forumecafé | nsz2 septiEMBRE 2020 | forumdelcafe.com

54

NUEVOS CAFES

BOURBON

POINTU

(LAURINA)

¢Cudntos saben que existe un café naturalmente descafeinado o con muy poco
contenido de cafeina? Ademas, que sus frutos y semillas son puntiagudas, de
alli su nombre Bourbon Pointu (Bourbon puntiagudo) y que tiene un magnifico
sabor. Descubrimos mas sobre esta variedad, también llamada Laurina, de mano
de William Solano, Curador de la Coleccién Internacional de Café de CATIE, el
Centro Agronémico Tropical de Investigacién y Ensefianza, referente en el mun-
do del café por su trabajo entorno a la produccién, manejo y conservacién de

este producto.

ourbon pointu es una variedad de
B café obtenida de una mutacién del

Coffea arabica, descrita por primera
vezen 1711 por el Sr. d'Hardancourt, Secre-
tario de la East India Company, en una mi-
sion a la isla de La Reunion, situada en el
océano Indico y que pertenece a Francia.
Se cree que las primeras semillas llegaron
provenientes de Yemen. Como dato curio-
SO, se menciona que el rey de Yemen se las
habia dado porque estaba en buenos tér-
minos con el pueblo francés, pues lo ha-
bian curado de un absceso en el oido.
La isla de La Reunién, antes llamada
Bourbon, tiene y tuvo plantaciones de
café. Durante el siglo XVIII, el café fue uno
de los primeros productos en exportarse a
Francia desde las zonas tropicales junto
con el cacao, la cafia de azdcar y el algo-
don. El cientifico, Sieur Leroy, descubrié
que el café que se estaba produciendo en
esta isla era en realidad una mutacion na-

BOURBON POINTU ¥

tural del café ardbica importado del Yemen.
Este café llegd a ser el preferido del rey Luis
XV'y de su corte, asi como el de personajes
ilustres como el escritor Voltaire o el pintor
Fragonard.

La época dorada del Bourbon pointu se
acabo cuando a finales del siglo XVIII una
fuerte plaga (roya) acabd con practicamen-
te todos los cafetales y durante mas de me-
dio siglo dejo de existir, regresando con
muy pocas y pequefias plantaciones. Sin
embargo, una iniciativa del Consejo Regio-
nal de la Isla reunié fondos en el afio 2002
para investigar sobre las posibilidades de
recuperar este cultivo. Fue asi como se ini-
Cié la colaboracion con el Centro de Coo-
peracion Internacional en Investigacion
Agrondmica para el Desarrollo (CIRAD) en
dicho proyecto. En 2007, se cred la Coopé-
rative Bourbon Pointuy muy pronto se hizo
realidad la comercializacion de la primera
cosecha efectiva de este valioso café.

BOURBON AMARILLO ¥

El Bourbon pointu

es un café con notas
frutales, cuerpo medio,
bien balanceado y
retrogusto de largo
recorrido. Su acidez

es media como

sU amargor y su
astringencia muy baja.




SUS CARACTERISTICAS

El Bourbon pointu es una variedad conoci-
da desde hace muchos afios y de ahi, pro-
bablemente sus multiples nombres. Asi,
el café Bourbon pointu es reconocido
ampliamente, también, como Laurina v,
ademas, frecuentemente es citado en la
literatura bajo denominaciones como Le-
roy, Petit bourbon pointu, Smyrma, Ma-
rron o Batard.

En el pasado hubo varias hipotesis de si
el Bourbon pointu era una especie distin-
ta o un hibrido entre especies. Inicial-
mente, se menciond que podia ser un
cruce entre C. arabica y C. mauritiana La-
marck; sin embargo, eso fue descartado
répidamente porque de este cruce hu-
biera salido una planta estéril por tratarse
de un triploide y se sabe que el Bourbon
pointu produce frutos. Otros autores
mencionaron que se origind del cruce de
los cultivares mokka x arabe. Sin embar-
go, varios otros autores coinciden al con-
siderar al Bourbon pointu como una mu-
tacion de la especie C. arabica, de valor
econdémico limitado.

Las plantas de Bourbon pointu, en com-
paracion con la variedad Typica, son de
menor tamafo, de multiples tallos y for-
ma cénica parecido a un arbol de Navi-
dad, tienen ramificaciones densas, ramas
laterales mucho mas cortas, hojas mas
pequefas, frutos de semillas mas peque-
Aos y mas conico en la base.

El Dr. Jorge Ledn, boténico reconocido
internacionalmente y quien fuera cura-
dor de la Coleccion de Internacional de
Café del CATIE (Centro Agrondmico Tro-
pical de Investigacion y Enseflanza) en
Costa Rica, caracterizd al Laurina o Bour-
bon pointu, diciendo que son plantas
mas bajas que Typica, de entrenudos cor-
tos y ramificaciéon abundante. Hojas pe-
quefas y angostas, de forma oblonga
(alargadas con los lados ligeramente pa-
ralelos), agudas en la base y el dpice y de
color oscuro. Las flores son de tamafio
normal. La caracteristica mas particular
de esta variedad es la forma de los fru-
tos, que son alargados, angostos y agu-
dos en los extremos, de aproximada-
mente 8-10 mm de largo. Las semillas
también son angostas y agudas en los
apices, de alli es donde deriva el nom-
bre de Bourbon pointu (Bourbon pun-
tiagudo). Entre 1952y 1960 llegaron a la
Coleccién Internacional de Café del CA-
TIE, cuatro accesiones provenientes de la
isla de La Reunion, Kenia y Camerun. Des-
de entonces estos materiales se conser-
van en dicha coleccion y estan disponi-
bles para cualquier usuario.

