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PETER HERNOU KEURT 14 SOORTEN KOFFIEBONEN EN GEEFT TIPS OM KWALITEITTE CHECKEN

«Houdbaarheidsdatum zegt

Welke koffiebonen je kiest voor je zelfgemalen
kopje koffie, heeft een grote invloed op de
smaak. Peter Hernou, koffie-experten
wereldkampioen ‘latte art’, neemt veertien

soorten koffiebonen uit de supermarkt onder
deloep enlegtuithoeje ‘de goeie’ herkent.
«Jammer dat maar weinig producenten de

branddatum vermelden.»

oor koffiebonen te gebruiken
in plaats van gemalen koffie
of koffiecapsules, is je dage-
lijkse kopje koffie sowieso
zovers als mogelijkis.
«Idealiter maal je de bonen
zelf, bij voorkeur zelfs met
een handmatige koffiemo-
len, om de beste kwaliteit te
verkrijgen», zegt Peter Her-
nou. «Alis hetin de meeste
huishoudens populairderom

koffiebonen in een volautoma-
tische machine met een bonen-
reservoir te gebruiken.»
Malkkelijk is dat wel: de machines heb-
ben eenbonenmaler die de bonen pas
maaltals je op de knop drukt. Die zorgt er-
voor dat de gemalen koffie rechtstreeks in
het portafilter belandt.
«Bij de keuze van je koffiebonen, kun je af-
gaan op uitzichten geur. Als koffiebonen
er mooi uitzien en lekker ruiken, kan je er
ook een lekkere kop koffie mee zettenn»,
zegt Hernou. «Goede koffiebonen hebben
soms een branddatum op de verpakking.
Die is essentieel om te weten wanneer je
het maximale smaakpotentieel uit je kof-
fiebonen kan halen. Jammer genoeg ver-
melden amper twee koffieproducten uit
de selectie die, hoewel die toch aangeeft
welke kwaliteit je in huis haalt op vlakvan
versheid en smaalc.»

Prijszegtniets

Zonder branddatum achterhalen of je al
dan niet kwalitatieve koffiebonen koopt,
is geen makkelijke klus. «De prijs is niet
altijd evenredig met de kwaliteit», zegt
Hernou. «Doorgaans liggen de prijzenvan
koffiebonen in de supermarkt zelfs vrij
hoog. Als consument kun je alleen afgaan
opde informatie op de verpakking. Veel
aandachtvoor details — de zetwijze waar-
voor de koffiebonen geschikt zijn, de oor-
sprong vande bonen, de intensiteit... —
kan eenindicatie zijn van kwaliteit. Trans-
parantie is belangrijk, en dat vraagt de
consument gelukkig steeds vaker.»

«Helaas wordt maar

op enkele verpakkingen
de branddatum vermeld.
Indewekennadebranding
beginnen koffiebonen
alteverouderen»

PETER HERNOU

De verpakking zelf, beinvloedt ook de
kwaliteit. «Een verluchtingsventiel is aan-
bevolen», zegt Hernou. «Zo kunnen koffie-
bonen ontgassen zonder daterluchtinde
verpakking komt. Lucht is nefast voor de
kwaliteit van je koffiebonen. Na het ope-
nenvan een verpakking thuisis het dus
belangrijk om de bonen luchtdicht, in bij-
voorbeeld een gesloten blik, te bewaren op
een droge plaats. Zo blijven ze (langer)
vers. Hetis fijn om te zien datalle produ-
centen hier aandacht aan besteden: elk
pak heeft een verlichtingsventiel. Ik zie ge-
lukkig geen harde ‘brikken’ meer, zoals tot
enkele jaren geleden.»

Droogalssandwich

Idealiter koop je je koffiebonen in kleine
hoeveelheden. «Op verpakkingen mag dan
een houdbaarheidsdatum van meer dan
eenjaarstaan — wat kan, omdat het droge
voedingswaren zijn— in de weken nade
branding beginnen koffiebonen al te ver-
ouderen en verminderen de aroma’s»,
weet Hernou.

