
مــــن الحبــــوب إلى الكــــوب.. كيــــف تصــــل
القهوة إلينا؟

, مايو  | كتبه أميرة جمال

من أين تأتي حبوب القهوة الموجودة في قهوتك الصباحية؟ ربما قبل سنوات عديدة لم يكن الكثيرون
يهتمون بسؤال أنفسهم عن المصدر الذي تأتي منه حبوب القهوة التي يحتسونها كل صباح، إلا أن
يـــة العالميـــة في بدايـــة الألفيـــة الجديـــدة، مثـــل سلاســـل مقـــاهي بعـــد ظهـــور سلاســـل المقـــاهي التجار
“ستاربكس”، بدأ المهتمون بالقهوة ومن يشربونها بشكل يومي الاتجاه نحو تعلم القهوة وجعلها فنًا

يحاولون أن يكونوا بارعين فيه.

كثر على كل المراحل التي تمر بها قبل وصولها إلى الكوب الذي يحتسونه اتجه محبو القهوة للتعرف أ
بشكل يومي، ليجعلوا أنفسهم، رغم أنهم المستهلكون للمنتج، جزءًا من عملية التصنيع تلك التي
تتحول فيها القهوة من حبوب تُستخ من المزا إلى مشروب يومي يصلح لجميع الأوقات، لم يعد
يحــب محتسو القهــوة أن يكــون جــوابه علــى الســؤال المعتــاد “مــن أيــن تكــون قهوتــك المفضلــة” هــو

“ستاربكس”.

حينما تدخل لتناول كوب من القهوة في أحد المقاهي، ستجد على الأرفف منتجات لحبوب القهوة
المختلفة، أحدها من كولومبيا والآخر من إثيوبيا، ومنتج من إندونيسيا، وإذا قررت أن تبدأ في صنع
القهوة الخاصة بك في منزلك، سيكون قرار شراء أي نوع من هذه الحبوب مُحيرًا للغاية، فما الفرق
بينهم ما داموا كلهم يخرجون السائل البني المركز بالكافيين، في الواقع هناك فرق كبير بين كل منتج

من المنتجات السابقة، والسبب هو مصدرها.
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هناك ما يقارب . مليار كوب من القهوة يُستهلك يوميًا

دعنـا نأخـذك في رحلـة مـع منتـج القهـوة مـن الحبـوب إلى الكـوب، لتتعـرف العوامـل الـتي تحـدد مـذاق
القهـوة بحسـب مصـدرها، وأسرار تسـمية أنـواع معينـة مـن المـشروب الـذي يشربـه مئـات الملايين حـول

العالم.

البداية

عملية حصاد ثمار كرز القهوة يدويًا

القهوة في الأصل هي حبوب أو بذور يتم تجميعها من أشجار القهوة التي يكون لها مزارعها الخاصة،
تأخذ كل شجرة ما يقرب من ثلاث إلى أربع سنوات كي تط الثمار التي يُستخ منها بذور أو حبوب
القهوة، تُعرف الثمار بـ”كرز القهوة” وهي ثمار تشبه الكرز لونها أحمر بداخلها بذرة القهوة التي تكون

صفراء اللون في البداية.

المكان: أمريكا اللاتينية

تُحصد ثمار كرز القهوة مرة واحدة في السنة في كثير من المناطق حول العالم، إلا أنها تحصد على مرتين
كثر دول أمريكا اللاتينية تصديرًا لحبوب في مناطق بأمريكا اللاتينية، مثل كولومبيا والبرازيل (أحد أ

القهوة وتوجد حبوب القهوة الخاصة بهم في جميع أنحاء العالم).



المرحلة الأولى

تُنقى ثمار الكرز الناضجة من أشجار القهوة باستخدام العمل اليدوي، حيث يمر العمال على أشجار
 –  أو العامــل النشــط مــن القهــوة كــل ثمانيــة أو عــشرة أيــام لحصــاد الثمــار، يحصــد المــزا
كيلوغرام من الثمار الناضجة كمتوسط يومي، التي ستنتج نحو  - كيلوغرامًا من حبوب القهوة
يوميًا، حيث يتم محاسبة العامل على مجهوده اليومي من جمع الثمار، وهي عملية تحتاج عددًا

كبيرًا من العمال بالإضافة إلى كونها مُكلفة.

