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12 INTRODUCERE

clresele de cafea cresc mtr -un arbore care are nenumarate specu si varletatl. 2
Chiar dacd in lumes- au raspandlt doar cateva, sunt, in contmuare, cultivate
: var!etati noi.

SPECH DE COFFEA

'Genul arboreiw de &afea se numeste Coffea

Clasmcarea acestw gen este inca I desfasurare
pe masura ce oamenn.de stiinta descapera noi

: ~ specii. Nimeni nu stie cate sunt cu totul, dar, pand

- azi,au fost ldentiﬁcate in jur de 124 - de doua orl
mai multe decét erau acum 20 de ani.

- Speciile genulw cresc in sélbéticie, mai alesin

Madagascar si Africa, dar si n msuleleMascarene
‘ m Comore A3|a 51 Austraha -

Rdspandire comerciald mare au doar soiurile

- C. Arabica si C. Canephora (cunoscute ca Arabiea—- — -

si Robusta), reprezentand 99% din productla

mondiald. Se spune ca Arabica a rezultat din

- combinarea sortimentelor C. Canephora si

- C. Eugenioides, undeva la granita Ethiopiei

“cu Sudanul de Sud. Dincolo de asta, unele tari
~ cultiva mici cantitati de C. Liberica si C. Excelsa,
= pentru consumul I@cal

""‘,;”’_VABIETATILE ARAB’ICA SI ROBUSTA

Sunt cultlvate multe soiuri de Arabica.
“Informatiile privind raspandlrea lor in lume sunt
incomplete si, deseori, contradlctoru D" ‘
miile de smun originare din Ethlop!a ;
de Sud, sunt si cAteva luate din Afrlca,; ;e unde
o ajuns intai in Yemen, si de aici mai departe .
~in alte tari (vezi pp. 10-11).

—_Arborii-de Arabica sunt cunoscuti ca Typica,

~ o denumire generalizati cu referire la cafeaua
,tipicd’, obisnuitd. Cei plantati in Java au

reprezentat un- “punct de- plecare pentru restul,
raspanditl in to: ;a Iumea Soiul Bourbon unul

C Canephora e un soi originar dll’l Afrlca deVest =
Din Congo belgian, au fost dusi l3stari in Java.
~ Apoi soiul s-a raspandit peste tot in lume,
_in nenumdrate tari producitoare de cafea

arabici. Exista mai multe varietdti ale acestei
specii, cunoscute, insa, generic, ca Robusta.
Dincolo de toate acestea, Arabica si Robusta au
fost cultivate impreund, rezultand varietati noi.
Culoarea si aroma cafelei depind de numerosi
factori, precum solul, expunerea la soare, tipul

de precipitatii, vanturile, parazitii si balile.

Aceste tucruri mgreuneaza reprezentarea precisa
|lutiei sortimentelor Arabica si Robusta, dar
ele genealogic (vezi alaturi) prezinta unele

idmtre cele mai cunoscute var|etat| ale acestora.
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dezvoltate astfel incat s& poatd
tolera expunerea totald la soare.

(

COFFEA
Regn:Plantae
-Clasi: Equisetopsida

- Ordin: Gentianales

Subfamilie: Ixoroideae
Trib: Coffesae
Gen: Coffea

Specii comerclale

Flori de cafea
Au un miros dulceag,
amintind de iasomie.

Subclqsa Magnolndae .

“Familie: Rubiaceae =

Cireasa de cafea
‘necoapti
- Cand ating
dimensiunea maxims, ~
mresele de cafea sunt -
inca ver2| tari.

Cireasd de cafea
- aproape coapta
i Usor, usor, fructul
‘isi schimba culoarea
~siseinmoaie.

Grup de cirese

_ Cirese de cafea
coapte, pe ramuri.

Cireasa de cafea
coaptd
Majoritatea
fructelor devin
rosii, desi exista

si varietati.

- S ot B

Cireasa de cafea
rascoapta
Fructele sunt tot
mai dulci, pe masura

ce se inrosesc, dar

se stricd repede.

Sectiune transversald

_ Fiecare cireasd are

mucilagiu, pielita si
seminte (vezi p. 16).
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146 REFETE

FLAT WHITE

%;,2 APARAT D LACTATE NZMP Z?PORT%H
~ ESPRESSOR LAPTE FIERBINTE

Originara din Australia si Noua Zeelandd, aceasta reteta variazi de la regiune
la regiune. Flat white seamina cu un cappuccino, dar are o aroma mai intensi
de cafea si mai putind spuma pe care sunt realizate modele artistice.

1 Incélziti ceasca pe aparat sau cu apa fierbinte. Folosind tehnica
1 dela pp. 44-45, preparati doud doze (50 ml) de espresso.

} Tratati cu abur 130 ml de lapte (vezi pp. 48-51), la circa 60-65°C
4.4 sau pana se incinge cana.

espresso 2 Turnati laptele peste cafea, tinand cana aproape de ceasca
' | si efectuand o miscare usor balansata, utilizand tehnica

de la pp. 52-55. E ideal sé aveti un strat de spuma de 5 mm grosime.

ceasca medie

SERVIRE Serviti imediat - cu cat sta mai mult, cu atat laptele
isi pierde stralucirea.

INCERCATI CAFELE FRUCTATE
SAU PROCESATE NATURAL.

IN COMBINATIE CU LAPTELE,
AU O AROMA CE AMINTESTE
DE UN MILKSHAKE DE CAPSUNI.
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