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PREVIZUALIZARE CARTE

Cafeaua

Cafeaua este o bautura preparata cu o aroma si gust distincte, preparata din semintele
prdjite ale arborelui de cafea. Semintele se gasesc in fructele care cresc in copaci cultivati
in peste 70 de tari, in special in America Latind ecuatoriala, Asia de Sud, Maldive, si
Africa. Cafeaua verde (neprdjitd) este una dintre produsele agricole cele mai
tranzactionate din lume. Cafeaua este usor acida (pH 5.0 — 5.1) si poate avea un efect de
stimulare la oameni din cauza continutului sdu de cafeina. Este una dintre bauturile cele
mai consumate din lume.

Efectul energizant al cafelei naturale a fost descoperit probabil pentru prima data in
regiunea nord-est a Etiopiei. Cafeaua a fost cultivata pentru prima data in sudul Arabiei.



Cele mai vechi dovezi credibile de bauturi pe baza de cafea dateaza de la mijlocul
secolului al 15-lea 1n altarele Sufi din Yemen.

In Africa de Est si Yemen cafeaua a fost folositi in ceremoniile religioase autohtone, in
concurenta cu Biserica crestind. Ca urmare, Biserica etiopiana a interzis consumul de
consum secular pana la domnia imparatului Menelik al II-lea al Etiopiei. Bautura a fost,
de asemenea, interzisa in Imperiul Otoman in secolul 17, din motive politice, si a fost
asociata cu activitati politice rebele din Europa.

Boabe de cafea, care contin seminte de cafea, sunt produse de mai multe specii ale unui
mic arbust peren din genul arborelui de cafea. Doua dintre cele mai frecvent cultivate
sunt, de asemenea, cele mai apreciate, cafeaua arabica, si varianta “robusta”, a plantei
mai rezistente Coffea canephora. Aceasta din urma este rezistenta la boala rugina
frunzelor (Hemileia vastatrix). Odata coapte, fructele de cafea sunt culese, prelucrate si
uscate. Semintele sunt apoi prajita la temperaturi diferite, in functie de aroma dorita,
inainte de a fi macinate si preparate pentru cafea. Cafeaua poate fi preparata si prezentata
intr-o varietate de moduri.

Marfa de export importanta, cafeaua a fost cel mai important produs de export agricol
pentru doudsprezece tari in 2004, si al saptelea cel mai important export agricol legal ca
valoare in 2005. Exista unele controverse privind impactul cultivarii cafelei asupra
mediului. Prin urmare, cafeaua produsa cu ajutorul unor substante chimice sintetice
(cafeaua organicd) este o piatd In continud expansiune.

Exista multe studii care au cercetat efectele cafelei asupra sanatatii, si daca efectele
globale ale consumului de cafea sunt pozitive sau negative, subiectul fiind foarte
disputat. Majoritatea cercetarilor recente sugereazd ca un consum moderat de cafea este
benign sau usor benefic la adultii sdndtosi. Cu toate acestea, cafeaua poate agrava
anumite simptome, cum ar fi anxietatea, in mare parte datoritd continutului de cofeina si
diterpen.

Planta de cafea

Mai multe specii de arbusti de cafea produc boabele de cafea din care este extrasa
cafeaua. Exista doua specii principale cultivate comercial, cafeaua robusta si cafeaua
arabica. Speciile cele mai apreciate de cafea arabica sunt originare din sud-vestul
regiunilor muntoase din Etiopia si Podisul Boma, in sud-estul Sudanului, si, eventual,
Muntele Marsabit din nordul Kenyei. Cafeaua robusta este originara din vestul si centrul
Africii subsahariene, din Guinea, Uganda, si sudul Sudanului. Specii mai putin cunoscute
sunt cafeaua liberica, stenophylla, mauritiana, si racemosa.

Toate plantele de cafea se incadreaza in marea familie Rubiaceae. Acestia sunt arbusti
vesnic verzi sau arbori mici, care pot creste pand la 5 m Tnadlfime cand sunt taiati.
Frunzele sunt de culoare verde inchis si lucios, si au de obicei 10-15 ¢cm in lungime si 6
cm in latime. Florile sunt axilare, cu clustere de flori albe parfumate care infloresc
simultan si sunt urmate de fructe de padure ovale de aproximativ 1,5 cm. Verde atunci



cand inca nu sunt maturizate, ele capata culoarea galbend atunci cand se coc, si apoi rosu,
inainte de a ajunge la culoarea neagra la uscare. Fiecare fruct contine, de obicei doua
seminte, dar 5-10% din aceste fructe de padure au o singurd sdmanta. Fructele cafelei
arabica se coc 1n sase sau opt luni, in timp ce cafeaua robusta are nevoie de pana la
unsprezece luni.

