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FORORD

Før jeg for år tilbage begyndte at interessere mig for kaffe, var jeg ikke særligt bekendt med kaffens forunderlige verden. Jeg vidste selvfølgelig godt, hvad jeg kunne lide, men ikke nødvendigvis hvor den pågældende kaffe stammede fra. Det var først senere, jeg blev nysgerrig efter at vide, hvad det egentlig var, jeg fik i koppen, og det var denne interesse, som førte mig til at skrive denne guide.

Der findes som hovedregel kun to typer kaffe på markedet – robusta og arabica. Sidstnævnte betegnes som den bedste, men det er kaffens voksested og dens betingelser, som giver den sin egenart.

Det spiller også en væsentlig rolle, hvordan kaffen bliver behandlet under dens lange rejse til din kop: plukning, tørring, transport, ristning og maling. Den væsentligste forskel på arabica og robusta er, at robusta vokser på relativt lave områder og tolererer en højere temperatur og kraftigere nedbør end arabica, og som oftest er den mere modstandsdygtig over for sygdom. Arabica-bønnen er oval i formen og grøn til lys grøn i farven, mens robusta-bønnen er rundere og hen imod de brune nuancer inden ristningen. De finere kaffesorter er som regel af arabica-bønnen, mens robusta-bønnen bruges til blandinger, som fyld i mindre interessante kaffemærker, og for at give styrke og krop i blandingen. Dog skal den ikke underkendes, når det gælder dens evne til at tilføre f.eks. en kop espresso den nødvendige høje kvalitet, både hvad angår smag og udseende.

Selvom den største del af kaffeprocessen foregår på kaffefarmen under dyrkningen, så garanterer store grønne bønner ikke altid den store smag. Kaffe, som har vokset perfekt, under de rigtige forhold, hvor arbejdsprocessen har været god og uden anmærkninger, kan stadig nå at blive ødelagt, inden den når koppen. Vær derfor opmærksom på din kaffes friskhed og kvalitet, øv dig i korrekt brygning, vær tålmodig og eksperimentér gerne.

Hvis denne bog skulle have nogen som helst fortjenstfulde egenskaber, kan jeg hovedsageligt takke mine venners hjælpsomme bistand og gode råd, hvorimod jeg alene bærer ansvaret for alle eventuelle unøjagtigheder og mangler.

I sidste ende er kaffe ren fornøjelse. Det handler om at forkæle sig selv, nyde og slappe af med en af de mest sensuelle, uimodståelige og fornemme drikke, vi har.

Rud Christiansen
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ARABIENS VIN

Der er mange historier og fortællinger om kaffens oprindelse, men den mest troværdige er nok den om den yemenitiske gedehyrde Kaldi, som levede ca. 5-600 år efter Kristus og bl.a. er omtalt i 1001 nats eventyr. Hans geder græssede højt oppe i bjergene, og af mystiske årsager sov de meget lidt. De brægede nat og dag og holdt den stakkels dreng vågen. Han klagede sin nød til munkene på et af de lokale klostre, og de lovede at undersøge sagen nærmere. Munkene fulgte flokken og bemærkede, at gederne spiste nogle små røde bær fra en busk, som voksede overalt i området. De smagte på bærrene og blev overrasket af en ukendt energi. De plukkede bærrene og tog dem med tilbage til klostret. De tyggede bærrene, som holdt dem vågne dag og nat, og de kunne således bedre komme igennem deres mange bønner uden at falde i søvn. Dette er den første overlevering om kaffebønnen.

I begyndelsen og mange århundreder frem var kaffen kun kendt for sin stimulerende, og ifølge beduinerne også tørstslukkende, virkning. Malet og æltet med smør eller fedt blev den smurt på et særligt brød, som beduinerne spiste før en kamp, samt under rejse i ørkenen. Araberne har fået æren for at have gjort kaffen til den delikate drik, som vi kender i dag, idet de var de første, der ristede den helt tilbage i det 14. århundrede. Ved at male de ristede bønner og tilsætte kogende vand kreerede de en drik – kaffe.

Ordet stammer fra det arabiske ord „qahwa“. Kaffe blev først distribueret af araberne, som oprindeligt købte bønnerne i Etiopien. Senere dyrkede de den i Yemen. Araberne forbød alkohol og alle andre berusende og bedøvende substanser. Dette forbud førte til, at islam blev en kultur af te, tobak og kaffe. Dengang havde man ikke havde nogen medicinske argumenter, der kunne forhindre folk i at indtage kaffe, ej heller var der nogen moralsk misbilligelse af dens stimulerende virkning. Kaffe blev konsumeret i store kvanta, og den blev betragtet som et middel til at skærpe intellektet og afstive modet, den blev søvnens fjende, skakspillerens forbundsfælle, et elskovsmiddel. Dette bånd mellem mental klarhed og kaffe blev givet videre fra den arabiske kultur til den europæiske oplysningstid.

