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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
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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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