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Vi kan ikke bare snakke om kaffe. Det er jo s& mye annet godt her i verden.
Braod blant annet. Og sjokolade. Det er noe av det beste som finnes.
Synd man ikke kan spise like mye sjokolade som man kan drikke kaffe!

Kaffe og sjokolade er sjelefrender og gode falgesvenner. De passer sammen
og de har samme bakgrunn. Kakaotreet vokser i tropiske strgk som kaffetreet.
Kakaobgnnene foredles, sorteres og brennes. Sjokolade er i sannhet ikke bare
sjokolade. Apner du dera pa glott, far du gye pa en hel verden av spennende
variasjoner. Akkurat som med kaffe.

Handverkstradisjonene gjor seg gjeldende, og sma bryggerier og brennerier har
lenge satt sitt preg pa drikkekulturen i Norge. Vi er oppe i over 60 kaffebrennerier,
en dobling pa fem ar. Na begynner de sma kakaorgsteriene & dukke opp og du far
single origin «<handverkssjokolade» laget av sporbare banner.

Vikan ikke bare snakke om Norge heller. Det skjer jo s& mye der ute som pavirker
0ss 0g inspirerer o0ss. Vi presenterer spennende kaffebyer som Vancouver og Cape
Town og vi ser naermere pa kaffetrender i Nord Amerika. Vi har ogsd med en inter-
essant sak fra Kina, hvor bade produksjonen og konsumet er i rivende utvikling.

Det er befriende med kaffe at det skjer sé& mye men samtidig sa lite. Vi holder
fast pa vare tradisjoner og vaner, men vi er dpne for innovasjon og teknologi.
Sma tendenser na kan bli synlige om noen ar. Hva skjer med omsetningsleddet,
med bransjeglidning og nye mater & handle pa? Hvilken betydning far frem-
veksten av alle de sméa brenneriene? Hvem kunne ane hvilken innvirkning
kaffebarene ville fa, da de dukket opp pa 90-tallet.

Vihaper du finner mye nyttig og interessant i denne
utgaven av KAFFE. Ikke ngl med & ta kontakt
om det er noe du lurer pa. ' h

Og folg oss gjerne pa Facebook.

Bjorn Grydeland
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Turistmagneten Cape Town i Ser-Afrika regnes som
en av verdens vakreste reisemal. Men visste du at
b byen 0gsa har kaffe i verdensklasse? Her er var
(i guide til de beste smaksopplevelsene.
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Espresso Lab drives av portugisiske

Renato Correia og svenske Helene Vaerlien.

MICRCROAS

ESPRESSOLAR

TILBAKE TIL OPPRINNELSEN

Helt pa sydvestspissen av det afrikanske
kontinent, der det indiske hav og atlan-
terhavet motes, ligger idylliske Cape
Town. Omkranset av vakre fjell, med
lange strandstriper, spennende dyreliv
og fantastisk matkultur, lokker byen til
seg turister fra hele verden. Bare nevn

en hvilken som helst internasjonal reise-
malkaring, og Cape Town ligger sannsyn-
ligvis i det gverste sjiktet. Et uendelig
utvalg av kvalitetsrestauranter, vingarder,
varierte naturmuligheter, surfing, strand-
liv, kunst- og kultur, for ikke & snakke om
klimaet; Cape Town har alt. Men at byen
er et mekka ogsa for kaffeelskeren, er det
fortsatt ikke s& mange som vet. | lzpet av
det siste tidret har ambisigse kaffebarer
og kvalitetsbrennerier litt etter litt begynt
a gliinn som en del av Cape Town’s
gastronomiske kvalitetsstempel. Sma
estetisk saerpregede kaffehus gjemmer
seg rundt om i byen og setter sitt eget
preg pa den. For lokale innbyggere har
de blitt en naturlig del av den sosiale
kulturen; her mgter man venner for en god
samtale, jobber, sjekker mail eller bare
reflekterer over livet, eller over en virkelig
god kaffekopp. Vi har fatt smake det
ypperste av kaffe i Cape Town, og i tillegg
fatt oppdage overraskende band mellom
kaffebrennerier i Oslo og i Kappstaden.

,, Forbindelser til Norge har veert
avgjerende for at vi vaget a satse.

Renato Correia.

ESPRESSO LAB MICROROASTERS
Espresso Lab Microroasters er en godt
bevart hemmelighet, skjult innerst i det
populaere markedsgarden Bisquit Mill i
den trendy bydelen Woodstock. Kaféen
er kaffeelskerens hemmelige strand; et
sted man raskt forstar man er heldig som
har funnet, og helst vil ha litt for seg selv.

Stedet drives av portugisiske Renato
Correia og svenske Helene Vaerlien.
Etter flere ar i reiselivsbransjen og med
reiser over hele verden bak seg, falt paret
pladask for Cape Town. Sammen begynte
de a undersgke hvordan de kunne kom-
binere gnsket om et liv i Cape Town med
drgmmen om a drive sitt eget kaffebren-
neri. Renato, som lenge hadde veert
kaffeinteressert, studerte alt han kom
over om brenning og raffinering.

PASJON OG TILFELDIGHETER

Vi kommer ikke langt inn i samtalen for
det viser seg at forbindelser til Norge
faktisk har veert sveert sentrale i parets
avgjerelse om & satse. Da Renato oppdaget
at norske Tim Wendelboe hadde vunnet
World Barista Championship, bestemte
han seg for & legge turen innom Wendel-
boe’s kaffebar pa Glinerlgkka neste gang
paret var i Oslo for & besgke Helenes
tante. Derfra var veien kort: Wendelboe

inviterte Renato pa et arrangement

i kaffesmaking, og satte ham snart

i kontakt med Supreme Roastworks.
Renato hadde nemlig bestemt seg for

a kigpe samme type brenner som Supreme;
en Diedrich. Han fikk umiddelbart god
kiemi med gutta i Supreme, som ga ham
rad, veiledning, og kanskje aller viktigst:
selvtillit. Og dermed begynte ballen &
rulle. | dag er Renato tydelig pa at bade
Wendelboe og Supreme Roastworks var
avgjorende for at han vaget & satse: «De
ga meg tro pa at dette kunne jeg klare,
forteller han. Paret kjoper fortsatt kaffe
gjennom Nordic Approach.

Helene og Renato fant sitt lokale i The
Old Bisquit Mill, og begynte & gjore det
til sitt eget. Etter & ha brukt mesteparten
av sparepengene sine pa kaffebrenneren
og annet utstyr, var de tvunget til & sta
for hele oppussingen selv. Kanskje
skandinavisk minimalisme har hatt
innflytelse pa resultatet, for kaféens
interior og estetikk har en ren og elegant
stil, dominert av hvitt og med klare linjer.
Det ble naturlig & bringe inn lab-
elementer iinterigret.

HANDVERK OG KUNST

Navnet Espresso Lab forteller noe om
var filosofi rundt kaffe, forklarer Renato.
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Kvalitet, kreativitet og konstant utforsk-
ning er viktig for oss. En roaster blir

aldri bedre enn bennene han bruker, og
evnene han har til & trekke ut potensialet
i dem pa ulike mater. Kreativitet og
utforskning er avgjerende.

Kanskje det er derfor Espresso Lab
stadig eksperimenterer med nye, kaffe-
baserte drikker perfekte for en varm
sommerdag hvor man tgrster etter
smaken av kaffe. En av de mest populaere
er Cascara Fizz, som faktisk er basert pa
et av kaffeproduksjonens biprodukter,
nemlig det torkede skallet av selve
kaffebaeret. Dersom det terkes riktig for
3 unnga overfermentering, kan det
brukes pa utallige mater. En av Espresso
Labs bestselgende sommerdrinker er
altsa basert pa hjemmelaget cascara-
sirup, sodavann og lime. Drinken Vitamin

C utviklet de for @ komme vinteren i mote.

Den bestar av espresso, kaldpresset inge-
faer, sitron og honning. Drikken ble

sa populaer at den na er pad menyen aret
rundt. | tillegg tilbyr Espresso Lab blant
annet Black Tonic, som ganske enkelt er
en Espresso & Tonic.

«Det at vi brenner bennene lyst far frem
en blomsteraktig aroma og fruktsgdme,
noe som skaper et godt utgangspunkt
for & lage kaffebaserte kalde- og varme
drinker. Det er ingen rgkt og brent
bismak, smak av aske eller andre typer

forstyrrende elementer i smaksopplevelsen.

Dette kan lett oppsta i en mer markbrent
kaffe, og gdelegger muligheten for &
eksperimentere med ulike smnakskombi-
nasjoner,» mener Helene.

| lgpet av de ni drene som har gatt, har
Espresso Lab fatt en internasjonal
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fanskare. Nylig havnet stedet i Phaidons
utgivelse Where to drink Coffee (2017),

i konkurranse med kaffebarer og brenne-
rier i 50 land. Men Espresso Lab er ikke
det eneste brenneriet i Cape Town som
havnet i denne guiden. Det andre er
nemlig Rosetta Roastery.

ROSETTA ROASTERY

Rosetta har to utsalg pa hver sin side av
Cape Town, men selve brenneriet ligger
i det kreative komplekset Woodstock
Exchange, et steinkast unna Espresso
Lab. Her finner du en merk, eksklusiv stil
og et personale som raskt gir deg lyst til
4 gjore Rosetta til ditt andre hjem.
Estetikken passer kaffen; Rosetta
brenner sin kaffe litt mgrkere og er noe
mer tradisjonelle, men til gjengjeld
ekstremt perfeksjonistiske. Eierne Jono
le Feure og Rob Cowles startet i band
sammen i tyvearene, men er na forret-
ningspartnere med felles livsprosjekt.
Duoen dpnet nylig en kafé like ved Zeitz
Mocaa, verdens starste museum for
afrikansk samtidskunst. Kaféen ligger

i et omrade som kalles The Silo, like ved
havna og restaurant- og handleomradet
Waterfront.

Duoen stiller store krav til hvilke grenne
single-origin benner de kjgper, og
blind-cupper regelmessig for & veere helt
sikre pa at de velger de ypperste ravarene.
Med hver kopp kaffe falger en opplevelse
av helt spesiell eksklusivitet. Brenneriet
har full fokus pa ren spesialkaffe, og
selger kun enkeltgardskaffe nettopp for
a fa fram karakteristikkene i den enkelte
kaffen. «For & kunne kjgpe inn de aller
beste kaffene i verden, har vi veert ngdt
til & sette prisene litt hayere. Det handler
rett og slett om at det vi gnsker,

er & skape den ultimate smaksopplevel-
sen. Akkurat som vin finnes i alle prisklas-
ser etter graden av eksklusivitet i produk-
tet, har vi samme filosofi omkring kaffe.
Det handler om lidenskap til kaffe, rett og
slett, men ogséd om at kvalitetskaffe er
lettere & handle rettferdig.» forklarer
Jono. Nylig har paret begynt & forhandle
en eksklusiv kaffe fra gadrden Gesha
Village i Etiopia, til naer dobbelt pris av en
ordinaer kopp. Delikat servert, og med en
behagelig og balansert smak av ananas,
toffee og mandarin, gnsker duoen a lgfte
var opplevelse av hva en kaffe kan veere.
Blant kaffebaserte drinker som kan nytes
i varmen, tiloyr stedet blant annet en
espresso pa den etiopiske kaffen Beloya,
som har fruktige smakstoner av Earl
Grey, sitrus og marmelade, servert med
hylleblomstsoda og isbiter. Eller man kan
nyte en deilig kaldpresset iskaffe.

Cape Town er stolt av sin uavhengige

og innovative kultur. Her dominerer ingen
store internasjonale kaffekjeder som lett
bringer mindre lokale aktgrer i kne.
Dermed far man en helt annen

variasjon og autensitet bade i estetiske
helhetsopplevelser og i tilnaerming til
kaffebrenning- og brygging. | den
lokalutgitte guiden over kaffefavoritter

i Cape Town (2018), finnes hele tyve
anbefalinger i bykjernen. | tillegg kan
man nyte kvalitetskaffe blant annet ved
Atlantic Seaboard, i omradet rundt Cape
Peninsula og og i de idylliske sgrlige
forstadsomradene til Cape Town. Fra

et kaffeperspektiv har Cape Town aldri
veert mer spennende. S& kanskje det er
na du ber vurdere & legge ferien nettopp
hit?

OGSA VERDT ET BES@K ...

ORIGINS

28 Hudson St | De Waterkant

Som Cape Towns farste brenneri

av kvalitetskaffe, kalles ofte Origins
«gudfaren av spesialkaffe» i Cape Town.
Med flere meritter fra nasjonale og
internasjonale baristakonkurranser,
er Origins i saerklasse. Profesjonalitet
til fingerspissene og en egen barista-
utdanning gjar stedet til en institusjon
for kaffe i Cape Town. Kaféen har
behagelig atmosfeere og et godt
matutvalg til kaffekoppen.

TRUTH COFFEE ROASTING

36 Buitenkant St | Cape Town City Centre
Med helt unik sakalt «steam punk»
estetikk inspirert raindustri, skrapmetall
og metallrer, er gourmetstedet Truth
Coffee like mye en opplevelse for gyet
som for smakslgkene.

Stedet har blitt karet til verdens beste
kaffebar to ganger av The Daily
Telegraph og er en opplevelse

utenom det vanlige.

BEAN THERE

58 Wale Street | Cape Town

Dette litt anonyme og rolige stedet har
en avslappende atmosfaere, men kaffen
smaker alt annet enn anonymt. Perfekt
for den gode samtalen over en deilig
kopp, eller noen timer med arbeid foran
mac’en.

DEPARTMENT OF COFFEE

1 KHAYELITSHA

VPUU Building | Corner of Ntlazane Road
and Khwezi Crescent | ILitha Park

| Khayelitsha | Cape Town

Lokalisert i townshipen Khayelitsha
finner du Department of Coffee, som
har som mal & bringe god kaffe «tilbake
til folket» og a gjore konseptet kvalitets-
kaffe til allemannseie. Et spennende sted
3 besgke om du er interessert i bade god
kaffe, og kaffeindustriens historie.

Men gnske om at ingen skal fgle seg

for fattige til god kaffe, har Department
of Coffee tatt pa seg et viktig samfunns-
oppdrag.

Rob Cowles og
Jono le Feure
driver Rosetta
Roastery.
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Kaffebarer

Tekst: Pal A. Frgiland Foto: Anne Lise Nordheim

KAFFE
TIL FOLKET

-Coffee to the people! sier Thomas Jgrgensen,
0g oppsummer Coffeeberrys ambisjon.
Den tidligere fysioterapeuten vil servere

vanlige folk uvanlig god kaffe.

GUATEMALA ER

[" :

f‘ [f
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FAKTA OM
COFFEEBERRY:

Apnet i Sandnes i 2012, som en
videreutvikling av kaffebaren Benk.
1 2016 kom Coffeeberry til
Stavanger, og hasten 2018 blir
Bryne siste skudd pa stammen.
Coffeeberry-familien er i vekst,
men er forelgpig kun i Rogaland.

Hjemmekoselig, litt som hos oldemor.
Mye av interigret er fra en tid da selv
traktekaffe var et ukjent fenomen.

Godt humgr smitter. Og kanskje helt
inn i kaffeopplevelsen? Baristaene
pa Coffeeberry slar gjerne av en
prat eller spgk med kundene,

hvis det faller seg slik.

Hoy presisjon. Thomas Jgrgensen
viser hvordan det kan gjores,

til aere for fotografen.

Det er omtrent som & komme hjem til
oldemor. Deler av interigret er fra en tid
da selv filterkaffe var et fremmedord.

| et hjorne star et telefonbord i teak.

Og pa et av respatex-bordene star det
en helt annen kaffe enn den oldemor
serverte.

Hvorfor ser byens mest fremoverlente
kaffebar bakover, rent visuelt?

-Vignsket & skape et nedpa sted, der
folk kan nyte fantastisk kaffe i uhaytidelige
omgivelser. For rent bortsett fra kaffen,
tar vi oss selv ikke s& haytidelig, sier
Thomas Jergensen.

-Det ser litt ut som det gjer hjemme hos
oss, feyer Hanne Jargensen til.

For a fa det like trivelig pa jobb som
hjemme, fant hyller og annet nostalgisk
interior veien til Coffeeberry.

-Til & begynne med flyttet vi ting hjem-
mefra. Vi elsker den gamle stilen, at det
er litt Fretex, litt sirkus, som gir oss farger
pa den ellers sa gra Ruten (Sandnes
rutebilstasjon, red. anmerk.). For vi ville
ikke bli "stilige”, men skape et varmt og
hyggelig sted, slik at folk fgler seg hjemme
og senker skuldrene, sier hun.

Det er ekteparet Jorgensen som star
bak Coffeeberry, som dpnet deorene

i Sandnes i 2012. Fire &r senere fikk ogsa
kaffekresne siddiser kortere vei til kaffen,
som enkelte av dem tidligere hadde tatt
turen helt til Sandnes for @ smake. Hos
Coffeeberrys forlgper, Benk - kaffebaren
det gikk gjetord om blant kaffekjennere

i Sor-Rogaland.

FRA K@BEN TIL RUTEN

Veien til sgrvestlandske kaffehjerter
startet ikke pd Benk, men i Danmark.
Mens Thomas studerte der for & bli
fysioterapeut, var Hanne barista hos
Estate kaffebar i Kgbenhavn.

Allerede da hadde lidenskapen for kaffe
"satt seg” i dem. ForstiHanne, sai
Thomas. Og det skulle vise seg at hver-
ken Danmark eller fysioterapi var et
blivende sted. Turen gikk tilbake til Oslo.
Hanne fortsatte som barista, hos Kaffe-
fuglen. Og Thomas, som na var ferdigut-
dannet, jobbet som fysioterapeut. Enn
sa lenge. For innimellom fysioterapien
tok Thomas enkelte barista-vakter for
Hanne. Det endte med at han sa opp
jobben som fysioterapeut for & bli

daglig leder pa kaffebaren Stochfleths
i Lillegrensen. Og ikke lenge etterpa
vanket det en norgesmestertittel i
cupping, fer turen gikk videre til
Sandnes i Rogaland.

Hvorfor velger egentlig en fysioterapeut
3 bytte ut emme muskler med veltrente
ganer?

-Etter endt fysioterapiutdannelse
opplevde jeg ofte et sprik mellom min
kunnskap og klientenes forventninger

til hva jeg kunne utrette. Etter hvert som
kaffen gikk fra & vaere en artig bijobb til
a blien lidenskap, sa jeg det var motsatt;
at min kunnskap om kaffe, og det & lage
den, overgikk kundenes forventning.

Og det var utrolig tilfredsstillende,
medgir han.

For & fa kaffe slik du vil - hva er det
viktigste?

-Jeg vil at kaffen skal bli slik du vil.

Jeg vil apne opp for flere valg og stiller
derfor flere sparsmal for & finne ut hva
som er god kaffe for deg. | den proses-
sen er det a minimere variablene, ut
ifra bryggemetode, helt avgjorende.

Nr.16 = Kaffe 13



Hektisk i lunsjen for Hanne Jargensen.
A snakke med kundene mens man
lager kaffe, og samtidig besvare
sporsmal fra sidelinjen, er en kunst

i seg selv. Men tilsynelatende den
enkleste ting i verden for Hanne.

Jeg er derfor ekstremt ngye med tempe-
ratur og vekt, helt ned til tiendels gram.
P& den maten kan jeg gjenskape sukses-
sen neste gang, uten at det er flaks. Og
holder jeg meg til disse variablene,

og kaffen likevel smaker litt annerledes,
kan det veere at akkurat den siste
brenningen av samme kaffe er litt
annerledes, kanskje en defekt bgnne
eller andre lokale faktorer. For eksempel
at det er pa tide & rense maskinen

eller skifte vannfilteret. Presisjonen

i bryggemetoden blir sann sett en
elimineringsmetode, oppsummerer
Thomas Jargensen.

Det handler om a gjore de rette valgene.
Ikke bare ved kaffemaskinen, eller nar
man skal kjgpe inn kaffe. P4 Coffeeberry
handler det vel s& mye om hvem skal
lage den.

Hva skal til for & bli en Coffeeberry-barista?
-Et naturlig smil er fint. Men ferst og
fremst ma du veere glad i folk. Det er noe
“du bare har”, som du ikke kan laere deg,

i motsetning til det & lage god kaffe. Og
det er forst nar du kan lage en skikkelig
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god kaffe, samtidig som du slar av en
prat med kunden, at det blir kaffekunst
av det. For mange gode samtaler har
startet over en kopp kaffe. Og hos oss,
allerede ved disken, hvis det faller seg
slik, smiler Hanne Jorgensen.

Man ma med andre ord holde tungen
beint i munnen om man skal kunne
slarve litt med kundene - uten & slarve
med kaffen, selvfolgelig.

ALDRI HELT FERIE

Det "koker” pa Coffeeberry. Det er lunsj-
tid. Folk er kaffetarste og sultne. Bestil-
lingene star i ka. Likevel, mellom doble
cortado to go og munter passiar med
kundene, far vi skvist inn noen sparsmal
til Hanne - mens forseggjorte kaffekopper
lages og serveres med storste selvfolge.
Med en amatgrs briller, ser det irriterende
lett ut.

Men mellom handbrygg og latte med
soyamelk, hva slags kaffe foretrekker
hun selv?

-Selv om kaffe fra Kenya er friskere, mer
fruktig og leskende, liker jeg faktisk vel-
dig godt den noe mgrkere sjokolade-

og kirsebaeraktige smaken man far

i colombiansk kaffe. Den star godt til
kaker eller dessert. Eller til scones med
smar, valngtter og solbaersyltetay, smetter
Hanne Jargensen inn om Coffeeberry-
favoritten, med en selgers glad i blikket.

For Thomas og Hanne Jgrgensen har
Coffeeberry naturlig nok blitt en livsstil.
Men de tar seg likevel en ferie innimellom.
Det vil si: Ikke helt.

-Viplanlegger ferier naye, slik at vi kan
besake best mulig kaffebarer langs
ruten. P& den maten gjar vi research

og blir inspirert, forteller Thomas
Jorgensen. Inspirasjonen de tar med
seg hjem, smitter tydeligvis. Kanskje via
kaffen? Undertegnede har i hvert fall
overhgrt |atskrivingsprosesser pa
Coffeeberry, har sett forfattere pa

faste plasser, og at jobbintervjuer

og kommunale meter flyttes hit.

Midt i mylderet mellom studenter,
barnevogner og nysgjerrige,
tildarskomne nybegynnere.

Og ikke minst: Kaffeelskere.

Meet Eight.

A new paragon in coffee.
Built to strike the ideal balance
between beauty and performance.

D
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Emmanuel Rang og @yvind Lofthus har drevet Apent Bakeri i 20 ar.

Det brennes, bakes, brygges, ystes,
kokes og destilleres over hele landet.
Gamle oppskrifter finnes fram. Det fore-
gar lokalt og det skaper engasjement.
Og masse deilige produkter.

- Handverk er den nye vinen, sier @yvind
Lofthus, en av to grindere som startet
Apent Bakeri for tyve &r siden.

Mange hadde en romantisk drgm som
rant bort i sanden. Andre har bygget
opp lennsomme og solide virksomheter.
@yvind Lofthus og Emmanuel Rang er to
av dem. En suksesshistorie om et lite
bakeri som har vokst til en solid bedrift
med 250 ansatte.

STARTEN

@yvind Lofthus, nyinnflyttet til Oslo fra
Hardanger motte franskmannen Emma-
nuel Rang fra Lyon en gang pa 90-tallet.
«Manu» hadde bakt brad til byens topp-

restauranter, men jobbet i et bakeri pa
Majorstuen. De ble kjent og bestemte
seg for & starte noe eget. De fant et
hyggelig hjgrnelokale i Inkognito
Terrasse, pusset opp og begynte a bake.
Det var kg utenfor pa apningsdagen,

og siden har det gatt slag i slag.

SUKSESS

Mye skjedde for 20 ar siden. Kaffebarene
gjorde sitt inntog. Oslo gjennomgikk en
befriende urbanisering og var veldig
mottakelig for impulser utenfra. A nyte
en espresso og en croissant pa kaffebar
om morgenen var noe man tidligere
gjorde pa sydlige breddegrader. De to
grunderne traff tidsanden og ble et
foretrukket sted for mange, ikke bare
pa Frogner.

Mange lange dager og netter senere
er Apent Bakeri blitt en stor virksomhet
med solid omsetning og lgnnsom drift.

Totalt 12 kafeer leverer deilige brad og
bakervarer til sultne Oslofolk. Det store
spranget kom med overtakelse av fem
United Bakeries-butikker for noen ar
siden. Virksomheten drives fremdeles
av dyvind Lofthus og Emmanuel Rang
og en gjeng dyktige og engasjerte
medarbeidere.

MODERNE INDUSTRILOKALER

OG FULL KONTROLL

I villfarelse kan man tro at et handverks-
bakeri holder til i et nedslitt, lurvete
bakgardslokale, men det er ikke tilfelle
nar det gjelder Apent Bakeri. Etter
mange ar er nd alle bakerne samlet

i et nytt flott hovedbakerii Sagveien.

Her har man full kontroll over alle ledd.
Alt produseres pa huset og alle er ansatt.
Lite outsourcing her, og sérbarheten er
redusert til et minimum. @yvind virker
stolt av det. Vi fornemmer en sterk kultur
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og alle ser ut til & forsta hva virksomheten
dreier seg om. Folk med engasjement
og vilje kan fa det bra her, og pa kontoret
sitter folk som tidligere har jobbet ute

i kafeene, men som na bidrar innenfor
gkonomi eller IT.

@yvind og Manu ser ikke ut som om de
har gatt pa Bl. Rufsete i kantene, ujalete,
men med en klar overbevisning. Det hele
ble drevet fram uten forretningsplaner
og budsjetter, noe som fikk en viss opp-
merksomhet i pressen for noen ar siden.

Den tiden er over. N& har de full kontroll,
og budsjetter og planer er pa plass. Det
sgrger daglig leder Hans Thorne for.

Manu inspirerer ute i lokalene mens
@yvind regjerer pa kontoret. Vel, kontoret
- vi fikk vi hgre av velmente tunger at

@yvind er minst mulig pa kontoret,
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Espen Aasheim baker knekkebrad.

mest mulig rundt omkring, aller helst
med lgvblaser foran de ulike kafeene.

@yvind og Manu har ogsa oppnadd stor
anerkjennelse og respekt for den jobben
de har gjort. | september 2017 mottok
Manu Baker- og Konditorbransjens
hederstegn. Ikke bare for a lgfte norsk
surdeigsbaking ti let hgyere niva, men
ogsa for sin dpenhet og vilje til & dele
kompetanse med andre.

BROD ER VIKTIGST

- Bred er vart viktigste produkt. Sa kom-
mer smabakst. S& kaffe. Hvis vi ryker pa
bradet er viille ute, sier Jyvind Lofthus.

Viblir med Manu rundt om i de store og
lyse produksjonslokalene. Han snakker
godt norsk etter over 20 ar i Norge, men
her er mange franskmenn og morsmalet
far stadig naering.

Manu forteller om europeiske baketradi-
sjoner, om pavirkningene fra Tyskland/
@sterrike pa den ene siden og Frankrike
pa den andre.

- Vislet med betegnelsen «Det franske
bakeriet», sier @yvind. Vi hadde aldri
sanne ambisjoner, men det er ikke tvil
om at vi er inspirert av fransk bakekultur.

Tennene Igper i vann etter hvert som vi
beveger oss rundt. @yvind kommer med
to pappkrus med nydelig suppe av gul-
rot, setpotet og chili. Det er ikke bare
brod og kaker som produseres i Sagvei-
en.

Borte i en krok star Espen Aasheim og
steker knekkebrad for hand.

- Knekkebrgd skal veere s& godt at du
kan spise det uten palegg, sier Espen.

INI(S
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Kunnskap, tradisjoner
0g rene naturlige
ravarer.

Julien Sue

Og viunderskriver; dagens produksjon
med tranebaer smaker fantastisk.

Espen er litt av en knekkebrgdnerd og
har sdgar skrevet boka «Knekkebrad»
sammen med Emmanuel Rang og
Guillaume Nifosi.

Julien Sue hakker sjokolade, og rundt
han er det full aktivitet. Brett pa brett
med flgteboller er under produksjon -
for hand selvsagt, som alt annet. Her job-
ber ogsa leerling Hedda Fredriksen, som
vant konditorklassen i Oslo/Akers-
hus-cup 2017.

Roligere er det i sandwich-avdelingen.
Det skinner i stal etter at mexicaneren
Edgar Romero har ryddet opp etter
nattens produksjon og vasket arbeids-
benkene. Klokka to neste natt kommer
nytt skift pa.

Hilde Fredriksen

PIZZA PA LOFTHUS SAMVIRKELAG
Mange har fatt med seg det smarte grepet
med et sceneskift pa ettermiddagen. Det
hadde vi aldri sett for. Klokka 16 erstattes
bred med pizza i toppklasse og konseptet
kalles Lofthus Samvirkelag. Med skjenke-
bevilling og det hele.

Bak dette, som betegnes som en aldri sa
liten pizzarevolusjon, star Apent

Bakeri og Eirik Sevaldsen.

- Na& har vi pizza pa Tranen, Kunstnernes
Hus, Damplassen, Torshov og Holtet,
sier @yvind. Ikke alle er bakeriutsalg pa
dagtid, vel & merke. Sa har vi sandwich-
butikken Blings pa St. Olavs plass, som
leverer take-away mat laget av riktig
gode ravarer.

Apent Bakeri er i utvikling, og vi kan
sikkert regne med flere krumspring
i drene framover.

OGSA KAFFE

Vi sparer kaffen til slutt. Vi har benket
oss p& Apent Bakeris utsalg i Inkognito
Terrasse bak Slottet i Oslo. Det var her
det startet for 20 ar siden. Bakerovnene
star der fremdeles. Lokalene er slitt.

- De skal snart pusses opp, sier dyvind,
men kundene er livredde. De trives her
og frykter kanskje et sjarmen forsvinner.

John Jones, alias JJ, er var ledsager.
Han er ogsa indirekte arsaken til at vi ble
interessert i Apent Bakeri og hvordan de
handterte kaffen. JJ er en allestedsneer-
vaerende waliser fra Aberystwyth.
Omflakkende bartender og eventyrer

i mange ar for han etablerte seg i Norge.
Han har drevet pub i Italia og vet hvor-
dan man behandler folk. Etter flere ar

i Kaffebrenneriet har han laert det meste
om kaffe. Na dammer han i kaffekonkur-
ranser og vedlikeholder

Nr.16 = Kaffe 23



24

Kaffe

Nr. 16

John Jones alias «JJ» holder oppsyn med alle utsalgene.

Anna Pfeifer stabler brad i Inkognito Terrasse.

Det tradisjonsrike utsalget i Inkognito Terrasse er breddfull av sjarm.

baristaferdighetene ute pa de ulike
kafeene til Apent Bakeri.

- Etter at JJ kom for fem ar siden har

vi blitt jeevlig gode pa kaffe, sier Jyvind.
Kaffe har alltid veert viktig, men na har
vi tatt mange steg.

Vi forstar at JJ er oljen i maskineriet.

- «| deliver on their promise», sier han
med walisisk aksent. @yvind og Manu
lover en service og et produkt, min jobb
er & folge opp ute i butikkene.

Apent Bakeri har to «dagens kaffe». En
tradisjonell fra Syd- eller Mellom Amerika
og en frisk og spenstig fra Afrika.

- Det er forskjell pa Torshov og Paleet.
Afrikanske toner funker ikke pa Paleet.
| sentrum av Oslo er det massevis av

turister og folk som er ute og handler.
P& Damplassen har vi kanskje stamkunder
med andre gnsker.

Kaffebrenneriet Lippe har levert kaffe

til Apent Bakeri de siste &rene. JJ har
stalkontroll, det samme har Lippe. Her
brennes det pa bestilling og mandag

ma kafeene sende inn sine behov. Kaffen
brennes pa tirsdag, pakkes pa onsdag
og er hos kafeene pa torsdag. Sa skal
kaffen hvile en ukes tid for den kan
brygges. Sann gar det gjennom hele
aret.

- Den dagen vi ikke er aktuelle for brad
og smabakst, men kaffen blir det viktig-
ste, da sliter vi. Vi skal ikke konkurrere
med de aller beste kaffebarene. Det blir
ratt parti. Hos Tim Wendelboe kan

baristaen fokusere pa den ene kunden,
og glemme den som kommer etter.

| Apent Bakeri p& Paleet med 8-900
betalende kunder, to kunder i minuttet,
travelt i kassen hele dagen - hvordan
skal vare baristaer ha kontroll pa kaen
om han skal bruke 6 - 8 minutter pa

en gjest?

Viforstar at brad kommer farst nar man
driver bakeri. Men vi heier pa alle som
tar kaffe pa alvor. Og kaffen var god.
Riktig god!
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KINA
—N VOKSENDE
KAFFENASJON

Kina opplever fortsatt en vekst
i kaffekulturen som overgar de fleste
andre fremvoksende markeder i verden.
Forbruket har eksplodert de siste fem arene,
0g innsatsen og investeringene i den
lokale produksjonen er allerede i ferd med
a gi resultater. Kina er na blant de 12 til
13 storste kaffeprodusentene i verden.
Nar det gjelder tilbud og ettersporsel,
hvordan skal kaffeverdenen male virkningen
av fenomenet Kina i dagens
allerede utfordrende marked?
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| kaffebransjen har man i mange ar stilt
sparsmalet om hvorvidt Kina har poten-
sial til & bli en kaffegigant. Med tiden er
sparsmalet endret til «nar» dette vil skje.
Til manges overraskelse ER imidlertid
Kina allerede en kaffegigant, ikke bare
nar det gjelder forbruk. | den pdgaende
2017-18-innhgstingen forventes det at
Kina kommer til & haste inn totalt mellom
1,8 millioner og 2 millioner 60 kilos sekker,
ifolge estimater i bransjen.

«Kaffeproduksjonen fortsetter a vokse
sveert raskt i Kina», sa den kinesiske
kaffedyrkeren Liu Yufan til denne repor-
teren pa Stuttgart Coffee Summit, som
gikk av stabelen 3.-7. februar. «Vi ser hele
tiden at det enten plantes nye plantasjer
eller at folk som har plantasjer med
gamle kaffeplanter begynner & plante
nytt eller beskjeere kaffeplantene for

a gjore produksjonen mer lgnnsomy,

sa hun.

«l fjor handterte vi 210 tonn grenn kaffe,
bade arabica og robusta, men volumene
vokser hele tiden i Kina, og vi har allerede
fordoblet volumet sammenlignet med
da vi kom inni kaffebransjen for noen

f& &r sideny, sier Toni Lee, salgssjef i det
kinesiske ravareselskapet Yangzhou
Goldskyline Co, som i tillegg til grenn
kaffe ogsa handterer instant og brent
kaffe.

Det har veert en utrolig vekst i Kinas kaf-
feindustri de to siste tiarene. For litt over
ti ar siden var det nesten umulig a finne
noe statistikk eller generell informasjon
om kaffevanene i Kina, for ikke & snakke
om kaffeproduksjonen. Men fremveksten
av Internett har dpnet opp for informa-
sjon fra Kina, og utviklingen de siste fem
arene, som na er offentliggjort, viser at
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bade forbruket og produksjonen vokser
mye raskere enn forventet.

Historisk forskning viser at Kinas fascine-
rende kaffehistorie startet for mer enn
130 ar siden, da dyrking av coffea arabi-
ca ble innfert i provinsene Yunnan og
Hainan. Det antas at en fransk misjonaer
tok med seg de forste kaffeplantene til
Binchuan-omradet i Yunnan fra planta-
sjer i Tonkin, som da var den nordligste
vietnamesiske provinsen i Fransk Indo-
kina, der man begynte & dyrke kaffe
rundt 1856-1857.

