
تلخِدوستداشتنی
راضیه خوئینی/ شاید شما هم در کافی شاپ، برای انتخاب از میان اسامی مختلف قهوه که اغلب فهرست 
بلند بالایی دارد، سردرگم مانده اید. اغلب علاقه مندیم تفاوت میان انواع آنها را بدانیم و اینکه اگر همگی 

از قهوه هستند چطور اینقدر ترکیبات گسترده و متنوعی از آن به چشم می خورد؟ در حقیقت همه نوشیدنی های 
کافی شاپ از دانه های قهوه به دست می آید؛ البته پس از برشته و آسیاب شدن آن. ماده اصلی یک چیز است: 

دانه قهوه برشته و پودر شده و البته آب و افزودنی هایی مثل شیر، خامه، شکر و عسل. ولی با ده ها طرز تهیه 
که حاصل ایجاد تفاوت هایی کوچک است. اما همین تفاوت های کوچک باعث ایجاد طعم های گوناگون 

می شود که عاشقان بسیاری در سراسر جهان دارد؛ آنقدر که بدون نوشیدن این تلخ مزه خوشایند، روزشان 
به راحتی شب نمی شود. از انواع اصلی و متداول قهوه که ما با آنها آشنایی داریم قهوه ترُک، فرانسه، اسپرسو 

و قهوه های دم کردنی است. اما تفاوت  آنها چیست؟

قهوهترک،قهوهدمیچکهای،
قهوهفرانسه،اسپرسو

به طور کلی، دو نژاد قهوه در دنیا بیشـــترین استفاده 
را دارد: عربیکا و روبوســـتا. دانه های عربیکا کافئین 
کمتـــر و طعم ملایم تـــری دارد. طعم این  نژاد قهوه، 
به ترشـــی می زنـــد. عربیکا گران تر اســـت. روبوســـتا 
تلخ تـــر اســـت و کافئیـــن بیشـــتری دارد. قهوه  هـــای 
موجود در بازار معمولاً ترکیبی از دانه های روبوســـتا 
و عربیکاســـت. بـــه ایـــن ترکیـــب میکـــس یـــا بلنـــد 

)Blend( گفته می شـــود.
تفـــاوت قهـــوه ترک، اسپرســـو، دمـــی و فرانســـه، در 
میزان آســـیاب آنها و نوع دم کردنشـــان است. قهوه 
ترک بســـیار ریز آســـیاب می شـــود و مثل آرد است. 
این قهوه را با قهوه جوش درست می کنند و درواقع 
به خاطر نوع دم کردنش که در کشـــور ترکیه متداول 
شـــده و به ســـایر نقـــاط جهـــان رفته، به قهـــوه ترک 
معروف شده اســـت. قهوه اسپرسو، کمی درشت تر 
از قهـــوه تـــرک آســـیاب و دم آوری آن تحت فشـــار با 
دســـتگاه اسپرسوســـاز یا دســـتگاه موکاپـــات انجام 
می شـــود. بـــرای همیـــن اســـمش اسپرســـو اســـت. 
قهـــوه دمـــی فقط کمی درشـــت تر از قهوه اسپرســـو 
آســـیاب می شـــود و با استفاده از فیلتر و آب نزدیک 
به جوش )حدود 95درجه( دم می شـــود. قهوه ســـاز 
برقـــی، »کمکـــس« و »وی60« از ابزارهـــای دم آوری 
قهوه دمی اســـت. قهوه فرانســـه، درشـــت تر آسیاب 
می شـــود و با فرنچ پرس دم می شـــود. اسم این نوع 
قهوه هم به خاطر شیوه دم کردن آن که در فرانسه 

متداول شـــده، انتخاب شده است. 
گذشـــته از میـــزان آســـیاب قهـــوه، مقـــدار برشـــته و 
روســـت کردن قهوه هم مهم اســـت. به طور کلی، 3 
درجه برای روســـت قهوه در نظر می گیرند: روســـت 
ملایم، روست متوسط و روست تیره. البته درجات 
بین این فاصله ها هم لحاظ می شود. روســـت قهوه 
باعث ایجاد فرایندهای شـــیمیایی در دانه های سبز 
قهوه و ایجاد عطر و طعم خوشـــایند قهوه می شود. 

