GEK OP
KOFFIE

Aromarood, snelfiltermaling,
dark roast espressobonen

of Senseo pads: in de super-
markt vind je eindeloos veel
verschillende soorten koffie.
Maar heb je wel eens gehoord
van specialty coffee? Wij
gingen kijken bij Keen Coffee,
een koffiebranderij in Utrecht
die zich dagelijks met deze
allerbeste kwaliteit koffie
bezighoudt.

TEKST: ANNE MEBELDER
FOTOGRAFIE: WILLEM VAN SANTEN
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E WEKKER GAAT, hetis 7.00
D uur. Ik spring mijn bed uit, want dit is

mijn favoriete moment van de dag: het
allereerste kopje koffie. Linea recta loop ik naar
beneden, naar de keuken. Zorgvuldig weeg ik
21 gram koffiebonen af, die ik wekelijks haal bjj
een koffiezaak in de buurt. Ik maal ze met mijn
elektrische molen en ondertussen zet ik een
kan water op het vuur. Filter natmaken, in de
Chemex en dan de gemalen koffie erin. Beetje
water opschenken en even later de rest van het
water langzaam opgieten. De geur van versge-
zette koffie vult langzaam mijn huis. De dag
kan beginnen.

Dit is een aantal jaren mijn vaste koffie-
ritueel. Sinds ik de koffiewereld ben binnenge-
stapt, steeds meer over koffie ben gaan leren én
ben gaan proeven wil ik nooit meer anders. Maar
wat gebeurt er nou precies in zo'n branderij? En
hoe komt de koffie van de plantage naar het kop-
je in een koffiezaak? Dat wilde ik wel eens van
dichtbij bekijken en daarom bracht ik samen met
Willem een bezoek aan Keen Coffee, een special-
ty-coffee-branderij en koffiebar in Utrecht.

Een kijkje in de branderij

Op een zonnige maandagochtend rijden we

over een industrieterrein aan de rand van de
stad. In het raam van een grijze loods pronkt het
blauw-witte logo van Keen Coffee. Dat moet het
zijn. We stappen de branderij binnen, waar het
team net klaar is met hun koffiepauze. Joris en
Bonne - samen met Roderick de drie eigenaren
van het bedrijf - stappen op ons af: “Welkom in
de branderij, zin in koffie?” Inmiddels is het al
een paar uur geleden dat ik mijn laatste kopje
dronk, dus ik heb er al weer zin in. “Lekker!”,
antwoorden we in koor. “Vertel, wat gebeurt hier
nu allemaal?”, vraag ik, nadat ik een slok heb
genomen van de zachte, zoete filterkoffie die we
te proeven hebben gekregen. “Sinds vorig najaar
zitten we met de branderij op deze plek, want op
de vorige locatie groeiden we uit onze voegen”,
vertelt Joris, het commerciéle brein van Keen.
“We werken hier met z’n achten en dan werken er
ook nog acht barista’s in de bar in het centrum.
Hier in de branderij branden we elke maandag
en dinsdag. Koffie wordt hier verpakt, getest, ge-
proefd en we geven hier koffietrainingen.” Bon-
ne, een van de oprichters, werkte jarenlang als
barista en werd zo keen on coffee dat hij in 2016
besloot om vanuit die passie een eigen bedrijf in
specialty coffee op te richten. Zijn doel? De meest
bijzondere koffies ontdekken, ze zo goed moge-
lijk branden om de smaak het beste tot zijn recht
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te laten komen en dat met anderen kunnen delen.
Duurzaamheid speelt daarbij in het gehele proces
een belangrijke rol, van de inkoop direct bij de
boer tot het zo energiezuinig mogelijk branden
van de bonen.

