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커피의 기원과 전설

전설적 발견

커피의 발견은 다양한 전설로 둘러싸여 있습니다. 가장 유명한 이야기는 에티오피아의 칼디(Kaldi) 목동에 관한 것
입니다.

발견 이야기: 칼디는 자신의 염소들이 특정 나무의 붉은 열매를 먹은 후 異常히 활발해지는 것을 발견했습니
다. 호기심에 그 열매를 직접 맛본 후, 그 열매의 각성 효과를 발견하게 되었다고 합니다.
역사적 기록: 이 이야기는 6세기경 에티오피아에서 시작되었다고 전해지지만, 실제 역사적 기록은 15세기
예멘의 수피 수도원에서 처음 발견됩니다.
종교적 활용: 수피 승려들은 밤새 기도를 하기 위해 커피를 사용했다고 합니다.

커피라는 단어의 어원

어원 변화 의미

카와(qahwah) 아랍어 원형 와인을 의미

kahve 터키어 커피를 의미

coffee 현대 영어 현재 사용되는 단어

커피의 발견과 전파

아라비아에서 세계로

커피는 에티오피아의 고원지대에서 발견되었으나, 실제 재배와 음료로서의 발전은 예멘에서 시작되었습니다.

모카 항구: 15세기 무렵, 예멘의 모카 항구는 전 세계 커피 무역의 중심지로 부상

무역 루트: 아라비아 반도를 통해 유럽과 아시아로 전파
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유럽으로의 전파

17세기에 이르러 커피는 유럽에 전파되었습니다. 베네치아 상인들이 중동과의 무역을 통해 커피를 유럽
에 소개했고, 1645년 이탈리아에 최초의 커피하우스가 문을 열었습니다.

커피하우스의 황금기

17-18세기 유럽의 커피하우스는 지식인들의 사교장이자 정치, 예술, 문학 토론의 중심지였습니다.

페니 대학교: 영국에서는 이러한 커피하우스를 “페니 대학교”라고 불렀음

접근성: 1페니만 내면 커피를 마시며 다양한 지식과 정보를 얻을 수 있었음

문화적 영향: 신문의 탄생과 보험업의 시작이 커피하우스에서 이루어짐

커피의 생물학적 특성

식물학적 분류

커피는 꼭두서니과(Rubiaceae)에 속하는 다년생 상록수입니다.

종의 다양성: 전 세계적으로 약 124개의 커피 종이 알려짐

상업적 품종: 주로 아라비카(Coffea arabica)와 로부스타(Coffea canephora) 두 종이 재배됨

성장 조건

조건 최적 범위 비고

연평균 기온 18-21°C 일교차가 크지 않아야 함

고도 600-2,000m 아라비카 기준

강수량 1,500-2,000mm/년 적절한 배수 필요

토양 화산성 토양 비옥하고 배수가 잘되어야 함

생육 주기

첫 수확: 심은 후 3-5년 소요

열매 성숙: 개화 후 9개월

수명: 20-30년간 열매 생산 가능

커피 재배와 생산

재배 방식

1. 전통적인 그늘 재배

자연 산림 아래서 재배

생물다양성 보존에 유리

수확량은 상대적으로 적음

2. 현대식 그늘 재배

계획된 그늘막 나무 아래 재배
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환경 보호와 수확량의 균형

지속가능한 농법으로 인정됨

3. 햇빛 재배

최대 수확량을 위한 방식

화학 비료 사용량 증가

토양 침식 위험 존재

수확 방법

손 수확

장점 단점

품질 우수 노동 집약적

선별 수확 가능 비용이 높음

환경 친화적 시간이 많이 소요

기계 수확

장점 단점

대량 수확 가능 품질 관리 어려움

비용 효율적 지형 제한적

빠른 작업 미성숙 열매 혼입

커피 가공 방식

수확 후 처리 방법

1. 건식 처리법 (Natural Process)

가장 전통적인 방식으로, 커피 체리를 그대로 건조시키는 방법입니다.

