KAFFE

Et essay af Henning Sejer Jakobsen

Essay formen er bare en spandende form: Denne form, hvor forfatterens egen og personlige holdning kommer frem ved
direkte at henvende sig til leeseren og komme med forslag og spgrgsmal (endda uden rigtigt at besvare dem), og hvor
man via formen med stemningsbilleder (ogsé fotografier), erindringer og diskussioner giver laeseren en oplevelse og
noget at taenke over. P4 mange mader lidt i kontrast til videnskabelige artikler (teoribygning, der sgger af forklare en

feenomen ud fra givne videnskabelige regler), noveller (skildrer et enkeltstdende handlingsforlgb eller situation),
romaner (der skildrer menneskers liv og skaebner i en raekkefglge over leengere tid), lyrikken (der skildrer fglelser og
stemninger) og dramatikken (der er teatralsk og ikke littereert). Esseys som stilart er desvaerre ikke specielt populaere
leengere - maske er stilen delvis erstattet af laeserbreve og sociale medier, men jeg tillader mig alligevel at gen-indfgre
den som et fedt supplement til videnskabelige afhandlinger og bager, hvor man objektivt, konstruktivt og positivt kan
pavirke andre med sit budskab omkring faglige emner uden den bliver ren populisme :-).

Og her en essays om kaffe — god laeselyst!
Kaffens historie:

Omkring ar 500 opdagede en arabisk gedehyrde i Etiopien, Kaldi, at hans geder opfarte sig
maerkeligt efter at de havde spist nogle rgde beaer fra en plante. Selv de aldste og mest

langsomme geder sprang pludselig omkring som ungdyr. Den forundrede hyrde fortalte dette til en
munk, som besluttede sig for at prgve barrene.

Munken haldte kogende vand over berrene og fik til sin store overraskelse en drik som fik ham til
at fale sig sa opkvikket, at han kunne holde sig vagen i timevis. Den begejstrede munk tog denne
drik med sig til klosteret hvor han boede, og snart blev klosteret kaldt for "Det vagne kloster".
Etiopien regnes derfor normalt som kaffens hjemland. Den sydvestlige del af Etiopien var tidligere
et selvstaendig rige ved navn Gomara, ogsa kendt under navnet Kaffa, hvilket giver er arsagen til at
kaffe har faet sit navn. Ifglge legenden var det den selvsamme munk — Ali ben Omar al Shadili, der
grundlagde et kloster i Mokka, som er en havneby i det sydlige Yemen (Al Mukha), og han blev
senere kendt som Mokkas helgen.

Kaffeplanterne fandt vej fra Etiopien til Arabien i perioden 575 til 850. Der er forskellige teorier om
hvordan de fandt vej fra Afrika til Arabien: En teori baseres pa at det var da afrikanske stammefolk
flyttede til Yemen. Afrikanerne blev dog senere fordrevet fra Yemen af Perserne, men de efterlod
sig kaffeplanterne. En anden teori bygger p4, at det var Arabiske
slavehandlende, der bragte freene med sig fra deres tugter i
Etiopien. En tredje teori siger, at det var munken Omar, men
uanset vej voksede de forste dyrkede kaffetreeer i klosterhaverne
i Yemen, hvor Sulfi-samfundet var ansvarlig.

Kaffebgnnerne blev i starten mest brugt som spise, hvor
frugtkedet bade er sgdt og indeholder koffein, men ellers er
rimelig smagslgs. Bade nar munkene var i bgn og krigerne i krig
kunne de derfor prastere mere, da koffeinen virkede
preestationsfremmende. Kaffebgnnerne blev ogsa brugt til




fremstilling af vin pa samme made som druer bruges — der blev kaldt Qahwah, som betyder “det
som opildner og lefter &nden”. Da Muhammed havde forbudt vin fik kaffen kalenavnet ”Arabisk
vin”: Gahwah — eller Kahwa pa Arabiske, der afledt pa tyrkisk er Kahwah — givet en modificering
til ordet kaffe. Ristede kaffebgnner indeholder ca. 60% kulhydrat hvoraf 2/3 er tilgeengelige (1/3
kostfibre) — fedt og protein ca. 15% hver.

Omkring ar 1000 var kaffen stadig en afkog af de granne banner og deres balger, og forst fra det
13. arhundrede begyndte man at leegge bennerne i solen, sa de blev tarrede og derved kunne holde
leengere. Derpa blev ristningsmetoder udviklet. Kaffen blev stadig betragtet som medicin
(stimulans), og havde primeert sin anvendelse i moskeerne. Den farste sikre forteelling man har om
kaffe er fra 1450, hvor en arabisk sheik blev sa begejstret for kaffens opkvikkende virkning, at han
gav de religigse pabud om at drikke kaffe, saledes at de selv om natten kunne holde sig vagne og
bede. Kaffe blev derfor til at begynde med betragtet som en religigs drik.

Omkring 1470 abnede det farste kaffehus i den hellige by Mekka, og pa den made blev grunden til

en ny kultur lagt. Man mgdtes pa kaffehusene, som langsomt dukkede op i store dele af @sten, ikke
bare for at drikke kaffe, men ogsa for at spille skak, hare musik, se pa dansere og ikke mindst for at
udveksle nyheder og meninger.

De persiske krigere, der havde drevet Etiopierne ud af Yemen, havde taget kaffeplanter med til
Persien, og der var allerede fra midten af det 15 arhundrede omtalt kaffedrikning i Persien, herunder
ogsa Syrien. Tyrkerne var dog endnu ikke til kaffe, men med udvidelsen af det Osmanniske Rige og
besejringen af de Arabiske muslimer, blev kaffen ogsa hurtigt udbredt i Tyrkiet. | 1554 blev de
farste to kaffehuse oprettet i Konstantinopel (Istanbul), og kaffe blev hurtigt endda meget udbredt i
hele regionen.

Europa havde endnu ikke set kaffen, men rejsende og botanikere berettigede om den nye
handelsvaremulighed, og i begyndelsen af det 16. arhundrede ankom de farste kaffebgnner fra
Mekka til Venedig. Indtil slutningen af det 17. arhundrede var Yemen det eneste forsyningscentrum
for europeeisk kaffe, og Araberne forsvarede dette lukrative eksportmonopol. Der blev gjort store
anstrengelser for at ingen spirede frg forlod landet. Alle frg blev kogt eller ristet — og Araberne
kunne fastholde en staerk position og et monopol i nasten 100 ar.

Holleenderne var pa dette tidspunkt de mest progressive og kreative kebmand, og sa mange
muligheder i kaffen. Det lykkedes de hollandske kabmand at stjeele en kaffeplante i Mokka og
bringe den til den hollandske koloni Java, og fra 1690 blev der i hastigt tempo etableret den ene
plantage efter den anden pa nabogerne Sumatra, Timor, Bali og Celebes. Holleenderne etablerede
endda dyrkning pa Ceylon (Sri Lanka), hvor kaffen ogsa havde varet praesenteret af araberne.

| 1706 sendte hollandske producenter pa Java den farste sending af kaffeafgrede samt en plante
hjem til Holland. Planten blev omhyggelig plantet i Amsterdams Botaniske have og dette har haft
stor indflydelse pa kaffens historie.

| 1714 overrakte Amsterdams borgmester et sundt trae til den franske konge, Ludvig XIV.
Franskmandene havde uden succes forsggt som hollenderne, og kongen var derfor begejstrede for
gaven. Treeet blev plantet i Jardin des Plantes i Paris, hvor traeet blomstrede og blev ophav for de
fleste af de kaffetraeer, der nu vokser i Mellem- og Sydamerika.



Det er uvis om det var holleenderne eller franskmandene, der var forst med kaffe i Amerika. Aret
efter gaven til Ludvig XIV sendte hollenderne kaffeplanter til Guyana i det nordlige Sydamerika.
Kort tid efter sende franskmandene to kaffeplanter fra Jordin des Plantes til gen Martinique, og
allerede i 1726 var den farste hgst i Sydamerika. 50 ar senere var der ca. 19 millioner kaffetraeer
alene pa Martinique.

Franskmeendene blev derpa sterste leverander af kaffe til Europa, men efterhanden spredte kaffen
sig til alle koloni lande, specielt de spanske og portugisiske. Omkring ar 1830 var hollnderne
starste leverander specielt fra Java og Sumatra, men i midten af 1800 tallet fejede kaffesygdommen
Hemileia Vastatrix gennem Asien og gdelagde afgraderne, og Brasilien erobrede farstepladsen — en
position de ogsa har i dag. Positionen blev hovedsagelig opnaet pa baggrund af slavearbejde. Alene
mellem 1840 og 1850 blev over 370.000 afrikanske slaver helt abenlyst smuglet ind i Brasilien. |
1850erne blev slaveriet forbudt i de spansktalende lande, men det fortsatte indtil 1888 i Brasilien —
et vaesentlig grundlag for Brasiliens fgrerposition.

| starten af 1900 tallet plantede tyske bosettere kaffeplanter i tysk @stafrika (nu Kenya og
Tanzania) pa Mount Kenyas og Kilimanjaros skraninger — fa hundrede kilometers afstand fra
kaffens oprindelsessted i Kaffa, Etiopien.

Europa og kaffen:

Kaffen kom til Europa via Italien i 1615, og Venedig var den farste europaiske by, som fik et
kaffehus (1647). | London abnede det farste kaffehus i 1652, og allerede i 1715 havde London ikke
mindre en 2000 kaffehuse, hvor lerde og intellektuelle magdtes. Man skulle betale 1 penny i entré
for at lytte til de vises ord, og derfor blev kaffehusene ofte kaldt "Penny Universities". Men ellers
har kaffe haft en blandet modtagelse i Europa:

Italien var det farste land i Europa med kaffehuse, og mange af de kendte mader at lave kaffe pa
selv i dag stammer fra Italien. Der er ogsa primert Italien — men ogsa til dels Frankrig, der pa
iderigdommen pa hvad angar maskiner og varianter har veeret farende. Fra 1615 spredte
kaffehusene sig med stor hast over hele Italien, og kaffe blev og er en uundveerlig del af livet for de
fleste italienere.

