
Εσπρέσο, φίλτρου ή ελληνικός: ποια μέθοδος
ταιριάζει στην καθημερινότητά σου
Η επιλογή της κατάλληλης μεθόδου παρασκευής καφέ μοιάζει συχνά με μικρό γρίφο. Κάθε
μέρα ξεκινά με διαφορετικές ανάγκες: άλλοτε θες μια γρήγορη ώθηση, άλλοτε ένα ζεστό
ρόφημα που θα κρατήσει ώρα, κι άλλοτε μια μικρή τελετουργία που σε συνδέει με την
παράδοση. Οι τρεις δημοφιλέστερες επιλογές –εσπρέσο, καφές φίλτρου και ελληνικός–
έχουν η καθεμία τη δική της φιλοσοφία και πρακτική αξία.

Η ταχύτητα και η ένταση του εσπρέσο
Ο εσπρέσο βασίζεται στη δύναμη της πίεσης. Ζεστό νερό περνά υπό πίεση μέσα από
λεπτοαλεσμένο καφέ, παράγοντας ένα μικρό, συμπυκνωμένο ρόφημα σε είκοσι πέντε με
τριάντα δευτερόλεπτα. Η διαδικασία απαιτεί μηχανή που μπορεί να δημιουργήσει σταθερή
πίεση, μύλο καφέ ρυθμισμένο σε λεπτή άλεση και προσοχή στη δοσολογία.

Αυτή η μέθοδος ταιριάζει σε όσους θέλουν ένα γρήγορο, δυνατό χτύπημα καφεΐνης χωρίς
περιττό όγκο. Δεν χρειάζεται να περιμένεις — μόλις βγει το ρόφημα, το απολαμβάνεις.
Είναι ιδανικό για πρωινές ώρες πριν βγεις από το σπίτι ή για μικρά διαλείμματα. Η γεύση
είναι έντονη, με παχύρρευστη υφή και ελαφρύ κρεμαδάκι που συγκρατεί τα αρώματα.

Ωστόσο, ο εσπρέσο έχει περιορισμούς. Η ειδική μηχανή είναι απαραίτητη, και η ρύθμισή της
θέλει λίγη εξοικείωση. Η άλεση παίζει καθοριστικό ρόλο: αν είναι πολύ χονδρή, το νερό
περνά γρήγορα και βγαίνει άγουρος καφές. Αν είναι πολύ λεπτή, η εκχύλιση γίνεται αργή και
πικρή. Χρειάζεται συνήθεια, αλλά μόλις τη βρεις, η διαδικασία γίνεται ρουτίνα.



Η άνεση του καφέ φίλτρου
Ο καφές φίλτρου ακολουθεί αντίθετη λογική: αφήνεις το νερό να κυλήσει με τη βαρύτητα
μέσα από μεσαίας άλεσης καφέ, χωρίς πίεση. Το αποτέλεσμα είναι ένα ελαφρύτερο, πιο
διαυγές ρόφημα που μπορείς να πιεις σε μεγαλύτερη ποσότητα. Η θερμοκρασία νερού είναι
σημαντική — ιδανικά γύρω στους 92 με 96 βαθμούς Κελσίου — και ο χρόνος εκχύλισης
διαρκεί τρία με τέσσερα λεπτά.

Αυτή η μέθοδος είναι η πρακτική για πρωινά που δεν βιάζεσαι, αλλά ούτε και θες να
ασχοληθείς πολύ. Φτιάχνεις μια κανάτα, την αφήνεις σε θερμός ή γυάλινο δοχείο, και πίνεις
όσο θέλεις. Είναι ιδανικό για το γραφείο ή για μεσημεριανό διάλειμμα, όταν ο καφές
λειτουργεί ως συνοδευτικό παρά ως έντονη ώθηση.

Η γεύση του καφέ φίλτρου αναδεικνύει λεπτότερες νότες, φρουτώδεις ή λουλουδένιες,
ανάλογα με την ποικιλία. Δεν έχει την πυκνότητα του εσπρέσο, αλλά επιτρέπει να
απολαύσεις περισσότερο την πολυπλοκότητα του καβουρδίσματος. Απαιτεί λιγότερο
εξοπλισμό: ένα φίλτρο χαρτιού ή υφάσματος, μια χοάνη και ένα δοχείο. Ο μύλος καφέ
βοηθά, αλλά μπορείς να αγοράσεις ήδη αλεσμένο καφέ σε μεσαία άλεση.

