Kaffets Historia

Manga tror att kaffet kommer frdn Sydamerika, antingen Colombia eller Brasilien, och

idag stammer den uppfattningen ganska bra, mycket av dagens kaffe odlas dar. Men

kaffetradet kommer ursprungligen fran Afrika. Myten sédger att en herde fann kaffets
uppiggande egenskaper efter att ha sett sina getter bete sig alldeles spattigt efter att ha
atit frukterna fran kaffetradet. Darifrdn till svenska hem fiardades kaffet p& en 1dng resa

genom varlden, en resa som tog runt 2000 ar.

Var kommer kaffet ifran?

Kaffet kommer ursprungligen fran ett omrdde som heter Caffa i Etiopien, Afrika, dar det véxer vilt
pd bergsslatterna. Man malde kaffefrukter tillsammans med djurfett och at det for att fa energi.
Kaffetradet spreds till de sédra delarna av Arabiska halvon ca 500 e. Kr. dar det kunde odlas
framgangsrikt, man kokte bénorna och gav drycken namnet gahwa, vilket direkt 6versatt betyder
det som motverkar sémn. Man smaksatte kaffet med t ex kardemumma eller kanel. Fran Arabien
spreds kaffet till Turkiet varifr@n det sedan fortsatte till bdde 6st och vést. Idag odlas mest kaffe i
Central- och Sydamerika p g a det kaffevanliga klimatet, med Brasilien och Colombia som framsta

producenter.

Nar borjade man dricka kaffe?

Man sdg kaffet med dess energigivande effekter som en religés och medicinsk dryck av vilken man
drack sparsamt. I borjan var det kaffetradets blad och frukter man kokade och gjorde kaffe av
innan man runt 1200-talet kom pa att man kunde rosta kaffefruktens karna, kaffebénan, och pa sa
satt utvinna battre och godare kaffe. Drycken blev popular och spred sig snabbt och dit den kom,
stannade den envist kvar. Fran att ha betraktats som en religés dryck blev kaffet s& populért att
alla ville ha, ndgot som snabbt ledde till att denna heliga dryck fick manga liv och 6den pa sitt
samvete. Det forsta kaffehuset 6ppnas i Turkiet ar 1475 av Ottoman Turks, samtidigt fick kvinnor
ratt att skilja sig fran sina man om de inte kunde férse dem deras dagliga kvota av kaffe. Meccas
guverndr, Khair Beg forsokte 1511 att bannlysa kaffe och gora det olagligt d@ han befarade att det
kunde bidra till att hans folk vande sig mot hans styre, for detta avrattades han.

Kaffet kommer till Europa

Fran Turkiet spred sig kaffet till Europa och kom till Italien runt 1600. Det skapade snabbt oro i de
héga husen. Paven blev radd att officiellt ta avstand fran kaffet eftersom det kom frén
fiendeldnderna. Innan han avgjorde nagot sa ville han férst smaka drycken for att sjalv avgéra sin
stdndpunkt och blev s fortjust i den att han gick ut och sa att det vore en skam att 1ata de
otrogna fa ensamréatt pd nagot sa underbart. Han dépte drycken och valkomnade den in i
kristendomen. Venedig blev 8r 1645 forsta europeiska stad att dppna ett kaffehus vilket blev

valdigt populart och snart 6ppnade mé’mga fler. Intresset for kaffe vaxte och England och Frankrike



anslot sig snart till skaran av kaffeanhangare. I England 6ppnade forsta kaffehuset 1652 och
darefter 6ppnade ett efter ett annat och kaffet blev lite av de intellektuellas dryck. Framforallt vid
universiteten trangdes kaffehusen dar en kopp kaffe kostade en penny. Snart fick universiteten
smeknamnet penny universities. I Frankrike blev kaffet ocksa framgangsrikt, s& framgangsrikt att
det under en tid drog ner vinforsaljningen drastiskt. Forsta kaffehuset 6ppnades i Paris &r 1672. Ar
1675 6ppnade det forsta kaffehuset i Wien, det &r dar man for forsta gangen borjar tillsatta socker

och mjolk.