«Lokale myndigheter i Kina sammen
med internasjonale selskaper som Nestlé
og Starbucks har gjort mye arbeid
sammen med bandene for & forbedre
landbruksmetodene, saerlig i Yunnan,
der det viktigste produksjonsomradet
ligger», sier Sylvia Gutierrez. Hun er en
internasjonalt anerkjent cupper og tilhgrer
den forste generasjonen med sertifise-
ring bade innen «Q-grading» og
«Robusta-grading». Gutierrez deltar ofte
som dommer i internasjonale kaffekon-
kurranser. Hun besgkte nylig kafferegionen
Yunnan i Kina, der hun fant spesialpartier
som fikk s& mye som 87 poeng.

Det er vanskelig a finne ngyaktige data

i de fleste kaffeproduserende land, og
Kina er ikke noe unntak. Den internasjo-
nale kaffeorganisasjonen har ingen
henvisning til Kina i sin liste over kaffe-
produserende land. Landbruksdeparte-
mentet i USA har inkludert Kina i sin
globale kaffemarkedsrapport siden 2016,
men tallene for forbruk malt mot lokal
produksjon, import og eksport har vaert
avvikende. | USDAs siste verdensprog-
nose, som ble publisert i desember 2017,
forventes det at innhastingen i sesongen

2017-18 vil gi mellom 2,1 millioner og 2,2
millioner sekker, mens USDA forventer at
forbruket kommer til @ na 4,115 millioner
sekker i2017-18.

Bransjerepresentanter som arbeider
med den sveitsiske naeringsmiddelgi-
ganten Nestlé, som har arbeidet med

a gjenopplive den lokale kaffeproduksjo-
nen siden sent pa 1970-tallet, sier at den
nye innhastingen i Kina naermer seg 2,0
millioner sekker. Dette er en gkning fra
mellom 1,4 millioner og 1,6 millioner
sekker rundt 2013-14. En spesialrapport
som ble publisert av ICO i 2015 oppga et
forbruk pd 500 000 sekker i 2004-05,
mens den lokale produksjonen var pa
366 000 sekker i 2002-03.

Enkle beregninger med lokale tall for
nasjonal produksjon fra myndighetene

i Kina og det delvis private selskapet
Coffee Association of Yunnan malt mot
nettoimport tyder pa at kaffeforbruket

i Kina i dag er mellom 3,2 og 3,6 millioner
sekker.

Uavhengig av ngyaktig hvor mye tallene
stiger, har veksten de siste 10 arene
allerede gjort Kina til en av verdens 12-13
starste kaffenasjoner, bade som forbruker
og produsent av kaffe. Kina er nd godt
pa vei til & bli en av de ti starste
forbrukerne i verden, etter USA, Brasil,
Tyskland, Japan, Italia, Filippinene,
Frankrike, Indonesia, Russland og
Canada.

Det er ingen tvil om at arsaken til kaffe-
kulturens vekst i Kina er fremveksten av
den nye kinesiske middelklassen. Det er
denne forbrukergruppen som mer enn
noen annen har fatt forbruket til & oke,
noe som igjen har oppmuntret til gknin-

, Fremveksten av den nye kinesiske ,,
middelklassen er en viktig arsak
til at kaffekulturen blomstrer.

genilokal produksjon. Kjernetallene fra
Kina kan fa det til & ga rundt for de mest
drevne gkonomiske analytikere pa grunn
av den enorme starrelsen pa dette mar-
kedet. Ifalge Verdensbanken steg Kinas
bruttonasjonalprodukt (BNP) til 23122
billioner amerikanske dollar i 2017, fra 19
392 billioner i 2012. Samtidig okte BNP
per innbygger fra 9 161 amerikanske
dollar i 2012 til 16 624 i 2017, og den
kinesiske middelklassen forventes a
mangedoble seg de kommende arene.

- Antallet middelklasseforbrukere i Kina
forventes a femdoble seg fra na til 2030,
sier analytiker Warren Ackerman i det
franske finansforetaket Societe Generale
i en rapport fra 2015. Det kinesiske mar-
kedsundersgkelsesbyraet Huicong D&B
har utfert en undersgkelse av forbruker-
trender, som viser at gkende lgnninger
og kjgpekraft i husholdningene forer til
nye sosiale vaner i den kinesiske kulturen,
og bidrar til at kaffeinntaket gker.

«Kinesiske forbrukere har sterke familie-
verdier, og liker & gjgre ting som en gruppe
sammen med familie og venner», heter
detistudien. Dette atferdsmgnsteret
bidrar ifalge studien sterkt til nye kaffe-
forbrukere, fordi det gir mulighet for

a bevare eksisterende lokale kulturelle
verdier med nye vaner. Undersgkelsen
viste 0gsa at «a preve noe nytt» range-
res pa topp i kundeundersgkelser blant
Kinas raskt voksende middelklasse,
mens «a dele samme verdier og livsstil
som andre familiemedlemmer» er den
nest viktigste faktoren nar man avgjer
hvilke sosiale aktiviteter man far plass

til i en travel hverdag.

Listen over byer med flere millioner inn-
byggere med hgy utdannelse og samlet
inntekt over gjennomsnittet er lang, og

vokser like raskt. Dermed tyder alt pa et
enda hayere kaffeforbruk som felge av
bedre gkonomi. Analytikerne trenger
ikke engang & nevne Kinas befolkning pa
nesten 1,4 milliarder mennesker, men ser
bare pa bysentrene i de fem storste bye-
ne, Shanghai, Beijing, Guangzhou, Tianjin
og Shenzhen. Ifglge offisielle tall har disse
fem byene en samlet befolkning pa 73
millioner. Hvis alle kineserne som bor og
jobber i disse byene drikker én kopp kaffe
per dag, basert pa 8 gram gronn kaffe
per kopp, skaper dette forbruket alene
en ettersparsel pa 3,5 millioner sekker

i dret - noe som om lag tilsvarer dagens
anslatte forbruk.

«Kaffeforbruket i Kina er anslatt & oke
med 30 til 40 prosent arlig, sammenlig-
net med et globalt gjennomsnitt pa 2-3
prosent», skrev den offisielle kinesiske
avisen Jing Daily i 2016 med henvisning
til lokale markedsundersgkelser.

Den eksplosive vekstkurven forsterkes
ytterligere av en studie utfert av Organi-
sasjonen for gkonomisk samarbeid og
utvikling, OECD, som sier at befolknings-
tallet i de fem sterste byene og de fleste
andre bysentra i Kina er sterkt undervur-
dert. Kina har i dag hele 15 byer med mer
enn 10 millioner innbyggere, opp fra bare
seks slike storbyer i tidligere undersgkel-
ser, ifelge en OECD-rapport fra 2015.

«Resultatene er dramatiske», het det

i rapporten, nar Shanghai gar fra 22,3
millioner til 34 millioner innbyggere,
folketallet i Guangzhou i det sgrlige Kina
blir mer enn fordoblet fra 11,1 millioner til
25 millioner, hovedstaden Beijing gar fra
19 millioner til 24,9 millioner innbyggere
og industriomradet Shenzen dobles fra
T millioner til 23,3 millioner. Ifalge

rapporten skyldes den enorme veksten
i folketallet hovedsakelig en underrap-
portering av trenden med «vedvarende
balger» av migrantarbeidere som har
flyttet fra landsbygda til storbyene de
siste arene.

Uten hindringer som kan bremse veksten
i kurven ber kaffeforbruket i Kina kunne
na 4,5 millioner til 5 millioner sekker sa
tidlig som 2020. Selv om myndighetene
har lagt frem ambisigse planer om & gke
den lokale produksjonen til mellom 3,3
millioner og 3,5 millioner sekker i lgpet
av de neste tre drene, ser det ut til & veere
liten tvil om at Kina kommer til & forbli

en nettoimporter av kaffe i naer fremtid.

Maja Wallengren har skrevet om kaffe

i 24 ar og fra 50 kaffeproduserende land
i Serost-Asia, @st- og Vest-Afrika samt
Latin-Amerika.

Hun kan kontaktes pa:
mwallengren@hotmail.com

Nr.16 = Kaffe 29



0?6 w

Annonse Annonse

Honest
Organic
onest leverer flere ulike velsmakende spesi-

alkaffer, som ogsé er beerekraftig og gkologisk
sertifisert. De forste produktene som lanseres

under Honest Organic Coffee, er laget i samarbeid med
Maéns Akne Andersson fra Precision Roasting.

Okologisk
smaksopplevelse

“Vi har brukt mye tid og energi pa
a sikre innkjop av de riktige kaffe-

Med brenneprofiler som fremhever de karakteristiske smakene fra bonnene for a fa best mulig smak.

Etipoia og Peru, gjor Honest det smakfullt a velge okologisk. Muye av den gkologiske kaffen du

finner er av lav kvalitet og smaker
derfor ngdvendigvis ikke godt.”

Kaffebgnnenes opprinnelse er ogsa sentral for smaken
ogilanseringsfasen har vi valgt bgnner fra Etiopia og
Peru.

Under brenningen av kaffebgnnene har det veert fokus
péa kvalitetskontroll og testing gjennom hele brenne-
prosessen. Vi brenner ikke for mgrkt og hvert produkt
har en naye tilpasset brenneprofil for 4 fremheve de
karakteristiske smakene fra det omradet hvor kaffen er
dyrket.

Fra Etiopia har vi valgt en vasket kaffe fra Sidamo som
vokser mellom 1700-1900 m.o.h. Kaffen har en smak av
jasmin, intens bergamot og moden applesin, med en sgt,

Honest

| organic coffee

| Honest

organic coffee

" Honest

organic coffee fi elegant ettersmak.

Kaffen fra Peru kommer med to brenneprofiler, en for
|
| : l svart kaffe og en for espresso. Kaffebgnnene er vasket

og kommer fra omradet Cajamarca nord i Peru, hvor

de dyrkes pa ca. 1200 meters hoyde. Filterkaffen har

Peru
e
(M -

en smaksprofil med sgt aroma av ristede kakaobgnner,

mandel og markjordbar, med en lang behagelig
ettersmak. Espressoen har en intens aroma av kraftig
merk sjokolade og marsipan. Dette gir en sterk smak
som ogsa fungerer godt med melk.

© 2018 Honest Tea, Inc. All rights reserved. HONEST is a registred trademark of Honest Tea, Inc.

-~

“Vihar laget en kdﬁe Med

smaker som tar deg tilbake til kaﬁ'ebtmn.-
ens opprinnelsesomrade. Dette gjor at
du tydelig vil kunne skille de ulike kaffe-
typene pa smaken. Vi kjoper bonnene i
sesong, rett etter hgsting, for a kunne

selge kaffen nar den fortsatt er fersk. »

Baerekraft
Alle produkter fra Honest er gkologisk sertfisert. Kaffe-
bennene eritillegg UTZ- eller Fairtrade-sertifisert.

Nar man drikker Honest Organic Coffee skal man
kunne vite at vi har hatt fokus pa a ta de riktige valgene
gjennom hele verdikjeden, fra valg av kaffebgnner til
hvor vi kjgper bgnnene fra og vare samarbeidspartnere.

Pa den maten gir vi tilbake til samfunnet og naturen. Da
gjenstar det bare & nyte kaffen med god samvittighet.

Kort om Honest Organic Coffee
- Bgnner av hgy kvalitet

- Qkologisk og UTZ /Fairtrade sertifisert

- Single origin

- Brenneprofil i henhold til spesialkaffe

For mer informasjon: drinkhonest.no



Kaffebrennerier
Tekst: Pal A. Frgiland Foto: Jan Inge Haga

Noen startet band i kjelleren, Tor Sigve Taksdal brant kaffe.
Med tredjeplass i NM, og femteplass i Mercanta Roasting Competition
i London, har han plassert Austratt kaffebrenneri pa kartet.

-Kona var glad for & f3 tilbake kjelleren
na, sier Tor Sigve Taksdal, og ivrer etter
a vise fram sine nye lokaler i Strandgata

i Sandnes sentrum.

I ni &r okkuperte han og kaffebrenneriet
hans kjelleren hjemme pa Austratt, etter
at han sa opp jobben som programme-
rer og gikk "all in” pa kaffebrenning.
Beviset for helhjertet satsing star i det
nye lokalet hans: Kaffebrenneren Loring
Falcon 15. En betydelig investering, for

a si det forsiktig. | folge Taksdal en ener-
gieffektiv brenner som ikke pavirkes

av arstid, veer eller barometertrykk.
Taksdals nye brenner gir ham full kontroll
over temperatur. Det er ogsd mulig &
programmere en rekke forskjellige profiler
pa brenneren, slik at brenningene til de
ulike kundene blir nayaktig lik fra gang
til gang.

-Jeg vil ikke ha en brenner som kontrolle-
rer meg, men en som jeg kan kontrollere,
som 0gsa har stor kapasitet. Og na har
jeg fatt den, gliser Taksdal forngyd.

EKSPERIMENTERER

Selv om Taksdal jobber alene, har han
flere samarbeidspartnere.

-Jeg har friheten til & styre alt selv.
Da kan jeg ogsa velge hvem det er
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spennende & samarbeide med, alt fra
kaffeimportorer til hvem som skal selge
kaffen min, eller bruke deni andre
sammenhenger. Jeg har blant annet

et spennende samarbeid med sjokolade-
produsenten Xoco i Sandnes, som bruker
kaffen min i en sjokolade og har fatt
svaert gode tilbakemeldinger, forteller
han.

Austratt Kaffebrenneri leverer kaffe til
bedrifter, kafeer, restauranter og kaffe-
barer. Blant annet Mondo i Sandnes, og
Ostehuset, Norsk Kaffe, Kanelsnurren og
Bluebird kaffebar i Stavanger. Og Tota-
len kaffebar, som ligger i Haugesund,

i likhet med Scandic Maritim hotell - ett
av flere hotell Taksdal leverer til. Og for
ikke & glemme: Sabi Omakase i Stavan-
ger, en restaurant som kan skilte med én
Michelin-stjerne. Likevel bedyrer han:
-Det er smaskalaproduksjon jeg driver
med. Jeg er aldri bedre enn kaffen jeg
laget i gar, og ma veere skjerpet hele
tiden. Det er det som driver meg. Det,
og at jeg er sta og analytisk. Jeg leter
hele tiden etter "the sweet spot”, den
perfekte balansen mellom tid og tempe-
ratur, for & fa fram sedmen og syrligheten
jeg er pa jakt etter.

Tor Sigve Taksdal elsker 0ogsa & eksperi-
mentere, og gar gjerne mot stremmen.
Na skal han lansere egen kaldbrygget
kaffe, sdkalt "cold brew.”

HOYKVALITETS ESPRESSO

MED ROBUSTA

-Jeg har ogsa utviklet en espresso for
flere kafeer som har etterspurt en mer

fyldig og klassisk espresso. Men grunnen

til at Tor Sigve Taksdal i sin tid begynte

a brenne kaffebgnnene selv, var at han
savnet en lysere og mer fruktig kaffe,
som det var lite av i det norske markedet
for han startet.

-Jeg provde forst med stekepannen,
men gikk fort over til & brenne med

en 250 grams Gene Café, som jeg
produserte 70 kilo pa.

For de som ikke kjenner denne brenneren,
tar det omtrent tolv timer & brenne fire
kilo. Og med tamming hver femte
brenning kan man fort regne seg til at
Taksdal har tilbragt noen timer i kjelleren
pa Austratt...

Men na har han altsa fatt seg nye lokaler.
Og de er som framtidsutsiktene: Ganske
sa lyse.

Tor Sigve deltok i arets NM i Kaffebrenning
i Kristiansand og tok en hederlig tredjeplass.

Jeg er aldri bedre enn
kaffen jeg laget i gar,
0g ma veere skjerpet

hele tiden.
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Kaffe og brennevin
Tekst: Gunnhild Bjgrnsti Foto: Shutterstock, Arcus
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Et godt glass brennevin smaker

som avslutning pa et bedre maltid.
Skal den serveres med eller uten kaffe?

Det er sent pa kvelden, stemningen er
hyggelig og rolig. Man er mett og god,
og har spist deilig mat. Da kan det
passe a avrunde med noe sterkt.

- Kaffe Avec er egentlig et norsk, og
nordisk, uttrykk. I Frankrike ser servitg-
ren ut som et sparsmalstegn hvis man
ber om «café avec». «Avec» - hva da?
Avec betyr jo bare «med» pa fransk.
Her hjemme kjenner alle til utrykket
Kaffe Avec og de fleste forbinder det
med noe «sterkt» til kaffen. Situasjonen
er som oftest pa kvelden, etter en bedre
middag. Denne tradisjonen er litt i ferd
med a forsvinne. Nordmenn drikker
heller en «aperitiff», enn en «avec», og
fortsetter med vin ogsa etter maltidet.
Det er litt trist synes jeg, fordi det er noe
heaytidelig over en «avec» situasjon.

Vi gadr over i en annen setting og runder
av maltidet. Det aller hyggeligste er a
flytte seg over i et annet rom, og nyte
et godt glass med cognac eller en likar
som en avslutning pa en koselig kveld,
forteller destillatgr Marthe Bghn.

Hva kaller man «sterk drikk» i Frankrike?
- Pa fransk sier man digestif, som er
relatert til noe som hjelper pa fordayelsen
0g gjer kroppen godt etter en stor
middag. Det er jo det et lite glass
brennevin etter maltidet er ment som.

Hva er den perfekte «avec»?

- For meg er det cognac, eller en brandy,
og jeg tror de fleste forbinder en avec
med nettopp denne type brennevin.
Likar er ogsa godt, men det kan bli for
sgtt og mettende etter en lang middag.
Mange liker whisky, men whisky er nok
enda mer kjent som en drink fgr maten
eller utenom et maltid.

Hvordan passer egentlig kaffe og
brennevin sammen?

- Ideelt sett skal man drikke dette hver
for seg! Det er en nordisk tradisjon & nyte
kaffe og cognac samtidig. Jeg syntes
ikke det trenger & vaere noen regler

i forbindelse med om man drikker dette
hver for seg eller sammen, det er jo
situasjonen og hva man liker som betyr
noe. Jeg synes kaffe og cognac passer
veldig godt i kombinasjonen. Selv om
jeg gjerne nyter cognac’en alene ogsa.

Noen tips for servering, glass,
temperatur?

- De beste glassene for & nyte en cog-
nac, er tulipanglasset. Aroma og duft blir
mer behagelig og mindre sterkt, enn
med de klassiske runde cognacglassene.
Mange holder en knapp pa de store runde,
litt tykke cognacglassene fordi det er
noe koselig over & bruke dem, men ogsa
fordi mange liker & varme cognac’en
med hendene. Fra en eksperts

synspunkt er dette helt feil fordi
cognac’ens ypperste potensiale
kommer best frem i romtemperatur.

Kan du fortelle om din bakgrunn?

- Jeg tok fagbrevet i destillasjonsteknikk
i 2007 hos Braastad familien i Cognac.
Det er en praktisk utdannelse og man
ma fa innpass hos et cognac-hus for

4 fa lov til & ta utdannelsen. Fagbrevet
godkjennes av en master destillater,
som i mitt tilfelle var Richard Braastad,
3. generasjon Braastad, ogsa master
blender. | forkant av utdannelsen hadde
jeg jobbet for cognachuset i 2 ar, og
hadde 4 ars tidligere erfaring med
cognac og brandy.

-Det var veldig spennende a fa lov til
a laere destillering av Richard Braastad,
sier Marthe Bghn.
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lvan Abrahamsen, masterblender hos Arcus.

Hos Braastad var jeg involvert i alle deler
av prosessen: drueplukking, vinmaking,
destillering, blending og tapping, samt
salg og markedsfering. Det er spennen-
de & veere med prosessen «fra jord til
bord», forstad hvor det vi drikker kommer
fra og at det ligger s& mye handverk
bak. Det gir en «avec» starre verdi

og betydning.

Hva betyr destillering?

- Destillasjon er en brenningsprosess.
Man tar utgangspunkt i vin fra cognac
og brenner, destillerer, den opp i styrke.
Vinen konsentreres til hayere alkohol
og mindre volum i to omganger. En
destillatar gnsker & hente ut kvintessensen
og styrer n@ye hvilken alkoholprosent
det er optimalt & oppna, avslutter
Marthe Bghn.

MYTE ELLER FAKTA?

Ulike land har forskjellige tradisjoner for
en sterk drikk etter maten. | Italia kaller
de drikken ofte grappa, og i Norge har
vi akevitt. Brennevin tilsatt urter som
Gammel Dansk, Fernet Branca og
Underberg er ogsa brukt for & bedre
fordoyelsen. De kalles ofte en bitter.
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Brennevin finnes i to hovedkategorier,
ekte brennevin og krydret som akevitt,
gin og bitter.

Brennevin, virker det pa fordeyelsen?

- Det er sikkert bra, men det finnes ikke
vitenskapelig dokumentasjon. Det er
riktignok et godt sparsmal. Brennevin
gir hay energi og kroppen ma slite med
a fordaye alkoholen. Sparsmalet er om
man fordeyer maten samtidig, forklarer
lvan Abrahamsen, master blender og
direktgr for Forskning og Utvikling hos
Arcus.

Ha tenker du om kaffe avec?

- Hensikten er nytelse. Med et godt glass
til kaffen, ofte cognac, gjerne med kaker
eller dessert. Det er mest en folelses-
messig sak om & kose seg, noe som

er positivt i seg selv. Rent sensorisk

er ikke kaffe og brennevin sammen en
ideell kombinasjon, de komplementerer
ikke hverandre. Smakene stemmer rett
og slett ikke sammen fordi kaffen er
bitter. Men, - det kan fungere. Helst hver
for seg, synes jeg. Tidligere varmet man
opp cognac’en i glasset, noe man har
gatt helt bort fra. Ikke pga. vitenskap,

kun sensorikk. Nar alkoholen varmes,
fordamper den og virker for dominerende.

Kan akevitt fungere som «avec»?

- Ja, jeg synes fatlagrete varianter er
avec-akevitter. De har litt fatsedme,
ligner litt pa cognac og kan nytes etter
maten og til desserten. En klassiker er
Gilde Non Plus Ultra, lagret i 12 ar. Det
er den eldste akevitten vi har, er kryd-
dermessig kompleks og en sveert bra
avec-akevitt. Gammel Oppland Edel
er 5-6 ar og lagret pd madeira- eller
portvinsfat. Ogsa en fin kompleks
akevitt med et annet fatpreg, den
oppleves mer sgdmefull.

Hvilken kaffe passer med avec?

- Hipster kaffe! Ikke for kraftig brent,
uten for mye bitterhet. En lysere kaffe
med mer fruktighet fungerer optimalt
smaksmessig, avrunder Ivan
Abrahamsen.

Hemmeligheten bak EVERGOOD

JOH. JOHANNSON KAFFE AS har i alle dr veert opptatt av kvalitet i alle ledd. Kaffe, som et rent naturprodukt, stiller strenge krav til behandling.
All var kaffe berer preg av dette og EVERGOOD er et synlig bevis pa at vi har lykkes. Hemmeligheten bak EVERGOOD ligger i harmonien og spillet
mellom behagelig fylde og lett syrlighet. Slik skapes en silkemyk smaksopplevelse med en lang og elegant ettersmak.

Klima

EVERGOOD sine kaffebgnner kommer fra hoytliggende
plantasjer i subtropiske omrader med gunstige nedbar-
og temperaturforhold. Dette gir kaffebaerene en lang-
som modning og dermed en enestaende smaksrikdom.

Blanding

Riktig sammensetning av de ulike kaffetypene er viktig
for smaksopplevelsen. Akkurat hvordan og hvor mye av
hver sort, forblir fortsatt en liten hemmelighet.

Jordsmonn

Kvaliteten pa jordsmonnet kaffeplanten vokser i er

selve grunnlaget for god kaffe. Derfor dyrkes EVERGOOD
sine kaffebaer kun pd noye utvalgte plantasjer i land som
Colombia, Kenya og Guatemala.

Brenning

EVERGOOD brennes med presisjon hver gang. Det er
under denne prosessen at smak og aroma i de enkelte
kaffebgnnene kommer til sin fulle rett.

EVEHG“U“ I(M:I:[ — litt dyrere, for smakens skyld

Joh. Johannson Kaffe AS — kjent for god kaffe siden 1866 — www.evergood.no

Kun Arabica-banner

Arabica er betegnelsen pa de mest ettertraktede
kaffebgnnene. Denne sorten er vanskeligere & dyrke og
dermed dyrere @ produsere.

Smakstesting

Vare kaffeeksperter kontrollerer og testsmaker absolutt
alle partier av kaffe som kommer inn. Dette er den eneste
garantien for riktig kvalitet og smak, hver gang.

NAUG &VENNER



Reisetips

Tekst: Bjern Grydeland Foto: Leverandgrene

AEROPRESS

Mange sverger til denne handbryggeren i
plast. Med litt trening kan du lage kaffe
hvor som helst.

Pris for et Aeropress Kit
ligger pa rundt 450 kroner

CAFFLANO
Enkel og praktisk sak
bestdende av hellekanne,

metallfilter, keramisk
sammenleggbar handkvern

og serveringskopp. Alt i ett.
Pris rundt 1000 kroner.

r 1rolee...

Vi elsker kaffe og vi reiseglade her i Norge.
Dessverre er det mye darlig kaffe ute i verden, og mange steder far
du ikke kaffe i det hele tatt. Da ma du brygge den selv, og her er et lite utvalg

EAGLE BALKJELE

Skal du ut i naturen trenger
du en god kjele med fleksible
boyler som gjer den enkel

3 henge over balet.

Pris rundt 300 kroner.

JOEFREX DIGITAL VEKT hendig utstyr som lett kan puttes i sekken eller kofferten.

Med denne lille og noyaktige vekta
har du full kontroll. Maks. vekt 500 gram.
Pris rundt 300 kroner.

TIAS KETTLE
Om du sverger til kokekaffe men vil

COMMANDANTE C40 NITRO HANDKVERN
Tysk kvalitet, rustfritt stal,
kapasitet 50 gram, flott design ...
Pris rundt 2500 kr. HARIO V60 FILTERHOLDER
En populaer japansk klassiker som finnes
i glass, keramikk, plast og metall. Husk filter.
Fra 75 kroner og oppover.

S F L
KALITA WAVE FILTERHOLDER
| Mindre enn Hario V60O, finnes i ulike

materialer og det skal visstnok vaere
enklere & fa et jevnere brygg.
Priser fra rundt 400 kroner.

ha noe riktig vakkert og funksjonelt
kan du ta med deg en Tias Kettle.

Designikon i ny utgave.
Pris rundt 2500 kroner.

TIMEMORE NANO HANDKVERN
Liten og lett men solid byggekvalitet.
Kapasitet 15 gram, handtaket kan
foldes sammen, vekt 633 gram.

Pris rundt 1400 kr

HARIO HANDKVERN
] Hario Skerton har keramisk malverk med lett
justering av malingsgrad. Kapasitet 100 gram,
o Hario Ceramic Slim er lillebroren med en kapasitet
pa 24 gram. Priser fra rett under 500 kroner.
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Kaffebrennerier

Tekst: Bjern Grydeland Foto: Julianne Leikanger

SUP
ROASTWO

QK

10 AR

Magnus Lindskog og Joar Christoffersen overtok et gammelt
bilverksted pa Torshov i Oslo for 10 ar siden. Lokalet ble strippet
og malt og utstyrt med en 12 kilos kaffebrenner.

Det ble starten pa et lite kaffeeventyr som har fatt

«No fuzz, just great coffee» var slagordet
i mange ar. Det later fremdeles bra selv
om ny visuell profil er pa plass og det
gamle slagordet er faset ut. Etter en god
time med Magnus Lindskog skjgnner jeg
at dette ikke bare gjelder baren og
brenneriet, men ogsa kaffebrenneren

og grinderen. Det er lite fakter og jaleri.
Magnus er en temmelig ngktern fyr

som er opptatt av kaffen og kundene.

BAKGRUNNEN

Magnus og Joar hadde sin bakgrunn
fra Mocca Kaffebar og Brenneri tidlig
pa 2000-tallet, bdde som baristaer og
brennere. Bak stod Robert Thoresen,
barista-verdensmester og allerede en
markant kaffepersonlighet i Oslo. Pa
Mocca var Trish Rothgeb kaffebrenner
og laermester for de unge baristaene.
Ogsa hun har oppnadd anerkjennelse
i den internasjonale kaffeverdenen.
Etter noen maneder reiste Trish tilbake
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internasjonal oppmerksomhet.

til USA og gutta ble overlatt til seg selv.
- Da sto jeg alene ved brenneren og det
var da jeg virkelig begynte & leere, sier
Magnus.

OPPSTARTEN

Joar og Magnus brant og brygget kaffe
pa Mocca i mange ar, men etter hvert
vokste gnsket om & skape sitt eget.
Supreme Roastworks ble etablert

i 2008, og det begynte ganske anonymt,

uten kaffebar i front. Kaffen ble brent
og levert til kaffebarer, restauranter og
bedrifter med litt ekstra interesse for
kaffe. Supreme Roastworks hadde sin
egen stil og ble lagt merke til.

- Vivar allerede kjent i bransjen og

vi hadde mgtt mange kaffeinteresserte
mennesker. Bransjen er ikke sa stor og
de som virkelig satt pris pa god kaffe
visste hvor den fantes. Vi trengte ikke

a selge, kundene kom til oss, sier Magnus.

KAFFEBAR

Garasjen ble forlatt etter fem ar. Kaffebaren
ble etablert i 2013 og brenneriet 1a pa
bakrommet, lett tilgjengelig for nysgjerrige
og kaffeinteresserte kunder. Odd-Steinar
Tollefsen var med i planleggingen og
kom etter hvert inn pa eiersiden.

- Vi startet kaffebar og kundene var

der med en gang. Vi var veldig forsiktige
i forhold til gkonomi, men det gikk bedre
enn vi trodde. S& begynte vi a snuse pa
konkurranser og da begynte det virkelig
a skje.

Odd-Steinar tok fire NM-titler og vant
World Brewers Cup i 2015. Verden fikk
gynene opp for Supreme Roastworks
pa Grunerlgkka, og na har kaffeturister
blitt et fast innslag pa kaffebaren. De
fleste fra Asia, men ogsa folk fra Nord
Amerika og Europa finner veien hit.




- Kaffeturistene gjor ikke sa stort utslag

gkonomisk, men bevisstheten i markedet
er av betydning. Vi nar ut til flere
mennesker, og vi legger grunnlaget for

a kunne bli starre, sier Magnus.
Konkurransene er et verktgy for a na
visse mal raskere. Odd Steinar er kron-
eksemplet pa dette. Plutselig visste alle
hvem vi har.

Personlig er ikke Magnus sa glad

i konkurranser, selv om han deltar
innimellom. Han ble forgvrig norges-
mester i Aeropress for et par ar siden.

JOARFLYTTER

| 2016 etablerte Joar Christoffersen sitt
eget brenneri De Dype Skoger i Andebu
i Vestfold og Magnus ble alene pa
brenneriet.

- Da vi begynte var vi to stykker som
matte enes om hvordan vi skulle brenne.
N& har jeg sterre ansvar, men 0gsa stor-
re frihet. Vi stoler pa oss selv og falger
ikke trender, men vi har endret brenne-
profil de siste tre arene. Der vi var litt mer
unisone far, har vi mer variasjon i dag.

FOLKELIG

Magnus brenner all kaffen, men tilbringer
0gsa mye tid i baren. Han liker & jobbe
med kundene og fa feedback. Supreme
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,, Produktet er mer enn kaffen.
Det handler om oss som jobber
der, og hvordan vi kommuniserer

med kundene.

gnsker & sta for en folkelig stil og ha tett
kontakt med kundene. Alle skal fgle seg
velkommen, ingen skal seerbehandles.

Det skal vaere varmt, hyggelig og jovialt.

- Det er ikke noe vits i & slenge om seg
med fraser som kunden ikke forstar,

sier Magnus. Vi forsgker a bruke et
dagligdags og forstaelig sprak. Men
kundene er forskjellige. Kommer det inn

i en vinkjenner som har lyst til & diskutere
smak, blir vi selvsagt med pa det.

SAMARBEIDET MED ODD-STEINAR

- Jeg har jobbet med kaffe lenger enn
Odd Steinar. Han stoler pd meg og vi
jobber bra sammen. Odd Steinar lar seg
for eksempel begeistre av intensitet.
Jeg er kanskje over den kneika og leter
etter andre ting i tillegg, for eksempel
struktur. Odd Steinar far meg litt opp
pa ting, jeg tar han ned.

Selv om Magnus er den som stort sett
tester ut nye profiler, understreker han
at det er en felles prosess.

- Jeg diskuterer med meg selv, med
Odd Steinar og resten av gjengen.
Tilbakemelding fra publikum og fra
kollegaer i bransjen teller ogsa.

VEKST

Supreme har nettopp begynt med en
abonnementslgsning, og regner med at
salget til utlandet vil vokse. Det er heller
ingen hemmelighet at Supreme er klar
for en forsiktig vekst. Det planlegges
innkjop av en starre brenner og de ser
etter et kombinasjonslokale som bade
kan huse brenneri og bar.

- Vivil ha et lokale med glassvegg. Vi
gnsker & ha den interaksjonen og den
feelingen som en synlig brenning gir,

men vi har behov for & arbeide uforstyrret.

Det er ikke optimalt slik vi har det i dag.

BAKKEKONTAKT

Magnus er ikke den som skryter. Nar jeg
sp@r om han er stolt av det de har fatt til
vrir han seg unna.

- Jeg har i hvert fall fatt til en god jobb,

men det er ikke noe jeg snakker mye om.

Jeg har familie og nar jeg kommer hjem
er den profesjonelle siden skrudd av.
Der er det ikke kaffe som star i fokus.
Jeg beholder bakkekontakten pa den
maten.

Han innrgemmer allikevel at det er en
god folelse nar anerkjennelsen dukker
opp i ulike sammenhenger. - Jeg tar det
til meg men er ikke forngyd med det.
Jeg vil gjerne et steg videre. Dette er et

Alltid travelt i kaffebaren.

langtidsprosjekt. Jeg forsaker & veere
ydmyk og kan ikke ta pa laurbaerkranser
i hytt og pine selv om noen skriver noe
pent om oss.

ET RIKTIG VALG?

Magnus mener det var riktig & starte
for seg selv, men det var ikke gitt at de
skulle fortsette med kaffe. Magnus
hadde mange kreative baller i lufta som
gjerne kunne fgrt han et annet sted.

- 12006 vurderte jeg a satse pa al/vin,
men er veldig glad for at jeg valgte kaffe.
@i dag greier jeg nesten ikke & ta seri-
ast. Jeg far litt noia av at hvor gode de er
til & brygge alle sammen! Kaffeverdenen
kan lett ende i den grofta der, men jeg
haper ikke det skjer.

START PA GOLVET!

Det kommer stadig nye brennerier og
Magnus mener at kaffebevisstheten hos
folk flest gker fra ar til &r. Men selv om
de sma sakte men sikkert spiser av
markedet, er han ikke det minste tvil
om at de store vil klare seg. Sparsmalet
er hvordan det vil ga med alle de nye.

- Det er sa mange sterke stemmer
i kaffebransjen. Norge har mange
dyktige kaffefolk og det kan veere toft
a holde pa i utkant-Norge. Man ma ha

Hincbnypaet kally

Odd-Steinar Tollefsen og Magnus Lindskog

en idé eller et konsept for & trenge
gjennom. Skal man vokse ma man ta
valg pa et eller annet tidspunkt. Man
kan klare seg i et lokalmarked med
noen fa kunder. Men en strategi for
vekst krever flere riktige valg.