تتمتـع أمريكـا اللاتينيـة بتربـة مساميـة وجـو معتـدل مـن حيـث حـرارة الشمـس وكميـة الأمطـار، وعلـى
الرغم من أنه لا يوجد اختلاف كبير بين البرازيل وكولومبيا، فالأولى تعتبر المسؤول الأول عن صناعة
ثلث كمية القهوة في القارة اللاتينية، حيث تتمتع بذور القهوة في البرازيل بمذاق حلو قليلاً، يتخلله
مذاق خفيف من البندق أو المكسرات، كما أنها تعتبر قليلة الحموضة، بينما تتمتع كولومبيا بوجود
مزا القهوة على ارتفاعات عالية، وهو ما يمنحها مذاقًا متوسط الحموضة وغنيًا وله مزيج من

حلاوة الكراميل، إن كنت من غير محبي القهوة شديدة المرارة، عليك تجربة القهوة من كولومبيا.

تحتل البرازيل المركز الأول على العالم في تصدير القهوة

كثر سرعة إلا في المرحلة التي تلي حصاد الثمار، حيث يجب على ثمار كرز لا يمكن أن يكون العمال أ
القهــوة أن تصــل إلى محطــات التصــنيع فــور حصادهــا، وذلــك للحفــاظ علــى الثمــرة مــن التعفــن
يـــد، لتتـــم معالجـــة ثمـــار القهـــوة والحفـــاظ علـــى جـــودة البـــذور ومـــا تحـــويه بـــداخلها مـــن مـــذاق فر
بطريقتين: الطريقة الأولى توصف بأنها الطريقة التقليدية وتُسمي “الطريقة الجافة”، يُستغل فيها
كثر من عدد كبير من العمال لوضع الثمار على بساط كبير لتجف على ضوء الشمس ويتم تقليبها أ
مرة في اليوم للحفاظ عليها، وطبقًا للظروف الجوية يتم تكرار هذه العملية عدة مرات خلال عدة

.% أسابيع حتى تنخفض رطوبة الثمرة إلى

تعتمــد الطريقــة الأخــرى علــى الآلــة بــدلاً مــن الإنســان، وهــي الطريقــة الأكــثر كلفــة للمصــنعين مقارنــة
بالطريقة الأولى التي يتم فيها استغلال كثير من العمال مقابل أجور زهيدة، يُفصل لب الثمرة عن
قشرتها بواسطة الماكينة، ومن ثم يتم تجفيف البذور بعيدًا عن قشرتها قبل أن يتم ضخها في قنوات
للميـاه لفصـل البـذور علـى حسـب حجمهـا ووزنهـا، البـذور الأخـف تبقـى علـى سـطح المـاء بينمـا تغـرق

الأكثر وزنًا إلى القاع.

يتم نقل الحبوب بعد ذلك إلى خزانات مملوءة بالمياه لتمر الحبوب بمرحلة تُسمي بالتخمير، حيث
تبقى الحبوب داخل هذه الخزانات ليوم أو ليومين على حسب حالة البذور والطقس، لتنتج بعض
الإنزيمات داخل هذه الخزانات تساعد في فصل الحبوب عن القشرة الملتصقة بها من إثر الثمرة التي
تُعرف بالـ”بارنشيما” وتنفصل عن الحبوب بفعل الإنزيمات داخل خزانات المياه، لتجفف بعد ذلك
إمــا بالطريقــة التقليديــة المذكــورة سابقًــا أو باســتخدام التجفيــف بواســطة الماكينــات، لتكــون الحبــوب



جاهزة للمرحلة التالية.

نحن هنا نتحدث عن المراحل التي تمر بها حبوب القهوة قبل أن يتم تصديرها، ولكن قبل أن ننتقل
إلى المرحلة التالية دعنا ننتقل إلى مكان آخر لنلقي نظرة على الحبوب التي تُنتج منه، حيث تتبع أغلب

المناطق التي تصدر حبوب القهوة مراحل التصنيع نفسها.

المكان: إفريقيا

تعتبر إفريقيا المنافس الأكثر شراسة بالنسبة لأمريكا اللاتينية حينما تكون الصادرات حبوب القهوة،
فلإفريقيــا تــاريخ طويــل مــع القهــوة بحكــم كونهــا المكتشــف الأول للحبــوب في إثيوبيــا، تختلــف حبــوب
القهـوة الإفريقيـة عـن نظيرتهـا مـن أمريكـا اللاتينيـة في أنهـا تتمتـع بمـذاق مـن مـذاق ورائحـة الفاكهـة،
حيــث يكــون فيهــا مــذاق ورائحــة مــن الكــرز أو مــن الليمــون أو مــن الزهــور، وبــالأخص حبــوب القهــوة

القادمة من بوروندي أو كينيا أو إثيوبيا.

