e en succes wensen

alle bakkers veel sterkt
nodig zal Kalmeijer

wij willen
in deze uitdagende tijden. Waar
zijn uiterste best doen u te ondersteunen!
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Welkom op de Kalmeijer,

Kwaliteitsbrooddag



Kwarkbollendeeg met rozijnen

EEN BERICHT VAN
KALMEIJER IN DEZE
UITZONDERLIJKE TI)DEN

Beste bakkers,

Bij Kalmeijer draaien wij met de nodige voorzorgs- en
hygiénemaatregelen door. Wie thuis kan werken werkt
thuis, personeel met klachten of een zwakke
gezondheid zit ook thuis. Gelukkig lukt het ons, soms
met wat kunst en vliegwerk, om de bakkers te blijven
ondersteunen. Uiteraard nemen wij ook hierbij alle
nodige hygiéne-maatregelen in acht. Uit de berichten
in de vakpers begrijpen wij dat de consument gelukkig
volop brood blijft kopen, de omzetten van de meeste
bakkerijen zijn goed. Dat is mooi, al blijft natuurlijk de
zorg voor de gezondheid van het personeel. Ook zijn
er complicerende factoren in de bedrijfsvoering en valt
sommige omzet weg. Het zijn alles behalve makkelijke
tijden. De bakkerijen vervullen echter een zeer
belangrijke taak in de huidige voedselvoorziening. Wij
bij Kalmeijer zijn trots en dankbaar daar onze
(bescheiden) bijdrage aan te leveren. Onze productie

en servicebuitendienst draaien door met het maken
van machines en serviceverlening aan bestaande
machines, zodat de continuiteit van de
broodvoorziening op korte termijn niet in gevaar komt
en ook op langere termijn gewaarborgd blijft. Onze
vertegenwoordigers werken de komende tijd
vooralsnog grotendeels thuis maar zijn natuurlijk
bereikbaar, ze denken graag met u mee (in de breedste
zin van het woord) en staan u desgewenst natuurlijk
met raad (en daad) ter zijde. Samen met de bakkers
(maar ook met de andere leveranciers in de branche)
staan we sterk en overwinnen wij deze crisis!

Heel veel succes met uw belangrijke taak en blijf
gezond!

Hartelijke groet,
Directie en medewerkers Kalmeijer W

KWARKBOLLEN MET DE
KALMEIJER KLEINBROOD

MACHINE

Dit jaar bestaat Kalmeijer 100 jaar. Al die jaren staan we bakkers bij in hun keuze voor het

automatiseren van hun bakkerij. Er wordt veelvuldig hulp gevraagd aan onze proefbakker,

door verschillende bakkers. Niet alleen voor het testen van nieuwe receptuur op een

bestaande machine, maar ook volledig nieuwe machines kunnen we in onze proefbakkerij

uitgebreid demonstreren.

Ook komen er vaak groepen bakkers of scholieren in de
proefbakkerij. Een rondleiding door onze fabriek hoort
daar bij. Voor ons als werknemer heel vertrouwd, maar
voor een bezoeker nieuw. Wanneer een bakker met
eigen ogen wil zien wat een Kalmeijer machine voor
bijvoorbeeld de kwaliteit van het eindproduct kan
betekenen, dan kan hij altijd bij ons terecht.

Zo kregen we ook een vraag van een bakker uit het
zuiden van het land, die graag zijn productieproces
wilde verbeteren met een kleinbroodmachine.

Een afspraak met Lucien van der Zijden was snel
gemaakt. Lucien is de vertegenwoordiger van Kalmeijer,
die deze bakker bezoekt. We organiseerden voor deze
bakker een demonstratie in de proefbakkerij met de
kleinbroodmachine, type KKM, met verschillende
soorten deeg voor witte bolletjes, bruine bolletjes en
krentenbollen. De krokante (pistolets) bollen hadden
we van te voren gemaakt, want er werd ook geluncht!

Kwarkbollen

Deze bakker wilde ook specifiek een deeg voor
kwarkbollen verwerken met de Kalmeijer
Kleinbroodmachine, type KKM. We gebruikten de
receptuur zoals deze bakker zelf ook gebruikt:

Grondstof % Gram

Kwarkmix (Sonneveld) 67 6.000

Bloem 33 3.000
Citroenrasp 3,3 300

Heel ei 17 1.500
Zonnebloemolie 4,5 400

Water 25,5 2.300

Rozijnen 25 2.250

Tijdens het kneden is er nog overleg over de
deegstijfte. Als het deeg klaar is, beaamt de bakker dat
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het deeg hetzelfde aanvoelt als zijn eigen deeg. Ook
de temperatuur is hetzelfde namelijk 26°C. De totale
kneedtijd is 4 minuten langzaam en 4 minuten snel.
Daarna worden de rozijnen eronder gedraaid.

Terwijl het deeg gekneed wordt, wordt de werking van
de KKM uitgelegd.

Het afmeetgewicht is door een knop met een
handgreep makkelijk in te stellen. Het gewichtsbereik is
van 20 tot 120 gram maar de kwarkbollen meten we
af op 55 gram.

De eerste vier deegstukjes van de eerste slag gaan
retour via het gat in het rechterdeksel en de tweede
vier deegstukjes controleert hij op gewicht. Het unieke
van het afmeet-systeem van de KKM is dat de tweede
slag van de afmeter al het juiste gewicht geeft tot en
met de laatste slag. Daarna komen de laatste restjes
deeg uit de afmeter. Het tweede grote voordeel is, dat
het deeg wat zich in de trechter bevindt niet hoeft te
worden aangedrukt, want door de unieke werkwijze
van het afmeet systeem wordt tot het deeg tot het
laatste beetje aangezogen.

Na het afmeten gaan de afgewogen deegstukjes naar
de opbolband en worden met twee handelingen
opgebold:
1. De opbolband en de cups draaien tegelijk om
stand en spanning in het deegstukje te brengen.
2. De opbolband staat stil en de cups draaien rond
om het deegstukje mooi rond te maken.
Beide instellingen zijn nauwkeurig te doseren door
middel van een tijdklokje dat aftelt. De hoogte van de
cups is instelbaar en dit is afhankelijk van het
deeggewicht. Hoe zwaarder het deegstukje, hoe hoger
de cup moet staan.
Omdat het assortiment van deze bakker voornamelijk
uit alleen bolletjes bestaat vallen de bolletjes op een
opvang plateau.

A

Het kwarkbollendeeg, zonder gist, voelt stug en vrij
stevig aan, maar na een beetje zoeken en proberen
naar de juiste instellingen van de machine gaat het
kwarkbollendeeg er fluitend doorheen.

Aangezien het kwakbollendeeg een wat stugger/
steviger deeg is, adviseert onze proefbakker, Erwin, om
de cup-hoogte niet te strak te zetten. Hij adviseert om
de na-bol-tijd wat langer aan te houden.

Nadat Erwin de eerste twee platen heeft opgezet,
neemt de bakker het werk over, hij zet de rest van de
deegstukjes op de plaat. De snelheid van de machine is
verbluffend maar ook de modellen van de broodjes
vindt hij ronduit fantastisch.

Beoordeling
Na een rondleiding door de productiehal waar alle
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machines worden geassembleerd komen Lucien en de
bakker terug in de proefbakkerij.

De meeste producten zijn gebakken en worden direct
beoordeeld. Lucien snijdt in alle producten om zo de
structuur te kunnen beoordelen.

Het resultaat mag er zijn voor nu, maar belangrijker is
het resultaat na 1 a 2 dagen. Daarom neemt de bakker
ook wat producten mee naar huis om zo de
vergelijking goed te kunnen maken.