Specialty coffee

Maar wat is dat nu eigenlijk, specialty coffee?
Om dat uit te leggen beginnen we bij het begin:
de koffiebes, die aan een koffiestruik groeit.
“Kijk, zo'n struik als hier beneden ook staat”,
zegt Bonne, terwijl hij naar de koffieplant bij de
bar in de branderij wijst. “In tegenstelling tot
bij andere steenvruchten, zoals perzik of necta-
rine, wordt voor koffie niet de vrucht gebruikt,
maar de pit, oftewel de koffieboon. Hetzelfde
geldt trouwens voor chocolade, waarvoor ook
de cacaoboon wordt gebruikt om chocolade

te maken, in plaats van het vruchtvlees dat
eromheen zit.” De kwaliteit van die koffieboon
wordt door allerlei factoren bepaald. Denk aan
de rijpheid van de bes: hoe roder, hoe rijper en
dus hoe meer smaak de boon krijgt. Ook de
unieke smaken die een koffieboon kan krijgen
door het bijzondere klimaat waarin hij groeit
of de bodem waarop de plant groeit beinvloe-
den de kwaliteit. Slechts circa 5 procent van de
koffie die wereldwijd wordt geproduceerd mag
specialty coffee genoemd worden. Die term

Op de foto, v.l.n.r.: Joris, Bonne en Anne
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hield in eerste instantie in: koffie met unieke
smaakeigenschappen, die ontstaan door het
zogenaamde ‘terroir’ — een term die ook in de
wijnwereld wordt gebruikt — oftewel onder an-
dere de grond, het klimaat en de hoogte waarin
de koffieplant wordt verbouwd. Om het beoor-
delen van koffiebonen op deze term te kunnen
standaardiseren, heeft de Specialty Coffee
Association (SCA) een officieel puntensysteem
bedacht. Hierbij worden bonen onder andere
gecontroleerd op zogenaamde ‘defects’, zoals
kapotte boontjes of zwarte bonen. Ook worden
de bonen beoordeeld op allerlei aspecten, zoals
aroma, balans en mondgevoel. Alleen koffie die
80 punten of meer scoort mag specialty worden
genoemd. Ook de manier van oogsten speelt
een belangrijke rol. Voor specialty coffee zijn
namelijk rijpe koffiebessen nodig. Die worden
ofwel nauwkeurig met de hand geplukt, of
machinaal waarbij naderhand vaak met lasers

Anne: “Een koffieboon is
de pit van een koffiebes,
die groeit aan een
koffieplant.”
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nogmaals een selectieronde plaats vindt. Dit
gebeurt enorm secuur, in tegenstelling tot bij de
zogenaamde ‘commodity coffee’, waarbij hoge
productie tegen een lage prijs belangrijker is
dan de smaak. Bij specialty coffee zijn boven-
dien de transparantie omtrent de herkomst van
de boon, het duurzaam produceren ervan en de
versheid van de bonen belangrijke elementen.
“Dan is er nog het verschil tussen arabica
en robusta”, vertelt Bonne verder. Deze twee
koffiesoorten zorgen samen voor bijna alle
wereldkoffieproductie. Robusta — de naam
zegt het al - is een stuk minder verfijnd van
smaak. “Arabica daarentegen kan hele mooie
en diverse smaken bevatten. En om die goed uit
te laten komen, branden we die bonen een stuk
lichter. Lage kwaliteit koffie, zowel bij arabica
als robusta, wordt vaak donker gebrand, om
de smaak te verbloemen”, legt hij uit. Specialty
coffee is altijd arabica. In de supermarkt vind je
vaker robusta in de schappen.

Van groene boon tot bruine koffie
Tijd om te gaan kijken hoe dat branden nu
werkt. Willem en ik lopen nieuwsgierig achter
de mannen aan door de glazen deur naar de
grote ruimte waar het echte werk plaatsvindt.
Hoewel ik me een ietwat donkere loods had
voorgesteld, is de productielocatie van Keen
juist heel licht. Overal zijn glazen wanden en de
werkbanken zijn veelal gemaakt van licht hout.
Joris wijst me op een grote stapel blauw-witte
emmers die klaarstaan voor verzending. “We
leveren voornamelijk aan horecabedrijven en
kantoren. Voor alle klanten in Utrecht verpak-
ken we de koffies in grote emmers en brengen
we alles zelf rond. Dit circulaire proces is een
stuk duurzamer, zo hebben we vorig jaar

