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			Prólogo


			De la A a la Z


			"Al principio, no podemos más que intentar nombrar las cosas, una a una, de manera sencilla, enumerarlas, cuantificarlas, de la forma más banal posible, de la forma más precisa posible, intentando no olvidar nada”, dijo el escritor francés Georges Perec. Frente a la hercúlea tarea de escribir un diccionario, y para no desesperar en el afán por la precisión o la completitud, se acude a los que clasificaron elementos antes que uno; por ejemplo, el mismo Perec, que un buen día se propuso enumerar aquellas cosas de las que pudiera decir: “Me acuerdo”. En la taxonomía (“ciencia que trata de los principios, métodos y fines de la clasificación”, RAE) también se esconde un arte. Y es un arte imperfecto, aunque pretenda lo contrario, porque perpetúa en la definición aquello que incluye y falla en el olvido o la omisión. Toda edición supone un recorte y todo recorte, una falta. Algunas ausencias son deliberadas, otras responden a la distracción o la impericia, y en cualquier caso serán subsanadas si esta obra tuviera futuras reimpresiones.


			Este Diccionario del café nace de la necesidad de completar una biblioteca cafeteril, un anaquel que estaba prácticamente vacío en la literatura gastronómica. Al libro de historia y al manual les sucede la pequeña enciclopedia, una rareza editorial para los tiempos en que ya no se consultan diccionarios impresos. La inspiración es la de una obra clásica como el Pequeño Larousse Ilustrado, un libro que discutía el adjetivo del título desde su volumen de bodoque. En su redacción se buscó la economía de palabras y la ausencia de valoraciones: con vocación didáctica, pero también lúdica, quiere responder, de modo objetivo y hasta impersonal, todo lo que aquel lector con curiosidad o interés por el café quisiera saber.


			“Cómo leer este diccionario”, se indica en textos similares, pero aquí no hay instrucciones: en su concepción tradicional, la redacción incluye rango lexicográfico, etimología y descripción. Hay personas, sí; pero no marcas (ninguna, salvo en el caso en que se hayan convertido en un genérico, como Aeropress o Chemex, las gillettes de su método). Y entre las personas, de los muchos nombres que construyeron la historia del café desde su descubrimiento, alrededor del año 800 en Abisinia, solo se incluyen aquellos que tuvieron la cualidad de pioneros: el papa que bautizó el grano, la mujer que creó la expresión “café de especialidad” o los personajes de la cultura popular, reales o ficticios, que hicieron algo importante por transmitir la pasión por el café, de David Lynch a James Bond. Desde ya, en este diccionario siempre se elige la acepción cafeteril antes que la general: así, “cortado” se interpreta como sustantivo (bebida de espresso con una pequeña cantidad de leche) y no como adjetivo (que siente timidez y pasa vergüenza ante situaciones corrientes), y mucho menos como participio del verbo cortar. 


			Letra por letra, esta obra tiene la fragmentación propia del género diccionario. Desde Angola hasta Zimbabue, incluye los casi ochenta países que producen café en el mundo, así como también las variedades de la planta, los métodos para preparar la infusión, las bebidas del menú que incluyen café, los bares que hicieron historia, los dispositivos técnicos imprescindibles para la faena y la jerga de los baristas. Cualquier diccionario alberga el anhelo de que pueda leerse de corrido, con la voluntad autodidacta de aquellos que transitan las páginas de punta a punta para incorporar, acaso cada día en una forma de expiación personal, una palabra nueva al acerbo mental. Pero esta obra además tiene otra ambición: que el entusiasta pueda leerla como la saga de una bebida infinita y que goce en cada eureka, más allá de su evidente función básica como texto de consulta. Se propone un ejercicio de descubrimiento de pequeñas y grandes cosas, tan pequeñas como una molécula o tan grandes como Brasil, que sirvan para ilustrar un tema fascinante, el del café en todas sus dimensiones. Y si bien del alfabeto pueden decirse muchas cosas menos que es aleatorio o caótico (a la A le sigue inevitablemente la B, y a esta, la C, y así), este abecedario goza del orden, pero también del capricho: la seguidilla de letras y la inclusión de las palabras, por qué unas sí y otras no.


