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			PREFACIO

			¿Cuánto vale un café?

			El sector del café está evolucionando a pasos agigantados. Aunque ha sido un desconocido en el mundo gastronómico, hoy en día muchas ciudades están inundadas de cafeterías y, más recientemente, cafeterías de especialidad. A través de la historia hemos consumido café por la cafeína o el ritual social y, poco a poco, buscamos también la experiencia sensorial. La primera que muchas personas tenemos con el café es al momento de prepararlo, como aprendimos en el primer libro ¡AL GRANO! Moler el café llena todo el espacio de esta dulce fragancia y, cuando encuentras sabores a caramelo y chocolate, frutal o floral, te asombras por la complejidad aromática que sale de una semilla tostada, molida e infusionada. Eso, para algunos, es suficiente magia para decidir adentrarse en una industria que, además de rentabilidad, puede brindar una vivencia más rica y consciente. ¿Cómo lleva una cosa a la otra? Te cuento.

			La industria del café ha evolucionado de manera impresionante en los últimos años. El café convencional basa su valor únicamente en el precio referenciado por las bolsas de Nueva York y Londres. Por su parte, el café certificado valora pautas de conducta a nivel social, económico y medioambiental, pero son anticuadas e irrelevantes en un mundo donde el precio es, realmente, definido por la competencia de los dos grandes productores: Brasil y Vietnam. Juntos, estos dos países representan el 55% de la producción mundial, caracterizada por una cosecha no selectiva y mecanizada por sus condiciones geográficas. Es muy complicado competir con ellos cuando las condiciones ambientales son extremas y la cosecha es manual. Luego, el café de especialidad valora la ausencia de defectos físicos y tiene puntuaciones de calidad sensorial, pero, por sus altos costos de producción, sigue excluyendo a la mayor parte de los productores con pequeñas fincas de café.

			Ante este panorama surge un nuevo enfoque que considera el impacto de la sensibilidad humana dentro de la ecuación. Esto quiere decir que, además del sabor y el precio, el valor de un café reside en las relaciones de colaboración a lo largo de la cadena, desde la siembra hasta el tueste, permitiendo al cliente final apreciar su taza bajo múltiples perspectivas. Porque ese café que el productor ha sembrado, cosechado y procesado de maneras determinadas para alcanzar mayor complejidad y atributos sensoriales es vendido a un tostador que, posteriormente, lo ofrece como café de especialidad. Más adelante, un barista usa su experiencia en la preparación para destacar aquello que productor y tostador trabajaron, y así obtener el mayor potencial en la bebida. Ese café que ha hecho un recorrido tan largo y ha superado tantos desafíos para llegar a nuestra taza, nos invita a degustarlo y apreciarlo. El problema es que la mayoría de las personas consume café por la mera necesidad de una microdosis de cafeína y lo combina con leche o azúcar (¡hasta lo acompaña con una tarta de chocolate o un croissant!). Estas costumbres, ciertamente, no permiten siquiera distinguir los aromas, sabores, acideces y texturas que destacan al café de especialidad. ¿Cómo afrontarlas? El tiempo me lo ha dejado claro: entrenando nuestros sentidos.

			Es a través del desarrollo de nuestros sentidos que podemos disfrutar más y mejor de aquello que objetivamente se considera un buen café y, paralelamente, aumentar nuestra capacidad de valorar, pues solo desde la sensibilidad es que podemos apreciar el origen y los procesos involucrados, entendiendo la taza final como una gran traza humana. Una de las herramientas que nos ayuda a alcanzar ese objetivo es la cata sensible, que nos permite iniciar el camino hacia la valoración, tanto intrínseca –hacia las características medibles del grano– como extrínseca – lo que se cuenta sobre el café–, ya no solo para mejorar nuestras dotes como catadores sino, por añadidura, lograr una mayor independencia en el ámbito que trabajamos dentro de la cadena. Aprendiendo a catar dejamos de depender de una entidad externa para calificar lo que producimos, tostamos o preparamos; y desarrollamos nuestros propios criterios para aplicarlos en función de nuestros respectivos mercados.