50 kg afval van plastic zakken bespaard”, legt
hij uit. Tegenover de emmers staat een groot
schap gevuld met kleine zakjes koffie, met
allerlei verschillende gekleurde labels. Een van
de medewerkers vult zorgvuldig zakjes met
koffie en verpakt ze in dozen. “De kleine zakjes
worden voornamelijk via de webshop aan men-
sen thuis verkocht. De laatste tijd hebben veel
filterkoffieliefhebbers ons ontdekt, omdat we
relatief veel variatie in filterkoffies bieden”, legt
Joris uit. Bovendien branden ze bij Keen alleen
single-originkoffies, wat betekent dat ze van
één plantage of een verzameling kleine boeren
afkomstig zijn, in tegenstelling tot de zoge-
naamde blends, waarbij verschillende soorten
koffie uit verschillende regio’s of landen worden
gemengd. “Zo kunnen we precies laten zien

fd2505_018025_Reportage-Koffie_ewi.indd 20

FLAVOUR WHEEL

Explore.
Taste.
Repeat.

Anne: “De groene
boontjes zien eruit als
erwtjes.”

waar de koffie vandaan komt en dat vinden veel
mensen ook belangrijk”, verklaart Joris.

“Wat zijn die gekleurde labels op de zakjes?”,
vraag ik nieuwsgierig. Joris pakt er een poster
bij met een grote ronde cirkel erop in allerlei
verschillende kleurtjes. Ik herken het van een
wijnproeverij die ik ooit heb gedaan. “De kleu-
ren van de labels refereren naar de smaak van
de koffie, die je terugvindt in dit smaakwiel dat
we zelf hebben ontwikkeld. Bij elke koffie ma-
ken we ook een kaartje, in dezelfde kleur, met
de naam van de koffie, de smaakomschrijving
en een QR-code naar onze website waar je meer
uitgebreide informatie over de herkomst kunt
terugvinden”, zo vertelt hij.

We lopen verder naar een enorme machine.
Dat moet de koffiebrander zijn. “Dit is onze
nieuwste aanwinst, een Loring. Daarin kunnen
we wel 70 kilo koffie tegelijk branden, in tegen-
stelling tot de 15 kilo die de brander hiernaast

KEEN

COFFEE

aankan”, zegt Joris terwijl hij wijst op het kleine
zusje van de grote machine. “Naast dat de Lo-
ring grotere hoeveelheden tegelijk kan branden,
is hij ook heel energiezuinig”, vult Bonne aan.
“Vroeger werd gebrand met een soort was-
machine-achtige molen met een gasbrander
eronder, waardoor veel energie verloren ging.
Nu wordt alle warmte die wordt geproduceerd
hergebruikt.”

Tegen de wand staat een rek met grote jute
zakken, gevuld met ongebrande bonen. “Uit
welke landen kopen jullie koffies in?”, vraag ik
terwijl ik naar de zakken wijs. “Dat verschilt,
van Afrikaanse landen tot landen in Mid-
den-Amerika. En uit eenzelfde land bijvoor-
beeld ook verschillende koffies. Er heerst het
idee dat koffie uit een bepaald land allemaal
hetzelfde smaakt, maar dat is niet zo. Toch ook
niet alle wijnen uit Frankrijk smaken hetzelf-
de?”, antwoordt Bonne. Hij opent een aantal
zakken en laat me verschillende bonen zien
én ruiken. Grappig, de groene boontjes zien
eruit als erwtjes en sommige soorten ruiken
zelfs een beetje naar peulvruchten. Zelfs onge-
brand zie en ruik je al verschillen. De bonen uit
Ethiopié zijn wat kleiner dan die uit Brazilié,
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het ene soort ruikt wat zoeter en de andere

wat grassiger. “Dat heeft onder andere met de
verwerkingsmethode te maken”, legt Bonne uit.
“Die methode heeft ook invloed op de smaak.”
Ongewassen — ook wel ‘natural’ - koffie is de
simpelste methode. Hierbij worden de bessen in
hun geheel een bepaald aantal dagen gedroogd.
Zo daalt de vochtigheidsgraad en kunnen de
bonen bewaard blijven. Deze koffies zijn over
het algemeen zoet en fruitig van smaak. Bij ge-
wassen koffie - de naam zegt het al - wordt de
koffie eerst gewassen en wordt het vruchtvlees
verwijderd. Vervolgens gaat de koffie in een
fermentatietank, om het slijmerige laagje rond-
om de boon los te weken. De schoongewassen
koffie wordt vervolgens ook gedroogd. En dan
zijn er eindeloos veel varianten, combinaties
van beide methodes of versies waarbij de bessen
‘anaerobic’, oftewel zonder zuurstof, worden
gefermenteerd, wat ook een bepaald effect heeft
op de smaak.

