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bladzijde

beschrijving

48,93

aards

ceder, champignons, bos, bepaalde soort

35, 37,48, 57, 59, 61, 71, 91, 96,
102, 113, 153, 161

aciditeit

~
-
~
()

—

zuurgraad, complex, balans, helderheid, aanwezigheid, fermentatie,
sprankelend, levendig, wijnachtig, verrijkt, washed, Kenia

106 (anaerobe fermentatieprocesj populairder, afgesloten omgeving, fruitig, bloemen, bessen,
tropisch fruit, jasmijn
72 Antigua volle body, chocolade, zoet, nootachtig

26,28, 31, 36, 39, 41, 45, 47, 56, 58,
60, 62,67,73,74,75, 84, 88,93,
98, 99,101, 113,120, 125, 140, 144,
147,148, 151, 158, 161, 179

aroma

ruiken, geur, bloemig, fruitig, zoet, intens, complex, aromawiel,
profiel

4

aromawiel

categorieén, hulpmiddel, smaken, geuren, identificeren, beschrijven

37 39, 47, 56, 58, 68, 82, 89, 101,
107, 117,126, 132, 135, 137, 155,
157,179

balans

verschillende smaken, harmonieus, zoet, zuur, zout, intensiteit

35,41, 47,82

bodemgesteldheid

mineralen, voedingsstoffen, micro-organismen, smaakkenmerken,
kwaliteit, pH-waarde, terroir

34, 36, 39, 56, 67,70, 72, 75 85, 88,
101,107, 113, 119, 125, 128, 132, 134,
136, 149

body

mondgevoel, textuur, licht, zacht, romig, vol, dikte in de mond

72,74 85, 89,153, 155

Bourbon

fle Bourbon, medium tot volle body, zoet, fruitig, bessen, citrus,
chocolade, gebalanceerd

31, 41,47, 69, 99, 113, 115, 126, 144,
147,148

branden

profiel, aroma, balans, zoetheid, sterkte, duur, temperatuur, lichte
branding, donkere branding

63, 68, 85,155 Brazilié grootste producent, stereotiep, zacht, nootachtig, zoet,
lage zuurgraad, volle body

74 Burundi citrus, sinaasappel, vegetaal, kruidig, floraal, medium tot volle body,
karamel, honing, complex, hoge aciditeit

107 [carbonlc maceratmnj wijnproductie, bessen, zuurstofarme omgeving, hoge zuurgraad,
complexe smaken, heldere smaken, sprankeling

70 Catuai Mundo Novo en Caturra, goede weerstand tegen ziektes, medium body,

goede zuurgraad, bessen, citrus, chocolade, karamel, bloemige geur

70,72,73, 86,157

Caturra

specifiek, meest populaire, lichte zuurgraad, medium body,
geprezen zoetheid

28,41, 47,69, 73,75, 84, 88,113,
155, 157, 159

chocolade

geliefd, cacao, zoet, rijk, romig, puur
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bladzijde

titel

beschrijving

47,69, 86, 91,157

Colombia

hoogwaardig, expertise, citrus, bessen, chocolade, kruidig, karamel,
medium tot hoge zuurgraad

70, 87, 88,155, 157

Costa Rica

vulkanische bodem, Caturra, Catuai, Typica, zoet, fruitig, nootachtig,
chocoladeachtig, kwaliteitscontrole, medium body

36, 45,148 cupping proefmethode, gestandaardiseerd, specifieke verhoudingen, regels,
internationaal, speciale lepel, score geven, branders, producenten,
consumenten

113,185 donkere branding sterke smaak, robuuste smaak, rokerig, karamel, gebrande tonen,
intense smaken

102 droge fermentatie natuurlijke methode, gedroogd, zon, bessen, gedroogd fruit,
wijnachtig, honing, karamel, floraal, zachte zuurgraad

103 [dubbele fermentatiej natuurlijke zuren, complexiteit, balans, vol, zijdezacht, prijzig

