GOTEBORGS UNIVERSITET

INST FOR KOST- OCH IDROTTSVETENSKAP

Vanor och val kring kaffe

Vad dricker vi och var dricker vi det?

Hanna Lahtinen

Rapportnummer: VT13-52
Uppsats/Examensarbete: 15 hp

Program/kurs: Restaurangmanagement
Niva: Grundniva

Termin/ar: Vt 2013

Handledare: Marianne Pipping Ekstrom
Examinator: Christina Berg



Rapportnummer: VT13-52

Titel: Vanor och val kring kaffe
Forfattare: Hanna Lahtinen
Uppsats/Examensarbete: 15 hp

Program/kurs: Restaurangmanagement
Niva: Grundniva

Handledare: Marianne Pipping Ekstrom
Examinator: Christina Berg

Antal sidor: 33

Termin/ar: Vt/2013

Nyckelord: Kaffevanor, konsumtion, kaffetyper
Sammanfattning

Detta ar en kandidatuppsats om vara vanor och val kring en av vara mest alskade drycker, kaffet.
Vi dricker det varmt eller kallt, sotat eller osotat, med vanner eller ensamma, for att bli mer
skarpta eller for att njuta av smaken. Vi dricker espresso, bryggkaffe, kokkaffe, presskaffe,
perkolatorkaffe, kapselkaffe och pulverkaffe. Vissa av oss dricker kaffe flera ganger per dag och
andrar ett par ganger i vecka, séllan eller aldrig. Vi dricker kaffe pa café, hemma, hos vanner, pa
arbetet, nar vi &r pa vag nagonstans, pa stranden och pa restaurangen. Vi dricker kaffe 6verallt
och vi alskar det.

| denna uppsats har jag gjort en enkatundersokning for att titta lite narmare pa relationerna
mellan vad och var vi dricker oftast och vad vi skulle dricka om vi fick vélja precis var och vad.
Jag har tagit in aspekter som kon, alder, sysselséttning och bostadsort.

| Sverige konsumerar vi i genomsnitt 8 kilo kaffe per person och ar. Den onekligen mest
populéra drycken &r i min undersokning bryggkaffe. Efter bryggkaffet har espresson en stor
popularitet, bade i sin grundform och i olika blandningar.

Min undersokning har bland annat visat att vi oftast dricker kaffe hemma eller pa arbetsplatsen,
men far vi valja ar det café eller hemmet som géller. Kaffe hos vanner tackar vi inte heller nej
till. Oavsett vad vi valjer sa ar kaffet en viktig del i var kultur. Tidigare arhundradens
kaffehuskultur gar idag allt starkare mot en fikakultur, och vad ar val en fika utan en kopp kaffe?
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Forord

Jag vill passa pa att tacka min handledare Marianne som fatt min in pa ratt spar nar jag tvivlat
och inte vetat hur jag skulle ta mig vidare i djungeln som &r uppsatsskrivande. Jag vill dven tacka
alla runt om kring mig som har statt ut med min kaffefixering under den har skrivprocessen.

Introduktion

Kaffe ar ett oerhort fascinerande amne som har ber6rt manniskor i manga hundra ar. Kaffets
manga positiva effekter pa kropp och framfor allt sinne har gjort att det idag, efter vatten, ar en
av de drycker som dricks mest 6ver hela varlden (Dicum & Luttinger, 2002).

Kaffet kan fa valdigt olika karaktéarer beroende pa odlingsplats, odlingsférhallanden. Hur man
hanterar kaffet vid skord, hur man separerar bonorna fran frukten, torkning, rostning och
forvaring. FOr att inte tala om malning och beredningsmetod (Elgklou, 1993).

Det finns manga studier gjorda kring kaffets fysiologiska effekter, om kafékultur och
sociologiska aspekter. Av vad jag kan hitta finns det dock inte sa mycket forskning kring det jag
finner mest intressant. Namligen vad manniskor helst dricker och var de gor det. Samt om det &r
stor skillnad i det som man vanligen dricker och pa vilken plats man gor det kontra vad man helst
vill dricka och var man skulle dricka det om man far vélja sjalv.

Jag har valt att gora en tvarsnittstudie som visar hur det ser ut just nu. Denna information kan
vara till nytta for ménniskor som aspirerar att starta en verksamhet som delvis eller till storsta del
ar beroende av manniskors kaffevanor.



Problemformulering

Jag har valt att arbeta med kaffe och vill undersoka hur manniskor véljer att dricka sitt kaffe.
Dricker man helst hemma, pa jobbet eller ute. Vill man helst ha espressokaffe, bryggkaffe,
kokkaffe, perkolatorkaffe eller kaffekapslar. Det jag anser skulle vara intressant att undersoka
hur manniskor véljer sitt kaffe och om det eventuellt & nagon skillnad mellan de som dricker
mycket kaffe och de som dricker lite. Det verkar finnas en lucka i den vetenskapliga forskningen
nar det kommer till vad vi valjer att dricka och varfér, samt hur det skiljer sig i aldersgrupper och
beroende pa sysselsattning.

Syfte

Syftet med studien &r att undersoka ménniskors preferenser och vanor kring sitt kaffedrickande.



Bakgrund

Kaffets botanik

Kaffet ar en varldsindustri dar man raknar med att 20 miljoner manniskor arbetar bara i
kaffeodlingarna och i norra Latinamerika berdknas det finnas 700 sma kaffeproducenter. Den
internationella handelns mest vardefulla vara ar olja, men den ravara som efter detta ar mest
vardefull &r de sma kaffebdnorna (Dicum & Luttinger, 2002).

Kaffeslaktet har det gemensamma latinska namnet Coffea och innehaller fler an 20 arter (Dicum
& Luttinger, 2002). Nar det kommer till odlat kaffe skiljer man pa tre huvudarter: Coffea
arabica, Coffea robusta och Coffea liberica (Elgklou, 1993). Slakten Coffea ingar i familjen
Rubiaceae och vaxer vilt i Afrikas tropiska regnskogar under gigantiska och tata baldakiner fran
andra trad (Dicum & Luttinger, 2002). Kaffe &r naturligt ett trdd som trivs bast i tropiskt klimat
men vaxer dven bra i subtropiskt klimat. Generellt sett uppnas den allra basta kvaliteten nér det
far vaxa pa hoglandsplataer, med en lerrik jord som har ett tjockt mullskikt vilket tillater kaffet
att vaxa pa en varm, fuktig och valdranerad plats (Elgklou, 1993). Det ar férhallanden som
speglar kaffets ursprungliga vaxtplats. Dar kaffet far mycket sol, mattligt med regn, dar
medeltemperaturen &r 16-21°C och néatterna frostfria pa en héjd fran havsniva upp till 1800 meter
(Dicum & Luttinger, 2002).

Pa kaffeplantagerna beskar man kaffetraden for att det ska véxa ut pa bredden istéllet for upp pa
hojden. Vilket leder till att kaffeplantan istéllet for de uppemot tio meterna som ett kaffetrad kan
bli sa blir de beskurna traden tva till fyra meter hoga. Man talar darfor om kaffebuskar istallet for
kaffetrad (Elgklou, 1993). Kaffeplantan ar en yppig vaxt med djupgréna, glansande blad som
hanger i rader pa langa tunna grenar (Dicum & Luttinger, 2002).

Né&r man odlar kaffe ar det tradets stenfrukt man &r ute efter. Den har kommit att kallas for
kaffebar eftersom den &r stor som ett korsbér och har formen som ett litet plommon. Ett moget
kaffebar har i de allra flesta arter ett rott skal och innanfor ett lager av saftigt fruktkétt. Innerst
finns det, omslutet av den sa kallade pergamenthinnan eller pergaminoskalet, i regel tva fron,
bonorna (Elgklou, 1993).

