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Delabayaala
taza: secretos
parauncaté
éticoy delicioso

Enlos Gltimos afos no
solo esta creciendo
lademandade esta
bebida, sino queun
mayor conocimiento
hagenerado paladares
mas exigentes

Maria Martinez Lopez / @missymml
Madrid

Cuenta unaleyenda etiope que un joven
pastor observé que sus cabras se altera-
bantrascomerunasbayasrojas. El con-
sumo de esos frutos en infusién se fue
extendiendo por todo el mundo, hasta
que el café —eso era—, llegd a ser una
de las principales exportaciones de los
paises en desarrollo. En alguno, la reco-
leccién influye en el calendario escolar,
explica a Alfa y Omega Maria Granero,

responsable de Direccién y Desarrollo
Comercial en Espafa y Portugal de la
certificadora de comercio justo Fairtra-
de. La demanda est4 creciendo incluso
en Chinaylalndia, tradicionalmente be-
bedores de té. Asi se explicd la semana
pasada en el evento online Café Noir, or-
ganizado en Italia porlarevista catélica
Africa. El acto pretendia dar a conocer
este mercadojunto con algunos consejos
paraqueestabebida satisfagatantoalos
paladares masexigentes como alos con-
sumidores méas concienciados.

«Nuestros agricultores en Kenia se
quejan de que no pueden permitirse
una taza» de su propio producto, sefiala
aestesemanario LaraVigano, delaONG
CELIM. Con su proyecto Café Correcto,
financiado por el Gobierno italiano, es-
tan formando a cuatro cooperativas del
pais paramejorar su posicién en el mer-
cado. También compartio su experiencia
elargentino Alfredo Somoza, que ayudo
acrear dos cooperativas cafetaleras en
VillaRica (Pert1), dentro delareservade
la biosfera de Oxapampa. El cultivo de
café organico supuso una nueva opor-
tunidad para comunidades indigenas
que «casi fueron exterminadas» por los
guerrilleros de Sendero Luminoso.

El café ecoldgico todavia es un pro-
ducto de nicho, bastante caro. Pero en
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el comerciojusto «puede haber diferen-
tes calidades» y precios, de moderados
hacia arriba, aclara Granero —que no
participd en Café Noir—. El sello Fairtra-
de indica que toda la elaboracion sigue
estandares éticos. Las empresas impli-
cadas asumen un coste extra por ello:
unas porque son marcas especializa-
das; otras —desde marcasblancashasta
Starbucks— «estan concienciadasoven
que con consumidores cada vezmasin-
formados hay una oportunidad comer-
cial». Ademas, cumplir esos requisitos
«lasayudaen el andlisis de sucadenade
valor»,loquelesharda més facil adaptar-
se a normas europeas como el reciente
reglamento contra la deforestacion.
Tanto Somoza como Graneromatizan
que el hecho de que un café sea organico
o de comercio justo no influye per se en
sus propiedades. Pero si es cierto que de
parteimportante de estos cultivos salen
granosdeunagamamediaoalta. Ello,en
paralelo con un conocimiento creciente
sobre el café y un cierto fenémeno gour-
met puede llevar a que el bebedor mas
exigente apueste por marcas éticas. A
ellos, el experto catador Luigi Odello les
dejé dos pistas: el expreso debe tomarse
antes de que pasen dos minutos de suela-
boracién y es un mito que deba tomarse
sin aztcar. «Sies bueno, lo mejora». @



