
Μάθετε τα πάντα γύρω από τον καφέ, 
πειραματιστείτε με διαφορετικούς κόκκους, 
μεθόδους και αρώματα, και γίνετε 
επαγγελματίας barista στο σπίτι με το βιβλίο  
Τα μυστικά του καφέ και τις 70 γευστικές, 
υπέροχες συνταγές του.

Μάθετε για την προέλευση του καφέ και τις 40 χώρες 
παραγωγής του και ανακαλύψτε την εκπληκτική  
ποικιλία κόκκων που καλλιεργούνται ανά την υφήλιο.

Εκτιμήστε τις λεπτές διαφορές του αρώματος  
χρησιμοποιώντας τον γευστικό πίνακα και κατανοήστε  
ποιες νότες συμπληρώνουν ιδανικά η μία την άλλη.

Γίνετε ειδικός σε διαφορετικές τεχνικές ψησίματος,  
αλέσματος και προετοιμασίας με τον απαιτούμενο 
εξοπλισμό.

Πειραματιστείτε με τις 70 συνταγές, χρησιμοποιώντας  
ζωϊκό ή φυτικό γάλα, και δημιουργήστε κλασικούς καφέδες,  
όπως ο Americano, έως πιο τολμηρούς συνδυασμούς,  
όπως ο Almond Fig Latte ή ο Hazelnut Frappé.

Ένα βιβλίο όπου ο καφές αποκαλύπτει όλα τα μυστικά του!
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16ΕΙΣΑΓΩΓΗ

ΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΑ ΚΑΙ ΣΥΓΚΟΜΙΔΗ
Το καφεόδεντρο είναι αειθαλές. Φύεται σε περίπου 70 χώρες με κατάλληλο κλίμα και υψόμετρο. 
Τα δέντρα χρειάζονται φροντίδα και αναπτύσσονται για 3-5 χρόνια πριν δώσουν άνθη και 
καρπούς.

Οι καρποί του καφέ συλλέγονται από το δέντρο 
κατά τη συγκομιδή – περιέχουν δύο σπέρματα, τα 
οποία μετά από επεξεργασία (σ. 20-23) μετατρέ-
πονται σε κόκκους καφέ. Τα βασικά είδη που καλ-
λιεργούνται για εμπορικούς σκοπούς είναι τα 
Arabica και Robusta (σ. 12-13). Το είδος Robusta 
είναι πιο αποδοτικό και ανθεκτικό στα έντομα και 

στις ασθένειες και παράγει καρπούς με έντονη 
γεύση. Αναπτύσσονται ως νεαρά φυτάρια σε σπο-
ρείο για λίγους μήνες πριν μεταφερθούν στο χω-
ράφι. Οι καλλιεργητές αναπαράγουν τα δέντρα 
Arabica με σπερματισμό (βλ. κάτω), παράγοντας 
καρπούς γευστικά ανώτερους.

Ό σπόρος φυτεύεται 
σε φυτώριο. Πριν από 
τη φύτευση 
αφαιρείται η φλούδα 
(εξωκάρπιο) και η 
σάρκα, αλλά το 
ενδοκάρπιο 
παραμένει.

Καθώς ο σπόρος 
αναπτύσσεται, βγάζει ρίζα 
και στηρίζεται, 
δημιουργώντας ένα 
φυτάριο που ονομάζεται και 
«στρατιώτης».

Κάθε καρπός-κεράσι περιέχει δύο σπέρματα 
– μετά την επεξεργασία ονομάζονται 
«κόκκοι» (σ. 20-23). Τα σπέρματα 
αναπτύσσονται με τις επίπεδες επιφάνειές 
τους να είναι ενωμένες. Σπανίως μόνο το ένα 
από τα δύο σπέρματα γονιμοποιείται και το 
μοναδικό σπέρμα που αναπτύσσεται δεν έχει 
επίπεδη πλευρά. Αυτή η οβάλ ποικιλία 
ονομάζεται Peaberry.

Το ενδοκάρπιο είναι το 
εξωτερικό προστατευτικό 
περίβλημα.

Το σπερμόδερμα
είναι ο λεπτός 
μεμβρανώδης 
υμένας.

3 ΜΗΝΩΝ5 ΜΗΝΩΝ 4 ΜΗΝΩΝ

Η σάρκα ή 
μεσοκάρπιο είναι 
το κολλώδες, σακχαρώδες στρώμα ανάμεσα στο 
ενδοκάρπιο και στη φλούδα (εξωκάρπιο) του 
καρπού.

ΑΝΑΠΤΥΣΣΟΝΤΑΣ ΤΗΝ ARABICA
Οι σπόροι συλλέγονται από τους ώριμους καρ-
πούς των υγιών δέντρων Arabica. Έπειτα φυ-
τεύονται και ξεκινά η διαδικασία ανάπτυξης.
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9Η ΚΟΥΛΤΟΥΡΑ ΤΟΥ ΚΑΦΕ

ΤΟ ÇΗΘΟΣÈ ΤΟΥ ΚΑΦΕ

Ο BARISTA 

Είναι πολύ εύκολο να θεωρήσουμε δεδομένο 
το ταξίδι του καφέ από τη φάρμα στο φλιτζάνι. 
Πολλοί δε γνωρίζουν ότι ο κόκκος του καφέ εί-
ναι ο σπόρος ενός καρπού και ότι πρέπει να κα-
βουρντιστεί πριν αλεστεί ή βράσει. Όλο και πε-

ρισσότερες καφετέριες χειρίζονται τον καφέ ως το φρέσκο, 
εποχιακό προϊόν που πραγματικά είναι και το προωθούν ως 
συστατικό και ρόφημα του οποίου η καλλιέργεια και η παρα-
σκευή απαιτούν δεξιότητα. Υπογραμμίζουν και τιμούν τη μεγά-
λη γκάμα των μοναδικών γεύσεων που υπάρχουν, αποκαλύ-
πτοντας έτσι την προέλευση και την ανθρώπινη ιστορία πίσω 
από τους κόκκους.

Χάρη στα speciality καφέ, οι λάτρεις του καφέ μαθαίνουν 
για την πολυπλοκότητα της παραγωγής, του εμπορίου και της 
παρασκευής. Οι προκλήσεις που αντιμετωπίζουν οι καλλιερ-
γητές –με τις χαμηλές τιμές και το φαινομενικά ακίνδυνο εμπό-
ριο του αγαθού– έχουν οδηγήσει σε αυξανόμενη ζήτηση για 
διάφορες ποικιλίες καφέ. Η ιδέα ότι «η ποιότητα κοστίζει» έχει 
γίνει αποδεκτή εδώ και καιρό όσον αφορά στο φαγητό και στο 
κρασί και οι καταναλωτές έχουν αρχίσει να συνειδητοποιούν 
πια ότι το ίδιο ισχύει και για τον καφέ.

Ενώ η ισορροπία ανάμεσα στην προσφορά, στη ζήτηση, 
στο κόστος και στην οικολογία παραμένει δύσκολη και απρό-
βλεπτη, οι βιομηχανίες speciality καφέ έχουν θέσει στόχο την 
ποιότητα, τη διαφάνεια και την αντοχή. Εξαιτίας της πολιτισμι-
κής αλλαγής που εστιάζει στην καλλιέργεια και την παρασκευή, 
οι speciality καφετέριες είναι πιο σημαντικές από ποτέ.

Ο barista είναι εφάμιλλος του σομελιέ στον κό-
σμο του κρασιού. Πρόκειται για έναν εξειδικευ-
μένο επαγγελματία που όχι μόνο θα σας φτιά-
ξει τον καφέ που θέλετε, αλλά θα σας ετοιμά-
σει ένα ρόφημα με ενδιαφέρουσα, συναρπα-
στική γεύση.
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8 ΕΙΣΑΓΩΓΗ

Η ΕΜΠΕΙΡΙΑ ΤΟΥ ΚΑΦΕ 

Η ΚΟΥΛΤΟΥΡΑ ΤΟΥ ΚΑΦΕ
Εκατομμύρια άνθρωποι σε όλο τον κόσμο χαλαρώνουν καθημερινά σε μια καφετέρια, 
απολαμβάνοντας μια κούπα γευστικού καφέ. Τα speciality καφέ απογειώνουν ακόμα περισσότερο 
αυτή την εμπειρία – ένας εκπαιδευμένος barista μπορεί να σας φτιάξει καφέ εξαιρετικής 
ποιότητας, όπως ακριβώς τον προτιμάτε.

ΓΙΑ ΠΟΛΛΟΥΣ Ο ΚΑΦΕΣ ΕΙΝΑΙ 
ΑΠΛΩΣ ΕΝΑ ΚΟΜΜΑΤΙ ΤΗΣ 
ΖΩΗΣ ΤΟΥΣ, ΜΑ ΓΙΑ ΚΑΠΟΙΟΥΣ 
ΑΠΟΤΕΛΕΙ ΜΙΑ ΝΕΑ ΚΑΙ 
ΑΠΟΛΑΥΣΤΙΚΗ ΕΜΠΕΙΡΙΑ.

Ο καφές αποτελεί μέρος της παράδο-
σης πολλών χωρών και λαών – από 
τον «café au lait» ενός παριζιάνικου 
καφέ μέχρι τις τεράστιες κούπες των 
εστιατορίων του Τέξας. Σήμερα, χάρη 

στη δημοτικότητα του καφέ που παρουσιάζει αύξηση 
στην Κίνα, την Ινδία, τη Ρωσία και την Ιαπωνία, όλο και 
περισσότεροι επισκεπτόμαστε συχνότερα τις καφετέ-
ριες. Παρόλο που η κατανάλωση καφέ αποτελεί για πολ-
λούς καθημερινή συνήθεια, για αμέτρητους άλλους εξα-
κολουθεί να είναι μια νέα και απολαυστική εμπειρία. 

Εξαιτίας αυτού του νέου πάθους για καφέ, ο αριθ-
μός των speciality καφέ που ανοίγουν στον κόσμο αυ-
ξάνεται καθημερινά. Αυτά τα καφέ δεν απευθύνονται 
πλέον μόνο στους γνώστες, αντιθέτως, μπορεί να τα 
επισκεφτεί ο καθένας και να απολαύσει διάφορες ποι-
κιλίες, βαθμούς καβουρντίσματος και συνταγές. Όποιος 
εκτιμά την ποιότητα, τη σταθερή γεύση και το μεράκι 
επισκέπτεται τα speciality καφέ, όπου μπορεί να συνα-
ναστραφεί κόσμο, να ανακαλύψει νέες γεύσεις και να 
χαθεί σε μια μοναδική ατμόσφαιρα.
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32Η ΤΕΧΝΟΓΝΩΣΙΑ ΤΟΥ ΚΑΦΕ

ΕΠΙΛΟΓΗ ΚΑΙ ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗ
Ποτέ δεν ήταν πιο απλό να βρει κάποιος καφέ καλής ποιότητας για το σπίτι – ακόμα κι αν δεν υπάρχει κοντά 
σας ένα καφεκοπτείο. Πολλοί υπεύθυνοι του καβουρντίσματος πωλούν μέσω διαδικτύου και προσφέρουν 
εξοπλισμό και συμβουλές για την καλύτερη επεξεργασία των κόκκων.

ΕΠΙΛΟΓΗ
ΑΠΟ ΠΟΥ ΝΑ ΑΓΟΡΑΣΕΤΕ
Τα σούπερ μάρκετ σπάνια συμπεριφέρονται 
στον καφέ ως φρέσκο προϊόν το οποίο είναι, 
οπότε καλό είναι να αγοράζετε φρέσκους 
κόκκους είτε από καλά καφεκοπτεία, είτε από 
το διαδίκτυο. Ωστόσο, η πλοήγηση σε όλες 
τις επιλογές και τις εξωτικές περιγραφές 
μπορεί να είναι δύσκολο έργο. Πριν αποφα-
σίσετε να εμπιστευτείτε οποιαδήποτε πηγή, 
κάντε λίγη έρευνα. Αναζητήστε μερικά ση-
μεία-κλειδιά, όπως το πώς περιγράφονται 
και συσκευάζονται οι κόκκοι, βασιστείτε στη 
γεύση σας και συγκρίνετε και πειραματιστεί-
τε μέχρι να βρείτε τον προμηθευτή που σας 
δίνει την ποιότητα που επιθυμείτε.

ΔΟΧΕΊΑ
Αν αγοράσετε χύμα κόκκους 
από καφεκοπτείο, μάθετε πού 
καβουρντίστηκαν. Ο καφές 
διατηρείται καλύτερα σε δοχεία 
με καπάκι – αν δε φυλάσσεται 
σε αεροστεγείς συσκευασίες, 
ο καφές χάνει το άρωμά του 
μέσα σε μερικές μέρες.

ΖΥΓΑΡΊΕΣ
Αγοράζετε μικρές ποσότητες για 
να παραμένει ο καφές φρέσκος. 
Αν μπορείτε, αγοράζετε μόνο την 
ποσότητα που χρειάζεστε για καφέ 
λίγων ημερών. Μπορείτε να 
αγοράσετε ακόμα και 100 γρ.
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17 ΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΑ ΚΑΙ ΣΥΓΚΟΜΙΔΗ

Αυτός ο 
«στρατιώτης»
αναπτύσσεται σε 
φυτάριο με 12-16 
φύλλα και μετά 
φυτεύεται σε χωράφι.

ΟΙ ΣΥΝΘΗΚΕΣ ΑΝΑΠΤΥΞΗΣ ΕΠΗΡΕΑΖΟΥΝ 
ΤΗΝ ΠΟΙΟΤΗΤΑ ΤΟΥ ΚΑΦΕ – ΤΑ ΑΝΘΗ ΚΑΙ 
ΟΙ ΚΑΡΠΟΙ ΕΙΝΑΙ ΕΥΑΙΣΘΗΤΑ ΣΤΟΝ ΑΕΡΑ, 
ΣΤΟ ΦΩΣ ΤΟΥ ΗΛΙΟΥ ΚΑΙ ΣΤΟΝ ΠΑΓΕΤΟ

9 ΜΗΝΩΝ3-5 ΕΤΩΝ

3-5 ΕΤΩΝ

Το φυτάριο
αφήνεται να 
ωριμάσει για 
τουλάχιστον 3 
χρόνια και ποτίζεται 
καθημερινά, μέχρι 
την πρώτη 
ανθοφορία.

Όι καρποί-κεράσια του καφέ 
ωριμάζουν πάνω στο κλαδί και 
το χρώμα τους σκουραίνει μέχρι 
τη συγκομιδή (βλ. πίσω σελίδα). Οι καρποί 
άριστης ποιότητας αναπτύσσονται στη σκιά 
ή σε κλίματα με συννεφιά. Στον ισημερινό 
απαιτείται μεγαλύτερο υψόμετρο για την 
επίτευξη της κατάλληλης θερμοκρασίας.

Αυτά τα άνθη
ωριμάζουν σε 
καρπούς-κεράσια.

Το χώμα προστατεύει 
τη ρίζα κατά τη 
μεταφύτευση.
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13 ΕΙΔΗ ΚΑΙ ΠΟΙΚΙΛΙΕΣ

ΤΟ ΓΕΝΟΣ ΤΗΣ ΚΑΦΕΑΣ

ΚΑΦΕΑ

Βασίλειο: Φυτά
Κατηγορία: Equisetopsida
Υποκατηγορία: Magnoliidae
Υπερ-τάξη: Asteranae
Τάξη: Gentianales
Όικογένεια: Rubiaceae
Υπο-οικογένεια: Ixoroideae
Φυλή: Coffeeae
Γένος:Καφέα
Βασικά εμπορικά είδη: Καφέα 
Arabica και Καφέα Canephora
(γνωστή ως Robusta)

Άνθη καφεόδεντρου
Τα άνθη έχουν γλυκιά 
μυρωδιά, που μοιάζει 

με του γιασεμιού.

Τομή
Κάθε καρπός-κεράσι 
περιέχει τον πολτό, 
τη σάρκα και τους 
σπόρους (σ. 16).

Γινωμένος καρπός-
κεράσι καφέ

Οι καρποί-κεράσια 
γίνονται πιο γλυκοί όταν 
βαθαίνει το χρώμα τους.

Ώριμος καρπός-
κεράσι καφέ

Οι περισσότεροι 
καρποί-κεράσια 

κοκκινίζουν.

Μαλακός καρπός-
κεράσι καφέ

Ο καρπός-κεράσι 
σταδιακά αλλάζει 

χρώμα και μαλακώνει.

Άγουρος 
καρπός-κεράσι καφέ

Οι καρποί-κεράσια 
μεγαλώνουν και γίνονται 

πράσινοι και σκληροί.

Έκθεση στον ήλιο
Οι περισσότερες ποικιλίες 
προτιμούν τη σκιά. Μερικές 
έχουν αναπτυχθεί ώστε να 
αντέχουν την έκθεση στον ήλιο.

Βροχόπτωση
Η εποχή της ανθοφορίας καθορίζεται 

από το αν η φάρμα βρίσκεται σε 
περιοχή με συχνές βροχοπτώσεις 

καθ’ όλη τη χρονιά ή από το αν 
υπάρχουν καθορισμένες περίοδοι 

βροχής και ξηρασίας.

Αέρας
Τα ρεύματα θερμού και 

ψυχρού αέρα επηρεάζουν 
την ωρίμαση και τη γεύση 

των καρπών του καφέ.

Συστάδες καρπών
Οι καρποί-κεράσια του 
καφέ ωριμάζουν σε 
συστάδες κατά μήκος 
των κλαδιών.
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16ΕΙΣΑΓΩΓΗ

ΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΑ ΚΑΙ ΣΥΓΚΟΜΙΔΗ
Το καφεόδεντρο είναι αειθαλές. Φύεται σε περίπου 70 χώρες με κατάλληλο κλίμα και υψόμετρο. 
Τα δέντρα χρειάζονται φροντίδα και αναπτύσσονται για 3-5 χρόνια πριν δώσουν άνθη και 
καρπούς.