Arabica- och robustaarter skiljer sig at i manga aspekter. Forst och framst nar det kommer till
smak, men dven i koffeinhalt, motstandskraft mot angrepp och vilka de optimala
odlingsforhallandena r. Rent generellt kan man séga att arabica odlas i Central- och Sydamerika
och rubusta i Vastafrika och Sydostasien. Coffea arabica &r en planta som normalt vaxer pa 450
till 1800 meters hojd och arabicasorter ar i allmanhet mer kansliga for sjukdomar och daliga
jordar an vad robustasorter ar. Robustaarterna borjade inte odlas forran efter 1850 da de
europeiska kolonialmakterna inledde den kommersiella produktionen pa den véstafrikanska
kusten mellan Gabon och Angola (Dicum & Luttinger, 2002). Robustasorterna ar lattare att odla
an arabica da de tal hogre temperaturer och storre fuktighet, men i sin tur ar mer kanslig for kyla.
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Robustaarterna véxer fran havsniva upp till 1000 meter. Robustaarterna ger generellt mindre
bonor &n arabica, innehaller mer koffein men far en samre smak med en mer pataglig bitterhet
(Dicum & Luttinger, 2002).

Kaffet och kaffehusens historia

Det har slagits fast att manniskan upptackte kaffetradet i de bergiga sydvéstra delarna av det land
vi idag kallar Etiopien, i regionen Kaffa (Elgklou, 1993). Fran borjan kom kaffet att dtas som
livsmedel, ndgon gang mellan aren 575 och 850, och traditionellt anvandes det utan de
nomadiserande bergskrigarna i de delar av Etiopien dar kaffet véxer vilt (Dicum & Luttinger,
2002). Kaffebdénorna mosades in i bollar av animaliskt fett vilket fungerade med den hdga
proteinhalten i rakaffet och blev en snabb energikélla (Dicum & Luttinger, 2002). Det kom dock
att dréja manga hundra ar innan kaffe brukades pa annat hall an i Etiopien och i sydéstra delen
av den arabiska halvon (Elgklou, 1993) och férst nar man kom pa att man kunde rosta
kaffebénans omgivande hinnor som man kom att kunna tala om kaffe som dryck. Fran denna
punkt kom kaffe att sakta men sékert att vinna terrdng. Det skulle dock annu drdja lange innan
man kom till att anvanda sjalva bonorna i beredningen av kaffe. Kaffet sa som vi kénner det idag
orst ndr man borjade rosta bonorna for att sedan mala eller stéta dem och sedan bereda en dryck
som man kan borja prata om kaffe sa som vi ser det idag (Elgklou, 1993).

| slutet av 1400-talet borjade kaffe bli en mer allmén dryck i delar av arabvarlden, den hade dock
inte spridit sig utanfér kontinenten annu. Den plats som skulle bli vérldens forsta kaffecentrum
var staden Mocka i Jemen (Elgklou, 1993). Dérifran fordes kaffet ut i véarlden pa karavanvagar.
Nar efterfragan pa kaffe borjade oka vaxte sig odlingarna i Jemen allt storre och under ett par
arhundraden skulle allt kommersiellt kaffe att odlas i detta forhallandesvis mycket begransade
omrade. Denna tid da i stort sett allt kaffe kom fran Jemen har lett till att mockakaffet fick sitt
grundmurat goda rykte (Elgklou, 1993). An idag anvands ordet mocca i kaffesammanhang, det ar
dock en benamning pa en viss smak snarare &n kaffe med ursprung i Mocka (Eriksson, 2007).

Ar 1554 6ppnade de turkiska kdpménnen Hakim fran Aleppo och Dschems frdn Damaskus tvé
kaffehus i den turkiske sultanens huvudstad Konstantinopel. Dessa kaffehus blev en stor
framgang och inom kort fanns ett antal kaffehus av véldig olika digniteter. Kaffet borjade aven
saljas pa gatorna utav kringvandrande kaffekokare. | Turkiet kallades kaffehusen makteb-i-irfan
— ”de bildades skola”- och sjélva kaffet fick hedersnamnet ”’schackspelarnas och ténkarnas
mjolk” (Elgklou, 1993). Kaffehusen blev mannens sociala nav, ménnens vardagsrum. De var ett
stalle dit man gick for att tréffa vanner, gora upp afférer, lyssna till nyheter och skaller eller spela
populéra spel sa som schack och brade (Oddner, 2003). | hemmen ansags det oartigt att inte
bjuda framlingar pa kaffe, och det var lika oartigt att inte acceptera att dricka det (Elgklou,
1993). | hemmet drack aven kvinnor kaffe och kaffet var en sa stor del av den turkiska kulturen
att en hustru som av sin make nekades kaffe hade rétt att begira omedelbar skilsméssa (Dicum &
Luttinger, 2002).



Exakt nar kaffet kom till Europa vet man inte. Det finns dock rapporter och beréttelser fran
manniskor som besokt Konstantinopel och andra delar av vérlden dar kaffet brukats och tagit
med dessa historier tillbaka till hemlandet. De forsta officiella noteringarna som har hittats &r
fran Venedig dar det ar 1685 har nedtecknats att det fanns kaffehus i staden. Sextio ar framat i
tiden hade denna skara vuxit till 206 stycken. Kaffehusen kallades la bottega del caffé vilket
Oversatt betyder “’kaffeaffarer”. Mer vardagligt kallade man kaffehusen for bottega da marroni
vilket lite nedséttande betyder “brunaffarer” (Elgklou, 1993).

Det var forst nar kaffehusen etablerades ordentligt som kaffet som dryck verkligen slog igenom.
Kaffet kom att forknippas med kaffehusen, och senare kaféerna och dessas distinkta
samtalskultur. Kaffehusen utgjorde grunden till att det fria och demokratiska samtalet etablerades
och var en central inrattning i vilka politiska ideal formulerades och nyheter och skvaller
ventilerades. ldag samlar kaféer alla slags besokare oavsett kon, klass, status eller etnicitet, till
skillnad fran Turkiets och kaffehus dar endast man var valkomna. Kaféet har alltid varit en plats
dar manniskor vistats, traffats, umgatts och samtalat under lediga stunder, med eller utan
foresatser (Oddner, 2003).

Frin fro till dryck

Idag odlas kaffe i ndrmare 80 tropiska och subtropiska l&nder och &r en extremt vardefull vara i
den internationella handeln. Innan kaffet &r redo att lamna produktionslandet maste kaffeplantan
noga skotas, sedan ska kaffebaren plockas, bénorna ska tas ut ur béren, torkas och stoppas i
sackar (Dicum & Luttinger, 2002). Nar kaffet sedan skeppats till destinationslandet sé rostas det,
blandas och distribueras for att sedan malas och bryggas (Elgklou, 1993).

Det tar sex till fjorton manader for kaffeplantan att ga fran blomning till fullmogna bar, beroende
pa art (Elgklou, 1993). Under blomningsperioden véxer det doftrika klasar av sma vita blommor
fran bladens stjalkar, efter pollineringen vissnar blommorna och kaffets stenfrukt kommer fram
(Dicum & Luttinger, 2002). Mellan ett och tre ar efter plantering har kaffeplantan natt sin fulla
mognad, da kan en planta frambringa omkring 2000 kaffefrukter om aret, eller ca 4000
kaffebonor (Elgklou, 1993). Denna méngd bonor motsvarar knappt ett halvt kilo rostat kaffe, lite
beroende pa kafferart (Dicum & Luttinger, 2002). Kaffefrukten behover sju till elva manader pa
sig for att mogna, beroende pa vilket klimat den odlas i och mogna kaffeplantor kan ibland bara
blommor, grona bar och mogna bér samtidigt. Skordeperioden skiftar runt om i varden beroende
pa klimat, vaxthojd och vilken art man odlar. En kaffebuske bar frukt efter ett till tre ar och
fortsatter att ge frukt i 30 till 50 ar. Dock har plantan sin storsta avkastning i upp till 15-20 ar
efter planteringen (Dicum & Luttinger, 2002).

Nar det ar dags att skorda kaffet sa skordar man enligt tva metoder. En metod kallas for
kalplockning, vilket innebar att alla bar repas fran en buske antingen for hand eller med maskin.
Denna metod innebér att alla bar fran busken kommer med i skorden, oavsett om de & omogna,
dvermogna, torra eller mogna. Kalplockning ar darfér en metod som &r mest ldmpad att anvéndas



i omraden som endast har en skord och en ganska jamn mognad for att utesluta sa manga
olampliga bar som mojligt (Dicum & Luttinger, 2002). Den andra metoden man kan anvénda sig
av ar handplockning. Detta &r det basta sattet da man enbart plockar de basta baren, darigenom
far man en hog och jamn kvalitet (Elgklou, 1993). Denna metod anvands vanligtvis pa platser
med mycket regn vilket leder till att buskarna blommar och ger frukt flera ganger om aret, man
skordar varje kaffefalt en gang i manaden (Dicum & Luttinger, 2002).

