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i cuno over wijn

Onmisbare
wijngids
vol vlekken

E r zijn wijnbocken waar je
in verdrinke door de heer-
lijke beschrijvingen van mooie
wijnen, maar ook aandoenlijke
wijngidsjes met een hoog Libel-
le-gehalte. Er zijn compacte na-
slagwerken die het hele super-
marktassortiment onder de 5
euro beschrijven, maar ook ge-
sponsorde, zeer commerciéle
proefbocken. En dan zijn er de
onmisbare naslagwerken die
na een maand grauwe ezels-
oren vertonen, waar bijna elk
hoofdstuk een wijnvlek heeft,
die binnen de kortste keren vol
aantekeningen staan en waar-
van de rug al snel zucht onder
het intensieve gebruik.
Wiingids 2007 van Hugh John-
son behoort voor mij tot die
laatste categorie. Het gaat niet
alleen over de belangrijlste
wiingebieden en daarbinnen
de voornaamste huizen; John-
son gaat in dit boek een flinke
tik verder. Uitgebreide karak-
terisering van het klimaat,
OOZSIrapporten en ¢en opsom-
ming van de beste jaren. John-
son, die geldt als een groot En-
gels wijnschrijver, schrijft de
gids voor het vierentwintigste
achrereenvolgende jaar. Je mag
dus aannemen dat hij weet
waar het in de wijnwereld over
gaat. En dat blijkt wederom in
dit boek, hij is bij mij op de
keukentafel niet weg te den-
ken. Bijna elke niet bekende
wijn die op tafel verschijnt,
wordt even nageslagen, en dat
levert in de meeste gevallen een
bevredigend resultaat op.
Helaas is slechts summier
aandacht aan de vormgeving
besteed. Het boek ontbeert
smeuigheid, dat met foto’s of
aantrekkelijke typografie te be-
reiken is. Het zou de leesbaar-
heid aanmerkelijk verhogen.
Eladerend en wegdromend
kwam ik een wijn tegen die ik
onlangs als huiswijn kreeg
voorgezet bij restaurant Vis-
aandeschelde in Amsterdam.
De Chileense Botalcura ‘el deli-
rio’ Chardonnay Viognier 2005.
Chilenen kunnen nog wel eens,
vooral als ze zijn gemaakt van
chardonnay-druiven, wat lob-
big overkomen. Te veel van het
verkeerde hour wordt vaak ge-
bruikt om hem die typische va-
nillesmaak mee te geven. Niet
bij deze wijn, heerlijk fris
kwam hij binnen, met voldoen-
de mineraliteit en een klein
tinteltje op de tong paste hij
perfect bij de wat vettige vis die
we op het bord kregen. John-
son vond het huis Botalcura ab-
soluut geen ¢l delirio (gezichts-
bedrog) en bekroonde het in
zijn boek met vijf vette sterren.

CUNO VAN 'T HOFF

Verder lezen:

Hugh Johnson's Wijngids
2007 Het Spectrum;
Botalcura ‘el delirio’ Char-
donnay Viognier 2005:
wiww. buyyourwine.nl
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Heel langzaam rijzen
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Bakkerij maakt oerbrood van Frans tarwe en zonder smaakverbeteraars

» Het Vlaamsche Broodhuys
maakt korsterig boerenbrood.

» Het zit vol met hartstocht.

Door MARJOLEINE DE YOS

Soms staat er bij een recept: cet er
knapperig boerenbrood bij. Of: hier-
bij smaakt een korsterig brood lekker.
Ja denk je dan, dat zou buitengewoon
lekker zijn, knapperig boeren korst-
brood. Maar zie daar maar eens aan te
komen. Boerenbrood is alom tegen-
woordig, elke supermarkt ruikt naar

| “vers’ brood, maar iets met een echte

korst, een brood niet gevuld met vette
watten, dat vind je niet makkelijk.
Mu ja, je vindt het wél makkelijk.
Als je in Utrecht of Amsterdam woont
en naar hert Vlaamsch Broodhuys
gaat, dat onlangs in Amsterdam een
tweede filiaal opende. Wie dat doet,
wordt verrast: ‘Brood!’, denkt de be-
zoeker dan, ‘echt brood!” Dat lijkt een
heel banale gedachte, maar zij is uit-
zonderlijk. Echt brood, echte boter,
echte melk, echte kaas, het soort
doodgewone eten waar Nederland
bekend om was, dat is allemaal be-

| hoorlijk moeilijk te vinden. Alles is

vervangen door snelle waren die in de
haast hun smaak zijn kwijtgeraakt.
-Wij hebben een heel andere filoso-

fie van brood bakken”, zegt Dimitri
Roels, dedirecteur en ¢igenaar van het
Vlaamsch Broodhuys dat zijn naam
dankt aan Roels’ afkomst uit Zecuws-
Vlaanderen. Die andere filosofie lijkt
op de andere filosofie van meer pro-
ducenten die iets echt smakelijks ma-
ken. Die filosofie komt altijd op ¢en
paar dingen neer: aandacht, liefde en
de allerbeste grondstoffen.