تنتج إفريقيا نوعي القهوة المعروفين في العالم “أرابيكا” أو “روبوستا”

المرحلة الثانية

حبوب القهوة الخضراء قبل التحميص

ذكرنا من قبل أن القهوة تمر بعدة مراحل لتفصل عن الثمار ومن ثم تدخل مرحلة التجفيف حتى
تصير حبة قهوة قاسية، حينها فقط يأتي دور عملية “التقشير”، حيث تدخل الحبوب ماكينات تعمل
على تقشير الحبوب من أي قشرة من ثمار الكرز قد تكون عالقة بها بعد عملية التجفيف، ومن ثم



تدخل عملية “التلميع” التي لا تعتبر مرحلة أساسية ولا يقوم بها الأغلبية إلا أن الحبوب التي تدخل
مرحلة التلميع تلك، وتعني تنقية حبة القهوة بشكل كامل، حبوبًا عالية الجودة مقارنة بالحبوب التي

لا تُلمع.

من هنا تأتي مرحلة “الصنف والتفريز” التي تتم من خلال الحجم والوزن، كما يكون اللون من بين
الصـفات الـتي يتـم تصـنيف الحبـوب وفرزهـا علـى أساسـها، تُسـتخدم تقنيـة الهـواء المضغـوط لفصـل
الحبــوب ثقيلــة الــوزن مــن الحبــوب خفيفــة الــوزن، ومــن ثــم يتــم تنقيــة الحبــوب الجيــدة فقــط ليتــم
تصديرها، أما ما يكون معيوبًا منها سواء من حيث الحجم أم الشكل أم الوزن أم اللون فيتم انتقائه
مـن المجموعـة السابقـة إمـا مـن خلال العمـل اليـدوي أو مـن خلال الماكينـات، تسـتخدم أغلـب الـدول
الماكينــات، إلا أن العمــل اليــدوي يكــون أرخــص، وتســتغله سلاســل المقــاهي الكــبرى لتخفيــض تكلفــة

الإنتاج لتحقيق مزيد من الأرباح.

تنتهي هذه المرحلة بإنتاج ما يُعرف بحبوب القهوة الخضراء، وهي ما قبل
تحميص حبوب القهوة لتتحول إلى حبوب بنية اللون

المكان: آسيا

كثرها كبرها حجمًا، وأ كثر الحبوب امتلاءً أي أ تتمع حبوب القهوة القادمة من القارة الآسيوية أنها أ
ميلاً لطعــم الشيكولاتــة الداكنــة أو زبــدة البنــدق، تحتــل “إندونيســيا” المركــز الرابــع مــن بين الــدول

الآسيوية المصدرة للقهوة، كما تحتل الهند المركز السابع على مستوى العالم.

تأتي هنا مرحلة تصدير حبوب القهوة من خلال النقل عبر سفن الشحن من خلال المحيطات، حينها
تصـل إلى محطـات الاسـتقبال مـن مـوزعي القهـوة في كـل بلـد، حينهـا يكـون أول شخـص يحكـم علـى
القهوة من يُقال عنه “الذواقة” وهو الشخص الذي يعمل من أجل أن يحكم على مظهر حبوب
القهــوة الخــارجي ومــن ثــم يتــذوق الحبــوب نفســها ليحكــم علــى طعمهــا قبــل أن تــدخل مرحلــة

“التحميص”.



مرحلة تذوق القهوة

تُحمص الحبوب بعد ذلك في معامل مخصصة لذلك، ومن ثم تُطحن لتأتي مهمة “الذواقة” الثانية
وهي شم رائحة القهوة بعد أن تُطحن وتغلى في الماء، وذلك للحكم على مدى جودة القهوة من
رائحتها، ومن ثم يلتقط ملعقة ويستنشق الرائحة سريعًا ومن ثم ينشرها سريعًا على أماكن التذوق

على لسانه من دون أن يبلعها قبل أن يبصقها خا فمه.

يمكن لذواقة ماهر أن يتذوق مئات من عينات القهوة يوميًا

يجــب أن تصــل القهــوة إلى المســتهلك بعــد تحميصــها، لأن مرحلــة التحميــص هــي الــتي تحــدد طعــم
ورائحـة القهـوة الـتي نتناولهـا في المقـاهي، ولهـذا فعمليـة التحميـص تتـم في الـدول المسـتوردة لحبـوب
القهوة وليس في الدول المصدرة، حيث تنتهي مهمة الدول المصدرة عند مرحلة “القهوة الخضراء”

فحسب.

كانت هذه هي رحلة حبوب القهوة من الحبوب إلى الكوب، تكشف لك سر الاختلاف بين الأطعمة
المختلفة للحبوب على أساس المصدر الذي تأتي منه، وكيفية استخراجها وتجفيفها والعمليات الكثيرة
الـتي تمـر بهـا تلـك الحبـة الصـغيرة الـتي يصـنع بسـببها مئات المليـارات مـن الأربـاح قبـل أن تتحـول إلى

المشروب الساخن المفضل عالميًا.
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