Οι καρποί του καφέ συλλέγονται από το δέντρο 
κατά τη συγκομιδή – περιέχουν δύο σπέρματα, τα 
οποία μετά από επεξεργασία (σ. 20-23) μετατρέ-
πονται σε κόκκους καφέ. Τα βασικά είδη που καλ-
λιεργούνται για εμπορικούς σκοπούς είναι τα 
Arabica και Robusta (σ. 12-13). Το είδος Robusta 
είναι πιο αποδοτικό και ανθεκτικό στα έντομα και 

στις ασθένειες και παράγει καρπούς με έντονη 
γεύση. Αναπτύσσονται ως νεαρά φυτάρια σε σπο-
ρείο για λίγους μήνες πριν μεταφερθούν στο χω-
ράφι. Οι καλλιεργητές αναπαράγουν τα δέντρα 
Arabica με σπερματισμό (βλ. κάτω), παράγοντας 
καρπούς γευστικά ανώτερους.

Ό σπόρος φυτεύεται 
σε φυτώριο. Πριν από 
τη φύτευση 
αφαιρείται η φλούδα 
(εξωκάρπιο) και η 
σάρκα, αλλά το 
ενδοκάρπιο 
παραμένει.

Καθώς ο σπόρος 
αναπτύσσεται, βγάζει ρίζα 
και στηρίζεται, 
δημιουργώντας ένα 
φυτάριο που ονομάζεται και 
«στρατιώτης».

Κάθε καρπός-κεράσι περιέχει δύο σπέρματα 
– μετά την επεξεργασία ονομάζονται 
«κόκκοι» (σ. 20-23). Τα σπέρματα 
αναπτύσσονται με τις επίπεδες επιφάνειές 
τους να είναι ενωμένες. Σπανίως μόνο το ένα 
από τα δύο σπέρματα γονιμοποιείται και το 
μοναδικό σπέρμα που αναπτύσσεται δεν έχει 
επίπεδη πλευρά. Αυτή η οβάλ ποικιλία 
ονομάζεται Peaberry.

Το ενδοκάρπιο είναι το 
εξωτερικό προστατευτικό 
περίβλημα.

Το σπερμόδερμα
είναι ο λεπτός 
μεμβρανώδης 
υμένας.

3 ΜΗΝΩΝ5 ΜΗΝΩΝ 4 ΜΗΝΩΝ

Η σάρκα ή 
μεσοκάρπιο είναι 
το κολλώδες, σακχαρώδες στρώμα ανάμεσα στο 
ενδοκάρπιο και στη φλούδα (εξωκάρπιο) του 
καρπού.

ΑΝΑΠΤΥΣΣΟΝΤΑΣ ΤΗΝ ARABICA
Οι σπόροι συλλέγονται από τους ώριμους καρ-
πούς των υγιών δέντρων Arabica. Έπειτα φυ-
τεύονται και ξεκινά η διαδικασία ανάπτυξης.
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12 ΕΙΣΑΓΩΓΗ

ΕΙΔΗ ΚΑΙ ΠΟΙΚΙΛΙΕΣ
Όπως τα σταφύλια και ο λυκίσκος, οι καρποί του καφέ προέρχονται από ένα δέντρο που περιλαμβάνει 
διάφορα είδη και ποικιλίες. Παρόλο που μόνο μερικές από αυτές ευδοκιμούν σε όλο τον κόσμο, νέες 
ποικιλίες συνεχίζουν να καλλιεργούνται.

ΕΙΔΗ ΤΗΣ ΚΑΦΕΑΣ

ΠΟΙΚΙΛΙΕΣ ARABICA KAI ROBUSTA 

Το γένος αυτού του ανθοφόρου δέντρου ονομάζεται Κα-
φέα. Σήμερα οι επιστήμονες εξελίσσουν έναν σύγχρο-
νο τρόπο κατάταξης της Καφέας και διαρκώς ανακαλύ-
πτουν νέα είδη. Κανείς δεν ξέρει ακριβώς πόσα υπάρ-
χουν, αλλά μέχρι σήμερα έχουν αναγνωριστεί περίπου 
124 είδη της Καφέας – διπλάσια σχεδόν από ό,τι 20 χρό-
νια πριν.

Τα είδη της Καφέας φύονται κυρίως στη Μαδαγα-
σκάρη και την Αφρική, καθώς επίσης και στις Νήσους 
Μασκαρήν, στις Κομόρες, στην Ασία και την Αυστραλία. 

Υπάρχουν πολλές καλλιεργήσιμες ποικιλίες Arabica. Το 
πώς εξαπλώθηκαν στον κόσμο είναι σχετικά άγνωστο 
και διφορούμενο, αλλά από τις χιλιάδες ντόπιες ποικι-
λίες στην Αιθιοπία και στο Νότιο Σουδάν, μόνο ελάχιστες 
μεταφέρθηκαν από την Αφρική, πρώτα στην Υεμένη και 
από εκεί σε άλλες χώρες (σ. 10-11).

Αυτά τα δέντρα αναφέρονταν ως Typica, μια γενι-
κευμένη ονομασία για τον «συνηθισμένο» καφέ. Η ποι-
κιλία Typica που καλλιεργούνταν στην Ιάβα αποτέλεσε 
το γενετικό σημείο εκκίνησης για τα δέντρα που εξα-
πλώθηκαν στον υπόλοιπο κόσμο. Η Bourbon, μια από 
τις πρώτες γνωστές ποικιλίες, ήταν μια φυσική μετάλ-
λαξη της Typica, που έγινε από τα μέσα του 18ου έως 
τα τέλη του 19ου αιώνα στο Νησί Bourbon, γνωστό σή-
μερα ως Ρεϋνιόν. Σήμερα οι περισσότερες ποικιλίες εί-
ναι φυσικές ή καλλιεργημένες μεταλλάξεις αυτών των 
δύο.

Μόνο τα είδη C. Arabica και C. Canephora (ευρέως 
γνωστά ως Arabica και Robusta) καλλιεργούνται για 
εμπορικούς σκοπούς, αντιπροσωπεύοντας περίπου το 
99% της παγκόσμιας παραγωγής. Πιστεύεται ότι η C. 
Arabica προέρχεται από διασταύρωση της C. Canephora
και της C. Eugenioides που έγινε στα σύνορα της Αιθιο-
πίας και του Νότιου Σουδάν. Κάποιες χώρες καλλιερ-
γούν επίσης μικρές ποσότητες C. Liberica και C. Excelsa
για τοπική κατανάλωση.

Το είδος C. Canephora προέρχεται από τη Δυτική 
Αφρική. Από το Βελγικό Κόνγκο, φυτάρια καλλιεργήθη-
καν και στην Ιάβα. Από εκεί εξαπλώθηκαν σε όλο τον 
κόσμο, σχεδόν σε όλες τις χώρες παραγωγής Arabica. 
Υπάρχουν πολλές ποικιλίες στο κάθε είδος, αλλά όλες 
είναι γνωστές με την ονομασία Robusta. Επίσης, η 
Arabica και η Robusta έχουν καλλιεργηθεί μαζί για τη 
δημιουργία νέων ποικιλιών.

Η εμφάνιση και η γεύση του καφέ επηρεάζονται από 
πολλά, όπως το έδαφος, η έκθεση στον ήλιο, τα χιλιο-
στά βροχόπτωσης, ο αέρας, τα έντομα και οι ασθένειες. 
Πολλές ποικιλίες μοιάζουν γενετικά, αλλά έχουν δια-
φορετικές ονομασίες λόγω περιοχής. Αυτό δυσκολεύει 
την ακριβή χαρτογράφηση της ανάπτυξης της Arabica 
και της Robusta, αλλά το οικογενειακό δέντρο (πίσω σε-
λίδα) μας δίνει κάποιες από τις πιο συχνά καλλιεργήσι-
μες ποικιλίες αυτών των ειδών.
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9Η ΚΟΥΛΤΟΥΡΑ ΤΟΥ ΚΑΦΕ

ΤΟ ÇΗΘΟΣÈ ΤΟΥ ΚΑΦΕ

Ο BARISTA 

Είναι πολύ εύκολο να θεωρήσουμε δεδομένο 
το ταξίδι του καφέ από τη φάρμα στο φλιτζάνι. 
Πολλοί δε γνωρίζουν ότι ο κόκκος του καφέ εί-
ναι ο σπόρος ενός καρπού και ότι πρέπει να κα-
βουρντιστεί πριν αλεστεί ή βράσει. Όλο και πε-

ρισσότερες καφετέριες χειρίζονται τον καφέ ως το φρέσκο, 
εποχιακό προϊόν που πραγματικά είναι και το προωθούν ως 
συστατικό και ρόφημα του οποίου η καλλιέργεια και η παρα-
σκευή απαιτούν δεξιότητα. Υπογραμμίζουν και τιμούν τη μεγά-
λη γκάμα των μοναδικών γεύσεων που υπάρχουν, αποκαλύ-
πτοντας έτσι την προέλευση και την ανθρώπινη ιστορία πίσω 
από τους κόκκους.

Χάρη στα speciality καφέ, οι λάτρεις του καφέ μαθαίνουν 
για την πολυπλοκότητα της παραγωγής, του εμπορίου και της 
παρασκευής. Οι προκλήσεις που αντιμετωπίζουν οι καλλιερ-
γητές –με τις χαμηλές τιμές και το φαινομενικά ακίνδυνο εμπό-
ριο του αγαθού– έχουν οδηγήσει σε αυξανόμενη ζήτηση για 
διάφορες ποικιλίες καφέ. Η ιδέα ότι «η ποιότητα κοστίζει» έχει 
γίνει αποδεκτή εδώ και καιρό όσον αφορά στο φαγητό και στο 
κρασί και οι καταναλωτές έχουν αρχίσει να συνειδητοποιούν 
πια ότι το ίδιο ισχύει και για τον καφέ.

Ενώ η ισορροπία ανάμεσα στην προσφορά, στη ζήτηση, 
στο κόστος και στην οικολογία παραμένει δύσκολη και απρό-
βλεπτη, οι βιομηχανίες speciality καφέ έχουν θέσει στόχο την 
ποιότητα, τη διαφάνεια και την αντοχή. Εξαιτίας της πολιτισμι-
κής αλλαγής που εστιάζει στην καλλιέργεια και την παρασκευή, 
οι speciality καφετέριες είναι πιο σημαντικές από ποτέ.

Ο barista είναι εφάμιλλος του σομελιέ στον κό-
σμο του κρασιού. Πρόκειται για έναν εξειδικευ-
μένο επαγγελματία που όχι μόνο θα σας φτιά-
ξει τον καφέ που θέλετε, αλλά θα σας ετοιμά-
σει ένα ρόφημα με ενδιαφέρουσα, συναρπα-
στική γεύση.
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8 ΕΙΣΑΓΩΓΗ

Η ΕΜΠΕΙΡΙΑ ΤΟΥ ΚΑΦΕ 

Η ΚΟΥΛΤΟΥΡΑ ΤΟΥ ΚΑΦΕ
Εκατομμύρια άνθρωποι σε όλο τον κόσμο χαλαρώνουν καθημερινά σε μια καφετέρια, 
απολαμβάνοντας μια κούπα γευστικού καφέ. Τα speciality καφέ απογειώνουν ακόμα περισσότερο 
αυτή την εμπειρία – ένας εκπαιδευμένος barista μπορεί να σας φτιάξει καφέ εξαιρετικής 
ποιότητας, όπως ακριβώς τον προτιμάτε.

ΓΙΑ ΠΟΛΛΟΥΣ Ο ΚΑΦΕΣ ΕΙΝΑΙ 
ΑΠΛΩΣ ΕΝΑ ΚΟΜΜΑΤΙ ΤΗΣ 
ΖΩΗΣ ΤΟΥΣ, ΜΑ ΓΙΑ ΚΑΠΟΙΟΥΣ 
ΑΠΟΤΕΛΕΙ ΜΙΑ ΝΕΑ ΚΑΙ 
ΑΠΟΛΑΥΣΤΙΚΗ ΕΜΠΕΙΡΙΑ.

Ο καφές αποτελεί μέρος της παράδο-
σης πολλών χωρών και λαών – από 
τον «café au lait» ενός παριζιάνικου 
καφέ μέχρι τις τεράστιες κούπες των 
εστιατορίων του Τέξας. Σήμερα, χάρη 

στη δημοτικότητα του καφέ που παρουσιάζει αύξηση 
στην Κίνα, την Ινδία, τη Ρωσία και την Ιαπωνία, όλο και 
περισσότεροι επισκεπτόμαστε συχνότερα τις καφετέ-
ριες. Παρόλο που η κατανάλωση καφέ αποτελεί για πολ-
λούς καθημερινή συνήθεια, για αμέτρητους άλλους εξα-
κολουθεί να είναι μια νέα και απολαυστική εμπειρία. 

Εξαιτίας αυτού του νέου πάθους για καφέ, ο αριθ-
μός των speciality καφέ που ανοίγουν στον κόσμο αυ-
ξάνεται καθημερινά. Αυτά τα καφέ δεν απευθύνονται 
πλέον μόνο στους γνώστες, αντιθέτως, μπορεί να τα 
επισκεφτεί ο καθένας και να απολαύσει διάφορες ποι-
κιλίες, βαθμούς καβουρντίσματος και συνταγές. Όποιος 
εκτιμά την ποιότητα, τη σταθερή γεύση και το μεράκι 
επισκέπτεται τα speciality καφέ, όπου μπορεί να συνα-
ναστραφεί κόσμο, να ανακαλύψει νέες γεύσεις και να 
χαθεί σε μια μοναδική ατμόσφαιρα.
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32Η ΤΕΧΝΟΓΝΩΣΙΑ ΤΟΥ ΚΑΦΕ

ΕΠΙΛΟΓΗ ΚΑΙ ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗ
Ποτέ δεν ήταν πιο απλό να βρει κάποιος καφέ καλής ποιότητας για το σπίτι – ακόμα κι αν δεν υπάρχει κοντά 
σας ένα καφεκοπτείο. Πολλοί υπεύθυνοι του καβουρντίσματος πωλούν μέσω διαδικτύου και προσφέρουν 
εξοπλισμό και συμβουλές για την καλύτερη επεξεργασία των κόκκων.

ΕΠΙΛΟΓΗ
ΑΠΟ ΠΟΥ ΝΑ ΑΓΟΡΑΣΕΤΕ
Τα σούπερ μάρκετ σπάνια συμπεριφέρονται 
στον καφέ ως φρέσκο προϊόν το οποίο είναι, 
οπότε καλό είναι να αγοράζετε φρέσκους 
κόκκους είτε από καλά καφεκοπτεία, είτε από 
το διαδίκτυο. Ωστόσο, η πλοήγηση σε όλες 
τις επιλογές και τις εξωτικές περιγραφές 
μπορεί να είναι δύσκολο έργο. Πριν αποφα-
σίσετε να εμπιστευτείτε οποιαδήποτε πηγή, 
κάντε λίγη έρευνα. Αναζητήστε μερικά ση-
μεία-κλειδιά, όπως το πώς περιγράφονται 
και συσκευάζονται οι κόκκοι, βασιστείτε στη 
γεύση σας και συγκρίνετε και πειραματιστεί-
τε μέχρι να βρείτε τον προμηθευτή που σας 
δίνει την ποιότητα που επιθυμείτε.

ΔΟΧΕΊΑ
Αν αγοράσετε χύμα κόκκους 
από καφεκοπτείο, μάθετε πού 
καβουρντίστηκαν. Ο καφές 
διατηρείται καλύτερα σε δοχεία 
με καπάκι – αν δε φυλάσσεται 
σε αεροστεγείς συσκευασίες, 
ο καφές χάνει το άρωμά του 
μέσα σε μερικές μέρες.

ΖΥΓΑΡΊΕΣ
Αγοράζετε μικρές ποσότητες για 
να παραμένει ο καφές φρέσκος. 
Αν μπορείτε, αγοράζετε μόνο την 
ποσότητα που χρειάζεστε για καφέ 
λίγων ημερών. Μπορείτε να 
αγοράσετε ακόμα και 100 γρ.
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17 ΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΑ ΚΑΙ ΣΥΓΚΟΜΙΔΗ

Αυτός ο 
«στρατιώτης»
αναπτύσσεται σε 
φυτάριο με 12-16 
φύλλα και μετά 
φυτεύεται σε χωράφι.

ΟΙ ΣΥΝΘΗΚΕΣ ΑΝΑΠΤΥΞΗΣ ΕΠΗΡΕΑΖΟΥΝ 
ΤΗΝ ΠΟΙΟΤΗΤΑ ΤΟΥ ΚΑΦΕ – ΤΑ ΑΝΘΗ ΚΑΙ 
ΟΙ ΚΑΡΠΟΙ ΕΙΝΑΙ ΕΥΑΙΣΘΗΤΑ ΣΤΟΝ ΑΕΡΑ, 
ΣΤΟ ΦΩΣ ΤΟΥ ΗΛΙΟΥ ΚΑΙ ΣΤΟΝ ΠΑΓΕΤΟ

9 ΜΗΝΩΝ3-5 ΕΤΩΝ

3-5 ΕΤΩΝ

Το φυτάριο
αφήνεται να 
ωριμάσει για 
τουλάχιστον 3 
χρόνια και ποτίζεται 
καθημερινά, μέχρι 
την πρώτη 
ανθοφορία.

Όι καρποί-κεράσια του καφέ 
ωριμάζουν πάνω στο κλαδί και 
το χρώμα τους σκουραίνει μέχρι 
τη συγκομιδή (βλ. πίσω σελίδα). Οι καρποί 
άριστης ποιότητας αναπτύσσονται στη σκιά 
ή σε κλίματα με συννεφιά. Στον ισημερινό 
απαιτείται μεγαλύτερο υψόμετρο για την 
επίτευξη της κατάλληλης θερμοκρασίας.

Αυτά τα άνθη
ωριμάζουν σε 
καρπούς-κεράσια.