Frankrig var lidt senere til at tage kaffen til sig med start i Marseilles. Farst i 1669 kom kaffen til
Paris, og det farste kaffehus — cafeen — dbnede i 1672. Kaffen mgdte dog stor modstand i Frankrig,
specielt fra vinproducenterne, der fik legerne til nsermest at fordemme kaffe som noget kun geder
spiser. Efternanden kom kaffen dig mere pa mode, men typisk i store kopper, hvor flutes,
croissanter osv. kunne dyppes i. Franskmandene var ogsa de farste til at komme malk i kaffen — au
lait — og det var de farste til at indfere steerk og sort kaffe efter middagen (demi-tasse), og til at
komme liker i kaffen. Kaffen opnaede derpa samme popularitet som i Italien.

For spanier har kaffe aldrig veeret det store hit — de sveermer mere til kakao, som de jo selv
opdagede i Amerika, og selvom der er kaffehuse i de starre byer er kakao stadig foretrukket.

@strigerne — eller det Habsburgske Rige som @strig var en vaesentlig del af stor set fast indtil
afslutningen pa 1. verdenskrig, var praeget af Det Osmanniske Rige (Tyrkerne) mod syd, og allerede
fra 1660 var kaffe udbredt i Wien, hvor den tyrkiske ambassadgr med sit store fglge boltrede sig i
kaffe. Da tyrkerne i 1683 belejrede Wien — men blev slaet tilbage, blev kaffen tilbage. Kaffehusene



I Wien udviklede sig til en klasse for sig med udsggte kaffetyper — de legendariske 28 forskellige
sorter - og er kaffehusenes moder. | 1840 var der alene i Wien 80 kaffehuse, og ved slutningen af
arhundredet var tallet 600. Kaffehusene bredte sig i hele det Habsburgske Rige med kaffehuse i
Prag, Krakow og Budapest af samme hgje standard som i Wien.

| Holland blev kaffen hurtig populeer - naturligt, da de jo bragte kaffen til Europa. Kaffe blev og er
en naturlig del af dagligdagen i Holland, specielt til morgenmaden.

| Tyskland kom kaffen i 1675, og derefter abnede kaffehuse i Bremen, Hannover og Hamburg.
Senere fulgte andre byer, men det var primeert for aristokratiet. 1 1777 gjorde Frederik den store et
slag for at fa forbudt kaffe: "Mit folk skal drikke o1”. De store elinteresser skulle forsvares, og kaffe
blev forbudt for arbejderklassen, hvilket dog blot medfarte en stor sortbgrshandel. Derpa blev det
ulovligt at riste kaffe i private hjem, og der blev indsat serlige “kaffesnusere”. Tiltaget holdt dog
ikke leengere end til starten af det 19 arhundrede, hvor kaffe igen blev tilladt. Derpa tog Tyskland
farertrgjen i Europeeisk kaffedrikning.

Den bergmte tyske komponist og organist fra den barokke periode, Johann Sebastian Bach (1685 -
1750) skrev i 1734 sin bergmte satiriske opera Kaffekantate, der beretter om en streng fars forsgg
pa at teste sin datters hang til kaffedrikning: Hun skal vaelge mellem en &gtemand og kaffe — og
veelger kaffe!

England afskiller sig fra fastlandet og Amerika i deres kaffevaner. Kaffe blev ikke drukket i
hjemmet — her foretraekker engleenderne te, og kaffeaeraen i England var kort — men intens. Kaffen
blev bragt til England i 1637 af en tyrkisk flygtning, hvorpa drikken hurtigt blev popular blandt
universitetslerere og elever pa Oxford. Den engelske borgerkrig (1642 — 51) medfarte, at
lerestaben pa Oxford blev skiftet ud, og nogle af de revolutionaere gamle lerere fra Oxford dannede
i 1645 “den usynlige leereanstalt” bl.a bestaende af John Wilkins (som den eneste veret leder af et
kollegium pa bade Oxford og Cambridge), Robert Boyle (Boyle’s Lov og anses som den forste
moderne kemiker); John Wallis (med til at starte udviklingen af calculus samt tegnet « for
uendeligt), Robert Hooke (faderen til mikroskopi, Hooke’s lov om elektricitet og skabelse af ordet
celle om den grundlaeggende enhed for liv), Christopher Wren (bl.a. arkitekt bag en stor del af
Londons Kirker), William Petty (pabegyndte filosofien om laissez-faire) m.fl., hvor de udvekslede
ideer og informationer. Oxford Kaffe Klub var dermed dannet — det der i 1660 blev til det
legendariske Royal Society Oxford Kaffe Klub var dermed oprettet — det der i 1660 blev til det
legendariske Royal Society (i Danmark ”Det kongelige videnskabers Selskab”, 1742). Fra 1660 og
50 ar frem var kaffehuse en fast forankring i London — og overlevede selv Den Store Pest (1665) og
Den store Brand (1666). Kaffehusene blev tilholdssted for leerde, forfattere, politikere, filosoffer,
vismand osv., og nogle steder blev endda opkravet entre (penny universiteter). | England blev der
som sa mange andre steder i 1675 ogsa indfart forbud mod kaffehusene, da man frygtede et politisk
oprer, nar leerde madtes, men det var dog kun kortvarigt. Men allerede fra starten af det 18.
arhundrede begyndte kaffen at tabe terraen i England. Kaffehusene begyndte at s&lge alkohol, og
kaffen blev fortreengt saledes at den stor set var veek ved slutningen af arhundredet. Farst ved
slutningen af de 20 arhundrede blev kaffen igen mere populeer i England.

Kaffen kom til Norden ca. ar 1675. Der skulle imidlertid ga lang tid fer folk i almindelighed
begyndte at drikke kaffe, selv om der findes gode ambassadgrer for kaffedrikningen allerede fra de
farste ar. Bl.a. Digteren Ludvig Holberg (1684 -1754) var bl.a. en lidenskabelig tilhaenger af kaffe.
Han forteeller pa et tidspunkt i et brev, at han drak fem kopper kaffe om dagen, hvilket svarer
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omtrent til den volumen vi gennemsnitligt drikker pr. person i dag. Kaffen havde dog ogsa i Norden
harde starts betingelser. Den blev mgdt af modstand, hvor der i 1746 var et kongeligt edikt mod
kaffe og tedrikning, hvor kaffe blev belagt med store afgifter. | hele Skandinavien blev kaffe
forbudt i 1756, men det blev med tiden mere eller mindre erstattet med hgje afgifter og skatter, men
1 1820 opgav finnerne kampen mod kaffen. | dag er Finland det land i verden, hvor der pr indbygger
drikkes mest kaffe. | dag er Danmark verdens tredje mest kaffedrikkende folkefaerd, hvor kaffe
findes i 98% af alle danske hjem Af forbrugere over 30 ar drikker 85% kaffe og af unge under 30 ar
drikker 50% kaffe ( 1 - 2 kopper pr. dag ). Danskerne drikker tilsammen 20 mio. kopper kaffe om
dagen — svarende til at der arligt kebes kaffe for godt 3,5 mia. kr.

Amerika fik kaffen via New Amsterdam (fra 1664 New York), hvor hollenderne bragte kaffe med.
Grundet briternes hgje skatter pa te i Amerika blev kaffen hurtigere udbredt, og for nybyggere,
soldaten osv. blev kaffen en del af livet. | midten af det 19 arhundrede drag amerikanerne 4 % kg
kaffe arligt — mod europzaernes % kg.

Kaffedyrkning

Kaffe er navnet pa en raekke traeer (og deres beer) af familien "Rubiceae". Der er mere end 60
kendte arter af kaffetraeet, hvoraf kun 3 er af betydning: Arabica, Robusta og Liberica.

Arabica kaffe er langt den bedste, og udger da ogsa ca. 75% af al kaffeproduktion. Planten befinder
sig bedst i bjergomrader uden nattefrost (800-2000 meters hgjde), og jo hgjere den vokser i forhold
til havets overflade, jo mere kompleks aroma udvikles i baerrene (bgnnerne). Det skyldes, at traeet
vokser langsommere i disse hgjder, hvor klimaet er lidt keligere. Aribica kaffen vil ved dyrkning pa
omrader under ca. 900 meter grundet en hgjere fugtighed, vaere meget modtagelig for defekter og
sygdomme, hvilket der derfor ofte sprajtes for. Arabica betragtes som den kaffe, der har den bedste
smag, og kaldes ofte ”/Egte” kaffe. Desvaerre er udbyttet ogsa det laveste, samtidig med at sorten er
mere sarbar over for sygdomme, parasitter og insektangreb. Der findes mange varianter af arabica:
Typica og Bourbon er de fornemmeste og bedst kendte, men dertil er der bl.a Tico, Kent, Mokka,
Blue Mountain, den brasiliansk krydsning Mondo Neuvo, Caturra samt krydsninger og mutationer
som bl.a. Maragype, der er en bergmt typica variant fra brasilien, der frembringer verdens starste
benner. Den har en udsggt smag, men sveer at dyrke og udbyttet lavt, og efterhanden bliver den
erstattet af andre typer

Avrabica og Robusta ligner som frg hinanden, men ellers er de meget forskellige. Arabica har 44
kromosomer og Robusta har 22, ligesom Arabica indeholder betydelig mindre koffein — nemlig 1 —
1,7% mod Robustas 2 — 4,5%.

