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"Seria }Jecacfo a{?’ar a los descreidos una bebida tan deliciosa; jVenzamos a Satands imyartiémfofe

la

endicion, para hacer de ésta una bebida verdaderamente cristiana!”.
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El cafeto es probablemente origi-
nario de la provincia de Kala, en
Etiopia, pero la cuestion no esta
resuelta completamente. La ley-
enda dice que un pastor de Abisinia
(actual Etiopia), llamado Kaldi, ob-
servo el efecto tonificante de unos
pequenos frutos rojos de arbusto
en las cabras que lo habian consu-
mido en los montes, efecto compro-
bado por él mismo al renovarse sus
energias.

Introduccion

Europay en el Nuevo Mundo

En el siglo XVII llegd por primera
vez el café a Europa, algunos sacer-
dotes catdlicos lo llamaron una
amarga invencion de Satanas, pues
lo veian como un posible sustituto
del vino, el cual, en su opinion,
habia sido santificado por Cristo.
Sin embargo, segun el libro Coffee,
se dice que el papa Clemente VIII
probd¢ la bebida y al instante quedé
cautivado. Para resolver el dilema
religioso, bautizé simbélicamente
el brebaje, haciéndolo asi aceptable
para los catolicos.
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En el siglo XV los musulmanes introdujeron el
café en Persia, Egipto y Turquia, donde la prim-
era cafeteria, Kiva Han, abri6 en 1475 en Con-
stantinopla

(actualmente Estambul).

En 1583, Lednard Rauwolf, un médico aleman
llegado de vuelta de un viaje de 10 anos a Ori-
ente Medio fue el primero en describir el bre-
baje:

“Una bebida tan negra como la tinta, util contra
numerosos males, en particular los males de
estémago. Sus consumidores lo toman por la
mafana, con toda franqueza, en una copa de
porcelana que pasa de uno a otro. Esta formada
por agua y el fruto de un arbusto llamado
bunnu.”




Origenas del Cofer

El café como bebida popular en Europa
comienza en Viena con la invasion de los
turcos en 1683

Primer "Cafe” en Septiembre 12 de 1683 en el
centro de la ciudad de Vienna.

A Francia el café llega a través del Puerto de
Marsella

En 1660 algunos comerciantes llevan sacos
desde Egipto y se abre la primera tienda en
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Los grandes propagadores fueron los holandeses, que lo culti-
varon en sus colonias de Ceilan (Sri Lanka) e Indonesia.

Junto a los Salones y los Clubes, los Cafés fueron medios de di-
fusion de ideas ilustradas y cientificas y lugares de sociabilidad
que respondian a las nuevas costumbres y demandas de las
altas clases sociales espanolas.




Varias hipdtesis existen en torno a la llegada del café a territo-
rio colombiano. Una de ellas cuenta que las semillas entraron
por el oriente a territorios de los departamentos de Norte de
Santander y Santander, procedentes de Venezuela.

Otra version es la del sacerdote jesuita espanol José Gumilla,
quien en su obra El Orinoco Ilustrado, cuenta acerca de la plant-
acion de las primeras semillas de café en territorio colombiano
dentro de la misién de Santa Teresa de Tabage. Luego los jesuit-
as llevaron semillas de café a Popayan y las sembraron en 1736,
en el seminario que tenia la comunidad en esa ciudad

Despues de sus inicios en Santander, el café se propagé a lo
largo de las pendientes de las cordilleras en el clima templado,
concentrandose en los departamentos de Antioquia, Caldas,
Risaralda, Quindio, Tolima y Valle del Cauca.
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Jorge Cardenas Gutierrez

Nacio el 20 de agosto de
1930 en la ciudad de Me-
dellin.

En 1982, Cardenas es
nombrado Gerente General
de la Federacion por
eleccion  unanime  del
Congreso  Nacional de
Cafeteros.

Durante su gerencia en la
federacion:

Impulsé6 nuevos estudios
cientificos sobre las varie-
dades del café

Permitio la adquisicion de
tecnologias nuevas y el de-
sarrollo de obras publicas de
infraestructura en las zonas
cafeteras y el bienestar
social de los cultivadores del
grano.