			Ahora, muchos tenemos la dificultad de no saber describir los sabores, lo que fácilmente lleva a frustraciones. Hay quienes dicen «no tengo la nariz para esto». Pero mi experiencia formando a miles de personas –con cursos presenciales e, incluso, en línea–, me ha sorprendido: el 80% de mis clientes logran percibir aromas y describirlos correctamente tras hacer unos ejercicios de consciencia sensorial, movimientos corporales que nos ayudan a mejorar nuestra atención y concentración. Practicarlos antes de una cata aumenta considerablemente la percepción y capacidad de reconocer y describir las características positivas y negativas de un café.

			Yo mismo evidencié el beneficio de ponerlos en práctica cuando en 2012, sin ser catador profesional, gané en España y quedé tercero en el campeonato del mundo. Esto es el poder que tiene desarrollar tu sensibilidad. Y esto es lo que pretendo mostrarte en este libro.

			Porque el presente es #CaféSensible.

			Kim Frans Liliane Ossenblok
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			PRÓLOGO

			«Le Sensible»

			Cuando me encuentro con mi amigo Kim disfruto de una lección privada de degustación de cafés que cada vez despierta un poco más mis sentidos. Pero más allá de descubrir nuevos aromas y sabores inéditos, compartimos nuestras reflexiones sobre los efectos del café en nuestras sensaciones corporales, que también merecerían ser evaluadas. De hecho, algunos cafés son más o menos psicoestimulantes, más o menos sedantes, y provocan más o menos sensaciones de bienestar. Otros cafés desencadenan efectos más o menos rápido y más o menos duraderos, efectos que varían de una persona a otra. Incorporar un tiempo de interiorización para conectar con las sensaciones corporales y tomar conciencia de ellas promovería una degustación aún más sensible.

			Danis Bois, PhD
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			INTRODUCCIÓN

			¿Por qué catamos café?

			Yo con tanto hablar y, quizá, te preguntarás por qué catamos café. Viajo en el tiempo. A fines del siglo XIX, gracias a la influencia de Estados Unidos y Brasil, el mercado del café dio un giro y, por primera vez, comenzó a ser industrializado. La bebida que antes solo se atribuía a la élite se transformó en un producto asequible para cualquier persona y cualquier hogar. Este nuevo escenario obligó a establecer parámetros para determinar su calidad y, sobre todo, otorgar un precio competitivo. Entonces se implementó la cata para detectar los defectos. De un lote de café se seleccionaba una cantidad para tostar y luego se dividía en varias tazas para infusionarlo individualmente. La cantidad de tazas con sabores defectuosos determinaba su calidad y potencial de venta. Esta prueba era imprescindible para que el café fuese comercializado en la bolsa de Nueva York.

			Otra razón para catar es describir el perfil sensorial de un café. Ocurre, por ejemplo, cuando un barista elige el café que servirá en su cafetería, valorando su fragancia, aroma, sabor, sabor residual, acidez, dulzura y sensación en boca.

			El tercer motivo es evaluar la calidad del café. Se trata de una percepción subjetiva determinada, principalmente, por el mercado al cual se quiere llegar. Esta interpretación se traduce en un número o puntaje que, además de dar un valor simbólico al producto, permite fijar un precio.

			Definir qué es calidad y qué no es algo que, usualmente, hacen los catadores profesionales, ya sean certificados –como los Q Graders o calibrados con el sistema de la hoja de cata SCA 2004– o de una empresa comercializadora de café verde o tostado. Esta práctica es útil y ayuda a estandarizar criterios a nivel mundial, pero genera una de las mayores complicaciones en la industria. Así como ocurre con los vinos, es innegable que el puntaje determinado por un catador experimentado o una asociación reconocida puede aumentar la percepción de calidad en los ojos del consumidor, pero ¿qué pasa si un productor no puede pagar esa evaluación externa? Por otra parte, ¿cómo reflejar en un número su historia y/o su visión? ¿Es justo, entonces, depender del juicio externo para determinar el valor de un café? Actualmente, este paradigma restringe mucho el amplio espectro de atributos que podemos destacar de un café, e impide mostrar realmente la magia que hay en producirlo.

			Otra contrariedad respecto al puntaje y la definición de calidad es que desvirtúa la conversación y el objetivo de los productores. Comencé a notarlo cuando visité Colombia. En varios eventos, ferias y congresos se me acercaron diciendo «mi café tiene 86 puntos», «el mío es de 88.75», «tengo cafés de más de 80 puntos». Otros me regalaban muestras directamente para pedir mi puntuación. Al principio me parecía agradable –mi ego–, pero luego me pregunté por qué preferían hablar del puntaje en vez del perfil de sabor. ¿Por qué dan tanta importancia a lo que opinan los catadores? Siguiendo esa línea, en 2023 di una conferencia en la III Feria Mundial del Café, en Tecnicafé1, y lancé una pregunta muy sencilla a los cientos de productores participantes: «¿Alguno de ustedes ha probado su propio café?». La mayoría respondió afirmativamente. «Bien», dije, «pero ¿cuántos de ustedes saben catar, puntuar y asignar un valor a su café?». Solo el 20% de ellos levantó la mano.

