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VOORWOORD

Beste collega-bakker,

Met dit boek wordt teruggegaan naar de oorsprong van brood, namelijk de smaak.

Zoals je zult merken, kan er met vakmanschap en tijd op een eenvoudige manier lekker brood
worden gemaakt. Een eenvoudig recept of het gebruik van desem of poolish, alles wordt in dit boek
beschreven. Ook de methodes om bloem te maken, het rijsproces, het bakproces eenzovoort...

komen aan bod.

Zo krijg je een brede kijk op de belangrijke momenten vanaf het maalproces tot het eindproduct.

Alvast veel bakgenot.
Frank Deldaele
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Beste amateurbakker,

Bij het samenstellen van dit boek werd ook met de gevorderde amateurbakker rekening gehouden.
Zo kun je met eenvoudige recepten lekker brood bakken. Maar mag het ook iets meer zijn dan
zomaar een recept? Je eigen desembroodje maken bijvoorbeeld? Het is zeker het proberen waard.

De recepten zijn samengesteld op basis van 10 kg bloem, zodat ze gemakkelijk te herleiden zijn

naar 1 kg.

Alvast veel succes gewenst.
Frank Deldaele




VOORWOORD

Beste (hobby-)bakkers, liefhebbers, levensgenieters en collega’s,

Brood maken is een vak apart, dat weet ik al lang. Al sinds ik op school les kreeg van een van
de meest getalenteerde broodbakkers van Belgié (en omstreken).

Ruim 25 jaar later vraagt uitgerekend deze persoon of ik een voorwoord wil schrijven voor zijn
nieuwe boek. Met de mond vol tanden — zeker als je weet hoevéél mensen door deze vakman werden
opgeleid — en met veel respect voor Frank, kwamen er plots herinneringen naar boven.

Tijdens de voetbalwedstrijdjes in Ter Groene Poorte in Brugge bleek dat ‘meneer Deldaele’ een getalen-
teerd voetballer was. Als hij in het lerarenelftal speelde, waren wij als leerlingen extra gemotiveerd,
want dan bestond het risico om te verliezen. Dit zorgde op de hele school voor een bepaalde nieuws-
gierigheid; iedereen wilde weleens tegen hem voetballen, en velen wilden dolgraag les van hem krijgen.

In het derde jaar was het eindelijk zover. Voor onze klas stond de man waar ik zo naar opkeek.
Hij was streng maar dat wist ik al. Zijn klaslokaal zag er steeds perfect uit, het begin van een goed
eindresultaat. Tk leerde veel en kreeg geweldig veel respect voor het vakmanschap van Frank.

Hij is een gepassioneerd man die dat doorgeeft aan zijn leerlingen.

Die passie op school was mijn drijfveer om een eigen zaak op te bouwen. In het begin werkte ik alleen.
Tk moest keuzes maken en tegen wil en dank in bake-offbroodjes serveren. Later kocht ik broodjes
aan bij een fantastische bakker, maar gepassioneerd bloed kruipt waar het niet gaan kan, en onder-
tussen bakken we al jarenlang onze broodjes zelf.

Om een perfect resultaat te behalen heb ik Frank regelmatig gebeld en hem om raad gevraagd. Altijd
met succes. De geur en de smaak van zelfgebakken brood geeft zo'n voldoening, dat we blijven op zoek
gaan naar nieuwe soorten.

Dit boek zal ik nog vaak raadplegen omdat er zoveel varianten in aan bod komen. Vakmanschap door

een wereldkampioen. Dat heeft niet veel woorden nodig!

Roger van Damme







Wat beinvloedt
HET BEREIDEN

van brood?




DE SMAAKVORMING

Tijdens de gisting worden tal van producten ge-
vormd die de broodsmaak en het aroma helpen
bepalen. Drie groepen onderscheiden zich:

» vluchtige bestanddelen: ethylalcohol

» minder vluchtige: azijnzuur

» weinig vluchtige: melkzuur

Gist brengt ook vrije aminozuren in het deeg die van
belang zijn voor de kleuring en het broodaroma.

Tarweras, uitmaling van de bloem en manier van
malen beinvloeden de smaak van het brood.

Overkneding zal een negatieve invloed hebben op
de smaak.

