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Fuerte, negro y dulce:

venta la levenda que algun dia,

en algin lugar del Yemen, lle

go a un convenlo (el lector

PErSPICAZ Pensari que por queé
no a una mezquita; recuérdese que por
eslas ¢pocas Mahoma pastoreaba cabras
lepos del Yemen) un pasior muy preocu-
pado porque sus cabras s¢ pasaban todas
las noches en vela ¥ bancando de un fa
do a otro. Confio su problema al prior
del convento, el cual decidio investigar la
causa de tan extraordinano suceso.

El prior acompano al pastor al campo
y por la noche se dispuso a observar al
rebanio de cabras, En efecto, las cabras se
pasaban toda la noche muy agitadas, Al
dia sigutente, sin embargo, el prior se dio
cuenta de que los ammales que, segun la
costumbre pastaban libremente por el
monte, comian en abundancia el fruto ro-
jo de ciertos arbustos, Corto algunas de
£5s Cerezas v, de FEEreso 4 SU COonvenia,
las hize hervir en agua. Al beber de este
brebaje, el sabor le fue extremadamente
desagradable; molesto, arrojo los frules al
fuego. Al rato, pereibio en el ambiente un
agradable ¢ incitante aroiia. Decidio en
tonices volver a preparar una infusion con
aquellos frutos quemados: se habia imven
tado el cafe. Se dio cuenta ademas de que
la bebida le quitaba ¢l sueno.

El prior, feliz por su descubrnimento,
dio de esta bebida a sus monjes para que
o s¢ dunmieran durante los oficios reli
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Del Yemen a Ameérica: el café
arabica

La especie Coffra arabica es un constifu
yvente natural de los bosques de altura del
suroeste de Etiopia, del sur de Sudan v
del norte de Kemia., Sin embargo, s1 bien
esta regron es el lugar de ongen del cafe,
su centro de diseminacion fue el Yemen
No se conocen exaclamente las circumns
tancias por las cuales el caté se traslado
desde Enopia v Sudan al Yemen: al con
trano, lag condiciones de su esparcimien

to postenior han side resenadas v nos en
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sefian en todo momento la mano de las
potencias colonizadoras occidentales, cu
yas poblaciones se iniciaban en la degus
tacion de esta novedosa bebida

El prl:mr uso del grano tostado para
preparar la infusion del que se tiene me-
moria, s¢ remonta al ano 375 d.C. ¥ se
sitia va en el Yemen, De ahi el cafeto
fue llevado, a fines del siglo Xvii, a 5n
Lanka v a Indonesia por la Compania de
las Indias Onentales {(empresa comercial
de los Paises Bajos). Desde Java, pasando
por los Invemaderos de Amsterdam v los

de Luis siv de Francia, en 1723 s8 envio
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un solo pie a las Antillas, dando origen a
la variedad conocida como Typica. Otros
cafetos salieron en 1640 del puerto de
Moka hacia Amsterdam y de alli hacia la
isla Bourbon (actualmente La Reunion)
entre 1708 v 1718, De ahi, un descen-
diente inico fue transferido a América; es
la vanedad conocida como Bourbon.

En Aménca, la planta del café se ex-
parclio muy ripidamente por toda la parte
sur ¥ centro del continente durante los si-
glo xvin y xix: en 1727 llega a Brasil
desde Cayena; en 1730 se implanta en Ja-
maica; en 1748 en Cuba, en 1754 en Ve-
nezuela, en 1735 en Puerto Rico, en 1779
en Costa Rica; en 1790 llega a México,
en 1808 a Colombia; entre 1840 v 1860
s¢ esparce por toda Centroamérica. El vi-
gor de la nueva planta ¥ su facil expan-
sion se debieron a la ausencia de plagas v
enfermedades en el nueve mundo, parti-
cularmente de la roya (Hemileia vastatrix)
la cual afectaba gravemente el café en
Africa y donde Hego a destruir la mayoria
de las plantaciones de arabica, mientras
que a América no llego sine hasta los
anos selenta del presente siglo.

