Hij reisde door heel Europa Op zoek naar de mooiste tarwe,
het lekkerste zout en het zuiverste water. Tijdens zijn reis
maakte hij zich het bakkersvak eigen. Sindsdien bakt hij bro-
den zoals je ze maar weinig ziet en proeft. Een interview

met Dimitri Roels.

¢ 20N legt lange

haduwen op
de kchte houten vicer van beood-
winke! Crust & Crumbs in
Utrecht. Bij binnenkomst valt in de eerste
plaats de ange toonbank op. Op hoge
planken praken grote ronde zu sdesem-
broden. Ineen grote witrine zijn tientalien
verschiliende broden uitgestald. Lichte pa-
nomuziek begelewdt e langs de toonbank
oen trop op naar het podium achterin de
winke!, Daar staan tafeltpes waaraan men
S0 Diten 18 eten en te drinken. Dirnri
Roels, in 1969 gebaren in Zoouws-
Viaanderen, vidkby de Belgische grens,
praat rustig
I het weekend haalden we pistok
de Viaamse bakker Belgie boeft echt een
eis betreft. Misschien is
het daar wel begonnen, mijn passse voor

| we er kotfie drinken

van

Iracktie wat poste

brood, *
1w
wde worden. Ik had een vrende wiens

95 twiaall en wist 2¢kor dat & bakker

vader bakker was. Het fascineerde me dat

T 20 wewng grondstatfen als meo!,
20Ut en water sen brood ko bakken met
aulke byzondere gouren en smaken Dat
heeft mea enorm geinspereerd.” Hij kykt
Om 2ich heen, asot hij zijn winke! voor het
1 2t ‘Om)(-(m'lu- egenlijk. Ten joor
geleden haalde & do aprste pans grand-
MEe ui ¢

eery

oven, Als j& me toen verteld

had dat ik ny veertiq man personesl in
s hebben in drie verschillende

2aken, dan had ik @ voor gek verklaard!

“Mijn passie kwijt”

Roels began 10en hij zeventien was aan de
wpleiding, Toen hy daarna de
hotelschool deed om zijn kenais te verbre-
den, beek al snel dat hij ook veel sarieg
had voor koken, Hif bep stage by Cas
Speikers in restawrant De Swaen, waar hem
niet lang daarna een contract werd sange-
boden ¥ was mijn danvankelijke pusse
voor het bekkerschap op dat moment een
beetje kwijt*, 2091 Roess glimlachend. i
Ce restaurateurswereld was restavrant De
Swaen in die tyd the pdace 10 be, dus nam
ik e baan nat
Later werkte Ivj in restaurants Comme
Chez Sol in Brussel en in Robuchon in
Parjs. “Het is eigeniyk hee! dubbet, * zeqt
hi. “Just doordat ik had gekozen vooe
een leven als kok in plaats van ak bBatker,
kwam il terug bij myn oude passie voor
b10od. De restaurants in Brussel en Parys
waar Ik werkte, hadden heed gcede bak-
kers in dienst. Do beoden de ik daar
peproefd heb! Dve waren 70 anders van
karakter en smaak can de beoden dic ik
had lesen kennen tijdens deo bakkersoplei-
G- Bovendien maakte ik in Brussel ken-
nis met Ons Dagetiiks Brood. ean brood-
vankel waa je niet alleen brood kunt
kopen, maar waar je ook oen lekkere
boterham kunt bestelien en kunt opeten
aan een tafelte, Toan wist ik hat 20ker
Dat wilde ik ock. Het was sen sprong in
het depe. Daarvn was ik me wel bewust
Maar ik wilde de kunst van het broodbak-
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ken beboorsen. I SIOpte mel mijn baan en
nam aficheid van min leven als kok

Een onzeker bestaan

De veelbolovende kok n sterrestaurants in
Nederland, Belgit en Frankrijk besioot aijn
stormachtioe camibre af 1o treken om 2ich
te storien op zin grootste passe: brood.
Dat by een onzeker bestasn tegemoct
SNg, was vooral te wijten gan de
Nededandse roodmarkt “Nedertand
loopt op broodgebied ten jaar achter by
de cns armangende landen. Neem bevoor-
beeld 2uurdesem. In het buiteniand wordt
dant altid gezien als een kwaliteitsmork
terwijl het in Nederiand corder gen
pezandherdsnom is. Het heeft een Qeiten-
wollen-sokken-imago omdat de eerste
Tuurdesernbroden gemaakt werdan doar
natuurwinkels. Meef gezond, maar niot per
se lekker

Maar ef 15 meer aan de hand met de
beoodmackt in Nederland, vindt Roels. “De
Nederlander is een hee! prattische on
"stroeve’” consument. We wifen overal het
zeifde brood kunnen kopen. Of we nu
naac bakker Jan goan of nasr bakker

het brood moet alijd dezelfge

gen hebben, anders past het
et in te lade van de diepwries. Waar
Fransen twee keer per dag naar de bokker
gaan, 66n keer voor het ontbit en édn
keer voor het diner, komen wy er hooguit
fwee keer per week. Dan saan we voor

h de week brood in.*
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Het lekkersge brood