Of je koffiebonen al dan niet te oud zijn,
kun je makkelijk vaststellen. «<Een brander
zei me ooit dat koffiebonen goed zijn als ze
een ‘sandwich’-oppervlak hebben: droog,
met een satijnachtige glans. Het toont ook
aandat ze vers gebrand zijn. Als de bonen
‘zweten’ of vet zijn, wijst dit erop datde
olién uit de koffiebonen komen en vervlie-
gen. Die olién bepalen veel van de koffie-
smaak. Als de olién weg zijn, kan je koffie
alleen nog bitter smaken. Hoelang het pre-
cies duurtvooraleer de olién verdwijnen,
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is ook athankelijk van het brandingspro-
ces.Té hard gebrande koffiebonen verlie-
zendoorgaans sneller hunaroma’s dan
licht gebrande. Hard gebrande koffiebo-
nen smaken doorgaans ook bitterder.»

Complex proces

Het brandingsproces van koffiebonen is
echter complex en delicaat. Dé perfect ge-
brande koffieboon bestaat niet. «Koffiebo-
nenbrandeniseen kunst op zich. Eén fou-
te beslissing in het brandingsproces kan ze
volledig om zeep helpen», weet Hernou.
«Er spelen talloze factoren mee. Branders
met jaren ervaring weten doorgaans wel
wat te doen om tot de best gebrande kof-
fiebonen te komen, zodat het maximum
quasmaakeruit gehaald kan worden. Af-
hankelijk van de kwaliteit van de boontjes,
de beoogde zetmethode... maakt de kof-
fiebrander een brandprofiel. Dat kun je
vergelijken met de cuisson van chef-koks.
Hoe beter een koffieboon gebrand wordt,
hoe beter de koffiebonen zullen smaken.
Al hangthetresultaat ook af van wat de
consument ermee doet, natuurlijl.»

Uniformemengeling

De lekkerste koffie zet je thuis door een fij-
ne, gelijkmatige maling van de koffiebo-
nen te maken. «Daarvoor dient de menge-
ling wel uniform te zijn», geeft Hernou nog
mee. «Te veel verschillen van zacht en hard
gebrande koffiebonen, bemoeilijken het
malingsproces. De kleur van de branding
geeft doorgaans ook aan voor welke koffie
de bonenideaal zijn: donker gebrande
doorgaans voor espresso, lichter gebrande
voor filterkoffie. Daarnaast s er een groei-
end begrip van ‘omnibranding’, een ma-
niervan branden die aan meerdere zetme-
thodes tegemoet komt. De mengeling van
de koffiebonen zelf doet er ook toe: hoe
minder kapotte bonen, hoe beter de kwali-
teit. Al mag je niet vergeten dat koffie een
natuurproduct is: elke oogst bevat kapotte
boontjes, en geen enkele oogst is dezelfde.
Opvallend is wel dat de mengelingen voor
espresso doorgaans minder mooi samen-
gesteld zijn dan voor dessertkoffie.»

«Alsdebonen
‘zweten’ of vet
zijn, wijst dit
eropdatde
olién aan

verviiegen
zijn.Zijnde
oliénweg,dan

. kan je koffie

= alleennog

' bitter smaken»
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CAFELIEGEOIS ESPRESSO
BONEN
(Delhaize)

«Heerlijkegeur,
mooie
boontjes»

«Voor espresso zijn deze kof-
fiebonen normaal gebrand.
De mengeling oogt ook
kwalitatief:een uniforme
branding en mooie koffie-
boontjes.De koffie ruikt ook
heerlijk! Opvallend is wel dat
deze verpakking doorzich-
tigis.Bepaalde uv-stralen
verminderen de kwaliteit
namelijk na branding.»
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FILTERKOFFIE GOED
VOORHET HART
I

Wist je dat één tot vier kopjes koffie hetrisico op
hart-en vaatziekten verlaagt? Althans,als je voor
filterkoffie kiest.Vanwaar het positieve effect
komt,wordtnog volop onderzocht.Eenvande
hypothesesis dat het chlorogeenzuur,een ster-
ke antioxidantin koffie,de bloedvatwanden
beschermten soepel houdt.De cholesterol-
verhogende stoffen cafestol en kahweol
diein koffiebonenzitten, blijven bij

filterkoffie dan weerachterin
defilter.

