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  مقدمه: لذت قهوه
 
 

جسمی ام روز از ديرتر ساعت نيم و يک حدود که - فکری ام روز و هستم جادويی، نوشيدنی اين قهوه، عاشق                       من
خوب قهوه از چندانی تجربه وين در زندگی از پيش می شود. شروع داغ قهوه ليوان يک نوشيدن با - می شود                      شروع
مورد در را ذايقه ام حدی تا اروپا مختلف نقاط در قهوه خانه ها فضای تجربه و اروپا در زندگی دهه يک ولی                      نداشتم،
برای قهوه خانه ای فضای از استفاده جذابيت مورد در بزرگان برخی از اين که ضمن داد. قرار تاثير تحت خوب                    قهوه
  انجام کار علمی و نوشتن درس گرفتم و کار کردن در قهوه خانه جزو جدايی ناپذير و بخش بهره ور سبک کارم شد.

 
اين جا زنجيره ای قهوه خانه های از بسياری - بی کيفيت من نظر از و - رمق کم قهوه های آمدم، شمالی آمريکای به                     وقتی
توليد زمينه در ممکن حد تا و بکنم زمينه اين در تحقيقاتی و شوم کار به دست گرفتم تصميم نبود. جذاب برايم                        آن قدر
که آن هايی از و زدم سر مختلف خانه های قهوه به شوم. خودکفا همکاران) و دوستان گاه (و خودم روزانه                     قهوه
دوستان از و خواندم موضوع مورد در پرسيدم. درست کردنش روش و قهوه  نوع مورد در داشتم دوست را                    قهوه شان
بلکه داد، افزايش را آن نوشيدن لذت تنها نه قهوه تهيه در خودکفايی رسيدم. عملی نتايج برخی به و کردم جو و                        پرس

  بی نيازی از خريد آن از مغازه ها و صرفه جويی زمانی و پولی هم به دنبال داشت.
  

هم بقيه درد به شايد که اميد اين به کنم، مستندش گرفتم تصميم که است شخصی تجربه آن دستاورد می بينيد که                       متنی
کوچک شادی های اشتراک نوشته ها، نوع اين فلسفه کند. باز زمينه اين در را بيش تری گوهای و گفت باب و                     بخورد
ما به روزمره و مستمر لذتی می توانند ولی نيست سخت روزمره زندگی در کردن شان پا و دست که شادی هايی                     است.

  هديه بدهند.
 

به و است شده تهيه شمالی) آمريکای (خصوصا ايران از خارج و ايران مقيم مخاطبان از ترکيبی گرفتن نظر با                      متن
سعی مشخص طور به دارد. فاصله خاص گروه يک ويژه اطلاعات روی صرف تمرکز از کمی هم خاطر                    همين

  کرده ام تا حد امکان از ارائه راهنماهای خريد در اين متن پرهيز کنم و صرفا روی اصول کلی بحث کنم.
 

مثل نقاطی در قهوه فروشی ها تعداد که می رسد نظر به و است شده گسترده و محبوب هم ايران در قهوه نوشيدن                      سنت
هم ايرانی خواننده که می زنم حدس خاطر اين به می شود. بيش تر کتاب فروشی ها تعداد از تدريج به دارد انقلاب                    خيابان
را کار محل و منزل در آن تهيه يا و منزل از خارج در آماده شده قهوه مختلف انواع تجربه برای متنوعی                       امکان  های

 داشته باشد و ممکن است مطالب اين نوشته برايش کاربردی باشد.
  

و می شود روايت نويسنده زبان از نوشته است. آماتور علاقه مند يک شخصی تجربه ماحصل متن اين که می کنم                    تکرار
تلاش متن اين شود. جای گزين عينی صرفا يافته های با و شده سرکوب نويسنده شخصی تجربه های که است نشده                    سعی
به است ممکن روزمره زندگی در که آن هايی خصوصا - را سرنخ ها بيش تر بلکه باشد. قهوه کامل دانش نامه که                     ندارد

  کار بيايند - جمع بندی کرده است.
 

طور به ( آيکافی  و قهوه انجمن مشخص طور (به ايرانی سايت دو يکی که شدم متوجه نوشتن و پژوهش جريان                       در
خوانندگان بود. خواهد راه نما اين از تخصصی تر و تفصيلی تر مطالب شان احتمالا و می پردازند موضوع به                 تخصصی
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صفحات به ابرمتنی ارجاع بوده مفيد که جا هر متن در می کنم. دعوت آن ها مطالعه به را دقيق تر جزييات به                      علاقه مند
 خارجی داده شده است تا علاقه مندان بتوانند بيش تر در مورد موضوع بخوانند.

  
و کرده نمونه خوانی دقت به را انتشار از پيش  متن موری ليلا و ابراهيمی شورا فخرآبادی، محمدرضا ، مومنی                     مريم
آيکافی) (موسس هراتيان صفا کردند. ارائه فنی مواردی در و زبانی اصلاحات برای قابل توجهی و متعدد                  پيش نهادهای
محمدمهدی نهايتا، کرد. ارائه مهمی محتوايی تذکر های و توصيه ها و کرد بررسی تخصصی و فنی منظر از را                    متن
بابت آن ها همه از کرد. اضافه آن به مفيدی موارد و خواند ايران مقيم حرفه ای قهوه   نوش يک ديد از را متن                       بناساز
نهايی متن کيفيت دوستان اين نظرهای سپاسگزارم. بسيار کردند صرف کار اين برای که قابل توجهی وقت و                   لطفشان
نارسايی های يا فنی اشکالات است ممکن هم هنوز ولی کرد. به تر قابل ملاحظه ای طور به اوليه متن با مقايسه در                     را
به خوانندگان و دوستان ساير نظر های دريافت قطعا است. من با آن ها همه مسئوليت طبعا که باشد باقی متن در                      زبانی

  اصلاح اين متن در ويرايش های بعدی کمک خواهد بود.
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 تاريخ چه قهوه
 

موکا بندر به آن جهانی تجارت سرآغاز و اتيوپی به زياد احتمال به آن ريشه نيست. قديمی ای خيلی نوشيدنی                     قهوه
۱۵ قرن اوايل از می شناسيم ما امروزه که شکلی به قهوه می گويد که هست مستنداتی می گردد. باز يمن                    (موخا)
معرفی غربی ها به را آن شرقی ها ميلادی، پانزدهم قرن اواسط در و می شده نوشيده صوفيان) بين (خاصه                   ميلادی

  کردند. پس بر خلاف برخی تصورات، قهوه در واقع از شرق به غرب راه يافته است و نه برعکس.
 

صوفيان يافتند. آن برای جای گزينی را قهوه بودند شده منع الکل نوشيدن از مسلمانان چون می گويند متون                   برخی
قهوه نوشی سنت می کردند. استفاده خود محافل و مجالس در قهوه نشاط بخش خاصيت از يمن و آفريقا شمال در                    مسلمان
معرفی اين که چند هر شد. معرفی شرق آسيای و ايران جمله از ديگری نقاط به مسلمان صوفيان همين طريق از                       هم

 جنبه تجاری گسترده و فراگير به خود نگرفت.
 

با عثمانی مقامات است. عثمانی امپراطوری گسترش مديون صوفيانه) فضای (ورای قهوه همگانی و تجاری                 گسترش
۱۶ قرن اواسط در و شده علاقه مند آن به مکه و دمشق قاهره، در قهوه  نوشيدن سنت با شدن آشنا و مصر                        تصرف
در قهوه آن تبع به کردند. ايجاد استانبول در را امروزی) (قهوه خانه های قهوه نوشيدن برای عمومی مکان های                   ميلادی
معرفی ايران به عمومی سطح در هم و اروپايی ها به هم عثمانی ها طريق از ميلادی ۱۷ قرن اوايل و ۱۶ قرن                       اواخر
به شهر اين طريق از را خود قهوه خوری سنت ولی کنند، تصرف را وين نتوانستند عثمانی ها که است معروف                     شد.

