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Virldens bésta barista
dricker runt 20 koppar
kaffe per dag. Svart.




2 Profilen
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KlauseeThomsens

KARLEK
ILL KAFFE

| en langsam spiral ringlar det 92-gradiga vattnet
genomEaffefiltret. Strax far det farg av ljusrostade bonor
fran centrala Kenya, exakt 32,5 gram och nymalda.
Kaffets aromer blommar ut. Efter ndgon minut ar

koppen redo. Bryggd av en varldsmastare.
AV LISAISING FOTO CAROLINA ROMARE

>
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Lena Falk  2014-04-10 10:33
Jag skulle vilja skriva "i en långsam spiral" fast jag såg det ju inte så jag bollar vidare tiill er.


2 Profilen

De hégt virderade bonorna vigs pa guldvag.

ansken Klaus Thomsen &r varldsmaés-
Dtare i att tillreda en kopp kaffe - och

nar han gér det gér han det pa allvar.
Exakt ingenting ldmnas at slumpen.

Tillsammans med tre andra kaffedlskare
har han startat The Coffee Collective i K&pen-
hamn. Kvartetten képer direkt fr&n sma odlare
i sex ldnder i Latinamerika och Afrika. De
kontrollerar rostningen i eget mikrorosteri
och deras tre kaffebarer pa olika hall i staden
har p& kort tid blivit viktiga adresser f&ér
kaffeélskare.

- Men kalla mig inte nérd. Jag vill for-
medla och inkludera andra i den totalupp-
levelse som kaffe &r, sdger han nar han héller
upp den rykande koppen filterkaffe i en vit
porslinskopp med tyngd.

Ironiskt nog inledde Klaus Thomsen sin
ganska prestigefulla karridr p& den mindre
prestigefulla kaffekedjan Starbucks i Lon-
don nér han var drygt 20. Men jobbet blev
&dnda inkérsporten till en passion som efter
15 &r blivit bade djup och bred.

Vi ses pd den senaste av kollektivets tre
kaffebarer, den p& Godthabsvej i en gammal
skyltfabrik pd grédnsen mellan stadsdelarna
Fredriksberg och Nerrebro i centrala Képen-
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Filterbryggt kaffe kriver en sirskild procedur, girna i specialtillverkade grejer fran Japan.

hamn. Atmosféren &r coolt industriell med
betonggolv och jarnspréjs i verkstadsfénstren.

Tom Waits raspiga rést hérs i hégtalarna
och pé en hylla star de senaste arens barista-
priser tillsammans med kaffepdsar med omalda
bénor, kannor och melitta-hallare av japanskt
snitt. Bakom en glasvigg syns kafferosten och
jutesdckar med exotiska
stdmplar.

Avsiktligt finns inga
stora plakat med kaf-
fesorter, utan sma diskre-
ta menyer dir cappuccino,
latte, espresso och annat
traditionellt &r gémt langst
bak. Tanken &r att man ska sitta ner i lugn och
ro och géra sitt val.

- Vi hoppas att ménniskor ska vdga prova
ndgot nytt, inte bara vilja snabbt av slentrian.
Och samtidigt & se hur enkelt det &r att bryg-
ga sitt eget kaffe. Folk har fantastiska kaffema-
skiner hemma, men ofta gér de misstaget att
valja daligt kaffe. Det blir lite av en show nar
det bryggs s& har framfér égonen.

I menyn finns sorter som El Desarollo,
Gichathaini och Hacienda La Esmeralda.
Tillagningsmetoderna varierar, men vanligt

”Folk har fantas-
tiska kaffemaskiner
hemma, men ofta gér
de misstaget att valja

daligt kaffe”

bryggkaffe dominerar, jimte aeropress och
presskanna. Espresso-maskiner finns givet-
vis, men de ar inget méste.

FOR THOMSEN OCH hans kolleger startar gott
kaffe med god etik. De képer direkt frdn od-
larna, utan mellanhander. Inte 6r att det blir
billigare, utan fér att de vill
sikra kvaliteten, betala bra
och géra kaffeodlaren del-
aktig i processen.

- Vi betalar minst 25
procent &ver Fair Trade-
priset, ofta betydligt mer.
I gengéld far vi hand-
plockade bénor som ar fullmogna. Ibland
maste plockaren komma tillbaka 3-7 gdng-
er till samma kaffebuske allteftersom bén-
orna mognar. Det dr sddant som gor skillnad.