مـــدت زمـــان و درجه حرارت روســـت، علاوه بر رنگ 
دانه های قهوه و ســـطح روغنی شان، بر عطر و طعم 

قهوه نیـــز تأثیر می گذارد.
نکتـــه: هرچه روســـت قهوه ملایم تر باشـــد، کافئین 

آن بیشتر است.
افزودنی هایی که دنیای قهوه را بزرگ و بزرگتر کرد

نوع و محل کشـــت قهـــوه، نحوه عمـــل آوری، درصد 
ترکیـــب انـــواع قهـــوه بـــا هـــم )Blending(، درجـــه 
 )brewing( نحوه دم کـــردن ،)roast( روســـت قهوه
قهـــوه، طیف هـــای بســـیار زیـــادی از طعـــم قهـــوه 
به دســـت می دهد. حالا به این تنوع، افزودنی هایی 
مثل، شیر، شـــکر، خامه، شکلات، بستنی، عسل و 
کارامل را هم اضافه کنید. مقدار و نحوه افزودن هر 
یک از این مواد و ترکیب آن با مقدار و نوع متفاوتی 
از قهـــوه، محصولات بســـیار زیادی خواهد داشـــت. 
ما فقط اســـم تعداد اندکـــی از این محصولات را که 
جهانی شـــده اند و کلاسیک، در منوی کافی شاپ ها 

می بینیـــم. همـــه ایـــن قهوه هـــا بـــا یک یا دو شـــات 
اسپرســـو به اضافه ســـایر افزودنی ها تهیه می شود.

 نکتـــه: هنـــگام خرید بـــه اطلاعات روی بســـته های 
موجـــود در بـــازار توجه کنید.

باریستا:قهوهچیپرهنر
به کســـی که هنـــر دم کـــردن قهوه و درســـت کردن 
انواع نوشـــیدنی از پایه قهوه بـــا ترکیبات مختلف را 

بلد اســـت، باریستا می گویند. 

اسپرسو
اسپرســـو، نوعـــی قهـــوه معـــروف ایتالیایـــی و یـــک 
نوشـــیدنی غلیـــظ با کف خامـــه ای شـــکل تقریباً به 
رنگ طلایی روی سطح قهوه است. به دلیل غلظت 
و درصـــد بالای کافئین در هر واحد، اغلب به عنوان 
پایـــه  بـــرای ســـایر نوشـــیدنی ها اســـتفاده می شـــود. 
اسپرسو به روش عصاره گیری و با گذراندن آب داغ 
با فشـــار زیاد از میان ذرات آســـیاب و فشـــرده شده 
قهوه در عرض 30 ثانیه تهیه می شـــود. اسپرســـو را 
در فنجـــان داغ می ریزنـــد و همراه با بیســـکوئیت یا 
شـــکلات ســـرو می کنند. واحد اندازه گیری اسپرسو 

»شـــات« و معادل 25 الی 30 سی ســـی اســـت.

ریسترتو
اسپرســـو اســـت که با همـــان میزان قهوه خشـــک، 
امـــا با نصف مقدار آب. یعنی 15 گرم قهوه خشـــک 

با30 گرم آب.

لانگو
لانگو یا قهوه طولانی، درست نقطه مقابل ریسترتو 

اســـت و بـــا آب بیشـــتری تهیـــه می شـــود؛ 
این نوشـــیدنی تلخ تر از اسپرســـو، 

از نظـــر زمـــان و روش تهیـــه 
تفاوت هایـــی دارد.

امریکانو
تفاوتـــش بـــا لانگو این اســـت 

کـــه آب داغ به یک شـــات 

سایهروشن 8

اسپرســـو اضافه می شـــود.
دوپیویاهماندابل

دوپیـــو یا دابل اسپرســـو، در واقع 
همـــان نوشـــیدنی در حجـــم دو 
برابـــر اســـت کـــه داخـــل لیوانـــی 
بـــرای  بـــزرگ ســـرو می شـــود و 
کســـانی مناســـب اســـت کـــه به 

کافئیـــن بالایـــی نیـــاز دارنـــد.
 

انواعقهوهباافزودنیها
به نظر خیلی ها، قهوه در ترکیب 
بـــا شـــیر یعنـــی یک طعم بســـیار 
عالـــی. بـــرای تهیـــه ایـــن نـــوع از 
قهوه هـــا، تهیـــه فوم یا کف شـــیر 

از ملزومات اســـت.

فومشیر
فوم شـــیر از بخار دادن به شـــیر، 
به وســـیله نازل بخار دستگاه که 
نوعی خروجی بخار با فشـــار زیاد 
اســـت تهیه می شود. بخار آب پر 
فشـــار باعث نفوذ هـــوا به داخل 
شیر شده و باعث دو برابر شدن 

حجم آن می شود. 
نکته: فـــوم و کـــف شـــیر را بـــا فرنـــچ 
پـــرس یـــا همزنـــی کـــه بـــا باتـــری کار 
درســـت  می توانیـــد  هـــم  می کنـــد 
کنیـــد. ایـــن قهوه های محبـــوب جزو 
قهوه هایی است که با اسپرسو، شیر 
و ســـایر افزودنی هـــا تهیـــه می شـــود.