 کل اروپا تسری دادند.
 

است. می کرده مصرف قهوه شود، آشنا چای با ميلادی نوزدهم قرن در آن که از پيش خيلی ايران جامعه واقع                     در
و شده برپا اول طهماسب شاه زمان احتمالا و صفوی دوره از قزوين) و اصفهان در (خصوصا ايران                    قهوه  خانه های
ببينيد. را ايرانيکا دانش نامه در قهوه مدخل بيش تر اطلاعات برای رسيدند. خود رونق اوج به عباس شاه دوره                    در
جمع قليان و چای صرف برای افراد که جايی نام کوچک شهرهای و روستاها از بسياری در امروزه که است                      جالب
جای قهوه نوشيدنی واقع در . باشد نشده تهيه قهوه ای وقت هيچ محل آن در اين که ولو است، «قهوه خانه» 1                   می شوند

از هم قهوه خانه ای نقالی و هنر که شد همگانی تجمع مکان برای مفهومی به تبديل قهوه خانه ولی داد چای به را                       خودش
  دل آن بيرون آمد.

 
طبق بر می کنند. ذکر روشن فکری تاريخ در مهم تحول نقطه يک عنوان به را اروپا در قهوه معرفی مورخين                     برخی
نوشيدنی حول (Public Sphere) عمومی فضای ايجاد امکان بار اولين برای قهوه خانه و قهوه ظهور فرضيه،                  اين
امکان - است خمودی و مستی حالت ايجادکننده بيش تر که - الکلی نوشيدنی های خلاف بر که کرد ايجاد را                     جديدی
شايد می کرد. فراهم را قهوه تدريجی نوشيدن حين در فکری فعال گفت و گوی و ذهنی تمرکز و تحرک و                    هوشياری

 ريشه تاريخی «روشن فکری قهوه  خانه  نشين» هم کمابيش به اين فرضيه برگردد.
 

از آن توليد و شده متحول قبل قرن چهار طول در هم قهوه عرضه سمت اقتصاد، مصرف سمت در تحولات تبع                       به
آمريکای و ويتنام) و (اندونزی شرقی جنوب آسيای در فرانسه و اسپانيا و هلند مستعمره های به اتيوپی                   مرکزيت

در زبان آذری به بخش نزديک آشپزخانه «قف خانا» می گويند که حدس من اين است که همان قهوه   خانه باشد.1   
 اصطلاحی آذری هست که پولت را جمع کن و «ايکی اتاق، بير قفخانا» (دو اتاق و يه قهوه خانه) بخر که احتمالا به

  همين مفهوم اشاره دارد. از دوست قديمی ام دکتر سجاد اکبری بابت يادآوری اين مثل ممنونم.
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قدرت اروپا در حتی مردم عامه که بود اشرافی نسبتا و گران ماده ای قهوه بيستم قرن از قبل تا شد. منتقل                       جنوبی
شرق جنوب آسيای و لاتين آمريکای در اروپايی مستعمره های نداشتند. را آن ) مرغوب نوع حداقل (يا آن                   خريد

  (اندونزی و ويتنام) تبديل به مراکز اصلی توليد قهوه شدند.
 

شده مبادله قهوه ارزش و است دنيا در (Commodity) خام مواد صنايع بزرگ ترين از يکی قهوه صنعت                   امروزه
اندونزی ويتنام، و است دنيا قهوه توليدکننده بزرگترين برزيل دارد. جای جهان سطح در برتر خام محصول سه بين                     در
در می رويد. قهوه کمربند به موسوم کمربندی در و استوا خط حوالی در قهوه دارند. قرار بعدی رده های در کلمبيا                      و
در است. شده داده نشان پسته ای) (سبز دو هر و (زرد) عربيکا پررنگ)، (سبز ربوستا قهوه توليد نقاط زير                     شکل

  بخش بعدی در مورد اين قهوه ها صحبت می کنيم.
 

 
 

نفت) حوزه در اوپک شبيه (چيزی توليدکنندگان هماهنگ کننده سازمان يک ايجاد برای تلاش هايی شصت دهه                  در
در سازمان اين شد. ICO يا International Coffee Organization تشکيل به منجر که گرفت                صورت
که می کند استدلال اقتصادی مقاله اين پاشيد. هم از قهوه توليدکنندگان کارتل عملا و شد تضعيف هشتاد دهه                    اواخر
درآمد دلار ميليارد هشت حدود ساليانه قهوه، قيمت بردن بالاتر با توانست حياتش طول در و بود موفقی کارتل ICO                    

 اضافه را از مصرف کنندگان به توليدکنندگان قهوه (که عمدتا کشورهای فقير هستند) منتقل کند.
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 هنر قهوه خوب
  

و آسياب کيفيت، با قهوه دانه درست، (Brewing) به  عمل آوردن) (يا دم کردن فناوری انتخاب محصول خوب                  قهوه
تجربه و هنر به ديگر بخش و فناوری به آن از بخشی که است قهوه تهيه اصول رعايت نهايتا و مناسب                       نگهداری
را خوب قهوه تهيه بر حاکم ابتدايی و مفهومی اصول برخی اين جا می گردد. باز می کند درست را قهوه که                     فردی
ملموس تری صورت به آن تهيه فناوری انواع و خوب قهوه اصول بين رابطه درباره بعدی بخش در و می کنيم                     فهرست

  بحث می کنيم.
 

(Coffee Beans) دانه های قهوه 
توليد محل به لزوما اسامی اين که دارد وجود ( Robusta) ربوستا و (Arabica) عربيکا اصلی نوع دو در                    قهوه
که - عربی قهوه با - است دانه ها از خانواده يک که - را عربيکا قهوه دانه نبايد ضمنا نمی کنند. اشاره آن ها                        فعلی
در و (٪۷۵ (حدود دارد جهانی توليد از بيش تری سهم عربيکا قهوه کرد. اشتباه - است قهوه کردن دم از                      شيوه ای
است. ربوستا قهوه توليدکننده بزرگ ترين ويتنام و عربيکا قهوه اصلی توليدکننده برزيل می شود. کشت دنيا مختلف                  نقاط
ترکيبی يا خالص) ربوستای فقط يا عربيکا (فقط تک خاستگاه اصطلاح به می تواند می کنيم مصرف ما که قهوه ای                   پودر

 از آسياب شده اين دو باشد. اگر می خواهيد در مورد قهوه تک خاستگاه بيش تر بدانيد، اين  مطلب  آيکافی را بخوانيد.
 

بيش تری شکر و اسيد و کم تر کافئين عربيکا قهوه دارند. مهمی تفاوت های هم با خاصيت و طعم جنبه از قهوه دو                       اين
تقريبا متوسط طور به آن قيمت عوض در ولی می شود. محسوب مرغوب نوع مزه حيث از و است، شيرين تر                     دارد،

. 2  دو برابر ربوستا است

 
طعم عوض در ولی می دهد، شده توليد قهوه به (کريما) خامه ای حالت که دارد را امتياز اين مقابل در ربوستا                      قهوه
سايز اسپرسوی (مثل داريد لازم قوی و کم حجم قهوه اگر که است اين کاربردی توصيه نتيجه، در دارد. قوی تری                     تلخ
طعم شيرين بخش عربيکا و قهوه تلخ طعم و خامه ای بخش ربوستا آن در (که ترکيبی قهوه از اروپا)، جنوب                      کوچک
قهوه دستگاه با خصوصا صبحانه)- قهوه (مثل بزرگ تر سايز با قهوه هايی برای ولی کنيد. استفاده می کند) توليد                   را

  فيلتری- استفاده از قهوه عربيکا مناسب است.
 