Το χώμα προστατεύει 
τη ρίζα κατά τη 
μεταφύτευση.
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ΑΝΕΤ ΜΟΛΝΤΒΕΡ

ΤΑ ΜΥΣΤΙΚΑ
ΤΟΥ 

ΚΑΦΕ
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14ΕΙΣΑΓΩΓΗ

ΤΟ ΓΕΝΕΑΛΟΓΙΚΟ ΔΕΝΤΡΟ
Αυτό το απλοποιημένο δέντρο εξηγεί τις βασικές σχέσεις της οικογένειας του καφέ. Καθώς οι βοτανολόγοι 
ανακαλύπτουν νέα είδη και ποικιλίες, το γενεαλογικό δέντρο συνεχίζει να μεγαλώνει.

Απαιτείται περισσότερη έρευνα πριν μπορέσει κάποιος 
να εντοπίσει τη σχέση ανάμεσα σε όλα τα είδη καφέ που 
υπάρχουν, αλλά αυτό το διάγραμμα δείχνει τέσσερα εί-
δη της οικογένειας Rubiaceae: Liberica, Robusta, 
Arabica και Excelsa. Από αυτά τα τέσσερα είδη μόνο η 
Arabica και η Robusta καλλιεργούνται εμπορικά (σ. 12-
13). Οι ποικιλίες της Robusta συνήθως είναι κατώτερης 
ποιότητας από τις Arabica, είναι γνωστές ως Robusta.

Από τον βασικό κλάδο των ειδών Arabica προέρχο-
νται οι ποικιλίες Heirloom, καθώς και οι ποικιλίες Typica 
και Bourbon και οι διασταυρώσεις τους. Οι ποικιλίες 
Robusta διασταυρώνονται και με την Arabica για τη δη-
μιουργία Υβριδίων.

ΌΝΌΜΑΣΊΕΣ 
Οι ποικιλίες Arabica 

παίρνουν συνήθως την ονομασία 
τους από την περιοχή στην οποία 

αναγνωρίστηκαν, οπότε είναι 
γνωστές με πολλά διαφορετικά 

ονόματα, παρόλο που 
γενετικά είναι ίδιες.

C. LIBERICA

ΥΒΡΊΔΊΑ
Rasuna Catimor + Typica

Arabusta Arabica + Robusta
Devamachy Arabica + Robusta

Hibrido de Timor/TimTim/BorBor Arabica + Robusta
Icatu Bourbon + Robusta + Mundo Novo 

Ruiru 11 Rune Sudan + K7 
+ SL 28 + Catimor

Sarchimor Villa Sarchi + 
Hibrido de Timor

C. CANEPHORA (ROBUSTA)
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15 ΤΟ ΓΕΝΕΑΛΟΓΙΚΟ ΔΕΝΤΡΟ

ΔΊΑΣΤΑΥΡΩΣΕΊΣ
Acaia Sumatra + Bourbon

Mundo Novo Sumatra + Bourbon
Catuai Mundo Novo + Caturra 

Maracaturra Maragogype + Caturra 
Pacamara Pacas + Maragogype 

Pache Colis Caturra 
+ Pache Comum 

Ennarea

Dega/Deiga

Geisha/Gesha/
Abyssinian

N39

Mibirizi

K7

SL 34

SL 28

Pacas Jackson

Sao 
Bernando

Kent

Kona

San Ramon

Sumatra

Java

Villalobos
Blue 

Mountain

Villa Sarchi

Acaia

Mokka/Mocha/
Moka

Maragogype/
Maragogipe

Pache 
Comum

Pointu Bourbon/ 
Laurina

Tekisik/Tekisic

Rambung

Arusha

Tafarikela

Gimma

Agaro

Alghe

Kaffa

HEIRLOOM

BOURBON

RUBIACEAE
ΌΊΚΌΓΕΝΕΊΑ

C. ARABICA

C. EXCELSA

Rume 
Sudan

Dilla

Wolisho

TYPICA

Caturra
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11ΤΟ ΤΑΞΙΔΙ ΤΟΥ ΚΑΦΕ

ΑΠΟΙΚΙΑΚΗ ΕΞΑΠΛΩΣΗ
Οι Άραβες ήταν οι πρώτοι που έκαναν εμπόριο καφέ και 
ήταν προστατευτικοί απέναντι στο συγκεκριμένο αγα-
θό, βράζοντας τους κόκκους. 

Το 1600 ένας Σούφι έφερε λαθραία σπόρους από την 
Υεμένη στην Ινδία κι ένας Ολλανδός έμπορος έβγαλε 
λαθραία φυτάρια από την Υεμένη και τα φύτεψε στο Άμ-
στερνταμ. Μέχρι τα τέλη του 17ου αιώνα, ο καφές είχε 
αρχίσει να καλλιεργείται στις ολλανδικές αποικίες.

Οι αποικίες της Καραϊβικής και της Νοτίου Αμερικής 
άρχισαν να καλλιεργούν καφέ στις αρχές του 1700. Οι 

Ολλανδοί χάρισαν φυτάρια στους Γάλλους, οι οποίοι τα 
μετέφεραν στην Αϊτή, στη Μαρτινίκα και στη Γαλλική 
Γουιάνα.

Το 1727 οι Πορτογάλοι έστειλαν έναν αξιωματικό του 
ναυτικού από τη Βραζιλία στη Γαλλική Γουιάνα να φέρει 
σπόρους καφέ. Ο θρύλος λέει ότι αρνήθηκαν να του δώ-
σουν, οπότε αποπλάνησε τη γυναίκα του κυβερνήτη και 
τους πήρε λαθραία από εκείνη.

Από τη Νότια Αμερική και την Καραϊβική ο καφές 
εξαπλώθηκε στην Κεντρική Αμερική και στο Μεξικό. 
Στα τέλη του 1800, τα φυτάρια καφέ επέστρεψαν στις 
αποικίες της Αφρικής.

Σήμερα η παραγωγή καφέ έχει εξαπλωθεί και σε 
άλλες περιοχές του κόσμου, ιδιαίτερα στην Ασία.Γαλλία

Υεμένη
Ινδία

Ιάβα

Όλλανδία

Ρεϋνιόν

ΑΝΑΤΌΛΙΚΉ 
ΑΦΡΙΚΉ

ΜΕΣΑ ΣΕ ΜΕΡΙΚΕΣ ΕΚΑΤΟΝΤΑΔΕΣ 
ΧΡΟΝΙΑ Ο ΚΑΦΕΣ ΕΙΧΕ ΚΑΝΕΙ ΤΟΝ ΓΥΡΟ 
ΤΟΥ ΚΟΣΜΟΥ, ΠΡΩΤΑ ΩΣ ΡΟΦΗΜΑ, ΜΕΤΑ 
ΩΣ ΕΜΠΟΡΕΥΣΙΜΟ ΕΙΔΟΣ
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10 ΕΙΣΑΓΩΓΗ

ΤΟ ΤΑΞΙΔΙ ΤΟΥ ΚΑΦΕ
Η ιστορία για το πώς εξαπλώθηκε ο καφές σε όλο τον πλανήτη είναι η ιστορία ενός κόσμου που διαρκώς 
αλλάζει. Είναι μια ιστορία θρησκείας, σκλαβιάς, λαθρεμπορίου, αγάπης και συντροφικότητας. Αν και υπάρχουν 
ακόμα κενά, θα ανακαλύψουμε τα ίχνη του ταξιδιού με τη βοήθεια τόσο των γεγονότων όσο και των θρύλων.

ΟΙ ΠΡΩΤΕΣ ΑΝΑΚΑΛΥΨΕΙΣ
Ο καφές ανακαλύφθηκε πριν από τουλάχιστον 1.000 χρό-
νια. Κανείς δε γνωρίζει με βεβαιότητα, αλλά πολλοί πι-
στεύουν ότι οι ρίζες της ποικιλίας Arabica βρίσκονται 
στο Νότιο Σουδάν και στην Αιθιοπία και ότι η ποικιλία 
Robusta γεννήθηκε στη Δυτική Αφρική. 

Ακόμα και πριν αρχίσουν να καβουρντίζουν, να αλέ-
θουν και να βράζουν τους σπόρους για να φτιάξουν τον 
καφέ που πίνουμε σήμερα, οι καρποί και τα φύλλα του 
καφέ χρησιμοποιούνταν για τις αναζωογονητικές τους 
ιδιότητες.

Πιστεύεται ότι ο καφές μεταφέρθηκε στην Υεμένη 
και την Αραβία από Αφρικανούς σκλάβους. Το 1400 οι 
Σούφι έπιναν τσάι από καρπούς καφέ που ονομαζόταν 
«quishr» ή «Αραβικό κρασί», το οποίο τους βοηθούσε 
να παραμένουν ξύπνιοι κατά τις ολονυχτίες. Τα νέα για 
τις διεγερτικές του ιδιότητες εξαπλώθηκαν, με αποτέλε-
σμα να ανοίξουν «μαγαζιά», όπου οι έμποροι και οι λό-
γιοι μπορούσαν να πίνουν και να κουβεντιάζουν ελεύ-
θερα. Αυτά τα μέρη έγιναν γνωστά ως «σχολεία σοφών». 
Το 1500 οι Άραβες άρχισαν να καβουρντίζουν και να 

ΝΌΤΙΑ 
ΑΜΕΡΙΚΉ

Γαλλική 
Γουιάνα

ΚΕΝΤΡΙΚΉ 
ΑΜΕΡΙΚΉ

Μεξικό

Αϊτή
Μαρτινίκα

Σουρινάμ

Τζαμάικα

Βραζιλία

Καραϊβική

ΔΕΚΑΕΤΊΑ 1600 
• ΑΠΌ ΤΗΝ ΥΕΜΕΝΗ 

ΣΤΗΝ ΌΛΛΑΝΔΊΑ

• ΑΠΌ ΤΗΝ ΥΕΜΕΝΗ ΣΤΗΝ ΊΝΔΊΑ

• ΑΠΌ ΤΗΝ ΌΛΛΑΝΔΊΑ 
ΣΤΗΝ ΊΝΔΊΑ, ΣΤΗΝ ΊΑΒΑ, 
ΣΤΌ ΣΌΥΡΊΝΑΜ ΚΑΊ ΣΤΗ ΓΑΛΛΊΑ

ΔΕΚΑΕΤΊΑ 1700
• ΑΠΌ ΤΗ ΓΑΛΛΊΑ ΣΤΗΝ ΑΪΤΗ, 

ΤΗ ΜΑΡΤΊΝΊΚΑ, ΤΗ ΓΑΛΛΊΚΗ
ΓΌΥΊΑΝΑ ΚΑΊ ΤΗ ΡΕΫΝΊΌΝ

• ΑΠΌ ΤΗ ΡΕΫΝΊΌΝ ΣΤΗΝ ΚΕΝΤΡΊΚΗ
ΚΑΊ ΤΗ ΝΌΤΊΑ ΑΜΕΡΊΚΗ

• ΑΠΌ ΤΗ ΜΑΡΤΊΝΊΚΑ ΣΤΗΝ 
ΚΑΡΑΪΒΊΚΗ, ΤΗΝ ΚΕΝΤΡΊΚΗ ΚΑΊ
ΤΗ ΝΌΤΊΑ ΑΜΕΡΊΚΗ

• ΑΠΌ ΤΗΝ ΑΪΤΗ ΣΤΗΝ ΤΖΑΜΑΪΚΑ

• ΑΠΌ ΤΗ ΓΑΛΛΊΚΗ ΓΌΥΊΑΝΑ 
ΣΤΗ ΒΡΑΖΊΛΊΑ

ΔΕΚΑΕΤΊΑ 1800
• ΑΠΌ ΤΗ ΒΡΑΖΊΛΊΑ ΣΤΗΝ 

ΑΝΑΤΌΛΊΚΗ ΑΦΡΊΚΗ

• ΑΠΌ ΤΗ ΡΕΫΝΊΌΝ ΣΤΗΝ 
ΑΝΑΤΌΛΊΚΗ ΑΦΡΊΚΗ

αλέθουν τους καρπούς του καφέ, παρασκευάζοντας ένα 
ρόφημα παρόμοιο με αυτό που απολαμβάνουμε σήμε-
ρα. Από εκεί ο καφές εξαπλώθηκε στην Τουρκία, την 
Αίγυπτο και τη Βόρεια Αφρική.

ΣΤΟΊΧΕΊΑ
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19 ΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΑ ΚΑΙ ΣΥΓΚΟΜΙΔΗ

ARABICA VS ROBUSTA
Τα δύο βασικά είδη καφεόδεντρων έχουν διαφορετικά βοτανολογικά και χημικά χαρακτηριστικά και ποιότητες. 

Αυτά υπαγορεύουν το πού φύονται φυσικά και το αν δίνουν καλή σοδειά, καθώς επίσης και το πώς θα 
ταξινομηθούν και θα κοστολογηθούν οι κόκκοι του καφέ. Αυτά τα χαρακτηριστικά επηρεάζουν και τη γεύση.

ARABICAROBUSTA

Χρωμοσώματα. Η γενετική δομή ενός δέ-
ντρου Arabica εξηγεί γιατί οι κόκκοι του κα-
φέ ποικίλλουν κι έχουν σύνθετη γεύση.

44  22

Βροχόπτωση. Η βροχή βοηθά στην ανθο-
φορία, αλλά η πολλή ή η λίγη μπορεί να 
βλάψει τα άνθη και τους καρπούς.

1.500-2.500 χιλ. Το βαθύ ριζικό σύστημα 
καθιστά την Arabica ικανή να αναπτύσσεται 
ακόμα και όταν το άνω στρώμα του εδάφους 
είναι ξηρό.

2.000-3.000 χιλ. Οι Robusta απαιτούν συ-
χνές, έντονες βροχοπτώσεις, γιατί το ριζικό 
τους σύστημα είναι σχετικά επιφανειακό.

Ίδανική θερμοκρασία. Τα καφεόδεντρα εί-
ναι ευαίσθητα στο κρύο. Οι αγρότες πρέπει 
να τα φυτεύουν σε εύκρατες περιοχές.

15-25°C. Τα δέντρα Arabica χρειάζονται εύ-
κρατο κλίμα για να αναπτυχθούν.

20-30°C. Τα δέντρα Robusta αναπτύσσο-
νται καλά σε υψηλές θερμοκρασίες.

Από την ανθοφορία στην καρποφορία. Ο 
χρόνος που χρειάζονται τα άνθη για να ωρι-
μάσουν σε καρπούς διαφέρει στο κάθε είδος.

9 μήνες. Τα δέντρα Arabica απαιτούν λιγό-
τερο χρόνο ωρίμασης, επιτρέποντας έτσι 
μεγάλα διαστήματα για κλάδεμα και γονι-
μοποίηση.

10-11 μήνες. Τα δέντρα Robusta απαιτούν 
σχετικά αργή και παρατεταμένη περίοδο 
ωρίμασης. Η εποχή της συγκομιδής είναι 
λιγότερο συχνή.

Περιεκτικότητα ζάχαρης στους κόκκους.
Το επίπεδο ζάχαρης μεταβάλλεται με το κα-
βούρντισμα των κόκκων, επηρεάζοντας την 
οξύτητα και την υφή.

6–9%  Ένας καλά καβουρντισμένος κόκκος 
θα πρέπει να έχει ευχάριστη, φυσική γλυ-
κύτητα από καραμελωμένα, αλλά όχι καμέ-
να, σάκχαρα.

3-7%. Λιγότερο γλυκοί από τους κόκκους 
Arabica, οι Robusta έχουν «σκληρή» και πι-
κρή γεύση, αφήνοντας έντονη επίγευση.

Ριζικό σύστημα. Οι Robusta έχουν μεγάλες, 
επιφανειακές ρίζες που δεν απαιτούν βάθος 
και πορώδες έδαφος, όπως της Arabica.

Βαθύ. Οι αγρότες πρέπει να αφήνουν 1,5 μ. 
κενό ανάμεσα στα δέντρα, ώστε οι ρίζες να 
εξαπλώνονται άνετα.

Επιφανειακό. Πρέπει να αφήνεται τουλά-
χιστον 2 μ. κενό ανάμεσα στα Robusta.

Περίοδος ανθοφορίας. Και τα δύο είδη αν-
θίζουν μετά από βροχόπτωση, αλλά η αν-
θοφορία διαφέρει ανάλογα με τη συχνότητα 
της βροχής.

Μετά τη βροχόπτωση. Η πρόβλεψη της αν-
θοφορίας των δέντρων Arabica είναι εύκο-
λη, γιατί αναπτύσσονται σε περιοχές με σα-
φείς περιόδους βροχών.

Ακανόνιστη. Οι Robusta συνήθως ανα-
πτύσσονται σε ασταθή, υγρά κλίματα, με 
αποτέλεσμα να ανθίζουν σε άτακτα χρονικά 
διαστήματα.

Υψόμετρο και γεωγραφικό πλάτος. Και τα 
δύο είδη αναπτύσσονται ανάμεσα στους 
Τροπικούς του Καρκίνου και του Αιγόκερου.

900-2.000 μ. Τα μεγάλα υψόμετρα συμβάλ-
λουν στην απαιτούμενη θερμοκρασία και 
βροχόπτωση.

0-900 μ. Τα δέντρα Robusta δεν απαιτούν 
πολύ χαμηλές θερμοκρασίες, επομένως ανα-
πτύσσονται και σε χαμηλότερα υψόμετρα.

Περιεκτικότητα ελαίου στους κόκκους. Τα 
επίπεδα ελαίου έχουν σχέση με την αρωμα-
τική ένταση και αποτελούν δείκτη ποιότητας.

15-17%. Η υψηλή περιεκτικότητα σε έλαια 
χαρίζει λεία και απαλή υφή.

10-12%. Η χαμηλή περιεκτικότητα σε έλαια 
εξηγεί γιατί τα χαρμάνια espresso Robusta 
δημιουργούν παχιά, στερεή κρέμα.

Περιεκτικότητα καφεΐνης στους κόκκους.
Η καφεΐνη είναι ένα φυσικό εντομοκτόνο, 
οπότε τα υψηλά επίπεδα εξηγούν την ανθε-
κτικότητα των καφεόδεντρων.

