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EEN KLEINTJE BROODGESCHIEDENIS

Brood is essentieel in ons leven. We eten h.et elke
dag. We kennen ontzettend veel uitdrukRingen

met ‘brood’ erin, zoals ‘ergens brood i.n zien’
(ergens verwachtingen van hebben), ‘in hft zweet
des aanschijns’ zijn brood verdienen (zo ijverig
aan het werk zijn, dat het zweet ons langs de
wangen gutst), of het minder bekende ‘altijd
brood verdriet ook’ (behalve behoefte aan stoffe-
lijke ontspanning ook behoefte aan geestelijke
ontspanning hebben).

Brood eten we vaak niet een keer maar zelfs twee keer per dag: tijdens het ont-
bijt en de lunch. Aan deze gewoonte zal ook niet snel iets veranderen. Er zijn
echter wel periodes geweest, dat brood veel minder gegeten werd dan anders.
Reizen naar verre landen, eten uit ‘de muur’ en de magnetron, de opkomst van
de hamburger en de snack: samen hadden ze in de jaren na de Tweede Wereld-
oorlog tot gevolg dat de broodconsumptie in ons land met vijftig procent daal-
de. Eind jaren vijftig waren Nederlanders even uitgekeken op ‘Japie’ King Corn
en Bums dwarsgebakken. In 1981 startte de Stichting Voorlichting Brood een
campagne om deze daling te stoppen. Brood bleek bij de consument een ‘leeg’
p.r_oducF dat weinig tot geen associaties opriep. Over de voedingswaarde wist
bijna niemand iets te vertellen. Brood was niet meer dan een onderlegger voor
beleg. De campagne benadrukte dat brood behalve lekker ook natuurlijk en
gfezopd Wwas, waarna de consumptie weer geleidelijk aan steeg. Vooral de stij-
g‘f“gll" de consumptie van luxe brood en losse broodjes was opvallend. De
begveo(l)lg:; ;/;Lf:;]erll Jaar nam de verkoop van luxe broodjes per hoofd van de

JKS zelfs met zes procent toe. Brood is altijd een basisvoedings-

middel gebleven. Ook het zelf bakken van brood bleef gebruikelijk. Het brood-
bakken is bijna even oud als de graancultuur. Oorspronkelijk, ongeveer 4000
jaar geleden, was brood een platte, ongerezen koek. Dat veranderde op een
dag, toen een luie bakker in Egypte een klompje deeg een nachtlang in de deeg-
trog had laten zitten. De man mengde het overgebleven klompje met het nieu-
we deeg en zo ontstond het eerste gerezen zuurdesembrood.

Brood veranderde in de loop der eeuwen in nog meer opzichten. En niet altijd
ten goede. Vooral wat de ‘toevoegingen’ betreft, waren er allerlei ongewenste
ontwikkelingen. Niet alleen het brood zelf verandert. De broodproductie is ook
sterk in ontwikkeling geweest. De broodfabrieken namen het werk over van
beroepsbakkers. Daarna kregen we er warme bakkers bij, die weer iets ambach-
telijker en kleinschaliger te werk-gingen. De kwaliteit van hun brood is tegen-
woordig echter anders dan die van zelfgebakken brood. Los daarvan is de
warme bakker ook uit het Nederlandse straatbeeld aan het verdwijnen.
Supermarkten lijken de verkoop van dagelijks vers brood over te nemen. Het is
in ieder geval een trend, die niet te stuiten lijkt.
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Gist mag nooit in contact komen m?E een grotg concentratie zout. Meng het
meel dus altijd goed met het zout vVOOT J& de gist toevoegt. Verder is het toeyge.
gen van een zoetmiddel (honing of stro9p) goed voor het bevorderen van de
gistwerking. Dit is vooral belangrijk als je een zwaar brood }.lebt' Het brood
krijgt er een zoete smaak door, wat ook met een vulgel berelkt kan worden (zie
ook het hoofdstuk ‘Recepten’). Neem per 15 gram gist niet meer dan een thee.-
lepel stroop of honing, anders wordt de gistverwerking geremd. Gebruik niet te
veel vet, want dan moet je meer gist gebruiken.

