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Una leyenda, conocida por musulmanes
y cristianos, habla de que en una
ocasion en que el Profeta estaba
enfermo, el angel Gabriel le devolvio la
salud y la fuerza viril, ofreciéndole una
bebida negra como la gran Piedra Negra
gue hay en La Meca.




LAS TRIBUS NATIVAS DE AFRICA TENIAN LA COSTUMBRE DE

MEZCLAR LAS BAYAS DE CAFE MOLIDO CON GRASA ANIMAL

EN PEQUENAS BOLAS, QUE LUEGO ERAN UTILIZADAS PARA

DAR ENERGIA A LOS GUERREROS DURANTE LAS BATALLAS.

EN ESOS TIEMPOS, SE CREIA QUE LAS PROPIEDADES

ESTIMULANTES DEL CAFE ERAN UNA ESPECIE DE EXTASIS
RELIGIOSO.




Por el ano seiscientos vivio en Etiopia un
pastor llamado Kaldi. Cierto

dia que cuidaba su rebano de cabras noto
que los animales desarrollaban una
conducta extrana.

El Abad llevo a Kaldi a la cocina, hizo la
prueba de hervir una de las ramas con
ﬁ‘{itﬁ% \Féfés pero fue tan desagradable el
'gu o de éan’:BOS que el Abad arrojé el
-a‘t‘gée*so\bre el-fuegd.-La cocina se inundo
de Lrn amma Cfe’i"cmso, ,entbnces el Abad
hizo Una .hueva prueba |

El efecto estimulante de la bebida le
permitio a los monjes estar despiertos

durante largas noches de oracion.

Le pusieron un nombre “kawah” en honor
al rey persa Kavus Kai que fue elevado al
cielo en un carro alado.
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“Ethiopia”

, mismo tiempo, durante slglos grandes

~f"-i?§;:§(frente af Mar Ro]o y eI Golfo de Adén (Africa ‘

" ',orlental) dande la planta decafé crecia en formagEmrCA.
silvestre. Nos ublcamos en eI ano 800
_aproxmadamente ' S
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czza o x5 kO:que parece cierto'es que el café se

-empézd a‘consumir en-las altiplanicies-de

. Abisinia; donde:crecia en forma S|Ivestre
DR i) su'modalidad Ilamada Arabica. 15

De Etlopla paso a Arabia y a Ia India,
probablemente a. través de peregrinos
musulmanes que viajaban a La Meca, ya - .
que las rutas de peregrinacion fueron al

rutas comermalés
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~ S GOFFEE MERCHANTS. (5N Ne=d -
! ——— e it g e )
é,'ﬂ'\ THE CUSTOM OF EXTHACTING A DMK FROM COFTEC BEARICE (5 LOBT IN ANTIQUITY .. THE ;\- 2
BESY COrTEE IN THE WORLD 15 PAOUGCLD ON THE MOUNTAING OF YENEN, FAOM BLINC CXPORTED < o~
FROM MOCHA IT 1T CALLED MOCHA COFFEL. THE ENCRAVING SHOWS A PANTT COF MCACHANTS ;—F)‘{
AT, ON THUIR WAY YO THE COAST WiTw THE PROSWCE OF TREIR COFFIE PLANTATIONS 3
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Siglo XViyipaiaselPXVilyazera una costUMbre BIEHEN
Jardada persos Ac:.'r,?;'b}e_\,} t ViE,
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Los Arabes mantuvieron el secreto del
café por mas de 500 anos. No permitian
sacar semilla y solo mercadeaban el café
tostado. Era una bebida de nhomadas.
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y EL CAFE FU alA TE REPROBADO EN
- #-CIERTOS N E%R i Sg&%
*"OUE
)‘ usmég;\? u: |
IFICULTAR SUMITFUSION N J‘ :
./ ROHIBIDQCON PENAS INCLUSO
TORTURA Y'DE MUTILACION.Y, CUANDO
- j’OLICIA ZARISTA ENCONTRABAA ALGUN
PRESA DE UNA NERVIOSA,
LO ATRIBUIA AL CAFE. EL MALESTAR ANTE
ESTA BEBIDA PERSISTIO HASTA BIEN
ENTRADO EL SIGLO XIX EN EL NORTE DE
EUROPA. ' v
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http://www.monografias.com/trabajos30/crisis-rusia-china/crisis-rusia-china.shtml
http://www.monografias.com/trabajos7/perde/perde.shtml
http://www.monografias.com/trabajos11/mcrisis/mcrisis.shtml#QUEES
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e 9% Sy introduccion en Italia dio lugar a controversias sobre si era licito a