Trabajo por el mejoramiento
de las calidades de los cafés
exportados, algo que per-
mitid6 que Colombia contara
con certificaciones como
Comercio Justo y Selva Lluvi-
osa.




Manuel Mejia Jaramillo

Nacié en Manizales, 1887 y
murio6 en Bogot4, 1958.

Fue el hombre que posi-
ciono el café colombiano en
el mercado internacional
desde la Gerencia General
de la Federacion de Cafet-
eros, adonde llegdo en 1937
y en la cual estuvo 20 afios.

Manuel Mejia negocio el con-
venio interamericano de
Washington y el pacto de
cuotas de café en 1940, con-
venio que ayudo a regular el
mercado internacional del
grano.

Participo en la fundacién del
Banco Cafetero en 1953, au-
mento el acceso al crédito de
las familias cafeteras
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Emilio Fernandez Escobar

Naci6é en Fredonia Antioquia el 2 de
octubre de 1942, estudio ingenieria
agricola en la universidad nacional
de Medellin.

Fue el administrador de la Hacienda
San Pedro de Fredonia, que fue una
de las fincas mas importantes de café
en el departamento.l Diversifico la
produccion de café, introdujo nuevas
especies de ganado lechero en la
regiony es el primer proveedor de la
empresa Colanta en el suroeste an-
tioqueno.

Gustavo de Jesus
Velasquez Sierra

Nacié el 12 de noviembre de 1942 en tarso
Antioquia y muri6 el 29 de diciembre de
1992

Fue el productor de café para exportar mas
importante que hubo en tarso y su finca
llamada la Germania sigue siendo hoy un
icono entre los caficultores de la region.
Dejo una gran huella debido a que alcanzo
a generar 500 mil empleos al afno en su
finca que tenia la certificacion Rainforest
con una extension de 432.5 hectareas y 1
millon 400 mil arboles sembrados.

Hoy sus hijos contintian con su obra social
generando empleo en la zona y se sienten
orgullosos de preservar una hacienda cafe-
tera con mas de 120 anos de tradicidn.




Luis Felipe Escobar Rivera

Nacio el 22 de diciembre de 1907 en Betania, An-
tioquia.

Reconocido como uno de los agricultores mas im-
portantes del pais, que convirtiéo a Betania en un
emporio cafetero.

Entre los anos 60 y 70 empez6 a sembrar café,
logro producir 300 mil arrobas de café al afio. Con
el tiempo crecio sus cafetales en Betania, Andes,
Ciudad Bolivar y otros municipios.

Aprovecho la riqueza del café y creo una red de
carreteras que unieron a Betania con andes.
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%uan Valdez

La imagen de Juan Valdez naci6 por la federacion de cafeteros en

1960 La federacion le encargé a la agencia Doyle Dane Bernbach
una campana para posicionar el café colombiano en el mundo.

Cafe de Colombia

Fue creado con la idea de explicar porque el café colombiano era
diferente.

José Duval

Los Personajes de Juan Valdez

Durante los primeros anos, el papel de Juan Valdez lo hizo
José Duval, un actor cubano que vivia en Estados Unidos.
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Juan Valdez

Carlos Sanchez
Los Personajes de Juan Valdez

quien se convirtio durante anos en la imagen del café colombiano en el
mundo. En el afio 2005, Juan Valdez fue elegido, entre 26 participantes,
como el Icono Publicitario mas importante en los Estados Unidos en el
marco de la Semana de la Publicidad (Advertising Week) en Nueva York.

El _personaje ha sido rgaresenmcﬁj por tres personas.
Quien lo representa ﬁo_y es Carlos Castafieda eﬁzgicﬂ; en el 2006

Carlos Castaneda

Es el representante desde 2006, fue
elegido entre 380,000 cafeteros.
Tiene una pequena finca en el mu-
nicipio de Andes, Antioquia.

Fue alli donde empez6 sus pasos
como cafetero junto con su esposa

/ e hijos.
Heredo la cultura cafetera de sus
padres.
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Juan Valdez

Conchita

Es la mula que acompana a Juan Valdez.

Esta representa el trabajo duro y muestra como
estos animales son de vital importancia para el
transporte de los granos en las fincas de cafg,
donde el terreno tiene inclinaciones o pendientes
muy pronunciadas que ningun otro vehiculo o
medio de transporte puede acceder.

