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Valj ratt kaffe

Det finns en mdngd olika kaffesorter att
vdlja mellan. Rostningen och bland-
ningen avgor smaken, och kaffet mals
olika beroende pd hur det ska tillagas.

Bonsorter och blandningar
Det finns flera olika sorters kaffebdnor.
De vanligaste ar Arabica och Robusta.
Kaffets smak paverkas av bland annat
jordkvalité, godsling, skotsel- och
plockningsmetoder. Oftast kategori-
seras kaffe utifran ursprungsland, t.ex.
brasilianskt kaffe och colombiakaffe.
Det kaffe vi dricker i Sverige bestar
som regel av ungefar ett tiotal olika
bonsorter, olika i avseende pa
odlingsplats snarare an art. Ett relativt
neutralt kaffe utgor blandningens bas,
och sedan tillsatts olika mangder av mer
smakrika sorter for att fa fram
blandningens speciella karaktar.

Rostning

Alla kaffebonor maste rostas for att
smaken ska komma fram. Ju starkare
och fylligare kaffe man dnskar, desto
hogre temperatur och desto langre
rostningstid kravs.

Mellanrostat kaffe arvad man kan
kalla normalrostat, skanerost, franskrost
och espressokaffe ar exempel pa
hardare rostade kaffesorter.

Malning
Kaffe mals olika beroende pa hur det
ska tillagas. Eftersom kaffet och vattnet
har kontakt med varandra olika lange
vid olika tillagningsmetoder kravs olika
grova korn. Bryggkaffe, kokkaffe etc. ar
alltsa anpassade for att ge basta majliga
smak vid respektive tillagning. Anvander
man kaffet pa annat satt an det ar avsett
for blir resultatet inte bra, det kan t.ex.
bli surt.

Kokkaffe ar mest grovmalet och
turkiskt kaffe mest finmalet.

Koffein

En genomsnittlig kopp kaffe innehaller
ungefar 100 milligram koffein. Koffein
verkar stimulerande, bl.a. genom att 0ka
hjartverksamheten.

Koffeinfritt kaffe ar ett bra alternativ
for den som vill vara pa den sakra sidan.
Eftersom koffein ar sa gott som
smakldst smakar koffeinfritt och vanligt
kaffe ungefar likadant.