특징:

달콤하고 과일향이 풍부한 맛

무거운 바디감

낮은 산미

처리 과정:

수확한 체리를 선별1.
햇빛에 2-4주간 건조2.
건조된 체리에서 껍질과 파치먼트 제거3.

2. 습식 처리법 (Washed Process)

현대적이고 깨끗한 방식으로, 물을 사용해 과육을 제거하는 방법입니다.

특징:



Last update: 2024/12/10 15:09 커피 https://sudawiki.com/doku.php?id=%EC%BB%A4%ED%94%BC

https://sudawiki.com/ Printed on 2026/03/02 06:41

깨끗하고 선명한 맛

밝은 산미

가벼운 바디감

처리 과정:

체리 과육 제거1.
발효 탱크에서 점액질 제거2.
수세 후 건조3.
파치먼트 제거4.

3. 반건식 처리법 (Honey Process)

특징:

달콤한 향미

중간 정도의 산미

부드러운 바디감

등급 분류 시스템

결점두 분류표

결점두 종류 특징 영향

블랙빈 완전히 검은 결점두 심각한 맛 저하

발효두 과발효된 두 불쾌한 발효향

미성숙두 덜 익은 상태 신맛과 떫은맛

조각두 깨진 원두 로스팅 불균일

수분과다두 수분 함량 과다 보관성 저하

커피의 품종

아라비카 커피

전세계 생산량의 약 60-70%를 차지하는 주요 품종입니다.

특징:

해발 600-2000m의 고지대 재배

섬세하고 복합적인 향미

낮은 카페인 함량(1-1.5%)

주요 변종:

품종 특징 주요 산지

티피카(Typica) 가장 오래된 품종, 고품질 중남미, 아시아

버번(Bourbon) 높은 수확량, 달콤한 향 르완다, 중남미

카투라(Catura) 왜성종, 집약 재배 브라질, 콜롬비아

게이샤(Geisha) 최고급, 화려한 향미 파나마, 에티오피아

로부스타 커피
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전세계 생산량의 약 30-40%를 차지하는 품종으로, 주로 인스턴트 커피 제조에 사용됩니다.

특징:

저지대 재배 가능

병충해에 강함

높은 카페인 함량(2-2.5%)

용도:

인스턴트 커피 제조

에스프레소 블렌드

카페인 추출용

세계의 커피 생산지

아프리카 지역

에티오피아

커피의 원산지로, 독특하고 다양한 풍미의 커피가 생산되는 지역입니다.

주요 생산 지역:

지역 특징 향미 프로필

예가체프(Yirgacheffe) 고지대 재배 꽃향, 감귤향, 밝은 산미

시다모(Sidamo) 중고도 재배 베리향, 와인같은 산미

하라(Harrar) 건식처리 전통 와일드한 향미, 과일향

케냐

고품질 커피 생산국으로, SL28, SL34 품종으로 유명합니다.

특징:

선명한 산미

베리류의 향미

와인같은 바디감

중남미 지역

콜롬비아

세계 3위 생산국으로, 균형 잡힌 맛으로 유명합니다.

주요 생산 지역:

우일라(Huila)
나리뇨(Nariño)
안티오키아(Antioquia)
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품질 특성:

특성 설명

산미 중간 정도의 밝은 산미

바디감 중간~무거운 바디

향미 캐러멜, 초콜릿향

브라질

세계 최대 커피 생산국으로, 대규모 기계화 농업이 특징입니다.

주요 지역:

미나스 제라이스(Minas Gerais)
상파울루(São Paulo)
에스피리토 산토(Espírito Santo)

커피 로스팅

로스팅 단계

1. 건조 단계 (Drying Phase)

항목 내용

온도 범위 160-180℃
색상 변화 녹색 → 노란색

발생 향 건초 향

수분 함량 변화 11% → 3%

2. 갈변 단계 (Browning Phase)

항목 내용

온도 범위 180-200℃
색상 변화 노란색 → 갈색

화학 반응 마이야르 반응

발생 향 빵 굽는 향

3. 발달 단계 (Development Phase)