Conchita a estado al lado de Juan Valdez en todas
las visitas que realiza y se proyecta como su gran
companera.
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La primera plantacion en Brasil se
estableci6 en 1727. Su industria
dependia de la practica de la esclavitud,
que se suprimio6 en 1888.

Las primeras semillas de café se
llevaron a Colombia de las Antillas
Francesas, y los primeros cultivos en
pequena escala se registraron en los
ultimos tiempos coloniales, sobre todo
en el departamento del Magdalena, en

abica m: produccion mixta r: robusta

2,796,927
1,076,400
688,680
682,938
273,780
273,400
265,817
262,000
248,614

190.137
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Se le conoce como cafeto o planta productora de café a un arbusto que se da en la region tropical de la
tierra perteneciente a la familia de las rubiaceas. Abarca 500 géneros y 8.000 especies. Uno de esos
géneros es el Coffea, que lo constituyen arboles, arbustos, y bejucos, y comprende unas 10 especies
civilizadas, es decir, cultivadas por el hombre y 50 especies silvestres.

Los granos de café son las semillas de
un fruto llamado popularmente cereza.
Estas cerezas estan compuestas por
una cubierta exterior, el exocarpio, el
cual determina el color del fruto; en el
interior hay diferentes capas: el
| mesocarpio, es una goma rica en
i azucares adherida a las semillas que se
conoce como mucilago; el endocarpio
es una capa amarillenta que cubre cada
grano, llamada  pergamino; la
epidermis, una capa muy delgada
| conocida como la pelicula plateada; y
los granos o semillas, el endosperma,
conocidos como el café verde, que son
los que tuestan para preparar los
diferentes tipos de café.
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OViariedaddes del cafe

Existen muchos tipos de café en funcién de la variedad de cafeto de que se trate, aunque de estos tipos sélo dos
tienen verdadera importancia y son los que sefialaremos:

Mads moderna que la robusta ,originaria de Etiopia. Tiene un sabor mas
delicado y un aroma mas intenso y perfumado. Especie mas culti-
vada en América. Grano plano y alargado, color verdoso palido o
azulado. Contenido en cafeina entre 1,1 y 1,7%.

Robusta (Coffea Canephora):

Es la especie mas antigua, tiene mayor producciéon y un sabor mucho
mas fuerte. Procede del Centro de Africa y los pafses productores mas
importantes son Costa de Marfil, Angola y Zaire. Grano pequefio y de
color marrén y contenido en cafeina entre 2 y 4,5%.



I em de ancho 4 cm de ancho
por 4 cm de larg a0 superior a 10 cm

Variedades La primera planta de Robusta se
numerosas variedades: desarrollo en Indonesia v se llumaba
Moka de granos pequenos v muy Palembang. Otras variedades de
sabrosos. Bourbon de la regio Robusta son: Kouilou v Congonisis
Santos. Brasil v Kenia. Mz gvpe | de Mad
de granos muy grucsos. originari
de Bahia. cultivado en €
Guatemala. Salvador v

T Lty o

Color del grano amarillo verdoso par 2 "natu- amarillo bronce para el calé "natu-
ﬂ‘l’dé‘fca ‘:ROBLLSfa tostado ral”. verde-azul para ¢l calé "lavado’ | ral”. verde para cl calé "lavado”

Forma ovalada alargada

entre 1.7

trecho v ondul

Fn Colombia se siembran las variedades Caturra, ‘T)tjaica, Borbin,
Tabi Y las variedades Castillo® Y Castillo® ’Regionaﬂes.



ariedades del agé’
Clasificacion Internacional

Aunque existe una amplia gama de cafés, en términos generales la
Organizacion Internacional del Café ha establecido 4 categorias:

Suaves colombianos o colombianos dulces: de la especie ardbica y
tratados por via huimeda. Producidos en Colombia, Kenia y Tanza-
nia. De gran calidad.

Otros suaves o dulces: también de la especie arabica y tratados por
via humeda. Se producen principalmente en Centro América.

Arabicos no lavados o brasiles: cafés de la especie arabica tratados
por la via seca. Principales productores son Brasil, Etiopia, Pery,
Venezuela, India, etc.

