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ESPRESSO-
MOLEN

Een investering die vaak wordt vergeten, 

is de espressomolen. Deze wordt meestal 

niet bij het budget meegerekend, omdat het 

belang ervan bij de bereiding van espresso 

wordt onderschat. Toch zou bij de aanschaf 

van espressoapparatuur net zoveel waarde 

moeten worden gehecht aan de kwaliteit, 

de duurzaamheid en het vermogen van een 

espressomolen, als aan die van de espresso-

machine. De maalgraad en de versheid van 

de gemalen koffie liggen in uw hand, twee 

van de belangrijkste factoren op weg naar 

een perfecte espresso. 

Espressobonen zijn harder dan gewone filter-

koffiebonen, waardoor er bijzondere eisen 

worden gesteld aan de maalschijven. Deze 

zijn namelijk tegendraads geslepen, waar-

door ze een betere grip op de bonen heb-

ben. Normale koffiemolens zijn daarom niet 

geschikt voor het malen van espressobonen: 

ze malen vaak niet fijn genoeg en kunnen 

niet nauwkeurig worden ingesteld.



80 81

HOOFDSTUK 4
BARISTASCHOOL

OPSLAG EN MALING

Het bonenreservoir kan het beste alleen 

met die hoeveelheid bonen worden gevuld 

die ook daadwerkelijk in de daaropvolgende 

uren wordt gebruikt. Niet alleen zuurstof 

tast de bonen aan, maar ook licht. De 

folieverpakking biedt nog steeds de beste 

bescherming wanneer de lucht eruit gedrukt 

is en de verpakking weer goed wordt afge-

sloten. Daarom moet de opening van het 

koffiepak ook liefst zo klein mogelijk blijven, 

zodat er überhaupt niet eens veel zuurstof 

kan binnendringen. 

Bewaar geopende zakken niet in de koelkast 

maar liever in de kelder of in de garage. 

Onder de 10 - 12 ˚C gassen de bonen minder 

uit waardoor deze langer lekker blijven.

De juiste maalgraad moet door middel van 

proefmalingen zorgvuldig worden bepaald. 

Bij malen in de filterhouder verdeelt u het 

koffiemaalsel gelijkmatig door de houder 

licht te schudden.

1
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KOFFIEZETTEN

Bij warmtewisselsystemen is het volstrekt 

noodzakelijk dat vóór het spannen van de 

filterhouder het water door de nog niet met 

koffie gevulde machine loopt en wel zo lang 

tot de waterstraal in het midden is gebun-

deld en kalm naar buiten vloeit. Dit is ook 

voor andere machines aan te raden, want 

het reinigt de broeikop ook van eventuele 

aangekoekte resten koffiemaalsel. Als de 

machine hierbij begint op te warmen, wacht 

u gewoon de verwarmingsfase af. 

Daarna wordt de filterhouder zodanig 

gespannen en vast getrokken dat deze een 

hoek van 90° met de machine maakt. Als de 

houder te zeer naar rechts afbuigt, kan dat 

erop wijzen dat het pistonrubber versleten 

of te dun is. Nu kan het proces van het koffie-

zetten worden gestart en kunt u de doorloop 

ervan in de gaten houden. 

Pas na enkele seconden moet er een bijna 

zwarte straal uit beginnen te lopen. Weer 

enkele seconden later komt de eerste crema 

mee naar buiten. De straal moet langzaam 

en stroperig als vloeiende honing naar 

buiten komen en niet onderbroken worden. 

Na ongeveer 25 seconden is de optimale hoe-

veelheid espresso bereikt.

1
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OPTIMALE  
MAALGRAAD

De eerste druppels komen bijna gelijktijdig 

aan de rand van het filterbakje tevoorschijn, 

verzamelen zich tot grotere druppels en 

vallen bijna zo dik als stroop in het glas. Na 

enkele seconden is het water gelijkmatig 

door het koffiemaalsel heen gedrongen. 

De karakteristieke, hazelnootbruine kleur 

ontstaat en in het midden van het filter 

vormt de espresso zich tot een dikke straal, 

die ononderbroken in diezelfde gebundelde 

straal blijft vloeien tot het glas is gevuld met 

de gewenste hoeveelheid espresso. Nu is het 

karakteristieke tijgerpatroon goed te herken-

nen.

1

4 5
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Een hefboommachine wordt vaak als het 

oertype van de espressomachine gezien. 

De eerste hefboommachine was de Europic-

cola van La Pavoni, die omstreeks 1961 voor 

het eerst in het huishouden werd gebruikt. 

Deze bekendste espressomachine kreeg in 

1965 haar definitieve uiterlijk en haar in 1965 

gepresenteerde grote zus Professionale staat 

zelfs in het Museum of Modern Art in New 

York.

