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' F luw e elz acht mondgev o el'

Voor een heerliike coppuccino is niel

olleen goede koffie nodig, moor ook

perfect opgeschuimde melk. Topborislo!

Rose von Aslen en Liesbelh Sleiisler leslen

zeven soorlen en delen hun hevindingen

mel Missel Horeco. Niet bedoeld ols

een rongliiÍ, mooÍ om de ondernemer

hewusl(er) le moken von de invloed von

melk op het resuhoot.

De melktest vindt plaats in het kan-

toorvan Cocoon Coffee in Nijmegen.
Sindsjuni hebben Rose van Asten en
Liesbeth Sleijster aan de Binders-
kampweg hun eigen onderkomen
(zie kader).'Heerlijk', vinden ze

allebei. 'Eindelijk een eigen ruimte
voor trainingen en demonstraties.'

De test die ze vandaag doen, gaat

louter over de melk, dus niet over

de kwaliteitvan de koffie. Uitgangs-
punt is dat die goed is. Een goede

cappuccino heeft een melkinhoud
van minimaal 150 milliliter en maxi-

maal 180 milliliter, met een espres-

soshot tussen de 25 en 35 milliliter.
Het rnelkschuim moet mooi glan-

zend en nat zijn en gelijke kleine
belletjes hebben, oftzel microfoam.

Je zoekt in de smaak naar een

harmonieus geheel tussen koffie
en melk. De koffie hoeft er niet per

se 'goed bovenuit te komen', zoals
je vaak hoort. Het mondgevoel is

romig en fluweelzacht en je let op de

nasmaak.
De kwaliteitvan de schuimlaag

wordt getoetst met de lepeltest. wie
tnogl denl(t dat dit betel<ent dat je
de lepel op het schuim legt om te

kijken of en hoe lang deze blijft
liggen, heeft het mis. Dat is volgens

de beide barista's een fabel, en die is

bij deze dus voorgoed uit de wereld.
Bij de lepeltest beweeg je de lepel

van de rand van het kopje naar het
midden. Dat doeje door de lepel
schuin te houden, met de bolle kant
wat meer naar boven dan de holle
kant. Doordatje dit doet, duwje de

melkwegvan de zijkant. Tijdens het
duwen kijk je of de melk grote bellen
en een soort zijdeglans heeft. Daar-

naast letje op de hoeveelheid
schuim, de laag moet minimaal
1 centimeter dik zijn. Tot slot kijk je
of de melk/het melkschuim weer

snel sluit: hoe lang kunje koffie

(vermengd met de melk) zien voordat
je weer melkschuim ziet? Hoe sneller

dit gaat, hoe romiger de mondbele-
vingvan de cappuccino is.

Over de duuÍvan het opschuimen
en de temperaturen kunnen geen

conclusies worden getrokken, omdat
daan,oor niet vaal< genoeg is getest

en de starttemperaturen van de

soorten melk niet gelijk zijn (ze

komen uit verschillende koelingen).

Waar is op gelet bij het beoordelen
van de meik? Allereerst de geur.

Verder het opschuimen: hoe snei
verwarmt de melk en hoe gemal<l<e-

lijk schuim je op? Walsen: hoeveel
controle hebje en hoe snel vindt
drainage plaats? Het uitschenken:
hoeveel controle hebje en blijven
schuim en melk één geheel. Het
uiterlijl<: glanzend melkschuim,
microfoam. En tot slot de smaak: is

er een goede balans met de koffie en
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MAGERE MEIK

Yelpêr{ênlrgê 0 procent
liwirgehulte:,s
Geur: geen duidelijke geur aanwezig.
0psrhuimen: gaat prima, de melk
verwarmt sne1.

Wrlsen: de drainage gaat snel, door
afrvezigheid van vetten en daardoor is
het lastig om te walsen.
Uitsthenken: de melk is moeilijk
controleerbaar en daarom ook niet
zo geschikt voor latte art.
9mrsk: het mondgevoel is vrij droog.
De voor cappuccino belangrijke
kenmerl<en zoet. vol, vet en rornig
ontbreken. De nasmaak is droog en

niet subtiel. De koffie vormt geen
harmonieus geheel met de melk en
komt hard door, omdat de vetten
ontbreken.
lfiferliik: mlcroÍbam is goed, maar er
zijn allemaal kleine belletjes zicht-
baar. Het schuim ziet er droog uit door
afwezigheid van de vetten.
lepeltest: droge schuimkraag, de

koffie ziet er waterig uit, heel kleine
belletjes.
l.tte oÍl: minder geschikt.

cle nasmaak? Wat is drainage: als de

melk is opgeschuimd, stijgen de

luchtbellen naar de oppewlakte en
zakt de vloeistof naar beneden. Staat
melk langer dan 3 minuten stil na het

opschuimen, dan is er een duidelijke
scheiding te zien tussen de luchtbel-
len en de vloeistof. Net als wijn kun je

