MAN MA IKKE GA
NED PA KAFFE-UDSTYR

Kander, kvcerne, filtre, vcegte, termometre - udvalget af
kaffeudstyr er i dag stort. Kom med en tur rundt pa direktor,
kok og iveerkscetter Jesper Vollmers kokkenhylder og fa svaret
pa, hvorfor han nogle gange serverer kaffe fra en kemi-kolbe.

ennesker, der
narder kaffe-
M udstyr, er helt

pé linie med
passionerede
folk, der bran-
der for fiskeri, musik eller cyk-
ler og bruger timer p4 at finde
de rette reservedele, maskiner,
hjul og s videre. Kaffe-entu-
siaster er ingen undtagelse, nir
det glder om at finde det helt
rette udstyr til den sorte drik.
Markedet for kaffeudstyr har
veret stot stigende indenfor
de seneste 20-30 ir, i takt med
at kaffeindustrien er vokset,
og der er kommet ekstra fokus
pi kaffebsnnens forarbejd-
ning, selve brygningen og ikke
mindst kaffesmagen. Der er
selvialgelig veesentlip forskel
pi, om udstyret er til privat
eller professionel kaffebryg-
ning. I denne artikel stiller vi
skarpt pd den private.

Jesper Vollmer - |a tak

tll kaffeaestetlk

Vi er heldige at fi et ledigt aje-
blik med Jesper Vollmer, som
ellers har travlt i Huset RA i
Allinge pd Bornholm. Her dri-
ver han et gastronomisk mad-
koncepthus og et showroom,
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hvor han inspirerer virksom-
heder og private med sund og
lzkker mad i nogle helt sar-
lige omgivelser. Nir man har
booket et arrangement 1 dette
hus, er det som at komme hjem
til en ven, for her laver man
mad sammen, hygger sig og
slutter af med at spise maden
sammen. Jesper Vollmer er
desuden kendt som tidligere
kekkenchef for Kongehuset og
som vaErt i DR-programmet
"Spis og Spar”. Gode smage,
sanselighed og det at have det
hyggeligt er vigtige kodeord
for den driftige kok, direkter

og iveerks®tter - og i denne
kategori indgir kaffe ogsi.

Hvad betyder kaffe for dig?
"Teg elsker kaffe, og jeg drikker
alle former for kaffe. Jeg har
ingen serlige vaner, som jeg
skal overholde. Jeg lader mig
inspirere og gir efter den gode
smag og oplevelse. Nogle gange
skal min kaffe drikkes hurtigt,
andre gange mi brygningen
gerne tage tid, og si k®ler jeg
for den. Jeg nyder variationen.
Min viden om kaffe har jeg

fiet ved selv at eksperimen-
tere, og jeg ved nu en del, men

har meget at l#re endnu. Jeg
fir meget af min nye viden

fra kaffensrder, primzert i
Kebenhavn. Jeg er vild med de
snakke, som jeg fir henover
baren, mens der brygges kaffe.
De dygtige barristaer ved sim-
pelthen s meget.”

Hvllke banner anvender du?
"Jeg har ingen serlig favorit-
benne. P4 Bornholm nyder jeg
at kebe banner fra Buchwalds
Kafferisteri. Ejeren er vidun-
derligt nerdet. Han ved en hel
masse om kaffe, og han er god
til at inspirere mig med smag-
fulde benner fra for eksempel
Kenya, Honduras og Brasilien.
Han rister ofte bennerne let, og
det giver en fantastisk smag."

Hvilket kaffeudstyr er der pa
hylderne hos dig?

"Jeg har et bredt udvalg af kaf-
feudstyr. I RA-huset har vi ofte
mange til bords, og derfor har
jeg lidt mere at valge imellem,
end de fleste sikkert har. Men
jeg har en vaegt fra Soehnle,
som jeg miler kaffem@zng-
den op pi. Min kvarn er fra
Baratza Encore, og den maler
bennerne rimelig groft, sidan
som jeg godt kan hide det. Jeg

