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Bakker Edwin Klaasen verovert met zijn desembrood de harten van
topkoks in Nederland en Belgié. Achter zijn bedrijf DESEM ENZO gaat
een ambachtelijk bakkersteam schuil. Klaasen vertelt over de liefde voor

zijn vak, zijn vrouw en Twitter.

Als jochie van veertien bracht hij in zijn woonplaats
Brummen de ochtendkrant rond. Ook bij de plaatselijke
bakker. "Het rook daar altijd zo heerlijk dat ik op een
morgen naar binnen ben gestapt en heb gevraagd of ik
bakker mocht worden. Ik werd hulpje. Veegde de bakkerij
en maakte bakplaten schoon. Dat laatste deed ik heel
snel, zodat ik daarna kon helpen tijdens het bakproces.
Zo leerde ik het vak.’

Jeuk

Edwin Klaasen (37) is ruim twintig jaar verder en runt
vanuit zijn woonplaats Waalwijk Desem Enzo. Een bak-
kersbedrijf met oog voor tradities, eerlijke grondstoffen,
traditionele recepten en alles op basis van desem. "Wij
maken zuurdesembrood zoals je dat nog nooit hebt
geproefd: een dunne krokante korst en een luchtige
structuur. Niets is zo puur als de smaak van desembrood.
Het is eigenlijk een wonder dat je van puur water, meel
en een klein beetje zeezout een ongelooflijk smakelijk

brood kunt maken. Dat was voor mij reden om dit con-
cept door te ontwikkelen.” Alle producten van Desem
Enzo zijn gemaakt van bijna uitsluitend oer-Hollandse
grondstoffen. Klaasen is er trots op.'De horeca verfranst.
Toen ik hoorde dat het Nederlands Bakkersteam zich-
zelf heeft omgedoopt in het Nederlands Boulangerie
Team kreeg ik jeuk. Wees toch gewoon trots op je eigen
product.” Zijn eigenzinnigheid wordt gewaardeerd. Vele
restaurants en groothandels in Nederland en Belgi¢
hebben de producten van Desem Enzo ontdekt. Dankzij
de broodcursus die hij met tv-kok Robert Verweij geeft
(oroodeursus.nl) is de vraag naar zijn producten enorm
toegenomen. Zijn finaleplaats voor de prestigieuze
horecaprijs '‘De Smaak van 2009' als beste authentiek
Nederlands product -gehouden bij topkok Jonnie Boer
van restaurant de Librije- droeg daar zeker ook aan bij.

Opvallend genoeg heeft Edwin geen eigen bakkerij.
Producten van Desem Enzo worden gebakken bij bakkerij
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