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”Huru man bereder kaffe pa
lampligaste satt”
Teje Colling

Enhvar kan inse, att det icke dr detsamma huru kaffet kokas och tillagas . . . Man
maste iaktaga matta med allting, och dfvensa med kaffe. En eller tva koppar godt
kaffe, dr fullkomligt nog till ett mal, och mycket bdttre dn fyra eller fem koppar klent
och ddligt. . . . kaffe stirker, lifvar och muntrar, ndr det dr godt och val kokt.

Asbjornsen, Kok- och hushallsbok 1872.

Den édldsta metoden att laga till sin kaffe-
tér ar att koka den. Det gjorde man faktiskt
innan man dnnu kommit pa att rosta de raa
bénorna och krossa dem i en mortel. Vaxten
kommer ursprungligen fran Afrika och det
var i de muhammedanska omradena som
kaffedryckens goda, livande egenskaper
forst upptécktes och uppskattades.

Hur tidigt kaffet bérjade anviandas som
varm dryck dr osdkert, men 1200-talet upp-
ges i allménhet vara den tidpunkt nar man
borjade rosta kaffebénorna. Dessa lades se-
dan hela i kokande vatten och skulle koka
minst en halv timme. Persien uppges vara
det land dir man kom pa att krossa de
rostade bonorna i en mortel. Kaffekrosset
lades i kokande vatten som fick sjuda upp
tre gdnger. Drycken dracks sedan omedel-
bart, med sump och allt. Det ansags vara en
utmirkt medicin for manga olika akom-
mor. Senare ansags det ganska plumpt att
dricka sumpen.

Vid mitten av 1500-talet var drycken all-
maén i hela Orienten. Kaffehusen blomstra-
de, kaffe dracks i hemmen, affarsuppgorel-
ser skedde éver en kopp kaffe, i Turkiet var
det tom skilsméssoorsak om en man inte
kunde halla sin hustru med kaffe. Och re-
sande europeer borjade stifta bekantskap
med den beska svarta drycken och beskriva
den i sina reseskildringar. For Sveriges del
sker detta sa vitt vi vet inte forran 1657, da
Claes Ralamb kom som kungligt séndebud
till Turkiet och upprepade ganger blev bju-
den pa kaffe. Han berattar att visiren "lat

hamta Cafe och lirde migh huru jag skulle
dricka thet utan att brenna migh”. "Ar ett
slags Arter, fores fran AEgypten, hwilkke
Turkarne sonderstotte och kokade i Wattn,
bruka till deras Delitier och istallet aff
Brannewijn soppla thet in emellan Lappar-
ne siudande hett . ..” Nar Claes Ralamb gor
dessa intressanta erfarenheter, ar kaffe re-
dan kéant i Italien sedan 1615 och Europas
forsta kaffehus hade slagit upp sina portar i
Venedig 1645. 1640 saldes den forsta storre
skeppslasten mockakaffe 1 Amsterdam. I
England oppnades det forsta kaffehuset
1650, det andra 1652 som ocksa lit trycka
upp annonser om kaffet och dess virde. Till
Marseilles kom kaffet 1644 och samma ar
som Claes Ralamb drack sitt kaffe i Turkiet
blev det introducerat i Paris.

Den forsta noterade inforseln av kaffe till
svensk hamn kom 1685 och bestod bara av
ett pund kaffe. Men fem ar senare fanns tva
offentliga kaffehus i Stockholm, och 1728
hade de stigit till femton — forutom nagra
som inte befanns varda att noteras i adress-
kalendern utan fick ngja sig med att upply-
sa om sin narvaro genom skyltar pa husfa-
saden. 1731 utfirdar myndigheterna for-
bud mot spel och dobbel pa kaffehus och
man &r ratt oroad av kaffehusens skadliga
inverkan pa seder och moral.

I hamnstider och hovkretsar tycks kaffe-
seden slagit igenom ratt snabbt. I tva
bouppteckningar fran 1712 efter handels-
méan upptas kaffekannor av koppar och
bleckarbete, 1715 ”en caffekanna med 3
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messingstappar” och 1718 hittar man en
kaffekanna i en bouppteckning efter en
skraddare. Aven om kaffet spreds relativt
snabbt i storre stidder och bland besuttet
folk, s& tog det mycket ldng tid innan det
blev en vardagsvana att dricka kaffe och
anda langre innan Sverige kom upp i tét-
position nar det géller kaffekonsumtion per
invanare. Man brukar rikna 1855, det ar
da husbehovsbranningen forbjods, som det
verkliga genombrottsaret for kaffe dven i
trakter som tidigare inte natts av denna
dryck.

Kaffets historia och dess utbredning har
beskrivits manga ganger, bade for europe-
iska och svenska forhallanden. Det ar inte
den sidan av kaffet vi skall ta upp har, utan
snarare dgna oss at det intressanta proble-
met hur man egentligen lagat till sitt kaffe.

Sverige har ju internationellt sett be-
traktats som ett utpriaglat "kokomrade”
men stora férdndringar har skett med till-
lagningsmetoderna under de senaste tjugo
aren da allt fler borjat brygga sitt kaffe.
1965 siande Nordiska museet ut en fragelis-
ta om vara kaffe-, te- och chokladvanor och
svaren bestyrkte helt en aret forut gjord
undersokning som visade att storre delen
av Sveriges befolkning kokade sitt kaffe.
Undantag var Skane, dar 91 % bryggde sitt
kaffe och bara 9% kokade medan i Norr-
land 93 % kokade och bara 7% bryggde.
“Bryggomraden” var forutom Skéne de
storre stdderna. Fragelistsvaren forebada-
de dven den fordandring som var pa géng.
Tex "vi kokar vart kaffe, men vara barn
brygger sitt i Melittabryggare”. Idag anger
kafferosterierna att man undantagslost sil-
Jjer mer bryggmalet &n kokmalet kaffe. Det
skanebaserade Zoegarosteriet upphorde
helt med kokmalning vid 1970-talets mitt,
men kokmalet ar fortfarande en stor artikel
i Norrland, langs vastkusten och i delar av
Smaland. GSK Marknadsforskning lamnar
uppgifterna att 1978 saldes 25 % kokkaffe
mot 75 % bryggkaffe i Sverige. Pa de tre
aren till 1981 andrades siffrorna ytterliga-
re i samma riktning, 19 % kokmalet mot
81 % bryggmalet. 1982 visar lustigt nog en
liten tillbakagang for bryggmalningen, vi
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far val se framéver om pendeln borjar
svanga tillbaka mot var traditionella smak,
eller om detta ar en tillfallighet.

Trots att kaffet omhuldas med en sadan
kérlek och intresse, skrivs forvanansvirt
sdllan i kokbocker om hur man skall laga
till drycken pa bista sitt och det giller
bade tidiga kokbocker och sddana fran vart
eget arhundrade. Under 1700-talets slut
och 1800-talets forsta del kan man ju anta
att under perioder med upprepade kaffefor-
bud — for vi hade fem séddana forbud mellan
1756 och 1822 — ar det inte opportunt att
beskriva hur den férbjudna drycken skall
tillagas. Men kokbécker som under 1900-
talet beskriver tillagningsmetoder ér unge-
far lika ménga som de som inte berittar om
kaffedryckens tillredning. En orsak dr ma-
hénda antydd i Bonniers Kokbok fran 1960:
“om man skall koka, sjuda eller brygga kaf-
fe ar alltid ett tvisteamne”. Det later som
ett eko fran Anna Maria Zetterstrands
Kok- och hushallsbok, 4:e utékade uppla-
gan fran 1883: "Mangahanda dro sitten att
laga till kaffe och enhvar anser sitt satt for
att vara det basta.”

