Dankzij de Fransen deed de Nederlander een
ontdekking: brood is meer dan dat plakje
deeg onder de hagelslag. Een goed gebakken
brood heeft smaak. En dat mag wat kosten.

Brood om

eens heerljjk

op te kauwen

Seada Nourhussen

& algens de pousse lent-metho-
| de bereid met roggedesem

en mout. Gedecoreend met
lijnzaad. sesamzazd en bergrout-
krnistallen”. Deze ingewikkelde om-
swchrijving 2ou op een menukaart
van een redelijk chique restaurant
kunnen staan. Maar het gaat hier om
niers meer dan sen broad.

e Chnstophe pave om precies te
zjn, een vierkant tarwebnood van
het Viaamsch Broodhuys. . Wij bak-
ken brood zoals topkoks koken®™,
zegt Dimitri Roels (39) oprichter van
de suocesvolle keten wvoor luxe
brood.

‘Berlijk, puur, lekker, gerond” is de
slogan van het Viaamsch Brosdhuys.

| In de drukbezochie winkels en

lunchgelegenheden in Amsterdam,
Haarlem en Uirecht legpen klanten

| weel geld neer woor een van de haute
| cuisine uurdesembroden van Roels.
| Op zaterdagochiend staan de men-

sen bij sommige filialen rijendik
voor de deur,
Jaap Goudrizan (40) rekent bij Het

| Wlaamsch Broodhuys ap de Amster-

damse Elandsgracht muim ¢lf curo af
vioor dre broden.  Waarom 1k heer

| koopen ndet bij de Albert Heijn? Om-

dar ket pewonn veel lekkerder 5 en
omedat ze hier echt ruurdesembrood
verkopen. Dar vind je nbet overal.”
Met de pwee kilowegende Grand me-
re volkoren van maar Helst 7,50 eu-
ro, de Meerzaden pavé en de Cam-
premy pavé, beide 1,99 euno, onder
zijnarm gaat hij met zijn twee kleine
kinderen richting huis. JWe hebben
een wietkend met familee, anders
mobden we dit allemanl niet opkrij-
gen, hoor™, pegt hij) nog snel.

War 15 er valgens Roels 2o bijzon-
der aan de broden van het Viaamsch
EBroodhuys? Ervolgn een lang verhaal
Ve 2R poeEToCht naareen speciaal
oergraan genaamd Campremy, dat
KEoels in Frankrjk ontdekne en maar
Nederland meenam.

Hij vertelt over het gebruik van au-
thenticke steenmaolens in plaats van
metalen walsen. waardoor de zeme-
ken in de tarwe anders worden open-
gebroken en er meer water aan het
dhier Ko we_u':ll.'nw-l_-g{".rneﬂl

En hoe hij het decg mict hard
kneedt, zoals de meeste baklkers.
maar zacht mengt zodat de enzym-
ontwikkeling niet geremd wordt en
it geur en smaak van het brood opti-
maal b, Ik zou uren door kun=
nen praten”, 2egt Koels verontschul
digend. Het komter op neer dat cen
Broad maken ons 20 tof 24 wur kost
D meeste ordinaire broden worden
mel 3600 per uur gemaakt en daar

staat dan een mannetje bij die de ma-
chime in de gaten houdt. Geen won-
der dat je daar nog geen twee tUro
voor betaalt. Maar Laten we eerlijk
=jn: dat zijn net wattenbollen.”

Op brood moet e Kauwen, vindt
ook Belinda Moellee (43), vaste klam
van het Visamsch Broodhiys. Zij
gaat voor een Grand mere meergra-
nen van 4,15 eund. JVan 20'n brood
wit de supermarkt moet ik een halve
zak lecgeten en dan is mijn maag
nag niet gevald, Van dit brood eet ik
drie snectjes en ik zit wvol. En het is
hartstikke gezond dus dat exira geld
heb ik er wel voor over.”

Hoewel de grwone warme bakkers
it het straatbeeld verdwijnen. ome
dat ze de concurrentie met de super-
markten niet aankunnen, lijken de
exchisieve broodspeciaalzaken
steeds talrijker te worden, JDat komi
omdat wij ong echt onderscheiden
van de supermarkten”, verklaart
Menng 1 Hoen

Yanuit zyn bakkerij in Botterdam
maakl ‘Tt Hoen al tven jaar suunde-

sembroden, bolletjes en stokbroden
die hij levert aan toprestaurants, de-
licatessenwinkels en  biolegische
markten. .De gewone bakker om de
hoek heeft bijna hetzelfde brood als
de Albert Heijn, maar dan stukken
dunrder”, zegt 't Hoen, JWij gaan de
concurmentie met de supermarkten
nael aan. MNiet omedat we zouden ver
heren, madr omadat we et naet wal-
len. Wij richten ons op de Ajnproe
ver. Dat is een hele andere afret-
markt.”

't Hoen, die het authentie ke zuur-
desembakken zonder toevoegingen
van gist, chemische stoffen en con-
serveringsmiddelen leerde in Frank-
njk, ziet zjn broden-business elk
jaar weer floreren. JAls je me tien
jaar geleden had geregd dat mijn
broden op zoveel plekken verkocht
zowden worden, had ik je ndet ge-
loofd. Ik wilde gewoon heel malef bek-
ker Frans brood in Mederland intro-
duceren.”

