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소금 vs 맛 (마5:13-16)

 5:13 너희는 세상의 소금이니 소금이 만일 그 맛을 잃으면 무엇으로 짜게 하리요 후
에는 아무 쓸 데 없어 다만 밖에 버려져 사람에게 밟힐 뿐이니라

 5:14 너희는 세상의 빛이라 산 위에 있는 동네가 숨겨지지 못할 것이요

 5:15 사람이 등불을 켜서 말 아래에 두지 아니하고 등경 위에 두나니 이러므로 집 안
모든 사람에게 비치느니라

 5:16 이같이 너희 빛이 사람 앞에 비치게 하여 그들로 너희 착한 행실을 보고 하늘에
계신 너희 아버지께 영광을 돌리게 하라
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커피의 역사



커피의 역사와 유례

 6세기 : 에디오피아 발견

 7세기 : 예멘 경작

 9세기 : 최초 커피 기록, 이스람의 와인

 14세기 : 오스만 투르크 커피 로스팅 추출(터키식 커피)

 15세기 : 예멘에서 커피 재배 보편화, 모카 커피

 17세기 : 베니스 상인에 의해 유럽에 소개됨

 1896년 아관파천시 고종이 러시아 공사관에서 커피 대접 받음





커피의 어원

 커피의 어원에 대한 주장이 몇 가지 있으나 가장 신뢰가 가는 것은 카파입니다.

 카파는 아랍어로 '힘'을 의미하는 말로 이디오피아의 커피나무가 야생하는 곳의 지명이기도 하
지만 이 말이
터키로 전파되어 'kahweh' 이태리에서는 caffe, 독일에서는 kaffee, 네델란드에서는 kaffie,  영
국에서는 coffee로 불리게 되었다는 것입니다. 
현재 일본에서는 코히, 러시아에서는 kaphe, 체코슬로바키아에서는 kava,  베트남에선 caphefh

 또 다른 주장은 시에서 와인을 일컫던 Quahweh라는 아라비아 말에서 나왔다는 것으로 와인이
금지되어 있던 이슬람교도들 사이에서 커피로 바뀌었다는 것입니다.
이디오피아인들은 커피를 bun, 커피추출액을 bunchung으로 부르는데 이 말이 독일에서는
bahn 영국의 bean의 어원이 되었습니다.

 커피는 또한 macha라고도 불리는데 이 이름은 홍해의 커피를 운반하던 모카항에서 유래된 것
입니다.

 우리나라에서는 최초로 무엇이라 불렸을까요??



원두(생두)



원두의 종류
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커피지도

아프리카(에디오피아)

중동(이슬람국가)

동남아시아

중남미

아프리카(기타지역)



커피 명칭법



로스팅

 원두 커피에서 요리에 해당하는 부분은 배전과 드립이다. 

 배전(焙煎 불쬘 배, 달일 전)은 커피 생두(green bean)를 볶는 과정으로 온도에 따라 구분한다. 강/중
/약배전으로 구분하기도 하고, 서양의 구분법을 따라

 세분화하여 라이트/시나몬/시티/풀시티/프렌치/이탈리안

 로스트(roast)으로 구분하기도 한다. 

 생두는 배전을 통해 갈색의 원두가 된다.

 모든 요리가 그러하듯 배전 역시 원재료의 맛을 끌어내는 적당한 방법이 있다. 

 산지, 품종, 재배환경 등을 고려해야 하고, 배전을 통해 완성될 커피 맛에 대한 상상력이 필요하다.

 커피의 산지가 달라 일대일 비교할 수 없지만 볶음 정도에 따라 주가 되는 맛의 차이는 알 수 있다. 
잡맛을 죽이고, 쓴맛이 도드라지지 않고

 신맛과 어우러지며 단맛으로 깔끔하게 마무리되는 최상의 레시피가 있을 수는 없다. 