			“Un diccionario sin ejemplos es un esqueleto”, fue la premisa que guio cada edición de Pierre Larousse desde su primera publicación en 1856. Con el cambio de siglo se agregaron las ilustraciones y aquí también el dibujo, lenguaje universal por excelencia, se pone al servicio del texto para aclarar o ampliar algunos conceptos. Es inevitable que una obra semejante tenga ilusiones de posteridad, pero, aunque pueda parecer anacrónica (¡un diccionario en papel y tinta cuando existe Wikipedia!), tiene la intención de reflejar una época. Como se leía en Larousse: “Un diccionario ha de ser ante todo reflejo del lenguaje del momento histórico y no un repertorio de voces muertas, en desuso o aquejadas de senectud. Tal vez algunos de los neologismos incluidos no puedan resistir el paso de los años, pero es seguro que otros muchos acabarán por integrarse definitivamente en el léxico”.


			Resulta imposible determinar hoy si mañana se seguirá diciendo “procafeinar” (posponer una decisión, situación o la ejecución de una tarea hasta no haber tomado un café) o “latear” (acción de preparar una bebida con leche). Todo diccionario es una obra en proceso, jamás concluida, siempre dispuesta a una próxima edición corregida y aumentada. En el lenguaje cotidiano, cuando se quiere expresar con gracia coloquial lo exhaustivo de un conocimiento o una disciplina, es común decir que se va “de la A a la Z”. Como era inevitable, este Diccionario del café empieza en la primera letra del alfabeto español, que representa el fonema vocálico abierto central, y termina en la vigesimoséptima letra, que representa el fonema fricativo interdental sordo en los territorios no seseantes y en las áreas seseantes el mismo fonema que la letra S. Entre esos dos extremos se despliega un mundo plagado de hallazgos e inventos, en el que convive la botánica con la mercadotecnia y donde el hábito doméstico se transforma en industria global: el maravilloso mundo del café, de la A a la Z.
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			A


			AAA. Calificación que distingue y certifica el café de la más alta calidad. || La triple A es una certificación internacional que se le otorga a los granos que se destacan en tres aspectos: la calidad de la materia prima, la sustentabilidad en el cuidado del ambiente y la productividad de la cosecha. || Existen cafés de todas las regiones que reciben esta calificación.


			Abisinia. Antiguo nombre de Etiopía. || En su época de mayor esplendor (1270-1975) fue un poderoso imperio africano que llegó a abarcar los actuales territorios de Etiopía, Eritrea y Yibuti, así como el norte de Somalia, el sur de Egipto, el este de Sudán, el oeste de Yemen y una parte sudoccidental de Arabia Saudita. || Territorio mítico donde nació el café alrededor del año 800 (v. Kaldi). || Fue un imperio que legó numerosas leyendas para la posteridad. || De su mitología nació el libro Cartas abisinias, que reúne la correspondencia del poeta francés Arthur Rimbaud que, en el verano de 1880, abandonó su vida mundana en Europa y partió hacia Etiopía, donde pasó largas temporadas en Harar con el objetivo de comercializar café, pero terminó involucrado en el tráfico de armas, perdió una pierna, se volvió loco y tras once años de desvaríos, volvió a Marsella, donde murió con 36 años.


			Abu-Bek. Erudito árabe (s. xv). || Autor de El éxito del café, un tratado sobre el valor energizante de la infusión. || El libro fue traducido al francés en 1699 por Antoine Galland, el arqueólogo que tradujo por primera vez Las mil y una noches, y así se dio a conocer en Occidente. 


