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Voorronde Held van de Smaak

verkiezing 2008 _
De "Week van de Smaak 2008’ is een

Activiteiten in Friesland Leeuwarden evenement dat plaatsvindt in alle provincies
Helemaal de smaak te pakken met honderden grote en kleine lokale

U kunt ook meedoen! Ik ben Johan Bloemhof. Verkoopadviseur bij een grote en bekende L e )
meelfabrikant in Friesland. En behoorlijk vereerd met mijn nominatie als S ¥

Berend Bolhuis van Bakker Held van de Smaak. Dat 'held’ is misschien wat overdreven, maar dat ik Hierin spelen ambachtelijke streekproducten,

gek ben op smaak i= helemaal waar. En dat, als het aan mij ligt, alle
ambachtelijke bakkers in Nederland nog véeél smakelijker brood in hun
schappen gaan leggen, is ook helemaal waar. hoofdrol. De organisatie van deze tweede

Bolhuis, Jubbega seizoensproducten en biologische voeding de

Cees Notenboom van Mole 't Lam,

editie, die in de laatst week van september
Woudsend

plaatsvindt, 15 in volle gang! Restaurants,

George de Jong van Bakker de producenten, consumenten, winkels,

Jong, Nes Ameland buurthuizen, supermarkten, kookscholen,

boerderien en basisscholen kunnen allemaal
Jan Tollenaar van Molen de

Zwaluw, Birdaard mee doen met hun eigen grote of kleine

activiteit.

Johan Bloemhof van Koopmans
Meel BV, Leeuwarden

Stem nu M

_—‘

Mijn passie is koken en bakken. En u kent het vast: soms wil het in de
keuken niet lukken. Wat je ook probeert. Dat is het moment dat je je
realiseert dat je een tekort aan kennis hebt. Een jaar of vijftien geleden
ben ik daarom naast mijn werk in een commerciéle functie ook een
vakopleiding tot ambachtelijke kok gaan volgen. Vier jaar lang, iedere
woensdagavond. Tot dat ik alle papieren had gehaald die er te halen vielen.
Maar ik had letterlijk en figuurlijk de smaak te paklken gekregen: ik wilde
meéer. Gelukkig mocht ik in een restaurant met een heuse Michelinster
meelopen. Op vrijdagavond en zaterdagavond, na mijn werk. De koude en
warme keuken. Patisserie. [1s maken. Salades. Toen ben ik pas echt gaan
begrijpen waarom dingen wel of niet luklken. Wat het betekent om iets op
smaak te brengen, en hoe je smaken op natuurlijke wijze moet
combineren.

U begrijpt: natuurlijk ging ik ook anders naar brood kijken. Ik houd zelf
van hele volle, rijpe smaken. Bijvoorbeeld Drentse nagelholt: dit mooie
streekgerecht bestaat uit het lekkerste stukge van de ossenhaas,
gemarineerd met allerlei mooie kruiden. Ook mogen ze me wakker maken
wvoor draadjesvilees. En zo vroeg ik me ook af hoe we op natuurlijke wijze
meer smaak in ons brood kunnen brengen. In het buitenland - denk aan de
landen rond de Middelland=e Zee - genieten we immers van iedere hap.
Daar ligt een mooie uitdaging voor mij en mijn collega's, dacht ik bij
mezelf.

Als bedrijf hebben we toen 'smaak’ gekozen als hét thema voor de
komende jaren. Op de Bakkernjbeurs begin dit jaar ging de campagne 'De
wvele gezichten van smaak' van start die bakkers vertelde dat consumenten
- u en ik - veel meer brood zouden eten als er nog meer smaak aan zit.
Weel bakkers waren dolenthousiast. Maar hadden twee problemen: hoe doe
je dat dan, en waarmee?

onze Cultuur Champagne op
lleen natuurlijke
mbachtelijke brood baklken.
at ook al deden. Met een
ewoon brood. Zo krijgen
e ontwiklkelen, zowel in
smaak als in geur. Weég met dat gehaast, de bakker is geen snackbar! Het
resultaat is een brood met een volle, romige Hollandse smaalk,
superknapperige korst en stevige kruim. Dat is dus lekker ouderwets
genieten van brood. En niet alleen bij het ontbijt of in het broodtrommeltje,
maar ook bij de borrel of de warme maaltijd.

Daarnaast organiseren we masterclasses waarin topkoks en succesbakkers
baklkers meer leren over de theorie achter smaak en ideeén opdoen voor
hun eigen baklkerij. U mag het best weten: we zijn overvallen door de
enorme populariteit van deze masterclasses. Honderden bakkers geven
zich op. En dat is mooi. Want grote kans dat u bij uw eigen ambachtelijke
baklker steeds meer brood met steeds meer smaak in de schappen
ontdekt. En heeft u zelf ook nog bijzondere smaaksuggesties? Stuurt u mij
dan voaoral een mailtje.

Hartelijke groet,

Johan Bloemhaof

www. koopmansmeel.nl
ji.-bloemhof@koopmansmeel.nl




