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Basiskennis & tips 
1. Meel/Bloem:
Goede bloem of meel is essentieel bij het bakken van brood. In de supermarkt wordt doorgaans bloem verkocht die prima te gebruiken is om taarten of koekjes van te bakken, maar voor brood is het veel minder geschikt. Ga daarom altijd om meel en bloem bij de molen. Zij verkopen wel de juiste bloem die genoeg eiwit en gluten bevat om brood te bakken. Gluten zijn eiwitten die van nature voorkomen in bloem en ze zijn belangrijk bij het bakken van brood omdat de gluten tijdens het kneden aan elkaar gaan kleven en zorgen dat je een elastisch deeg krijgt. Meer hierover bij het onderwerp ‘kneden’

2. Zout:
Zout is een belangrijke smaakmaker in brood. Daarnaast zorgt het ook voor een beter volume want het versterkt het gluten netwerk dat je tijdens het kneden opbouwt. Meng zout altijd eerst door de bloem, want gist mag niet in direct contact met zout komen. 

3. Rijsmiddel:
Gist is het meest gebruikte rijsmiddel voor het bakken van brood, je kunt ook desem gebruiken. Als je een recept hebt waarbij verse gist wordt aangegeven en je hebt thuis alleen de droge korrelgist, dan kan je het omrekenen door de verhouding 3:1 toe te passen. Als je in een recept dus 15 gram verse gist nodig hebt, gebruik je 5 gram droge gist. 

4. Vocht:
Water is de beste broodverbeteraar. Hoeveel water je moet gebruiken is afhankelijk van het soort bloem of meel dat je gebruikt. Als je bijvoorbeeld alleen bloem gebruikt zal je minder water moeten toevoegen dan wanneer je een volkorenbrood bakt. In volkorenmeel zitten immers nog alle zemelen en vezels die ook vocht opnemen. In plaats van water zou je ook (een deel) melk of bier kunnen gebruiken. 

5. Broodverbeteraar:
Over broodverbeteraar gaan veel spookverhalen rond, het zou voornamelijk slechte dingen bevatten. In werkelijkheid valt het heel erg mee en zitten er vooral wat extra gluten, wat vetstof en wat enzymen die ervoor zorgen dat de gist beter zijn werk kan doen. Daarnaast zorgt het ervoor dat je deeg wat soepeler wordt en je brood iets langer vers blijft. 

6. Gluten en kneden:
Gluten zijn eiwitten die van nature in meel en bloem voorkomen, de ene soort bloem heeft ze wat meer dan de andere. Je zou grofweg kunnen zeggen dat wanneer bloem een eiwitgehalte heeft van 11,5% of meer, je er goed brood mee kan bakken. Gluten zijn essentieel voor een luchtig brood dat goed gerezen is. Het is namelijk zodat door het kneden de gluten in de bloem worden ‘geactiveerd’ en zogenaamde glutenstrengen worden gevormd. Je zou kunnen zeggen dat de gluten in elkaar haken doordat ze door het kneden allemaal in dezelfde richting komen te liggen. Vervolgens doet de gist zijn werk en eet de suikers in de bloem op, als reststof produceren ze CO2 en alcohol, dit blijft vervolgens ‘gevangen’ in de glutenstrengen. De glutenstrengen rekken op en zo rijst je brood. Zonder goed kneden dus geen mooi gerezen brood, hoeveel gist je er ook in doet. 

7. Oventemperatuur:
Brood heeft hitte nodig. Durf dus ècht te bakken en start altijd op +/- 240 graden. Je kan indien nodig altijd nog terugzetten. Elke oven is verschillend, je zult dus moeten testen en proberen wat de juiste instellingen zijn voor je eigen oven. Wat hierbij kan helpen is om een oventhermometer te kopen, daarmee kan je controleren of de ingestelde temperatuur ook daadwerkelijk wordt gehaald. Wellicht is je oven zelfs veel te warm. Veel ovens wijken af dus het is zeker aan te raden.

8. Stoom:
Je kan tijdens het voorverwarmen van de oven een braadslede of ander soort hittebestendig bakje mee verwarmen. Om stoom te creëren giet je wat koud water op de hete braadslede, dit doe je vlak voordat je je brood in de oven zet. De stoom die nu wordt gevormd zorgt ervoor dat de korstvorming op het brood wordt uitgesteld. Zo krijgt het brood in de oven meer kans nog wat verder te rijzen. Dit wordt ovenrijs genoemd. 
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