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“EEN AARDSE SMAAK”, NOEMT JURYVOORZITTER JOOP BRAAKHEKKE DE SMAAK VAN HET

ROGGEBROOD AFKOMSTIG VAN BAKKERI] SCHOTANUS IN TWIJZELERHEIDE. TIJDENS DE JAARLIJKSE

VERKIEZING VAN EEN FRIES PRODUCT OP ZONDAG 16 OKTOBER, GEORGANISEERD DOOR FRYSLAN

CULINAIR, WERD ZIJN ROGGEBROOD DOOR DE VIERKOPPIGE JURY UNANIEM TOT BESTE GEKOZEN.

TIJD OM SAMEN MET JURYLID EN EIGENAAR VAN RESTAURANT DE GASTRONOOM IN HARLINGEN,

MARCO POLDERVAART, EEN KIJKJE TE NEMEN IN DE KEUKEN VAN BAKKER WANDER SCHOTANUS.
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BROEIEN
Een geheim voor zijn Béste Fryske Roggebrea heeft Wander eigen-
lijk niet. Het zit hem in elk geval niet in de ingrediénten; die wil
hij best prijsgeven. Verse rogge, stukken ouder roggebrood, water,
zout, suiker en stroop. De verse rogge, het water en de stukken
ouder roggebrood gaan eerst drie uur in een oven van 200 graden,
zodat de ingrediénten goed kunnen broeien. “Oud roggebrood toe-
voegen Is gewoon traditie, maar ik doe het ook voor de smaak. Het
zijn meestal stukjes die na het snijden overblijven of kantstukken,
die iets harder zijn”, legt de bakker uit. Dan gaan de ingrediénten
in een bak, die zo'n drie kwartier de drie hoofdbestanddelen mengt
met nog weer nieuwe rogge, suiker, zout en stroop.

DE MIX

Na het draaiproces maakt Wander bollen van de smeuige massa,
die hij vermengt met zemelen. Vervolgens drukt hij de bollen in
een mal, zodat ze de juiste vorm krijgen. “De mal heeft mijn vader
ook nog gebruikt”, zegt Wander, die 23 jaar werkzaam is in het
bakkersvak. De bakkerij heeft hij van zijn vader overgenomen. Die
zat eerst in Eastermar, later in Twijzelerheide. Vervolgens gaan de
broodjes een hele nacht in de oven, om de smaak nog beter uit te
laten komen.

Als de pakketjes de volgende ochtend gesneden en verpakt zijn,
gaan ze nog een half uur de oven in, om schadelijke bacterién geen
kans te geven. Dan is het productieproces ten einde en gaat het
roggebrood naar de winkel. Wat de bakker als geheim voor zijn
Fryske Brea opgeeft, is de mix. “De jury sprak van de harmoni-
euze verhouding van de ingrediénten en ik denk dat dit ook het
belangrijkst is.”
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VERGIFTIGING
32 Broden werden bij de verkiezing eerst door een panel van
vakbroeders gekeurd. Uliteindelijk bleven er vijf broden waaruit

de jury, onder leiding van Joop Braakhekke, het beste Friese rog-
gebrood mocht kiezen. Zij keurde de broden op smaak, kleur en
snijbaarheid.

“Puur natuur”, noemt Marco het, om uit te leggen wat ik me voor
moet stellen bij de aardse smaak die Joop Braakhekke het product
toekent. “Het zijn allemaal pure ingrediénten, er is niets extra’s
toegevoegd.”

Wander is tegen het gebruik van middelen om het product langer
houdbaar te maken. “We moeten niets toevoegen om het brood
langer houdbaar te maken, daar vergiftigen we onszelf mee. Ik zie
producten in de winkel liggen die tot 2007 houdbaar zijn! Mijn rog-
gebrood is in de koelkast 10 tot 14 dagen houdbaar.”