32,52, 63, 67, 88,153, 154, 156,
158

heirloom, zoet, fruitig, uniek, complex, gewaardeerd, oorspronkelijk

93 excentriek, fruitig, floraal, aparte soort, minder gebalanceerd
109 [extended fermentationj lange fermentatie, complexiteit, intense smaken, fruitig, bloemig,

citrus, wijnachtig

41, 47,67,90, 113

bloemen, jasmijn, rozen, lavendel, oranjebloesem

26, 36, 41,47,67,70,72

bessen, citrusvruchten, appel, perzik, druiven, koffieboon is een kers,
herkomst, Ethiopia

104 (gecontroleerde fermentatlej micro-organismen, toevoegen gisten, temperatuur, zuurgraad, zuurstof,
fruitig, bloemig

88,154,158 Gesha, verfijnd, zeldzaam, kostbaar, delicaat, floraal, jasmijn, kamille,
bergamot, theeachtig

45 ruiken, gemalen koffie, identificeren, indrukken

97,106 gistfermentatie gistcultuur, fruitig, bloemig, kruidig, volle body

72,159 Bourbon, Caturra, Catuai, Typica, vulkanische bodem, schaduwteelt,
zoet, fruitig, floraal, kruidig

67,103 white honey, yellow honey, red honey, zoet, delicaat,
complexe smaakprofielen, unieke aroma’s

72 Huehuetenango fruitig, floraal, zoet

75,159 intrigerend, complex, krachtig, chocolade, fruitig, bessen,

Giling Basah




bladzijde titel beschrijving

45 water, laten trekken, korst, rusten

48,73, 86,89, 113,155 toffee, suiker, zoet

47,71, 89,153, 157, 158, 159 kwaliteitsnormen, complex, SL28, SL34, citrus, bessen, floraal,
uniek, verfijnd, washed

41,52, 62,71,73,74, 76, 83, 89 land, vochtig, regio, groeiomstandigheden, microklimaat,
smaakkenmerken, zuurgraad, aroma, zoetheid

110 complexe aroma’s, zoeter, fruitig, zuurgraad verhogen,
zuurgraad verlagen

26, 41, 47, 67,113, 159 kaneel, nootmuskaat, peper, rozemarijn

93 aards, rokerig, sterke smaak, minder voorkomend

13 lichte branding hogere zuurgraad, levendige smaak, smaakkenmerken koffie, fruitig,
floraal, kruidig, zoet

113 medium branding lagere zuurgraad, evenwichtige smaak, chocolade, noten, karamel,
commerciéle koffie

86 Brazili€, Bourbon en de Typica, zoet, evenwichtig, medium tot
volle body, lage zuurgraad, nootachtig, karamel, melkchocolade,
nootmuskaat

36, 39, 46, 53, 60, 86, 89 achteraf, positief, negatief, beoordelen, langdurige zoetheid,
onaangename bitterheid, afdronk

101 natte fermentatie wassen, koffiebessen, zonder schil, levendige zuurgraad, expressie,
smaak consistentie, arbeidsintensief, fruitig, heldere smaak

26,36, 41,70, 113 nootachtig amandel, hazelnoot, pinda, niet altijd positief

90, 155 Pacas en Maragogype, rijk, complex aroma, intens,
uitgesproken zoet, karamel, fruitig, grootte boon, levendige
zuurgraad, aangename nasmaak

87 twee zaden in een bes, intense smaak, fruitig, zoet, zeldzaam,
sorteerproces

73,86 koel, schaduw, langzame groei, hogere dichtheid, complex, zoet,
heldere zuurgraad, Typica, bourbon, caturra

36, 45 proefmethode ruiken, slurpen, beoordelen, lucht, rollen, detecteren, evalueren,
cupping

40 professionals, criteria, identificeren, kwaliteit, analyseren, cuppers,

expertise, vakmanschap
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bladzijde titel beschrijving

75,92,153 Robusta bitter, rubber, hoger cafeine, minder kwaliteit

72 schaduwteelt omgeving, bomen, planten, trage rijping, complexe smaken

90 Sidra nieuw, uniek, populair, jasmijn, bergamot, citrus, steenvruchten,
zwarte thee, verfijnde zoetheid, heldere zuurgraad