			Achicoria. Sust., fem. Planta de la familia de las compuestas con hojas ásperas y comestibles, así cruda como cocida, que se usa como sucedáneo del café. || La achicoria es uno de los sustitutos más comunes del café (v. Sucedáneo). || Se volvió popular en Francia durante el Bloqueo Continental implementado por Napoleón en 1806, destinado a sustituir los productos comerciales importados desde Inglaterra y que generó un faltante de café en todo el país.


			Acidez. Fem. (del latín acĭdus). Cualidad de lo ácido. || En cafeología, acidez es uno de los términos fundamentales con que se expresa el sentido del gusto. || Sinón. Brillante, límpido, limpio, neto, nítido. || Refiere al gusto típico y primario del café, que sabe exactamente a eso y no a otra cosa; que brilla en la boca y tiene una estructura; que es redondo o completo. Se percibe como una sensación positiva de agudeza hacia el frente de la boca, una noción de entumecimiento en la punta de la lengua o una sequedad en la parte posterior del paladar y/o debajo de los bordes de la lengua. || Un café con poca o baja acidez se siente apagado y sin vida (v. Plano). || El nivel de tostado afecta la acidez: los tostados más claros suelen ser más ácidos que los oscuros debido a que los productos químicos orgánicos se destruyen durante el proceso de tostado, con la caramelización de los azúcares y la dulzura que amortigua la acidez. || No se debe confundir con la acidez típica de los cítricos ni refiere al pH del café. || La acidez es uno de los atributos positivos más importantes del café de especialidad (v. Redondo). Se califica con puntaje y se describe como baja, media o alta. 


			Ácido. Adj., masc. (del latín acĭdus). Que tiene el sabor típico del café, que es brillante, limpio o neto. || En cafeología es uno de los términos más importantes y se distingue de su significado general, el que refiere a un sabor agrio, áspero o desabrido (v. Acidez). || Uno de los cuatro sabores principales (ácido, amargo, dulce, salado) que se percibe en la parte lateral trasera de la lengua. || Término usado en la degustación profesional de café (v. Cupping).


			Ácido fosfórico. Compuesto químico que integra numerosos elementos orgánicos. || El ácido fosfórico puede transmitirse al café si está presente en el suelo sobre el que se cultiva, algo común en los países de África oriental. || Transmite a la bebida un tipo de acidez no siempre placentero que deja una sensación gaseosa y espumante en la boca.


			Adén. Ciudad de Yemen. || Puerto natural construido en una vieja península volcánica que fue el primer sitio de exportación de café alrededor del año 1000. || Según algunas versiones históricas, en esta zona de la península arábica se descubrió el café y no en Etiopía como universalmente se cree (v. Moka). || El puerto de Adén fue uno de los principales centros de intercambio comercial en el Mar Rojo, pero perdió relevancia cuando las técnicas modernas de navegación permitieron viajar desde Egipto hacia la India sin hacer escala allí.


			Aeropress. Sust. propio, marca comercial. Método para preparar café. || Fue creado en 2005 por el ingeniero estadounidense Alan Adler (n. 1938), inventor también del frisbee más rápido de la historia. Es un pequeño dispositivo manual para filtrar café, que consiste en dos cilindros de polipropileno traslúcido teñido de color gris; el más angosto esconde un émbolo de goma que se encaja en el más ancho y crea un sello hermético. En el interior del conjunto se disponen un filtro de papel, la molienda y el agua caliente. La erogación se produce al insertar un cilindro dentro de otro y presionar con la mano de forma similar a una jeringa: el usuario empuja el agua a través del émbolo de goma y así prepara un café con gran cuerpo. A diferencia de los dispositivos de vertido, Aeropress está inspirado en la tecnología de las máquinas espresso, sustituyendo la presión de la bomba eléctrica y las palancas por la fuerza humana. || Es un método de inmersión. || Aeropress invertida: una técnica desarrollada por algunos baristas que consiste en usar el dispositivo al revés con el objetivo de hacer más extenso el tiempo de contacto entre la molienda y el agua. || Aeropress, Campeonato Mundial: una competencia internacional que tuvo su primera edición en Oslo, Noruega, en 2008 y que premia al mejor barista del método Aeropress con un pistón confeccionado con un material valioso.


