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TAD BER IKKITIL AT GERA GOTT KAFFIUTTAN
GODAR KAFFIB@NIR. KAFFI VERBUR IKKI BETR]
ENN TAR BONIR, 1D VERDA BRUKTAR TIL AT
BRYGGJA TAD VID. TAD ER EITT AV RADUNUM, 1D
TANK GEVUR TIL TEIRRA, 1 YNSKIA AT BRYGGJA
EIN GODAN KOPP AV KAFFI HEIMA VID HUS

Hallur av Rana
hallur@sosialurin.fo

Eitt kaffirdk hevur seinastu arini gjgrt
innras i Nordurlondum har dentur hevur
verid lagdur & gédar og friskar raverur
og nyggjar matar at bryggja kaffi uppa.
Urslitid er at tad i dag naestan er vordid ein
visind i seer sjalvum at bryggja ein gédan
kopp av kaffi.

Noégv eru tey eisini um bodid, id
selja alskyns bgnir og fina utgerd, id
lova keyparanum gott kaffi. Men sjalvt
vid teimum dyrastu maskinunum og
bestu kaffibgnunum, so eru ngkur
grundleggjandi vidurskiftir, id skulu vera
ilagi, um man ynskir at bryggja gott kaffi.

Danska brukararadid Teenk hevur gjgrt
ein lista vid seks rddum til hvussu man
bryggjar tad besta kaffi heima vid hus.

1: BRUK EINANS FRISKT VATN

Vatnid sum verdur brukt i bryggingini
hevur stéran tydning fyri hvussu kaffi fer
at smakka. Vatn sum hevur stadid ov leingi
ella hevur verid hitad adrenn hevur ein
flatan smakk.

Tad besta kaffi feest vid friskum og
kgldum vatni. Vid ti verda lit, lukt- og
smakkevnini betri salda fra kaffinum.

2: HITIN

Hitin & vatninum skal vera millum 92 og 96
stig. Gert t kaffi i eini stempulkanni, so
er best at bida eina lgtu eftir at vatnid er
koékad, adrenn vatnid verdur oyst yvir kaffi.

Tummilfingurreglan er, at vatnid ma
ikki vera 100 stig, ti so verdur kaffi skaldad
og missur smakkin.

3: KAFFI ER TYDNINGARMIKID

Tad ber ikki til at gera gott kaffi uttan gédar
kaffibgnir. Kaffi verdur ikki betri enn teer
bgnir, id verda bruktar til at bryggja tad
vid. Ein leidbeining er & flestu kaffiposum
um hvussu négv kaffi skal brikast til ein
kopp ella eina kannu.

Um eingin leidbeining er & pakkanum, so
verdur vanliga meelt til at nyta 7 gramm av
vanligum kaffi til 1,5 dl vatn ella 45 gramm
til ein litur av vatni.

Hvussu kaffi verdur goymt heima vid
his hevur eisini eina avirkan & hvussu tad
smakkar, t4 tad verdur bryggjad. Best er at

goyma tad i einum myrkum og svalligum
stad. Kaffi heldur seer ikki serliga veel og
skal ti helst drekkast innan nakrar faar
vikur eftir, at tad er keypt. Ti verdur meelt
til ikki at keypa stgrri mongdir av kaffi.

Um t0 kortini keypir stérar mongdir av
kaffi, so er mgguligt at goyma tad i einum
luftteettum frystiposa og leggja hann i
frystaran. Minst bara til at taka kaffi ar
frystaranum dagin 4drenn tad skal brikast,
so tad feer reetta hita aftur, 4drenn tad
verdur bryggjad.

4: 71D

Hvussu leingi kaffi og vatnid eru i samband
vid hvgrt annad hevur tydning fyri
endaliga urslitid. Tad besta er, um samband
er millum vatn og kaffi i millum fyra til seks
minuttir. Um tad er ov stutt, feer kaffi ein
flatan smakk og um tad er ov leingi, feer
kaffi ein beiskan smakk.

Kaffi verdur serliga vanaligt,

bryggitidin er ov stutt og hitin ov lagur.

5: FILTRID

Hvat filtur verdur brikt kann eisini avirka
smakkin. Filtur gjgrd av pappir geva

um

ein smakk fra szer. Eitt gull filtur kann
endurnytast og skilur ikki teer luftkvomu
oljuslggini i kaffinum fra.

Filtur muga ikki vera ov tgtt. Um vatnid
rennur ov seint igjggnum filtrid, so verdur
kaffi ov sterkt.

6: REINLEIKI

Nu er kaffi lidugt bryggjad, men tad eru
enn vidurskiftir, id kunna oydileggja gbéda
smakkin av kaffi. Um kannan, id kaffi
verdur koyrt i, ikki er rein, so kann tad geva
kaffinum ein beiskan smakk.

Um t0 ynskir at gera fleiri koppar, id
skulu drekkast yvir fleiri timar, so er tad
betri at koyra kaffi i eina termokannu enn
at lata hana standa og hita i einum glasilati
4 eini hitapannu.

Kanningar hja Teenk visa, at kaffi i
glaskannum, id verdur standandi a eini
hitaplatu, verdur beiskt, medan ongar
stoérvegis broytingar eru i kaffismakkinum,
ta tad verdur koyrt i termokannur.