Nar man val skordat kaffebaren maste man fa fram bonorna som ligger inuti. Beroende pa
tillgangen till rent vatten kan man anvénda sig av tva olika metoder, den torra metoden (den
naturliga” metoden) eller den vata metoden. Den torra metoden innebér att man later kaffebaren
torka i solen i upp till fyra veckor for att sedan ta bort det torra skalet for att komma at bonorna
(Elgklou, 1993). Kaffe som behandlas med den har metoden karaktériseras av att de ar
kraftigare, men ar mer varierad i smaken an kaffe som har behandlats med den vata metoden
(Dicum & Luttinger, 2002). Med den vata metoden tvattar man forst frukterna i stora bassanger
med rinnande vatten, innan man avlagsnar fruktkottet fran frona med hjélp av en skalmaskin,
vanligen inom 24 timmar efter plockning. Sedan slapps fréna ner i enorma jastankar med ett
enzymbad som pa 12 till 40 timmar far de tdckande hinnorna att slappa fran pergamentskalet
(Elgklou, 1993). Det losa fruktkottet kan sedan latt tvattas bort fran frona. Pergamenthinnan far
sitta kvar medan bonorna far ligga och torka i 12 till 15 dagar pa stora, 6ppna och soliga
omraden. Bonorna krattas och vands flera ganger om dagen for att se till att de torkar jamt.
Denna metod gor i och med jasningen att kaffet utvecklar fruktig syrlighet och aromatiska
smaker som man inte far fram genom den torra metoden. Dock ar riskerna hdga da en hel
omgang kan bli forstord om enzymbadet blir fel (Dicum & Luttinger, 2002).

Nér bonorna har torkats sorteras de och klassificerad efter sin storlek och hardhet. Tanken med
detta dr att samla likartade bonor tillsammans da detta &r ett tecken pa bra kaffe, och att avlagsna
sadant man inte vill ha med (Elgklou, 1993). Bonor som ér lika i storlek kan véga olika mycket,
darfor kan man skilja bonorna at med hjalp av en pneumatisk process. Vilket innebér att man
anvander en luftstrale for att separera bonor med olika vikt (Dicum & Luttinger, 2002). Det &r
dock vanligt att man avslutningsvis sorterar bénorna vid ett I6pande band for att undvika att
nagra daliga, trasiga eller undermaliga bénor finns kvar som drar ner vardet pa helheten. Kaffe
genomgar sedan professionell testning vid flera tillfallen mellan béna och kopp for att forvissa
sig om kvaliteten (Dicum & Luttinger, 2002).

Nar kaffet har kommit till konsumentlandet ar det dags for den del av processen som
astadkommer kaffets grundlaggande smak och arom. Man rostar vanligtvis grona bonor i stora
rostningsmaskiner som roterar bénorna och varmer upp dem jamt till mellan 180 och 240°C
beroende pa vilken teknik man anvander och den tilltankta rostningsgraden (International Coffee
Organization, 2013). Nar bonorna upphettas forangas vattnet i dem, starkelser omvandlas till
socker for att sedan karamelliseras. Nér bornorna borjar bli varma nog sa blir de ljusare, for att
sedan bli gula. Ungefar halvvags genom den 10-15 minuter langa rostningen borjar bénorna



morkna och ’poppa” (ungefir som popcorn) och dubblar i storlek, vid detta steg i processen
sanker man varmen (Dicum & Luttinger, 2002). Beroende pa vilken rostning man &r ute efter ser
den fortsatta rostningen olika ut. Om man ar ute efter en ljus mellanrost (cinnamon roast) sa
avslutas rostningen i detta stadium. Fortsatter man rostningen sa far man forst en morkrost (city
roast) och sedan en mérk morkrost (full city roast) efter nio till elva minuter. Proteinerna i
kaffebonorna denatureras sakta och faller sonder i sina mindre bestandsdelar, peptider. Nar
peptiderna tranger ut som olja pa bonornas yta ar man framme vid extra mérk morkrost (Vienna
roast). Just denna kaffeolja ger kaffet mycket av dess karaktéristiska smak och arom. Forvarar
man bonorna pa fel satt efter rostningen kommer syre och ljus med tiden leda till att denna
kaffeolja harsknar (Dicum & Luttinger, 2002).

Fortsatter man att rosta bonorna efter Vienna rosten sa borjar en andra omgang av intensivt
poppande. Detta sker nér cellvdggarna i bonan borjar falla sonder. Vid detta stadium har bénorna
blivit extremt morka och oljiga och &r italienskrostade, det vi anvander som espressokaffe. Den
rokiga smaken i kaffe tillkommer eftersom sockret i bénorna nu forkolnar. Efter 14 minuter
tystnar poppning nummer tva och en bla rok visar att kaffet nu har blivit mustigt och
chokladbrunt franskrostat. Bonorna bestar nu till 20 procent av kol och ingen distinkt smak av
kaffesorten finns kvar, bara den bréanda smaken av rostningen. Rostningen anvéndes tidigare for
att branna bort den oattraktiva bittra smaken av de afrikanska robustasorter som var en vanlig
importvara fran Frankrikes tidigare kolonier (Dicum & Luttinger, 2002).

Olika extraheringsmetoder

Det finns ett flertal olika satt att bereda kaffe och oandligt manga olika aparater och verktyg for
att gora det. Det finns dock ett par saker man bor tanka pa for att ha grundforutsattningarna att
lyckas. Forst och framst dr det viktigt att tdnka pa att kaffe ar en farskvara, och det absolut
viktigaste ar att det inte utsatts for onddigt syre. Syre, ljus och varme kan forstora kaffet pa ett
par timmar (Eriksson, 2007). Néasta steg &r vattnet. Det bor vara sa kallt, farskt och syrerikt
vatten som majligt da det lockar fram kaffesmaken (Elgklou, 1993). Nar det kommer till
dosering av kaffe brukar man tala om 60-70 gram kaffe per liter vatten, eller cirka 7-8 gram per
kopp (Elgklou, 1993). Beroende pa vattnet dar man bor paverkas doseringen. Ju hardare vatten,
det vill sdga ju mer kalk vattnet innehaller, desto mer kaffe behovs det per liter vatten.
Alternativet &r att valja en morkare rostning. Det ar dock viktigt att inte éverdosera kaffet for det
leder till ett beskare kaffe, inte ett starkare (Eriksson, 2007). Nar man brygger kaffe ar det valdigt
viktigt att vattnet inte kokar, utan temperaturen bor ligga pa 92 till 96 grader. Pa sa vis utloses
det eteriska oljorna dar smakadmnena sitter, men inte kaffets bitteramnen (Eriksson, 2007). N&r
man sedan ska servera kaffet bor det réras om i kannan innan man haller upp det, de forsta 40
procenten av vattnet tar namligen med sig 80 procent av smakstyrkan (Elgklou, 1993). Har man
foljt de tidigare instruktionerna och vill fortsétta att undvika att kaffet blir beskt &r det &ven
viktigt att man dricker kaffet direkt, och inte later det sta och branna fast pa plattan (Eriksson,
2007). Det &r dven viktigt att man tar hand om sin bryggningsutrustning, fettet i kaffebdénorna
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hérsknar ndmligen nar det blir gammalt. For att vattenflodet ska vara jamnt &r det &ven viktigt att
man kalkar av bryggaren med jamna mellanrum da kaffet blir bittert om kontakten mellan vattnet
och kaffet pagar langre &n fem minuter (Eriksson, 2007).Har nedan foljer de vanligaste
extraheringsmetoderna.