Robusta-kaffe (Coffea canephora) stammer fra Den Demokratiske Republik Congo. Den er, som
navnet antyder, mere robust end arabicaen, men har desveerre en mindre vaerdsat smag, hvor
bitterstofferne fylder mere. Ren kaffe af Robusta er naesten udrikkelig, og billige kaffeblandinger
indeholder helt op til 40% Robusta. | almindelige kaffeblandinger til filter- og stempel kaffe indgar
der stor set ikke Robusta, men i Espresso er det en fordel. Robusta indeholder langt mindre olie end
Arabica, og selvom det lave olieindhold er negativt for smag og aroma, er det godt for at give
kaffen krop, og det letter den gasreaktion, der giver Expressen den cremede overflade. | Italien,
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hvor der ofte tilsettes sukker i Espresso, demmer det op for den bitre smag, og Robusta er mere
udbredt.

Kaffebgnner af Liberica arten kommer fra Liberica treeet, som kan blive op til 18 meter hgjt.
Bladene er store og nermest leederagtige. Frugterne er store og runde. Traeet gro hovedsagelig i
Malaysia og Vestafrika. Der dyrkes kun meget sma mangder af denne type kaffe, da efterspgrgslen
efter den karakteristiske smag ikke er s&rlig hgj. Det er en lavlandskaffe, som smager endnu mere
besk og kraftigt end Robusta. Liberica er reelt uden indflydelse pa verdensmarkedshandlen, idet den
kun udger under 1% af den samlede produktion, og Liberica kaffe importeres ikke til Danmark,

Af andre type er f.eks. Excelsa-kaffe (Coffea dewevrei), Hibrido de Timor, dvergplanten Ruiru
Eleven osv. Krydsbestavninger ses i stgrre og sterre udstreekning (hybridisering), hvor egenskaber
fra Arabica og Robusta sgges forenet, samtidig med at kaffeplantens sterste fjender sgges
elimineret: Insekter og sygdom.

Kaffe og sundhed

Kaffe har altid veeret forbundet med helbred, og helt fra tidernes morgen blev kaffe benyttet i
forbindelse med leegevidenskab. Koffeinens betydning selv den dag i dag er velkendt som
opkvikkende og stimulerende.

Der har imidlertid tidligere veret flere undersggelser, der har sat kaffe i et darligt selskab med
hensyn til sundhed, hvor kaffe blev sat i forbindelse med knogleskarhed, hjerte-kar sygdomme og
forhgjet blodtryk. Selv den dag i dag findes praktiserende leeger, der frarader kaffe i forbindelse
med forhgjet blodtryk. Kaffe blev sat i samme skuffe som rygning, usund spisning og det at vaere
inaktiv.

Da faktorerne i tidligere undersggelser aldrig har veeret separeret har det veeret svert at sige noget
entydigt om kaffe. Oftest drikker rygere ogsa kaffe og inaktive personer indtager meget kaffe, men
modsat findes der bade sardeles aktive og ikke-rygere, der drikker kaffe — endda efterhanden
seerdeles udpraeget. Derfor har forskerne de seneste ar separeret faktorerne og der er fremkommet
serigs og dokumenteret forskning omhandlende kaffe - og ikke kaffe i kombination med andet.
Resultatet er, at kaffe pa ingen made er skadeligt — tvaertimod.

| 2005 offentliggjorde Harvard School of Public Health sin meget bergmte rapport, at kaffe gavner
helbredet. Kaffe modvirker Parkinson syge, type 2 diabetes, levercancer og galdesten. Rapporten
viser samtidig, at der ikke er nogen direkte sammenhang mellem et normalt kaffeforbrug og hjerte-
kar sygdomme som blodprop, hjerteanfald, irreguler hjerterytme, forhgjet kolesterol og blodtryk.
Tveertimod har denne og andre undersggelser vist, at hjertet taler meget store meengder kaffe — op til
ni eller flere kopper kaffe dagligt, og nyeste undersggelser har endda vist, at kaffe virker
forebyggende pa hjerte-kar sygdomme. | 2006 viste den videnskabelige afhandling fra universitetet
i Scranton, at kaffe er den vigtigste kilde til antioxidanter i USA, og intet andet komme i naerheden
af den maengde antioxidanter som vi modtager fra kaffe. Danmark er stgrre forbruger af kaffe end
amerikaner, sa effekten er ikke mindre her.



Kaffens virkning som stimulans og preestationsfremmer har laenge veeret kendt af sportsfolk,
studerende ved eksamener, personer i pressede situation osv., og det er der ingen grund til ikke at
blive ved med. Vel og merke hvis det ikke samtidig inddrager andre steerkere former som rygning,
piller o. lign.

Selvom kaffe indeholder utrolig mange ingredienser er det givet koffein, der er mest kendt. Koffein
(eller Coffein) er kemisk set et alkaloid og et purin-alkohol. Puriner kendes som byggeelementer i
RNA og DNA, hvor de findes som nukleotiderne adenin og guanin. Koffein er et lettere bittert
alkaloid, der stimulerer centralnervesystemet og blodcirkulationen i hjernen, som giver den kendte
fornemmelse af mere energi og som kan lindre hovedpine. Koffein indgar derfor ogsa i et utal af
farmaceutiske produkter, iser praeparater mod hovedpine, forkglelse og som vanddrivende. Koffein
indeholder 2 — 3 % af en kaffebgnne — mest i Robusta, men ellers er der koffein i over 60 andre
planter som te, cola, kakao, guarani osv. Koffein er en methylxanthin - strukturbestemt som en
1,3,7- trimethylxanthin. Typisk indeholder en kop kaffe 65 - 175 mg koffein, en kop te 50 mg
koffein (+ 1mg theophyllin), en kop kakao 5mg coffaein (+ 250mh theobomin). Te indeholder
theophyllin (3,7 dimethylxanthin) og Kakao theobromin (1,3-dimethylxanthin) - begge
methylIxanthin. En cola pa 260 ml indeholder 40 - 50 mg koffein.

Erik Skovenborg (i Ugeskrift for leeger) skriver, at det ser ud til at veere klogt at holde sig under 500
mg koffein om dagen. Det svarer til én liter kaffe, to liter te eller tre liter cola, for der er ogsa
koffein i &gte te og cola.

Koffein har faet skyld for meget, og der har siden 1903 vaeret adskillige tiltag til at lave koffeinfri
kaffe. | starten var dette kaffe smagslgst eller darligt, men i dag er der lavet koffein fri kaffe, der
smager som rigtig kaffe. Specielt i USA er koffein fri kaffe et keempe hit, og udger over 25% af
markedet.

Udover koffein indeholder kaffe bl.a. ogsa Cafestol (C20H2s03 (0,06 % i arabica). Cafestol far tit
skyld for at vaere arsag til forgget kolestorol-tal ved pavirkning af leverenzymer — specielt nar kaffe
koges (tyrkisk kaffe, norsk kaffemetode, bistro) ligesom espresso, hvorimod mangde af cafestol
mindskes ved filtrering i papir. Cafestol giver kaffen en anelse fedtet og bitter smag, men
indvirkningen pa kolesterol tallet forsvinder ved filtrering i papirfilter. Det samme ger sig geldende
for stoffet kehweol, hvoraf der er mest i arabica og kun lidt i robustica. Kehweol minder pad mange
made om Cafestol, men er svar at isolere kemisk, hvorfor undersggelser er svare at gennemfare,
men arsagen til foraget kolesteroltal ved pavirkning af leverenzymer har ingen betydning ved
filtrering i papir, da hovedparten af olierne satter sig her.

Filterkaffe — en meget nordeuropaisk og dansk metode, er slet ikke sa dum en ide. ..

Produktionssteder

Sydamerika er kaffemassigt domineret af Brasilien, men der produceres fortrinlig kaffe mange
andre steder pa kontinentet.

Brasilien er verdens starste producent og producere 1/3 af verdens kaffe. Brasilien er Arabica land,
men producere dog mere kvantitet end kvalitet. | Brasilien foretreekker man at tarprocedere kaffen,

som giver en fantastisk krop og sedme, der er velegnet til Espresso, og Brasiliens kaffe er bedre end
ryet — for de laver god til rigtig god kaffe. Mest kendt er nok Santos kaffe sorterne.
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Columbia er verdens trediestarste kaffeproducent trods jordskaelvskatastrofen i 1999. Kvaliteten var
hgjere far jordskeelvet, men det er stadig god kvalitet specielt pa de milde Arbica bgnner som
Columbia er kendt for. Ecador syd-vest for Columbia har nermest ideelle vilkar for
kaffeproduktion, men star lidt i skyggen af Columbia maske grundet meget varierende kvalitet.

Galapagos-gerne harer til Ecuador hvorfra der kommer en merkant kaffe. Derimod er Peru syd for
Ecador verdens 5. sterste producent pa Arabica.

Kaffe fra Mellemamerika og Caribien er kendte for fuldendte krop, smag og duft, og der laves
generelt fortrinligt kaffe.

Guatemala laver fortrinlig kaffe, der oftest (altid) er vadprocederet, og typisk er det fra sma
plantager - alligevel er Guatemale verdens 9. starste kaffeproducent. Mange anser denne kaffe for
verdens bedste (og efter min mening med god grund). Typisk dyrkes kaffen i skyggen af
bananpalmer, der giver en god effekt. De bedste kommer fra det sydlige Antigua, som i mere end
200 ar var hovedstad for den spanske koloni, der ligger i en dal omgivet af tre vulkaner, hvilke giver
eminent gode vaekstbetingelser for de mange kaffedyrkere.

Costa Rica dyrker kaffe pa vulkansk jordbund i 2.000 meter, der giver noget fremragende kaffe —
der dog kan mangle lidt krop. Trods en beskeden produktion, hvor de gode bagnner eksporteres, er
Costa Rica pa Arabica verdens 10. starste

Mexicansk kaffe er steerkt undervurderet selvom landet har stor og stolt tradition for kaffedyrkning
primert i det bjergrige omrade mod syd i Chiapas og Oaxaca samt i Veracruz mod gst nar den
mexicanske golf. Mens mange landes kaffedyrkere ger et stort nummer ud af at markedsfare deres
kaffebanners oprindelsessted, er de mexicanske kaffebgnder fokuserede pa at sla et slag for de
organiske og etiske kvaliteter ved dyrkningen af deres kaffe.