0.8–1.4%  Κάποιες σπάνιες ποικιλίες, 
όπως η Laurina, δεν έχουν σχεδόν καθό-
λου καφεΐνη, αλλά φτωχή σοδειά και δύ-
σκολη καλλιέργεια.

1,7-4%. Αυτή η υψηλή περιεκτικότητα κά-
νει το δέντρο πιο ανθεκτικό στις ασθένειες, 
στους μύκητες και στα έντομα που ευδοκι-
μούν στα ζεστά, υγρά κλίματα.

ΧΑΡΑΚΤΗΡΊΣΤΊΚΑ
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30Η ΤΕΧΝΟΓΝΩΣΙΑ ΤΟΥ ΚΑΦΕ

ΔΕΙΚΤΕΣ ΠΟΙΟΤΗΤΑΣ
Οι εταιρείες καφέ χρησιμοποιούν συγκεκριμένη ορολογία στη συσκευασία για την περιγραφή του καφέ 
– αυτό μπορεί να μας μπερδέψει και να μας παραπλανήσει. Η κατανόηση της ορολογίας διευκολύνει 
τη σωστή επιλογή του καφέ.

ΑΝΑΓΝΩΡΙΖΟΝΤΑΣ ΤΟΥΣ ΚΟΚΚΟΥΣ

ΧΑΡΜΑΝΙΑ VS ΚΑΦΕ ΣΥΓΚΕΚΡΙΜΕΝΗΣ ΠΡΟΕΛΕΥΣΗΣ

Οι συσκευασίες κάποιων καφέδων περιγράφουν τον 
καφέ μόνο ως Arabica ή Robusta (τα δύο βασικά είδη 
καφέ, σ. 12-13). Αυτό ισοδυναμεί με το να γράφει ένα 
μπουκάλι κρασί αν είναι λευκό ή κόκκινο. Δεν έχετε τις 
απαραίτητες πληροφορίες για να κάνετε τη σωστή αγο-
ρά. Παρόλο που ο Robusta είναι γενικά κατώτερος του 
Arabica, οι ετικέτες που αναγράφουν μόνο «καθαρός 
Arabica» αποτελούν παραπλανητικό δείκτη ποιότητας. 
Υπάρχουν πράγματι καλοί Robusta, αλλά είναι δυσεύ-
ρετοι, οπότε καλύτερα να αγοράζετε Arabica – ωστόσο 
προσοχή, γιατί ακόμα και πολλοί από αυτούς είναι χα-

μηλής ποιότητας. Άρα τι πρέπει να προσέχουν οι κατα-
ναλωτές στην ετικέτα;

Οι κόκκοι καφέ άριστης ποιότητας περιγράφονται 
συνήθως με πολλές λεπτομέρειες και αναγράφουν την 
περιοχή, την ποικιλία, τη μέθοδο επεξεργασίας και τη 
γεύση (σ. 33). Οι καταναλωτές αναζητούν όλο και περισ-
σότερο άριστης ποιότητας καφέ, με αποτέλεσμα οι πα-
ραγωγοί να έχουν αρχίσει να αντιλαμβάνονται ότι για να 
διασφαλίσουν την ικανοποίηση του πελάτη απαιτείται 
ειλικρίνεια και διαφάνεια.

Τόσο οι εμπορικές όσο και οι speciality εταιρείες συχνά 
περιγράφουν τον καφέ τους ως «χαρμάνι» ή «συγκεκρι-
μένης προέλευσης». Αυτή η περιγραφή δείχνει την 
προέλευση του καφέ – το χαρμάνι είναι ένα μείγμα δια-
φορετικών κόκκων που δημιουργούν μια συγκεκριμέ-
νη γεύση, ενώ ο καφές συγκεκριμένης προέλευσης 
προέρχεται από μια συγκεκριμένη χώρα ή φάρμα.

ΧΑΡΜΑΝΊΑ
Υπάρχει λόγος που τα χαρμάνια είναι τόσο δημοφιλή, 
γιατί δημιουργούν σταθερά προφίλ γεύσεων που παρα-
μένουν ίδια όλο τον χρόνο. Στον εμπορικό κλάδο, τα συ-
στατικά και οι αναλογίες στα χαρμάνια είναι μυστικά που 
φυλάσσονται καλά και οι ετικέτες δεν αναγράφουν τι εί-
δους κόκκοι είναι ή από πού προέρχονται. Οι εξειδικευ-
μένοι στο καβούρντισμα, ωστόσο, αναγράφουν καθαρά 
και τιμούν κάθε συστατικό του χαρμανιού στη συσκευα-
σία – εξηγώντας τα μοναδικά χαρακτηριστικά του κάθε 

κόκκου και πώς αλληλοσυμπληρώνονται οι γεύσεις και 
η ισορροπία (βλ. Δείγμα Χαρμανιού, απέναντι).

ΣΥΓΚΕΚΡΊΜΕΝΗΣ ΠΡΟΕΛΕΥΣΗΣ
Ο όρος «συγκεκριμένης προέλευσης» περιγράφει συ-
νήθως έναν καφέ που προέρχεται από συγκεκριμένη 
χώρα. Ωστόσο, η αναγνώριση ενός καφέ μόνο από τη 
χώρα προέλευσης είναι λίγο ασαφής – γιατί μπορεί να 
σημαίνει ότι είναι χαρμάνι από διάφορες περιοχές και 
φάρμες της χώρας, καθώς και μείγμα ποικιλιών και 
επεξεργασιών. Μπορεί επίσης να ανήκει σε οποιαδή-
ποτε ποιότητα – 100% Βραζιλιάνικος ή άλλης χώρας δε 
σημαίνει ότι ο καφές είναι και 100% καλής ποιότητας. 
Παρομοίως, δεν περιγράφει τη γεύση, μια και αυτή μπο-
ρεί να διαφέρει από περιοχή σε περιοχή.

Όταν ο εξειδικευμένος τομέας καφέ αναγράφει τον 
όρο «συγκεκριμένης προέλευσης» στη συσκευασία, συ-
νήθως εννοεί κάτι πιο συγκεκριμένο – καφέ από μία 
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31 ΔΕΙΚΤΕΣ ΠΟΙΟΤΗΤΑΣ

φάρμα, έναν συνεταιρισμό, μία ομάδα παραγωγών ή 
έναν παραγωγό και την οικογένειά του. Αυτοί οι καφέ-
δες συγκεκριμένης πηγής πωλούνται συνήθως σε πε-
ριορισμένες ή εποχιακές ποσότητες και μπορεί να μη 
διατίθενται όλο τον χρόνο, αλλά για όσο διαρκεί η σο-
δειά και η καλή γεύση του καφέ. 

ΣΩΣΤΗ ΠΡΑΚΤΊΚΗ
 Όταν οι κόκκοι καφέ –ανεξάρτητα από το αν είναι χαρ-
μάνι ή συγκεκριμένης προέλευσης– αναπτύσσονται με 
φροντίδα, επεξεργάζονται σωστά, μεταφέρονται προσε-
κτικά και καβουρντίζονται με σεβασμό προς τις φυσικές 
γεύσεις του κόκκου, τότε προσφέρουν έναν καφέ εξαι-
ρετικής ποιότητας. Οι speciality εταιρείες καφέ περηφα-
νεύονται για αυτή την πρακτική, προσφέροντας καφέδες 
άριστης ποιότητας.

ΔΕΊΓΜΑ ΧΑΡΜΑΝΊΟΥ
Οι υπεύθυνοι του καβουρντίσματος 
χρησιμοποιούν χαρμάνια για να 
δημιουργούν ποικιλία γεύσεων. Οι ετικέτες 
αναγράφουν την προέλευση κάθε κόκκου 
και την ποιότητα που προσδίδουν στο 
χαρμάνι – όπως δείχνει και αυτή η εικόνα 
ενός εξαιρετικού χαρμανιού.

ΤΟ «ΧΑΡΜΑΝΙ» ΕΙΝΑΙ ΜΕΙΓΜΑ ΚΟΚΚΩΝ ΚΑΦΕ ΑΠΟ 
ΟΛΟ ΤΟΝ ΚΟΣΜΟ. Ο ΚΑΦΕΣ «ΣΥΓΚΕΚΡΙΜΕΝΗΣ 
ΠΡΟΕΛΕΥΣΗΣ» ΕΙΝΑΙ Ο ΚΑΦΕΣ ΠΟΥ ΠΡΟΕΡΧΕΤΑΙ 
ΑΠΟ ΜΙΑ ΧΩΡΑ, ΣΥΝΕΤΑΙΡΙΣΜΟ Η ΦΑΡΜΑ

30% ΝΙΚΑΡΑΓΌΥΑ 
ΠΛΥΜΕΝΉ CATURRA 

ΓΛΥΚΙΑ
ΚΑΡΑΜΕΛΑ
ΦΟΥΝΤΟΥΚΙ

ΣΟΚΟΛΑΤΑ ΓΑΛΑΚΤΟΣ

ΤΌ ΧΑΡΜΑΝΙ 
ΕΝΑ ΣΥΝΘΕΤΟ ΧΑΡΜΑΝΙ 

ΦΡΟΥΤΩΝ, ΞΗΡΩΝ ΚΑΡΠΩΝ 
ΚΑΙ ΣΟΚΟΛΑΤΑΣ ΠΟΥ ΑΦΗΝΕΙ 

ΓΛΥΚΙΑ ΕΠΙΓΕΥΣΗ ΚΑΙ ΕΧΕΙ 
ΣΙΡΟΠΙΑΣΤΗ ΥΦΗ

20% ΚΕΝΥΑ ΑΑ 
ΠΛΥΜΕΝΉ SL 28 

ΖΩΗΡΗ ΟΞΥΤΗΤΑ
ΜΑΥΡΗ ΣΤΑΦΙΔΑ

ΚΕΡΑΣΙ

50% ΕΛ 
ΣΑΛΒΑΔΌΡ ΦΥΣΙΚΑ 
ΠΌΛΤΌΠΌΙΉΜΕΝΉ

BOURBON 
ΙΣΟΡΡΟΠΗΜΕΝΗ

ΔΑΜΑΣΚΗΝΟ
ΜΗΛΟ

ΚΑΡΑΜΕΛΑ
ΒΟΥΤΥΡΟΥ
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14ΕΙΣΑΓΩΓΗ

ΤΟ ΓΕΝΕΑΛΟΓΙΚΟ ΔΕΝΤΡΟ
Αυτό το απλοποιημένο δέντρο εξηγεί τις βασικές σχέσεις της οικογένειας του καφέ. Καθώς οι βοτανολόγοι 
ανακαλύπτουν νέα είδη και ποικιλίες, το γενεαλογικό δέντρο συνεχίζει να μεγαλώνει.

Απαιτείται περισσότερη έρευνα πριν μπορέσει κάποιος 
να εντοπίσει τη σχέση ανάμεσα σε όλα τα είδη καφέ που 
υπάρχουν, αλλά αυτό το διάγραμμα δείχνει τέσσερα εί-
δη της οικογένειας Rubiaceae: Liberica, Robusta, 
Arabica και Excelsa. Από αυτά τα τέσσερα είδη μόνο η 
Arabica και η Robusta καλλιεργούνται εμπορικά (σ. 12-
13). Οι ποικιλίες της Robusta συνήθως είναι κατώτερης 
ποιότητας από τις Arabica, είναι γνωστές ως Robusta.

Από τον βασικό κλάδο των ειδών Arabica προέρχο-
νται οι ποικιλίες Heirloom, καθώς και οι ποικιλίες Typica 
και Bourbon και οι διασταυρώσεις τους. Οι ποικιλίες 
Robusta διασταυρώνονται και με την Arabica για τη δη-
μιουργία Υβριδίων.

ΌΝΌΜΑΣΊΕΣ 
Οι ποικιλίες Arabica 

παίρνουν συνήθως την ονομασία 
τους από την περιοχή στην οποία 

αναγνωρίστηκαν, οπότε είναι 
γνωστές με πολλά διαφορετικά 

ονόματα, παρόλο που 
γενετικά είναι ίδιες.

C. LIBERICA

ΥΒΡΊΔΊΑ
Rasuna Catimor + Typica

Arabusta Arabica + Robusta
Devamachy Arabica + Robusta

Hibrido de Timor/TimTim/BorBor Arabica + Robusta
Icatu Bourbon + Robusta + Mundo Novo 

Ruiru 11 Rune Sudan + K7 
+ SL 28 + Catimor

Sarchimor Villa Sarchi + 
Hibrido de Timor

C. CANEPHORA (ROBUSTA)
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15 ΤΟ ΓΕΝΕΑΛΟΓΙΚΟ ΔΕΝΤΡΟ

ΔΊΑΣΤΑΥΡΩΣΕΊΣ
Acaia Sumatra + Bourbon

Mundo Novo Sumatra + Bourbon
Catuai Mundo Novo + Caturra 

Maracaturra Maragogype + Caturra 
Pacamara Pacas + Maragogype 

Pache Colis Caturra 
+ Pache Comum 

Ennarea

Dega/Deiga

Geisha/Gesha/
Abyssinian

N39

Mibirizi

K7

SL 34

SL 28

Pacas Jackson

Sao 
Bernando

Kent

Kona

San Ramon

Sumatra

Java

Villalobos
Blue 

Mountain

Villa Sarchi

Acaia

Mokka/Mocha/
Moka

Maragogype/
Maragogipe

Pache 
Comum

Pointu Bourbon/ 
Laurina

Tekisik/Tekisic

Rambung

Arusha

Tafarikela

Gimma

Agaro

Alghe

Kaffa

HEIRLOOM

BOURBON

RUBIACEAE
ΌΊΚΌΓΕΝΕΊΑ

C. ARABICA

C. EXCELSA

Rume 
Sudan

Dilla

Wolisho

TYPICA

Caturra
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11ΤΟ ΤΑΞΙΔΙ ΤΟΥ ΚΑΦΕ

ΑΠΟΙΚΙΑΚΗ ΕΞΑΠΛΩΣΗ
Οι Άραβες ήταν οι πρώτοι που έκαναν εμπόριο καφέ και 
ήταν προστατευτικοί απέναντι στο συγκεκριμένο αγα-
θό, βράζοντας τους κόκκους. 

Το 1600 ένας Σούφι έφερε λαθραία σπόρους από την 
Υεμένη στην Ινδία κι ένας Ολλανδός έμπορος έβγαλε 
λαθραία φυτάρια από την Υεμένη και τα φύτεψε στο Άμ-
στερνταμ. Μέχρι τα τέλη του 17ου αιώνα, ο καφές είχε 
αρχίσει να καλλιεργείται στις ολλανδικές αποικίες.

Οι αποικίες της Καραϊβικής και της Νοτίου Αμερικής 
άρχισαν να καλλιεργούν καφέ στις αρχές του 1700. Οι 

Ολλανδοί χάρισαν φυτάρια στους Γάλλους, οι οποίοι τα 
μετέφεραν στην Αϊτή, στη Μαρτινίκα και στη Γαλλική 
Γουιάνα.

Το 1727 οι Πορτογάλοι έστειλαν έναν αξιωματικό του 
ναυτικού από τη Βραζιλία στη Γαλλική Γουιάνα να φέρει 
σπόρους καφέ. Ο θρύλος λέει ότι αρνήθηκαν να του δώ-
σουν, οπότε αποπλάνησε τη γυναίκα του κυβερνήτη και 
τους πήρε λαθραία από εκείνη.

Από τη Νότια Αμερική και την Καραϊβική ο καφές 
εξαπλώθηκε στην Κεντρική Αμερική και στο Μεξικό. 
Στα τέλη του 1800, τα φυτάρια καφέ επέστρεψαν στις 
αποικίες της Αφρικής.

Σήμερα η παραγωγή καφέ έχει εξαπλωθεί και σε 
άλλες περιοχές του κόσμου, ιδιαίτερα στην Ασία.Γαλλία

Υεμένη
Ινδία

Ιάβα

Όλλανδία

Ρεϋνιόν

ΑΝΑΤΌΛΙΚΉ 
ΑΦΡΙΚΉ

ΜΕΣΑ ΣΕ ΜΕΡΙΚΕΣ ΕΚΑΤΟΝΤΑΔΕΣ 
ΧΡΟΝΙΑ Ο ΚΑΦΕΣ ΕΙΧΕ ΚΑΝΕΙ ΤΟΝ ΓΥΡΟ 
ΤΟΥ ΚΟΣΜΟΥ, ΠΡΩΤΑ ΩΣ ΡΟΦΗΜΑ, ΜΕΤΑ 
ΩΣ ΕΜΠΟΡΕΥΣΙΜΟ ΕΙΔΟΣ
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10 ΕΙΣΑΓΩΓΗ

ΤΟ ΤΑΞΙΔΙ ΤΟΥ ΚΑΦΕ
Η ιστορία για το πώς εξαπλώθηκε ο καφές σε όλο τον πλανήτη είναι η ιστορία ενός κόσμου που διαρκώς 
αλλάζει. Είναι μια ιστορία θρησκείας, σκλαβιάς, λαθρεμπορίου, αγάπης και συντροφικότητας. Αν και υπάρχουν 
ακόμα κενά, θα ανακαλύψουμε τα ίχνη του ταξιδιού με τη βοήθεια τόσο των γεγονότων όσο και των θρύλων.

ΟΙ ΠΡΩΤΕΣ ΑΝΑΚΑΛΥΨΕΙΣ
Ο καφές ανακαλύφθηκε πριν από τουλάχιστον 1.000 χρό-
νια. Κανείς δε γνωρίζει με βεβαιότητα, αλλά πολλοί πι-
στεύουν ότι οι ρίζες της ποικιλίας Arabica βρίσκονται 
στο Νότιο Σουδάν και στην Αιθιοπία και ότι η ποικιλία 
Robusta γεννήθηκε στη Δυτική Αφρική. 

