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overeten Jeroen Thijssen

idioten zljn vaak de mooiste
mensen, ndet van bukten mis-
schien maar wel om mee (e
praten. En vakidioten treft men vaak
- onder bakkers; kennelijk is het pro-
ces van mengen, kneden en rijzen zo
uitdagend dat er speciale mensen op
afkomen

Meem Dimitri Roels, founding fa-
ther van ket Viaamsch Broodhuys,
fijn winkels staan verspreid door
Amsterdam, Haarlem en Uirecht, in
twaalf jaar van enkel pand tot win-
kelketen gegroeid. Bljronder beood,
verkopen deze winkels: muurdesem.
brood. Waarom ruurdesem

Eoels verhaal valt al snel een block-
note. Hoe hij, na zijn opleiding ot
bakker, omschoalt tof kok en in P
rijs in 2anraking komt miet de Framse
metthode van uurdesembakloen. "Zo
verrekte lekker.” Het blijft hangen in
zijn hoofd, en terug in Nederland
kruipt het bloed waar het aiet gaan
kan: Roels keert enug naar zijn eer
ste liefde, het bakken. Van zuurde-
g, Ik wilde dat proces beheer
s

Hij gebruikt meel van cergranen,
die een heel andere geur en kleur
aan brood geven dan de gewone tar-
werassen. Dat meel wondt door
windmaolens gemalen, tussen grote
stenen die traag de kormels tof poe
der wrijven. Zo breken de zemelen
op een heel andere manier open dan
mssen indostri€le walsen. Het deeg
van die anders gebroken zemelen
necmt meer water op, wat de korst
houdbaar

leen meel, water en zout, heel ver-
schillende broden van, Met suarde-
sem, uiteriand, maar ook met gist én
sunrdesem, soms Delfs met bier waar
nog wilde gisten in zitten. Zijo degen
rijeen heel lang, zodat de enzymen
uit het graan bun geur-, kleur-, &n
smaakstoffen aan het brood toe kan-
TiEF VoS EETL.

Uren kan ik naar zo iemand luiste-

Het zuur van het brood betreedt mijn raond
als een schuchtere bruid. |

Vakidioot brood

ren. En dan heb ik honger. Smaakt
hiet ook zo goed als het klinkt? Geluk-
kig ben ik op een dag per ongeluk in
Amsterdam. In de Haarbemmer-
straat it een Viaamsch Broodhuys,
waar het heerlljk geurt - naar koffie.
Achterin staan een paar tafeltjes
waaraan beroekers boterhammen

Het gebruik van cergranen geeft aan hit brood eén heel anders geur en kKlea dan de grwone tanwerasen.

kunnen etenén koflie drinken. Voor-
in, viak bij de deur, liggen stokken,
takken, bollen en hompen broed, ar
tistiek over en op elkaar gestapeld,
met keurige bordjes waarop namen
prijken als “grand-mitre volkoren®,
“woor cen gigantisch, bol brood, en
‘campremy pavd’, een haast vierkant
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baksel. Achterin bestel ik bebegde
volkoren boterharmmen:

een dubbele met kipsalade, raz-el-
hanour, bulgur en een met Graaren
basilicom, kappertjpes, en Parme-
zaanse kaas. De kipsalade kost, €
4,95, de tartaar
£ 535 on is daarmes meteen de

duurste boterham. Dan volgt de
mspeilijike keuze uit het onbelegde
brood - zo'n grand mére weegt bijna
twee kilo, maar ik kan ook een kowart
krijgen - € 3,35 kost het dan: aan de
prijs voor nog geen pond brood, Ver-
der gaan or twee min-baguettes
ICE, EI BETL pavé,

Buiten zét ik meteen mijn tanden
in de boterhammen. Het zuur van
het brood betreed: mijn mond als
cen schuchtens bruid.

Noait geweten dat er zulke subtie-
be smaken in een boterham kunnen
gitten. De tartaar legt er zijn kracht

Windmolens
breken de zemelen
op een andere
manier open

tegenaan, gesterkt door de ruime
hoeveelheid Parmezaanse kaas Er
hadden wel iets meer van de beloof
de kappertjes op mogen zitten.
Mavoltpoiing van de boterham heb
ik een probleem: ik zit wol. Het de-
sembrood heeft mijn gehele honger
wegpenomen. Omadat het moet, st
ik nog van de kipsalade, die ook al
heerlijik combineert met het brood.
Het mini-bagoetje kraakt tussen de
tanden, het zuur is hier minder dul-
delijk, maar smakelljk aanwezig.
Met mijn vierhonderd gram brood
onder de arm ga welgemoed ik terug
maar huis, Vakidioten als Roels zou-
den er meer mosten mHjn




