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ECHTE BAKKERS MAKEN HUN BROOD ZELF, VAN EXQUISE TARWE
EN DITO ZEEZOUT. WAT ZEGT U, EEN KNIPWIT? DOOR MAC VAN DINTHER

Hip brood

an brood hip zijn? Ge-
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p? Hip is yoghurt

zuigen uit cen zakje of

fruitpulp slobberen uit een lollig

flesje. Brood is nict hip. Ruim

40 procent van de jongeren komt
zelfs nooit bij de bakker.

Wit zou het ze ook geleerd moe-
ten hebben, want Nederland heeft
nauwelifks  een  broodcultuur,
Fransen xweren bij verse
tes, Duitsers staan op frische Brot-
chen, Nederlanders halen  hun
brood ::t de diepyries.

Aan het imago van de bakker 1
het niet. De vbs‘

de trend gezond voor, dan worden
de mixen bruin als zwarte koffic,
want bruin is gezond. In werkelijk-

heid zijn donkerbruine broden ge--

Kleurd met “moutmicel,
Daar krijg je geen kanker van,
maur een foefje is het wel,

Met echt bakken heeft het weinig
te maken, zegt Dimitri Roels van
het Visamsche Broodhuys. Roels
is de topkok onder de warme bak-
kers. Hij werkte onder Caus Spij-
kers in de Swaen in Oisterwijk en
:nch! drie leerzame jaren door in
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brood van de warme bakker lek-
kerder en verser, blijkt uit onder-
zock. Maar hij koopt het toch lie-
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kwart van over,
M heid twee Is je sansiui-

#ijn er meer. Biologische bakkers
bakken ¢r al veel langer mee, maar
zij leveren meestal vaste broden af,

Rocels

Daarnaast heeft hij twee winkels in
Amsterdam en Utrecht, die Crust.
andCrumbs heten. Het zijn strakke
zaken, miel zonder pretentic ‘de
bakkerswinkel van de 21ste ecuw’

Roels' brood is niet
goedkoop. Een kiein zuurdesem
‘Pain Grand Meére’ kost 3,75 euro.

het Echte Bakkersgilde, met 260
leden. Die bakken nog echt zelf,
S L Yent 1os.

nog zelf het brood in de oven”
Maar de gildebakker hoelt zijn
brood niet meer te bedenken. Dat
doet ecen commissie die broden
ootwikkelt. Gilde Kom heet zo'n
brood dan, of Gilde Goud. Bijna
85 procent van de bakkers zit in
een club. De rest heeft gekozen
voor de derde weg: sm; doorgaan.
Dat zijn de dwarse bakk

Maar het waardevolste ingre
diént is thid. Roels bakt zuurdesem-
broden. Zuurdesem, ecen kweek
van verzuurd deeg. werkt hetzelfde
als gist, maar veel langzamer. Hij
maakt zijn brood in stappen,

Eerst maskt Roels met zuurde-
sem (Le Chef) een voordeeg (Le
Levain). Dat blijft twaalf uur staan,
waarng het met meel en water
wordt sangevuld tot deeg, dat ook
weer zes tot zeven uur mag rifzen.
Ter vergelijking: een doorsnee
bruinbrood rijst it een uur of

Niet de bakker, moar de meelfa-
brikant bepaalt tegenwoordig hoe
het brood smaakt. De bakker krijgt
cen broodmix geleverd: Daar hoeft
alleen nog maar water bij. Schrijft

twee, Maar juist tijdens het rijzen

kunnen enzyvmen en  bactenién

smaak ontwikkelen, zegt Roels.
Roels is nmmisc bakker di¢

ken, nog zo'n trend, dan kan hij
danrvoor ook terecht bij de Echte
Bakker die kant-en-klare brood-
mixen verkooplt. Amsing  ver-
wachtte weerstand onder zijn le-
den. ‘We waren bang dat onze bak-
kers het zouden zien als een on-
dermijning van  hun  ambacht.
Maar het loopt heel goed.”

Als helemaal niks meer lukt,
kunnen de bakkers altijd nog te-
rugvallen op hun geheime wapen:
de lucht van vers gebakken brood.
Die wordt lekkerder gevonden dan
de geur van geld of van ecn partner
na het vrijen, blijkt wit onderzock.
Daar moet toch iets mee te doen
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