71, 89,157,159 SL28 heldere zuurgraad, medium body, complex aroma, zwarte bes,
pompelmoes, floraal, thee, karamel, suikerriet

71, 89,158 SL34 volle body, milde zuurgraad, rijk, intens, rode bessen, zwarte kersen,
kruidige ondertoon, koriander, nootmuskaat, balans

52, 67,68, 69, 70, 74, 82, 84, 88, smaakprofiel kenmerken, kenmerken, zoet, zuur, fruitig, nootachtig,

93,102, 107, 116, 130, 132, 135, 153, chocoladeachtig

155, 161, 186

30, 34, 36, 39, 41, 45, 47, 56, 58, specialty koffie kwaliteit, uniek, traceerbaar, vers, let op duurzaamheid, complex,

60, 62,66, 68, 70,73, 74,78, 80,
88, 92,101,106, 113, 115, 117, 119,
125,126, 128, 130, 134, 137, 140,
144,147,148, 150, 160, 164

nuances, score hoger dan 80 punten

41,62,73,83 terroir omgeving, grond, afkomst, hoogte, temperatuur, eigenschappen

26, 28, 34, 37, 56, 89, 101,107, 113, textuur fysieke eigenschappen, zacht, hard, knapperig, romig

134,140

70,72, 85,90 Typica uniek smaakprofiel, mild, wereldwijd, gebalanceerd, subtiele
aroma’s, bloemen, citrus, chocolade, medium aciditeit, verfijnd

31, 45,144,147, 148 versheid aroma, geur, sterkte, intens, complexheid, eerste weken

26,28 vijf basissmaken zoet, zuur, zout, bitter, umami

107 wijngisten smaakprofielen veranderen, aroma’s toevoegen, fruitig

90 Wush Wush Zuidwest-Ethiopié, zeer floraal, jasmijn, bergamot, citrus, mandarijn,
pompelmoes, mango, perzik, zijdezacht mondgevoel

36 [zichtbare beoordelingj kleur, gebreken, vorm, grootte, uniform

26, 37,41, 67,70, 86, 153, 155, 185 fructose, glucose, sucrose, chemische reactie, branden, complex,

karamelliseren, natuurlijk, droogproces, natural







Voorwoord
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Ik was pas afgestudeerd als interieurvormgever en had interieur-
architectuur ook even een kans gegeven. Zoals bij zoveel studenten
leek de zee aan mogelijkheden mij gewoonweg te groot om onmid-
dellijk te beslissen wat ik zou doen. Geen haar op mijn hoofd die eraan
dacht om mezelf meteen aan één ding te binden. Ik hield van ontwer-
pen (nu nog steeds, uiteraard), ontdekken, voelen, creéren — en dat is
wat ik wilde gaan doen. Het idee kwam in mij op om eerst iets tijdelijks
te gaan doen voordat ik die enge, onbekende wereld in dook. Wat doe
je als je twijfelt? Grijpen naar wat je kent, toch?

Tijdens mijn studies bracht ik heel wat uren door in Gentse jazz-
cafés en daar leerde ik Lander Gyselinck kennen. Zijn drumtalent stak
toen al boven alles uit en we raakten al snel aan de praat. Lander werd
een grote inspiratiebron voor mij. Ik hield van zijn manier van denken en
toen ik hem zei dat ik iets tijdelijks zocht om te doen, vertelde hij mij dat
er een leuk cafeetje was waar ze een medewerker zochten.

Wat ik helemaal niet wist, was dat dit de allereerste specialty-
koffiezaak was van Gent, OR Coffee Roasters in de Walpoortstraat. Ik
kwam er binnen en stelde mezelf voor als iemand met veel ervaring in
de horeca, opgedaan tijdens heel wat werkuren in het restaurant van
mijn ouders, waar ik al van jongs af aan de drukte van een dienst leerde
te beheersen. Uitbater Katrien Pauwels vroeg of ik meteen wat uren kon
proefdraaien en bood mij uiteindelijk diezelfde dag nog een job aan.