Eaffes erabitd

(Flori de cafea robusta. Sursa: Okkisafire, https://en.wikipedia.org/wiki/File:Coffee flowers.jpg, CC
Attribution-Share Alike 4.0 International license)

Cafeaua arabica este predominant autogama, si ca rezultat rasadurile sunt, in general,
uniforme si difera foarte putin de parinti. In contrast, cafeaua robusta si cafeaua liberica
sunt auto-incompatibile si necesita incrucisari. Aceasta Tnseamna ca formele utile si
hibrizii trebuiesc Inmultite vegetativ. Butasii, altoirea, si inmugurirea, sunt metodele
obisnuite de Tnmultire vegetativa. Pe de alta parte, se desfasoara continuu noi
experimente in cdutarea de potentiale moi tulpini.
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Cultivarea cafelei

Metoda traditionald de plantare a cafelei este de a plasa 20 de seminte in fiecare gaura la
inceputul sezonului ploios. Prin aceastd metoda se pierde circa 50% din potentialul
semintelor, aproximativ jumatate nu reusesc sa inmugureasca. O metoda mai eficientd de
cultivare a cafelei este folosita in Brazilia, respectiv cresterea de puieti in pepiniere, care
sunt apoi plantati Tn exterior dupa sase pana la doudsprezece luni. Cafeaua este adesea
cultivata Intrepatruns cu culturi alimentare, cum ar fi porumb, fasole, sau orez, in primii
ani de cultivare, pentru ca fermierii sa se familiarizeze cu cerintele sale.
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(Boabe de cafea necoapte in Valea Araku, India, Sursa: Amartyabag,
http://en.wikipedia.org/wiki/File:Unripe Araku Coffee.jpg, CC Attribution-Share Alike 3.0 Unported
license)

Dintre cele doua specii principale cultivate, cafeaua arabica este in general mai apreciata
de cultivatori decat cafea robusta. Robusta tinde sa fie amara si este mai putin aromata,
dar este mai rezistenta decat arabica. Din aceste motive, aproximativ trei sferturi de cafea
cultivate la nivel mondial este arabica. Tulpinile de robusta contin, de asemenea,
aproximativ 40-50% mai multa cofeind decat arabica. Din acest motiv, este folosita ca un
substitut ieftin pentru arabica in multe amestecuri de cafea comerciale. Semintele de
robusta de calitate sunt utilizate in espresso italian traditional, pentru a oferi un gust
desavarsit si 0 spuma mai bund (cunoscutad sub numele de crema).
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(Harta
arata zonele de cultivare a cafelei: r: Cafea robusta, m: Cafea robusta si Cafea arabica,
o: Cafea arabica)

Robusta este mai putin predispusa la boli decat arabica, si poate fi cultivata la altitudini
mai joase si clima mai calda, unde arabica nu ar rezista. Tulpina robusta a fost prima
colectatd in anul 1890, de la raul Lomani, un afluent al fluviului Congo, si a fost
transmisa din Zair (acum Republica Democrata Congo) la Bruxelles, la Java, in jurul
anului 1900. Din Java, raspandirea 1n continuare a cafelei a dus la infiintarea de plantatii
robusta in multe tari. In special datorita raspandirii bolii rugina frunzelor (Hemileia
vastatrix), la care arabica este vulnerabila, s-a grabit gradul de utilizare al robustei, mai
rezistentd. Rugina de frunze la cafea se gaseste in aproape toate tarile care produc cafea.