Mange drgmmer om a starte kaffebren-
neri, og Magnus har noen velmente rad.

- Du ma gjerne ha noen romantiske
dremmer, men det er lurte & «starte pa
golvet» et sted. Jobb gjerne et par ar,
til du forstar hva det dreier seg om.
Mange unge er utalmodige og alt skal
skje fort, sier Magnus.

- Man ma folge med hele veien. Vaere
konsentrert og fokusert. Man ma menge
seg med folk. Vaere der det skjer, forsta
hva bransjen holder pa med. Forsta
trender, hvordan ting skjedde tidligere
og ha nese for hva som kommer. Det er
vagalt & starte kaffebar eller brenneri
basert pa litt generell kaffeinteresse og
noen fa kurs. Det ville jeg ikke anbefalt
noen a gjere, sier Magnus.

MER ENN KAFFE

Magnus er veldig klar over at produktet
er mer enn bare kaffen.

- Det handler om oss som jobber der.
Hvilke ideer vi har og hvordan vi

kommuniserer ned kundene. Odd
Steinar og jeg jobber sjal, vier en del
av arbeidsstaben. Vi er produktet.
Vier om lag ti ansatte i Supreme og de
ansatte representerer pa en mate oss.

Mange sgker jobb hos Supreme og

noen blir til gull underveis. Magnus og
Odd-Steinar ser ikke bare etter tekniske
ferdigheter men like mye etter folks evne
til kundebehandling. - Grunnleggende
serviceinnstilling, empati, vakenhet og
evne til & se kunden er helt avgjerende.

HVA SKJER?

Magnus regner med & brenne kaffe om
10 &r, men kanskje ikke alene. Vi skjgnner
at han ser for seg en viss vekst og det
skinner gjennom at det finnes mye annet
spennende der ute & gripe fatt.

- Man ma jo ikke bare holde pa med

en ting, avslutter Magnus med et litt
hemmelig smil.
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Robusta
Tekst: Alf Kramer Foto: Shutterstock

ROBUSTA

- FYORD UNDER
REHABILITERING

Da den svenske botanikeren Linné midt
pa 1700 tallet ordnet opp i vart botaniske
system, ga han kaffebusken det latinske
navnet Coffea Arabica som noe foren-
klet betyr arabisk vin. Egentlig tok han
feil, for planten stammet opprinnelig fra
Etiopia og drikken var s& avgjort ikke vin.
| ettertid har det jo 0gsa vist seg at det
er iunderkant av 100 botaniske varianter
av Coffea, men kun et fatall benyttes til
den drikken vi kjenner som kaffe. Arabica
med undergrupper star for i underkant
av 60% mens resten i all hovedsak bestar
av Coffea Canephora som populaert
kalles Robusta. | tillegg dyrkes det en
del for eksempel Coffea Liberica som
sammen med andre varianter i volum
bare utgjer mindre enn 1%.

ROBUSTA | NORGE

Her i Norge har det historisk sett nesten
bare blitt importert rakaffe i varianter
av Arabica som igjen brennes lokalt

her i Norge, og vi har derfor ikke vaert
sa opptatt av hva som var hva. Men n&
er dette i ferd med a snu.

Ngyaktig hvor mye Robusta som impor-
teres til Norge er det derfor umulig

a fastsld med sikkerhet. Land som bare
produserer Robusta klatrer pa import-
statistikken, samtidig som det importe-
res en del ferdig brent kaffe, pulverkaffe
og kapsler som av ulike grunner nok
inneholder mer eller mindre Robusta.

HVA ER HOVEDFORSKJELLENE
MELLOM ARABICA OG ROBUSTA?
Malt med en sveert bred pensel kan man
sammenligne Arabica og Robusta med
to andre stenfrukter, moreller og kirse-
beer. De er noksa like av utseende men
har sveert forskjellig smak, de har
forskjellige bruksomrader og sist men

sist men ikke minst har de forskjellig pris.

Det ma veere liten tvil om at Arabica

og Robusta generelt sett oppfattes
vesentlig forskjellig, og at Robusta nok
oppfattes som mindreverdig. Derav har
Robusta her hos oss tradisjonelt og
velfortjent fatt «fyordet» klebet til

seg. Men i de senere ar har det skjedd
endringer, bade i vare kaffevaner og

ikke minst innen Robustaproduksjon,
sa na finnes det en del vesentlige
unntak fra stereotypene: Her er noe
av det vesentligste forskjellene,

pa godt og ondt.

UTSENDE OG VEKSTVILKAR

Buskene for de to artene ser noksa like
ut med eviggrenne blader. Robusta-
bladene er mer avlange, og blomster og
baer vokser i tette klaser, mens Arabica
vokser mer som i ranker. Robustabgnnen
er mindre og rundere mens Arabicabgnnen
er oval og noe storre. Blomstringen for
begge er sa tett at det nesten ser ut

som det har sngdd, og begge lukter like
godt av jasmin. Ingen av artene taler
frost. Mens Arabica trives best i hayden,
gjerne opp til over 2000 meter og helst

i skranende terreng, kan Robusta dyrkes
helt ned til havoverflaten. En Arabica-
busk har dype ratter som var bjerk,
mens Robusta her ratter som ligner pa
var furu. Begge trenger mye vann men
Robustargtter er mer sensitive for
vannmangel.

Nr.16 = Kaffe 45



Na skal det ogsa legges til at Robusta gir
noe starre avling per busk enn Arabica
og at den er lettere & dyrke selv om
busken ma fornyes litt oftere. Alti alt er
det nok enklere bade a dyrke og & hgste
Robusta.

SMAK, AROMA OG MUNNFQLELSE
Siden Robusta inneholder mer koffein
enn Arabica, oppleves den som vesentlig
bitrere og smakes lettest helt bak pa
tungen. Koffeinmengden varierer bade
innen Arabica og Robusta. Det finnes
hayt koffeinpotente Robustavarianter og
det finnes Arabicavarianter som naermer
seg koffeinfrie. Som en tommelfingerre-
gel kan vi si at det er dobbelt s& mye kof-
fein i Robusta som i Arabica. Til gjengjeld
er det flere antioksidanter i Robusta
mens det er mer sukker i Arabica. Siden
mange har problemer med & skille
mellom «sterk og bitter», vil nok mange
oppleve Robusta som sterkere. «Sterk»
styres egentlig bare av mengdeforholdet
mellom kaffe og vann nar kaffen tilbere-
des. Bitter kan derfor like gjerne kan
komme av «overekstrahering» i form

av for hgy temperatur eller for lang tid
under tilberedningen. Robusta brennes
0gsa normalt noe markere, som mange
igjen forbinder med «sterk». Slik kaffe
tynnes ofte ut med melk og sukker som

i Café au Lait eller Cappuccino. Arabica
oppleves som mildere og kjennetegnes
bade av mer sgdme og mer syrlighet.
Stol derfor heller pad nesen om du gnsker
a finne markante forskjeller.

I Robusta finner du ofte en kombinasjon

av tre, jord, korn og gummi og peangtter
mens Arabica oftest byr mer pa toner av
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frukt, blomster og krydder. Men sa enkelt
er det ikke. Brenning, formaling og tilbe-
redningsmetode kan overskygge det
meste av dette. En feil brygget Arabica
kan smake darligere enn en perfekt mo-
derne og omsorgsfullt tilberedt Robusta.

PRISEN

Pris er som kjent et resultat av forholdet
mellom tilbud og ettersparsel og siden
Arabica smaker bedre er den vesentlig
mer etterspurt. Som en tommelfingerre-
gel kan vi si at dersom Robusta koster
100 koster Arabica 160. Men siden
produksjonen varierer sterkt i takt med
nedbar, vaer og vind, kan forholdet disse
to i mellom svinge med 10 til 20 %.
Prisutviklingen bade for Robusta og
Arabica kan fglges pa egne ravarebarser
for kaffe. Gar vi et droyt ar tilbake i tid
var prisen pa Robusta og Arabica nesten
identisk i Brasil. Forklaringen var kombi-
nasjonen av tarke i landets Robustaom-
rdder kombinert med gkt ettersparsel
etter Robusta fra den nasjonale pulver-
kaffeindustrien. Til slutt skjedde derfor
det utrolige: Brasil matte importere
kaffe.

DU HAR SMAKT ROBUSTA

Du vet bare ikke om det. Dersom du
sverger til pulverkaffe, er det ikke usann-
synlig at den inneholder mye eller bare
Robusta. Sveert mye av Robustaproduk-
sjonen gar nettopp til pulverkaffe, ofte
produsert i samme land som den blir
dyrket. Deretter blir den eksportert til
forbrukerland og far nytt navn, uten

at de sier sa mye om botanisk variant
bortsett fra kjente floskler som «De
beste og mest utsgkte ravarer».

Dersom du foretrekker en ren espresso
med en fyldig crema er den nok basert
pa at det enten er en ren Robusta eller
at det er Robusta i blandingen. Historisk
ble da en lite tiltalende smak og aroma
forsgkt kamuflert med sveert mark
brenning og mye melk og sukker.

Det skjer fremdeles, men i en moderne
kvalitetsespresso trenger du strengt
tatt ikke kamuflasje.

MERKING

Kaffebrennerier er ikke palagt a fortelle
hva slags kaffe deres varemerke inne-
holder. Forstaelig nok ettersom deres
varemerke skal smake det samme fra
gang til gang. Siden kaffesmaken varierer
med veer og vind er det ngdvendig &
benytte flere kaffeslag i blandingene
for & oppna en stabil smak over tid.

Na er det noen som allikevel gnsker

a merke omtrent pa samme mate som
vin. Da kan merkingen variere helt fra
land, til omrade, til farm og ned til
botanisk variant. Det skjer sjelden for
Robusta, men det har hendt.

HVORFOR DYRKES DET DA

SA MYE ROBUSTA?

Det ligger litt i navnet. Robusta er
ganske enkelt mer robust mot plantesyk-
dommer, og over tid har plantesykdommer
slatt og slar ut hele Arabica-avlinger.
Historisk mest iland som India,
Indonesia, Sri Lanka og na senest

i Mellom-Amerika for & nevne noen.
Noen gikk helt eller delvis over til &
dyrke Robusta, men pa Sri Lanka ble
kaffe erstattet med te. I andre land klarte
de & kurere plantesykdommene med
sproyting og ra luke- og tynnekraft,

men siden det er snakk om svaert mange
millioner treer ble det nesten uoverkom-
melig kostbart og dessuten ikke helt
ufarlig bare & sproyte. Dermed fant
verdens kaffedyrkere pa noe som var
mye lurere, men nok bade mer kompli-
sert og tidkrevende De valgte & satse pa
mer sykdomsresistente Arabica planter.

Det hele startet med at naturen ordnet
opp pa egen hand. Pa den portugisiske
kolonien @st Timor vokste Arabicavari-
anten Caturra side om side med Robusta
i en fin kombinasjon av jordsmonn,
temperatur og klima. Derfor er det lett
a forstd at det for draye 100 ar siden
oppsto «set musikk» plantene i mellom.
En hybrid oppsto og ble gitt navnet
Catimor. Poenget var at hybriden bade
var plantesykdomsresistent samtidig
som den hadde en del attraktive
sensoriske Arabica-egenskaper. Og
enna bedre: Catimor lot seg lett krysse
med mange Arabica-varianter samtidig
som resultatet ble nesten like resistent.

Det betydde starten pa et helt nytt fag
og en helt ny industri. Det ble forsket
krysset, eksperimentert og utprovd alt
med det mal & beholde gode sensoriske
egenskaper, samtidig som avlingene
kunne gkes uten at gamle eller nye
plantesykdommer dukket opp. Da en
serie orkaner raserte mange kaffeomra-
der i Mellom-Amerika for noen ar siden,
betydde det forst en katastrofe, deretter
en vesentlig kvalitetsforbedring. Det ble
plantet nye planter som bade var syk-
domsresistente og produserte hgyere
kvalitet. Slik forskning skjer na lgpende.

DET FORSKES PA ROBUSTA

Her har India og Brasil veert et forgangs-
land og forandringer har veert formidable.
| Espirito Santo ved kysten i Brasil,
krysses det mest med sikte pa at alle
kaffebaer skal kunne modnes og derved
hostes samtidig. Det betyr bade mer
effektiv produksjon ved at kart og
modne baer ikke blandes. Denne
varianten av Robusta er kjent som
Conilon. Her har forskning ogsa resultert
i en betydelig mildere smak og Conilon
prises derfor na noe hayere

Men det er nok i India det skjer mest.
Som mangearig kvalitetsdommer

i den nasjonale konkurransen Flavour
of India har jeg bade smakt og sett
utviklingen pa neert hold gjennom

de siste 15 arene.

Fra & veere «bare» Robusta finnes det

na Robusta som vokser hgyere enn 1000
meter over havet. Det betyr normalt
lenger modningstid for baerene, som
igjen betyr rikere og mer nyansert smak
og aroma. Mens Robusta tidligere nesten
alltid ble beertarket, finnes det na vaskede
(fermenterte) og dobbeltvaskede
Robusta-varianter som igjen betyr et
bedre forhold mellom sgdme
og syrlighet og en mer elegant
aroma. Den edleste
varianten gar under navnet
Robusta Kaapi Royale
som har vist seg svaert
vellykket i espresso-
blandinger, og oppnar
Arabica priser

Robusta

NA OGSA ANERKJENT SOM
SPESIALITET

Det helt store gjennombruddet kom

for bare et ar siden. | ca 15 ar har det
vaert mulig & utdanne seg og ta eksamen
som kvalitetsdommer for rakaffe, men
bare for Arabica. Fra 2017 er det ogsa
mulig & utdanne seg og fa sertifikat som
Q (Quality)-Grader ogsa for Robusta
Altialt kan det derfor - etter hvert og
gradvis - veere lurt bade & ha et dpent
sinn og & legge bort noen av de verste
«fyordene» og fordommene. Da risiker
du i det minste ikke & ga glipp av noe.

Arabica
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Robusta
Tekst: Bjern Grydeland Foto: Mercanta

=N

OM RO

KAFFEJEGER

Vi har tatt en prat med Stephen Hurst i Mercanta the Coffee Hunters.
Han er en velkjent sourcer, eller kaffeagent, pa det internasjonale markedet,
og leverer mye grenn kaffe til Norge.

Verden ettersper stadig mer kaffe og
mange spar seg om de kaffedyrkende
land vil makte & levere nok arabica til
stadig voksende og kvalitetsbevisste
markeder. Mens vii Norge importerer
sveert lite robusta, registrerer vi at pa
verdensbasis gker robustaandelen.

30 prosent har blitt til 40 prosent, og
om dette fortsetter vil halvparten av
verdens kaffeproduksjon veere robusta.

- Robusta blir generelt forbannet og for-
demt i spesialkaffesamfunnet, og oftere
enn ikke, med god grunn, sier Stephen.
Men vi har alltid funnet et lite segment
for premium robusta. Og vi leverer
faktisk noe til Norge innimellom.

Mercanta er blant sveert fa selskaper
som kan source en fullt sporbar robusta
tilbake til garden. De har vanligvis én,
maksimalt to, robustalinjer i sortimentet.
For gyeblikket er det en India Washed
Robusta Parchment. Java Washed
Robusta har ogsa veert populeer. For
Mercanta er dette en liten linje som en-
kelte kunder bruker til spesielle formal.
Da betyr det ikke ngdvendigvis sa mye
hvor kaffen kommer fra, men heller
hvordan den er foredlet, om den har
noytral smak med kraftig body, gjerne
en forholdsvis ren vaniljeaktig smaksprofil.
- Vihar hatt en vasket indisk arabica

fra Bibi Plantation i India i flere tiar,
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og en veldig fin Monsooned kaffe fra
produsenten Faiz. Men Faiz dyrker ogsa
robusta pa Bibi og pa en av de andre
gardene kalt Nath, og den vatforedles pa
nayaktig samme mate som Bibi Arabica.
Dette er relativt uvanlig ettersom meste-
parten av robusta- og arabicaproduksjo-
nen foregar pa adskilte omrader som i
Brasil og Indonesia. Men i India er dette
mindre tilfelle.

Mercanta har eksperimentert med mange
premium robustakvaliteter gjennom
arene - fra indonesiske gyer som Flores
og Java, fra Rwanda, Tanzania og en
vasket Conilon fra Brasil.

- En av de beste jeg noensinne har
smakt var en vasket robusta fra Guate-
mala, sier Stephen. Ikke alle visste en-
gang at vi hadde med robusta a gjore

og prisen var hay.

Fordommer og fastlaste meninger kan
veere til hinder. - Viimporterte en
anstendig arabica-kaffe fra Vietnam,
dyrket pa 1400 meters hgyde i sma
lotter. Vi cuppet kaffen blindt, mange
likte den men allikevel gjorde bare halv-
parten kjgp. Den forutbestemte stigmaen
til Vietnam-navnet hjemsgkte arabica-
kaffen ogsa, sier Stephen.

- I mine tidlige ar i kaffebransjen handlet
vi mye robusta og det meste var sgppel.
Men selv for mer enn 25 ar siden visste vi

om enkelte kvaliteter som jeg sjelden har
sett siden, eksempelvis kaffe fra Angola
og Togo.

Det endelige beviset hviler alltid pa
cuppingbordet, og jeg tror at flere innen
spesialkaffe vil anerkjenne dette om de
apner for uventet opprinnelse og bryter
ned noen forutbestemte ideer, avslutter

Stephen Hurst.
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Norgesmesterskap 2018

Tekst: Bjern Grydeland Foto: Magnus Wintersborg

RESULTATER

BREWERS CUP

1 Tom Kuyken, Java, Oslo

2 Odd-Steinar Tellefsen, Supreme Roastworks, Oslo
3 Christian Nesset, Kaffemisjonen Bergen

1 Tore @verleir, Sellanraa, Trondheim
I
2 Bjorn Arne Leknes, Supreme Roastworks, Oslo
3 Christian Nesset, Kaffemisjonen Bergen
2 O" 8 LATTE ART

1 Nikita Michelle Sarino, Kaffebrenneriet, Oslo Kaffelandslaget 2018

Fra venstre: Simo Kristidhi, Tore @verleir, Anton S6derman,

Tom Kuyken og Nikita Michelle Sarino.

2 Anton Séderman, Kaffebrenneriet, Oslo
3 MariLibeck Hexeberg, Kaffebrenneriet, Oslo

NM i Kaffekunst gikk av stabelen 8. - 10. mars i Kristiansand.
50 profesjonelle baristaer og kaffebrennere konkurrerte i Kristiansand i tre dager ROASTING CHAMPIONSHIP
og her har du vinnerne som skal representere Norge i VM 2018.

1 Simo Kristidhi, Solberg & Hansen, Oslo

2 |dar Ellingsen, Uavhengig, Trondheim Tore Bverleir

fra Sellanraa i
Trondheim er
tilbake pa tronen

i ovelsen klassisk
barista hvor han
ogsa vant i 2014.
Tore skal represen-
tere Norge i World
Barista Champion-
ship i Amsterdam.

3 Tor Sigve Taksdal Austratt Kaffebrenneri, Sandnes

CUP TASTING

1 Anton Séderman, Kaffebrenneriet

2 Morten Sletten, Solberg & Hansen

3 Vilde LUtzow-Holm, Solberg & Hansen

Anton Séderman fra Kaffe-
brenneriet gikk til topps

i den underholdene og
spennende Cup Tast-
ing-konkurransen.

Anton skal representere
Norge i World Cup Tasters
Championship i Brasil.

Nikita Michelle Sarino fra Kaffebrenneriet vant
Latte Art-konkurransen og skal representere Norge
i World Latte Art Championship i Brasil.

Simo Kristidhi fra Solberg
& Hansen gjentok presta-
sjonen fra NM i 2017

og vant konkurransen

i kaffebrenning. Simo
skal representere Norge

i VM,

Tom Kuyken fra Java Oslo tok hjem seieren i Brewers
Cup, og skal representere Norge i World Brewers Cup
i Brasil. Tom Kuyken slo Odd-Steinar Tgllefsen som er
fire ganger norgesmester og verdensmester fra 2015.
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Kaffebrennerier

Tekst: Bjgrn Grydeland Foto: Weston Kloefkorn, Jacu

Anne Birte Bjerdal Hanken og Oliver Hanken bodde i Oslo med to sma barn
og ett til pa vei. Med design- og kunstutdanning i baklommma flyttet
de tilbake til hjembyen Alesund for & starte kaffebar.

Gunnar Lillevold ble med. Han hadde en

viss peiling som kaffe-geek pd amatarniva.

Det ble kaffebar i Lgvenvoldgate i 2010
med espressomaskin, en liten prove-
brenner og et hyggelig lokale, men uten
navn. Aret etter kjopte de kaffebrenner.
Med 300 000 i etablererstipend fra
Innovasjon Norge og foreldre med som
investorer, ble Jacu Coffee Roastery
etablert i 2011. Gunnar stod i kaffebaren
fra 8 - 13, mens Anne Birte og Oliver
jobbet som leerere ved siden av.

- Vihadde lyst til & skape noe i hjembyen.
Etter mange ar i Oslo hadde vi fatt sans
for det urbane liv. Var motivasjon 1&
kanskje mest i det estetiske. Det vakre,
stemningen, konseptene og kosen, sier
Anne Birte.

Et helt &r ble brukt til testing og prove-

brenning, workshops og kurs. Ikke minst
viste leting etter de beste ravarene seg
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Uten peiling pa kaffe.

a veere en tidkrevende jobb. Snart ble
kaffe naermeste en fulltidsbeskjeftigelse
for alle tre.

- Etter hvert skjgnte vi at dette med
ravarer var det viktigste av alt.

Pa syv ar har Anne Birte, Oliver og Gunnar
bygget opp et anerkjent brenneri

i Alesund. Allerede i 2013 fikk de prisen
som Europas mest innovative brenneri
under World of Coffee i Nice. Kriteriene
gikk blant annet ut pa nye grep for a

markedsfore kvalitetskaffe. Bade navnet,

den visuelle profilen og selvsagt kaffen
bidro til & sette Jacu pa kaffekartet.
Samme ar fikk Jacu «Merket for god
design» i kategorien Visuell kommmunika-
sjon av Norsk Designrad.

Ekteparet Hanken hadde bakgrunn fra
design- og kunstfag og saledes en helt
annen innfallsvinkel enn mange andre.

Begge har jobbet med undervisning
o0g bade det visuelle og pedagogiske
skinner gjennom.

Ved Kunsthayskolen i Oslo ble det
vekket interesser som handlet om
forskning pa detaljer. Brenning av leire
med gass vs. elektrisk varme. Utvikling
av smaker og perfeksjon i detaljene.

- Vipakket inn mat i leire og brant det

i de keramiske ovnene nar vi hadde
fester der, sier Anne Birte. P3 et spesielt
og annerledes vis ble dette var utdannelse
innen kaffe.

- Vihar Ikke lyst til & vaere nonchalante.
Kaffe kan lett bli snobberi. Hvorfor late
som man sitter pa en hemmelighet og
fa andre til & fole seg dumme. Det er
motiverende a se lyset i gynene pa folk
nar de oppdager hva kaffe egentlig kan
veere, sier Anne Birte.

Nr. 16
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Vi har ikke lyst til & vaere nonchalante.
Kaffe kan lett bli snobberi.

Jaci holder til i den gamle trafostasjonen i Alesund.

Det er mange i Norge som sysler med
planer om & starte kaffebrenneri. Det
begynner gjerne som en drgm om a skape
noe selv, ispedd litt romantikk. Kaffe er
et organisk produkt, det dufter herlig

og det kan lett fylles med idealisme.
Baerekraft, rettferdig handel og fokus

pa opprinnelse er gjennomgangstonen.
Men er det egentlig bare & starte opp?

- Vihoppet bare i det, sier Anne Birte.
Vi kunne ikke noe om forretningsdrift,
men vi kjente noen som kunne og fikk
nyttig hjelp. Vi matte ogsa laere oss
kaffebransjen og delta i ulike sammen-
henger hvor kaffefolk mates.

Det ble tatt et valg om & slutte med
kaffebar pa heltid og prioritere kaffe-
brenningen. Da det ble ledige plass

i den gamle trafostasjonen fant de et
mer hensiktsmessig lokale for produk-
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sjon. | tillegg til en 15 kilos Giesen ble
det investert i en 35 kilos Lohring
kaffebrenner - et stort steg for det lille
brenneriet.

| dag har Jacu «Kaffelab» en gang i uka
og det kommer masse folk. Pa den
maten holder de kontakt med kaffeglade
folk i distriktet, far mate kundene og kan
i tillegg veere noe for byen.

| 2017 kom Jacu inn pa listen over
Gasellebedrifter i Mgre og Romsdal.
Kravet er minst dobling av omsetningen
over fire &r, en omsetning pa over en
million kroner forste dret og et positivt
samlet driftsresultat.

Jacu brant om lag 45 tonn i 2017 og er
rigget for vekst. De mener selv at de var
heldige med timingen og frykter en fare
for etablering i bransjen. De diskuterer

Gunnar, Oliver og Anne Birte

stadig hvordan de skal utvikles brenneriet
videre, og er klar over at lgsnnsomhet
handler om & utnytte produksjons-
midlene best mulig.

For & lykkes ma man ta valg og veere
fokusert. Det er toft & vaere grinder

og nar Anne Birte ser tilbake innremmer
hun at det var en tabbe a starte i et s&
lite lokale, uten lager og logistikk, kun
brostein og idyll. - Men det var en viktig
fase og det ga oss mange gode historier.

Pa sporsmal om hun vil anbefale andre
a starte kaffebrenneri trekker hun litt
pa det men svarer:

- Du vet, hvis drammen har satt seg
har man ikke noe valg.

Var bestselger Wilfa CLASSIC kaffetrakter lanseres na i 2018 i helt nye
farger, og har fatt felge av Wilfa CLASSIC vannkokere. Sammen med
termokannen Wilfa SOCIAL utgjer dette treklaveret et helt essensielt
innslag i et sosialt hjem som liker a varte opp. Dette er produkter a bli
glad i, laget for a vare. Wilfa CLASSIC kaffetrakter kommer med 5-ars
garanti og er godkjent av European Coffee Brewing Center.

APPROVED

European
Coffee Brewing
Centre
05L0

Wilfa CLASSIC kaffetraktere For oversikt over fullt sortiment ga inn pa wilfa.no
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Spesialkaffe i Nord-Amerika er fortsatt

pa barnestadiet, seerlig sammenlignet
med bransjer som mat, vin og al. Men
Nord-Amerika var en viktig region under
den «andre balgen» av spesialkaffe, og
har fingeren pa bransjepulsen. De navae-
rende trendene er trolig en indikasjon

pa kvalitetskaffens fremtid.

Et av de siste og mest sldende eksemplene
pa disse trendene er den omfattende
bruken av teknologi pa serveringssteder.
Kassesystemer, nyutvikling og digitalise-
ring av brenneutstyr og automatiske
bryggesystemer er bare noen av frem-
skrittene kundene opplever. Dessuten
har man den mest naturlige av trendene,
nemlig innovasjon innen smak. Man kan
alltid eksperimentere med et nytt alternativ
til melk, men veksten innen kaldbryg-
ging, eksperimentelle smakstilsetninger
og et gkende antall kaffegl viser at sgket
etter smakskomplimenter til kaffe pagar
for fullt. Og til slutt opplever Nord-Amerika
den viktigste trenden av alle; forbruket
av spesialkaffe er gkende.

AUTOMASJON

Man kan spgrre seg hva som er mest
bemerkelsesverdig med handbrygging
av kaffe. Det handler absolutt like mye
om en visuell opplevelse som om smalk,

men ligger appelleni & se kaffen bli brygget
av en omhyggelig barista med vaktsomt
gye og nennsom hand? Eller er det
kaskaden av dampende vann mot
duftende kaffe som skaper forventning,
mens tyngdekraften forvandler vannet
til en vakker og kompleks kaffedrikk?

Mange i bransjen har investert tungt

i troen pa at det siste svaret er det riktige.
Automatisering av kaffebryggingen har
eksistert lenge i ulike former, enteni form
av kaffetraktere hjemme, programmerte
kaffekverner eller avanserte espresso-
maskiner. Pour over-kaffen er en relativ
nykommer i dette bildet. Poursteady,
Marco Beverage Systems’ SP9 og Curtis
Seraphim er bare noen fa eksempler

pa bryggeteknikker som vokser frem
over hele Nord-Amerika.

KONSISTENS

Konsistente brygg, effektivitet, fleksibilitet,
designestetikk eller arbeidskostnader.
Det kan veere ulike drsaker til at kaffeba-
rene er under utvikling, men til syvende
og sist gjores det en glimrende jobb. De
mer puritanske vil kanskje si at romantik-
ken og muligheten for interaksjon med
kundene forsvinner, eller at det ikke finnes
en barista tilgjengelig for a lgse proble-
met hvis noe gar galt med brygget.

RIKA

Men sannheten er at muligheten til &

spare tre til fem minutter per bestilling
gir tid til en mer inngdende kundeopple-
velse. Teknologien har dessuten blitt sa
avansert, at resultatene er utrolig konsis-
tente med kun noen fa manuelle inngrep
i begynnelsen av bryggingen. Maskinene
ser flotte ut pa disken, og akkurat som
nar en barista utferer pour over-ritualet,
er maskinen med sine bevegelige deler
visuelt stimulerende pa sin egen mate.
Uavhengig av den visuelle appellen eller
diskusjonen om service, er imidlertid den
reelle arsaken bak bruken av denne tek-
nologien svaert enkel. Det handler om
konsistens.

Sgket etter konsistens gar lenger enn

til hdndbrygg og kassaapparat. Det
beveger seg 0gsa inn pa andre omrader
som drar stor nytte av teknologiske
fremskritt. Ingen har sterkere tro pa dette
enn Sebastian Sztabzyb, en av grunnleg-
gerne av Phil & Sebastian Coffee
Roasters. Han matte medgrinderen Phil
Robertson under ingenigrutdannelsen,
og det er ingen overraskelse at de to
bade har et entusiastisk forhold til tekno-
logi og at de baner vei innen spesialkaffe.

- Vi har tro pa konsistens, og hvis det er
én ting teknologien kan, er det & gjore
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Er det en ting teknologien kan,
er det 4 gjore ting mer konsistent.

ting mer konsistent. Vi har tatt i bruk
teknologi pa alle nivaer. Grgnn kaffe via
pH-malinger, temperaturkontroll og
Brix-overvaking under fermenteringen.
Phil har designet var Probat G45
sammen med forbrenningsingenigrer.
Han har ogsa skrevet programvaren til
brenneren. Vi har gamblet pa ny tekno-
logi, og noen ganger tapt, pa bryggesi-
den for & klare & lage konsekvent bedre
kaffe, sier Sebastian.

TEKNOLOGI OG AUTOMATISERTE
PROSESSER

Teknologien kommer utvilsomt til & vaere
en viktig faktor innen fremtidens spesial-
kaffe, men Sebastian har veloverveide
tanker om hvem som kommer til & klare
a tilpasse seg til den tilsynelatende
uunngaelige trenden. Da vi spurte om
selskapene ma ta i bruk teknologi for

a holde seg relevante, svarte Sebastian:

- Ja, men teknologien jevner ogsa ut
feltet. Brennere og forhandlere ma finne
ut hvordan de kan skille seg fra meng-
den, siden alle kommer til & ha tilgang til
den samme teknologien. Dette kommer
til & bli en stor utfordring for oss som
begynte som rendyrkede kaffehandver-
kere. Som med alle store teknologiske
endringer vi har opplevd i det 21. arhundre,
har man en utpravingsperiode. Og nar
det gjelder kaffeautomasjon er vi fort-
satt tidlig i prosessen. Innfgring av
teknologi innen kaffe vil skape debatt,
men spgar hvem som helst som arbeider
med kaffe om hva som er det viktigste
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Sebastian Sztabzyb.

aspektet ved jobben, og de vil garantert
svare «konsistens».

KALDBRYGGING

De mest dpenbare trendene, synlige for
alle fra tilfeldige forbrukere til erfarne
fagpersoner, er videreutviklingen av
selve kaffedrikkene. Vi er i ferd med &
forsta de geografiske implikasjonene pa
kaffen allerede pa plantasjeniva. Na kan
vi eksperimentere kontinuerlig for &
videreutvikle smaksmulighetene pa
forbrukerniva. Noe av det mest spennende
ved & besgke en ny kafé, en ny by eller et
nytt land, er & se hva de har pa menyen.
Noen nyskapninger, som kaldbrygging
0g espresso med tonic, er raskt i ferd
med & bli standardtilbud overalt pa
grunn av den overveldende populariteten.
Sebastian er enig, og legger til:

- Kalde drikker er kommet for & bli. Folk
liker smakfulle drikker og vil ha nye opp-
levelser. Disse drikkene er en flott mulighet
til & oppleve kaffe pa ulike mater.

Kaldbryggingens suksess har gjort den
til en nesten helt uavhengig gren innen
spesialkaffe. Sa snart forbrukerne
begynte & smake og forsta forskjellen
mellom kaldbrygget kaffe og iskaffe,
eksploderte mulighetene for denne
drikken. Frittstdende virksomheter

har begynt & produsere og selge kun
kaldbrygget kaffe. Kafeene tar inn
utstyr for kaldbrygging og stiller det
ut sammen med velkjente presskanner
og handbryggeutstyr. Oppfinnelsen

av kaldbrygg med nitrogen er et resultat
av innovasjonen og eksperimenteringen,
og fungerer som en brobygger mellom
kaffe- og @lindustrien. En prosess og

en smaksprofil som er sveert velkjent

for oldrikkere og glbryggere har kommet
inn i kaffebransjen pa en organisk mate.
Noen sier at det begynte som en
gimmick, men konsistensen og den
kremete folelsen nitrogen tilfarer kaffen,
er uomtvistelig. Det er et godt eksempel
pa en positiv trend som kommer til bidra
til & videreutvikle smaksbildet.

oL OG KAFFE

Parallellene mellom spesialkaffe og
handverksal er mange og dpenbare.
Forbrukeren setter pris pa smak og er
mindre opptatt av pris nar det gjelder
muligheten for en positiv opplevelse.
Forbrukeren beundrer, bidrar til og
stotter bransjekulturen. Derfor var det
bare et spersmal om tid for produktene
smeltet sammen til ett. Kaffegl.

Bruk av kaffe, en relativt bitter og ofte
sjokoladeaktig, fyldig drikk, som tillegg

i @1, er ikke noe nytt konsept. Vi finner
det saerlig innen gltyper som stout og
porter, som allerede har mange kaffelig-
nende smaksegenskaper. Med eksplosjo-
nen innen handverksal har imidlertid
bryggerne ogsa fokusert pa utvikling av
nye smaker. Den klassiske tolkningen av
kaffegl kommer alltid til & dreie seg om
stout og bitter, notteaktig og fyldig
kaffe. Handverksbryggeriene har
imidlertid begynt & eksperimentere,

i

Nitro Cold Brew - kaffen tappes fra fat og tilsettes nitrogen.

WWW. PHILSEBASTIAN.COM

Poursteady og automatiserte bryggeteknikker vokser fram.
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og ser spennende muligheter i kombina-
sjonen av lettere @l og lysere brenninger.
Akkurat som stout komplementerer bit-
terheten i kaffe, hvorfor kan ikke et surgl
komplementere en syrlig afrikansk single
origin? De to bransjene har sa vidt
begynt & utforske mulighetene, og det
kommer til & bli spennende for kaffeel-
skere over hele verden & smake alle
variantene som dukker opp.

