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Hoài môùi qua YÙ laàn ñaàu tieân, khi 
goïi caø pheâ, nhaø toâi vaø toâi thaáy ñöôïc 
böng ra hai taùch chöùa ñaâu khoaûng 
hai phaàn ba caø pheâ vaø nhaát laø coù 
keøm theo hai ly nöôùc laïnh. Chuùng 
toâi ngaïc nhieân nhìn nhau vì chuùng 
toâi khoâng coù goïi nöôùc. Khi uoáng vaøo 
môùi hieåu: caø pheâ YÙ voâ cuøng ñaäm 
vaø ly nöôùc laïnh khoâng phaûi chæ ñeå 
nhìn. Beân Ñöùc cuõng nhö ôû mieàn 
baéc nöôùc Phaùp, caø pheâ traùi laïi raát 
loaõng, coù theå uoáng suoát ngaøy, coù khi 
theâm söõa nhö traø beân Anh. ÔÛ caùc 
mieàn khaùc cuûa nöôùc Phaùp, caø pheâ 

vöøa phaûi, tuy coù phaàn ñaäm. Trong caùc gia ñình, bình caø pheâ goàm coù ôû döôùi 
moät aám ñun nöôùc, beân treân coù moät caùi loïc ñöïng caø pheâ boät, hôi noùng phaûi 
thoâng qua lôùp boät caø pheâ neùn, chieát xuaát nhöõng hoùa chaát trong boät ñeå sau 
ñoù ñoïng laïi ôû phaàn treân. Ngaøy nay, phaàn lôùn caùc tieäm ñeàu coù maùy pha cheá 
caø pheâ espresso, cuøng nguyeân taéc nhöng hoaøn haûo hôn, aùp löïc lôùn hôn, söû 
duïng loaïi caø pheâ arabica (coù khi troän vôùi caø pheâ robusta ít thôm vaø reû tieàn 
hôn tuy coù ngöôøi cho maën noàng hôn neân coù nhieàu cuoäc baøn taùn veà tyû leä cuûa 
hai loaïi), rang moät thôøi gian chæ ñònh laøm sao ñeå vöøa laøm maát vò ñaéng nhöng 
ñöøng giaûm höông thôm. Nöôùc trong maùy leân ñeán khoaûng 100 ñoä, thoâng qua 
lôùp caø pheâ xay nhuyeãn vôùi aùp suaát 9-10 bar, trong khoaûng thôøi gian döôùi 
nöûa phuùt ñeå traùnh nhöõng chaát ñaéng nhöng ruùt theo ñuû höông vò. Caø pheâ naøy 
ñaäm vaø ngon hôn caùc caø pheâ pha caùch khaùc, tröø nhöõng ngöôøi saønh uoáng thì 
thích moät thöù caø pheâ coøn ñaëc bieät hôn goïi laø cappuccino. Ñaây laø moät loaïi caø 
pheâ espresso theâm vaøo söõa noùng vaø söõa suûi boït, coù khi raûi leân treân moät lôùp 
ca cao hay boät queá. Hai lôùp söõa giöõ ñoä noùng ôû döôùi ñöôïc laâu. Caø pheâ naøy coù 
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*   “Khoâng gian caø pheâ, vaên hoùa caø pheâ“. Nguyeãn Tröôøng Löu (www.sgtt.com.vn ngaøy 8/1/2009).

theâm ñoä beùo, höông thôm maø laïi giaûm ñoä ñaéng. Boät raûi leân treân coáng hieán 
theâm moät phöông dieän thaåm myõ nhôø caùc hình ngheä thuaät coù theå taïo ra khi 
khuaáy. Leõ taát nhieân caø pheâ naøy phaûi ñöôïc doïn vaø uoáng thaät noùng neân thöôøng 
chieác taùch phaûi ñöôïc söôûi tröôùc khi roùt caø pheâ vaøo. 

