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Jessica, Patrick en Hugo

DRIEHOEK, VIERKANT
OF RECHTHOEK BIl)
BAKKERI) GOIRIS

In het najaar van 2018 hebben we onze eerste compleet nieuw ontwikkelde machine,

de Kalmeijer Deeg-Snijmachine, type KDS, uitgeleverd. De naam vertelt precies wat deze

machine doet, namelijk het snijden van deeg! De Kalmeijer Deeg-Snijmachine is een

machine die deegstukjes snijdt met rechte lijnen.

De machine is ook uitermate geschikt om
vochtrijke degen te verwerken. Met verschillende
messen kan de bakker verschillende deegstukjes
snijden, te denken aan: driehoekjes, vierkantjes
en rechthoeken. De meeste messen worden
standaard bij de machine meegeleverd. Door te
wisselen met deegsoorten, waaronder vochtrijke
degen, krijgt u verschillende deegstukjes/
broodjes. Denkt u maar aan deegstukjes zoals
ciabatta’s, meergranen vierkantjes, rechthoekige,
zoete broodjes (Klaaskoekendeeg) of focaccia.
Ook kan er met de machine gewerkt worden om
deegplakken van bijvoorbeeld 900 gram te
snijden.

Een andere mogelijkheid is om “desem”
stokbroodjes te modelleren. Met een drukplank /
rolstation, die meegeleverd wordt, kunt u de
afgesneden deegplakjes laten rollen onder het
drukstation. Op deze manier blijft het rijsproces
in het deegstukje en zijn de deegplakjes gerold
tot een stokbroodije.

Bij bakker Goiris uit Genk (B)

Deze machine werd voor Kalmeijer een groot
succes, waar we heel blij mee zijn!

Het is toch altijd weer spannend om de
verwachtingen van bakkers waar te maken. Het
resultaat mag er zijn: tevreden bakkers met
mooie, afwisselende producten. Zo’'n tevreden
bakker is Bakkerij Goiris in Genk. “In 1970 zijn
vader en moeder vanuit Brussel deze kant op
gekomen”, zo vertelt Hugo Goiris. Drie deuren
verderop zijn ze de bakkerij begonnen. In deze
streek was toen de mijnbouw een belangrijke
werkgever. In 1980 heeft Hugo de bakkerij
verplaatst naar deze locatie en in 2007 is er nog
een stuk aangebouwd om alle producten te
kunnen blijven produceren. Hugo heeft de PIVA
afgerond en is eigenlijk altijd hier aan het werk
geweest.

Werking van de KDS
Als we vanuit de ruststand de machine willen
gebruiken, zetten we de machine op de juiste

|

kalveijer



plaats in de bakkerij. Omdat u de machine
waarschijnlijk niet dagelijks gaat gebruiken zal
deze in een hoek van de bakkerij geparkeerd
staan. Met de trekbeugels en de 4 zwenkwielen
zet u de machine eenvoudig op zijn plaats. De
machine werkt met een 220 volt lichtnet
aansluiting kan dus overal in de bakkerij gebruikt
worden. U klapt de aan- en afvoertafel omhoog
en de machine staat klaar voor gebruik, eigenlijk
net zoals onze koekjesvormmachine. Op het
touchscreen laadt u het juiste programma en u
kunt het deeg op de aanvoertafel leggen.