Genetische manipulatie

Gist wordt de laatste tijd genoemd in het rijtje producten dat ‘gene-
tisch gemanipuleerd’ zou worden. In hoeverre dat zo is, is de vraag.
Het grote probleem bij het achterhalen van de waarheid is dat het
geen wettelijke verplichting is van de fabrikant om te melden of het
om een genetisch gemanipuleerd product gaat of niet. In plaats van
gist kun je ook zuurdesem als rijsmiddel gebruiken.

Zuurdesem

Het tweede veelgebruikte rijsmiddel is zuurdesem. Dit is een veel ouder rijsmid-
del dan gist. De ber eiding vergt meer voorbereiding dan gistbrood. Er moet eerst
Zen moederdeeg worden gemaakt door meel en water te vermengen tot een slap
ple:ft'le’;i_ggeg;vo]r d weggezet, afge.dekt met een vochtige doek op een warme
zon. L'aat]he(t)ziee d bij de verwarming of op de kast of achter het raam in de
ey Wordeneeg twee dagen staan. Deze tijd is de verzuringsfase en in deze
meer de melkZuSnbzymer-‘ A de korrel en micro-organismen uit de lucht (ond‘er
ken. De derd irbacterie) in het deeg actief waardoor het deeg zurig gaat rui-
de, vierde en vijfde dag vormen de gistingsfase. Deze ‘microflora’,

die melkzuur en azijnzuur maken en het brood de lichtzure smaak geven, moe-
ten gevoed worden. Daarom wordt steeds wat meel en water toegevoegd. Het
deeg rijst omdat de organismen onder meer koolzuurgas en alcohol afscheiden.
Op de zesde dag is het zuurdesem, dat dus niets anders is dan verzuurd deeg,
klaar. Het moet dan fris-zuur ruiken en iets dunner zijn dan brooddeeg. In de
koelkast kun je het ongeveer een week bewaren. Je moet het dan in een bakje
van porselein, glas of roestvrij staal idoen. Ander metaal wordt aangetast door
het zuur. De dag voor je het wilt gebruiken voeg je er weer meel en water bij en
laat je het deeg op temperatuur komen. Na ongeveer 20 uur heb je nieuw zuur-
desem (zie bereiding zuurdesembrood). :
Gistbrood is veel neutraler van smaak dan zuurdesem. Het is ook korreliger van
structuur en korter houdbaar. Gistbrood is ongeveer 4 a 5 dagen houdbaar en
droogt sneller uit. Door de zuurgraad is zuurdesembrood ongeveer een week
houdbaar. Zuurdesembrood vraagt een rijstijd van twee tot vijf uur; gistbrood
twee keer drie kwartier.

Er is ook een verschil in verteerbaarheid. Tijdens de langere rijstijd van zuurde-
sembrood worden de voedingsstoffen afgebroken (voorverteerd) tot makkelijker
opneembare stoffen. Fytinezuur (of fytaat) is een stof die van nature in de tar-
wekorrel zit. Het fytinezuur zorgt ervoor dat bijvoorbeeld mineralen slecht wor-
den opgenomen. De ongewenste werking van fytaat kan afnemen door een lan-
gere rijstijd van het zuurdesembrood. Het (ook van nature) aanwezige enzym
fytase breekt dan fytaat voor een deel af. Hierdoor worden mineralen, zoals
ijzer en zink, beter opgenomen in het lichaam. Bij zeer eenzijdige voeding waar-
bij het graanaandeel in de voeding te hoog is, zoals in sommige streken in het
Midden-Oosten, kan een tekort aan de betreffende mineralen ontstaan. Ook in
Nederland wordt sinds kort gewaarschuwd voor brood wat te kort heeft gerezen
(zie Volkskrantartikel, 12 maart 1997).
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- hthoekige lap. De lap moet

. duw het deeg uit tot een rec i etLiets o
Busb"‘"""lgnu;e van de bakvorm. Rol de lap op naar je toe. Zorg day dco‘:}‘ '
zijn dan de duw de zijkanten iets naar binnen. Leg de deegro] iy, .