Het brood van Roels rijst heel lang-
zaam. Datis hetallerbelangrijkste wat
hij erover wil zeggen: langzaam rij-
zen. Soms wel twee dagen. Door dat
heel langzame rijzen ontstaan de sma-
ken in het brood, zegt hij. Hoe sneller
je volume kweekt, hoe minder smaak
je hebt en dan moeten er weer brood-
verbeteraars in het brood om het toch
ergens op te laten lijken. In het brood
van het Vlaamsch Broodhuys zitten
geensmaakverbeteraars. Erwordtmet
eenbepaalde tarwe gewerkt, Camp Ré-
my, een Frans oerras waar je, volgens
Roels, .geen normaal MNederlands
brood meekuntbakken™. Hetdeeg dat
hij ermee maakt, is extreem vochtigen
het moet worden behandeld ,alsof het
jevriendinis™ zegt Roels. Teder.

Broodafweegmachines hebben de
neigingom meteenklapeenstukdeeg
af te slaan —dan sla je meteen cen heel
proces dood. Je moet een aardige ma-
chine hebben. En je moet het leuk vin-
den dat brood een ambachrelijk pro-
ductis. Als je7.000 broden peruurwilt

bakken, zoals machinale bakkerijen
kunnen, dan moet er niets afwijkends
met je deeg zijn, het moet volmaake
gestandaardiseerd altijd hetzelfde
zijn. Bij het brood van het Broodhuys
zit het zo niet. ,,Wij bakken meer dan
300dagen in hetjaar brood, en nooitis
een brood herzelfde”, zegt Roels.
Dimitri Roels is begonnen met eén
bakkersopleiding. Daar besloeg het
onderdeel ‘zuurdesem’ twee bladzij-
den in het leerbock en dat was dat.
Mooit meer van gehoord verder. Toen

Niet bij brood alleen

In de winkels van het Vliaamsch
Broodhuys wordt niet alleen brood
verkocht, al is dat wel de hoofdzaak.
Wie van Franse taarten houdt, of van
een worstenbroodje dat de naam
verdient, kan er ook terecht.

Erworden ook belegde boterham-
men verzorgd, met producten van
andere enthousiastelingen: geiten-
kaas van Wolverlei, boerenkaas van
Magdaleen Captein, echte verse vol-
le melk uit de Zaanstreek.

Viaamsch Broodhuys heeft
vestigingen in Amsterdam en
Utrecht. Zie voor meer info
www.vliaamschbroodhuys.nl

hij klaar was met de opleiding beland-
de hij in de horeca en ging onder meer
in Brussel en Parijs werken (en niet in
de minste restaurants). Het viel hem
op dart het brood dat hij daar aantrof
niets leek op het brood dat hij in Ne-
derland had leren bakken. Ik wil
ziilk brood leren maken®, dacht hij.
En hij ging op onderzoek uit, probeer-
de Poilane, van het beroemde Pain
Poilane, zijn gecheimen te ontfutselen,
leerde van alles over graansoorten ¢n
rijsmiddelen, bezocht molenaars en
kwam erachter darop stenen gemalen
tarwe anders smaakt dan tussen wal-
sen geplette. En hij ontwikkelde een
brood. Van hemzelf. Dat al spoedig
enorme aftrek vond bij de Nederland-
se horeca. En na vijf jaar opende hij
een winkel, er volgde een filiaal in
Utrecht, en een tweede in Amsterdam
en misschien kunnen ze in Den Haag
en Rotterdam binnenkort ook eens
gaan proeven wat brood betekent. Al-
lemaal geluke door hartstocht, want
Dimitri Roels begint te stralen als hij
het over brood heeft, over zijn brood.
En de mensen willen het hebben.
Het is wat duurder dan dat it de su-
permarkt. Het blijft nier zo lang
zacht, want er zit geen vet in. Maar
daar staat tegenover, aldus Roels, dat
zuurdesem zich heel goed laat oppic-
pen. En er staat ook tegenover, zegtde
tevreden consument, dat het brood
erillig is, korsterig, vol van smaak.



