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Helt siden 1856 har vi forsynt entusiaster med ordentlig kaffe - w o d I- K ﬁ
den gode hverdagskaffen vi ikke klarer oss uten. Kjeldsberg e 0 I" ent Ig a e
er det lille kaffebrenneriet pa Nyhavna i Trondheim som drives

av kjeerlighet til kaffe og kompromisslgst krav til kvalitet. Last ned GRATIS App eller registrer deg som KAFFESPOTTER pa

Mange mener noe om kaffe. Vi har alle vare favoritter og egne matera  Send inn dine historier, opplevelser og

X . > i : . traktere den pa. De fleste drikker den, noen spiser den, og de kreative kuriositeter til:
www.ordentligkaffe.no og vaer med i trekningen av gratis kaffe i ett ar*! . ) .
N& har vi lansert en egen gratis app som viser deg naermeste bruker den til mye annet. HAR DU GODE TIPS om hva og hvordan » marianne@cox.no eller til
kaffespot og hvor du ogsa kan legge inn dine tips om hvor man kaffe kan brukes i tradisjonelle og utradisjonelle sammenhenger? v Kaffe, Storgaten 33 b, 0184 OSLO.

Da synes vi at du ber dele dine tanker og finurligheter med oss.

far den beste kaffen. Les mer om Kjeldsberg, om kaffe og var

nye app pa www.ordentligkaffe.no AV = kleldSberg
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Signesd

Hvor vokser
presskanne-
kaffen?

Har du ikke hert folk si «Jeg liker best sann
presskanne kaffe»? Eller «jeg liker ikke sann sur
traktekaffe»? Da blir jeg bade litt trist og litt glad.
Glad fordi jeg skjenner at jeg ikke blir arbeidsledig
med det farste, trist fordi jeg ser at lerretet til
tider er sa langt & bleke.

For la oss bare sla det fast med en gang;
Presskannekaffe sier noe om hvordan kaffen er
tilberedt og ikke noe om hvor den kommer fra og

i grunnen ikke s& mye mer. Det ville bli omtrent som
a si, «jeg liker best sann Riedel-glass vin». P4 samme
mate som vin, er kaffe et jordbruksprodukt som
primeert far sin smak etter hvilken type treer kaffe-
bearene vokser pa, hvor de er dyrket, i hvilken hayde
over havet, i hvilket jordsmonn og under hvilke klima-
tiske forhold og til slutt hvilken prosessering bgnnene
har vaert igjennom.

gang du synes
kaffen ikke
smaker godt, sa
prov a finne ut
hvorfor.»

Alle er vi enige om at en darlig vin blir ikke god selv om
den serveres av ypperlige glass, - ei heller blir en kaffe

god bare fordi den tilberedes pa en spesiell mate. Det hele
handler altsa forst og fremst om & finne en god ravare som
man dernest ma tilberede og servere riktig.

Neste gang du synes kaffen ikke smaker godt, sa prev a finne
ut hvorfor. Ikke bare invester i en ny tilsynelatende «fancy»
kaffemaskin (som kanskje om et par ar havner pa det lokale
loppemarkedet), men smak pa kaffen!

Noe av det beste jeg kan fa er afrikansk kaffe. Gjerne en hgylands-

kaffe fra Kenya med god sedme, delikat syrlighet og fruktig smak av
solbaer... eller kanskje en floral etiopisk drem? Nei, jeg kan ikke velge
bare én. For jeg ma jo ogsa ha de flotte kaffene fra Ser- og Mellom-
Amerika... Sa folk far bare baere over med meg; i mitt hus finnes ingen
snobbete kaffemaskiner; jeg foretrekker ulike varianter svart kaffe fra min
rengjorte, godkjente trakter, eller ogsa sveert gjerne manuelt filtrert!

Ha en god kaffepause!

Marit Lynes, Norsk Kaffeinformasjon
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Den Store Kaffedagen

Feiret

lidenskapen for

# kvalitetskaffe

Med internasjonale eksperter fra spesialkaffe-organi-
sasjonen Cup of Excellence (CoE) i spissen for et variert
program, ble Den Store Kaffedagen pa Kaffebrenneri-
ets utsalg i Oslo full av overraskelser og kvalitetskaffe
bdde for publikum og bransjefolk.

F or niende dret pa rad bod Kaffebrenne-
riets avdelinger andre torsdag i sep-
tember sine kunder pa et variert program
med god-morgen-pakker, servering av kaf-
fe, smaksprover, kaffebrenning og kon-
kurranser.

- Med Den Store Kaffedagen onsker vi &
gi litt tilbake til vire kunder samt dele vir
lidenskap for kaffe, forteller markedssjef

Kaffeglade Oslofolk benyttet anledningen
til & nyte gratis, smaksrik kaffe pa Den
Store Kaffedagen, arrangert av Kaffe-
brenneriet.

Marit Toverud i Kaffebrenneriet. En tyde-
lig velkommen gest blant byens kaffeglade
forbipasserende, som benyttet anlednin-
gen til 4 nyte en gratis, smaksrik kaffe.

- Skikkelig god og aromatisk kaffe dette
her! Christian Roberto Landabur Cortes
fra Oslo har som mange andre et trofast
forhold til kaffe. - Jeg drikker kaffe hver
dag for jeg starter tidlig pd jobb, sier han

Anton Steklov fra Russland (foran) og
Christian Cortes serveres kaffe ute i
gaten. - Jeg drikker kaffe hver morgen og
er definitivt en kaffe-mann, smiler

Nr.5 = Kaffe




Den Store Kaffedagen

~* Hektisk aktivitet pa
Kaffebrenneriets utsalg
under Den Store Kaffe-
dagen 8.september.

mens han nyter kaffekoppen ute i solen pa
Rddhusplassen.

INTERNASJONALE KAFFEEKSPERTER
Amerikanske Susie Spindler som leder den
prestisjefyllte kaffekonkurransen Cup of
Excellence (CoE) deltok for andre gang pd
Den Store Kaffedagen. Hun er

fascinert over hvordan spesialkaffe-indu-
strien verden over er blitt loftet fram de
senere drene.

- Alle som er involvert i dette, fra den
enkelte kaffefarmer til de som jobber pa
verdens kaffebarer som her i Oslo, hoster
i daglangt sterre anerkjennelse enn tidli-
gere, og det er fullt fortjent, sier hun.

CoE-lederen hadde ogsd med seg kaffe-
ekspertene Grant Rattray fra organisasjo-
nens London-kontor, og Erwin Mierisch
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som er hoveddommer i CoE og kaffefar-
mer. P4 Kaffebrenneriet i Oslo fikk Mie-
risch ogsd smake sin egen kaffesort Mama
Mina, som familien Mierisch dyrker pd en
av sine farmer i Nicaragua.

- Det er veldig spennende. Jeg har sendt
bilder av kaffen var i butikkhyllene her,
hjem til min far og sester i Nicaragua,
smiler han.

- Mama Mina-kaffen smaker naturlig
nok annerledes her enn hjemme i Nicara-
gua, blant annet fordi kaffen utvikler seg
ulikt ved eksport og over tid. Dessuten pé-
virker vannkvaliteten selve kaffesmaken,
og vannet i Norge er svert bra.

Senere demonstrerte Mierisch for publi-
kum hvordan han som farmer brenner
kaffe pd riktig hdndtverksmessig vis.

# CoE-hoveddommer og farmer Erwin
Mierisch fra Nicaragua fikk smake sin
egen kaffesort Mama Mina under Den
Store Kaffedagen.

TROFASTE TILHENGERE

Kaffebrenneriet har de senere ar vaert ver-
dens storste detaljistkjoper av CoE-kaffe.
Den Store Kaffedagen er derfor ogsd en
god mulighet til 4 vise denne kaffen, CoE-
programmet og folkene som stdr bak, for
det store publikum og bransjefolk fra inn
og utland.

- Siden CoE-programmet ble startet
11999 har det hatt en betydelig innvirk-
ning pd spesialkaffe-industrien. Gjennom
programmet belgnnes kaffefarmere for
den arbeidsinnsats og hengivenhet de yter
for & produsere kaffe med kvalitet - ikke
kvantitet, understreker CoE-leder Susie
Spindler.

Tekst: Robin Stenersen Foto: John Nordahl

Foto: Kaffebrenneriet

Cup of Excellence

CoE - Med fokus pa
kaffekvalitet

Arlig samles noen av verdens fremste eksperter i flere kaffeproduserende
land for & oppdage og fremme forstdelse for eksemplarisk kvalitetskaffe.

O rganisasjonen Cup of Excellence

(CoE) eri dag en sentral del av spesial-

kaffe-industrien.

- Cup of Excellence er verdens fremste
konkurranse og utmerkelse for kvalitets-
kaffe, der man drlig avdekker produsente-
nes beste kaffe-avlinger. Hver kaffe-utgave
kommer fra et tre og en enkelt benne, og
det stdr alltid en farmer bak, forteller
Susie Spindler, som leder CoE fra hoved-
kontoret i Montana, USA.

Som en av initiativtakerne har hun veert
med siden CoE-starten i 1999.

- Min visjon med Cup of Excellence er at
hvert land skal ha muligheten til & velge
sin beste kaffe. Samtidig har det veert vik-

Utvelgelsen av de beste kaffesortene
skjer etter et fast skjema som er likt i
alle landene som er med CoE-program-
met.

Foto: Kaffebrenneriet

tig at kaffefarmeren som stér bak, bade
far sin rettmessige utmerkelse samt en
langt bedre pris pa kaffen enn vedkomme-
de ellers kunne forventet, sier Spindler.

INTERNASJONALT DOMMERPANEL
Kaffefarmere fra produsent-regionene del-
tar med sine beste avlinger som blir vur-
dert av et internasjonalt dommerpanel av
trenede eksperter for d velge ut de 30 beste
kaffe-sortene dette dret. En nettauksjon
sorger sd for at disse avlingene far en opti-
mal pris — som igjen gar direkte til produ-
senten.