Het valt me op dat er meerdere zakken liggen
met eenzelfde logo en de naam van Keen erop.
“Dat is onze Jaguara”, zegt Joris, terwijl hij mijn
blik volgt. “Met Natalia en André hebben we
een speciale band. Al vanaf het allereerste be-
gin, acht jaar geleden, kopen we koffie van deze
farm. We hebben direct contact met de boer en
hebben langetermijncontracten, waardoor we
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een relatie met de boer kunnen opbouwen en
elkaar kunnen helpen om de keten te verster-
ken.” Onlangs was deze koffie voor het eerst in
de Keengeschiedenis uitverkocht voordat de
nieuwe oogst binnen was, omdat deze lang in de
haven bleef liggen voor het verscheept kon wor-
den, vanwege een tekort aan zeecontainers, als
gevolg van de hoge marktprijzen. Die hoge prijs
komt voornamelijk door klimaatverandering:
vanwege slechte oogsten ontstaat schaarste, en
dat zorgt voor een hogere koffieprijs. Bovendien
groeit de vraag, door meer koffiedrinkers in
China en India.

Terwijl Bonne en Joris vertellen, opent een
collega-brander alweer een volgende jute zak
groene bonen, klaar om gebrand te worden. De
zak wordt omgekiept in een bak. Vanuit daar
wordt de koffie door een grote buis omhoog
gezogen, de Loring in. Ondertussen verschijnt
een grafiek op een scherm naast de brander, die
eerst naar beneden zakt. “Dat is de temperatuur,
die daalt als de koude bonen de warme brander
in gaan”, verklaart Bonne. “Het branden duurt
zo'n 8 tot 11 minuten. De temperatuur stijgt
naarmate de bonen er langer in zitten, tot het
eindpunt net boven de 200 graden. Dat komt
heel nauw en verschilt per soort. Voor iedere
koffie maken we een brandprofiel, te zien in de
grafiek, die we opslaan als we tevreden zijn. Zo
kunnen we de profielen opnieuw gebruiken als
we meerdere batches van dezelfde koffie bran-

den.” De gebrande bonen komen terecht op een
soort rooster, waar ze enkele minuten afkoelen

voor ze in tonnen worden gedaan, klaar om

Op de foto, rechts: Martijn
te worden verpakt. “De bruine boontjes lijken ' y
groter dan de groene”, zegt Willem. “Goed
gezien”, antwoordt Bonne. “Koffie bevat water,
dat tijdens het branden verdwijnt. Hierdoor zet
de boon uit en wordt-ie lichter. Net als bij het
poffen van mais tot popcorn. Van zestig kilo
ongebrande koffie blijft ongeveer vijftig kilo
gebrande koffie over, maar het volume is groter
dan voor het branden.”

Testen, proeven en leren

We lopen de trap op naar de ruimte boven de
branderij. In deze trainingsruimte worden kof-
fies getest, geproefd en worden trainingen ge-
geven aan horecapersoneel dat koffie van Keen
aan hun gasten serveert. Elke maandag wordt
er een cupping georganiseerd, wat heel simpel
gezegd het proeven van koffie betekent. “Dat
doen we om nieuwe koffies die we misschien
willen inkopen te proeven, maar ook om de
koffie die we branden te testen. Smaken ze nog
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zoals we willen of moeten we misschien iets aan
het brandprofiel aanpassen?”, vertelt Bonne. Dat
doet hij altijd samen met zijn collega Martijn,
die een klein apparaat in de hoek van de ruimte
aanzet. “Dit is onze sample brander”, legt hij
uit. “Daarin kunnen we hele kleine hoeveel-
heden koffie testbranden voor ze de grote
Loring ingaan.” Even later vult de gehele ruim-
te zich met de geur van versgebrande bonen.
“Deze sample roasters zijn trouwens ook ideaal
voor in de herkomstlanden waar koffie gepro-
duceerd wordt. In veel van die landen hebben de
boeren zelf nog nooit koffie geproefd, hoogstens
een kopje oploskoffie. En dat terwijl ze hun
leven wijden aan het verbouwen van de aller-
beste koffiebessen. Kun je het je voorstellen, een
wijnboer die druiven oogst maar zelf nog nooit
wijn heeft gedronken?”, zegt Martijn lachend.
Met zo’n minibrandertje kunnen de produce-
rende boeren hun eigen koffie branden en proe-
ven, en kunnen de mensen van de branderij in
Nederland makkelijker met ze communiceren
over hoe ze de kwaliteit van de koffie nog beter
kunnen maken.