Att man under 1800-talet var vil medve-
ten om att kaffe fanns i manga hem, fram-
gar anda med onskvird tydlighet. Marga-
retha Nylander (1:a uppl 1822, 11 utokade
uppl 1859) ger recept pa Caffe-Creme.

Gustafwa Bjorklund (1:a uppl 1847) be-
rattar att till begravning pa eftermiddagen
bérjar man med “Caffe med saffransbrod
och kringlor”, hon ger creme-, pudding- och
tartrecept med kaffe som smaktillsats och
papekar att "wid tillredning af bouillon,
kaffe och the, ar nodigt att wattnet ar friskt
och nyss upphéamtadt”. En uppmaning man
standigt ser upprepad.

Maria Moller (1860) ger uppgifter om
“"hwad som erfordras till forradet for ett an-
sprakslost landthushall av 10 & 12 perso-
ner” av specerier od. Hon anser att — med
mattligt drickande — atgar av kaffe 4 lis-
pund (34 kg) om aret. Av socker, samman-
raknat bade till kaffe och till matlagning,
behovs 400 skalpund (170 kg).

Anna Maria Zetterstrand (1:a uppl 1863)



ger recept pa "Nodfallsgradda till kaffe och
te”, som fo lagas av s6tmjélk, aggulor, soc-
ker och potatismjol.

Men dessforinnan har herr K V E Hoo-
kenberg 1854 givit nagra recept pa tillag-
ning av kaffe: ... ”Sedan rostningen forsig-
gatt, malas bonorna, eller heldre stotas i
tramortel, helt fina, siktas igenom fin har-
sikt, och liggas sedan i kaffewattnet, som,
for att wara riktigt tjenligt, borde vara
hemtadt fran jernhaltig helsobrunn. Man
kan ocksa genom tillsats av natron (kopes
pa apoteket) ge vattnet denna jernhaltiga
smak. Ett lod (ca 13 gr) finmalda bénor till
tre koppar torde vara lagom. — Wattnet bor
wara kallt da kaffet ilagges, och sedan det
kokat, ilagges (om man vill ha kaffet has-
tigt klart) ett litet stycke husbloss, eller ock
sittes pannan eller pumpan pa en fyrdub-
belt wiken handduk, hwarpa man strott ett
lager salt. Det grumliga drager sig da ge-
nast till bottnen.”

1866 star folkskoleinspektor Fredrik
Sandberg for en Inre Hushallslara for flick-
skolan och hemmet. Efter en historik dver
kaffet, beskrivning av rostning etc, siger
han: ”Ju finare kaffet males, desto battre
och kraftigare dryck lemnar det. Det vanli-
ga dr att man kokar det rostade och malna
kaffet med vatten, 6fver elden. Ett vida
battre och @ndamalsenligare berednings-
sdtt ar emellertid att filtrera det. Detta till-
gar salunda, att man uttémmer och sam-
manpackar kaffet pa en fin sil, stror darof-
ver helt obetydligt (ungefar en knifsudd)
soda, genomfuktar det med litet varmt vat-
ten, lagger 6fver det sdlunda fuktade kaffet
en grofre silduk samt begjuter det harefter
med varmt vatten, hvilket far afrinna och
nagra ganger anyo pagjutas.” Han papekar
att sadlunda berett kaffe blir mer narande
och vilsmakande och med tillsats av socker
och griadde okas visentligt naringsvérdet.
Cikoria tycker han inte om, maste det an-
viandas bor det atminstone vara i mycket
sma portioner.

P C Asbjornsens (Clemens Bonifacius)
bok Tidsenlig matlagning éversattes fran
norskan av Mathilda Langlet och utkom
omkring 1870 pa svenska (2:a uppl 1872).

Han menar att kaffe skall "blott koka sa
lange tills det sjunker” och detta ar sa vik-
tigt att det siattes med kursiv stil. Det skall
dessutom malas “atminstone sa fin, som
grovmalet snus”.

Charles Emil Hagdahl har i Kok-konsten
1879 ett langt avsnitt om kaffe. Om tillag-
ningen séger han: "Kaffe beredes pa otaliga
siatt. De vanligaste och basta séatten aro tre:

1 filtrering — gott men vattnet hinner ej
fullkomligt utdraga musten — det gar for
langsamt.

2 infusion — kaffepulvret lagges i sjudande
vatten och lyfts genast fran elden. Pan-
nan far dra i fem—sex minuter.

3 kokning — brukas i Orienten, pulvret
laggs 1 kallt vatten och far endast en
gang koka upp. "Vid langre kokning,
som #r brukligt hos oss, forflyktigas de
aromatiska bestdndsdelarna, och kaffet
blir beskt.”

Vil berett kaffe 4&r muntrande och livande
anser han, bekdmpar trétthet och ar inte
svettdrivande som te. Men barn bor avhal-
las fran kaffe.

Forst efter detta massiva manliga inhopp
i kokboksforfattandet och kaffetillagnings-
beskrivande, térs Anna Maria Zetterstrand
i 4:e upplagan 1883, ta upp kaffet pa allvar.
Hon anser, liksom Héokenberg att det ar
béttre att stota kaffet an att mala det och
anger fyra olika satt for tillagning.

"Ett siatt ar att ofvergjuta det krossade
kaffet, som ligger i en pase, med kokande
vatten och ater af- och pahalla det nagra
ganger.”

“Ett annat sitt ar att lagga kaffet i sju-
dande vatten, taga det af elden och lata det
std i 5 a 6 minuter, och nar kaffet sjunkit,
ar det fardigt.”

VEtt tredje sitt dr att ligga kaffet i kallt
vatten och derefter lata det koka upp och
sedan sta och klarna.”

Men, "Rattaste siittet torde vara att lag-
ga halften av kaffet i kallt vatten, och, da
det kokat i 10 minuter (!), tillsatta andra
hialften, hvarefter det far vidare koka.”

Sump, siger hon, bor aldrig nyttjas, och
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kaffet skall aldrig kokas och serveras i me-
tall utan blott i porslin eller glas.

Nu tar Gustafwa Bjorklund i sin 12:e upp-
laga 1885 ocksa upp kaffetillagning. "Wid
kokning” sdger hon, "bor det rostade kaffet
laggas i kallt watten, och nir det kokat
upp, ar drycken fardig. Wid langre kokning
forflyktigas de aromatiska @mnena, och
kaffet blir beskt.”