In de horeca werden destijds de hevelma-

chines nog veel gebruikt. Bij de Europiccola 

werd het water echter alleen door middel 

van spierkracht door het koffiemaalsel 

geperst. Bij het omhoog trekken van de 

hendel wordt water uit de ketel in de cilinder 

gezogen. Bij het omlaag drukken van de hen-

del wordt het hete water uit de cilinder door 

het koffiemaalsel in de filterhouder geperst. 

Toch vergt het bedienen van een dergelijke 

machine wel wat ervaring, geduld en spier-

kracht. 

Ook de maalgraad en de dosering moeten 

absoluut nauwkeurig worden ingesteld. Hoe-

wel dit natuurlijk ook voor andere espresso-

machines geldt, weegt het toch zwaarder bij 

deze manier van espresso bereiden.

Wie de tijd kan en wil nemen voor een 

espresso ritueel zal met zulke verzamelstuk-

ken, na wat behoorlijke oefening, wel uit de 

voeten kunnen.

De veelgebruikte hefboommachine La 

Pavoni (rechts) heeft één nadeel: na de eer-

ste twee gezette espresso’s kan het volgende 

kopje licht verbranden doordat er boven in 

het systeem een luchtkamer ontstaat. Daar-

door loopt temperatuur te hoog op. 

HEFBOOMMACHINES

Europiccola (La Pavoni).
Hier te zien in een vrij ongebruikelijke, 
driekleurige uitvoering van roestvrij 
staal, messing en koper.
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Microcasa (Elektra).
Hier in de uitvoering met een bolletje van Muranoglas.

Microcimbali (La Cimbali).
Hevelmachine.

Wanneer een barista een groot gezelschap 

van espresso, cappuccino of caffè latte moet 

voorzien, is dat geen dankbare bezigheid 

en het houdt hem of haar geruime tijd in de 

keuken. Een groot obstakel hierbij vormt ook 

het ontbreken van een grote watertank. De 

ketel moet met de hand worden gevuld en 

de druk moet eruit worden gelaten om vers 

water bij te vullen en opnieuw op te warmen. Andere voorbeelden van dit type machine 

zijn de Microcasa van Elektra en de Achille 

van Gaggia. De Microcimbali van La Cimbali 

introduceert het principe van de hevelma-

chines uit de horeca in het huishouden. 

Eerst wordt een sterke veer door de hendel 

gespannen en daardoor wordt ook water in 

de cilinder gezogen. De veer ontspant lang-

zaam en bouwt zo de druk op het koffiemaal-

sel op.
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KWALITEIT EN BRANDGRAAD

Een klassieke Italiaanse espresso wordt 

meestal gemaakt van een melange van 

verschillende soorten Arabica- en Robusta-

bonen, zodat er een afgerond en uitgebalan-

ceerd spectrum aan aroma’s kan ontstaan. 

Veel gespecialiseerde koffiebranders laten 

echter zien dat tegenwoordig ook met zui-

vere Arabica’s, die maar van één plek afkom-

stig zijn, fascinerend veelzijdige espresso’s 

kunnen worden gemaakt. 

De kwaliteit van ruwe koffie wordt bepaald 

door de grootte van de bonen en de gelijk-

matigheid van de selectie en is onderver-

deeld in categorieën. Daardoor kunnen de 

kwaliteit en dus de prijs van de ruwe koffie 

van een en dezelfde koffieplantage verba-

zend veel verschillen. De kwaliteit van koffie 

kan vrij goed met het blote oog worden 

vastgesteld, waarbij de grootte van de bonen 

en hun gelijkmatige verdeling als eerste 

aanwijzingen dienen. Als de bonen ongeveer 

gelijk zijn qua grootte kunnen ze gelijkmatig 

worden gebrand. 

Wanneer we de melange nog iets nauwkeu-

riger bekijken, zien we bijvoorbeeld of er 

veel gebroken bonen tussen zitten die het 

algehele beeld verstoren. Door koffiekevers 

aangetaste bonen zouden eigenlijk tijdens 

het proces moeten worden verwijderd, maar 

zijn toch vaak nog in veel koffiesoorten te 

vinden. Ze zijn weliswaar niet schadelijk 

voor de gezondheid, maar ze tasten wel de 

kwaliteit aan. Lichter gebrande koffie kan 

meer zuren bevatten en kan niet tegen al te 

hoge watertemperaturen.

zuivere Arabica’s
AA-kwaliteit, Mexico

zuivere Arabica’s
AA-kwaliteit, Colombia

Robusta-melange, deels kleine bonen, zeer ongelijkmatige  
verdeling van zeer licht tot bijna zwart.