Gevulde kwarkbollen

Als aanvulling op de kwarkbollen heeft onze
proefbakker een variatie gemaakt.

Nadat de kwarkbolletjes opgebold uit de KKM komen
heeft hij ze in plastic bakjes weggelegd. Zodra al het
deeg verwerkt is kan hij een vulling gaan maken. Deze
keer kiest hij voor een vlaaivulling van bosbessen en
kersen.

Met behulp van de puntjes- en de stokbroodmachine,
type KPS is hij ze gaan uitrollen.

Aangezien de KPS zich prima leent om naast puntjes
en stokbroden ook andere producten te maken zoals
plakjes voor puddingbroodjes, pitabroodjes of andere
deegplakjes. Ook croissantdeeg laat zich prima
verwerken.

Omdat aan beide zijden van de machine opvang-
plateaus zitten kunt u zowel alleen of met z'n tweeén
de machine bedienen. Zeker bij deegplakjes-vormen
waarbij deze aan de achterzijde van de machine op het
plateau vallen is met z'n tweeén werken makkelijker.
Erwin heeft alle bolletjes doorgevoerd en de plakjes op
de bakplaten gelegd. Nadat hij de vulling heeft
aangebracht klapt hij ze dicht. Door te kiezen voor
verschillende afwerkingen kunt u duidelijk maken
welke vulling waar in zit. Op de foto’s zijn enkele
ideetjes qua afwerking te zien. We hebben ook
kwarkbollen met de KPS uitgewalst tot een ovale plak.
Hier hebben we een vulling van kersen of bosvruchten
vlaaivulling opgedaan, daarna dichtgevouwen en
afgestreken met ei of gedecoreerd met kristalsuiker.
Een leuk product en makkelijk te maken met onze
KKM.

Kwarkbollen in plakjes,
met vulling,
en dichtgeklapt.

Het eindresultaat

De meest overtuigende manier om uw twijfels over
apparatuur weg te nemen, is door er eens zelf mee te
werken. Bij Kalmeijer heeft u die mogelijkheid, u kunt
zelf experimenteren met allerlei configuraties van de
door u gewenste apparatuur. Indien u de behoefte
heeft om bij ons in Den Haag te komen bakken, dan
kunt u contact opnemen met uw rayon
vertegenwoordiger. Hij zal graag een afspraak voor u
inplannen.

Voor deze bakker was de demonstratie overtuigend en
zijn werk werd zo stukken eenvoudiger gemaakt. W



Wouter en Evelien

LEKKER BROOD Blj BAKKERIJ
WOUTER IN BESELARE (B)

Dhr. en mevr. Vandecaveye, Wouter en Evelien, zijn nu ruim 5 jaar de trotse ondernemers

van bakkerij Wouter. Bakker Wouter heeft bij verschillende bedrijven gewerkt in zijn

opleidingsperiode, zowel bij grotere als bij kleinere bakkerijen. Hij begon al op zijn

dertiende met het schillen van appels in de bakkerij. Zijn grote wens was altijd een bakkerij

voor zichzelf te beginnen.

Omdat hij bij verschillende bedrijven heeft gewerkt,
had hij een goed beeld van wat hij zelf voor een type
bakkerij wilde opstarten. Een goede toonbankzaak,
zonder al te veel patisserie en slechts een paar klanten
die via de achterdeur worden beleverd, zoals een
zalencentrum en een begrafenisondernemer. Naar de
toekomst toe zijn er voldoende plannen. Eerst dit maar
eens goed opzetten. Verder wil hij met zo min
mogelijk personeel werken om de kosten zo laag
mogelijk te houden.

Het begin van bakkerij Wouter

Wouter en Evelien hebben lang gezocht naar een

juiste locatie. Helemaal van de grond af aan beginnen

was voor Wouter geen optie, hij wilde een bestaande

bakkerij overnemen. Wel hadden ze samen een

duidelijk beeld voor ogen waar de locatie aan moest

voldoen:

e Parkeergelegenheid

* Goede bereikbaarheid

e Geen wegwerkzaamheden de eerste paar jaar

* Mogelijkheden voor uitbreiding van het pand

* Mogelijkheden voor verhoging van de omzet

¢ Ruime privé woning (met tuin)

¢ Echte broodbakkerij, Wouter is per slot van
rekening een echte broodbakker!

Wouter heeft de bakkerij overgenomen van de
oud-eigenaar. Het bedrijf was netjes ingericht en het
appartement voldeed, zo ook de tuin! De woning
moest geschikt zijn voor hun, nog kleine, kinderen. De
bakkerij was echter onvoldoende ingericht op efficiént
werken. De oud-eigenaar heeft het echtpaar de eerste
6 maanden geholpen met het leren kennen van het
bedrijf. Daarna hebben ze hun eigen visie opgepakt en
deze ingevoerd. De vorige eigenaar was open en
eerlijk geweest en heeft Wouter een goede toekomst
gegund. We zien nog wel eens dat een oud-eigenaar
na de overname de nieuwe bakker tegenwerkt. Dat is
jammer, wat is er nu mooier dan dat je je bakkerij
verder ziet uitgroeien tot een nog mooier bedrijf, klaar
voor de toekomst! Veel van Wouters oud-collega’s
hebben een bakkerij gekocht. Ze ontmoeten elkaar
nog wel eens samen met hun oud-werkgever, hoewel
daar weinig tijd voor is. In de gesprekken komt
Kalmeijer dan ook aan bod. Eén ding komt dan vaak
ter sprake en dat is het ontgassen van deegstukken, of
dat nu is met de broodlijn of met de
sandwichmachine. Het blijft het allerbelangrijkste en
meest onderscheidende aan de Kalmeijer installaties.

Verder met de Kalmeijer (Klein)broodlijn

In verband met de snel stijgende broodomzet werd er
na 2 jaar een broodlijn en pistoletlijn aangeschaft. Dat
was mogelijk door de stijgende inkomsten. Dat daar
hard voor gewerkt is, lijdt geen twijfel. De vorige
eigenaar was ziek en kon de vraag naar zijn producten
niet meer aan. De omzet was sterk teruggelopen. Toen
Wouter erin stapte pakte hij alles aan. Ook zette hij de
broodautomaat in als reclamezuil en ging hij flyeren.
Daarmee steeg de naamsbekendheid en de omzet.
Drie jaar later was er een grondige verbouwing nodig
om efficiént te kunnen blijven werken en daarmee alle
klanten nog beter van dienst te kunnen zijn. “De klant
wil echt wel betalen voor kwaliteit, maar dan moet die
kwaliteit wel constant perfect zijn. Met de juiste
machines maak je ook sneller een constante kwaliteit”,
is de mening van Wouter. Er is ook geinvesteerd in
koeling en diepvries om grotere charges per keer te
kunnen maken.

Dat efficiént werken vindt Wouter erg belangrijk. Dat
heeft hij geleerd bij een van zijn eerdere werkgevers.
Die was weinig geautomatiseerd en werkte veelvuldig
manueel. Alleen door investeren kan je zonder
personeel blijven werken en dan veel in weinig tijd
doen. Daarnaast investeer je in jezelf; je werkt
makkelijk, minder zware arbeid en de kwaliteit wordt
constanter.

Hoe krijg je als kleinere bakker een grotere

omzet?

Volgens Wouter heel eenvoudig:

e Kwaliteit maken, alle producten moeten gewoon
goed zijn.

e Vriendelijke, hulpvaardige bediening in de winkel.
* Zo weinig mogelijk banket (patisserie) maken, door
de vele arbeidsuren die in banket zitten kan het
rendement snel teruglopen. Bakker Wouter is dan

ook een echte broodbakker.