ÔÛ hai nöôùc Hy Laïp vaø Thoå Nhó Kyø, ngöôøi ta coù thoùi pha caø pheâ khoâng loïc, 
nghóa laø trong taùch coù caû nöôùc laãn boät, thaønh thöû tröôùc khi uoáng phaûi ñôïi cho 
boät laéng xuoáng ñaùy taùch. Ñôïi laâu thì caø pheâ laïnh ngaét. Quen söû duïng noùng thì 
chaéc ngöôøi uoáng seõ thaát voïng khi qua beân caùc nöôùc aáy cuõng nhö khi veà Vieät 
Nam. Maáy naêm veà tröôùc, toâi thaáy beân ta coøn uoáng caø pheâ phin (filtre), maëc 
daàu taùch ñöôïc giöõ trong nöôùc noùng, caø pheâ vaãn bò nguoäi sau nhieàu phuùt chôø ñôïi 
nöôùc chaûy qua maøng loïc, khoâng coù aùp löïc. Nhöng cuõng chaúng can gì vì ta coøn 
ñaët ra moùn caø pheâ ñaù vôùi moät môù nöôùc ñaù ñaäp nhoû cho vaøo ly… Thaät ra, neáu 
caø pheâ chæ laø moät côù ñeå cuøng ngoài laïi vôùi nhau taùn gaãu hay baøn chuyeän ñaïi 
söï thì baát taát noùng laïnh. Nghe noùi Saøi Goøn ngaøy nay laø thieân ñaøng caø pheâ 
vôùi haøng ngaøn quaùn. “Cuoäc soáng khaù hôn, con ngöôøi ñoøi hoûi nhu caàu phuïc 
vuï vaø tieän ích toát hôn. Töø caø pheâ bình daân, gheá goã thaáp, chuyeån sang gheá 
döïa, roài phaûi coù nhaïc, coù video, maùy laïnh… vaø tieáp vieân phuïc vuï. Tuøy vaøo sôû 
thích cuûa khaùch, ngöôøi ta trang trí vaø ñeå nhaïc theo töøng theå loaïi. Theá laø moät 
cuoäc chaïy ñua veà hình thöùc, khoâng gian kieán truùc cuûa caùc quaùn caø pheâ, nhaèm 
taïo ra nhöõng khoâng gian môùi hôn, ñaëc saéc hôn, ñeå baùn! Bôûi ngöôøi baùn hieåu 
raèng, nhu caàu cuûa ngöôøi mua khoâng phaûi laø caø pheâ. Hoï caàn mua moät khoaûng 
khoâng gian, theo sôû thích vaø taâm traïng cuûa hoï… Khoâng gian ôû ñaây, khoâng 
kín, khoâng hôû. Khoâng toái, khoâng saùng. Coù caùi chung, caùi rieâng. Beân ngoaøi, 
sôn thuûy höõu tình, coù nhöõng khoaûng trôøi rieâng. Beân trong thaân thieän, aám 
aùp. Khaùch coù theå ngoài caû buoåi, vôùi moät ly nuôùc. Khoâng sao, vì ôû ñaây, ngöôøi 
ta ñaõ tính tieàn khoâng gian vaø thôøi gian vaøo trong ly nöôùc roài...”(*)

Caø pheâ ñöôïc ñem qua nöôùc ta töø 1867 nhöng phaûi ñôïi ñeán 1920 môùi 
ñöôïc ñem troàng ñaïi traø treân caùc vuøng cao nguyeân... Töø luùc ñöôïc bieát ñeán luùc 
lan traøn khaép theá giôùi thaät laø moät ñoaïn ñöôøng daøi. Chöa haún chaéc chaén, caø 
pheâ coù theå nguyeân goác xöù Ethiopie, chính xaùc trong tænh Kaffa. Tuïc truyeàn 
baét ñaàu coù anh chaên deâ teân Kaldi nhaän xeùt hoät caø pheâ laøm taêng söùc deâ, beøn 
noùi vôùi nhöõng thaày caû, hoï ñem veà naáu vôùi nöôùc laøm thöùc uoáng. Cuõng coøn coù 
chuyeän chaùy röøng ôû Abysini (teân cuõ cuûa Ethiopie), höông thôm ngaøo ngaït 
toûa ra neân daân laøng ñem hoät caây veà pha nöôùc uoáng. Sau ñoù caø pheâ ñöôïc 
phoå bieán qua teân qhawa, coù nghóa laø phuïc hoài söùc maïnh, ôû caùc nöôùc AÙ Raäp 
laø nhöõng nôi caám röôïu, roài qhaweø (Thoå), caffeø (YÙ), töø ñoù coù nhöõng teân xöa 
kawa (Phaùp), java (Myõ). Nhöõng khaùm phaù khaûo coå cho bieát caø pheâ chæ ñöôïc 
thoâng duïng töø theá kyû 15. Taùc duïng cuûa caø pheâ khaù maõnh lieät buoäc caùc thaày 
caû chính thoáng vaø thuû cöïu Hoài giaùo ra leänh caám nhöng caø pheâ quaù ñöôïc phoå 
bieán, nhaát laø trong giôùi trí thöùc, neân phaûi xoùa boû saéc leänh. Daàn daàn caø pheâ 