항목 내용

온도 범위 200-230℃
주요 현상 1차 크랙 발생

색상 변화 급격한 갈변화

향미 발달 향미 물질 생성

로스팅 레벨

라이트 로스트

특징:

1차 크랙 직후
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밝은 갈색

높은 산미

원두 본연의 향미

미디엄 로스트

특징:

1차 크랙 완료 후

중간 갈색

균형잡힌 맛

캐러멜향

다크 로스트

특징:

2차 크랙 시작~완료

진한 갈색~검은색

로스팅향 강함

쓴맛 강조

커피 추출 방식

핸드 드립 (Pour Over)

가장 기본적인 수동 추출 방식으로, 깨끗한 맛과 선명한 향미가 특징입니다.

필요 도구:

드리퍼

필터

서버

물주전자

추출 변수:

변수 범위 비고

분쇄도 중간~약간 굵은 입자 모래 같은 질감

물 온도 88-96℃ 추출직전 온도

추출 시간 2-3분 블루밍 30초 포함

에스프레소 (Espresso)

고압으로 짧은 시간 추출하는 방식으로, 이탈리아 커피 문화의 핵심입니다.

기본 조건:

요소 기준 허용 범위

압력 9바(bar) 8.5-9.5바

온도 93℃ 88-94℃
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요소 기준 허용 범위

추출 시간 30초 25-35초

원두량 18g 18-21g
추출량 30ml 25-35ml

크레마 특징:

황금빛~진한 갈색

조밀한 거품

2-3분간 유지

프렌치 프레스

침지식 추출 방법으로, 풍부한 바디감이 특징인 추출 방식입니다.

추출 조건:

요소 기준 비고

분쇄도 거친 입자 후추알 크기

침지 시간 4-5분 온도 유지 필요

물 온도 91-96℃ 끓인 후 잠시 식힘

커피:물 비율 1:15 농도 조절 가능

특징:

풍부한 바디감

오일리한 텍스처

깊은 향미

콜드 브루 (Cold Brew)

차가운 물로 장시간 추출하는 방식으로, 낮은 산미가 특징입니다.

추출 방식:

12-24시간 침지

실온 또는 냉장 추출

물 온도: 20-25℃

보관:

조건 기간

냉장 보관 최대 2주

농축액 형태 최대 1개월

밀폐 용기 필수

커피와 건강

커피의 영양 성분
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주요 성분

성분 효과 함유량(100ml 기준)

카페인 중추신경 자극 40-80mg
클로로겐산 항산화 작용 20-675mg
트리고넬린 신경보호 효과 3-11mg
카페올 항염증 효과 0.2-0.4mg

항산화 물질

폴리페놀

플라보노이드

멜라노이딘

건강상의 이점

신진대사 촉진

기초대사량 증가

지방 연소 촉진

운동 수행능력 향상

질병 예방 효과

질병 예방 효과 연구 결과

제2형 당뇨병 위험도 감소 매일 3-5잔 섭취 시 위험 35% 감소

간질환 보호 효과 매일 2잔 이상 섭취 시 간경변 위험 감소

파킨슨병 발병 위험 감소 카페인 섭취량에 비례하여 위험 감소

주의사항

과다 섭취 시 부작용

불면증

불안감

위산 과다

심계항진

권장 섭취량

대상 일일 제한량

일반 성인 카페인 400mg 이하

임산부 카페인 200mg 이하

청소년 카페인 100mg 이하

세계의 커피 문화

이탈리아 커피 문화

에스프레소를 중심으로 한 독특한 커피 문화가 발달했습니다.
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특징:

바에서 서서 마시는 문화

카푸치노는 오전에만

에스프레소 중심

메뉴 가이드:

메뉴 설명 특징

에스프레소 기본 커피 30ml 추출

카푸치노 우유 거품 커피 아침 전용

마키아토 에스프레소+우유 가벼운 우유 터치

북유럽 커피 문화

피카(Fika) 문화가 특징인 북유럽의 커피 문화입니다.