Ακόμα και πριν αρχίσουν να καβουρντίζουν, να αλέ-
θουν και να βράζουν τους σπόρους για να φτιάξουν τον 
καφέ που πίνουμε σήμερα, οι καρποί και τα φύλλα του 
καφέ χρησιμοποιούνταν για τις αναζωογονητικές τους 
ιδιότητες.

Πιστεύεται ότι ο καφές μεταφέρθηκε στην Υεμένη 
και την Αραβία από Αφρικανούς σκλάβους. Το 1400 οι 
Σούφι έπιναν τσάι από καρπούς καφέ που ονομαζόταν 
«quishr» ή «Αραβικό κρασί», το οποίο τους βοηθούσε 
να παραμένουν ξύπνιοι κατά τις ολονυχτίες. Τα νέα για 
τις διεγερτικές του ιδιότητες εξαπλώθηκαν, με αποτέλε-
σμα να ανοίξουν «μαγαζιά», όπου οι έμποροι και οι λό-
γιοι μπορούσαν να πίνουν και να κουβεντιάζουν ελεύ-
θερα. Αυτά τα μέρη έγιναν γνωστά ως «σχολεία σοφών». 
Το 1500 οι Άραβες άρχισαν να καβουρντίζουν και να 

ΝΌΤΙΑ 
ΑΜΕΡΙΚΉ

Γαλλική 
Γουιάνα

ΚΕΝΤΡΙΚΉ 
ΑΜΕΡΙΚΉ

Μεξικό

Αϊτή
Μαρτινίκα

Σουρινάμ

Τζαμάικα

Βραζιλία

Καραϊβική

ΔΕΚΑΕΤΊΑ 1600 
• ΑΠΌ ΤΗΝ ΥΕΜΕΝΗ 

ΣΤΗΝ ΌΛΛΑΝΔΊΑ

• ΑΠΌ ΤΗΝ ΥΕΜΕΝΗ ΣΤΗΝ ΊΝΔΊΑ

• ΑΠΌ ΤΗΝ ΌΛΛΑΝΔΊΑ 
ΣΤΗΝ ΊΝΔΊΑ, ΣΤΗΝ ΊΑΒΑ, 
ΣΤΌ ΣΌΥΡΊΝΑΜ ΚΑΊ ΣΤΗ ΓΑΛΛΊΑ

ΔΕΚΑΕΤΊΑ 1700
• ΑΠΌ ΤΗ ΓΑΛΛΊΑ ΣΤΗΝ ΑΪΤΗ, 

ΤΗ ΜΑΡΤΊΝΊΚΑ, ΤΗ ΓΑΛΛΊΚΗ
ΓΌΥΊΑΝΑ ΚΑΊ ΤΗ ΡΕΫΝΊΌΝ

• ΑΠΌ ΤΗ ΡΕΫΝΊΌΝ ΣΤΗΝ ΚΕΝΤΡΊΚΗ
ΚΑΊ ΤΗ ΝΌΤΊΑ ΑΜΕΡΊΚΗ

• ΑΠΌ ΤΗ ΜΑΡΤΊΝΊΚΑ ΣΤΗΝ 
ΚΑΡΑΪΒΊΚΗ, ΤΗΝ ΚΕΝΤΡΊΚΗ ΚΑΊ
ΤΗ ΝΌΤΊΑ ΑΜΕΡΊΚΗ

• ΑΠΌ ΤΗΝ ΑΪΤΗ ΣΤΗΝ ΤΖΑΜΑΪΚΑ

• ΑΠΌ ΤΗ ΓΑΛΛΊΚΗ ΓΌΥΊΑΝΑ 
ΣΤΗ ΒΡΑΖΊΛΊΑ

ΔΕΚΑΕΤΊΑ 1800
• ΑΠΌ ΤΗ ΒΡΑΖΊΛΊΑ ΣΤΗΝ 

ΑΝΑΤΌΛΊΚΗ ΑΦΡΊΚΗ

• ΑΠΌ ΤΗ ΡΕΫΝΊΌΝ ΣΤΗΝ 
ΑΝΑΤΌΛΊΚΗ ΑΦΡΊΚΗ

αλέθουν τους καρπούς του καφέ, παρασκευάζοντας ένα 
ρόφημα παρόμοιο με αυτό που απολαμβάνουμε σήμε-
ρα. Από εκεί ο καφές εξαπλώθηκε στην Τουρκία, την 
Αίγυπτο και τη Βόρεια Αφρική.

ΣΤΟΊΧΕΊΑ
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30Η ΤΕΧΝΟΓΝΩΣΙΑ ΤΟΥ ΚΑΦΕ

ΔΕΙΚΤΕΣ ΠΟΙΟΤΗΤΑΣ
Οι εταιρείες καφέ χρησιμοποιούν συγκεκριμένη ορολογία στη συσκευασία για την περιγραφή του καφέ 
– αυτό μπορεί να μας μπερδέψει και να μας παραπλανήσει. Η κατανόηση της ορολογίας διευκολύνει 
τη σωστή επιλογή του καφέ.

ΑΝΑΓΝΩΡΙΖΟΝΤΑΣ ΤΟΥΣ ΚΟΚΚΟΥΣ

ΧΑΡΜΑΝΙΑ VS ΚΑΦΕ ΣΥΓΚΕΚΡΙΜΕΝΗΣ ΠΡΟΕΛΕΥΣΗΣ

Οι συσκευασίες κάποιων καφέδων περιγράφουν τον 
καφέ μόνο ως Arabica ή Robusta (τα δύο βασικά είδη 
καφέ, σ. 12-13). Αυτό ισοδυναμεί με το να γράφει ένα 
μπουκάλι κρασί αν είναι λευκό ή κόκκινο. Δεν έχετε τις 
απαραίτητες πληροφορίες για να κάνετε τη σωστή αγο-
ρά. Παρόλο που ο Robusta είναι γενικά κατώτερος του 
Arabica, οι ετικέτες που αναγράφουν μόνο «καθαρός 
Arabica» αποτελούν παραπλανητικό δείκτη ποιότητας. 
Υπάρχουν πράγματι καλοί Robusta, αλλά είναι δυσεύ-
ρετοι, οπότε καλύτερα να αγοράζετε Arabica – ωστόσο 
προσοχή, γιατί ακόμα και πολλοί από αυτούς είναι χα-

μηλής ποιότητας. Άρα τι πρέπει να προσέχουν οι κατα-
ναλωτές στην ετικέτα;

Οι κόκκοι καφέ άριστης ποιότητας περιγράφονται 
συνήθως με πολλές λεπτομέρειες και αναγράφουν την 
περιοχή, την ποικιλία, τη μέθοδο επεξεργασίας και τη 
γεύση (σ. 33). Οι καταναλωτές αναζητούν όλο και περισ-
σότερο άριστης ποιότητας καφέ, με αποτέλεσμα οι πα-
ραγωγοί να έχουν αρχίσει να αντιλαμβάνονται ότι για να 
διασφαλίσουν την ικανοποίηση του πελάτη απαιτείται 
ειλικρίνεια και διαφάνεια.

Τόσο οι εμπορικές όσο και οι speciality εταιρείες συχνά 
περιγράφουν τον καφέ τους ως «χαρμάνι» ή «συγκεκρι-
μένης προέλευσης». Αυτή η περιγραφή δείχνει την 
προέλευση του καφέ – το χαρμάνι είναι ένα μείγμα δια-
φορετικών κόκκων που δημιουργούν μια συγκεκριμέ-
νη γεύση, ενώ ο καφές συγκεκριμένης προέλευσης 
προέρχεται από μια συγκεκριμένη χώρα ή φάρμα.

ΧΑΡΜΑΝΊΑ
Υπάρχει λόγος που τα χαρμάνια είναι τόσο δημοφιλή, 
γιατί δημιουργούν σταθερά προφίλ γεύσεων που παρα-
μένουν ίδια όλο τον χρόνο. Στον εμπορικό κλάδο, τα συ-
στατικά και οι αναλογίες στα χαρμάνια είναι μυστικά που 
φυλάσσονται καλά και οι ετικέτες δεν αναγράφουν τι εί-
δους κόκκοι είναι ή από πού προέρχονται. Οι εξειδικευ-
μένοι στο καβούρντισμα, ωστόσο, αναγράφουν καθαρά 
και τιμούν κάθε συστατικό του χαρμανιού στη συσκευα-
σία – εξηγώντας τα μοναδικά χαρακτηριστικά του κάθε 

κόκκου και πώς αλληλοσυμπληρώνονται οι γεύσεις και 
η ισορροπία (βλ. Δείγμα Χαρμανιού, απέναντι).

ΣΥΓΚΕΚΡΊΜΕΝΗΣ ΠΡΟΕΛΕΥΣΗΣ
Ο όρος «συγκεκριμένης προέλευσης» περιγράφει συ-
νήθως έναν καφέ που προέρχεται από συγκεκριμένη 
χώρα. Ωστόσο, η αναγνώριση ενός καφέ μόνο από τη 
χώρα προέλευσης είναι λίγο ασαφής – γιατί μπορεί να 
σημαίνει ότι είναι χαρμάνι από διάφορες περιοχές και 
φάρμες της χώρας, καθώς και μείγμα ποικιλιών και 
επεξεργασιών. Μπορεί επίσης να ανήκει σε οποιαδή-
ποτε ποιότητα – 100% Βραζιλιάνικος ή άλλης χώρας δε 
σημαίνει ότι ο καφές είναι και 100% καλής ποιότητας. 
Παρομοίως, δεν περιγράφει τη γεύση, μια και αυτή μπο-
ρεί να διαφέρει από περιοχή σε περιοχή.

Όταν ο εξειδικευμένος τομέας καφέ αναγράφει τον 
όρο «συγκεκριμένης προέλευσης» στη συσκευασία, συ-
νήθως εννοεί κάτι πιο συγκεκριμένο – καφέ από μία 
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31 ΔΕΙΚΤΕΣ ΠΟΙΟΤΗΤΑΣ

φάρμα, έναν συνεταιρισμό, μία ομάδα παραγωγών ή 
έναν παραγωγό και την οικογένειά του. Αυτοί οι καφέ-
δες συγκεκριμένης πηγής πωλούνται συνήθως σε πε-
ριορισμένες ή εποχιακές ποσότητες και μπορεί να μη 
διατίθενται όλο τον χρόνο, αλλά για όσο διαρκεί η σο-
δειά και η καλή γεύση του καφέ. 

ΣΩΣΤΗ ΠΡΑΚΤΊΚΗ
 Όταν οι κόκκοι καφέ –ανεξάρτητα από το αν είναι χαρ-
μάνι ή συγκεκριμένης προέλευσης– αναπτύσσονται με 
φροντίδα, επεξεργάζονται σωστά, μεταφέρονται προσε-
κτικά και καβουρντίζονται με σεβασμό προς τις φυσικές 
γεύσεις του κόκκου, τότε προσφέρουν έναν καφέ εξαι-
ρετικής ποιότητας. Οι speciality εταιρείες καφέ περηφα-
νεύονται για αυτή την πρακτική, προσφέροντας καφέδες 
άριστης ποιότητας.

ΔΕΊΓΜΑ ΧΑΡΜΑΝΊΟΥ
Οι υπεύθυνοι του καβουρντίσματος 
χρησιμοποιούν χαρμάνια για να 
δημιουργούν ποικιλία γεύσεων. Οι ετικέτες 
αναγράφουν την προέλευση κάθε κόκκου 
και την ποιότητα που προσδίδουν στο 
χαρμάνι – όπως δείχνει και αυτή η εικόνα 
ενός εξαιρετικού χαρμανιού.

ΤΟ «ΧΑΡΜΑΝΙ» ΕΙΝΑΙ ΜΕΙΓΜΑ ΚΟΚΚΩΝ ΚΑΦΕ ΑΠΟ 
ΟΛΟ ΤΟΝ ΚΟΣΜΟ. Ο ΚΑΦΕΣ «ΣΥΓΚΕΚΡΙΜΕΝΗΣ 
ΠΡΟΕΛΕΥΣΗΣ» ΕΙΝΑΙ Ο ΚΑΦΕΣ ΠΟΥ ΠΡΟΕΡΧΕΤΑΙ 
ΑΠΟ ΜΙΑ ΧΩΡΑ, ΣΥΝΕΤΑΙΡΙΣΜΟ Η ΦΑΡΜΑ

30% ΝΙΚΑΡΑΓΌΥΑ 
ΠΛΥΜΕΝΉ CATURRA 

ΓΛΥΚΙΑ
ΚΑΡΑΜΕΛΑ
ΦΟΥΝΤΟΥΚΙ

ΣΟΚΟΛΑΤΑ ΓΑΛΑΚΤΟΣ

ΤΌ ΧΑΡΜΑΝΙ 
ΕΝΑ ΣΥΝΘΕΤΟ ΧΑΡΜΑΝΙ 

ΦΡΟΥΤΩΝ, ΞΗΡΩΝ ΚΑΡΠΩΝ 
ΚΑΙ ΣΟΚΟΛΑΤΑΣ ΠΟΥ ΑΦΗΝΕΙ 

ΓΛΥΚΙΑ ΕΠΙΓΕΥΣΗ ΚΑΙ ΕΧΕΙ 
ΣΙΡΟΠΙΑΣΤΗ ΥΦΗ

20% ΚΕΝΥΑ ΑΑ 
ΠΛΥΜΕΝΉ SL 28 

ΖΩΗΡΗ ΟΞΥΤΗΤΑ
ΜΑΥΡΗ ΣΤΑΦΙΔΑ

ΚΕΡΑΣΙ

50% ΕΛ 
ΣΑΛΒΑΔΌΡ ΦΥΣΙΚΑ 
ΠΌΛΤΌΠΌΙΉΜΕΝΉ

BOURBON 
ΙΣΟΡΡΟΠΗΜΕΝΗ

ΔΑΜΑΣΚΗΝΟ
ΜΗΛΟ

ΚΑΡΑΜΕΛΑ
ΒΟΥΤΥΡΟΥ

Coffee_Book_interior.indd   31 Coffee_Book_interior.indd   3127/9/2021   11:55:35 πμ 27/9/2021   11:55:35 πμ 018-019_Growing_Harvest.indd   18 018-019_Growing_Harvest.indd   1815/01/21   4:24 PM 15/01/21   4:24 PM

18ΕΙΣΑΓΩΓΗ

ΕΠΟΧΗ ΣΥΓΚΟΜΙΔΗΣ
Ανεξάρτητα από την εποχή του χρόνου, σε κάποιο ση-
μείο του κόσμου γίνεται η συγκομιδή της Arabica και 
της Robusta. Σε ορισμένες χώρες και περιοχές η συ-
γκομιδή γίνεται μία φορά τον χρόνο, ενώ σε άλλες δύο. 
Κάποιες περιοχές έχουν παρατεταμένες περιόδους συ-
γκομιδής, που διαρκούν σχεδόν όλο τον χρόνο.

Ανάλογα με το είδος και την ποικιλία, τα δέντρα μπο-
ρεί να ψηλώσουν αρκετά, αλλά συνήθως κλαδεύονται 
στο 1,5 μέτρο ώστε να διευκολύνεται η συγκομιδή των 
καρπών, μια και γίνεται κυρίως με το χέρι. Οι εργάτες 
επιλέγουν ένα ή περισσότερα κλαδιά – και συλλέγουν 
τους άγουρους, τους ώριμους και όλους τους ενδιάμε-
σης ωρίμασης καρπούς. Διαφορετικά διαλέγουν μόνο 
τους ώριμους κι επιστρέφουν στο ίδιο δέντρο πολλές 
φορές στη διάρκεια της συγκομιδής.

ΩΡΊΜΟΊ ΚΑΡΠΟΊ ROBUSTA
Αυτά τα δέντρα φτάνουν σε ύψος τα 10-12 μέτρα, έτσι οι εργάτες χρειά-
ζονται σκάλα. Κάθε συστάδα περιλαμβάνει 40-50 μικρούς στρογγυ-
λούς καρπούς, οι οποίοι δεν πέφτουν στο έδαφος όταν ωριμάζουν.

ΑΓΟΥΡΟΊ ΚΑΡΠΟΊ ARABICA
Κάθε συστάδα περιλαμβάνει 10-20 μεγάλους στρογγυλούς καρπούς 
Arabica. Όταν ωριμάσουν, πέφτουν από το κλαδί, επομένως οι αγρό-
τες τους συλλέγουν συχνά. Τα δέντρα φτάνουν σε ύψος τα 3-4 μέτρα.

Σε κάποιες χώρες χρησιμοποιούν μηχανήματα που 
απογυμνώνουν τα κλαδιά ή τα τινάζουν ελαφρά, με απο-
τέλεσμα να συλλέγουν τους πιο ώριμους καρπούς που 
πέφτουν κάτω.

ΔΕΝΤΡΑ ΚΑΙ ΣΟΔΕΙΑ 
Ένα υγιές δέντρο Arabica παράγει περίπου 1-5 κιλά καρ-
πούς κάθε εποχή, εφόσον έχει δεχτεί σωστή φροντίδα. 
Για 1 κιλό κόκκους καφέ χρειάζονται περίπου 5-6 κιλά 
καρποί. Ανεξάρτητα από τον τρόπο συγκομιδής, με το 
χέρι ή με μηχανή, οι καρποί υπόκεινται σε διάφορα στά-
δια υγρής ή ξηρής επεξεργασίας (σ. 20-23), πριν οι κόκ-
κοι ταξινομηθούν ανάλογα με την ποιότητά τους.
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ΑΝΕΤ ΜΟΛΝΤΒΕΡ

ΤΑ ΜΥΣΤΙΚΑ
ΤΟΥ 

ΚΑΦΕ
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14ΕΙΣΑΓΩΓΗ

ΤΟ ΓΕΝΕΑΛΟΓΙΚΟ ΔΕΝΤΡΟ
Αυτό το απλοποιημένο δέντρο εξηγεί τις βασικές σχέσεις της οικογένειας του καφέ. Καθώς οι βοτανολόγοι 
ανακαλύπτουν νέα είδη και ποικιλίες, το γενεαλογικό δέντρο συνεχίζει να μεγαλώνει.