68	 Tạp chí Nghiên cứu và Phát triển, số 5 (76). 2009

ñöôïc nhaäp caûng vaøo Ai Caäp, Ba Tö, Baéc Phi, Thoå Nhó Kyø… Ngöôøi ta keå ôû 
nöôùc naøy, nôi caø pheâ ñaàu tieân ñöôïc phaùt trieån, hoài aáy, moät phuï nöõ coù quyeàn 
ñoøi ly dò neáu oâng choàng khoâng cung caáp ñuû caø pheâ! ÔÛ La Mecque, oâng toång 
traán Khair Bey trieäu taäp moät nhoùm caùc nhaø trí thöùc vaø luaät hoïc ñeå xeùt xem 
caø pheâ coù hôïp hay khoâng vôùi kinh Coran ñaïo Hoài thöôøng caám chæ moïi thöùc 
aên, thöùc uoáng ñaàu ñoäc. ÔÛ AÂu chaâu, baùc só ngöôøi Ñöùc Leonhard Rauwolf ñaàu 
tieân ñem caø pheâ töø Caän Ñoâng veà naêm 1583, taû laø moät thöùc uoáng ñen nhö 
möïc, chöõa ñöôïc nhieàu chöùng nhö beänh bao töû, pha töø hoät moät caây mang teân 
bunnu. Baét ñaàu töø giöõa theá kyû 17, nhöõng nhaø buoân Veùnitien ñua nhau nhaäp 
caûng caø pheâ. Maëc daàu bò ñöùc Giaùo hoaøng caám ñoaùn, cho laø coù khaû naêng phaùt 
trieån oùc pheâ phaùn, caø pheâ khoâng maáy choác ñöôïc uoáng khaép nôi, ngay caû 
nhöõng tu só Coâng giaùo vì, cuõng nhö nhöõng thaày caû Hoài giaùo, hoï thaáy caø pheâ 
giuùp thöùc khuya, saùng daï, maëc söùc ñoïc saùch. Chính ôû nöôùc YÙ maø caø pheâ trôû 
neân voâ cuøng thoâng duïng neân ta khoâng laï thaáy nhieàu danh töø YÙ xung quanh 
taùch caø pheâ: espresso, capucinno, frappucino, machiato, affogato, cortado…

