Кофе – напиток богов
История кофе
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Кофе происходит из провинции Эфиопии — Каффа. Еще с 8 века н.э. арабы использовали настойки в качестве лечебного средства. До 15 века Йемен был единственной страной, в которой выращивали кофе, а позднее этот напиток распространился во все страны Среднего Востока.

В 1554 году в Константинополе открылось первое заведение, в котором можно было заказать кофе.

В 17 веке Голландские купцы стали активно торговать этим продуктом и создали первые плантации в своих колониях (Индия, Цейлон, Ява).

В 1645 году в Венеции открылся первый «кофейный дом».

     В 1669 году благодаря визиту турецкого посла кофе появился при дворе Людовика XIV.

В 1686 году состоялось открытие кафе Прокоп в Париже.

В 1706 году первое кофейное дерево было привезено в Европу, в Амстердам. Растение было представлено в Версале в 1714 году: оно стало родоначальником кофейных плантаций во французских колониях.

С 1723 по 1852 год кофейные культуры распространяются в Южной Америке (Бразилия, 1827).

В 1840 году Индия становится производителем кофе для Британии.

В 1880 году появляются французские плантации на Береге Слоновой Кости. Африканские плантации оказываются на редкость жизнестойкими и способствуют развитию Восточной Африки с начала 20 века.

В 1901 году японский химик изобретает растворимый кофе.

В 1994 году уровень потребления кофе в мире достигает более полутора миллиардов чашек в день.

Где и как растет кофе

Кофейное дерево является прибрежным тропическим растением. Оно растет в регионах с жарким климатом и высокой влажностью. Основные районы произрастания расположены в пределах экватора. Данная тропическая зона — наилучшая среда обитания для кофейного дерева.
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Плоды кофейного дерева поспевают за 6-8 месяцев, а завязываются на протяжении года, поэтому собирать их машинами можно только в Бразилии, где из-за особых условий урожай поспевает приблизительно в одно и то же время. Таким образом, чаще всего плоды кофейного дерева собираются руками или, высохшие, стряхиваются на подстилку. Качество кофе зависит не только от сорта кофейного дерева, почвы и других условий, но и от того, как его собирают и обрабатывают. Важно собирать созревшие плоды. Незрелые семена-зерна невкусные. С другой стороны, из-за незнания можно "пустить по ветру" прекрасно поспевшие и собранные плоды, поскольку их сразу же надо как следует обработать, иначе урожай испортится, заплесневеет, прогоркнет. Еще на плантациях плоды кофе обрабатывают сухим или влажным способом.                                                                                                            
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Кофейные плоды обычно состоят из двух вытянутых (овальной формы), обладающих запасом питательных веществ семян, плоских с одной стороны и с маленькой бороздочкой по центру. Семена окружены серебристой плёночкой и заключены в оболочку, напоминающую пергамент.             
Виды кофе
Существует три основных вида кофе.

[image: image5.png]


Первый из них – арабика. Он лидирует по многим показателям. Например, по количеству сортов, по доле продаж в мировой торговле, по производству кофейных зерен в мире. Примерно три четверти мирового производства кофе основывается на разновидности дерева «Кофе арабика» (“Coffee arabica”). Красивые по форме зерна имеют скорее продолговатую форму, гладкую поверхность и, будучи вымыты, имеют синевато-зеленоватый цвет. Кофе арабика имеет интенсивный сложный аромат, напоминающий цветы, фрукты, мед, шоколад. В общем качество сорта арабика очень высоко.
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Второй вид кофе – робуста. Он был обнаружен только в середине 18 века. Вид «Робуста» (“Coffee robusta”) является более быстрорастущим, более доходным и более устойчивым против вредителей, чем арабика. «Робуста» произрастает, прежде всего — в тропических районах Африки, Индии и Индонезии. Зерна имеют кругловатую разную форму, цвет — от светло-коричневых до серо-зеленоватых. Данный сорт, на который приходится четверть мирового производства кофе, имеет несколько землянистый и скорее жестковатый вкус. Зерна уступают по вкусу и аромату сортам кофе арабика и к тому же богаче их по содержанию кофеина (примерно на 30-40 %). Кофе, сваренный из Робусты, отличается значительной крепостью и грубоватым кофейным ароматом. 
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Третий и последний вид кофе – либерика. Либерика отличается очень низкими урожаями, большой прихотливостью и отсутствием спроса.