Filtrerat kaffe

Dropp- eller filtermetoden ar en av de vanligaste metoderna for att bereda kaffe idag. Det gar att
brygga bade manuellt och med maskiner, de elektriska varianterna tenderar att ge ett battre eller
mer konsekvent bra kaffe (International Coffee Organization, 2013). Att filtrera kaffe bygger pa
metoden att vattnet passerar kaffet genom en sil eller ett filter. Detta innebar att det fardiga kaffet
alltsa inte kommer i kontakt med sumpen. Det finns flera olika metoder for att filterbrygga kaffe
(Elgklou, 1993).

Pasbryggning har funnits med sedan 1711 da fransméannen borjade bereda kaffe genom att halla
hett vatten éver en sidenpase med finmalet kaffe (Eriksson, 2007). Om man anvander sig av
denna metod behdver man bevara tygpasen i kaffet efter anvandning och byta ut den efter ett tag
(Elgklou, 1993).

Pa 1850-talet foreslog kaffehandlaren Carl Johan Grafstrom att finmalet kaffe skulle laggas i en
tratt fodrad med filterpapper, varefter man skulle halla pa hett vatten. En idé som sedan
utvecklades fullstandigt av Melitta Bentz i borjan av 1900-talet (Eriksson, 2007).

Droppmetoden &r en annan variant da finmalet kaffe laggs i en perforerad behallare i stéllet for i
en tyg- eller papperspase. 1 vrigt fungerar metoden som pasmetoden (Elgklou, 1993). De
kaffeautomater och hushallsbryggare vi anvander idag bygger dven dessa pa att hett vatten rinner
genom ett filter med kaffe. Nar man anvénder sig av en elektrisk bryggare finns det en del saker
man bor tanka pa. Maskinen maste ofta rengdras, avkalkas, och att vatten i den sa kallade
stodtanken alltid slas bort annars ruttnar det och kaffet blir direkt daligt. Filtret man anvander sig
utav bor fuktas ordentligt innan kaffet 1aggs i och jamnas till. Eftersom det forsta vattnet som
rinner igenom kaffet far mest arom sa bor man alltid réra om i det fardigbryggda kaffet (Elgklou,
1993).

Perkolation

| kaffesammanhang har perkolation tva betydelser, dels sa kan det syfta pa det som
droppmetoden gor, namligen att vattnet passerar genom ett lager med kaffe en gang. Dock kan
man &ven tala om cirkulationsperkolation (Elgklou, 1993). Detta &r en metod dar
genomrinningen av kaffefiltret sker flera ganger. Kaffet gar i rundgang genom kaffefiltret flera
ganger fram tills varmekallan stangs av, denna metod leder dock till vissa smak- och
aromforluster da mycket av aromerna dven forsvinner ut i tomma intet (International Coffee
Organization, 2013). En kombination mellan perkolatorbryggning och espressobryggning finner
vi i mokabryggaren (International Coffee Organization, 2013). Denna bestar av tva karl dar
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delen nedre fylls med vatten, de b&gge kéarlen skruvas ihop och tatas av en gummipackning.
Mellan dessa karl finns en perforerad behallare med kaffe, som vattnet gar igenom nér det varms
upp. Det fardiga mokakaffet hamnar da i det dvre karlet varifran det kan serveras (Elgklou,
1993).

Vakuummetoden

| vakuummetoden anvander man sig av tva behallare dar man har vattnet i den nedre behallaren
och kaffet i den dvre. Vattnet kokas upp och den heta angan tranger upp i kaffebehallaren och
vattnet blandas med kaffet. Nar man tar bort varmekallan sugs det fardiga kaffet ned genom ett
filter (ventil) tillbaka i den nedre, nu lufttomma, behallaren. Det finns en nackdel med att lata
vattnet koka, risken blir da stor for att &mnen som dr bittra och garvsyrehaltiga &mnen extraheras
ur kaffet (Elgklou, 1993).

Espresso och cappuccino

For att kunna brygga en akta espresso krévs det att man har en espressomaskin som pa mellan 20
och 30 sekunder under nio bars atmosfarsiskt tryck pressar tre centiliter 90 gradigt vatten genom
det malda kaffet. Nymalet kaffe pastas innehalla mellan femhundra och attahundra smakamnen.
Under den Kkorta tiden innan kaffet har natt koppen sa hinner hélften av dessa smakamnen
forsvunnit och pa denna korta tid hinner kaffets bitteramnen inte l6sas ut. En dkta espresso
kraver att det finns en crema pa toppen. Denna ar ett lock av cellulosa, lite fett och proteiner som
haller aromen kvar i koppen nagra extra dgonblick. Ett vanligt och enkelt satt att testa espressons
kvalitet ar att lagga en tesked socker pa creman. En perfekt crema ska klara att bara denna i
nagra sekunder (Eriksson, 2007).

Nar man gor en cappuccino eller likavél en latte sa varmer man, under tiden man brygger en
espresso, mjolk med hjélp av en angror till max 65 grader. Om man lyckats skumma mjolken
ordentligt sa haller man langsamt mjolken i koppen med espresso sa att kaffet och mjolken
blandar sig ordentligt. En misslyckad cappuccino &r latt att kdnna igen i och med att skummet
lagger sig som ett skvalpigt lock pa kaffet (Eriksson, 2007).

Pulverkaffe

Tillredningar av pulveriserat kaffe har funnits sedan atminstone 1700-talet. Pulveriserat kaffe
gors genom att de rostade bénorna genomgar en industriell torkning. Det moderna pulverkaffet
skapades under 1930-talet utav Nestlés tekniker i Brasilien. Deras uppfinning, Nescafe,

introducerades pa marknaden 1938 och ar an idag vérldens ledande snabbkaffeméarke (Dicum &
Luttinger, 2002).

Att dricka kaffe

Idag &r kaffe ar en viktig ingrediens i vart vardagliga liv. Fast att borja anvanda sig av
kaffedrycker ar forst och framst en fraga om inlarning, att vanja sig vid smak och lukt. Denna

12



inlarning sker vanligtvis informellt och vem som lar vem har stor betydelse. Sjalva inlédrande kan
ske pa flera olika satt bland annat postfigurativt, cofigurativt och prefigurativt. | postfigurativt
larande sa lar den aldre generationen den yngre. | cofigurativt larande sa lar man sig av sina
jamnariga och i prefigurativt larande sa lar de yngre de aldre (Sigfridsson, 2005).

| dagsléaget verkar det vara vanligare att den yngre generationen l&r sig dricka kaffe med en
cofigurativ inlarning. Medan man bland den lite aldre generationen har lart sig med ett
postfigurativt inlarningssatt. Gemensamt for dessa generationer verkar dock vara att de har borjat
dricka kaffe for att vara en del i en gemenskap (Sigfridsson, 2005).

Kaffedrickandet upplevs som en viktig del av sociala moten. Manga ser det som en naturlig del
av bjuda pa kaffe nar man har besok. De flesta manniskor lar sig att dricka kaffe, inte
nddvandigtvis darfor att man tycker att det &r gott utan for att man ser det som en viktig och stor
del utav vuxet social umgange. Kaffe ar ocksa en mojlighet att ga sitta ner och ta en paus, en
lugn stund. P4 senare ar har det blivit allt mer vanligt att dricker andra typer av kaffe an de
vanliga kok- och bryggkaffe (Lampinen, 2012).

Kaffekonsumtion

Runt om i varlden produceras strax 6ver 7 miljoner ton kaffe per ar. Konsumtionen varierar runt
om i varlden. Den just nu storsta marknaden for kaffe & USA, dér den genomsnittliga
konsumtionen per capita trots detta bara ar strax 4 kilo (grona bonor). | Europa daremot ligger
den genomsnittliga konsumtionen pa 5 kilo. Dock med det stora undantaget, Norden. Har i
Norden toppar vi konsumtionslistorna i varlden, med Finland i ledningen pa 12 kilo. Sverige
hamnar i dagslaget pa en femte plats (under Finland, Norge, Danmark och Nederlanderna) med
en genomsnittligkonsumtion pa 8 kilo (Scholer, 2006).