Cuoái theá kyû 17, caø pheâ vöôït truøng döông qua Hoa Kyø. Cuõng vaøo daïo ñoù, 
ngöôøi Anh ñem qua troàng beân Tích Lan nhöng caây choùng bò beänh cheát. Ñeán 
löôït ngöôøi Hoøa Lan cho nhaäp vaøo quaàn ñaûo Nam Döông. Naêm 1714, ñaïi uùy 
ngöôøi Phaùp Gabriel Mathieu de Clieu ñaùnh caép moät caønh giaâm trong soá caây 
Hoøa Lan bieáu cho vua Louis XIV, ñem qua troàng beân caùc ñaûo Saint-Domingue 
vaø Martinique. Caø pheâ phaùt trieån maïnh ôû ñaûo naøy vaø qua caû Brazil, nôi maø 
caùc ñoàn ñieàn söû duïng nhieàu nhaân coâng noâ leä. Ngaøy nay, caø pheâ ñöôïc troàng 
nhieàu khoâng nhöõng ôû Nam Myõ (Brazil, Colombie) maø coøn caû ôû chaâu Phi 
(Kenya, Coâte d’Ivoire) vaø chaâu AÙ, ñaëc bieät ôû Vieät Nam. Tuy nhieân haûo haïng 
vaø ñaét tieàn laø caø pheâ troàng ôû Hawað, Jamaique (Blue Mountain), La Reùunion 
(Bourbon pointu). Nhöõng nöôùc tieâu thuï nhieàu nhaát naèm ôû Baéc AÂu (300-400g), 
Trung AÂu, Baéc Myõ (200g moãi ngöôøi moãi ngaøy). Nhöõng nöôùc tieâu thuï ít nhaát laø 
Trung Quoác, AÁn Ñoä, Syrie, Ai Caäp… vaø laï nhaát laø nhöõng nöôùc saûn xuaát Kenya, 
Coâte d’Ivoire, Brazil. Ñaùng ñeå yù laø caø pheâ caïnh tranh vôùi traø, nhöõng nöôùc 
naøo uoáng traø nhieàu taát nhieân uoáng caø pheâ ít, nhöng noùi chung soá löôïng cafein 
töø traø haáp thuï vaøo con ngöôøi treân theá giôùi thaáp hôn nhieàu cafein do caø pheâ 
coáng hieán. ÔÛ Hoa Kyø, thoáng keâ cho thaáy soá löôïng traø moãi ngöôøi tieâu thuï moãi 
naêm chæ baèng moät phaàn tö soá löôïng caø pheâ. Ai cuõng bieát ngöôøi uoáng caø pheâ 
ñi tìm nhöõng caûm giaùc kích thích. Thaät vaäy, hoät caø pheâ chöùa ñöïng khoaûng 
700 hoùa chaát, ngoaøi 30% nhöõng chaát ñöôøng (coù nhöõng chaát khoâng tan hoøa 
trong nöôùc), 15-20% chaát môõ, 11% protein (moät phaàn lôùn bò huûy sau xöû lyù), 
6-13% nöôùc (coøn laïi 6% sau khi rang) vaø nhöõng khoaùng chaát K, Ca, Mg, P, 
ñaëc bieät moät soá hoùa chaát höõu cô taïo ra muøi thôm (carbonyl, pyrazin, puran, 
pyridin, pyreol, puran, quinolin, phenol…), moät soá trong nhoùm caùc alcaloid 
(betain, cholin, trigonellin…) maø chaát quan troïng nhaát laø cafein. Trung bình 
moãi taùch 150ml chöùa mg töø 80 (espresso), 85 (arabica), 95 (boät pha nöôùc) 
ñeán 200 (robusta). Baùc só thöôøng khuyeân uoáng trung bình moãi ngaøy 350mg 
vaø khoâng neân quaù 700mg.
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 Khi kích thích moät boä phaän chæ ñònh naøo ñoù cuûa naõo, cafein khích ñoäng 
khaû naêng thuï caûm, ghi nhôù, taäp trung. Uoáng vôùi lieàu löôïng vöøa phaûi, caø pheâ 
cuõng giuùp ta giöõ tænh taùo vì traùnh meät, giuùp traùnh ñau ñaàu nhôø giaûm haï traïng 
thaùi caêng cuûa söï tuaàn hoaøn maïch naõo maø khoâng laøm roái loaïn nhòp tim, taêng 
gia möùc cholesterol, nguy cô beänh tim maïch. Caø pheâ coøn taùc ñoäng leân phoåi 
vì laøm daõn nôû cuoáng phoåi tuy buïi boät coù theå gaây ra dò öùng, taêng gia söï tieát 
nöôùc mieáng, dòch vò, maät, neân uoáng sau böõa aên thì coù taùc duïng tieâu hoùa, kích 
thích hoaït ñoäng enzym gan, taêng gia noäi tieát tuyeán tuïy laøm deã vaän chuyeån 
ñoà aên qua ruoät, taùc ñoäng leân thaän gaây ra lôïi tieåu. Coù nhöõng ngöôøi thích uoáng 
caø pheâ maø sôï taùc duïng cuûa cafein (ñaùnh troáng ngöïc, ñau daï daøy, hay maát nguû, 
deã noåi caùu, trieäu chöùng ôû nhöõng ngöôøi thöôøng uoáng nhieàu) thì coù theå uoáng 
caø pheâ khöû cafein. Luùc tröôùc muoán thaûi loaïi cafein, ngöôøi ta duøng moät dung 
dòch hydrocarbua coù nhieàu chlor nhöng dung dòch naøy raát ñoäc cho cô theå vaø 
duø röûa saïch noù vaãn coøn toàn taïi  ít nhieàu trong caø pheâ. Ngaøy nay dung dòch 
naøy ñöôïc thay theá baèng khí carbon dioxyd döôùi aùp löïc. Cuõng coù theå cho haáp 
thu cafein qua than hoaït hoùa hay söû duïng saéc phaân khí. Duø sao, nhöõng ngöôøi 
nghieän caø pheâ thì cho caø pheâ naøy khoâng ngon. Ñaèng khaùc, nhö moïi thöùc aên, 
thöùc uoáng khaùc, ngöôøi saønh phaûi bieát choïn loaïi caø pheâ. Caø pheâ cheø arabica 
chieát xuaát töø hoät caây Coffea arabica, nguyeân goác Ethiopie, chieám 75% saûn 
xuaát toaøn caàu, moïc ôû vuøng coù ñoä cao töø 600m ñeán 2000m, coáng hieán moãi caây 
moãi naêm 400g-2kg caø pheâ, chöùa ñöïng 1-1,5% cafein, thöôøng laø loaïi ñöôïc öa 
thích nhaát. Caø pheâ voái robusta chieát xuaát töø hoät caây Coffea canephora var. 
robusta ñöôïc khaùm phaù ôû nöôùc Congo thuoäc Bæ (töùc laø Zaire ngaøy nay), hieän 
ñöôïc troàng nhieàu ôû Vieät Nam laø moät trong nhöõng nöôùc saûn xuaát lôùn nhaát theá 
giôùi, chòu ñöïng ñöôïc mieàn thaáp ñoä, döôùi 600m, ít bò saâu boï phaù hoaïi, laïi saûn 
xuaát lôùn (moãi caây moãi naêm 600g-2,2kg) neân raát coù lôïi veà maët kinh teá. Ñaèng 
khaùc, noù chöùa ñöïng 1,6-2,7% cafein, taùc ñoäng taêng söùc maïnh, thöôøng ñöôïc 
duøng ñeå cheá taïo caø pheâ boät tan trong nöôùc (cafeù soluble) hay ñoâng khoâ laïnh 
(cafeù lyophiliseù). Coøn coù nhöõng loaïi ít ñöôïc bieát vì ít ngon hôn laø liberica töø 
hoät caây Coffea liberica, caø pheâ mít exelxa gaàn gioáng robusta. Noùi chung, caø 
pheâ ít thích laïnh neân chæ moïc ôû vuøng 13-26 ñoä, ñaát aåm nhöng nöôùc möa caàn 
phaûi ñöôïc thaùo daàn, nôi giaøu ñaát muøn, buïi nuùi löûa vaø nhöõng hoùa chaát höõu cô, 
caàn phaûi traùnh gioù. Thöôøng cuõng phaûi 4-6 naêm môùi baét ñaàu coù traùi, sau ñoù 
caây soáng nhieàu chuïc naêm, vaø moãi naêm phaûi khoaûng 8-10 thaùng traùi môùi chín.