En Africa: el café robusta

La roya se propagd a partir de 1869 en
Ceilan, d»spués en la India, en Indonesia
¥ en j..frjea, donde destruyo practicamen-
le todo el café arabica. La excepeion fue
Etiopia, en donde se establecio un equili-
brio ecologico entre las dos especies. La
desaparicion del arabica en Africa, fue la
razon por la cual, a partir de 1900, se
empezaron a cultivar otras especies de ca-
felos naturales del mismo continente da-
dos a conocer por misioneros explorado-
res, especialmente la especie Coffea
canephora en su forma robusta que, co-
mo su nombre lo indica, resulté ser mas
resistente a las plagas del cafeto que el C.

“Yo no puedo soportor el cofé, el
chocolate y el & y no comprendo
que alguien se deleite con ellos;
mhu.mnphmdurdmxmumrmL
chichas ahumadas son en mi opi-
nién un regalo digno de un rey y
preferible a cuclquier otra coso;
una sopa de coles con locino me
que fantos disfrulan, como el café,
rm‘ mhm M m“m‘l

- Princesa de Hannay, 1744.
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En los mercados internacionales
del café, circulon actualmente dos
grandes categorios del grono: el
ardbica (Coffea orabica) y el ro-
busta (Coffea canephora). La pro-
duccion de coda una de estas es-
pecies se ubica en regiones y
paises distintos, como ruuhndn de

un ica-

% o
semind a partir del "I"m'nen rm ex-
pandiéd principalmente en América
Centrol y del Sur. El segundo se
implantd en Africa y Asio.

El modo de dispersidn mundial
del cofé ho estodo ligode o los in-
tereses ::ulnnmlus desde su inicio

arabica. Una centena de cepas de robusta
provenientes de Zaire (la entonces colonia
belga llamada Congo) fueron transfenidas
a Bélgica v lwego introducidas a Java en
1901, De alli, el robusta se expandio a
Africa, donde prevalecié por su vigor y
resistencia.

Asi, a pesar de ser una planta origina-
na de Africa, el café no se desarrollé ma-
sivamente en este continente hasta des-
pues de 1900, mientras que en Aménca,
donde habia sido introducido para su cul-
tive en el siglo Xvin, para estas fechas se
cultivaba a gran escala,

El origen del nombre

Existen varias inlerpretaciones sobre el
origen de la palabra café: para algunos, el
término se deriva de la palabra drabe ca-
huak que significa “estar inapetente™, pa-
ra otros proviene de cahuweh que quiere
decir “fuerza, vigor™,

Un medico bntanico del siglo xvii,
Moseley, creia que la palabra cafe prove.
nia de la civdad arabe de Kaffa. Otro eru-
dite, Sylvestre de Sacy, pretendia que su
origen era kalwa lo que quiere decir
“rostizado al sartén”, a causa del procedi-
miento de torrefaccion aplicado al grano.

Oira interpretacion es la que atribuye
¢l nombre kafwa al recuerdo de un rey
persa, Kavus Kai...

Usos v costumbres
Soliman Aga, el embajador del sultan

Mohammed v ante el rey de Francia
Luis x1v, ¥ favonto de la cone, fue quien
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puso de moda el cafe al ofrecer la bebida
al rey Sol.

Respondiendo al capricho de la cone
por el aromatico grano, log armenios
abrieron casas de cafe por todo Pans,
compitiendo asi con la degustacion del
chocolate v del te. En 1700 habia en Pa
ris mas de 300 establecimientos de cafe.
La bebida temia, sin embargo, sus detrac-
tores, entre ellos a Madame de Sevigne,
tambien favonta del rey, quien tampoco
gustaba del teatro de Racine v que afir
maba que la moda del dramaturgo pasaria
como la del café,

En Inglaterra las cosas no fueron tan
faciles: el consumo del cafe iba en contra
de la amugada costumbre de tomar te, el
cual provemia de las colonias de la real
Albion. Para proteger &l consumeo del 1&,
el parlamento inglés aplico fuertes grava
men=s a cada galon de café, este “grano
mialdito™.

