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 برخی کارشناسان معتقدند که جهش اقتصادی بعضی کشورها مدیون دو چیز است : یکی نفت و دیگری قهوه. در ایران اما اکثر افراد  به نوشیدن چای 
عادت دارند نه قهوه. اما چندی است که قهوه جای خود را حسابی در دل مردم باز کرده و تقریبا از هر قشر و سن و پیشه ای مشتری دارد. به گفته کسانی 

که مدت ها ست در این عرصه فعال هستند، طی سه سال اخیر، بازار فروش و مصرف قهوه پر رونق بوده و گویا این روند، همچنان رو به رشد است.

عصاره گیری نداریم، دانه اربیکا برای این کار حیف می شود. 
همچنین، دانه هایی با رنگ روشن برای قهوه ترک مناسب 
هستند، چون وقتی حرارت می بینند زیادی تیره نشده و 
رنگ قهوه را سیاه نمی کنند«. اگر قرار باشد دانه قهوه به 
روش ترک تهیه شود، باید خیلی خوب آسیاب شود؛ درست 
مثل آرد. اما برای تهیه قهوه فرانسه یا »اسپرسو«، دانه را در 

حدی می سایند که به شکل دانه های شکر درآید.

نگوییم »نسکافه«، بگوییم »قهوه فوری«

قهوه فوری را همه می شناسند. نوع »عمل آوری« شده قهوه 
که هیچ دنگ و فنگ اضافی نــدارد و فقط با کمی آب داغ 
آماده خوردن است. »نسکافه« در اصل نام برندی معروف و 
قدیمی است که در ذهن مردم ایران جا خوش کرده و هر نوع 
قهوه فوری با هر نام و نشان تجاری را می گویند: نسکافه! 
قهوه فوری به صورت فله هم فروخته می شود و در هر کیلو 
100 تا 150 هزار تومان ارزان تر از برندهای بسته بندی 
شده است. اما دانه های قهوه ای رنگ در شیشه های قشنگ 
مارکدار بیشتر خریدار دارد. قهوه فوری دو مدل کلی دارد: 
»کافه گُلد« و »کافه کلاسیک«. مدل »گلد« از دانه هایی 
با کیفیت بهتر تهیه شده و عطر بهتری هم دارد. درضمن 
غلیظ تر هم هست که این ویژگی ها  سبب بالا رفتن قیمتش 
شده. نام هایی چون »نسکافه«، »جاکوبز« و »دیوید اُف« در 
بازار مشهد شناخته شده اند و هر کدامشان دو تا پنج مدل 
مختلف دارند که از نظر میزان تلخی با هم فرق دارند. مثلا 
»دیویداُف« کرم رنگ تلخی کمتری نسبت به مدل اسپرسوی 
آن دارد. بهتر است هنگام خرید از فروشنده درباره طعم و 

غلظت هر مدل بپرسید تا انتخاب درستی داشته باشید.

ساز و برگ تهیه قهوه

انواع و اقسام ادوات تهیه قهوه در بیشتر مغازه های قهوه 
فروشی یافت می شود و حد و مرزی برای آن نیست؛ از قهوه 
جوش های کوچک دستی گرفته تا دستگاه های تخصصی 
و حرفه ای. ممکن است بــرای درســت کــردن یک فنجان 
قهوه، هزار جور زَلَم زیمبو به کار رود. قهوه جوش های ساده 
دستی، رایج ترین وسیله ای هستند که در همه فروشگاه ها  
پیدا می شود. قیمت آن ها  از 20 تا 80 هزار تومان متغیر 
است. اندازه شان از حجم یک فنجان تا قد یک شیرجوش 
متغیر است و طبیعتا هر چه بزرگ تر، گران تر. اما جنس 
فلز آن تاثیر بیشتری روی قیمتش دارد. قهوه جوش های 
مسی و برنجی گران تر از انواع استیل و روی هستند و مورد 
تایید حرفه ای های قهوه خور! یک آقای کافه من که به گفته 
خــودش حــدود هشت سال سابقه کار دارد، نوع مسی را 
بهترین قهوه جوش می داند: »مس رسانای بسیار خوبی 
است و حرارت را یکنواخت به مخلوط می رساند و در نهایت 
قهوه خوبی به عمل می آید. البته باید برای کار با این قهوه 

جوش ها  مهارت کسب کنید«.
نوع دیگری از قهوه جوش های دستی وجود دارد که با آن 
»اسپرسو« درست می کنند. طرح و رنگ ها یشان زیباست 
و نه چندان گران. یکی از فروشندگان قهوه در بولوار سجاد 

مشهد معتقد است که این ها  قهوه سازهای مسافرتی هستند 
و برای تهیه »اسپرسوی واقعی« باید از دستگاه های قهوه 
ساز کمک گرفت. تصور بیشتر ما از قهوه ساز همان وسیله 
برقی خوشگلی است که زیاد جا نمی گیرد و با آن انواع قهوه 
و کاپوچینو را می توان درست کرد. اما مدل های »گازی«  که 
)روی اجاق گاز قرار می گیرند(، نوع حرفه ای قهوه سازها 
محسوب می شوند. این طور که آقای فروشنده می گوید، 
برندهای ساخت ایتالیا در دنیای قهوه سازها حرف اول را 
می زنند. مارک هایی چون Biality و GAT از این جمله اند. 
او یک قهوه جوش سه تکه با نام »موکا پات« نشانم می دهد 
که 450 هزار تومان قیمت دارد. اما آن قهوه ساز کوچک و 
مشکی روی میز، نظر مرا جلب کرده. فروشنده می گوید که 
با »لیزر« کار می کند و قهوه خوبی هم در می آورد: »قابل شما 

را ندارد... 640  هزار تومان...«.