ULIKE MELKEALTERNATIVER

Til slutt nar det gjelder smaksinnovasjon,
har vi den padgaende utviklingen av
melkealternativer. Mandel- og kaffemelk
er trolig de mest utbredte melkeerstat-
ningene, men det finnes en mengde
andre alternativer pd markedet som
prover a fa storre utbredelse. Melk av
hasselnatt, kokosngtt eller macadamia-
nott hores kanskje ikke sa underlig ut,
men kan du tenke deg & steame en
cappuccino med geitemelk eller rismelk?
Uansett kommer forbrukerne til &
fortsette a kreve melkealternativer,
enten det er av helsearsaker eller pa
grunn av smaken. Det er opp til kaffe-
bransjen a finne ut hvilke av disse navae-
rende og fremtidige alternativene som
komplementerer kaffesmaken best, og

a fremstille et produkt som fungerer i et
kafémiljg. Og til syvende og sist er det
forbrukerne som avgjer hvilke alternativer
som er kommet for & bli, og med rette -
det er smaken som avgjor.

SALGET AV SPESIALKAFFE OKER
Uansett hvilke trender nordamerikanerne
blir vitne til innen spesialkaffe, spiller det
ingen rolle hvis ingen drikker det. Heldigvis
for kaffeelskerne har markedet sagt sitt.
11999 drakk bare 9 % av amerikanerne
spesialkaffe daglig. | 2017 har andelen
steget til 41 % (basert pa en studie fra
National Coffee Association med tittelen
National Coffee Drinking Trends, som er
publisert av Specialty Coffee Association).
Bare fra 2016 til 2017 var det en gkning
pa 10 % i det daglige forbruket. Det
daglige forbrukersegmentet vokser
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absolutt raskest, men ogsa segmentene
med forbrukere som drikker kaffe ukentlig
og forbrukere som drikker kaffe av og til
har okt sterkt de siste to tiarene. Spesial-
kaffe hadde en markedsandel pa 59 % av
alle kaffekopper som ble solgt i Amerika
i 2017. Ogsa her er skningen markant,
med en stigning pa 8 % siden 2016. Selv
om dette bare tar hensyn til amerikanske
forbrukere, snakker tallene for seg selv,
og de indikerer et tydelig, stabilt og
kontinuerlig gnske om kaffe som smaker
bedre.

Utover forbruk alene er det ogsa andre
tegn pa at spesialkaffebransjen er pa vei
i riktig retning. Intelligentsia, Stumptown
and Blue Bottle, tre sentrale aktarer

i spesialkaffemiljget, er kjgpt opp. Dette
er bare noen fa av de profilerte oppkjz-
pene som har funnet sted de siste arene,
men signalene er tydelige. P4 det dpne
markedet blir spesialkaffe behandlet
akkurat som andre populeere produkter,
og de mest vellykkede merkevarene er
svaert verdifulle. Disse oppkjopene er en
god malestokk pa helsetilstanden og de
fremtidige mulighetene for bransjen.

FREMTIDEN ERLYS

Trender er flyktige, og det er alltid
vanskelig a forutse hvilke som taler
tidens tann. Teknologien, som vi ser

i nesten alle deler av samfunnet, har
absolutt bestatt denne testen. Og nar
det gjelder teknologi innen kaffe, er det
lite som tyder pa at det kommer til & bli
annerledes. Konsistensen, tilpasnings-
mulighetene, gkonomien og stilen til de
automatiske bryggemaskinene er ikke
til & komme forbi. Det gjenstar & se om
virksomheter som motsetter seg
endringene kommer til & klare seg, men
vi har definitivt bare sett begynnelsen
pa nyskapningene innen dette feltet.
Og like sikkert som at teknologien
kommer til & fortsette & endre seg, er
det at forbrukernes smak alltid kommer
til & utvikle seg. Nysgjerrige baristaer
kommer alltid til & oppfylle forbrukernes

gnsker. Etter hvert som bransjen finner
nye smaker, kommer vi til & fa flere unike
nyskapninger. Populariteten til kaffedrikker
som kaldbrygget kaffe viser at det er
store muligheter for mer eksperimentering.
Men til syvende og sist spiller trendene
ingen rolle hvis ingen bryr seg om hva
du selger. Derfor er den viktigste tillitser-
klaeringen for fremtiden det faktum at
forbruket av kvalitetskaffe gker. Det er
utrolig spennende a tenke pa at uansett
hva som finner vei ned i kaffekoppen,
setter forbrukerne pris pa god kaffe og
de er villige til & betale for den.

Denne bransjen har en sveert lys fremtid.

Peter de Vooght er journalist og
fotograf basert i Vancouver, British
Colombia. Han har jobbet med
kaffe siden 2011 i land som Canada,
England og New Zealand og er
bidragsyter til Sprudge.com.

Folg hans reiser pa:
www.thetravellinggentleman.com
eller @thetravellinggentleman.

HVOR MANGE MENNESKER | USA DRIKKER «SPESIALKAFFE»?
HVOR STOR ER ETTERSPYJRSELEN?
HVORDAN HAR DEN VOKST OVER TID?

MARKEDSANDEL AV «SPESIALKAFFE» | KOPPER

80% Fra et makroperspektiv vokser

spesialkaffeforbruket i USA, og i 2017
har man sett en betydelig gkning

70%

AV OG TIL

60%
i andelen kaffedrikkere som velger
20% spesialkaffe. Over de siste 18 arene

40% har andelen vokst jevnt og trutt,

30% og séledes styrket ettersparselen.

20%
Ved & trekke ut og tolke tall fra «National

(o Coffee Association Annual Drinking

Trends Report», har SCA laget en
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KAFFEBYEN

VANCOUVER

| et litt bortgjemt hjegrne i British Columbia
i det vidtrakte landet Canada, ligger
Vancouver. Byen er beregmt for det vakre
landskapet og de snekledde fjellene som
omkranser den dynamiske storbyen pa
stillehavskysten. Reisende som besgker
byen har gjerne hgrt om det spennende
utelivet og kjente landemerker som
Stanley Park og det verdensbergmte
Whistler Mountain. Eller de har hart om
en av filmene som er innspilt i det histo-
riske Gastown-distriktet og som har
bidratt til & gi byen kallenavnet
«Hollywood North». Eller de har kanskje
planlagt en opplevelse pa en av de fan-
tastiske restaurantene eller handverks-
bryggeriene i en av Canadas mest
mangfoldige byer. Uansett arsak er det
lett & forstd at mange reisende har
Vancouver pa gnskelisten. Men noe som
har gatt under radaren er at Vancouver
viser vei innen spesialkaffe i Canada, og
har gjort seg sveert bemerket i den toffe
konkurransen pa vestkysten av
Nord-Amerika.

Sammenlignet med dagens standard

er det bare ti ar siden det var vanskelig
3 oppdrive en kopp god kaffe i Canada.
Det fantes noen fa spesialbutikker, men
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den gjennomsnittlige canadiske kaffefor-
brukeren visste relativt lite om «spesial-
kaffe», og var mer enn forngyd med
kiente og lettvinte alternativer hos de
nasjonale kaffekjedene. Filterkaffen er
dominerende i landet, og for mange er
bekvemmelighet og pris det viktigste.
De fleste canadiere har kanskje en
presskanne hjemme, men de trenger
gjerne noen minutter for & finne ut
hvilken hylle den star pa. En tur til
kaffebaren innebar & spandere pa seg
en Caffé Latte, men pa handleturen pa
vei hjem nglte man ikke med & legge en
pose vakuumpakket, malt kaffe merket
«French Roast» i handlevognen. Hvis
man stilte sparsmal, ble det raskt klart at
denne forbrukeren gikk pa autopilot mer
av praktiske arsaker enn av et gnske om
kvalitet og gode smaksopplevelser. Med
tiden har noen fa, innflytelsesrike kaffe-
barer og utsalg over hele landet begynt
a tilby forbrukerne kvalitetskaffe, og har
vist at man ikke trenger store mengder
melk og sukker for & doyve bitterheten
til den velkjente drikken. At kaffe faktisk
kunne beskrives pa like romantiske og
komplekse mater som mat og vin.

Og slik startet kafferenessansen

i Vancouver.
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KAFFEBRENNERIER | VANCOUVER
Agro Coffee Roaster

The Boulevard Coffee Roasting Co.
East Van Roasters

49th Parallel

Granville Island Coffee Company
Vancouver har 630 000 innbyggere
. JJ Bean
og om lag 25 kaffebrennerier.
Da er Greater Vancouver med Matchstick Coffee Roasters
sine 2,4 mill inkludert. Milano

Origins Organic Coffee
Pallet Coffee Roasters
Panoramic Coffee Roasters
Paradise Coffee Company
Rocanini

Timbertrain Coffee Roasters
Trees Organic

WE Coffee Roasters

Farther Afield

.. OG RETT UTENFOR
Canterbury (Burnaby)
Handworks Coffee Studio (Burnaby)
Pistol & Burnes (Ladner);
Moja Coffee (North Van)
Viva Java (Richmond)
Republica (Langley)

Pacific Coffee Roasters (Chilliwack) : . Kaffe 65



Interessen for kvalitet, brenning og brygging er ubestridelig,

og den er voksende. Bybaserte mikro-brennerier driver smaskala
kaffeproduksjon, noen til egne kaffebarer mens andre brenner
for utvalgte lokale restauranter og kaffebarer. Den sakalte

«Slow coffee»-bevegelsen er godt representert i Vancouver.

N&r man prgver a innfgre noe nyttien
by, og bringe nye blikk pa velkjente
produkter, er det viktig at det finnes
kultur for & veere nysgjerrig og eksperi-
mentell. | forhold til mat og drikke er
Vancouver absolutt et slikt sted. Det er
en by som liker & statte lokal kreativitet
og grinderand, og som vet & sette pris
pa de bedre tingene her i livet. Hvis en
Vancouver-beboer far valget mellom
en generell kaffekjede med fokus pa pris
fremfor smak og en dyrere drikk med
hoy kvalitet, kan man trygt vedde pa at
vedkommende velger det siste. Derfor
ble spesialkaffen mottatt med apne
armer da den ble introdusert i byen

i storre skala. Og i dag opplever byens
kaffekultur en gullalder.

Det som gjer Vancouver til en god kaffe-

by er mangfoldet i tilbudet. Byen har alt
fra sma kaffeprodusenter og etablerte
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lokale spesialkjeder til kaffebarer i
verdensklasse og inspirerende uavhengige
aktorer. Og kaffen viser seg alltid fra sin
beste side, uansett form og sterrelse.

De storste kaffebrenneriene, selskaper
som 49th Parallel Coffee Roasters og

JJ Bean Coffee Roasters, er etablerte,
lokale veteraner med butikker over hele
byen. 49th Parallel er etter manges
mening mest kjent utenfor Vancouver,
og selges iland som USA, Storbritannia
og Korea, for & nevne noen fa. JJ Bean
har etter flere &rs fremgang i Vancouver
ekspandert til det nasjonale markedet,
og har apnet sitt andre kommersielle
brennerii Toronto i Ontario. De mellom-
store brenneriene tilbyr et mer lokalt
konsentrert konsept. Dette er leverandarer
som Matchstick Coffee Roasters,
Timbertrain Coffee Roasters og Elysian
Coffee Roasters. Disse utsalgene er flotte
representanter bade for Vancouver-kaffe

og atmosfaeren forgvrig, og brukes med

stolthet av lokalbefolkningen. Nar det
gjelder multibrennerier er Revolver
Coffee og Nemesis Coffee de mest
fremstaende pa det internasjonale
markedet. Disse fokuserer pa partner-
skap med de beste brenneriene over
hele verden, for & finne og tilby kaffe

pa absolutt hoyeste niva. Kaffebarene
har utstyr i toppklasse, tilbyr alle tenkelige
bryggemetoder, gir gjestene smaksopp-
levelser de aldri har opplevd fer og
etterlater bdde minner og kunnskaper.

Og til slutt har man sma nyetableringer
0g uavhengige akterer. Eierne av disse
kaffeutsalgene er en blanding av lokale
talenter som felger kaffedremmen og
personer som bare har skjgnt at byen

er et nydelig sted & sl seg ned, og som
etablerer seg i et blomstrende marked.
Audabe Coffee er inspirert av personlige

erfaringer i Melbourne i Australia. Eieren
deltar i internasjonale Aeropress-konkur-
ranser, og kafeen fokuserer hovedsakelig
pa filterkaffe brygget med denne meto-
den. Audabe far noen ganger tak i svaert
sjeldne kaffepartier, og gjer dem tilgjen-
gelige for publikum. Audabe er hjemme-
bryggerens beste venn, med en eier som
setter pris pa en kaffeprat og tilbyr en
minneverdig opplevelse. Og nar vi snak-
ker om kvalitet, er Moving Coffee grunn-
lagt av en sertifisert Q-grader med et
sterkt gnske om & videreutvikle markedet
for spesialkaffe. | tillegg til det hgye niva-
et han tilbyr i kaffebaren, har han gatt
enda litt lenger for & dele ekspertisen sin.
Han tilbyr publikum seminarer og kurs i
emner som baristaferdigheter, cupping
og Q-grading.

Med tanke pa kaffebrenning, har brenne-
riene i Vancouver et utrolig fokus pa
kvalitet, og kjgper inn banner direkte

fra selgere over hele verden. Blandinger
og single origins er lett tilgjengelige, og
byens kaffedrikkere utvikler seg og setter
pris pa kompleksitet og smaksnyanser.
Det nytter ikke lenger for kaffeutsalgene
a tilby generisk blandet bitterhet og
overbrente kaffebgnner. | stedet tilbyr
bade brennerier og utsalg et bredt utvalg
av brenneprofiler, og kan levere produk-
ter som tilfredsstiller alle kaffeentusiaster.
Dette bidrar 0gsa til at forbrukerne i
Vancouver laerer mer og mer om kaffe.
Nar lys, middels og merkere brent kaffe
er tilgjengelig pad samme sted, blir man
vitne til aha-gyeblikkene nar kunden

tar en slurk og plutselig ma glemme alt
vedkommende trodde han eller hun
visste om kaffe. | drenes lgp har det
gradvis fort til at brenneriene kan fokusere
mer og mer pa lyse til middels brente
bgnner, og man skal lete lenge for & finne
en kunde som ikke er forngyd med
endringen.

Selv om det finnes en overflod av fantas-
tiske lokale alternativer i Vancouver, er
det fortsatt vanlig & se kaffe fra brennerier

andre steder i Canada. De mest fremtre-
dende er Phil & Sebastian Coffee
Roasters fra Calgary og Bows & Arrows
Coffee Roasters fra Victoria. Begge disse
brenneriene er blitt kjent for hay kvalitet
over hele Nord-Amerika. Phil & Sebastian
har for gyeblikket egne utsalg bare i
Calgary i Alberta, men bgnnene deres
er svaert etterspurt i kaffebyer som
Vancouver og Toronto. Selskapet
fokuserer p3 et skiftende tilbud av
sesongens single origins, og har sterk
innvirkning pa bransjen gjennom finansi-
ering av infrastruktur og innovasjon pa
plantasjeniva, egne spesialbygde bren-
neovner og mange andre prosjekter

i jakten pa kaffeperfeksjon. Bows &
Arrows kommer opprinnelig fra Victoria

i British Columbia, bare en kort battur fra
storbyen pa Vancouver Island, men de
har ogsa dpnet en kafé i Vancouver.
Selskapet etablerte seg som en viktig
aktor pa det canadiske markedet nesten
helt fra starten. Etiske holdninger preger
bade deres egen handel og hvordan de
kjgper kaffe fra produsentene. Kaffen blir
neye utvalgt pa opprinnelsesstedet, og
folger sesongene. De tilbyr flere single
origins til filterbrygging, men velger ofte
én eller to til espressoblandinger hvis
smaken er riktig. Blandingene finner
duiespressokverner over hele
Vancouver.Dessuten har Bows and
Arrows klart & komme seg inn pa det
ekstremt konkurranseutsatte markedet
pa den nordvestlige stillehavskysten.

Na finner man bgnnene deres i byer

som Seattle, et sted der man vet en

hel del om kaffe.

Vancouver er definitivt et hestehode
foran nar det gjelder spesialkaffe

i Canada. Det er en by som er stolt av

sitt nye kaffeomdeomme, og som til og
med kan tillate seg litt vennlig rivalisering
med konkurrentene lenger sgr. Det finnes
et utall kafeer og utsalg som tilbyr kaffe
med vidunderlig hgy kvalitet, og bade
byen og landet kan vaere stolte over
produktet de serverer. Dette er imidlertid

ikke til forkleinelse for resten av Canada,
der kaffekulturen som helhet viser en
svaert lovende utvikling. Byen viser
kanskje vei, men selskaper som Phil &
Sebastian lgfter Vancouver ut pa det
globale markedet og byer som Toronto,
som er internasjonalt anerkjent for

mat- og drikkekultur. Derfor er det bare
et sparsmal om tid far man begynner

a snakke om Canada som helhet, ikke

bare om spesifikke byer og kaffebarer.
Det tok lang tid for trenden endelig
snudde, men na er absolutt tiden inne

for & ta en tur pa den lokale kaffebaren

og se hva de tilbyr i dag.

HVORFOR VANCOUVER?

Vancouver har 630 000 innbyggere
og om lag 25 kaffebrennerier etter

var uoffisielle opptelling. Da er Greater
Vancouver med sine 2,4 mill inkludert.

Interessen for kvalitet, brenning og
brygging er ubestridelig, og den er
voksende. Bybaserte mikro-brennerier
driver smaskala kaffeproduksjon, noen
til egne kaffebarer mens andre brenner
for utvalgte lokale restauranter og
kaffebarer. «Slow coffee»-bevegelsen
er godt representert i Vancouver.

Selv om Vancouver ikke er i ferd med

a overta som kaffeby i Nord-Amerika,

er det verdt a ta byen neermere i gyesyn.
Viinviterte Vancouver-baserte Peter

de Vooght til fortelle litt om kaffekultu-
ren. Han er journalist og fotograf og
leverer blant annet til Sprudge.
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Om vi skal stole pa statistikk, og det skal
Vi jo, leser vi at den som drikker mest
kaffe her pa kloden sannsynligvis er en
middelaldrende kvinne fra et lite sted
godt nord i Finland: Altséd min bestemor.
Jenny Marie Karjalainen fadt pa slutten
av 1800-tallet og dermed vokst opp

i god tid for kaffestatistikk ble brutt ned
pa kilo, kjignn, alder og bosted. Men, jeg
velger i tillegg a tilsnike meg litt signifi-
kans ved a tilbakeskrive de tallene vi har
hatt noen tidr og som forteller ngyaktig
hvem det er som drikker mest kaffe.
Dessuten velger jeg a statte meg til noen
spinkle empiriske og personlige data.
Tidlig pa 1900 tallet var det darlige tider
0gsa pa en finske delen av Kolahalvaya.
Ua&r og borgerkrig forte til at Jenny og
sgsteren tok med seg kaffekjelene, gikk
over til Norge og fant seg hver sin fisker.
Som etablert fiskerkone i Vardg i Finn-
mark, kokte og drakk hun kaffe naermest
dognet rundt styrt av veer, vind og
fangst. Dessuten kunne hun ogsa brenne
kaffe, men det var nok godt fer min tid.

DET ER SOM KJENT VANSKELIG A SPA
SPESIELT OM FRAMTIDEN. OM MAN
DA IKKE NETTOPP HAR DRUKKET EN
KOPP KOKEKAFFE.

Ser vidette i et enda starre historisk
perspektiv, har vi mennesker til alle tider
hatt en uimotstaelig trang til & vite hva
framtiden bringer. Den trangen kan bli
sa sterk at det & spa er blitt dels et
(Wserigst yrke eller i det minste en slags
middels god deltidsunderholdning. Det
er her min bestemor kommer inn i bildet
som en slags tradisjonsbaerer, for ved

a studere det individuelle mansteret

i restene i kaffekoppen etter at kaffen
var drukket, kunne hun fortelle, venner,
kjente, naboer og alle som ville hgre pa
hva framtiden deres hadde a by pa.
Basert pa det at hennes spadommer
var sa ulne at de ofte slo til, og at det
var gratis, var etterspgrselen stor. Vi
skal vel ikke se bort fra det faktum at
spddommene stort sett var positive

0g sé apne for personlige fortolkninger
at det egentlig skulle godt gjeres at de

ikke slo til. Det er nok derfor fenomenet
pa engelsk kalles «Fortune Telling».

Som barn fulgte jeg bade tett, godt og
lenge med. Dette var mye bedre under-
holdning enn det sgndagsskolens flanel-
lograf hadde & by pa. (For de uinnvidde
var flanellografen en slags urversjon av
PowerPoint). Underholdningstilbudet i
Vardg like etter krigen var heller magert,
men for meg var dette laererikt. Min
bestemor hadde nemlig ogsa sansen for
bade litteraer, spraklig og scenisk drama-
turgi. Spadommene ble framfort pa et
under middels godt norsk, men stgttet
av et fargerikt kroppssprak.

Etter en lang pause ble resultatet
framfort, fulgt av en serie velplasserte
ansiktsutrykk. Lenge for sin tid var

hun pausens sanne mester. Ved & bruke
stillhet til & bygge opp spenning far hun
formidlet hva mgnstret i kaffegruten
hadde & fortelle, skte hun bade
spenning og troverdighet. Akkurat

som i konkurranseprogrammene pa
dagens TV-kanaler.
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ENKEL METODIKK.

Kok kaffe, drikk opp sa mye som mulig
og legg skalen opp pa koppen. Snu
deretter det hele opp ned slik at den
flytende delen renner ut og gruten ligger
igjen i koppen. Sett koppen tilbake i sin
naturlige posisjon, se ettertenksomt ned
i koppen, be om stillhet og framfar tolk-
ningen av det du har sett. Det er i den
siste fasen du overbeviser dine tilhgrere.
Det gar heller darlig med pulverkaffe,
filterkaffe og kapsler, men svaert godt
med tyrkisk eller gresk kaffe.

Jeg drakk kaffe som barn og ble selvfal-
gelig 0gsa spadd. Jeg fikk med meg at
jeg, i likhet med de fleste skulle blirik,
vakker, framgangsrik og fa kone hus og
barn. En stund etter at jeg ble 10 &r dede
hun, alt for tidlig, vi flyttet «sgrpa» og jeg
glemte det hele.

SA GIKK NOEN TIAR.

I hvilken grad hennes spadom slo til far
andre bedgmme, men det var en viktig
ting hun ikke helt fikk med seg. Jeg kom
til & havne i den internasjonale kaffebran-
sjen som leder av organisasjoner, kunn-
skapsformidler, skribent, og oppfinner
og utvikler av kunnskaps- og ferdighets-
baserte kaffemesterskap. Hun hadde
heller ikke forutsett at filterkaffe skulle
komme til & ta & ta knekken pa «Fortune
Telling» like lite som at kommende
internasjonale flyktningstrammer basert
dels pa klima, dels pa skonomi, dels pa
krig og dels pa religion skulle komme til
a utvide var noe smale norske kaffehori-
sont med blant annet «tyrkisk/gresk»
kaffe.
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Personlig skjedde det med meg i Istanbul.
Jeg var invitert som foredragsholder
og ble invitert inn pa den store Bazaren
(markedet) bade for & smake pa og a bli
spaddd i genuin tyrkisk kaffe med rikelig
bunnfall. Resultatet var i grove trekk
ganske identisk med det min bestemor
hadde spadd ca. 40 ar tidligere i min
barndoms Vardg, sa lite stemte. Mgtet
med Aysin ble som en reise fram og
tilbake i tid i lgpet av en dray time, og
egentlig kunne dette ha stoppet her.
Men, jeg ma innrgmme at mine interes-
ser for blandingen av kaffe, historie,
underholdning og saere opplevelser

ble vekket. Spadamen og jeg ble
forresten evige venner, i det minste

pa Facebook.

Jeg ble litt «<hekta» og i rask rekkefalge
fikk jeg innsikt i egne framtidsutsikter

i St. Petersburg, Kairo, Wien, Beijing,
Mardin, London og Arkhangelsk for &
nevne noen. S3 na ble jeg virkelig hekta
og oppsekte min kloke venn Mr. Google,
og det dpnet seg en helt ny verden.

Det var ikke min bestemor som sto bak
dette. Det var tyrkerne, eller mer presist
ottomanene som sannsynligvis hadde
hentet kunnskap og (oventro fra de som
hadde spaddeiteiKinainoen tusen ar.
Ottomanene var som kjent noen sveert
innovative erobrere, og kom som
uinviterte gjester bade til kontinenter
og land. De tok med seg sine kunnskaper
om bade kaffe og spadommer til blant
annet det naere Jsten, hele Midtasten,
deler av Afrika, hele Balkan og store de-
ler av Russland for de til slutt stoppet

i Wien.

MEN JEG STOPPET IKKE | WIEN.

Jeg fortsatte pa google, og snakket med
folk verden rundet, inkludert gamle
aerverdige damer pa aldershjemmet

i Varde. Det viste seg at Fortune Telling
ikke bare hadde overlevd, men var
modernisert og naermest blitt til en
multinasjonal industri, med organisasjo-
ner, websider, apper, klubber, online-
muligheter, turistkart og blogger. Det
eneste som vel mangler er en internasjonal
pressetalsmann, eller helst kvinne. Mine
gode intensjoner til tross viste det seg

at min uvitenhet om denne underhold-
ningsindustrien neermest hadde veert
uten hull. Jeg sto egentlig nesten pa
bunnen av en bred og bratt leerekurve.
Ville jeg vite mer var det bare & sette

seg med et dpent sinn og sansen for god
humor pa topp. For, pa nettet finnes det
bade manualer, tekniske laerebgker og
en serie med fortolkninger om hva ulike
monstre i bunnen av kaffekoppen kan
bety, gjerne ordnet i alfabetisk rekkefal-
ge og pa flere sprak. Det er bare a prove
selv «Coffee Fortune Telling».

Ettersom jeg ikke ble fisker, valgte jeg

a fore denne delen av familietradisjonen
videre, fant opp et verdensmesterskap

i tyrkisk kaffe, ble internasjonal dommer,
og sist men ikke minst spar jeg i kaffe-
gruten. Senest na i begynnelsen av
mars i Minsk i Hviterussland, bade som
smaksdommer i mesterskapet og som
uhgytidelig spadmann i etterkant.

HER ER NOE TIPS OM DU @NSKER
A STARTE PA EGEN HAND

Forst og fremst: En tradisjonell kaffekopp med skal.
Bruk kokemalt kaffe, minst 60 gram pr liter vann,

la den trekke i 6 til 8 minutter. La den sgkende sjel
drikke til koppen er tom. Legg skalen over koppen
og snu alt opp ned til det meste av selve kaffe

har rent ut. Snu koppen og studer menstret i gruten.

Her er noen mulige tolkninger:
Ringer: Du blir snart fridd til.
Kvadrat: Nytt hjem.

Lange linjer: Ut pa reise,
Sommerfugl: Ny kjaerlighet pa vei.
Vanlig fugl: Gode nyheter,
Blomster: Lykke kommer,

Hjerte: Evig kjaerlighet.

Brukket hjerte: Selvforklarende.

Aller best: Bruk fantasi og humor.

Hva Vil
fremtiden bringe?

Min bestemor

Jenny Marie Karjalainen
laerte meg a spa i kaffe.
Nede til hoyre i sort.

Spadd i basarene
i Istanbul.
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KAFFEPRODUKTER
FRA KAFFE.NO

BARISTAUTSTYR KAFFEBOKA - FRA
BONNE TIL KOPP

James Hoffmann

For alle som @nsker en bedre forstaelse
av kaffe og dens fantastiske muligheter,
er dette en viktig bok, innholdsrik og

med flotte illustrasjoner, kart og foto.

GRUTBOKS

TAMPER MATTE

| TAMPER AGULAR
MALEGLASS T ”'/vv
MELKEKANNER
VIKTIG MED RENT UTSTYR! BESTILL NA PA KAFFE.NO
CLEAN DROP BORSTE TIL
Mye god kaffe gdelegges ESPRESSOMASKIN
av darlig rengjort kaffeutstyr. For a fa god kaffe ma det

Se etter Clean Drop rengjores godt, og for &

i kaffehyllen i dagligvare- rengjere godt er riktig utstyr

butikken, i de store viktig. Bagrsen har en vinkel
elektrokjedene eller
bestill det direkte

i var nettbutikk.

som gjer at du ikke brenner
deg pa det varme vannet
fra maskinen.
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Kjeldsberg

ORDENTLIG KAFFE
siden 1856

Vi er svaert stolte av at all kaffen vi produserer enten er UTZ- eller
Fairtrade-sertifisert. Les mer pa www.utzcertified.org og pa
www.fairtrade.no
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Sjokolade

Tekst: Gunnhild Bjgrnsti Kilde/foto: Vigdis Rosenkilde

Kaffebgnnen har en lang og kronglete vei fram til koppen. Mye kan ga galt under
vei. Kakaobgnnene en tilsvarende reise fram til den ferdige sjokoladebiten kan
nytes. Her finner du de viktigste stegene pa den lange ferden.

KAKAO hellig og sveert verdifull, kun konsumert
Kakaotreet krever tropisk klima for av eliten, og brukt som myntenhet.
a trives, altsa cirka 20 grader nord og sar Na brukes kakao stort sett til a lage
for ekvator. Frukten kommer i mange sjokolade, et produkt de fleste som har
farger, teksturer og sterrelser. Fra store rad til det elsker, men som fa har noe
sitroner til sma amerikanske fotballer. seerlig kunnskap om.
Noen er glatte og andre sveaert ruglete.
Fargene varierer fra gule, rade, lilla,
oransje og grgnne. Kakao haritusenvis
av ar blitt konsumert i form av en drikk.
Sjokoladeplaten har kun eksistert i 170 ar.

| Mesoamerika ble kakao sett pa som

FRUKTKJOTTET

andre sotere. Jeg tror ingen vet hvor
mange forskjellige kakaovarianter som
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Fruktkjottet rundt kakaob@nnene har et
bredt spekter av smaksnoter. Som frukt,
baer, blomster og natter. Noen er syrligere

finnes na. Men det er helt sikkert flere
tusen. Arsakene er naturlig pollenspred-
ning, men ikke minst eksperimentering
hos en rekke botanikere og forsknings-
senter. Forskjellige kakaovarianter, klima
og jordsmonn gir ulike smaksnoter til
fruktkjottet. Som igjen smaksetter
kakaobgnnene under fermenteringspro-
sessen.

SAMLE FRUKTKJOQTTET

Pa kakaoplantasjen apnes kakaofrukten.
Skallet er tykt. Vanlige redskaper er
machetekniv eller klubbe med spisse
kanter. Innmaten, det vil si fruktkjettet

og kakaobgnnene, samles til fermentering.

FERMENTERE
Fermentering av kakaobgnner er sagt

a vaere en av de mest kompliserte
fermenteringene som finnes. Den kan
utfares pa flere forskjellige mater.

| trebokser, i hull i bakken dekket av
bananblader eller i kurver. Alle metodene
krever samling av kakaobgnnene og
fruktkjottet slik at mikroorganismer kan
starte og utvikle fermenteringen av
fruktkjottet som omdanner kakaobgan-
nene. En fermenteringsprosess tar 3 - 8
dager, avhengig av typen kakao. God
og kontrollert fermentering er en viktig
nokkel for & lage god kakao, og videre
spennende kompleks og smakfull
sjokolade. Temperaturer og pH bar
males regelmessig for & kontrollere og

justere. Ulike aktarer har ulike prosedyrer

som derav gir ulike resultater.

TORKE

Etter fermenteringsprosessen er det tid
for terking. Terking av kakao er ogsa en
viktig nokkel for & lage et godt produkt.
Hvor mange timer i direkte sollys, og
hvor mange timer i skyggen? Hvor tykt
er laget med kakao, og hvor ofte blir de
snudd? Og hva slags underlag terker
kakaoen pa? Alt dette vil pavirke
sluttresultatet.

ROSTE

Rasting av

kakaobgnner gjores

for a utvikle smak, drepe bakterier og
gjor det lettere & fjerne skallet fra bgnnene.
Skallet fjernes for sjokolade lages.

Rastingen av kakaobgnnene er en
delikat affaere. Hver temperatur og
hvert minutt teller.

MALE , BLANDE OG KONSJE
Etter a ha fjernet skallet er det tid
for & omdanne kakaonibs (kakaobgnner
uten skall) til en flytende masse.
Hvordan er dette mulig? Jo, om
lag halvparten av kakaonibsene
er fett. Dermed omdannes fettet
ved varme og valsing. I denne
prosessen tilsettes ogsa sukker
og eventuelt melkepulver. Til slutt
konsjes (eltes) sjokoladen for &
forbedre smak og konsistens.

SJOKOLADEPLATER

For & lage blanke fine sjokoladeplater
ma sjokoladen tempereres. Eller, det

vil si at kakaofettet ma tempereres.
Kakaofettet er nemlig det eneste

i sjokolade som kan skifte form.
Temperering er en kjemisk prosess
som omdanner bindingene gjere det

til krystallene i kakaofettet. Ved riktig
temperaturbehandling vil bindingene
gjere det slik at sjokoladen blir blank og
fin, og avgir en knekk-lyd nar du brekker
den.

Du har kanskje prevd & smelte sjokolade
som blir skjoldete og myk nar den stivner
igjen? Det er fordi kakaofettet ikke er
riktig behandlet.

Sjokoladefabrikkene har maskiner
som tar seg av tempereringen.

Men du kan ogsa gjaere det for hand
hjemme pa kjokkenbenken.
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“"Sjokolade
=% Tekst: Gunnhild Bjernsti Foto: Vigdis Rosenkilde

PA JAKT

KAKAOBON

Vigdis Rosenkilde stortrives pa leting etter kakaobgnner
langt inne | regnskogene i Peru. Hun fant gull, kvalitetsbgnnene

-Den feorste gangen jeg kom til Peru, var

i januar 2017. Jeg hadde skapt meg et
nettverk av fagfolk innen kakao og
sjokolade pa fagmesser i Europa.
Spesielt gode relasjoner fikk jeg med folk
fra Peru, og jeg ble veldig tiltrukket av
det landet. Hovedstaden Lima er en
ledende matdestinasjon, og kulturen er
opptatt av kvalitet. Smaskala sjokolade-
produksjon har eksplodert der, forklarer

Vigdis.

Av kakaoproduserende land, er Lima
den byen i verden som har flest sjokola-
demakere. Siste forskning viser ogsa at
kakaoen stammer herfra i form av sorten
Chunco.

Du ville skape deg en ny dremmejobb?

- Ja, det stemmer. | 2010 bestemte jeg
meg for & skape min egen jobb. Jeg er
spesielt interessert i mat og gode ravarer.
Jeg ville skape en jobb rundt gode
ravarer og formidle historien bak

for sitt nye sjokolademerke.

produktene. Jeg hadde lyst til & leere
noe nytt, og lyst til & reise. S& oppdaget
jeg en artikkel om sjokolade og kakao,
og skjgnte at her kan jeg bidra. Jeg
elsket sjokolade, men kunne ingenting
om prosessen bak, det er sikkert mange
andre som har det slik. | fem ar lagde jeg
fersk konfekt, mens jeg dremte meg bort
til Amazonas og kakaoplantasjer. Det er
mye deilig du kan lage av «couverture»
sjokolade, og jeg elsker & eksprimentere.
Men jeg hadde lyst til & jobbe med selve
ravaren, kakaobgnnene, ikke bare smelte
ned masseprodusert sjokolade.

Hvordan ble du sa interessert i siokolade?
- Jeg ble introdusert for spennende
kvalitetssjokolade via den sveitsiske
smaskala-produsenten Idilio. Han og
kona, som er fra Venezuela, reiste rundt

i landet og besgkte kakaoplantasjer.