1 ol in ¢
wm eD k het deeg iets aan, zodat het aan beide kanten d‘; t’C"'[
. : 3

raakt.

2 . Knip het brood in door met de schaar in het deeg nagar ie toe
g:ppen. Zet elke keer de schaar opnieuw in het deeg tot de bodem is bereiks e
Als je dit niet doet en in één keer knipt, krijg je geen bergjes maar twee grote ber.

gen.

Vioerbrood: voor een vioerbrood heb je een vaster deeg nodig. Vorm een by
van het deeg en knip deze in. Je kunt ook het deeg eerst uitduwen tot een lap en
die vervolgens oprollen. Duw de naad goed aan. Knip daarna het brood in. Om
barsten in je brood te voorkomen moet je de scheuren in het deeg wegwerken:
opnieuw kneden of met water wegmasseren.

Gevuld brood: voor gevuld brood kun je normaal deeg gebruiken. Zorg er wel
| voor dat je de toevoegingen (smaakmakers) direct verwerkt (deze maken dus ook
de eerste rijs mee), maar het vulsel pas na de eerste rijs. Druk het deeg dan uit
tot een dikke lap, druk het vulsel er in en vouw het deeg enkele keren dubbel.
Kneed het deeg even door. Herhalen tot al het vulsel verwerkt is. Als er vulsel
| @an de buitenkant zit, druk dit dan naar binnen en bak de broodjes snel klaar.
Ziter toch teveel vulsel aan de buitenkant, bestrooi het brood dan voor het bak-

: | ken met een beetje meel.
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staat. Is het deeg te droog, voeg dan
de rest van het water toe. Kneed het
deeg ongeveer 10 minuten tot het
elastisch aanvoelt. Besla het af en
toe.

Leg het deeg in een kom, dek deze af
met een vochtige doek en zet het
deeg op een warme, tochtvrije plaats,
gedurende 30 minuten te rijzen. Was
de rozijnen, laat ze goed uitlekken en
vermeng ze met een eetlepel meel.
Vermeng de noten (bewaar er een
paar voor de garnering) met de rozij-
nen en het sesamzaad. Vet het bak-
blik in. Sla het deeg door en vouw
het vulsel in het deeg, kneed het er
door. Vorm een brood en leg het in
de vorm. Maal de rest van de noten,
vermeng ze met het sesamzaad en
het losgeklopte ei. Besmeer de boven-
kant van het brood met dit mengsel.
Dek het brood af met een vochtige
doek en laat het nog eens rijzen op
een warme, tochtvrije plaats (45
minuten). Bak het brood in 50 minu-
ten gaar en bruin bij 225°C.

Zuurdesembrood

De bereiding van een zuurdesem-
brood is in grote lijnen gelijk aan die
van gistbrood:

Bereid het zuurdesem vijf tot zes
dagen van te voren. Voor een brood
van 500 gram meel betekent dit:
Eerste dag: meng acht

eetlepels meel met lauw water tot een
dik papje (dat iets dunner is dan
brooddeeg). Dek het af met een voch-
tige doek en laat het papje 24 uur
rusten op een warme plaats.

Tweede dag: roer het papje drie keer
per dag om.

Derde dag: roer het papje weer drie
keer per dag om en voeg bij de derde
keer drie eetlepels meel en wat water
toe.

Vierde dag: dezelfde bewerking als
de derde dag.

Vijfde dag: dezelfde bewerking als de

derde dag.
Zesde dag: het zuurdesem is klaar.

