Snuiven, Slurpen, Spugen

Wie heeft wel eens een echte koffieproeverij bijgewoond? Het gesnuif, geslurp en gespuug zal u dan zeker niet zijn ontgaan. Voor de buitenstaander is het koffieproeven -op z’n zachts gezegd- nogal eigenaardig; voor de koffiespecialist ligt dit totaal anders. Waarom wordt er door de échte koffiespecialist zoveel aandacht geschonken aan het proeven? Het begint al bij de ‘bron’ van de koffie; de plantage. De smaak van elke koffieboon wordt volledig bepaald door de hoogte waarop de koffie groeit, het type koffiestuik; door de wijze van produktie en door het ‘microklimaat’ waaraan de koffie is blootgesteld. Indien de koffieplanter zijn of haar taak serieus neemt, dan wordt elke nieuwe productie zorgvuldig gekeurd. Niet alle koffieplanters gebruiken daarbij echter de methoden die normaal gesproken door de koffie-importeur en brander wordt gebruikt; voor het proeven en keuren van de koffie hebben zij hun eigen taal, het eigen vakjargon. Hoe gaat ‘t echte koffieproeven in z’n werk? Men neme 6 -voor het proeven goedgekeurde- koffiepotjes. Zorgvuldig en nauwkeurig maalt u de koffie voor elke pot afzonderlijk. Het spreekt vanzelf dat elke pot tot op de gram nauwkeurig evenveel koffie en evenveel water zal bevatten. U giet het water -dat net gekookt heeft- op de vers gemalen koffie. Na het vullen van de potten sluit u deze af met de speciaal ontworpen (holle) dekseltjes. U wacht een minuutje en het heilige ceremonieel gaat beginnen! Snuiven. De binnenkant van het dekseltje bevat het heilige der heiligen: de geur en het aroma van de koffie heeft zich hier genesteld en kan in één keer worden opgenoven. U neemt uw notities en u ruikt de andere potten. Tijdens het schenken van de koffie snuift u nog éen keer en u velt uw voorlopige oordeel. Nu wordt het echt spannend.Slurpen & Spugen De ware kunst van het proeven vereist een goede beheersing van uw mondspieren. Met uw -bij voorkeur- verzilverde lepel schept u voldoende koffie uit de porceleinen kom en u slurpt de koffie alsof u ze ‘blust’ met verse lucht. Uw smaakpapillen  van zoet, zuur, zout en bitter ontwaken en doen nu hun belangrijke werk. Tegelijkertijd snuift u door uw neus nog eenmaal wat verse lucht naar binnen en de aroma-moleculen leveren de uiteindelijke proef op de som. Stop! u slikt de koffie niet door maar u spuugt ze uit in de daarvoor gereserveerde kwispedoor. Zo keurt u pot na pot na pot. En uiteindelijk velt u het belangrijke eindordeel. U maakt een afweging van geur, aroma, body en aciditeit en eventueel drukt u zich nog bekwamer uit in termen zoals bloemen, honing, jasmijn, hout, tabak enzovoorts. Als u zich verder bekwaamt in het proeven doet u elke proeverij het liefst ‘blind’,  geheel onbevooroordeeld kunt u zich zodoende een goed oordeel vellen. Koffieproeven is nog leuker dan het proeven van wijn en.... u blijft er nuchter bij.
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