~ los papas el uso de una bebida de los mahometanos, siendo el papa

- 3 Clemente VIl quien resolvié probar el café y emitir su fallo. Lo saboreo
)? dijo: "Esta bebida de Satanas es tan deliciosa, que seria una lastima

" dejar a los ‘,r‘“ Rde su uso.Vamos a chasquear a Satanas

‘bautizandola#y, a8 ella%pa bebida auténticamente cristiana".
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http://www.monografias.com/trabajos13/ladrogcc/ladrogcc.shtml
http://www.monografias.com/trabajos15/tanatologia/tanatologia.shtml

Kopi-Luwak-Cive’ta

“ ofas islas habitaba y habita un animal llamado

. s .
‘;’ wak en el idioma autoctono. Un animal de
w S—y

s

3
4ediano, una mezcla entre gato y zorro, que se

; .
enta fundamentalmente de bayas de café.
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*isla de la Martinica; Gabriel-Mathieu d’Erchigny
“de Clieu, decidi6 importar la planta a la isla. En -
1723, en un viaje personal a Paris decidi6 robar
de las plantas del mvernadero real de '
rdam, del re

r tormm.de gran
e de upﬁlrata de

alma que atraso eI

Para I54\70 existi
cafe en 7 la isla.
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Algin después de haberse usado en
Europa, los holandeses lograron, en 1680, CAboul the Wm
acllma.tar la pIanFa en algunas de sus o VoA
posesiones, particularmente en y en ,
Batavia, de donde pasé a Ceylan y a todas
las Indias Occidentales. En 1719 algunas

fueron llevadas de Arabia a
Amsterdam, y el Jardin Botanico de esa
ciudad suministro al de Plantas de Paris
algunos pocos ejemplares.



http://www.monografias.com/trabajos901/evolucion-historica-concepciones-tiempo/evolucion-historica-concepciones-tiempo.shtml
http://www.monografias.com/trabajos16/java/java.shtml
http://www.monografias.com/trabajos14/plantas/plantas.shtml
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Por Iouque ,cohgr;ésponde"ﬁﬁ‘asigfdzﬂamalca el CU|tIVO deI cafeto fue
. iQtrdeCfdo,en 1728 por Nicolas. Laws, qwen mas tarde fue -
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http://www.monografias.com/trabajos5/amcent/amcent.shtml
http://www.monografias.com/trabajos6/dige/dige.shtml#evo
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El café fue introducido desde la Republica
Dominicana en el 1736 cuando los gobernantes
espanoles se percataron que Puerto Rico tenia las
condiciones climatologicas y geograficas necesarias
para el cultivo de este fruto. El cultivo del café fue
exitoso y Puerto Rico llego a ser el cuarto
exportador mas importante de las Américas. Sus
productos tenian gran demanda en Europa y su tarifa
estaba protegida por Espana.
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Ya en 1886, el valor de susexportaciones alcanzaba los 4,7 millones de pesos y
representaba el 49% del valor de lasexportaciones totales de la Isla. Diez anos
después, las exportaciones de café reportaron 13,9millones de pesos y
constituian el 77% del valor total de lo exportado,Puerto Rico se habia
convertido en uno de los mayores exportadores de café en América.




Zonas de cultivo de cafe







Via Humeda

(Tradicional)

* Recibo y flotaciéon

(Primera clasificacion de Verdes,
Flotes Vanos y Brocados)

* Despulpado
(Segunda clasificacion de verdes)
* FermentaciOn

© 2001 Ecoguias.comis

Desmucilaginado-
Lavado

Secado

Ensacado

Almacenamiento

©2013-Tangient LLC

Al despulpar un quintal de fruto maduro
se obtienen aproximadamente 60 libras
de café pergamino despulpado y 40
libras de pulpa.



Tueste

Los tostadores funcionan tipicamente con
temperaturas entre 190 y 280 °C,y los
granos son tostados durante un periodo
que se extiende desde algunos minutos
hasta cerca de 30 minutos.