Der er et bemærkelsesværdigt forhold mellem kaffe og kultur. I det 18. og 19. århundrede var cafeer i alle førende storbyer mødestedet for intellektuelle og kunstnere.

Her sad også de første burgøjsere, uden at føle hverken skyld eller sult, mageligt sludrende, mens de nippede til deres dampende varme kaffe. Folk droppede ind på alle tidspunkter af dagen, selvom faciliteterne i starten selvsagt var enkle. Handlende, lommetyve og arbejdere – alle fik efterhånden for vane at starte dagen med en kop af den dampende eliksir med den helsebringende effekt.

Ikke kun på offentlige steder, men også ved forskellige lejligheder var kaffen meget værdsat. Man beseglede et venskab eller startede en romance over kaffen.

Det var Ludvig Holberg, som engang skrev følgende i en af sine epistler:


„Hvis ingen anden Nytte var ved Thee og Café var dog denne, at Drukkenskab som tilforn gik så meget i Svang, derved temmelig er kommen af Brug. Nu kand vore Hustruer og Døttre gjøre 10 Visitter en Eftermiddag og komme gandske ædrue tilbage. Dette kunde ikke skee i gamle Dage …“



I samme periode nåede „den arabiske vin“ Frankrig, og op gennem det 17. århundrede blev kaffe også vidt udbredt i England, Tyskland og Italien. I sidste del af det 17. århundrede blev kaffe grundigt markedsført, men var stadig ikke så kendt som kakao. Driftige forretningsfolk kom på, at hvis de selv kunne dyrke kaffeplanten, ville de ikke være afhængige af araberne og deres priser. Men stadig var eksport af kaffeplanten forbudt, og man siger endda, at araberne gerne kogte eller ristede bønnerne let, før de solgte dem, for at sikre at bønnerne ikke kunne spire, og derved gjorde de en eventuel dyrkning umulig. På dette tidspunkt kom industriel spionage ind i billedet, da en hollænder stjal en plante fra Afrika i 1690. Planten blev studeret og reproduceret i drivhus, og derefter transporteret til de oversøiske besiddelser. Planten kom til Java og videre til Ceylon (Sri Lanka) og til sidst til Amerika, Surinam og Hollandsk Guyana i 1692. Alle de sydamerikanske planter er således stiklinger af den stjålne hollandske plante fra Afrika.

Sammenlignet med alle andre importerede kolonialvarer har kaffe sine helt egne kvaliteter og problemer. Den vigtigste kvalitet er, at den rå kaffebønne kan opbevares uforandret i flere år, mens kvaliteten hurtigt forringes når bønnen er blevet ristet. Det betyder, at kaffe som regel ikke kan blive færdigproduceret i oprindelseslandet. Man finder således sjældent kaffe i supermarkedet eller hos købmanden, som er blevet ristet i for eksempel Kenya. Ydermere har hvert land gennem århundreder fundet deres helt egen måde at riste, blande og servere kaffe på. I denne bog beskæftiger jeg mig kun med færdig kaffe og altså ikke med grønne bønner. Målet er at hjælpe dig med at komme igennem kaffejunglen af oprindelseslande, gradbetegnelser og områdenavne og finde frem til den smag, som tiltaler dig mest.
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EN GOD KOP KAFFE
Den opgave, der nu ligger foran dig, er at smage og atter smage (og skrive ned, hvad du smager), for det er den eneste måde at blive kender på. Man kan ikke sige, hvor du skal begynde, eller hvor du vil ende, når det gælder din egen kaffesmag eller kaffepræference. Oplevelser med en god kop kaffe er som en vindeltrappe af åbenbaringer. Øvede såvel som uøvede gourmeter, der bruger meget tid og energi på at nyde og lave anderledes mad, viser sig at foretrække kaffe med høj syretolerance, både når det gælder frugt- og garvesyrevarianter, hvorimod de, som har et mere afslappet forhold til mad, vil foretrække at drikke en kaffe, som er nedtonet med mælk. For nybegyndere er den milde og let tilgængelige kaffe fra Syd- og Mellemamerika den nemmeste indgang til smagsnuancerne inden for de mange og ofte avancerede varianter. Men til syvende og sidst vil en god kop Kenyakaffe formentlig gøre alle kaffeelskere glade.
KAFFETIPS

	Køb altid nyristet kaffe, og hvis du køber den malet, så sørg for, at den bliver malet på stedet, eller i det mindste at den er nymalet.

	Køb hellere for lidt end for meget kaffe ad gangen. Når kaffen er malet, kan den højst holde sig 1-2 uger i en lufttæt beholder – sæt den gerne i køleskabet.

