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MOUNTAIN HIGH

MOUNTAIN HIGH BESTAR FRAMST AV KAFFEBONOR FRAN TVA

TIDIGARE GANSKA OKANDA KAFFELANDER, SOM PA SENASTE AREN

BLIVIT OMTALADE AV KAFFEKONNASSORER FOR DEN VALBALANSERADE

OCH AROMRIKA SMAKEN. KAFFET TILL MOUNTAIN HIGH AR SOM

NAMNET SAGER ODLAT PA MYCKET HOG HOJD, VILKET GER EN

OERHORT UTVECKLAD OCH FRISK SMAK MED TON AV GRONT APPLE.

Muldsnorna ar livsviktiga fér kaffebénderna i Peru. Nar
vi halsar p& i Cajamarcas otillgdnliga bergstrakter maste
vi ta oss 6ver bergstoppar som d&r drygt 3 000 meter
héga. Vi fardas med jeep sé langt det gar, sedan blir
det muldsna och fétter. Vdgarna slingrar sig fram med
lodrdta stup strax bredvid. Har och ddr har brusande

floder rivit med sig végen och vi far hitta nya stigar.

Att ta sig fram ar en blandning av gripande skénhets-
upplevelser, dventyrliga strapatser och ren héjdskrack.
Vid ett bestk hos ett av vara utvalda kooperativ pa
Andernas sluttningar passerar vi 6ver en flod strax efter
ett enormt regnovdder. Bara minuter darefter rasar
hela vagen ner i flodens skummande vatten. Otroligt
att kaffefamiljerna klarar att transportera sdckarna
hdrifradn. Men det gor de, antingen med muldsna eller
pd ryggen. Ldngre ner méts de av jeepar som samlar
ihop sdckarna och kér dem till kaffekooperativens
tvattanldggningar.

Det allra finaste kaffet odlas ofta pa héjder 6ver 1300
meter 6ver havet. Ju hégre upp trdden vdaxer, desto
saktare mognar kaffebdren. Det ger dem en extra djup
arom och smakrikedom. Byn San Juan de Alto i de
peruanska bergen ligger pa hela 1700 meters hojd.
Molnen sveper stundtals in hela byn i fuktig dimma
och och det dr som att bo mitt i himlen. Haruppe ar
det friskt och svalt, men i perioder flédar en intensiv
sol som gynnar kaffet.

Boénderna har har otroligt valskétta gardar som
imponerande nog far fram ett tiotal sGckar kaffe per
ar pé de branta sluttningarnas terasser. Gardarna
ingar i ett mindre Fairtradekooperativ. Tillsammans
har kooperativet képt ett litet vattenkraftverk som

producerar el. Elen gér ocksd att barnen i byn kan lasa
laxor i ljuset fran en lampa ndr det kompakta kvalls-

morkret fallit utanfor.

Aven i Honduras kaffedistrikt vill man att barnen ska
gd i skolan och allra helst plugga vidare i en stérre
stad for att sedan atervédnda med nya kunskaper. Just
nu pdgdr ett generationsskifte bland kaffeodlarna i
Montecillosregionen. Glddjande nog f6ér den dldre
generationen dr det manga av de unga som efter
studierna flyttar tillbaka hem och driver gardarna
vidare. Idag &r det pd vissa hdll enklare att férsérja sig
pa kaffeodling, och det finns ett stort intresse bland
de yngre.

De vi méter dr valutbildade, passionerade odlare som
blivit experter pa sin gréda. Man har bland annat
experimenterat en hel del med sd kallade skuggtrad,
som vaxer i kaffeodlingen. De tropiska frukttradens
skugga goér att kaffet vaxer Idngsammare under rgtt
férutsattningar och hinner hdmta mer ndring ur jorden.
Det utvecklar i sin tur smaken och gér att den blir an
mer komplex och aromrik. Darfér vinner bénderna i

regionen ocksd mdngder av priser for sitt kaffe. P&

képet 6kas den biologiska mangfalden.




MOUNTAIN HIGH

KRAFTFULL MED FRISK FRUKTIGHET.

Mountain High dr ett oerhért valbalanserat och smakrikt
kaffe som ar latt att tycka om. Bénorna paminner en hel
del om colombianskt kaffe, med rejal fyllighet och syrlighet.

Peru var tidigare ganska ok&nt som kaffeland men har pé
senare dr gjort sig ett namn bland professionella kaffe-
kdannare. Kaffet kommer bland annat fran Cajamarca, som
ar ett otillgdngligt omrade hégt upp langs med Andernas
Ostra bergssluttningar. Bonderna ar av indianskt ursprung
med smé gardar. De flesta har gatt samman i kooperativ

och certifierat sig som Fairtrade.

Férutom peruanska bénor innehdller det bland annat

kaffe frdn centralamerikanska Honduras. Kvaliteten vi valt
ar den finaste, sé kallad "Strictly High Grown” eftersom
den odlas pd éver 1300 meters hojd. Inget konstgddsel eller
bekdmpningsmedel anvdnds och kaffebénorna ar bade
ekologiska och markta med Fairtrade.

NN 727

=N [

LAND Peru, Honduras. TONGIVANDE UNDERART 1ooBOdy
Caturra, Catuai, Typica, Pacas. ’0
REGIONER Cajamarca, . '0
2 Montecillo. INNEHALL Hela kaffebénor. 5
: 100% arabica. Fairtrade och 6,0
% KOOPERATIV Smaskaliga el Aroma G Acidity
SPECIALITY TR q A 2
COFFEE familjejordbruk i kooperativ. 0
PASSAR TILL Bakverk och (30/
MOUNTAIN | AROM Blommig. desserter med inslag av choklad, | 0
i m o 0
b SMAK Kraftfull med frisk mandel och nétter. Avecer sdsom
4 ] . . calvados och lagrad rom.
| fruktighet, vilket ger en
é i intensiv smaksensation. SLOW ROAST Varsam rostning
. under langre tid for att utveckla
| ALTITUD 1300-1800m.6.h. | sjitet och smak till fullo. Aftertaste Sweetness
PROCE.SS Vata metoden. Sol- ARTIKELNR 25010.
torkat pa 6ppna terasser och
under paraboliska talt.
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