* Met zo weinig mogelijk personeel werken door
zoveel mogelijk te mechaniseren. Personeel is de
hoogste kostenpost in de bakkerij.

e Een breed assortiment (brood) maken, om de
klanten een ruime keuze te bieden. Dit assortiment
dan wel economisch produceren door wekelijks
grotere charges via de vriezer te maken en dan
dagelijks naar behoefte uit de vriezer halen.

e Een goede boekhouder die weet waar hij het over
heeft, speciaal over het bakkersbedrijf.

Bijna alle bovenstaande punten zijn ook van
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toepassing bij de overwegingen tot aanschaf van de
Kalmeijer Kleinbrood Lijn, type KKL. Bakker Wouter
had zich al eens eerder op kleinbroodstraten
georiénteerd, maar was eigenlijk niet onder de indruk
van de kwaliteit van de eindproducten. Het rendement
van een dergelijke machine was hem wel duidelijk en
hij kon er duidelijk uren mee winnen. Maar hij
realiseerde zich dat wanneer de kwaliteit terugloopt,
het paard achter de wagen spannen is. Wouter heeft al
eerder bij bakkers gewerkt met een Kalmeijer
Kleinbroodlijn, dat helpt natuurlijk bij de keuze. Hij
weet hoe er met de machine gewerkt moet worden én
hij weet welke kwaliteit ermee gebakken kan worden.
Feit blijft, dat kwaliteit bovenaan moet blijven staan.

Verschillen tussen de Kalmeijer Kleinbroodlijn
en een kopmachine

Begin 2004 startte Kalmeijer met de verkoop van de
kleinbroodlijn en daarbij werd uitgelegd, dat deze een
machine niet is afgeleid van een industriéle
kopmachine, maar één die een heel andere manier
van kleinbrood verwerking volgt, omdat de KKL op
een heel andere wijze het deeg verdeelt en opbolt.
Eén van de belangrijkste verschillen is dat de KKL met
gerezen deeg kan werken. Broodjes uit kopmachines
kun je makkelijk herkennen, omdat ze “groen” zijn
verwerkt (zonder voorrijs). Het broodje heeft een
enigszins dode bakaard en de smaak wordt in grote
mate beinvloed door de gebruikte hulpgrondstoffen.
De broodjes kenmerken zich door het feit dat er
weinig tot geen verschil is met een broodje dat door
de supermarkt (grootwarenhuis) wordt aangeboden,
behalve dan dat de broodjes bij de warme bakker later
uit de oven zijn gekomen. Dit verlies aan onderscheid
is niet gewenst!

Modelleren

Zeker voor een sandwich (zachte puntjes), is de

manier van modelleren erg belangrijk. Een sandwich

zonder de juiste bewerking heeft een aantal nadelen:
¢ Met bloem opbollen zorgt voor een onjuiste
winding in de sandwich;

e Ze worden sneller taai doordat er geen dunne korst
is (een dunne korst blijft langer krokant dan een
dikke);

* Broodjes worden na een paar uur rimpelig van
model;

e De structuur is minder goed, geen fijne regelmatige
structuur;

¢ De broodjes trekken niet mooi op in de oven;

e Zonder tussenrijs valt de structuur niet fijn en
regelmatig te vormen.

Minder stuifbloem

Een heel belangrijk verschil is, dat er gewerkt wordt
zonder strooi- of stuifbloem.

We lezen maar al te vaak dat bakkers te lang en te
vaak in hoge concentraties stuifbloem werken. Dat
stuifbloem erg slecht kan zijn voor de gezondheid is
uitgebreid beschreven in het artikel van Bakkerswereld,
februari 2020, over de officiéle grenswaarde.
Voorkomen van klachten door stuifbloem is beter dan
genezen!

De KKL heeft wel een bloemstrooier, maar die strooit
alleen daar waar het nodig is. Dus niet altijd en overal,
maar alléén op het deegplakje. Dat die bloem ook
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opgebruikt wordt tijdens het opbollen, blijkt ook wel
als de bolletjes onder de cup vandaan komen; vrij van
bloem! En wat niet vies wordt hoeft ook niet
schoongemaakt te worden. Voor informatie over
stofvrij werken verwijzen wij u naar de website; www.
blijmetstofvrij.nl .

Stuk voor stuk punten die bakker Wouter zeker kon
beamen. Alleen moest er nog overlegd worden met de
boekhouder of de investering financieel verantwoord
gedaan kon worden. Bakker Wouter had eerst een
boekhouder, die niet volledig op de hoogte was van
de problematiek in de bakkerij. Het werkt beter het
probleem voor te leggen aan een boekhouder die
meer over de bakkerij weet, hij begrijpt de taal van de
bakker. De knoop was daarna snel doorgehakt en de
investering kon gedaan worden.

Werken met de Kleinbroodlijn

Nu de Kalmeijer Kleinbroodlijn (Pistolets- en
Sandwichmachine), type KKL, al weer geruime tijd
dagelijks bij Wouter zijn diensten bewijst, hebben wij
gevraagd wat zijn bevindingen zijn en of alle beloftes
van Kalmeijer ook zijn uitgekomen. “Perfect”, zegt
bakker Wouter zonder aarzelen. “Het rendement van
deze machine is enorm. Ik bespaar al gauw 6 uur per
week”, vertelt Wouter.

Als we dan doorrekenen; 6 x 48 weken
(vakantieperiode) = 288 uur. Vermenigvuldigd met een
gemiddeld uurloon van € 25,-, is € 7.200,- op
jaarbasis. Daarnaast laat gemak zich niet uitrekenen.
Ook de energie die je overhoudt na de productie is
niet te becijferen.

Bij Kalmeijer is het heel gebruikelijk om er altijd bij te
zijn wanneer de bakker voor het eerst opstart met zijn
nieuwe investering. Of dat nu een broodlijn,
pistoletlijn of koekjesvormmachine is, dat maakt niet
uit. Wouter had bij zijn laatste werkgever niet veel met
een Kalmeijer lijn gewerkt. Na het inwerken door Peter
Geertsema, wist hij weer precies hoe het moest.
Blijkbaar blijft dat toch in je herinnering zitten. Zo zien
we dat ook vandaag. Wouter verwerkt voor ons een
deeg sandwiches met de Kalmeijer Kleinboodlijn. Het
gemak en de snelheid waarmee hij dat doet, laat het
korte filmpje op ons YouTube kanaal zien. Scan
daarvoor de QR-code.

Recept Sandwichdeeg

De KKL

Snel een kar vol

20 kilo broodbloem

8 liter water

1 kilo gist

280 gram zout

1200 gram trimoline

1200 gram suiker

2400 gram sandwich bereidingsmiddel

Trimoline is een invertsuiker en geeft daarnaast snel
een aantrekkelijke kleur. Wouter heeft ondervonden
dat trimoline de vochthuishouding in het gebakken
product beter regelt. Vandaar dat hij kiest voor een
combinatie van verschillende suikers. Voor de
chocolade sandwich voegt hij 800 gram chocolade toe
op 6000 gram deeg.

Kalmeijer Kanaal YouTube




De jongste generatie
staat te trappelen

Werkwijze
e Kneden: 4 minuten langzaam,

8-9 minuten snel;

25°¢G;

ca.10 minuten

(bij hele grote degen iets
korter);

45 gram, cuphoogte 8
(doorlooptijd wordt bepaald
door het afmeten en opbollen
van de KKM);

* Deegtemperatuur:
* Voorrijs:

¢ Verdelen/opbollen:

e Vormen: walsen 4, inloop 6 en uitloop
5;

e Narijs: ca. 60-70 minuten;

e Bakken: 7-8 minuten (260° C).