(Roasting) بودادن دانه قهوه 
خام دانه اين که حسب بر شود. آماده مصرف برای تا داد بو حرارت تحت بايد را است) رنگ سبز (که خام قهوه                        دانه
) متوسط ،(Light) (سبک) ضعيف دسته سه به را آن ها می  توان می شوند، داده بو دمايی چه تا قهوه سبز                    و
داده تق مانندی صدای دما دو در قهوه دانه  دادن، حرارت زمان در معمولا کرد. تقسيم (Dark) قوی و (Medium                   
خواهد قوی يا سبک قهوه برسد دوم يا اول صدای آستانه به دادن بو ميزان آيا که اين به بسته می دهد. حالت تغيير                         و

  بود. در اين  مطلب  سايت آيکافی می توانيد تغيير رنگ  تدريجی دانه ها را مشاهده کنيد.
 

اصلی شاخصه های حفظ آن ويژگی مهم ترين و است روشن قهوه ای رنگ به دارد، بيش تری اسيدی خاصيت سبک                   قهوه
کارامل به و شده پرداخت قهوه شکر می رويم پيش بيش تر بودادن سمت به قدر هر است. مزه) و بو (مثل قهوه                       دانه

   هر چند که اين قاعده کلی نيست و قهوه ربوستای مرغوب می تواند از کافه عربيکای نامرغوب گران تر هم باشد.2
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مزه و بو (مثل دانه اصلی کيفيت از عوض در ولی می کند) ميل بودن شيرين تر به ترش از قهوه (طعم می کند                       ميل
  اسيدی) دور می شويم.

 
و حجم اسيد، به آن ها معده حساسيت افراد، سليقه به خوبی حد تا بپسنديم را دانه دادن بو از درجه ای چه که                        اين
را (Vienna Roast) وينی بودادن شخصا من می گردد. بر قهوه توليد فناوری نوع و می نوشند که قهوه ای                   دفعات
از بعد قهوه است، شده گرفته دانه اسيد دما اين در چون می دهم، ترجيح است قوی طيف ابتدای تا آن بودادن دمای                        که
(Italian Roast) ايتاليايی دادن بو در که تلخی طعم ديگر طرف از و دارد (کريما) خامه ای حالت                   طبخ

  (قوی ترين حالت بو دادن) وجود دارد هنوز ايجاد نشده است.
 
 

 
 

 قهوه سبک

 
 

 قهوه متوسط

 
 

 قهوه قوی

 
 

درجه و طعم تا بدهيم بو بيش تر چه هر را آن که است اين ارزان، و بی کيفيت قهوه دانه کيفيت بهبود روش                        يک
نيستند طعم خوش بودن- قوی علی رغم زنجيره ای- قهوه فروشی های اکثر قهوه های خاطر اين به شود. قوی آن                  کافئين

  و طعم تلخی دارند که صرفا با افزودن شير يا شکر قابل تحمل است.
 

 نگهداری دانه و پودر
می کنند. آسياب را آن قهوه، تهيه موقع و می دارند نگه را آن ها دانه قهوه، پودر جای به معمولا حرفه ای                     قهوه سازان
بايد استفاده، برای بار هر که است اين آن اشکال ولی شود. حفظ بيش تر قهوه خاصيت و عطر که می شود باعث                       اين
ممکن اسپرسو) هم و فيلتری نوع (هم قهوه تهيه گران قيمت تر دستگاه های البته است. زمان بر که کرد آسياب را                    دانه ها
دور به و خشک خنک، محيط در بايد قهوه دانه کند. آسياب نياز اندازه به را قهوه که باشند داشته سرخود آسياب                        است

 از نور نگهداری شود.
 

هوای که بخريد بسته هايی يا و کنيد مصرف تازه صورت به را آن بايد يا می کنيد، استفاده آسياب شده قهوه از                      اگر
صورت هر در نيست. آن  ها در هوا و رطوبت نفوذ امکان و شده اند) وکيوم اصطلاح (به است شده تخليه آن                      داخل
مفيد پايين دمای حيث از يخچال در نگهداری شوند. نگهداری دربسته محفظه در بايد قهوه وکيوم) (غير پودر و                     دانه
بسته کردن باز از پس من خود مشکل، اين رفع برای می شود. قهوه به يخچال طعم و رطوبت نفوذ باعث ولی                       است،
چفت خوب چون هم و است غيرشفاف هم که می کنم استفاده آن نگهداری برای Illy قهوه خالی فلزی جعبه از                      قهوه
قهوه نگهداری مخصوص ظرف های از استفاده ديگر، روش يک می گيرد. را قهوه به رطوبت نفوذ جلوی                  می شود،

 است که گاه امکان وکيوم شدن هم دارند.
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 تحليل مزه قهوه

،(Under Extracted اصطلاح (به باشد نشده داده آن به کافی زمان و باشد نشده عمل آوری خوب که                   قهوه ای
اسيدی عصاره که است اين مشکل اين دليل است. دور قهوه يک دست و قوی طعم از و دارد ترش مزه و اسيدی                       حالت
و پردازش نيازمند قهوه) شکلات  مانند عناصر (مثل ديگر عناصر شدن خارج ولی می شود خارج مرحله اولين در                   قهوه
استخراج آن شکلاتی عناصر باشد، جوش آب با تماس در حد از بيش قهوه اگر ديگر طرف از است. بيش تر                      زمان

  شده و طعمش به سمت تلخی پيش می رود.
 

سمت (شکل دارد زياد عطر و يک دست قهوه ای رنگ خامه ای، حالت باشد شده عمل آوری خوب که اسپرسويی                   قهوه 
عناصر باشد نيفتاده جا که خورشتی و آش هم چون و دارد زرد به متمايل قهوه ای رنگ نارس قهوه مقابل در                      چپ).
دست يابی راست). سمت (شکل می رود طرف يک کدام هر آن دان و آب خودمان اصطلاح به و هستند جدا هم از                       آن
آسياب درجه درست انتخاب دادن، بو دانه، کيفيت (مثل عوامل از مجموعه ای محصول چپ، سمت جاافتاده قهوه                   به

 قهوه، دمای آب و از همه مهم تر کيفيت دستگاه دم کردن قهوه) است.
 
 

 
 

 
 قهوه نارس و ترش مزه

 

 
 قهوه جا افتاده و خامه ای

 
 

 دمای آب در زمان تهيه قهوه
صورت به آب که قهوه هايی تهيه زمان در است. سانتی گراد درجه ۹۵-۸۸ حدود قهوه عمل آوردن برای دما                   به ترين
دمای تا کرد صبر ثانيه ۳۰ حدود برای بايد آمد، جوش به آب وقتی پرس)، فرنچ (مثلا می شود اضافه پودر به                       دستی
طعم روی مهمی تاثير هم آب کيفيت دما، بر علاوه . ريخت قهوه پودر روی را آب بعد و برگردد درجه ۹۵ به 3                       آن

  يک خطای بزرگ رساندن  دمای آب صرفا به ۹۵ درجه و دم کردن قهوه قبل از جوش آمدن آب است. رسيدن به دمای جوش باعث تغييراتی در آب3
 (از جمله آزادسازی برخی گازها) می شود که به طور قابل ملاحظه ای روی طعم قهوه اثر دارد. در نتيجه آبی که به دمای جوش رسيده و بعد به ۹۵

 برگشته با آبی که فقط تا دمای ۹۵ درجه رسيده است تفاوت دارد.
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قهوه تهيه برای - دارد طعم که آبی خصوصا - شير آب از شود سعی بايد کلی، قاعده يک عنوان به دارد.                        قهوه
افزوده شيميايی عناصر طعم تا شود استفاده بسته بندی شده آب از امکان حد تا و نشود استفاده فيلتری) قهوه                    (خصوصا

 شده به آب بر مزه قهوه غلبه نکند.
 