شیرقهوه
افـــزودن قهـــوه غلیـــظ بـــه شـــیر 
جوشانده شده با نسبت مساوی 

یک بـــه یک.

لاته
لاتـــه درواقـــع همـــان شـــیر 
بـــه زبـــان ایتالیایـــی اســـت. از 
ترکیب اسپرســـو و شیرداغ با 
مقدار زیادی کف شـــیر یا فوم 
تهیه می شـــود. نسبت مواد 
در آن، یک شـــات 
دو  اسپرســـو، 

شـــات شـــیر و مقداری کف شـــیر 
است.

لاتهآرت
لاتـــه ای اســـت کـــه باریســـتا بـــا 
هنرمنـــدی، طرح هایـــی بـــا فـــوم 

شـــیر روی آن می انـــدازد. 

موکا
قهـــوه موکا ماننـــد لاتـــه ترکیبـــی 
از اسپرســـو با شـــیر اســـت امـــا 
مقداری شـــکلات یا کاکائو یا هر 

دو بـــه آن اضافـــه می شـــود. 

کورتادو
اسپرســـو برای کاهش اســـیدیته، 
با مقـــدار کمی شـــیرداغ مخلوط 
می شـــود. این نوشیدنی می تواند 
شامل یک شـــات اسپرسو و یک 

تا دو شات شـــیر باشد.

کاپوچینو
اسپرسوی ترکیب شده با شیر داغ 
و فـــوم یا کف حاصـــل از بخاردهی 
بـــه شـــیر کـــه اغلـــب بـــا دســـتگاه 

مخصـــوص تهیه می شـــود.

فندق
اسپرســـویی در ترکیب بـــا مقدار 
خیلـــی کمـــی شـــیر کـــه همیـــن 
مقـــدار کـــم باعـــث فندقـــی رنگ 

شـــدن قهـــوه می شـــود.

اسپرسینو
نوشـــیدنی تهیه شـــده با اسپرســـو، 
فـــوم یـــا شـــیر هوادهـــی شـــده و 
پـــودر کاکائـــو اســـت. در برخـــی از 
کافی شاپ ها این نوشیدنی با نوتلا، 
پـــودر کاکائو، اسپرســـو و کف شـــیر 
درســـت می شـــود. یـــک نوشـــیدنی 
خوشـــمزه که کمتر کســـی می تواند 
برای مـــزه کـــردن آن مقاومت کند.

ماکیاتو
اسپرســـویی کـــه بـــا مقـــدار کمی 

درســـت  فـــوم  یـــا  شـــیر  کـــف 
می شـــود. تفاوتـــش بـــا کاپوچینو 

غلظـــت بیشـــتر آن اســـت.

کاراملماکیاتو
همـــان ماکیاتو اســـت بـــه اضافه 

کمـــی کارامل.

قهوهوین
قهـــوه ای کـــه مایه اصلـــی آن خامه زده 
شده با شیر است و اسپرسو به مقدار 

خیلی کم به آن اضافه می شـــود. 

آنتوچینو
یـــک شـــات اسپرســـو بـــا شـــیر 
هوادهی شـــده که نســـبت آنها با 

هـــم مســـاوی اســـت.

قهوهبرو
قهوه صبحانه یا اسپرســـو اســـت 
بـــه اضافـــه خامـــه و شـــیر. یـــک 
شات اسپرســـو، نیم شات شیر و 

نیم شـــات خامه.

کافهگوموسا
از ریختـــن یـــک شـــات اسپرســـو 
روی یـــک تکـــه مارشـــمالو تهیـــه 

می شـــود.

اسپرسوکنپانا
در واقـــع یـــک شـــات اسپرســـو 
اســـت همـــراه بـــا خامه )قنـــادی( 
که برای تزئین سطح آن استفاده 
می شـــود، ولی نقش اسپرســـو در 

آن پررنگ تـــر اســـت.

اسپرسورومانو
یـــک شـــات اسپرســـو که بـــا یک 
تکـــه لیموترش ســـرو می شـــود.

گیلرمو
دو شـــات اسپرســـوی داغ روی 
برش هایـــی از لیمـــو ســـبز ریخته 
شـــده و گاهی همراه یخ یا با یک 

قطره شـــیر ســـرو می شـــود.

نکته: 

کشت قهوه فقط 

در برخی نقاط امکان پذیر 

است. برزیل، ویتنام، کلمبیا، 

اندونزی، اتیوپی، هند، هندوراس، 

لا از برترین 
ک و گواتما

اوگاندا، مکزی

تولیدکنندگان قهوه هستند.

فعالیت های این 
نوع از توریسم 

مبتنی بر طبیعت 
و محافظت از 
محیط  زیست 

است. گردشگران 
بدون حتی 

کوچک ترین ردی 
از خود طبیعت را 

ترک می کنن