Een deel van het assortiment wordt gebakken en in de
diepvries bewaard en dagelijks, naar behoefte, eruit
gehaald.

Nu de verbouwing achter de rug is, zijn ze alweer aan
het kijken naar het volgende project. Waarschijnlijk
gaan ze de winkel aanpakken. Natuurlijk hadden ze
dat eerder willen doen, maar dat had nog geen zin.
Net zoals in de bakkerij; de oven bepaalt de snelheid
van produceren, maar als je geen producten hebt om
die ovens gevuld te krijgen wordt het niet sneller. Als
je geen producten hebt om in de winkel te leggen
verkoop je niet meer. Daarnaast zijn machines langer
waardevast. Een winkel is veel meer modegevoelig.

Wat vandaag mooi en uniek is, kan over enkele jaren
uit de mode zijn.

Wouter en Evelien hebben een duidelijk beeld over de
toekomst van hun bedrijf. Het is voor hen ook duidelijk
dat een bakker meer moet zijn dan alleen bakker, maar
dus ook ondernemer, sterke ruggengraat, verstand van
commercie en uiteraard het bakkersvak goed
beheersen. Wouter geeft als tip om te investeren op de
omzet die er is, niet op de omzet die je zou kunnen
halen. Dat geeft veel rust in je hoofd! Ze hebben nu
behalve een dochter ook een zoon en hij zal
ongetwijfeld ook bakker worden. Nu al lonkt de
Kalmeijer Kleinbroodlijn.

Ook dit verhaal maakt de Kalmeijer
Kleinbroodmachine zo uniek voor de ambachtelijke
bakkerij. Heeft u ook interesse in een Kalmeijer
Kleinbroodlijn, informeer eens bij uw
vertegenwoordiger of, zoals ook Wouter heeft gedaan,
ga kijken bij een collega die al werkt met een Kalmeijer
Kleinbroodlijn. W

HOOFD & WATER KOEL

HOUDEN

In ons bulletin van februari 2019 hebben wij u geinformeerd over het belang van de juiste

hoeveelheid en de juiste temperatuur water te gebruiken tijdens het kneden van deeg.

Inmiddels hebben wij bij diverse bakkers een Kalmeijer Water Koeler, type KWK en een

Kalmeijer Water Meng- en Meet Apparaat, type KWD of KWD-a mogen leveren.

Afhankelijk hoeveel deeg er per charge gemaakt wordt, stemmen wij de inhoud van de

watertank daarop af. Er zijn dus bakkers die met een 50 of 70 liter tank werken.

Temperatuur beheersing is belangrijk en zal alleen
maar belangrijker worden de komende jaren. Niet
alleen in de bakkerij een belangrijk aspect, maar zeker
ook globaal gezien. Die globale problemen laten we
over aan de politiek, voor ons is het al een kunst om de
temperatuur in de bakkerij, of nog concreter de
deegtemperatuur, onder controle te houden.

Wij hoeven u niet uit te leggen wat de verschillen zijn
in eindkwaliteit van broden gemaakt met een
verschillende deegtemperatuur.

In bulletin 98 schreven we over de gevolgen van
wisselende temperaturen in één charge, maar ook de
dagelijks wisselende eindkwaliteit van het brood.
Klanten vinden het belangrijk dat ze iedere dag
dezelfde kwaliteit kopen. Ze weten dan wat ze kunnen

verwachten, als ze bij u in de bakkerswinkel kopen!
We kunnen de kwaliteit van ons brood onder andere
sturen met de watertemperatuur en natuurlijk de
hoeveelheid water. Maar hoe weten we nu welke
temperatuur water we moeten toevoegen? Dat
kunnen we doen door de watertemperatuur
berekening. Welke factoren hebben invloed op de
deegtemperatuur en waar moeten we rekening mee
houden:

* omgevingstemperatuur;

e temperatuur kneedmachine;

e type kneedmachine;

e temperatuur van de grondstoffen;

* gewenste kneedtijd;

¢ vullingsgraad van de kuip;

e deegstijfte.



Omgevingstemperatuur

De invloed van de temperatuur van de omgeving is
gering. Naarmate het deeg groter wordt neemt de
invloed verder af.

Temperatuur kneedmachine

De temperatuur van de kneedkuip en kneedarm zijn
van grote invloed op de temperatuur van het deeg. De
kneedmachine zal s morgens vroeg de temperatuur
van de omgeving (bakkerij) hebben. Door het grote
gewicht aan roestvrijstaal (inox) en de eigenschap dat
staal de warmte heel snel transporteert (staal en ijzer
voelen altijd koud aan) hebben de temperaturen van
de kuip en kneedarm grote invloed op de uiteindelijke
deegtemperatuur. Als het eerste deeg gekneed is en de
kneedmachine is op temperatuur zal voor het tweede
deeg (indien alle andere omstandigheden niet
wijzigen) kouder water gebruikt moeten worden om
een zelfde deegtemperatuur te bereiken.

Type kneedmachine

Een spiraalkneder heeft een hogere oploop
temperatuur dan een type Artofex of een type
conventionele kneder zoals een Diosna intensief
kneder. Een kneedmachine van het type Stefanmixer
(ultra snelkneder) hebben daarentegen een hogere
oploop van de deegtemperatuur.

(Oploop temperatuur wil zeggen het verschil in
temperatuur na het mengen van de grondstoffen en
de eindtemperatuur van het afgeknede deeg.)

Temperatuur van de grondstoffen

Het spreekt voor zich dat naarmate meel en bloem
warmer zijn het water kouder genomen moet worden.
De invloed van de overige grondstoffen is gering
omdat dit slechts enkele procenten zijn van de
hoeveelheid meel en bloem. Alleen bij deegsoorten
met meer dan 20% toevoegingen hebben deze
hulpgrondstoffen invioed op de deegtemperatuur.

Gewenste kneedtijd
Naarmate er langer gekneed wordt gaat de
deegtemperatuur omhoog door de wrijvingswarmte.

De vullingsgraad van de kuip

Deze heeft weinig invloed op de deegtemperatuur als
men maar rekening houdt met het feit dat bij een
geringe vullingsgraad (kleiner deeg) bij een
spiraalkneder er korter gekneed moet worden. Indien
men bij alle vullingsgraden van de kneedmachine even
lang zou kneden moet men bij kleinere degen kouder
water nemen. Dit omdat de kneedmachine een kleiner
deeg steviger aanpakt, uiteraard is dit ook sterk
afhankelijk van het type kneedmachine.

Deegstijfte

Hoe stijver een deeg, hoe meer wrijvingswarmte en

dus kouder water nemen. Maar wat betekent dit in de

praktijk? Stelt u de volgende situatie voor:

* Het meel is 18°C.

¢ De gewenste deegtemperatuur is 27°C.

e De bakkerij is 25°C.

* De gemiddelde oploop temperatuur bij een
gewenste kneedtijd van uw spiraalkneder kan
variéren tussen de 7,5°C en 10°C. (ook wel de delta
T genoemd).

e Omdat de gewenste deegtemperatuur 27°C is en de
oploop temperatuur is vastgesteld op 9°C, betekent
dit, dat het mengsel van alle grondstoffen 18°C
moet zijn (27°C min 9°C).

o Uit praktijkproeven is gebleken dat tijdens het
mengen van de grondstoffen met het water, de
temperatuur van het mengsel met ca 1,5 tot 2°C
stijgt. Het mengsel van grondstoffen en water moet
dus ongeveer 16°C zijn (18°C min 2°C).