Bij het openen van een verpakking thuis ruik en zie je meteen of de bonen vers zijn.
Bewaar ze droog en luchtdicht, bijvoorbeeld in een gesloten blik. Foto's Richardson

MORENO CAFFE ESPRESSO
100 % ARABICA KOFFIEBONEN
(Aldi)

«Mooiemengeling»

«Mooie mengeling:de koffieboontjes
zijn uniform gebrand,hebben een
mooie vormen erzijn

ermaar weinig ka-
pot.Koffieisen '
blijft natuurlijk
eencomplexge-
geven,maarop
dezebonenisop
het eerste gezicht
weinigaante
merken.»

€3,99-500g
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DELHAIZECIAOITALIA
ESPRESSO KOFFIEBONEN
(Delhaize)

«Kapotgebrand»

«Debonen zienerlelijk uitenerzijn
veelte veel kapotte boneninde
mengeling.De

koffiebonen verto- €2,39-250g
nenookextreme el (
kleurverschillen. ’ '
Sommige lijken zelfs
gewoon kapot-
gebrand.Deze
koffiebonenzijn
echtteleurstellend:
hiermaakje geen
lekkere koffie mee.»

GRAIND'ORESPRESSO BONEN
(Colruyt)

«letsdonkerder
dannodig»

«Visueel weinig

op aan te merken.Mis-
schienzijn de bonen
ietsdonkerder ge-
brand dan nodig voor
espresso,maar al bij
alvalthetmee.De
tendens om koffie-
bonen heel donker

te brandenis wel wat
passé bij koffie-
specialisten.»

£4,39-500g

JACQMOTTEESPRESSO BONEN
(Colruyt)

«Vlooiebonen,
maar zezwetenal»

«Deze koffiebonen hebben een
mooie vorm en zijn egaal,
donkergebrand,zo- -
als jeverwachtvoor |
espresso.Visueel
oké dus,maarde
geurisminder.De
bonenzwetenal
wat,waardoorde
aroma’s verdwij-
nen, terwijl de
verpakking een
houdbaarheids-
datumvan meer
daneenjaaraan-
geeft»
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STARBUCKS ESPRESSO DARKROAST
KOFFIEBONEN
(Colruyt)

«Tézwart»

«De verpakking vermeldt darkroast
endatzieje:deze bo-
nen zijn bijnazwart
gebrand.Helaas zijn
ze al aan hetzweten,
terwijl ze nog maar
twee maanden gele-
dengebrandzijn.De
communicatieen
verpakking zijn top,
maar metzo'ninten-
se branding bekoor je
weinig barista’s.Dit
doetgeengoedaan
defijnerearoma’s
van de koffie.»

£3,89-200g

ROMBOUTSITALIAN STYLE
CAFEESPRESSO
Colruyt)

«Bonen hebben
afgezien»

«Deze koffiebonen zijn hard gebrand,

watde bedoelingis
voor espresso.Toch €7;35 -500g

ziejedatze hebben
afgezientijdens de
branding.Daarnaast
isde mengeling le-
lijker danwat jevan
ditmerkziet voor
de Dessert-men-
geling.Jammer,
maar hiervalt
maar weinig posi-
tiefs overte zeg-
gen.»

