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OPGAVEHAZAFTE // DYRKNING & HGST

Dyrkning og hgst af kaffe

Hvordan bliver en kaffebgnne til den varme populaere drik, vi alle kender og som drikkes hver dag i hele
verden? | dette forlab laerer | om kaffens rejse fra dyrkning og hast til ristning og distribution og hvordan
alle dele af produktionen er med til at pavirke kaffens smag.

Kaffe dyrkes i mere end 70 lande - hovedsageligt i det tropiske bzelte omkring aekvator ogsa kaldet
"The Coffee Belt".

Bag hver kop kaffe gemmer der sig en kompleks og fascinerende plante: kaffeplanten. Den mest
udbredte art er Coffea Arabica, som i dag star for sterstedelen af verdens kaffeproduktion. Men
kaffeplanten findes i flere varianter, hver med sine egne egenskaber, veekstkrav og smagsprofiler.

Ligesom der findes forskellige kaffeplanter, findes der ogsa forskellige metoder i produktionen til at
dyrke, hgste og bearbejde kaffen. Men hvilken betydning har de forskellige metoder for kaffens smag?
Dyk ned i kaffens rejse fra plante til kop i opgaverne nedenfor.

Aktiviteterne i dette emne kan med fordel opgives til naturfagspreven eller bruges i projektopgaven i 9.
klasse som forsgg.

Lees tekst om hgst og tarring af bgnner:

Efter hgsten skal kaffebgnnerne friggres for frugtked og hinder, og det foregar med hjzelp fra den
vade eller tgrre metode:

e Vade - Frugtkgdet fra kaffebeerrene fjernes ved at fgre beerrene gennem kanaler og en afpulper
med rindende vand. Herefter geeres de og tarres enten i solen eller i tarremaskiner. Den vade
metode er en mere neensom - men ogsa noget dyrere metode — og kreever store
vandforsyninger.

e Torre - Dette er den oprindelige metode, hvor man tgrrer kaffebaerrene i solen i 2-3 uger, og
derefter “knaekker” bgnnerne fri. Efter 2-3 uger er frugtkadet tagrret ind og beerrene bliver
transporteret til afpulpning, hvor frugtkgdet fjernes. Til sidst sorteres og klassificeres
bagnnerne, inden de er klar til geering og tarring.

e Denne korte video fra Discovery Channel (2010) illustrerer den vade metode og dens brug i
Colombia: https://www.youtube.com/watch?v=evCf7YYZk3w.
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Opgave 1 - Nar kaffen er hgstet, skal kaffebgnnerne friggres for frugtked og hinder. Det kan
forega med enten den tgrre eller vide metode. Beskriv forskellene og lighederne ved de to
metoder.

o Denvade metode er hurtigere og mere naensom, men til gengzeld er den dyrere og kreever store
vandforsyninger, da kaffebeerrene kgres gennem en afpulper i rindende vand, som fjerner
frugtkadet. Herefter ligger de i blgd og tagrrer i solen i 4-5 dage.

e Den tgrre metode kreever, at de hele baer tgrres i solen i 2-3 uger, hvorefter bennerne knaekkes
fri.

o Kaffe, som er forarbejdet efter den vade metode, har en friskere og mere syrlig smag end kaffe,
der er forarbejdet efter den tarre metode.

Lees tekst om hvordan smagen af kaffe afhaenger af sort, ristning og blanding, osv.
To primaere sorter: Arabica (70-75%) og Robusta (25%)

o Arabica betragtes som den kaffe, der har den bedste smag. Desveerre er udbyttet ogsa det
laveste, samtidig med at sorten er mere sarbar over for syggdomme, parasitter og insektangreb.

e Robusta smager bittert og kraftigt, da den er mere modstandsdygtig overfor klima og
sygdomme. Den kraftige og bitre smag ggr Robustaen billigere end Arabica, men samtidig ogsa
mere velegnet til espresso-baseret kaffe.

e Ristning: Jo leengere kaffen ristes, desto kraftigere bliver smagen, og desto laengere kommer
den fra bennens oprindelse smag.