Los establecimientos de cafe a menu-
do fueron identificados con la subversion
politica, por ser sitios de reumon de inte-
lectuales donde se discutian temas socia-
les v economicos sin émbormacharse como
en los bares y cantinas, donde los vapores
del aleohol no permitia discutir con sene-
dad. En Turquia los cafés fueron cerrados
en vanas ocasiones a causa de los distur-
bios politicos, ¥ en vanos paises de Euro-
pa eran mal vislos por los gobemantes,

Cafeing, el estimulante del cofé

CHy O ‘CHs

s K2 fom
Buiaihlrmthos

Cafeina
(1,3,7-trimefil xantina)

Cofeina, compuesto psico-estimu-
lante que aclio sobre el sistema
nervioso central, especialmente so-
bre la corfeza cerebral y centros
medulares en paqmﬁl:ﬂ‘ﬂms pro-
duce alera, insomnio, locvacidad y
diuresis. En mayores dosis estimula
el centro ruupiruiu-riu si esld depri-
mido. El mecanismo de occidén adn
no estd entendido y sin embargo
actuglmente tiene diversas oplica-
ciones en lo rama formacéutica,



que los consideraban focos de propaga-
cion de ideas peliprosas,

Variedades, especies v sus
caracteristicas

Por las razones historicas anles expuesias,
a saber; modo de dispersion de este culll
vo que limito la variedad de las cepas
fundadoras de las plantaciones, son dos
las grandes especies de cafe que se en-
cuentran en el mundo: C
canephora. Entre estas dos especies exis-
ten diferencias de tipo biologico v comer-
cial que se describen a continuacion.

arabica v C.
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C. arabica

El café arabiga es un cultive de altura (de
650 a 2 800 msnm) y de clima sublropi-
cal. Requiere precipitaciones de 1900 mm
por afw con un penodo seco anual ¥ tem-
peraluras superiores a los 21°C. Es muy
sensible a las heladas v a los vientos
frios, asimismo, por su modo de repro-
duccion {la avtofecundacion de flores her
mafroditas de una musma '|1|.'II'|L'l,, con su
consecuente falta de diversidad en los
contenidos genélicos), resulta muy fragil
ante las plagas, especialmente la roya
(Hemilicia vastairic).

Por la misma razon, las variedades
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Twvpica ¥ Bourbon dieron nacirmento a Li-
najes homogéneos: asi, log mutanles son
muy escasos ¥ algunos de ellos son con-
siderados como vanedades: el Maragogi-
pe, que se reconoce por su grano de mas
de 15 mm; el Caturra, drbol bajo, bastan-
te difundido en Meéxico, cultivado por so-
portar altas densidades y tener alta pro-
ductividad, asi como por ser de facil
acceso para las tareas de su cultivo; el
Laurina, cuyo nombre proviene de la for-
ma de su hoja parecida al laurel ¥ cuyvo
contenido en cafeina es reducido. La va-
nedad Mundonovo, 1ambién bastante co-
mun en Mexico, resultante de un cruce
natural entre las wvariedades introducidas
en Amdénca en el siglo antepasado.

Cabe sefialar que, en forma natural, se dio
el cruce de las especies O, arabica y €.
canephora en la isla de Timor én Indonesia.

La investigacion genética par encon-
trar plantas de C. arabica resistentes a las
plagas o de mayor productividad, ha dado
origen a oiras variedades de esta misma
especie, como el Catimor, resultante del
cruce del hibndo de Timor, sumamente
resistente a la rova, con el Caturra, el Ca-
tuai (imponado desde Centroamérica) o el
Guamica {producido por el Inmecafé), re-
putado por su alta productividad.