“We verwachten dat het breod langer dan een
dag wers bift. In werkelyk!
brood
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j begnt eer
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whe kan & het
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“Het rare aan de bakke

eren met ¢en voorbeeld uit de koks-

regt Roeds. “Cen kok weet praces van

nij 20 viees wi

die koe hj 2jn biefstuk
kier yraagt van welk
Lakt, dan moet by o
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de g
wordt onder de ramen Supré
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maken, "Ik 160 OV0f GrON

en bakprocessen®, zegt hij. "Ik
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naar de grand cru endér de tanwesoarten ik wist dat die bestond, ik wist alieen et
waar. Vpwel ale graan- en tarwesoarten 2in gecultiveerd, omdat ef van natue be-

voorbeeld to wenig eswitten in zaten. Of de gele kleur was niet goed, omdal een

od mee kon bakken. Maar do

bakker er geen with ¢ het cultiveren 1s met de spece

teke kenmerk n ook de specifiocke smaak verloren

gegaan, Ik k precht bij een Franse o ¢ filosobe

had al k. Hij s ervan

rtugd dat natuurske produ

geronder

maar ook veel lekkerder zyn. Zin tae

VG 1 G0N 0013 en tus noot gecultvesed, Toen

k of tmign eeeste brood mee gobakken k dat ik de ultieme tanwe gevonden

had. Ik haalde het brood uit de oven, snoed het 0pen en &7 stéeg een Gir Op var

pannenkoeken, sulkes en vanille, Terwy ik aleen ¢ Larwe, 200t en water was

beg

er en zout

i tarwe h naar “goed’ 2out. “Ik vond het

foen hiy d gesonden, ging R

aan de monding van de R algencultuur®, lagt hij uit

*Daardoor worden mineralen aan het zout toegevoegd die het 20ut lekkerder

maken *

Na zout en t ¢ biee! er nog een grondstol over, wates. In het ‘ulteme’ water

verschil tussen water

de Roeds In eerste instantie et “IK

ht attijd dat je h

1 een natuurlighe ron en water Wit de Kraan met 20U Proeven, maar je pi

) keramek on

we! degeljk, B maakte via via kennis me

aver als het amenstel

are ge-resel

het

Yopbauw terug. 20 worden stoffen die er ¢

ater 2ijn oude mole
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sedryl niet witgehaaskd ayn, alsnog u woter gefilterd, omadat ze

NEIOENS MEer kunnen h b werk met heet ater. Daardoor bliven

mijn brod

Misbaksels

t misbaksels

Toen had hij alle ingrecsénten by elkaar “Toch heb i in het begn he

leerde SLeeCs meer

akken!”, kx Langzamerhan naken, njzen on

ge
bakken, "Na hard

relfgemaakse pan granc-

0 doel: &

wobgen bereikie
mere!”

51 komen en et pan

Omdat er ik en figuurlijk beood op de plank me vOOr Zijn

ch liet w

iten, besloot wintig broden te bak

on broodwinkel i 0p een

ken en aan 1e beeden aan Dekende restau-
rateurs. “Toen ik thuls kwam stond min
antwoordapparaat vol!”, vertelt by
“Vijftien van de twintig restaurants hadden
gereagesrd. Er waren er zelfs by die er
metean twintig voor de volgende dag

best
Diante, D
op om fulltime te h

1. Toen had ik ineers een bedryf! =
utr's wioww, 2egde haar baan
in de bakkery
“Soms werkten we 24 uur achter elkaat
Uit dat bloed, &
onze eerste winkel 't Visamsche Broodhuys
ontstaan

Inmicces 2in ef ook tw

aweet on O tranen o

Utrecht en in Amsterdam waar j& kunt lun-
chen: Crust & Crwnbs. De onzekerhedd van
tien jaar geleden is comple dwenen,
beaamt hy Maar bovenal, de Nederandse
broodeter verandart. “Ze zen byjvoorbeekd
ot 2uurdesem niet dleen gezond is, maar
ook heel erg smaakvol Of dat brood reet
alieen het transportmiddel is voor beleg

O

X restaurants bieden steeds vaker kwar
tatief goed brood by de maaltyd

Als leverancer aan verschillende res!

rants heeft Roels voel peofijt van mn

kok heeft veel

enanng. “Min vededen o

nvioed gehad op mejn bakkerschap. ik
weet hoe koks naar min product keken er
K Degiip 26. Al ze mi vragen o

Y éen

brood 1o bakken dat past by een 2
gerecht met onijn, dan maak ik bij-
old ctroenbroodies ” B

ners

Verse

Missie

“Mijn greotste itdsging Is zulk smaakvol
biood t2 bakken dat mensen dapeiijks
terugkesen naat min winkel * Gp de
wisag of Iy van plan b de broodmarks (e
weroviien, Lehit by, “Nes: Al 5jn we wel
beag met gen aantil dingen. 2o worden

Ge wWitkesls In Uniecht en Amsterdanm
birmerdkont alloben ook Vikamiche
Hrocdhus. Mansen willen 2ion wilat o0y
beoad vanddaan komt. Dt e 1o = Crust &
Crumbs it in het Yiamache Broodfiups
wordt geknend en gebakken. Doar o0 0

de 2iet van Dyt Rocls. Je ziet & mit
hosyesl hefde do beoden nijo befeid en
hoe moo het bakKersval 15 %

Mer het yerowesen van de broocrmarkt i
o et bezig. “Toen k koos voor een
leven af bakker wilde & de kunét van het
troodhokken ooder de knw kejgen. Ik
wilde feicker brood bakken. 2onder amols
gatoten en yonder vetstottan. ik wede
mierser e proeven boe lekker brood
Kan zijn. Hot & oo patsie, maat ook een
massin, Dat zol het altipd blgven *
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