Обжарка и помол кофе
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Обжаривание кофе — одна из важнейших стадий на пути превращения зерен в напиток. В процессе обжаривания под влиянием высокой температуры 200-230 С в зернах происходят сложные химические процессы: они меняют окраску, увеличиваются на 50% в объеме, одновременно теряя за счет влаги 15-20% своей массы. Из одних и тех же зерен в процессе обжаривания можно получить кофе совершенно разных вкусовых качеств. Существует несколько степеней обжаривания.

Легкая «скандинавская» обжарка отличается светло-коричневым цветом зерен. При таком режиме обжарки небольшое количество масел выходит наружу. Слабая обжарка позволяет полностью проявиться тонкому вкусу и аромату. Рекомендуется для кофе, который пьют за завтраком, т.к. такой кофе хорошо сочетается с молоком.
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Средняя степень обжарки - «венская» — отличается более темным цветом зерна (шоколадно-коричневым) и более активным выделением эфирных масел, что наполняет кофе роскошными ароматами. Вкус — богатый и немного сладкий. Пить такой кофе можно в любое время дня, с молоком или без. Такая обжарка традиционно популярна у немцев, голландцев, австрийцев, а также в Украине и России.
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При сильной степени обжаривания — «французской» - зерна приобретают темно-коричневый цвет и начинают лосниться от обильно выделяющихся масел. При заваривании получается темный напиток с ярко выраженной горчинкой. Пользуется популярностью в больших городах. 
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Самая темная обжарка — «итальянская». Цвет зерна — темно-коричневый, переходящий в черно-коричневый, поверхность зерна — маслянистая. Вкус — горький и очень выразительный, чуть «паленый» и приятный. Такой кофе пьют черным, со сливками, за обедом или во второй половине дня.

Следует помнить, что обжаренный кофе легко впитывает посторонние запахи. Поэтому ни в коем случае нельзя держать его рядом с продуктами с резким запахом. Хранить его лучше в прохладном месте в стеклянной банке с плотной крышкой.

Как и обжаривание, размалывание кофе — важный этап для выявления аромата масел, содержащихся в зернах. Заваривать кофе лучше сразу после размалывания. Для разных способов заваривания необходим кофе, размолотый до различной степени.

Грубый помол (coarse grind): крупный помол, с частицами размером до 0,8 мм хорошо подходит для заваривания в поршневой кофеварке или в любом сосуде-кофейнике. Время приготовления кофе грубого помола — 6-8 минут. 

Средний помол (medium grind): это очень удобный вид помола, т.к. его можно использовать для многих способов заваривания. Время приготовления кофе среднего помола — 4-6 минут.

Тонкий помол (fine grind): используется для приготовления напитка в кофеварках с фильтрами. Время его приготовления - 1-4 минуты.

Порошкообразный, сверхтонкий помол (pulverized): этот вид помола похож на муку и используется исключительно для варки настоящего турецкого кофе с помощью турки.

Согласно наблюдениям, оптимальная температура воды для варки кофе должна быть 95-98°С. При более холодной воде вкус не улучшается, но извлекается из кофе недостаточно кофеина и незаменимых жировых продуктов, а при повышении температуры резко возрастает кислотность.

