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HAR BLIVIT EN TREND
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DET AR INTE MYCKET SOM KAN MATAS MOT EN GOD KOPP KAFFE PA MORGONEN

ELLER ATT TA KLIVET IN | EN KAFFEBAR ELLER KAFFEROSTERI OCH BARA KANNA
aromen (rumver. oflen av kaffe varmer sjalen och skapar
Valbeﬁlmande KAFFEDRICKANDE HAR INTE BARA BLIVIT ETT SATT ATT UMGAS,
DET AR EN TREND DAR MANGA PROVAR NYA SATT ATT DRICKA KAFFE PA OCH DAR MAN

INTE GER AVKALL PA KVALITETEN.

Det dricks kaffe mer n nigonsin tidigare. Kaffekulturen vixer sig allt
starkare i takt med att utbudet av kvalitetskaffe finns att tillgi i storre
utstrickning @n tidigare. Det dyker upp nya kaffebarer med en mingd
olika sorters kaffe och det dr som regel den yngre generationen man ser
njuta av sitt kaffe pa kaffebarerna runt om i virlden. Kaffe ér kult.

— Vi dricker allt mer olika typer av kaffe. Kaffedrickandet borjar allt
mer nirma sig passionen for vin. Konsumenter dr mer upplysta idag
om vilka kaffesorter det finns och man pratar om framstillningsmetod,
typ av kaffebuske, jordmin, hojd 6ver havet, klimat och geografi pi ett
mer smaknyanserat sitt in bara om rostningsgrader. En annan trend ir
kalla kaffedrycker dir man blotligger kaffe i destillerat vatten for att fi
fram nya smaker, eller kolsyrat kallt kaffe med olika smaker, siger Jonas
Scherp, vd for Sofiero Kafferosteri i Helsingborg.

Kallt kaffe innebir att vattnet virms inte upp utan blotliggs i 12-24
timmar och direfter filtreras kaffet innan servering. For att f lite mer
espresso, det vill siga krimig topp, kan man koppla pi kvivgas, eller
kolsyra. Det ir ett nytt konsumtionssitt som den yngre generationen
for fram nir det giller att dricka kallt kaffe, nigot som borjade i USA
och som nu sprids till Europa.

Kaffe smakar olika beroende pé var kaffebonan odlas. Kaffe fran
Kenya och Ostafrika har en fruktig karaktir med toner av bl.a svart-

vinbir och citrus. Kaffe som produceras i Brasilien har en mer sot och
notig smak medan Colombianskt kaffe har en mer aromatisk karaktir
samtidigt som det finns en hog syrlighet. Asiatiskt kaffe ir kryddig och
har en lite mer frin karaktir.

2010 producerades cirka 8 miljoner ton kaffebonor, frimst i Brasil-
ien, Vietnam, Indonesien, Colombia och Etiopien. Den typiska kaffed-
often utgérs av gmnet furfurylmerkaptan.

Kaffedrickandet har sitt ursprung i Etiopien for 2000 ar sedan och
fick sedan en spridning via Arabiska halvén till Turkiet och nidde Sver-
ige under slutet av 1600-talet. Det var under 1800-talet som kaffedrick-
andet tog rejil fart i samband med kolonialiseringen av Afrika och
Sydamerika. Under 1900 och 2000-talen har kaffet fatt dn starkare
stillning i minga linder i Afrika, Amerika och Europa. Finlindare och
svenskar ir de mest kaffedrickande nationerna, dir kaffekonsumtionen
ligger runt tio kilogram rostat kaffe per person och ér.

- Rikaffekvaliteten och dess karaktir definieras olika runt om i hela
virlden beroende pa var bénorna produceras, for kaffe som vixer pi hog
hojd finns det en internationell standard, en handelsterm som beskriver
kaffets karaktir. Den kvalitet vi koper kallas Strictly High Grown. Det
ar kaffe som vixer 1200 meter 6ver havet, siger Jonas Scherp.

Det finns omkring 100 kaffearter dér alla kommer frin sidesgrona trad
som klipps ner till plockvinligt hojd, pi samma siitt som vinplantage.

I Etiopien, dir kaffet har sitt ursprung, vixer kaffebusken vilt. Frin
hamnen i Mocka vid Rédahavskusten i Jemen skeppas bénor till andra
linder, dirav att man kan hora ildre ménniskor prata om Mockakaffe.

Sofiero Kafferosteri himtar stor del av sitt kaffe frin Ostafrika. De-
ras mérkrostade Cafégo har blivit kiind for sin smakrika och lingvariga
kaffesmak med elegant eftersmak tack vare den morka rostningen och
att de viljer bara bonor som vuxit pa héga hojder.

— De biista kaffebonorna i Ostafrika vixer i Kenya, Etiopien och
Burundi men vi har dven kaffe frin Brasilien, Colombia, Guatemala
och Nicaragua i vira blandningar. Vi importerar kaffe ifrin flera ur-
sprung och gor sedan en blandning som kaffeentusiaster kan hitta i
dagligvaruhandel, restauranger, caféer och kontor.

For att verkligen njuta av gott kaffe maler man tillricklig mingd
bénor for varje tillfille och beredningsmetod. Detta for att malet kaffe
forstors arommissigt inom nigra timmar vid kontakt av luft, ljus och
virme. Aven vid sval och lufttiit forvaring behaller malt kaffe sin fina
arom endast i cirka tio dagar. Dirfor dr det bttre att mala sjilv om man
vill ha en jimn, hég kvalitet pa sitt kaffe.

— Kaffe odlas dret runt men om konsument ska man inte mirka nir
pé dret kaffeskorden dgt rum. Kaffet ska smaka likadant hela tiden. Hir
skiljer sig kaffet frin vin, dir smaken dr olika beroende p4 hur skérden
har varit. Som kafferosteri ar det vir uppgift att i vara blandningar fa
fram samma jimna kvalitet och smak pi kaffet ir efter ar. Dock finns
det Singel Origin frin enskilda linder samt Singel Estate fran enskilda
girdar dir smakerna varierar, siger Jonas Scherp.

Sett till koffeininnehall har robusta bénor hogre innehll av koffein
4n arabicabénor. Koffeinfritt kaffe forlorar vanligtvis nagot av sin arom
och har en bendgenhet att bli en smula bitter i smaken.




