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این تلخ جذاب 

انواع قهوه سرد و  
Cold brew
قهوه سرد هم به روش های متفاوتی تهیه می شود و از نامش پیداست 

که سرد سرو می شود. برخی نوشیدنی های قهوه از طریق غوطه وری 
یا خیساندن طولانی مدت قهوه تهیه می شود که نیاز به فیلتر و 

تفاله گیری دارد.

قهوه دم سرد
قهـــوه دم ســـرد، مخلوطـــی ســـاده 
شـــده  آســـیاب  قهـــوه  و  آب  از 
اســـت کـــه قبـــل از فیلتـــر شـــدن 
در دمـــای اتـــاق قـــرار می گیـــرد. 
بـــرای خیســـاندن قهـــوه از آب گرم 
اســـتفاده نمی شـــود. در عوض، از 
آب ســـرد و مدت زمـــان طولانی تر 
بـــرای تولید نوشـــیدنی قهوه ســـرد 

اســـتفاده می شود. 

آیس کافی
کمـــی متفـــاوت از قهـــوه دم ســـرد 
اســـت. اسپرســـو به روش معمول 

تهیـــه و با یخ ســـرو می شـــود.
کان هیلو

نســـخه ای از قهوه ســـرد است که 
بـــا ریختن 50 میلی لیتر اسپرســـو 
روی یخ ســـرو می شود. برخی آن را 

با شـــکر مصرف می کنند.
* برخی از انواع قهوه را می توان با 

یخ و سرد سرو کرد. مثلاً:

آیس لاته
همـــان لاتـــه اســـت، بـــا یـــخ ســـرو 
می شـــود. مقدار یخ معمولاً نصف 

لیوان اســـت.
 

قهوه فیلتری یا دمی
روشـــی بـــرای دم کردن کـــه در آن 
قهوه آســـیاب شـــده در یک فیلتر 
کاغـــذی قـــرار می گیـــرد و آب داغ 
روی آن ریختـــه می شـــود تـــا بـــه 
آرامی و بدون فشـــار از میان ذرات 
قهوه عبور و داخل ظرف زیرین آن 
چکـــه کند. دســـتگاه های کمکس 
و وی60 برای ایـــن روش دم کردن 

قهوه اســـتفاده می شـــود.
نکتـــه: برای دم کـــردن قهوه هرگز 
آب جوش روی قهوه نریزید. از آب 
داغ نزدیـــک به جـــوش )حدود 92 

تا 95 درجه( اســـتفاده کنید.
 

قهوه فرنچ پرس
قهـــوه ای که داخل فرنـــچ پرس )یک 
دســـتگاه فرانســـوی مخصـــوص دم 
کـــردن قهـــوه( تهیـــه می شـــود. ایـــن 
ظـــرف حاوی یـــک پیســـتون و فیلتر 
متحـــرک اســـت کـــه بـــرای فشـــردن 

قهوه و تفاله گیری استفاده می شود. 
یک تا دو قاشـــق قهوه، متناسب با 
مقدار آب و ظرفیت دستگاه، داخل 
دستگاه بریزید. مقدار مناسبی آب 
نزدیـــک به جوش روی قهوه بریزید 
و در لیـــوان را ببندیـــد. بعد از 4 - 5 
دقیقه، فیلتر را آهســـته به ســـمت 
پاییـــن فشـــار دهید. قهوه فرانســـه 

شـــما آماده است.

قهوه ترک
قاشـــق  نیـــم  و  یـــک  تـــا  یـــک 
پـــر قهـــوه، در  قهوه خـــوری ســـر 
صـــورت تمایل و بـــه مقدار دلخواه 
شـــکر و یـــک فنجـــان آب داخـــل 
جـــزوه )قهـــوه جوش( ریختـــه روی 
حـــرارت ملایم قـــرار دهیـــد. وقتی 
کـــف قهـــوه بـــالا آمـــد، قهـــوه ترک 

شـــما حاضـــر اســـت.

