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DE KRACHT VAN GENIETEN

IK DRAAG DIT BOEK OVER KOFFIE OP AAN:

de zorgzame telers op talloze koffieplantages, die vakkundig en liefdevol hun
kostbare planten verzorgen, de vruchten selectief oogsten, ze zorgzaam verwerken en
naar de havens brengen;

de hetrouwhbare handelslui, diec oordeelkundig de beste soorten uitzoeken,
verschepen, invoeren en aanbieden, die commercieel gezond verstand verzoenen met
kwaliteitsbewustzijn en eerlijke handel;

de onderlegde proevers, dic geen confrérie nodig hebben om de subtielste
nuances in de grote en kleine koffies even accuraat te typeren;

de nijvere vakmensen, dic het mogelijk maken om de koffie te roosteren, te
verpakken en te verhandelen op een artisanale, verantwoorde manier;

de hewuste winkeliers, dic jou met raad en setrvice zuivere en degelijke pro-
ducten aanbieden; die onder meer goed weten waarom en wanneer koffie kan...;

de koffiespecialisten, dic hun kennis en vaardigheid in dienst stellen van kwali-
teit — en het niet laten kunnen om hun enthousiasme voor eetlijke, heerlijke koffie aan
jou door te geven;

de ontelbare koffieliefhebhers, waar jij, beste lezet, er beslist ecen van bent.
Omdat je graag werk maakt van en de tijd neemt voor een lekkere kop koffie en er alles
voor overhebt om ook de lekkerste bonen te vinden. Dit boek helpt je alvast op weg.
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HEMELSE DRANK

Koffie is mijn enige zaligheid
Zoeter dan duizend kussen
Heerlijker dan sprank’lende wijn..

Kaffeecantate nr. 211
Johann Sebastian Bach, 1732

Koffie werd ontdekt en verheerlijkt als godendrank. In een waas van klasse en cultuur
genoten nobelen van bloed en geest er eertijds fijntjes van. Maar net als zovele andere
edele genoegens werd koffie later gedemocratiseerd, zodat je hem nu terugvindt in
keukens en verbruikersruimten van alle slag... Van hemel naar voorraadkast. Koffie is
intussen een alledaags goedje geworden, waar vaak geen aandacht en liefst niet te veel
geld aan wordt besteed.

Namen onze voorouders vroeger misschien meer de tijd om van talloze dingen te
genieten? Vandaag zijn we Consument geworden en moeten we op een economische
manier zo nodig ‘verbruiken’. Of we willen per se voor vol aangezien worden en doen
graag mee met allerlei hypes, zonder echt bezig te zijn met de inhoud en de rijkdom van
dingen.

En toch... er zijn nog levenskunstenaars. Die tussen alle technologische, intellectuele en
materiéle drukdoenerij in, af en toe het hemelse weer opzoeken. Zij vergeten eventjes
het knagen van de tijdsgeest en de portemonnee, gaan geregeld offline, zijn weer hele-
maal te vinden voor gezelligheid en /ygge en nemen opnieuw de tijd en de ruimte om
kwaliteit in hun leven te brengen.

Voor deze slow people is dit boek bedoeld, met praktische informatie en prettige
wetenswaardigheden voor feestelijk leven elke dag. Om van te leren én te genieten.






KOXFriE zZIT IN MIIN GENEN

Tk ben bij manier van spreken geboren tussen de balen koffie en ben
intussen de detde generatie koffiebranders in de familie.

Mijn ovetgrootvader was hetenboer in Langemark en had een groot
gezin, waatonder vier zoons die niet graag studeerden. Tussen de twee
ootlogen in wilde hij ze werkzekerheid geven en kocht een cichorei-
eest. De oudste zoon, mijn latere grootvader Oscar, en twee van zijn
broers werkten daar. Omdat de vraag naar koffie vooral vanuit
Franktijk groeide, begonnen ze ook koffie te branden. Na WO II ging
mijn grootvader met zijn bruid in Wenduine-aan-zee wonen en kocht
er een pand met speelgoedbazaar. Maar algauw kriebelde de koffie-
microbe weer en toen een oude branderij in Blankenberge zijn
inboedel vetkocht, kwam Oscar met een koffiebrandmachine, een
weegschaal en wat vootraaddozen naar huis. Hij installeerde die
achteraan in de speelgoedwinkel en begon koffie te branden.
Uiteindelijk kwam et een bescheiden afzondetlijk koffiewinkeltje

aan de achtetkant van de Wenduinse zeedijk.

