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Εισαγωγή

Τι  είναι  η  τελειότητα στον καφέ;  Υπάρχει  άραγε ένας «αντικειμενικά τέλειος» 

καφές;

Ας φανταστούμε για λίγο αυτό το ιδανικό. Έναν καφέ από μια σπάνια ποικιλία, 

καλλιεργημένο  σε  τέλειο  κλίμα,  με  καρπούς  που  μαζεύτηκαν  ακριβώς  στο 

αποκορύφωμα  της  ωρίμανσής  τους.  Έναν  καφέ  που  η  επεξεργασία  και  το 

καβούρδισμά του έγιναν με απόλυτη, επιστημονική ακρίβεια — απελευθερώνοντας 

το 100% του γενετικού του δυναμικού. Έναν καφέ που, αν τον αξιολογούσαν οι 

καλύτεροι δοκιμαστές του κόσμου, θα έπαιρνε την ανώτατη δυνατή βαθμολογία: 100 

στα 100. Έναν τεχνικά άψογο καφέ.

Κι  όμως…  αν  σερβίραμε  αυτόν  τον  αντικειμενικά  τέλειο  καφέ  σε  δέκα 

διαφορετικούς  ανθρώπους,  σε  δέκα  διαφορετικές  γωνιές  του  κόσμου,  θα 

συμφωνούσαν όλοι ότι είναι τέλειος; Θα έδινε σε όλους την ίδια απόλαυση;

Η απάντηση, κρυμμένη βαθιά στην ανθρώπινη φύση, είναι σχεδόν σίγουρα «όχι».

Αυτό το βιβλίο είναι ένα ταξίδι που ξεκινά για να εξερευνήσει ακριβώς αυτό το 

αίνιγμα. Για να το λύσουμε, πρέπει να ακολουθήσουμε δύο δρόμους ταυτόχρονα. Ο 

πρώτος είναι ο δρόμος της γνώσης: θα μάθουμε να αξιολογούμε τον καφέ σε όλο το 

τεχνικό του μεγαλείο — από το φυτό και το terroir του ως την πιο σύνθετη μέθοδο 

εκχύλισης. Ο δεύτερος είναι ο δρόμος της ενσυναίσθησης: θα προσπαθήσουμε να 

καταλάβουμε τον άνθρωπο — τον τελικό αποδέκτη αυτής της εμπειρίας — με τις 

αναμνήσεις, τις προτιμήσεις και τις πολιτισμικές του αναφορές.

Στο τέλος αυτού του ταξιδιού, ελπίζω να έχουμε ανακαλύψει μαζί ότι η αληθινή 

τελειότητα δεν βρίσκεται σε έναν απόλυτο αριθμό, αλλά στη μαγική στιγμή που ένας 

εξαιρετικός καφές συναντά τη σωστή, προσωπική στιγμή. Ας ξεκινήσουμε.

Φώτης Βλαχάκης

Q Grader | AST | Εθνικός κριτής

Ιδρυτής — Bridge & Harvest Coffee Roasters | Διευθυντής — Athens School of Coffee
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Μέρος I  Το ταξίδι του κόκκου

Κεφάλαιο 1: Σύντομη ιστορία του καφέ

Σκηνή από καφενείο στο Κάιρο, 18ος αιώνας — τα καφενεία εξαπλώθηκαν από την Υεμένη σε όλη 
την Οθωμανική Αυτοκρατορία και έγιναν κέντρα μουσικής, συζήτησης και πνευματικής ζωής.

«Ο καφές δεν είναι απλώς ένα ρόφημα. Είναι δύναμη πολιτισμού:  

διαμόρφωσε πόλεις, έδωσε χώρο σε επαναστάσεις και έφερε κοντά 

αγνώστους μέσα στους αιώνες.»

Από τον μύθο στο σύγχρονο καβούρδισμα

Κανένα  ρόφημα  δεν  ταξίδεψε  πιο  μακριά  —  πολιτισμικά,  οικονομικά  και 

συναισθηματικά — από τον καφέ.  Από μυστικιστικός θρύλος έγινε παγκόσμιος 

κινητήρας  επαφής,  δημιουργικότητας  και  εμπορίου.  Για  να  καταλάβουμε  τι 

συμβαίνει σήμερα στη μονάδα καβουρδίσματος ή στο τραπέζι του cupping, πρέπει 

πρώτα να καταλάβουμε πώς φτάσαμε ως εδώ — και γιατί αυτή η διαδρομή έχει 

σημασία.
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Ο θρύλος του Καλντί

Όλα ξεκινούν,  όπως  πολλές  μεγάλες  ιστορίες,  με  μια  κατσίκα.  Η  ιστορία  του 

Καλντί, του Αιθίοπα βοσκού που πρόσεξε το κοπάδι του να χοροπηδά με ασυνήθιστη 

ενέργεια αφού έφαγε κόκκινους καρπούς από ένα συγκεκριμένο δέντρο, μάλλον 

είναι περισσότερο μύθος παρά ιστορία — αποτυπώνει όμως κάτι βαθιά αληθινό για 

τη φύση του καφέ. Ο καφές πάντα αφορούσε τη μεταμόρφωση: της ενέργειας, της 

διάθεσης, της συνείδησης.

Σύμφωνα με τον θρύλο, ο Καλντί πήγε τους καρπούς σε ένα κοντινό μοναστήρι, όπου 

οι μοναχοί τούς έβρασαν σε ρόφημα και ανακάλυψαν ότι τους κρατούσε ξύπνιους 

και σε εγρήγορση στις μεγάλες ώρες της βραδινής προσευχής. Είτε είναι ιστορικά 

ακριβής είτε όχι, ο ιδρυτικός αυτός μύθος μάς λέει κάτι σημαντικό: ο καφές έγινε 

πρώτα  κατανοητός  ως  εργαλείο  συγκέντρωσης,  κοινότητας  και  πνευματικής 

αφοσίωσης. Αυτοί οι συσχετισμοί δεν τον εγκατέλειψαν ποτέ εντελώς.

Βέβαιο  πάντως  είναι  ότι  η  Coffea  arabica  κατάγεται  από  τα  ορεινά  δάση  της 

Αιθιοπίας — συγκεκριμένα από τις περιοχές Κάφα, Σιντάμα και Γιργκατσέφε. Άγρια 

δέντρα  καφέ  φυτρώνουν  εκεί  ακόμα  και  σήμερα,  και  οι  τοπικές  κοινότητες 

συγκέντρωναν και κατανάλωναν τον καφέ με διάφορες μορφές — ως τροφή σε μορφή 

πάστας, ως ρόφημα από ζύμωση και ως τελετουργικό ρόφημα — για αιώνες πριν τον 

ανακαλύψει ο υπόλοιπος κόσμος.
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