Under 2010-11 var medelkonsumtionen for svenska kvinnor 311 ml per dag och for mannen 370
ml. I undersdkningen Riksmaten (Livsmedelsverket, 2012) registrerade 82 % av de 1 473
deltagarna att de konsumerat kaffe. Spridningen pa de deltagandes intag varierade fran 0 ml dnda
upp till 1 750 ml per dag. Medelkonsumtionen var hoégre bland ménnen i undersdkningarna och
de som drack minst kaffe av bade mannen och kvinnorna var i den yngsta aldersgruppen
(Livsmedelsverket, 2012).
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Metod

Valet av amnesomradet kaffe har redan fran borjan varit klart. For att komma fram till den
slutliga forskningsfragan har flera olika steg tagits. Steg ett var att utga fran sjalva ordet kaffe,
det jag ville undersoka, och gora en mindmap med allt jag kunde komma pa och kéande var
intressant med kaffe. Utifran denna kande jag att mitt egentliga intresse ligger i kaffekvalitet och
tillredningsmetoder, samt hur man valjer det ena framfor det andra. Utifran detta borjade
funderingen kring vilken metod som vore bést, och jag beslutade mig for att enkater skulle ge
mig en storre bredd av svar vilket kandes som mer relevant dn djupsvar med tanke pa
tidsbegransningen.

Design

En enkat ar en teknik for att samla in information med hjalp av frageformular. En enkat ar
utformad sa att varje person ska svara pa likalydande fragor i samma ordning. Det &r vanligt att
man inleder med neutrala fragor som ger oss bakgrundsvariabler vi behover information om.
Likasa brukar enkater avslutas neutralt (Patel & Davidson, 2011). Eftersom denna enkat inte har
nagon form av uppféljning sa blir resultatet en sa kallad cross-sectional study. En tvarsnittsbild
av verkligheten s som den ser ut nar respondenterna svarar.

Urval

Jag har valt att anvanda mig av Facebook, vilket &r ett socialt natverk, som forum for att fa ut
min enkat. Pa sa satt kande jag att spridningen pa manniskor skulle kunna bli lite mer intressant
an om man staller sig ute pa gatan och hejdar manniskor man ser. Nar man anvander sig av ett
socialt medium sa som Facebook sa nar man manniskor fran manga olika platser.

Enkaten gjordes i tva steg, ett forsta utkast som testades i en pilotstudie utan en van. For att
sedan efter diskussion med min handledare om vissa utav mina fragor och upplagget och sa lade
vi till frdgan om var personen bor och strukturerade lite annorlunda. Den slutgiltiga enkéaten finns
att l&sa i bilaga 1.

Datainsamling

Eftersom jag valt att skicka ut min enkét via Facebook behdvde jag en tjanst som gjorde det
mojligt att dela en lank till enkdten som sedan kan fyllas i online. Detta gjorde att jag valde att
anvénda mig av tjansten Google docs. D&r man kan skapa en online enk&t som sedan
sammanstaller svaren i ett separat dokument, sedan kan man anvénda sig av tjansten for att
sammanstalla diagram etc Jag lat sedan en annan van prova enkéten och det verkade inte vara
nagra problem sa jag lade da upp lanken till enkaten pa min Facebooksida, jag andrade
sekretessinstallningarna for att gora inlagget till ett publikt inlagg. Pa sa vis kan aven vanner till
mina vanners vanner se nar nagon har kommenterat inlagget eller liknande. En skolkamrat
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delade da lanken pa sin sida vilket ger en annan spridning, utéver denna delning har lanken
delats ytterligare tre ganger och jag har sjalv lagt upp lanken ytterligare en gang.

Databearbetning och analys

Data som har samlats in har anvants till beskrivande statistik genom att forst koda enkéatsvaren i
SPSS for att sedan sammanstélla diagram i Excell. Den viktigaste delen i kodningen har varit hur
de responderandes yrken skulle klassificeras.

Klassificeringen skedde med hjéalp utav SSYK 96, Standard for svensk yrkesklassificering. Den
ar framtagen for att i forsta hand klassificera personer efter det arbete som de utfor. Jag har valt
att koda mina svar efter yrkeskategorier snarare an att ga ner pa lagre nivaer da jag inte har sa
manga svar att det skulle bli nagot storre antal att tala om i de olika grupperna (Statistiska
centralbyran, 2013a).

Metodologiska 6vervaganden
For att visa hur de olika yrkena har klassats in i kategorier kommer har ett exempel (se bilaga 2).

Tva respondenter som bada arbetar inom sjukvarden har svarat pa fragan vad de arbetar
som. Den forsta respondenten har svarat sjukskoterska” medan respondent tva har
svarat "barnmorska”. Respondenten som svarat "sjukskéterska” men inte specificerat
mer dn sd kommer att klassas i kategorin “Arbete som krdver kortare hogskoleutbildning
eller motsvarande kunskaper”’, medan respondenten som specificerat att hen ar
“barnmorska” kommer att klassas i kategorin ~Arbete som krdiver teoretisk
specialistkompetens”.

| resultatet kommer de olika yrkeskategorierna att minskas ner i det mer 6verskadliga, sex
kategorier. De &r kategorin Ledning Akademisk Utb som innehéaller respondenter inom
yrkeskategorierna ledningsarbete, arbete som kraver teoretisk specialistkompetens och arbete
som kraver kortare hogskoleutbildning eller motsvarande kunskaper. Kategorin Service Omsorg
som innehaller de respondenter som klassificerats i yrkeskategorierna Kontors- och
kundservicearbete samt Service-, omsorgs- och forsaljningsarbete. Kategori tre &r Hantverk
Process Maskin denna kategori innehaller 6vriga yrkeskategorier Hantverksarbete inom
byggverksamhet och tillverkning, Process- och maskinoperatdrsarbete, transport m.m. samt
Arbete utan krav pa sarskild yrkesutbildning. Sedan foljer kategorierna Arbetssokande, Student
och Pensionar.

Vissa kategorier innehaller inga respondenter och har darfor exkluderats fran
resultatsammanstallningen. Dessa ar alderskategorin <15 och yrkeskategorierna militartarbete,
arbete inom jordburk, tradgard, skogsbruk och fiske samt foraldra-/tjanstlediga.
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Etiska 6verviganden

Nar man utfor forskning finns det fyra huvudkrav och man maste folja for att forskningen ska
anses etiskt korrekt genomford. Dessa krav &r informationskravet, samtyckeskravet,
konfidentialitetskravet och nyttjandekravet.

Informationskravet innebar att forskaren skall informera de av forskningen berérda om den
aktuella forskningsuppgiftens syfte. Samtyckeskravet innebéar att de som delar i en undersékning
har ratt att sjalva bestdamma om de vill medverka eller inte. Det &r dven viktigt att de som
medverkar har ratt och mojlighet att nar de om sa skulle vilja har méjlighet att avbryta sin
medverkan. Detta ska dven ske utan att det medfor negativa effekter for den berdrda. Om nagon
valjer att avbryta far denna undersokningsdeltagare ej heller utsattas for otillborlig patryckning
eller paverkan. Konfidentialitetskravet innebar att de uppgifter som framkommer i en
undersokning skall behandlas sa att de ingaende personerna ska ges storsta mojliga
konfidentialitet och att personuppgifterna ska forvaras sa att utomstaende ej kan ta del av dem.
Nyttjandekravet innebar att de uppgifter som ar insamlade om enskilda personer endast far
anvandas i det syfte som deltagarna fran boérjan har meddelats om. Uppgifterna som samlas in far
alltsa inte utlanas eller séljas vidare. De uppgifter som framgar far heller inte anvéandas for beslut
eller atgarder som direkt paverkar den enskilde utom om den berérda gett sitt medgivande
(Vetenskapsradet, 1990).