¢ Het meel en/of bloem zijn 18°C. Dan zal het water
op 14°C getapt moeten worden om aan een
mengtemperatuur van 16°C te komen. Immers 2
maal de gewenste mengtemperatuur min de bloem
temperatuur is gelijk aan de watertemperatuur.

e Wanneer het om het eerste deeg in de nacht gaat, is
het verstandig om het water ca 2°C warmer te
nemen in verband met de koudere kneedkuip en
kneedarm. Als de bakkerij temperatuur en dus ook
de kneedmachine temperatuur tijdens de productie
hoger oploopt moet u uw watertemperatuur naar
beneden bij stellen.

Tot slot is het belangrijk om van alle degen de
deegtemperatuur te meten. Meten is weten en een te
warm of een te koud deeg heeft een zeer negatieve
invloed op de broodkwaliteit. Dit komt omdat de
gewenste bijsturing van het proces, sneller verwerken
bij een warm deeg en langzamer verwerken bij een
koud deeg, in de praktijk bijna niet mogelijk is.
Eenvoudigweg omdat het niet in het bakschema van
de oven past. Daarnaast geven koude degen in een
warme, vochtige bakkerij, verwerkingsproblemen door
condensatie.

Er zit echter één addertje onder het gras, veel bakkers
kneden op temperatuur, met andere woorden, zij
stoppen de kneedmachine als de gewenste
deegtemperatuur (bijv. 27°C) bereikt is. Dit is op zich
een goede werkwijze. Maar het kan dan voorkomen
dat door het gebruik van te warm water de kneedtijd
te kort wordt. Wat zelden voorkomt is het gebruik van
te koud water waardoor de kneedtijd te lang wordt.
Dit kunt u controleren door de temperatuur van het in
de kruim gemengde deeg te meten. Dit moet tussen
de 7 en 9°C onder de gewenste deegtemperatuur
liggen afhankelijk van de omstandigheden zoals eerder
gemeld.

Dus om te weten welke precieze watertemperatuur u
kunt gebruiken, moet u eerst weten hoe groot uw
oploop temperatuur is voor uw kneder. Daarna kunt u
deze berekening gebruiken:

¢ Gewenste deegtemperatuur is 26°C

* Oploop temperatuur is 10°C (de Delta T)

e Trek de graden van elkaar af, in dit geval 16°C
Neem de gewenste deegtemperatuur. Zoals
hierboven beschreven hebben we dan de
mengtemperatuur.

¢ Dit getal vermenigvuldigt u met 2. We hebben dan
16 x 2 =32°C

e Wanneer we dan de bloem temperatuur er van af
trekken krijgen we de watertemperatuur.

e 32-20=12°C water.



De KDW 45

Watertank met KWD-a

METEN IS WETEN

Water meng- en meetapparatuur,
waterkoelers van Kalmeijer

Met het Kalmeijer water meng- en meetapparaat, type
KWD 45 is de bakker in staat om perfecte
hoeveelheden water af te meten van een juiste
temperatuur. Dit is een halfautomatisch apparaat wat
eenvoudig te bedienen is. Door digitaal in te voeren
hoeveel water er nodig is en door de draaiknop op de
juiste temperatuur te zetten krijgt de bakker de juiste
hoeveelheid en temperatuur.

Door zijn afmeting kunt u dit apparaat vlakbij uw
deegkneedmachines hangen en door de duidelijke
cijfferkleur is de display van een afstand goed te lezen.
Daarnaast bezit dit apparaat een externe elektronische
thermometer waarmee u uw deeg kan controleren op
de juiste temperatuur. De wateraansluiting op dit
apparaat is door twee toevoeren te regelen. Eén
aansluiting sluit u aan op de koudwaterkraan. De
andere aansluiting sluit u aan op de warmwaterkraan.
Indien u daarnaast ook beschikt over een waterkoeler
kunt u door middel van kogelkranen en een
leidingsysteem deze ook aansluiten op dit apparaat.
In de winter maakt u dan gebruik van koud- en warm
leidingwater en in de zomer van koud leidingwater en
koelwater. Door de voorloop aan te zetten bereikt de
bakker de ingestelde temperatuur. Vervolgens hangt
de bakker de uitloopslang met RVS kromming aan de
rand van de deegkuip en drukt op start. Op het display
kan perfect worden afgelezen hoeveel water er nog
komt en wat de temperatuur is. Al met al de perfecte
oplossing voor de “kleinere” bakker.

KWD-a

Naast dit halfautomatisch apparaat hebben we ook
een volautomatisch apparaat in ons assortiment. De
KWD-a, Kalmeijer Water Meng- en Meetapparaat
Automatisch, geeft de bakker nog meer gemak. Door
het digitaal instellen van de temperatuur en
hoeveelheid is de bakker zeker van correctheid.

Dit apparaat heeft drie wateraansluitingen; koelwater,
koud leidingwater en warm leidingwater. Het apparaat
mengt zelf en berekent hoeveel van elk gepakt moet
worden om de juiste dosering te geven. Deze is bereikt
aan het einde van de te doseren hoeveelheid. Het
doseren van water begint altijd met koud leiding
water. Hierdoor blijft de gist in tact, die anders direct
met heet of ijskoud water in aanraking kan komen. Een
echte voorloop zoals de KWD-45 heeft gebruikt dit
apparaat niet. Ook hier ziet u op het scherm in
duidelijke cijfers wat het apparaat doet en daarnaast

ook een externe digitale thermometer om uw bloem
of deeg te meten en af te lezen op het LCD scherm.
In dit apparaat kunt u 99 recepten ingeven. Stel dat u
altijd uw productie begint met 25 kilo wit brooddeeg,
dan kunt u ervoor kiezen om er een programma voor
te maken. Zo hoeft u slechts 1 knop in te toetsen en
het doseren gaat beginnen.

De tolerantie van doseren is met de KWD-a + 1%, de
temperatuur zal niet meer afwijken dan 1,5°C. Mocht
u een deeg willen maken waarbij alleen gekoeld water
nodig is, dan heeft de KWD-a een sneltoets waarbij er
alleen gekoeld later gedoseerd wordt.

Al met al is de KWD-a de meest eenvoudige
volautomatische oplossing voor water doseren voor de
ambachtelijke bakker.

Kalmeijer Water Koelsysteem

Tot slot willen we u informeren over de mogelijkheid
van het gebruik van gekoeld water. Het gaat niet alleen
om de hoeveelheid water maar ook om de
temperatuur van het toegevoegde water!

Er zijn eigenlijk twee soorten koelwatersystemen;
tankvoorraad of doorstroom apparaat. Kalmeijer kiest
ervoor om het water op te slaan in een tank. U bent
dan altijd verzekerd van water op 2°C gedurende de
hele dag, iedere charge deeg.

In tegenstelling tot een tanksysteem kan bij een
doorstroom apparaat het koude water opraken. De
ijsbuffer in het doorstroom apparaat raakt op met
gevolg dat de degen korter gekneed worden of te
warm worden bij een juiste kneedtijd.

Door te weten wat, wanneer en hoe uw bakkerij eruit
ziet, kunnen we de juiste tankgrote voor u bepalen.
Uiteraard is dat bij groei van uw productie uit te
breiden.

Door gebruik te maken van een innovatief systeem is
het koud leidingwater snel gekoeld tussen de charges
deeg door. Daarom kan de tankomvang beperkt zijn.
Op het apparaat zit een LCD scherm dat u informatie
geeft hoe koud het water is dat in de tank zit. Ook zou
u het apparaat kunnen programmeren, zodat u koud
water heeft wanneer u het nodig heeft. Zo bespaart u
energiekosten omdat het water niet constant koud
gehouden wordt.