قهوه به جای نفت

اگر کمی وقت بگذارید و بازار قهوه را رصد کنید، به راحتی 
در می یابیدکه مصرف این نوشیدنی در ایران رو به افزایش 
است. این می تواند فرصتی باشد برای یک چرخه درآمدزایی 
پرسود. فرقی هم نمی کند چه کسی کجای این چرخه است. 
چه کافه من و فروشنده جزء قهوه باشد، چه واردکننده 
تجهیزات یا مربی باسابقه و حرفه ای، همه از این جریان 
اقتصادی بهره خواهند برد. تازه، لازم نیست در تولید قهوه 
به خودکفایی برسیم. آن را وارد کرده، فــراوری می کنیم 
و سپس می فروشیم. درست همان کاری که ایتالیا کرده 
است. رئیس انجمن قهوه و کاکائوی ایران معتقد است که 
»سود حاصل شده از فراوری قهوه بسیار بیشتر از تولید دانه  
و کشت آن است«. او همچنین گله کرده که در برزیل، »وزارت 
قهوه« دارند و این محصول برای آنان یک کالای استراتژیک 
است. درحالی که ایران قهوه را کالایی لوکس می داند و 
برای وارداتش حدود 12 درصد تعرفه می گذارد. به گفته 
آقای رستمی » اگر فــراوری قهوه در ایــران پا بگیرد، سود 
آن به حدی زیاد است که ظرف کمتر از 10 سال می تواند 

جایگزین صادرات نفت شود«.

قیمت هر کیلونوع قهوه

75 هزار تومانقهوه فله مدیوم

80 هزار تومانقهوه فله دارک

240 – 130 هزار تومانقهوه لازارین

220– 180 هزار تومانقهوه لامبورگینی

140 – 70 هزار تومانقهوه لاواتزا

45 هزار تومانقهوه فوری کلاسیک فله

95 هزار تومانقهوه فوری گلد فله

200 هزار تومانقهوه فوری جاکوبز سبز رنگ

250 هزار تومانقهوه فوری دیویداف

24 هزار تومانپودر شیر کم چرب فله

100 هزار تومانقهوه ترکیب مخصوص

120 هزار تومانقهوه پالیز ویژه

یکی از عوامل 
موثر در طعم 

تلخ قهوه، تفت 
دادن آن است. هر 
چه قهوه بیشتر 

تفت بخورد 
رنگش تیره تر و 
طعمش تلخ تر 
می شود. البته 

این فراوری روی 
قیمت هم بی 
تاثیر نیست

آنچه برای خریدن و تهیه قهوه باید بدانید 

بفرمایید یک فنجان قهوه!
بنابر تصور بعضی ها ، قهوه نوشیدنی رایج در اروپا و 
آمریکا بوده که با گذر زمان، مرزها را درنوردیده و حالا 
به ما رسیده است. غافل از این که ایرانی ها  خیلی پیشتر، 
قهوه خوران قهاری بوده اند که کسی به گردشان هم 
نمی رسید. در زمان صفویه، قهوه خانه های زیادی به 
سبک معماری ایرانی ساخته شدند که »کافی شاپ« های 
امروزی را درسته در جیبشان می گذاشتند. با ورود قهوه 
و مصرف روزافزونش در آن زمان، ایران به شبکه اقتصادی 
جهان وصل شد. قهوه نه فقط در اقتصاد که در فرهنگ 
جامعه آن زمان هم نقش مهمی داشته، مثلا آداب »قهوه 
قجری« هنگام خواستگاری یکی از این موارد است. این 
رسم، برای سنجش صداقت و شجاعت خواستگار طراحی 
شده بود. به این صورت که دو فنجان قهوه به فرد مورد 
نظر تعارف می کردند و به او می گفتند که در یکی زهر 
ریخته شده است. اگر خواستگار بیچاره حاضر به انتخاب 
و نوشیدن یکی از دو فنجان می شد، دختر را به او می دادند. 
بعدها، صدقه سر انواع چای و دمنوش که از چین  آمد، 
حضور قهوه میان مردم کمرنگ شد و تا مدت ها  بعد، این 
نوشیدنی تلخ، فقط خوراک روشنفکرها، نویسندگان 
و همچنین جماعت متجدد بود. اما این روزها، سر هر 
کوچه و پشت هر پس کوچه یک کافی شاپ سبز شده که 
کلی پای ثابتِ قهوه خور دارد. مغازه های قهوه فروشی 
گله به گله در هر خیابانی یافت می شوند و برای هر 
سلیقه و متناسب با هر بودجه، چیزی برای عرضه به 
مشتری دارند. حالا دیگر، خیلی ها  برای خودشان یک 
پا متخصص قهوه شده اند و به مدد اسباب و وسایل به 
روز شده این صنعت، هرجور قهوه ای را در خانه درست 
می کنند »باقلوا«! گویا دوران طلایی قهوه، بار دیگر به بازار 
ایران بازگشته است. دخل و خرج هم برای آن که از قافله 
عقب نماند، این هفته به سراغ حرفه ای های این عرصه 
رفته و ضمن صرف انواع قهوه، به اطلاعات مهمی نیز 