Als kind al leerde mijn vader Johan de knepen van het koffieambacht
en begin jaren 1970 nam hij de kleine zaak over. In 1972 trouwde

hij met mijn mama, Martine Nijsters. Ze kochten een huis aan het
kerkplein in het dotp en richtten Koffie Kan op, een koffiebrandetij
annex moderne winkel. Samen bouwden ze het bedtijf uit tot een
middelgrote koffiebrandetij met oog voor kwaliteitsvol en duurzaam
ondernemen en een doordacht merkenbeleid. Zodra mijn ouders de
kleine ambachtelijke winkelbrandetij opstartten, zochten ze immers
naar een eigen stempel: diepere waarden die het voeren van een bedrijf
aantrekkelijk en boeiend zouden maken voor henzelf. Begeestering was
van meet af aan de drijvende kracht om zich als klein koffiebedtijf op
nationaal vlak te onderscheiden van de multinationale concurtenten.
Het branden van koffie werd een uniek procedé, ‘Dycolote roosteren’
ofte ‘slow roasting’. En communicatie met klanten en alle geinteres-
seerden in koffie is altijd een streefdoel geweest.

Van kleins af aan boeide de weteld van koffie me mateloos en leefde ik
mee met het reilen en zeilen van Kofffe Kan. Niet vreemd dus dat ik, na
wat eetste beroepservaring buitenshuis, begin 1999 in het ouderlijk



bedrijf stapte. Sinds 2011 tun ik samen met mijn
man Frederik Koffie Kan. Met dezelfde bezieling en
eigenzinnigheid die ik bij mijn ouders zag, en met een
eigentijdse invulling en een vinger aan de pols bij wat
koffiegenieters van vandaag interesseert.

Daarom dit boek over S/w Coffee. Want naast alle
espressorages mogen en moeten we in deze snel
voorbijrazende tijd evengoed stil staan bij de kracht
van rustig en ontspannen genieten.’
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Een wijnliefhebber kent gewoonlijk tal van namen, streken en goede oogstjaren.

Een koffiekenner hoeft daar niet voor onder te doen. Diverse smaken ontstaan

door evenzoveel verschillende streken van herkomst en evenzoveel verscheidene

zetmethodes, en maken koffieproeven net zo veelzijdig. Maar zoals een wijnkenner

wil je weten hoe je koffie moet proeven en gebruik je graag de juiste woorden-

schat om je eigen voorkeursmaak raak te omschrijven.

RUIKEN EN SMAKEN, HOE WERKT
DAT?

Om te ruiken en te smaken hebben we
heel wat bijzondere zintuigzenuwen.
De smaafk speelt zich op diverse plaatsen
van de mond af: er liggen smaakpapil-
len op de tong, maar ook op het zachte
gehemelte, de epiglottis, de huig en de keel.
De smaakpapillen op de tong zitten op de
voorrand, op de zijkant tot aan de rug en
op de rug van de tong;

Zout en zoet proeven we vooraan op

de tong, acide of rins proeven we aan

de zijkant en bitter proeven we met de

BITTER

de Tong

ZUUR

achterkant van de tong. We proeven niet
alle smaken even vlug: bitter gaat het
snelst, dan zoet, vervolgens zuur en ten
slotte zout.

Smaakprikkels zijn eigenlijk de gewaar-
wording van een scheikundige stof in een
waterige oplossing, speeksel bijvoorbeeld.
Suikers wekken een zoete smaak op,
alkali een zoute, zure oplossingen geven
een zure smaak en alkaloide oplossingen
(zoals cafeine) roepen een bittere smaak
op. Die vier basissmaken maken ontelbare
combinaties en nuances mogelijk.