Fru Laura G Fr skriver mycket forsiktigt
isin Oumbéarliga Radgifvare for hvarje hem
(2 uppl 1892): ”Att gifva nagon upplysning
angaende kaffekokning torde véal vara of-
verflodigt. Det finnes 6 flera sitt att laga
det pa, och smaken &r sa olika hos olika
individer. En vill hafva det alltsammans
kokt och later det derefter sta en stund och
klarna. En annan vill blott hilla kokande
vatten ofver kaffet och later detta flera
ganger passera genom en fin larftpase. En
vill hafva kaffet mycket starkt, en annan
vill hafva det blandat med lika mycket
varm mjolk. Araberna i Sudan mala deras
kaffe sa fint som mjél och koka det sedan i
ett karl utan lock. De vilja ingalunda koka
kaffet eller 1ata det sta tilltackt, emedan de
pasta, att locket hindrar de skadliga be-
standsdelarna hos kaffet att bortdunsta. ..
Manne vi ej hiar i Europa borde ligga oss
detta pa hjertat.”

Det tidiga 1900-talets kokbocker foljer
ofta den metod Anna Maria Zetterstrand
ansag vara den ratta. Bade kokbok for hem
och skola, Kuopio 1909 och Ingeborg Ze-
thelius 8:e upplagan 1911 rekommenderar
ordentlig kokning mellan fem och tio minu-
ter.

Men Hemmets kokbok (1:a uppl 1903)
ger uppgifter om bade kokt och bryggt kaf-
fe. Kokningen skall ske med klarskinn,
havregrynsmalning och sakta kokning tre
till fem minuter. Bryggningen sker i "kaffe-
strut” av nagot tunt, titt tyg (t ex rasiden)
och man skall ha tva kaffekokare eller eld-
fasta kannor. "Kaffet hilles i struten, det
kokande vattnet hilles igenom kaffet, och
filtreringen pagar pa detta sétt, alltjamt
med sin kokande vitska, tills kaffet ar till-
rackligt starkt.”

Det ar intressant att notera att det ar
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méan som forst skriver om kaffe, medan
manga av de kvinnliga forfattarna dr mer
mana om att inte stéta sig med befintliga
vanor. Att koka av sumpen rekommende-
ras inte i nagon kokbok férran pa 1900-
talet och det ar troligen dikterat av en
praktisk insikt i reella ekonomiska situa-
tioner. Man bér ju ha varit vial medveten
om, att t ex kaffesump brukade képas fran
hotell och restauranger av mindre bemed-
lade personer, for att fa en grundstomme av
kaffevatten, som man i bésta fall kunde
dryga ut med nagra bénor, annars med kaf-
fesurrogat for att fa battre farg pa drycken.

Intressant ar ocksa vad man skall gora
med sumpen. Att den skulle kokas av, sa
att man verkligen utnyttjar kaffet helt och
fullt, var en sjalvklarhet i manga hushall
tidigare. I Hemmets kokbok, fullt gangbar
annu pa 1920-talet och senare, sags att "ur
ekonomisk synpunkt kan det vara en fordel
att anvanda avkok pa forut kokat kaffe.
Man bér alltsa ha tre kirl vid kaffebered-
ning, en kanna till forvaring av sumpen, en
sumpkokare (stérre) och en kaffekokare
(mindre). Bast &r att pa morgonen koka av
sumpen fran foregaende dag.”

Roster hojdes mot detta bruk redan pa
1800-talet. Hookenberg, 1854, utropar med
skarpa: ”’S.k. SUMP ar ett oting, som aldrig
borde finnas eller begagnas.” Ett utrop som
Hagdahl tillfullo instimmer i: "I de flesta
kok finnes ett inventarium, som borde vara
bannlyst fran en fornuftig hushallning; vi
mena sumpkannan, som egentligen anvén-
des med framgang da man vill astadkomma
magsyra och dalig matsmaltning. Men som
den tyckes vara alla tjinstepigors regale,
nodgas man blunda for dess tillvaro, for att
hafva fred i huset.” De flesta évriga kok-
bocker sidger mer neutralt att "sumpen bor
inte anvindas”.

Att sumpkannan inte bara ar “tjanstepi-
gornas regale” framgar av Marta Helena
Reenstiernas dagboksanteckningar, da hon
den 3 september 1805 sardoniskt konstate-
rar att hennes piga "Lena var Rosenra-
sande arg, och grilade efter sin vanliga im-
pertience. Hon férargade sig ock till storsta
delen darofver, att jag sjalf afkokte Caffe-



sumpen, den hon pldgar hiamta musten av”.
Och lite stimmer det kanske till efter-
tanke nir i de av C F Ridderstads 1846
utgivna hagkomster fran formyndarrege-
ringens och kaffeforbudens tid 1792-96
sigs, att oligenheten med kaffeforbud var
inte s4 mycket att man inte kunde dricka
kaffe — for det gjorde man édnda lika mycket
som tidigare, men nu maste man koka sa
mycket kaffe, att dven kokerskan fick en
kopp gott kaffe, for att hon inte skulle
skvallra om kaffedrickandet. Nu dog det
inte lingre fér henne att koka pa sumpen.

Av an storre intresse for denna uppsats ar
att notera alla dessa olika tillredningsme-
toder som rekommenderas i kokbockerna.
Vi skiljer i dagligt tal mellan kokning och
bryggning av kaffe. Bara for kokning finns
flera olika sétt, medan sétten att brygga ar
otaliga. Olika forfattare har ocksa tillam-
pat olika begrepp for samma tillagningsme-
tod, medan hemma i koket har man gjort
som man sjilv tyckt. I svenskt sprakbruk
har vi dessutom talat om “att koka kaffe”
oavsett vilken metod som anvénts. Nastan
alla kaffebryggare har ocksa kallats "kaffe-
kokare” dnda in 1 vart eget arhundrade. I
Nordiska museets huvudliggare kan man
se flera exempel pa foremal inmarkta som
"Kaffekokare for bryggning”.

Sa 14t oss forsoka definiera begreppen:
Att koka kaffe innebar att lagga kaffet, i
allménhet ganska grovt malet eller kros-
sat, i kallt eller varmt vatten och lata det
koka en viss tid. Tiden kan variera fran
nigon minut eller tills bénorna sjunker, till
en halvtimme. Under 1900-talet har den
kortare tiden blivit alltmer vanlig.

For att klara grumsigheten lade man ti-
digare klarmedel, fiskskinn, husbloss (fisk-
lim), torkad dggvita eller aggskal i vattnet
tillsammans med kaffet. Som en valgoran-
de bieffekt av klarmedlet, som man nog i
allmanhet inte var medveten om, bands
dven garvsyran till en del av detta. Hur
lingt bakat i tiden man anvant klarmedel
ar ovisst, men greve Rumford namner 1812
att klarmedel ingér i den metod "man tidi-
gare tillredde kaffet med”. I Webster och

Parkes Encyclopedia of Domestic Economy
1844 rekommenderas klarmedel "for dem
som vill ha kaffet sa klart som mgjligt”.
1854 forordar C V E Hookenberg att hus-
bloss skall anvédndas “"om man vill ha kaffet
hastigt klart”.