Inwelke aantzllen zijn ‘supercooale
opengebarsten bollen” =de enthonesi-

aste 't Hoen praat over zijn broden
alsof het de prewwste sneakers b
treft = welkeljks de deur aigaan,
wieet hij nber. Maardat hij het razend
druk heeft is een feit.

Ak ben heel blij dat steeds meer
restaurants het werplichte mandje
shecht afgebakken stokbrood heb-
ben vervangen door mujn boosod. "

'Een brood maken,
kost ons bijna een
etmaal’

~3oms kom ik op blologische mark-
en om eens een klant e spreken.
Die ks waak heel erg nbeuwsgierg
naar hoe mijn brood 2o krokant kan
zijn van buiten en zachi van bin-
nen.” ‘t Hoen is ook blij dat boter-
hammennatie Nederland no cinde-

- "_lr

Bi) een eerste beroek aan het Viaamsch Broodhuys kan het even schrikken mjn: sommige broden gaan weg voor

Murg &n 50 cenl

_ JLRRMSCH B BRODDAUYS

Winkels voor exclusieve broodbeleving hebben iets behaaglijks.

lifk bt gendot van goed brood inziet,
=In Mederland heeft brood alijd als
drager wan belig gefungeend, Het
brood deed er niet zo toe. In Frank-
rijk cten mensen brood kaal, bij een
gocde maaltijd of seep. Steeds meer
Mederlanders beginnen dat nu over
e nemen,”

De winkels en ecigelegenheden
die zich op de exclusieve broodbele-
ving richten hebben vaak bers be-
haaglijks en ouderwets, De populai-
re Bakkerswinkel bijvoorbeeld, met
vistigen van Amsterdam ot Mak-
kwm, gaat met de bonte bloemet)es-
TGN op di Fiet Hein Eek-ban-
ken en oubollige lampenkappen
dhwars pegen de koe e #n strakoe inte-
rieurs van de meeste moderne hone-
i3 I,

Crver de gezellige chaos is uiteraard
goed nagedacht. Het auwthentieke,
die hang naar vroeger: het 18 dusde-
hjk een marketingrechniek. [ de
brocdhype et een modegnl? T
Hoen: Jedereen wil tegenwoordig
zo puur en blologisch mogelijk eten.

FOTETS HERMAM WOLITERS

Show  coolking en  streckproducten
doen het goed. Het is wat dat betreft
inderdaad een gunstige tijd woor
ons”, pegl 't Hoen, die ooit afstodeer-
de als bedrijiseconoom aan de Eras-
mus Universiteit. _Termen als am-
bachtelljk en oer zijn hip en spreken
veel mensen axn. Maar wat zegt dat
mirg als elke supermarkt ermes aan
de haal gaat? Het is cen beetje valse
rommantiek. ™

Thea Keijzer (42) is ndeuw im de we-
reld van hét luxe boodd &n voor het
eerst bl her Viaamsch Broodhays.
<Ak ben dol op brood. Hiédijk En ik
ben hier vaak langsgefietst. maar
noE nooit binnen geweest.” Keijzer
windt de met meel bedekte en met
wijgen gevulde broden er allemaal
aantrekkelijk uitzien, maar schrikt
van di prijzen. Ik probeer nu cerst
maar iets kleins, dan kom ik de vol-
gende keer misschien terug wvoor
zo'n groter brood.®

Het wordt sen noten mini-baguet-
te, Woor een instapprijs van 1.60 eu-
ro. Goed te doen.

Wanneer is brood luxe
en waar koop je het?

Er bestaal niet echl een AIAmM WHOT
de luxe broodspeciaalzaken. Ken-
merkend is dat ze vaak stukken
prijeiger zijn dan de supermarkt en
de warme bakker. 0ok werken ze
veel met Tuurdesem en minder met
ghst en laten B¢ het deeg Langer rij-
zen dan de meeste hakkers. Hun
broden komen vaak nit fraditioae-
e steenvloerovens, Er wordl geen
conserveringsmiddelen of gear-
kleur en smaakstoffen aan Doege-
voegd, Sommige exclusieve bak-
kers werken witshaitend met bioko-
gische ingrediénten.

Adressen luxe broodbakkers:

* Bakkerij Paul Annee, bwee vesti-
gingen in Amsterdam, levert aan
winkels, Infoc www. paulannee.nl

« Viaamsch Broodhuys, vestigingen
in Amsterdam, Haarlem en
Utrecht, levert aan horeca en win-
kels, waaromder De Bakkerswin-
kel met vestigingen in Amster
dam, Rotterdam, Utrecht, Zoeter-
meer. Haarlem en Makkum. Info;
wiww.vlaamschbrood huys.nl.
wiww.debakkerswinkel.nl

* Menno ‘t Heen in Eotterdam, le-

vert aan horeca, delicatessenwin-

kels en biologische markten. Info:
wiww.dupain.nl

Bakkerl] Carl Stegert in Harmee-

len, levert aan horecagroothandel

en geeft workshops aan de hore-

i wnw.carlsiegert.nl.

L