قهوه در ایران
قهوه خیلی زودتر از چای در ایران 
شـــناخته و محبـــوب شـــد. برخـــی 
معتقدند قهـــوه بـــرای اولین بار در 
خاورمیانـــه کشـــف و بعد به ســـایر 
نقـــاط دنیا منتقل شـــد. دانه قهوه 
در قـــرن ۱5 در یمـــن شـــناخته و 
کشـــت و ســـپس وارد کشـــورهای 
دیگر منطقه ازجمله ایران، ترکیه، 
عربســـتان و لبنـــان شـــد. ایرانیان 
قهوه را در زمان صفویه شـــناختند 

و خیلـــی زود پرطرفدار شـــد.
دربـــار  مهـــم  مناصـــب  از  یکـــی 
شـــاه عباس، مربـــوط بـــه مســـئول 
مراســـم ویـــژه قهـــوه خـــوردن بود. 
در آن زمـــان قهوه خانه هایـــی هـــم 
در ســـطح شـــهرها شـــکل گرفت. 
بـــود؛  قهوه خانـــه مـــکان مهمـــی 
جایـــی که در آن مـــردم اطلاعات و 
خبرهایشان را رد و بدل می کردند. 
قهوه از نوشیدنی های اصلی خیلی 
از مراســـم هم به حساب می آمد. 
هنـــوز هـــم در برخـــی نقاط کشـــور 
مثـــل خوزســـتان، نوشـــیدن قهوه، 
آداب و رســـوم خـــاص خـــودش 
را دارد. همچنیـــن در تعـــدادی از 
شـــهرها، هنـــوز بـــه عنـــوان یکی از 
نوشـــیدنی های اصلـــی در برخـــی 

مراســـم ســـرو می شود.

آرزو کیهـــان/ شـــما هـــم عاشـــق قهـــوه 
هســـتید؟ چـــه یـــک اسپرســـو، چـــه یک 
امریکانوی صبحگاهی یا یک کاپوچینوی 
کف آلـــود، قهـــوه یکـــی از محبوب تریـــن 
مختلـــف  مـــع  ا جو ر  د نی ها  شـــید نو
دنیاســـت. مردم هر روز زندگی شـــان را با 
نوشـــیدن یک فنجان قهوه آغاز می کنند.

هر کشوری داستان منحصر به فرد خود 
را درباره قهوه دارد.

ژاپنی ها و رویکرد هنری شان به قهوه 
بیشـــتر مـــردم وقتـــی بـــه کشـــورهایی بـــا 
فرهنـــگ غنی قهـــوه فکر می کنند، اســـم 
ژاپن به ذهنشـــان خطور نمی کند. با این 
حـــال، ایـــن کشـــور یکـــی از بهترین ها در 

طعم هـــای بی نظیـــر قهوه اســـت.
ژاپـــن رویکـــردی هنری بـــه فرهنگ قهوه 
دارد. ژاپـــن ســـومین واردکننـــده قهوه در 
جهان است. جالب است بدانید قهرمان 
دوم جهـــان در مهارت هـــای باریســـتا در 

ژاپـــن زندگـــی می کند.
اگـــر دنبـــال قهـــوه ای بـــا ظاهـــری زیبـــا و 
خوش طعم هســـتید، به ژاپن سفر کنید. 
به این ترتیـــب، فرهنگ و تاریخی جذاب 

را هم کشـــف خواهیـــد کرد.

تانزانیا و هنر کشت قهوه
طعـــم قهـــوه تانزانیـــا بـــه انـــدازه مناظـــر 
باورنکردنی کوه کلیمانجارو شگفت انگیز 

است.
مـــردم این کشـــور پرجنب وجـــوش و زیبا، 
کشـــت قهـــوه را چیـــزی شـــبیه بـــه هنـــر 
می داننـــد. گردشـــگران خوش شـــانس، 
حتـــی ممکن اســـت فرصت دیـــدن یک 
مزرعه قهوه محلی را هم به دســـت آورند 
تا از نزدیک ببینند که چگونه قهوه ای که 