Ondertussen zet Bonne allerlei kommetjes
klaar en wordt een grote ketel met water op-
gewarmd. Per kom weegt hij zorgvuldig een
bepaalde hoeveelheid bonen af. Vervolgens maalt
hij de bonen in een grote witte molen en kort
daarna giet Martijn er met een grote ketel een
straal water op, zodat de kommen precies tot aan
de rand zijn gevuld. “Dit laten we vier minuten
trekken”, zegt hij, terwijl hij naar kommen loopt
die hij als eerst gevuld heeft. Hij pakt twee lepels
en vertelt verder: “En dan breken we de korst.
Dat betekent dat we de bovenste laag naar boven
gedreven koffie eraf scheppen, die wil je namelijk
niet opdrinken.” Zo gaat hij alle kommen langs,
tot hij de tafel rond is. “Proef je mee?”, vraagt hij
terwijl hij me een speciale cuppinglepel aanreikt.
De mannen doen het een keer voor. Een lepel
koffie, van boven in de kop zodat je geen koffie-
gruis meeneemt, slurpen, proeven en uitspugen
in een mok. De lepel in een kom water, aftikken
op een servet zodat er geen druppel water teveel
mee komt en dan door naar de volgende kop.
“Wow, deze Geisha is echt sick!” roept Martijn
uit terwijl hij de tweede koffie van de tafel proeft.
Hij springt bijna in de lucht van enthousiasme.
Dat is voor mij het teken om ook te gaan proe-
ven. Ik neem een lepel koffie die ik net zo profes-
sioneel probeer te slurpen als mij is voorgedaan.
Ik ruik kaneel en ja, ik proef het ook. Het is zoet,
fruitig, een beetje funky. Superlekker en een
totaal ander drankje dan het zwarte goud dat de
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meeste mensen als koffie zouden herkennen, re-
aliseer ik me. De koffie doet haar naam eer aan,
en met deze ‘El Diamante’ uit Costa Rica, stond
Bonne zelfs in de finale van de wereldkampioen-
schappen filterkoffie zetten. Martijn en Bonne
doen nog een aantal rondjes, terwijl ze met een
geconcentreerde blik notities maken in een app
waarin alle data worden bijgehouden. “Op basis
daarvan maken we een smaakomschrijving van
de koffie, voor op de verpakking, op de kaartjes
in de bar en op de website”, vertelt Bonne. “Dus
we moeten serieus te werk gaan.”

Na het proeven laten de mannen ons de rest
van de trainingsruimte zien. “Je kunt je voor-
stellen dat, wanneer een koffieboer veel moeite
heeft gestoken in het verbouwen van de bessen
en wanneer wij als brander met veel precisie te
werk gaan om de smaak van de koffie het beste
tot zijn recht te laten komen, het doodzonde
is als een barista in een koffiebar vervolgens
niet weet hoe hij de koffie moet zetten”, zegt
Bonne. “Daarom leiden we hier personeel op
uit horecazaken die onze koffies schenken.”
Tijdens verschillende trainingen leren ze met
een espressomachine werken en filterkoffie
maken, maar ook over de herkomst van de
bonen. De ruimte staat dan ook vol boeken
met foto’s van plantages en er liggen bakjes op
tafel met verschillende soorten bonen: gewas-
sen groene bonen, ongewassen bonen met het
schilletje eromheen, een bakje vol stenen en
metaal die bij het branden zijn gevonden en een
bakje met bonen vol defects — van verschillende
kleuren, formaten en kapotte boontjes. Willem
en ik zijn inmiddels wel nieuwsgierig om te
zien (en te proeven!) hoe die koffies van Keen
nu het allerbeste gezet worden en daarvoor is
geen beter plek dan de koffiebar in het centrum
van Utrecht.