Eftersom enkaten ar en onlineenkat ar det helt upp till den svarande att sjalv bestimma om hen
vill fylla i enkéten eller inte. Det finns heller ingen mojlighet for mig som sammanstaller
enkatsvaren att utifrdn nagonting annat an yrkesroll harleda varifran enkéten kommer.

| enkéaten kommer fragan rorande alder att besvaras, dar ett alternativ ar <15 ar. Eftersom dessa
individer &r s unga kravs foraldrars tillstdnd vid deltagande i studier. Om nagon deltagare &r i
denna alderskategori kommer de att kategoriseras som bortfall.
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Resultat

Fordelningen 6ver aldrarna i denna studie &r relativt jamn i forhallande till kon. Bland de 123
respondenterna deltog 71 kvinnor och 52 man, varav majoriteten ar i aldersgruppen 15-25 ar. |
resultaten kommer kategorin <15 att exkluderas eftersom det inte finns nagra respondenter inom
denna kategori. Kategorin >60 innehaller endast fem personer.
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Figur 1. Foérdelning Kvinnor/Mén (kvinnor n=70, man=53)
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Av de 123 respondenterna dricker 86 personer kaffe dagligen. Den utan tvivel ar mest
konsumerade kaffedrycken ar bryggkaffe, 58 av de 123 respondenterna har utsett denna dryck till
den oftast konsumerade. Aven om respondenterna helst dricker kaffe pa café och efter det
hemma, eller hos vanner sa ar det vanligast att de dricker kaffe pa arbetsplatsen, tétt foljt av
hemma. Hur manga som har valt de olika typerna av kaffe ar faktiskt mycket jamna i bade
onskelistan och i vad man vanligen dricker. Bryggkaffe toppar bagge listorna foljt av espresso,
bade som den ar och i olika blandningar.
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| Tabell 1 presenteras hur ofta respondenterna dricker kaffe i relation till alder och kon. Bland
respondenterna dricker en majoritet kaffe varje dag. Det finns en del respondenter som dricker
kaffe regelbundet men som inte dricker varje dag. De 20 respondenter som hamnat i dessa
kategorier bestar utav 17 deltagare i alderskategorin 15-25. Fordelningen pa om man dricker
kaffe 4-6 ganger per vecka eller 1-3 ganger ligger jamn pa 10 i den forsta kategorin och 10 i den
andra. Nastan utan undantag finns de respondenter som &r i aldern 26 till Gver 60 bland dem som
svarat att de dricker kaffe minst fyra ganger per vecka. Eftersom det finns 7 respondenter som
har svarat att de aldrig dricker kaffe sa kommer deras svar att exkluderas fran tabell 2 och 3.

Tabell 1. Kaffekonsumtion i relation till alder och kén. Hur ofta? n=123
Kvinnor n=71, man n=52

Konsumtion 15-25 ar 26-40 ar 41-60 ar >60 ar

Méan  Kvinnor Méan  Kvinnor Méan  Kvinnor Méan  Kvinnor
Dagligen 17 17 8 8 10 22 2 2
4-6 ggriv 5 2 - 2 - - 1 -
1-3 ggr/iv 1 9 - - - - - -
Séllan 5 4 1 - - - - -
Aldrig 2 5 - - - -
Total 30 37 9 10 10 22 3 2

Nedan foljer Tabell 2 vilken visar var manniskor helst dricker kaffe i relation till alder och kon.
Om respondenterna far valja dricker de helst kaffe pa café eller hemma, hos sig sjalva eller hos
vanner. Detta haller i sig genom alla alderskategorier, det &r dock bara bland respondenterna i
aldern 15-40 som nagra svarat att de helst dricker kaffe hos vénner, med en majoritet av dessa i
aldern 15-25.

Tabell 2. Kaffekonsumtion i relation till alder och kon. Vad helst? n=116
Kvinnor n=66, man n=50

Konsumtion  15-25 ar 26-40 ar 41-60 ar >60 ar
Maén Kvinnor Mén Kvinnor Mén Kvinnor Mén Kvinnor

Arbetsplats 5 3 - - 2 3 - -
Café 10 16 4 2 1 8 1 -
Hemma 8 6 3 3 4 7 1 2
Hos vanner 4 6 1 3 2 4 - -
Pa sprang - 1 - 1 - - - -
Annat 1 - 1 1 1 - -
Total 28 32 9 10 10 22 3 2
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Fran Tabell 3 kan det avlasas att den utan tvivel ar mest konsumerade kaffedrycken &r
bryggkaffe, 58 av de 123 respondenterna har utsett denna dryck till den oftast konsumerade. Den
kategori som innehaller nast mest respondenter ar espressoblandning, med sina 18 svarande.
Foljda utan 12 respondenter i kategorin espresso.

Tabell 3. Kaffekonsumtion i relation till alder och kon. Vanligaste kaffetypen? n=116
Kvinnor n=66, man n=50

Konsumtion 15-25 ar 26-40 ar 41-60 ar >60 ar

Man  Kvinnor Man  Kvinnor Man  Kvinnor Man  Kvinnor
Bryggkaffe 20 21 8 5 6 14 2 2
Espressoblandn 2 2 - - 1 1 - -
Espresso - 1 - - - - -
Kapselkaffe 2 1 - 1 - 1 - -
Kokkaffe - - - - 1 1 - -
Perkolatorkaffe - - - - 1 2 1 -
Presskaffe 1 3 - 3 - 1 - -
Pulverkaffe 2 2 - 1 1 - - -
Annat 1 2 1 - - 2 -
Total 28 32 9 10 10 22 3 2

De foljande tabellerna visar kaffekonsumtionens olika aspekter i relation till sysselsattning.
Tabell 4 visar konsumtionsfrekvensen i relation till sysselséttning. Av denna tabell gar det att
lasa ut att ar det flest studenter och ménniskor som arbetar inom kategorin Ledning Akademisk
Utb. De allra flesta respondenter dricker dagligen kaffe. Det &r dock, som tidigare namnt, 7
respondenter som aldrig dricker kaffe. Deras svar kommer att exkluderas fran tabell 5 och 6.

Tabell 4. Kaffekonsumtion i relation till yrke. Hur ofta? n=123

Konsumtion Ledning Service Hantverk  Arbetssok  Studerande  Pensionér
Akademisk omsorg Process 0
Utb maskin

Dagligen 37 16 4 5 23 1

4-6 ggriv 3 1 - 2 4 -

1-3 ggriv 1 3 - 1 5 -

Sallan 2 1 - - 7 -

Aldrig 1 - 1 1 4 -

Total 44 21 5 9 43 1

Deltagarna har fatt svara pa vad de dricker oftast och vad de dricker helst, i Tabell 2 kan man se
vad respondenterna dricker oftast i relation till alder. Har nedan kan man i Tabell 6 se vad
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deltagarna dricker helst i relation till yrkeskategorierna. Hur manga som har valt de olika typerna
ar faktiskt mycket jamna i bade énskelistan och i vad man vanligen dricker. Bryggkaffe toppar
bagge listorna foljt av espresso, bade som den ar och i olika blandningar.

Tabell 5. Kaffekonsumtion i relation till yrke. Vilken typ av kaffe dricker respondenten helst?
n=116

Konsumtion Ledning Service Hantverk Arbetssok  Studerande Pensionar

Akademisk  omsorg Process 0

Utbildning maskin
Bryggkaffe 14 8 3 4 23 -
Espressoblandn 7 3 - 1 7 -
Espresso 6 3 - 2 4 -
Kapselkaffe 2 - - - 3 -
Kokkaffe 2 2 1 - - -
Perkolatorkaffe 2 2 - - - 1
Presskaffe 4 1 - - 2 -
Pulverkaffe 2 - - 1 - -
Annat 1 2 - - - -
Total 43 21 4 8 39 1

| Tabell 7 visas var respondenterna mest frekvent dricker kaffe i relation till sysselséttning. Det
visar sag att aven om respondenterna helst dricker kaffe pa café och efter det hemma, eller hos
vanner sa ar det vanligast att de dricker kaffe pa arbetsplatsen, tatt foljt av hemma. Det &r dock
vanligast att man dricker kaffet hemma och pa arbetsplatsen. Detta ar ungefar lika i alla
sysselsattningsgrupper.

Tabell 6. Kaffekonsumtion i relation till yrke. Var oftast? n=116

Konsumtion  Ledning Service Hantverk  Arbetssok  Studerande  Pensionar
Akademisk omsorg Process o
Utb maskin

Arbetsplats 25 10 3 - 16 -

Cafeé 2 1 - - 3 -

Hemma 15 9 1 7 15 1

Hos vanner 1 - - - 4 -

Pa sprang - 1 - 1 - -

Annat - - - - 1 -

Total 43 21 4 8 39 1
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Resultatsammanfattning

| denna del av resultatet kommer huvuddragen i resultaten att tas upp for varje aldersgrupp samt
yrkesgrupp.