El cafe arabica —que se dislingue por
tener un grano mas aromatico ¥ acido que
el robusta— representa T0% de la pro-
duccion mundial ¥ su cullive se ubica
principalmente en América del Sur, Ameé-
rica Central, México v Etiopia. Por la ca-
lidad de sus granos y un proceso de be
neficio mas elaborado que el robusta, es
un café muy preciado en los mercados in-
ternacionales, por lo que su precio rebasa
el de aquél y contiene aproximadamente
1'% de cafeina.

C. canephora

El café canephora o robusta sopona altu-
ras mas bajas que los 650 m, pero no ma-
vores de | 300 m. Requiere precipitacio-
nes de entre 1 000 y 1 B0 mm al aho y
temperaturas mayores de 24°C. Se repro-
duce por fecundacion cruzada entre plan-
tas diferentes, lo que le produce cafetos
heterogeéncos desde el punto de vista ge-
nético ¥ una gran vanabilidad entre sus
descendientes, lo cual explica su mayor
resistencia a las plagas.

Con 30% de la produccién mundial, el
café robusta se encuentra principalmente
en Africa, Asia y las Filipinas. Contiene
alrededor de 2% de cafeina, por lo cual
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es wilizado para la elaboracion de los ca-
fés solubles. De sabor menos fino que el
arabica, obliene precios menores en los
mercados mundiales,

Esta especie liene un particular interes
para los industnales de calé soluble ya
que posee un mayor rendimiento en fabri-
ca v, en ¢l caso del decafeinado, se obtie-
ne una mayor cantidad de cafeina como
subproductio, que llega a alcanzar precios
muy altos.

El procesamiento

Antes de llegar a nuestra mesa, servido
en una aromalica taza, el grano de cafe
liene que pasar por vanas transformacio-
nes: primero se le eliminan sus envolturas
(la pulpa y una pelicula lamada pergami-
noj, esto s¢ hace durante el proceso de
beneficio, el cual se efectua parcialmente
en los lugares de produccion en el mo-
mento de la cosecha, ¥ en pane antes de
la exportacion. El resultado del proceso
de beneficio es el café verde, tambien lla
mado café oro, forma bajo la cual s& co
mercializa o exporta en sacos de 60 kilo
ETATTRG,

Despues se tiene que tostar, lo cual se
hace durante la llamada torrefaccion, pro-
ceso de tipo mas industnal que consiste
en desarrollar todas las calidades aromati-
cas del grano a altas temperaturas (210 a
230°C). Se realiza en el pais de consumo
¥ lo mas tarde posible antes de la venta,
para preservar el aroima del cafe,

A veces ¢l grano es objeto de otro
procesamiento mas, aquel que lo lleva a

Glosario caletolero

Cofé cerezo: Fruto del cofeto ma-
duro

Cofé pergomino: Semilla del cafeto
que posee sus cubierias

Café oro: Grono del cofé libre de
cubierios y que se emplea para lo
axponacion

Clasificacion taxondmica

Familia: Rubioceos
Subfomilia: Cinhonoidea
Género: Coffea
Especies: C. orabica y
C. conephora
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su presentacion como polvo soluble; este
ultimo es netamente industrial v su com-
posicion de capital es muy elevada.

Mientras que el beneficio del café lo
realizan los propios productores o las ca-
sas beneficiadoras y exportadoras locales,
su torrefaccion v transformacion en café
soluble, ¥ mas particularmente ésta, se
encueniran concentradas en MR NS d(“
grandes empresas transnacionales, a me-
nudo las mayores empresas alimenticias
del mundo. A continuacion se detallan
cada uno de eslos procesos de transfor-
macion del café,