Ik had er geen benul van dat ik in de beste koffiebar van Gent
aan de slag was gegaan, maar dat een koffieproeverij er een ‘cup-
ping’ werd genoemd, was misschien wel een eerste teken dat ik in
een heel andere wereld terecht was gekomen. Ik werd compleet van
m’n sokken geblazen door de allereerste Ethiopische koffie die ik ooit
proefde. Frambozen, aardbeien, chocolade en karamel waren nog
maar een paar van de smaken die naar voren kwamen. Vanaf die dag
wist ik dat mij een nieuw avontuur te wachten stond.

Ik leerde er van de besten! Simon Boone, Katrien Pauwels en
Tom Janssens waren mijn mentoren. [k was een leergierige student
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die maar niet kon ophouden met zichzelf te blijven verbeteren...

Kort na mijn start bij OR in 2010 vroeg Simon — een fantastische
barista trouwens — of ik zin had om deel te nemen aan de Belgische
AeroPress kampioenschappen. Geen idee wat dat inhield, maar toch
zei ik volmondig ja! Pas op de wedstrijddag zelf, al in de trein richting
Caffenation in Antwerpen, kreeg ik voor het eerst een AeroPress in mijn
handen geduwd, nieuw in de doos. Wat voor een bizar ding was dat... Ik
las plichtsbewust de fabrieksinfo die bij deze brewer zat en vol goede
moed stapte ik een afgeladen koffiebar binnen - zeer intimiderend,
maar tegelijk toch ook een beetje thuiskomen. Een plek vol excentrieke,
maar duidelijk zeer creatieve mensen. Mijn zin om deel te nemen werd
alleen maar groter. Ik kreeg een zakje wedstrijdkoffie in mijn handen
geduwd en daar moest ik het dan mee gaan doen.

Er was een leuke binnentuin, waar de andere deelnemers ook al koffie
aan het zetten waren, en ik sloot enthousiast aan. Tot mijn eigen verba-
zing kwam ik telkens in de volgende ronde en uiteindelijk won ik zelfs de
wedstrijd! Het had vast ook met beginnersgeluk te maken, maar dit was
voor mij de eerste ervaring, waar ik puur op buikgevoel mijn ding deed.

Op naar het WK Portland in Amerika. En geloof het of niet, het leek
wel een kopie van mijn ervaring in Antwerpen: elke keer een ronde
verder en uiteindelijk met de overwinning op zak terug naar huis.
Onwerkelijk. Mijn zelfvertrouwen begon spontaan te groeien en ik vroeg
me af of wat ik zelf lekker vond ook door anderen zo werd ervaren. Het
gevoel van creéren en mensen om mij heen gelukkig maken met lek-
kere smaken werd mijn nieuwe missie. Al snel volgden er nog meer
wedstrijden en uiteindelijk werd ik ook Belgisch kampioen barista.

Toen OR groter werd — en ik kersverse mama — was ik, achteraf
gezien, wel enigszins de weg kwijt. Elke dag pendelen naar Brussel
met thuis een pasgeboren baby, dat bleek voor mij geen ideale com-
binatie. Wat nu? Daar was ik weer. Opnieuw moest ik nadenken over
wat ik zou gaan doen. Na eerst het pad van consultancy te verken-
nen, om op die manier mijn opgedane baristakennis te delen, werd
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ik benaderd door Sarah Bos, een vriendin van me. Of ik niet een kof-
fiebar wilde openen als tijdelijke invulling van een plek die een jaar
later gerenoveerd zou worden? Ja, daar zeg je op dat moment dus
geen nee tegen. Zonder al te veel nadenken dook ik mee in WATT, een
nieuw en zalig project onder leiding van Bert Pieters en Yves Drieghe,
oprichters van het bedrijf Dift. Al snel vulde mijn koffiebar zich met

de leukste en meest inspirerende mensen, die vaak lieten vallen dat
het voelde alsof ze bij mij thuis op de koffie kwamen - zo’n beetje het
beste compliment dat ze me konden geven.