	Du kan male kaffebønnerne selv eller få dem malet hos din forhandler. Det er afgjort det bedste at bruge friskmalet kaffe, der er absolut intet bedre. Hvis du foretrækker at male bønnerne selv, er det vigtigt at bruge en god mølle og bruge den korrekt. Hvis din mølle har blade, så gør det til en vane at tælle sekunderne, så kaffen passer til det, du skal bruge den til. Ellers må du investere i en mere professionel kaffemølle, hvor det er muligt at indstille finheden af malingen.

	Sørg for, at kaffen bliver malet korrekt i forhold til det, du skal bruge den til.

	Kaffen skal være fintmalet til espresso eller mocha.

	Hvis kaffen males til filtermetoden, skal den males mellemfint – endelig ikke for fint – da det vil give den en bitter smag og forhindre vandet i at løbe korrekt igennem. Er den derimod for grov, vil det resultere i en vandet og tynd kop kaffe.

	Til stempelkaffe skal bønnerne males groft. De fleste foretrækker at bruge 1 tsk kaffe med top pr. kop, jeg foretrækker at bruge 1 spsk med top, men det er selvfølgelig en smagssag. Det er dog bedre at få en koncentreret, ægte smag af kaffe i starten og så hellere gå ned i dosering efter egen vurdering (1 tsk med top = 4-5 g, 1 spsk med top = 7-8 g).

	Sørg for at bruge frisk, koldt og velsmagende vand.

	Bryg ikke mere kaffe, end du kan nå at drikke på 20 minutter. Herefter daler kvaliteten mærkbart. Kaffe kan ikke tåle at blive genopvarmet. Aldrig.

	Hæld aldrig for varmt vand på kaffen, det skal ligge under kogepunktet, helst omkring 90-94° C. Varm koppen, inden du hælder kaffen i, det holder kaffen varm længere.

	Rør godt rundt i kaffen, så du fordeler alle smagsstofferne jævnt. De æteriske olier i kaffen har tendens til at placere sig i overfladen.
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KAFFEFREMSTILLING
Kaffebønnen er kernen i kaffebærret, som vokser på kaffetræet. Efter at kaffebærret er plukket fra træet, skal frugtkød og hinder fjernes. Man kan enten „tørre“ bønnerne (uvasket), eller gøre det på den „våde“ måde, som også kaldes at vaske bønnerne.
Den tørre metode er den enkleste og bruges for det meste i vandfattige områder og små plantager. Først renser man bærrene for jord, blade, sten og andet snavs. Dette sker alt sammen manuelt. Derefter spredes bærrene ud på et fast underlag, hvor de ligger i 1-3 uger. De rives jævnligt og vendes, så solen tørrer dem ensartet. Om aftenen samles bærrene og dækkes til med presenninger for at undgå, at fugtighed slipper ind. Til sidst er bærrene så sprøde, at hylsteret er let at fjerne.
Ved den våde metode bliver frugtkødet først fjernet af en maskine. Bønnerne kommes i vand, efter de er blevet renset, og sorteres. De gode bønner bliver transporteret over i store tanke, hvor de får lov at fermentere (gære) i op til 36 timer. Efter dette kommer de endnu en gang i berøring med vand, og så lægges bønnerne ud til tørring i 4-7 dage for at stoppe gæringen og reducere vandindholdet i kaffebønnerne. Det er vigtigt at bemærke, at den store forskel mellem den uvaskede og vaskede metode er, at bønnerne ved sidstnævnte har gennemgået en gæringsproces, som giver en anden smag, og for de fleste kaffekendere en bedre og mere udpræget aroma.
Når først kaffen er afskibet, møder den sine strenge dommere – kontrollanter, kaffesmagere og opkøbere. Kaffe varierer fra år til år, og fra område til område, og derfor er der internationale normer og klassificeringer for farve, form, størrelse og renhed. Det er nødvendigt at foretage en prøveristning og smagning. Prøvesmagere (eng. cupper) er meget vigtige led i kæden fra bønne til kop. Prøvesmagningen begynder med at man ser på bønnens farve både før og efter ristningen. Efter ristningen dufter man til bønnen. Ofte lysristes bønnerne, så man bedre kan opdage fejl. En god bønne har en frisk duft og en let syrlig smag. Ved prøvesmagningen har man mange kopper fyldt med kaffe – alle med samme temperatur, der er noget lavere end normalt. Man slubrer kaffe i sig med ske, og spytter den hurtigt ud igen, da det er det første indtryk, der er afgørende. Det er her kaffens aroma, dens krop, syrlighed og eftersmag bedømmes. Ved prøvesmagningen forenkler man ofte smagsindtrykket til blød (soft/strictly soft) eller hård (hard).
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Kaffetræet
En tropisk højlandsvækst, som dog også trives i subtropisk klima. Kaffetræet vokser omkring ækvator i det såkaldt tropiske bælte mellem 15 grader nordlig bredde og 12 grader sydlig bredde.
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