En stor grupp av manniskor som “kokar”
sitt kaffe, later det i realiteten aldrig koka.
Kaffet skall “sjuda upp” en till tre ganger,
“koka upp men far inte koka”. Man rér om
eller skakar pannan for att fa den skummi-
ga sumpen att sjunka, eller haller pa lite
kallt vatten (“ett skedblad”, "en slurk”, ett
pannlock”) for att paskynda processen. Det
ar den "kokning som brukas i Orienten”,
som Hagdahl skriver om 1879 och Fru Lau-
ra 1892. "Kaffe far inte koka” ar ett stan-
digt aterkommande utrop, fran 1700-talets
borjan, 1800-talet igenom och fram till vara
egna kok- och kaffebocker. Finsmakare och
vetenskapsmin har varit ense om att kok-
ning drar ut ur kaffet dess sdmre egenska-
per. Men det ar ju &ven en ekonomisk fraga,
det gar at mindre kaffe till kokning én till
bryggning — och lagger man dessutom i sur-
rogat for att dryga ut de dyrbara bénorna,
sa maste det ofta koka en langre stund for
att surrogatets bestandsdelar skall utvin-
nas.

Vare sig man kokar eller sjuder, sa ar det
dekokter. Att brygga kaffet ar i vid bemar-
kelse infusion, d vs man haller vatten ver
de krossade och malda bonorna, men har
tar alla variationsmdjligheter vid.

Kaffet kan bli liggande i vattnet. Det kan
laggas pa en sil eller ett filter sa att vattnet
rinner igenom och samlas i en behallare
under. Vattnet kan pressas upp genom kaf-
fet. Man kan lata vattnet passera genom
kaffet en gang eller flera ganger.

For varje metod finns olika speciellt ut-
formade kaffeapparater, men séttet att an-
vinda dem kan naturligtvis 4nda varieras.
Grunduppfinningarna for alla dagens ap-
parater var i allméanhet gjorda fore 1860.
Intresset var under 1700- och 1800-talen
mycket stort for att finna det basta sattet
att tillaga kaffe. Vetenskapsmén, uppfin-
nare, lakare och finsmakare dgnade sig at
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att pa bista satt utvinna kaffets nyttiga
och stimulerande egenskaper utan att be-
hova dras med garvsyran, bitter smak etc.

Under 1800-talets senare del dgnar sig
den internationella uppfinnarférmagan
mer at att framstélla kaffeapparater fér ho-
tell och restauranger, att rosta kaffet i stor-
re mangder for forsaljning, att fa fram de
basta metoderna for att mala kaffe. Pakete-
ring av rostat och malet kaffe i lufttata
forpackningar blir en f6ljd av de forra expe-
rimenten, snabbkaffe, koffeinfritt kaffe,
kaffesurrogat, marknadsforing av produk-
terna blir vad som alltmer tar éverhand.
Manga av dessa problem léser man inte
forran under 1900-talet. Men visst arbetas
ocksa pa forbattringar av de tidigare gjorda
uppfinningarna for tillagning av kaffe,
aven avsedda for hemmen.

Lat oss g& igenom grundmetoderna for
bryggning och titta pa hur de har tillam-
pats under arens lopp.

Infusion brukar i kaffebryggningssam-
manhang beteckna séttet att lagga kaffe i
botten av en viarmd kanna och sla pa hett
vatten, eller tviartom, ligga kaffet pa det
heta vattnet. Brygden far dra nagra minu-
ter eller tills grumset har sjunkit. Denna
metod rekommenderades i England pa
1950-talet for att fa bukt med ryktet om det
daliga engelska kaffet som kanske mer be-
ror pa en kraftig tillsats av cikoria. G H
Gyllenskéld i Sverige (1961) anser att kaf-
feberedning alls inte behover vara krangli-
gare dn sa — komplicerade bryggapparater
ar dyra, gar sonder etc. Ocksa Hagdahl
nidmner 1879 infusion som ett av sina tre
satt att bereda gott kaffe, Zetterstrand
1883 likasa. Men infusion har betydligt
aldre anor dn sa, det ar faktiskt det dldsta
sattet man experimenterat fram for att
slippa koka kaffe. I Frankrike slogs kok-
ningen ut av infusion under 1700-talets
forsta halft. Humphrey Broadbent proteste-
rar i England 1722 mot den l§jliga ovanan
att koka kaffet, nar det kan bli sa gott ge-
nom infusionsmetoden.

Nar den forsta pasbryggaren, med larft-
pase, introducerades i Frankrike 1711 var
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det mgjligen for att vid infusionsbryggning
halla sumpen pé plats. 1763 marknadsfor-
des en kaffeurna for infusion av bleckslaga-
ren Donmartin i Paris. Den urnan var
ocksa kladd invandigt med en tygpase, nu
av flanell, for att hindra sumpen att kom-
ma med d& man tappade av kaffet genom en
kran vid botten. Samma ar kom ytterligare
en infusionsapparat ut pa den parisiska
marknaden, uppfunnen av en annan bleck-
slagare vid namn I’Aine. Hans apparat blev
kand under namnet "diligence”.

1891 beskrivs en variant av infusionsme-
toden i tidskriften Idun No 9 pa foljande
satt: "Liksom vid bréanningen bortgér dfven
vid kokningen en stor del av kaffets arom.
Darfor erhaller man det bésta kaffet genom
att halla det pulvriserade kaffet i ett karl,
som kan lufttatt tillslutas — t ex en sk kaffe-
pumpa — 6fvergjuta det med kokande vat-
ten och lata det sta pa varmt stille 1/4
timme att draga, men inte koka. Den fardi-
ga drycken behaller pa sa sitt den arom,
som man hos det obrianda kaffet kan for-
nimma med lukten.

Infusion kan dven goras med kallt vat-
ten. Hookenberg (1854) beskriver den me-
toden salunda: "Man kan ocksa taga tex 4
lod kaffe, blanda det med kallt vatten till
en villing och lata det sta éver natten, wal
tackt. Dagen efter afhilles warsamt det
tunna och forwaras i korkad flaska. Ett
skedblad héraf ger at en kopp mjolk en god
smak och man far det bista kaffe om man
till en del af denna kaffesubstans tager tva
delar vatten.” Honoré de Balzac lar skall ha
ansett att kaffe tillagat efter denna metod
blev sardeles uppiggande. For infusion kan
i princip vilket kirl som helst anvindas,
gryta, porslinskanna, lerkrus, kaffeurna,
glaspumpa.

Jag namnde tidigare tygpasar att lagga
kaffet i vid bryggning. Pdsbryggning har
varit en omtyckt och rekommenderad me-
tod. Principen for pasbryggning ar att en
pase av tyg fists pa en ring som vilar mot
kannans hals. Finmalet kaffe laggs i pasen
och hett vatten slas éver. Wilton (1967) och
andra har kallat metoden “skansk brygg-



I. Pasbryggare av fortent bleckplat fran 1800-talets forsta hdlft. Pasen, av
nagot tdtt tyg, fastsyddes vid den halslagna pasringen. Karlet ar dubbel-
vdggigt. Hett vatten hdlls genom halet med lock vid handtaget, for att halla
kaffebrygden varm. Greve Rumfords uppfinning, publicerad 1812. Jmf
bild 3. Inv nr 152 224. Foto Bertil Hoglund.

ning” da det varit den vanliga bryggmeto-
den i denna landsdnda under 1900-talet.
Men den har forekommit i ratt stor ut-
strackning dven pa andra hall i landet,
manga hushallsskolor har lart ut detta satt
att laga gott kaffe pa och den beskrivs i
svenska kokbocker fran 1800-talets senare
del och 1900-talets forsta halft. Men
“strumpan” av trikd, som under senare tid
allmént anvindes till pasbryggning borja-
de anses ohygienisk nir mer lattdiskade
bryggapparater borjade fa en intensivare
marknadsforing omkring 1950-talet. Pasen
fick inte diskas med diskmedel, som kunde
siatta smak pa kaffet, den maste skoljas om-
sorgsfullt efter varje anvandning och helst

forvaras i kallt vatten mellan bryggningar-
na.