 دمای نوشيدن
مزه مناسب، دمای از عبور و شدن سردتر محض به و دارد بستگی نوشيدن هنگام آن دمای به شدت به قهوه                       کيفيت
است. قهوه طعم از بردن لذت برای دما به ترين درجه ۷۰-۶۰ دمای می رسد نظر به می رود. دست از قهوه                     اصلی
نوشيدنش چون که است اين آمريکا زنجيره ای قهوه فروشی های در قهوه بزرگ اندازه از بيش   ليوان های  اشکال                  يک

 خيلی طول می کشد و مايع در اين مدت سرد می شود، مزه قهوه تا آخر آن حفظ نمی شود.
 

 شير در قهوه
ممکن شود، اضافه اسپرسو به زياد حجم با و سرد شير اگر باشد. گرم می شود اضافه قهوه به که شيری است                       بهتر
که دارد وجود ارزان نسبتا قيمت با دست گاه  هايی برساند. مطلوب دمای زير به و کرده کم ناگهان را آن دمای                      است
سخت کردن شان تميز که است اين دستگاه ها اين اشکال می دهند. آن به (فوم) کف حالت هم و می کنند گرم را شير                       هم

 است و نياز به محل مناسب برای  شستشو دارند و استفاده از آن ها در محيط اداری کمی سخت است.
 

 ليوان قهوه
تا نمی ريزند سرد فنجان در را قهوه و کنند استفاده است شده گرم قبلا که ليوانی از می کنند سعی حرفه ای                      قهوه سازهای

 از تغيير دمای ناگهانی آن جلوگيری کنند.
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 فناوری های تهيه قهوه
 

پايه قهوه ترکيب از (که نهايی محصول و الخ) فيلتر، اسپرسو، (قهوه پايه قهوه عصاره تهيه فناوری يا ابزار بين                      بايد
انواع به بخش اين در گذاشت. تفاوت می شود) تهيه الخ و کارامل و خامه و شکلات و شير مثل ديگری مواد                       و
می شود درست قهوه با که نوشيدنی هايی انواع بعد بخش در و می پردازيم قهوه (Brewing) آوری عمل                   روش های

  را شرح می دهيم.
  

( Espresso Machine)  ۱) دستگاه اسپرسو 
قهوه ای و می آيد شمار به اروپا مرکز و جنوب در قهوه نوع حرفه ای ترين ايتاليايی) زبان در سريع معنی (به                     اسپرسو
و کرده عبور قهوه حاوی محفظه داخل از فشار و فيلتری) روش با مقايسه (در سرعت با داغ آب آن در که                        است
(Shot) شات اصطلاح اسپرسو قهوه سريع توليد شيوه خاطر به می کند. توليد را قهوه از کم حجمی ولی قوی                    مخلوط
(Drip) قطره ای و تآنی) (با آهسته  توليد اصطلاح مقابل در را آن اگر که می رود کار به قهوه نوع اين                      برای
محفظه يک در قهوه ريز پودر شيوه، اين در می کند. کمک روش دو تفاوت درک به بگذاريم، فيلتری                    قهوه سازهای
در تا می شود نصب خود محل در محفظه اين سپس و می شود کوبيده و شده ريخته Portafilter به معروف                     فلزی

 معرض بخار آب داغ پرفشار قرار گيرد.
 

 
 

حدود و قهوه گرم ۱۰-۷) ريسترتو کلی گروه سه در اسپرسو شات  آب، حجم و قهوه پودر وزن ترکيب با                      متناسب
۹۰ حدود در قهوه گرم ۱۰-۷) لانگو و آب) ميلی ليتر ۶۰ حدود و قهوه گرم ۱۰-۷) نرمال آب)، ميلی ليتر ۳۰                    
(به نيست آب حجم در صرفا شات سه اين تفاوت است. تقريبی اعداد اين البته می شود. طبقه بندی آب)                    ميلی ليتر
هم است کرده عبور قهوه پودر مشخصی مقدار درون از که آبی ميزان به بلکه نيست!)، خطی رابطه                    اصطلاح
و می کند استخراج را آن شيرين تر عصاره می کند، عبور قهوه پودر درون از آب ميلی ليتر ۳۰ فقط وقتی دارد.                     بستگی
از و شده اضافه مخلوط به قهوه عناصر بقيه کند، عبور بيش تری آب وقتی ولی است. شبيه تر شکلات به                     قهوه اش

  شيرينی شات کم می شود.
 

اسپرسوی دستگاه های خاطر اين به و است موثر بسيار خروجی اسپرسوی کيفيت در آن دمای و آب فشار آب،                     کيفيت
خارج افراد از بسياری خريد توان از که دارند دلار) هزار چند حد (در بالايی بسيار قيمت کيفيت، با و                      حرفه ای

 است. اين دستگاه ها بيش تر در رستوران ها و قهوه فروشی ها وجود دارند که نمونه ای از آن را در عکس زير می بينيم.
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 دستگاه اسپرسوی حرفه ای

 
 

دلار ۲۵۰ حدود حداقل و می شود حساب روش ها گران ترين جزو هم چنان (که دستگاه اين ارزان تر و ساده تر                   نوع
  هزينه دارد) برای استفاده در خانه و محل کار مناسب است.
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و بودن زمان بر اسپرسو شيوه به قهوه تهيه عمده           اشکال
کوچک دستگاه  در است. آن پسماند        مديريت
اسپرسو کوچک فنجان هر برای عملا        خانگی/اداری
توليد از پس و شده پر يک بار قهوه پودر محفظه            بايد
و شده خالی زباله ظرف در خيس قهوه پودر           بايد
بر علاوه که شود تميز بعدی فنجان برای قهوه           محفظه
زباله سطل در زيادی شلختگی می تواند بودن،         زمان بر
اين ديگرش ايراد کند. ايجاد دستگاه اطراف محيط          يا
قطعات و پيچيده مکانيسم وجود خاطر به که          است
در و لازم آن کردن تميز و نگهداری دستگاه،           حساس
دور هر در شيوه اين با نهايتا است. سخت حال            عين
قهوه کوچک فنجان دو يا يک حداکثر دستگاه          فعاليت
آن با مهمان زيادی تعداد از پذيرايی و می شود           درست
دستگاه اگر که اين ضمن است. ناکارامد و          زمانبر
وجود آن با واقعی اسپرسوی توليد امکان باشد،          بی کيفيت
خامه ی بدون و نارس است ممکن خروجی قهوه  و           ندارد

 شکل گرفته روی اسپرسو باشد.

 
 

(Nespresso 4 ۲) دستگاه قهوه کپسولی (يا به اصطلاح 

و خودکار ساده تر دستگاه های دارد، کار محيط در واقعی و اصل اسپرسوی قهوه تهيه که مشکلاتی خاطر                   به
از هم و می  کنند توليد را اسپرسو قهوه به نزديک کيفيت هم که شده اند معرفی (User Friendly)                   کاربرپسندتر
کم تر مراتب به واقعی اسپرسوی دستگاه از هم دستگاه قيمت اين که ضمن هستند. دور به کثيفی و بودن بر زمان                      عيب
فراگير خاطر به نسپرسو دستگاه های ايران در البته کرد. تهيه را آن دلار ۱۵۰ تا ۴۰ حدود قيمتی با می توان و                       است
نمونه های ارزی معادل از بيش آن ها ريالی قيمت کرده ام جو و پرس من که جايی تا و دارد لوکس حالت کمی                       نبودن
قيمتی به داخل در دارد، قيمت دلار ۱۰۰ حدود ايران از خارج در که دستگاهی مثلا است. ديگر کشورهای در                      مشابه

 حدود ۶۰۰-۷۰۰ هزار تومان فروش می رود.
 