De sgkte etter de beste kakaobgnnene.
De styrte selv alle prosesser i fremstilling
av kakao og sjokolade. Man kan nemlig

NEN

ikke lage god, kompleks kvalitetssjokolade
uten kontroll pa nettopp hasting, fer-
mentering, terking og resting. Mange
steder tar ikke bandene disse prosessene
pa alvor, siden de ikke oppnar en hoyere
pris pa kakaoen uansett. Dette er fordi
markedene der er kontrollert av de store
sjokoladeprodusentene som kun er
opptatt av & holde prisene nede.

Vigdis forteller engasjert om hvor goy
hun syntes det var & hare om historiene
fra Venezuela, om mange steder uten
veier, direkte kontakt med bgnder og
Idilio som tok med kakaobgnner tilbake
til Sveits og lagde sjokolade der.

- Smaken av frukt, baer og notter, hadde
jeg aldri kjent pa denne maten faor i en
sjokolade. For en spennende opplevelse!

Eventyrereni Vigdis ble vekket og reise-

lysten gkte. Hun ble svaert nysgjerrig pa
sjokolade, og interessen kom via révarene.
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- Jeg pakket sekken og dro til Brasil for
tre og et halvt ar siden. Jeg besgkte
Brasils sterste «bean to bar»-produsent;
AMMA Chocolate. De tok meg med til en
av kakaoplantasjene sine i Bahia, en liten
gkologisk plantasje. Jeg folte meg som
Alice in Wonderland! Det var sa vakkert
der. Det hang fargerike kakaofrukter pa
traerne over alt rundt meg under taket
av de andre jungeltraerne. Det var noe
helt spesielt & se det for farste gang.

Jeg bodde pa denne plantasjen i noen
dager og fikk vaere med i alle haste- og
foredlingsprosessene. Alt feltes plutselig
helt riktig. Det var som & komme hjem.
Selve stedet var sa vakkert, sa fredelig,
men samtidig fylt av jungellyder. Det var
en elv der, sandstrand, morgendis, - helt
nydelig.

For @ komme til neste plantasje, matte
hun ri pa esel, og padle kano pa elven.
Vigdis var langt inne i naturen uten veier
- 0g elsket det.

| Vigdis nye drammeverden matte hun
ogsa forholde seg til gko-terrorisme, og
hva makt og penger kan fa mennesker
til & utfere.

- Jeg fikk hgre at muggsopp drepte
mange av kakaoplantene i Brasil, rundt
50%, og det var mistanke om bevisst
gdeleggelse. Kakaobusinessen styres
av bgrs og enorme sjokoladeaktgrer.

De presser bgndene for priser pa ravarer,

noe som for meg er sveert trist. Bendene
lever ganske harde liv og bor fa betalt.
Og vi som har sa god rad bor betale en
rettferdig pris.

Amma Chocolate er en viktig produsent

som har gjort en stor forskjell i Brasil.
Deres filosofi er at sjokolade burde koste
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,, Theobroma cacao er det , ,
korrekte fagnavnet

pa kakao.

mer, smake mer av ravaren og ikke bare
masse sukker. Amma har bidratt til at det
betales mer for sjokolade i Brasil. Det er
veldig inspirerende for meg.

Brasilbesgket ga Vigdis mersmak pa
kakao, sjokolade og forstaelse for milj
og kvalitet.

- Ja, det bidro til at jeg solgte leiligheten
min i Oslo for & kunne jobbe mer direkte
med ravarene. | Norge vet vi fortsatt for
lite om arbeidet ved en kakaoplantasje,
og vi tar sjokolade som en selvfalgelighet.
De siste arene har dpnet opp for en
utrolig spennende smaksverden ved
bruk av gode kakaobanner. Vier i start-
gropa til en sjokolade-revolusjon.

The Chocolate Revolution startet i USA
for cirka 10 ar siden, av produsenter som
ville ha kontroll pa kvaliteten. | begynnelsen
var det 5 entusiaster, nd er de 500!

Det er mange i Europa nad ogsa. | Norge
vet jeg om fem «bean to bar»-produsenter.
Med «Bean to bar» menes «banne til
plate». Disse lager selv sjokoladen fra
utvalgte kakaobgnner. De ragster, maler,
blander og konsjer.

- Jeg ser at det er ingen snarveier til &
formidle informasjon og & bevisstgjare.
Jeg holder ofte sjokoladekurs, utvikler
nettsiden min og snakker stadig om
sjokoladekvalitet til alle som vil hare pa.

Vigdis smiler, for hun stortrives, men
innrgmmer at det ogsa er mye jobb som
ligger bak utviklingen av kvalitetssjoko-
lade.

- Jeg ma le nar noen sier til meg at jeg er
sa heldig fordi jeg jobber med sjokolade.

For jeg har virkelig jobbet hardt og
satset 100%. Jeg er selv ansvarlig pa
godt og vondt. Jeg ma fortsette & skape
mine egne muligheter. Jeg er ogsa
ydmyk, fordi jeg vet at jeg aldri blir
utleert i faget.

Kakao representerer i dag noe nytt, det
er mye forskning pad gang og man vet
ikke hva resultatet kan bli.

- Har vi en kakaokrise? Vel. Fakta er at

kakaotraer kun kan vokse i tropiske strok,

ca. 20 grader pa hver side av ekvator.
Disse omradene pavirkes na av store

utfordringer, med blant annet avskoging,

flom, unormalt lite eller for mye nedbaor.
Alt dette pavirker kakaotraerne og ikke
minst bonden. Dette er langt mer
alvorlig enn mangel pa sjokolade.
Naturen er uforutsigbar og mennesker
gjor ofte destruktive ting.

Elfenbenskysten dyrker i dag over 30%
av all kakaoproduksjoni verden. Tre
fjerdedeler av all skog der er allerede

kuttet ned til fordel for kakaoproduksjon.

Denne kakaoen blir kjgpt opp av store
sjokoladeprodusenter fordi den er billig.

Heldigvis er trenden nd mer gkologisk,
flere tenker grent og miljg. Og det
jobbes med & redde den skogen som er
igjen samtidig som det plantes ny skog.

Fortell mer om hva du opplevde i Peru?
- Etter Brasiloppholdet, ville jeg tilbake
til Ser-Amerika, og da til Peru. Etter at
jeg fikk kontakter pa sjokolademesser,
dro jeg forst 6 uker dit, sa 5 maneder til
flere land i Latin-Amerika. Jeg dro alene,
jeg vet at jeg har et eventyr-gen i meg!
Og jeg matte sd mange som ville hjelpe
til, det var som jeg fikk mulighetene
servert pa salvfat.

Vigdis tilbyr sjokoladetyper med
kvalitetsbanner fra Peru. Cusco,
Piura, Amazonas og Piura melkes-
jokolade med quinoa.

Pa innsiden av den flotte emballasjen
finner du tekst og tegninger som
beskriver prosessen fra frukt til
ferdig sjokolade.
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Vigdis ville selv finne frem til kakaoplan-
tasjer, og hun visste om et omradde med
Chunco kakao. Hun dro til Cusco hvor
hun satte seg til og gjorde research.

- Jeg hadde i forveien vaert med &
arrangere International Chocolate
Awards i Lima, s jeg hadde gode
kontakter og god oversikt. P& forste
ekskursjon kjerte vi bil i fem timer, for

a komme frem til en liten by ved
Urubamba elvenigvre Amasonas. | den-
ne lille byenijungelen foltes alt riktig!

Vigdis kunne ikke spansk, men kommu-
niserte som best og fikk kjgpt med seg
en kilo med banner.

- Den kvelden satt jeg pa et rom med
utsikt over jungelen, dpnet en ol og
testet kakaobgnner. Yes, this is it! Det
var kjempegode banner.

Gleden var stor, ogsa da hun mgtte en
professor som hadde laboratorium pa
en skole. Han eide en Chunco plantasje
hvor han dyrker ulike varianter.

- Der fikk jeg en ny aha opplevelse, det
er noen av de beste bgnnene jeg har
smakt.

Kakaotypen Chunco har mange under-
grupper, med alt fra lyse til sorte banner.

- Noen smaker var helt nye for meg. Som
de med rosepreg. Chunco traerne kan bli
sveert hoye, og gamle - opptil 100 ar. De
som dyrker denne sorten, tar vare pa
stamtreet.

Vigdis falte at malet med reisene og
prosjektet var nadd. Hun hadde kommet
til kilden.

SJOKOLADESMAKING

Vigdis tilbyr na fire ulike sjokolader med
blant annet Chuncho-bgnnene hun
oppdaget i Peru. Emballasjen inneholder
mye informasjon for & informere og
inspirere forbrukerne til gkt kunnskap
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om kakao og sjokolade av hgy kvalitet.

- De tre marke sjokoladene bestar av
70% okologisk kakao og 30% sukker.
Det er ingen annen tilsetning. Platene er
navngitt etter regionen kakaoba@nnene
er hentet fra; Cusco, Piura og Amazonas.
Den fjerde er melkesjokolade med 40%
kakao fra Piura og tilsetning av spro
quinoa. Sjokoladen lages i Peru av sveert
flinke sjokolademakere.

Det er viktig & spise god sjokolade pa
riktig mate for a fa frem alle nyansene

i smaken. La sjokoladen smelte i munnen
og kjenn hvordan smaken utfolder seg.
Klar du & gjenkjenne beer. Frukter, blom-
ster, notter eller andre smaker?

- La oss smake sier Vigdis.

«Cusco» er fgrste sjokoladebit. Den er
laget av Chunco-bgnner. Den smaker sgt
frukt, honning og bjernebaer. Det er kun
kvalitets-kakaobgnne som smaker slikt.

Vismaker 0gsa pa de rgstede kakaobgn-
nene. S& gode i seg selv, sa mye smak.
Herlig konsistens, bade spro og fet.

Jeg begynner 3 skjgnne hvorfor man blir
hektet.

- Halvparten av en kakaonib er fett.
Vi kaller benner uten skall for «nibs».

«Piura» sjokoladen er lysere fordi den
inneholder mer hvite bgnner. Det er
sjeldent. Den smaker friskt, med sitrus,
nettepreg og litt rosiner. Deilig konsis-
tens som den forrige, med fast knekk
nar du biter deg gjennom platen.

- Melkesjokoladen med bgnner fra Piura
er perfekt for sukkersug. Den inneholder
40% kakao med sprg quinoa.

En veldig lett, delikat og behagelig smak.
Med crunchy preg. Og ikke for sgt som
vanlig melkesjokolade.

- Amazonas er en stor regnskog men
0gsa en liten region i Peru. «KAmazonas»

sjokoladen er laget pa ville kakaobgnner
hostet av et urfolk. Det gar ikke veier til
omradet, det tar flere timer med bat,
eller en tur over fjellet for & komme dit.
Kjenn sa mye den sjokoladen smaker!

Den er fyldig. Det smaker sa intenst.
Flayel. Luksus. Aldri har jeg smakt en
slik sjokolade. Jeg blir rert. Sanselighet
beveger.

Hun pakker sammen platene. Vigdis skal
videre og mgte et brudepar for privat
sjokoladesmaking. Det ekteskapet ma
ga bra nar man starter kjaerlighetslivet
med sjokolade og sanselighet!

Vigdis Rosenkilde tilbyr sjokoladesmaking
og andre sjokoladekurs til grupper og
privatpersoner.

Oversikt over utsalgssteder og mere info
finner du pa www.vigdisrosenkilde.no

FAKTA

Kakao er superfood, med
hayt innhold av antioksidanter,
over 300 virkestoffer, bla
koffein og teobromin, et
sentralstimulerende stoff.

Den forste sjokoladeplaten
ble laget for bare 170 ar siden.
For det ble kakao konsumert
i form av en drikk. Arkeologer
har funnet spor av kakao

i keramikkboller datert mer
enn 5000 ar tilbake i tid.

| Mesoamerika ble kakao
brukt som myntenhet,
konsumert av eliten og sett

pa som “gudenes fade”.

Derav navnet. Theobroma
cacao betyr gudenes fgde.

Y —

sdyrila
iense

e/l

#'\.

=]

-

¢

MEL
SNER

, tyttel
N

L
ner fra
ittene fir

LA

.FS

g kakbobon adagaska

arves i@ad

Sjokolade *

- L]
kst: Gunifiild Bjarnstr Foto: gurtxanef@oncellon/Fjak

SK

.




BEAN TO BAR

FIAK

SJOKOLADE

HANDCRAFTED

IN NORWAY

Hvem kunne tro at det lages handverks-
sjokolade langt inne i Vestlandsfjordene?
Bli med til Eidfjord i Hardanger, produk-
sjonsstedet for Fjak, - et helnorsk og hu-
moristisk navn for et sjokolademerke. Dre-
vet av to entusiastiske damer, spanske
Agurtxane Concellon (med kallenavn
Agur) og helnorske Siv Hereid. Sammen
har de valgt ut gkologiske kakaobgnner
fra Madagaskar, Brasil, India, Tanzania,
Guatemala og Haiti.

- Bgnnene vi har satset pa har sveert
karakteristiske smaker. Vilager sjokoladen
fra bunnen av, med utgangspunkt

i rd kakaobgnner fra spesielt utvalgte
opprinnelser, sakalt bean-to-bar craft
origin chocolate. Basert pa oppskrift
med kakaobgnner, kakaosmer og
sukker, forteller Agur.

Virksomheten ble etablert pa kjokken-
benken i 2015, og etablert som firma

fra 2017. De gnsket & skape en norsk

vri pa den internasjonale bevegelsen
for kvalitetssjokolade. Det har de fatt till
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Interessen startet med Agur, som ekspe-
rimenterte med a lage sjokolade hjemme.
Hun prevde og feilet i prosessen med

a gjore alt for hand. Lidenskapen ble
forsterket da hun begynte pa Ecole
Chocolat og ble utdannet sjokolademaker.
Hun lagde sjokolade for venner og kjente,
men matte til slutt ta et valg om veien
videre. Skulle hun starte sin egen
sjokoladefabrikk?

Hun var inspirert av den nye generasjo-
nen med handverks-sjokolademakere

i USA, England og andre land, og s&
muligheter.

- Det var fa sjokolademakere i Skandinavia
og nesteningen i Norge. Det var en
apning i markedet for handverkssjokolade
her til lands. Med internasjonal tilnaer-
ming og nordisk smak.

Sammen med sin gode venn Siv, ble Fjak
grunnlagt. Siv har ogsa fascinasjon for
konfekt og sammen utfyller de hverandre
perfekt.

HVILKEN KAFFE PASSER

TIL VAR SJOKOLADE?

For kaffe som har frukt og syrlig
smak, kan vi anbefale var 70%
morke Madagaskar sjokolade.
Den har en karakteristisk smak
av sitrus, moreller og steinfrukt.
For kaffe med floral smak kan vi

anbefale var 68% marke India sjoko-

lade. Den har en kompleks smak
av blomster, honning og litt frukt.

For merk, intens kaffe vil vi anbefale

var 74% merke Brasil & nibs. Den
er en kraftig merk sjokolade med
jordtoner og en delikat smak av
honning og tobakk. For en mer
noytral kaffe, eventuelt med
sjokoladenoter, kan vi anbefale

var hvite sjokolade med kakao nibs.

Den har en kremaktig smak med
honning og tobakk-preg pa kakao
nibsene.

-Vihar funnet ut at det er fa produsenter
i verden som ogsa bruker sine egne
bgnner til & lage konfekt for & utfylle
sortimentet. Vi kaller var konfektserie
bean to bonbon, forklarer Siv.

Kan dere fortelle hvordan dere jobber?
- Vi starter med a velge ut de beste
kakaobgnnene fra sporbare farmer,

fra flere regioner. Nar bannene kommer
hit kan sjokoladeprosessen starte.

Vi tilsetter rersukker og kakaosmaer,

og lager sma partier om gangen for

a fokusere pa hvert lands smaksprofil,
den individuelle plantasje og innhas-
tingspreget, forklarer Agur.

- Ja, det er slik handverks-sjokolade-
makere jobber. Med innflytelse over
hvert steg i prosessen, for a utvikle
unike kakaosmaker og den aller
beste kvaliteten, avslutter Siv.

DETTE ER PROSESSEN, STEG FOR STEG:

Alle bgnnene blir kvalitetskontrollerte. Skadete banner fjernes.
Bonnene rostes for ekstra smak. De ulike variantene rgstes pa
ulike mater for & utvikle det beste smakspotensialet.

Bonnene knuses for hand. Det ytre laget fjernes. Det indre laget
av knuste kakaobganner, kalles “nibs”. De finmales i en spesial-
maskin (steinkvern) i 2-3 dager sa partikkelstarrelsen blir myk
og smidig.

Vi tilsetter sukker og kakaosmer. Hvis vi lager melkesjokolade,
tilsetter vi ogsa melkepudder. Denne prosessen er viktig, na
skapes sjokoladesmaken. Hvert parti har smaksforskjeller,

og hver sjokolade-maker lager sitt uttrykk.

Sjokoladen helles i former, og lagres i 3-4 uker, sa gjensmeltes.
Sa starter temperingsprosessen som gjgr sjokolademassen
stabil og med god konsistens, og dette er den vanskeligste
delen & kontrollere.

Massen helles i ferdige former pa bevegelige bord for a slippe
ut luftbobler. Sa plasseres formene i fuktighet- og temperatur-
kontrollerte rom for & hardne.

Til slutt pakkes platene for hand. Klare til & nytes, der du er!
Fjak sjokolade bestar av ulike varianter «single origin»

og Nordic Collection med nordiske smakstilsetninger.

Nr. 16
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Hun luktet pa alt som ung, ble trent av moren pa smak
0g brukte sparepenger pa sjokolade. Spanske Raguel Gonzalez Setien
samlet pa sjokoladepapir og lagde collage.

Raquel startet pa kunstutdannelse men
interessen for sjokolade ville ikke gi seg.

- Jeg dro til Buenos Aires i Argentina

pa en sjokoladeskole, hvor jeg leerte

a lage konfekt og jobbe med sjokolade.
Vi hadde mye om sensorisk analyse men
jeg ville vite mer om de teoretiske
aspektene, forteller hun.

NESTE STOPP BLE LONDON!

- Jeg begynte pa International Institute
of Chocolate and Cacao Tasting i London
for fire &r siden. | fjor sommer var jeg
ferdig med alle kursene og ble utdannet
som sertifisert sjokoladesmaker.

Hun hjelper sjokolademakere med opp-
skrifter og er né dommer i internasjonale
sjokoladekonkurranser, og er dyktig pa
sensoriske analyser.

- Mange lager perfekt konfekt, men

passer ikke pa kvaliteten av ingrediensene.

Det gir ingen topp-plassering i konkur-
ranser.
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Raguel gleder seg til finalen av International
Chocolate Award i London i oktober
hvor deltagere fra hele verden konkurrerer
om de beste sjokoladesmakene.

- Visom dommere skal smake pd 60-70
biter av rene sjokoladeplater og konfekt.
En av deltagerne kommer fra Sandnes,
det er Corina Gimenez, opprinnelig fra
Venezuela. Hun vant den regionale
konkurransen i Stavanger og skal delta

i London. Hun er dyktig, har ogsa vunnet
en pris allerede i International Chocolate
Awards, i den skandinaviske konkurransen
med sjokolade av einebeer og blabeer.

Den nye generasjonen av kreative sjoko-
lademakere har fokus pa kakaobanner
av god kvalitet. Slik som med kaffeban-
ner, ma kakaobgnnene behandles riktig.

- Kakaobgnnene brennes og fermenteres.
Det betyr at de kan bli over- og under-
fermentert, og for mye eller for lite brent.
Prosessen som starter ndr man haster
planten, er avgjerende.

Det finnes mange varianter av kakao-
planten, som igjen pavirkes av
jordsmonn og klima.

- Kakao er en tropisk frukt som vokser
rundt ekvator, slik som kaffe. Etter
frukten er plukket, fiernes frgene,

de torkes, fermenteres, rostes, skallet
fijernes og males. Finkornet kakao
blandes med andre ingredienser,

og vi lager det vi kaller for sjokolade.
Hvis vi tenker pa definisjonen av
kvalitets-sjokolade, snakker viom
veldig fa ingredienser: kakaobgnner,
kakaosmar, sukker, melk (i hvit og
melke-sjokolade), eventuelt vanilje og
lecitin. Hvis vi ser en uendelig liste med
ingredienser, forstar vi med engang at
det ikke er kvalitetssjokolade.

Hvordan defineres lys og merk sjokolade?
- Det er sma variasjoner, men det bor
vaere 60% kakao for a kalles "mark”,

og minst 30% kakao i melkesjokolade
og hvit sjokolade. Det som utgjer de
andre prosentene er stort sett sukker
og/eller melk. Lecitin brukes for

a oppna mer flytende konsistens men
det pavirker ikke smaken og det er snakk

om sa lite som 1% eller mindre. Vanilje
benyttes ogsa i sma mengder.

Hva er egentlig hvit siokolade?

- Hvit sjokolade er laget av kakaosmar,
melkepulver, sukker og vanilje.
Kakaosmaor er fettet som presses ut

av kakaob@nnene, og er ansvarlig for
den magiske glansen og knekken

i sjokoladen. Kakaofett brukes ogsa

til kosmetikk, og kan veere naturell eller
deodorisert.

Den nye trenden er "bean to bar”?

- Ja, da kontrollerer sjokolademakeren
hele prosessen, fra & velge kakaobgnnene,
gjerne av god kvalitet, til & brenne de
selv, kverne, blande og temperere. Ofte
laget i liten skala. Uttrykket "tree to bar”
betyr at prosessen utferes pa plantasjen,
eller i naerheten, og at samme personer
folger opp hele veien. Begge fremgangs-
matene har blitt veldig trendy de siste
arene.

Merker forbrukerne kvalitetsforskjeller
pa bennene?

- Mange begynner a bli mer bevisste,
andre er ikke det. De som er interesserte

er apne, nysgjerrige, vitebegjaerlige
mennesker, og i sjokoladeverdenen har
utrykket "bean to bar” begynte a fa
fotfeste. Kvalitetsbevisste mennesker
kjenner hvor utrolig mange nyanser

du kan oppleve.

Kaffe og sjokolade sammen, hvordan
passer det?

- Begge plantene har likheter, de vokser
i samme omrader, det er bgnner fra
tropiske frukter, ma terkes og behandles.
Na&r de skal nytes sammen, synes jeg

at kvalitetssjokolade ma oppleves med
kvalitetskaffe. En kombinasjon som jeg
personlig liker, er markbrent espresso
med mark sjokolade, helst fra 75% og
oppover. Det balanserer. Eller med
melkesjokolade med hasselngtter, fordi
nettepreg finnes i flere merke kaffetyper.
Bergen Kaffebrenneriet har en kaffesjo-
kolade laget med banner fra Kongo, som
er veldig hasselngttaktig som jeg synes
passer veldig bra til merk kaffe.

Med en god ristretto anbefaler jeg alltid
en mork sjokolade eller melkesjokolade
med saltkrystaller. Det er knallgodt og
saltet hjelper oss til & smake sgdmen

i kaffen. Medium roast synes jeg passer
med sjokolade (bade mark og lys) tilsatt
terkete frukter. En god cappucino passer

Raquel Gonzalez Setien, sertifisert
sjokoladesmaker med utdannelse
fra International Institute of Chocolate
and Cacao Tasting i London.

Jeg har fra

barndommen

alltid luktet
pa alt mulig.

godt med en ganske mark sjokolade,
gjerne 70% og over. De fruktige afrikanske
kaffetypene er mine favoritter, og gar til
mork sjokolade med hgy prosent av
kakao, gjerne en «bean to bar» fra
Madagaskar eller mark sjokolade tilsatt
baer, som bringebeaer eller jordbaer. Det
er s& uendelig mange gode varianter,
avslutter Raquel med et forngyd sukk.

OM KAKAOPLANTEN

Frem til ar 2000 var kakao klassifisert
i 3 store grupper: Forastero, eller
amelonado, som har mindre smak,
men er sterkere og gir starre avlinger.
Criollo, vanskelig & finne, den fineste
varianten og med mest delikat aroma,
men 0gsa utsatt for plantesykdom-
mer og gir sma avlinger. Trinitario,

en hybrid mellom de to gruppene.
Forskeren Juan Carlos Motamayor
fikk i nyere tid kartlagt forskjellige
gentyper av kakao og man har utvi-
det speketeret. Bare rundt Amazonas
vokser masse forskjellige kakaotyper,
med helt ulike organoleptiske og
fysiske profiler.
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baristaens
klassiker

Det kom 200 mennesker og uttry
fikk ny mening.

linea classic linea mini

kompromisslgs pa ditt kjgkken

handmade in florence

Linea Mini leveres i folgende farger: rustfritt stal, rad, svart, lys bla, gul og hvit. Veiledende pris er kr. 46.125 inkl. mva.
Ta kontakt pa 46 96 96 96 for ytterligere informasjon.

&  espresso &  barista & barista
4 SPESIALISTEN > SERVICE 4 SCHOOL

www.espressospesialisten.no www.baristaservice.no www.baristaschool.no
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«Craft chocolate, small batch bars, single
origin, chocolate sourcing». Joda vi har
fatt med oss at det har skjedd ting i USA
i lang tid og det matte jo komme hit.

Handverkssjokolade. Hvorfor ikke, nar
vi ser hvordan interessen og kunnskapen
om gl og kaffe har eksplodert de siste
arene. Sa matte det bare skje med kakao.

- Handverkskakao er, som spesialkaffe

- Nar man virkelig begynner a kjenne
forskjellen blir man hekta, sier Kaveh og
starter forberedelsene til en kakao-shot.

Kaveh har valgt en 100% fra Cacao
Hunters. Ren kakao. Dette har tidligere
vaert «taffe» saker for uinnvidde som
meg, bittert og neermest uspiselig.

Vi smakte pa sjokoladen og kunne raskt
konstatere bitterheten men ogsa en
tiltalende fruktighet og absolutt ikke

SJOKOLADE FRA COLOMBIA

Robert Thoresen, mannen bak Java/
Mocca, Kaffa og Collaborative Coffee
Source har lenge snakket om sjokolade,
men det var da han mgtte Carlos Ignacio
Velasco Castrillon i Cacao Hunters at det
ble fart i sakene.

Mange forbinder Colombia med FARC,
kokain og selvsagt kaffe. Men i omrader
der det tidligere har veert stor konflikt,

SUZIE HOBAN

Collaborative Coffee Source (CCS) ansatte
i vinter Suzie Hoban - «sjokoladepedagog»
og radgiver fra Bogota, Colombia. Som
grunnlegger av «Colombian Chocolate
Club» ledet Suzie sjokoladesmakinger

og undervisningsgrupper og var radgiver
innenfor sourcing av kakaobgnner og
utvikling av sjokoladeoppskrifter. Hun
foreleste i tverrfaglige emner om kakao

og kaffe pa Universidad de La Sabana.

Suzie er opprinnelig fra Australia, og jobbet
for et reklamebyra i Singapore da hun
bestemte seg for a forlate neeringslivet

og forfelge lidenskapen for sjokolade. Hun
tok en Master of Food Culture & Communi-
cations pa University of Gastronomic Scien-
ces i Italia og det neste aret brukte hun til

a studere under noen av Europas mest
dyktige sjokoladeprodusenter, sjokolade-
eksperter og sjokoladefabrikanter.

Suzie har ansvaret for kommunikasjons-
arbeidet i CCS, men vil 0ogsa veere en
betydelig ressurs i forbindelse med

den spennende sjokoladesatsingen

til kaffemiljget pa Ryen.

var for 20 ar siden, i sin spede begynnelse, ubehagelig. gror det n& hap om mer smakfulle tider. . . A

sier Silje Carina Bjerkas i KAFFAbutikk. Kaveh Ataei, daglig leder pa Java,
o L . : : . lager sjokolade-shot av de beste

Na har kaffespesialistene startet import Kaveh veier opp sjokoladen; 20 gram - Beonder som matte brodfeo seg ved ravarer.

av sjokolade fra Colombia.

KAKAO-SHOT PA JAVA

Vidrar til Java, en profilert og anerkjent
kaffebar pa St. Hanshaugen i Oslo. Her
finner vi Kaveh Ataei, daglig leder og
kjent skikkelse i Oslos kaffeverden i snart
20 &r. Pa veggen bak disken finner vi de
vanlige drikkemenyene. Svart kaffe, ulike
espressodrikker og et lite utvalg te og
kakao. Den har hengt der i alle ar, men
pa veggen til hgyre har det dukket opp
et nytt skilt med sjokolade. Under
kategoriene «Heirloom» og «Origin»
inner vi 12 ulike varianter.

- Hva slags sjokolade vil du ha?

Sjokolade er ikke bare sjokolade lenger.
Som med kaffe for en del ar tilbake, skjer
na akkurat det samme med sjokolade.
Jordsmonn, klima, plantene og foredlingen
- alt bidrar til & gjore kakaobgnnene
unike hver for seg.
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pa 40 gram vann. Nykokt vann helles
over sjokoladebitene som smelter. Sa
rgrer han rundt med en liten visp til all
sjokoladen er lgst opp. Til slutt helles
drikken i et shotglass og er klar til &
nytes. - Sveert godt med en skvett
rom i, sier Kaveh.

- Vierblant de farste i Norge som tilbyr
sjokolade pa denne maten. Sjokolade

i kopp har vi hatt bestandig, men
sjokolade-shot er nytt.

Viber om en vanlig kopp sjokolade og
Kaveh velger en lysere variant med litt
melkepulver og rgrsukker - en Sierra
Nevada 64 prosent.

Her er det annet blandingsforhold; 40
gram sjokolade, 30 gram vann og 1,5 dl.
melk. Farst lages en shot som base,
deretter heller Kaveh i melk og steamer.
Resultatet overgar det meste og smaker
himmelsk.

a dyrke kokaplanter, har na incentiver
til & dyrke kakao i verdensklasse og
ildsjeler i landet lager skikkelig god
sjokolade som vi na skal tilby det
norske folk, sier Silje i Kaffabutikk.

Cacao Hunters har mye av aeren for
dette. | omrader som er kakaoens svar
pa Hardanger, finner Carlos bgnder som
kan dyrke kakao av meget hgy kvalitet.

Carlos har bakgrunn fra kaffe, og
startet sin kakaoreise i det sma pa

det lille bakeriet til moren. Han er
lidenskapelig opptatt av kakaofrukten
og dens variasjoner, og har et
brennende engasjement for den
sosiale innvirkningen prosjektet

hans har.

KAFFA er forst og fremst kaffefolk.

Det hele startet for 20 ar siden pa
kaffebaren Java pa St. Hanshaugen.

S& dpnet de Mocca pa Briskeby hvor
de ogsa begynte & brenne sin egen kaffe.
Ettersom kaffeinteressen gkte, skilte de
ut brenneriet og startet Kaffa og deret-
ter Kaffabutikk. Det siste tilskuddet til
familien er Collaborative Coffee Source
som leter etter og kjgper kaffe. Og na
0gsa kakao.

KAFFAbutikk har startet import av
handverkssjokolade fra Colombia.
Sgsterbedriftene Java espressobar

pa St. Hanshaugen og Mocca kaffebar
pa Briskeby blir na de farste til & ha

en egen sjokoladedrikke-meny med
ravarer i en klasse for seg.
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Kaffebrennerier

Tekst: Bjern Grydeland Foto: Matias Konttinen, Paulig, Bjern Grydeland

PAULIG

KAF

-KJEMPEN
| FINLAND

Ingen drikker sa mye kaffe som finnene. Og gverst
pa tronen blant kaffeprodusentene star Paulig Group.
Ved siden av Vuosaari golfbane, rett gst for Helsingfors
og med Finskebukta som glitrende bakteppe ligger
hovedkvarteret. | havna i Vuosaari losses mesteparten
av all rakaffe som ankommer Finland.

Paulig er det storste kaffeselskapet

i Finland, men opererer ogsa i Russland,
Baltikum, Sverige og Norge. Paulig har
fire kaffebrennerier; tre i Ser-Finland og
ett i Russland. Kaffedivisjon sysselsetter
om lag 590 personer og selskapet har
totalt 1900 ansatte.

Hvert &r importerer Paulig mer enn

60 000 tonn grenn kaffe til Finland. Dette
utgjorde om lag 89% av den totale finske
importen i 2015. Ikke alt konsumeres av
finnene, en stor del re-eksporteres til
Russland, enten som rakaffe eller i brent
form. Til sammenligning er den samlede
importen til Norge drgyt 45 000 tonn.
Mer enn 100 millioner kaffeposer leveres
arlig til grossister og butikker.

PAULIG COFFEE er markedsleder

i Finland og Baltikum, og er den nest
storste leverandgren av brent kaffe

i Russland.
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PAULIG PROFESSIONAL tilbyr komplette
kaffelgsninger, inkludert maskiner, teknisk
service og ingredienser til HoReCa, kontor
og butikker. Paulig Professional leverer
rundt 4000 kaffemaskiner om aret, og
mer enn en million kopper kaffe produseres
i maskiner levert av Paulig Professional,
hver dag. Paulig Professional har rundt
200 medarbeidere i de nordiske og
baltiske landene.

| folge Euromonitor, stod Oy Gustav
Paulig Ab for 49% av verdien av
kaffesalget i Finland i 2016 i.

HISTORIEN

Historien startet i 1876, da en ung,
visjonaer innvandrer ved navn Gustav
Paulig begynte & importere krydder,
portvin og kvalitetskaffe til Finland.

I begynnelsen av 1900 apnet Paulig sitt
forste kaffebrenneri og var den forste
som tilbad kaffe i forbrukspakker -

Pautig
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Mer enn 100 millioner kaffeposer leveres arlig til grossister og butikker.

250 gram og 500 gram innpakket og
forseglet for hand.

Etter at Gustav dede i 1907, fortsatte
Bertha Paulig, Gustavs kone, arbeidet
som leder av familiebedriften.

P& 25-arsjubileet 11929 lanserte Paulig
sine forste kaffemerker; Juhla og Presi-
dentti-blandingene, som fremdeles er
de mest kjente kaffemerkene i Finland.

11990 startet Paulig kaffesalget i Balti-
kum og Russland, og i 2010 ble det for-
ste brenneriet i Tver i Russland apnet.

INNOVASJON

- Vignsker § vaere til stede og drive
utvikling innen naeringsmiddelindustrien,
og Vi tror vi kan laere mye fra oppstarts-
selskaper. Partnerskap er en del av var
strategi og gjer at vi kan vokse med

nye produkter i vare markeder, sier

Tina Andersson, CEO i Paulig Group.
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Tina Andersson,
CEO Paulig Group. |

| 2017 ble Pauligs visjon fram mot 2030
definert, og ut fra dette ble arbeidet
igangsatt med & etablere en innova-
sjonsinkubator for utvikling og fremtidig
vekst. | april 2018 ble Paulig Incubator
dpnet under navnet PINC.

FINSKE KAFFEVANER

For finnene spiller kaffe en stor rolle

i hverdagen. Om lag 83% av det finske
folk drikker kaffe og hver finne forbruker
nesten 10 kg brent kaffe arlig. Det er mer
enn noen annen nasjon. Forbrukerne er
opptatt av kvalitet, og som i Norge kan
vi nok trekke den konklusjonen at ravare-
kvalitet og bryggetradisjoner bidrar til

a forklare det hgye forbruket.

- N&r du begynner & ga pa kompromiss
med kvalitet, kan du ogsa stenge
fabrikkportene, sa Gustav Paulig en
gang.

Lysbrent kaffe er fortsatt mest populeert

Juhla Mokka og Presidentti
er Finlands mest populzere
kaffemerker.

og utgjorde 77% i 2016, selv om mark-

brent kaffe ser ut til & bre om seg.
Kaffetrakteren er den mest utbredte
bryggemetoden.