Bonniers kokbok (1960) har ingen be-
skrivning av pasbryggning, men vil en av-
bildning av en emaljkanna med pasring.
Dessa emaljkannor var en stor produkt hos
Kockums, som dven utkom med en rad nya
populidra modeller och farger under 1960-
talet, som man kunde képa med eller utan
pasring efter behag.

Stora kokboken (1940) beskriver meto-
den, men antyder just att det finns mer
hygieniska sitt for kaffebryggning. Har
man pase skall den vara av shantung, som
sys fast vid en aluminiumring. Det ar en-
dast om kaffet inte erhallit den ratta styr-
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kan vid férsta padhéllningen av vatten som
man skall lata nagot av det redan bryggda
kaffet ater passera pasen.

Men Hemmets kokbok dr mer ekonomisk
och sdger dnnu 1 sin 25:e oféordndrade upp-
laga 1920, att filtrering skall pagi genom
“kaffestruten” av tex rasiden tills kaffet
blivit tillrackligt starkt. Och det dr ocksa
den allménna meningen under 1800-talet i
de svenska bocker som rekommenderar me-
toden, tex Anna Maria Zetterstrand 1883,
Fru Laura G Fr 1892.

Mrs Beeton i England 1861 anger pasme-
toden som "en mycket enkel metod att till-
laga kaffe”, och ger detaljerade anvisningar
for hur man skall lata tillverka en metall-
ring som skall passa in i kannans hals, pa
vilken en pase av ej for tunt muslin skall
fastsys. Hon rekommenderar daremot inte
att brygden skall filtreras flera ganger, ut-
an nar vattenmiangden ar pafylld satts
locket pa, och nér allt vattnet filtrerat ige-
nom en gang tas pasen bort och kannan
sands in till bordet. Hon papekar att detta
satt haller kaffet varmare dn da det skall
hallas fran en kanna till en annan for ser-
vering.

I Nordiska museets samlingar finns en
oval kanna av fortent bleckplat, som med
all sakerhet ar fran fére 1850. Denna har
inte bara en utan tva pasringar att omvax-
la med, tillverkade med sma hal for fast-
somnaden av pasen, och ringarna passar in
mot en fals inuti kannans hals, precis som
Mrs Beeton namner. (Bild 1.)

Denna kanna har ytterligare en finess,
den ar dubbelvaggig och har ett pafyllnads-
hal med lock i handtagets 6verdel, sa att
hett vatten kan hillas i kannans skal, som
pa sa satt skall halla kaffet varmt. Denna
praktiska detalj 4r en uppfinning av Greve
Rumford, som han publicerade 1812 i sin
”Of the Excellent Qualities of Coffee”. (Bild
3, fig 1.) Kannan har inforts i huvudligga-
ren som “"tekanna (?)”. Det finns ytterligare
nagra kannor i samlingarna, vilka har
kommit in med uppgift att de anvants som
tekannor och som i tid ligger fore eller om-
kring 1850. En sadan finns avbildad pa bild
4 tillsammans med en samling droppbryg-
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2. Droppbryggare uppfunnen av De Belloy
i Frankrike omkr 1800. Kaffet liggs i be-
hallaren t h, locket pressar samman kaffet
och hela silapparaten sitts i behdllaren
ovanpa kannan tv. Ur W Ukers, All about
Coffee, 1922.

gare. Aven denna “tekanna” har en metall-
ring att fastsy en pase pa. Da jag inte funnit
nagra belidgg i 1800-talets kokbocker for
anviandning av pase till tebrygd, haller jag
det for troligare att dven detta ar en kaffe-
bryggare. Den star pa ett varmestéll och ar
stdmplad av sin tillverkare, G Klemming
pa Drottninggatan i Stockholm. Han var
bleckslagare och bodde pa Drottninggatan
40, dar han som bleckslagarealderman av-
led 1851.

Ytterligare en kanna med pasring éar
stamplad av bleckslagare J E Nyman, som
slutade sin verksamhet i Stockholm om-
kring 1858. (Inv nr 206 210.)

Droppmetoden, att lagga finpulvriserat kaf-
fe i en perforerad metallbehallare i stallet

3. Kaffebryggare uppfunna av Benjamin
Thompson, greve Rumford och publicerade
1812 i Of the Excellent Qualities of Coffee.
Fig 1 och 2 dr dubbelviggiga kannor,
skalen dr avsedda att fyllas med hett vatten
for varmehallning.
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4. En samling droppbryggare samt, ldngst t h, en pasbryggare. Fran véns-

ter:

Droppbryggare av mdssing med vdrmestdll, senempire. Inv nr 208 804.
Nasta, av fortent bleckplat, stimplad av G P Wadner i Jonkdping, verksam

1859-1872. Inv nr 91 325.

Framfor denna en droppbryggare av fortent bleckplat och utan kanna, fran

sekelskiftet. Inv nr 240 975.

Droppbryggare av mdssing fran 1800-talets forsta hdlft. Inv nr 194 274.
Langst t h pasbryggare av mdssing pa virmestill, stimplad av G Klem-
ming i Stockholm, verksam 1824—-1851. Inv nr 236 914. Foto Bertil Hog-

lund.

for pase, fasta behéllaren ovanpa en kaffe-
kanna och lata hett vatten sippra genom
kaffet och ner i kannan, stammar fran om-
kring 1800. Uppfinnaren heter De Belloy,
var fransman och ar troligen identisk med
arkebiskopen i Paris, som ansags vara na-
got av en epikuré. Hans droppbryggare var
forst tillverkade av bleckplat, men senare
av porslin eller silver. (Bild 2.) Han sokte
aldrig patent, men det gjorde en man vid
namn Hadrot ar 1806 for en snarlik bryg-
gare.
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Kaffebehallaren pa dessa tidiga bryggare
sdtts in i en cylindrisk behéllare med eller
utan perforerad botten, vilken stéills ovan-
pa kannan. For att pressa kaffet samman
och hindra det att bli "oroat” av vattnet,
laggs en perforerad skiva med handtag
ovanpa pulvret. Hela vattenméangden slas
pa samtidigt, locket sétts pa och vattnet far
langsamt sippra igenom kaffepulvret.

Ungefar samtidigt experimenterar aven
Benjamin Thompson, greve Rumford, aven
han bosatt i Frankrike, med droppbrygga-



re. Han publicerar sina rén i London 1812
och hanvisar till sina foéregdngare vars
bryggare han anser vara éverallt kinda.
Hans krav pa exakthet driver honom att
forfina metoden ytterligare, bl a genom att
noggrant berdkna kaffepulvrets mangd per
vattenméangd, kaffelagrets tjocklek for att
vattnet skall hinna dra ut aromen men inte
bitteramnena ur kaffet, och han ligger stor
vikt vid att kaffelagret ar absolut jaimnt, s&
att vattnet inte rinner snabbare pa ena si-
dan dn pa den andra genom pulvret. Han
gor prov for att finna den lampligaste vat-
tentemperaturen — en diskussion som
manga efter honom fért — och han engage-
rar sig i problemet hur kaffet skall hallas
hett under bryggningen.