			Affogato. Postre en base a espresso y helado de vainilla. || El affogato (en español, ahogado) es una bola de vainilla ahogada en café; primero se sirve el helado en una copa y luego se lo baña con un espresso bien concentrado. || En algunas cafeterías, a la preparación se agregan cantuccini o biscotti (galletas típicas italianas), jarabe de chocolate o crema chantillí. || El affogato corretto es la variante etílica que se prepara con grapa o licor de café.


			Afrutado. Adj., masc. Que tiene un aroma o un sabor que recuerda al de una fruta. || Término usado en la degustación profesional de café (v. Cupping). 


			Agitación. Fem. (del latín agitatio). Acción y efecto de agitar. || Revolver, mezclar o desordenar el asiento de las partículas de café. || Es una acción imprescindible en la preparación por inmersión (v. Inmersión). La agitación rompe la costra de partículas sólidas que flotan en la superficie del agua facilitando la erogación posterior y reduce la saturación del agua ayudando a mejorar la extracción. || La agitación se realiza mediante un revolvedor o sacudiendo la cafetera.


			Agtron. Escala que numera los colores del café con el objetivo de estandarizar la observación del punto de tostado según un parámetro objetivo. || El sistema consiste en ocho discos numerados en distintos colores que van desde el marrón claro, casi beige, hasta el marrón muy oscuro, casi negro; la escala Agtron califica con el número 95 el tono más claro y desciende en intervalos de 10 puntos hasta el número 25, que corresponde al tono más oscuro. || Fue desarrollada a pedido de la Specialty Coffee Association of America (SCAA). 


			Agua. Fem. (del latín aqua). Líquido transparente, incoloro, inodoro e insípido en estado puro, cuyas moléculas están formadas por dos átomos de hidrógeno y uno de oxígeno (H2O), y que constituye el componente más abundante de la superficie terrestre y el mayoritario de todos los organismos vivos. || Elemento fundamental en la preparación del café: se calcula que una infusión tiene 98 % de agua. || Preparación: el agua debe estar fresca, limpia y libre de impurezas; filtrada y con bajo contenido de calcio, sales y minerales. || Temperatura: en la mayoría de los métodos, el agua no debe llegar al punto de ebullición, aunque existen algunos en los cuales se espera el hervor (v. Carretero, Tinto, Turca); la temperatura ideal para la preparación oscila entre 91º y 96º centígrados; para el consumo, entre 65º y 67º centígrados. || El agua actúa como un solvente líquido sobre el elemento sólido y en el acto extrae los componentes químicos que generan el aroma y el sabor del café (v. Lixiviación). || El auge del café de especialidad revalorizó la importancia del agua en la infusión. 


			Alcaloide. Masc. (del francés alcaloïde). Sustancia orgánica nitrogenada proveniente de los vegetales que constituye un estimulante natural. || Los alcaloides pueden ser venenosos, se utilizan en la práctica médica y generan una serie de reacciones fisiológicas en el organismo humano, como la excitación psicomotriz o el insomnio, y son la base de drogas como la cafeína, la cocaína o la morfina, entre otras. || Existen unos 5 mil alcaloides diferentes.


