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JNTRODUCERE

cest volum nu isi propune sa fie o istorie
batuta in cuie a cafelei, nici nu pretinde, data
fiind marimea sa, a fi o autoritate in materie.
Mai degrabi considerati-1 ca pe o introducere, o sarja
scurtd si (sper eu) antrenanti a acestui subiect, de la
umilele origini ale cafelei in nord-estul Africii, cu peste
un mileniu in urma, pana la ceea ce este azi, un fenomen
global de care se bucura toatd lumea, la nivel mondial.
Se spune adesea ci, dupi petrol, cafeaua este a doua
cea mai tranzactionati marfd de pe planetid. Vom vedea
mai tarziu cd acest lucru nu este chiar adevirat, dar
cafeaua este fira indoiald o marfd de importanti globala.
Potrivit International Trade Centre (Centrul Interna-
tional de Comert), aceasta bate cu mult ceaiul (piata de
export pentru cafea este de aproximativ sapte ori mai
mare decat cea a ceaiului) si se claseazi astfel in rand cu
alte droguri preferate (legale), cum ar fi vinul si tutunul,
si la mustatd inaintea ciocolatei...
In istoria civilizatiei umane, totusi, cafeaua a venit
foarte tirziu la petrecere (cu bauturi). In comparatie cu

vinul si berea, care existi de cel putin cinci mii de ani, si
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chiar cu ceaiul, care dateazd de peste doud mii de ani,
cafeaua de-abia a ajuns in cel de-al doilea mileniu al siu.
Deci, cum a crescut aceastd intdrziati, intr-o perioada
relativ scurtid de timp, pentru a deveni gigantul global de
astazi? Este prima intrebare la care aceastd carte va

incerca si rispunda.
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ORIGINILE CAFELEI

oata lumea este de acord ci originea cafelei se

gaseste in zonele muntoase ale Etiopiei, desco-

perirea ei fiind atribuita unui umil pastor de
capre. Nu avem dovezi scrise in acest sens, doar povesti
transmise din generatie in generatie, care, de-a lungul
timpului, au devenit folclorul cafelei. Uneori se pretinde
cd Yemenul, de cealalta parte a Marii Rosii fatd de
Etiopia, este locul de nastere a cafelei. In ciuda rolului
ulterior al Yemenului in rdspindirea cafelei in intreaga
lume, majoritatea expertilor sunt de acord ca originea
cafelei se afld in Etiopia.

Povestea a fost spusd pentru prima datd in 1671 de
Antoine Faustus Nairon intr-unul dintre cele mai vechi
tratate care au supravietuit, dedicate cafelei, De
Saluberrima potione Cahue seu Cafe nuncupata Discurscus.
In zilele noastre, povestea este cunoscuti pe scara largi
sub titlul ,Legenda lui Kaldi (si a caprelor sale
dansatoare)”, iar evenimentele pe care le povesteste sunt

stiute a fi avut loc intre 800 si 1000 d.Hr. Suna cam asa.
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Kaldi era un pastor de capre care a observat cd, dupd
ce méancau boabele rosii dintr-un anumit copac, caprele
sale deveneau zburdalnice. Mai mult, caprele erau atit de
energizate, incat nu puteau dormi noaptea. Intrigat,
curiosul Kaldi a decis si incerce el insusi boabele acestea
si, dupd cum spune legenda, curind s-a aldturat caprelor

sale in dansul lor vesel.

Kaldi si caprele sale dansatoare
LEGENDARA DESCOPERIRE
A BAUTURII DE CAFEA

Si, pe scurt, asa a fost descoperita cafeaua. Bineinteles,
cu exceptia faptului cd povestea ridicd mult mai multe

probleme decit raspunsurile pe care le da, cea mai
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importanta fiind aceea ca acele capre mancau boabele -
adica altceva decit bautura pe care tu si cu mine am
recunoaste-o ca fiind cafea. Cum am ajuns de la un
pastor de capre (si caprele sale) care minanci boabe la
béutura pe care o cunoastem si o iubim astézi?