En 16sning med dubbla vaggar métte vi
nyss, andra ar kaffeurnor med inbyggda
oljelampor, porslinsbehéllare med metall-
fodral mm. Han finner att en blank yta
hindrar varmens utstrdlning. Han provar
ocksa med att dra ned hela filtreringsappa-
raten inuti den dubbelvaggiga kaffekannan
for att vattnet skall halla jimn temperatur
medan det perkolerar genom pulvret. Han
sager sig ocksa ha latit borja en tillverk-
ning av sina bryggare i Paris och silt ca
2000 st. (Bild 3.)

Fran dessa tidiga droppbryggare stam-
mar alla senare bryggare av dropptyp. De
spreds overallt och man har ofértrutet arbe-
tat med att fa fram lampligare filtrerings-
teknik 4n den perforerade metallplattan.

I boken Gamla Stockholm (Lundin-
Strindberg 1882), berittas om schweizerier
och konditorier och speciellt om hovkondi-
tor Hubert Schiitz’ (d 1821) dnka, som i
Stockholm blev s& kand for sitt fortraffliga
kaffe att "tom férndma damer” flockades
till henne for att studera tillagningen. Det
var med all sakerhet inte kokning de fick
léra sig hos henne, utan troligen just dropp-
metoden. Det ar ocksad denna metod som
beskrivs i Inre Hushallsldra 1866.

I Nordiska museets samlingar finns flera
droppbryggare av denna tidiga typ. Nagra
visas pa bild 4. De ser till det yttre helt
likartade ut, men alla har varierande sitt
att halla eller packa kaffet i behallaren. 1

den man vattenfordelaren ar bevarad, visas
ocksa héar variationer. Principen dr dock
samma for alla — kaffet i en behallare ovan-
for kannan, hett vatten halls pa och far
sippra genom kaffet ned i kannan.
Droppkannan av fortent bleckplat, den
andra fran vénster i bilden, ir stamplad av
G P Wadner i Jonkoping. Hans verksamhet
inf61l mellan 1859 och 1872. Bryggaren har
en l6s insats for kaffet, med fast vattenfor-
delarskiva. Sjalva behallaren ar fint perfo-
rerad i botten. Den bukiga kannan tv ar
med all sikerhet &aldre, senempire. En
mycket likartad kanna har ocksa av Hans
Lassen i Kaffens Kulturhistorie daterats
till samma tid. Har skall kaffet troligen
ligga direkt pa den mycket fint perforerade
botten medan en lés perforerad insats skall
pressa ned kaffet och tjdna som vattenfor-
delare. Den ligger mycket nira De Belloy-
och Rumford-typerna. Méssingsbryggaren

5. Droppbryggare ur Harrod’s katalog frén
1895.

HARROD'S STORES, Limited, Brompton. 237
IRONMONGERY AND TURNERY.
No. 10 DEPARTMENT.—FIRST FLOOL

IRONMONGERY, &c.—continued.

CAFETIER (Hu

CAFETIERS, 2cup 17, 3cup 1/9, }cup 131, §cup 31 7 cup 276, 8 cup 2/g
1 u)(\q 32,12 cup 3/g
Improved French ., s 1t 2fun, \\ 39, 3Pt /8, 4 pt. §/6, 6pt. bfg
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th har forlorat sin insats, men botten be-
star av ett mycket fint metallnat. Tillverk-
ningsmaéssigt bor dven den hora till 1800-
talets forsta halft.

Den ensamma droppbryggaren av fortent
bleckplat, som har forlorat sin kanna hor
déremot troligen till sekelskiftet. Aven den
ar fint perforerad i botten, men vattenfor-

6. Droppbryggare av stortkan-
netyp tillverkad av G Klemming
it Stockholm och presenterad i
forsta numret av Magasin for
Konst, Nyheter och Mode 1824.

delaren vilar som ett 16st lock pa en fals
néira bryggarens topp.

Manga varianter pa detta dropptema finns
och har funnits. En blev avbildad i Magasin
for Konst, Nyheter och Moder 1824. (Bild
6.) Tillverkare var den nyss namnde bleck-
slagaren G Klemming, som salde den i flera

7. Tv och i mitten stortkannor ur Haus und Herd 1910 och Army & Navy
Stores’ katalog 1907. T h. Italiensk stértkanna kallad "Napolitana™, 1869.
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8. I mitten en stortkannebryggare av "rysk” modell, en typ som anvindes
bl a av August Strindberg. Inv nr 173 513. De évriga tva dr perkolatorer av
s k Wienertyp, av mdssing, t v med glaslock. Perkolatorer av denna typ
rekommenderades av Mathilda Langlet 1882. Inv nr 206 047 och 219 672.
Foto Bertil Hoglund.

olika storlekar for 4 till 5 R:dr B:co. Uppfin-
ningen var dock inte hans egen, utan han
hénvisar till tva broder Miller i Berlin som
“de forsta” att uppfinna den. Denna uppfin-
ning ar en reversibel kanna eller stortkan-
na. 1817 fick ocksa en bleckslagare Morize i
Paris patent pé en stortkanna. Om broder-
na Miiller eller bleckslagaren Morize var
férst med uppfinningen, later sig inte avgo-
ras idag.

Principen for en stortkanna ar att den
hopfists pa mitten déir dven behéllaren for
kaffepulvret fistes. Ena halvan fylls med
vatten och denna sida viarms. Nér angan
fran det kokande vattnet tridngt igenom
kaffepulvret och in i ¢vre halvan "sa att

angorna slutligen fara med haftighet ut ge-
nom pipen”, tar man apparaten fran elden
och vander den upp och ned. Vattnet silar
da som en vanlig droppbryggare ned genom
kaffepulvret och hamnar i den nu understa
halvan med pip for servering.
”Automatiska” cafétierer var populdra
under 1800-talet och senare. I Haus und
Herd, 1910, visas en “Kaffeesturzmaschi-
ne” av samma raka typ som Klemming till-
verkar, medan i Army & Navy Stores Cata-
logue av 1907 en variant med mjukare de-
sign utbjudes till forsialjning. Ukers kallar
denna senare variant for "Reversible Pots-
dam Cafétiere” medan en annan variant
som hénger i ett stativ, kallas for "Russian
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9. Wienerbryggare, ur Haus und Herd
1910.

10. Perkolatorer ur Army & Navy Store’s
katalog 1907.
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reversible pot”. Det 4r en sddan modell som
visas i bild 8 i mitten. Vi kan ju ocksa
kanna igen denna stortkanneprincip fran
tex "Napolitana” och andra espressobryg-
gare som salts i Sverige under de senaste
20-tal aren.

Néasta steg pa uppfinnarsidan ar cirkula-
tionsperkolatorn, hos oss vanligen kénd
som “perkolator” eller tom endast med
markesnamn, "Sveabryggare”.