15-25 ar

Det finns 67 respondenter som ar 15-25 ar, med en konsfordelning pa 30 man kontra 37 kvinnor.
| denna kategori aterfinns alla 7 respondenter som aldrig dricker kaffe. 34 av respondenterna
dricker kaffe varje dag, 7 dricker 4-6 ganger/vecka, 10 dricker 1-3 ganger/vecka och 9 av de 67
svarande séger att de séllan dricker kaffe. 41 av de 60 respondenterna som ar 15-25 ar gamla
dricker oftast bryggkaffe.

Far dessa respondenter valja sa dricker 26 personer helst pa café. 14 personer dricker helst
hemma, 10 véljer att dricka hos véanner, 8 foredrar arbetsplatsen, 1 person foredrar att dricka pa
sprang och 1 respondent valjer nagon annan plats.

2640 ar

Bland de som &r 26-40 ar hittas 19 respondenter, varav 9 man och 10 kvinnor. Av dessa dricker
16 personer kaffe varje dag, 2 dricker kaffe 4-6 ganger/vecka och en respondent dricker sallan
kaffe. Bryggkaffe ar det vanligaste valet bland 13 av de 19 svarande.

Bland dessa respondenter toppar café och hemma listan 6ver vart man helst dricker kaffe med 6
respondenter i vardera av dessa kategorier. Det finns 4 respondenter som véljer att dricka hos
vanner, 1 vill dricka pa sprang och 2 har hittat ett annat favoritalternativ.

41-60 ar

Alla de 32 respondenterna i denna kategori (10 mén och 22 kvinnor) dricker kaffe varje dag. 20
personer dricker helst bryggkaffe med de resterande 12 respondenterna utspridda pa 8 andra
extraheringsmetoder.

| denna grupp respondenter foredrar 11 personer att dricka sitt kaffe i hemmet, 9 personer vill
garna dricka kaffe pa café, 6 personer vill konsumera kaffe hemma hos vénner, 5 pa
arbetsplatsen och 1 har hittat en annan favoritplats.

>60 ar

De 5 respondenterna som ar aldre &n 60 ar bestar utav 3 man och 2 kvinnor. 4 av dessa dricker
kaffe varje dag och 1 dricker kaffe 4-6 ganger/vecka. 4 personer dricker dven bryggkaffe oftast
och en respondent dricker perkolatorkaffe.

Av de 5 respondenterna vill 3 dricka kaffet hemma, 1 pa café och 1 har valt ett annat alternativ
som favorit.
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Ledning akademisk utbildning

Efter kategorisering och gruppering placerades 44 respondenter i denna grupp. 37 av dessa
dricker kaffe varje dag, 3 personer dricker kaffe 4-6 ganger/vecka, 1 respondent dricker kaffe 1-3
ganger/vecka, 2 av respondenterna konsumerar sallan kaffe och 1 en respondent dricker aldrig
kaffe. Respondenten som aldrig dricker kaffe exkluderas fran resterande analyser.

25 av de svarande dricker oftast kaffe pa arbetsplatsen, foljt av 15 respondenter som vanligen
dricker kaffe hemma, 2 ar oftast pa café och 1 ar vanligen hos vanner.

Nar respondenterna far valja vad de helst dricker sa ar bryggkaffe 14 respondenters
forstahandsval, 7 valjer espressoblandning, 6 tar espresso, 2 foredrar kapselkaffe, 2 véljer
kokkaffe och 2 vill garna ha perkolatorkaffe. Presskaffe ar det forsta valet for 4 respondenter,
pulverkaffe valjs av 2 respondenter och 1 svarande har ndgonting annat som favoritdryck.

Service omsorg

| denna grupp placerades 21 respondenter. 16 av dessa respondenter konsumerar kaffe varje dag,
1 svarande dricker kaffe 4-6 ganger/vecka, 3 respondenter har svarat 1-3 ganger/vecka och 1
respondent dricker sallan kaffe. Den vanligaste platsen for kaffedrickandet ar arbetsplatsen, 10
respondenter, foljt av 9 respondenter som oftast dricker hemma, 1 svarar café och 1 dricker oftast
pa sprang.

Det framsta valet nar det kommer till kaffetyp ar for 8 respondenter bryggkaffe, foljt av 3
personer vardera for espressoblandning och espresso, 2 respondenter foredrar kokkaffe och 2 vill
garna ha perkolatorkaffe. Presskaffe véljs i forsta hand av en respondent och 2 personer véljer
nagot annat.

Hantverk, Process o maskin

Inom denna kategori aterfinns 5 respondenter. Av dessa dricker 4 svarande kaffe dagligen och 1
respondent dricker aldrig kaffe. Den respondent som aldrig dricker kaffe kommer att uteslutas far
nedan foljande sammanfattningar.

De 4 respondenterna dricker dagligen kaffe och 3 utav dem dricker framst kaffe pa arbetsplatsen
medan 1 dricker mest kaffe hemma.

Aven nar det kommer till fordelningen av framsta dryckesval valjer 3 respondenterna helst
bryggkaffe och 1 foredrar kokkaffe.

Arbetssokande

Det finns 9 respondenter i undersokningen som ar arbetssokande. Av dessa individer dricker 5
personer kaffe varje dag, 2 konsumerar kaffe 4-6ganger/vecka, 1 respondent dricker 1-3
ganger/vecka och 1 respondent dricker aldrig kaffe. Individen som aldrig dricker kaffe
exkluderas fran resten av sammanfattningarna.
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Det ar en majoritet av 7 respondenter i denna kategori som vanligen dricker kaffe hemma och 1
respondent dricker vanligen kaffe pa sprang.

Studerande

Undersokningen har besvarats av 43 studenter. Utav dessa dricker 23 personer kaffe dagligen, 4
respondenter konsumerar kaffe 4-6 ganger/vecka, 5 svarande dricker 1-3 ganger/vecka, 7
personer dricker sallan kaffe och 4 personer dricker aldrig kaffe. De 4 som aldrig dricker kaffe
kommer inte att inkluderas i de sammanfattningar som foljer.

16 respondenter dricker oftast kaffe pa arbetsplatsen, foljt av 15 som vanligen dricker hemma, 4
dricker mest kaffe hos vanner, 3 konsumerar mest kaffe pa café och 1 respondent har ett annat
alternativ.

Av studenterna dricker 23 respondenter helst bryggkaffe, 7 respondenter valjer helst
espressoblandningar, 4 dricker espresso, 3 véljer kapselkaffe och 2 foredrar pulverkaffe.

Pensionar
Det finns endast en respondent som &r pensiondr. Denna respondent dricker dagligen kaffe, oftast
hemma. Respondenten véljer helst perkolatorkaffe.
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Diskussion

Urvalsdiskussion

Fordelningen bland kvinnor och man ar ganska jamn dven om det &r lite fler kvinnor & man. Det
gar 1,36 kvinna per man i undersokningen med en majoritet i aldern 15-25 ar. Den allra storsta
gruppen &r studenter i aldern 15-25.

Fordelningen dver aldrarna i denna studie &r relativt jamn i forhallande till kon. Bland de 123
respondenterna deltog 71 kvinnor och 52 man, varav majoriteten &r i aldersgruppen 15-25 ar.
Kategorin >60 innehaller endast fem personer. De tva storsta alderskategorierna ar 15-25 och 41-
60, har nedan kan man avlasa att i dagslaget ar de tre storsta aldersgrupperna ar manniskor runt
20, strax dver 40 och runt 65 (Statistiska centralbyran, 2013b).

Sverige Man 2012 Hvinner

40000

Figur 2. Sveriges befolkning uppdelad i alder och kon (Statisktiska centralbyran, 2013b)

Nar man anvander sig utav Facebook for att na ut med en enkaét kan det bli en viss
snedfordelning beroende pa i vilken alder och social situation man &r i som publicerar enkaten.
Den storsta yrkeskategorin i denna undersokning &r studenter, vilket kan beror pa
snobollseffekten (Patel & Davidsson, 2011). Da jag sjalv ar student och delat enkaten med
vanner och bekanta pa Facebook, av vilka manga ar studenter. Nar de kommenterat inlagget eller
sjdlva delat det vidare sa ser deras vanner enkaten. Denna snobollseffekt kan géra att studenter
delar enkaten till studenter och en snedférdelning kan uppsta.
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Vanor och val

| de olika alderskategorierna finns de flesta respondenterna i aldern 15-25 och 41-60 ar. Denna
fordelning ar mycket lik hur aldersfordelningen ser ut i hela Sverige (Statistiska centralbyran,
2013Db). Bland de yngre respondenterna ar det aningen fler som helst dricker kaffe pa café medan
det &r aningen fler som foredrar att dricka kaffe hemma.