Peste 900 de specii de insecte au fost inregistrate ca daunatori ai plantei de cafea din
intreaga lume. Dintre acestea, peste o treime sunt gandaci, iar peste un sfert sunt insecte.
Aproximativ 20 de specii de nematozi, 9 specii de acarieni, $i mai multi melci atacd, de
asemenea, culturile. Pasarile si rozatoarele mancau, uneori, fructele salbatice de cafea,
dar impactul lor este minor in comparatie cu nevertebratele. In general, arabica este mai
sensibila la atacul nevertebratelor. Fiecare parte a plantei de cafea este asaltata de diferite
animale. Nematozi ataca radacinile, iar gandacii isi fac vizuina in tulpini si materialele
lemnoase. Frunza este atacata de peste 100 de specii de larve (omizi), de fluturi si molii.

Pulverizarea in masa de insecticide s-a dovedit adesea dezastruoasd, Intrucat pradatorii
daunatorilor sunt mai sensibili decat ddunitorii insisi. In schimb, s-a dezvoltat
gestionarea integratd a daunatorilor, folosind tehnici precum tratamentul tintit pe
daunatori, si gestionarea mediului de culturad departe de conditiile favorizante pentru
daunatori.

Procesarea cafelei

Boabele de cafea si semintele lor sunt supuse mai multor procese inainte ca acestea sa
devina familiara cafea prajita. Fructele de cafea sdlbatice au fost Tn mod traditional
selectiv culese manual, o metoda intensiva de lucru, ceea ce presupune selectarea doar a
fructelor de padure ajunse la maturitate. Dupa cules, cafeaua verde este procesata prin



una din cele doua metode — metoda procedeul uscat, cu munca mai simpla si mai putin
intensa, si metoda procedeul umed, care incorporeaza fermentarea in proces si se obtine o
cafea mai slaba.

Apoi, acestea sunt sortate in functie de maturitate si de culoare, si de cele mai multe ori
coaja este eliminatd, de obicei de catre magind, iar semintele sunt fermentate pentru a
elimina stratul lipicios de mucilagiu inca prezent pe seminte. Cand fermentarea se
termind, semintele sunt spalate cu cantitati mari de apa proaspata pentru a elimina
reziduurile de fermentare, care genereaza cantititi masive de ape uzate. In cele din urma,
semintele sunt uscate .
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(Source: Vinayaraj, http://en.wikipedia.org/wiki/File:Coffee berries_%281%29.jpg, CC Attribution-Share
Alike 3.0 Unported license)

Cele mai buna metoda (dar mai putin folositd) de uscare a cafelei este prin folosirea
meselor de uscare. In aceasti metoda, cafeaua pasti si fermentata se intinde in strat
subtire pe paturi ridicate, care permit aerului sa treacd pe toate laturile, si apoi cafeaua
este amestecatd cu mana. In aceastd metoda deshidratarea este mai uniforma, iar
fermentarea este mai putin probabila. Cele mai multe cafele africane sunt uscate prin
acest mod si anumite ferme de cafea din intreaga lume au inceput sa foloseasca si ele
aceasta metoda traditionala.

Cafeaua este apoi sortatd, si etichetata drept cafea verde. Un alt mod de a 1dsa semintele
de cafea sa se usuce este de a ldsa cafeaua sa stea pe o terasa de beton si este greblata din
cand in cand in lumina soarelui. Unele companii folosesc butelii pentru a sufla aer
incalzit pentru uscarea semintelor de cafea. Aceastd metoda se foloseste, in general, in
locuri unde umiditatea este foarte ridicata .

Unele metode folosesc un proces superficial aparte, precum Kopi Luwak. In aceasti
metoda se folosesc semingele fructelor de cafea care au fost consumate de civeta pitica
asiatica si alte viveride conexe, care au trecut prin tractul digestiv al acestora. Acest
proces face ca semintele de cafea sa fie mult mai putin amare. Este cea mai scumpa cafea
din lume, cu preturi ajungand la 160 dolari pe kilogram .
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Torefierea (prajirea) cafelei

Cafeaua este de obicei vanduta intr-o stare prajita si, cu rare exceptii, intotdeauna cafeaua
este prdjitd inainte de a fi consumata. Aceasta poate fi comercializata prajita de furnizor,
sau poate fi prajitd acasa. Procesul de prajire influenteaza gustul bauturii prin modificarea
semintelor de cafea, atat fizic cat si chimic. Semintele scad in greutate pe masura ce se
pierde umiditatea, si creste in volum, devenind mai putin dense. Densitatea semintelor
influenteaza, de asemenea, taria cafelei si cerintele pentru ambalare.