Jamaica er serlig kendt for sin Jamaica Blue Mountain kaffe, ofte kendetegnet som verdens bedste
kaffe, hvoraf 90% af eksporten gar til Japan, men efter min mening tvivisomt om det er verdens
bedste, men blot lille produktion og derfor eftertragtet.

| Mellemamerika produceres Arabica, og landene mellem Guatemala og Costa Rica (El Salvador,
Honduras og Nicaragua samt Felize) laver fortrinligt og udsggt kaffe, men samlet i mindre
meengder end der produceres i de store kaffelande. Ogsa gerne mod vest er kendte for sin kaffe,
f.eks. Cuba, men ofte minimal produktion. Generelt laver alle mellem- og sydafrikanske lande kaffe
— af meget forskellig kvalitet — bade det verste og noget af det bedste.

Der findes ikke en samlet klassifikation for kaffe, da man ikke har kunne blive enige om et feelles
regelset. Derfor er der mange pg mange forskellige klassifikationer pa bgnner. | mange lande
klassificeres og sammenlignes kaffebgnnerne efter starrelse, men kan ogsa vare andet som
urenheder (typisk grundet insektbid), geografi for dyrkning, tarringsmetode osv. Den
grundleeggende tese er, at kaffe, der kommer fra hgje luftlag er mere kompakte og sterre end
bgnner, der gror lavere, da kaffe dyrket hgjt over jordens overflade udvikler sig en smule
langsommere og derved far en bedre smagsprofil. Det samme galder jo &bler og andre frugter,
traeer der gror langsommere osv., men der er dog meget andet end starrelse, der betyder noget for en
bennes kvalitet sisom kompakthed, dyrket i skygge, gkologi og smagsprofil, der har betydning.



| Syd- og Mellemamerika arbejdes typisk med en standarden SCAA (Speciality Coffee
Association Of America), der dog ikke bruges af alle til klassificere granne bagnner, selvom den
giver et godt, standardiseret billede af sammenhangen mellem darlige banner og den endelige kop
kaffe. Men da Syd- og Mellemamerika er starst inden for kaffe er SCAA skalaen meget udbredt.
SCAA metoden tager udgangspunkt i en grading af 300 gram kaffe, sorteret efter screen 14 - 18.
Fordelingen i de enkelte screens (1 "screen™ svarer i stgrrelse til 1/64 tomme og angiver en
starrelses sortering) tages med i bedgmmelsen. Derefter bedgmmes kaffen pa antallet af defekter,
ligesom kaffen ristes og smages til. Bgnnerne gives herefter — baseret pa maling og smagsoplevelse,
en samlet vurdering (grading) pa en skala fra 1-5:

1: Specialty Grade Green Coffee. Ikke mere end 5 hele fejl pr. 300 gram. Fejl kan veere forskellige
ting som insektskade (og eksempelvis teller 2-5 insektskader for en hel fejl), deforme bgnner, sorte
benner, rad m.v. Der ma ikke veere nogle gennemgaende fejl i praven, og der ma ikke vere
underudviklede benner (quakers) i pragven. Samtidig skal kaffen have mindst et serligt kendetegn i
krop, smag, aroma eller syrlighed. Fugtindholdet er 9-13 %.

2: Premium Coffee Grade. Ikke mere end 8 hele fejl pr. 300 gram. Samtidig skal kaffen have mindst
et serligt kendetegn i krop, smag, aroma eller syrlighed. Maksimalt 3 quakers. Fugtindholdet er 9-
13 %.

3: Exchange Coffee Grade. Ikke mere end 9-23 hele fejl pr. 300 gram. 50% skal vaere starre end
screen 15 og ikke mere end 5% af bannerne ma vaere under screen 14. 5 quakers er tilladt.
Fugtindholdet er 9-13 %

4: Below Standard Coffee Grade. 24-86 hele fejl pr. 300 gram.
5: Off Grade Coffee. Mere end 86 hele fejl I pr. 300 gram.

SCAA udelader dog i systemet nogle af de vigtige defekter, der kan veere i kaffen, og som der bl.a.
tages hgjde for i The Brazilian green coffee beans classification method.

| Colombia benyttes en noget simplere klassificeringsmetoder, hvor hver s&k sorteres efter
bannernes starrelse og markes med regionen. Saledes svarer Surpremo til Grade 1, Excelso til
Grade 2 osv., sa trods simplere klassificering er den sammenlignelig med SCAA.

Jamaica bruger ogsa et eget og meget simpelt Grade system, der tilsvarende gar fra 1-5. Jo lavere
nummer, jo bedre klassificering. Jamaica ma kun eksportere grade 1 og 2.

Pa Costa Rica skelnes der i klassificeringerne pa, om kaffen kommer fra de gstlige eller de vestlige
egne ligesom der skelnes til hvor hgijt den er dyrket samt hardheded. | de gstlige egne klassificeres
de saledes med bogstaver, der betegner Low Grown Atlantic, Medium Grown Atlantic eller High
Grown Atlantic (LGA/MGA/HGA), mens de vestlige egne pa skraningerne benytter sig af et
system, der betegner Hard Bean, Medium Hard Bean, Good Hard Bean og Strictly Hard Bean
(HB/MHB/GH/SHB). Samtidig benyttes oftest lokale egennavne til at beskrive kafferne.

Afrika er Robusta land, men laver dog ogsd masser af Arabica, og endda mere og mere Arabica.
| Afrika er der ogsa forskellige klassifikationer, men den fra Kenya er mest udbredt, der reelt er den
Britiske nomenklatur for gradering af kaffe, der laves efter form, stgrrelse og taethed.



| Kenya benyttes bogstaver til klassificeringen. Kenya AA svarer saledes til Grade 1, Kenya AB til
Grade 2 osv. Er der et + efter AA-betegnelsen, betyder det, at kaffen kommer fra én enkelt farm, i
fagsprog oftest kaldt for "estate”. Tanzania bruger samme klassifikation som Kenya ligesom rigtig
mange andre afrikansek lande. De stgrste bgnner kaldes AA, og anses bade som vaerende bedste
mest udbredte. Derefter fglger efter stgrrelse A, B, AB (blanding af A og B), C, E (elefant bgnner,
kgmpe bgnner med mindre taethed og naermest smagslgse), F, AF, TT (lyse og lette bgnneroftest
grundet insektbid, adskilt fra AA og AB), T (mindre og lysere end TT med mange fragmenter,
afskilt fra C i en luftstrgm), UG (Un-Grated — usorterede rester) samt TEX (rester). Endelig er der
den szerlige TB bgnne, der opstar ved at der kun dannes en bgnne i hver frugt (normalt er der to).
Dette kaldes en ”"Peaberry Bean (PB), der af mange anses for serende en ”perle”, da det er en meget
intens bgnne. Kan vaere op til 10% af produktionen der er Peaberries (PB), men normalt er der
sjeeldent mere end 3 — 4% (afhaenger af traeets struktur, miljg, vejret osv.), og da der kun er en
bgnne pr. frugt er det en mindre produktion.

Kenya laver meget god kaffe af meget hgj kvalitet, bl.a. grundet gode dyrkningsbetingelser samt et
specielt statskontrollerede kvalitets styrings system har gjort meget for at sikre kvaliteten. Kenyas
nabo mod Syd Tanzania laver ogsa rigtig god kaffe, men har ikke samme status som Kenya trods
Kilimanjaro ligger i Tanzania.

Etiopien laver typisk noget vaerre skidt — ofte blandinger fra vildbar. Men samtidig er det ogsa fra
Etiopien noget af de bedste varianter kommer, som er helt unikke, og Etiopiens store produktion er
modsat andre afrikanske lande primeert Arabica. Etiopien er et af verdens fineste omrader for kaffe
og kaffens “moderland”, men til trods for det er deres klassificering alene ved at give dem et tal fra
1-8, der indikerer antallet af defekte bgnner pr. udtaget prgve. Samtidig markes alle seekke dog med
forarbejdningsmetode og regionens navn, der har skabt stor opmaerksomhed pa de forskellige
regioner pa linje med franske vine.

Rwanda er et lidt overset land for kaffe trods sin stolte tradition, der dog har veeret afbrudt af

blodig borgerkrig. Siden krigen sluttede har Rwanda genoptaget sin kaffeproduktion, og ca. 400.000
kaffedyrkere, som primaert holder til i landets vestlige og centrale omrader, genererer for mellem 90
og 200 millioner kroner arligt. Det er primert Arabica-bgnner, der dyrkes.

Ellers er der meget Rubustica produktion i Afrika. Pa verdens 10 starste producenter af Robustika
er saledes mange Afrikanske lande som Cote d'Ivoire (Elfenbenskysten), Uganda, Cameroon og
Toga.

Stillehavsomradet er kendetegnet ved en raekke foretagsomme lande. Der produceres bade store
mangde Arabica og Robusta, men generelt er det ikke kaffe af hgj kvalitet.

Kina og Indien producerer en del kaffe, men ikke af hgj kvalitet. Men der er dog begyndt at komme
spendende og specielle kaffe fra Indien, som ogsa er verdens 5. starste kaffeproducent.

Hawaii dyrker pa Mauna Loas vulkanskraning den bergmte Kona kaffe — eneste producerede kaffe i

USA. Betingelserne er optimale, men udbyttet minimalt, sa der eksporteres kun ganske lidt. Er et
must hvis man besgger Hawaii, og neermest pa niveau med Jamaican Blue Mountain.
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Malaysia dyrker bade Arabica, Robusta og Excelsa, men hovedafgraden er Liberica sorten.
Kaffenplantens store udbytte kombineret med landets gkonomi ger den velegnet til lokal brug.