26

TUSSENBEWERKINGEN TIJDENS

DE RIJSTIJD

De tussenbewerkingen in het rijsproces, zoals een
doorslag geven of opbollen, hebben tot doel:

» het overtollige gas te verdrijven

» het aanwezige gas beter te verdelen

» kracht te geven aan de gluten (stand geven)

» zuurstof aan te voeren voor de gist

Meestal wordt een deeg doorgeslagen bij verdubbe-
ling van volume.

HET OPMAKEN VAN BROOD

Het opmaken moet correct gebeuren. In tegen-
stelling tot het doorslaan van het deeg, moeten de
deegstukken nu wel voldoende maar niet te strak
worden aangespannen, dit om scheuren te vermij-
den. Hoe strakker de deegstukken opgespannen
worden, hoe fijner en meer gesloten de kruim-
structuur zal zijn. Dus voor het bepalen van een
broodtype dient minder of meer te worden opge-
spannen. Het afplatten van brood helpt de kruim-
structuur en het volume van het brood te bepalen.







Gekaramelliseerde hazelnoten

RECEPT

4 dl water 3 kg gepelde hazelnoten
2 kg suiker 100 g boter

BEREIDING

Breng het water met de suiker aan de kook.

Voeg de hazelnoten toe.

Laat op het vuur staan en roer tot al het vocht weg is.

Stort de noten uit op een marmer en laat ze
afkoelen.

Zeef de overtollige suiker uit.

Smelt de boter, voeg de noten toe en karamelliseer
al roerend.
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Molenaarsbrood

RECEPT
5 kg bloem 100 g gist
3 kg fijn tarwemeel 200 g zout
2 kg boekweitmeel 100 g bereidingsmiddel krokant
1,5 kg desem 6,5 1 water
200 g meelversterker
BEREIDING

Voeq alle ingrediénten samen in een spiraalkneder.

Kneed een glad en soepel deeg, 8 minuten met lage snelheid en 3 minuten met hoge snelheid.
Geef een voorrijs van 70 minuten.

Weeg broden van 680 gram af en bol ze op.

Geef 20 minuten bolrijs.

Maak de broden lang (50 centimeter) en leg ze op inschiettapijten.

Druk na 30 minuten de broden viermaal in de lengte in met een deegmes.

Laat 30 a 40 minuten rijzen.

Oven de broden in met stoom.

Bak gedurende 35 minuten bij 230 °C.
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Kamut-quinocabrood

RECEPT

3,3 kg tarwebloem 12/680 40 g bereidingsmiddel harde luxe
1,65 kg geplette tarwe 80 g gist
850 g tarwemeel 30% 1,8 1 water
600 g kamutmeel 4 kg desem
200 g ongepelde quinoa 130 g zout
40 g meelversterker

BEREIDING

Meng tarwebloem, geplette tarwe, tarwemeel, kamutmeel, quinoa, meelversterker, bereidingsmiddel, gist
en water.

Kneedtijd met spiraalkneder: 8 minuten met lage snelheid, voeg halverwege de kneding desem
en zout toe, 2 minuten met hoge snelheid.

Geef een voorrijs van 2 uur.

Weeg stukken van 680 gram af en bol ze op.

Geef 15 minuten bolrijs.

Bol de broden herop en leg ze met de sluiting naar boven op uitgerold en ingeolied deeg in mandjes.

Geef een narijs van 1 uur.

Draai de mandjes om en leg de broden op platen of inschiettapijten.

Stoom voor en oven in, bak de broden bij 230 °C gedurende 40 minuten.

weetje
Kamut is een oude graansoort, die wordt geprezen om zijn vermeende positieve gezondheidseigenschappen.
Het bevat eiwitten die minder aanleiding zouden geven tot allergische reacties of intolerantie.
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Pave

RECEPT
10 kg bloem 200 g zout
6,7 1 water 3 kg desem
100 g gist
BEREIDING

Meng bloem, water en gist 4 minuten in een spiraalkneder met lage snelheid.

Voeg zout en desem toe.

Kneed 5 minuten met hoge snelheid.

Verdeel het deeg over twee ingeoliede plastic bakken.

Laat gedurende 3 uur rijzen bij bakkerijtemperatuur (22 °C) of laat overnachten in de koelkast.
Draai het deeg om, snijd paveés en leg ze op inschiettapijten.

Geef 30 minuten narijs.

Snijd de broden in en bak ze zonder stoom bij 230 °C.

De baktijd is afhankelijk van de grootte van de broden.

(Reken op 50 minuten bakken voor 1 kg deeg.)
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