Ifplge Spindler er CoE den strengeste kaf-
fe-kdringen en finneri dag.

A finne kaffens aroma- og styrkeniva,

bade med og uten vann i kaffekoppen,
er sentralt for selve cuppingen starter.
Her fra Burundi Prestige Cup.

- Det finnes andre konkurranser pa det
internasjonale kaffemarkedet, men uten
de samme jury-regler, provestandarder og
krav som CoE har - de er heller ikke s
dpne og standardiserte som denne kon-
kurransen. Kaffekjoperen kan derfor vare
viss pa at en CoE-kaffe, enten den kommer
fra Rwanda eller Brasil, har gjennomgétt
samme, mgysommelige utvelgelsespro-
sess.

INTENSE KONKURRANSER

CoE har drlige konkurranser i Brasil, Cos-
ta Rica, El Salvador, Guatemala, Honduras,
Nicaragua, Rwanda, Colombia og Bolivia

- som har resultert i d finne noen av lande-

«IT’S ALL ABOUT THE COFFEE» Et
utvalg CoE-kaffer i Kaffebrenneriets
utsalg.

Nr.5 = Kaffe 9




Cup of Excellence

enn tidligere, og det er fullt fortjent.»

10

Alle, fra den enkelte kaffefarmer til de som jobber pa
verdens kaffebarer, hgoster i dag langt storre anerkjennelse
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nes og verdens beste kaffesmaker.

Gjennom en tre uker lang prosess med
intens provesmaking (cupping), ndr et ut-
valg av kaffe gjennom nalgyet til den in-
ternasjonale juryen og tildeles utmerkel-
sen drets Cup Of Excellence - for deretter &
legges ut pa nettauksjon for 4 oppna opti-
mal pris.

- Knapt noen kaffeprodukter gjennom-
gdr en like omfattende utvelgelsesprosess
som CoE-vinnerne gjor. Hver kaffe som
prisbelgnnes har gjennomgétt fem til seks
runder med provesmaking i en ukelang
prosess, der hundrevis av utmerkede kaf-
fer blir luktet, smakt og scoret fram basert
pé deres ekspemplariske kjennetegn, for-
teller Susie Spindler.

NYE LAND

Arbeidet for 4 innlemme flere land i pro-
grammet pagar kontinuerlig, og neste ar
kan Burundi og Mexico bli godkjente med-
lemmer og gjennomfpre nasjonale CoE-
kaffekaringer.

- Vi fortsetter d legge til flere land i pro-
grammet. Utfordringen med 4 trene opp
en nasjonal jury og bygge infrastruktur
gjor at enkelte land kan vere vanskeligere
og mer tidkrevende d fa med enn andre.
Vért hdp er at alle land som produserer
kvalitetskaffe med tiden kan bli med,
béde for & avdekke landets kaffeskatter og
for & premiere dets farmere.

Tekst: Robin Stenersen Foto: John Nordahl

i Susie Spindler er en av initia-
tivtakerne og har veert med siden
CoE-starten i 1999.

Hektiske cupping-
dager i Burundi

Som kvalifisert dommer var Steinar
Paulsrud fra Kaffebrenneriet nylig pd
Burundi Prestige Cup, som er deres
proverunde for & bli med i Cup of Ex-
cellence (CoE) programmet.

-Det er ufattelig flott & bli invitert
til et land for & smake den beste kaffen
som er & oppdrive der, sier Paulsrud
som er markedsdirekter og en av Kaf-
febrenneriets griindere.

- MA JOBBE SMART

Kaffebrenneriet har i dag dtte kvalifi-
serte dommere som deltar i CoE-orga-
nisasjonens program for utvelgelse av
kvalitetskaffe. Paulsrud har veert in-
ternasjonalt jurymedlem siden 2002
og dermed deltatt pd kaffekdringer i
de fleste av CoE-landene.

-Det er superlange cupping-dager
fra mandag morgen og uken gjennom.
Det gjelder derfor ha kondis, jobbe
smart og “porsjonere” ut seg selv un-
derveis, forteller han.

Juryen starter med smaks-kalibre-
ring, for & bli kjent med forskjellige sy-
rer i kaffene.

Deretter gjelder det 4 bestemme aro-

ma og styrkeniva. S begynner selve
cuppingen av de 50-60 ulike kaffesor-
tene gjennom flere omganger.

-Det gjelder a spytte ut underveis og
drikke mye vann, smiler Paulsrud.

FRA CUPPING TIL UTSALG
Av de 60 kaffene som ble vurdert i Bu-
rundi blir de 23 best rangerte lagt ut
for salg pa nettauksjon, for d sikre op-
timal pris til farmeren.

Etter hjemkomst far Paulsrud og

kollegene i Kaffebrenneriet tilsendt et
utvalg av kaffene til Norge, der de kan
smake dem med norsk vann. De setter
sd opp en felles prioritert gnskeliste
for hvilke kaffer de skal by pd i nett-
auksjonene.

-Det er ikke alltid de best rangerte
kaffene som faller i smak. Nar Kaffe-
brenneriet velger kaffer er det mer av-
gjorende hvilke kaffer som faller best
ut med norsk vann, forteller han.

To til tre mdneder etter auksjon kan
kaffen vaere i salg enten som hele ben-
ner og som Kaffebrenneriets svart kaf-
fe i butikk.

-Vivet at dette er blant verdens rdes-
te kaffer. En skulle ha lett lenge for &
finne dette kaffe-gullet pd egen hdnd!
Bare i Burundi er det 600 000 kaffefar-
mere!

Steinar Paulsrud i full sving under
cuppingen i Burundi Prestige Cup.

Foto: Kaffebrenneriet

SLIK AVDEKKES
KAFFESKATTENE

' CoE-programmet eksisterer

i Bolivia, Brasil, Colombia, El Sal-
vador, Guatemala, Costa Rica,
Honduras, Nicaragua og Rwan-
da. Utvelgelsen av de beste kaf-
fesortene foregar etter bestemte
retningslinjer.

Landets kaffefarmere sender
kostnadsfritt inn 300-600 pro-
ver for deltakelse i CoE

En nasjonal jury smaker og eva-
luerer antallet prover ned til
50-60

* Cupping (smakspraving) utfares

sa av en internasjonal jury

' Cupping foregdr i flere omgan-

ger over flere dager etter et
bestemt skjema.

' Kaffepravene far poeng i kate-

gorier som «clean cup», sgthet,
syre, munnfglelse, smak, etter-
smak, balanse og totalinntrykk

Max score er 100 poeng. Kaffe-
prever som oppnar et poeng-
gjennomsnitt pa 84 eller mer
legges ut for salg pa nettauk-
sjon.

' Kaffeprovene med ti beste

poengresultat cuppes ytterligere
en runde. Kaffe som oppndr
poengscore over 90 utmerkes
med «Presidential Award». |
Burundi Prestige Cup (preverun-
de) oppnadde én kaffesort
denne utmerkelsen.

Nr.5 = Kaffe
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Eksperten anbefaler: Kaffemisjonen

Barista Oda
Haug; kompro-
misslgs pa
kvalitet.

12 Kaffe = Nr.5b

Foto: Jan Lillehamre

Fagansvarlig
ved Stockfleths
i Oslo, Hakon
Kinn, anbefaler
Kaffemisjonen
i Bergen.

Salige cr

de katfetgrste

For den som er ute pd en grkenvandring hva god kaffe angar,
tilbyr Kaffemisjonen frelse i form av kvalitetsbgnner og

kjaerlighet til faget.

affemisjonen er uavhengige, gjor som de vil, og de-

finerer alt selv. Det er kult. De har dpnet et nytt
marked, og gjort Bergen til en spennende by ogsd nar
det gjelder kaffe. Det som leveres over disken er bare
utrolig bra, sier Hikon Kinn - fagansvarlig ved spesial-
forretningen Stockfleths.

KVALITETSKAFFE
- Altvi tilbyr skal veere av hoyeste kvalitet, sier Kaffe-
misjonens barista Oda Haug med ettertrykk.

Hun var den forste som ble ansatt da stedet dpnet i
2007. Siden den gang har Kaffemisjonen i Bergen fatt
status som en av Norges aller beste kaffebarer.

Eierne Rasmus Helgebostad og Jan Richter Lorentzen
ville &pne en kaffebar som ikke var knyttet opp mot ett
bestemt brenneri. Ideen var & gi kaffekundene i Bergen
noe nytt: kaffe laget pa kaffebonner som var valgt ute-
lukkende pd grunn av sin heye kvalitet. De fire brenne-
riene Tim Wendelboe, Solberg&Hansen, Kaffa og
Supreme Roastworks ble foretrukket som leverandorer.

-Ved & benytte de fire, etter vart skjenn, beste bren-
neriene, kunne vi til enhver tid tilby kundene det vi
mente var den beste kaffen i landet. Dette var nytt og
spennende - bdde for oss og gjestene. Fra d ha ett valg
ndr de bestilte espresso, kunne de nd velge mellom fire
forskjellige typer. Det slo veldig godt an, forteller Haug.

Vi skal kunne snakke et
sprak som ikke er for avansert

for mannen i gata.»

Barista Oda Haug, Kaffemisjonen

Eierne Rasmus Helgebostad og Jan Richter Lorentzen fikk ideen om a til enhver tid kunne tilby kundene sine den beste kaffen i landet.

CUPPING
Kaffemisjonen inviterte gjester og kjente pd sine ukent-
lige cuppinger, der de sammen med ansatte smakte
kaffe og avgjorde hvilke typer som skulle brukes
i kaffebaren pafelgende uke.

- P4 denne méten fikk vi god kjennskap til produk-
tet, og kunne samtidig dele kaffegleden med vére ivri-
ge kaffegjester, sier Haug.