Ordet perkolation betyder ju egentligen
“sippra igenom — filtrera” och med den be-
tydelsen ar alla vara droppbryggare perko-
latorer. Men vid kaffebryggning har be-
greppet blivit synonymt med att det kokan-
de vattnet pressas upp genom ett rér och
sprejas ut over kaffepulvret i sin perforera-
de behallare. Det ar alltsa den redan brygg-
da véitskan som cirkulerar genom kaffet
tills bryggaren tas fran sin varmekalla.

Det forsta patentet, franskt, kom 1819,
ett annat 1820 men, som Ukers séger, den
forsta fungerande perkolatorn kom 1827.
Perkoleringsmetoden spred sig snabbt 6ver
Europa, men blev mahinda speciellt om-
huldad i Wien. I varje fall bendmnes en
speciell typ som hor till 1800-talets senare
del och hianger i stativ, for Wienerbryggare.
Det ar en elegant perkolator som vil fyller
sin plats i frukostrum och vid middagsbord.



Den omnéamns av Mathilda Langlet bla
1882 i Husmodern. (Bild 8.) Museet har fle-
ra bryggare av denna typ, bade med glas-
lock, s4 att man kan f6lja nar kaffet ar
fardigbryggt, och med méssingslock.

I England och Amerika saldes redan vid
sekelskiftet den raka perkolatormodell vi
har varit mer vana vid under senare ar,
men den tycks ha gjort sin entré hos oss
forst pa 1920-talet. I Ahlén & Holms kata-
loger finns den avbildad fran 1924-25 bade
i koppar och aluminium och flera metall-
fabriker tillverkar den. Kungsors Bleckfa-
brik déper den till Sveabryggare. (Bild 12.)
Under 1950- och 60-talen var perkolatorn
oerhort populéar och fanns bade som elbryg-
gare och att satta pa spisen, den tillverka-
des i glas eller rostfritt stal i manga model-
ler och fick ater ett elegant frukostbords-
utseende. Manga anvénder fortfarande sina
perkolatorer och den ger kanske ratt

smak pa kaffet for svenska kaffesmakner-
ver. En langre perkolation resulterar ju
egentligen i att kaffet blir kokt.

Annu en variant av droppbryggaren, av
stor betydelse for svensk kaffetillagning,
maste skiljas ut, och det ar bryggaren med
pappersfilter. I dag anvdnds méarkesnam-
net Melitta som synonymt med denna me-
tod. Enligt Melitta AB:s egna uppgifter var
det fru Melitta Benz i Dresden som trottna-
de pa grumsigt kaffe och 1908 bérjade expe-
rimentera med ldaskpapper som filter i bot-
ten pé en panna, som hon sjalv perforerade.
Forsoken slog vil ut forst niar hon hittade
ett battre filterpapper, men da borjade
ocksa tillverkningen i storre skala av den-
na idé ar 1909. 1929 introducerades Melit-
tabryggaren pa den svenska marknaden
och den har onekligen revolutionerat vara
svenska kaffevanor.

De forsta Melittahallarna for filterpapp-

12. Tre vanliga bryggare av perkolatortyp fran 1920-1960-tal, av aluminium.
Tv elektrisk bryggare av mdrket Helios, inkopt omkring 1940. Inv nr
279079.
I mitten perkolator for gasspis, 1930-tal, tillverkad av Bréderna Elfstroms
Metallfabrik, Eskilstuna. Inv nr 300 100.
T h ”Sveabryggare” fran Kungsors Bleckkdrlsfabrik, 1940-tal. Inv nr
297 091. Foto Eva Aspelin och Bertil Hoglund.




13. I bakre raden tva Melitta kaffebryggare, t v en automatisk elbryggare
ur den forsta serien saluford i Sverige 1968—1974. Inv nr 302 739.

T h Melitta bryggare av aluminium med l0s sil i botten for plant filterpap-
per samt vattenfordelare med hal, som lock. Inképt omkr 1940. Inv nr

287 348.

I framre raden en droppbryggare av porslin fran sekelskiftet, avsedd for
filterpapper eller pase. Inv nr 149239. T h Kockums pasbryggare i rod
emalj, 1950-tal. Inv nr 252 145. Foto Eva Aspelin och Bertil Hoglund.

ret var av aluminium med plan, 16s perfore-
rad botten pa vilket ett runt filterpapper
lades. Pa 1930-talet introducerades den
valkdnda tratten med sin avpassade filter-
pase. Den tillverkades i porslin eller alumi-
nium och kom att i hég grad underlatta
hanterandet av sumpen, som ju annars latt
satte stopp 1 avloppet. Det verkliga genom-
brottet kom nog pa 1950- och 1960-talet och
sammanf6ll med det svenska ekonomiska
uppsvinget efter 2:a virldskriget, nar ocksa
minnena fran kafferansonering och allmén
sparsamhet hunnit blekna.
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Den forsta elektriska Melitta-kaffebryg-
garen kom i slutet av 1960-talet. 1970 salde
man 33000 exemplar, en siffra som 1975
steg till 134 000 ex.

PA bild 13 syns den elektriska Melitta-
kaffebryggaren som Nordiska museet har i
sina samlingar. Just denna réd-vita modell
salufordes 1971-72. I dag 6verflodar mark-
naden av elektriska kaffebryggare som ar-
betar efter droppmetoden och som anvén-
der pappersfilter.

Att fru Melitta skulle vara den som forst
anvinde pappersfilter 4&r nog en sanning



med modifikation. I Meyers Konversations-
Lexikon av 1896 anges att det vanligaste
sittet “nu” att brygga kaffe i Tyskland och
Osterrike, ar just med pappersfilter. I Nor-
disk Familjebok 1908, under ordet Filter-
papper, papekas att under manga ar har
det svenska filterpappret for kemisk filtre-
ring — och det dr sidant papper det ar fra-
gan om — tillverkats vid Grycksbo pappers-
bruk och har riknats som det bista pa
marknaden. “Pa senare tiden” siger man,
“tillverkas gott filterpapper ocksa i Tysk-
land och Frankrike.” Men oavsett varifran
fru Melitta hittade idén och himtade filter,
nar filterpapper bérjade anvéandas i1 dropp-
bryggarna loste de problemen man haft pa
manga hall. Inte minst i Frankrike dar
man sedan ldnge haft sma koppbryggare,
café a la minute, och diar man har laborerat
Jjust med laskpapper for att slippa tygfilter
som sa snabbt blev illaluktande och oaptit-
liga.

Glas har ansetts som mycket lampligt ma-
terial att tillreda kaffe i da det ar sa tatt att
inga oljor fran kaffet kan tranga in i mate-
rialet och aromen inte blir skdmd av me-
tallsmak. Genomskinligheten gor att glaset
maste diskas vil for att inte se oaptitligt ut.
Rumford namner vid 1800-talets borjan att
man i nagra omraden i Italien rostar kaffet
i en florentinerflaska (destillationsflaska
av glas), medan Hiilphers berattar fran sin
skanska resa 1759 att han hos herr Boman
i Helsingborg sag “en sardeles metod att
koka kaffe med minage... Man tager en
florentinerflaska, som med vatten gores
varm, sedan lagges ett eller flera lod kaffe
déaruti och kokas kaffe, da flaskan lutande
lagges pa glod. Observera att halsen icke
far vara tappt”. Att koka pa glaspumpa
namner ocksd Hookenberg 1854, men att
anvinda glas vid kaffebryggning tycks inte
komma forran 1839, da ett patent ges for en
vacuumprocess, dar 6vre delen av appara-
ten ar av glas. 1842 far en Mme Vassieux,
den forsta kvinnan i dessa sammanhang,
franskt patent pa en glasbryggare. Darpa
foljde snabbt flera bade engelska och frans-
ka patent pa "dubbla glasballonger”, dar de

>y

14. Vaccumbryggare enligt Vardy och
Platows patent 1839.

.