Robustas: de la especie robusta, principalmente tratados por via
seca. Se les conoce como africanos. Principales paises productores
son Angola, Costa de Marfil, Camerun, etc.

/s
Z,

‘




PERGAMINO El beneficio hiimedo, que con-

vierte el café cereza en pergamino.

VERDE El beneficio seco, que convierte el café
pergamino en café verde.

CAFE La torrefaccién, donde se da al grano el
grado de tostado adecuado, y se vuelve color
café, para luego pasar al molino.

0del cafeto

CEREZA: Cuando el grano madura, se llama
cereza, se cosecha y pasa por un proceso de in-
dustrializacién que incluye tres etapas:

(cerezas de café 6 drupa)

1: Corte central
2: Grano de café (endosperma)
3: Piel plateada (tegumento)

4: Pergamino (endocarpio)
5: Capa de pectina

6: Pulpa (mesocarpio)

7: Piel exterior (pericarpio)



Cultivo -
Florescencia - -
Cosecha - - -
Despulpado - - - -
Fermentacion y lavado - - - - -
Seca......




Plantaci6n -
Estacado - -
Hoyado - - -
Arrancado - - - -
Trasporte - - - - -

El recorrido que sigue la semilla del cafeto hasta llegar a la taza inicia en el se-
millero donde se pone a germinar la semilla y dos meses después se obtiene
una plantula llamada chapola y cuando hay dos hojitas alcanza la fase de mari-
posa y se transplanta al vivero

En el vivero se introduce la raiz con cuidado, posteriormente se cubre para que
las plantas se adapten al sol, a la sombra y se cubran del golpe de las lluvias.
Aqui la planta crece para luego traspasarse al terreno donde se establecera el
cafetal.

‘
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floréscencia

La florescencia se da en las ramas plagiotdpicas,
el conjunto de la florescencia es conocido como
azares, son de color blanco o crema dependiendo
de las variedades.

Las flores son los drganos destinados a reprodu-
cir las plantas. Las flores dan origen a los frutos;
sin flores no hay cosecha.

El conocimiento del proceso de la floracion del cafeto le permite
al caficultor establecer:

- La distribucion de la cosecha.

- Estimar las necesidades de mano de obra para la recoleccion.

- Planificar las practicas culturales al igual que el manejo de plagas y enfermedades.
- Estimar el flujo de ingresos a través del ano e identificar las épocas y el origen de
problemas que afectan la calidad de la cosecha.
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El fruto del café cuando estd inmaduro es de color verde, con-
forme madura cambia de color hasta llegar al rojo cereza y es el
momento para el corte. Para la recoleccidn se utilizan canastos
atados a la cintura llamados “tenates”.

Las semillas del café son realmente los granos a utilizar de esta
cereza madura. Bajo su piel roja, las cerezas (exocarpio), tienen
una pulpa carnosa (mesocarpio), una capa viscosa (parénqui-
ma), y una cubierta (endocarpio), que pareciera un pergamino,
dentro de todas estas capas frecuentemente se encuentran 2 se-
millas, las cuales estan cubiertas por una membrana muy fina,
que comunmente se le llama mucilago.




Las cerezas son luego procesa-
das en la maquina despulpado-
ra. Esta maquina separa la
pulpa de las semillas que se en-
cuentran en el centro de cada
cereza.

La pulpa o cobertura roja es
devuelta al suelo para ser uti-
lizada como abono, mientras
que los granos, aun envueltos
en una dura cdscara apergami-
nada, son puestos en enormes
tanques de concreto.