Meng alle ingrediénten en kneed het
geheel tot een soepel deeg. Zet het
deeg te rijzen op een warme vochtige,
tochtvrije plaats. Omdat zuurdesem

29
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2258 zuurdeset;r
Is zou
izt:'lf:elfig;el verse salie (of ¥ theele-
roo,
getlhgcz(liepelg?mnekruid (of 1 2 thee-
lepel gedroogd)
1;; cetlepel gesmolten boter
1 dI water
1 dl melk

Voor het vulsel:
3 flinke uien

Voor de garnering:
enkele uiringen wat olie

Meng kruiden, zout en meel. Maak in
het midden een kuiltje en doe daarin
de zuurdesem, de gesmolten boter en
% deel van de melk en het. water.
Maak een deeg op de gebruikelijke
wijze (zie: volkoren zuurdesembrood)
en laat het op een warme tochtvrije
plaats rijzen (1-2 uur). Schil en snip-
per de uien. Sla het deeg door, vouw
de uien in het deeg en- kneed ze er
door Vorm een brood en leg dit in
€en ingevet bakblik. Besmeer de
i:enkant van het brood met wat
Cngameer het mey dungesneden

uiringen. Laat het brood
tweede keer rijzen (2-5 yy,
brood in 45 minuten ga
220 C.

oor dk‘
I). Bak ho,
aren by, |

Zuidvruchten zuudesembmo i
,Y

Voor het deeg:

400 g volkorenmeel
100 g roggemeel

2 theelepels zout
250 g zuurdesem
2" dl water

Voor het vulsel:
75 g rozijnen
75 g krenten
75 g abrikozen

Voor de garnering:
25 g sesamzaad water

Meng het meel en het zout. Maak
een kuiltje in het midden en voeg
zuurdesem en water toe. Maak dan
op de gebruikelijke wijze een deegen
laat dit rijzen (1-2 uur) (zie volkoren
zuurdesembrood). Was de rozijnen.
krenten en abrikozen en snijd de
abrikozen in kleine stukjes. Laat d¢
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Een rondiz S

50 g boter
I eetlepel honing
I ei

Voor de vulling:
500 g vers fruit

(bv: kersen, bessen, pruimen, appels).

Eventueel: 3 eetlepels honing,
4 eetlepels rozijnen,
4 eetlepels fijngehakte noten

Voor de garnering:
rest deeg
15 losgeklopt ei

Maak op de gebruikelijke wijze een
gistdeeg van meel, zout, melk. gist,

boter. honing en ei (zie mueslibrood).

Rol het deeg uit tot een lap van een
halve centimeter dik. Beleg daarmee
de ingevette vlaaivorm (bewaar wel
eenderde van het deeg om reepjes
van te maken voor de garnering).
Dek de vorm af met een vochtige
doek en laat het deeg 30 minuten rij-
zen. op een warme plaats. Was en
snilq het fruit fijn en meng er wat
honing en eventueel rozijnen en
noten door. Doe de vruchten in de
gerezen deegbodem. Rol de rest van

het deeg uit en snijd er reepjes van. -

Leg deze in een ruitmotief over de
vlaai heen en bestrijk dit met het los-
geklopte ei. Bak de vlaai in ongeveer
40 minuten bij 175 C.

Hartige broodschotel
(6 personen)

1Y% ei 3
2 Y% dI bouillon

peper, zout, nootmuskaat
8 dunne sneetjes brood

1 ui

200 g prei

1 teentje knoflook
peterselie

olie

150 g champignons

75 g geraspte kaas

Klop de eieren los met de koude
bouillon, peper, zout en NOQtMUS-
kaat. Snijd de sneetjes diagonaal
door midden en week ze 15 minuten
in dit mengsel. Fruit de ui, prei,
champignons en knoflook en voeg op

" het laatst de peterselie toe. Vet een

¢ het mengsel,

ovenschaal in en le
e helft

brood en kaas er als volgt in: d
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van het brood onder in de oven-
schaal, het groentemengsel, de helft
van de kaas, de rest van het brood,
en tenslotte de rest van de geraspte
kaas. Laat de ovenschotel vast en
bruin worden in 30 minuten bij 175-
200°C, in het midden van de oven.