Torefierea incepe atunci cand temperatura din interiorul semintei ajunge la aproximativ
200° C, desi la diferite soiuri de seminte difera umiditatea Si densitatea si, prin urmare, se
intense care elimina amidonul, transformandu-1 in zahar care incepe sa devina sa maro,
alterand culoarea semintelor.

Zaharoza se pierde rapid in timpul procesului de prajire si poate dispdrea in totalitate in
torefierile mai puternice. In timpul torefierii, uleiurile aromatice si acizii scad,
modificand aroma. La 205° C, alte uleiuri incep sa se dezvolte. Unul dintre aceste uleiuri,
cafeol, este creat la aproximativ 200° C, fiind Tn mare parte responsabil pentru aroma si
savoarea cafelei.

Clasificarea semintelor torefiate

In functie de culoarea de semintelor prajite asa cum este perceputa de ochiul uman,
acestea vor fi etichetate ca deschise la culoare, mediu deschise, mediu, mediu inchise la



culoare, Inchise, sau foarte Inchise. O metoda mai precisa de a discerne gradul de
torefiere presupune masurarea luminii reflectate de semintele prajite iluminate cu o sursa
de lumina 1n spectrul infrarosu apropiat. Acest contor de lumina elaborat utilizeaza un
proces cunoscut sub numele de spectroscopie pentru a returna un numar care indica in
mod constant gradul relativ de prajire al cafelei torefiate sau gradul de dezvoltare a
aromei.

Caracteristicile torefierii

Gradul de torefiere are efect asupra aromei si aspectului cafelei. Semintele prajite mai
inchise la culoare sunt, In general, mai pregnante, deoarece au un continut mai mic de
fibre si un gust mai dulce. Semintele mai deschise la culoare au o aroma mai puternica si
mai complexa, datoritd uleiurilor aromatice si acizilor care se pierd la prajiri mai
indelungate. Prdjirea nu altereaza cantitatea de cofeind din boabe, dar rezulta mai putina
cofeind atunci cand boabele sunt masurate prin volum, deoarece boabele cresc in volum

prelucrare. Pleava este de obicei indepartata din seminte prin vanturare, desi o cantitate
mica este adaugata cafelei prdjite inchise la culoare pentru a absorbi uleiurile de pe
seminte.

Decafeinizarea

Decafeinizarea poate fi, de asemenea, parte a prelucrarii la care sunt supuse semintele de
cafea. Semintele sunt decofeinizate atunci cand acestea sunt incd verzi. Se pot utiliza
multe metode pentru a elimina cofeina din cafea, dar toate implica fie inmuierea
semintelor verzi in apa fierbinte (adesea numit “procesul de apa elvetian™) sau folosirea
aburului apoi utilizarea unui solvent pentru a dizolva uleiurile care contin cafeina.
Decafeinizarea este utilizatd de multe ori de catre companiile de prelucrare, iar cofeina
extrasa este de obicei vanduta pentru industria farmaceutica.

Depozitarea

Odata prajite, semintele de cafea trebuie sa fie depozitate in mod corespunzator pentru a
pastra gustul proaspit al acestora. In mod ideal, recipientul trebuie si fie etans si sa fie
pastrat intr-un loc ricoros, uscat si intunecat. In ordinea importantei: aerul, umiditatea,
caldura si lumina sunt factorii de mediu responsabili pentru deteriorarea aromei in
semintele de cafea. Sacii pliati, 0 modalitate comuna pentru consumatori de a achizitiona
cafea, nu sunt, in general, ideali pentru stocarea pe termen lung, deoarece acestia permit
accesul aerului. Un pachet mai bun include o valva cu un singur sens, care impiedica
intrarea aerului. In 1931 a fost introdusi o metoda de stocare prin ambalarea cafelei in
cutii vidate, 99 % din aer fiind eliminat, cafeaua putand fi depozitata astfel pe timp
nelimitat, pana cand este deschisa cutia. Astazi, aceasta metoda este folosita peste tot in
lume.