			Lo que intento explicarte es que, aun cuando está bien mejorar la calidad del café para obtener un mayor precio, si no gestamos un criterio propio siempre dependeremos de otros. Y catar café no tiene que ser un lujo exclusivo de quienes pueden permitirse invertir 3.000 dólares en una certificación, sino una habilidad abierta a toda la industria cafetera. La cata debe ser un lenguaje común que conecte y genere riqueza, no un idioma sofisticado que excluya. Está bien establecer estándares que reflejen la experiencia de un catador, pero si esa experiencia se convierte en un estatus que posiciona a unos sobre otros, no resulta constructiva.

			Los siete sentidos

			Estimar el valor de un café es de gran responsabilidad. Muchas veces de un juicio depende su precio y los posibles ingresos de un año de trabajo para toda una familia productora. Por ello, creo que uno de los retos más grandes del catador es tener una presencia total de sus sentidos y alcanzar un estado que le permita acallar los «ruidos externos»; la presión social que generan los colegas catadores y la expectativa de los productores o clientes. Ahora bien, para entrenar y desarrollar estos sentidos, debemos conocerlos. Vamos a ello.

			De los siete sentidos, los primeros dos son comúnmente utilizados en el análisis del café: con el oído conocemos las historias y conversaciones relacionadas con él, mientras que la vista nos ayuda a analizar físicamente el grano, su color, tamaño y defectos para determinar su valor. Ambos son especialmente importantes para evaluar el café convencional o certificado.

			Por su parte, los sentidos del olfato, gusto y tacto son utilizados para agregar valor desde una perspectiva organoléptica. A través de ellos creamos perfiles de sabor y atribuimos descripciones técnicas que son altamente valoradas en el segmento del café de especialidad.

			La propiocepción o sexto sentido es la percepción de nosotros mismos, nos hace conscientes de nuestro cuerpo en relación con el espacio en que nos encontramos. Entrenarlo permite al catador mantenerse en contacto consigo mismo y generar confianza para describir con claridad lo que percibe.

			Finalmente, la interocepción, tacto interior o séptimo sentido nos ayuda a interpretar nuestras señales internas; estímulos como calor, volumen y tensiones de los órganos o las fascias (que son un tipo de tejido principalmente fibroso y fuerte que cubre todas las estructuras corporales, nos da forma y protege nuestros músculos y órganos). Este sentido viabiliza la conexión con el movimiento continuo y sutil de las fascias, aportando información sobre la vida interior de nuestro cuerpo, cómo el café lo afecta y, en consecuencia, cómo nos hace sentir. Entrenarlo brinda una sensación de mayor estabilidad, confianza, presencia y sensibilidad y, junto con la propiocepción, sienta las bases para el café sensible.

			El origen del café sensible

			Cuando empecé a enamorarme del café no sabía en qué me iba a meter. Recuerdo perfectamente ese primer espresso cremoso de Caffenation, en Amberes, donde escapé del compromiso de estudiante. Ese chute de cafeína me ayudaba a despertar de las noches festivas con las que evadía la realidad. Era joven, pero con ganas de comerme el mundo y cuestionar las reglas establecidas.

			Por alguna desconocida razón elegí Barcelona como destino para vivir un año de autodescubrimiento. Allí experimenté una temporada de muchos aprendizajes y generé conexiones con otras culturas y amistades que mantengo hasta el día de hoy; personas que me ayudaron a ver la vida más allá de las fiestas y las largas horas de faena en caterings y restaurantes. Por esos años ya estaba interesado en preparar mejores espressos y cappuccinos, lo que me llevó a conocer más a fondo el sector cafetero. Entonces, cuando decidí buscar un «trabajo serio», sin darme mucha cuenta de lo que estaba sucediendo, me encontré firmando contrato con una multinacional de café como «asesor» y «barista formador».