 
 
 

  نسپرسو نام  يکی از مارک های تجاری برای اين نوع قهوه ساز (و البته يکی از مهم ترين آن ها) است ولی همانند موارد مشابهی مثل زيراکس و4
 کلينکس و تايد و الخ برای اشاره به کليت شيوه تهيه قهوه هم به کار می رود.
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دستگاه طرف دار شخصا من مختلف دستگاه های        بين
هم و دارد معقولی کيفيت هم چون هستم          نسپرسو
يافت زياد تنوع در و دنيا جای همه آن           کپسول های
اين مختلف مارک های می توانيد صفحه اين در         می شود.
استفاده دستگاه اين  از من ببينيد. را دستگاه ها          نوع
 می کنم و به نسبت قيمتش از عملکرد آن راضی هستم.

 
نکته اين به بايد کپسولی قهوه دستگاه خريد زمان           در
می کنيد زندگی که جايی در آن کپسول های که کرد           دقت
يافت مناسب قيمت به بگويم دقيق تر يا (و شود           يافت
و خوش کيفيت خيلی دستگاه های برخی اروپا در         شود).
به آن ها کپسول متاسفانه که دارند وجود مناسب قيمت           با
از بايد و نمی شود يافت ايران يا آمريکا در           راحتی
معمولا کپسول ها اين خريد هزينه البته گذشت.         خيرشان
اين ضمنا و است بيش تر قهوه پودر خريد هزينه           از
انواع نمی تواند خود دلخواه به فرد که دارد را           محدوديت

 مختلف قهوه را با هم مخلوط کند.

 
قهوه، بر علاوه که است کاره چند و بی کيفيت دستگاه های از پرهيز من اکيد توصيه نسپرسو، دستگاه خريد زمان                     در
خوب اسپرسوی تهيه برای بايد قهوه دستگاه فشار و دما می کنند. توليد هم را آن امثال و داغ شکلات و                      چای
خروجی قهوه نمی کند. توليد درست را کدام هيچ که می شود شترگاوپلنگی شما دستگاه وگرنه باشد شده 5                 بهينه سازی

آمريکا در غيره) و تعميرگاه و بانک ها و پزشکان مطب (مثل کار دفاتر انتظار بخش در که دستگاه ها اين از                      برخی
  يافت می شود، با فاصله زيادی بدترين قهوه ای است که من در عمرم تجربه کرده ام.

 

   فراموش نکنيم که دمای بهينه آب جوش  برای توليد چای سبز و قهوه حدود ۱۰ درجه با هم تفاوت دارد.5
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معمولا خوب قهوه     دستگاه های
انواع از وسيعی     طيف
و طعم ها (با قهوه      کپسول های
اين دارند. را مختلف)      شدت های
دستگاه کپسول های از     نمونه ای
شخصا من که است      نسپرسو
کپسول هر قيمت می کنم.      استفاده

 حدود ۵۰-۶۰ سنت است.

 

 
(Moka Pot) ۳) دستگاه موکا 

 
اسپرسو موکا گاه (که را موکا دستگاه اسمی، شباهت           علی رغم
است) شکلات حاوی (که موکا قهوه با نبايد می شود) ناميده            هم
و شد اختراع ايتاليا در بيستم قرن در دستگاه اين گرفت.             اشتباه
ساده علی رغم است. منازل) در (خصوصا محبوبی بسيار          ابزار
به کند. توليد خوب و داغ قهوه می تواند مکانيسم اش           بودن
دستگاه معکوس موکا دستگاه در قهوه توليد مسير          تعبيری،
اسپرسو دستگاه دو هر خروجی قهوه که چند هر است.            اسپرسو
اين قهوه برای ديگری اسم بايد نظرم به ولی می شود،            ناميده
ماشين های برای اسپرسو اصطلاح و شود انتخاب         دستگاه
پايينی بخش در آب وسيله اين در شود. حفظ فشار تحت             حرفه ای
است قهوه پودر حاوی که ميانی محفظه از فشار با و آمده              جوش
اجاق حرارت اگر می شود. جمع بالايی قوری در و کرده            عبور
رسيدن از پس پايين محفظه آب باشد، خوب قهوه جوش کيفيت            و
بخار کامل طور به - دقيقه يک از کم تر ظرف - جوش نقطه               به
هر به ولی می شود. بالايی قوری در قوی قهوه به تبديل و              شده
اسپرسوی دستگاه از که (کريما) خامه ای قهوه تهيه امکان           حال

 واقعی بيرون می آيد با اين نوع دستگاه صفر است.

 
و چينی مدل های برای تومان هزار ۱۰۰ تا ۲۵ از محدوده ای (در مناسب قيمت با می توان را قهوه جوش نوع                     اين
مغازه های يا تهران) (در تجريش بازار مثل نقاطی از و ايتاليايی) مدل های برای تومان هزار ۲۰۰ تا ۸۰                    حدود
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پايين تری کيفيت طبعا و می شود ساخته سبک تر فلز از آن ايرانی يا چينی نوع خريد. مختلف شهرهای                   قهوه فروشی
 دارد. اصل آن ايتاليايی است که از جنس چدن سنگين است و درز ندارد و موقع تهيه قهوه اجاق را کثيف نمی کند.

 
داغ برای آن از می توان که هست بخار خروج سوراخ به لوله يک پيچ شدن امکان موکا قهوه جوش   های برخی                    در

 کردن شير همزمان با تهيه قهوه استفاده کرد.
 
 

 
از بامزه ای نوع مشهد، شهر در قهوه فروشی   ای         در
در قهوه کردن جمع جای به که ديدم را موکا            دستگاه
قوری يا فنجان داخل در را قهوه مستقيما بالايی،           قوری
اجاق های روی اسپرسو کردن درست برای و         می ريزد
کار دفتر مثل محيط هايی در کوچک (هيتر)         برقی

  مناسب است.

 

 

 
نشان را موکا قوری مختلف اجزای چپ سمت          تصوير
قوری به حواستان قهوه، کردن درست موقع         می دهد.
گاز روشن شعله روی را موکا قوری و باشد اجاق            روی
از پس است ممکن صورت اين غير در نکنيد.           فراموش
را آب بندی  پلاستيکی واشر شعله حرارت آب، شدن           بخار
و کند ذوب است) موکا قوری برای کليدی قطعه           (که

 قوری شما عملا غيرقابل استفاده شود.
 
 

 

  

15 



 اگر می خواهيد بدانيد که آيا قهوه خور حرفه ای شده ايد، بايد بتوانيد يک دستگاه موکا پات را با چشم  بسته باز و تميز و
  بسته کنيد. شبيه کاری که اين آقا در تصوير زير می کند.
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(Drip Coffee) ۴) دستگاه قهوه فيلتری يا قطره  ای 
 

(خصوصا دستگاه نوع رايج ترين و آشناترين احتمالا دستگاه          اين
مختلف اقسام و انواع فيلتری قهوه دستگاه است. ايران) داخل            در
در قهوه پودر است: هم شبيه آن ها همه عمل مکانيسم ولی             دارد،
جوش آب دستگاه شده، ريخته دايمی) يا (کاغذی فيلتر يک            داخل
از کرده عبور جوش آب و می ريزد فيلتر اين روی بالا از              را

  داخل قهوه در قوری پايينی جمع می شود.
 

قهوه باشد، پايين آن فيلتر کيفيت يا فيلتر دستگاه کيفيت            اگر
کيفيت با قهوه تهيه باشد. بدمزه و ترش است ممکن            خروجی
تا است فيلتر روی آب حجم و آب دمای دقيق تنظيم نيازمند              خوب
را آن عصاره استخراج و قهوه با تماس برای کافی فرصت             آب
خيلی روش اين در قهوه آسياب درجه اين که ضمن باشد.            داشته
تهيه نارس قهوه باشد، کم آب با آن تماس سطح اگر و است               مهم
با را يک سانی قهوه که داده   ام انجام را آزمايش اين من             می شود.
فيلتر دستگاه خروجی و کرده ام تهيه مختلف دستگاه          چند
اگر آن بر مضاف داشت. را کيفيت بدترين داشتم که            ارزان قيمتی
قهوه بماند، بالا حرارت روی زياد زمان برای قهوه حاوی            قوری

  داخل آن طعم ماندگی و گاه سوختگی پيدا می کند.