In aceasta privinta relatarile diferi usor, dar opinia
majorititii este cd Islamul a jucat un rol cheie. Potrivit
unei versiuni a legendei, Kaldi a dus boabele la un
calugir Sufi dintr-o ministire apropiati, dar cdlugarul,
nefiind de acord cu efectul lor imbatitor, le-a aruncat in
foc. O altd versiune il prezinti pe cilugir care face o
biutura din boabele respective, constatd ca au un gust
ingrozitor si arunci boabele rimase in foc. Indiferent de
motivatia precisa, boabele si-au gisit drumul spre foc,
rezultatul fiind cé ele au emanat o aromd incintitoare.
Dezgustul a devenit rapid aprobare, cilugdrii au
recuperat boabele (acum prijite) si asa s-a ndscut cafeaua
ca bautura.

Intr-o alti versiune a legendei, cilugarul Sufi este cel
care l-a abordat pe Kaldi, dupid ce a auzit despre
energicele sale nizdrivanii. Conform acestei versiuni,
calugirul tot adormea in timpul rugiciunilor sale si,
intrigat de puterile boabelor lui Kaldi, le-a incercat
singur. Au avut acelasi efect asupra calugirului, care
ulterior a venit cu ideea de a le transforma intr-o bautura
gustoasd, care s-a dovedit curand populard printre

colegii sdi calugiri.
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Indiferent de versiunea pe care o preferati, legitura a
fost facuta intre boabele rosii cu care se ospdtau caprele
si bautura pe care o cunoastem acum sub denumirea de
cafea. Cu toate acestea, ai fi lertat dacd ai intreba ce
legatura au aceste mici boabe rosii cu boabele maronii
care intra in prepararea cestii zilnice de cafea.

Deloc surprinzitor, rispunsul este mult mai

complicat decat simpla aruncare a boabelor in foc.

4%%@\\\9

12

Filosofia cafelei

(CE ESTE CAFEAUA?

egenda lui Kaldi omite mai degrabd intregul

proces de trecere de la boabele unui copac la

bautura de care ne bucuram astdzi. Acesta este
de fapt un proces destul de complex, mult mai complicat
decit ne-ar face sa credem legenda.

Revenind la principiile de bazi, cafeaua este, de fapt,
un fruct, care creste intr-un un copac (sau tufis).
Procesul de trecere de la o cireasi de cafea coapta (adica
boaba rosie din legenda) la boaba finitd, prijitd este
foarte complex. Este cu sigurantd mai complicat decat
fermentarea vinului sau a berii si, in comparatie cu
cafeaua, este floare la ureche sa ajungi de la planta la
ceascd atunci cand vorbesti despre ceai, toate acestea
putind explica de ce a durat atit de mult descoperirea
cafelei.

Cafeaua provine dintr-un copac din familia botanica
Coffea care creste in principal in regiunile tropicale, la
diferite altitudini. Un copac tipic, crescut din seminte,
are nevoie de trei pana la cinci ani pentru a se maturiza
intr-o planti cu flori, florile maturizandu-se o data sau

de doua ori pe an in cirese coapte.
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Desi folosesc termenul de boabe de cafea, ele sunt, la
drept vorbind, seminte; iar primul pas, dupa recoltarea
boabelor coapte este extragerea acestor seminte. In timp
ce ciresele de cafea au marimi diferite, toate au o
structura foarte specificd. Mai intai, existd coaja
exterioari a ciresei, in interiorul cireia se afla pulpa dulce
si fructatd. Acesta contine de obicei doud seminte
emisferice (cu exceptia cireselor de cafea tanzaniani, caz
in care existd doar una). Semintele in sine sunt infisurate
intr-un strat subtire numit membran4, care la randul sdu
este inconjurat de un strat protector cunoscut sub
denumirea de pergament.

Problema este sd scoti semintele din aceste invelisuri
protectoare (membrana, pergamentul, pulpa si pielita
exterioari), o tehnici cunoscuti sub denumirea de
prelucrare sau macinare. Existd trei metode principale:
spalatd, naturald si naturald prin decorticare, fiecare
afectind aroma boabelor rezultate. Cea mai veche
metodd, care isi are originea in Etiopia si este inca
utilizatd pe scara larga astizi, este metoda naturald.
Ciresele intregi sunt lasate si se usuce la soare,
fermentatia naturald descompunand cireasa, care este
indepartata (prin spilare) la sfarsitul procesului. Cafelele
procesate natural tind sid prezinte arome puternice,
fructate, dulci, de inalta calitate.

Principala alternativi este metoda spalatd. Prin

aceastd metodd, pielita exterioard este indepartata
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