روزانـــه می نوشـــند، به عمـــل می آید.
شور قهوه در کافه های شیک استرالیا

کافه های مد روز زیادی در استرالیا وجود 
دارد، بویژه در ملبورن که بهترین قهوه ها 

در آن سرو می شود.
طبیعـــت آرام و شـــیک کافی شـــاپ های 
اســـترالیایی راه خـــود را بـــه کشـــورهای 
دیگـــر در سراســـر جهان باز کرده اســـت. 
اســـترالیا به تولیدکنندگان مستقل قهوه 
خـــود می بالـــد. اســـترالیایی ها بـــه قـــدری 
به باریســـتاها و کافه هـــای کوچک علاقه 
دارند که فروشگاه های زنجیره ای معروف 
فقـــط رد پـــای کوچکـــی در قســـمت های 

مختلف این کشـــور دارد. اگر می خواهید 
طعـــم باورنکردنی و منحصـــر به فرد یک 
فنجـــان ماکیاتوی مخصوص را بچشـــید، 

چاره ای جز ســـفر به اســـترالیا ندارید. 

پرتغال و تهیه قهوه به سبک سنتی
نوعـــی  را  نوشـــیدن  قهـــوه  پرتغالی هـــا 
خوش گذرانـــی می داننـــد. می تـــوان گفت 
بهترین اسپرسوهای دنیا در پرتغال سرو 
می شـــود. پرتغالی هـــا اسپرســـو دوســـت 
دارند و آن را با شـــیوه های جذاب قدیمی 
و با اســـتفاده از روش های بو دادن سنتی 
برای رســـیدن به طعم عالی دم می کنند.

برخـــلاف بســـیاری از کشـــورهای دیگـــر، 
پرتغـــال ســـر و صـــدای زیـــادی در مـــورد 
الگوهـــای فـــوم و کافی شـــاپ های فانتزی 
بـــه راه نینداختـــه اســـت در عـــوض، آنهـــا 
معتقدنـــد کـــه اجـــازه می دهنـــد طعـــم 
اسپرســـوی برشته شده آهســـته آهسته 

گویـــای همـــه چیز باشـــد.
بسیاری از دوستداران قهوه بر این باورند 
که اسپرسو در پرتغال حتی خوشمزه تر از 
قهوه ایتالیایی است و این تصور را ایجاد 
می کند که پرتغال یکی از کشورهای برتر 

در زمینه فرهنگ قهوه است.

قهوه فرانسوی
قهوه با شـــیر در کنار یک کیک کروسان، 

معروف ترین صبحانه فرانسوی است.
فرانســـوی ها نوشـــیدنی های بر پایه قهوه 
 – »Noisette« متعـــددی دارند، از جمله

یک اسپرســـو با چند قطره شـــیر.
کافه های فرانســـوی به حدی زیبا هستند 
که تجربه خوشایندی به دوستداران قهوه 
می دهد؛ حسی جدید و دوست داشتنی.

سال هاست که در بسیاری از کشورها به 
قهوه »café au lait« »قهوه فرانســـوی« 
می گوینـــد کـــه طرفـــداران خاص خـــود را 
دارد. قهوه فرانســـه شـــهرت جهانی دارد، 
امـــا فرانســـه تولیدکننـــده قهوه نیســـت. 

درواقـــع نحـــوه دم کردن قهـــوه در این 
کشـــور، معروف است.

قهوه در ایتالیا
ه  قهـــو فرهنـــگ 

در ایتالیا بســـیار شبیه 
بـــه فرهنـــگ پرتغـــال اســـت. 
تفـــاوت اصلـــی این اســـت که 
از شما انتظار نمی رود هنگام 

نوشـــیدن قهـــوه خـــود بنشـــینید.
درعـــوض، مـــردم ایتالیـــا در حیـــن چـــت 
کـــردن بـــا دوســـتان و همکارانشـــان در 
اطراف یک کافه می ایســـتند و اسپرسوی 
خـــود را می نوشـــند. بخـــش هیجان انگیز 
فرهنـــگ قهـــوه در ایتالیـــا ارتبـــاط آن بـــا 

انســـانیت و ســـخاوت اســـت.
یـــک روش معمـــول در ایـــن کشـــور بـــه 
نـــام »Caffe Sospeso« وجـــود دارد که 
می توانید دو اسپرســـو سفارش دهید اما 
فقط یک اسپرســـو بنوشـــید. اسپرســـوی 
دیگـــر برای کســـی اســـت کـــه پـــول برای 
قهوه خریـــدن ندارد. قهـــوه دوم به نوعی 
ســـخاوت مشـــتری اول اســـت بـــرای یک 
مشـــتری دیگر. ایتالیایی ها به نوشـــیدن 

دائمی قهـــوه معروفند.