kan bedst lide de hindbryg-
gede metoder, sd jeg har en
del glaskander, hvor man pd
Madam Bld-aptig mide halder
vand gennem et filter selv. Jeg
har en Chemex kande med et
fint treehfindtag og et rustikt
le=derbind. Jeg gir nemlig
meget op i ®stetik, 54 denne
kande elsker jeg at se pi. Jeg
har desuden kanderne Hario
VG0 og Kalita. De filtre, som
jeg anvender til disse kander,
gennemveder jeg altid, inden
vandet haldes igennem, si
der ikke kommer en unsdig
kemisk smag med. Jeg har
desuden et par af de lidt mere
gammeldags mokka-kander

i metal, dem man kender fra
Italien. Jeg har lige fundet en,
der fungerer til induktion, og
ndr jeg halder kogt vand deri,
sl gir det bare strkt.

Jeg har desuden en AeroPress,
som er en smart kaffebrygger,
der brygger 1-2 kopper kaffe

ad gangen. AeroPress er meget
nem at bruge og rengere.”

Hvllke bryggemetoder
anvender du?

"leg bruger alle slags brygge-
metoder, men jeg nyder den
tid, det tager at brygge kaffe,
fordi det dufter si godt. Det er
desuden sjovt at lege med, hvor
meget forskel man selv kan
gore ved at @ndre pi tempo,
temperatur og mengde. Nir
jeg har gester omkring bor-
det, s nyder jeg ogsd, at de
kan se, hvordan kaffen bliver
lavet. Det affeder altid et par
gode snakke. Stempelkander
har vi ogsf mange af. Dem

er der ikke si meget "show™
over. Det er mere som en slags
termokande. Vi har ogsd en
mekanisk espressomaskine,
som klarer det hele selv. Hertil
anvender vi ekologiske fair-
trade-kapsler fra Real Coffee.
Maskinen har desuden en

steamer, 54 vi ogsd kan lave
kaffetyper med malk.”

Har du en "yndlings-
Jesper-serveringsmetode™?
"Ja, jeg nyder at drikke min
kaffe af et stel, som vi har fiet
den dygtige bornholmske
keramiker Sarah Cakman

til at producere for os. Alle
hendes kopper er forskellige.
De er sd smukke, og det er en
fed organisk oplevelse bare

at holde pd kopperne. Stellet
fuldender for mig en god kaf-
febrygningsproces. Faktisk har
jeg ogsd en anden lidt sjovere
favoritméde at servere kaffe pé
for mine gester. Jeg har nogle
kemikolber, som man kender
dem fra skoletiden, og dem
kan jeg brygge i og servere for
gesterne af direkte ved bordet.
De er fede op anderledes og
giver gesterne endnu en
oplevelse.”

Udvid din udstyrsliste
med en cuppingske
Slubr kaffe som de proffe

Madske hor du til ko ffekonkurrencer
set, at dellagere og dommere anuvender
en serlig ske til at smage kaffen med.
Det er en cupping-ske. Den anvendes
til cupping, hvilket er en slags “fitness
for dine smoagsleg” og kaon sammen-
lignes med en vinsmagning. Det er et
veerktnj, som professionelle i koffe-
verdenen bruger til at evaluere ban-
ner. Udover konkurrencer anuvendes
cupping for eksempel ndr kaffeindlc-
bere besager forme eller auktionshuse,
nir en professionel rister skal teste
girsdogens arbejde, eller i forbindelse
med certificering af topmedorbej-
dere i lmffeindustrien. Til cupping
anvendes en spiseske-lignende ske af
metal — ofte solv. Den er dybere og
rurdere end en normal ske, sd der
kan komme en sterre mengde kaffe
op pd den. Telmikken er at man med
leberne omslutter skeen pd en serlig
"slubremide”, hiror man indtager huft
samtidig med selve kaffen.

Pii den mdd e kommer laffens aromaer
tydeligere frem, end ndr man blot
drikker kaffen af en kop.

Lges mere om cupping, brygnings-
metoder og meget andel speEndende
viden om kaffe pd SmogKaffen.dk
Eller folg Smagiaffen pd Facebook.

Hvad dremmer du om at

eje af kaffeudstyr?

"Pii min enskeliste stir der

en rigtig flot og solid espres-
somaskine. Jeg har vaeret pl
jagt l=nge, men den er svaer at
finde. Den skal vere solid og
samtidig se pen ud”
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