Uiteraard zijn beide apparaten, de KWD en de KWD-A
aan te sluiten op de Kalmeijer waterkoelers.

We hopen dat we met dit artikel inzicht geven in het
belang van deegtemperatuur en deegconsistentie en
hoe u deze twee aspecten kunt verbeteren. Mocht u
nog vragen hebben neem dan contact op met uw
vertegenwoordiger van Kalmeijer. W



ASSORTIMENT KLEINBROOD
UITBREIDEN MET DE KDS

Met de Kalmeijer Deeg-Snijmachine bent u in staat om snel, perfecte producten te maken.

Of dit nu gaat om kleinbrood op desem-basis, stokbroodjes of 400 grams broden, het is

allemaal mogelijk.

In 2018 hebben we deze machine op de markt gebracht
en inmiddels verwerken al een flink aantal bakkerijen met
deze machine hun degen tot allerlei producten. In ons
vorige bulletin heeft u gelezen over bakkerij annex slagerij
Boenders in Eibergen. Op de film die u kon bekijken, zag
u een korte impressie van de productie van desem-
stokbroden. Deze staat, net als alle andere korte films die
we maken, op ons YouTube kanaal. Gebruik de QR code
hiernaast, dan kunt u zich abonneren ons kanaal, zodra
er dan een nieuwe film wordt geplaatst, krijgt u een
berichtje. Zo mist u niets.

Bakkerij van Looijengoed

In dit bulletin laten we bakkerij van Looijengoed aan het
woord. Deze bakker zag direct de voordelen van de KDS.
Harrie van Looijengoed heeft een demonstratie
bijgewoond in de proefbakkerij in Den Haag. Ze werkten
zelf toen nog met een diviseur. Deze was aan vervanging
toe. Daarnaast wilden ze graag de productie versnellen
en uitbreiden met ander kleinbrood. Merijn Flart, de
vertegenwoordiger van Kalmeijer, attendeerde Harrie op
de Kalmeijer deegsnijmachine. “Echt een machine voor
jullie bakkerij”, zo gaf Merijn aan.

Van kleine naar grote bakkerij

Harrie van Looijengoed begon in 2000 als ondernemer.
Daarvoor was hij al 25 jaar werkzaam als bakker bij
verschillende bakkerijen. Toen de kans zich voordeed om
een eigen bakkerij te beginnen, greep Harrie deze met
beide handen aan. Na de start van de bakkerij in Putten,
volgde de overname van een andere bakkerij. Een wat
grotere bakkerij, waarmee hij de twee winkels kon
bedienen. Elke dag werden de uren dat hij en zijn vrouw
aan het werk waren, meer. Door een noodlottig ongeval
waarbij Harrie een deel van zijn onderbeen moest missen,
was die hoeveelheid werk niet meer uit te voeren. Hij
koos daarom voor opschalen en meer bakkers in dienst
nemen. Al gauw moest er een grotere bakkerij komen,
want de bakkerij in Putten was te klein en te oud om die
schaalvergroting uit te kunnen voeren. Daarvoor waren
ze graag in Putten gebleven, maar ze konden geen
geschikte locatie vinden. In Nijkerk, 15 km verderop, was
wel ruimte en dus werd daar de nieuwe bakkerij
gebouwd.

Dat was in 2007 en nu in februari 2020 hebben we een
afspraak met Sander. Sander is de zoon van Harrie, die
samen met zijn schoonzus Sebine de bakkerij voortzet.
Sebine is de vrouw van Marc, de broer van Sander. Marc
werkt wel in de bakkerij maar is geen ‘lid’ van het
ondernemersteam. Dat deze bakkerij niet zo eenvoudig
over te nemen is, is duidelijk. “We zitten nog midden in
de overname”, zo geeft Sander aan. Als we aankomen in

kaleijer

de bakkerij is het een drukte van belang. Bakkerij van
Looijengoed heeft inmiddels zes winkels en evenzoveel
derde kanaal afnemers. Van bezorg-bakkers, horeca en
supermarkten tot cateringbedrijven. Alle broden en
broodjes worden klaargezet om te worden geleverd. Een
deel van het brood moet gesneden worden en
voortdurend rinkelen er ovens die klaar zijn voor de
volgende stap.

Kalmeijer Kanaal YouTube

Collage van de start van bakkerij van Looijngoed

Ambachtelijke productie

In deze bakkerij wordt alles op ambachtelijke wijze
bereid. Voor vandaag hebben ze drie degen op het
programma staan, die verwerkt gaan worden met de
KDS. Het betreft een meergranen triangelbroodje, een
pompoen/kaas broodje en desem-stokbroden.

De broodjes worden als deegstukje ingevroren en daarna
ingepakt in plastic bewaard. Per dag kan dan klaargezet
worden wat ze nodig hebben. De desem-stokbroodijes
bakken ze voor. Op deze manier kunnen die in de winkels
afgebakken worden, zoals de horeca dat ook doet.
Daarnaast maken ze met de KDS nog Kampioentjes en
Pistolatta’s, in wit en volkoren. Die zijn ontstaan uit de
vraag naar een voorgebakken pistoletje (krokant puntje in
Nederland). Als je dit soort broodjes inkoopt, zijn die niet
van de kwaliteit die deze bakker wil verkopen. Een
belangrijke reden om deze zelf te produceren is natuurlijk
hun identiteit. ledereen kan deze broodjes inkopen, het
tankstation ook. Vaak hebben dat soort pistolets een hele
vaste kruim. Deze bakker wil een wat luchtiger en
grovere structuur. Daarnaast is inkoop een dure
oplossing!

Sander van Looijengoed
bij de KDS

De deegverwerking

In de bakkerij zijn Vincent en Walter de twee deegdraaiers
van dienst deze nacht. Jordy is vliegende keep en helpt
aan beide zijden van de narijskast, oven en deegmakerij.
Walter heeft het eerste deeg gedraaid. Het is een
combinatie van een mix en eigen inbreng. Ze maken een




Voorslag maken

ol

KDS op de juiste hoogte

Deeg kiepen

pompoen/kaas variant, waarbij de basis een mais-mix is.
De eigen twist daarin zijn onder andere de kruiden die
gebruikt worden.

Walter kneedt het deeg wat warmer af dan
gebruikelijk; 28°C. Reden daarvoor is dat ze werken
met een desempoeder, waarbij het advies is om wat
warmer af te kneden.

Na het kneden wordt het deeg vanuit de kneedkuip
bewerkt met een voorslag. Het deeg krijgt zo een
pilvorm.

Na een rijstijd worden de deegstukken natgemaakt en
gedecoreerd. Deze broodjes krijgen een decoratie van
pompoenpitten aan de onderzijde en een decoratie
van gemalen kaas aan de bovenzijde. Doordat de
pitten aan de onderkant van het broodje zitten worden
deze bij het bakken extra geroosterd waardoor de
smaak alleen maar toeneemt. Door de bewerking van
de KDS worden de zaden goed vast gedrukt. De
aangevoerde deegpil wordt voorzichtig door meerdere
walsen uitgewalst tot de ingestelde dikte. Net als bij
een roltafel moet er wel ruimte zijn om de dunnere,
maar daardoor langere deegplak weg te kunnen
voeren. De walsen zijn daarom ook in een halve
ronding geplaatst. Walter zorgt voor de decoratie en
de aanvoer van deeg, Vincent pakt de deegstukjes weg
aan de voorzijde van de machine. Deze 20 kilo bloem
aan deeg is z6 verwerkt.