I Ny Kaledonien produceres vel nok verdens bedste Robusta, og leengere sydpa i Australien
(Nordlige Queensland) er der kommet omfattende kaffeproduktion promeert af Arabica.

Vietnam er verdens naststerste producent af kaffe. Efter bladrust skaden erstattede franskmaendene
Arabica planterne med Robusta i Vietnam og de andre indokinesiske besiddelser, og Robusta af
middelmadig kvalitet er stadig Vietnams klart hovedpart, og Vietnam er ogsa verdens stgrste
producent af Robustica.

Indonesien har generobret tidligere tiders styrke, og er verdens 4. stagrste producent af kaffe, dog
meget Robustica (verdens 3. starste pa Robustica). Sumatra og Jave er kaffe, der har hgstet meget
haeder gennem mange ar. Det indonesiske klassifikationssystem er sarligt og mere komplekst end
de fleste andre systemer, og bestar af en samling bogstaver og tal, der henholdsvis indikerer arten
Robusta (R) eller Arabica (A), vadmetode (WP) eller tarmetode (DP) og sa en nummerering fra 1-6,
som betegner kvaliteten hgj (1-2), medium (3-4) og lav (5-6). Yderligere betegnes bagnnerne efter
starrelse: large (L), medium (M) og small (S). Endelig kan der veere tilfgjet et AP efter
kvalitetstallet, som sa betyder *After Polishing’. Klassifikationen A/DP 4APL betyder, at det er en
stor, poleret Arabica-bgnne af mellemkvalitet, behandlet med termetoden.

Indonesien har endvidere en serlig variant kaldt Kopi Luwak, som regnes for verdens dyreste
kaffe, Kaffen stammer fra gerne Sumatra og Java og har veret igennem fordgjelsessystemet pa et
kattedyr — kaffebaererne samles derpa sammen fra dyrets affaring, renses og tarres.

Planten:

Kaffe er navnet pa en raekke treeer af familien "Rubiceae”,
samt pa samme treeers frg, ogsa kendt som bgnner.

Kaffetreeet bliver nar den er fuldt udvokset 4-6 meter hgj, og
beerer 10-15 cm lange skinnende grgnne blade. Typica
varianten af Arabica dyrkes traditionelt hovedsageligt i
Latinamerika og Asien, medens Bourbon har sit udspring i
Sydamerika og @stafrika, hvor arten tog sit udspring i den
franske koloni Bourbon. Frugterne pa busken er ovale og tager
circa 7-9 maneder om at modnes. Planten er desverre ret
falsom over for angreb af sygdomme og skadedyr.

Robusta er egentlig en samlet betegnelse for en raeekke planter.
Planten er en stor busk eller et trae, der kan blive op til 10
meter hgjt, samtidig har planten et meget lille rodsystem. Frugterne er runde og tager op til 11
maneder om at modnes. Man dyrker iser Robusta i Vest- og Centralafrika, Sydgstasien og i nogen
grad Brasilien. Der findes to hovedarter inden for Robusta nemlig "Robusta™ (smalle opadgroende
treeer) og Nganda (buske).
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Kaffeplanten er en tropisk plante. Nar man dyrker kaffe
skal man beskare traeerne til en hgjde af 2 — 4 meter - ellers
ville det blive alt for besveerligt at plukke de rade kaffebeer.
Fordi planten oftest optraeder i beskaret tilstand kaldes den
af nogle for kaffebusk.

Kaffetraeet er stedsegrgnne der aldrig taber alle bladene pa
én gang. Det er ikke ngdvendigt da der aldrig er frost, hvor _ .
kaffen gror. =

Nar traeet er omkring fire ar gammelt begynder det at satte sine farste blomster og frugter.
Udbyttemassigt er et kaffetrae pa toppen nar det er mellem 20 og 25 ar gammelt.

Den er temmelig sart og kraever hgje temperaturer aret rundt, ikke for megen sol, rigeligt med
naring, en del regn (helst 1000-1500 mm pr. ar) og absolut ingen frost. Det skal helst regne i
veekstperioden, ikke under blomstringen og hgsten, og planten
ma ikke sta i vand, hvis planten skal give et ordentligt udbytte.
Arabica planten trives bedst i 500-2000 meters hgjde., mens
Robusta trives fra hav-overfladen til 700 meter. Kaffetraeet gror
kun i det tropiske klimabelte omkring Akvator, hvor der ca. er
70 lande, der dyrker kaffe (stor set alle tropiske lande i omradet).

Kaffeplantens velduftende hvide blomster sidder i store Kklaser,
der bade i udseende og lugt minder om Jasmin. Kaffeplantens frugt (kaldet ber) indeholder to fra,
eller bgnner. Det tager ca. et halvt ar til 9 maneder fra blomstring til den modne frugt kan plukkes.
Under vaksten er frugterne grgnne, men som modne er de stralende rade og skinnende. Mange
typer kaffetraeer kan pa én og samme tid have bade blomster, umodne grenne og fuldmodne rade
beer, men det almindeligste er at blomstring, baerveekst og hgst sker samtidigt. Et kaffetrae giver ca.
2,5 kg modne rade beer pr. ar. Det svarer til 1/2 kg ristede kaffebgnner.

Frgene er omgivet af radt frugtked, sa frugten minder
om et kirsebeer. Inde i det saftige, rade frugtked
ligger to kaffebgnner, omgivet af et glukose lag og en
hard pergamenthinde, der hindrer bgnnerne i at tarre
ud under en eventuel tarkeperiode. Hver enkelt benne
er beskyttet af endnu et lag, det sakaldte Silverskin,
som farst forsvinder ved ristningen. Bgnnernes farve
varierer fra gren til gra, blagran, gulgren og lysebrun
alt efter art og voksested.

Processen med klargering af bgnnerne:

Efter hgsten skal kaffebgnnerne frigares for frugtked og hinder. Det kan forga pa to mader: Den
tgrre metode og den vade metode.

Ved den vade metode bladgares barrene i store vandkar, sa bannerne forsigtigt kan frigeres (kaldes
ogsa "vasket kaffe"). Farste led i processen kaldes Pulping. Her fjernes det yderste skind mekanisk,
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hvorefter bannerne med frugtkedet pa flyttes over i nogle abne geeringstanke. Her vil de naturligt
forekommende enzymer og bakterier nedbryde hovedparten af frugtkedet, og den resterende del kan
herefter let vaskes af. Denne metode er mere na&ensom og bedre, men ogsa meget dyrere, og kraever
store vandforsyninger og bruges derfor mest pa store kaffefarme. Bgnnerne, der nu kun er omgivet
af de inderste to lag skind (sglvskind og pergamenthinde), skal nu tgrres. Det foregar typisk ved at
bennerne leegges til tarre pa store terrasser, hvor de bliver vendt jeevnligt. Nogle gange benyttes i
stedet tgrremaskiner.

Ved den tgrre metode, som er den oprindelige metode, springes farste led over, og bgnnerne tarres
direkte i solen hvorpa bgnnerne "knaekkes" fri. Kaffebgnnerne vaskes farst i store kar, der dels har
til formal at rense frgene, dels giver rette fugtighed for at kunne sortere. Efter vaskningen leegges
kaffefrgene i solen nogle dage, hvor solen tarrer frugterne til de har en gnsket fugtighed.
Efterhanden er der mere og mere normalt med supplerende mekanisk luftterring.

Der er kommet en semi-vad metode. Ligesom under vadmetoden bliver det yderste lag skind fjernet
maskinelt. Gaeringen springes imidlertid over, sa bgnnerne tgrres med frugtked og de inderste lag
skind pa. Disse fjernes i en sidste proces, som ofte indeberer, at bgnnerne gares vade igen, og
skrubbes rene maskinelt.

Nar bgnnerne er tarret korrekt, skal de igennem en sidste proces, kaldet Hulling, hvorved de sidste
to lag skind fjernes mekanisk. Mindre producenten lader bgnnerne gennemga en polering, men der
sidder altid en starre eller mindre rest af sglvskind tilbage. Dette papirtynde lag adskilles fra bgnnen
under selve kafferistningen (her kaldet chaff). Kaber man sine bgnner hele kan man ofte se de
allersidste rester af chaff/sglvskind. Det har ingen betydning for smagen eller brygningen af kaffen,
sd man kan roligt se bort herfra.

De tarrede grenne banner ristes, hvorved en lang reekke stoffer i den grenne bgnne &ndres i en
proces der hedde pyrolyse, hvilket er en kemisk spaltning af bgnnen ved tilfersel af varme uden
tilfersel af ilt. Derved dannes stoffer, der kan treenge ud i det varme vand under brygningen. Under
ristningen undergar den ra kaffe store forandringer. Vandet fordamper, men de ristede, sprede
benner udvider sig alligevel som nar majs poppes til popcorn. Det er farst under ristningen, at de
forbindelser, der giver kaffen dens aroma og smag, skabes og friggres. Rakaffe kan holde i op til 2
ar. Men nar de ristes fordamper op til 40% af smagen indenfor de farste 10 dage.

Nar rakaffen er fyldt pa sekke, transporteres den fra de mange kaffefarme til havnebyerne, hvor
opkaberne holder til. Af 100 kg frugter fas 10-20 kg rakaffe, alt efter sorten. Rakaffe er nasten
aromafri - farst ved ristning, den sakaldte breending, fremkommer aromastoffer, bl.a.
metylmerkaptan, pyridin og furfurol. Kaffens stimulerende virkning skyldes koffein, der ogsa findes
i kaffeplantens blade. Koffeinfri kaffe fremstilles ved fjernelse af koffeinet med bl.a. benzol, og
koffeinfri kaffe er ikke stimulerende.

De fleste af verdens kaffeplantager ligger hgijt til vejrs i bjergrige og sveert fremkommelige
omrader. Derfor foregar transporten oftest ved hjalp af heste eller muldyr.