Se utiliza 12 a 24 horas después de recolectada la semilla. son lavadas con agua. y posteriormentes
son vaciadas en tanques llenos de agua en los cuales solo las semillas malas o verdes flotan pasando-
las hacia otro lugar. En estos tanques de “fermentacion”, son almacenadas las semillas por un tiempo
de 12 a 48 horas. En este lapso de tiempo todas las ensimas de las semillas de manera natural separan
la capa pegajosa de la semilla (parénquima), de la cubierta en forma de pergamino (endocarpio) y
cuando este proceso se ha completado el endocarpio puede apreciarse. Del tiempo que se alarge o

acorte este proceso depende de las condiciones de las semillas.
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Desmucilaginado”

poceso en el cual se lava la sustancia
pegajosa que recubre el grano de café
pergamino déspues de ser despulpado.




ecado de café

Cuando culmina el proceso de
lavado, los granos deben ser
secados. Para ello, son recogi-
dos y puestos en grandes cana-
stas de mimbre. Luego son es-
parcidos en grandes terrazas al
aire libre, donde son dados
vuelta una y otra vez hasta que
el sol y el aire los seca por com-
pleto. Es necesario cubrir los
granos cuando llueve y durante
la noche.
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El secado de café tambien se puede realizar utilizand
naquinas para secar




Venta de café

en los pueblos

después de que el café termina su proceso pro-
ductivo, es desplazado a las cabezeras munici-
pales de los pueblos en mulas, jeeps o buses es-
calra con el fin de ser vendido en las cooperati-
vas o compras de café que se encuentran en
casi todos los municipios de colombia.



Una vez se ha comercializado el
café pergamino seco en los pueb-
los es enviado a las trilladoras o
plantas de clasificacién y export-
acion de café en donde se le retira
la cascarilla mediante el uso de
equipos especializados, quedando
el café verde (o café en almendra)
debidamente preparado para su
exportacion o procesamiento in-
dustrial.
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enla trilladora

Se puede decir que antes
de la exportacion, un lote
de café colombiano se va a
verificar en varios puntos
en donde se analiza y
evalia su calidad, desde la
finca hasta el puerto de ex-
portacion.




enla trlllf%a

Una vez retirado el pergamino en la trilla queda el grano en alfnendra el eual se se-
lecciona y se clasifica cuidadosamente, teniendo en cuenta su tamafio, peso,_ ‘colory
apariencia fisica (defectos).

Maquinas para evaluacion de calidad

?ﬁ

Para que este café verde sea exportado debe pasar por difer-
entes puntos de analisis de calidad sensorial, granulometria y
humedad de acuerdo con las regulaciones vigentes en Colombia.
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Granulometria

La regulacion granulometrica establece los parametros de un café tipo exportacion
e identifica los defectos en los granos del café que no son exportables.
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Catacion enla trilladora
El café es tostado en una tostadora de laboratorio, luego el catador
muele una cantidad adecuada de café, y lo coloca en tazas,, luego deja
caer agua a aproximadamente 60° C. Lo deja reposar, entonces
comienza el catado o tazado de café, “rompiendo la taza”,

el catador introduce una cuchara de plata la mueve cuidadosamente dentro de la taza, y
al preciso momento de sacarla acerca la nariz para determinar los aromas del café, luego
viene el proceso por el cual un experto succiona ruidosamente el café, para determinar

sus caracteristicas de sabores.




Tostion -

CL . Tostacion - -
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Es el proceso térmico al que
4 ¢€s sometido el cafe en verde
-, para producir sabor y aroma.

En el tueste, los granos aumentan su tamano. Al principio de la
aplicacion del calor los granos verdes pasa a amarillo, luego a
marron canela. Cuando la temperatura en el interior alcanza
alrededor de los 150 °C, salen los aceites de los granos. En gen-
eral, cuanto mas aceite hay, mas sabor tiene el café.
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En funcidn del tipo de tueste del grano nos encontramos
con dos tipos de café: Natural, se obtiene tras realizar un
tueste en constante movimiento a una temperatura de
entre 150 y 200 °C. Torrefacto, es el resultado de tostar el
café con azucar 100% natural (15 Kg por cada 100 Kg de
café). El resultado es un café de color mas oscuroj
sabor mas fuerte e intenso.




El grado de espesor de la molienda tiene
un impacto importante en el proceso de
elaboracion de la bebida, y es critico
saber combinar la consistencia del
grado de fineza del café con el método
de elaboracion para poder extraer un
sabor 6ptimo de los granos tostados.

Cafetera
de Filtro

.......

Prensa  Percoladora




El café soluble o instantaneo es el polvo o granulado
que queda luego de que al extracto de café se le ha reti-
rado el agua. A diferencia del café tostado, cuando es
empacado en un recipiente hermético, es estable y
puede mantener su calidad durante muchos meses e in-
cluso afios pues es menos vulnerable a procesos de oxi-

agua o leche sin necesidad de maquinas con filtrs
alta presion.