Prepararea cafelei

Semintele de cafea trebuie sa fie macinate i pregatite pentru a prepara bautura. Criteriile
pentru alegerea unei metode includ aroma Si economia. Aproape toate metodele de
preparare a cafelei necesita ca semintele sd fie macinate si amestecate cu apa calda
suficient de mult timp pentru a extrage aroma, dar fard exagerare pentru a nu extrage
compusii amari. Cafeaua macinata consumata este eliminata, iar lichidul se consuma.
Existd mai multe variante de preparare, in functie de finetea de macinare, modalitatile in
care apa extrage aroma, arome suplimentare (zahar, lapte, condimente), si tehnici de
separare a zatului. Temperatura ideald de preparare este intre 79-85°C, iar temperatura
ideala de servire este intre 68-79°C.

(Prepararea espresso, cu mult-dorita crema inchisa la culoare)

Boabele de cafea prajite pot fi macinate la o cafenea, intr-un magazin alimentar, sau
acasa. Cel mai adesea cafeaua este prdjitd si macinata la o cafenea, si vanduta in forma
ambalata, desi boabele prajite de cafea pot fi macinate la domiciliu imediat inainte de
consum. Este de asemenea posibil, desi mai putin frecvent, ca boabele sa fie prajite la
domiciliu.



Prajirea are o mare influenta asupra boabelor. Cafeaua prajita mai usor tinde sa fie
folosita pentru cafea filtru, intrucat astfel se obtine o aciditate mai mare, complexitate Si
nuante mai clare. Cafeaua prdjitd mai mult este utilizata pentru espresso, intrucat aparatul
extrage In mod natural substantele mai solide dizolvate in ceasca de cafea ducand la
atenuarea aciditatii cafelei.

Boabele de cafea pot fi macinate in mai multe moduri. O rasnitd de cafea Burr utilizeaza
elemente rotative pentru macinarea boabelor, un polizor taie boabele cu lamele in miscare
la viteza mare, iar un mojar zdrobeste boabele. Pentru cele mai multe metode de
preparare, ragnita de cafea Burr este consideratd superioard, deoarece macinarea este
superioara, si poate fi ajustata.

Tipul de macinare este adesea denumit dupa metoda de preparare pentru care este folosit,
in general. Macinarea turceasca este cea mai bund macinare, in timp ce cafetiera sau
presa franceza sunt cele mai grosiere macindri. Cele mai frecvente macinari sunt intre
extreme, o macinare medie este folosita in cele mai multe situatii, de macinare a cafelei
acasa.
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- - - Utilizari



- - Prgjitura Tiramisu cu cafea
- - - Caracteristicile originale
- - - Reteta

- 5.3 Cocktailuri

--B-52

- - - Istorie

- - - Preparare

- - - B-52 flambat

- - - Variante ale bauturii

- - Baby Guinness

- - - Preparare

- - - Variatii

- - Black Russian

- - - Variatii

- - Espresso Martini

- - - Origine

- - - Asociatia Internationala a Barmanilor
- - - Ghidul lui Difford

- - - Reteta

- - - - Preparare

- - Blow Job

- - Orange Tundra

- - - Reteta tipica

- - Quick Fuck

- - White Russian

- - - Etimologie

- - - Preparare

- - - Variatii

6. Aspecte culturale

- Cafeaua in media

- Cafenele

- Aspecte sociale ale cafelei
- Pauza de cafea

- 6.1 Ceasca de cafea

- - In cafenele

- - - Gibraltar sau Cortado

- - - Demitasse

- - - Cappuccino

- - - Cafe Drinkware

- - Cani

- 6.2 Degustarea cafelei

- - Aromele cafelei

- - Gust

- - Textura (senzatia in gura)
- - Echipamentul traditional
- 6.3 Latte art



- - Chimia

- - Tehnica

- - Stiluri

- - - Turnare libera

- - - Gravura

- - Variante

- 6.4 Cafenele

- - Cafeaua in Europa

- - - Folosirea curenta

- - Cafenelele in SUA

- 6.5 Cafeaua in arta

- - Pictura

- - - Charles Andr¢ van Loo, Sultanita cu ceasca de cafea oferita de o sclava
- - - Frangois Boucher, Cafeaua de dimineata
- 6.6 Citate despre cafea
Referinte

Despre autor

- Nicolae Sfetcu

- - De acelasi autor

- - Contact

Editura

- MultiMedia Publishing

Cartea

Un ghid complet pentru cultivarea si prepararea celor mai variate tipuri de cafea, cu
accent pe aspectele culturale si de sanatate, si modalitati de includere a cafelei In diverse
deserturi si cocktailuri.