Ved ankomst til handelsstederne magder bgnderne deres "dommere", - de strenge kontrollanter,

prgvesmagerne og opkeberne. Fordi kvaliteten skifter fra dyrkningsomrade til dyrkningsomrade og
fra hast til hgst, undersgges al kaffe ngje og bedemmes efter strenge, internationale regler: Farve,
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form, starrelse og renhed vurderes. Prgveristning og prevesmagning foretages ogsa og til sidst
fastsaettes den pris, opkaberen vil betale bonden for kaffehgsten.

Opbevaring af kaffe:

Rakaffe (grenne bgnner) holder sig snildt friske 2 til 3 ar, Som ristet sker der kun en minimal — men
dog nogen forgasning, og de ristede bgnner kan ikke holde sig mere end et ar, oftest dog gerne maks
Y ar. Nar de ristede bgnner kveernes gar forgasningen staerkt, hvor der sker en forgasning 70 gange
hurtigere end far de blev kvarnet, og holdbarheden mindskes drastisk. For ekspressotyperne er der
fa timer, men generelt ikke mere en 14 dage alt afhaengig af opbevaringsform.

Nar bgnnerne er kvaernet skal de holdes tart og markt, og ikke i neerheden af andre madvarer, der
kan afgive smag. Kaleskabet er ikke en god ide, og giver ikke meerkbar bedret holdbarhed.

Fra kveaernet kaffe er holdbarheden ca. 2 — 3 uger. Lase poser er ikke en genial made at holde kaffen
pa, for gasserne (CO2) slipper ud. Frysning kan bruges, men fjerner ikke afgasningen.

| vacuumposen mindskes gasningen og giver en holdbarhed pa 3 — 4 maneder. Nogle poser har en
engangsventil, der tillader gasserne at komme ud men ikke at ild kommer ind og oxiderer. Giver en
bedre holdbarhed og bedre aromaen.

| seerlige — men dyrere processer, hvor der tilferes gas (tryk) kan holdbarheden
gges til 2 -3 ar. Dette ses typisk i specielle kapselsystemer bl.a. Nespresso’s
meget fine Grand Cru serier.

Ristning af kaffe.

Ristetiden og ristetemperaturen er det der giver bgnnerne deres karakteristika, og de kan pa hvilket
som helst tidspunkt under ristningen justeres, saledes man lgbende kan tilpasse sin ristning til de
forskellige typer af kaffe. Ligeledes er der kalingen efter ristning saledes bgnnerne efter ristning
automatisk kales, hvilket ikke ma veare for langsom. Ristningsprofiler afhenger af mange ting som
bannernes starrelse, fugtighed, tarringsmetode, rister osv. Nar man rister lytter men oftest efter det
der hedder knaek: Omkring farst knek kommer de meget lyse, mellem ristningerne mellem farste
og anden og efter anden knaek kommer de kraftigere og meget meerke profiler. I starten af ristningen
sker der ikke s meget mht. farve da bgnnerne er ved at tgrre ud, men umiddelbart for forste knaek
begynder det at ga steerkt. Efter 2. knak kan bgnnerne hurtigt blive uspiselige — sa der er en granse.
Knaekkene kan tydeligt hares, og kaling skal ske umiddelbart derpa. Nedenstaende skema er
retningsgivende for ristning med Gene Cafe, i ovn eller en wok for ristning af forskellige typer.

Ristning Minutter °C Karakteristik

Let ristning 12 230  |Steerk syre smag, gullig-brun farve. Let kornsmag men ellers svag smag

Kanel ristning 13 235 |Let syrlig og kanel farvet. Ogsa kald american style

Medium ristning 14 240  |Syrlig karakteristika med sgdlig smag. Ngddelignende farve

Mgrk ristning 15 245 |Bitre tone udtrykte ligesom syrlighed, men begge kommer frem i smagsnuancerne
City ristning 17 250 |Balanced mellem syrlighed og bitterhed. Kaldes ogsa New York style

Full City ristning 19 250 |Bitterhed mere fremtreedende en syrlighed

Fransk ristning 21 250 |Udtalt bitterhed med speciel smag. Kaldes ogsa Europeisk stil

Italiensk ristning 23 250 |Steerk biterhed og ingen syre. Sort. God til expresso og cappuccino
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Alt efter hvor hardt man rister er der et vaegttab pa ca. 20% ved ristning, men volumen vokser ca.
30%.

Det er ikke alle, der kan lide lugten af ristningen, hvorfor ristning med god udluftning eller udenfor
er godt ogsa idet der udskilles en del CO2, fedtstoffer og syrer. Vaesentligste kilde til lugt er
avnerne, hvorfor disse bar skilles vaek.

Brygning af kaffe:

Mens befolkningen i de kaffeproducerende lande som oftest drikker deres egen kaffe ublandet,
drikker forbrugerne i andre lande for det meste blandede kaffetyper. En blanding bestar af mange
forskellige typer, gerne mellem fem og ti. Gennem blandingerne giver kaffefirmaerne kaffen dens
egen smagsmassige karakter. De kan ogsa lgbende tilpasse blandingerne og udligne de
smagsforskelle, der hele tiden opstar, fordi kaffens kvalitet og smag forandrer sig fra hgst til hgst
afhaengig af nedber, temperaturer osv.

De ra kaffebgnner er rimelig stabile, men efter ristningen bliver
bennerne utrolig ustabiler. Nar bgnnerne kvaernes sker en voldsom
forgasning — 70 gange sa stor som far malingen — hvor olier
frigives og den CO2 ristningen medfarte frigives. Dette giver den
gode lugt af kaffe i hele huset, og alle prover at lave kaffe som
denne lugt. Nar kaffen ikke lugter mere er der ikke mere gas, men der kan godt veere flere
smagsstoffer. De fleste og de bedste er dog vaek, og primeert de bitre smagsstoffer er tiloage — derfor
bliver gammel kaffe bitter pa samme made som nar kaffe star for leenge pa et blus.

Kverningen er vigtigt, for melets konsistens bestemme vandets gennemlgbstid i kaffemelet. Jo
finere jo flere aromer overfares, men det tager ogsa leengere tid. Formelingen kan vare:

Tyrkisk Malet — fint til tyrkisk kaffe
Ekspresso malet for ekspresso

Fin malet til filterkaffe

Omni-malet til stempel og filterkaffe
Mellem malet for stempelkaffe

Groft malet kaffe kan ikke kgbes, men skal laves pa egen kvaern. Modsat er det ikke serlig godt!
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De mest almindelige kaffevarianter
Kaffemaskine brygget kaffe (filterkaffe):

Dette er den foretrukne form i Danmark. Filteret giver en
mildere kaffe som mange foretreekker, da mange stoffer
samles i filteret, og metoden er velegnet til store maengder.
Det er ogsa rimelig let at lave, og der er kun ganske fa
retningslinier der skal vare pa plads. Brug 60-70 gram kaffe
pr. liter feerdig kaffe (ca. 6 - 7 gram pr kop).

Som med alt andet kaffe skal der bruges frisk, koldt vand. VVandet skal spredes jevnt ud over
bennen sa gennemvaedning er komplet (at der ikke er tarre pletter nar man er feerdig). Bannerne
skal vere fint eller mellemristede for at fa flest mulige smagsstoffer med, og bgnnerne skal veere
mellem kvarnede.

Brygningstid og temperatur er afggrende parametre for en god filterkaffe. Nar maskinen varmer
vandet op skal det - nar det rammer bgnnen - helst have en temperatur sa taet som muligt pa 93,5
grader celcius som muligt. Ikke under 90 grader og ikke over 95! Samtidig ma bryggetiden ikke
overskride 5 minutter — gerne fire minutter.

Stempelkaffe eller bistro:

Kaffe lavet pa stempelkande eller bistrokande er blevet populeaert —
primert ogsa fordi det er en let metode. Grunden til dette er dels, at man
generelt far en bedre smag, at det er nemmere at styre brygningen, men
ogsa at der er lidt mere stil over denne brygningsmetode. Den farste
stempelkande sa dagens lys omkring det 19. arhundrede og allerede pa
dette tidspunkt kunne man kgbe den i butikkerne. Det var dog ferst i
1930 at Melior introducerede en stempelkande, der minder om dem vi
kender i dag f.eks. fra Bodum.

At brygge kaffe med en bistrokande giver et godt resultat, og er i mange tilfeelde hyggeligere.
Samtidig har du ogsa mere styr pa hvor sterk kaffen skal veere, da man kan se bryggen under hele
processen. Skal den f.eks. bruges til en opskrift, hvor staerk kaffe indgar, lader du den blot treekke
lidt leengere, som f.eks. ved Irish Coffee.

En af de vigtigste ting omkring kaffebrygning er temperaturen. Den
korrekte temperatur for brygning af kaffe er mellem 88 og 94.
Kogende vand er ikke hensigtsmaessig, da det traekker for mange
bitre stoffer med sig. Vent en gjeblik for vandet heeldes over. Kaffen
ma gerne traekke 4 — 5 minutter inden stemplet presses stille ned,
men bedste resultat opnas med omrgring og treektid pa et minut.

Ogsa efter brygningen har temperaturen en betydning for nydelsen,
og derfor er det vigtigt, at varme bade brygudstyr og serveringskop op, saledes der ikke bliver for
hurtig nedkaling.
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Espresso:

Betegnelsen espresso stammer fra brygningsmetoden, hvor der anvendes et
tryk til at presse varmt vand gennem fintmalet kaffe. Espressobgnner er
gerne markristede, hvilket giver en mgrkebrun/naermest sort bgnne, som
giver en olieret overflade. Espressokaffe er nasten altid blandinger af
specifikke kaffer, der egner sig til formalet. Den laves altid frisk, og nydes
med det samme, og der bruges betydeligt mindre vand til espresso end til
normal kaffe - omkrlng 50 ml sammenlignet med 175 ml til filterkaffe. Kaffemeengden pa 7 gram er
dog den samme, sa tydeligt et steerkere kaffe.