			Altitud. Fem. (del latín altitūdo). Altura con relación al nivel del mar. || Por definición general, los cafés que crecen en altura son mejores que aquellos que crecen cerca del suelo. || Las plantas más valoradas de la especie Arábica crecen por encima de los 1000 metros sobre el nivel del mar y las calidades excelsas pueden desarrollarse hasta alturas de 2500 metros (v. Blue Mountain); las plantas menos notorias de la especie Robusta crecen a nivel del suelo hasta los 1000 metros de altura. || A mayor altitud, el clima se vuelve más fresco y las drupas tardan más tiempo en madurar, con lo cual desarrollan mejor sus cualidades; sin embargo, el resultado final es una combinación entre factores múltiples que incluyen la altitud, el suelo, la humedad, el clima, el procesamiento y otros. 


			Amaderado. Adj., masc. Que tiene un aroma o un sabor que recuerda al de la madera. || Término usado en la degustación profesional de café (v. Cupping). 


			Amargo. Adj., masc. Que tiene el sabor característico de la hiel, la quinina y otros alcaloides. || Cuando es especialmente intenso, provoca una sensación desagradable y duradera. || Uno de los cuatro sabores principales (amargo, ácido, dulce, salado) que se percibe en la parte posterior de la lengua y es lo opuesto a dulce. || Término usado en la degustación profesional de café (v. Cupping).


			Americano. Bebida de café espresso y agua caliente. || El americano es un café con una dosis simple de espresso (aunque a veces se usa una carga doble) a la que se le agrega agua caliente para hacerlo más liviano; se sirve en una taza de mayor capacidad que la del espresso (v. Jarrito). || Es muy popular en todo el mundo; se creó en Europa durante la Segunda Guerra Mundial, cuando los soldados estadounidenses agregaban agua caliente al espresso para darle una concentración similar al café de filtro que tomaban en su país; luego fue popularizado en cafeterías del continente y otros países. || Se prepara de manera exactamente inversa al long black, una bebida muy popular en Australia y Nueva Zelanda (v. Long black).


			– Adj., masc. Tipo de tostado medio que produce granos de color marrón claro o beige. || En el tostado americano, el proceso se detiene entre 30 y 90 segundos después del primer crujido (v. Crack).
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			Analítica. Adj., fem. (del griego analytikós). Cualidad de aquello perteneciente o relativo al análisis, el estudio detallado de algo. || En la evaluación visual del café, la mirada analítica se detiene sobre el objeto de estudio con detenimiento y juicio crítico, separa los elementos y aporta datos específicos; sucede a la mirada sincrética (v. Sincrética). 


			Angola. Estado de África occidental que limita al sur con Namibia, al norte con la República Democrática del Congo y la República del Congo, al este con Zambia y al oeste tiene costas sobre el océano Atlántico; 1 246 700 kilómetros cuadrados; 31 millones de habitantes (angoleños); cap. Luanda.


			– Angola produce 15 436 toneladas métricas anuales, pero llegó a producir hasta 200 000 toneladas anuales en la década de 1970, ocupando el tercer puesto mundial; durante la guerra civil, muchos caficultores emigraron a Brasil. 


			Antracnosis de la cereza. Especie de hongo que ataca la planta de café (nombre científico, Blumeriella jaapii). || Es una enfermedad botánica muy contagiosa; el hongo debilita el cerezo e impide el correcto desarrollo de la fruta (v. Drupa). || Actualmente se la combate mediante el uso de agroquímicos. || En los Estados Unidos es conocida como cherry leaf spot (mancha de la hoja de cerezo).


			Añejamiento. Masc. Acción y efecto de añejar o añejarse. || Dicho del vino y otros comestibles o bebidas, alterarse con el curso del tiempo, ya sea mejorándose o empeorándose. || A diferencia del vino, el café pierde atributos y se vuelve más plano a medida que transcurre el tiempo; sin embargo, existen algunas excepciones, como distintos cafés cultivados en la India y en Indonesia que ven agudizadas favorablemente sus cualidades organolépticas con la exposición a ciertos factores climáticos y el paso del tiempo (v. Old Brown).