Kaffekulturen utvikler seg i de storste
byene i Finland, og kaffe er trendy blant
unge mennesker her som over alt ellers.
Internasjonale kaffebarkjeder gar inn

i markedet, og uavhengige kaffebarer
bidrar sterkt til & gjore spesialkaffe
tilgjengelig for forbrukerne.

Specialty Coffee Association (SCA) er
aktive i Finland og sma brennerier, lokale
barista-fellesskap og kaffeevents som
Helsinki Coffee Festival fungerer som
fyrtarn i forhold til spesialkaffe. Dette
markedet er ikke sé& stort i volum, men
som et aktivt nisjemarked bidrar det til

a holde interessen og engasjementet
rundt kaffe oppe.

FAKTA

Paulig Group er en familieeid,
internasjonal bedrift i neerings-
middelindustrien, grunnlagt i 1876.
I tillegg til & vaere Finlands sterste
kaffeprodusent, er Paulig kjent for
en lang rekke merkevarer som
Santa Maria, Risenta, Gold & Green
og Poco Loco. Konsernet har om
lag 1.900 ansatte i 13 land, og
nettoomsetningen for 2016 var
917 millioner euro.

Kilde: Paulig Group,
Finnpartnership 2017

PAULIG | NORGE

Pa Bryn i Oslo har Paulig Coffee Norway
etablert seg i nye lokaler, og her er syv
ansatte i ferd med a fa fart pa salget i Norge.
Og na er det kun kaffe som gjelder. Siden
2016 har de kuttet ut kaffemaskiner, og pa
fire &r har kaffesalget vokst fra 45 tonn til
120 tonn.

Paulig er ikke & finne i norsk dagligvare,
og den jevne forbruker vil neppe ha stett
pa Pauligprodukter. Men innenfor det
store «Out-of-Homex»-markedet, er
ambisjonene om vekst klart til stede.

- Malet er bli det starste kaffehuset utenom
retail i Norge, sier Jan Petter Svendsen,
adm. dir. i Paulig Norway. For a klare det,
ma vi opp i omtrent 1000 tonn. Optimis-
men er lett & spore og Jan Petter beskriver
Paulig som en innovativ og foroverlent
akter. Sa& baerer ogsa lokalene preg av
moderne tankegang.

Kaffen distribueres direkte fra lageret
pa Lahaugmoen eller via forhandlere.

- Kaffetradisjonene i Norge og Finland
har mye til felles, sier Jan Bredesen.

Han er Business Development Manager,
og har lang fartstid i norsk kaffebransje.
- Bade maten vi behandler ravarene pa
og filtertradisjonene gjgr at kundene ikke
vil oppleve kaffen var som «fremmed».

Ettter & ha drukket noen kopper av det
populaere merket Presidentti, er det lett
a vaere enig. Her er viikke langt unna den
kaffen vi finner i de tusen norske hjem.
Paulig har imidlertid en rekkke ulike
produkter, og kan tilby hele spekteret

til det profesjonelle markedet.

Fra venstre: Jan Petter Svendsen, Siri Andersen, Jan Bredesen,
Tuan Nguyen, Silje Korsmo, Helene Syvertsen og Roger Nilsen
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Portrett

Tekst: Georg Mathisen Foto: Sjo Kommunikasjon

KAFFEBLENDENS
ADELSMANN

Familiebakgrunnen er adelig, og smakslgkene star i stil.
Tore Flaten har brukt karrieren til & sikre stabil
og god kvalitet pd de store kaffevolumene.

- Det var jo litt sann tidligere at «spesial-
kaffe-gutta» satt pa sin heye hest og at
industrikaffe var bann, smiler Tore Flaten.

FULL FORANDRING

68-aringen har veert en sentral del av
den norske kaffebransjen helt siden den
gangen all kaffe kom fra en diger kjele
som hadde statt pa ovnen hele dagen.
Spesialkaffens inntog har han absolutt
ikke noe galt & si om, men Flatens jobb
har veert i industrien. De siste 23 drene
har han hatt ansvaret for at Ali og
Evergood - Norges sterste kaffemerke -
har holdt hay kvalitet og jevn smak.

- Bransjen har forandret seg fullstendig,
sier Tore Flaten helt pa fallrepet, like for
han gar over i pensjonistenes rekker.
Na&r den tid kommer, haper han & fa reist
litt, & fa lest enda mer og a fa forsket pa
sin egen slekt. Der er det blant annet en
familiegard hjemme i Lier som har veert
i slekten siden 1790-tallet, og en slekt
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som ble adlet en gang for mange hundre
ar siden. - Men det er mange som har
anene sine pa garder i Lier, som kan fgre
slekta tilbake en eller annen slik vei,
ifolge Flaten.

OPPKOK OG KVALITET

Han har provd a tenke tilbake pa
hvordan det egentlig var da han startet
for drgye 45 ar siden. Den gangen var
arbeidsstedet hos Forenede Margarin-
fabrikker, Forma. Mills produserte kaffe
i tilknytning til sentrallageret til Mustads
Margarin og Forma.

- Jeg begynte i Mills 1 1971 pa innkjzp,

sa kom jeg i befatning med kaffen to ar
senere. Fra 1980 satt jeg alene med inn-
kiop og kvalitet pa Mills-kaffen, forteller
han.

De forste opplevelsene med kaffe fikk
han likevel hjemme hos foreldrene.

- Vivar en stor barneflokk. Nar det kom
noen innom, var det den store kaffekjelen

som sto pd ovnen. S& var det bare &
putte pa et par skjeer med kaffe og

koke opp. Fysjameg! Du kan ikke forestille
deg det na, men det var slik det var

pa den tiden. Du kan ikke sammenligne
kvaliteten med dagens, konstaterer han.

MORGEN OG KVELD

Selv ble han tilbudt jobb hos Joh.
Johannson Kaffe i1994. Hovedansvaret
som innkjgpsdirektar har han gitt fra
seg, men fremdeles benker han seg hver
dag rundt det runde bordet i Kaffetarnet
pa Filipstad for & cuppe.

- Det blir gjerne 100 kopper om dagen.
Dem spytter jeg jo ut, men jeg drikker
mye kaffe. Det er det forste jeg gjer om
morgenen, sa drikker jeg kaffe nar jeg
kommer hit, og sa nar jeg er hjemme om
kvelden. Det er ikke sann at jeg ikke far
sove hvis jeg drikker kaffe om kvelden.
Den beste kaffen far jeg fra min egen
Moccamaster, sier han.

Tore Flaten pensjonerer seg fra en
kaffebransje som ser helt annerledes
ut enn den gjorde den gangen han
begynte a telle kaffesekker for Mills
tidlig pa 1970-tallet.
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Det er ikke heltitrdd med trenden. | en
hverdag der single estate, mikrobrenne-
rier og handbrygging far mye oppmerk-
somhet, er det i de store volumene Tore
Flaten har sgrget for kvaliteten.

- Den gangen jeg begynte, var det ikke
marked for noe spesialkaffe. Det kom en
stund etter Starbucks’ inntreden pa den
amerikanske vestkysten pa 1980-tallet.
Den gangen var kaffebrenneriene fami-
liebedrifter der Friele, Kjeldsberg og
Johannson var direkte involvert i driften.
All kaffen ble formidlet gjennom agentene
som representerte eksportorer i for
eksempel Brasil og Colombia. Vi kjgpte
ikke noe kaffe direkte, minnes han.

GLAD FOR ENDRING

- Da handlet kaffens verden mye om
ravaresiden. Nar man snakker om kaffe
na, tenker folk pa kaffebarer og
kaffedrikker. Den utviklingen har veert
veldig bra for kaffen. Den gangen var
kaffe kjedelig og bare for voksne. Ung-
dom drakk ikke kaffe. | dag ser det helt
annerledes ut, konstaterer Tore Flaten.
Han er det stikk motsatte av en gretten,
gammel gubbe, med andre ord: Godt
forneyd med utviklingen.

- Prosessene blir nok overholdt mye
bedre nd enn den gangen. Sa er det jo
slik at man far bedre betalt for & levere
en god vare. Ser vi for eksempel pa
Guatemala eller Costa Rica, sa var
kanskje differansen mellom en medium
og en hgykvalitet fire-fem cent. | dag
kan det dreie seg om 20-30 cent. De
far bedre betalt for kvalitet, og sa er vi
villige til & betale mer, sier han.
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KVALITET | STORE MENGDER

Det skal nemlig vaere kvalitet i blendene,
og det skal vaere samme kvalitet fra pose
til pose.

- Det er helt klart at det er mye god kaffe
& fa. De som er ute og sourcer spesialkaf-
fe, etablerer forhold til én farmer her og
én farmer der som leverer kjiempebra
kaffe. Det er mye vanskeligere for oss
som skal kjgpe de svaere volumene.
Dermed er det en nitid jobb hver eneste
dag med prgver som kommer og som

vi ikke kan godkjenne.

Joh. Johannson Kaffe har sine faste leve-
randgrer som har veert med i flere tiar.
Det er en viktig del av arbeidet for

& holde pa kvaliteten.

TILGJENGELIGHET OG KLIMA

- Det bringer oss over til spgrsmalet om
tilgjengeligheten pa kvalitetskaffe.

Det begynner jo a bli utfordrende for
0ss. Evergood representerer nesten

70 prosent av det vi lager her. Vi ma
kjgpe mye hgykvalitet fra Colombia,
Kenya, Costa Rica og andre land, men
det er ikke bare enkelt & skaffe til veie
nok til enhver tid, fastslar Tore Flaten.
Samtidig skal halvparten av kaffen vaere
Rainforest Alliance-sertifisert. - Vima
betale ganske voksne tillegg for & fa den
sertifiseringen. Jeg tror vi bruker 17-18
millioner i aret pa forskjellige sertifiserin-
ger, sier han, men mener det er en veldig
fordel & sikre pd den maten at de sosiale
og etiske forholdene er som de skal.
Tore Flaten er veldig opptatt av klima-
endringene bade som person og som
kaffemann, og er ikke bare positiv til
fremtiden.

- De far konsekvenser for kaffedyrkingen
fremover. Fordi det blir varmere, ma
man hayere opp for a fa de samme
betingelsene for & lage god kaffe, og det
blir enda vanskeligere for oss a fa tak

i den kaffen vi vil ha. Da jeg begynte

i kaffe, 1 verdensforbruket pa 60-70
millioner sekker. | dag er det 160, og vi
forventer ati 2050 er vii hvert fall oppe
i 250 millioner sekker. Det krever land,
avskoging er et veldig stort problem og
dette blir det vanskelig & fa til & ga i hop.

Det runde bordet i Kaffetarnet har veert
Tore Flatens arbeidsplass de siste
24 arene. Foto: Georg Mathisen

KAFFEN SMAKER BEDRE
MED RENT UTSTYR.

RENS
KAFFETRAKTER OG

KAPSELMASKIN

RENS
ESPRESSO
MASKINEN

clea n_
drép

www.cleandrop.no

Anbefales av norske kaffeprodusenter.
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@ HARSTAD

® sORTLAND

Koffelytke!
Novoflowi!

Syv kaffebrennerier pa drayt 240 000
innbyggere farer Nordland til topps
pa brenneritoppen. Samtidig er fylket
landets tredje storste, sa tettheten
foles ikke patrengende.

Nordland er har ogsad masse flott natur
0g om sommeren streammer tusenvis
av turister til det langstrakte fylket.
Hvorfor ikke legge veien innom de
lokale kaffebrenneriene og fa med

deg litt god kaffe pa veien.

Foto: Ann Kristin Klausen

KAFFEBRENNERIET

KAFFEBRENNERIET FORVIK

Handelsstedet Forvik har veert eid og drevet av Familien
Arntzen i fire generasjoner, og i 2009 startet Arnt Mathias
Arntzen kaffebrennerii den gamle naermatbutikken i Forvik.
| dag er det Hanne Birgitte Arntzen som har ansvaret.

Hun driver overnatting og servering og kaffebrenneriet

er i full drift. Her brennes kaffe flere ganger i uka, og kaffen
selges til lokalbefolkning og turister. Kaffen kan man ogsa
fa kjopt hos forhandlere fra Namdalen i sgr til Alta i nord.
23.juni og 21. juli arrangeres bryggedans. | naerheten av
Forvik er det flere spisesteder. Hanne anbefaler Hildurs
Urterarium, Vega Havhotell, Schreder Stue pa Thon Hotell i
Bronngysund og Torghatten camping og Strandrestaurant.

Naeromradene byr pa fantastiske naturopplevelser.
Fjellet Torghatten og de Syv Sastre er kjent for de fleste,

og reiselivet satser bade pa sykkelturisme og kajakk.

Adresse: Handelsstedet Forvik, Vevelstad

Foto: Gettyimages

MUNIN COFFEE ROASTERS

Mo i Rana ligger midt i smorgyet.

Her er tilgang til fantastisk natur, bade

i heyfjellet og ute ved kysten. Fjellene
rundt Helgeland blir oppdaget av flere og
flere, og turismen til omradet er sterkt gkende.
Kontrastene i naturen her ved havet, den eventyrlige
skjeergarden, kystfjellene, og Okstindene som troner
i innlandet er formidable.

N& kan bade ranavaeringer og turister nyte duften av nybrent
kaffe, for i 2017 startet Espen Kalkenberg og Howar Johnsen
opp brennerii Mo i Rana. Til tross for kort fartstid har brenneriet
raskt etablert samarbeid med flere kaféer og restauranter.
Kurs, foredrag og ulike eventer har ogsa blitt en del av Espen
og Howars hverdag. Kaffen far du kjgpt i Munins eget utsalg,
samt pa iHus, Tinde Café, Stenneset Mat & Vin, Til Elise Fra
Marius, No3, Brasil Barista, Fregatten og Kroglia kulturgard

Adresse: Nordlandsveien 5, Mo i Rana
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PA TRAENA

Av alle steder man kan finne pa & etablere et kaffebrenneri,
ma Traena vaere av de mer spesielle. 33 nautiske mil fra
Helgelandskysten, ytterst mot Storhavet, finner du denne
vakre gygruppen som byr pa fjell, hav, fisk og fugl - og kaffe.
Fra 2017 har Aleksey Virich i Pa Traena Kaffebrenneri forsynt
gyboere og tilreisende med nybrent kaffe.

Traenafestivalen ble i 2012 kéret til Arets festival av norske
konsertarranggrer og havnet pa topp 10 listen til The
Guardian over de beste festivalene i Europa i 2015.

Vel verdt et besgk, og kaffen til Aleksey far du kjept pa
Aloha Cafe pa Husgy og pa den lokale Joker-butikken.

Adresse: Janesvagen 32, Traena
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BONNERIBYEN

Thomas Hernes har brent kaffe til Bodavaeringer og andre
kaffeglade siden 2013, og etter hvert far du tak i kaffen mange
steder i Nord Norge. Om du tar deg en tur pa Keiservarden for
a nyte den fantastiske utsikten eller rusler en tur pa moloen
og opplever det yrende livet i havna, fortjener du en god

kopp kaffe etterpd. Kaffe fra Bonner i Byen kan du drikke pa
Melkebaren eller Samvirkelaget, to kaffebarer i Boda som
Thomas trekker fram. Bodwo har ellers flere gode restauranter.
Vil du avslutte maltidet med kaffe fra Thomas kan du blant
annet spise pa Restaurant Nyt.

I august foregar den arlige Parken-festivalen med kjente
artister. Benner i Byen sgrger for kaffe.

Ellers er det lov a stikke innom brenneriet som har dpent
hver dag fra 10 - 15.

Adresse: Bodgsjoveien 50, Bodg

Foto: Making View - Visitnorway.com

KAFFEBRENNERIET BRENT

Mikael Melander, kalt «Micke», startet opp et lite kaffebrenneri
i Henningsveer i 2012, og ble raskt et populeaert innslag i det
vakre fiskevaeret i Lofoten. Etter noen ar i Henningsvaer er
brenneriet na lokalisert i Svolveer, og kaffen kan nytes i

egen kaffebar i Sentrumsgarden. Den hyggelige kaffebaren

i Henningsveer har forgvrig dpent om sommeren nar turistene
strammer til.

Kaffen serveres ellers pa mange lokale kafeer i Lofoten, samt
pad Rustikk sine utsalg i Sandnessjgen, Narvik og i Harstad.

Mikael anbefaler Sans og Samling pa Leknes og Himmel og
Havn pa Ballstad om man gnsker gode og genuine plasser
for mat og kaffe.

Adresse: Dreyers gate 3 Henningsveer og Sentrumsgarden
i Svolveer.

Nr. 16

Henningsvaer
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Kaffe og natur
| skjgnn forening.

Nr. 16

KEANS BEANS
i Laukvik finner vi en utvandret skotte ved navn Chris Kean.

Brenneriet ligger rett pa kaia i el gammel egnebu, mellom
praktfulle fiell og hav, pa «yttersia» av Lofoten. - Luften er frisk,
vannet er krystallklart og lyset er magisk aret rundt, sier Chris.
Han har nettopp flyttet brenneriet og holder pa med siste fin-
puss.

Chris selger kaffe til lokale bedrifter, private kunder og

i nettbutikken. Og det er bare a stikke innom brenneriet for

en kopp kaffe. Han har 13 ars erfaring som barista og kan

sine saker. Her kan du 0gsa nyte bakverk fra Eldhusbakeriet

og Bakeriet i Kabelvag

Adresse: Laukvikveien 3, Laukvik

HINDG KAFFEBRZENDERI

Hindg Kaffebraenderi holder til i lille Sigerfjord, midt i vakre
Vesteralen. De grgnnkledde fjellene stiger rett opp av havet,
og selve Sigerfjord er en severighet i seg selv, i falge Rune
Tjonsg, som i 2014 etablerte Hindo Kaffebraenderi.

- Fjorden ligger 1-2 klimasoner over andre plasser i naerheten.
Her er det ekstremt frodig og man finner planter som i ut-
gangspunktet ikke vokser sa langt nord, sier Rune. | tillegg
ligger Sigerfjord midt i Vesteradlen og man har god tilgang pa
bade Trollfjorden, det gamle fiskevaeret Nyksund, «Mannen
fra havet» i Bg, «Uveershula» pa yttersiden av Hadselaya og
hvalsafari fra Andenes. | tillegg er det utallige fjell i naerheten,
alt fra lette turer som passer for hele familien eller lengre og
mer utfordrende turer som passer for «adrenalinjunkier»

Kaffen til Hinde Kaffebraenderi kan man fa tak i pa Sortland,
Ladingen, Andenes og i Tromsg. | tillegg kan man selvfolgelig
fa tak i kaffen ved & ta turen innom brenneriet i Sigerfjord og
ved 3 besgke nettsiden.

Rune anbefaler en tur innom Miscela kaffebar pa Sortland
for en liten matbit og den beste kaffen! Planen er imidlertid

a starte opp Hindg kaffebar pa Sortland i lgpet av 2018.

Adresse: Sigerfjordveien 288, Sortland

]
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STROM ERIKSEN KAFFEBRENNERI
Lengst nord i Nordland finner vi Andaya. Her er det hvalsafari

hele aret, og @ya et populaert reisemal for mennesker fra hele
verden. Andgya har siden 2015 hatt sitt eget kaffebrenneri
drevet av Trond Strem og Vanja Eriksen Strem.

Stregm Eriksen produserer en egen hvalkaffe i sesongen, som
kun fas kjopt hos Hvalsafari AS. | tillegg er romskipet Aurora

et helt nytt tilbud, der du blant annet kan reise ut i verdensrom-
met. Langs nasjonal turistveg pa vestsida av gya, er det bade
gallerier, kafeer, ysteri og sdpekokeri. Bor du i tillegg pa Hotell
Marena, kan du nyte kaffen til frokosten.

Kaffen fas kjopt pa «Ullas» pd Andenes og pa «Koselig»

i Tromsa. «Ullas» lager alt selv, og det meste er gkologisk.

- Middagen spiser du pa Arresten, som har spesielt fokus pa
a servere ferske, lokale fiskeretter, sier Trond.

Ellers er det verdt & merke seg Nordlyskaffen, som

de kun brenner nar nordlyset er pa sitt sterkeste.

Adresse: Storgata 9B, Andenes
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Kaffekoppen

Tekst: Daniel Vitiello/Handground

SLIPP FANGENE FRI
- DET ER VAR!

En intuitiv guide til kaffens opplaslighet i vann,
ekstraksjon og TDS.

108 Kaffe = Nr.16

Ekstraksjon og TDS er de to forholdene som definerer kaffebrygging.
Her har vi oversatt og tilpasset en historie om frigjering av «kaffestoffer» som
kanskje kan hjelpe til med & skape en intuitiv forstaelse av hva som skjer
nar malt kaffe blandes med vann, og hvorfor sma endringer
i blandingsforholdet kan faore til store forskjeller i smak.

Naturen holder tusenvis av smakfulle
opploselige bestanddeler inne i kaffe-

. bonnene. Disse vil vi ha i koppen var, og

gjennom arene har vi leert at ved a helle
varmt vann over malte kaffebanner far
vi den drikken vi kaller kaffe. Noen
ganger smaker det godt, andre gar‘.'
ikke sé bra. Hvorfor er det slik?

Vievil fo*rszke a svare pa det spgrsmalet
ved & zoome ned til mikroskopisk niva

inne i en kaffebgnne, og se naermere pa
hva som skjer nar kaffe og vann motes.

Nar vi ser pa kaffe pa celleniva, er det lett
a forsta hvordan forholdet mellom vann
og kaffe, tid og kornstarrelse pavirker
bryggeprosessen. Dette vil igjen hjelpe
oss med & forsta begreper som ekstrak-
sjon og det vi kaller «kaffens faste be-
standdeler i opplgsningen» (Total Dissol-
ved Solids - TDS).

Det er ikke nadvendig & frykte disse
abstrakte begrepene, eller forvente en
fortelling fylt med kjedelige tekniske
detaljer. Vi kan betrakte det hele som en
klassisk fengselsrgmming, hvor millioner

“av gode mennesker finner frineten mens

de slemme gutta er etterlatt bak murene!
Og som du kanskje forventer, er det en
superhelt som redder dagen.

ENTITT INNI BONNEN
Var reise starter med en enkelt arabica-

, banne. Hvis vi skulle tenke pa denne

kaffebgnnen som et fengsel, ville det
ha over 4 500 00O celler!

| bildet over ser vi tverrsnittet av en brent
kaffebgnne som er delt i to. Legg merke
til alle de sma hullene i bgnnen. Hvert av
disse hullene pleide a veere en levende
celle nar kaffebgnnen vokste inne i baeret
pa et kaffetre.

Bildet nedenfor er forstarret 750 ganger
med et elektronmikroskop, slik at vi kan
se hver enkelt celle. Bredden pa hver av
disse cellene er omtrent halvparten av
tykkelsen pa et av harene pa hodet

(50 - 70 mikron).

Nar kaffebgnnen brennes, fylles cellene
med CO2-gass og ekspanderer. | celle-
veggene sitter de opplaselige stoffene
som vi gnsker i kaffen var.

«Opplaselige bestanddeler» (solubles)

er det overordnede begrepet som brukes
om de stoffene i en kaffebgnne som

kan lgses opp med vann. Pa sitt mest
grunnleggende niva handler kaffebryg-
ging om & bruke vann som et middel

for a lase opp, eller vaske ut, de faste
kaffestoffene i kaffebannenes celler.
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KAFFESTOFFER

Syre og koffein  ——— ‘ —— Lett og fruktig
Lipider og
fettstoffer |
Ngtter,
—— vanilje,
sjokolade
FORBINDELSER =] Melanoidin b—o SMAKSNOTER
Karbohydrgter Set, jord
og fiber

«Kaffestoffer» kommer i mange forskjellige
former og starrelser. Bildet over beskriver
de fire hovedkategorier som finnes i
kaffebgnner og de unike smaksnotene
bidrar hver for seg til smaken av kaffe.

Fruktsyrer og koffein er enklest a lgse
opp, og er ansvarlige for lette og fruktige
smaksnoter.

Lipider er de naturlige fettstoffene og
oljene som finnes i kaffebgnner. De er
ikke teknisk lgselig i vann, men vann
kan fortsatt frigjore dem fra kaffecellen
som en emulsjon.

Bryggemetoder som bruker metallfiltre,
som presskanne og espresso, tillater
lipider & passere inn i koppen, og skaper
den munnfglelsen som disse metodene
er kjent for.

Porene i papirfiltre er sa sma at de
forhindrer at de fleste lipider gar
gjennom. Bryggemetoder som baserer
seg pa dette vil kun inneholde en tidel
av lipidinnholdet i forhold til metoder
som bruker et metallfilter.

N0 Kaffe = Nr.16

Nar kaffe blir brent, gir Malliard-
reaksjonen melanoidiner som forarsaker
bruningen av kaffe, bade i bgnne

og vaeskeform.

Karbohydrater utgjer 50% av de tarre
kaffebgnnenes totale masse, men bare
noen av karbohydratene er opplgselige.
Deres hovedrolle er & legge til sedme
og jordaktige smaker.

Etter hvert som kaffebaeret utvikler seg

pa treet, lases disse uskyldige «kaffestof-
fenex» inne i cellene til hver kaffebanne.

g

- o

S
L

Vier tilbake inne i kaffebegnnen, og det
ser ikke bra ut for «kaffestoffene».

Etter at bannen har utviklet seg, blitt
plukket, foredlet og brent, blir «kaffestof-
fene» last inn i marke celler. En trast er
at det trolig dufter godt der inne.

VANNET REDDER DAGEN!

Nar vann kommer inn i cellene, begynner
kaffestoffene & lgse seg opp. Vi far det

vi oppfatter som kaffe.

* Merk, de fargede kulene brukes som
en representasjon av kaffestoffene
og er ikke tegnet i malestokk.

Kaffestoffene er last
inne i cellene i kaffe-

Nar vi ser pa den totale massen av en
kaffebanne, bestar kun 30% av «kaf-
festoffer». De resterende 70% av bgnnen
bestar av uopplaselige fibre og karbohy-
drater som lager bannestrukturen.

Om lag 20% av bgnnen inneholder gode
«kaffestoffer»., og de andre 10% er darli-
ge og smaker vondt. For a brygge den

UNDEREKSTRAKSJON

<18%
I

Karakteristikk:

Tam, mangelfull sedme.

Losning:

Finere malingsgrad/lengre bryggetid

| kaffeverdenen er ekstraksjonstid det
begrepet som brukes for a kvantifisere
hvor mange av «kaffestoffene» som skal
forblii cellen, og hvor mange vi vil slippe

Vann trenger inn
i cellene og lgser opp
bgnnene kaffestoffene.

Kaffen kan fritt
stresmme ut fra cellene
og ned i koppen.

beste koppen kaffe ma vi forsgke
a slippe de gode «kaffestoffene» fri,
men holde de vonde innelast i cellene.

Heldigvis beveger de darlige «kaffestof-
fene» seg langsommere og tar lengre tid
a opplase enn de gode. Slik kan vi koordi-
nere fengselsflukten ved a begrense
tiden vannet har til a virke.

OPTIMAL EKSTRAKSJON
0

FS e ki

Karakteristikk:

Balansert, delikat, fin body.

Losning:
Drikk og nyt

fri. Jo lenger vann er i en celle, desto mer
opplaselige stoffer blir ekstrahert

De optimale retningslinjene fastsatt av
European Coffee Brewing Centre (ECBC)

OVEREKSTRAKSJON

>22%
I

Karakteristikk:

Bitter, «brent smak».

Losning:

Grovere malingsgrad/kortere bryggetid

for ekstraksjon er 18 - 22%. Nar vi tar den
totale vekten av kaffebannen, vil altsa 18
- 22% av denne massen bli opplast av
vann og ende opp i var kopp.
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Na som vi vet hvordan vann samhandler
med hver celle individuelt, kan vi se pa
hvordan det vil samhandle med hele
bgnnen. For a forenkle, skal vi se pa celle-
ne som om de var i et todimensjonalt eller
flatt milje. | virkeligheten er bennen en
3D-struktur, men begrepene overfores
enkelt.

Pa bildet over forestiller du deg at hele
bgnnen ble plassert i vann. Vannet vil
bare kunne fa tilgang til cellene pa den
ytre overflaten av b@nnen, representert
av den bla streken.

Malet vart er & frigjere kaffestoffene fra hele
bonnen, sa vima finne en mate som gjer

at vannet far tilgang til de indre cellene.

Vi kan gke antall celler som vann kan

fa tilgang til ved & male kaffebgnnene

i mindre stykker. Etter hvert som kornene
blir mindre, vil det totale antallet celler
som vann kan kontakte gke
eksponentielt.

, Vann kan kun trekke ut kaffestoffer fra celler ,,
som det kommer i kontakt med.

30 SEKUNDER

120 SEKUNDER

240 SEKUNDER

|
L Vanninn D ‘ Kaffestoffer ut

Tenk pa boksene ovenfor som et enkelt
kaffekorn med 30 x 30 celler. | den farste
boksen har vann veert i kontakt med
kaffemaskinen i 30 sekunder. | Igpet av
denne tiden var vann i stand til & komme
inn i de to farste cellene pa den ytre
kanten av kaffekornet og hente ut de
opplaselige stoffene.

N2 Kaffe = Nr.16

L Ekstraherte celler — Uekstraherte celler

Etter 120 sekunder har vannet gjort det
gjennom 15 celler. Hvis du skulle stoppe
bryggeprosessen pa dette tidspunktet, vil
de opploselige stoffene som ligger i celler
i midten av kaffekornene fortsatt vaere
fanget der. Dette ville bli betraktet som

et underekstrahert kaffekorn.

Fullt ekstraherte kaffepartikler

Etter 240 sekunder har vann arbeidet seg
inn i alle cellene og kaffekornene er fullt
ekstrahert.

120 SEKUNDER

120 SEKUNDER

120 SEKUNDER

Overekstrahert

Hva skjer nar vi endrer malingsgraden?
Tidsskalaene pa 30, 120 og 240 sekunder
er de samme, og det totale antall celler

er det samme.

Likevel er det nd mulig a ekstrahere det

120 SEKUNDER

Optimal ekstraksjon

samme antall celler i 30 sekunder som
i 240 sekunder.

Kornstgrrelse bestemmer ikke hva som

trekkes ut, det bestemmer hvor lang tid
det vil ta for vannet & na alle cellene.

120 SEKUNDER

Underekstrahert

Forhdpentligvis begynner det & bli klart
hvordan tid og kornsterrelse er forbundet
med hverandre. Nar vi gker den ene,

ma vi redusere den andre.

120 SEKUNDER

Overekstrahert

Hva om vi bruker forskjellige malings-
grad, men beholder 120 sekunder for
alle starrelser?

Husk fra tidligere at det er mulig & overek-
strahere en celle og slippe ut noen av de
darlige kaffestoffene hvis vannet er i kontakt
med dem for lenge. De oransje cellene

i boksen til venstre representerer celler
som ble overekstrahert.

Optimal ekstraksjon

Figuren i midten representerer var
optimale utvinning pa ca 20%. Tid og
kornsterrelse er i riktig balanse slik at
vannet har akkurat nok tid til & opplase
de gode kaffestoffene og la de darlige
forbliinnesperret.

Det var ikke nok tid for vannet til a fa
tilgang til alle cellene i figuren til hgyre,
slik at bade de gode og darlige

Underekstrahert

kaffestoffene forblir innesperret i kaffe-
kornet.

Vi kan na se hvorfor det er viktig & ha en
konsistent partikkelstarrelse nar vi maler
kaffebgnner i mindre stykker. Hvis
malingsgraden ikke er konsistent, vil

det fore til at noen av kornene blir
overkstrahert mens andre blir
underekstrahert.
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SR RKEN-ER-FORHOLDET
MELLOM KAFFESTOFFER
OG VANN | KOPPEN

Inntil dette punktet har alt dreid seg om
ekstraksjon, balansen mellom gode og
darlige kaffestoffer som frigjeres fra hver
celle. Na skal vi se pa styrke, ogsa kjent
som Total Dissolved Solids (TDS).

TDS kan enkelt defineres som forholdet
mellom opplaselige stoffer og vannien
kopp. Dette er i stor grad et spersmal om
personlig preferanse, men i henhold til

SVAK
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(Y Y Sy Y X Y Y
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Karakteristikk:

Sur, mangelfull sedme, salt

Losning:

Finere malingsgrad/lengre bryggetid

N4 Kaffe = Nr16

ECBC-standarder anses 1,30% til 1,55%
som et optimalt forhold. Dette betyr at
for én del «kaffestoff» har vi 98,5 deler
vann. Til sammenligning har man i USA
andre tradisjoner, og SCA anbefaler 1,15%
til 1,35%.

De «kaffestoffene» som frigjeres under

ekstraksjon, bestemmer smaken og TDS
bestemmer intensiteten av disse smake-

OPTIMAL

506 i RaeEe

LI S A I}

Karakteristikk:
Balansert, fruktig, delikat
Losning:

Drikk og nyt

ne. Om du sammenligner med musikk vil
«kaffestoffene» vaere musikken i seg selv,
mens TDS angir hvor hayt volumet er
satt.

@kende TDS vil gi en sterkere kaffe, men
a dra den opp for heyt kan fore til at noen
smaker overdgver andre helt.

STERK

=85696

Karakteristikk:

Bitter, pulveraktig

Losning:

Grovere malingsgrad/kortere bryggetid

Handel

Tekst: Bjgrn Grydeland

Om lag 12 millioner kopper med kaffe nytes av kaffeglade nordmenn hver dag.
Mesteparten hjemme, nesten like mye pa kontoret og resten rundt omkring
pa kafeer, restauranter, kaffebarer, hoteller, bensinstasjoner og andre steder

hvor folk ferdes. Men hvor omsettes all denne kaffen?
Hvordan ser egentlig markedet ut?

Lag)ligvare

64!
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Mesteparten av kaffens omsettes gjennom de store matvarekjedene.

Pagligvarelosdefen

Mesteparten av kaffen i Norge omsettes
gjennom de store matvarekjedene.

| folge analysebyraet Nielsen ble det
omsatt kaffe for i underkant av 3 mrd
NOK i norsk dagligvare i 2017. 1 volum
representerer dette 21319 tonn med
brent kaffe.

78 % av kaffen solgt i dagligvare er filter-
malt, og dette tallet holder seg stabilt.

| et fallende marked, har hele bgnner en
vekst pa 2,6 % og en volumandel pa
7,5%. Hele benner har na passert koke-
malt kaffe som nest starste segment.
Kokemalt kaffe faller 7,4 % i volum. Puter
og kapsler faller 51% i volum. De star for
en liten andel i volum (4,3 %), men hay
verdi (14 %).

Evergood og Ali fra Joh. Johannson

Kaffe er begge inne blant de fem mest
populeere kaffemerkene.

16 Kaffe = Nr.16

Kaffeprodusentene pa Filipstad i Oslo
har 43 % av kaffemarkedet i volum, og
hadde vekst i 2017. Veksten ble drevet

Salg i volum i dagligvarehandelen 2017

VOLUM | TONN

De mest populare kaffemerkene
i norsk dagligvare i 2017

EVERGOOD 6 669,0
FRIELE 6 461,2
COOP 28718
ALl 1466,6
REMA 1000 648,7
KJELDSBERG 642,8

Salg av brent kaffe i tonn.

Friele dekker alle variantene,
det samme gjelder Coop.

Det ble solgt 984 tonn Nescafe
frysetorret kaffe i norsk dagligvare
i 2017, og Nescafe Gull star for

53% av dette. | tillegg kommer
Nescafe Brasero og diverse smaks-
og melketilsatte varianter.

av Evergood, men 0gsa av merker som

Coffee of the World og Jacobs Utvalgte.