Café, Campo y Ambiente

Los expertos utilizan el sonido, vista y
olfato para identificar el momento preciso

en el que los granos alcanzan un tueste
perfecto.


http://www.blogger.com/profile/03056466856889340343

Tueste

Transformaciones Fisicas.

oEl tueste se inicia a 100°. Comienza a perder
humedad y su color pasa rapidamente del verde
al amarillo palido y luego dorado.

oAumentando la temperatura hasta los 180° la
descomposicion de la capa es mayor.Y se
desprende un aceite de fuerte aroma. Los
granos empiezan a hincharse y romperse
adquiriendo un color carmelita.

oA partir de ahi podemos elevar la temperatura
hasta 218 para hacer un café mas agrio pero
menos amargo hasta un maximo de 225°.




Tueste

°Posteriormente hay que enfriar los
granos rapidamente a fin de que se fijen
los aromas y se condensen las sustancias
aceitosas.

°Lo importante es alcanzar la temperatura
idonea en el menor tiempo posible, a fin
de tener el maximo de aromas del grano.




Tueste

Transformaciones Quimicas.

°Disminucion del agua.

°Aumento de las Sustancias grasas.
°Disminucion de los azucares.

oAparicion de nuevas sustancias: anhidrido
carbonico, caramelo, etc,




CataciOn o prueba de taza

Atributos

Fragancia:
Todos aquellos componentes volatiles que produce
el café recién molido.

Aroma

: Es la expresion de los componentes volatiles del
café desde el momento en que la bebida es
extraida.

Acidez:

Es una caracteristica positiva del café ya que le ;
proporciona viveza, sin ella el café pareceria plano "X :
y sin caracter. Es una caracteristica que esta ©2014-PerezZeledon.net
relacionada con la suavidad del cafe. Otros atributos:

Son aquellos sabores y aromas particulares
gue ayudan a definir mas exactamente el

Cuerpo
: Es una sensacion tactil relacionada con la

densidad de la bebida, se traduce también como la perfil sensorial del cafe. (floral, frutal,
sensacion de llenura o pesadez que se percibe al herbal,...).
probar la bebida.



http://www.perezzeledon.net/
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Coffee qrowing regions axound the werld are ‘5 Ea

venowned 60\« pwdua'ug distinct ﬁ&we(m i theiv beans that wepresent the origin.
Use this map as gwdduw te help tow ldmhﬁf where each flavoum orginates.
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ESPRESSO
% ENTERPRISES
EST, 2002
/04‘ 5\0\\'
Respo™
ol

“hoc Aroma, Dark

/ Smokey Tobaceo :
»',IN;" H l Fruit and Lur:dy

/_ BYOW” Sugars. JUiq’ -
2 iogal. }a.f.fv_\ine Spicy Acidity, Clean '\

- - Tropical frwits; roasted malts\
. 4
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NG Ethiopi
‘; /. femon Grass Milk chocolate and Hazelnut
L!’ Wine,

fruit and nuts Tlndnnﬁuf
Rwanda Eorihy, wood bark

Sweet crange and vanilla

Bright Citric lemon
Ewee! %cmme‘

Cocoa, Sweet Coco

Fruits, Full Bodied

A
Nuts, Caramel b4

Sweel Batries
Zambio
Orange and pear

DiBella

COFFEE




The caffeine contentinsoff dinks | Coffee contains the following

o (150 mi cup)
carbs 25% ¢ » 5% insoluble fibers
profelng 13% e 1% coffeine
fats 13% ® # 4% cinder
ocid 8% ¢ #1% other substances

Where coffee grows?
The largest producing countries of coffee.

=

_} b5 omglm: gggfﬁj:s"“’"" The biggest consumers of
3 - ik oner. et coffee are the following countries
sugor, salt, cinnemon, lemon) kg (klos of coffee per person o year)
of all coffee In the world fs
0 0 35% drunk without adifives 0
black coffee without sugar 8 XTI
B AN and crea) 0 2
AFRICA  ASIA  “miee  om e 1H:EHE HE
CARIBEEAN AMERICA \‘,‘ ; 4 cl ‘G-) o
Ehiopis o810 yemen: Indig  MeXcoiEiSavador;  Braai: Colombio; 1 personin the word 5 O Sl = | §
Kenya; Tanzania ndonesiq: | omincanRepubic;  Veneauelo; Per; &7 per day drinks Al 210
Angola; Burundi : Guatemala; Haifi;  Ecuador; Jamaica; . 3 cups of coffee 0 ‘
Iaire; Zombia Sumafra CostaRica;Cuba;  Hawaiion lslands; 4
Zimbabwe; Rwanda Sulowesi Puerto Rico; Papua New Guinea