			Apisonado. Masc. Acción y efecto de apisonar, apretar o allanar una sustancia por medio de un peso. || El apisonado es un procedimiento central en la preparación del espresso, ya que, mediante el empleo de un peso preciso, entre 35 y 45 libras, el asiento de café molido se compacta lo necesario para que la extracción sea óptima (v. Pastilla, Tamper). 


			Arábica. Especie de la planta de café (nombre científico, Coffea arabica). || Arbusto de la familia de las rubiáceas nativo de Etiopía o Yemen. || Fue la primera especie de café que se desarrolló y su cultivo data del año 800 aproximadamente en la península arábiga. || Es una planta que alcanza entre 9 y 12 metros de altura con hojas ovaladas de color verde oscuro y flores blancas, y que produce una drupa carnosa y ovoide de color rojo que contiene dos semillas unidas por un lado plano (v. Fruto). Tiene una morfología de 44 cromosomas y entre 1,1 % y 1,7 % de cafeína. || Variedades principales: Típica, Borbón, Caturra, Catuaí, Kent, Moka y otras. || Es nativa del este de África, pero también crece en otras zonas de África, Latinoamérica, el sudeste asiático, China y distintas islas del Caribe y el Pacífico. || La Arábica es una planta frágil muy vulnerable al ataque de hongos, parásitos y otras enfermedades; sus mejores resultados se dan con el cultivo en altura. || Las semillas de sus frutos se someten al proceso de tostado, molido e infusión y ofrecen bebidas de aroma perfumado, sabor delicado y color rojizo o dorado. El destino principal de la variedad Arábica es el café gourmet o el café de especialidad, aquellos que tienen una calidad mayor que el café común. || La especie Arábica representa el 70 % de las cosechas mundiales de café.


			Arabusta. Especie híbrida de la planta de café que mezcla Arábica con Robusta. || El cruce fue provocado en la década de 1960 por productores de café de Costa de Marfil, donde recibió el nombre de Arabusta; luego se practicó en otras regiones, como Uganda, India o Brasil (v. Icatú). El objetivo de la mezcla es conjugar la mayor resistencia de la Robusta con las notas más altas de calidad de la Arábica. || El cruce entre ambas especies puede darse de manera natural: es infrecuente, pero sucede cuando distintas plantas crecen en una misma zona y se produce una polinización cruzada; el primer registro de este fenómeno se dio hace cien años en Timor Oriental y dio origen a una especie conocida como Híbrido de Timor.


			Armonización. Fem. Acción y efecto de poner en armonía dos o más cosas. || La armonización es un procedimiento que combina el café con otras sustancias (chocolate, whisky, piezas de pastelería, etc.) con el fin de lograr una conjugación positiva que consiga un resultado concordante o contrastante. || La combinación de sustancias se evalúa mediante un chart de armonización, que es un gráfico que asigna valores a los atributos de cada elemento (amargor, dulzor, acidez, etc.) y los representa mediante una figura geométrica para comprobar si concuerdan o contrastan. 


			Aroma. Masc. (del griego árōma). Olor muy agradable, perfume, fragancia. || En las disciplinas olfativas, aroma refiere al olor general de una cosa y está vinculado con el sentido del gusto: la fragancia solo confiere olor, aunque el aroma también se asocia al sabor; el aroma es un olor perdurable. || En cafeología, se habla de aroma cuando el café está en estado líquido, pues la infusión ya fue preparada: el aroma de la bebida.


			Áspero. Adj., masc. (del latín asper). Que es desapacible al gusto o desagradable al tacto. || Dícese de un café sin relieves ni matices o muy fuerte, sin demasiados aromas. || Término usado en la degustación profesional de café (v. Cupping). 


			Astringente. Adj., masc. (del latín adstringens). Que produce en la lengua una sensación mixta entre la sequedad intensa y el amargor. || Dícese de un café que provoca una impresión tirante en la lengua y áspera en el paladar por la presencia de taninos, una sustancia química natural presente en el vino y algunos cafés. || Término usado en la degustación profesional de café (v. Cupping). 