Hvordan man selv behandler og laver sin kaffe. bl.a.

e Vandets temperatur

e Forkert formalingsgrad i forhold til bryggemetoden

e Forkert kontakttid mellem vand og kaffe

e Forholdet mellem kaffemaengde og maskinens kapacitet
e Ujeevn kaffemeaengden i filter

e Vandet fordeles ujeevnt over kaffen

e Kaffen opbevares forkert

e Forkert dosering

e Renggring er et must.
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Instantkaffe

e Frysetarring - Tyktflydende kaffekoncentrat fryses ned med nitrogen og kvaernes i smastykker,
hvorefter det tarres i et vakuum for at fa vandet ud.

e Spraytgrring - Tyktflydende kaffekoncentrat tgrres med varm luft, som far vandet til at
fordampe. Kaffen er nu i et fint pulver, men samles til stgrre flager ved at spraye vand pa og
igen tgrre. Den gentagne varme behandling er ofte skidt for kaffens smag.

Infografik: Leer din kaffe at kende

e Karakteristika ved kaffe fra Latinamerika, Afrika & Mellemgsten og Asien
e [orskellen mellem Arabica og Robusta-bgnnen

e Ristningsgrader

e Formalingsgrader

o Kaffetyper.

Se kaffens verdenskort

e De 10 mest kaffeproducerende lande i verden er Brasilien, Colombia, Honduras, Guatemala,
Mexico, Uganda, Etiopien, Indien, Vietnam og Indonesien.

e Alle lande ligger omkring eekvator.

Opgave 2 - De to kaffesorter Arabica og Robusta har forskellige smag. Forklar hvorfor? Hvad
pavirker ellers smagen, og hvilken sort er mest populaer?

e Robusta er mere kraftig og bitter, da den har mere modstandskraft over for sygdomme og en
stgrre tolerance i forhold til harde omgivelser.
e Arabica mener mange har en bedre smag, og 75 % af al solgt kaffe er Arabica, men udbyttet er
mindre, da den er mere sarbar.
e Andre faktorer
o Ristning
o Hvordan kaffen bliver brygget.

Pa baggrund af teksten, diskuter sa i grupper hvordan | tror smagen af kaffe pavirkes af, om det er
filterkaffe, Instantkaffe, espressokaffe, kaffekapsler, osv.
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Idéer til sjove aktiviteter

PR@GV SELV AT RISTE BONNER
Grundteknikerne til kafferistning er faktisk ganske simple, og det er en aktivitet, | som klasse nemt vil
kunne kaste jer over. | skal bruge:

e Ovn med bradepande

e 200 gram grgnne kaffebgnner som bestilles online pad www.bkt.dk
e Paletkniv eller grydeske

e Kaffemaskine eller stempelkande

e Elkedeltil kogende vand.

KAFFEGRUMS ER IKKE AFFALD
Men fyldt med neering og kan bruges til f.eks. at dyrke svampe i. Indsaml kaffegrums fra leerervaerelset
eller fra foreeldre og prav at fa svampe til at vokse.

DYRK SVAMPE BODYSCRUB
e 25clSvampemycelium e 1 dlgammelt kaffegrums - torret
o 1 liter frisk, men afkglet kaffegrums e 1dlsukker
e Ystsk bicarbonat e 1/2 dlkokosolie
e En2liters plastikpose e xsterilt sylteglas
e Lidtvat e /teriske olier efter eget valg (kan
e 1 elastik undlades)

e 1 forstaver og beholder (20 liter)

PLANTE KAFFEBGNNER OG SE, HVORDAN DE VOKSER

Vill gerne have gron udsmykning i klasselokalet, er en kaffeplante et oplagt valg. Hvis du som laerer
haber pa billig kaffe, ma du dog veebne dig med tdlmodighed, da planten farst blomstrer og far bgnner
efter fem til seks ar. P& trods af at eleverne ikke kommer til at se det endelige resultat, far de mulighed
for at seette sigind i det at passe og pleje en plante.

e Urtepotte
e Muld
e Plastikpose