Chaát löôïng caø pheâ coøn raát caàn yeáu ôû phöông caùch pha cheá. Luùc ñaàu, 
ngöôøi ta saéc caø pheâ uoáng, sau daàn daàn môùi nghó caùch cheá bieán. Tröôùc tieân laø 
giai ñoaïn saáy hoät ñeå loaïi voû ngoaøi vaø lôùp thòt. Coù hai phöông phaùp:  

- Saáy khoâ trong khí trôøi, sau nhieàu tuaàn hoät coøn aåm 12%, naêng suaát 50%. 
- Saáy aåm laø cho ngaâm hoät trong nöôùc, taùch côm ra khoûi, cho hoät leân 

men (coù khi söû duïng enzym) roài ñeå saáy khoâ ngoaøi trôøi, hoät coøn aåm 10-15%, 
naêng suaát 20%. 
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Giai ñoaïn thöù nhì raát quan troïng laø rang hoät trong noài 200-250 ñoä, 
hoät phoàng lôùn, thay maøu, maát 15-20% troïng löôïng, bieán thaønh caffeol hay 
cafeon mang toaøn theå höông vò cuûa caø pheâ: nhöõng chaát ñöôøng ñaõ ñöôïc bieán 
hoùa thaønh caramel. Cuoái cuøng, khi carbon oxyd tieát ra bao phuû khoâng cho 
caffeol boác hôi, ñaáy laø luùc phaûi cho döøng cuoäc cheá bieán caø pheâ rang vì rang 
laâu hôn thì coù muøi chaùy, traùi laïi rang ít hôn thì caø pheâ coù höông vò rau, caûi. 
Khoâng nhöõng thôøi gian rang, nhieät ñoä rang cuõng aûnh höôûng nhieàu leân chaát 
löôïng caø pheâ. Nhö vaäy vai troø cuûa ngöôøi rang raát laø quan troïng, phaûi coù loã 
muõi raát thính, ñoàng thôøi thoâng thaïo kyõ thuaät cheá bieán. Tröôùc ñaây, tröôùc 
khi rang thöôøng ngöôøi ta cho troän nhieàu loaïi caø pheâ nhöng caøng ngaøy ngöôøi 
uoáng thích töï mình choïn loaïi vaø töï troän laáy. ÔÛ Paris coù quaùn baùn caø pheâ 
boät coøn hoûi khaùch muoán xay hoät ra boät vôùi kích taát naøo. Sau khi chòu khoù 
tìm mua caø pheâ ngon, khaùch coøn phaûi bieát löu tröõ noù vì ai cuõng bieát höông 
vò laø töø nhöõng hoùa chaát deã boác hôi. Thöôøng caø pheâ xay roài ñöôïc giöõ trong 
hoäp ñoùng kín, coù khi phaûi giöõ trong tuû laïnh hay tuû ñoâng laïnh. Toát hôn laø 
giöõ caø pheâ hoät roài chæ xay tröôùc khi duøng. Trung bình moãi caây caø pheâ moãi 
naêm cung caáp 2,5kg hoät, sau khi xöû lyù coøn laïi 500g hoät xanh, töø ñaáy ñem 
laïi 400g hoät rang. Neáu tính phaûi 9g boät caø pheâ môùi pha ñöôïc moät taùch caø 
pheâ ngon thì phaûi 60 hoät môùi coù ñöôïc taùch aáy.