Cafeaua este o bautura universal recunoscuta ca o necesitate umana. Departe de a fi
vazutd ca un lux sau privita cu indulgenta, ea este considerata un corolar pentru energia si
eficienta umana, producand in acelasi timp o puternicad senzatie de placere.

Cafeaua este o bautura democratica. Este in acelasi timp bautura inaltei societati, dar si a
barbatilor si femeilor care muncesc in diverse domenii de activitate, mental, sau fizic.
Tocmai de aceea cafeaua a mai fost numita si "lubrifiantul om-masina cel mai cunoscut",
ca si "gustul cel mai placut din toata natura."

Dar cafeaua este ceva mai mult decét o bautura. Este unul dintre cei mai importanti
adjuvanti alimentari din lume. Exista si alte alimente auxiliare, dar niciunul care sa
exceleze in gust si efecte reconfortante precum cafeaua, efecte datorate in primul rand
aromei sale unice. Cafeaua buna, prajita cu atentie i preparata in mod corespunzator, este
o bautura naturald cu un efect tonic neegalat de nicio altd bautura naturald. Un stimulent
pur, 1n conditii de siguranta, produs in laboratoarele mamei Natura, si una din bucuriile
de seama al vietii!
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Cafeaua este o bautura universal recunoscuta ca o necesitate
umana. Departe de a fi vdzutd ea un lux sau privité cu indulgenta,
ea este considerata un corolar pentru energia si eficienta umana;
producénd. in acelasi timp. o puternicd senzatie de placere. Te N gv
Nicolae Sfeteu
Cafeaua este o bautura democratica. Este in acelagi timp bautu-
ra inaltei societati, dar si‘a barbatilor si femeilor care activeaza
in diverse domenii de activitate, mental,.sau fizic. Tocmai de
aceea cafeaua a mai fost numita si "lubrifiantul om-masina cel
mai_cunoscut”, ca §i."gustul cel mai placut din toatd natura.”

Dar cafeaua este ceva mai mult decat o bautura. Este unul
dintre cei mai impertanti adjuvanti alimentari din lume. Exista
si alte alimente auxiliare, dar niciunul care s@ exceleze in gust
si efecte reconfortante precum cafeaua, datorate in primul
rand aromei sale unice. Cafeaua buna, prajita cu atentie si
preparatd Tn mod corespunzator, este o bautura  naturala
cu un efect tonic neegalat de nicio alta bautura naturala.
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Despre autor

Nicolae Sfetcu
Asociat si manager MultiMedia SRL si Editura MultiMedia Publishing.

Partener cu MultiMedia in mai multe proiecte de cercetare-dezvoltare la nivel national si
european

Coordonator de proiect European Teleworking Development Romania (ETD)
Membru al Clubului Rotary Bucuresti Atheneum

Cofondator si fost presedinte al Filialei Mehedinti al Asociatiei Romane pentru Industrie
Electronica si Software Oltenia

Initiator, cofondator si presedinte al Asociatiei Romane pentru Telelucru si Teleactivitati

Membru al Internet Society
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Cofondator si fost presedinte al Filialei Mehedinti a Asociatiei Generale a Inginerilor din
Romania

Inginer fizician - Licentiat in stiinte, Fizica, specialitatea Fizica nucleara. Master in
Filosofie.

Contact

Email: nicolae@sfetcu.com

Facebook/Messenger: https://www.facebook.com/nicolae.sfetcu
Twitter: http://twitter.com/nicolae

LinkedIn: http://www.linkedin.com/in/nicolaesfetcu

YouTube: https://www.youtube.com/c/NicolaeSfetcu

Editura
MultiMedia Publishing

web design, comert electronic, alte aplicatii web * internet marketing, seo, publicitate
online, branding * localizare software, traduceri engleza i franceza * articole,

tehnoredactare computerizatd, secretariat * prezentare powerpoint, word, pdf, editare

imagini, audio, video * conversie, editare si publicare carti tiparite si electronice, isbn

Tel./ WhatsApp: 0040 745 526 896
Email: office@multimedia.com.ro

MultiMedia: http://www.multimedia.com.ro/
Online Media: https://www.telework.ro/

Facebook: https://www.facebook.com/multimedia.srl/
Twitter: http://twitter.com/multimedia
LinkedIn: https://www.linkedin.com/company/multimedia-srl/
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