 

 
  اين فناوری نوع دستی و کوچکی به نام  کمکس

صورت به آب آن  در که دارد هم (Chemex)         
معمولا که فيلتری روی سپس و آمده جوش          جداگانه
در می شود. ريخته است شده نصب فنجان يک          روی

 تهيه قهوه ويتنامی از اين روش استفاده می شود.
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(Percolator)  ۵) پرکولاتور 
جزو فناوری اين است. خانه در قهوه تهيه برای من علاقه مورد روش های از قيمت، ارزان و ساده فناوری                     اين
به محبوب روش های جزو قبل دهه سه تا و است قهوه کردن آماده برق) اختراع از (قبل سنتی و قديمی                      روش های
- است پيدا اسمش از که طور همان - پرکولاتور شد. منسوخ کمابيش برقی دستگاه های آمدن با ولی می رفت،                     شمار
يک فقط را آب که است فناوری ای تنها و می کند آماده قوری  يک داخل در جوش آب مداوم چرخاندن شيوه با را                        قهوه

 بار از داخل قهوه رد نمی  کند، بلکه جريان مداومی برای تماس مايع و پودر قهوه دارد.
 

پايه يک روی قوری داخل در سبد اين که است قهوه پودر برای فلزی سبدی با ساده قوری يک واقع در                       پرکولاتور
از جوش آب می گيرد، قرار اجاق روی قوری کل است). شده داده نشان زير شکل چپ سمت در (سبد می گيرد                      قرار
فلزی سبد سوراخ  های طريق از شده استخراج قهوه می ريزد، قهوه پودر حاوی معلق سبد روی و می آيد بالا وسط                     ميله

 دوباره به مايع کف قوری بر می گردد، اين چرخش ادامه می يابد و قهوه داخل قوری مرتبا قوی تر می شود.
 

 
 
 

قهوه عصاره حداکثری استخراج برای روش ها قوی ترين از يکی دستگاه اين داغ، آب مداوم چرخاندن خاصيت لطف                   به
به اگر اين که ضمن می پيچد. خانه در بيش تری شدت با قهوه بوی دم کردن زمان در روش ها بقيه با مقايسه در و                       است
سليقه به و ندارد ترش طعم نيست، نارس شده تهيه قهوه چون برگرديم، قهوه» بودن ترش از «خودداری اساسی                     اصل
حرارت با و اندازه از بيش قوری که بود مراقب بايد البته می کند. توليد را قهوه طعم های شيرين ترين از يکی                      من،

 خيلی زياد روی اجاق نماند که در آن صورت قهوه می سوزد و طعمش به تلخی می زند.
 

بيش برای نوبت يک در می توانيد باشيد، داشته مناسب اندازه با دستگاهی اگر که است اين پرکولاتور ديگر امتياز                     يک
و طبيعت در قهوه تهيه به که کسانی برای هم کوچک تر پرکولاتور  کنيد. تهيه خوش بو و داغ قهوه ميهمان نفر ده                       از
پيک نيک گاز روی را پرکولاتور می توان است. ايده الی ابزار دارند، علاقه کوهنوردی يا راه پيمايی زمان                 در

 کوه نوردی يا آتش مستقيم در طبيعت قرار داد و از نوشيدن قهوه تازه لذت برد.
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پرکولاتور کردن تميز است. آن غليظ نسبتا پس ماند ريختن دور و سبد کردن تميز لزوم پرکولاتور ضعف نقطه                    يک
در باقی مانده قهوه پودر و می شود تبخير آب تمام موکا دستگاه در چون است، سخت تر موکا دستگاه با مقايسه                     در
و است چسبنده و خيس ولی پرکولاتور زباله می شود. ريخته دور تکان يک با و سادگی به و بوده خشک                      محفظه
(در بيش تری طبخ زمان به که است اين پرکولاتور ديگر اشکال يک است. لازم بيش تری زحمت آن کردن تميز                     برای

  مقايسه با موکاپات) نياز است. مجددا توليد قهوه خامه ای با پرکولاتور ممکن نيست.
 
 

(French Press) ۶) فرنچ پرس 
پس و شده ريخته آن داخل در را آب و قهوه پودر دارد. حيرت انگيزی عمل کرد ساده اش، مکانيسم وجود با وسيله                      اين
توسط را فلزی فيلتر سپس می کنيم. صبر قهوه) آسياب درجه با (متناسب دقيقه ۴-۳ حدود پرس فرنچ در بستن                     از
 دسته بالايی به پايين فشار می دهيم تا پودر قهوه را به کف برده و مايع قهوه را از آن جدا کند. قهوه شما آماده است.

 
 

 
 فرنج پرس استيل

 
 فرنچ پرس شيشه ای يا پلاستيک فشرده

 
 

باشد) بزرگ وسيله حجم اگر (خصوصا نفر چند برای قهوه تهيه امکان و ارزانی سرعت، سادگی، وسيله اين                    حسن
چون است. صبحانه، با هم راه نوشيدن برای پرحجم قهوه تهيه برای خصوصا منازل، در رايجی نسبتا وسيله                   است.
گذاشت. ميز سر و ريخته فلاسک در آن را سپس و کرده تهيه پرس فرنچ در را قهوه ابتدا می توان می شود، سرد                       قهوه
قهوه عصاره استخراج برای کافی فرصت چون است، پرکولاتور شبيه کمی پرس فرنچ خروجی قهوه من نظر                   به
فضا در قهوه  مطبوع بوی آن عوض در ندارد. را فيلتر قهوه ترشی يا اسپرسو تندی و است شيرين آن خروجی                       دارد،

 نمی پيچد و طعم تلخ اسپرسو هم با آن قابل توليد نيست. ضمن اين که تهيه قهوه خامه دار با آن ممکن نيست.
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(Turkish Coffee) ۷) قهوه ترک 
فنجان های قهوه، از ايران مردم از بسياری تجربه قبل دهه های در هستيم. آشنا ترک قهوه با خوبی حد تا ايرانی ها                      ما
به می شد. تهيه می شد) اداره ارمنی هم وطنان توسط بيش تر (که مغازه ها برخی يا منازل در که بود تلخی و قوی                      قهوه
نوع قهوه های خلاف بر است. شده کاسته ترک قهوه محبوبيت و معروفيت از فيلتردار دستگاه های آمدن با می رسد                    نظر
ظرف داخل در قهوه پودر عربی و ترک قهوه در - می شوند تفکيک هم از آن پودر و قهوه مايع آن در که -                          اروپايی
در هم و ترکيه در هم قهوه، نوع اين می شود. اطلاق آن به هم رفليترنشده قهوه عنوان نتيجه در و می ماند                       باقی
- ارمنستان حتی و عربی کشورهای و قبرس و يونان و بالکان مثل - بوده اند عثمانی فرهنگی نفوذ تحت که                      مناطقی

 رايج است.
 

استيل) اخيرا (يا مسی ظرف يک در شکر) مقداری تمايل صورت در (و قهوه و سرد آب ترک، قهوه تهيه زمان                       در
به هم زدن بار چند با و ملايم حرارت روی سپس قهوه و آب مخلوط می شوند. زده هم  و شده ريخته دسته دار                       کوچک
کوتاهی مدت به ديگر بار دو يکی و برداشته آتش روی از آمدن جوش از بعد کوتاه زمانی و شده رسانده جوش                        نقطه
و قهوه (عمل آوری) طبخ برای کافی زمان تا باشد ملايم بايد حرارت می شود. سرو سپس و شده گذاشته آتش                     روی

 استخراج عناصر آن داده شود.
 