Vroeger maakten ze deze broodjes met de verdeel-
opbolmachine. Je moest dan eerst het deeg afwegen
op 1800 gram en opbollen. Daarna platdrukken en
verdelen. Al die handelingen komen te vervallen met
de KDS. De KDS walst het deeg uit en snijdt het deeg
op de juiste maat. U hoeft dus niet van te voren alle
deeg af te wegen.

Triangels

Tijdens het verwerken van dit deeg heeft Walter ook al
het volgende deeg, de triangels, aangezet. 40 kilo
bloem die tot driehoekjes verwerkt moeten worden.
Voorheen maakten ze een bol, die ze lieten rijzen in de
bollenkast. Deze werd plat gedrukt en met een
kaasmes in driehoeken gesneden. Door nu met de KDS
het deeg te verwerken, gaat het niet alleen veel sneller,
maar ook de arbeidsintensiteit is veel minder!

Ook dit deeg wordt vanuit de kneedkuip in hapklare
stukken verdeeld en voorgevormd. Als Walter de
deegstukken op de aanvoerband legt, drukt hij het
einde van het eerste deegstuk plat en legt het tweede
deegstuk daar boven op. Door zo dakpansgewijs de
degen aan te voeren zie je bij het daadwerkelijk snijden
van het model die overgang niet terug.

Sander vult aan: “Doordat we deze machine nu
hebben, kunnen we ook veel makkelijker dit soort
broodjes aanbieden. De omzet in deze artikelgroep is
al flink toegenomen. Ik moet er niet aan denken om
terug te moeten naar de oude situatie. Als straks de
zomer voor de deur staat en iedereen weer gaat
barbecueén breiden we ons assortiment uit met
broodjes met olijven en gedroogde tomaten. De
zogenaamde mediterrane broodjes, succes verzekerd!”

Stuifbloem

Na 15 minuten hebben Vincent en Walter de 40 kilo
triangels weggewerkt. Gedecoreerd en wel staan de
deegstukjes op platen om in te vriezen. Hierbij maken
we u erop attent dat beide degen zonder stuifbloem

verwerkt zijn. Dit is een belangrijk gegeven gezien de
nieuwe regels. Wat ook een groot voordeel is van deze
machine, is dat de tafels op de juiste hoogte zijn.
Zowel voor de invoer- als de afvoertafel hoef je niet te
tillen of te bukken.

Walter heeft ondertussen een wagen met gerezen
deeg uit de narijskast gereden. Het deeg is gemaakt
van O-Tentic van Puratos en Rex Boulet van Ireks. Extra
verse gist toevoegen is niet nodig. De lange rijstijd
daar en tegen wel! De 7 bakken bevatten 40 kilo deeg
dat anderhalf uur heeft gerezen en twee maal een
doorslag heeft gehad. De doorslag geven ze om het
deeg extra body te geven. Walter strooit roggebloem
op de werkbank en kiept het deeg vanuit de bak op
het bedje roggebloem. Op de bovenkant zeeft hij ook
roggebloem. Dat is een mooie als decoratie,
roggebloem geeft een ambachtelijke uitstraling. Het
deeg verdeelt hij in twee stukken en legt deel voor deel
op de aanvoerband. De KDS verdeelt het deeg in
repen van ongeveer 350 gram. Daarna loopt het deeg
onder het rolstation door. De reep deeg veranderd zo
in een pil deeg, die Walter in gootjes weglegt. Ook hier
zie je met welk gemak en rust het deeg in no-time is
weggewerkt. Een groot verschil met vroeger. Het deeg
werd vanuit de deegkuip afgewogen, daarna verdeeld
met de diviseur en dan deegstukjes rollen met de
hand. De KDS gebruikt veel minder stuifbloem, in
vergelijking met de verwerking met de diviseur. Super,
zoals het nu gaat, zo makkelijk en snel.

Schoonmaak

Ook het schoonmaken van de machine is eenvoudig.
Merijn heeft bij de ingebruikname voorgedaan hoe ze
de machine kunnen schoonmaken. Merijn is de
vertegenwoordiger van Kalmeijer voor deze regio.
Doordat de bloemstrooier er in z'n geheel uit kan, kun
je direct bij de walsen. Eenvoudig met een borstel
schoonmaken. Daarnaast zit er onder de walsen nog
een opvangla voor de deegresten.

Sander is ook te spreken over de compactheid van de
KDS. Met de vier wielen rijdt je hem zo in de hoek van
de bakkerij. De bakkers werken hier vier dagen per
week, waarin wel alle productie gedaan moet worden.
De ene dag werken ze dus wat langer dan de andere
dag, maar dat resulteert dus in vier dagen werken. Op
de donderdag proberen ze een soort proefbakdag te
houden. Na de productie is er dan tijd om inspiratie
ruimte te geven en daar komen hele leuke dingen uit.

De toekomst

Of Sander en Sebine in de toekomst nog meer winkels
willen, is een vraag die ze nu niet bezig houd. Ze
willen eerst graag de overname afronden en het
assortiment tegen het licht houden. Kleinere
producten, in aantallen, moeten beoordeeld worden of
die echt nog nodig zijn of dat ze die op een andere
manier kunnen produceren. Ze maken liever wat
minder producten, maar wel goede producten! Harrie
zal steeds minder in de bakkerij gaan doen, hoewel hij
nu nog vaak aanwezig is. Bakkerij van Looijengoed
bestaat 20 jaar en als je ziet wat ze in die tijd al bereikt
hebben, compliment hoor! W

kalveijer



KALMEIJER

KWALITEITSBROOD DAG
BAKKERI) HET BROODHUYS
ALLEMEERSCH TE BEERZEL
DINSDAG 9 JUNI 2020

l.v.m. de situatie rond Covid-19 is het niet zeker of deze dag zal doorgaan. Neem voor uw

bezoek eerst contact op met uw vertegenwoordiger voor meer informatie.

Kalmeijer organiseert dit jaar een “kwaliteitsbrood dag” bij bakkerij Het Broodhuys te Beerzel.

Dit is een dag waarvoor alle bakkers in Belgié zijn uitgenodigd.

Historie

Bakkerij het Broodhuys is begonnen rond 1928 en
gaat nu al 4 generaties lang van vader op zoon. In
1991 neemt zoon Bert van Rompay de bakkerij over
van zijn vader Francois.

Alles wordt zelf bereid, kant-en-klaar producten zult u
hier niet vinden. Door te werken met eerlijke, waar
mogelijk streekproducten, grondstoffen en door
goede rijstijden aan te houden, komen hier lekkere
producten uit de bakkerij zo de winkel in.

Bakkerij Het Broodhuys heeft 2 winkels; één in
Beerzel, waar de grotere bakkerij gevestigd is en een
winkel met bakkerij in Putte. In Putte wordt vooral
desembrood gebakken met behulp van een Kalmeijer
lijn. In Beerzel werken de bakkers van Het Broodhuys
ook met een Kalmeijer lijn, maar een grotere variant
dan de broodlijn in Putte.

Rondleiding

Zaakvoerder Bert van Rompay vertelt u graag tijdens
zijn rondleiding hoe bakkerij Het Broodhuys is (op)
gebouwd en waarom voor deze karakteristieke bouw
is gekozen. Als u ook denkt aan een verbouwing of
nieuwbouw, kunt u met zijn verhaal uw voordeel
doen.

Voor productietechnische vragen aan bakkerij Het
Broodhuys kunt u zich richten tot Gunther, de chef
broodbakkerij. Onder zijn leiding en passie komen
alle broodproducten in de winkels.