KUNNSKAPSTORST

Ikke sjelden vil gjestene pd Kaffemisjonen laere mer om
kaffen de har i koppen. Spersmadl om type, opprinnelse
og bryggemetode, dukker ofte opp.

- Vi skal kunne snakke et sprdk som ikke er for avan-
sert for mannen i gata. Og det skal veere hyggelig! Vi
gjor alt vi kan for & lage det kundene har lyst pd. Nar
som helst kan man ogsa bestille bryggemetoder som
Chemex, V60, presskanne og aeropress av hvilken som
helst kaffe. Slik kan kunden oppleve en ny smak hver
gang han eller hun kommer innom, forteller Haug.

- Hva skal til for 4 skape en vellykket kaffebar?

- A satse pa kvalitet alene er dyrt og tidkrevende. Til
gjengjeld far man stor respekt for hdndverket, og alle
prosessene kaffen gar gjennom fra dyrking til ferdig
produkt. Kaffe pd dette nivdet blir en lidenskap, sier
Haug.

Tekst: Tone Elise Eng Galaen Foto: Magne Sandnes

Det skal veere
bade hyggelig
og laererikt nar
man drikker
kaffe pa Kaf-
femisjonen.

Nr.5 = Kaffe 13




Smak

Lette og lyse lokaler preger
den nye delikatessebutikken
Flaneur Food pa Briskeby

i Oslo, som selger utvalgte
produkter basert pa smak.

Utsgkte smaker i delikate omgivelser

Med fullkomment kaffe-utvalg i avstemt kombinasjon med nystekte bakervarer,
franske oster og spanske og italienske skinker, dpnet den nye delikatessebutikken
Flaneur Food i lyse og stilfulle lokaler pa Briskeby i Oslo rett for sommeren.

- Her onsker vi & tilby rene og
gode smaker pa en usnobbet
mate, men i hyggelige omgivel-
ser, sier Jorgen Lindvik som
sammen med Conrad Peterson
star bak det som av flere beteg-
nes som et nytt skudd pd delika-
tessehimmelen.

Lindvik eier og driver fra for
kaffehuset Den Gyldne Benne,
mens Peterson star bak fromage-
riet Marchand AS. Med rundt 15
ars fartstid i henholdsvis kaffe-
og delikatessebransjen, gikk de
sammen om konseptet Flaneur
Food.

Franske «flaneur» betyr flane-
re eller slentre sorglest omkring,
sd her kan publikum dermed
spasere inn og og nyte god mat
og drikke.

- Vi har onsket a samle sa

14 Kaffe = Nr5b

mange okologiske, sporbare,
friske og rene produkter som
mulig, og noye utvalgt etter
smaken. Det selger bare en gang
om det ikke smaker godt, sd det-
te er avgjorende, sier Lindvik.

TOTALRENOVERT
Etter vel to médneders drift er
de godt fornegyd med respon-
sen fra publikum.

- Bdde var smaksprofil og
vart varesortiment blir ensket
velkommen. Noen setter seg
ned med en kopp kaffe og
bakervarer, mens andre tar
med seg skinke eller tapas
hjem til selskapet.

En ni meter lang ostedisk er
sentral i de lyse og stilfulle
lokalene, men butikken rom-
mer ogsd rikholdig utvalg av

oljer, tapas, kaffe og te, skinker,
salater og setsaker -blant mye
annet.

Lokalene er totalrenovert fra
gulv til tak, fullt utstyrt kjok-
ken er satt inn, og ferdigstilt
kjellerareal der Lidvik og Peter-
son vurderer d arrangere tema-
kvelder.

- TILBAKE | MANESJEN
- Dette er noe vi har savnet i

Ferskvarer og spesialkaffe
star sentralt i sortimentet pa
Flaneur Food.

butikkutvalget i Oslo. For meg
er det ogsd en stor glede 4 igjen
mete publikum direkte, sier
Lindvik som startet sin virksom-
het bak disken i kaffebaren
Den Gyldne Bonne pd Griiner-
lokka i 1996.

— Dette er som & veare tilbake
i«manesjen» igjen, smiler han.

Tekst: Robin Stenersen
Foto: Jan Lillehamre

Alle har et forhold til kaffe, de
fleste et godt forhold, sa dette er
veldig morsomt, sier Lindvik.

Vant NM i
konditorkunst

Kaffebakeriets Chef Patissier Patrick
Dufaud ble karet til Norgesmester i
konditorkunst 2011 under arets
SMAK-messe pé Lillestrom. Etter en
spennende konkurranse med @ivind
Hellstram som hoveddommer, gikk

Dufaud av med den gjeveste tittelen.

Patrick har veert med helt siden star-
ten av Kaffebakeriet i 1999.
Kaffebakeriet er Kaffebrenneriets

eget bakeri, lokalisert pa Bislet i Oslo.

Vi gratulerer!

smn du kan bruke bade
filtermalt- og kokemalt
kaffe til presskannekaffe.
Det som er viktig & huske er
at trekktiden for filtermalt
er 4-5 minutter, mens for
kokemalt skal kaffen trekke
i 6-7 minutter.

sun For & fijerne avleiring-
er fra fettstoffene i kaffen
og humus i vannet, trenger
du en basisk opplgsning.
For & fijerne evt. kalkavleir-
inger trenger du en
syrebasert opplgsning.

=nm Kaffe kan trekke til
seg smak og lukt fra andre
matvarer etter at den er
apnet. Er luften varm og
fuktig, skjer nedbrytningen
raskere. Derfor er det viktig
at du lagrer kaffen riktig.

P

Ll
FRIELE
FAIRTRADE

AFFE

er laget av de beste kaffebgnnene fra
Fedecocaguas koperativer i Guatemala.
Kaffen dyrkes under skyggetrar i bratte
terreng opptil 2000 moh. Dette gir en lang
modningsprosess som, i kombinasjon med
et vulkansk jordsmonn og maneder med
regntid, hever kvaliteten og setter en ekstra
spiss pa smaken. Resultatet er en fyldig og
frisk kaffe med meget god syrlighet, som kan
minne om merk sjokolade, mandel og sitrus.

En fruktig, RUND & frisk kaffe, som passer til enhver anledning,

Nr.5 = Kaffe
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Utenlands: Tanzania

Patrick Watz
(t.v.) og Morten
Aarnes fra
Espressospesi-
alisten formidler
studiereiser til
til et av kaffens
hjemland pa et
meningsfullt vis.

16 Kaffe = Nr5b

Foto: Marit Lynes

Foto: Espressospesialisten

Fra beer til benne til spire
og til ny plante.

Naeermote
med rakaffe

Interessen for hvor kaffen kommer fra er gkende,
og pa kaffeplantasjen Songwa Estates i Tanzania
kan norske kaffevenner og bransjefolk selv oppleve
hvordan en alternativ kaffeproduksjon med sosialt
tilsnitt foregar.

i opplever at norske kaffe-

bransjefolk synes det er sveert
interessant d selv oppleve et av kaf
fens hjemland pé et meningsfullt
vis, der de far ta del i og laere hele
prosessen som skjer for bonnene
ender opp i en kaffebrenner, kvern
eller kopp, sier Patrick Watz.

Sammen med Morten Aarnaes

eier og driver Watz Espresso-
spesialisten og Barista Service.
Som representanter for La Marzocco
og Mahlkonig (espressomaskiner

og kverner), formidler de studie-
reiser overfor kunder og samarbeids-
partnere til plantasjen i Tanzania.
Dette for & utvikle kunnskapen
innen et berikende fag, forteller
Watz, som selv besokte prosjekt-
plantasjen i 2010.

- Et besok pd plantasjen gir mu-
lighet til direkte innsikt i produk-
sjonen, med andre ord vaere
<hands-on» der hele verdikjeden
starter. Pa en uke gis en omfattende
innfering i kaffeproduksjon: Dyr-

A besgke Songwa er et mate med en helt
annen hverdag enn den vi lever i.»

king og planting av kaffe, innhes-
ting og plukking. Man lerer om
torkeprosessen, vasking og videre-
foredling samt cupping (smaking)
av kaffe.

Det er fullt program fra morgen
til kveld, der en veksler mellom
teori og praksis.

- Dessuten er dette en god mulig-
het for & knytte kontakter og ut-
veksle faglige erfaringer. Det er en
svart fascinerende opplevelse for
bransjefok, i en fabelaktig kontekst!

- EN ANNEN HVERDAG
Detvari2007 at de tre internasjo-
nale aktgrene Probat (produsent av
kaffebrennere), Mahlkonig (produ-
sent av kaffekverner) og La Mar-

zocco (produsent av espresso mas-
kiner) gikk sammen og leaset
kaffeplantasjen Songwa Estates for
4 fa bedre leerdom i hvordan kaffe-
produksjonen fungerer, og gene-
relt oke kunnskapen om grenne
benner.

Gronne bonner eller gronn kaffe
er betegnelser for rdkaffe, som
henspeiler pa at kaffen er gronn-
aktig for den blir brent. Besgkende
pé Songwa-plantasjen far ogsd inn-
blikk i hvordan grenn kaffe kan
markedsfores i et utviklingsland
som Tanzania; og der badde gkono-
mi og de sosiale og arbeidsmessige
forhold blir ivaretatt pd en hen-
synsfull méte

- A besoke Songwa er et mote

med en helt annen hverdag enn
den vi lever i. A skaffe folk arbeid,
som dette prosjektet bidrar til, til-
forer ekstremt mye og smitter over
pé hele landsbygden og regionen
rundt, sier Watz.

Det er viktig for akterene a bidra
til et godt milje og videreutvikling
av de lokale landsbyene omkring
plantasjen. De har derfor startet et
fond for prosjekter i neeromradet
og har startet med donasjoner fra
partnerne selv for d hjelpe
foreldrelgse barn i omradet til &
kunne gd pa barneskole.