Maar een jaar is snel voorbij en weer stond ik voor dat kruis-
punt. Het beste wat ik kon bedenken, was om mijn materiaal
beschikbaar te stellen op de werkvloer van een kantoor, waar ik dan
in ruil 's avonds baristatraining mocht geven om het consultancy-
spoor weer op te pikken. Win-win! Een dertigtal mensen reageer-
den op mijn oproep, maar het was het telefoontje van Lisa Valcke dat
me het meeste triggerde. Lisa — zelf fotograaf voor Foodphoto, de
belangrijkste studio in Belgié voor alle beeldmateriaal op het gebied
van food — belde met de vraag of ik eens bij hen langs kon komen,
op de prachtige site van Dok Noord.

Ik had er net mijn volledige verhaal aan het team uit de doeken
gedaan toen Luk Thys, eigenaar van Foodphoto, me aansprak. Hij had
vanachter z’'n desktop zitten meeluisteren naar mijn pitch en vroeg
of ik hem even wilde volgen. Luk opende een deur naar een leeg-
staande ruimte en zei: ‘Let niet op de rommel, maar waarom begin je
niet gewoon hier een koffiebar met lunch?’ Hij stelde voor er even een
nachtje over te slapen, maar eigenlijk was dat zelfs niet meer nodig,
want het was duidelijk een kans van de soort die je geen tweede keer
in je leven tegenkomt.

Thuis vertelde ik het nieuws aan mijn man, Ward, en eigenlijk
had ik al vrij snel zijn volledige ondersteuning voor de start van een
tot nu toe prachtig verhaal, genaamd WAY. Toen we besloten om ook
onze eigen koffiebonen te gaan branden, bood Ward zichzelf daarvoor
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aan als extra werkkracht en zonder enige echte voorkennis sprong hij
met volle overtuiging mee op de kar. Met de ondersteuning van Luk,
de werkethiek van Ward en de inzet van gepassioneerde barista’s/col-
lega-koffienerds is WAY vandaag de dag uitgegroeid tot een plek waar
elke koffieliefhebber zich volledig kan uitleven. Het wordt dan ook vaak
in één adem genoemd met andere Europese toppers.

Boven Belgische Aeropress kampioenschappen 2011in 17
Caffenation Antwerpen
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Links Hetonderdeel ‘Signature drink’ bij het
wereldkampioenschap barista 2014 in Italié had als
thema ‘rokerigheid’, vergelijkbaar met wat je zou
kunnen vinden in Schotse whisky of mezcal. Om die
rokerigheid te bereiken, gebruikt Charlene pu-erh-
thee, een ongewoon en toevallig drankingrediént.
Zoete gewassen koffie, rokerige thee. Pu-erh-thee,
espresso en salie: ingrediénten voor een absoluut
fascinerend kenmerkend drankje van Charlene. En
bedrieglijk eenvoudig om te maken.

Boven Wereld Aeropress kampioenschappen 2012. Op de
foto zie je ook Alen Adler (2de van links), de uitvinder
van de AeroPress en de flying ring. Charlene De
Buysere 1ste van rechts.

ke
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Links koffiebar WATT aan de Nieuwewandeling in Gent Boven WAY Dok Noord, Gent Maart 2017 21



Inleiding

Naast koffiezetten heb ik nog een tweede liefde en dat is lesgeven.
Koffie verkondigen, als het ware. Mijn missie is om iedereen te leren
hoe je lekkere koffie zet en wat je daarvoor in huis moet hebben, let-
terlijk en figuurlijk. Laat het nu al duidelijk zijn dat je geen professio-
nal hoeft te zijn om thuis een koffiebarwaardige koffie te zetten. Veel
mensen hebben de illusie dat ze dure apparaten moeten kopen en dat
dit dan resulteert in betere koffie. Niks is minder waar.

Er zijn een aantal parameters die ervoor zorgen dat je betere
resultaten bereikt. Tegenwoordig draait het leven van de mensen
steeds meer om gemak en snelheid, waardoor we niet meer stilstaan
bij de essentie — en dat is juist wat zo belangrijk is bij goede koffie.