Kaffet nar Sverige

Till Sverige kom kaffet for forsta gdngen ar 1685, den férsta importen bestod av ett halvt kilo. Tva
ar senare saldes kaffe i apoteken men det var Kung Karl XII som pa allvar fick upp folks 6gon for
den svarta drycken. Han hade spenderat mycket tid i Turkiet och dé&r blivit bjuden p& mangder med
kaffe, han dyrkade drycken och tog med sig en turkisk kaffekokare tillbaka till Sverige. Det sades
att kungen sjalv gjorde av med tre kilo kaffe om dagen. Under 1800-talet bérjade kaffet bli riktigt
poulart i Sverige, sd populart att det nastan konkurrerade ut brannvinshandeln, vilket skapade
ilska bland bonderna som manga ganger forsokte forbjuda den nya drycken. Ndgra ganger
lyckades de, men forbudet varade aldrig mer &n nagra ar &t gdngen. Under andra vérldskriget blev
kaffe, som s& mycket annat, en stor bristvara, men nar man till slut fick tillstdnd att féra in ndgra
batlaster med importvaror i Sverige s3a var kaffe det allra férsta man tog in, trots att det inte

rankades som en livsnodvandighet.
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Kaffets tillverkningsprocess

Hur blir den roda frukten pa kaffetraden den svarta aromrika dryck man avnjuter vid
frukostbordet eller under eftermiddagsfikan? Processen fran trad till fardigt kaffe ar inte

sarskilt komplicerad, men tidskravande och ganska slitsam.

Plockning och bearbetning av kaffebonan

Nar kaffetradets frukter mognat och &r réda sa ar det dags att skérda dem, detta sker vanligtvis en
gang om aret. Skordetiden kan variera men generellt sett sker den mellan september och mars om
odlingen ligger s6der om ekvatorn, och mellan april och maj om odlingen ligger norr om ekvatorn.
Frukterna plockas for hand, antingen genom att forsiktigt skrapa av dem fran grenarna, alla pa en
gang, eller selektivt en och en. Genom den senare metoden plockas frukterna i omgangar sa att
varje enstaka frukt plockas i precis ratt tid och darmed ger det allra finaste kaffet. Denna metod ar
forstds betydligt mer tidskravande och kostsam och darmed inte sd vanlig, den anvands bara for
arabicabonor. Nar frukterna val &r plockade maste bénorna bearbetas pa en gang. Bearbetningen
kan ske pa tva satt, torra metoden eller vata metoden. Den torra metoden gar ut pa att lata

kaffefrukterna torka i solen under sju till 10 dagar. Frukten torkar och skrumpnar ihop och innanfér
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det nu bruna fruktskinnet kan man héra bénorna skallra. Den vdta metoden tar inte lika 18ng tid,
bénorna tas ur frukterna inom 24 timmar. Man later en maskin tvétta bort skinn och fruktkétt och
naturliga enzymer bryter ner de skyddande lagren som omger kaffebénorna. Darefter torkas
bénorna antingen i torkmaskiner eller i solen. Slutligen polerar man bénorna for att fa bort det
sista tunna lagret av silverskinn och darefter graderas bdonorna, forst efter storlek och sedan efter

densitet. Kaffebonor skickas i regel orostade.

Att rosta kaffebdnan

Det &r vid rostningen av kaffebdnorna som kaffets sdregna och sd uppskattade smak kommer
fram. Man lagger bonorna i rostningsmaskinen som hela tiden ror om bland bonorna for att
motverka att de branns. Temperaturen &r hdg, upp till 288 C. Férst gar bonorna fran att vara ljust
gragrona till gyllene i fargen, sedan svéller de och vid 204 C poppar de till och dubblar sin
ursprungsstorlek. Oljorna i kaffebonan tranger fram och fargen moérknar ytterligare och blir snart
morkbruna. Efter tre till fyra minuter poppar de till igen och detta signalerar att bénorna ar
fardigrostade. Hur lange man rostar kaffebdnorna beror pa vilken styrka man vill ha pa dem.
Kortare rostningstid, omkring sju minuter, fér ljusare bénor och lattare kaffesmak, upp till 14

minuter eller mer for riktigt morkt och starkt kaffe av typen espresso, och sdklart allt ddremellan.

Kaffet mals

Hela podngen med att mala kaffet &r att fa ut s& mycket smak som méjligt ur kaffebdnorna. Det
allra basta ar att sjalv mala sina kaffebénor precis nar man ska till att brygga sitt kaffe, pd sd satt
far det mer smak och &r alltid farskt. Hur fint du maler ditt kaffe beror pa vilken typ av kaffekokare

du anvander dig av, generellt sett galler: ju snabbare koktid - desto finare bér kaffet malas.

Espresso, som kokas pa ca 20 sekunder kraver véldigt fint malda kaffebdnor, kaffet ska vara som

pulver, droppkaffe som & andra sidan tar tid kan vara betydligt grévre malt.
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