Met behulp van de Kalmeijer machines maakt
Gunther diverse producten. Hij heeft de beschikking
over een Kalmeijer grootbroodlijn, inhoud 440 stuks
voor lang en rond brood. Voor de pistolets en
sandwiches hebben ze een Kalmeijer kleinbroodlijn
staan. Wij demonstreren u graag hoe er met een
inhoudelijke grote rijsautomaat (KRV 440) eenvoudig,
kwalitatieve ambachtelijke broden worden
geproduceerd. Daarnaast laten we zien hoe
eenvoudig met de Kalmeijer broodlijn ook stokbrood
geproduceerd kan worden.
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In Nederland, maar ook in Belgi€, zien we dat
bakkerijen groter worden wat betreft de afzet van
brood. Eén reden is, dat collega bakkers stoppen en
daardoor neemt de productie van grootbrood toe.
Hoe belangrijk is het dan voor u als ondernemer om
dan toch kwaliteitsbrood te blijven maken. Als de
consument door de sluiting van haar eigen bakker
een keer naar de supermarkt gaat, moet deze
eigenlijk teleurgesteld worden. Stelt u zich eens voor
dat dat brood net zo goed is als bij u, maar dat het
veel minder kost! De consument zou de voorkeur
moeten geven aan het kwaliteitsbrood van de bakker.
Hoort u zelf eens van de heer Van Rompay wat zijn
ervaring hierin is met Kalmeijer machines.

Desemproducten

Momenteel zien we dat veel bakkers zich willen
onderscheiden van andere brood verkopers met
desemproducten. Evenals ambachtelijke (streek)
producten, verkopen deze producten goed, maar
leveren vaak veel handenarbeid op. Het zou een hele
verbetering zijn als u dit kwaliteitsbrood kan maken
en toch arbeidstijd winnen door het machinaal te
produceren. Denk eens aan desembroodjes of
desemstokbroden. Ook broodjes met strakke rechte
lijnen vallen goed in de smaak. Daarvoor
demonstreren we graag met de Kalmeijer
Deegsnijmachine, type KDS. Lees daarvoor het
verhaal in dit bulletin van Bakkerij van Looijengoed.

Dat bakkerijen anno 2020 veel grote concurrenten
hebben weet u. Op prijs zult u het nooit winnen, juist
daarom is het van belang u te onderscheiden op
ander gebied. Dat moet kwaliteit zijn. Dat kunt u ook,
u bent immers vakman ten top.

Machines van Kalmeijer kunnen u daarbij helpen. Alle
handelingen die de machine verricht zijn ontwikkeld
vanuit handmatige processen!

Uiteraard zal kwaliteit ook inhouden dat u uw klanten
vriendelijk te woord staat of dat de broden op tijd
geleverd worden; het totaal plaatje moet kloppen.
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Met de Kalmeijer kleinbroodlijn zullen we ook
demonstreren hoe eenvoudig u hamburgerbollen kan
maken. Recept en werkwijze hebben we voor u
uitgeprint om mee te nemen. Uiteraard laten we u
ook de weekend kraker, pistolets en sandwiches zien.

Tot slot laten we ook onze koekjesvormmachine, type
KGM RVS niet onbelicht. Onze proefbakker zal ons
nieuwe mini assortiment koekjes de hele dag door
produceren. Daarnaast zullen wij u ook laten zien hoe
eenvoudig het is om zelf uw decoratiemateriaal van
marsepein te maken met de koekjesvormmachine.

Resumerend een ambachtelijke praktijkdag, waar
volop gedemonstreerd wordt door vakmensen, met
o.a.:

¢ hamburgerbollen;

e pistolets en sandwiches;

e desem kleinbrood;

e (desem) stokbrood;

¢ kwaliteits wit- en grijsbrood, meergranen brood;
e assortiment mini koekjes;

* decoraties van marsepein.

Aandacht voor verpakkingen

We hebben voor deze dag ook de hulp ingeroepen
van een ander soort expert, Ingrid de Meester. Zij is
etalagiste en verpakkingsconsulente. Zij werkt voor
verschillende fabrikanten en groothandels van lint en
verpakkingsmateriaal in binnen- en buitenland. Op 9
juni zal ze voor u verpakkingen en strikken met de
nieuwste kleuren en trends demonstreren. Ze heeft
ook tips en adressen voor u wat betreft de verpakking
van uw producten.

Ingrid zal haar expertise met veel enthousiasme en
passie aan u laten zien. Wie geeft er nu niet graag
cadeautjes? Door het product met zorg en aandacht
te verpakken straalt het meerwaarde uit. Zowel het
geven als krijgen van een stijlvol verpakt geschenk is
een teken van waardering.

“Visual merchandising”, dus verpakkingen met
aandacht, bestaan uit 3 delen:

e etaleren (aandacht trekken);

¢ presenteren (in de winkel aanzetten tot aankoop);
e verpakken (leuke manier om mee te nemen).

Het is belangrijk dat ze alle drie op elkaar afgestemd

zijn, zodat er als het ware een rode draad door je

verkoop loopt, verpakking is het visitekaartje van uw

zaak. De verpakking moet echter wel in verhouding

staan met de inhoud (waarde/kostprijs). Speel in op

het artikel en eventueel op de persoon voor wie het

pakje bestemd is. Een aantal vragen die je, je van te

voren moet stellen:

* Voor wie is het pakje bestemd?

¢ |s het een zakelijk of vriendschappelijk geschenk?

¢ Kies je voor een open of gesloten verpakking?

e Speel in op het thema (Nieuwjaar, Valentijn,
communie, zomer, ...).

Laat de naam van uw zaak duidelijk zien op de
geschenkverpakking!

De evolutie van verpakkingsmateriaal is enorm. Elk
seizoen brengen fabrikanten een nieuwe collectie
verpakkingsmateriaal met bijpassende linten, zakjes,

draagtasjes, doosjes en accessoires op de markt. Kies
voor een geschenk steeds karton, linten en accessoires
in harmonie met elkaar. Als je meerdere pakjes moet
maken, werk rond een thema. Kies voor verschillende
tinten van dezelfde kleur (“ton-sur-ton”) of werk in
contrastkleuren. Ook ecologische materialen kennen
hun opmars: vele fabrikanten spelen daarop in door
met gerecycleerde of composteerbare materialen te
werken.

Deze dag zal om 10:00 uur van start gaan met de
demonstraties. Omdat wij doorlopend demonstreren
en de dag pas afsluiten om 16:00, kunt u deze dag
bezoeken wanneer het u uitkomt. We starten met de
broodlijn en aansluitend produceren we sandwiches
en pistolets. Er zal een rondleiding door Bert van
Rompay gegeven worden in zijn bakkerij. We
demonstreren rechte lijn broodjes en desemstokbrood
met de KDS. Aan het begin van de middag zal er een
serie meergranen- (bakjes en vloer) en rond
grootbrood geproduceerd worden. De hele dag door
zullen er broodjes uit de oven komen en kunt u het
assortiment mini koek proeven onder het genot van
een kopje koffie of andere versnapering.

Dus, heren én dames schrijf de datum in uw agenda
en we verwelkomen u bij:

Bakkerij Het Broodhuys
Hoogstraat 72

B- 2580

Belgié

Als u nog vragen heeft kunt u altijd contact opnemen
met uw vertegenwoordiger:
* Marc Wesseling

Limburg en Vlaams Brabant 00316 14 32 9095
® Peter Geertsema

West Vlaanderen 00316 14 32 9094
® Peter Brekelmans

Oost Vlaanderen en Antwerpen 00316 14 32 9092
¢ Of ons kantoor in Den Haag

0031 70 3 888 950

Zo hopen we u verder te helpen met ideeén en
inzicht hoe kwalitatieve, ambachtelijke bakkerijen
kunnen werken naar de toekomst. Wij nodigen u van
harte uit! W