melange van verschillende soorten, 
meer Robustabonen, 

duidelijke verdeling

uitgebalanceerde melange, 
gelijkmatige verdeling 

Arabica-melange
middelmatige kwaliteit

uitgebalanceerde melange

VERSCHILLENDE KWALITEITEN EN BRANDGRAAD
Vaak is een minder goede melange met het blote 

oog al te herkennen.
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Voor veel mensen begint de dag met een 

heerlijke, grote kop caffè latte of cappuccino 

bij het ontbijt. De zuivere, pure espresso 

komt pas later op de dag aan bod. Nu we 

weten hoe een perfecte espresso gemaakt 

moet worden, nemen we de virtuoze berei-

ding van de melkspecialiteiten van een 

espresso eens onder de loep. Want ook hier 

gaat het om de unieke zintuigelijke ervaring 

die wij ondergaan bij het drinken van deze 

dranken als ze met liefde en ervaring zijn 

gemaakt. 

MELK-
SCHUIM

Het opschuimen van de melk is niet alleen 

bedoeld als lust voor het oog, maar veran-

dert de melk ook fysiek en dus qua smaak. 

De workshops die in dit hoofdstuk uiteen 

worden gezet, leren u stap voor stap een 

absoluut koninklijke discipline – de latte 

art, het kunstzinnige gieten van patronen in 

melk.
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Deze ‘kronkels’ vormen de omtrek van het 

blad. Vervolgens beweegt u het kannetje nog 

eens helemaal terug over het midden naar 

de tegenoverliggende rand van het kopje, 

waardoor de middelste bladnerf ontstaat.

Een oefening in gieten. Begin bij de tegen-

overliggende rand van het melkkannetje te 

schenken en trek het schuim langzaam met 

het melkkannetje dwars over het oppervlak 

met licht slingerende bewegingen vanuit de 

pols. 

LATTE ART: HET EIKENBLAD

1 2 3

4 5 6

7 8 9
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BROEIKOP REINIGEN

Bij machines met professionele zetgroepen 

kan de broeikop met een blinde filter worden 

gereinigd. Dit metalen inzetstuk voor de fil-

terhouder is gesloten, zodat het water dat uit 

de broeikop loopt, wordt teruggestuwd en 

de bovenste broeikop doorspoelt. Dit wordt 

blindfilteren genoemd. 

Bij de espressoproductie zetten oliën en vet-

ten zich niet alleen af aan de binnenkant van 

het broeikopfilter, maar ook in de broeikop 

zelf en in de uitloop. In de horeca moet dage-

lijks een circulatiereiniging worden doorge-

voerd en ook thuis is het aan te bevelen dit 

regelmatig te doen, want anders kunnen ran-

zig geworden oliën in de broeikop de smaak 

aanzienlijk aantasten. We raden u bovendien 

aan dagelijks een circulatiereiniging uit te 

voeren zonder reinigingsmiddel, maar dit is 

geen vervanging voor het wekelijkse onder-

houd met reinigingsmiddel.

STAP VOOR STAP NAAR EEN SCHONE BROEIKOP 

Om te beginnen moet het filter-
bakje uit de filterhouder worden 
gehaald. Het zit tamelijk goed 
vast met een metalen klemme-
tje, zodat het bij het uitkloppen 
niet uit de filterhouder valt. U 
kunt het beste de dunne rand 
van het blinde filter onder de 
rand van het filterbakje zetten en 
het element er zo uit tillen.

Vervolgens zet u het blinde 
filter in de filterhouder en drukt 
u het goed vast. Afhankelijk van 
de sterkte van de veer moet u 
er met uw handpalm stevig op 
drukken.
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Faema E61, Collectie Bazzar Caffè

In dat geval moet dit water eerst uit de 

zetgroep worden verwijderd, voordat de 

filterhouder met het koffiemaalsel wordt 

ingespannen en de espresso wordt bereidt. 

Verscheidene fabrikanten proberen tot 

op heden dit probleem onder controle te 

krijgen. Het bedrijf La Cimbali laat bijvoor-

beeld in een extra circulatie koud water om 

de leiding lopen waardoor het water uit de 

warmtewisselaar naar de zetgroep loopt om 

zo de temperatuur te verlagen. 

Nu de hoeveelheid die in een kopje gaat niet 

langer wordt beperkt door het volume van 

de ketel, kunt u zich afvragen waarom er 

geen grotere koppen worden gebruikt. Maar 

inmiddels was de espresso in de ‘korte’ vorm 

als zelfstandige drank bekend geworden en 

wordt sindsdien gewoon op dezelfde manier 

bereid.
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