ZEER GEVOELIG

ONGEVOELIG
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Daarnaast zijn er een dertigtal primaire
geuren. Geurwaarneming is (net als het
gchoor) een analytisch zintuig, want twee
verschillende prikkels kunnen herkend
worden in een mengeling. Koffie is cen
opmerkelijk ingewikkeld product. Hij
bevat ongeveer duizend afzonderlijke
geurcomponenten. Ter vergelijking:
noten hebben er een vijftigtal.

EEN STRELING VOOR VELE
ZINTUIGEN

Er komt wat kijken bij de smaak van koffie:

land van oorsprong, plantage, soort,
verwerking van de ruwe koffie, graad van
branden, maalgrofte, bereiding... Elk ele-
ment en ieder moment heeft zijn invloed
op wat wij uiteindelijk in ons koffiekopje
krijgen en proeven. Koffie kennen is
dan ook koffie proeven. En andersom.

Proeven is een samenspel van
zintuigen
Net als wijn wordt koffie met vele
zintuigen gedegusteerd:

- de ogen: hoe ziet de kop koffie eruit?

- de neus: hoe ruikt de koffie?

- de mond: hoe smaakt de koffie?

- het gevoel: hoe is de body van de koffie?

Bekijk de kop koffie
Met de ogen kan je al zien hoe de koffie
gebrand werd en op welke manier hij
werd bereid. De kop is hierbij natuutlijk
niet onbelangrijk. Kies voor een kop van
portselein met een witte binnenwand, zo-
dat de kleur van de koffie niet beinvloed
wordt. De kleur van de koffie vertelt hoe
sterk de koffie gezet is en zegt iets over
de smaak:

- donker = eerder krachtig en vol,

- belder = licht, zelfs flanm.

Bij een espresso bijvoorbeeld vertelt de
romige schuimlaag op de koffie heel wat:
een heldere crema toont dat het water bij

de bereiding de goede temperatuur had,
een donkere schuimlaag bewijst dat het
water te warm was en de gemalen koffie
hierdoor wat verbrand werd. Hoe consis-
tenter de schuimlaag, hoe verser de koffie
was die men gebruikt heeft. Bovendien
houdt het schuim de geur en de smaak
wat langer in de kop: roer de koffie dus
niet om voor het opdienen. Robusta geeft
méér schuim dan een arabica. (Over die
koffiefamilies lees je meer in het volgende

hoofdstuk.)

De ‘neus’ van koffie

Het aroma van koffie is een van de
belangtijkste maatstaven bij het proeven.
Het aroma bepaalt namelijk niet alleen de
geur van koffie, maar is ook nauw ver-
bonden met de smaak. Om alle varianten
van het koffiearoma te beschrijven zijn
eindeloos veel wootrden te verzinnen. Zo
kan je er onder meer bloemen en fruit-
elementen in ontdekken. Met vier termen
groeperen we alvast de belangrijkste
kenmerken van de meeste koffie-
soorten: karamel, chocolade, kruidig
en verbrand.

Koffie in de mond

Drie smaaktyperingen volstaan om vrij
gericht aan te geven wat een slok koffie
bij je smaakpapillen teweegbrengt: bitter,
rins of ‘acide’ en mild. In tweede instan-
tie kan je de zuurheid en een verbrande
smaak natrekken.

Koffie kan je voelen

Wat je tong en gehemelte nog méér
ondervinden als je een slok koffie even-
tjes in de mond houdt en rondwalst (zoals
bij het proeven van wijn), dat is de ‘body’
van koffie: een gevoel van volheid en
krachtige smaak... of het gebrek daaraan.



bekejio de oo affl

DONKER =
krachtig en vol

\

)/\
‘BoDY' =

het gevoel van volheid en krachtige
smaak

S

HELDERE CREMA =
het water had bij de bereiding
de goede temperatuur

CONSISTENTE SCHUIMLAAG =

hoe consistenter de schuimlaag,
hoe verser de koffie
\%
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n koffiekan
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