يا نشاط باعث می تواند آن کوچک فنجان يک حتی نوشيدن و است قوی و غليظ قهوه ها بقيه نسبت به ترک                       قهوه
و بالکان در و لقوم) (يا ترکی باسلوق مثل ظريفی شيرينی های با معمولا قهوه اين ترکيه در شود. قلب تپش                      گاهی
ياد هم يونانی» «قهوه عنوان با قهوه اين از يونانی رستوران های در . می شود خورده مربا انواع با گاهی 6                   يونان

 می شود، ولی واقعا تفاوت اساسی با قهوه ترکی ندارد.
 

 
و کند صرف اجاق سر را توجهی قابل نسبتا زمان بايد فرد آن تهيه برای که است اين ترک قهوه مهم منفی نکته                         يک
نظرم به که دارند وجود برقی دستگاه های مشکل، اين رفع برای نمی  شود. تهيه قهوه از بزرگی حجم هم نهايت                     در

  در آثار نيکوس کازانتيزاکس خصوصا در «مسيح بازمصلوب» توضيحات مفصلی در مورد سنت نوشيدن قهوه ترکی به شيوه يونانی ذکر می شود.6
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دمای به را آب خودشان چون ندارند، هم را سنتی روش بودن زمان بر اساسی مشکل و است خوب هم قهوه شان                      کيفيت
 مناسب رسانده و نياز به هم زدن دستی قهوه را هم رفع می کنند.

 

 
 
 
 

 
استفاده هم ترک قهوه آماده بسته های از حتی گاهی           من

  کرده ام که خروجی اش قابل قبول بوده است.
 

همکاری بودم، کرده درست قهوه اين از که بار           يک
نوشيدن به بود ما دانش کده مهمان مدتی که را           ترکيه ای
کيفيتش از ترک، يک عنوان به و کردم دعوت           آن
و شد ترک قهوه خودکار دستگاه از صحبت بود.           راضی
است. گران و نمی شود پيدا راحتی به اين جا در که            گفتم
برايم را دستگاه ها آن از يکی ترکيه به بعدی اش سفر            در

  هديه آورد.
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(Arabic Coffee) ۸) قهوه عربی 
هستند ريشه) يک از ترکی/عربی خوراک های ديگر انواع برخی مثل (و خانواده يک از ترک قهوه و عربی                    قهوه
موقع و می شود تهيه ذغال روی و دله اسم به فلزی قوری های در معمولا عربی قهوه دارند. هم با هم تفاوت هايی                       ولی
حالت بايد و بوده غليظ بسيار قهوه اين ايده آل، حالت در شود. افزوده است ممکن هم هل هم چون اضافاتی آن،                      تهيه
دقت بريزند. فنجان داخل بالا ارتفاع از را آن است ممکن هم کردن سرو موقع کند. پيدا کارامل شبيه کمی و                       کش سان

  کنيد که رنگ آن لزوما همانند رنگ قهوه غليظ اروپايی، قهوه ای تيره نيست و ممکن است به زردی بگرايد.
 

 
 
 
 

دور گرداندن صورت به و کوچک فنجان های در معمولا عربی            قهوه
و جذاب رسوم خوزستانی و عرب هم وطنان می شود. ارائه           مجلس
را آن از نمونه هايی می توانيد که دارند قهوه با پذيرايی برای             پيچيده ای

  اين جا  بخوانيد.
 

چيزی شبيه متوسط سايز و زيبا دله يک من ولی ندارم، خبر تهران               از
حدود قيمت به دزفول بازار از را هست تصوير راست سمت در              که
بايد گاز روی دله از استفاده زمان در کردم. تهيه تومان هزار ۳۰             
ساخته زغال روی استفاده برای اصل در وسيله اين چون که کرد              دقت
لحيم خصوصا و است آسيب پذير گاز مستقيم شعله مقابل در است،             شده
  نوک آن ممکن است در صورت تماس با حرارت مستقيم ضعيف شود.

 
 تصوير دله روی زغال
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(Instant Coffee) ۹) قهوه آماده 

من تجربه خب ولی است. قهوه کيفيت به توهين نسکافه) (خصوصا آماده قهوه های حرفه ای، قهوه خوران ديد                  از
قهوه های می شود برويم، فراتر شير،شکر) (قهوه، ۱ در ۳ بسته های خصوصا و سنتی نسکافه از کمی اگر                   می گويد
هم ايران در که - يک در سه بسته  از امکان حد تا که می کنم توصيه باشد. خوب کيفيت شان که کرد پيدا ديگری                         آماده
شير و فراوان شکر حاوی نمی دهند، را قهوه مناسب طعم اين که بر علاوه چون کنيد، پرهيز - است شده رايج                      خيلی
و شود آزاد آن عصاره که زد هم خوبی به بايد را آماده قهوه نيست. سالمی ماده روزانه استفاده برای و است                        خشک
حجم با بايد که است شکر و شير بدون اسپرسوی قهوه های بسته  من شخص ترجيح کند. پيدا مناسب عطر و                      طعم
که کنيد دقت می کنيد، استفاده آماده اسپرسوی بسته از اگر ندارد. شکر و شير به هم نيازی و شود مخلوط آب                       اندکی
جوش آب پر ليوان يک نسکافه مثل نبايد و باشد کوچک) استکان يک سوم يک حد (در اندک بسيار بايد آن آب                        حجم

 را برای تهيه آن استفاده کرد.
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 ۱۰) و نهايتا قهوه فرانسه!

 
فهرست در و می شود يافت ايران کشور در صرفا قهوه نوع اين می گويند، قهوه امر محققان که طور اين                     ظاهرا
با هم راه قهوه های از گروهی برای نامی فرانسه، قهوه البته نداريم! فرانسه قهوه اسم به چيزی دنيا در رايج                     قهوه های
بزنيد، سر ايرانی قهوه   خانه های به اگه ندارد. ما بحث به ربطی که است قهوه دانه دادن بو شيوه از نوعی نيز و                        شير
اندازه به آن تهيه شکل که دارد وجود فرانسه» «قهوه اسم به نوشيدنی قهوه شان فهرست ابتدای در                   معمولا
سوال چيست فرانسه قهوه اين که مورد در مختلف قهوه  فروشی چندين از شخصا است. متنوع ايرانی                 قهوه  فروشی های
که چيزی هر تقريبا که است اين من خود جمع بندی های از يکی کرده ام. دريافت متفاوتی پاسخ بار هر تقريبا و                      کرده ام
باشد اين می تواند فرض يک می شود. ناميده فرنگی) قهوه همان (شايد فرانسه قهوه نيست، فوری قهوه يا ترکی                    قهوه
فهرست را قهوه اين قم، جاده در حرفه ای قهوه خانه در ولی می شود. ناميده فرانسه قهوه اسم به فيلتر قهوه ايران در                       که
همان (يا شير با اسپرسو شات دو فرانسه قهوه که داد توضيح من به کامل اطمينان با باريستا و دادم سفارش و                        ديدم
بالا در که را روشی چند طور چه که ببينيد را متن اين  فرانسه، قهوه از ديگری ايرانی تعريف برای است!                       ماکياتو)

  از هم تفکيک کرديم، نهايتا در ذيل تعريف قهوه فرانسه دوباره يک پارچه کرده است.
 