STORT KAFFE-POTENSIAL
Songwa Estates er lokalisert i Tan-
zania og ifolge eksperter har kaf-

Kaffesenger,
der den grgnne
kaffen ligger
pa netting og
torker fram til
videre produk-
sjon.

Nr.5 = Kaffe
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Utenlands: Tanzania

Deltagerne far
nermete med
kaffeproduksjonen.

Kaffeplantene trenger en skansom oppvekst for de plantes ut pa plan-
tasjen, og plantes og vokser fram beskyttet fra det sterke sollyset et

halvt ar for de blir plantet ut.

fen fra dette landet stort potensial.
Etiopia og Kenya blir vanligvis nevnt
ndr man snakker om afrikansk kaf-
fe, men Tanzania og Great Rift Valley
har vert et produksjonsomréde for
Arabica kaffe i lange tider.

Pa Songwa vil kaffen kunne bli
sporet tilbake til individuelle bus-
ker/treer, noe som dpner for mange
muligheter innen forskning og ut-
vikling for d gjere kaffen bedre.
Dette er en sjeldenhet for de som
handler individuelle partier av for-
skjellig typer kaffe idag.

NON PROFIT-TILBUD

De senere ar er det arrangert
studiereiser fra Norge til plantasjen
i forbindelse med innhestingen
som pagdr fra mai til august. S&

Pa kaffeplantasjen Songwa Estates i Tanzania kan nor-
ske kaffevenner og bransjefolk selv oppleve alternativ
kaffeproduksjon pa nzert hold.

18 Kaffe = Nrb

langt har responsen blant norske
kaffevenner vaert god, ifolge Watz.

- Dette er et relativt nytt tilbud,
og til tross for begrenset med tid
og ressurser pd markedsforing har
det veert god deltakelse, og gode
tilbakemeldinger fra de som har
reist.

Studiereisene er et non profit-til-
bud, der kaffe-plantasjens vertskap
er de eneste som tjener penger pa
besokene. 100 dollar fra hver delta-
keravgift pd organiserte turer gir
til utviklingsprosjekter i omradet,
hvor fokus rettes mot beerekraftige
tiltak innen utdanning, helse, om-
sorg og grunnleggende ernaring.

Tekst: Robin Stenersen, Cox
Fotos: La Marzocco/Mahlkonig

Fullt program fra morgen til kveld
med teori og praksis for bransje-
folk som besgker kaffeplantasjen.

STUDIE-
REISER TIL
SONGWA
ESTATES

Songwa Estates ligger
ca 900 kilometer fra
hovedstaden i Tanzania,
Dar es Salaam, omtrent
1450 meter over havet.
Plantasjens starrelse er pa
59 hektar. | dag benyttes
litt under halvparten av
dette for kaffeproduksjon.

Tanzania og Great
Rift Valley har veert et
produksjonsomrade for
Arabica kaffe i lange tider.
Misjoneerer startet & dyrke
kaffetraer (blant annet
av typen Bourbon) i bak-
kene i Rift Valley for over
100 ar siden, og noen av
plantene er fortsatt 80
ar gamle. Varme somre,
friske vintre, regelmes-
sig regn og naringsrik,
vulkansk jord gir gode
forutsetninger kaffepro-
duksjon av hay kvalitet.

Det arrangeres tre
studiereiser arlig. Hver
reise har plass til 7-10 del-
takere: «Forst til molla far
forst malt»-prinsippet
gjelder. Pris 2692 US dol-
lars, som inkluderer innen-
landsreise, hotell opphold,
mat & drikke, seminarer
og safari. Reise til og fra
Dar es Salaam handteres
pé egenhand.

Program og mer
informasjon om Songwa
finnes pa www.espresso-
spesialisten.no/songwa.

php

Studiereisen til Songwa inneholder
blant annet en spektakuleer safari i
nasjonalparken i Great Rift Valley.

Kaffe

Alle finner en de liker




Kopper og kar

Tekst: Marianne Hope Foto: Leveranderene

TIL KAFFEN

Munnblaste vann-
glass fra danske
Rikke Jacobsen.

www.rikkejakobsen.com

Dekket til fest

Med serviset «Lys» fra Wik & klare vinterdager og vinternet-
Walsge burde det vaere enkelt  ter. Den rene hvite sngen og

a dekke et lekkert bord. Serien  lyset fra sol og mane, skaper et
er inspirert av det vakre natur-  eventyrlig glitrende landskap.
lige fenomenet som oppstar pa www.wik-walsoe.no

TIL BATEN

Presskannen «Bean» fra
Bodum er kanskje tingen
for batfarende folk, da den
pastas a vaere solesikker.
Lokket er tett slik at kaffen
ogsé holder pa varmen.
Plasten rundt er iso- o
lerende for bade stot Lavendelbla morgen

0g varme.

Den danske generasjonsbe- Frokostserien Mano er enkel
driften Kéhler har rotter tilbake i formen og det kraftige stein-
til 1839, men produktene har et godset inviterer til hyppig bruk.
moderne look i bade form og

www.bodum.com :
PPN : farge.

www.kahlerdesign.com
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Frem med lusekoften

Menu er ute med nytt design pa sin thermokopp. Denne gangen
har de hentet inspirasjon fra nordisk strikkemenster. Ser du naye
pa bildet kan du se at gjenspeilingen i bordet viser hulrommet i
koppene som skal beskytte mot varmen.

www.menu.as

GAMMELT
NYTT

Finske Marimekko
fyller 60 ar og har i
anledningen hentet
frem noen av sine
mest suksessfulle
design. Deriblant det
verdenskjente
mensteret«Unikko».

www.marimekko.fi

COPYRIGHT © 2011 MARIMEKKO CORPORATION. ALL RIGHTS RESERVED

FRIELE

Bli kjent med

kaffefarmen
som har dyrket din kaffe

Er kaffen Utz-sertifisert skal den kunne spores helt
fra kaffeposen og tilbake til farmen kaffebgnnene
er dyrket pa.

Utz Certified og Kaffehuset Friele ensker & skape
mer dpenhet i kaffehandelen ved & gi deg tilgang til
informasjon om ravarens opprinnelse.

Prov selv pa: www.friele.no/utz

Good
Inside

utzcertified.org

Lar wer om huordan kaffen er dyr/(a‘ wiedd hensyn l
wril/)zr o Lualitet, samt forholdene p kaffefarmen.

Last ned leser ved a

sende "Scan" til 2140 eller
laste ned applikasjonen
“Scanlife” fra enten App
Store eller Android Market

www.friele.no/samfunnsansvar

FRIELE.
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Kaféverten: Karina Castberg

Self-made
kafebohem pa Toyen

Karina Castberg kom til Oslo fra Skien i 1989 med to tomme hender. 23 ir senere
driver hun tre kaféer med tyve ansatte. Den nyeste har hun dpnet i Munch-museet.

F or tre ar siden havnet kafé-vertinne
Karina Castberg i en livlig diskusjon

om fotball med en kafé-gjest fra Danmark.

Gjesten utfordret henne pa om hun kunne
svare pa hvilken keeper som spilte for
Danmark i VM i 1986. Da Karina kontant
kunne navngi keeperen som Ole Qvist, ble
dansken stamgjest.

Fotballgjesten er ikke den eneste som
har veert fast stamkunde pé «Carinas
Smak til Behag», som er en liten, intim
kaffebar i forsteetasjen pd en mursteins-
blokk rett utenfor Toyen T-banestasjon
i Oslo sentrum.

- Vi har et kaffekartotek med navn og vet
hva de fleste vil ha, sier Karina, som er dag-
lig leder for tre kafeer. Foruten «Carinas»
driver hun ogsd kaféen «Edvards Smak til
Behag», pd Munch-museet pd Toyen, og
skolekantinen pa Fagerborg videregdende.

BARNEVOGNER OG SPICE GIRLS
- Stamgjestene mine er kunstnere, skue-
spillere, smabarnsmedre, forfattere, jour-
nalister og mange andre kreative mennes-
ker, sier en ivrig og oppgledd Karina,
mens hun steamer melken i en latte.

Den prateglade Oslo-damen sier selv

Uteserveringen pa kaféen Edvards Smak til Behag har god plass.

22 Kaffe = N5

hun kan snakke med nesten alle sine
gjester om nesten hva-som-helst, og hun
kan gjore det hele dagen.

- Jeg elsker diskusjoner om politikk,
kunst og litteratur. Jeg snakker med frem-
mede pd trikken om det, i heisen og pd bu-
tikken, men kafeen er nok likevel den bes-
te settingen for dette, sier hun.

Karina har nd drevet kafé i tre ar, men
var ikke ny i gamet da hun startet sin for-
ste. Hun har erfaring fra flere deler av ser-
veringsbransjen, blant annet som serviter,
kokk og utkaster, franchise-taker og eier,
pé alt fra nattklubber til Grand Hotell. I

Edvards Smak til Behag er inspirert av
Munch og kunsten hans.

Nr.5 = Kaffe



Kaféverten: Karina Castberg

USA jobbet hun forskjellige steder. Blant
annet pd Starbucks.

- Jeg ble fascinert av atmosfeeren der,
selv om kaffen var forferdelig. Jeg skjon-
ner ikke hvorfor amerikanerne drikker sa
darlig kaffe; cherrycoffee, decaffe latte og
altfor mye sukker. Jeg elsker USA, men
ikke kaffen de drikKker, ler hun.

Ifplge henne selv har hun servert bdde
Mick Jagger og Jerry Hall, Spice Girls og
Kong Harald.

- Jeg har gjort mye rart, smiler hun. For
eksempel har jeg reist Norge rundt som
«showbokser» og vaert profesjonell hdnd-
bakbryter.

