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De la baya a la 
taza: secretos 
para un café 
ético y delicioso
En los últimos años no 
solo está creciendo 
la demanda de esta 
bebida, sino que un 
mayor conocimiento 
ha generado paladares 
más exigentes

María Martínez López / @missymml
 Madrid

Cuenta una leyenda etíope que un joven 
pastor observó que sus cabras se altera-
ban tras comer unas bayas rojas. El con-
sumo de esos frutos en infusión se fue 
extendiendo por todo el mundo, hasta 
que el café —eso era—, llegó a ser una 
de las principales exportaciones de los 
países en desarrollo. En alguno, la reco-
lección influye en el calendario escolar, 
explica a Alfa y Omega María Granero, 

responsable de Dirección y Desarrollo 
Comercial en España y Portugal de la 
certificadora de comercio justo Fairtra-
de. La demanda está creciendo incluso 
en China y la India, tradicionalmente be-
bedores de té. Así se explicó la semana 
pasada en el evento online Café Noir, or-
ganizado en Italia por la revista católica 
Africa. El acto pretendía dar a conocer 
este mercado junto con algunos consejos 
para que esta bebida satisfaga tanto a los 
paladares más exigentes como a los con-
sumidores más concienciados. 

«Nuestros agricultores en Kenia se 
quejan de que no pueden permitirse 
una taza» de su propio producto, señala 
a este semanario Lara Viganò, de la ONG 
CELIM. Con su proyecto Café Correcto, 
financiado por el Gobierno italiano, es-
tán formando a cuatro cooperativas del 
país para mejorar su posición en el mer-
cado. También compartió su experiencia 
el argentino Alfredo Somoza, que ayudó 
a crear dos cooperativas cafetaleras en 
Villa Rica (Perú), dentro de la reserva de 
la biosfera de Oxapampa. El cultivo de 
café orgánico supuso una nueva opor-
tunidad para comunidades indígenas 
que «casi fueron exterminadas» por los 
guerrilleros de Sendero Luminoso. 

El café ecológico todavía es un pro-
ducto de nicho, bastante caro. Pero en 

el comercio justo «puede haber diferen-
tes calidades» y precios, de moderados 
hacia arriba, aclara Granero —que no 
participó en Café Noir—. El sello Fairtra-
de indica que toda la elaboración sigue 
estándares éticos. Las empresas impli-
cadas asumen un coste extra por ello: 
unas porque son marcas especializa-
das; otras —desde marcas blancas hasta 
Starbucks— «están concienciadas o ven 
que con consumidores cada vez más in-
formados hay una oportunidad comer-
cial». Además, cumplir esos requisitos 
«las ayuda en el análisis de su cadena de 
valor», lo que les hará más fácil adaptar-
se a normas europeas como el reciente 
reglamento contra la deforestación.

Tanto Somoza como Granero matizan 
que el hecho de que un café sea orgánico 
o de comercio justo no influye per se en 
sus propiedades. Pero sí es cierto que de 
parte importante de estos cultivos salen 
granos de una gama media o alta. Ello, en 
paralelo con un conocimiento creciente 
sobre el café y un cierto fenómeno gour-
met puede llevar a que el bebedor más 
exigente apueste por marcas éticas. A 
ellos, el experto catador Luigi Odello les 
dejó dos pistas: el expreso debe tomarse 
antes de que pasen dos minutos de su ela-
boración y es un mito que deba tomarse 
sin azúcar. «Si es bueno, lo mejora». b


