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For BRYGNING

Hvis du vil lave god kaffe er det ene element. som du Ikke kan ga pa
Kompromis med kaffepbonnerne. De skal vare af hej kvalitet. En god
tommelfingerregel er, at du bor ga efter single origin. Undga de
blendede kaffer fra hylderne | Kvickly og ga | stedet efter bonner.
som kommer fra en enkelt farm eller region. Ligesa stille vil du leere
at der er forskel pa bonnerne fra Afrika. Asien og Latinamerika. Hvis
du vil have de pbedste bonner. sa kob fra anerkendte risterier.

Kaffen skal ogsa veere ristet for nylig. Det er debat om praecist. hvor
greensen gar. Nogle ristere mener, at kaffe kan nolde sig frisk 1 op til
to maneder. mens andre satter graensen ved to uger. Hvis du vil
vaere sikker pa at fa de klareste nuancer frem | kaffen, sa skal den
drikkes mellem tre dage og tre uger efter ristning er vores bud.

Det kan lyde som ekstremt norderi at riste sin egen kaffe, men der er
faktisk mange fordele ved det. Gronne, uristede kaffebonner koster
halvdelen af ristede bonner. Du er ogsa altid sikret frisk katfe. Du
penover ikke investere | en dyr maskine. Du kan ogsa sagtens riste |
din ovn eller kobe en popcorn-maskine til et par hundrede kroner.
Nar du selv begynder at riste. vil du ogsa meget hurtigere opdage.
hvordan ristegraden pavirker smagen

Vi har en anden kedelig nyhed - du bliver neodt til at droppe maelk |
din kaffe, nvis du vil udforske hele smagsuniverset. som specialkaffe
tiloyder. Du blander neller ikke Ribena eller andet stads | din rodvin.
Med forarbejdet pa plads kan vi ga videre til bryggeprocessen.
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VNDER BRYGNING

De fleste kaffeopskrifter peger | den lave ende pa 60 gram til 1000
gram vand som den optimale ratio og | den ngjere ende 70 gram.
Hipsterkaffe anbetaler at ligge et sted midt | mellem og ga efter 66
gram pr 1000 gram vand. Dette mal er ogsa kendt som 1. 15

Det er naesten altid en god ratio til alt andet end espresso (nogle
moderne Aeropress-opskritter sigter ligeledes efter en ratio
naermere  1:10). Bemeaerk, at der er tale om vandveegt FOR
orygning. Fordl kaffen vil absorbere noget vand vil den reelle
mMaengde plive en smule mindre

Det er en god ide at memorere nogle tabeller, sa du altid let kan
ramme den perfekte kafferatio. Her er 1 15 oversat til typiske mal

Det gyldne mal - 1:15

1000 gram vand - 66 gram kaffe
500 gram vand = 33 gram kafre
15 gram kaffe - 225 gram vand
20 gram kaffe = 300 gram vand
20.6 gram kaffe - 400 gram vand

Temperatur

BSryg altid kaffe ved en temperatur mellem g2-94 grader. Kob et
pilligt digitalt termometer og gor det til en vane at bruge det.
Aeroress er lidt af en undtagelse De seneste ars verdensmestre haft
neld til at brygge ved 80 grader. Aeropress-opskrifter kan som
naevnt ovenftor adskille sig en del
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=t meget enkelt trick. hvis du med et slag vil gere din kaffe langt
pedre. er at droppe det ofte meget kalkholdige vand | de danske
vandhaner. Selv en billig flaskevand vil gere din kaffe langt bedre
The Coffee Collective nar lavet flere tests af det optimale vand, g
de anbefaler. at man gar etter vand med et (bikarbonatindnhold pa
under 50 ppm. Men allerede med de fleste typer flaskevand er du
naet meget langt. En filterkande fra maerket Brita, der kan rense

nane-vand, er dog en ligesa god lesning,

Vaegt

Du pbor altid bruge en vasgt. nar du brygger kaffe. @jemal snyder.
Brug vaegten for, men ogsa mens du prygger. sa du kan male og
vele alt. De fleste har en digital kokkenvaegt, sa det er et let trick at
mplementere | din kaffe-rutine
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EFTER BRYowmine,

Server kaften rigtigt

Temperatur og praesentation spiller ligesom med vin en vigtig
rolle. Kaffe brygges bedst ved en temperatur mellem 92-94
grader, men smager bedst omkring 40-60 grader. Derfor er det en
stor fejl at brygge direkte ned | en kop.. Bryg hellere | en kande -
eventuelt en af de sakaldte range servers, som Hario og Kalita
fremstiller, sa temperaturen falder inden indtagelse. Haeld en lille
smule kaffe op ad gangen | et mindre glas med en bred top.

Evaluer og juster

Selv om du telger denne guide til punkt og prikke vil der maske
vaere noget, som kan foroedres ved din kaffe

Hvis din kaffe smager tyndt eller uinteressant er den kvaernet tor
groft eller ogsa er bryningstiden for nurtig. Hvis kaffen smager surt,
pittert eller besk er det tegn pa overekstration. Mal din kafte
grovere eller bryg nurtigere.

De fleste, der brygger dernjemme bruger metoder som filter,
stempelkande, aeropress eller moka-kande. Saerligt inden for
Aeropress og filtre som Hario VB0 og Kalita Wave findes der
meget frit tilgeengeligt materiale om opskrifter og best practice.
_av derfor lidt researcn, sa du pehersker din metode pedre. Ved at
xndre teknik og ekstraktion, kan man typisk fremhaeve elementer
som sedme, syrligned og krop. Din bryggeteknik ber 0gsa
afstemmes efter din benne,
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OM TTEKLISTEN -3

Malet med denne guide er at give dig en enkel step-by-step guide til
nvordan du laver god kaffe

Jeg har veeret kaffegal naesten sa leenge. Jjeg kan huske. For cirka et
arti siden pegyndte jeg at riste dernjemme | ovnen. | dag kender jeg
en masse mennesker | kaffeverden. Lige fra ristere og baristaer til
kaffebonder, Q-graders og cafeejere. Jeg har besogt kaffefarme
deltaget | risteworkshops. konkurrencer, konferencer og cuppings.
Jeg nhar interviewet stjernebaristaer og kaffe-eksperter. Med andre

ord har jeg nerdet igennem.

Jeg har desuden skrevet om kaffe for medier som Politiken,
amerikanske Sprudge foruden mit eget kaffe-site.

Al den viden prover jeg at give videre gennem denne guide. Det kan
lyde simpelt. men disse trin er essensen atf, hvad Jeg har leert efter at
nave vaeret kaffegal en stor del af mit liv. Jeg ville enske nogen

navde givet mig denne guide for lang tid siden

Har du spergsmal eller kommentarer? Sa tov ikke og send en mail til
admin@hipsterkaffe dk.

Venlig nilsen

Asser Boggild Christensen. stifter af Hipsterkaffe
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