El beneficio

Existen dos formas para quitar la pulpa v
la corteza del café hasta dejarlo limpio ¥
obtener asi el café verde (u oro): la via
humeda y la via seca. La pnmera, mas
larga ¥ compleja, da un calé de mejor ca
lidad v se utiliza para los cafe arabica,
excepto los brsilenos. La via seca se usa
en log casos de los arabica brasilefos v
de los robuesia,

La via himeda de beneficio. El café
recien cofado del arbusto (en cereza) se
deposita en lanques de agua para un pn
mer lavado y clasificacion: mientras los
granos buenos se hunden, los granos ma
los (v. gr. picados) flotan, lo gue permite
eliminarios, Luego, los granos se infrodu
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cen a una maquina llamada despulpadora,
que puede ser impulsada mamulmente o
en forma automatizada. Posteriommente se
deja fermentar ] café para poder quitarle
el mucilago. Se vuelve a lavar ¥ se seca
tendiéndole en patios asoleados o con
maquinas secadoras. Al café asi oblenido
se le conoce como calé pergamino.

Esta primera parte del beneficio la
pueden realizar los mismos productores,
incluidos los pequenos, ya que s puede
efectuar en instalaciones domésticas: se
necesita anicamente una despulpadora v
un patio de cemento para secar el grano.
Asi, los pequenos productores venden el
grano en forma de café pergamino.

La siguiente fase del proceso, que
consiste en quitar el pergamino para lo-
grar el café verde {oro), requiere maqgui-
nana mas compleja que solamente poseen
los grandes productores, las casas expor
ladoras v algunas uniones de ejidos orga-
nizados para la exportacion de su produc
to. A esta segunda fase del beneficio se
le llama a menudo beneficio seco, va que
no requiere del lavado del café, aqu lo
consideramos como una parte del proceso
mas general de la via himeda de benefi
Lo [N

Despues de clasificar ¢l café perganu
no ¥ quitarle las impurezas, se elimina el
pergamino (estructura delgada adherido al
grane) en una magquina moereadora. Op



cionalmente se pule el café, aunque ello
favorece la pérdida de humedad del gra-
no, el cual se blanqueara mas rapidamen-
e, Se obtiene asi el café verde (oro) lava-
do, el cual se selecciona por tamano,
manchas v color, todo ello mecanicamen-
te, en los beneficios de café mas adelan-
tados existen va seleccionadoras electroni-
cas,
La via seca de beneficio. El café cere-
za se deja secar en el suelo o a veces en
secadora mecanica, hasta que el grano
queda suello dentro del frto, lo que tarda
de dos a tres semanas (en México se co-
noce este café como capulin o bala). En-
tonces se le quita la corteza machacando-
lo con un mortero, o bien, en la misma
forma que el café procesade por la via
humeda. Se seleccionan los granos por ta-
manos; es el cafe verde no lavado.

Latorrefaccion

Con el café verde (oro) no se puede toda-
via elaborar ninguna bebida. Para ello se
requiere primero tostar los granos. La to-
rrefaceion o tostado desarrolla la fragan-
cia ¥ el sabor del cafe; precisamente para
que no pierda su aroma se procede a tos-
tarlo lo mas tarde posible antes de su
venta. La torrefaccion se realiza a allas
temperaturas (de 210 a 230°C).

El grado del tostado se relaciona con
el color del café, v éste con su sabor: un
café de color claro, resultante de un tosta-
do leve, tiene mas acidez y ha perdido
solamente 14% de su peso; a un café de
color oscuro, producte de un tostado in-
tenso, le queda poca acidez y aroma v ha
perdido hasta 20% de su peso. De un ca-
fé mas dcido se dice que es suave (la aci-
dez tiene que ver también con la altura a
la que se cultiva: un café mas acido pro-
viene de mayores alturas.) A mayor tosta-
do hay una mayor destruccion celular (lo
que facilita la elaboracién de solubles) y
mayor aparicion de aceite en ¢l grano.