KANTINE-PERLE OG SKRIK-BURGER

I dag bryter Karina Castberg handbak med
arbeidspresset som driften av tre kafeer og
et cateringbyrd utgjor. Arbeidsuka er pa vel
70-75 timer, anslar hun. Hun fordeler opp-
gaver, lager mat, serverer og prater med

24 Kaffe = N5

gjestene, vasker opp og holder styr med
regnskapene.

Det er den nyeste kaféen, Edvards, som
krever mest tid i 4r. Karinas firma vant
overtakelsen av driften i april 2011 etter
en anbudskonkurranse. Den tidligere
kafeen var mer kantine-preget og ano-
nym, gjemt vekk fra inngangspartiet pd
Munch-museet pa Toyen.

- Det var med stor sorg jeg sd hvor elen-
dig den gamle kafeen sd ut, sier Karina,
som lenge hadde siklet pd 4 gjore stedet om
til nok en kafé-perle pa Toyen.

Det gamle inventaret ble skiftet ut og
nye menyer pd bdde engelsk, tysk, fransk,
italiensk og russisk kom péd plass. «Skrik-
burger» og «Eplekake a la Ekely» er blant
de nye rettene.

BARNEVENNLIG BOHEMCAFE
- Planen for Edvards er 4 lage en kafé inspi-
rert av Munch og kunsten hans for

museumsgjester og nermiljoet, forteller
Karina.

Hun synes «Edvards Smak til Behag»
skal veere en <bohemkafé pa gstkanten
med god mat, barnevennlig og med smaken
av Norge», sier Karina.

Carinas og Edvards har derfor begge mye
avden samme atmosfaeren, og de deler
ogsd de samme baristaene og servitgrene.

Gjestene pd hvert sted er derimot langt
fra de samme. Mens kaféen pd Munch-mu-
seet har mange engangs-gjester, er Kari-
nas Toyen-kafé basert pd en stor andel
stamkunder.

Carinas selger vel 100 kopper kaffe om da-
gen, og Edvards hele 250 kopper. P4 Edvards
har Karina sett av erfaring at det er best &
skilte med at det serveres ILLY espresso.

- Det vet flest turister internasjonalt
hva er, sier hun.

Tekst: Henrik Pryser Libell Foto: Jan Lillehamre

Vi har alt du trenger
til kaffebaren!

» Kaffe og te fra hele verden

» Fristende, franske kaker og
bredprodukter

* Belgisk sjokolade

 Stort utvalg av palegg

» Kaffetilbeher

Kontakt vare kaffeeksperter
pa e-mail: kaffe@pals.no

for en uforpliktende samtale
- det kan Ignne seg!

A KUNDESERVICE:
Franske makroner 4 ? I TIf. 66 77 06 00
4 H Fax 66 77 06 37

N\ —g E-mail: kundeservice@pals.no

BLACKLINE KAFFE

Ett komplett kaffekonsept med maskiner, service og kaffe fra
JOH-SALG AS OG PRIMULATOR AS

Tilbud

WMTF Prestolino Black helautomatisk kaffemaskin med kjoler
eller
FAEMA Enova Black 2 grupps tradisjonell Espressomaskin med Faema Kaftekvern

Startpakke servering (kopper, penner etc) verdi 2.500,-
Startpakke renhold (vaskemidler etc) verdi 2.500,-
5 ars utvidet garanti/service
Personlig oppfolging

Ingen uforutsette kostnader

1.190,- pr mnd*

Inkludert kaffebgnner tilsvarende 1.600,- i utsalgspris hver méaned forste halvar**!

*Komplett info og vilkér finnes p4 www.primulator.no/blackline
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Aah,
_det dufter
+ nymalt

Duften av nymalt kaffe pirrer sansene.
Men la deg ikke lure, du er ikke garan-
tert en perfekt kopp kaffe bare fordi
bonnene har gitt igjennom en eller

annen kaffekvern.

or enkelte er det nostalgi.

Men for stadig flere hand-
ler det om kvalitet: nymalt
kaffe kan gi en enda ferskere
smaksopplevelse. Men fortsatt
er det mange som ikke er klar
over at kaffe er en ferskvare og
at hele benner ber brukes i
lopet av en 14 dagers tid etter
at posen bgnnene ligger i, er
dpnet. Nymalt kaffe blir som
nyskdret brod, det smaker best
ndr det er ferskt.

Et stadig sterre tilbud av
hele bonner i bdde dagligvare-
butikken og kaffespesialisten
pa hjernet har gjort sitt til at

ogsd salget av kaffekverner er

i sterk vekst. Men hva bor vi se
etter ndr vi er pd jakt etger den
beste kverna? Bestemo_rs‘manu-
elle kvern finnes fortsatt, bdde
iden gamle tradisjonelle for-
men og i en modernefatgave av
glass og stdl. Men for de fleste er
det elektriske kverner som star
pa enskelisten. Og de koster
ikke lenger en formue - du kan
fa en god husholdningskvern
til rundt 800 kroner.

OLE TESTER FOR OSS

Ole J. Sonstebe i Norsk Kaffe-
informasjon (NKI) har testet et

Nr.5 = Kaffe
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Kaffekverner

..vi gnsker ikke a trekke ut maksimalt

av kaffebgnnene, men optimalt»

stort utvalg av de kvernene
som er pd markedet. Han er en
av dem som vet mest om tilbe-
redning av kaffe i Norge, og er
0gsd mannen som tester og av-
gjor om kaffetraktere fortjener
merket «Godkjent av Norsk
Kaffeinformasjon». Hvert ar
gjennomfores det mange tes-
ter, og resultatene far gjerne
oppslag i pressen.

Ole er ogsd Norsk Kaffeinfor-
masjons kursansvarlige og er
en god faglig bidragsyter for

. | 5
#
ﬁ?‘i’

Kaffens malingsgrad
har stor innvirkning pa
hvordan det ferdige
kaffebrygget smaker.

Stadig flere onsker
a male kaffen selv.
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mange som onsker d jobbe i
kaffebar, eller som planlegger
d etablere en selv. I r har han
altsa fylt laboratoriet hos NKI
med kverner. De har blitt testet
péd de malingsgradene det stdr
at kvernen kan levere. Resulta-
tene av denne testen kommer
ilgpet av hosten, og blir selv-
sagt lagt ut pd NKIs nettsider,
www.kaffe.no.

RIKTIG MALINGSGRAD
Nar Sonstebo tester kaffekver-

Ole Sensteba, Norsk Kaffeinformasjon

ner, er han mest opptatt av at
kvernens kniver kutter kaffen
og ikke knuser bgnnene og
presser den pa en slik médte at
kaffeoljene presses ut. I mange
av de billigste kvernene kjorer
knivene bare rundt og rundt
ibeholderen hvor kaffen lig-
ger. Da far man forst og fremst
en veldig ujevn malingsgrad
itillegg til at den aller finest
malte kaffen neermest blir
brent av de roterende knivene.
P4 sporsmal om hvor viktig

Sakalte refraktometer er nyttig hjelpemiddel pa laboratoriet.

malingsgraden er for en god
kopp kaffe, ser Senstebo pd oss
med et smil og sier at den er
helt avgjorende. Punktum.

- Hvis man forutsetter at det
tilberedningsutstyret man for
ovrig skal benytte er godt, er
det til syvende og sist malings-
graden som bestemmer kon-
takttiden mellom kaffe og
vann. Det vil si hvor mye eller
lite som trekkes ut av kaffen.
Han fortsetter; vi gnsker ikke &
trekke ut maksimalt av kaffe-

Ole Sgnstebo
tester kvernenes
malingsgrader.

bonnene, men optimalt. Ek-
sempelvis hvis du bruker en
trakter eller skal filtrere manu-
elt, er den optimale kontakt-
tiden mellom 4 og 6 minutter.
Har du en espressomaskin vil
du at kontakttiden skal ende
pé ca 25 sekunder for & fi et
godt resultat.

NAR VALGET SKAL TAS

- Hva ser vi da etter, ndr vi
star foran valget i butikk-
hyllene?

- Forst og fremst md du be-
stemme deg for hva du egent-
lig skal ha. Altséd hva du pri-
meert skal bruke kvernen til;
Espresso eller filtermalt kaffe.
Det er svaert fd kverner som
leverer alle malingsgrader, og
det er definitivt ikke de billig-
ste kvernene i testen rgper
Senstebe. Han anbefaler folk &
orientere seg litt for de gdr til
innkjop av kvern. Foruten at
kverna md kunne levere opti-
mal malingsgrad, ber det folge
med en manual som forteller
deg hvordan du stiller den inn
for 4 fa kaffen riktig malt i for-
hold til den type kaffe du on-
sker & tilberede. Om du kjoper
en ddrlig kvern, hjelper det
ikke stort om du har investert
en liten formue i en god kaffe-
maskin. Det som havner i kop-
pen, blir uansett ikke optimalt.

- Hva er sd hemmeligheten
bak den perfekte kopp kaffe?

Riktig tilberedning er selv-

folgelig en forutsetning, og

som nevnt md kaffen vere
fersk. Men sé er det viktig &
huske at det ikke er likegyldig
hvilke benner du velger &
kverne. Uansett tilberednings-
metode vil det viktigste ut-

gangspunktet for den store
smaksopplevelsen alltid veere
god kvalitetskaffe, avslutter
Senstebo.

Tekst: Marit Lynes
Foto: Jan Lillehamre

Kaffen males for at
smaks- og aroma-
stoffene i bannene
skal overfares til
vannet.

Nar kaffen males til
sma partikler, blir
overflaten stgrre og
vannet trenger ras-
kere inn i det enkel-
te kaffekorn.

Jo finere bannene
er malt, jo kortere
tid vil vannet bruke
pa a trekke ut stof-
fene.

De norske kaffe-
leveranderene er
blitt enige om en
standardisering av
malinsgradene; fil-
termalt, press-
kannemalt og kok-
malt.