Kaffen begynder at blive darlig sa snart den malede kaffe kommer i kontakt med luft. Der er derfor
stor forskel pa en espresso lavet pa friskmalede bgnner, og en espresso lavet pa bgnner, der har
ligget eksponeret for luft i en time eller to. Bgnnerne skal derfor vare friskmalede eller opbevaret
under tryk. Ofte er op til 20% af kaffebgnnerne i en blanding af darlig kvalitet og

de forurener resten. Det ses tydeligt nar kaffen er brygget: en god expresso skal ¢ L
have en lys, brun overflade. Den holder de flygtige gasser nede i kaffen og skal R
kunne bere det sukker, der eventuelt haldes pa. . /:;'

Espressomaskinen blev opfundet i 1902 af italieneren Luigi Bezzera, og som
navnet siger er det en damp eller vandtryk, der presses gennem bgnnerne.
Espressomaskine skal oparbejde et tryk pa 9 bar eller mere, som er pakravet for
at presse vandet gennem kaffekornene.

Den korrekte formalingsgrad er ngdvendig for at sikre sig, at der er et jeevnt flov
fra dyse til kop. Dette kan kun opnas med en korrekt afmalt maengde kaffe, der
stampes rigtigt.

Hvis formalingen er for grov, vil kaffen fare igennem filteret og resultere i en tynd,
underekstraheret espresso. Hvis formalingen er for fin, vil kaffen dryppe for langsomt igennem og
resultere i en bitter, overekstraheret espresso. Sma variationer i formalingsgraden kan have stor
betydning for resultatet, sa det bedste rad er at eksperimentere med formalingsgraden i forhold til
din maskine. Den korrekte dosering for professionelle pumpe-/stempelmaskiner er 7 g kaffe, eller
ca. 1% teskefuld pr. kop. Mindre holdere har maske ikke plads til s& meget, sa nedsat hellere
mangden af vand for at kompensere for den manglende kaffe.
Udtrykket stampning relaterer til det tryk, hvormed
espressokornene pakkes i espressomaskinens filter. Formalet
med at stampe kaffen er, at vandet derved flyder langsommere
gennem kaffen, og giver en bedre ekstraktion af aromaen.

Den totale maengde veeske i en espresso ber veere 50 ml (eller
1% fl 0z.). Der skal tage mellem 20 og 30 sekunder at lave en
kop exspresse — ikke mindre og ikke mere, og dette uanset om
den er mild, dobbelt eller hvad. Hvis espressoen har et tykt lag
creme (gylden skum) pa toppen, er den lavet rigtigt.
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Hvis der kun er lidt eller ingen creme pa overfladen kan espressoen ikke betegnes god. Der kan
vaere flere arsager hertil:

1. Kaffen er for groft-malet eller for gamle, eventuel melet lzenge far den bruges
2. Kaffen er stamplet forkert eller for let.
3. Procestiden er for kort

En cafe espresso er den rene, koncentrerede kaffe brygget af disse bgnner.

Cappuccino:

Cappuccino er en oprindelig italiensk kaffedrik, som bestar af

e 1/3 meget steerk kaffe f.eks. espresso

e 1/3 varm melk

e 1/3 skummende, dampblaest mealk placeret pa toppen, der kan
veere strget med kakao eller kanel.

At komme kakao pa malkeskummet er ikke et must: Der er en vane, der
er opstaet for at mildne den bitre smag, som ofte opstar ved espressoer,
der er lavet forkert. Sukker er for at fjerne bitterned grundet den markere
ristning og tilfgrsel af Robustika.

Melken bar ikke steames varmere end 70 grader (geelder altid), da
melken over denne temperatur begynder at a&ndre struktur, hvilket
kommer til udtryk i smagen og duften. Ofte refereres der til
risengrgdsduft, nar meelken bliver for varm. Malken og kaffen kan vare
blandet sammen, men skummet skal leegges flot overpa ok skabe et stort lag, hvorfor Cappuccino
kopper normal era f ler eller u-gennemsigtig glas med stor overflade, hvor skummet har plads til
at give karakter.

Cappuccino navnet hentyder til Cappuccinermunkenes tofarvede, brune ordensdragt. En herlig drik,
der efter min mening bidrager med en herlig smag: Expresso’ens markante smag (ofte for markant
hvorfor mange bruger sukker) mildnes med den varme melk, og som med Irish Coffee drikkes det
hele gennem en herlig skum. Ogsa ofte cappuccino, der er malstok for rigtig bryggere, da der i
skummet kan laves fantastiske og flotte mgnstre.

Cafe latte:

Cafe latte og Café au lait er naesten samme kaffe, begge en kaffe med meget melk. ()
Cafe Latte er Italiens og kaffen er baseret pa en expresso, Cafe au lait er fransk og w
her er kaffen typisk baseret pad almindelig kaffe. Kaffen serveres typisk i glas (men -
kan ogsa vaere hgj kop), hvor man kan se skillelinjen mellem den varme melk (i
bunden) og den varme kaffe i toppen. Det samme kaffe, og navnet og
serveringsform andres efter hvor i verdenen man er lige fra glas til lerkopper.
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Forholdet er:

e 1 kop steerk kaffe — ved Latte expresso, ved au lait kaffe

e 1 del meelk — helst skummet som ved espresso alternativt varmet i mikroovn
eller kogeblus, dog ma mealken ikke blive mere end 65 grader, da den sa
kommer til at lugte af ’risengred”. Oprindeligt var Cafe au Lait dog baseret
pa kogt meelk.

Nogle gange er der mere melk, nogle gange mere kaffe, og ofte er der som ved
Cappuccino malkeskum pa toppen (dog mindre)

Latte macchioto:

Minder pa mange mader om en latte. P4 italiensk betyder Macchioto ’farvet’ eller J
’spottet’, og en mocchioto er farvet kaffe. Hvor latte har to adskilte lag har en

Macchioto tre lag: malkelag, malke/expresso blandet og expresso (samt ofte -

en lille malkesum laghar hvor latte har to adskilte lag \m‘w

\3

e 1 del espressokaffe -
e 2dlvarmt malk. e d“gr.flf("

i

Der startes med at lave et enkeltshot espresso. Herefter haldes forsigtig varm malk over. Du kan
varme malken med damp i din espressomaskine eller blot i en gryde pa komfuret eller mikroovn.

Tip: Latte macchiato kan ogsa rgres sammen med 2 tsk rarsukker og 3 spsk orangeliker. Fordel den
varme drik i 2 glas (som taler varme). Pynt med fladeskum og revet chokolade.

Mokka:

Forveksles tit med espresso, og ger sig da ogsa for espresso i mange
italienske hjem. Men det er ikke det samme. Vandet i bundkaret koges, og
temperaturen stiger til over 100 grader nar det passerer kaffebgnnerne,
hvilket ikke ma ske i ekspresso. Vandtrykket er naturlig skabt og overstiger
ikke 2,5 bar, hvor det i ekspressoen ikke ma vare under 9 bar. Men som et
alternativ er det en god lgsning.

Laves af markere ristet, ekspresso eller fint ristet. En mindre maengde

fintkveernet kaffe leegges i en filterskal, der skrues fast pa en kogedel med vand nok til to sma
kopper. Vandet bringes i kog og presses dermed op igennem kaffen der

ekstraheres. Drikken ender i apparatets gverste del.

Der er tale om kegende vand, der kondensere i toppen. Som ved
destilationsprocesser kan for hgj vedvarende varme give problemer.

19



Tyrkisk kaffe (1brik):
q“ Tyrkisk kaffe er en den eneste form, hvor vandet koges. Det
bryder med alle principper, man da kaffen koges med sukkeren
bliver den ikke bitter. Oftest er det en meget steerk kop kaffe.

Den traditionelle kobber- eller messing kasserolle, der bruges til at lave
tyrkisk kaffe med hedder en Ibrik. Ibrik findes i flere starrelser, og
nummeret i bunden angiver hvor mange kopper den kan lave.

Grundreglerne i tyrkisk kaffe er en af hver (sa det passer til ibriken). En et personers lbrik giver:

e 1dl koldt vand (eller meelk)

e 1 stor tsk. kaffe — groftmalet — med top (fra Yemen
kombineret med Rio-Y-smagende bgnner fra Brasilien).

e 1 tsk. sukker —med top (alt efter smag)

Nogle gange tilsettes en smule kardemommebalge, kanel eller
anisfrg.

Vand, kaffe og sukker blandes sammen i en gryde og varmes op under stadig omrgring.
Kaffen bringes til kog og tages straks af blusset. Der rgres rundt.
Derpa bringes kaffen igen til kogepunktet og tages af igen, og
tredie gang bringes kaffen til kogning. Trediegang — og der skal
tre gange til, kommer skum pa.

Sa legges der et par tsk. skum ned i hver kop, og til sidst fyldes
kopperne op med resten af kaffen.

Tyrkisk kaffe drikkes gloende varmt, og der laves kun en kop pr.
person ad gangen.

Vandet kan eventuelt skiftes ud med malk.

Pulver eller instant kaffe

NESCAFE er Nestlés starste enkelte produkt, der blev lanceret farste gang i 1938. Efter en
forespargsel fra kaffelandet Brasilien, der efterlyste en metode at tarre kaffe pa far lagring,
udvikledes det vandoplaselige kaffepulver af en gruppe forskere ved Nestlés laboratorium i Vevey.
Pulverkaffe er fuldt oplgselig i vand. Det fremstilles ved inddampning af drabeforstevet, steerk
kaffeekstrakt, undertiden ved, at nogle af aromastofferne farst fjernes og derefter gentilsattes.

| dag findes mere end 170 forskellige varianter i sortimentet, og NESCAFE er verdens starste
varemarke inden for de alkoholfrie drikke. NESCAFE er det mest foretrukne kaffemarke blandt
alle kaffemarker (inkl. bgnnekaffe-maeerker) blandt de 18-40 arige, hvor der pa verdensplan drikkes
mere end 4.000 kopper NESCAFE hvert sekund (126 milliarder kopper per &r!!1)
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Kapsel

En kapsel giver en kop kaffe, nogle elsker og nogle hader. Mest populgre er give Nespresso’s
Grand Cru. Er selv stor fan af dette system — super kaffe, mange varianter og let at lave endda
serdeles god kaffe, hvis man
har udstyret. Kan virke som
fraseri, men reelt udgar en
Nespresso kapsel 1 g
aluminium og fem gram kaffe
— modsat normal brygning
med stampling, der
indeholder 14 - 20 gram
kaffe, sa sveert at se den
darlige ide i kapselsystemer!

