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Los cursos de
preparacion
especializada
se abren a la
gente que bus-
callevar ala
casa las técni-
cas gourmet

Ana Veintimilla. Redactora (1)
abveintimilla@elcomercio.com

1 término barista pro-
viene del italiano: se
refiere a una persona
que conoceysirve be-
bidas a base de café. Pero hoy,
estapalabraseacercacadavez
masalpublicoengeneral atra-
vés de cursos que promueven
el consumo de unbuen café.
Con el auge de café ecuato-
riano de especialidad, las ca-
feterias ofrecenunsinniimero
de saboresy opciones que de-
janalosaficionados conganas
de mas. Enfocados en este ni-
cho,hanaparecido cursos que
danaconocerelmundodel ca-
fé desdeelgranohastalataza.
David Mifio, propietario de
Isveglio, dicta cursos debaris-
mo desde el 2012. Cuenta que
a partir de este acercamiento
alcafé, sus estudiantes de dife-
rentesgeneracioneshanabier-
to20 cafeterias entodo el pais.
Mino explicaque gran parte
delpublicoingresaalasclases
solo con laidea de aprender a
servirse unabuenataza de ca-
fé en casa, pero muchos pue-
den continuar los siguientes
cursos paraprofesionalizarse.
En esto coincide Vinicio
Bastidas, consultor en Cafeo-
logia, con sede en Ambato. El
dicta cursos de barismo en va-
rias ciudades,enmddulos que
duranhastatres meses.
Bastidas indica que el pu-
blico no requiere experiencia
previa, solo necesitan que les
guste el café. En su caso, par-
teconunpénsumenelquelos
asistentes conocen el origen
del café, sus viajes por el mun-
do, la agronomia y botanica
que se involucra en el grano,
los niveles de tueste y la pre-
paraciondel producto.
Losexpertosresaltanqueen
elmomento de preparar el ca-
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fé, el publico necesita apren-
der diversas formas de extrac-
cioén para adaptarse en casa,
sinnecesidad de unamaquina
profesional de espresso. Asi,
se profundizaenlaextraccion

por filtrado, prensa francesa,
aeropress o cold brew. Incluso
setrabajan métodos como café
deollao caféasustado.
Lasposibilidades quebrinda
cadamétodo de extraccionde
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labebida fuelo que mas llamé
la atencion de/César Delgado,
estudiante de Economia de la
Escuela Superior Politécnica
delLitoral (Espol).

Delgado se inscribi6 en el

curso basico de barismo de la
Escuela de los Chefs, en Gua-
yaquil, como ‘hobby’. Termi-
né cursando hasta el médulo
avanzado. Para él, labebida se
transformoé enritual, cadama-
flanase preparaunatazay con-
tintiaexperimentando conlos
métodos, como prensa fran-
cesa o filtrado. “Mis amigos y
amigos de mi papa ahora pre-
fieren mi café”, rie Delgado.
Los cursos dan herramien-
tas para sofisticar el paladar y
entender como el origen afec-
talos atributos de labebida. E1
objetivo, dice Bastidas, es que,
atravésdelaexperienciaprac-
tica, el ptblico desarrolle una
memoria gustativa y siempre
elijaun café de calidad.
Lacrecienteaperturade cur-
sos debarismo amateury pro-
fesionalapuntanosoloal con-
sumodecafé,sinotambiénala
promocién y posicionamien-
todel productoecuatorianode
especialidad. Esun café queno
seproduceenmasayenelcual
se revaloriza su origen. Mifio
sefiala la importancia de visi-
tar fincas durante las clases.
Asiseconoceelgranoyeltra-
toqueel caficultorlehadado.
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