Vanlige forbrukere
og storkjokken bru-
ker forskjellige navn
pa de samme
malingsgradene.

Espressokaffe ber
males spesielt for
hver tilberedning og
er derfor ikke
omfattet av stan-
dard-programmet.
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Portrett: Hakon Kinn

Baristafaget er i stadig utvikling.

Ny teknikk gjer at vi kan jobbe renere,
raskere og ferskere.»

30
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Katfenomaden

Hikon Kinn begynte d jobbe i kaffebar da han var 17. Etter videre-
gdende spkte han jobb pa Stockfleths i Lille Grensen. Senere ble det
Fuglen og Java i Oslo, for han reiste over fjellet til Kaffemisjonen
og Smakverket i Bergen. I august returnerte han til Oslo og
Stockfleths som fagansvarlig.

J eg er litt nerd av natur, liker &
vite. Interessen for kaffe pkte
etterhvert som jeg leste meg opp pa
emnet. For tiden fordyper jeg meg
i planter og arter, egenskaper og
steder. Faget blir stadig mer avan-
sert og spennende, forteller Kinn.

- Hva er mest interessant, rdva-
ren eller det ferdige produktet?

- Begge deler. Det er spennende &
leere mer om planter og jordsmonn.
Samtidig lever vi av det ferdige pro-
duktet; en barista skal tross alt lage
kaffe til en kunde. Det magiske ved

d jobbe i kaffebar, er alle menneske-

ne du gleder i lgpet av en dag. Folk
kommer innom bare for & fa det litt
bedre, sier Kinn.

- Det folger ogsd en viss status
med baristayrket?

- Nar du er dyktig til noe, folger
det gjerne status med pa kjopet.

Generelt er nivdet pa kaffebarene

i Norge bra, men det finnes en elite,
et knippe barer som er veldig mye
bedre enn de andre. Steder hvor du
trygt kan ta med deg en ameri-
kansk kaffenerd «and get away
with it», fastsldr Kinn.

PRESISJONSYRKE
Hakon Kinn representerte Norge i
drets VM i baristakunst i Colombia.

- Det er veldig interessant og lee-
rerikt & delta i et slikt mesterskap.
Nivdet er svaert hoyt, det er presi-
sjon ned til minste detalj. Folk lo-
per rundt med hvite hansker. Man
oppdager fort hvor god man fak-
tisk mé veere, og at det er ikke
plass til feil om man skal ha noen
som helst sjanse til 4 hevde seg.
Det blir nesten for perfekt.

- P4 hvilken méate?

- Det fine hdndverket blir erstat-
tet med umenneskelig presisjon.
Veldig fa vil jobbe pd en slik mate
ibaren sin. Nivdet er sd hoyt at det
ikke er nok & lage den kaffen som
smaker best i verden, mdten du
lager den péd har like stor betyd-
ning, sier Kinn.

- Har du en favorittkaffe?

- Pa gdrden Hacienda La Esmeral-
daiPanama dyrker de en kaffeplan-
te som heter Geisha. Denne planten
trives ekstremt godt akkurat der,
ogitillegg er dette en gdrd hvor alt
gjores riktig gjennom hele proses-
seringen. Resultatet er en fantastisk
kaffe; utrolig kompleks med mye
bergamott i smaken. Lett, men med
hoy konsentrasjon som varer lenge
i munnen. Hoy syre og sodme. I fjor
ble denne kaffen solgt for 250 kro-
ner per kvartkilo i Norge. Det er in-

4499

Jeg har veert heldig som hittil i karrieren allerede har opplevd og veert med pa mye,
sier Hakon Kinn, fagansvarlig ved Stockfleths i Oslo.

gen upris for en hinsides god kaffe,
sier Kinn begeistret.

1 UTVIKLING

I august la kaffenomaden Hakon
Kinn atter en gang ut pd vandring,
da han begynte i jobben som fag-
ansvarlig i Stockfleths. Her fir han
ansvaret for oppleering og eksa-
minering av de ansatte.

- Baristafaget er i stadig utvik-
ling. Ny teknikk gjor at vi kan job-
be renere, raskere og ferskere. Det
store for tiden er manuellbrygging.
Metodene gir et veldig rent brygg,
noe som gjor det enklere 4 skille
smakene fra hverandre. Dette forer
til okt fokus pa hvilken kaffe som

brukes, og pker kunnskapsnivdet
hos kundene, sier Kinn.

- Har du planer om i starte din
egen kaffebar en gang i fremtiden?

- Det er klart tanken er der, men
jeg vet hvor vanskelig det er & lyk-
kes. Det ville bety et par dr med
jobbing nesten degnet rundt. Frem
til nd har jeg jobbet pé gulvet, nd
skal jeg et steg opp. Jeg har vaert

heldig som hittil i karrieren allere-

de har opplevd og veert med pd
mye. Og kanskje en dag vil jeg
dpne et sted hvor bare jeg bestem-
mer, sier Kinn med et lurt smil.

Tekst: Tone Elise Eng Galaen
Foto: Jan Lillehamre

P

FAVORITT Kaffeplanten Geisha er en av
Hakons favoritter. Planten dyrkes av to
farmer, blant annet Hazienda La Esmer-
alda som Kaffe skrev om i utgave 3.

Nr.5 = Kaffe 31



Litt av hvert

KURS 2011

Norsk Kaffeinformasjon arran-
gerer en rekke kurs utover
hasten. De blir avholdt i NKIs
lokaler i Niels Juelsgate 16, pa
Skillebekk i Oslo.

Det er ingenting man trenger
4 ta med og det kreves ingen
forkunnskaper.

Pamelding til Ole Senstebg
e-post: ole@kaffe.no
tlf: 23 13 18 59

“ Grunnkurs kaffe 3 timer,
750,- kr
3. oktober 14.00-17.00
28. november 14.00-17.00

' Kaffe & Helse seminar for
helsepersonell, gratis
30. november 08.30 - 11.30

“ Grunnkurs Barista 3 timer,
750,- kr
27. september 09.00-12.00
17. oktober 13.00-16.00

' SCAE-Certified Basic Barista,
1.000,- kr
18. oktober 09.00-12.00

' Videregaende Barista, 3
timer, 1.250,- kr
22. november 09.00-12.00

' SCAE-Certified Barista
(sertifisering), 1000,-
22. november 13.00-16.00

“ Q-grader, pris p foresparsel
7. - fredag 11. november

“ Brewmaster, 1.500,-
12. september 10.00-16.00
+ evt. eksamen
13. oktober 10.00-16.00
+ evt. eksamen
01. november 10.00-16.00
+ evt. eksamen

' SCAE-Certified Brewmaster

(sertifisering), 1000,- kr
14. oktober 09.00-12.00

' Coffee inspired coctails,
pris kommer etter hvert
1. desember 13.00-16.00

Latte-art, pris kommer

©000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000080

----- ©000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Drop Coffee, her
ved Oskar Alvérus,
utvidet kafédriften
for ett ar siden. Na
brenner de sin egen
kaffe.

Kaffebar: Stockholm -: Drop Coffee - Wollmar Yxkullsgatan 10 - www.dropcoffee.se

00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000 00

Entusiaster pa Soder

Forste gang de brente sin egen kaffe begyn-
te det & ryke og alt ble svart. Erik Rosendahl
og Oskar Alvérus hadde da drevet Drop
Coffee i Stockholm som kafé, og ville utvide
virksomheten.

Ett dr etter ser det slett ikke svart ut for
innehaverne av Drop Coffee. N& serverer
egenbrent kaffe til omlag 250 gjester per
dag som kan velge mellom seks til sju kaffe-
sorter ut fra hvilken smak de foretrekker.

Drop Coffee har ogsa gjort seg bemerket
i kaffebransjen for gvrig. Alexander Ruas,
som har vaert med fra starten, sto gverst pa
pallen tidligere i &r da han konkurrerte i
World Barista Championship. Nylig var han
ogsd med pd & dra iland seieren i Nordic
Barista Cup hvor han var en del av det
svenske baristalandslaget.

I oppstarten hadde de ikke spesialkunn-
skap om kaffe, men interesse og nysgjerrig-
het drev dem fremover. De kjopte kaffe fra
forskjellige nordiske akterer, og lerte seg

rause og delt av sin kunnskap, sier Erik
Rosendahl og nevner blant andre
Wendelboe og Kaffa.

Han synes det er spennede a diskutere
regionalt og internasjonalt med andre kaffe-
nerder om hvordan ting kan gjeres bedre.

Drop Coffee ligger i Wollmar Yxkulls-
gatan 10 gate like bak Mariatorget i
omrdadet Soder.

Tekst: Marianne Hope Foto: Alexander Ruas

Brennhet kaffemaskin

Vi skandinaver er verdens
storste kaffeforbrukere. Ikke
bare har vi laert oss & drikke
koke - og bryggekaffe, men i
en internasjonalisert verden
har vi ogsa leert oss & sette pris
pé espressobaserte drikker. Vi
blir stadig mer bevisste og set-
ter storre krav til hvordan en
god kaffe skal smake.

Presskaffen gjor nd et come
back innen kafé- og restau-
rantverden. Presskaffe er hyg-
gelig & servere og lar gjesten
ta en unik del i bryggeproses-
sen.

Coffe Queen Prezzo er en hel-
automatisk maskin, som med

ett trykk maler ferske benner
og doserer rett mengde vann
med neyaktig temperatur rett i
presskannen. Maskinen er
enkel i bruk og gir deg mulig-
het til & forprogrammere opp-
til 12 kopper kaffe ut ifra kan-
nens storrelse. Maskinen er
utrustet med en stillegdende
kvern fra Mahlkdnig som
garanterer smak og presisjon
og et varmtvannsuttak for for-
varming av presskannen eller
uttak av tevann.