16. Enligt Rapalier 1867.
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17. T v vacuumbryggare av glas, Nilsjohans Don Pedro. Denna, liksom
andra senare vacuumbryggare dr avsedd att anvindas direkt pa elplatta.
Stativet i forgrunden skall halla den évre glasdelen ndr bryggningen dr

klar. 1960-tal.

T h tryckkokare for kaffe av mdrket Kawa fran Nykopingsverken. Espres-
sometod. Omkring 1950. Inv nr 269 651. Foto Eva Aspelin och Bertil Hog-

lund.

tidigaste anvinde filter av metall. Princi-
pen for vacuummetoden ar, som i perkola-
torn, att det kokande vattnet i en behallare
tranger upp genom ett ror till en annan
behallare dar kaffepulvret ar placerat. Var-
mekillan tas bort och vitskan sugs tillbaka
genom ett filter till den lufttomma undre be-
hallaren.

De dubbla glasbryggarna ar valkanda for
manga av oss och avbildas dven i kokbécker
fran 1950- och 1960-tal. Varmda med sprit-
lampa bryggde de kaffet pa soffbordet efter
middagen. Senare varianter avsedda for
koksspisen ar tex Don Pedro-bryggaren.
(Bild 17.)

I nagra sena kokbocker har dessa glas-
bryggare kallats cirkulationsbryggare, da
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man sparsamt ansett att vattnet skulle sti-
ga upp till kaffepulvret flera ganger.
Redan fore sekelskiftet var en variant av
denna bryggare mycket popular, tydligen
aven i Sverige, da museet har flera brygga-
re av den typen i samlingarna. (Bild 18.)
Den bestér av en porslinsbehallare for vatt-
net och en glaskupa pa fot for kaffepulvret.
Vattnet i porslinsbehdllaren kokas upp
med hjilp av en spritlampa. Néar vattnet
kokar strommar det éver i glaskupan med
kaffet, som pa sa satt bryggs. Samtidigt
som vattnet toms i porslinsbehallaren, lat-
tar den och hgjs upp av den rorliga stall-
ning den dr upphingd i. Nar den natt topp-
lage, slar hatten pa spritlampan igen och
vattnet bérjar sugas tillbaka in i porslins-



18. Vacuumbryggare, en fransk cafetiére fran 1880-talet, efter Napier’s
princip fran 1840. Inv nr 267 183. Foto Bertil Hoglund.
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19. Napiers vacuumbryggare fran 1840.

21. “Universal kaffemaskin” ur Haus und
Herd 1910. Jmf tryckbryggaren pa bild 17.

behéllaren genom réret som ar forsett med
en sil pa ytteranden, sa att kaffesumpen
inte foljer med. Kaffet serveras sedan fran
porslinsbehéllaren, som ar forsedd med en
kran.

Metoden kom 1840, uppfunnen av en
skotsk mariningenjor Robert Napier, som
inte satte den i produktion. Det gjordes
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emellertid 30 ar senare forst i England och
sedan i Frankrike. Den modell museet har
ar fransk och man har lagt till finesser, t ex
den sjalvslutande spritlampan. En av dessa
geniala kontraptioner i museets samlingar
har tillhort Karolina Widerstrom, Sveriges
forsta legitimerade kvinnliga likare. Hon
overlamnade den till museet redan 1924,
men vi har uppgifter om andra familjer dar
man anvént sin cafetiére dnda in pa 1950-
talet.

I ytterligare en variation har man an-
vant angtryck for att vattnet skall rinna
direkt till en droppbryggare, som hénger
ovanfor en serveringskanna. Denna kallas
“Universal Kaffeemaschine” i Haus und
Herd 1910. (Bild 21.) Likheten i funktion
mellan denna maskin och 1950-talets tryck-
kokare (bild 17) for kaffe ar sldende. Skill-
naden &r vattentryckets kraft och att behal-
laren for kaffepulvret ligger inne i tryckko-
karen, inte hinger vid rorets dnde. Flera
moderna espressobryggare arbetar efter
samma princip.

Alla de kannor fér bryggning, som Nor-
diska museet har i sina samlingar och som
vi har &agaruppgifter om (endast en har
skankts anonymt), kommer fran borgerliga

20. "Naperian” bryggare fran 1907.



hem. Det tycks antyda att i manga vélbe-
stillda hem, kanhidnda med utatriktade
kontakter, har man bryggt sitt kaffe
atminstone fran 1800-talets forra halft. Sa-
kerligen har sumpen sedan tagits om hand
av tjanstefolket, som "kokat av den must”,
som bryggningen lamnade kvar i pulvret —
precis som Hagdahl sidger. Marta Helena
Reenstjernas dagboksanteckningar visar
att detta t o m betraktades som en rattighet
redan 1805.

Att bryggningen inte slog igenom i vida-
re kretsar i Sverige forran sa pass langt
efter virldskriget att kafferansoneringen
hade hunnit glémmas och det allménna
vilstandet betydligt okats, visar att det till
stor del dr en ekonomisk fraga om man ar
villig att 1ata kaffedrycken kosta lite mer.
Men det ar 1dngt ifran bara en ekonomifra-
ga. Alla de som fortfarande kokar sitt kaffe
i Sverige i dag skulle nog uppresa sig i
skarp protest mot detta pastaende. Som en
“kaffekokare” sade i april 1983: "Kaffe
smakar ju inte kaffe om det inte kokas.
Bryggt kaffe ar en dryck, den kan vara god
—men Kaffe ar det ju inte!”
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Summary

“The Proper Way of Making Coffee”

Coffee was introduced into Sweden relatively
late, just before 1700. It spread fairly quickly as a
party drink in court circles and among the upper
classes in shipping towns. By 1728 fifteen coffee
houses had been opened in Stockholm. But it was
not until the middle of the 19th century that
coffee became a household beverage all over
Sweden and in all walks of life. In 1982 Sweden
shared with Finland the top position in the world
for coffee consumption per capita.

Traditionally coffee has been boiled in Sweden
but today it is being brewed by the majority of
households, though boiling is still prevalent in
Norrland, on the west coast and in Smaland. This
change has taken place during the last twenty
odd years.
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Among some of the more affluent, as well as
among townspeople, brewing seems to have been
in use from the early 19th century. An inventory
of coffee pots and brewing apparatus in Nordiska
museet shows a surprising number of different
“coffee machines”, drip pots of early types going
back to De Belloy, several cloth bag brewers, one
with a Rumford “hot water jacket”, Vienna per-
colators, reversible pots, vacuum cafetiéres, etc.
Through comparing cookery books, coffee litera-
ture, diaries, sales catalogues, etc, and by dating
some of the brewers by the maker’s mark, the
author tries to show something of the develop-
ment of each type and to place the examples in
the Nordic museum in their historical context.
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