Paralelamente al proceso de torrefaccion,
en los grandes paises consumidores (los de
Europa y los Estados Unidos), los industria-
les del cafe tienen que proceder a mezclar
vanos tipos de café. En efecto, las compariias
importadoras compran durante el ane vanas
cargas de café de diferentes onigenes v cali-
dades ez decir, con sabores diferentes, Para
poder ofrecer al consumidor un producto
uniforme y regular, y conservar la imagen de
la marca, necesitan mezclar estas remesas de
diversa calidad. Las mezclas permiten tam-
bién contrarrestar la escasez estacional de
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ciertas variedades de café. Las farmulas de
mezclado son secretas; se trata mas bien de
ayudar a los comerciantes e industriales que
de adaptarse a los gustos de los consumido-
res, a pesar de fo que publicitan. El mezelado
permite el control ¥ la uniformacion de la
calidad; ademas, eleva los precios y permite
sacar la produccion disponible. Por ello, pe-
s¢ a la publicidad, en estos paises, no se
expende café 100% colombiano, mexicano,
brasilenio o guatemalteco.

Para fines de comercializacion y ex-
portacion, se ha dividido a los paises pro-
ductores segum: 1. Sus tipos de café,
2. los tipos de procesamiento del mismo
¥ 3. los tipos de sabor. Es asi que tene-
mos las siguientes calegonas:

Los cales lavados:

Los arabicas suaves colombianos pro-
venientes de Colombia, Kenia, Tanzania.

Los otros suaves provenientes de Mé-
xico, Aménca Central, Peri, Guinea.

Los cafés no lavados:

Los arabicas no lavados provenientes
de Brasil ¥ Etiopia. Los robustas prove-
nientes de Africa v las Filipinas,

La elaboracion de solubles

Los cafés solubles existen desde finales
del siglo pasado pero su consumo se ha
extendido sobre todo después de la Se-
gunda Guerra Mundial y aumento espec-
tacularmente eén los anos cincuenias, en
particular en los Estados Unidos.

Fechas imporiantes en la
historia del café

Siglo v Uso como bebida en el
Yemen

Siglo xvi Es llevado a Ceylan y Ja-
va por holandeses.

Siglo xit De Java a los invernode-
ros de Amsterdom y del rey
Luis xrv de Francia.

1708 a 1718 Isla Bourbon (octual-
mente La Reunidn). Surge la
variedod Borbon.

1723 En los Antillos se do origen
o la vanedod Typica.

1727 Brasil odopta la plonta.

1790 Uega a México el aromdfico
grano.

1808 Pasa o tierras Colombianas.

El café soluble se elabora por tomefac-
cion, extraccion y concentracion de cafe,
El secado es por atomizacidn con aire ca-
hente o por Liofilizacion. La manufactura
de solubles requiere capital intensivo, por
lo que es monopolizada por grandes cor-
poraciones transnacionales (inclusive en
los paises productores, como es el caso
de la Nestlé en México), que son las uni-
cas capaces de pastar grandes sumas de
dinero en publicidad. Aproximadamente
desde 1960 se inicié su manufactura en
los paises productores, entre los cuales
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Mexico ocupa el tercer lugar (con 2 000 La calidad

toneladas en 1985), después de Brasil ¥
Colombia.

Para la elaboracion de solubles se uti-
lizan preferentemente cafés robusta por
dos razones: por ofrecer su mayor rendi-
miento indusinal y porque se obliene ma-
yor cantidad de cafeina comwo subproduc-
to del proceso,

Sin embargo, la necesidad de mejorar
la calidad de los cafés solubles para au-
mentar su demanda y consumo y los
avances tecnologicos en la recuperacion y
preservacion de aromas (reintroduccion de
las sustancias eliminadas durante el pro-
ceso en las particulas secas, envasss al
vacio, secado en frio, ete.) que disminu-
ven las vemtajas relativas de los robusta
favorecen la creciente wtilizacion de cafés
arabica para elaborar cafés solubles.