			La sola idea me provocó turbulencia interna, pues había visto Black Gold2, un documental que evidencia cómo las grandes empresas empobrecen a los pequeños productores hasta el punto de hacerles perder sus fincas. No es fácil saberse parte del problema. Para aquietar mi conciencia me convencí a mí mismo de que podría cambiar el sistema desde dentro.

			Pasó el tiempo y, después de viajar miles de kilómetros en aviones, trenes y coches, visitando distribuidores y cafeterías por toda España, tuve que despertar. Noté que los productos que ofrecíamos provocaban múltiples problemas de calidad a los clientes. Eran blends muy tostados, mezclados con robustas baratos e, incluso, torrefacto –grano tostado con azúcar para oscurecer el color de la bebida– que, además, solían venderse muchos meses después de haber sido tostados y, por tanto, perdían todas sus características positivas. El único café que realmente sentía de valor era uno con certificación de sostenibilidad, 100% arábica, de tueste más claro. Eso hizo que, cada vez más, me sintiera fuera de lugar. Aun siendo el barista mejor pagado del país quería irme de la empresa, pues no me sentía alineado con un negocio enfocado únicamente en la competencia y el precio, ni en el que se motiva al trabajador con el último coche de moda. Eso, sentía, no era para mí. Yo quería crecer, emprender y agregar valor al sector del café.
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			Recuerdo un día en que estaba sentado en un banco a los pies del gran edificio de la multinacional. Escribí mi carta de renuncia en el laptop, pero no podía enviarla, no tenía la confianza suficiente para llevar a cabo esa decisión. Me sentí muy frustrado, como un número más dentro del sistema corporativo. Darme cuenta de esa atadura me impulsó a avanzar un poco más en el camino que había iniciado como barista, queriendo ahora comprender cuáles eran los factores que determinaban la calidad y el valor de un café. Así que mi amigo Timur, que ya era un gran catador, me motivó a participar en campeonatos de cata. En paralelo, mi mentor de marketing digital, Erico Rocha, me alentó a publicar contenido en internet para mi futura audiencia: baristas. Abrí el blog Barista Kim y, poco a poco, me convertí en el primer youtuber de café en español (¡recientemente recibí la plaquita de los 100 mil suscriptores al canal!). Gracias a eso atraje a mis primeros clientes y comencé a dar cursos en línea.

			Aunque estaba convencido de querer emprender, sentía mucha inseguridad y no podía dejar mi puesto en la multinacional. El punto de inflexión llegó dos años después, en 2012, cuando llegué al tercer lugar en el campeonato mundial de cata. Estaba claro: mi carrera en el sector de café convencional había terminado. Había descubierto el café de especialidad –un café de sabores dulces, frutales y sin defectos– y no había vuelta atrás. A partir de entonces desarrollé varios proyectos, desde la apertura de un rincón de café –el primer «laboratorio de café especializado» en España– hasta la creación de una escuela que ofrece cursos presenciales y experiencias en fincas cafetaleras que evolucionó a lo que actualmente es el Estudio de Café Online.

			Estaba muy emocionado de crear mi propio negocio, pero al no tener tan claro cómo hacerlo ni a dónde me llevaría, me propuse viajar a países productores para ver por mí mismo lo que estaba detrás del café que consumimos; las variedades que existen, cómo se cultiva y se cosecha, cómo funcionan los procesos de fermentación y secado, etcétera. Cuando lo hice, sin embargo, más allá de lo que tenía apuntado en mi checklist, vi la gran diferencia entre la realidad y las historias que se contaban a los consumidores. ¡No podía creer que un negocio tan lucrativo en Europa tuviese a sus trabajadores viviendo en chabolas al costado de las carreteras! Manuel Díaz, antropólogo y consultor en café, me explicó que en las actuales reglas del mercado los países productores no acceden ni al 5% de las ganancias. Dicho de otro modo, aquello que yo había entendido como una revolución, apenas impactaba en el bienestar de quienes realmente dan su vida al café. ¿Cómo podía contribuir, entonces? ¿Cómo podía ayudar a que esta industria fuese más justa y equitativa?