로스팅

SCAA (9단계)
① Extra-Light ② Very Light 
③ Light ④ Midium Light 
⑤ Midium ⑥ Midium Dark 
⑦ Dark ⑧ Very Dark ⑨ Extra-
Dark

북미지역 (6단계)
① Cinnamon Light ② Midium
③ American Light
④ High American Light 
⑤ Full City ⑥ Espresso 
Europian

일본 (8단계)
① Light ② Cinnamon 
③ Midium ④ High 
⑤ City ⑥ Full City 
⑦ French ⑧ Italian



커핑



커핑을 위한 환경 및 준비

1. 추출: 골든컵 규정에 따라 최적의 추출율로 커핑(물 100ml당 5.5g)

2. 로스팅: 로스팅 시간 8~12분 사이, 아그트론 타일55, 분쇄시 63, 볶음도 미디움~미디움라이트

3. 로스팅 후 20도 이상 상온에서 보관, 8~24시간 이내 커핑

4. 분쇄도: 미국 매쉬 시브 사이즈 20에 70~75%통과

5. 커피당 5컵이상 커핑하며, 분쇄 후 15분 이내 물붓기 (유리커버가 있으면 30분내)

6. 추출방식: 92~97도시의 물을 커피에 직접부어 4분간 침출

7. 시향/시음방법: Sniffing(커피향을 코로 들으키는), Slurpping(스읍~하며 커피를 들이키는



커핑시간표

1. 커피가루의 향을 평가

2. 0~4분: 물을 붓고, 추출하며, 아로마를 평가

3. 4~6분: 브레이킹, 아로마 평가

4. 6~8분: 부유물제거(스키밍)

5. 12~17분: 1차 커핑(hot-67~73도)

6. 17~22분: 2차 커핑(warm-58~62도)

7. 22~27분: 3차 커핑(cool 37도)

8. 이후 7분여 커핑점수 계산



커피 맛 구별

 Fragrance : 건조한 상태의 분쇄커피향. 실온에서 느껴지는 향기

 Aroma : 뜨거운 물을 부었을 때의 향기.

 Break : 커피층을 걷어내며 맡는 향기.

 Flavor/향미 : 커피를 입안에 머금고 있을 때 향과 맛. 

 Acidity/산미 :  커피의 맛 중 상크한 신맛을 이르는 말. 

 Body/밀도 : 무게감과 촉감을 포함하는 개념.

 Aftertaste/후미 : 커피를 마시거나 뱉은 후 입안, 혀 뒤쪽에 남는 뒷맛.\

 Flavor, Acidity, Aftertaste, Body는 스푼을 이용해 커피를 깊게 흡입하고
온도변화에 따라 다른 커피 맛을 느껴보는 것도 좋아요.



커피 테스팅 (커핑)
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커피 맛없게 만드는 요인 5가지

1. 산소 : 공기를 통해 원두가 산소와 접촉하면 산화상태가 더욱 과속화됩니다
고로 산소가 들어갈틈없이 밀폐된곳 보관을해야됩니다.

2. 햇빛 : 햇빛이 온도를 상승 시켜 산소와의 반응속도를 더욱 가속화시킵니다

3. 습기 : 추출 도구인 수분으로 커피가 완전 산패합니다. 고로 보관하실때에는
습기가 없는 장소에 보관해야합니다

1. *Tip 가끔 원두가 남았다고 냉장고에 보관하시는데 이건 커피를 죽음으로 몰고가는 행동이니 절대 금물입니다

4. 냄새 : 커피 외의 모든 향은 다 커피에 스며들 수있으니 조심하시길 바랍니다

5. 시간 : 역시나 가장중요한건 시간이겠죠

 1) 생두 : 수확 후 3년 2) 원두 : 로스팅 후 1개월

 3) 개봉 : 개봉 후 7일 4) 분쇄 : 분쇄후 18분 5) 추출 : 추출후 3분













커피 메뉴



커피 메뉴