Den vanligaste drycken pa bade onskelistan och den kaffedryck man dricker oftast ar bryggkaffe
oavsett aldersgrupp (se tabell 2). De respondenter som helst dricker kokkaffe eller
perkolatorkaffe finns nastan utan undantag i de tre Gvre alderskategorierna. Utdver detta kan man
inte utsoka nagra speciella skillnader i kaffeval relaterat till kon och alder. Det kan méjligen
finnas skillnader som skulle framga i en storre undersokning.

Skillnaderna mellan vad méanniskor dricker helst och vad de dricker oftast ar inte sa stora. Vi
koper dock allt fler kaffemaskiner for hemmaburk och vi dricker fler olika typer av kaffe an vad
vi gjort tidigare (Lampinen, 2012). | allt fler butiker kan man idag hitta hela kaffebénor och det
verkar onekligen som om vi forsoker lara och mer om hur vi gor gott kaffe och hur vi tar hand
om var alskade bona.

Bland dem som har svarat i undersokningen dricker man helst kaffe pa café, tatt foljt utav
hemma (se tabell 3). Det vanligaste ar dock att man dricker kaffe hemma, tatt atfljt av att dricka
kaffe pa arbetsplatsen (se tabell 7). Anledningen till att det & manga utav respondenterna som
dricker kaffe pa arbetsplatsen skulle kunna vara for att kaffet ses som en mojlighet att sitta ner
och ta en paus (Lampinen, 2012). En entreprendr som vill starta ett café som lockar manga
maéanniskor bor kanske darfor forsoka att skapa en miljo som ar praktiskt ut en cafésynvinkel men
som &ven kanns som att man sitter hemma hos nagon och fikar.

Enligt Lampinen (2012) ar kaffedrickandet ndgot som upplevs som en viktig del av sociala
moten. Det skulle kunnat vara en anledning till att man helst dricker kaffe pa caféer eller hemma
i sitt eget eller vanners hem. Dessa ar naturliga platser for sociala méten.

Sverige ligger pa femteplats i varlden nar det kommer till kaffekonsumtion per capita (Scholer,
2006). Har i norden toppar vi varldslistorna ar efter ar vilket majligen kan harledas till det
faktum att vi dricker bryggkaffe som fradmsta dryck. Relaterat till exempelvis Italien, dar man
dricker espressokaffe som framsta dryck. Detta &r ett mycket mer smakkoncentrerat kaffet och
man konsumerar inte samma méngd som man gor med bryggkaffe (Eriksson, 2007).
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Kommande profession

Inom min kommande profession kan jag ta nytta utav mina resultat i och med att de visar att den
vanligaste kaffedrycken &r bryggkaffe, och att det dven &r den dryck de flesta véljer att dricka.
Det &r da viktigt att man tar hand om kaffet dnda fran de tropisk- och subtropiska ursprungen
fram till min bryggare (Elgklou, 1993). Hur kaffet tas om hand inte bara under tillvéxt, torkning,
rostning etc utan ocksa hur man bereder kaffet och med vad paverkar sjélva slutprodukten.
Oavsett om man koper in kaffe i varldsklass kan man forstora upplevelsen genom att anvénda
varmt vatten med lag syrehalt, anvanda for mycket kaffe i bryggningen eller helt enkelt inte réra
runt i kannan innan servering (Eriksson, 2007).

Det finns mycket att lara sig om kaffe om man ar intresserad. Allt fler caféer och barer satsar pa
kaffe fran mindre rosterier eller képer in gréna bonor och rostar sjélva snarare an att kopa in sitt
kaffe fran de stora kaffejattarna. Allt fler rosterier borjar ocksa vaxa fram som vill skapa ett kaffe
som smakar olika varje gang, beroende pa vilka bonor man har anvant sig av. Snarare an att
forsoka skapa en smak som &r den samma varje gang man koper en pase. Utdver detta sa 6ppnad
det mangder av caféer och kaffebarer runt om i landet (och varlden). Kanske &r vi pa vag tillbaka
mot den kaffekultur som var under kaffehusens tid.

Fortsatt forskning

Genom att gora en storre, mer omfattande studie kring manniskors kaffevanor och kaffe
preferenser skulle man kunna fa fram mycket intressant data for bland annat marknadsforing,
framtagning av nya produkter, bra platser for etablering av kaffeverksamheter etc.

Forslag till kommande forskning skulle alltsa vara att man forsoker att djupare ga in pa hur
manga koppar kaffe man dricker per dag/vecka, vad man har for typ av bryggningsutrustning
hemma/pa arbetsplatsen, vad man tanker pa nar man koper hem kaffe, om man resonerar nagot
kring kaffekvalitet etc. Det finns en hel uppsjo utav intressanta forskningsinriktningar inom detta
amne.
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Bilaga 1 -Enkiten

Hur valjer du kaffe?

Detta ar en undersdkning jag gor for min kandidatuppsats vid Giteborgs

universitet. Jag vore valdigt tacksam om du kunde ta dig tid att svara.
*Obligatorizk

Kon *
Kvinna
Man

Alder *
Under 15 ar
15-20 ar
21-25 ar
26-30 ar
31-40 ar
41-50 &r
51-60 ar

Over 6o &r

Sysselsdttning *
Huvudsakliga syszelsdtining
Arbetar
Arbetsstkande
Foiréldra-/fjansteledig
Studerar

Pensionér

Vad arbetar du som? *
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Pa vilken niva studerar du? *

Gymnasie

Komvux

Vrkeshogskola (YH)

Evalificerad yrkesutbildning (KY)
Hégskola

Universitet

Hur ofta dricker du kaffe? *
Varje dag
1-3 ganger | vecka
4-6 ganger | vecka
Séllan
Aldrig

Vilken typ av kaffe dricker du helst? *
Bryggkaffe

Espressoblandning
Espresso

Kapselkaffe

Kokkaffe
Perkulatorkaffe
Presskaffe

Pulverkaffe (snabbkaffe)
Annat
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Vilken typ av kaffe dricker du oftast? *
Bryggkaffe
Espressoblandning
Espresso
Kapselkaffe
Kolkaffe
Perkulatorkaffe
Presskaffe
Pulverkaffe (snabbkaffe)
Annat

Var dricker du oftast kaffe? *
Hemma
Hos vinner
Arbetsplatsen
Café
Pa sprang
Annat

Var dricker du helst kaffe? *
Hemma
Hos vinner
Arbetsplatsen
Café
Pa sprang
Annat

Var bor du? *
Storstad
Stad

Mindre ort
Landet

Tack for hjalpen!

Ditt svar kommer att anvandas som stdd i min undersokning.
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Tabell 1. SSYK 96 yrkesomraden

Bilaga 2 — SSYK 96

[Yrkesomréde Huvudgrupper Yrkesgrupper Undergrupper Kvalifikationsnivaer,
1 Ledningsarbete 3 6 29 -
2 Arbete som kréaver

teoretisk specialistkompetens 4 21 67 4e
3 Arbete som kréver kortare

hogskoleuthildning 4 19 72 3e
4 Kontors- och

kundservicearbete 2 8 17 2:a
5 Service-, omsorgs- och

forséljningsarbete 2 7 27 2:a
6 Arbete inom jordbruk,

tradgard, skogsbhruk och fiske 1 5 11 2:a
7 Hantverksarbete inom bygg-

verksamhet och tillverkning 4 16 58 2:a
8 Process- och maskinoperators-

arbete, transportarbete m.m. 3 20 59 2:a
9 Arbete utan krav pa sarskild

yrkesutbildning 3 10 14 l:a
0 Militért arbete 1 1 1 -

Totalt 27 113 355 -
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