Koffiedrinken aan de bar

Sinds augustus 2024 heeft Keen een eigen bar,
of beter gezegd proeflokaal. Je kunt er namelijk
wel twintig verschillende origines proeven, in
tegenstelling tot de gemiddelde koffiebar waar
een of misschien twee soorten koffies op de mo-
len zitten. “Koffie is eigenlijk net als wijn. Als
je tegenwoordig in een gemiddeld restaurant
of café vraagt om een droge witte wijn, krijg je
eerst een vraag terug: ‘Wil je een chardonnay,
een sauvignon blanc of een verdejo?””, vertelt
Bonne. “Zo werkt koffie ook. Want een gewas-
sen koffie uit Ethiopié smaakt heel anders dan
een ongewassen Braziliaanse koffie. Dat willen
we graag overbrengen aan mensen, ze daar
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kennis mee laten maken. Maar als je gewoon
een lekkere cappuccino wil komen drinken
ben je natuurlijk ook van harte welkom in onze
bar. Als je het leuk vindt helpen we je graag om
te leren ontdekken wat het verschil is tussen
verschillende bonen en wat je lekker vindt.”
Terwijl Willem en ik de branderij uit lopen, op
naar onze volgende stop, krijgen we beiden nog
een zakje van die ‘sicke Geisha’ mee naar huis.
Wat een geluk!

Het is stralend weer en als we bij de koffiebar
aankomen zijn alle bankjes voor de gevel gevuld
met koffiedrinkende mensen. De één een espres-
so, de ander een ijskoffie met melk. We worden
welkom geheten door twee vriendelijke barista’s
en nemen een plaatsje aan de bar, die in dezelf-
de herkenbare lichte stijl is vormgegeven als
de branderij. Overal is over nagedacht, ook de
blauw-witte kleuren van de verpakking komen
terug in het interieur. Een van de barista’s laat
ons de menukaart zien en vertelt dat die eigen-
lijk werkt als een wijnkaart. Je kiest eerst een
koffieboon en vervolgens maak je een keuze uit
espresso — al dan niet met (haver)melk - of fil-
terkoffie. Ook kun je kiezen voor een proeverij.
Dat lijkt me leuk! Willem gaat voor een espresso
en ik bestel zo’n proeverij, met een espresso en
een cappuccino, beide op basis van dezelfde kof-

Keen koffie bij jou thuis

Wil je ook thuis Keen koffie proeven? Ga

naar keencoffee.com en krijg 10% korting
op alle koffies uit de webshop met code

FOODIES (geldig t/m 31-05-2025).
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fieboon. Even later krijgen we een mooi plankje
geserveerd met de gekleurde kaartjes erbij die

ik herken uit de branderij. “Grappig zeg, dat
smaakt heel anders!”, zegt Willem wanneer hij
de verschillende espresso’s naast elkaar probeert.
Leuk detail: als onze kopjes leeg zijn zien we

het Keenlogo gedrukt op de bodem. De barista
weet ons te vertellen dat de zus van Bonne,
Jenna Postma, alles heeft ontworpen, van de
branderij tot de kopjes in de bar. Willems blik
valt op een groot glas koude koffie, dat een van
de gasten geserveerd krijgt. “Wat is dat?”, vraagt
hij nieuwsgierig. “Tk denk een espresso-tonic”,
antwoord ik. “Dat is erg lekker, wil je het proe-
ven?” Willem bestelt er eentje en ik ga voor een
iced latte. Beide koude koffiedrankjes zijn heel
verschillend, ontzettend lekker en compleet
anders dan wat de meeste mensen als koffie
zouden omschrijven. “Wow, dit is lekker zeg,
zoiets heb ik nog nooit geproefd!”, bevestigt Wil-
lem wanneer hij een slok van de espresso-tonic
neemt. Missie geslaagd, denk ik. En misschien
ben jij ook nieuwsgierig geworden naar die won-
dere wereld van koffie en proef jij binnenkort
ook wel dat er zo veel meer bijzondere smaken
schuilen achter dat dagelijkse bakkie troost. Ik
geniet in ieder geval thuis nog even na van mijn
versgezette Geisha uit Costa Rica.
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