			Aterciopelado. Adj., masc. Que tiene una suavidad similar a la del terciopelo. || Dícese de un café equilibrado y suave, con notas aromáticas perdurables y sabor liviano. || Término usado en la degustación profesional de café (v. Cupping). 


			Avicena. Médico, filósofo, astrónomo y científico persa (980-1037). Fue un gran precursor de la medicina moderna y uno de los primeros eruditos en destacar la importancia del café. || Su obra capital es El canon de la medicina, un vademécum de 760 sustancias entre las que describe el café. “Es caliente y seco en primer grado y, según otros, frío en primer grado. Tonifica los miembros, limpia la piel y seca la humedad bajo ella y da un aroma excelente a todo el cuerpo”. – Avicena. 


			Azúcar. Sust., masc. o fem. (del árabe assúkkar). Cuerpo sólido cristalizable, de color blanco en estado puro, soluble en el agua y en el café, y de sabor dulce y agradable, extraído de varios vegetales, especialmente de la caña de azúcar y de la remolacha. || En cafeología es desaconsejable agregar azúcar a la infusión debido a que enmascara el sabor original y no permite, entre otras cosas, apreciar su dulzor natural. || El auge del café de especialidad considera que la bebida está terminada una vez que acaba la erogación del agua, por lo que es improcedente agregar otra sustancia; solo algunas bebidas, como el café a la turca o el carretero, llevan azúcar en sus recetas. || En la Argentina, España y algunos otros países, es un elemento que se agrega de manera artificial durante el tostado del grano (v. Torrado). || “El café debe ser oscuro como el infierno, fuerte como la muerte y dulce como el amor”. – Antiguo proverbio turco. 
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			Baba Budan. Monje sufí (siglo XVI). Reverenciado por musulmanes e hindúes, fue el hombre que llevó el café desde Yemen hasta la India: transportó entre sus ropas siete semillas del cafeto que compró en el puerto de Moka y que después plantó en la región de Mysore; hasta entonces, el café solo se exportaba tostado para que los compradores no pudieran cultivar sus propias plantas y los árabes mantuvieran el monopolio. || Según la leyenda, Baba Budan llevó siete semillas porque el siete es un número sagrado para el islam y las plantas que nacieron de esas semillas siguen vivas. || Su nombre bautizó una variedad del café oriunda de la India.


			Balanza. Sust., fem. (del latín bilancia). Aparato que sirve para pesar. || La balanza es una de las herramientas principales del barista; las cargas de café se calculan por peso, no por volumen (v. Dosis). || Con el auge del café de especialidad, la balanza se convirtió en un implemento central para la preparación del café, sobre todo en los filtrados, que exigen precisión en las medidas y no dosifican el café molido tan fácilmente como en las máquinas espresso. || Sinón. Báscula.


			Balzac, Honoré de. Escritor francés (1799-1850). Autor de La comedia humana, serie de noventa y siete novelas, un notable fresco literario dotado de un sentido agudo de la realidad que pone de manifiesto su imaginación portentosa. || Fue un gran bebedor de café que llegó a tomar hasta cincuenta tazas por día; en sus últimos años cambió de postura y se convirtió en un ferviente detractor, posición que dejó asentada en su Tratado de los excitantes modernos (1839), donde se pronunció vigorosamente en contra de todos los estimulantes; entre ellos, el café, el té, el chocolate y el licor. “Tan pronto como el café llega a su estómago, sobreviene una conmoción general. Las ideas empiezan a moverse, las sonrisas emergen y el papel se llena. El café es su aliado y escribir deja de ser una lucha”. – Honoré de Balzac.


			Bar. Masc. (del inglés bar). Unidad de medida de la presión, equivalente a 100 mil pascales. || El bar se utiliza en meteorología y en cafeología, entre otras disciplinas: aquí permite calcular la presión que ejerce una bomba ubicada en el interior de la cafetera para que el agua atraviese un asiento de café molido (cafeteras de 4, 8, 15 o 19 bares de presión).