Απαιτείται περισσότερη έρευνα πριν μπορέσει κάποιος 
να εντοπίσει τη σχέση ανάμεσα σε όλα τα είδη καφέ που 
υπάρχουν, αλλά αυτό το διάγραμμα δείχνει τέσσερα εί-
δη της οικογένειας Rubiaceae: Liberica, Robusta, 
Arabica και Excelsa. Από αυτά τα τέσσερα είδη μόνο η 
Arabica και η Robusta καλλιεργούνται εμπορικά (σ. 12-
13). Οι ποικιλίες της Robusta συνήθως είναι κατώτερης 
ποιότητας από τις Arabica, είναι γνωστές ως Robusta.

Από τον βασικό κλάδο των ειδών Arabica προέρχο-
νται οι ποικιλίες Heirloom, καθώς και οι ποικιλίες Typica 
και Bourbon και οι διασταυρώσεις τους. Οι ποικιλίες 
Robusta διασταυρώνονται και με την Arabica για τη δη-
μιουργία Υβριδίων.

ΌΝΌΜΑΣΊΕΣ 
Οι ποικιλίες Arabica 

παίρνουν συνήθως την ονομασία 
τους από την περιοχή στην οποία 

αναγνωρίστηκαν, οπότε είναι 
γνωστές με πολλά διαφορετικά 

ονόματα, παρόλο που 
γενετικά είναι ίδιες.

C. LIBERICA

ΥΒΡΊΔΊΑ
Rasuna Catimor + Typica

Arabusta Arabica + Robusta
Devamachy Arabica + Robusta

Hibrido de Timor/TimTim/BorBor Arabica + Robusta
Icatu Bourbon + Robusta + Mundo Novo 

Ruiru 11 Rune Sudan + K7 
+ SL 28 + Catimor

Sarchimor Villa Sarchi + 
Hibrido de Timor

C. CANEPHORA (ROBUSTA)
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15 ΤΟ ΓΕΝΕΑΛΟΓΙΚΟ ΔΕΝΤΡΟ

ΔΊΑΣΤΑΥΡΩΣΕΊΣ
Acaia Sumatra + Bourbon

Mundo Novo Sumatra + Bourbon
Catuai Mundo Novo + Caturra 

Maracaturra Maragogype + Caturra 
Pacamara Pacas + Maragogype 

Pache Colis Caturra 
+ Pache Comum 

Ennarea

Dega/Deiga

Geisha/Gesha/
Abyssinian

N39

Mibirizi

K7

SL 34

SL 28

Pacas Jackson

Sao 
Bernando

Kent

Kona

San Ramon

Sumatra

Java

Villalobos
Blue 

Mountain

Villa Sarchi

Acaia

Mokka/Mocha/
Moka

Maragogype/
Maragogipe

Pache 
Comum

Pointu Bourbon/ 
Laurina

Tekisik/Tekisic

Rambung

Arusha

Tafarikela

Gimma

Agaro

Alghe

Kaffa

HEIRLOOM

BOURBON

RUBIACEAE
ΌΊΚΌΓΕΝΕΊΑ

C. ARABICA

C. EXCELSA

Rume 
Sudan

Dilla

Wolisho

TYPICA

Caturra
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11ΤΟ ΤΑΞΙΔΙ ΤΟΥ ΚΑΦΕ

ΑΠΟΙΚΙΑΚΗ ΕΞΑΠΛΩΣΗ
Οι Άραβες ήταν οι πρώτοι που έκαναν εμπόριο καφέ και 
ήταν προστατευτικοί απέναντι στο συγκεκριμένο αγα-
θό, βράζοντας τους κόκκους. 

Το 1600 ένας Σούφι έφερε λαθραία σπόρους από την 
Υεμένη στην Ινδία κι ένας Ολλανδός έμπορος έβγαλε 
λαθραία φυτάρια από την Υεμένη και τα φύτεψε στο Άμ-
στερνταμ. Μέχρι τα τέλη του 17ου αιώνα, ο καφές είχε 
αρχίσει να καλλιεργείται στις ολλανδικές αποικίες.

Οι αποικίες της Καραϊβικής και της Νοτίου Αμερικής 
άρχισαν να καλλιεργούν καφέ στις αρχές του 1700. Οι 

Ολλανδοί χάρισαν φυτάρια στους Γάλλους, οι οποίοι τα 
μετέφεραν στην Αϊτή, στη Μαρτινίκα και στη Γαλλική 
Γουιάνα.

Το 1727 οι Πορτογάλοι έστειλαν έναν αξιωματικό του 
ναυτικού από τη Βραζιλία στη Γαλλική Γουιάνα να φέρει 
σπόρους καφέ. Ο θρύλος λέει ότι αρνήθηκαν να του δώ-
σουν, οπότε αποπλάνησε τη γυναίκα του κυβερνήτη και 
τους πήρε λαθραία από εκείνη.

Από τη Νότια Αμερική και την Καραϊβική ο καφές 
εξαπλώθηκε στην Κεντρική Αμερική και στο Μεξικό. 
Στα τέλη του 1800, τα φυτάρια καφέ επέστρεψαν στις 
αποικίες της Αφρικής.

Σήμερα η παραγωγή καφέ έχει εξαπλωθεί και σε 
άλλες περιοχές του κόσμου, ιδιαίτερα στην Ασία.Γαλλία

Υεμένη
Ινδία

Ιάβα

Όλλανδία

Ρεϋνιόν

ΑΝΑΤΌΛΙΚΉ 
ΑΦΡΙΚΉ

ΜΕΣΑ ΣΕ ΜΕΡΙΚΕΣ ΕΚΑΤΟΝΤΑΔΕΣ 
ΧΡΟΝΙΑ Ο ΚΑΦΕΣ ΕΙΧΕ ΚΑΝΕΙ ΤΟΝ ΓΥΡΟ 
ΤΟΥ ΚΟΣΜΟΥ, ΠΡΩΤΑ ΩΣ ΡΟΦΗΜΑ, ΜΕΤΑ 
ΩΣ ΕΜΠΟΡΕΥΣΙΜΟ ΕΙΔΟΣ
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10 ΕΙΣΑΓΩΓΗ

ΤΟ ΤΑΞΙΔΙ ΤΟΥ ΚΑΦΕ
Η ιστορία για το πώς εξαπλώθηκε ο καφές σε όλο τον πλανήτη είναι η ιστορία ενός κόσμου που διαρκώς 
αλλάζει. Είναι μια ιστορία θρησκείας, σκλαβιάς, λαθρεμπορίου, αγάπης και συντροφικότητας. Αν και υπάρχουν 
ακόμα κενά, θα ανακαλύψουμε τα ίχνη του ταξιδιού με τη βοήθεια τόσο των γεγονότων όσο και των θρύλων.

ΟΙ ΠΡΩΤΕΣ ΑΝΑΚΑΛΥΨΕΙΣ
Ο καφές ανακαλύφθηκε πριν από τουλάχιστον 1.000 χρό-
νια. Κανείς δε γνωρίζει με βεβαιότητα, αλλά πολλοί πι-
στεύουν ότι οι ρίζες της ποικιλίας Arabica βρίσκονται 
στο Νότιο Σουδάν και στην Αιθιοπία και ότι η ποικιλία 
Robusta γεννήθηκε στη Δυτική Αφρική. 

Ακόμα και πριν αρχίσουν να καβουρντίζουν, να αλέ-
θουν και να βράζουν τους σπόρους για να φτιάξουν τον 
καφέ που πίνουμε σήμερα, οι καρποί και τα φύλλα του 
καφέ χρησιμοποιούνταν για τις αναζωογονητικές τους 
ιδιότητες.

Πιστεύεται ότι ο καφές μεταφέρθηκε στην Υεμένη 
και την Αραβία από Αφρικανούς σκλάβους. Το 1400 οι 
Σούφι έπιναν τσάι από καρπούς καφέ που ονομαζόταν 
«quishr» ή «Αραβικό κρασί», το οποίο τους βοηθούσε 
να παραμένουν ξύπνιοι κατά τις ολονυχτίες. Τα νέα για 
τις διεγερτικές του ιδιότητες εξαπλώθηκαν, με αποτέλε-
σμα να ανοίξουν «μαγαζιά», όπου οι έμποροι και οι λό-
γιοι μπορούσαν να πίνουν και να κουβεντιάζουν ελεύ-
θερα. Αυτά τα μέρη έγιναν γνωστά ως «σχολεία σοφών». 
Το 1500 οι Άραβες άρχισαν να καβουρντίζουν και να 

ΝΌΤΙΑ 
ΑΜΕΡΙΚΉ

Γαλλική 
Γουιάνα

ΚΕΝΤΡΙΚΉ 
ΑΜΕΡΙΚΉ

Μεξικό

Αϊτή
Μαρτινίκα

Σουρινάμ

Τζαμάικα

Βραζιλία

Καραϊβική

ΔΕΚΑΕΤΊΑ 1600 
• ΑΠΌ ΤΗΝ ΥΕΜΕΝΗ 

ΣΤΗΝ ΌΛΛΑΝΔΊΑ

• ΑΠΌ ΤΗΝ ΥΕΜΕΝΗ ΣΤΗΝ ΊΝΔΊΑ

• ΑΠΌ ΤΗΝ ΌΛΛΑΝΔΊΑ 
ΣΤΗΝ ΊΝΔΊΑ, ΣΤΗΝ ΊΑΒΑ, 
ΣΤΌ ΣΌΥΡΊΝΑΜ ΚΑΊ ΣΤΗ ΓΑΛΛΊΑ

ΔΕΚΑΕΤΊΑ 1700
• ΑΠΌ ΤΗ ΓΑΛΛΊΑ ΣΤΗΝ ΑΪΤΗ, 

ΤΗ ΜΑΡΤΊΝΊΚΑ, ΤΗ ΓΑΛΛΊΚΗ
ΓΌΥΊΑΝΑ ΚΑΊ ΤΗ ΡΕΫΝΊΌΝ

• ΑΠΌ ΤΗ ΡΕΫΝΊΌΝ ΣΤΗΝ ΚΕΝΤΡΊΚΗ
ΚΑΊ ΤΗ ΝΌΤΊΑ ΑΜΕΡΊΚΗ

• ΑΠΌ ΤΗ ΜΑΡΤΊΝΊΚΑ ΣΤΗΝ 
ΚΑΡΑΪΒΊΚΗ, ΤΗΝ ΚΕΝΤΡΊΚΗ ΚΑΊ
ΤΗ ΝΌΤΊΑ ΑΜΕΡΊΚΗ

• ΑΠΌ ΤΗΝ ΑΪΤΗ ΣΤΗΝ ΤΖΑΜΑΪΚΑ

• ΑΠΌ ΤΗ ΓΑΛΛΊΚΗ ΓΌΥΊΑΝΑ 
ΣΤΗ ΒΡΑΖΊΛΊΑ

ΔΕΚΑΕΤΊΑ 1800
• ΑΠΌ ΤΗ ΒΡΑΖΊΛΊΑ ΣΤΗΝ 

ΑΝΑΤΌΛΊΚΗ ΑΦΡΊΚΗ

• ΑΠΌ ΤΗ ΡΕΫΝΊΌΝ ΣΤΗΝ 
ΑΝΑΤΌΛΊΚΗ ΑΦΡΊΚΗ

αλέθουν τους καρπούς του καφέ, παρασκευάζοντας ένα 
ρόφημα παρόμοιο με αυτό που απολαμβάνουμε σήμε-
ρα. Από εκεί ο καφές εξαπλώθηκε στην Τουρκία, την 
Αίγυπτο και τη Βόρεια Αφρική.

ΣΤΟΊΧΕΊΑ
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19 ΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΑ ΚΑΙ ΣΥΓΚΟΜΙΔΗ

ARABICA VS ROBUSTA
Τα δύο βασικά είδη καφεόδεντρων έχουν διαφορετικά βοτανολογικά και χημικά χαρακτηριστικά και ποιότητες. 

Αυτά υπαγορεύουν το πού φύονται φυσικά και το αν δίνουν καλή σοδειά, καθώς επίσης και το πώς θα 
ταξινομηθούν και θα κοστολογηθούν οι κόκκοι του καφέ. Αυτά τα χαρακτηριστικά επηρεάζουν και τη γεύση.

ARABICAROBUSTA

Χρωμοσώματα. Η γενετική δομή ενός δέ-
ντρου Arabica εξηγεί γιατί οι κόκκοι του κα-
φέ ποικίλλουν κι έχουν σύνθετη γεύση.

44  22

Βροχόπτωση. Η βροχή βοηθά στην ανθο-
φορία, αλλά η πολλή ή η λίγη μπορεί να 
βλάψει τα άνθη και τους καρπούς.

1.500-2.500 χιλ. Το βαθύ ριζικό σύστημα 
καθιστά την Arabica ικανή να αναπτύσσεται 
ακόμα και όταν το άνω στρώμα του εδάφους 
είναι ξηρό.

2.000-3.000 χιλ. Οι Robusta απαιτούν συ-
χνές, έντονες βροχοπτώσεις, γιατί το ριζικό 
τους σύστημα είναι σχετικά επιφανειακό.

Ίδανική θερμοκρασία. Τα καφεόδεντρα εί-
ναι ευαίσθητα στο κρύο. Οι αγρότες πρέπει 
να τα φυτεύουν σε εύκρατες περιοχές.

15-25°C. Τα δέντρα Arabica χρειάζονται εύ-
κρατο κλίμα για να αναπτυχθούν.

20-30°C. Τα δέντρα Robusta αναπτύσσο-
νται καλά σε υψηλές θερμοκρασίες.

Από την ανθοφορία στην καρποφορία. Ο 
χρόνος που χρειάζονται τα άνθη για να ωρι-
μάσουν σε καρπούς διαφέρει στο κάθε είδος.

9 μήνες. Τα δέντρα Arabica απαιτούν λιγό-
τερο χρόνο ωρίμασης, επιτρέποντας έτσι 
μεγάλα διαστήματα για κλάδεμα και γονι-
μοποίηση.

10-11 μήνες. Τα δέντρα Robusta απαιτούν 
σχετικά αργή και παρατεταμένη περίοδο 
ωρίμασης. Η εποχή της συγκομιδής είναι 
λιγότερο συχνή.

Περιεκτικότητα ζάχαρης στους κόκκους.
Το επίπεδο ζάχαρης μεταβάλλεται με το κα-
βούρντισμα των κόκκων, επηρεάζοντας την 
οξύτητα και την υφή.

6–9%  Ένας καλά καβουρντισμένος κόκκος 
θα πρέπει να έχει ευχάριστη, φυσική γλυ-
κύτητα από καραμελωμένα, αλλά όχι καμέ-
να, σάκχαρα.

3-7%. Λιγότερο γλυκοί από τους κόκκους 
Arabica, οι Robusta έχουν «σκληρή» και πι-
κρή γεύση, αφήνοντας έντονη επίγευση.

Ριζικό σύστημα. Οι Robusta έχουν μεγάλες, 
επιφανειακές ρίζες που δεν απαιτούν βάθος 
και πορώδες έδαφος, όπως της Arabica.

Βαθύ. Οι αγρότες πρέπει να αφήνουν 1,5 μ. 
κενό ανάμεσα στα δέντρα, ώστε οι ρίζες να 
εξαπλώνονται άνετα.

Επιφανειακό. Πρέπει να αφήνεται τουλά-
χιστον 2 μ. κενό ανάμεσα στα Robusta.

Περίοδος ανθοφορίας. Και τα δύο είδη αν-
θίζουν μετά από βροχόπτωση, αλλά η αν-
θοφορία διαφέρει ανάλογα με τη συχνότητα 
της βροχής.

Μετά τη βροχόπτωση. Η πρόβλεψη της αν-
θοφορίας των δέντρων Arabica είναι εύκο-
λη, γιατί αναπτύσσονται σε περιοχές με σα-
φείς περιόδους βροχών.

Ακανόνιστη. Οι Robusta συνήθως ανα-
πτύσσονται σε ασταθή, υγρά κλίματα, με 
αποτέλεσμα να ανθίζουν σε άτακτα χρονικά 
διαστήματα.

Υψόμετρο και γεωγραφικό πλάτος. Και τα 
δύο είδη αναπτύσσονται ανάμεσα στους 
Τροπικούς του Καρκίνου και του Αιγόκερου.

900-2.000 μ. Τα μεγάλα υψόμετρα συμβάλ-
λουν στην απαιτούμενη θερμοκρασία και 
βροχόπτωση.

0-900 μ. Τα δέντρα Robusta δεν απαιτούν 
πολύ χαμηλές θερμοκρασίες, επομένως ανα-
πτύσσονται και σε χαμηλότερα υψόμετρα.

Περιεκτικότητα ελαίου στους κόκκους. Τα 
επίπεδα ελαίου έχουν σχέση με την αρωμα-
τική ένταση και αποτελούν δείκτη ποιότητας.

15-17%. Η υψηλή περιεκτικότητα σε έλαια 
χαρίζει λεία και απαλή υφή.

10-12%. Η χαμηλή περιεκτικότητα σε έλαια 
εξηγεί γιατί τα χαρμάνια espresso Robusta 
δημιουργούν παχιά, στερεή κρέμα.

Περιεκτικότητα καφεΐνης στους κόκκους.
Η καφεΐνη είναι ένα φυσικό εντομοκτόνο, 
οπότε τα υψηλά επίπεδα εξηγούν την ανθε-
κτικότητα των καφεόδεντρων.

0.8–1.4%  Κάποιες σπάνιες ποικιλίες, 
όπως η Laurina, δεν έχουν σχεδόν καθό-
λου καφεΐνη, αλλά φτωχή σοδειά και δύ-
σκολη καλλιέργεια.

1,7-4%. Αυτή η υψηλή περιεκτικότητα κά-
νει το δέντρο πιο ανθεκτικό στις ασθένειες, 
στους μύκητες και στα έντομα που ευδοκι-
μούν στα ζεστά, υγρά κλίματα.