Kaffevirksomhedernes andel af det globale kaffemarked malt pa omsatning i 2013

@ Nestlé: 227 %

22,7% @ Jacobs Douwe Egberts™: 163 %
Green Mountain Coffee: 3.4 %

Der er mange andre \\

kapselsystemer, men

Nespresso er den mest KIB/:::’ESII ;7“/:()25::;% oDr,. g,u/;A:Zs!er Blenders samlede markedsandele fra 2013, som fusionerede til Jacobs Douwe Egberts i 2015.

gennemfgrte. Naturligvis er

det lettere at gennemfare et sadan program, nar virksomheden er Schweiziske Neste — verdens

starste fadevare- og drikkevare virksomhed. Nestle er ogsa verdens starste producent af kaffe, og

sammen med Jacobs Douwe Egberts (hollandsk firma) star firmaerne for ca. 40% af verdens kaffe

produktion. Neste s&lger bl.a. falgende marker: Nescafé, Nespresso, Dolce Gusto, Taster’s Choice,

Coffee Mate osv., og andre som MacDonnald bruger ogsa Nestles kaffe. JDE star bl.a. for

maerkerne Senseo, Jacobs, Maxwell House og Tassimo. JDE har med Philips lavet deres Senseo

system, der er et slags kapselsystem.

@ Tchibo: 2.5 %
@ The ). M. Smucker Company: 2.3 %
@ lavazza: 1.9%

Andre marker: 50,9 %

| Danmark stige salget af Nespresso frysetgrret kaffe konstant, og udger i dag godt 8%. Men ellers
domineres markedet af Merrild Kaffe (der i 1979 blev overtaget af det der i dag hedder Jacobs
Douwe Egberts), BKI A/S (dansk firma med hovedseede i Aarhus), Peter Larsen Kaffe (fra Viborg, i
dag halvt ejet af Lofbergs, Sverige) og Kraft Foods (amerikansk firma, der bl.a. selger Gevalia
kaffe fra Sverige og Karat kaffe fra Danmark).

Nestles Nespresso system er et stort anlagt program indeholdende bade maskiner, kapsler og kaffe.
Kaffen kaldes Grand Cru eller Nespresso AAA Sustainable Quality™ Programmet. Et klart mal om
at bedre fremtiden for kaffefarmere, miljget og kaffe. Nespresso kaffen skal leve op til helt s&rlige
krav, og veere det absolut bedste i verdenen. Pa verdensplan er det kun 10 til 20 procent af den
samlede kaffeproduktion, der er af sakaldt gourmetkvalitet. Inden for gourmetkvalitet, er det kun 10
procent af gourmetkaffen, der opfylder de strenge kvalitetskrav og sensoriske krav Nespresso stiller
til smag og aroma. Tilsammen betyder det, at kun omkring 1-2 procent af hele verdens
kaffeproduktion er af den gnskede kvalitet til en AAA kaffe.

P.t. er der 11 kaffeproducerende lande med i programmet fordelt pa knap 70.000 kaffefarmere.
AAA-programmet har til formal at sikre kontinuerlig produktion af gourmetkaffe ved at skabe mere
veerdi inden for bade kvaliteten, baredygtigheden og produktiviteten. Programmet hjalper
kaffefarmere til at investere i en felles infrastruktur, tiloyder uddannelse til farmerne, og betaler en
hgjere pris for kvalitetskaffe. AAA Sustainable Quality™ programmet blev lanceret i 2003 i
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samarbejde med NGO'en Rainforest Alliance som en direkte reaktion pa de langsigtede risici, der er
for pa sigt at kunne levere kaffe af hgj kvalitet, da markedet er prisdomineret!

Nespresso kapslerne seelges i flere varianter efter oprindelse, styrke og aroma. De fleste kapsler har
blandede kaffer for at fa kaffen til at fremsta som en helhed med betydeligt flere nuancer (de siger
selv op til 900 forskellige), og indpakning i aluminium er bare garant for optimal emballering for
opnaelse af super smag.

Nespresso er saledes et fantastisk supplement til de andre kaffer, man selv rister, kveerner og
blander.

Samlet af de forskellige navne og typer:

Americano
En espresso som ligner filterkaffe, idet varmt vand heldes i fra varmtvandshanen for at fortynde
den feerdige kop kaffe, mens espressosmagen bibeholdes.

Café Créme
Kaffe af normal styrke med et espresso-lignende flgdeagtigt lag.

Cafe Frappé
Steerk kaffe (1/2) blandes med flgdeis (1/2) i en blender.

Caffe Latte, Café au lait, Koffie Verkeerd
Kaffe af normal styrke (1/2) med varm melk (1/2).

Café Lungo
Et langt udtraek, der lader mere vand dryppe gennem den formalede kaffe uden at udtraekke for
meget af bryggen, 100 ml - 120 ml.

Café Ristreto
En kort eller “begranset” espresso, hvor vandstremmen gennem bryggehovedet stoppes ved ca. 25

ml.

Cappuccino
Espresso (1/3) med dampkogt meelk (1/3) og meelkeskum (1/3).

Con Panna
Ublandet espresso med flgdeskum pa toppen.

Demi-tasse
Servering af espresso i en almindelig kaffekop.

Espresso
Kaffe brygget efter espresso metoden, 40 ml - 50 ml.
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Erlangerter
Espresso kaffe brygget med mere vand (se Café Lungo).

Espresso Doppio
Dobbelt servering af espresso.

Flavoured Latte
3 dI latte smagt til med ¥4 dl smag (kirsebeer, vanille, osv.). Starrelse varierer.

(Grosser) Brauner
Kaffe med melk, en stor kop er en Grosser.

Kapuziner
Sort kaffe med meaelkeskum.

Latte macchiato
En kop espresso haldt i et glas med dampkogt meaelk hvor der skabes tre lag.

Latteccino
En blanding af en latte og en cappuccino.

Macchiato
En kop espresso, hvor smagen er understreget af en eller to spiskeskefulde maelkeskum.

Mocha
En espresso baseret pa maelk med chokoladesmag. Espresso (1/3) brygget ned i maelkeskum (1/3)
med oplgst kakao (1/3).

Romano
En kop espresso serveret med frisk citronskal.

Schlagobers
Steerk kaffe med flgdeskum.

Schwarzer
Sort kaffe.

Wiener melange
Kaffe af normal styrke (1/2) med varm malk (1/2) med chokolade.

Kaffepunch
kaffepunch (engelsk) er varm kaffe uden flade, eventuelt med sukker, og tilsat braeendevin. Isger

yndet i Jylland; den gamle jyske opskrift er 2 snapse i 1 kop kaffe; men den stammer fra en tid, hvor

snapsen var betydelig svagere end i dag, hvorfor forholdet nu neermest ber veere 1 snaps i 1 kop
kaffe.
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Irish Coffee

Irish coffee blev opfundet af den Irske kakkenchef Joe Sheridan fra Foynes i det vestlige Irland i
1940. En gruppe amerikanske passager fra Pan Am flyvebad efterspurgte efter en elendig flyvetur
en kold vinterdag en kop kaffe. Sheridan tilfgjede irsk whiskey til kaffen for at varme passagerne.
De kunne godt lide det og spurgte, om det var Brasiliansk kaffe, men Sheridan fortalte, at det var
’Irish coffee”.

Et 'Irish coffee’ glas rummer som et rgdvinsglas normalt 20 cl, hvor hvidvinsglas med 15 cl. er for
sma til Irish Coffee. Fremstillingsprocessen er:

1: Kom whisky i forvarmet glas (ca. 1/5 eller 4 cl.), gerne Tullemore Dew, der bare er bedre :-), dels
fordi den er fra Irland og dels fordi det er Single Malt

2: Kom et par teskefulde brun farin i whiskyen og rer godt rundt til sukkeret er oplgst i whiskyen.
Alternativt til bun farin kan eksperimenteres med honning, der giver spendende varianter. Alkohol
er halv-polert og derfor vanskelig at oplgse med sukker, men lettere at oplgse honning end
rarsukker

3: Kom god og gerne steerk kaffe i glasset, ca 3/5 eller 11 — 12 cl. Rer rundt sa kaffe blandes med
sukkeret/whiskyen

4: Kom naensomt koldt fladeskum pa toppen sa fladeskummet star over glasset kant. Fladeskummet
skal vaere cremet men ikke for tyk, og leegges forsigtigt pa overfladen f.eks. ved brug af en ekstra
ske. Fladeskummet sikrer, at varmen og alkoholen bliver i glasset, og Irish coffee skal drikkes
gennem flgdeskummet — denne cremede overflade er noget
fladeskumselskere bare ynder! Et velanrettet glas Irish Coffee ligner
meget sin irske pendant Guiness @l, der grundet nitrogen tilsetning har
samme tykke og creame skum stor set med samme farve.

Rar ikke rundt, da det blot resulterer i en drik med flgde, der kun har sin
berettigelse, nar der vealges darlig kaffe og darlig whisky. Drik heller
ikke af sugergr, da det fjerner oplevelsen ved netop Irish Coffee, hvor
drikken drikkes gennem fladeskummet.

Ved drik af Irisk coffee er det helt ok og nasten et kvalitetsstempel, at
man far et lille fladeskums-skeeg.
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