			Según Mario Fernández, director técnico de la SCA y coautor del Manual de evaluación sensorial y cata de café, para ser buen catador hay que cumplir tres requisitos: conocer los protocolos de cata, construir un criterio propio sobre el mercado y desarrollar la sensibilidad como catador. ¡Aquí es donde todo comienza a conectarse! Voy a una historia paralela: cuando mi madre se separó quedó a cargo mío y de mis hermanos y, para sobrellevar esa responsabilidad, encontró fortaleza en la fasciaterapia, método creado en los ‘80 por el profesor y osteópata español-francés Danis Bois, quien descubrió un movimiento sumamente lento en el interior del cuerpo humano capaz de activar la autorregulación orgánica y fisiológica. Con el tiempo, sus estudios arrojaron que ese movimiento interno permite, además, la regulación psíquica de la persona. Este nuevo entendimiento evolucionó a lo que actualmente se conoce como somato-psicopedagogía, una disciplina terapéutica que promueve la auto observación y toma de conciencia para prevenir y curar dolencias físicas y emocionales.

			Esta práctica me brindó una experiencia que cambió mi vida. Ocurrió en Londres en el verano de 2009 cuando, tumbado en una camilla, experimenté el tratamiento de somato-psicopedagogía o fasciaterapia a cargo de Helene Penel. Fui testigo de los efectos en mi cuerpo: una sensación de tranquilidad y estabilidad simultáneas. El calor se adentraba, creando una plenitud que aumentaba cada segundo, como si me convirtiera en el hombrecito inflado de Michelin. Comencé a sentir una fuerza interior que suavemente expandía mi percepción desde el centro de mis huesos hacia el exterior. Conecté con todo, experimentando felicidad, asombro y amor hacia el universo. Luego fuimos a tomar un espresso en Monmouth Coffee Roasters, y recuerdo la dulzura cremosa y la sutil complejidad de los sabores, como si el espresso fuese divino. Esta vivencia, que me pareció tan esotérica como real, marcó en mí un antes y un después. Aún llevaba poco tiempo en la multinacional, pero ya comenzaba a descubrir mi propósito: conectar con nuestra sensibilidad a través del café.

			Los ejercicios de presencia sensorial que propone la somato-psicopedagogía de Danis Bois nos ayudan a percibir mejor nuestro mundo interno. Como si la sensibilidad fuese un músculo, tomar conciencia de los siete sentidos nos vuelve más sensibles. Dicho en códigos de práctica cafetera, el catador desarrolla una presencia total durante la cata de café. Sé que esto suena esotérico, pero no lo es. Muy por el contrario, consiste en una práctica que, con algo de disciplina, permite aumentar la percepción sensorial. La clave es darle una oportunidad, y eso es lo que descubriremos en este libro. Te propongo lo siguiente: mueve tu brazo de forma rápida. Quizá no atiendas al trayecto y, por tanto, no percibas lo que pasa en el camino. Pero ¿qué ocurre si realizas el mismo ejercicio lentamente, en 15 segundos desde el inicio del movimiento hasta la final? ¡Hazlo antes de seguir leyendo! Te espero.

			¿Qué has sentido? ¿Puede ser una pequeña resistencia o tensión en tu espalda? Eso es porque la lentitud saca a la luz lo que antes era imperceptible. Este lento movimiento lo podemos captar en el resto de nuestro cuerpo durante una meditación o, incluso, al estar de pie observando algo.

			Un día se me ocurrió hacer este tipo de ejercicios antes de catar y, pasado el tiempo, noté que cada vez se me hacía más fácil percibir los atributos de los cafés que probaba. De hecho, fue por tener desarrollada mi sensibilidad que, sin ser catador profesional, alcancé el tercer puesto en el campeonato mundial. Esa competición consiste en distinguir la taza diferente. Te presentan ocho grupos de tres tazas y, en cada uno de ellos, debes separar la que contenga el café diferente. Teniendo en cuenta que, además del origen o la variedad, la diferencia entre un café y otro puede ser muy sutil, gana quien más acierta en menor tiempo (para que entiendas el nivel de precisión del que te hablo, la misma variedad de café cultivado y procesado dentro de una misma finca puede arrojar diferentes notas debido a la altura en que ha crecido cada lote).

