Persinfo: Koffietradities wereldwijd 

Rotterdam, 26-09-2023 - Koffie, de geliefde drank die onze ochtenden verheldert en vele malen beter maakt, de drank die ons door lange werkdagen heen helpt, heeft een speciaal plekje in het hart van velen over de hele wereld.

Of je nou geniet van een rijke espresso, een romige cappuccino, of gewoon een eenvoudige zwarte koffie, deze heerlijke (vinden wij!) drank verbindt mensen van verschillende culturen en achtergronden. Vandaag vieren we Nationale- en 1 oktober vieren we Internationale Koffiedag. 
Nationale Koffiedag wordt in verschillende landen op verschillende data gevierd, maar overal draait het om dezelfde essentie: het eren van de rijke geschiedenis en de culturele diversiteit van koffie. Het is een dag waarop koffieliefhebbers samenkomen om te genieten van hun favoriete brouwsels, lokale koffiehuizen te steunen en te leren over de reis die koffiebonen afleggen voordat ze in onze kopjes belanden.

Internationale Koffiedag, daarentegen, is een wereldwijd evenement dat de hele planeet in de schijnwerpers zet. Op deze dag vieren we de impact van de koffie-industrie op de economie, het milieu en de sociale structuren wereldwijd. Het is een gelegenheid om na te denken over duurzame koffieproductie en de uitdagingen waarmee koffieboeren te maken hebben. Lieb Management deelt koffietradities wereldwijd met jou! 

Koffiecultuur in Seattle

In 1971 werd in Seattle, Washington, een koffietentje geopend waar klanten hun koffie van vers gebrande koffiebonen, thee en kruiden van over de hele wereld mee naar huis konden nemen. 

Het valt niet te ontkennen dat Starbucks heeft bijgedragen aan de aantrekkingskracht van de koffiecultuur in Seattle, maar de lokale caféscene van vandaag is zoveel meer. De stad beweert meer coffeeshops te hebben dan welke andere stad in de VS dan ook - en dat geldt niet voor de cafés, bakkerijen en restaurants met een espressomachine achter de toonbank.

Het ervaren van de koffiescène in Seattle doe je geheel op je eigen manier. Probeer de gezellige C & P Coffee, gevestigd in een huis in Craftsman-stijl in West-Seattle dat dienst doet als lokale ontmoetingsplaats. Ook levendige Zeitgeist op Pioneer Square, een handige centrale locatie met ontwerpers en technologietypes die in de buurt werken, is een gezellige plek voor een goede kop koffie. Bij All City Coffee in het funky Georgetown kun je een tafel delen met een artiest of een piloot die net terug is van een vlucht bij het nabijgelegen Boeing Field.

Als je eenmaal een café hebt gekozen, kan het overweldigend zijn om te beslissen wat je in je kopje wilt doen. In Seattle is koffie niet zomaar koffie. Hier vind je een breed assortiment aan bonen, melk, temperaturen en schenkstijlen. Sommige menu's bevatten koffie van één herkomst, waarbij barista's graag uitleggen waar de bonen zijn verbouwd en of ze ter plekke worden gebrand. Klassieke espressodranken zijn er in overvloed, van mokka met slagroom tot een zorgvuldig getrokken shot geserveerd in een klein kopje.

Er is geen verkeerde keuze, dus veel plezier met het proeven. Passie is wat de koffiescene in Seattle zo opwindend maakt, met barista's die veel geven om wat er in je kopje zit. Het is zo intens dat je het proeft.



De Filipijnen: een levendige gemeenschap van koffieliefhebbers

Koffie is enorm populair onder de Filippino's, maar waarom is dat nou zo!? Filippino's van bruisende steden tot rustige plattelandsstadjes komen samen onder het genot van dampende kopjes koffie, waardoor het een waar cultureel fenomeen is geworden. Afgelopen jaren is de populariteit van koffie en koffietentjes enorm gegroeid en dit is waarom:

De Filippijnen herbergen een levendige gemeenschap van koffieliefhebbers. Met de steun van koffie-experts en barista-wedstrijden worden steeds meer mensen kenners die de nuances van een kop koffie van hoge kwaliteit waarderen. Deze koffiecultuur houdt de industrie levendig en trekt voortdurend niet-koffiedrinkers aan om de wereld van koffie te verkennen en te ontdekken.

Het leven in de grote steden, zoals in Manilla, wordt steeds sneller en meer gehaast. Daardoor zijn mensen vaker op zoek naar handige en rustige plekken om even bij te komen van de dagelijkse werkzaamheden. In deze context dienen koffietentjes  als sociaal centrum. Tot rust komen, werken, maar ook met vrienden en familie afspreken gebeurt hier vaak. 

Zoete lekkernijen langs de Franse Atlantische Kust  

Langs de uitgestrekte Atlantische Kust van Frankrijk wacht een interessante koffietraditie om ontdekt te worden: de "Café Gourmand." Dit is meer dan zomaar een kopje koffie; het is een smaakvolle reis voor je zintuigen. Café Gourmand word geserveerd met een selectie aan kleine, zoete lekkernijen zoals petit fours, macarons, kleine scones en andere patisserieën. Het is een manier om de koffie-ervaring te verrijken met een verscheidenheid aan smaken. 