دست یافته است.

روشنک غفاریان

h.habibi@khorasannews.com

خبرنگار

نبض بازار

چه نوع قهوه ای بخریم؟

انتخاب نوع قهوه ارتباط کاملا مستقیمی با ذائقه شما 
دارد. بسته به این که گونه گیاهی اش چه باشد، عطر، 
طعم و تلخی آن متفاوت است. اگر دانه قهوه »روبوستا« 
است،  تر  تلخ  طبیعتا  و  دارد  بیشتری  کافئین  باشد، 
درحالی که عطر و طعم »اِربیکا« عالی است و میزان تلخی 
آن کمتر. در این بین، قیمت جهانی »اربیکا« 2 تا 3 برابر 
بیشتر از »روبوستا«ست. دانه های قهوه در بازار می توانند 
»روبوستا«، »اربیکا« یا مخلوطی از هر دو باشند. این 
مخلوط ها  با درصدهای بسیار متنوعی ترکیب می شوند 
و فرمول آن در انحصار برندهای سازنده شان است. اگر 
شما قهوه ای تلخ با کافئین بالا می پسندید، یا روزهای 
سخت کاری با کلی دوندگی را پیش رو دارید، ترکیبی با 
درصد روبوستا بیشتر می تواند شما را ساعت ها  شاداب و 
آماده به یراق نگه دارد. از طرف دیگر، اغلب قهوه های برند 
در دنیا، از لحاظ عطر و طعم برتری دارند و در ترکیبشان 

درصد بیشتری از انواع اربیکا وجود دارد.
یکی از عوامل موثر در طعم تلخ قهوه، تفت دادن آن است. 
هر چه قهوه بیشتر تفت بخورد رنگش تیره تر و طعمش 
تلخ تر می شود. البته این فراوری روی قیمت هم بی تاثیر 
نیست. قهوه »سبز« کلا تفت داده نمی شود و اصولا خام 
اســت. این نوع قهوه بیشتر بــرای کاهش وزن و لاغری 
کاربرد دارد. البته دخل و خرج نمی تواند به تنهایی تاثیر 
آن را درکاهش وزن تایید کند، اما این طور که دستگیرش 
شده، قیمتش از حدود کیلویی 50 هزار تومان شروع 
می شود و بــرای برند »کلمبیا« تا 120 هــزار تومان در 

هر کیلو نیز می رسد. قهوه ای که به صورت فله فروخته 
می شود، مدل بسته بندی ندارد و برند نیست. چون هزینه 
بسته بندی درکار نیست ارزان تر است و برای استفاده 
روزمره به صرفه تر. اما اگر قهوه ای برند بود، بسته بندی 
می شود و دیگر فله اش موجود نمی باشد. کلا قهوه های 
برند، عطر و طعم بهتری دارند، کار بهداشت شان درست 

است و به تبع آن گران ترند.

قهوه آسیاب شده یا دانه درسته؟

وقتی به مغازه قهوه فروشی می روید هم پودر قهوه برای 
فروش هست و هم دانه های آن. اگر در خانه آسیاب برقی 
یا دستی مخصوص دارید، به صرفه است که دانه درسته 
بخرید. گرچه بسیاری مغازه ها  بابت آسیاب کردن دانه ها  
از شما پول نمی گیرند ولی بعضی هم می گیرند. جدای از 
این، پودر قهوه خیلی سریع تر عطر و بوی خود را از دست 
می دهد، پس اگر قبل از هر بار تهیه قهوه خودتان آن را 

آسیاب کنید، نتیجه کار محشر خواهد شد.
با این حال، باید در مورد نوع دانه و میزان آسیاب کردن 
آن برای تهیه انواع قهوه چیزهایی بدانید. مثلا میزان 
فوم در قهوه ترک به جنس دانه ربط دارد. گویا دانه های 
هندی، فوم بیشتری می دهند. نظر به این که قهوه ترک 
ملایم و به قول استادان فن »لایت« است، برای تهیه آن 
از دانه روبوستا یا ترکیبی که درصد بیشتری روبوستا 
دارد، استفاده می کنند. آقای نیک، یکی از فروشندگان 
قدیمی قهوه می گوید: » چون در روش تهیه قهوه ترک 