피카 문화:

사회적 커피 브레이크

디저트와 함께 즐김

하루 여러 번 실시

특징:

라이트 로스팅 선호

필터커피 중심

높은 1인당 소비량

중동 커피 문화

터키식/아랍식 커피는 독특한 추출 방식과 문화적 의미를 가집니다.

특징:

요소 설명

분쇄도 미세 분쇄(터키식)

추출 도구 이브릭/달라

향신료 카다모모 첨가

문화적 의미:

환대의 상징

결혼 의례의 일부

운세 점치기 문화

현대 커피 산업

제3의 물결 (Third Wave)

커피를 일상 음료가 아닌 와인과 같은 고급 기호품으로 접근하는 현대적 커피 문화입니다.
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특징:

요소 내용 의미

원산지 중심 싱글 오리진 강조 테루아 중시

직거래 농장-로스터 직접 거래 투명한 유통

라이트 로스팅 원두 본연의 맛 추구 산지별 특징 강조

품질 중심:

싱글 오리진 커피

투명한 유통구조

정밀한 로스팅 프로파일

추출 방법의 과학화

지속가능성

환경적 측면

유기농 재배 확대

화학 비료 미사용

생태계 보존

생물다양성 보존

그늘막 재배

야생동물 서식지 보호

탄소발자국 감소

에너지 효율화

재생 에너지 사용

사회적 측면

영역 내용 목표

공정무역 최저가격 보장 생산자 보호

생활임금 적정 임금 지급 농부 생활수준 향상

커뮤니티 발전 교육/의료 지원 지역사회 발전

시장 동향

스페셜티 커피 성장

고품질 커피 시장이 지속적으로 성장하고 있습니다.

시장 특징:

품질 중심 소비

높은 부가가치

소비자 교육 증가

홈카페 트렌드

시장 변화:
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분야 트렌드

가정용 장비 고급화, 전문화

원두 배송 구독 서비스 증가

교육 콘텐츠 온라인 강좌 확대

디지털화

스마트 로스터

IoT 커피머신

온라인 커피 교육

블록체인 이력추적

커피 관련 용어 사전

생두 관련 용어

용어 설명 중요도

스크린 사이즈 생두 크기 분류 기준 ★★★
워시드 수세식 가공방식 ★★★
내추럴 건식 가공방식 ★★★
파치먼트 생두를 감싸는 내피 ★★
실버스킨 생두 표면의 얇은 막 ★★

로스팅 용어

로스팅 과정에서 사용되는 전문 용어들입니다.

용어 의미 발생 시점

1차 크랙 첫 번째 폭발음 내부 수분 증발

2차 크랙 두 번째 폭발음 셀룰로오스 분해

디벨롭먼트 크랙 후 발달 단계 향미 생성 단계

로스트 프로파일 로스팅 과정 기록 전체 과정

추출 관련 용어

용어 설명 관련 요소

TDS 총용해고형분 추출 강도

추출 수율 추출된 성분 비율 맛의 균형

블루밍 가스 배출 과정 신선도

채널링 불균일한 추출 현상 분쇄도

맛과 향 관련 용어

향미 용어:

클린컵: 결점이 없는 깨끗한 맛

보디: 커피의 무게감

피니시: 마신 후 남는 여운

플레이버: 전반적인 맛과 향

애시디티: 산미의 특성



2026/03/02 06:41 13/13 커피의 모든 것 - 역사부터 현대 커피 문화까지 완벽 가이드 (2024년 최신판)

수다위키 - https://sudawiki.com/

부록: 커피 관련 인증 제도

품질 인증

인증 설명 중요성

Q-Grader 전문 커피 품질 평가사 ★★★
COE 커피 품질 경연 대회 ★★★
CQI 커피 품질 연구소 ★★

지속가능성 인증

환경과 사회적 책임을 고려한 다양한 인증 제도가 있습니다.

주요 인증:

Rainforest Alliance
생태계 보존

농부 권리 보호

UTZ Certified
지속가능한 농업

투명한 유통

Fairtrade
공정한 가격

지역사회 발전

Organic Certification
유기농 재배

화학물질 미사용

Bird Friendly
조류 서식지 보호

생물다양성 보존
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