Terwijl je aan de kust geniet van de verfrissende zeebries, kun je jezelf trakteren op een Café Gourmand. Dit kopje koffie is niet alleen een culinair genot, maar ook een kans om te ontspannen, te genieten van het moment en de schoonheid van de Atlantische Kust in je op te nemen. Dus, als je de Atlantische Kust van Frankrijk bezoekt, trakteer jezelf dan op deze zoete lekkernijen.


Proef de Omaanse gastvrijheid

In Oman is gastvrijheid niet zomaar een traditie, het is een manier van leven. Een van de meest betekenisvolle manieren waarop Omani's hun gastvrijheid tonen, is door hun gasten uit te nodigen in hun "majlis". Deze kamer, die je in elk typisch Omaans huis vindt, is de plek waar gasten met open armen en een warm hart worden begroet. Wat deze ontmoetingen nog specialer maakt, is de eeuwenoude koffietraditie die hier wordt geëerd.

Eenmaal plaatsgenomen op de comfortabele kussens, worden gasten verwend met een kopje “Kahwa”, ofwel Omaanse koffie en sappige dadels of een stukje halwa, een zoete lekkernij gemaakt van honing, ghee en noten. Deze geste gaat verder dan alleen het bevredigen van de smaakpapillen; het is een teken van respect en waardering in de Omaanse cultuur. Voor reizigers die Oman bezoeken, biedt deze traditie niet alleen een smakelijke traktatie, maar ook de kans om de lokale bevolking te ontmoeten en de warmte van hun gastvrijheid te voelen.







“Um café se faz favor!”

De koffiecultuur is belangrijk in Portugal, zoveel is duidelijk. Elk dorpje, hoe klein ook, heeft altijd wel een café of “pastelaria” waar de locals samentroepen om een lekker bakje koffie te drinken – samen met een pastel de nata. 

De populairste koffie in Portugal is ‘um café’, ook wel bekend als Bica of Cimbalino. Voor ons beter bekende woorden: dit is een espresso. In Portugal wil dit zeggen: een donker, chocolade-achtig en sterk kopje koffie. De term Bica, staat voor ‘Beba isto com açucar’, wat betekent: drink dit met suiker. Niet gek natuurlijk, espresso kan zonder suiker soms wat bitter zijn.

Wanneer je een cappuccino bestelt in Portugal kan het zijn dat je iets heel anders krijgt! In de grote steden is het wat meer bekend, maar in de kleinere dorpen kan het zijn dat je dan koffie uit een zakje krijgt of een cappuccino met chocolade erbovenop. Het beste bestel je dan een ‘Meia de leite direta’ ipv een cappuccino. Dan komt de koffie in ieder geval uit een espressomachine en niet uit een zakje ;-).

Ook bij WOW, het culturele hart van Porto in de wijk Vila Nova De Gaia komt je koffie(hart) niets te kort. Schuif aan bij T&C om de echte Portugeese keuken te ervaren en sluit af met een topper van een espresso of kies voor het familierestaurant PIP waar je na het eten van de beste pizza's afsluit met een 'Meia de leite direta'.


Hiiihaaaaaaa, Texaanse Cowboy-coffee

Cowboy-coffee heeft een rijke geschiedenis in The Lone Star State. Al sinds de cowboys nog op pad waren, kamperend in het wild en kookte op open vuur. In de koloniale periode van Amerika werd koffie steeds populairder omdat thee werd geassocieerd met de Britse onderdrukking en de Boston Tea Party. 

Wist je dat cowboys een van de eersten waren die genoten van een warme, sterke kop koffie in het Wilde Westen? Ook al is de koffiewereld enorm veranderd, dit is een zeer populaire drank gebleven. Texaanse cowboy-koffie wordt eenvoudig bereid: grof gemalen koffiebonen worden rechtstreeks in het water gegooid en dat wordt vervolgens op smaak gebracht met een snufje zout om de bitterheid te verminderen. Deze koffie wordt traditioneel gezien bereid boven een kampvuur.


Lieblings-koffie van Lieb Management

Zoek jij nog een leuk plekje om je dosis cafeïne te nuttigen. Het Lieb-team deelt de favoriete koffiehotspots van Nederland! 

Nicole's favoriet: Brasserie Edelweiss in Berkel en Rodenrijs, waar je zeker de apfelstrudel wilt proberen.

Evelyn's favoriet: Barista Café in Zoetermeer. Psst, hier wil je de kokoscappuccino met een warme kaneelscone proberen.

Charonne's favoriet: Canella in Breda, proef hier de Café Canella.

Loren's favoriet: LOT61 in Amsterdam, hier zul je absoluut niet teleurgesteld worden.

Kayleigh's favoriet: Koffie bij Joost & Maartje in Maastricht, waar de zoetigheden ook erg lekker zijn.

Anouk's favoriet: voor een lekker havercappu ga je naar Bairro Alto in Nijmegen en bestel je er de roze koek of kokosmakron bij.

Irene's favoriet: een koffietje in het groen drink je bij Gasterij Stadzigt in Naarden. 


- EINDE-
Wil je meer informatie over de opgenomen bestemmingen en initiatieven? Neem dan contact met ons op.
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