HAtFvoil.t MEtK

VêlpêÍ(enlogê 1,5 procent
tiwirgehrlte:,s
Geur: geen du idelijk geu r aa ttwezig.
Opsrhuir:ren: de melk wordt heel
snel warm tijdens het opschuimen
(2,5 seconde sneller op de gewenste

temperatuur dan de magere melk).
Wulsen: gaat beter dan bij de magere
me1k, maar eveneens verre van opti-
maal. Dat geldt ook voor het indikken
door de drainage.
Uitsrhenken: de controle is beter
dán bij magere melk, maar zeker niet
optimaal.
Srnouk: de vettigheid ontbreekt, net
als bij de magere melk, maar is al
beter. Toch zoekje naar balans en
harmonie, en de body en het Íluweel-
zachte mondgevoel ontbreken.
Uiterliik de cappuccino heeft meer
glans, maar het schuim wordt wel vrij
snel dof. Dat is jamrner.
lepehesf: de koffie oogt iets romiger.
maar is nog steeds vrU donker. De

schuimlaag is aan de droge kant.
klfe arl: is goed te doen, maar je mist
nog controle. Met meer vetten gaat dit
veel gemakkelijker.

melkwalsen: wanneer de melk is
opgeschuimd, maak je draaibewegin-
gen met de kan zodat de melk in
beweging blijft. Walsen gaat drainage
voor een groot deel tegen, al treedt dat
proces opnieuw in werking als de melk
(weer) stilstaat. Microfoam: wordt de

melk goed opgeschuimd, dan krijg je

VOII.E MEIK

Velper(enlcge 3,5 procent
Eiwitgehalte:,s
Geur: de volle geur ruikje goed tijdens
het opschuimen, heel anders dan bij
de magere en halfuolle varianten.
ïtulsen: er zit duidelijk meervet in
de melk en dat heelt een posrtieve

invloed op het walsen, de drainage
gaatveel langzamer. Melk en melk-
schuim blijven één geheel.

Opsrhuinen: de melk schuirnt rustig
op. Het eindresultaat ziet er ook
anders uit dan bij gebruik van magere
en halfvolle melk. Het is veel giadder.

Uilshenken: het uitschenken gàat
vloeiend, er is veel controle.
Smork: de smaak is, als verwacht, vol
en zoet. De koffie en de melk vormen
een harmonieuze balans. De smaak is
rond en heeft body. Het mondgevoel is
zijdezacht en ron'rig.
Uiferliik: het vet houdt de melk er"r

de eiwitten bij elkaar, waardoor je nat
melkschuim krijgt en goede micro-
foam. Hierdoor ziet de l<offie er glan-

zend uit en blijft de schuimlaag lang
in stand.
LêpelleEl: nat melkschuim en goede
microÍbam. Homogeen.
lclte art: heel geschikt.

heel veel kleine bellen met hetzelfde
formaat. Bij het opschuimen begin je
met het rustig toevoegen van lucht tot
37"C. Tot die temperatuur heeft vet
een belbrekende werking. Vanaf dat
moment voeg je geen lucht meer toe,
maargaje de luchtbellcn kleiner
maken. Dit kan door de rnelk in de kan
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BIOI.OGISCHE MTtK

Vrlper(ênlqge 3,4 procent
tiwifgeholfe 3,4

Geur: duidelijke geur van melk tijdens
het opschuimen.
Oprrhuimen: de melk oogt anders
tijdens het opschuimen. Wat opvalt,
is dat er langzaam belletjes omhoog
komen. De opgeschuimde melk bevat
enl<ele kleinere bellen en zieterglen-
zend uit. Het kan echter wel iets beter.
Een mogelijkheid bij verse biologische
melk, omdat deze niet per definitie
een heel constante samenstelling/
kwaliteit heeft.
Wolsen: controle kan optimaler, maar
is goed.
Uif:rhenken: de melk is wat dikker en
daardoor minder goed hanteerbaar.
Snrrak: heel vol en romig. Dat maakt
het wellicht minder geschikt voor een

tweede kop.
lliterliik: mooie microfoam, zou nog
iets glanzender kunnen. Alsje gaat
voor verse biologische meik, dan is het
absoluut geschikt.
lepelteslr de schuim is goed vloeibaar
en sluit daardoor snel als deze met de

lepel opzij wordt geschoven. De koffie
ziet er goed uit.
lalle orf: minder geschikt.

te laten draaien tijdens het opschui
men. Mell< verhit je tot maximaal
70'C. Bij 72oC gaan de eiwitten
veranderen van strllctuur (denature-

ren), waardoor de geur van de melk
verandert. Daarbij komt een zwavel-

geur vrij en die heeft (negatieve)

invloed op de smaakbelevingvan de
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melk. Smaakwordt voor ongeveer B0

procent bepaald door geur.
De eiwitten in melk zorgen voor

het schuim. De vetten n'raken dat de

bellen en eiwitten één geheel vormen,
een homogene massa.Daar-door krijg
je glanzend, fluweelzachte melk-
schuim. De drainage van de melk uit
het melkschuim gaat langzamer als er
meer vetten in de melk zitten.

De Íolo's ron de coppurrinoos ziin niet
gemnrkt op hel momenl uon servêrên,
mosr liidens oÍ no hel tesNen.