Η τελετουργία του ελληνικού καφέ
Ο ελληνικός καφές είναι η πιο αργή, πιο τελετουργική επιλογή. Το ψιλοαλεσμένο καφέ
–σχεδόν σκόνη– βράζεται μαζί με νερό στο μπρίκι, συχνά με ζάχαρη από την αρχή. Η
διαδικασία είναι σχεδόν διαλογιστική: παρακολουθείς τον αφρό να ανεβαίνει, αποσύρεις το
μπρίκι πριν ξεχειλίσει, περιμένεις λίγο να κατακαθίσει το κατακάθι.



Αυτή η μέθοδος δεν είναι για βιαστικές στιγμές. Χρειάζεται πέντε με δέκα λεπτά συνολικά,
από το βράσιμο ως την κατανάλωση. Είναι όμως ιδανική για απογευματινές στιγμές
χαλάρωσης, για συζήτηση με φίλους, ή για εκείνες τις ώρες που θες να αποσυνδεθείς από
την οθόνη και να συνδεθείς με την παράδοση. Η γεύση είναι βαριά, γήινη, με έντονο σώμα
και το χαρακτηριστικό ίζημα που αφήνει μια ελαφριά γλύκα στο στόμα.

Ο ελληνικός καφές δεν χρειάζεται μηχανή, μόνο φωτιά και μπρίκι. Η δοσολογία μετριέται
εύκολα: ένα κουταλάκι ανά φλιτζάνι. Η θερμοκρασία νερού δεν απαιτεί ακρίβεια — απλά το
βράσιμο. Είναι η πιο προσιτή μέθοδος για το σπίτι, με μηδενικό εξοπλισμό πέρα από τα
βασικά σκεύη κουζίνας.

Πώς να επιλέξεις ανάλογα με την ημέρα σου
Η πραγματική απάντηση στο ερώτημα είναι ότι κάθε μέθοδος έχει τη θέση της στην
εβδομάδα σου. Δεν χρειάζεται να δεσμευτείς σε μία. Σκέψου τον ρυθμό σου:

Αν ξυπνάς αργά και θες άμεση ενέργεια, ο εσπρέσο σε καλύπτει σε λιγότερο από
ένα λεπτό.



Αν εργάζεσαι από το σπίτι και θέλεις σταθερή ροή καφέ για ώρες, ο καφές φίλτρου
είναι ο σύμμαχός σου.

Αν έχεις χρόνο για μια μικρή τελετή, ο ελληνικός σου προσφέρει μια στιγμή
ηρεμίας.

Η κάθε μέθοδος απαιτεί διαφορετικό βαθμό άλεσης, δοσολογία και χρόνο εκχύλισης. Αν
αγαπάς τον πειραματισμό, μπορείς να έχεις και τις τρεις στην κουζίνα σου, χωρίς να
χρειαστεί να αγοράσεις πολύ εξοπλισμό. Αρκεί ένας καλός μύλος καφέ που αλέθει σε
διαφορετικές λεπτότητες και λίγη εξοικείωση με κάθε διαδικασία.





Όταν μιλάμε για καφές για το σπίτι, η ευελιξία είναι το κλειδί. Δεν χρειάζεται να επιλέξεις
μια μόνο μέθοδο. Μπορείς να ξεκινήσεις με ό,τι σου είναι πιο εύκολο –συνήθως ο
ελληνικός ή ο καφές φίλτρου– και στη συνέχεια να προσθέσεις τον εσπρέσο όταν νιώσεις
άνετα. Η σταδιακή εξοικείωση σε βοηθά να καταλάβεις τι σου ταιριάζει.

Στο τέλος, δεν υπάρχει σωστή ή λάθος επιλογή. Υπάρχει μόνο αυτή που ταιριάζει στη
διάθεση, την ώρα και τη συντροφιά σου. Ο καφές είναι προσωπική υπόθεση, και η ποικιλία
των μεθόδων είναι ένα δώρο που σε καλεί να δοκιμάσεις, να συγκρίνεις και να απολαύσεις.
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