Guinea; Uganda Nicaragua;




El café es la segunda mercancia
comercializada en el mundo, tras el
~ petrodleo. Se estima en 125 millones el \\
v numero de personas que vive del

cultivo del café, incluyendo 25
.~ millones de pequenos productores.
. Cada afo se beben 400.000 millones
de de café . Por tanto, en juego
. hay mucho intereses econdmicos y
sociales extremadamente
importantes.



http://www.bedri.es/Libreta_de_apuntes/T/TA/Taza.htm
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{Como preparar un buen cafe!

Regla no. | Compra granos frescos

Sin duda, el café es mejor cuando se consume dentro de los
primeros dias tras ser tostado. Comprarlo en un expendio local o
tostar tus propios granos es la manera mas segura de obtener granos
frescos. Cuidado con comprar café a granel de los contenedores de
los supermercados. El aceite que desprenden los granos queda
impregnado en los contenedores, lo que es malo porque tiende a
volverse rancio y afecta el producto por consiguiente. También el
oxigeno y la luz son los peores enemigos del sabor de los granos
tostados. Por su parte, son preferibles los granos de café envasados
por tostadores conscientes de la calidad que se venden en bolsas
resistentes y selladas al vacio.




{Como preparar un buen cafe!

Regla no. 2 Mantén frescos los granos de café
Siempre almacena los granos de café en un contenedor
cerrado herméticamente. Las jarras de vidrio o los frascos
de ceramica con sellos de goma son buenas opciones.
Nunca los refrigeres (los granos tostados son porosos y
absorben la humedad y los olores de los alimentos). Los
expertos del sabor hacen hincapié en nunca congelar el
café especialmente los tostados mas oscuros. I[dealmente
compra un suministro de granos frescos como para una

semana a la vez y mantenlos a temperatura ambiente.




{Como preparar un buen cafe!

Regla no. 3 Escoge un buen café

El esnobismo entre los aficionados de café se compara al de los del
vino, pero el hecho es que un sorprendente mundo de sabores
diferentes espera a cualquiera que esté dispuesto a aventurarse mas
alla de las marcas producidas comercialmente. Cafés especiales que
porten claramente el pais, la region o el estado de origen pueden
proveer toda una vida de experiencias sensoriales. Por supuesto
busca cafés 100% puros de Arabica. Las opciones baratas podrian
contener granos de Robusta conocidos por su alto contenido de
cafeina, pero de sabores muy fuertes.“Tosco” es un término

regularmente ligado a la Robusta por devotos de la Arabica.




{Como preparar un buen cafe!

Regla no. 4 Muele tus propios granos

El café comienza a perder su calidad, casi inmediatamente después
de ser molido. Las mezclas de mejor sabor son preparadas con
granos molidos justo antes de ser preparado. Los conocedores de
café prefieren moler en caros molinos dentados (Solis, Zassenhaus,
Rancilio). Pero los molinos eléctricos economicos de navaja
giratoria (por ejemplo: Braun, Bodum) haran el trabajo.
Especialmente si éste es agitado durante el proceso del molido
para obtener particulas finas y de igual tamano. La molienda mas

fina produce mas sabor.




{Como preparar un buen cafe!

Regla no. 5 Usa buena agua

Nada puede arruinar una jarra de café mas facil que el agua de
la llave con cloro u otros sabores. Los verdaderos amantes del
café utilizan agua de manantial embotellada o filtros de carbon
activo en sus llaves de paso. Nota: El agua destilada o suavizada
hace un café terrible. Utilizar agua destilada o suavizada produce
un café terrible. Los minerales de una agua buena son

esenciales.




{Como preparar un buen cafe!

Regla no. 6 Evita los filtros baratos

Los filtros de papel baratos producen un café de calidad
interior de acuerdo a los expertos. Busca los filtros de papel,
libres de dioxinas (Filtropa, Melitta). Alternativamente podrias
invertir a largo plazo en un filtro banado de oro de larga
duracion (ejemplo Swiss Gold). Conocidos por extraer el
maximo sabor; aunque dejan pasar algunos sedimentos si el

café molido es demasiado fino.




{Como preparar un buen cafe!