Hai tính chaát thöôøng ñöôïc ñöa ra ñeå ñaùnh giaù caø pheâ laø möùc axit vaø 
söùc ñaéng cuûa noù. Nhöõng nhaø thieän ngheä coøn noùi tôùi saùu ñieåm khi thöôûng 
thöùc höông vò caø pheâ. Ngoaøi möùc axit (caûm thaáy treân ñaàu löôõi nhö chanh), 
söùc ñaéng (sau khi hoät ñöôïc rang, töông töï nhö böôûi, hoa boâng) ñaõ thaáy, coøn 
coù söùc maïnh (coøn ñöôïc goïi laø chieàu daøy, dính vaøo löôõi), ñoä thôm (nhôø nhöõng 
hoùa chaát deã boác hôi), muøi höông (qua nhöõng cô quan khöùu giaùc sau muõi, ñaëc 
bieät vôùi arabica), tính troøn traën (toång keát nhöõng ñöùc tính kia laøm thaønh 
moät taùch caø pheâ chöõng chaïc, thaêng baèng). Noùi toùm laïi, uoáng xong muøi vò 
caø pheâ luoân phaûi ñöôïc giöõ trong mieäng, deã chòu, khoan khoaùi, ñaëc ñieåm cuûa 
moät taùch espresso hay capucinno. Nhöõng naêm gaàn ñaây, ngöôøi nghieän coøn 
coù moät dòp nöõa ñeå thöôûng thöùc moät loaïi caø pheâ coù muøi vò quyeán ruõ voâ cuøng 
haáp daãn, ít ñaéng hôn, laïi coù theâm höông vò ñöôøng thaéng hay soâcoâla, maáy ai 
may maén ñöôïc uoáng vì hieám vaø raát ñaét tieàn, ñoù laø caø pheâ choàn hay caø pheâ 
cöùt choàn. Coù teân nhö vaäy laø vì thòt (pulpe) vaø voû quaû ngoaøi (exocarpe) nhöõng 
hoät caø pheâ ñöôïc con choàn aên, noäi nhuõ (endosperme) khoâng tieâu hoùa trong 
daï daøy bò thaûi ra ngoaøi nguyeân veïn. Noùi nguyeân veïn laø nhìn beân ngoaøi, thaät 
ra beân trong ñaõ coù söï thay ñoåi vì höông vò khaùc haún caø pheâ thöôøng. ÔÛ Vieät 
Nam, loaïi caø pheâ naøy nghe noùi chæ coù ôû Taây Nguyeân, neân coù ngöôøi goïi laø caø 
pheâ Taây Nguyeân. Laâu laém ngöôøi ta töôûng laø moät huyeàn thoaïi, nhöng chuyeän 
coù thaät, khoâng chæ coù beân ta maø ôû quaàn ñaûo Nam Döông (Sumatra, Java, 
Borneo, Sulawesi), caø pheâ naøy ñöôïc goïi laø Kopi Luwak, Kopi Muncak, Kopi 
Muntjak, ôû Philippines laø Kape Alamid, ôû Ñoâng Timor laø Kafeù-laku. ÔÛ vuøng 
Taây Nguyeân con choàn naøy mang teân laø Caày voøi ñoám, tieáng EÂ Ñeâ laø Mijia, 
kích thöôùc côõ con meøo, coù ba veät ñen chaïy doïc treân löng, ñöùt khoaûng veà phía 
ñuoâi taïo neân nhöõng veát ñoám ñen. Ngöôøi AÁn Ñoä ôû Kerala goïi noù Marapatti, 
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Caày voøi ñoám
 (Paradoxurus hermaphroditus)

ngöôøi Tích Lan goïi Ugudawa hay Kalawedda, 
moät con vaät ít ñöôïc öa thích vì keâu gaøo aàm 
ó trong ñeâm laïi sinh ñeû vaø baøi tieát treân 
noùc nhaø. 
Teân khoa hoïc cuûa noù laø Paradoxurus 
hermaphroditus thuoäc hoï Caày Viverridae. 
Beân chaâu Phi thì goïi noù Civettictis civetta.  
Noù soáng trong nhöõng caùnh röøng caïnh caây 
caø pheâ coù traùi, ñaëc bieät nhöõng traùi coù nhöïa 
khi leân men thì thaønh röôïu coù muøi vò ngoït. 
Chaân coù vuoát nhoïn, noù deã treøo leân aên traùi 
chín treân caây. ÔÛ Ñaék Laék coù ngöôøi cho noù 
chæ thích caø pheâ arabica, vaøo muøa thu luùc 
traùi troøn, moïng vaø boå döôõng, cuõng laø vaøo 
thôøi gian giao phoái cuûa choàn. Khoâng roõ hoät 
caø pheâ naèm trong bao töû hay noäi nhuõ löôùt 
qua boä phaän tieâu hoùa cuûa choàn bao laâu tröôùc 
khi ñöôïc thaûi ra ngoaøi. Coù ngöôøi tin laø chæ 
trong moät ñeâm, chòu khoù ñôïi döôùi chaân caây 
laø löôïm ñöôïc cuûa quyù. Thaäm chí cuõng coù 
ngöôøi cho choàn chæ nuoát hoät roài möûa ra… Duø 

sao, moät ñieàu chaéc chaén laø noäi nhuõ caø pheâ khoâng ñöôïc choàn aên vaø noäi nhuõ 
sau khi thoâng qua boä phaän tieâu hoùa cuûa choàn, coù tính chaát khaùc nhau. Coù 
ngöôøi cho nhöõng haïch xaï höông quanh vuøng haäu moân choàn ñaõ taùc ñoäng leân 
chaát löôïng caø pheâ. Coù keû tin nhöõng amin axit trong cô theå choàn töông taùc 
vôùi voû noäi nhuõ taïo ra nhöõng thay ñoåi ôû höông vò cô baûn hoät caø pheâ. Phaàn lôùn 
caùc baøi ñaêng treân baùo hay ñöa leân maïng ñeàu ñöa ra moät thuû phaïm: nhöõng 
enzym coù nhieäm vuï xuùc taùc caùc phaûn öùng bieán hoùa caáu taïo caø pheâ. Enzym 
laø chaát tìm ra ñöôïc tröôùc tieân trong boät chua (boät men), töø ñaáy theo goác Hy 
Laïp en: trong, zume: boät chua. Caùi khoù laø laøm sao bieát enzym naøo. Töø khi 
loït vaøo loã mieäng ñeán khi bò thaûi ra ngoaøi ôû haäu moân, ñoà aên tieáp xuùc vôùi moät 
loaït enzym coù nhieäm vuï tieâu hoùa noù. Tröôùc tieân trong mieäng, nöôùc boït (nöôùc 
daõi, nöôùc mieáng) phaùt tieát lysozym coù khaû naêng tieâu huûy vi khuaån nhöng 
noù khoâng ñöôïc lieät vaøo caùc enzym tieâu hoùa, vaø ptyalin laø moät alpha-amylase 
beû gaõy tinh boät thaønh nhöõng phaân töû ñöôøng lôùn roài nhöõng maûnh ñöôøng nhoû 
tan hoøa. Qua daï daøy (bao töû), dòch vò phaùt tieát pepsin beû gaõy nhöõng protein 
ra peptid. Ñeán löôït tuyeán tuïy phaùt tieát laïi moät laàn nöõa amylase nhö ôû nöôùc 
boït, lipase beû gaõy lipid ra axit môõ cuøng glycogen vaø trypsin beû gaõy peptid 
ra amin axit. Sau cuøng, ruoät hoài (hoài traøng) phaùt tieát sucrase beû gaõy sucrose 
ra glucose vaø fructose. 