El café se produce en mas de 60 paises en via de de-
sarrollo o economias emergentes. Es asi como aprox-
imadamente el 25% del total de exportaciones mun-
diales de grano provienen de Brasil, seguido por Viet-
nam con el 15% y Colombia con el 11%. El restante
49% es embarcado desde paises de Centro y Sur
América, Asia y Africa. Por su parte, los principales
importadores son Estados Unidos (25%), Alemania
(18%), Japon (8%) e Italia (8%).



El barismo es el arte y la profesion que se enfoca en el
conocimiento, preparacion y presentacion de bebidas a
base de café, teniendo en cuenta las caracteristicas del
grano y el método de preparacion.




Bl reciplente ex una vaso hecho poro este tipo de café, de unos 150/180 cc. Se le
vierte un café negro azucarade y abundante, tipo expreso, una medida, 50 cc. , de

whiskey irlandés (lomeson) y 2 cucharados de crema fresco batida, blen liviona y
oireada.

Use: 3/4 de copa de cofé fuerte, 1 /4 de copa de ron ofejo, cubos de hielo, 2
cucharadas de crema batida, oxicar morena y plzco de nuex moscoda. Enfrié la copa
con hislo. Vacielo, ponga el cofé bien helodo y el ron. Termine con la crema botida y
azdcar moreno afodiende, o gusto, una pizca de nuez moscoda. Sirva oparte azicor
morena para endulzar.




Ex un cofé espresso al que se le ofiade leche o con
polvo de cocoo. La proporcién debe ser 1/3 de espresso, 1/3 de leche y 1/3 de
espuma de leche. Lo palobra ticoppuccined se tomo de lo semefonza del color de euo
preparacién con el color de los hdbitos de los monjes de esa orden,

B do haclendo peisar

agua hirviendo bajo presién a través

prey
del cofé molide.

Llene el vase con 150 ml de leche fresca y bata hasta oblener espuma. Prepare un
Espresso y viértalo confra el borde del vase, utilizando la parie frasera de una
cuchara para censeguir un bonito efecto fres capas. |

Es un café expreso con leche coliente. Las proporciones son 1 /3 de expreso y 2/2
de leche caliente. En francés es conoddo como cofé ou laif,

Se compone de un 1/3 café espresso, 1/3 de chocolate y 1/3 de le




Es un tipo de cofé prep al mezclar la i de un café esp con
agua caliente. De este modo, su scbor &3 més suave y hay quienes lo describen
como cofé “aguads”.

TURCO, Calé.- & cxcharodas de calé tostode muy blen molids. Unos 3 cucharodas de srieor, 750
centimatros cibices de ogua frio, mmo pizeo de cdrdome o clavo en palvo, por foza. Lo preporocén e
realize en uno cofetero sipediol gue los ureed denominan “latve™ lo formaén de mpumo carocterivtica
del culé trco, viene de fo formo de (o coletern, se eilrecho hacla aribo hovo cevca del borde donde
wuslve o enonchone un poco. Se mezcln lo mitod del calé molide, &l anlear y &l ogua ¥ @ medio fuega e
llevo a hervin, luego se ditribuye b eipema en los tozos y se replte lo operocidn
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Es un café de intensidad media, con un sabor agrodable y una capa
aterciopeloda de crema que lo hoce un café espresso irresistible. S5e prepara
corto (35-40ml) fiel al estilo espresso italiono,
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Es prep do haciendo pasar | ogua frio a través de un filtro rellenc

de café molide, uego se callenta ¥ se bebe con lo espuma.

ARABE.- Cofé.- 2 cucharodifas de café molide, 2 de cd P
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El café en capsula es un moderno sistema. desarrollado

para el consumo de café el cual contiene una dosis para
una porcion (de aprox. 7 gramos) de café en polvo en una
bolsita de filtro (parecida a una bolsita de té), con la canti-
dad suficiente para una taza de café. Las capsulas de café
no se pueden utilizar en una maquina de café convencion-
al, sino en una maquina de café determinada