			A partir de allí fui entendiendo cómo el desarrollo de la sensibilidad facilita el ejercicio de la cata. Pero, además, comencé a ver cómo nos da la oportunidad de valorar otros atributos extrínsecos, como la historia de origen y el impacto positivo que tiene este proyecto de café en el mundo. Entonces, una de mis colegas en ese momento, Estefani, me dijo: «Kim, ya que hablas tanto de la importancia de la sensibilidad en el sector de café, ¿por qué no llamas este concepto café sensible?». Mi reacción fue similar a ese emoji al que le explota la cabeza. Es que ¡eso era! Al reunir los mejores conceptos del café –comercial, certificado y de especialidad–, efectivamente, se estaba creando algo nuevo y diferente, y necesitaba un nombre: CAFÉ SENSIBLE, un paradigma que considera tanto la necesidad de vender a un mercado masivo para tener más rentabilidad como la de tener un producto sostenible, además de conseguir un sabor que agregue valor. No es un nuevo sello, certificación o estructura jerárquica para que te proteja de lo malo que hay fuera. Tampoco un argumento para aumentar el precio. Con café sensible hablo de proyectos de impacto. Pero, a la vez, de algo que nos conecta con nuestra sensibilidad, activando nuestra fuerza interior y obteniendo la motivación necesaria para emprender el camino hacia nuestros objetivos y nuestra misión de vida. Entonces, en una asombrosa doble dimensión, es también una invitación a descubrir nuestro potencial y encontrar la pasión necesaria para hacer realidad nuestros sueños.

			El café sensible se vuelve así en una filosofía de vida más que en una metodología, y ser un catador o una catadora sensible es salir del tradicional rol de árbitro para entender lo que tiene el productor, lo que necesita el mercado, y conectar ambas partes para generar valor a través del café.
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					1 Tecnicafé es un parque tecnológico abierto y global para realizar innovación transformativa en el mundo del café, y está ubicado en Popayán, Cauca, Colombia.

				

				 
					2 Está disponible en https://blackgoldmovie.com/. ¡Te lo recomiendo!
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			CAPÍTULO 1

			Café convencional.
¿Por qué amarga la vida?
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			Llevaba algunos años trabajando con café cuando, por primera vez, conocí una fazenda en São Paulo, Brasil; una finca de tal magnitud que exporta casi un millón de kilos de café cada año. En el camino había kilómetros y kilómetros de árboles de café y máquinas para cosechar. También había un pozo enorme que se llenaba del agua del mayor lago subterráneo del mundo, y un tubo por donde esta agua salía en un chorro de cientos de litros por minuto. Espectacular. Esta agua se usaba para regar con sistemas de regulación automática y ajustada según la necesidad de la planta y el clima. Era un clima seco, de mucho sol y nada de sombra, muy productivo, pero susceptible a plagas y enfermedades que se combatían con pesticidas.

			La cosecha se realizaba con máquinas que machacaban la planta con unos rodillos con palos de goma, el café caía en ellas o al suelo. Se recogía todo: lo verde, lo maduro y lo seco, incluso hojas, palitos y piedras. Todo se depositaba en otra máquina que separaba los granos secos, maduros y vanos –es decir, los que solo han desarrollado un grano en la cereza– de los granos verdes. Estos últimos se secaban directamente como naturales, mientras que los demás pasaban a la despulpadora que limpiaba y, al mismo tiempo, seleccionaba el grano por tamaño.

			Luego decidían el tipo de fermentación y secado. Las máquinas actuaban como si fueran lavadoras de ropa, pero a gran escala, donde el café se exponía a un aire de 40ºC durante varios días. Cuando la cosecha aumentaba, aumentaban la temperatura para acelerar el proceso y evitar que los granos se oxidaran o fermentaran de más. Esto, por supuesto, influía en el sabor, pero el foco del gestor de esta fazenda era la productividad. Cada día seguía el precio de la bolsa para decidir en qué momento vender, viendo como subía por escasez de contenedores después de la pandemia y cómo bajaba por el estancamiento mundial derivado del aumento de la productividad; siempre había un motivo para su fluctuación. Él debía sacar cuentas y, muchas veces, el precio simplemente no era rentable. Nada extraño, considerando que en los últimos 40 años el precio del café en bolsa ha oscilado solo entre 2 € y 4 € por kilo. Esto, enfrentado al alto aumento de los costos de vida, significa que los ingresos de las fincas han disminuido drásticamente, transformándose en una de las peores consecuencias del paradigma económico actual. El resultado: un gran porcentaje de productores sigue viviendo en la pobreza, mientras Brasil y Vietnam, los países de mayor producción de café en el mundo, eligen productividad por sobre calidad.

			[image: ]

			[image: ]

			En 2023, de viaje por Latinoamérica, visité junto a mi familia varias fincas de café. Gracias a
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