El café decafeinado surgié como re-
puesta a las preocupaciones ¥ a la polé-
mica que han acompanado al consumo
del café: en efecto, debido a la presencia
del estimulante que es la cafeina, se ha
sostenido que el café es toxico para ¢l or-
ganismo, nocivo para el corazon, v que
provoca o aumenta la ansiedad y el es-
trés. Se ha elaborado entonces un produc-
to libre de la tan cuestionada sustancia,

El café decafeinado se elabora eliminan-
o la cafeina del café verde por medio de un
solvente clorado (cloruro de metilo) o por
agua. Después se torrefacta y contiene me-

nos del 0.1% en peso de cafeina. Esta se

comercializa con fines farmacéuticos.

La calidad del cafe s evalia en dos mi-
veles: el primero de ellos es ¢l grano, es
decir el café oro; ¢l segundo, en la in-
fusion.

En el prmer mivel, ¢l café oro de ex-
portacion se diferencia por el tamano de
los granos, los defectos que puedan pre-
sentar, ¢l contenido de impurezas y las
manchas. De aqun se tienen dos prepara-
ciones: la europea v la amencana, la pni-
mera de las cuales exige menos calidad.

Por otro lade son vario los factores
que determinan la calidad del café en ta-
za: desde el campo hasta el proceso de
torrefaccion, cada paso de la elaboracion
es importante para la calidad del producto
final. Enumeraremos aqui los factores que
determinan la calidad del café, desde su
produccion hasta su transformacion en ca-
fé verde.

—Las especies v variedades de café
influyen en el sabor en taza, determinan-
do el cuerpo.

—La altura vy la latitud a la que se
siembra determinan su grado de acidez.

—La region donde se produce, &l aro-
ma.

—El tipo de beneficio, sea la via seea
o la via himeda, induce el sabor. La cali-
dad del beneficio humedo es funda-
mental: un café de altura puede echarse a
perder si el beneficiado es deficiente (des-
pulpado inoportuno, fermentacion inade-
cuada, mal lavado, secado en tierma o pe-
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late en vez de patio de cemento, etc.), lo
que sucede a menudo con los pequenos
productores campesinges,

—Es impontante que s¢ coseche el ca-
fé cuando esté maduro ¥ que no s& mez-
clen los de diferentes alturas y grados de
madurez.

—Una vez pasado por el beneficio se-
co, el café verde tiene una vida il limi-
tada: con el tiempo liende a blanquearse
¥ pierde sus cualidades. Por ello, se alma-
eena &l café en pergamine y se retrilla
antes de expontarlo.

—El café puede adquirir olor v sabor
a tierra, humedad, compuestos quimicos,
entre otros, hasta que s& tuesta. Hay que
cuidar este factor al almacenarlo y trans-
partarlo.

—Con base en lo anterior, en México
se distinguen 3 categonas de café verde
{u oro) lavado suave:

1. El café de Altura: producido desde
los 900 m requiere un beneficiado impe-

- cable para no perder su clasificacion.

2. El Prma Lavado: producido entre
los 650 y 900 m; es la categoria que mais
exporta Meéxico y como tal esta cotizado
en la Bolsa de Café de Nueva York.

3, El Buen Lavado: producido a 650
m o meénos; s¢ uliliza para el consumo
interno, liehe poco sabor.

Fuerte, negro, amargo o dulce, el café
también ha inspirado a poetas y escrito-
res, entre cllos al cubano José Mani.

“Es jugo nico, fuego suave, sin llama
¥ sin ardor, que aviva ¥ acelera toda la
agil sangre de mis venas, ¢l café tiene un
mislerioso comercio con el alma, dispone
les miembros a la batalla ¥ a la carrera,
limpia de humanidad el espiritu; aguiza
preciosos conceplos a los labios. Dispone
el alma a la recepeion de misteriosos visi-
tantes ¥ a la awdacia, grandeza y maravi-
a™
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