آیین قهوه خوردن در ترکیه
ترکیـــه رویکرد منحصر بـــه فردی به قهوه 
دارد. در حالـــی کـــه ســـایر کشـــورها ایـــن 
نوشـــیدنی را بـــه عنـــوان یک بیـــان هنری 
از طعـــم می داننـــد، ترکیـــه تاریـــخ و علـــم 
درســـت کردن قهوه را به همگان نشـــان 
می دهـــد. نـــام قهوه ترک در دنیا شـــهرت 
جهانـــی دارد، امـــا این به خاطـــر نحوه دم 
کردن قهوه است. امکان کشت قهوه در 

ترکیه وجـــود ندارد.
این نوشـــیدنی در سراســـر کشـــور بسیار 
جدی گرفته می شـــود. قهـــوه ترک اغلب 
در فنجان های رنگارنگ و پر رنگ و لعاب 
ســـرو می شـــود تـــا بـــه شـــما کمـــک کند 
احســـاس کنیـــد در یـــک تجربـــه خارجی 

عجیـــب و غریـــب غوطه ور شـــده اید.

مراحل درست کردن یک قهوه ترک
دانه هـــای آســـیاب شـــده قهـــوه را بـــا آب 
جوش مخلـــوط می کنیم. به قهـــوه اجازه 
می دهیم تا کامل دم کشیده و کف کند. 
قهـــوه را داخل فنجـــان ریخته 
کـــف  و 

قهـــوه دم شـــده را با قاشـــق کوچک روی 
فنجان قرار می دهیم. در حین نوشیدن، 
قـــرار اســـت نوشـــیدنی خـــود را مرتباً هم 
بزنید تا مطمئن شـــوید که بهترین طعم 

را می چشـــید.

قهوه سرد یونانی
یونانی ها عاشـــق قهوه هستند. در یونان، 
قهوه یک مراســـم صبحگاهی اســـتاندارد 
دارد. آنهـــا در طـــول روز قهـــوه زیـــادی 

می نوشـــند.
»قهـــوه و ســـیگار« تـــا ســـال های اخیـــر 
بـــرای بســـیاری از یونانی هـــا یـــک رســـم 
بود. اگرچه امروزه ســـیگار کشـــیدن رواج 
کمتـــری دارد، اما رســـم متـــداول امروزی 
»قهـــوه و کولـــوری یا پای پنیر« اســـت که 

جایـــگاه صبحانـــه را دارد.
یونانی ها بیشـــتر عاشـــق ســـه نـــوع قهوه 

. هستند
قهـــوه یونانـــی )که تا حـــدودی بـــه عنوان 

قهـــوه ترک شـــناخته می شـــود(
قهـــوه ســـرد )همچنین بـــه عنـــوان فراپه 
شـــناخته می شـــود( فراپه گونـــه ای قهـــوه 

ســـرد کـــف دارو کمی شـــیرین اســـت.
کاپوچینـــو یا اسپرســـو )بســـته بـــه فصل 

گـــرم یا ســـرد(

قهوه در امریکا
یـــا  پورتلنـــد  آرام در  خـــواه کافه هـــای 
در شـــهر  پرجنب وجـــوش  مکان هـــای 
نیویورک یا کافی شـــاپی در سیاتل، همه 

جـــا قهـــوه دیـــده می شـــود.
هـــر روز صبـــح کارمندان قهوه به دســـت 
زیـــادی را در امریـــکا می بینیـــد کـــه ســـر 
کارشـــان می رونـــد. بـــه همیـــن دلیـــل در 
ســـفرتان مطمئنـــاً بســـته بـــه جایـــی کـــه 
بازدیـــد می کنیـــد، مجموعـــه وســـیعی از 
انـــواع قهـــوه را در منـــوی کافه ها خواهید 

دید.