ΧΑΡΑΚΤΗΡΊΣΤΊΚΑ
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30Η ΤΕΧΝΟΓΝΩΣΙΑ ΤΟΥ ΚΑΦΕ

ΔΕΙΚΤΕΣ ΠΟΙΟΤΗΤΑΣ
Οι εταιρείες καφέ χρησιμοποιούν συγκεκριμένη ορολογία στη συσκευασία για την περιγραφή του καφέ 
– αυτό μπορεί να μας μπερδέψει και να μας παραπλανήσει. Η κατανόηση της ορολογίας διευκολύνει 
τη σωστή επιλογή του καφέ.

ΑΝΑΓΝΩΡΙΖΟΝΤΑΣ ΤΟΥΣ ΚΟΚΚΟΥΣ

ΧΑΡΜΑΝΙΑ VS ΚΑΦΕ ΣΥΓΚΕΚΡΙΜΕΝΗΣ ΠΡΟΕΛΕΥΣΗΣ

Οι συσκευασίες κάποιων καφέδων περιγράφουν τον 
καφέ μόνο ως Arabica ή Robusta (τα δύο βασικά είδη 
καφέ, σ. 12-13). Αυτό ισοδυναμεί με το να γράφει ένα 
μπουκάλι κρασί αν είναι λευκό ή κόκκινο. Δεν έχετε τις 
απαραίτητες πληροφορίες για να κάνετε τη σωστή αγο-
ρά. Παρόλο που ο Robusta είναι γενικά κατώτερος του 
Arabica, οι ετικέτες που αναγράφουν μόνο «καθαρός 
Arabica» αποτελούν παραπλανητικό δείκτη ποιότητας. 
Υπάρχουν πράγματι καλοί Robusta, αλλά είναι δυσεύ-
ρετοι, οπότε καλύτερα να αγοράζετε Arabica – ωστόσο 
προσοχή, γιατί ακόμα και πολλοί από αυτούς είναι χα-

μηλής ποιότητας. Άρα τι πρέπει να προσέχουν οι κατα-
ναλωτές στην ετικέτα;

Οι κόκκοι καφέ άριστης ποιότητας περιγράφονται 
συνήθως με πολλές λεπτομέρειες και αναγράφουν την 
περιοχή, την ποικιλία, τη μέθοδο επεξεργασίας και τη 
γεύση (σ. 33). Οι καταναλωτές αναζητούν όλο και περισ-
σότερο άριστης ποιότητας καφέ, με αποτέλεσμα οι πα-
ραγωγοί να έχουν αρχίσει να αντιλαμβάνονται ότι για να 
διασφαλίσουν την ικανοποίηση του πελάτη απαιτείται 
ειλικρίνεια και διαφάνεια.

Τόσο οι εμπορικές όσο και οι speciality εταιρείες συχνά 
περιγράφουν τον καφέ τους ως «χαρμάνι» ή «συγκεκρι-
μένης προέλευσης». Αυτή η περιγραφή δείχνει την 
προέλευση του καφέ – το χαρμάνι είναι ένα μείγμα δια-
φορετικών κόκκων που δημιουργούν μια συγκεκριμέ-
νη γεύση, ενώ ο καφές συγκεκριμένης προέλευσης 
προέρχεται από μια συγκεκριμένη χώρα ή φάρμα.

ΧΑΡΜΑΝΊΑ
Υπάρχει λόγος που τα χαρμάνια είναι τόσο δημοφιλή, 
γιατί δημιουργούν σταθερά προφίλ γεύσεων που παρα-
μένουν ίδια όλο τον χρόνο. Στον εμπορικό κλάδο, τα συ-
στατικά και οι αναλογίες στα χαρμάνια είναι μυστικά που 
φυλάσσονται καλά και οι ετικέτες δεν αναγράφουν τι εί-
δους κόκκοι είναι ή από πού προέρχονται. Οι εξειδικευ-
μένοι στο καβούρντισμα, ωστόσο, αναγράφουν καθαρά 
και τιμούν κάθε συστατικό του χαρμανιού στη συσκευα-
σία – εξηγώντας τα μοναδικά χαρακτηριστικά του κάθε 

κόκκου και πώς αλληλοσυμπληρώνονται οι γεύσεις και 
η ισορροπία (βλ. Δείγμα Χαρμανιού, απέναντι).

ΣΥΓΚΕΚΡΊΜΕΝΗΣ ΠΡΟΕΛΕΥΣΗΣ
Ο όρος «συγκεκριμένης προέλευσης» περιγράφει συ-
νήθως έναν καφέ που προέρχεται από συγκεκριμένη 
χώρα. Ωστόσο, η αναγνώριση ενός καφέ μόνο από τη 
χώρα προέλευσης είναι λίγο ασαφής – γιατί μπορεί να 
σημαίνει ότι είναι χαρμάνι από διάφορες περιοχές και 
φάρμες της χώρας, καθώς και μείγμα ποικιλιών και 
επεξεργασιών. Μπορεί επίσης να ανήκει σε οποιαδή-
ποτε ποιότητα – 100% Βραζιλιάνικος ή άλλης χώρας δε 
σημαίνει ότι ο καφές είναι και 100% καλής ποιότητας. 
Παρομοίως, δεν περιγράφει τη γεύση, μια και αυτή μπο-
ρεί να διαφέρει από περιοχή σε περιοχή.

Όταν ο εξειδικευμένος τομέας καφέ αναγράφει τον 
όρο «συγκεκριμένης προέλευσης» στη συσκευασία, συ-
νήθως εννοεί κάτι πιο συγκεκριμένο – καφέ από μία 
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31 ΔΕΙΚΤΕΣ ΠΟΙΟΤΗΤΑΣ

φάρμα, έναν συνεταιρισμό, μία ομάδα παραγωγών ή 
έναν παραγωγό και την οικογένειά του. Αυτοί οι καφέ-
δες συγκεκριμένης πηγής πωλούνται συνήθως σε πε-
ριορισμένες ή εποχιακές ποσότητες και μπορεί να μη 
διατίθενται όλο τον χρόνο, αλλά για όσο διαρκεί η σο-
δειά και η καλή γεύση του καφέ. 

ΣΩΣΤΗ ΠΡΑΚΤΊΚΗ
 Όταν οι κόκκοι καφέ –ανεξάρτητα από το αν είναι χαρ-
μάνι ή συγκεκριμένης προέλευσης– αναπτύσσονται με 
φροντίδα, επεξεργάζονται σωστά, μεταφέρονται προσε-
κτικά και καβουρντίζονται με σεβασμό προς τις φυσικές 
γεύσεις του κόκκου, τότε προσφέρουν έναν καφέ εξαι-
ρετικής ποιότητας. Οι speciality εταιρείες καφέ περηφα-
νεύονται για αυτή την πρακτική, προσφέροντας καφέδες 
άριστης ποιότητας.

ΔΕΊΓΜΑ ΧΑΡΜΑΝΊΟΥ
Οι υπεύθυνοι του καβουρντίσματος 
χρησιμοποιούν χαρμάνια για να 
δημιουργούν ποικιλία γεύσεων. Οι ετικέτες 
αναγράφουν την προέλευση κάθε κόκκου 
και την ποιότητα που προσδίδουν στο 
χαρμάνι – όπως δείχνει και αυτή η εικόνα 
ενός εξαιρετικού χαρμανιού.

ΤΟ «ΧΑΡΜΑΝΙ» ΕΙΝΑΙ ΜΕΙΓΜΑ ΚΟΚΚΩΝ ΚΑΦΕ ΑΠΟ 
ΟΛΟ ΤΟΝ ΚΟΣΜΟ. Ο ΚΑΦΕΣ «ΣΥΓΚΕΚΡΙΜΕΝΗΣ 
ΠΡΟΕΛΕΥΣΗΣ» ΕΙΝΑΙ Ο ΚΑΦΕΣ ΠΟΥ ΠΡΟΕΡΧΕΤΑΙ 
ΑΠΟ ΜΙΑ ΧΩΡΑ, ΣΥΝΕΤΑΙΡΙΣΜΟ Η ΦΑΡΜΑ

30% ΝΙΚΑΡΑΓΌΥΑ 
ΠΛΥΜΕΝΉ CATURRA 

ΓΛΥΚΙΑ
ΚΑΡΑΜΕΛΑ
ΦΟΥΝΤΟΥΚΙ

ΣΟΚΟΛΑΤΑ ΓΑΛΑΚΤΟΣ

ΤΌ ΧΑΡΜΑΝΙ 
ΕΝΑ ΣΥΝΘΕΤΟ ΧΑΡΜΑΝΙ 

ΦΡΟΥΤΩΝ, ΞΗΡΩΝ ΚΑΡΠΩΝ 
ΚΑΙ ΣΟΚΟΛΑΤΑΣ ΠΟΥ ΑΦΗΝΕΙ 

ΓΛΥΚΙΑ ΕΠΙΓΕΥΣΗ ΚΑΙ ΕΧΕΙ 
ΣΙΡΟΠΙΑΣΤΗ ΥΦΗ

20% ΚΕΝΥΑ ΑΑ 
ΠΛΥΜΕΝΉ SL 28 

ΖΩΗΡΗ ΟΞΥΤΗΤΑ
ΜΑΥΡΗ ΣΤΑΦΙΔΑ

ΚΕΡΑΣΙ

50% ΕΛ 
ΣΑΛΒΑΔΌΡ ΦΥΣΙΚΑ 
ΠΌΛΤΌΠΌΙΉΜΕΝΉ

BOURBON 
ΙΣΟΡΡΟΠΗΜΕΝΗ

ΔΑΜΑΣΚΗΝΟ
ΜΗΛΟ

ΚΑΡΑΜΕΛΑ
ΒΟΥΤΥΡΟΥ
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14ΕΙΣΑΓΩΓΗ

ΤΟ ΓΕΝΕΑΛΟΓΙΚΟ ΔΕΝΤΡΟ
Αυτό το απλοποιημένο δέντρο εξηγεί τις βασικές σχέσεις της οικογένειας του καφέ. Καθώς οι βοτανολόγοι 
ανακαλύπτουν νέα είδη και ποικιλίες, το γενεαλογικό δέντρο συνεχίζει να μεγαλώνει.

Απαιτείται περισσότερη έρευνα πριν μπορέσει κάποιος 
να εντοπίσει τη σχέση ανάμεσα σε όλα τα είδη καφέ που 
υπάρχουν, αλλά αυτό το διάγραμμα δείχνει τέσσερα εί-
δη της οικογένειας Rubiaceae: Liberica, Robusta, 
Arabica και Excelsa. Από αυτά τα τέσσερα είδη μόνο η 
Arabica και η Robusta καλλιεργούνται εμπορικά (σ. 12-
13). Οι ποικιλίες της Robusta συνήθως είναι κατώτερης 
ποιότητας από τις Arabica, είναι γνωστές ως Robusta.

Από τον βασικό κλάδο των ειδών Arabica προέρχο-
νται οι ποικιλίες Heirloom, καθώς και οι ποικιλίες Typica 
και Bourbon και οι διασταυρώσεις τους. Οι ποικιλίες 
Robusta διασταυρώνονται και με την Arabica για τη δη-
μιουργία Υβριδίων.

ΌΝΌΜΑΣΊΕΣ 
Οι ποικιλίες Arabica 

παίρνουν συνήθως την ονομασία 
τους από την περιοχή στην οποία 

αναγνωρίστηκαν, οπότε είναι 
γνωστές με πολλά διαφορετικά 

ονόματα, παρόλο που 
γενετικά είναι ίδιες.

C. LIBERICA

ΥΒΡΊΔΊΑ
Rasuna Catimor + Typica

Arabusta Arabica + Robusta
Devamachy Arabica + Robusta

Hibrido de Timor/TimTim/BorBor Arabica + Robusta
Icatu Bourbon + Robusta + Mundo Novo 

Ruiru 11 Rune Sudan + K7 
+ SL 28 + Catimor

Sarchimor Villa Sarchi + 
Hibrido de Timor

C. CANEPHORA (ROBUSTA)
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15 ΤΟ ΓΕΝΕΑΛΟΓΙΚΟ ΔΕΝΤΡΟ

ΔΊΑΣΤΑΥΡΩΣΕΊΣ
Acaia Sumatra + Bourbon

Mundo Novo Sumatra + Bourbon
Catuai Mundo Novo + Caturra 

Maracaturra Maragogype + Caturra 
Pacamara Pacas + Maragogype 

Pache Colis Caturra 
+ Pache Comum 

Ennarea

Dega/Deiga

Geisha/Gesha/
Abyssinian

N39

Mibirizi

K7

SL 34

SL 28

Pacas Jackson

Sao 
Bernando

Kent

Kona

San Ramon

Sumatra

Java

Villalobos
Blue 

Mountain

Villa Sarchi

Acaia

Mokka/Mocha/
Moka

Maragogype/
Maragogipe

Pache 
Comum

Pointu Bourbon/ 
Laurina

Tekisik/Tekisic

Rambung

Arusha

Tafarikela

Gimma

Agaro

Alghe

Kaffa

HEIRLOOM

BOURBON

RUBIACEAE
ΌΊΚΌΓΕΝΕΊΑ

C. ARABICA

C. EXCELSA

Rume 
Sudan

Dilla

Wolisho

TYPICA

Caturra
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11ΤΟ ΤΑΞΙΔΙ ΤΟΥ ΚΑΦΕ

ΑΠΟΙΚΙΑΚΗ ΕΞΑΠΛΩΣΗ
Οι Άραβες ήταν οι πρώτοι που έκαναν εμπόριο καφέ και 
ήταν προστατευτικοί απέναντι στο συγκεκριμένο αγα-
θό, βράζοντας τους κόκκους. 

Το 1600 ένας Σούφι έφερε λαθραία σπόρους από την 
Υεμένη στην Ινδία κι ένας Ολλανδός έμπορος έβγαλε 
λαθραία φυτάρια από την Υεμένη και τα φύτεψε στο Άμ-
στερνταμ. Μέχρι τα τέλη του 17ου αιώνα, ο καφές είχε 
αρχίσει να καλλιεργείται στις ολλανδικές αποικίες.

Οι αποικίες της Καραϊβικής και της Νοτίου Αμερικής 
άρχισαν να καλλιεργούν καφέ στις αρχές του 1700. Οι 

Ολλανδοί χάρισαν φυτάρια στους Γάλλους, οι οποίοι τα 
μετέφεραν στην Αϊτή, στη Μαρτινίκα και στη Γαλλική 
Γουιάνα.

Το 1727 οι Πορτογάλοι έστειλαν έναν αξιωματικό του 
ναυτικού από τη Βραζιλία στη Γαλλική Γουιάνα να φέρει 
σπόρους καφέ. Ο θρύλος λέει ότι αρνήθηκαν να του δώ-
σουν, οπότε αποπλάνησε τη γυναίκα του κυβερνήτη και 
τους πήρε λαθραία από εκείνη.

Από τη Νότια Αμερική και την Καραϊβική ο καφές 
εξαπλώθηκε στην Κεντρική Αμερική και στο Μεξικό. 
Στα τέλη του 1800, τα φυτάρια καφέ επέστρεψαν στις 
αποικίες της Αφρικής.

Σήμερα η παραγωγή καφέ έχει εξαπλωθεί και σε 
άλλες περιοχές του κόσμου, ιδιαίτερα στην Ασία.Γαλλία

Υεμένη
Ινδία

Ιάβα

Όλλανδία

Ρεϋνιόν

ΑΝΑΤΌΛΙΚΉ 
ΑΦΡΙΚΉ

ΜΕΣΑ ΣΕ ΜΕΡΙΚΕΣ ΕΚΑΤΟΝΤΑΔΕΣ 
ΧΡΟΝΙΑ Ο ΚΑΦΕΣ ΕΙΧΕ ΚΑΝΕΙ ΤΟΝ ΓΥΡΟ 
ΤΟΥ ΚΟΣΜΟΥ, ΠΡΩΤΑ ΩΣ ΡΟΦΗΜΑ, ΜΕΤΑ 
ΩΣ ΕΜΠΟΡΕΥΣΙΜΟ ΕΙΔΟΣ
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10 ΕΙΣΑΓΩΓΗ

ΤΟ ΤΑΞΙΔΙ ΤΟΥ ΚΑΦΕ
Η ιστορία για το πώς εξαπλώθηκε ο καφές σε όλο τον πλανήτη είναι η ιστορία ενός κόσμου που διαρκώς 
αλλάζει. Είναι μια ιστορία θρησκείας, σκλαβιάς, λαθρεμπορίου, αγάπης και συντροφικότητας. Αν και υπάρχουν 
ακόμα κενά, θα ανακαλύψουμε τα ίχνη του ταξιδιού με τη βοήθεια τόσο των γεγονότων όσο και των θρύλων.

ΟΙ ΠΡΩΤΕΣ ΑΝΑΚΑΛΥΨΕΙΣ
Ο καφές ανακαλύφθηκε πριν από τουλάχιστον 1.000 χρό-
νια. Κανείς δε γνωρίζει με βεβαιότητα, αλλά πολλοί πι-
στεύουν ότι οι ρίζες της ποικιλίας Arabica βρίσκονται 
στο Νότιο Σουδάν και στην Αιθιοπία και ότι η ποικιλία 
Robusta γεννήθηκε στη Δυτική Αφρική. 

Ακόμα και πριν αρχίσουν να καβουρντίζουν, να αλέ-
θουν και να βράζουν τους σπόρους για να φτιάξουν τον 
καφέ που πίνουμε σήμερα, οι καρποί και τα φύλλα του 
καφέ χρησιμοποιούνταν για τις αναζωογονητικές τους 
ιδιότητες.