			– Local en el que se despachan bebidas, entre ellas café, que suelen tomarse de pie ante el mostrador o barra (en inglés, bar).


			Barismo. Masc. (del inglés bar). Disciplina artesanal que consiste en preparar bebidas con café y eventualmente otros ingredientes relacionados, como leche, espuma de leche, chocolate, licor, etc. || Con el auge del café de especialidad, es un tipo de oficio muy valorado en todo el mundo. || Quien practica el barismo se denomina barista. 


			Barista. Masc. y fem. (del italiano barista). Persona que tiene por oficio preparar el café en un local de restauración. || Profesional capacitado en el café de especialidad que trabaja creando, preparando y sirviendo nuevas bebidas que tienen como base el café y, en ocasiones, otros ingredientes (leche, chocolate, canela, azúcar, etc.). El barista de un establecimiento debe ser capaz de distinguir entre los diferentes tipos de café, así como tener destreza en la preparación según los métodos (espresso, filtro, prensa francesa, sifón y otros). || En los últimos años, el oficio de barista adquirió mayor profesionalismo y reconocimiento (v. Tercera Ola). Para su formación, existen numerosas escuelas de barismo en las principales ciudades del mundo. || La creciente exigencia del oficio dio origen a certámenes internacionales, como el Campeonato Mundial de Barismo, una competencia anual en la que los participantes deben preparar cuatro espressos, cuatro bebidas con leche y cuatro recetas propias en quince minutos con el objetivo de convertirse en el campeón mundial de la disciplina (v. World Barista Championship). 


			Barraquito. Bebida de espresso, leche condensada, licor y espuma de leche. || Popular en las islas Canarias. || El café barraquito es una bebida dulce que se sirve en vasos medianos o altos de vidrio transparente para apreciar las distintas capas que producen sus ingredientes; es común que se le agregue canela en polvo y ralladura de limón o lima. || Sinón. Zaperoco. 


			Baya. Sust., fem. (del francés baie). Tipo de fruto carnoso con semillas rodeadas de pulpa, como el tomate, la uva y el café. || Es el producto del cafeto. || Sinón. Cereza, drupa, fruto.


			Belice. Estado de Centroamérica que limita al norte con México y al sur y oeste con Guatemala; 22 966 kilómetros cuadrados; 380 mil habitantes (beliceños); cap. Belmopan.


			– Belice produce 80 toneladas métricas anuales; el lado fresco del sistema boscoso maya ofrece una tierra fértil para el cultivo de cafés de alta calidad.


			Belloy, Jean-Baptiste de. Sacerdote francés y arzobispo de París (1709-1808). Creador de la primera cafetera doméstica. || En 1800, De Belloy creó un método que consistía en dos recipientes ubicados uno encima del otro y unidos por un filtro central en el que se disponía el café molido; todo el conjunto iba al fuego y preparaba la infusión. Primero se fabricó en estaño y después en porcelana y plata. || De Belloy nunca patentó su invento, que luego se utilizó como base para crear otros dispositivos de funcionamiento similar (v. Napolitana, Moka). || Es conocida como cafetera de hornillo, dubelloire o debelloire.


			Beneficio. Masc. (del latín beneficium). Utilidad, provecho. || Cultivo, explotación de los campos. || En cafeología, beneficio se usa como sinónimo de procesamiento o despulpado: en el fruto, el acto de separar la pulpa de la semilla que después del tostado se convertirá en el grano de café (v. Lavado, Natural, Honey).


			Benín. Estado de África occidental que limita al oeste con Togo, al este con Nigeria y al norte con Burkina Faso y Níger; 112 622 kilómetros cuadrados; 12 millones de habitantes (benineses); cap. Porto Novo.
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