UTVIKLING %

Filtermalt 16589,7 -3,5%
Kaffebanner 1606,9 2,6%
Kokemalt 1518,0 -7,4%
Puter/kapsler 915,5 -51%
Presskanne 518,5 1,3%
Espresso 76,8 -1,3%
avrig 94,1 -17,5%
Brent kaffe totalt 21319,4 -3,3%
Instantkaffe 1236,7 2,1%

Kilde.: Nielsen Scantrack

Bjern Johnsen,
Jacobs Douwe Egberts Norge.

<l 01{ lowe»

Den kaffen vi ikke drikker hjemme
drikker vi pa jobb, skole, sykehus,
serveringssted eller pa farten.

De sakalte profesjonelle markedene
inkluderer bedriftsmarkedet, de offentlige
markedene, organisasjonsmarkedet og
grossistene.

- A f8 oversikt over volum og verdi

i dette markedet er vanskelig, sier Bjgrn
Johnsen i Jacobs Douwe Egberts Norge
(JDE). Han er Brand Manager for
Professional og har god innsikt.

Hvor stort er dette markedet?

Bjorn Johnsen anslar Out of home total-
markedet i Norge til grovt regnet 10 000
tonn brent kaffe. Kaffen distribueres
enten direkte eller gjennom grossist,
men mye av kaffen til smabedrifter

gar ogsa gjennom dagligvarehandelen.

Hva med kontormarkedet?

- Kontormarkedet er et stort og delvis
ustrukturert marked der omsetningen
gar bade over grossister og direkte.

Her er det mange leverandgrer, fra de
store landsdekkende virksomhetene til
en masse smafirmaer. Det er stor kon-
kurranse innen salg av kaffe og kaffel@s-
ninger, og det er plass for ulike konsepter
og ulike pris- og kvalitetsnivaer. Tilsyne-
latende er «allex» i dette markedet. Selv
sma brennerier og kaffeprodusenter
finner sine nisjer.

Hva slags lgsninger ettersporres?

- Viser at behovene for kaffelasninger
varierer veldig i kontormarkedet, og det
er viktig a treffe med en god totallgsning
hos kunden. Stgrrelse pa bedriften og
bransjen har mye a si. En trend gar mot
hayere kvalitet, stor variasjon i produkt-
utvalget med bean-to-cup lgsninger,
mens andre kunder legger vekt pa rask
servering i store volumer med jevn
kvalitet og minst mulig arbeid.

Sterre bedrifter har ulike soner med
forskjellige behov for kaffelgsninger som
resepsjon, materom, kantine, produksjon
etc. Smak og bredde betyr heldigvis mye
for kundene.

- | noen kundesegmenter er det vilje
blant de ansatte til & betale for et kaffetil-
bud, sa lenge det er «premium» og gir

en folelse av kvalitet og laft i miljoet,

understreker Johnsen.

KAFFE PA ANBUD

Kontormarkedet er i endring. Det er ikke
uvanlig at flere bedrifter gar sammen og
kigper inn kaffelagsninger gjennom
rammeavtaler. Store bedrifter ser seg
ofte tjent med & fa inn kaffetilbudet
gjennom sine sakalte Facility Manage-
ment-kontrakter. Disse inkluderer kanti-
nedrift, renhold etc.

- Det er fortsatt utfordrende at det
ianbudssammenheng er lav kaffekunn-
skap hos mange av innkjgperne. Pris er
fortsatt et kriterium som vektes for hayt,
og det tas for lite hensyn til palgpende
kostnader etter salg, som service og
logistikk. | Norge utgjer dette en stor
del av totalgkonomien for kaffe og kaffe-
maskiner, sier Bjgrn Johnsen.

ENKLE OG DRIFTSSIKRE LOSNINGER
Innovasjon og tekniske lgsninger har satt
sitt preg pa det store proffmarkedet

i flere tiar. Dagens Igsninger er pa mange
mater hensiktsmessige. Ingen slgsing og
minimale driftsutfordringer. Leverandg-
ren tar hand om alt.
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Cemo Gourmet i Kristiansand tilbyr en herlig miks
av kaffe, te, sjokolade, oljer og krydder.
Kaffe som gker mest blant disse produktene.
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De tradisjonelle kanalene for omsetning
lekker som en sil og bransjene glir over
i hverandre. Du far kjopt kaffe nesten
over alt. Pa apoteket, i bokhandelen,

i gave- og interigrbutikker, hos mabel-
handleren, i sportsforretningen og
selvsagt hos Europris og tilsvarende
forretninger.

| folge Statistisk Sentralbyra brukte
nordmenn snaut 16 milliarder pa grense-
handel i 2017. Hvor mye kaffe puttet vi

i de overfylte handlevognene? Ikke godt
a si men trolig langt mer enn norske
kaffebrennerier liker & tenke pa.

Elektrohandelen omsetter ogsd mye
kaffe. Du far kjgpt kaffe hos Elkjop og
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Power, men ogsa i nettbutikker som
Komplett.

De aller fleste kaffebrennerier i Norge
tilbyr kaffe gjennom egen nettbutikk.

Andre satser pa rene kaffeabonnement,

blant annet Postkaffe og Kaffebox.

Nye m@nstre etablererer seg. Selv

om det ikke utgjer de store tallene, blir
en promille her og en promille der fort
til et par prosent.

Gave- og interigrbransjen har lenge
solgt kaffe. KID Interigr har kaffeposer
lett tilgjengelig ved disken. Julekaffe

fra Brasil eller paskekaffe fra Costa Rica.

Home & Cottage selger mabler,
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Kaffe fra Amundsen Trading finner
du i mange gave- og interigrbutikker.

lakriskarameller, chutney, marmelade,

kaffe og mye annet godt. Det er sa lett
atamed seg en pose, og emballasjen

ser fin ut

Av norske kaffebrennerier er det seerlig
Cemo i Kristiansand og Crema i Sande-
fjord som har satset pa andre kanaler
enn proff og dagligvare. Her finner

vi 0gsa Amundsen Trading, som ikke
brenner egen kaffe, men som allikevel
selger 15 - 20 tonn til kjeder som KID,
Home & Cottage og Feel i tillegg til

de egne butikkene Amundsen Spesial.
En stor akter innen alskens godsaker
som kanskje gar under radaren for

de fleste kaffeinteresserte mennesker.

Irish Crea
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Hos glassmagasin og butikker
som selger kjgkkenutstyr

far du kjgpt Mummikopper
og Mummikaffe.

KAFFEBOX

Tyler Olson etablerte Kaffebox i 2014
og sender hver maned ut mer enn 1200
esker med alt fra én til fire poser kaffe.
Forretningsideen er enkel; et manedlig
kaffeabonnement hvor Kaffebox velger
ut kaffe fra et av Skandinavias beste
mikrobrennerier. Du vet ikke hva du far,
men kaffen er av ypperste kvalitet.

Med i esken fglger informasjon om
kaffen og brenneriet. Ren forundrings-
pakken og selvsagt mye enklere for
Tyler som slipper & forholde seg til

et bredt sortiment og kan ha effektiv
logistikk.

Kaffebox omsatte kaffe for om lag 2,5
millioner i 2017 og gar med overskudd.

ANDELEN
IMPORTERT
BRENT KAFFE
OKER

Mesteparten av kaffen som drikkes

i Norge blir ogsa brent her. Imidlertid
importeres stadig mer brent kaffe og
siden 2007 har tallet mer enn doblet
seg.

| 2007 hadde vi netto import pa

drayt tre 3000 tonn mens i 2017
hadde dette gkt til om lag 6800 tonn.
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Internasjonait
Tekst: Bjgrn Grydeland

International Coffee Association (ICO)
er den internasjonale organisasjonen

for produsent- og konsumentlandene.
Hovedoppgaven er a mote de ut-
fordringer verdens kaffesektor star over-
for gjennom internasjonalt samarbeid.

|CO produserer en del statistikk, og

Vi bringer her den siste rapporten som
viser verdens kaffeproduksjon fra 2014
til 2017. Som med all statistikk for ravare-
eksport vil det veere usikkerhet knyttet
til tallene. Ulike kaffetradere produserer
egne rapporter og kaffeproduksjonen
kommenteres av en rekke internasjonale
eksperter fortlgapende. Mens denne
tabellen viser kalenderar, opererer
kaffebransjen gjerne med «kaffedr»

som avviker fra kalenderar.

Om vi ser pa verdensdelene, er Sor-
Amerika desidert starst, og det er seerlig
Brasil som drar opp - ingen land produ-
serer mer kaffe. 51 millioner sekker kaffe
ble shippet fra Brasil i 2017 - om lag en
tredel av verdens kaffeproduksjon.
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Brasil leverer mest kaffe til Norge,
om lag 45 prosent av var import
kommer derfra.

Vietnam er nummer to blant verdens
kaffeprodusenter, og hadde i 2017 om
lag 18 prosent av verdensmarkedet.
Landet produserer overveiende
Robusta, og eksporten til Norge er
relativt sett lavere enn posisjonen
ellers skulle tilsi. Importen fra Vietnam
til Norge gikk ned med over 50% i 2017.
Til ssammenligning har importen fra
Uganda, en annen stor Robusta-
produsent, gkt med 40 000 tonn.

Colombia er nummer tre i verden

med snaut 10 prosent av produksjonen.
Verdens sterste produsent av vasket
Arabica eksporterte mer til Norge

i 2017 enn éaret for, og ligger pa
andreplass.

—RDENS
RODUKSJON

HVOR KJOPER NORGE
KAFFE FRA?

IMPORT AV RAKAFFE TIL
NORGE | 2017 (TONN)

Brasil 15 089 694
Colombia 1 376 309
Guatemala 3233 300
Kenya 1330 447
Costa Rica 1018 887
Peru 694 528
Honduras 588128
Vietnam 524 858
Nicaragua 306 534
Etiopia 213 760
Indonesia 169 120
India 156 442
Tanzania 64 220
Uganda 45 387
El Salvador 32062
Rwanda 22 002
Panama 20 054
Spania 9 227
Burundi 8193
Libanon 3006
Bolivia 2171
USA 1509

TOTAL PRODUKSJON
ALLE LAND

2014 - 2017

(I TUSEN KG SEKKER)

14 15 16 17

61%

39%

ROBUSTA
ARABICA
2014 2015 2016 2017 % endring
2016-2017
TOTAL 149 077 152107 157 694 158 663 1.2%
Arabica 86 281 88432 102176 97 426 -4,6%
Robusta 62796 63675 55518 62237 12,1%
VERDENS
KAFFEPRODUKSJON
TOTALT 2014 - 2017
|
LAND 2014 2015 2016 2017 %
Ser Amerika 69 951 68965 75139 70 591 -6,1%
Asia & Oseania 45974 49 566 44968 49 485 10,0%
Mexico & Sentral Amerika 17188 17 237 20 467 21924 7.1%
Afrika 15964 16 338 17120 17 663 3.2%
KAFFEPRODUKSJON
FORDELT PA
VERDENSDELER 2017

(I TUSEN 60 KG SEKKER)

@ sor Amerika (70 559)
@ ~sia & Oseania (49 485)
. Mexico & Sentral Amerika (21924)

Afrika (17 663)

Kilde: International Coffee Associaton, april 2018

VERDENS
KAFFEPRODUKSJON
TOTALT 2017

(1 TUSEN 60 KG SEKKER)

Tall fra International Coffee Organization.

LAND 2017 % ENDRING
2016-17
Brasil 51000 -7.3%
Vietnam 29 500 15,5%
Colombia 14 000 -4,3%
Indonesia 12 000 4,4%
Honduras 8 349 12,0%
Etiopia 7 650 4,8%
India 5840 12,3%
Uganda 5100 2,8%
Peru 4 300 1.8%
Mexico 4 000 5.8%
Guatemala 3800 31%
Nicaragua 2500 -2,9%
Costa Rica 1560 13,7%
Elfenbenskysten 1300 5,4%
Kenya 790 0,9%
Papua New Guinea 750 -36,0%
El Salvador 740 21,3%
Tanzania 683 -19.2%
Ecuador 625 -31%
Venezuela 550 4.7%
Thailand 500 -24,7%
Laos 475 8,4%
Madagaskar 405 -2,5%
Den Dominikanske 400 -3,0%
Republikk
Kamerun BY5 28,5%
Haiti 340 -0,4%
Kongo 335 3.4%
Rwanda 270 22,5%
Burundi 250 3.2%
Guinea 215 -1.7%
Filippinene 200 -6,8%
Yemen 150 -0,9%
Panama 106 3.0%
Cuba 100 -2,5%
Bolivia 80 -1.2%
Togo 55 150,1%
Andre Afrika 235 -5,2%
Andre Asia & 70 -2%
Oseania
Andre Mexico & 29 -2.8%
Sentral Amerika
Andre Sgr Amerika 30 -2,7%
TOTAL 159 663 1,2%
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Kaffevaner

Illustrasjon: Ivar E. Breivik

SLIK DRIKKER NORDMENN KAFFE

Ola og Kari elsker kaffe. Se tallenes tale fra landet
som er i verdenstoppen i kaffekonsum.

o

122

70% drikker

vanligvis kaffe

om morgenen.

o

Kaffe

Nr. 16

Kjernebrukeren finnes i alderen

45-69 ar og blant menn. Der
drikkes det mye kaffe bade

pa jobb og hjemme.

nordmenn drikker
kaffe daglig

80% eller naermere 3,3 millioner
nordmenn drikker kaffe eller

kaffedrikker minst en gang i uken.

Hver nordmann

forbruker 9 kg. rdkaffe

12 mill.

Totalt kaffekonsum i Norge ligger pa
mellom 3,5 og 5 kopper daglig blant
kaffedrikkerne. Dette tilsvarer rundt
12 millioner kopper kaffe per dag.

Neer
- S av 4 drikker
KAFFEN SVART

3 av 4 drikker svart kaffe. | nord er det
flest som drikker kaffen svart mens det
blir vanligere med melk i kaffen jo lenger
sgr og vest i landet man kommer.

1%
18% oo

bruker sukker

Kaffetrakteren er favoritten

Kaffetrakter er den viktigste kilden til kaffekonsumentet for nordmenn

KAFFETRAKTER

KAPSEL-/PODSMASKIN

49%

17%

HELAUTOMATISK KAFFEMASKIN ' 17%

INSTANT/PULVERKAFFE

PRESSKANNE

15%

9%

Kilde: NKiIs kaffeundersgkelse 2018, Ipsos MM

KAFFEBRENNERI

| NORG

OSLO/AKERSHUS
AS Pals

Black Cat Kaffe og Tehus
Nord Brenneri

Den Gyldne Banne

Joh. Johannson Kaffe
Kaffa

Solberg & Hansen
Supreme Roastworks
Talor&Jergen
Temperato/Lippe

Tim Wendelboe
Kaffebrenneriet
Maridalen Kaffebrenneri

Fuglen Coffee Roasters

OSTFOLD
st Kaffe Kompani

Jrje Kaffebrenneri

OPPLAND
Fossheim Brenneri

Lillehammer Brenneri

BUSKERUD
Arctic Coffee

Scandinavian Alps

VESTFOLD

Crema Kaffebrenneri
Handverkeren Kaffe og Te
De Dype Skoger

La Crema Kaffe

TELEMARK
Ild og Benner

Kragerg Kaffebrenneri

AUST-AGDER
Torungen Kaffe

Mukasa Kaffebreneneri

VEST-AGDER

Cemo

Sorlandets kaffebrenneri
Provianten

Carlos’ Coffee

ER.

ROGALAND

Lervig kaffe

Stavanger Kaffebrenneri
Austratt Kaffebrenneri
Mocca Egersund

Babinski Heart Rock Coffee
Nistad Mikrobrenneri

Myksvoll Mikrobrenneri

HORDALAND
Jacobs Douwe Egberts
Bergen Kaffebrenneri

Voss Kaffebrenneri

SOGN OG FJORDANE

Sognefjord Kaffibrenneri

MORE OG ROMSDAL
Fjellbrent Kaffebrenneri
Madelynn Coffee
Patrick Volckmar
Precious Bean Roasters
Jacu Coffee Roastery
Ostnes Kaffe

TRONDELAG

Kjeldsberg Kaffebrenneri
Langgra Kaffebrenneri
Jver-Bakken Kaffebrenneri
Storm Kaffe

Jacobsen & Svart

Pala Kaffebrenneri

NORDLAND
Handelsstedet Forvik
Kaffebrenneri Brent
Bonneribyen

Hindg Kaffebraenderi
Stregm Eriksen

Keans Beans

P& Treena

Munin Coffee Roasters

TROMS

Tromsg Kaffebrenneri
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@STFOLD

Coffeelicious - Eidsbergveien, Askim

Espresso House - Nygaardsgata 42, Fredrikstad
Kaffebrenneriet - Stortorvet 9, Fredrikstad

Verdensspeilet - Nygaardsgata 23A, Fredrikstad

Tavlov Kaffebar - Helsehuset - Jens Wilhelmsensgt. 1, Fredrikstad
Waynes Coffee Tista Senter - Waltersgate 4, Halden

Kaffedilla - Sigvat Skalds gate 2 A, Sarpsborg

Kaffeliten Te og Kaffebar - Glengsgt. 30, Sarpsborg

AKERSHUS

Haveli Kaffebar - Trekanten, Asker
Kaffebrenneriet - Stroket 8, Asker

Karner Kaffebar - Torvveien 15, Asker

Espresso House - Lysaker stasjon, Baerum
Espresso House - CC-Vest, Baerum

Espresso House - Sandvika stasjon, Baerum
Espresso House - Sandvika Storsenter, Baerum
Kaffebrenneriet - Fornebu S, Baerum
Kaffebrenneriet Sandvika - Engervannsveien 39, Baerum
Kaffetid - Rykkin Senter, Munins vei 1, Baerum
Kokeliko Kaffebar - Vayenengtunet 9, Baerum
Starbucks - Sandvika Storsenter, Baerum

Steam kaffebar - Bekkestua, Baerum

Stockfleth’s - Fornebu S, Baerum

Stockfleth’s - Sandvika Storsenter, Baerum
Kaffebrenneriet - Jessheim Storsenter, Jessheim
Kaffemakeriet - Jessheim Storsenter, Jessheim
Starbucks - Jessheim Storsenter, Jessheim
Kaffehjernet - Eidsivagt 7, Eidsvold

Kaffemakeriet - Metro, Bibliotekgt. 30, Larenskog
Starbucks - Oslo Lufthavn Gardermoen, Airside
Starbucks - Oslo Lufthavn Gardermoen, Landside
Kaffebar’n pa Kolbotn - Kolbotnveien 6, Kolbotn
Stockfleth’s - Ski Storsenter, Ski

Espresso House - Ski Storsenter, Ski

Cafe Barista - Stremsveien 61, Strammen
Kaffebrenneriet - Strammen Storsenter, Stremmen
Waynes Coffee - R&dhusplassen 33, As

Guri Malla Is & Kaffebar - Torget 3, Drgbak
Kaufmanns - Torggt. 1, Drgbak

osLo

Baratt Kaffebar - St.Olavsgate 24, Oslo

Café Rouleur - Ullevalsveien 16 A, Oslo

Espresso House - Grinerlgkka, Nordre Gate 18, Oslo
Espresso House - Aker Brygge, Stranden 1, Oslo

Espresso House - Byporten, Jernbanetorget 6, Oslo
Espresso House - Continental, Olav V's gate 2, Oslo
Espresso House - Flytogterminalen, Jernbanetorget 1, Oslo
Espresso House - Galleriet, Schweigaardsgate 6, Oslo
Espresso House - Gunerius, Storgata 32, Oslo
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Espresso House - Hambros Plass, Pilestredet 9, Oslo
Espresso House - Steen & Strem, Kongens gt. 23, Oslo
Espresso House - Glasmagasinet, Stortorvet 9, Oslo
Espresso House - Bogstadveien 36 A, Oslo

Espresso House - CC-Vest, Lilleakerveien 16, Oslo
Espresso House - Frogner, Frognerveien 58, Oslo
Espresso House - Parkveien 27, Oslo

Espresso House - Pilestredet 39 D, Oslo

Espresso House - Skayen, Karenslyst alle 7, Oslo
Espresso House - Solli Plass, Henrik Ibsens gate 90 D, Oslo
Espresso House - St. Hanshaugen, Waldemar Thranes gt. 3, Oslo
Espresso House - Ulleval, Kirkeveien 166, Oslo

Espresso House - Valkyriegata 9, Oslo

Espresso House - Stovner senter 3, Oslo

Espresso House - Vogts gate 46, Oslo

Espresso House - Ekebergveien 28B, Oslo

Espresso House - Karenslyst Allé 7, Oslo

Espresso House - Trelastgt. 3, Oslo

Evita Espressobar - Smalgangen 9, Oslo

Evita Espressobar - Brugt. 17, Oslo

Evita Espressobar - Mandallsgt. 10, Oslo

Evita Espressobar - Sgrengkaia 103, Oslo

Fuglen - Universitetsgt. 2, Oslo

Gram cafe - Stockfleths gate 60 A, Oslo

Hendrix Ibsen - Vulkan 20, Oslo

Java Espressobar & Kaffeforretning - Ullevalsveien 47, Oslo
Javelin- Bagt. 10, Oslo

Kaffebrenneriet - Akersgata 16, Oslo

Kaffebrenneriet - Akersgata 45, Oslo

Kaffebrenneriet - Bryggetorget 2, Oslo

Kaffebrenneriet - Fjordalléen 7, Oslo

Kaffebrenneriet - Karl Johans gate 24 - Spikersuppa, Oslo
Kaffebrenneriet - Karl Johans gate 7 - Arkaden, Oslo
Kaffebrenneriet - R&dhusplassen, Oslo

Kaffebrenneriet - Saga kino, Stortingsgata 28, Oslo
Kaffebrenneriet - Storgata 2, Oslo

Kaffebrenneriet - Universitetsgata 18, Oslo
Kaffebrenneriet - Vestbanen, Brynjulf Bulls plass 2, Oslo
Kaffebrenneriet - Vikaterassen - Ruselgkkveien 14, Oslo
Kaffebrenneriet - Hegdehaugsveien 31, Oslo

HJELP OSS

en komplett

a i ist
a gjere lis e
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Kaffebrenneriet - Lavenskiolds gate 2, Oslo
Kaffebrenneriet - Fridtjof Nansens vei 5, Colosseum, Oslo
Kaffebrenneriet - Griniveien 1, Rga, Oslo
Kaffebrenneriet - Karenslyst Alle 22, Oslo
Kaffebrenneriet - Parkveien 25, Oslo

Kaffebrenneriet - Skovveien 8, Oslo

Kaffebrenneriet - Thereses gate 35b, Oslo
Kaffebrenneriet - Ullevalsveien 39, Oslo
Kaffebrenneriet - Dannevigsveien 18, Oslo
Kaffebrenneriet - Gregnlandsleiret 32 - Brannstasjonen, Oslo
Kaffebrenneriet - Schweigaardsgt. 17, Oslo
Kaffebrenneriet - Dronning Eufemias gate 11, Bjarvika
Kaffebrenneriet - Markveien 60, Oslo

Kaffebrenneriet - Thorvald Meyers gate 25A - Birkelunden, Oslo
Kaffebrenneriet - Thorvald Meyers gate 55, Oslo
Kaffebrenneriet - Vitaminveien 7 - Storo, Oslo
Kaffebrenneriet - Vogts gate 50, Oslo

Kaffebrenneriet - Colosseum

Kaffebrenneriet - Larenveien 43, Oslo

Kaffebrenneriet - Nordstrandsveien 42, Oslo
Kaffegutta - Vogts gate 58, Oslo

Karabista Kaffebar - Middelthunsgt. 25, Oslo

Krohgs Kaffebar - Youngstorget 2, Oslo

Lille Valkyrien Kaffe og Tehus - Jacob Aalls gate 17, Oslo
Mersmak Kaffebar - @stensjeveien 79, Bryn Senter, Oslo
Mocca Kaffebar - Niels Juels gt. 70B, Oslo

Nord Parken - Forskningsparken Gaustad Alleen 21, Oslo
Nord Helsfyr - Stramsveien 96, Oslo

OsloK - Jacob Aalls gt 54, Oslo

Pust Kaffebar - Slemdalsveien 1, Oslo

Retrolykke Kaffebar - Markveien 35, Oslo

Solberg & Hansen, Mathallen, Vulkan 5, Oslo

Starbucks - Torggata 17 B, Oslo

Starbucks - Oslo City Stenersgata 1 A, Oslo

Starbucks - Oslo S Jernbanetorget 1, Oslo

Starbucks - Bogstadveien 60, Oslo

Starbucks - Skayen, Karenlyst Alle 11, Oslo

Starbucks - Bl Nydalen, Nydalsveien 37, Oslo

Starbucks - Aker Brygge, Stranden 7, Oslo

Starbucks - Grgnlandsleiret 1, Oslo

Steam kaffebar - Jstbanehallen, Oslo

Steam kaffebar - CC Vest, Oslo

Steam kaffebar Eger - Karl Johans gate 23 B, Oslo
Stockfleth’s- Munkegata 2, Oslo

Stockfleth’s - Munchmuseet, Teyengata 53, Oslo
Stockfleth’s - Steners gate 1, Oslo

Stockfleth’s - Tinghuset CJ Hambros plass 4, Oslo
Stockfleth’s - Lille Grensen, Oslo

Stockfleth’s - Prinsens gate, Oslo

Stockfleth’s - Vestbanen, Brynjulf Bulls plass 2, Oslo

Stockfleth’s - Schous plass, Oslo

Stockfleth’s - Arkaden, Oslo

Supreme Roastworks - Thorvald Meyersgt. 18, Oslo
Talor&Jgrgen - Youngs gate 9, Oslo

Tim Wendelboe - Gruners gt. 1, Oslo

Waynes Coffee Storgata - Hammersborggata 2, Oslo

HEDMARK

Eat Kaffespesialisten - Nygata 22, Brumunddal
Cafe Uno - Torggt. 71, Hamar

Espresso House - CC, Vangsveien 62, Hamar
Professo - Strandgt. 53, Hamar

Larsen - Strandgt. 53, Hamar

William'’s Kaffebar - Jernbanegt. 17, Kongsvinger

OPPLAND

Café Kaffka - Storgata 11, Gjavik

Gul Kaffebar - Jernbanegata 7, Gjovik

Krutt Espressobar - CC, Jernbanesvingen 6, Gjovik
Kaffekoppen - Storgt. 36, Dokka

Granstunet Kaffebar - Smiegt. 17, Gran

Fika - Storgt. 80, Lillehammer

BUSKERUD
Jovialen Kaffebar - Stremsge Torg 1, Drammen
Kaffekvaerna - Nedre Storgt. 6, Drammen
Starbucks Magasinet Drammen - Nedre Storgate 6 Drammen
Espresso House - Gulskogen Senter, Drammen
Kaffebar'n - Buskerud Storsenter, Krokstadelva

VESTFOLD

Klovnen Kaffebar - Langgt. 21, Holmestrand

Lille Holmestrand - Langgt. 29, Holmestrand

Kafferiet - Apotekergaten 16, Horten

Stopp! Kaffebar - Storgt. 20, Horten

Traktern Kaffebar - Falsensgt. 11, Horten

Handverkeren Kaffe og Te - Kongensgate 17, Sandefjord
Abraham Kaffebar Nedre - Langgt. 25, Tensberg

Bare Barista Kaffebar - @vre Langgt 44, Tensberg

Bare Barista Kaffebar Haugar - Grabrgdregt. 17, Tansberg
Bare Barista Kaffebar Jernbanen - Jernbanegt. 8, Tensberg
Kafferiet Tensberg Torg - Storgaten 36, Tensberg

Verftet Kaffebar - Rambergveien 15, Tensberg

Waynes Coffee Foyn - Foyn Storgaten 30-32, Tensberg
WITH Bakst & Kaffe - Halfdan Wilhelmsens Alle 22, Tansberg
Fruene kaffebar, gaver & hobby - Andebu Senter, Andebu
Majas Kaffebar - Amfi, Jegersborggt. 4, Larvik

TELEMARK

Roxy Kaffebar - Bogata 36, B i Telemark

Caffé Vero - Bgsenteret, Stasjonsvegen 28, Bg i Telemark
Caffé Vero - Down Town, Kulltangveien 70, Porsgrunn
Caffe Vero - Saga, Porsgrunnsveien 50, Skien

Kaffe og Thespecialen - Storgata 112, Porsgrunn

Palma Kaffehjgrnet - Telemarksgata 6, Skien

Kremen Smoothie og Kaffebar - Ulefossvegen 32, Skien
Stockmand kaffebar & brasserie, Henrik lbsens gate 10, Skien
Hos Rasmus Spiseri & Kaffebar - Kdsmyra, Drangedal
Carbiden Kaffebar - Storgt. 32, Notodden
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AUST AGDER

Café Lindvedske Hus - Nedre Tyholmsvei 7b, Arendal
No. 9 Kaffe og Platebar - Teaterplassen 3, Arendal
Aases Verden - Sentrum, Evje

Picasso Kaffebar - Odden 1, Grimstad

TRIO kafé og kaffebar - Torvet 1, Grimstad

VEST AGDER

Parken Kaffebar - Byparken, Farsund

Kaffeborsen & Presterud - Elvegt. 24, Flekkefjord
Camillo Bastrup - Kaffebar Markens gate 53, Kristiansand
Con Amor Kaffebar - Skippergt. 21, Kristiansand

Cuba Life - Tollbodgt. 6, Kristiansand

Mean Bean Kunstmuseet - Skippergt. 24, Kristiansand
Waynes Coffee - Sgrlandssenteret, Kristiansand
Hjerterom Kaffe & Te - Venneslamoen 16, Vennesla
Vivio Kaffebar - Markensgate 42, Kristiansand

Lykke Interigr & Kaffebar - Amfi Vagsbygd, Kristiansand
Starbucks - Radhusgt. 10, Kristiansand

ROGALAND

Mocca Kaffebar - Storgt. 29, Egersund

Espresso House - Amfi Madla, Hafrsfjord

Hos Carlos - Strandgt. 70, Haugesund

Totalen Kaffebar - Haraldsgt. 173, Haugesund

Waynes Coffee Amanda - Longhammarvegen 27, Haugesund
Kaffibaren - Hovedgaten 10, Kopervik

Sma @yeblikk Kaffebar - Randabergveien 378, Randaberg
Coffeeberry - Vagsgt. 34, Sandnes

Espresso House - Kvadrat Kjgpesenter, Sandnes
Rostrup Kaffi & litt Te - Langgt. 18, Sandnes

Steam Kaffebar - Kvadrat Kjgpesenter, Sandnes
Starbucks - Kvadrat Kjgpesenter, Sandnes

Amys Café & Bar - Salvagergata 7, Stavanger
Coffeeberry - Klubbgt. 3, Stavanger

Espresso House - Jernbaneveien 3, Stavanger
Kaffehuset - @stervag 14, Stavanger

Kokko Kaffebar & Brenneri - @stervag 43, Stavanger
Starbucks - Domkirkeplassen, Hospitalgata 6, Stavanger
Starbucks - Arkaden Storsenter, Stavanger

Steam Kaffebar - Arkaden Storsenter, Stavanger
Waynes Coffee Tasta Senter - Tastatunet 1-3, Stavanger
Espressobaren - M44, Jupiterveien 2, Bryne

HORDALAND

Bergen Kaffebrenneri - Kong Christian Frederiks plass 4, Bergen
Det Lille Kaffekompaniet - Nedre Fjellsmauet 2, Bergen
Dromedar Galleriet - Torgallmenningen 8-10, Bergen

Dromedar Kaffebar - Strandgaten 81, Bergen

Espresso House - Bergen Storsenter Streamgaten 8, Bergen
Espresso House - Olav Kyrresgate 11, Bergen

Espresso House - Flesland, Bergen

Espresso House - Lagunen Storsenter, Bergen
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Kaffelade Galleriet - Torgallmenningen 8, Bergen
Kaffelade - Matboarsen, Torgallmenningen 2, Bergen
Kaffemisjonen - @vre Korskirkealmenningen 5, Bergen
Klosteret Kaffebar - Klosteret 16, Bergen

Starbucks - Neumanns gate 25, Bergen

Starbucks Kjgttbasaren - Vetrlidsallmenningen 2, Bergen
Starbucks - Bergen Airport Flesland, Bergen

Waynes Coffee Xhibition - Smastrandgaten 3, Bergen

SOGN OG FJORDANE

Bakeriet Kaffebar - Malgy Stormarked, Deknepollen
Aroma Cafe - Strandgt. 48, Florg

Liljen Kaffibar - Gate 1nr 126, Malgy

Didriks Kafe & Gaver - Eidsgaten 38, Nordfjordeid
Stryn Kaffebar & Vertshus - Tonningsgata 19, Stryn

MORE OG ROMSDAL

Madelynn Coffee - Gerhard Voldnes veg 11, Fosnavag
Liebhaber Kaffebar DA - Veiholmen, Smola
KaffeBaren - Sjogt.55, Ulsteinvik

Fugl Feniks Kaffibar - Vikegata 17, Orsta

Dromedar Moa Amfi - Langelandsveien 25, Alesund
Dromedar Alesund Storsenter - Grimmegata 1, Alesund
Jacu - Parkgata 18 A, Alesund

Lyspunktet Café - Kipervikgata 1A, Alesund
Nomaden Espressobar - Apotekergt. 10, Alesund
Waynes Coffee - First Hotel Atlantica, Alesund

Bar-e kaffe - Nedre Enggt. 16, Kristiansund

Den Gode Smak - Moldetorget 1, Molde

TRONDELAG

Oss Tallast Kaffebar - Nyvegen 3, Oppdal
Café Aksen - Sluppenveien 15, Trondheim
Dromedar - Nedre Bakklandet 3, Trondheim
Dromedar - Nordregate 2, Trondheim
Dromedar Bakke Bru - Nedre Bakklandet 77, Trondheim
Dromedar Moxness - Olav Tryggvassonsgate 14, Trondheim
Dromedar Solsiden - Beddingen 10, Trondheim
Dromedar Torgkvartalet - Stokkmovegen 2, Stjordal
Espresso House - City Lade, Trondheim

Espresso House - Trondheim Stasjon, Trondheim
Espresso House - Trondheim Torg, Trondheim
Jacobsen & Svart - Ferjemannsveien 8, Trondheim
Kaffebrenneriet - Dronningens gate 9, Trondheim
Kaffebrenneriet - Nedre Bakklandet 2, Trondheim
Krem Kaffe & Juice - Falkenborgveien 1, Trondheim
LatteLiten Kafe & Bar - Kjgpmannsgt. 48, Trondheim
Starbucks - Solsiden, Beddingen 8, Trondheim
Starbucks - Kongensgate 10-14, Trondheim

Vart Lille Kaffehus - @stre Rosten 28-30, Trondheim
Kystpikene - Yrjars gate 12, Brekstad

E@internettkafe - Meieribakken 4, Straumen, Indergy
Krus Kaffebar - Namsos Storsenter, Namsos

Cafe Madam Brix - Kirkegata 7, Steinkjer
Kaffebaren Hos Oss - Kjgpmannsgt 27, Stjerdal
Starbucks Coffee - Vaernes Lufthavn, Stjgrdal
Café Hjerterknekten, Kongensgate 32, Steinkjer

NORDLAND

Babel Barista og Hjemmebakst - Torvgt. 6, Bodg
Melkebaren - Storgata 16, Bodg
Java Kaffebar - City Nord, Boda

Brent Kaffebar - Dreyersgate 3, Henningsvaer
Caffe Latte - Kongensgt. 40, Narvik

Miscela kaffebar - Torggt. 23, Sortland
Handelsstedet Forvik - Forvikveien, Vevelstad
Brasil Barista - Amfi, Mo i Rana

Brent Kaffebar - Sentrumsgarden Svolveer
Punktum - Det 4. hjgrnet, Narvik

Caffe Latte - Kongensgate 40, Narvik

KAFFEBARER PA UNIVERSITET OG HOYSKOLER

STUDENTSAMSKIPNADEN | OSLO OG AKERSHUS

Barbras - Hogskolen i Oslo og Akershus, Kjeller

Drama - Hagskolen i Oslo og Akershus, Andrea Arntzens Hus
Eric - Domus Medica

Georg - Georg Sverdrups hus

Kaffelars - Hagskolen i Oslo og Akershus, Bislett

Lillefri kaffebar P42, Hagskolen i Oslo og Akershus

Lise - Helga Engs hus

Trygve - Eilert Sundts hus

Valentin - Georg Morgenstiernes hus

Ase - Harald Schjelderups hus

STUDENTSAMSKIPNADEN PA VESTLANDET
Kaffebaren UB - Haakon Sheteligs plass 7, Bergen
Muntlig - Parkveien 1, Bergen
NHH Kaffebar - Helleveien 30, Bergen
HiB Kronstad - Inndalsveien 28, Bergen
Slippen Kaffebar Bl - Kong Christian Frederiks plass 5
Kaffebaren, Serhauggata 100, Haugesund

STUDENTSAMSKIPNADEN | TRONDHEIM
Cafe-sito Dragvoll

Cafe-sito Realfag

Cafe-sito Stripa

TROMS
Kaffemgya Bardufoss Torgsenter - Torgsenteret, Bardufoss

En Kaffe Te’ - Storgata 11, Finnsnes

Herman Kaffebar - Storgata 7, Finnsnes

Café Inklusiv Lunsj og Kaffebar - Rddhusgata 4, Storsteinnes
Nomis Kaffebar Kanebogen - Verkstedveien 7, Harstad
Nomis Kaffebar Sjgkanten - Skilleveien 5, Harstad
Kaffebgnna - Strandtorget 1, Tromsg

Kaffebgnna - Stortorget 3, Tromsg

Kaffebgnna - Jekta Storsenter, Tromsga

Kaffebgnna - Forskningsparken, Tromsa

Risg Mat og Kaffebar - Strandgt. 32, Tromsa
Helmersen delikatesse - Storgt. 66, Tromsg

FINNMARK

Porten til Finnmark kaffebar - Langfjord Bygdetun, Langfjordbotn
Zero's kaffebar - Radhusgt 4, Vadsg

Unnis kaffebar - Strandgt. 16, Vardo

STUDENTSAMSKIPNADEN | STAVANGER
Bokkafeen - Kjglv Egelands Hus

STUDENTSAMSKIPNADEN | AGDER

Kafé Kampus - Gimlemoen 25D, Kristiansand

STUDENTSAMSKIPNADEN | INNLANDET

Kaffebar/Studenten - Lillehammer

STUDENTSAMSKIPNADEN | SORZST-NORGE
Kafé Amfi - Campus Vestfold, Bakkenteigen, Horten

STUDENTSAMSKIPNADEN | AS
Café Klubben - Campus As

STUDENTSAMSKIPNADEN | @STFOLD

Cafe Remmen - Halden

NORGES ARKTISKE STUDENTSAMSKIPNAD
Balansen - Handelshayskolen, Tromsga
Kaffebaren C8BHION402, Campus Huginbakken 22, Tromsg

STUDENTINORD

Alexandra - Bodgo
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Starbucks dpnet sin farste kaffebar i Seattle i 1971 og fortsetter a vokse.
Det siste tallet viser 27339 butikker i 75 land. Etter at Starbucks etablerte seg
pa Gardermoen i 2012 er de nd oppe i totalt 23 butikker i Norge.