P4 bare atte sekunder kan
du lage en deilig kanne fersk
kaffe som gjesten sa kan pres-
se og nyte.
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Denne
Satansdrikken
er jo sa delikat
at det ville
vaere sgrgelig

ala de utro ha
enerett pa
den. La 0ss
lure Satan ved
a dope den.

Paven tidlig 1600-tall

Kaffe-kvalitet i
hjertet av Sandefjord

For et ar siden dpnet spesial-
forretningen Handverkeren
Kaffe og Te midt i hjertet av
Sandefjord. Responsen fra et
kvalitetsbevisst publikum
har ikke latt vente pd seg og i
dag har forretningen faste
gjester fra hele landsdelen.
Forretningen har eget kaffe-
brenneri og importerer kaffe,
te og sjokolade fra mange land.
Bare det aller beste blir tatt
inn i butikken avinnehaver

Tabita og Terje Hals. Her fristes
med byens ferskeste kaffe som
de selv brenner i butikken.
Noe av ideen bak konseptet
er gnsket om 4 fa vist fram til
kundene hvilket hdndverk
som ligger bak en riktig god
kaffe. Alle deler av prosessen
er viktig for at den kaffen
som publikum serveres skal
vaere av hoyeste kvalitet.

w www.handverkerenkaffe.no

snn Koffein forekommer
naturlig i kaffe, te, kakao
og sjokolade, og blir tilsatt
i brus og smerte-stillende

medisiner.

etter hvert
12. oktober 13.00-16.00

d tilberede kaffe ved & prove seg frem og
har ogsa fatt god hjelp fra andre.
- Vi har mott en bransje som har vaert

Erik Rosendahl setter pris pa tilbakemelding
fra kundene og tilbringer derfor mye tid
i kafédelen.
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Litt av hvert

Norsk bronse 1 barista-VM

En strdlende forneyd Barista Rune Andersen
fra Mosjoen tok bronse i sin klasse under VM i
baristakunst i nederlandske Maastricht i juni.

—Jeg er svaert forngyd. For oss
som driver innenfor spesial-
kaffebransjen betyr dette gan-
ske mye, ogsd i forhold til 4 fa
sponsorer og kunne delta i
denne type mesterskap frem-
over, sier bronsevinneren som
driver kaffebarene Lille Torget
i Mosjeen og Sandnessjoen
sammen med sin kone Hilde.
Andersen konkurrerte i klas-
sen «World Coffee in Good Spi-
rits» mot deltakere fra 25 nasjo-
ner som var med i de innleden-
de rundene. Han ble nummer
tre innledningsvis, og beholdt

ingredienser som ble trukket ut.

- Det trekkes ut urter,

brennevin og frukt som vi skal
bruke. Jeg ble glad da Drambuie

ble trukket som mulig liker-
ingrediens, for den har jeg
erfaring med slik at smak og
presentasjon blir best mulig.
Verre var det med pepperrot,
den visste jeg ikke hvordan

benytte. Til slutt viste det seg at
ingen av finalistene brukte den-

ne urten, forteller Andersen.

Fire dommere demte finalis-

tenes kaffekreasjoner ut fra

smak, teknikk og presentasjon.

Rune Andersen med bronse-trofeet fra barista-VM i Maastricht,

Nederland.

gjore. En md bade ha god tek-
nikk og pd engelsk kunne for-

kommer som fplge av interessen

for faget og onsket om & leere

Norges beste
studentbaristaer

Hver dag i heysesongen sel-
ger studentkafeene i Oslo et
antall kaffekopper tilsvar-
ende tre ganger hgyden av
Eiffeltarnet. Interessen var
derfor stor, da Norges beste
studentbarista ble kdret pd
Frederikke kafé, Universite-
tetiOslo, 27. mai.

FORAN PUBLIKUM

For forste gang konkurrerte
deltakerne «live» foran stu-
dentene. Deltakerne i baris-
takonkurransen hadde 15
minutter til rddighet, hvor
de hver skulle presentere
fire espresso, fire cappucci-
no og fire signaturdrikker.

studentjury, kdrer Norges
beste barista og student-
kokk.

SUVEREN VINNER

Norges beste studentbarista
ble i dr Tina Ulriksborg fra
Studentsamskipnaden i
Trondheim. Ifplge fagjurien
var hun godt forberedt, pre-
sis, konsekvent og teknisk
god. 2. plassen gikk til Ric-
hard Johansen fra Oslo og
Akershus og 3. plassen til
Anette Qvalbein fra Agder.
Ogsé studentjuryen mente
Tina Ulriksborg var den
beste baristaen, og karet
henne til Studentenes favo-

- ren kaﬁemy+e|se

Kaﬁen som blir valg’r av det
profesjone“e markedet -
anerkjen’re hoteller, restauranter

09 kaﬁeba rew.

Pals Espresso - 7 vavianter
- brent og testet av kaﬁeekspev"rer

plasseringen ogsa etter finale- Seiereniklassen gikk tilrus-  klare hva en gjor nar en lager mer, og da er det naturlig & rittbarista.
runden i mesterskapet som seren Philip Leytes, men Rune kaffekreasjonene. Derfor er det  fokusere pd kvalitetskaffe.
arrangeres i samarbeid med Andersen fikk beste norske plas-  avgjerende med mye og god P4 Lille Torget i Mosjeen hen-
Spesialkaffeforeningen i Euro-  sering totaltimesterskapetsom trening for slike konkurranser, ger de fleste hedersbevisningene
pa (SCAE). hadde fire ulike klasser. forteller han. til Andersen og hans baristakon-
- Min gren er kaffe og alko- Andersen kommer fra en kurranser. Han opplever at pre-
hol, en klasse som blir stadig - «FODT INN | FAGET» familie med erfaring med kaf-  stasjonene blir lagt merke til.
storre, sier Andersen, som ogsd ~ Andersen har tidligere vunnet  fe- og restaurantbransjen gjen- - Vier omtaltiLonely Planet
har bakgrunn som bartender. NM i barista de siste to drene, som en god kaffeplass, og det
og ble nummer 15 i fjordrets er enkelte tilreisende som har

barista-VM. Arets avansement

- Visd at mange var ner-
vese, men det gjor jo ikke - Jeg er overveldet, hen-
noe. Hvis noen skjelver pa rykt og kjempeglad, sier
hdnden, sd far de ikke trekk  Tina, som har jobbet aktivt
for det, sier hoveddommer sammen med andre studen-
Ingrid M. Johnsen fra ter hver dag i trenings-
Solberg&Hansen. perioden.

Dommerpanelet, som
bestdr av en fagjury og en

Pals Gouy‘me’rkaﬁe

nom generasjoner. Hans olde- Kenya Blue Mountain

mor startet café i Mosjgen i
1907, og selv starten han karri-  merket seg det, sier Andersen
som vil fortsette satsingen og
nd gdr for selveste VM-tittelen.

Tekst: Tone Elise Eng Galaen

KREVENDE INGREDIENSER
De seks finalistene fikk dtte
minutter pé seg til & lage to
standarddrinker, og to som de
skulle komponere selv ut fra

Vi har et stort M’rvalg av Spesialkaﬁe fv‘a
var derfor ekstra overraskende  eren sin som 11 dringi farens

hyggelig. restauranthus i Mosjgen.
- Det har noe med & skaffe - Jeg har «alltid» holdt pd med
seg erfaring og bli scenevant & dette. Interessen for spesialkaffe  Tekst: Robin Stenersen Foto: Privat

I/\ele VeV‘C,eV\.

Send "Pals”pa
SMS til 2012

og vi sendenr

deg en SW\OI( av

ARETS SLAPPFISK

laveste hvilepulsen som er malt Kenya.
i NM i Slappa’s 5 ar lange his-

god kaffepause kan veere et
Norges uoffisielle mesterskap enkelt, men virkningsfullt mot-
i avslapning, NM i Slappa, gikk  middel. torie! Men det var Christina fra
av stabelen for 5. ar pa rad. | &r ble konkurransen avholdt  Bergen som kunne smykke seg

Arrangementet er en oppfor- i de tre stgrste byene. Oslo-

dring til det norske folk om dta  mesteren ble Kaja Sand, med
seg flere gode kaffepauser. arets laveste hvilepuls. Hun ble
Nordmenn ender hvert ar pa malt til utrolige 38 slag i minut-
stresstoppen i Europa og en tet pa det laveste, som er den

med norgesmestertittelen. Hun 4 - Zaﬁz;:‘l\(’ﬂ ;FO allV 0,000 Tl
hadde en snittpuls pd 53 slag i - det drikkes daglig . als
T kaﬁekopper

minuttet.
( Pals kundeservice, tlf. 800 40 100, e-mail: kundeservice@pals.no j

Norges tre beste studentbaristaer: 1. plass til Tina Ulrikshorg
(i midten) flankert av nr. 2 Richard Johansen og nr. 3 Anette
Qvalbein.