Er zijn bepaalde bedrijven op de markt die proberen dit gat te vullen,
maar wij merken in onze winkel dat heel veel koffiedrinkers daar-
van terugkomen; niet alleen omdat ze zich schuldig voelen over al
het afval dat ze creéren, maar vooral ook vaak omdat ze de prijs die
ze betalen niet kunnen verantwoorden met de smaak die ze ervoor
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terugkrijgen. Weet dat zulke bedrijven vaak ook nog eens een stuk
duurder zijn dan veel goede specialty-koffiebranderijen.

Dit boek is bedoeld als een tool om jouw persoonlijke koffie-
traject uit te stippelen. Het zal je leiden naar nieuwe smaken en erva-
ringen om jezelf en je vrienden en familie gelukkig te maken en je
kennis te verrijken.

Wat je moet weten voor je aan dit boek begint...

Hoe meer je leert over smaak en hoe je moet proeven, hoe
hoger je telkens de lat voor jezelf zult leggen. Dat zal zich uiten in een
betere kwaliteit koffie, die vaak duurder is. Maar je zult al snel merken
dat dit zich niet alleen tot koffie zal beperken. Je smaakpalet zal
steeds kieskeuriger worden en dat heeft ongetwijfeld ook effect op
alles wat je wel en wat je niet zult willen proeven. Hoe ik daar zelf mee
omga? Door niet de ultieme snob uit te hangen en alleen nog maar
die beste koffies, wijnen en bieren te willen proeven, maar toch ook
nog wat daar tussenin zit. Zo blijf je waarderen wat een privilege het
is om echte topproducten in huis te kunnen halen. Blijf van alles proe-
ven, want dat is de beste leerschool!

25



Smaak

Smaak is een complex en veelzijdig fenomeen dat verdergaat dan
alleen de vijf basissmaken (zie p. 28). Het omvat ook elementen zoals
aroma, textuur en temperatuur, die allemaal bijdragen aan de algehele
beleving van voedsel en dranken.

Naast de basissmaken zijn er verschillende andere smaakpro-
fielen die mensen kunnen ervaren, zoals pikant, pittig, zoetzuur en
hartig. Deze smaken worden vaak geassocieerd met bepaalde culi-
naire tradities en kunnen variéren afhankelijk van de cultuur en per-
soonlijke voorkeuren.

Aroma speelt een cruciale rol bij smaak. Het wordt gede-
tecteerd door de geurreceptoren in de neus en draagt bij aan de
complexiteit en diepte van de smaakervaring. Het aroma van een voe-
dingsmiddel kan bijvoorbeeld fruitig, bloemig, kruidig, houtachtig of
nootachtig zijn. Het combineert de basissmaken op de tong om een
rijke en gevarieerde smaakbeleving te creéren.

Textuur is een andere belangrijke factor bij smaak. Het verwijst
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naar de fysieke eigenschappen van voedsel, zoals knapperigheid,
zachtheid, romigheid en sappigheid. De textuur van voedsel kan
invloed hebben op hoe we het waarnemen en kan de smaakervaring
verbeteren of veranderen. Denk bijvoorbeeld aan het verschil tussen
een knapperige appel en een zachte banaan.

Ook temperatuur kan van invloed zijn op de smaakperceptie.
Koude gerechten en dranken kunnen verfrissend zijn, terwijl warme
gerechten een gevoel van comfort en voldoening kunnen geven.
Dezelfde tomaat smaakt bij kamertemperatuur totaal anders dan
rechtstreeks uit de koelkast. Temperatuur kan de smaakervaring bein-
vloeden door de intensiteit van smaken te versterken of te verzachten.

Het begrijpen van smaak is een multidimensionaal proces dat
de interactie omvat tussen onze smaakpapillen, geurreceptoren, tex-
tuursensaties en temperatuurwaarnemingen. De complexiteit van
smaak maakt het mogelijk om te genieten van een breed scala aan
culinaire creaties en draagt bij aan de diversiteit en rijkdom van de
voedselcultuur wereldwijd.
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