Kaffet rostas fér hand p& Godthdbsvejisma
karl, tio kilo &t gdngen. P4 ett ar blir det 50-60
ton. Varje rostning avsmakas - bAde manuellt
med sked och ljudligt sérplande och genom
digital filtrering dir parametrar som socker,
syra, mineraler och rostningsgrad analyseras
med vetenskaplig precision.

Det riktiga avstampet i kaffekarridren fick






Alexander Jonassen
brygger en Espro Press,
med dubbel mikro-
filtrering av kaffet.
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Sitten att laga kaffe &r m&nga. Espessomaskinerna
gar varma men kompletteras med bland annat
filterbryggt och presskanna.

Thomsen nér han &tervéant till Danmark och
bestdmde sig fér att vinna barista-VM till-
sammans med kollegan Peter Dupont. De
tog fram en espresso som sopade banan
med kaffevirlden 2006. Tva &r senare 6pp-
nade de den férsta Coffee Collective-baren
med ytterligare tv&: Casper Engel Rasmus-
sen och svensken Linus

Kaffebaren och rosteriet pd Godthabsvej
ligger i en gammal skyltfabrik.

tiv. De tar begrepp som "fair trade” ett steg
langre och talar hellre om ”direct trade” ef-
ter amerikansk férebild. Det innebéar bland
annat att de skriver kontrakt med varje en-
skild odlare och att de éppet deklarerar in-

kopspriset pa sina kaffeférpackningar.
P4 ett Finca Vista Hermosa fr&n Guate-
mala kan det exempelvis

Toérséter. ”Det dr galet st&: "Vi har betalat 120 pro-
Férra aret omnédmndes . o o cent &ver marknadspriset
de som ett av virldens fem underbetalt]amfort (3,5 dollar/pund Fair Trade

basta kaffestédllen och de
vinner fortfarande olika
titlar i kaffesammanhang
med jdmna mellanrum. Men efter tre kaffe-
barer i den danska huvudstaden vill de inte
Sppna fler.

- Vi vill beh&lla det exklusiva och f& folk
att vardesatta kaffe. Det r galet underbetalt
jamfort med fina viner och mikrobryggd
5l. Ska det finnas ndgra kaffeodlingar och
plockare i framtiden, méste vi géra det vart
besviret, siger han med eftertryck.

Klaus berattar om fyra stora multinatio-
nella féretag som i princip dominerar varl-
dens kaffehandel - och inte minst priset.
The Coffee Collective vill vara ett alterna-

med fina viner och
mikrobryggd &1”

Price)”. P4 etiketten dekla-
reras givetvis kaffesorter,
land och distrikt men dven
namn pa odling, altitud, vilken ménad bé-
norna ar skérdade samt nar och hur de har
rostats.

FOR KLAUS THOMSEN &r det kaffets komplexitet
som féngslar.

- Kaffe ar en extremt méngfacetterad ra-
vara. Det kan smaka helt olika beroende pa
maéngder av variabler i kedjan: bonden, roste-
riet, baristan. Det r fascinerande!

Sjélv dricker han latt 20 koppar om dagen
men, som han séger, “hellre en god &n manga
halvtaskiga bara fér koffeinets skull”. Favoriten

2 Profilen
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Boénorna rostas for hand, sm& miingder i taget.
P3 ett Ar blir det 50—60 ton.

ar en lattrostad Kieni fr&n centrala Kenya
och nér han beskriver den later han mer likt
en sommelier som talar om ett vin.

- Det har en djup, fruktig syra med inslag
av bjérnbér och svarta vinbar.

Det &r en finsmakares instéllning. Socker
och mjélk finns att {8 p& Coffee Collective,
fér den som énskar - men det ar inget som
star framme. Och allt fler gaster upptacker
att det inte behédvs.

- Men ménga ménniskor &r rddda fér
svart kaffe. Det ar verkligen ndgot som vi
vill &ndra pa! @

Kaffekollektivet
i Képenhamn

o coffeecollective.dk

® 1) Godthabsvej 34B, Fredriksberg

® 2) Jaegersborggade 10, Ngrrebro

® 3) Torvehallerne, Israels Plads,
Vendersgade 6D

® Forutom en begransad export till
London och Berlin kan kaffet kopas
via kollektivets webbutik.
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