VOOR DESSERTKOFFIE

JAVA DESSERT KOFFIEBONEN
100% ARABICA
(Delhaize)

«Heerlijk
koffie-aroma»

«Helaas geen branddatum tezien
op de verpakking.Je ruikt wel met-
een de koffie bijhetopenenvande
zak:een goed teken! Ook de bonen
zelfzien ergoed en vers uit:droog
enmeteen mooie ‘satijnachtige’
glans.Watwel opvalt,isdatzeeen
iets donkerdere brandkleur heb-
ben, maaral bijal zijn ze van goede
kwaliteit en hebbenze een heerlijk
koffie-aroma.»

ROMMOKA DESSERT BONEN
(Carrefour)

«Fijnegeur voor
milde koffie»

«Fijn datnaast de houdbaarheidsda-
tum ook de brandda-
tum op de verpak-
king staat.Zo weet je
echtwatje koopt.
Deze bonenzijndrie
weken geleden ge-
brandenzijnnu
perfectom koffie te
zetten.Bijhetope-
nenvan de zakruik
jeeenaangename
koffiegeur.De bonen
lijken juist gebrand te
zijnomeen milde
koffie te zetten.»

ROMBOUTS DESSERT BARISTABONEN
(Delhaize)

«Mooi,maarte
donker gebrand»

«Deze koffiebonen zijn te donker ge-

brand omespres-
sotezetten.Op- €7,59 -500g
vallend:de boon-
tjes ‘blinken’al ste- g
vigenverliezen

hunaromaal,om-
datze niet meer '
zo verszijn,of
dooreente harde
branding.Jam-
mer,wantze zien
ermooiuitener
zijn ermaar weinig
kapotte bij.»

CARREFOUR DESSERTRIJK
KOFFIEBONEN
(Carrefour)

«Mooieboontjes,
maar ze zweten»

«Op heteerstege-
zichtamperlelijke
boontjesin de men-
geling.Teleurstel-
lendis wel dat ze
zweten:allearoma’s
zijn aan het verdwij-
nen,ookal geeftde
verpakking een
houdbaarheidsda-
tumvanmeerdan
eenjaaraan.Andere
mogelijkheidis dat
deboontjestedon-
kergebrand zijn.»

ets over versheid en smaak»

KOFFIEEONEN

| DESSERT

CAEE EN GRAINS
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DELHAIZE DESSERT
100% ARABICA KOFFIEBONEN
(Delhaize)

«Zachtmaar veel
kleurverschil»

«Zowel de brand-
kleuralsde geur €2,59 -250
wijzen op eenzach- T

te koffie, zoals aan- 8
gegeven.De koffie-
bonen zijn relatief
homogeen ge-
brand,maareris
tochwatkleurver-
schil.Dat komt het
maalproces nietten
goede en maakt het
moeilijk om steeds
dezelfde kop koffie
te zetten.»

DOUWEEGBERTS DESSERT BONEN
(Delhaize)

«Agressieve geur»

«Bij het openenvande verpakking
valtde vrijagressieve koffiegeur op.

Tochzijndebonen
=£6,99-500 |

nietal tedonker
gebrand.Verderis
ergeen uniformi-
teitin kleuren
zitten er vrij veel
kapottebonenin
demengeling.
Helaas zijn ze
ookalaan het
zweten, terwijl
de houdbaar-
heidsdatum nog
langerdaneen
jaaris.»

JACQMOTTE DESSERT DELICE BONEN
(Delhaize)

«Veel kapotte,

lelijkeboontjes»
«De verpakking geeftaan datdeze
koffiebonen ge-
schiktzijnvooralle <]
koffiezetmetho-
des,maarvooreen

dessertkoffie zijn
zeveelte donker
gebrand.Ze ‘zwe-
ten’alenerzijn
veel lelijke, kapot-
teboneninde 5
mengeling.lk ISSERT . i
verwachthier- | ELICE <
mee geen lek- )
kere koffiete
kunnenzetten.»