Качество напитка зависит от следующих факторов: время с момента помола зерен (чем меньше, тем лучше), время с момента жарки зерен (чем меньше, тем лучше), чистота кофейной посуды/оборудования, качество зерен (сорт и т.д.), качество воды.
Практическая часть

Я взяла два вида кофе: кофе «Жокей» (арабика) и турецкий кофе  «ANADOLU» (робуста).
На фото видно, что зерна кофе «Жокей» вида арабика имеют продолговатую форму и «скандинавскую» обжарку. Зерна кофе «ANADOLU»  вида робуста имеют круглую форму и «венскую» обжарку. (Приложение 1)                                                                                                                   
Затем я размолола оба вида кофе в кофемолке. (Приложение 2)
Готовлю турецкий кофе по традиционному "быстрому" рецепту. Турецкий кофе варят  в турке – маленьком медном горшочке специальной формы. Берем чайную ложку с верхом очень тонко помолотого кофе и не меньше чайной ложки сахара на 80 мл холодной воды. Все это смешиваю в турке и готовлю на медленном огне до появления пышной пенки. (Приложение 3)
Кофе готов! После приготовления разливаю ароматный напиток по маленьким кофейным   чашечкам и угощаю членов своей семьи приготовленным напитком. (Приложение 4)                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       
Попробовав кофе, они сравнили его вкус. 
По результатам моего опроса  лидирует  кофе «Жокей» арабика. Он понравился большинству опрошенных, потому что  обладает чистым, слегка сладковатым ароматом и насыщенным  вкусом. 

Кофе «ANADOLU» робуста  получился горьковатым и резким, немного маслянистым на вкус. Этот вид кофе не очень понравился моим родным.

Любители и противники кофе. Результаты  анкетирования
После того как я узнала историю кофейного дерева, изучила разновидности помола и обжарки кофе, сравнила вкусовые качества молотого кофе, я решила узнать, а  много ли любителей кофе среди моих одноклассников, учителей, которые меня обучают и любят ли пить кофе дети, которые младше меня на 1 – 2 года. Я составила анкету и провела анкетирование среди обучающихся 2–х, 3–х, 4–х классов и учителей начального звена. По данным анкетирования были построены диаграммы. (Приложение 5)
В результате анкетирования я узнала, что большинство обучающихся 2–х, 4–х классов и учителя также как и я  любят пить этот ароматный напиток. А вот среди обучающиеся 3–х классов любителей и противников кофе поровну. 
Дети пьют в основном растворимый кофе, а учителя отдают предпочтение кофе в зёрнах. Среди сортов кофе предпочтение отдано сорту «Арабика». В каждой категории опрошенных есть ценители и сорта «Либерика», а сорт  «Робуста» известен только ценителям кофе из 2 – ого и 4 – ого классов. По одной чашечке в день в основном пьют дети из 3 – ого класса, две чашечки кофе – второклассники, а в 4 – ом классе дети злоупотребляют кофе, пьют по  3 чашечки и более. Учителя предпочитают выпить по одной или три чашечки ароматного напитка. При этом большинство  участников анкетирования знают, что употребление более трёх чашечек кофе в день вредит здоровью. Но это их не смущает, и они продолжают наслаждаться напитком богов. 
За что же любят кофе? Детям кофе помогает проснуться и бодрит их. Больше всего бодрости он даёт обучающимся 4 – ого класса. Кофе приносит бодрости и учителям, а так же  им приятен его незабываемый вкус. 

          Среди опрашиваемых были и противники кофе. Назову причины, по которым они не любят кофе.
Второклассники  в основном не имеют привычки пить кофе и им не нравиться его горький вкус. Главная причина не любви кофе у остальных – это его вредное влияние на организм. Также как и второклассники, не имеют  привычки пить кофе и учителя. 
А вот о том, что потребление кофе благотворно сказывается на состоянии зубов, способствует сжиганию жиров во время занятий спортом, значительно повышает эффективность антибиотиков, знают только дети, в основном в 3 – ем и 4 – ом классах.  Учителям этот факт не известен. 
Вывод
         При выполнении данной работы я узнала, что кофе растёт в регионах с жарким климатом и высокой влажностью, что различается видами: арабика, робуста, либерика. Узнала историю возникновения  напитка - кофе, виды помола  и обжарки. В результате практической работы сравнила вкусовые качества молотого кофе «ANADOLU»  вида робуста и «Жокей» вида арабика.

В результате анкетирования я узнала, что мои одноклассники и учителя, которые меня обучают, так же как и я любят пить кофе – напиток, который бодрит, улучшает настроение, придаёт силы духовные и физические.


Вот и все, пожалуй, что хотелось рассказать о кофе.