'Advies, fruining,
presenfufies en

kumpioensthappen'
Rose van Aslen en Liesbeth Sleiisler ziin in ?008

begonnen mel foroon (oïfee. Ze leerden elkoar

een poor ioor eerder kennen bii rofé [)e Slonde

Pcier in Nijmegen, w00r ze s0men lrcinden voor

divene kompioensrhoppen. 0e bsrists's muuklen

naom in hel wedstriidrircuit.

Ze beslolen hun ervuringen fe bundelen en

stortten (0r00n (offee. Met hun bedriif geven

de domes ndvies {over koífie en hef vok} oon

(horero)hedriivel en verzorgen ze onder

ondere lrniningen, workshops, presentoiies en

kompioen:c fro pxoarh i n g.

Rose von Aslen

Rose Von Aslen wos onder sndere Nederlqnds

kompioen boriío, lotfe orl en rupping.

In 200ó eindigde ze ols othfste op het World

Boristo Chcmpionship. [en ioor loter behoolde

ze de revende phols op hel World Lolte Arï

(hompionship.

Liesbelh Sleiister

liesbeth Sleiisler was ilederhnds boriÍskom-

pioen in 2007. In 2008 eindigde zii ols derde

op het wereldkornpioenschop Bnrisïc in Kopen-

hrgon.

www.cocooncoífee.nl
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HOUDBARE MTTK

Velperrenioge 3,5 procent
Eiwitgehalle 3,5

Geur: er is direct een volzoete geur
waarneembaar.
0psrhuimen: de temperatuur loopt
mooi geleidelijk en rustig op en
bereikt gemakkelijk de gewenste
temperatuur. Dat komt doordat deze

melk is gesteriliseerd. De sterilisatie
houdt de melk ook langer houdbaar.
Wolsen: heel soepel, veel controle.
Uitsthenken: soepel en goed hanteer-
baar. Het melkschuim en de melk
blijven goed bij elkaar. De drainage
gaat langzaam doordat je zo mooi
microfoam kunt maken.
Snrook: de melk is vol en zeer nadruk-
kelijk aanwezig. Volzoet, maar ook de

typische smaak van gesteriliseerde
melk. Dit kan de hardere smaken van
sommige koffies maskeren, maar blj
subtielere koffies met een complexe
smaak zal er minder balans en
harmonie zijn doordat de melk snel
de overhand krijgt.
lepelterl: schuirnlaag is erg mooi en

de melk ziet er glanzerrd uit en blijft
ook lang n'rooi. De drainage gaat dus
ook langzaam.
lsllê 0rl: heel geschikt.

SOJA UIÏ DE KOEI.ING

Velperrenloge 1,8 procent
Eiwitgeholte:
Niel gesteriliseerd en hoog geposlêu-
riseerd.
Geur: duidelijke geur. de vraag is
echter wat voor een geur. De termen
vanille, brooddeeg, tarwe en gerst
vallen.
0psrhuimen: het opschuimen gaat heel
gcmakkelijk. wel wat bolletjes maar
niet veel en die trekken later weg.

Wolsen: veel controle, soja wordt
mooie rnicrofoam.
Uilschenken: de soja is dunner, maar
wel controleerbaar.
$msak: de smaak van de kofÍie wordt
erg beïnvloed cloor de soja en is moei-
lijk te proevcn. Ool< nu discussie ovcr
wat wordt geproefd. Dit srnaakt niet
als een cappuccino met mell<. maar
het mondgevoel is wel van fluweel-
zachte melkschuim en romig. Toch
mis je het samenspel in smaak tussen
koffie en melk.
Uiterliik: mooi glad schuim, maar de

crèma van de koffie vormt op een gege-

ven moment klontjes in het schuim.
lepeltesÍ: er ontstaat een vreemde
reactie nadat de soja in contact komt
met de koÍfie. De substantie klontert.
l,alle arl: minder geschikt, krijgt vage

lijnen in plaats van duidelijk contrast.

MEI.K VAN DE BOER

Ongeposteurireerd en onbehandeld,
rechtstreeks van de boerderij (via

de tank).
Geur: volle geur, goed te ruiken tijdens
hef nncnhrrirnen

Wclsen: gaat soepel, gecontroleerd. De

drainage gaat heel langzaam, onder de

indruk van het resultaat. De melk ziet
er prachtig glanzend en homogeen uit.
Opsehuirnen: lastig lucht toevoegen,
waardoor de melk moeilijk is op te

schuimen. Zeker in vergelijking met
de andere varianten. De melk wordt
geleidelijk warm en loopt prima op
naar de perfecte temperatuLlr. Wel
moet worden opgemerkt dat melk
direct van de boerderij inconstant kan
zijn en met een duidelijk verschil in
de smaak in de zomer en in de winter,
Uilsthenken: mooi 'vet' en goed han-
teerbaar.
Smook: de smaak van de cappuccino
is verrassend. Rijk, met veel body en
zoetheid. De melkvormt een heel
goede balans met de koffie err de

nasmaak is heel subtiel en schoon.
Uiterliik mooi glanzend melkschuim.
lepeltest: homogene en voldoende
dikke schuimlaag. I(offie ziet er prima
urt.
ldlle drf: heel geschikt.


