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اليمنية القهوة  تاريخ 

وأسطورة بن موكا



البن، واحتسوا  مشروب في زرع أشجار  اليمن، أول من  عام ١٤٥٠م، كان الصوفيون في حراز- 

البن الذي ساعدهم على قيام الليل.

 احتكر المزارعون اليمنيون تجارة البن العالمية لمدة ٢٠٠ عام، وقاموا بشحن أطنان من حبات البن الخضراء 

البن  اكتسب  وقد  العالميين،  للتجار  بيعها  قبل  الخضراء  البن  حبات  بغلي  المخا،  ميناء  من  العقيمة 

اليمني شعبية كبيرة في جميع أنحاء العالم، وتم افتتاح أول مقهى لبن موكا في لندن عام ١٦٥٢م، من 

قبل مهاجر أرميني، وبحلول عام ١٧٠٧م، كان تجار البن يشحنون عشرين ألف طن من البن اليمني سنوي¤، 

عبر ميناء المخا إلى مناطق مختلفة حول العالم، ومن هنا أتت تسمية بن موكا، و هي ترجمة لاسم مدينة 

البن  الثامن عشر، وترك  القرن  اليمني في بداية  البن  المطاف تم كسر احتكار  المخا، و لكن في نهاية 

اليمني اسم موكا الشهير في كل مقهى حول العالم.



مهمتنا



مربحٍ هي اقتصادٍ  خلق  خلال  من  مخدرة)،  (شجرة  القات  شجرة  وباء  مكافحة  في  المساهمة 

إنتاج البن المتخصص  لمزارعي البن في اليمن، و تدريب المزارعين ليكونوا قادرين على 

فوق ٩٠ نقطة، وإنشاء سوق للبن اليمني المتخصص في جميع أنحاء العالم.



نحن من 



نحن 

لبن ا

وبما

عشاق البن اليمني، كبرنا على رائحة قهوة موكا، أصبح حلمنا الكبير عن البن اليمني حقيقة وواقع¤ 

في السنوات القليلة الماضية، بدأنا العمل عن كثب مع المزارعين في اليمن، لرفع مستوى محصول 

البن، كي ننتج أحد أجود أنواع البن المعالج طبيعي¤ من أرض اليمن السعيد. 

في  المتخصص  البن  تحميص  لشركات  حالي¤  ويباع  عالمي¤،  اÁصناف  وأجود  أندر  من  يعتبر  اليمني 

 Bottel Blue ٩٧ درجة وفق¤ لشركة Âالولايات المتحدة وأوروبا واليابان، حيث سجل البن اليمني مؤخر

الرائدة في البن المتخصص، وقام فريق مزاج في السنوات القليلة الماضية على توظيف المدربين وخبراء البن، ليس 

فقط لتدريب مزارعينا، ولكن أيض¤ Çعادة بناء الثقة واستعادة أمل المزارعين اليمنيين، وخلال التدريب يعمل مدربونا مع 

المزارعين في جميع مراحل إنتاج البن: الزراعة، القطف، التجفيف، الفرز، التدريج، التخزين وغيرها من مراحل معالجة البن.

 أن اليمن اÌن منطقة حرب، فإن إخراج البن من البلاد مهمة صعبة للغاية، بسبب إغلاق معظم منافذ الحدود، لذا فإن من 

أهدافنا، بناء سوق للبن اليمني المتخصص، وخلق العديد من الوظائف في أرض البن، والتي عانت 

لÍسف من تدمير الحرب الحالية، كما ندفع لمزارعينا أكثر من السوق المحلية عند شراء المحصول، 

وذلك في سبيل الحفاظ على معنويات المزارعين، وبالتالي تحسين جودة اÁشجار.



اليمني مزاج  بن 



تزرع 

وتتم

أشجار البن لدينا على مدرجات البن الساحرة في شمال اليمن، وتقطف نساء الوادي ثمرات البن 

عند نضوجها، ويتم إنتاج البن من قبل ٥٠ مزارع¤ في أكثر من منطقة، في مزارع صغيرة ومزارع 

فردية يمتلكونها، حيث يبدأ موسم الحصاد في أكتوبر وينتهي في فبراير، وتتراوح أعمار اÁشجار بين ٧ و٢٥ سنة، 

وفي مزارع أخرى بين ٦ و ٨ سنوات، بينما وصل عمر بعض اÁشجار إلى أكثر من ٨٠ عام¤، وتزرع أشجار البن على 

ارتفاع ما بين ١٧٢٥ و ٢٣٠٠ متر فوق سطح البحر، على الجبال ذات التربة البركانية، ويتم ريها من خلال مياه اÁمطار 

الموسمية،  كما تستخدم المياه الطبيعية الجوفية و مياه السدود في الري، ويتم اختيار كل حبة بنٍ بعد فرزها 

بعناية، ويشرف على ذلك خبراء متخصصون في البن.

اÁسرة  على  الجافة  المعالجة  خلال  من  طبيعي  بشكل  البن  محصول  جميع  معالجة 

الحمراء  الناضجة  الحبات  اختيار  التجفيف، ويتم  أثناء عملية  الهواء  لزيادة تدفق  المرتفعة، 

فقط، ويفحص مستوى السكر بنسبة ٢٥ ٪ أو أكثر ثم يجفف البن في فترة تتراوح ما بين ١٩ إلى ٢٨ يوم¤ حتى 

يصل إلى مستوى الرطوبة ١٢٪ ثم يتم رفعها، وفرزها بعناية، وتصنيفها، وصقلها، ثم تتم عملية ضبط الجودة 

للتحقق من عدم وجود أي عيوب أولية أو ثانوية، ثم يتم تخزين المنتج النهائي في أكياس محكمة الغلق (أكياس 

الهواء الضيقة)، في مخزن خفيف الضوء لمنع أي نمو للفطريات والحفاظ على مستوى الرطوبة.
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