: www.nmislappa.no
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Kopper og kar

Tekst: Robin Stenersen Foto: Leveranderene

FUNKSJONELT
PAUSE-UTSTYR

De fleste trenger en pause innimellom.
Med kopp- og asymmetrisk asjett i serien
“Embrace my time" fra Stelton kan en fa
med seg bade kaffe og noen kjeks med
en hand, og beare det med seg helt bort
til sofaen. Koppen rommer 0,4 liter og
stor nok til en lang og velfortjent pause.
Handtaket holder pa varmen men uten at
en brenner fingrene.

www.stelton.com

TA MED - IGJEN
OG IGJEN

Glem ta med-kaffekopper av plast
eller rustfritt stal! Glass-serien
ReCUP ser ut som porselen, men
er produsert av varmebestandig
glass og silikon, som gjor den vel-
egnet til pafyll gang pa gang hos
kaffebaren. Lokket er festet med
silikonring slik at en kan drikke
med en hand nar en er pd farten.
Fungerer ogsa fint med te-poser,
og selvsagt med andre

varme eller

kalde drikker. ~

Taler opp-

vaskmaskin og

mikrobglgeovn.

www.kinto.co.jp
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For den melke-
baserte kaffen

Med et nytt One Touch-system gir den
nylanserte kaffemaskinen Lattissima+ et
ultimat melkeskum i kaffen. Maskinen var-
mer seg opp pa 40 sekunder og slar seg av
automatisk etter ni minutters inaktivitet.
Den avtagbare melkebeholderen pa 0,35
liter kan vaskes i oppvaskmaskinen, og
maskinen har et oppbevaringsrom for led-
ning samt en 19 bars haytrykkspumpe.
Kaffemaskinen finnes i fire ulike farge-
varianter, og kan kjepes hos de fleste
elektrobutikker, kjgkkenutstyrsbutikker,
Nespresso Boutique og pa
WWW.Nespresso.com

Kaffeboks i steintoy

Le Creusets nye kaffebeholder i steintoy er Under lokket sitter en silikonring som gjor
velegnet for oppbevaring av bade malt kaffe  beholderen helt lufttett og serger for at
eller kaffebgnner. Boksen finnes i fargene kaffens gode smak bevares.

brun og red, og rommer 1,5 liter kaffe. www.lecreuset.no
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Bransjenytt: CroBo-Pay

Full kontroll

med tradlgs
kommunikasion

Nespressos nye lgsning for hoteller og arbeidsplasser
tar administrasjon og vedlikehold av kaffemaskinene

inn i en ny tid.

S ammen med det norske firmaet Cro-
BoCom, har Nespresso utviklet det
webbaserte systemet Crobo-pay. En mikro-
prosessor plassert i selve kapseldispenseren,
kommuniserer trddlpst med en adminis-
trasjonsside der statusen for den enkelte
maskin vises «liver. Administrator kan til
enhver tid se hvor mange kapsler som be-
finner seg i magasinene, og kan fplge med
pé nivdet av melk i beholderen.

- Hvis bedriften velger a ta seg noe be-
talt per kopp med kaffe, kan de ansattes
inngangskort med chip programmeres til
d fungere ogsd i Nespressomaskinen.
Modulen kommuniserer med BBS, sd den
ansatte kan ved hjelp av sitt brukernavn
og passord gd inn pd nettsiden og fylle
penger pd kortet sitt, forklarer Norden-sjef
i Nespresso, Kristen A. Hovland.

NYTTIG VERKTQY

Ogsd innenfor segmentet Facility Manage-
ment har man sett seg om etter en lgsning
som kan gi bedre logistikk. De med ansvar
for store kontorlandskap med mange kaffe-
torste ansatte, gnsket seg et kontrollsys-
tem som viste hvilke maskiner som bru-
ker hvilken kaffe og hvor mye.

38 Kaffe = Nrb

- Modulen gjor det enklere for Facility
Management & styre servicen sin til kun-
den. Man kan for eksempel ta ut statistikk
pé hvor mange kopper de ansatte drikker
om morgenen, eller hvilken kaffetype det
gdr mest av etter lunsj. Med Crobo-pay er
det enkelt & planlegge, sier Hovland.

HOTELLER

Med Crobo-pay kan ogsa hotellgjester for-
syne seg med kaffe fra tilgjengelige
Nespressomaskiner ved hjelp av nekkel-
kortet sitt. Hvert kjop registreres umiddel-
bart pé gjestens konto, som betaler for kaf-
fen ved utsjekk. Systemet gjor at man har
full oversikt over forbruket pa de forskjel-
lige maskinene.

- Ogsd ved konferanser kan man velge
en Nespressomaskin som sin kaffelgsning.
Ved hjelp av Crobo-pay vil alt forbruk av
kaffe under konferansen faktureres
sammen med leie av lokale, mat og even-
tuell overnatting, forklarer Hovland.

SATSER PA MILJO

Nespresso er opptatt av kvalitet og beaere-
kraftighet i alle deler av virksomheten.
Gjennom miljgprogrammet Ecolaboration,

Norden-sjef i Nespresso, Kristen
A. Hovland, er svert forneyd
med kontrollsystemet Crobo-
pay. - Systemet sikrer full
oversikt over forbruket pa hver
enkelt kaffemaskin, sier han.

vil selskapet bidra til en positiv miljgmessig
utvikling. Programmet er deltinn i tre
hovedomrdader: sertifisering av bondene
Nespresso kjoper kaffe av, resirkulering av
aluminiumskapselene, og reduksjon av
storrelsen pa Nespressos karbonfotavtrykk.

—-Thenhold til veldig strenge krav med
hensyn til kvalitet, pkologi og arbeidsmiljo,
sertifiserer vi alle kaffebgonder som onsker
d levere til Nespresso. Mdlet er at 80 % av
vdre kaffeleveranderer skal ha en slik
sertifisering innen 2013.

- Nar det gjelder aluminiumskapslene
som beskytter kaffen mot oksygen, fukt
og lukt, har vi i mange ar jobbet for at
kapslene skal komme i resirkulering. Vi
har etablert resirkuleringssystemer i flere
land i Europa, og i Norge er vi nd i dialog
med blant annet Grenn Punkt Norge for d fa
pa plass en ordning innen utgangen av 2011.

—-Imailanserte vi Pixie, en helt ny mas-
kin som bruker 30 % mindre energi enn
vdre andre maskiner. Mdlsetning er 4 re-
dusere karbonfotavtrykket vart med 20 %
fra 2009 - 2013, sier Hovland.

Tekst: Tone Elise Eng Galaen
Foto: Jan Lillehamre
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Kaffe og helse

Kaffens helsebringende effekter

Kaffe er nordmenns vik-
tigste kilde til antioksi-
danter. - Rundt halvpar-
ten av antioksidantene

i det norske kostholdet
kommer fra kaffe, sier
PhD Monica Hauger
Carlsen.

N ordmenn elsker kaffe og drikker mer
enn noe annet folkeslag. Ny forskning
viser at kaffe ogsd er den viktigste kilden
til antioksidanter i det norske kostholdet.

- Vivet at kaffe inneholder mange stoffer
med antioksidant egenskaper. Men kaffe
er en veldig kompleks drikk. Vi har ennd
ikke full oversikt over alle stoffene som er
i kaffen, forteller PhD Monica Hauger
Carlsen.

Hun disputerte i juni med en doktor-
gradsavhandling hvor temaet var antioksi-
danter i det norske kostholdet. Sammen
med andre forskere ved Universitetet i
Oslo har hun mdlt mengden antioksidan-
ter i over 3000 mat- og drikkevarer.

- Vivet at det er et totalt hgyt innhold
av antioksidanter i kaffe og at disse pdvir-
ker helsen var i en positiv retning, fortel-
ler Hauger Carlsen.

Det er stoffenes potensielle evne til &
stoppe betennelsesprosesser og motvirke
at reaktive stoffer odelegger proteiner,
DNA og fett, som gir den positive helse-
effekten. Seerlig betennelsesprosesser er
viktige i utviklingen av hjerte- og karsyk-
dommer, kreft og diabetes type II.

FORSKJELL MELLOM KAFFEDRIKKENE

- A drikke to-tre kopper kaffe om dagen
kan veere helsebringende. Det reduserer ri-
sikoen for en lang rekke sykdommer. Seer-
lig kvinner far redusert risikoen for diabe-
tes type Il og hjerte-karsykdommer, sier hun.

42 Kaffe = Nrb

Blabazer er rik pa antioksidanter, men kaffe bidrar faktisk med ca 50% av antioksi-

dantene i det norske kostholdet.

Norske menn og kvinner far henholds-
vis 54 og 45% av antioksidanter i kosthol-
det gjennom kaffen. Frukt, baer og juice bi-
drar med 11 prosent, mens vin star for sju
prosent av antioksidantene vi fari oss.

Hauger Carlsen kan ikke gi et entydig
svar pa om lavere risiko for sykdom alene
skyldes antioksidanter, men at den redu-
serte risikoen for sykdom kan skyldes anti-
oksidantene i kostholdet.

-Vimd skille mellom antioksidantene
som finnes i kaffekoppen og hvor mye av
dette som tas opp i kroppen. Hvor mye
som faktisk tas opp har vi ennd ikke fatt
sett sd mye pé, forteller hun.

Hun pdpeker at det er forskjell mellom
de ulike kaffedrikkene. Kokekaffe regnes
som mindre gunstig enn filterkaffe og
espressodrikker.

- Man skal ikke drikke for mye kaffe, og
helst ikke kokekaffe. Filterkaffe regnes
som den sunneste varianten. I kokekaffe
utvinnes stoffer under brygging som

hever kolesterol-nivdet, en risikofaktor for
hjerte- og karsykdom. I filterkaffe blir disse
ugunstige stoffene filtrert ut og blir sitten-
de igjen i filteret under bryggingen, fortel-
ler Hauger Carlsen.
Hun sier at espressodrikker inneholder

mer av de ugunstige stoffene enn filterkaf-
fe, men langt mindre enn kokekaffe.

FLERE VIKTIGE KILDER
Det finnes mange forskjellige antioksidan-

ter. Blant de viktigste er vitamin E, betaka-

roten og vitamin C. De forskjellige stoffe-
ne virker sammen pa en helsebringende
madte.

- Selv om kaffe er en god kilde til antiok-
sidanter, er det viktig & fa antioksidanter
fra s mange kilder som mulig. Det er der-
for ikke mulig & dekke hele behovet ved &
drikke mer kaffe. Bar, te, gronnsaker og
frukt er ogsa viktige kilder, sier hun.

Tekst: Gaute B. Iversen Foto: Scanpix

www.xmarket.no



Cup of Exellence

Nye kaffeposer 2,5 kg og 1 kg

crema)

A,
R, 5
EBRENNES

(

Nye take away beger