éPOR QUE TIENE
MENOS CONTENIDO
DE CAFEINA?

Algunas de sus progenies han tenido
buena produccion, pero la forma de la se-
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milla complica su comercializacion. En
Brasil se mostréd muy resistencia a las se-
qufas prologadas sin perder sus hojas. Las
caracteristicas de Laurina son controladas
por un par de genes recesivos de efecto
pleiotrépico; es decir, que ese par de ge-
nes controlan varias caracteristicas fenoti-
picas y que son recesivos, por eso algunas
veces no son heredables.

Una de las caracterfsticas mas sobresalien-
tes del Laurina consiste en que es un café
naturalmente bajo en cafeina. La literatu-
ra reporta que contiene solo entre 0.3 y
0.5% de cafelna, mientras que los granos
de cafés ardbicas generalmente contienen
alrededor de 1.4% o mas.

iPor qué tiene menos contenido de
cafefna? La hipdtesis mas aceptada es que
la mutacion laurina (Ir) podrfa suprimir los
efectos genéticos del genoma en cuanto
al contenido de cafeina del Coffea ca-
nephora (progenitor de Coffea arabica)
presente en esa variedad, dando como re-
sultado un fenotipo similar a Coffea euge-
nioides (el otro progenitor del café ardbica)
para este rasgo.

La mayorfa de los cafés bajos en cafeina o
descafeinados que se consiguen en los
supermercados es porque han sufrido un
proceso quimico para descafeinar el gra-
no y eso altera la composicion quimica y
el sabor del café; mientras que en Laurina
el bajo contenido de cafeina es natural-
mente obtenido en la planta. Sin embar-
go, la cafefna en la planta actda como un
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insecticida natural, por lo que la cafeina
baja da como resultado una planta que
tiene menos resistencia a las plagas y es
mas receptiva a las enfermedades; por lo
tanto, es una variedad mas dificil de culti-
var y generalmente tiene un bajo rendi-
miento. Por eso muchas veces su precio
es mas alto en comparacién con otros
cafés.

EL BOUBON
POINTU, HOY

Este cafeto estd especialmente adaptado a
la climatologfa y suelos de isla de La Reu-
nion, lo que ha dificultado mucho su culti-
VO en otros territorios, donde su producti-
vidad y rendimiento (relacion café cereza/
café oro) ha resultado siempre baja, ade-
mas su susceptibilidad a enfermedades
fungosas del follaje, como la roya, compli-
can mucho su produccién; no obstante, si
es posible encontrarlo en otros pafses.

En Costa Rica, la finca Doka Estate, ubicada
en las faldas del volcén Pods, son pioneros
en la producciéon de Laurina. Llevan cerca
de una década cultivando este café de for-
ma experimental y desde 2016 se aventu-
raron a escalar en drea para satisfacer la
demanda de su empresa tostadora. Actual-
mente, poseen en total alrededor de 20
hectareas de Bourbon pointu, distribuidas
en varias fincas.

De acuerdo con lo manifestado por el Ing.
Mariano Vargas, gerente de operaciones de
la compania, el cafeto de Laurina. No de-
manda requerimientos especiales de topo-
graffa, y se comporta de igual forma en te-
rrenos planos, como inclinados. El Bourbon
pointu, eso si, explica, resulta muy suscep-
tible a la roya, lo que genera una atencion
especial en los monitoreos tempranos. Asi-
mismo, este es un café tolerante a la som-
bray se ha alcanzado su maximo potencial
en productividad y en taza en altitudes su-
periores a los 1,600 m.s.n.m.

En la isla de La Reunién, el Bourbon pointu
crece en la falda del volcan Piton des Nei-
ges (Pitdn de las Nieves). Alli el suelo es
muy rico, lo cual hace que se produzca un
café complejo, bien balanceado y sorpren-
dentemente sutil al paladar. Es cosechado
manualmente con un gran cuidado para
seleccionar las cerezas en su punto de ma-
durez ¢ptimo. El café es tratado mediante
un proceso huimedo especifico y luego se-
cado 100% al sol antes de ser tostado de
manera artesanal, con el fin de conseguir
que los aromas expresen perfectamente su
sabor unico.

SUS CARACTERISTICAS
SENSORIALES

Los expertos definen la taza de este café
como de cuerpo medio y bien balanceado.
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No resulta excesivamente aromatico, pero en
cambio si presenta un retrogusto de largo
recorrido. Su acidez puede considerarse me-
dia, igual que su amargor. La presencia de
notas frutales es también la justa, sin desequi-
librio alguno, destacando ademas, una muy
baja astringencia favorecida por el escaso
contenido de cafeina de estos granos.
Actualmente, en la isla de La Reunion se
consumen y producen dos tipos de café:
el Bourbon pointu premiumy el Bourbon
rond, este Ultimo procedente de Yemen.
Parece ser que hace no mucho tiempo
atras un japonés se quedd encantado con
su sabor, analizaron sus propiedades, se
descubrié su origen ardbica y se comenzdé
a exportar al pafs nipédn. Como en ese mo-
mento la produccién alcanzaba solo las
tres toneladas anuales, el precio llegd a
650€/Kg y los japoneses compraron el 80%
de la produccion. El resto del café, una par-
te pequena, se queda en laisla y lo demas
se pide en lugares exclusivos como el Café
Procope o el Fouquet’s, en la avenida
Champs Elysées, en Paris, donde el precio
de una taza de Bourbon pointu varia entre
10y 20%€, jLa mitad de lo que cuesta la mis-
ma taza en Japon! =

William Solano
Curador de la Coleccién Internacional
de Café CATIE

Este café tiene solo entre 0,3% y 0,5% de cafeina vs el 1,4% o mas de los
granos de Ardbica regulares.
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