Regla no. 7 No escatimes en el café

La medida estandar para colar café es 2 cucharadas rasas por una taza de 6 oz., 0 dos
cucharadas y ¥4 por una taza de 8 oz.Trucos como utilizar menos café y agua mas
caliente para extraer mas tazas por kilo tienden a producir colados amargos. El agua
demasiado caliente extraera compuestos del café que son mas amargos que

placenteros.

La temperatura apropiada es de 95 oC o cerca de 45 segundos para una carga
completa. La mayoria de las buenas cafeteras regulan esto automaticamente. Una vez
preparado no esperes que el café mantenga sus mejores sabores por largo tiempo,
recalentarlo, hervirlo o prolongar su temperatura en una plataforma caliente

convertira al mejor de los cafés en una mezcla amarga y por lo tanto, de mal sabor.

Limpia tus contenedores de almacenaje y tus molinos regularmente para remover la

presencia de aceite.Y al menos cada mes deja correr una solucion de vinagre a cafés

de tu cafetera para disolver cualquier deposito de minerales y enjuagalas

concienzudamente antes de reutilizarla.




Beneficios del Cafe

5 BENEFICIOS DEL CAFE

|. El café preserva tu memoria. Se dice que tres o mas tazas de café al dia puede ayudar al tratamiento del

Alzheimer y de la demencia en un 65 % por una sustancia que contiene llamada GCSF.
2. Protege tu corazon. Una o dos tazas de café ayudan a que los vasos sanguineos sean mas flexibles.

3. Contra la diabetes. Cuando el consumo de café aumenta, el riesgo de diabetes dimsinuye. Se dice que

cuatro tazas al dia mejora los efectos de la insulina y reduce el riesgo de diabetes en un tercio.

4. Previene accidentes cerebrovasculares. Beber dos a tres tazas de café al dia reduce el riesgo hasta en
un 19 %.

5. Disminuye el riesgo de padecer cancer. El café es un arma potente contra esta enfermedad. Una
reciente investigacion sugiere que beber cuatro tazas de café al dia reduce en las mujeres el cancer en el
endometrio en un 25 %. Las mujeres posmenopausicas pueden saborear al menos cinco tazas al dia para
reducir a la mitad ciertos cancer de mama. En el caso de los hombres, puede ayudarlos a prevenir el cancer de

prostata.Y para ambos sexos, puede combatir el cancer de piel.

Fuente: Eatingwell y Shine.com




El Cafe y las artes

* El olor del café se reconoce por despertar los sentidos, que
ha sido inspiracion para muchos, Miguel Bosé dice en una
de sus canciones que “nadie como tu me sabe hacer cafée”,
Juan Luis Guerra, miraba al cielo y cantaba “ojala que llueva

café en el campo” y el Gran Combo nos dice que solo les

falta “azuquita pa el cafe”.




"Mereces un amor que te quiera despeinada, con
todo y las razones que te levantan de prisa, con
todo y los miedos que a veces no te dejan dormir.
Mereces un amor que te haga sentir segura, que
pueda comerse al mundo si camina de tu mano,
que sienta que tus abrazos van perfectos con su piel.
Mereces un amor que quiera bailar contigo, que
visite el paraiso cada vez que mira tus ojos, y que
no se aburra nunca de leer tus expresiones.
Mereces un amor que te escuche cuando cantas,
que te apoye en tus ridiculos, que respete que eres
libre, que te acompane en tu vuelo, que no le asuste
caer. Mereces un amor que se lleve las mentiras,
que te traiga la ilusion, el cafe y la poesia.”

Estefania Mitre.
Destino de I .etras
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Espresso  Americano  Macchiato Espresso Panna

cafe solo café rebajado café conespuma  café con crema batida
|CChC Ieche leche
café
Doble Cortado  Café con Leche La rima

doble racion de café  cafeé con poca leche  Mitad café, mitad leche Poco cafeymucha lBche



Tabla 2. Contenido de cafeina en alimentos

y bebidas
Alimento Porcion Cafeina
(mg/porcion)

Café instanténeo 180 mL (taza) 60-70
Café Capucano 180 mL (taza) 70

Café molido 180 mL (taza) 100-250
Yerba mate 180 mL (taza) 10-60
Barra de chocolate Barra 60-70
Coca Cola 360 mL (lata) 65

Pepsi Cola 360 mL (lata) 45

Bebidas energéticas 250 mL (lata) 80-125
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GRACIAS POR SU ATENCION



