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Het oude bakkers_vak )

Het oude bakkersvak is zo oud als de mensheid zelf. Brood is zo oud als de beschaving. Het

bakken van brood is een oud en eerbiedwaardig bedrijf, met dat van de boer één van de meest

nobele bc(ln‘lven die aan mensenhanden zijn toevertrouwd. De boer zaait, oogst en dorst het graan,
de bakker mengt het meel, kneedt het en geeft het gestalte: hij verricht het scheppende, le-

venwekkende werk, dat zijn voltooiing vindt in de hitte van het vuur. Brood komt van de

bakker. Zolang de boer heeft geploegd en voort bleef ploegen, door de wisseling heen van de
tijd en het lot. zolang is het meel tot deeg gekneed, bakte de bakker voort. Voor de boer

geldt de wet der seizoenen; de bakker kent zijn dagelijkse plicht: van hem verwacht men het

verse brood, elke morgen opnieuw. De beschavingsgeschiedenis der mensen, is ook die van het

brood.

Nederl

De oudste granen zijn gerst, tarwe en gierst; al 6000
jaar geleden werden ze verbouwd. Toch at men gedu-
rende duizenden jaren deze granen niet in de vorm van
brood, maar meer als een met water, soms met melk,
dierlijk bloed of vet aangemaakte pap. De eerste bak-
produkten hadden de vorm van een pannekoek met 1
‘dm middellijn en hoogstens 2 ecm dikte. Men bakle
daarvoor het deeg dan niet meer dan het een graan-
pap was op tevoren gloeiend heet gemaakte stenen of
in de hete as, ofwel men droogde het gewoon in de
hete zon, soms, zoals men nog wel in India ziet, het
tegen de door de hete zon gloeiend geworden lemen
wanden van de hutten. Deze platte, ronde broden wa-
ren zacht zolang zij warm waren, in koude toestand
werden ze echier steenhard. Dit "brood” was ook het
dagelijks voedsel van de eerste cultuurvolkeren uit de
oudheid. De Assyriérs maakten ze van gerst, de be-
woners van de paalwoningen uit het Zwitserland van
5000 jaar geleden kenden een soort tarwebrood met
het uiterlijk van zwart roggebrood en de oude Grieken
maakten hun “broden” van tarwe en gerst.

/

De Joden kenden voor hun tocht naar Egypte
slechts op hete stenen uit tarwebloem en water
gebakken “matzes”. Bij de jagersvolkeren uit
de bronstijd en later bij de Vikingen was dit
soort brood erg geliefd als reisproviand, omdat
het door een laag gehalte aan water lang houd-
baar was. Om dezelfde reden neemt men aan
boord van schepen tot in onze dagen zogenaam-
de scheepsbeschuit mee.

grole verbetering in het bakken van brood bracht
e 8 De Egyptenaren oni-

dekten n.l. dat een graanpap, die men enige tijd liet
staan, ging gisten en blazen trok, Toen men dit deeg
ging bakken, bleek dat het brood door deze blazen
luchtig geworden was. Op deze wijze ontstond in de

loop van de laatste duizend jaren die aan de géboorte

van Christus voorafgingen het brood zoals wij dat
kennen, en tegelijkertijd begon men de eerste oven te
bouwen, want brood kan men onmogelijk zomaar in
de hete as bakken. Rond 500 voor Christus waren er
in Griekenland al bakkkerijen, waarin overigens ook
vrouwen werkzaam waren.

DE BACKER

Ongeveer 2200 jaar later, om precies te zijn in 1694,
verschijnt er in Amsterdam een boek)verk onder de
titel: ,Het menselijk bedrijf”. Het is een boek dat
handelt over de, beroepen die toendertijd uitgeoefend
werden. Het werd samengesteld door Johannes en
Caspaares Luiken.

Honderd beroepen worden in versvorm beschreven
en illustraties verduidelijken de tekst. Het boek begint
met ,,De Backer” (en eindigt met ,De Doodgraaver” !).
Een bewijs, welk een belangrijke plaats de bakker
{oen in de samenleving innam.

Ook een eeuw. later blijkt o.a. volgens een onderzoek
in 24 kerspels op de Veluwe, dat de bakker ten op-
zichte van de overige beroepen zo veelvuldig voor-
kwam. Wij vinden hem in 17 van de 24 kerspels, wat
neerkomt op een aantal van drie per duizend inwoners.
In de steden kwamen er ongeveer 6 bakkers per dui-
zend inwoners voor. In de 19e eeuw blijkt de concen-
tratie niet noemenswaardig hoger te zijn geworden.
In de steden zlen we eerder een tendens tot verlaging
hetgeen wellicht zijn verklaring vindt in een groter
worden van de bedrijven. Ook in andere opzichten ver-
schilde het leven van een "stadsbakker” van die van
een "plattelandsbakier”. Met name doelen we op de

moest van de stadsregering op zijn toonbank een goe-
de weegschaal met voldoende gewichten hebben, op
boete van b.v. 12 gulden, en zo werd in 1689 de zg.
broodzetting ingevoerd. De vaststelling der broodprij-
zen of fe wel de broodzetting werd in het jaar 1854
weer afgeschaft.

MUSEUM y
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Ook de stad Groningen kende de gilden binnen haar
muren. Er waren 18 burgergilden, b.v. smeden, schoen-
malkers, kleermakers, kremers, tinne s, |
makers en ook de bakkers. De kol ers zaten in
één van de twaalf Raadsgilden: brouwers, goudsmeden,
zwaardvegers, heelmeesters wolleververs, molenaars
en herberglers b.v. De burgergilden waren “mede op
gezag der burgers opgericht’ raadsgilden "waren
hun versch In
L

Balcker
in de

18e eeuw

gieters, hoeden- lichtelijl

 Het bedrijf
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and is een hroodetende natie

zijn doen en laten. Daarmee kwam er voor de
bakker een geheel nieuwe tijd : de tijd van con-
currentie en het "ongegunde brood”. En in deze
situatie leven de bakkers vandaag nog, alhoewel
er sinds 1854 ook in het bakkersvak vele ver-
anderingen hebben plaatsgevonden.

Een bakkerij heeft altijd iets geheimzinnigs gehad, tot

de hoorn toe die in vroeger tijd als een reveil werd
geblazen: een nieuwe dag met nieuw brood. Het ar-
beidsmilieu van de bakker heeft zijn eigen licht, eigen
warmte, eigen reuk. Met de modern ingerichte ge-
ventileerde bakkerijen zoals wij die tegenwoordig ken-
nen, lijkt dit vandaag verbeelding, maar sinds men-
senheugenis is het zo geweest: een wereld op zichzelf,
in de nanacht, de dageraad, bevolkt met bleek besto-
ven, moegewerkle mensen. Mannen en jongens met
witte mutsen, slobberbroeken en muilen.
Gebogen over de trog, met!
hoogopgestroopte mouwen,
delvend en knedend het
taaie deeg en gehuld in 'n
wolk van meelstof. Wan-
neer de ovendeur even
wordt geopend wordt men
één moment grillig belicht
door de laalende gloed. De
ruimte, waarin de bakker,
en zijn knechts w n,
g ~ bedom|
van aangename war