،Crowdsourcing يا جمعيتی شيوه به تا می کنيم واگذار خوانندگان به را قهوه نوع اين دقيق تعريف حال، هر                    به

   به جمع بندی در مورد تعريف و ويژگی های آن برسيم.
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 نوشيدنی های مبتنی بر قهوه
 

 
 

در که کرد تصور زير بعدی دو شکل يک صورت به را قهوه تهيه حالت فضای بايد که دادم توضيح قبلی بخش                        در
به افزودنی ها انواع عمودی محور و ترکی) قهوه يا فيلتری يا اسپرسو (مثل پايه قهوه تهيه فناوری افقی محور                     آن

 قهوه پايه (مثل شير و فوم شير و شکل و آب جوش و الخ) را نشان می دهد.
 

 
 

در و گرفته ام عکس آن از وين در آيدا معروف قهوه فروشی شعبه های از يکی در من که است پوستری زير                      تصوير
پوستر با را تصوير همين اگر می دهد. توضيح - است اسپرسو آن ها بيش تر پايه که - را قهوه ها انواع خوبی                      حد
ممکن قهوه ها برخی تعريف که می بينيد کنيد، مقايسه دارد وجود استارباکس شعبه های بعضی در اخيرا که                  مشابهی

  است تفاوت های اندکی از يک کشور به کشور ديگر داشته باشند.
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قهوه دستگاه از فيلتر قهوه ليوان يک يا اسپرسو شات يک اول داريم: مرحله دو قهوه تهيه برای خلاصه، طور به                       پس
سعی من می کنيم. توليد را نظر مورد قهوه آن، به شکر و شير مثل مختلف مواد کردن اضافه با سپس و می کنيم                        توليد
که کنيد دقت نام ها نوشتن در بدهم. توضيح زير جدول در را فيلتر قهوه و اسپرسو از مشتقه قهوه انواع برخی                       کرده ام
خود به آن که حال می گ  وييم، (Coffee Shop همان (يا café قهوه خانه به و Coffee قهوه به انگليسی زبان                    در
اسامی نتيجه در می شود. گفته Kaffee آلمانی در و Caffé ايتاليايی در ، café فرانسه زبان  در نوشيدنی                    قهوه
به است ممکن شوند، نوشته انگليسی يا فرانسه شکل به آن رايج شکل اين که با متناسب مختلف، قهوه های                    انگليسی

  صورت Coffee X يا Caffe X ذکر شود.
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 فرآيند توليد عناصر اصلی نوع قهوه

(Espresso) خروجی دستگاه بدون هيچ ماده اضافه اسپرسو اسپرسو 

Double) دوبل    اسپرسوی
(Espresso 

 دو بار خروجی دستگاه بدون هيچ ماده اضافی اسپرسو

(قهوه (Melange)    ملانژ
 معروف وينی)

شده اسپرسو، شير، خامه اضافه (داغ) جوشيده شير مقداری آن روی که           اسپرسويی
7 و روی آن خامه پف کرده اضافه می شود.

(Cappuccino) کف کاپوچينو شير،    اسپرسو،
 (Foam) شير

قابل مقدار اسپرسو، شات چهار) حتی گاهی (يا دو يا 8           يک

بزرگ فنجانی در معمولا بالا. در شير کف داغ، شير            توجهی
 و پهن سرو می شود.

(Caffè Latte) کاپوچينو اسپرسو، شير داغ کافه لاته خلاف بر داغ. شير خوبی مقدار و اسپرسو شات            يک
نيست. آن در شير هم زدن از ناشی کف و دارد معمولی             شير
از آن شير مقدار و می شود سرو بلندی ليوان در            معمولا

 کاپوچينو بيش تر است.

(Cafe au Lait) در کافه او له) فيلتر    قهوه
اسپرسو   آمريکا)،
شير اروپا)،    (در

 داغ

«شير حالت و شده مخلوط گرم شير زيادی مقدار با            قهوه
لاته فرانسوی نوع له او کافه تعبيری به می کند. پيدا            قهوه»
است. شده استفاده دمی قهوه از اسپرسو جای به که            است

 معمولا در فنجان بزرگی سرو می شود.

(Americano) است. اسپرسو، آب جوش آمريکانو شده رقيق داغ آب توجهی قابل مقدار با که            اسپرسويی
مشتری توسط جداگانه صورت به تمايل صورت در آن           شير

 اضافه می شود.

(Macchiato) تفاوت اسپرسو، کف شير ماکياتو گرم. شير يا شير کف اندکی با اسپرسو شات دو يا              يک
با طعم غلبه و است کم شيرش که است اين لاته يا اوله با                آن
دو يا شات تک  می تواند ماکياتو است. اسپرسو قهوه تلخ            طعم
اين خالی اسپرسوی با ماکياتو دادن سفارش فرق باشد.           شات
اسپرسو در ولی می شود اضافه گرم شير ماکياتو در که            است
اضافه خودش را سرد شير تمايل صورت در می تواند           مشتری

 کند.

Caffè) کافه موکا 
(Mocha  

شير،   اسپرسو،
 شکلات

اضافه شير و داغ شکلات مخلوط به اسپرسو شات           يک
شات خاطر به ولی است شکلات با بو و طعم غلبه             می شود.

 اسپرسو کافيين هم دارد.

شير قهوه ويتنامی فيلتر،    قهوه
و شير يا     عسل

 شکر کاراملی.

کارامل شبيه آن شيرينی طعم ولی است شيرين ويتنامی           قهوه
داشتن خاطر به که است قوی قهوه است. مطبوع و            است
می تواند خستگی زمان در خصوصا شکر و کافيين          هم زمان

 سرحال کننده باشد.

  در اتريش هميشه در کنار قهوه يک ليوان کوچک آب هم سرو می شود تا اثر غليظ شدن خون پس از صرف قهوه از بين برود.7
  يک بار خسته بودم و از قهوه خانه ای در نيويورک درخواست کاپوچينوی بزرگ ولی با شات دوبرابر کردم. باريستا با شوخی پرسيد يعنی هشت8

  شات اسپرسو لازم داری؟ و توضيح داد که کاپوچينوی بزرگ شان چهار شات دارد.
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اسپرسو انواع برای ديگری تصويری توضيح که برداشته ام آيکافی سايت از هم را تصوير اين آخر، جمع بندی                   برای
 ارائه می کند.
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زدن هم به با و کرده داغ راست) (سمت گرم کن با می توان را شيردار قهوه های بقيه و کاپوچينو در استفاده مورد                       شير
 آن با هم زن (سمت چپ) فوم توليد کرد. برخی گرم کن ها هم زن سرخود هم دارند.

 
 

  

قهوه های به بصری لذت افزودت برای روشی که کنيم ياد هم Latte Art يا قهوه شير هنر از دارد جا کار                       آخر
خلق مختلفی اشکال قهوه روی (کريما) خامه به شير فوم يا خامه شير، افزودن با آن در و است اسپرسو بر                       مبتنی

  می شود.
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 آخر داستان
 

برای را زندگی مختلف موقعيت های در خوردن قهوه از گرفتن انرژی  و بردن لذت کيفيت متن اين مطالعه                    اميدوارم
که افسردگی و خستگی زمان های در کنيد، شروع سرحال تر را صبح تان می خواهيد وقتی باشد. کرده به تر                  خوانندگان
انجام يا اثری خلق يا نوشتن حين که هنگامی بايستيد، پای تان روی و بگيريد ناگهانی انرژی قهوه کمک به                     می خواهيد
رفيق تان با داغ و جذاب مکالمه يک ميانه در وقتی می کنيد، پيدا تمرکز و می کنيد مزمزه را قهوه تان علمی                     پژوهش
  هستيد، و به خصوص زمانی که می خواهيد سرخوشی نوشيدن قهوه خوب را به لذت بودن با معشوق تان اضافه کنيد.

 
  لطفا پيش نهادهای خود را برای بهبود آن به آدرس ghoddusi@gmail.com ارسال کنيد.

 

 
 

 تصويری از مزارع قهوه در کاستاريکا
 

30 

mailto:ghoddusi@gmail.com
mailto:ghoddusi@gmail.com

