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Una taza con historia

SABORES Y TRADICION

DEL GRANO de altura al
soluble cotidiano; Chiapas,
Veracruz, Puebla y Oaxaca
dibujan un mapa de esen-
cias, cuerpos y texturas; por
el dia dedicado a esta bebi-
da, eventos y promociones

ay mafanas que simple-

mente no comienzan

hasta que llega el primer

sorbo. Humeante, inten-

so, dulce, especiado o con
notas que recuerdan al chocolate y las
frutas, el café ocupa un lugar especial en
lamesamexicana.

Estdenlacocinade casa, enlaoficina,
en una cafeteria de especialidad y tam-
bién en la tradicional olla que perfuma
una sobremesa. Pero detras de esataza
cotidiana existe todo un universo de es-
pecies, variedades, regiones y métodos
que hacen de cada preparacién una ex-

periencia diferente.

Suimportancia en la cultura mundial
es lo que llevé a conmemorar el Dia In-
ternacional del Café cada 1 de octubre.
Marcas como café Andatti lo celebran
con un americano a tan s6lo un pesodu-
rante este jueves.

Mientras que en Tim Hortons, hastael
4 de octubre habra dos cafés mexicanos
chicos por 39 pesos; y en Krispy Kreme,
éste jueves serd la Coffee Party con DJ,
donas ylabebida protagonista.

Méxicoes tierra cafetalera. La Secreta-
riade Agricultura sefialaque el cultivose
desarrolla principalmente en 12 entida-
des, entre ellas Chiapas, Veracruz, Pue-
bla, Oaxaca, Guerrero, Hidalgo y San Luis
Potosi. En 2023, l1a produccién nacional
alcanz6 mil 58 millones de toneladas de
café, deacuerdo con el Panorama Agroa-
limentario de la dependencia.

Y aunque nuestro pais produce un
grano reconocido internacionalmente,
el consumo todavia tiene espacio para
crecer. Para el ciclo 2024/25, el café solu-
ble represent6 57 por ciento del consumo
nacional, frentea 43 por ciento deltostado
ymolido. Para 2025/26 se proyect6 un con-

sumo maximo histérico cercano a 3.15 los
millones de sacos de 60 kilos.
Pero si hay una presentacién que domina las

preferencias nacionales, es el soluble. Las estimacio-

nes mas recientes sitiian su participacién alrededor de seis de

cada 10 tazas consumidas en el pais. Es facil entender por qué:
basta agua caliente, una cuchara y unos segundos para tener

unabebidalista a cualquier hora.

Pero el gusto mexicano también esta cambiando. Las
capsulas, el cold brew, los métodos de extraccién ma-

nual ylos cafés de especialidad han ganado espacio,

impulsados por consumidores interesados no

s6lo en la cafeina, sino en descubrir aromas,
acidez, dulzor, cuerpoy procedencia.

En casa, ademas, el café continiia

siendo parte importante dela

rutina. Unsondeorea-

Continta en siguiente hoja
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lizado por Profeco encontrd que 64.7 por
ciento de los participantes consultados
en Ciudad de México compray consume
café soluble o de grano en casa.

Para entender el universo de la be-
bida hay que empezar por el grano. Las

dos especies de mayorimportancia eco-
némicason arabica y robusta.

La arabica suele asociarse con una
taza mas suave y aromatica, mientras
que la robusta posee mayor contenido
de cafeina y un sabor mas intenso. En
México predomina ampliamente la pri-
mera, de la que se desprende una am-

plia familia de variedades como Typica,
Bourbon, Caturra, Mundo Novo, Garnica,
Catuai y Maragogipe.
Entrelasvariedades mexicanas desta-
ca el café Pluma, originario de Oaxacay
reconocido por suaromay calidad. Tam-

bién aparecenel Criolloy el Maragogipe,
este Giltimo de grano grande y perfil sua-
vey perfumado.

Y aqui esta uno de los secretos: no
existe un tinico sabor de café. La varie-
dad importa, pero también la altura, el
suelo, el clima, la sombra, 1a cosecha, el
proceso de beneficio, el tostado, la mo-
lienda y finalmente la forma de prepararlo.

En Chiapas, las montanas y los cafetales
bajo sombra crean condiciones ideales para
granos de gran riqueza aromatica. En Vera-
cruz, regiones como Coatepec son inseparables

delatradicién cafetalera y de tazas reconocidas por su
equilibrio. Puebla suma zonas productoras de altura, mientras
Oaxaca presume el Pluma y una cultura alrededor del grano
queinclusohadado origenarutas turisticas dedicadasaco-

i procesos y tostados.

Continta en siguiente hoja

usca notas dulces y afrutadas puede
encontrar favoritos entre determinados granos de
altura. También el tueste modifica radicalmen-
te la experiencia: los perfiles ligeros suelen
conservar mayor acidez y notas delica-
das, mientras los mas oscuros de-
sarrollan aromas intensos y
sabores tostados.

CONQUISTAN
ELPALADAR

Q© SOLUBLE: Es el mas consumidoen
Méxicoy el preferido para preparar
en casa por su bajo precio.

© TOSTADO Y MOLIDO:Eslase-
gunda gran categoria del mercado;
s6lo 29 por cientode los hogaresen
el pais compra alguna variedad de
estetipo.

DE OLLA: Unade las preparaciones
tradicionales mas representati-

vas, generalmente elaborada con
molienda gruesay asociadaconla
canelay el piloncillo.

AMERICANO: Preparacion muy
extendida en cafeterias y hogares,
hecha a partir de espresso y agua.
Un clasico del desayuno.

ESPRESSO: Base de numerosas
bebidas de cafeteria, entre ellas ca-
puchinos y cafés con leche; requiere
una molienda muy fina.

CHIAPAS ENCABEZA |a produccién
nacional, seguido por Veracruz y Puebla;
Oaxaca ocupa también un lugar destacado.
Son las principales zonas productoras.

| ELDA
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EL CAFE de grano
estd entre los favori-
tos enel pais.
Foto|UNAM
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