Trong soá caùc phoøng thí nghieäm treân theá giôùi khaûo cöùu veà caø pheâ vaø 
choàn, ñeán nay chæ thaáy coù GS Massimo F. Marcone ôû Phaân khoa Khoa hoïc 
Thöùc aên, vieän Canh noâng Ontario taïi Guelph, Canada laàn ñaàu tieân ñaëc bieät 
chaêm chuù ñeán caáu taïo vaø tính chaát noäi nhuõ caø pheâ Kopi Luwak roài ñem so 
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saùnh vôùi noäi nhuõ caø pheâ choàn Ethiopie. 
Chính baûn thaân giaùo sö ñaõ ñeán taïi 
choã löôïm caùc hoät vaø noäi nhuõ caø pheâ, 
khoâng queân röûa saïch ñeå loaïi thaûi moïi 
raùc röôûi coù theå laøm sai cuoäc ño löôøng. 
Ñaëc ñieåm thöù nhaát laø voû noäi nhuõ töùc 
voû quaû trong (endocarpe) caû hai loaïi 
caø pheâ choàn coù saéc thaùi raát ñoû vaø coù 
phaàn ñaäm hôn ôû nhöõng voû hoät caø pheâ 
thöôøng. Khaûo saùt töôøng taän thì thaáy 
treân maët voû noäi nhuõ caø pheâ choàn, trôû 
neân cöùng vaø gioøn, coù nhöõng loã hieån vi 
(thaáy roõ khi phoùng ñaïi 10.000 laàn) do 
taùc duïng dòch vò (voán laø axit maïnh) 
vaø nhöõng enzym tieâu hoùa gaây ra. Maët khaùc, noäi nhuõ caø pheâ choàn chöùa ñöïng 
ít protein hôn noäi nhuõ caø pheâ thöôøng. Taùc ñoäng leân protein coøn coù lactic 
axit cuûa nhöõng vi khuaån maø giaùo sö ngaïc nhieân tìm ra trong noäi nhuõ, toàn 
taïi sau khi thoâng qua suoát boä phaän tieâu hoùa cuûa choàn laø moät thaønh tích. 
Nhöõng nhaän xeùt naøy ñöa ñeán keát luaän dòch vò ñaõ xuyeân quaû voû noäi nhuõ vaø 
enzym tieâu hoùa taùc ñoäng aét phaûi laø loaïi phaân giaûi protein. Moãi khi vaøo beân 
trong noäi nhuõ roài, taát nhieân nhöõng enzym beû gaõy nhöõng protein nhö trong 
moät cuoäc saáy aåm leân men. Khi ñem rang, nhöõng chaát ñöôøng saün coù trong 
noäi nhuõ taùc ñoäng leân nhöõng protein ñaõ ñöôïc beû gaõy (phaûn öùng hoùa hoïc naày 
mang teân phaûn öùng Maillard) coáng hieán nhöõng höông vò khaùc nhau ngay caû 
khi so saùnh höông vò hai loaïi caø pheâ choàn thí nghieäm. Ñeå phaân bieät roõ raøng 
nhöõng höông vò naøy, ngöôøi ta ñaõ “ngöûi” vôùi “loã muõi ñieän töû”. Moät aùp duïng 
thöïc teá laø “loã muõi ñieän töû” coù theå duøng ñeå phaân bieät caø pheâ choàn chính coáng 
vaø caø pheâ choàn giaû hieäu; ai cuõng ñoaùn bieát laø vì giaù baùn voâ cuøng ñaét cuûa caø 
pheâ choàn (trung bình 3.000 ñoâ la moät kyù loâ, saûn xuaát treân theá giôùi moãi naêm 
chæ 200-300kg), bieát bao ngöôøi ñaõ duøng enzym cho nhaân taïo taùc duïng leân 
nhaân caø pheâ ñeå ñaùnh löøa ngöôøi mua. Löông thieän hôn laø treân Taây Nguyeân, 
coù vöôøn troàng caø pheâ nuoâi luoân caû choàn ñeå khoûi chaïy quanh thu nhaët… 