KAFFEBAR-

so’

Kjedene driver veksten framover. Espresso House tar et solid sprang og apnet hele 13 nye kaffebarer siste aret. Flere nydpninger kommer i 2018, blant annet pa Stremmen Storsenter
Kjeden har kapital til & vokse og gjer det. Kaffebrenneriet er ikke lenger Norges starste kaffebarkjede, men dominerer utenfor Oslo.

i Oslo og driver stadig og lgnnsomt i eget tempo. Starbucks etablerer ogsa nye kaffebarer i jevn fart og er nd oppe

i 23 butikker pa landsbasis.

" Antall kaffebarer 23
anorérets s.tzrste overraskglse skjedde da Oslobaserte Npré overtok Seks av Wayne's Coffe-utsalgene. Med 11. kaffeobarer STA R B u c Ks® o_mse"‘i“g 2016 193 mil. .
pa rekordtid, skapte Joakim Strand og resten av Nord-gjengen belger i hovedstadens kaffeverden. | februar i ble atte Eiere Starbucks Corporation. Umoe Restaurant
utsalg lagt ned. Group driver Starbucks i Scandinavia
- Det ble toft & overta et selskap med gjeld og 60 ansatte selv om vi hadde troen, har Joakim Strand uttalt. Kaffeleverander Starbucks
Stockfleths er lokalisert i Osloomradet og har en kontrollert og rolig vekst. Med sin siste dpning pa Arkaden i Oslo, Bakervarer Starbucks samt lokale bakerier og
er Stockfleths oppe i 12 kaffebarer. Dromedar har omtrent den samme utviklingen med Trondheim som sitt kjerneomrade. leverandgrer
Det finnes en rekke mindre «kjeder» og mange uavhengige kaffebarer. Mange ma dessverre gi tapt, men nye og
hapefulle tar sats og investerer i lokaler, utstyr og kompetanse - til glede for kaffeglade mennesker over hele landet.
Nordens stgrste og raskest voksende kaffebarkjede ble etablert i 1996, Stocfleths ble etablert som spesialforretning innen kaffe allerede
og har 400 kaffebarer i Sverige, Norge, Finland, Danmark og Tyskland. 11895, og ble pd 1990-tallet omgjort til kaffebarer. Stockfleths dpner
Espresso House har dpnet 13 nye kaffebarer i Norge siste aret. ny kaffebar pa Arkaden i Oslo i mai 2018, men er i utgangspunktet
Etter a ha kjgpt Johan & Nystrém, Nord-Europas mest moderne STOCKFLETHS mer opptatt av kvalitet og beliggenhet enn vekst i seg selv.
brenneriinnen spesialkaffe, mener de & veere godt rustet for fremtiden. !
Antall kaffebarer 12
Antall kaffebarer 42 Omsetning 2015 52 mill
Omsetning 2015 237 mill. Eiere Solberg & Hansen, Fourxp AS
Eiere Jab Holding Company, Tyskland Kaffeleverander Solberg & Hansen
Kaffeleverandor Eget brenneri Bakervarer Brodbakeriet
Bakervarer Espresso House Bakery + 2 lokale bakerier
i Oslo
Norsk kjede etablert 1994 av Steinar Paulsrud og Thomas Pulpan. Farste butikk Dromedar ble etablert av Preben Oosterhof og Andreas Hertzberg
i Thereses gate i Oslo. Siste butikk dpnet pd Annette Thommessens plass i mars, 11997 i Trondheim og har kaffebarer i Trondheim, Bergen, Stjordal og Alesund.
neste kommer i Dronning Eufemias gate i Bjorvika. Sosterselskapet Kaffebakeriet Som Kaffebrenneriet har de etablert et eget bakeri som leverer til alle
leverer alt av mat, bakervarer, sgtsaker og is til butikkene. avdelingene. Dromedarbakeriet holder til i Trondheim og har eget utsalg.
Eget brenneri ble dpnet i desember 2016.. Ny kaffebar dpner i Vestre Torggate 1i Bergen i lgpet av sommeren 2018,
K f[‘ h L] KAFFEBAR 0g pa Pya i Trondheim september 2018.
atfebrenneriet  avooressrer 5
STEDET FOR GOD KAFFE Omsetning 2016 246 mill. Antall kaffebarer 12
Eiere Steinar Paulsrud og Thomas Pulpan og Omsetning 2016 38 mill
Norgesgruppen Servicehandel AS Eiere Solberg & Hansen
Kaffeleverander Solberg & Hansen + eget brenneri Kaffeleverander Solberg & Hansen
Bakervarer Kaffebakeriet. Bakervarer Dromedarbakeriet
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Drop-in isdisk
tilby dine kunder et utvalg gode smaker

Na far du drop-in isdisk hos Foodtech!

Drop-in isdisk kan tilfgres de fleste eksisterende disker, men
kan ogsa leveres som selvstendig gulvmodell. Enhetene er
modulbasert og kan leveres fra to smaker og utvides til gnsket
antall. Modulene kan ogsa benyttes til beger iskrem.

Sa gnsker du & kunne tilby dine kunder deilig iskrem?
@k salget bade sommer og vinter!
Ta kontakt for et godt tilbud.

22 08 70 70 | post@foodtech.no
foodtech.no

®
FOODTECH

Interigr og Storkjokken

Aktuelt

Tekst: Bjern Grydeland

CHAQWA - RASKEST VOKSENDE
UTFORDRER | PROFFMARKEDET

For 10 ar siden dukket en ny akter opp i det allerede sterkt voksende
kaffemarkedet i Norge. Chagwa-logoen ble synlig over alt og mange undret
seg over hva dette konseptet innebar. Enkelte husker kanskje «konseptkafeen»

i Bogstadveien, da Oslo som tredje by i verden fikk en kaffebar drevet

av klodens stgrste mineralvannprodusent.

Ti &r har gatt, og merkevaren Chagwa

er godt etablert i det store profesjonelle
kaffemarkedet. Hoteller, restauranter,
kafeer og bedrifter benytter kaffelgsninger
fra Coca-Cola pa Larenskog rett utenfor
Oslo. At Coca-Cola satset pa kaffe er
ikke det minste rart. De hadde jo distribu-
sjonen, logistikken og kundene allerede,
og saledes et forsprang pd mange av
konkurrentene som matte bygge opp
alt fra grunnen av.

- Coca-Cola European Partners Norge
(CCEPN) har hatt en eventyrlig vekst
siden oppstart med kaffe i Norge i 2008,
sier Tormod Halbakken, som leder
Chagwa-teamet og kaffesatsningen

i Norge.

Coca Cola skal smake likt over hele
verden og det var merkbart at Coca-
Cola visste hvordan de skulle
standardisere l@sningene.

Marit Lynes i Norsk Kaffeinformasjon
la merke til den nye aktgren.

- Kaffe skulle komme fra godkjente
maskiner, salgskonsulentene ble sendt
pa kurs og kundene matte gjennom et
opplaeringsprogram. Det var ikke til-
feldigheter som radde da Chagwa-
konseptet ble rullet ut i Norge.

Strenge krav til dosering, renhold,
malingsgrad og alt som pavirker resultatet
i koppen ble innfart, og resultatene lot
ikke vente pa seg. Chagwa-teamet har
fram til na satset innenfor Horeca-og
bedriftsmarkedet, og har i overkant av
11000 kaffemaskiner hos norske kunder.

The Coca-Cola Company har drevet
med kaffe i mange &r og er en av de
store aktgrene hva gjelder innkjop av
rakaffe pa verdensmarkedet. Det norske
teamet har hatt store fordeler av tilgan-
gen pa Coca-Cola systemets ressurser.

Framover vil det satses hardere i Horeca,

og Vi vil se flere varianter innenfor
merkevaren Chagwa Premium, og en ny
gkologisk merkevare ved navn Honest.

Tormod Halbakken, som leder Chagwa-
teamet og kaffesatsningen i Norge, sier
det ikke er noen magisk formel for &
lykkes med kaffe.

- Kvalitet, service og menneskene star

i sentrum. Vi har bygget opp Norges
storste tekniske avdeling og et stort
support-apparat for a sikre at kundene
far den service de forventer. Suksessen
inspirer, ambisjonene er hgye og fremti-
den byr pd mye spennende. Det er bare
a glede seg, avslutter Halbakken.

Tormod Halbakken leder det
norske Chagwa-teamet

Nr. 16
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BLACK CAT BLIR NORSK
RATIO-DISTRIBUTOR

Det finnes folk som er opptatt av kvalitet
og design og som er villige til & betale
for det. Mange av de samme er trolig
opptatt av god kaffe.

Med Ratio Eight vil malgruppen ha

en skjignnhet pa kjskkenbenken og
forhapentligvis kvalitet i koppen.

Vi har enna ikke fatt testet vidunderet,
men den har veert pa det amerikanske
noe tid og har fatt god mottakelse.

N3 er Black Cat Kaffe og Tehus klar
som norsk distributer

Bak produktet star Mark Hellweg
fra kaffebyen Portland i USA, og her
foregar 0gsa produksjonen av de
eksklusive kaffemaskinene for hand.

Dette er ikke en tradisjonell kaffetrakter.

Den er inspirert av handbryggermeto-
den og glasskaraffelen og papirfilteret

Mark Hellweg
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kan minne om en Chemex. En berg-
ringsfelsom knapp starter bryggepro-
sessen, og tre lamper viser «Bloomy,
«Brew» og «Ready».

Under glasskaraffelen finnes en gummi-
matte med en magnet i midten.
Gummimatten gjer den behagelig

3 sette fra seg, magneten varsler
dersom karaffelen fjernes. Da stopper
maskinen.

Ratio Eight finnes i tre ulike utfarelser
med tre, metall og glass som materialer;
Champagne Nickel, Bright Silver

og Dark Cobalt.

GRUTEN
LANSERER

WEDUCER - DEN

PERFEKTE TAKE
AWAY KOPPEN

Viheier pa Gruten - den lille virksomheten
som bokstavelig talt tryller med kaffe-
grut. N& har de blitt forhandler av
Weducer, en take away kopp produsert
av det tyske firma Kaffeeform.

Den stilige koppen er laget av kaffegrut
og andre nedbrytbare materialer, og
tross den lette vekten taler den mye,
0gsa oppvaskmaskinen.

For kaffeglade mennesker pa farten,
som er opptatt av miljget og onsker
a drikke av et gjenbrukbart beger,
er denne koppen helt perfekt.

Koppen far du kjgpt pa gruten.no.

STEEPSHOT - NY NORSK
KAFFEOPPFINNELSE

Det er ikke hver dag det utvikles norske
kaffeprodukter, men i 2018 far vi en
norsk nyvinning som det er lov & stille
forventninger til. En kreativ mann ved
navn Ari Halonen har konstruert en
genial kaffebrygger hvor enkelhet
virkelig star i hoysetet.

Ari har tegnet og «snekret» selv med litt
praktisk hjelp fra stefar i Finnmark. Bryg-
geren bestar av termokopp og et lokk
med valgfritt filter (metall, papir).

| felge Ari kom aha-opplevelsen da han
stod pa kjokkenet og vasket opp en
termokanne. Han ristet i den, holdt handen
over dpningen og kjente det kraftige
trykket fra det varme vannet som utvidet
seg. Han ville teste om trykket var stort
nok til & presse vann gjennom malt kaffe

og et filter, og limte filteret fra en aero-
press pa termokanna. Det funket og sa
startet jakten pa en kopp som var stor
nok til at filteret og tappeanordningen
fikk plass.

Patent ble ordnet og prototyp ble laget.
Responsen har veert overveldende og

pa Kickstarter i var nddde Ari malet med
om lag 600 solgte enheter. Produksjonen
settes i gangiseptember og vil vaere den
perfekte julegave i 2018, om alt gar etter
planen.

Tim Wendelboe gar god for dette,

og Odd-Steinar Tollefsen var ergerlig
pa at han selv ikke kom pa ideen, i falge
Ari. Det burde sende signaler om at vi
har noe godtivente.

1. Skru av lokket og fest filteret
(samme starrelse som pa Aeropress).

2. Mal opp nymalt kaffe og
ha i koppen.

3. Hell pa 2 dl. varmt vann
(min. 90 grader).

4. Steng ventilen pa toppen
og skru til lokket.

5. Snu bryggeren pa hodet.
Bryggetiden avhenger av

malingsgrad og vanntemperatur.

6. Nar du er klar, dpne ventilen
og «skyt» ut nytrukket, fersk kaffe.

Ari Halonen

Nr.16 = Kaffe 133



// BRAVILOR

BONAMAT

Profesjonelle
kaffelosninger

Vart brede utvalg av kaffemaskiner og
kaffetraktere tilfredsstiller de fleste
behov innenfor profesjonell servering.
Bravilor Bonamat utvikler, produserer
og leverer et omfattende sortiment av
ulike kaffelasninger og andre varm-
drikker. Vi er kjent for vare palitelige, slitesterke og
holdbare produkter, og har i over 65 ar veert en
solid leverander til vare kvalitetsbevisste kunder.
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AUTOMATISK
TAMPING

Vondt i skuldre, albuer og rygg. Verkende handledd.
Manuell tamping av utallige espresso gjennom en lang
dag kan veere toft for en travel barista. Ikke blir det
nadvendigvis perfekt hver gang heller.

Teknisk utvikling og innovasjon preger utviklingen
og automatisk tamping er vinn-vinn lgsning. Bra for
bryggeprosessen og bra for baristaen. Ikke lenger
skjevt, for lite, for mye, for hardt eller lgst.

Puqgpress, verdens fegrste helautomatiske tamper har
bitt seg fast i markedet, og revolusjonert tampingen
fullstendig.

Tampetrykket er digitalt justerbart fra 10 til 30 kg.
Gjennomsnittstiden er under 1,4 sekunder.
Feilfrekvens ligger i snitt pa >1%.

Mer effektivt, mer konsistens,
mer tid til kundene.

Espressospesialisten
forhandler Pugpress i Norge.

NYTT KAFFESYSTEM
FRA NESPRESSO

Nespresso har tatt innover seg at store deler av verdens Maskinen leser av en kode langs kanten av kapselen.
kaffedrikkende befolkning foretrekker kaffe i starre kopper. Koden er unik for hver smak. Her finner den informasjon
Gjerne fra 1,5 dl og oppover. Da blir tradisjonelle espresso- som gjor at den kan tilpasse bryggetid, vannmengde,
kopper for sma, og na har de lansert et nytt system kalt Vertuo. rotasjonshastighet, temperatur og koppsterrelse - og
Med dette kan du brygge kopper i fem ulike starrelser, fra Alto mengde crema.

pa 414 ml til Espresso pa 40 ml..
Nespresso har lansert to modeller, Vertuo og VertuoPlus.

Her er det ikke trykk som benyttes for & ekstrahere kaffesmak, Begge bruker Centrifusion-teknologien, men Plus-modellen
men sentrifigalkraft. Teknologien bak kalles «Centrifusion». byr p& automatisert apning og lukking av topplokket
Varmt vann skytes inn i kapselen som roteres med inntil og avtagbar vanntank.

7000 omdreininger i minuttet.
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Tekst: Bjorn Grydeland Foto: Moccamaster

SORT

~GEND
R GATT

Hollandsk standhaftighet i rustfritt stal, glass og kunststoff.
Det kunne man lese om Moccamasteren i et nederlandsk
magasin for 10 ar siden. Bak stod en kreativ ingenigr
og industridesigner ved navn Gerard-Clement Smit.
| januar 2018 dgde Smit, 87 &r gammel.

Fa, om noen, har betydd s& mye for
kaffekvaliteten i de tusen hjem som
Moccamasterens far. Historien startet

i garasjen hjemme i Amerongen for mer
enn 50 &r siden. Gerard Smit hadde
etablert selskapet Technivorm i 1964,
opprinnelig for a produsere gardintrap-
per og hyllesystemer, men allerede i 1965
ble den farste kaffekvernen introdusert
i markedet. Den var veggmontert og ble
kalt KM1. To ar senere ble KM2 lansert,
en modell som ble en enda starre
suksess enn forgjengeren.

- Jeg kom ut av krigen med ingenting og

er selvleert, har Smit uttalt. Jeg kunne lite
om tegning og matte gjore alt for hand.
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11968 begynte Technivorm & utvikle en
kaffemaskin og etter at diverse patenter
var pa plass ble den lansert i det neder-
landske markedet aret etter. 1 1970 fikk
Technivorm kontrakt med Douwe
Egberts om & produsere 150 000 kaffe-
maskiner over en periode pa seks ar.

Alt dette ble levert pa ett ar!

| 1971 startet eksporten til Skandinavia.
11972 ble den andre kaffemaskinen
introdusert, og denne var kun produsert
for & brygge filterkaffe. | 1974 kom
modell 7411 aluminium og her har vi en
modell som har overlevd alt og som gjor
at Moccamaster fremstar som et ikon

i internasjonal industridesign. De enkle

linjene, den haye og slanke formen og
det retro-moderne utseende har fortsatt
appell hos forbrukerne.

11983 kom profesjonelle kaffetraktere til
kontor- og storhusholdningsmarkedet,
og utover pa 80-tallet ble etterspgrselen
sa stor at Smit matte se seg om etter
sterre og mer effektive produksjonslokaler.
11991 stod fabrikken i Amerongen klar,
og her er de fortsatt.

Nye modeller med store og sma forbe-
dringer har kommet i arene siden
Moccamaster fikk sitt gjennombrudd.
Pioneren er dgd, men familien driver
virksomheten videre.

N/ZERE BAND TIL NORGE
Bandene mellom Norge og Technivorm

er lange og sterke. Smit samarbeidet tett
med Den Norske Komite for Kaffeopp-
lysning som drev Kaffe Tilberednings-
senteret. Dette var forlgperen til Norsk
Kaffeinformasjon/ European Coffee
Brewing Centre. Her var man opptatt

av den forskning som ble gjort i USA
1950-tallet, da National Coffee Associati-
on engasjerte professor Earl E. Lockhart
fra Massachusetts Institute of Techno-
logy for & finne ut hvordan man best kan
definere «kaffekvalitet». Resultatet av
disse studiene har lagt grunnlaget for
prinsippene om god kaffetilberedning.

Som Ernesto llly voktet over den perfekte
espresso-formelen gjennom et langt liv,
har Gerard Smit holdt seg til filterbryg-
ging, og han har gjort det vitenskapelig.
Riktig temperatur, kontakttid, malings-
grad og dosering handler om presisjon
og noyaktighet.

- Hellige data, har han sagt. Sa lenge
du holder fast pa dette har du kaffever-
denen med deg.

Smit var kompromisslas og standhaftig.
Det var uaktuelt & ty til lettvinte lgsnin-
ger og det var viktig for han at alle
modellene tilfredsstilte kravene som var

satt av European Coffee Brewing Center
og Specialty Coffee Association. Gerard
C. Smit ble da 0gsa aeresmedlem i Norsk
Kaffeinformasjon for sin innsats for
kaffesaken.
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ECBC

Tekst: Bjern Grydeland

WITTENBORG FORER AN

Kresne forbrukere med interesse for kaffe vil ha skikkelig utstyr, og de store
produsentene innen husholdningselektronikk satser pa godkjente traktere.
Na& kommer ogsa de store produsentene innenfor proffmarkedet pa banen.

Friskbryggere er betegnelsen pa
helautomatiske kaffeautomater som
brygger fersk kaffe pa kontorer og andre
steder hvor mange folk ferdes. European
Coffee Brewing Centre (ECBC) tester
disse kaffeautomatenes bryggeenhet for
a se om de kan produsere kaffe i henhold
til de strenge kravene som ECBC stiller.

| 2017 markerte den danske produsenten
Wittenborg seg med flere nye godkjente
friskbryggere. Selskapet har investert
bade tid og ressurser og resultatet er

at hele seks modeller signert Wittenborg
na har passert de strenge kravene til
ECBC.

- Ett av kravene som stilles er at tempe-
raturen i bryggkammeret skal vaere
mellom 92 og 96 grader under brygge-
syklusen for & oppna korrekt ekstraksjon
av kaffen, sier Stig Hiller i ECBC. Det er
her svakhetene ofte ligger. For lav tem-
peratur gir ikke optimal ekstraksjon og
resultatet blir misforngyde brukere.
Hvorfor satser Wittenborg sa hardt pa

godkjente traktere?

Visper Jan Ravnmark, senirorradgiver
hos Wittenborg og den som har hatt
ansvaret for ECBC-sertifiseringen.

Selv om utviklingsavdelingen ligger
Italia, har den erfarne dansken bidratt
betydelig til & fa dette gjennom.

Ikke minst ved flittig kontakt med det
norske testsenteret.

- Ved a satse pa denne godkjenningen
differensierer vi oss fra vare konkurren-
ter og understreker at vi tilbyr produkter
av hey kvalitet. Vi har fra flere kunder -
primaert nordmenn - hgrt at ECBC-
godkjenningen har et godt rykte og
oppfattes som et kvalitetsstempel.
Videre ser vi det som positivt, at man
ikke bare kan «kjgpe» sertifiseringen,
men skal leve opp til spesifikke krav for
& oppna den. Det gir sertifiseringen
verdi, understreker Ravnmark.

Wittenborgs 9100 sine to modeller ble
godkjent i 2017 og i januar 2018 kom
ytterligere to modeller til; Kalea ES/FB
og Krea Touch. | tillegg star Wittenborg
bak Omni-modellene som JDE
markedsferer.

Jan Ravnmark

og Stig Hiller tester
nye modeller fra
Wittenborg.

OM WITTENBORG

Evoca Group er et multinasjonalt
selskap, som produserer kaffemaskiner
til out-of-home-segmentet og leverer et
omfattende sortiment av kaffemaskiner
og betalingslagsninger til vending-,
HoReCa- og kontormarkedet.
Hovedkontoret ligger i Italia mens
Wittenborg ApS er navnet pa den
nordiske organisasjonen samt noen av
modellene. Evoca Group har tre kjente
brands; Necta, SGL og Wittenborg.

Wittenborg ApS ble i 2017 medlem
av Norsk Kaffeinformasjon.

Kalea Touch
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NORWEGIAN ROAST

NYE GODKJENTE TRAKTERE - HELE BONNER -
I:O R |_| J E M M E M A R I’< E D ET Norwegian Roast-serien inneholder spennende kaffetyper fra flere kontinenter,

0g er kaffe av sveert hay kvalitet. Mange av kaffetypene er lyst brent for ¢ ivareta

Tre anerkjente produsenter har oppn&dd godkjenning fra smaksnyansene som er karakteristiske for dyrkningsomrddet.
European Coffee Brewing Centre siste aret. Nederlandske Bravilor Bonamat
og de to amerikanske selskapene Russel Hobbs og Breville star bak
spennende nylanseringer til glede for kaffeglade mennesker
med sans for kvalitet i koppen.

ELikekken, var

Russel Hobbs er ute med sin Elegance Stig Hiller og Ole Sgnstebg i Norsk iﬂgormq@OﬂquV‘e '
mens Breville sin trakter vil bli markeds- Kaffeinformasjon med ansvar for A .
fort som Sage Precision Brewer i det testsenteret til ECBC f’”

europeiske markedet. Begge ble
godkjent i 2018. Kaffe er en fantastisk rédvare og
fortjener den beste behandlingen.

IORWEGIAM ROAST

Land og

Bravilor Bonamat er en velkjent akter Ikke alle er klar over hvor viktig det qugekode BRASIL FRieLe

i det profesjonelle markedet. Na har de er med korrekt temperatur og tid

satset pa forbrukermarkedet og har under bryggingen, sier Stig, men IPANEMA BOURBON Diskrike
flere godkjente modeller. det er gledelig a se at forbrukerne

JihevedneEs it o et Angir om kaffen kommer frg et

o Ll vy spesifike land/omrdde (single origin), en
Smaksbeskrivelse ———— IR e spesifikk kaffefarm (single eskaee) eller
O er en blanding (blend)

i stadig sterre grad vil ha mer ut
- Vijubler for hver gang en godkjent av kaffeopplevelsen.
trakter lanseres i markedet, sier

B

“—)

Sage Precision Brewer Russell Hobbs Elegance Bravilor Bonamat Espressions

Kakediagram som viser s
brennegrad, fylde og —— ECEE i1 ey bt Hvem, hvordan og hvor er
syrlighet O ) kaffebannene produsere

sertifiseringsordning ———— =22 JII”I"ME
FOEFIE0TS 25 124

FAIRTRADE, GUATEMALA** SINGLE ORIGIN
KIAMBU, KENYA* SINGLE ESTATE
IPANEMA BOURBON, BRASIL* | SINGLE ESTATE

BLUE JAVA SINGLE ORIGIN

** q
FRENCH ROAST* BLEND
ESPRESSO FRIELE UTZ* SINGLE ORIGIN o

ESPRESSO 1799* BLEND

VI HJELPER DERE GJERNE.

/ Ta kontakt pa telefon 815 52 333 eller e-post NO-salessupport@jdecoffee.com
1o Kaffe x T ”I[l[ Les mer pa JDEprofessional.no



GCODKJENTE KAFFEMASKINER

GODKJENTE TRAKTERE

FOR HJEMMEMARKEDET

Gjeldende per 15. mai 2018.
Oppdatert oversikt finner du pa kaffe.no

GODKJENTE TRAKTERE FOR
DET PROFESJONELLE MARKED

GODKJENTE FRISKBRYGGERE
(EN KOPPS AUTOMATER)

maskin gir garanti

for riktig tid og
temperatur i

tilberedningen.

Kitchen Aid:
Kitchen Aid 5KCM0802

Melitta:

Excellent Steel

Excellent Steel Thermo

Aroma Excellent

Aroma Signature

Aroma Signature de luxe
Aroma Elegance

Aroma Elegance de Luxe
Aroma Elegance Therm de Luxe

Moccamaster:
alle modeller

OBH:
Gravity
Legacy

Severin:
Cafe Caprice
Cafe Caprice Thermo

Wilfa:

Svart Presisjon
Svart Optimal
Classic

Bravilor Bonamat:

Junior by Bravilor Bonamat
Espressions by Bravilor Bonamat
ILOU by Bravilor Bonamat

Russel Hobbs:
Elegance
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Bravilor Bonamat:
Mondo

Matic

Matic Twin

TH

THa

Aurora

Aurora Twin

Brewmatic:
Ambassador

BUNN:

Axiom

CWT

CWTF

CWTFA

ICBA

Smartwave

Bunn o matic VP 17
Bunn o matic U3’

Coffee Queen:

Tower

Single Tower

Cater

M2 m/ plast filterholder

Technivorm:
Thermoking
Moccaking
Moccaserve
CD Grand
CD Thermo

3Temp:
Hipster

Bravilor Bonamat:
Freshground XL 420
Freshground 310
Freshmore 310 Esprecious

Coffee Queen:
CQube M
CQube L
CQube EVO

Rhea:
Cino XS Grande

Spengler:
BTC 50
BTC 25

Veromatic:

Pro Line Ultimate
Pro Star

Vario B2B

Wittenborg:

JDE Omni ES+B2C
JDE Omni ES + FB
Wittenborg 9100 R&G
Wittenborg 9100 B2C

WMF:

8000 S
Combination F
WMF 1500 S

Necta:
Kalea ES/FB
Krea Touch
CQube EVO

Russel Hobbs

Bravilor Bonamat

PRODUSENTER AV GODKJENTE
KAFFETRAKTERE

En godkjent

Nr.16 = Kaffe 143



GODKJIENNINGSORDNINGEN

| 1972 ble Kaffe Tilberednings Senteret
opprettet under Den Norsk Komite For
Kaffeopplysning. Hensikten var a drive
forskning og opplaering om kaffe

og kaffetilberedning. | 1976 ble testing

av kaffetraktere infort. | 1998 fikk testsenteret
navnet European Coffee Brewing Centre
(ECBC) og drives na av Norsk Kaffeinformasjon.
Interessen for godkjenningsordningen er

stgrre enn noensinne.

«Approved by ECBC» star det pa det
ovale gullmerket som alle godkjente
kaffetraktere er utstyrt med. Og dem

blir det stadig fler av. Serigse produsenter
av bryggeutstyr har oppdaget at forbru-
kerne er kvalitetsbevisste og at interessen
for kaffe gker. Mange er villig til & betale
noen kroner ekstra for utstyr som yter
god kaffe rettferdighet.

IKKE PRIS ELLER DESIGN

Marit Lynes, daglig leder i Norsk Kaffe-
informasjon, er ngye med a presisere
at det er maskinens evne til & brygge
kaffe som testes.

- Vivurdere verken pris eller design.
Heller ikke brukervennlighet. Vi deler
ikke ut terningkast og vi karer ikke «Best
i test». Virisikerer selvsagt at noen feil-
tolker godkjenningssymbolet og legger
vekt pd andre egenskaper pa trakteren
enn evnen til & brygge god kaffe. Da har
vi en informasjonsjobb a gjere, sier Marit,
som understreker at det er resultatet

i koppen som teller.
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IKKE BARE HJEMMEMARKEDET
Kaffetraktere og friskbryggere for proff-
markedet omfattes ogsa av ordningen,
og interessen er stor.

- Viser at enkelte starre virksomheter
har begynt & stille krav om godkjent ut-
styr nar kaffelagsningen skal ut pa anbud.
Det legger press pa leverandgrene og
vimerker pagang fra produsentene som
onsker & fa utstyret testet og godkjent.

BEMANNINGEN ER 9KT

- Vi tester ikke vilkarlig og det er ikke
gjorti en handvending & utvikle en trakter
som mgter alle kravene. Fra en produsent
tar kontakt til modellen er testet og god-
kjent kan det ta alt fra seks maneder til
to ar, sier Lynes.

I mange ar var Ole Sgnsteba alene pa
«labeny», men for to ar siden fikk han
folge av Stig Hiller.

- Denne delen av virksomheten var
prioriteres. Vi har utvidet staben og

styrket testarbeidet. Dette blir noe av
det viktigste vi holder pa med iarene
fremover

HVA MED KVERNER OG ANNET
UTSTYR?

Kaffekvernen er tilbake pa kjskkenbenken.

Salget av hele bgnner har gkt voldsomt,
men kvaliteten pad mange av de kverne-
ne som tilbys holder ikke mal. Nar far vi

en godkjenningsordning for kverner?

- Dette er et godt sparsmal, smiler hun.
Vi er en liten organisasjon, men vi har
ambisjoner om at dette testprogrammet
skal se dagens lys i forste havar 2019.

SAMARBEID MED SCA

Specialty Coffee Association (SCA)
tester for det amerikanske markedet
og ECBC for det europeiske.
Organisasjonene samarbeider tett
og testene utfgres etter de samme
kriteriene.
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Medlemmer i Norsk Kaffeinformasjon
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STEDET FOR GOD KAFFE

Lofbergs

A hffemam

kafeko

committed to quality

Glomma Papp

NESPRESSO.

MAGNAT

Kaffehus

WATERo LOGIC®

NNNNN

KLEINER

LLLLLLLLLLLLLLLLL

® kaffepunkt

Nestle Good Food, Good Life

JJANDVERKEREN

~9 KAFFE 06 TE @—

&%
PETERSOM

WITTENBORG

Strong brands of Crem International

NORDICCOFFEE

B TEA COMPANY AS

scanom at

Bjorn R. Paasche Agentur AS

ELKJOP>

MOCCAMASTER

HANDMADE

VERO

®
FOODTECH Inter
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Black Cat
KAFFE & TEHUS

www.black-cat.no

KAFFE

EVERGOOD

FRIELE

‘ LERViG I

®

|
OBH

PALS

bl

ARVID

NORDICA — 1964 — NORDQUIST
FAIRTRADE | XAFFE | CLASSIC
Martin Vinje
&' The Martin Vinje
Company AS
PELICAN Manufacture_rs
ROUGE Representative

COFFEE SOLUTIONS

Kenwood - Delonghi

cemo’

gourmet

MERCANTA

CIALTY COFFIN MERCHANTS

%

F&H

of Scandinavia

CHAQWA ”[KN“QQ&
L
MYHRVOLD STORKJOKKEN? d . d ‘f k
Totalleverandgr storkjokkenutstyr
Nnordic drinks
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The Power of Great Coffee.

Paulig Coffee Norway AS / pauligprofessional.no / +47 63001000