Πιστεύεται ότι ο καφές μεταφέρθηκε στην Υεμένη 
και την Αραβία από Αφρικανούς σκλάβους. Το 1400 οι 
Σούφι έπιναν τσάι από καρπούς καφέ που ονομαζόταν 
«quishr» ή «Αραβικό κρασί», το οποίο τους βοηθούσε 
να παραμένουν ξύπνιοι κατά τις ολονυχτίες. Τα νέα για 
τις διεγερτικές του ιδιότητες εξαπλώθηκαν, με αποτέλε-
σμα να ανοίξουν «μαγαζιά», όπου οι έμποροι και οι λό-
γιοι μπορούσαν να πίνουν και να κουβεντιάζουν ελεύ-
θερα. Αυτά τα μέρη έγιναν γνωστά ως «σχολεία σοφών». 
Το 1500 οι Άραβες άρχισαν να καβουρντίζουν και να 

ΝΌΤΙΑ 
ΑΜΕΡΙΚΉ

Γαλλική 
Γουιάνα

ΚΕΝΤΡΙΚΉ 
ΑΜΕΡΙΚΉ

Μεξικό

Αϊτή
Μαρτινίκα

Σουρινάμ

Τζαμάικα

Βραζιλία

Καραϊβική

ΔΕΚΑΕΤΊΑ 1600 
• ΑΠΌ ΤΗΝ ΥΕΜΕΝΗ 

ΣΤΗΝ ΌΛΛΑΝΔΊΑ

• ΑΠΌ ΤΗΝ ΥΕΜΕΝΗ ΣΤΗΝ ΊΝΔΊΑ

• ΑΠΌ ΤΗΝ ΌΛΛΑΝΔΊΑ 
ΣΤΗΝ ΊΝΔΊΑ, ΣΤΗΝ ΊΑΒΑ, 
ΣΤΌ ΣΌΥΡΊΝΑΜ ΚΑΊ ΣΤΗ ΓΑΛΛΊΑ

ΔΕΚΑΕΤΊΑ 1700
• ΑΠΌ ΤΗ ΓΑΛΛΊΑ ΣΤΗΝ ΑΪΤΗ, 

ΤΗ ΜΑΡΤΊΝΊΚΑ, ΤΗ ΓΑΛΛΊΚΗ
ΓΌΥΊΑΝΑ ΚΑΊ ΤΗ ΡΕΫΝΊΌΝ

• ΑΠΌ ΤΗ ΡΕΫΝΊΌΝ ΣΤΗΝ ΚΕΝΤΡΊΚΗ
ΚΑΊ ΤΗ ΝΌΤΊΑ ΑΜΕΡΊΚΗ

• ΑΠΌ ΤΗ ΜΑΡΤΊΝΊΚΑ ΣΤΗΝ 
ΚΑΡΑΪΒΊΚΗ, ΤΗΝ ΚΕΝΤΡΊΚΗ ΚΑΊ
ΤΗ ΝΌΤΊΑ ΑΜΕΡΊΚΗ

• ΑΠΌ ΤΗΝ ΑΪΤΗ ΣΤΗΝ ΤΖΑΜΑΪΚΑ

• ΑΠΌ ΤΗ ΓΑΛΛΊΚΗ ΓΌΥΊΑΝΑ 
ΣΤΗ ΒΡΑΖΊΛΊΑ

ΔΕΚΑΕΤΊΑ 1800
• ΑΠΌ ΤΗ ΒΡΑΖΊΛΊΑ ΣΤΗΝ 

ΑΝΑΤΌΛΊΚΗ ΑΦΡΊΚΗ

• ΑΠΌ ΤΗ ΡΕΫΝΊΌΝ ΣΤΗΝ 
ΑΝΑΤΌΛΊΚΗ ΑΦΡΊΚΗ

αλέθουν τους καρπούς του καφέ, παρασκευάζοντας ένα 
ρόφημα παρόμοιο με αυτό που απολαμβάνουμε σήμε-
ρα. Από εκεί ο καφές εξαπλώθηκε στην Τουρκία, την 
Αίγυπτο και τη Βόρεια Αφρική.

ΣΤΟΊΧΕΊΑ
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30Η ΤΕΧΝΟΓΝΩΣΙΑ ΤΟΥ ΚΑΦΕ

ΔΕΙΚΤΕΣ ΠΟΙΟΤΗΤΑΣ
Οι εταιρείες καφέ χρησιμοποιούν συγκεκριμένη ορολογία στη συσκευασία για την περιγραφή του καφέ 
– αυτό μπορεί να μας μπερδέψει και να μας παραπλανήσει. Η κατανόηση της ορολογίας διευκολύνει 
τη σωστή επιλογή του καφέ.

ΑΝΑΓΝΩΡΙΖΟΝΤΑΣ ΤΟΥΣ ΚΟΚΚΟΥΣ

ΧΑΡΜΑΝΙΑ VS ΚΑΦΕ ΣΥΓΚΕΚΡΙΜΕΝΗΣ ΠΡΟΕΛΕΥΣΗΣ

Οι συσκευασίες κάποιων καφέδων περιγράφουν τον 
καφέ μόνο ως Arabica ή Robusta (τα δύο βασικά είδη 
καφέ, σ. 12-13). Αυτό ισοδυναμεί με το να γράφει ένα 
μπουκάλι κρασί αν είναι λευκό ή κόκκινο. Δεν έχετε τις 
απαραίτητες πληροφορίες για να κάνετε τη σωστή αγο-
ρά. Παρόλο που ο Robusta είναι γενικά κατώτερος του 
Arabica, οι ετικέτες που αναγράφουν μόνο «καθαρός 
Arabica» αποτελούν παραπλανητικό δείκτη ποιότητας. 
Υπάρχουν πράγματι καλοί Robusta, αλλά είναι δυσεύ-
ρετοι, οπότε καλύτερα να αγοράζετε Arabica – ωστόσο 
προσοχή, γιατί ακόμα και πολλοί από αυτούς είναι χα-

μηλής ποιότητας. Άρα τι πρέπει να προσέχουν οι κατα-
ναλωτές στην ετικέτα;

Οι κόκκοι καφέ άριστης ποιότητας περιγράφονται 
συνήθως με πολλές λεπτομέρειες και αναγράφουν την 
περιοχή, την ποικιλία, τη μέθοδο επεξεργασίας και τη 
γεύση (σ. 33). Οι καταναλωτές αναζητούν όλο και περισ-
σότερο άριστης ποιότητας καφέ, με αποτέλεσμα οι πα-
ραγωγοί να έχουν αρχίσει να αντιλαμβάνονται ότι για να 
διασφαλίσουν την ικανοποίηση του πελάτη απαιτείται 
ειλικρίνεια και διαφάνεια.

Τόσο οι εμπορικές όσο και οι speciality εταιρείες συχνά 
περιγράφουν τον καφέ τους ως «χαρμάνι» ή «συγκεκρι-
μένης προέλευσης». Αυτή η περιγραφή δείχνει την 
προέλευση του καφέ – το χαρμάνι είναι ένα μείγμα δια-
φορετικών κόκκων που δημιουργούν μια συγκεκριμέ-
νη γεύση, ενώ ο καφές συγκεκριμένης προέλευσης 
προέρχεται από μια συγκεκριμένη χώρα ή φάρμα.

ΧΑΡΜΑΝΊΑ
Υπάρχει λόγος που τα χαρμάνια είναι τόσο δημοφιλή, 
γιατί δημιουργούν σταθερά προφίλ γεύσεων που παρα-
μένουν ίδια όλο τον χρόνο. Στον εμπορικό κλάδο, τα συ-
στατικά και οι αναλογίες στα χαρμάνια είναι μυστικά που 
φυλάσσονται καλά και οι ετικέτες δεν αναγράφουν τι εί-
δους κόκκοι είναι ή από πού προέρχονται. Οι εξειδικευ-
μένοι στο καβούρντισμα, ωστόσο, αναγράφουν καθαρά 
και τιμούν κάθε συστατικό του χαρμανιού στη συσκευα-
σία – εξηγώντας τα μοναδικά χαρακτηριστικά του κάθε 

κόκκου και πώς αλληλοσυμπληρώνονται οι γεύσεις και 
η ισορροπία (βλ. Δείγμα Χαρμανιού, απέναντι).

ΣΥΓΚΕΚΡΊΜΕΝΗΣ ΠΡΟΕΛΕΥΣΗΣ
Ο όρος «συγκεκριμένης προέλευσης» περιγράφει συ-
νήθως έναν καφέ που προέρχεται από συγκεκριμένη 
χώρα. Ωστόσο, η αναγνώριση ενός καφέ μόνο από τη 
χώρα προέλευσης είναι λίγο ασαφής – γιατί μπορεί να 
σημαίνει ότι είναι χαρμάνι από διάφορες περιοχές και 
φάρμες της χώρας, καθώς και μείγμα ποικιλιών και 
επεξεργασιών. Μπορεί επίσης να ανήκει σε οποιαδή-
ποτε ποιότητα – 100% Βραζιλιάνικος ή άλλης χώρας δε 
σημαίνει ότι ο καφές είναι και 100% καλής ποιότητας. 
Παρομοίως, δεν περιγράφει τη γεύση, μια και αυτή μπο-
ρεί να διαφέρει από περιοχή σε περιοχή.

Όταν ο εξειδικευμένος τομέας καφέ αναγράφει τον 
όρο «συγκεκριμένης προέλευσης» στη συσκευασία, συ-
νήθως εννοεί κάτι πιο συγκεκριμένο – καφέ από μία 
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31 ΔΕΙΚΤΕΣ ΠΟΙΟΤΗΤΑΣ

φάρμα, έναν συνεταιρισμό, μία ομάδα παραγωγών ή 
έναν παραγωγό και την οικογένειά του. Αυτοί οι καφέ-
δες συγκεκριμένης πηγής πωλούνται συνήθως σε πε-
ριορισμένες ή εποχιακές ποσότητες και μπορεί να μη 
διατίθενται όλο τον χρόνο, αλλά για όσο διαρκεί η σο-
δειά και η καλή γεύση του καφέ. 

ΣΩΣΤΗ ΠΡΑΚΤΊΚΗ
 Όταν οι κόκκοι καφέ –ανεξάρτητα από το αν είναι χαρ-
μάνι ή συγκεκριμένης προέλευσης– αναπτύσσονται με 
φροντίδα, επεξεργάζονται σωστά, μεταφέρονται προσε-
κτικά και καβουρντίζονται με σεβασμό προς τις φυσικές 
γεύσεις του κόκκου, τότε προσφέρουν έναν καφέ εξαι-
ρετικής ποιότητας. Οι speciality εταιρείες καφέ περηφα-
νεύονται για αυτή την πρακτική, προσφέροντας καφέδες 
άριστης ποιότητας.

ΔΕΊΓΜΑ ΧΑΡΜΑΝΊΟΥ
Οι υπεύθυνοι του καβουρντίσματος 
χρησιμοποιούν χαρμάνια για να 
δημιουργούν ποικιλία γεύσεων. Οι ετικέτες 
αναγράφουν την προέλευση κάθε κόκκου 
και την ποιότητα που προσδίδουν στο 
χαρμάνι – όπως δείχνει και αυτή η εικόνα 
ενός εξαιρετικού χαρμανιού.

ΤΟ «ΧΑΡΜΑΝΙ» ΕΙΝΑΙ ΜΕΙΓΜΑ ΚΟΚΚΩΝ ΚΑΦΕ ΑΠΟ 
ΟΛΟ ΤΟΝ ΚΟΣΜΟ. Ο ΚΑΦΕΣ «ΣΥΓΚΕΚΡΙΜΕΝΗΣ 
ΠΡΟΕΛΕΥΣΗΣ» ΕΙΝΑΙ Ο ΚΑΦΕΣ ΠΟΥ ΠΡΟΕΡΧΕΤΑΙ 
ΑΠΟ ΜΙΑ ΧΩΡΑ, ΣΥΝΕΤΑΙΡΙΣΜΟ Η ΦΑΡΜΑ

30% ΝΙΚΑΡΑΓΌΥΑ 
ΠΛΥΜΕΝΉ CATURRA 

ΓΛΥΚΙΑ
ΚΑΡΑΜΕΛΑ
ΦΟΥΝΤΟΥΚΙ

ΣΟΚΟΛΑΤΑ ΓΑΛΑΚΤΟΣ

ΤΌ ΧΑΡΜΑΝΙ 
ΕΝΑ ΣΥΝΘΕΤΟ ΧΑΡΜΑΝΙ 

ΦΡΟΥΤΩΝ, ΞΗΡΩΝ ΚΑΡΠΩΝ 
ΚΑΙ ΣΟΚΟΛΑΤΑΣ ΠΟΥ ΑΦΗΝΕΙ 

ΓΛΥΚΙΑ ΕΠΙΓΕΥΣΗ ΚΑΙ ΕΧΕΙ 
ΣΙΡΟΠΙΑΣΤΗ ΥΦΗ

20% ΚΕΝΥΑ ΑΑ 
ΠΛΥΜΕΝΉ SL 28 

ΖΩΗΡΗ ΟΞΥΤΗΤΑ
ΜΑΥΡΗ ΣΤΑΦΙΔΑ

ΚΕΡΑΣΙ

50% ΕΛ 
ΣΑΛΒΑΔΌΡ ΦΥΣΙΚΑ 
ΠΌΛΤΌΠΌΙΉΜΕΝΉ

BOURBON 
ΙΣΟΡΡΟΠΗΜΕΝΗ

ΔΑΜΑΣΚΗΝΟ
ΜΗΛΟ

ΚΑΡΑΜΕΛΑ
ΒΟΥΤΥΡΟΥ
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18ΕΙΣΑΓΩΓΗ

ΕΠΟΧΗ ΣΥΓΚΟΜΙΔΗΣ
Ανεξάρτητα από την εποχή του χρόνου, σε κάποιο ση-
μείο του κόσμου γίνεται η συγκομιδή της Arabica και 
της Robusta. Σε ορισμένες χώρες και περιοχές η συ-
γκομιδή γίνεται μία φορά τον χρόνο, ενώ σε άλλες δύο. 
Κάποιες περιοχές έχουν παρατεταμένες περιόδους συ-
γκομιδής, που διαρκούν σχεδόν όλο τον χρόνο.

Ανάλογα με το είδος και την ποικιλία, τα δέντρα μπο-
ρεί να ψηλώσουν αρκετά, αλλά συνήθως κλαδεύονται 
στο 1,5 μέτρο ώστε να διευκολύνεται η συγκομιδή των 
καρπών, μια και γίνεται κυρίως με το χέρι. Οι εργάτες 
επιλέγουν ένα ή περισσότερα κλαδιά – και συλλέγουν 
τους άγουρους, τους ώριμους και όλους τους ενδιάμε-
σης ωρίμασης καρπούς. Διαφορετικά διαλέγουν μόνο 
τους ώριμους κι επιστρέφουν στο ίδιο δέντρο πολλές 
φορές στη διάρκεια της συγκομιδής.

ΩΡΊΜΟΊ ΚΑΡΠΟΊ ROBUSTA
Αυτά τα δέντρα φτάνουν σε ύψος τα 10-12 μέτρα, έτσι οι εργάτες χρειά-
ζονται σκάλα. Κάθε συστάδα περιλαμβάνει 40-50 μικρούς στρογγυ-
λούς καρπούς, οι οποίοι δεν πέφτουν στο έδαφος όταν ωριμάζουν.

ΑΓΟΥΡΟΊ ΚΑΡΠΟΊ ARABICA
Κάθε συστάδα περιλαμβάνει 10-20 μεγάλους στρογγυλούς καρπούς 
Arabica. Όταν ωριμάσουν, πέφτουν από το κλαδί, επομένως οι αγρό-
τες τους συλλέγουν συχνά. Τα δέντρα φτάνουν σε ύψος τα 3-4 μέτρα.

Σε κάποιες χώρες χρησιμοποιούν μηχανήματα που 
απογυμνώνουν τα κλαδιά ή τα τινάζουν ελαφρά, με απο-
τέλεσμα να συλλέγουν τους πιο ώριμους καρπούς που 
πέφτουν κάτω.

ΔΕΝΤΡΑ ΚΑΙ ΣΟΔΕΙΑ 
Ένα υγιές δέντρο Arabica παράγει περίπου 1-5 κιλά καρ-
πούς κάθε εποχή, εφόσον έχει δεχτεί σωστή φροντίδα. 
Για 1 κιλό κόκκους καφέ χρειάζονται περίπου 5-6 κιλά 
καρποί. Ανεξάρτητα από τον τρόπο συγκομιδής, με το 
χέρι ή με μηχανή, οι καρποί υπόκεινται σε διάφορα στά-
δια υγρής ή ξηρής επεξεργασίας (σ. 20-23), πριν οι κόκ-
κοι ταξινομηθούν ανάλογα με την ποιότητά τους.
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Μάθετε τα πάντα γύρω από τον καφέ, 
πειραματιστείτε με διαφορετικούς κόκκους, 
μεθόδους και αρώματα, και γίνετε 
επαγγελματίας barista στο σπίτι με το βιβλίο  
Τα μυστικά του καφέ και τις 70 γευστικές, 
υπέροχες συνταγές του.

Μάθετε για την προέλευση του καφέ και τις 40 χώρες 
παραγωγής του και ανακαλύψτε την εκπληκτική  
ποικιλία κόκκων που καλλιεργούνται ανά την υφήλιο.

Εκτιμήστε τις λεπτές διαφορές του αρώματος  
χρησιμοποιώντας τον γευστικό πίνακα και κατανοήστε  
ποιες νότες συμπληρώνουν ιδανικά η μία την άλλη.

Γίνετε ειδικός σε διαφορετικές τεχνικές ψησίματος,  
αλέσματος και προετοιμασίας με τον απαιτούμενο 
εξοπλισμό.

Πειραματιστείτε με τις 70 συνταγές, χρησιμοποιώντας  
ζωϊκό ή φυτικό γάλα, και δημιουργήστε κλασικούς καφέδες,  
όπως ο Americano, έως πιο τολμηρούς συνδυασμούς,  
όπως ο Almond Fig Latte ή ο Hazelnut Frappé.

Ένα βιβλίο όπου ο καφές αποκαλύπτει όλα τα μυστικά του!
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ΤΕΧΝΙΚΕΣ BARISTA • ΣΥΝΤΑΓΕΣ •
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ΤΗΛ.: 210 28 04 800 
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