Caø pheâ choàn laø moät trong nhöõng thöùc uoáng cuûa ngöôøi ñöôïc thuù vaät giuùp 
laøm. Ngöôøi giaøu thöôøng coù khaû naêng laáy toå yeán xaây töø boït chim ñeå naáu chaùo, 
naáu cheø. Ngöôøi ít giaøu cuõng coù dòp neám muøi maät do ong huùt nhuïy hoa roài cho 
enzym taùc duïng leân maø taïo ra. Treân nguyeân taéc caø pheâ choàn, ngöôøi Maroc 
löôïm hoät caây argan - arganier ñöôïc deâ aên roài thaûi ra ñeå eùp laøm daàu. Trong 
saùch vôû xöa coøn coù chuyeän traûm maõ traø laø cho traø vaøo leân men trong ruoät 
ngöïa moät thôøi gian roài chaët coå ngöïa laáy traø ra duøng. Nhöõng ngöôøi thöôûng 
thöùc loaïi traø naày chaéc khoâng cuøng chung soáng vôùi nhöõng ngöôøi quen ñi caø 
pheâ “goác khuaát” hay caø pheâ “beät”. “Khaùch ôû ñaây, ñuû moïi thaønh phaàn. Quaùn 
khoâng coù baøn gheá, khaùch uoáng caø pheâ cöù vieäc ngoài beät treân veä coû, seõ coù ngöôøi 
ñeán hoûi: Uoáng gì? Choã pha cheá caø pheâ, nöôùc giaûi khaùt ôû ñaâu? Khoâng thaáy. 

Thu löôïm caø pheâ coù laãn phaân Caày voøi ñoám
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*   “Khoâng gian caø pheâ, vaên hoùa caø pheâ“. Nguyeãn Tröôøng Löu (www.sgtt.com.vn ngaøy 8/1/2009).

Chæ thaáy ngöôøi phuïc vuï töø ñaâu mang tôùi, roài tính tieàn. Ly uoáng baèng nhöïa, 
uoáng xong cöù vieäc boû laïi, khoâng maát ! Ñuùng laø quaùn baùn khoâng gian, cuûa 
trôøi. Tuyeät ñeïp! Maø khoâng caàn kieán truùc sö thieát keá”.(*) Thì ra caø pheâ coù caû 
moät neàn vaên hoùa cuûa noù.

					     Xoâ thaønh, tieát Thanh minh 2009
							       V Q Y
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TOÙM TAÉT
Caø pheâ laø moät thöùc uoáng baét nguoàn töø beân nöôùc Ethiopie, luùc ñaàu ñöôïc phaùt trieån ôû 

caùc nöôùc Ai  Caäp, Thoå Nhó Kyø... daàn daàn phoå bieán qua chaâu AÂu, Nam Myõ, chaâu Phi, roài  ñöôïc 
ñem troàng ôû chaâu AÙ. Hai loaïi caø pheâ coù tieáng nhaát laø Coffea arabica vaø Coffea robusta, loaïi 
sau ñöôïc troàng nhieàu ôû nöôùc ta. Coù nhieàu caùch pha caø pheâ nhöng ngöôøi YÙ coù nhöõng caùch 
pha cheá caø pheâ ngon nhaát, töø ñaáy coù nhieàu teân espresso, capucinno, frappucino…

Gaàn ñaây, treân thò tröôøng coøn thaáy coù moät loaïi caø pheâ ngon, ñaét tieàn vì hieám coù, ñoù laø caø 
pheâ cöùt choàn, pha vôùi nhaân hoät ñaõ töøng ñöôïc con caày voøi ñoám Paradoxurus hermaphroditus 
aên roài thaûi ra ngoaøi. Coù tieáng treân theá giôùi cuøng vôùi caø pheâ choàn Taây Nguyeân ôû nöôùc ta laø caø 
pheâ Kopi Luwak beân Nam Döông. Theo GS Massimo Marconi, nhöõng enzym tieâu hoùa trong 
daï daøy choàn ñaõ taùc duïng leân nhaân hoät, phaân giaûi nhöõng protein sau naày khi rang taùc ñoäng vôùi 
nhöõng chaát ñöôøng vaø gaây ra höông vò môùi.
ABSTRACT

KOPI LUWAK COFFEE
Coffee is a drink coming from Ethiopie anh know now in the word with the Italian 

name espresso, capucinno, frappucino… among several others preparation methods. The 
two distinguish coffee-shrub are Coffea arabica and Coffea robusta, the last one cultivate in 
Vietnam which becomes one of the great producer lands in the world.

One exotic is Indonesia’s Kopi Luwak coffee or Vietnamese Taây Nguyeân’s  coffee 
which in as famous for its method of prossessing as it is for its flavour. The civet Paradoxurus 
hermaphroditus eats coffee berries. The indigestible bean passes through the stomach and 
gastrointestinal tract, and is eliminated. According to Prf Massimo Marconi, the proteins in the 
bean are altered by the intrusion of the gastric juices and the result is the difference of flavour.


