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assortiment. "Als we een biologische vari-

ant kunnen krijgen van de kwaliteit en smaak  

waar wij naar op zoek zijn, dan hebben we  

daar zeker een sterke voorkeur voor", vertelt 

Mikkel Levelt, die als 6e generatie de traditie 

van het familiebedrijf voortzet.  "Er reizen ook 

regelmatig medewerkers van ons naar de kof-

fieplantages en theetuinen om met eigen ogen 

te zien hoe er geproduceerd wordt. We krijgen 

zo een goed beeld van de werkom-standighe-

den van de arbeiders en zien erop toe dat de 

boeren eerlijke handelsprijzen voor hun waar 

krijgen." Simon Lévelt ondersteunde al eens 

de bouw van een basisschool en zelfs van 

een tandheelkundige kliniek. "De liefde voor 

het product begint tenslotte in het land van 

herkomst."

ruime productiehal liggen de, in jutezakken 

verpakte, koffiebonen te wachten totdat ze 

op ambachtelijke wijze gebrand zullen wor-

den in de  Italiaanse dubbeldrumsbrander. Na 

het branden  worden de bonen opgeslagen 

in silo's, waar ze tot rust kunnen komen en 

waar het aroma zich verder ontwikkelt. In de 

theehal wordt de thee, die grotendeels al in 

het land van herkomst is verwerkt, vermengd 

met andere theesoorten, kruiden, specerij-

en en aroma's. Een ingenieuze machine met 

teveel robot-armpjes verpakt de thee uitein-

delijk in builtjes en doosjes. Simon Lévelt kent 

een grote betrokkenheid bij haar producten 

en producenten. Zo introduceerde het bedrijf 

begin jaren tachtig de biologische koffie en 

thee in Nederland. Het biologische aandeel 

beslaat inmiddels zo'n zestig procent van het 

Simon  LÈvelt Koffiebranderij & Theehandel.

In 1817 opent Simon Levelt een klein win-

keltje in koloniale waar in de oude haven 

van Amsterdam. De exotische en onbekende 

producten vinden al snel de weg naar de 

gegoede burgerij van de stad, die het drinken 

van koffie en thee met veel stijl omarmen.  

De winkel van Simon is het begin van een 

bloeiende handel in en productie van vele 

soorten koffie en thee, die tegenwoordig 

onder de naam Simon Lévelt Koffiebranderij & 

Theehandel bekend staan. Haarlem kent twee 

Simon Lévelt Koffie & Thee speciaalzaken, her-

kenbaar aan de specifieke geuren van heerlijke 

melanges die op straat opgesnoven worden 

bij het passeren van de winkels. De branderij 

verhuisde in 1995 naar een gloednieuw pand 

aan de A. Hofmanweg. In een 