Sneetje knolselderij
(4 personen)
4 sneetjes brood

4 dunne plakken knolselderij
mierikswortel

4 plakken appel

4 plakken kaas

boter

Besmeer de boterhammen dun met
boter. Boen of schil de knolselderij
schoon, was de appel en verwijder
het klokhuis. Snijd de knolselderij in
dum.1e plakken en blancheer ze enke-
le minuten in weinig water. Laat ze
goed uitlekken, Leg op de boterham 1
plak knolselderij, wat mieriksworte|
ll) plak appe] en | plak kaas. Leg de,
oterhammen Op een bakblik en zet

ze in het midden van d
- e oven.
10-15 minuten bij 200°C. A

TIP: Oud brood

Je kunt oud onbeschimmeld
brood nog op tal van manieren
verwerken. Enkele ideeén: Je
kunt het brood verder laten
uitdrogen in de oven en het
daarna verkruimelen door een
zeef: paneermeel. Brood kun je
ook roosteren in een brood-
rooster of als je veel brood
hebt in de oven. In het laatste
geval kun je er ook kaas op
doen en er blokjes van snijden
voor in de soep.

Als je de sneetjes bakt,- kun je
ze ook goed gebruiken voor in
de soep of voor bij de spinazie.
De broodschotel en het sneetje
knolselderij kosten ietwat
meer werk, maar zijn overheer-
lijk! Deze gerechten zijn trou-
wens ook goed als nagerecht t¢
bereiden in zoete vorm.
Gebruik dan melk, ei, suiker
en kaneel en maak wentelteef-

jes:
Lians

WAT ER ALLEMAAL FOUT KAN GAAN

Een goede broodbakker word je door het vaak te
doen. Vooral in het begin kan er veel mis gaan.

Gescheurd: waarschijnlijk is het deeg onvoldoende gerezen voor het de oven
in ging. In de oven is het verder gaan rijzen, terwijl er al een korst ontstaan was
door de grote hitte. Resultaat: een scheur. Ook kan er een scheurtje in je nog
ongebakken brood zitten. Bij het bakken scheurt het dan verder open.

Ingezakt: het kan zijn dat tijdens het vervoer naar de oven het uitgerezen
deeg teveel is afgekoeld of in de tocht heeft gestaan. De lucht die in hgt deeg
zit, krimpt bij afkoeling en het deeg zakt in. Brood kan overigens ook inzakken
door te lang rijzen, waardoor het zijn stevigheid verliest. Tenslotte kan het deeg
inzakken als de oven niet goed voorverwarmd is.

Niet gaar: de oven was dan te koud of het brood is niet lang genoeg gebak-
ken. Ook door slecht kneden, waardoor het brood niet goed uitrijst, wordt het
moeilijk gaar.

Te donker: het brood is dan bij een te hoge temperatuur of te lang gebakken
of heeft te hoog in de oven gestaan.

; i st.
Te licht: de oven was te koud of het brood is te kort in de oven gewee

ikt of het rijsmiddel was niet
eeg heeft op een te koude plaats
f niet goed gekneed.

Niet gerezen: er is te weinig rijsmiddel gebru
goed meer. Andere redenen kunnen zijn: het d
gestaan, er is te veel glutenarm meel gebruikt o
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Wat smaakt beter, wat ruikt lekkerder dan versge- ;

bakken brood? Zelf brood bakken is leuk en heF =

maal niet moeilijk. Iers brood, karnemelkstoet, paas-

haasjes of zuurdesembrood; iedereen kan het.

Brood uit eigen oven is een praktische handleiding

voor wie zelf brood bakt en voor wie dat eens wil
roberen. Baktips, broodnieuws en natuurlijk een =

Eeleboel recepten. | ‘ =

Ook van de Kleine Aarde:
Hartige Taarten

42 groentetaarten, soufflés, pizza’s, quiches en
andere ovenschotels. Eenvoudig te bereiden,
heerlijk als maaltijd!

Bestellen? Maak 10,50 (7,50 +f3,- ver-
zendkosten) over naar giro 52730 van de
Kleine Aarde, Boxtel, o.v.v. ‘Hartige

Taarten’.

De¢ Kleine Aarde
ﬁ\ Het Klaverblad 1
W A
Postbus 151
5280 AD Boxtel
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