De bediening van de machine hebben we
geprobeerd zo eenvoudig mogelijk te houden. U
bent van ons gewend, dat we op onze machines
grote, robuuste bedieningsknoppen hebben.
Met deze machine werd het toch onvermijdelijk
om met een touchscreen te werken. We werken
zoveel mogelijk met pictogrammen, wat voor
duidelijkheid zorgt en het scherm vraagt om
bevestiging als u een stap gezet heeft. Eigenlijk
kan het niet fout gaan. Het touchscreen
programma is zo gemaakt dat u alle stappen als
vanzelf doorloopt. De voordelen van een
dergelijk scherm is ook dat het ook programma’s
kan opslaan, u hoeft deze instellingen niet te
onthouden of op te schrijven. ledereen doet
hetzelfde en iedereen kan er zo mee werken.
Vervolgens start u de machine en de aanvoertafel
transporteert het deeg de machine in. Doordat
de hoofdwals hoger geplaatst is dan de
aanvoerband creéren we ruimte om het deeg te
kunnen uitwalsen naar de gewenste dikte. Dat
doen we met behulp van drie walsen waardoor
dit heel geleidelijk en voorzichtig gebeurt.
Vervolgens komt de deegstreng aan bij het mes
en afhankelijk van welk type mes er geplaatst is,
wordt de deegstreng in de lengte- en in de
breedterichting gesneden, tot het model wat u
heeft ingesteld op het touchscreen.

In bedrijf stellen van de KDS met
Kalmeijer

Nu in 2021 kunnen we echt spreken van een
succes, er zijn al vele machines verkocht,
uitgeleverd en in bedrijf gesteld. De
eerstvolgende serie is reeds verkocht, de en de
serie erna staat gepland om te worden
opgebouwd. Dat in bedrijf stellen is bij Kalmeijer
standaard en daar hechten we veel waarde aan.
Want wat hebt u aan een machine waarvan u
onvoldoende weet hoe hij werkt? Daarnaast
kennen we allemaal het gezegde: “de
gebruiksaanwijzing is het meest gedrukte, maar
het minst gelezen boek”. Hoe fijn is het als
iemand je komt vertellen hoe het werkt, in plaats
van het allemaal zelf te moeten uitzoeken? Dat
uitleggen doen we dan direct in productie, zodat
er zo weinig mogelijk kostbare tijd verloren gaat.

Zo ging dat ook bij bakkerij Goiris. Marc
Wesseling, de vertegenwoordiger in deze regio
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Deeg in bakken

was er bij toen de machine afgeleverd werd. Een
dag van te voren heeft bakker Patrick de degen
al voorbereid om 24 uur te rijpen in de koelkast.
Tijdens deze periode heeft Patrick het deeg wel
twee keer gevouwen om stand mee te geven.
Het deeg is gemaakt met een desem toevoeging.
Gist is hier dus niet gebruikt. Het deeg is in twee
delen opgesplitst en één daarvan heeft een
toevoeging van gekiemde granen.

Daarnaast is er ook nog een meergranendeeg
wat verwerkt gaat worden tot triangels /
driehoeken.

Het deeg wordt gesneden door de
KDS

Patrick haalt de bakken deeg uit de koeling en
stort deze op de werkbank uit. Hij deelt het deeg
in twee hanteerbare stukken en leg deze op de
aanvoerband van de KDS. Terwijl het eerste stuk
de machine in loopt, plaatst hij het tweede deel
ook al op de aanvoerband. Zo kan hij in een keer
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Inovenen

het hele deeg verwerken.

Na een klein uur narijs gaat Hugo de twee
ciabatta soorten bakken. Juist dat bakken moet
heet gebeuren en met veel stoom. Doordat we
altijd dit soort producten op de vloer bakken
komt er ook een goede explosie in het deegstuk
door het vocht wat gaat verdampen. Mede
daardoor zie je de structuur grof worden. Precies
zoals dat hoort bij een ciabatta. De ciabatta’s
met de gekiemde granen worden nog
gedecoreerd met een mengeling van zaden.
Deze zaden zitten aan de onderkant van het
broodje. Daardoor worden die even extra
gebakken en geven ze veel smaak af. Overigens
is dat ontkiemen van die zaden niet erg moeilijk
om te doen. Maar uiteraard is alles te koop, zo
ook deze ontkiemde granen. Puratos
bijvoorbeeld heeft ze in het assortiment.

Bij bakkerij Goiris worden deze producten voor
twee dagen ineens gemaakt. Daarom bakt
Patrick de ciabatta’s maar 20 minuten, of
eigenlijk tot de kruim 96°C is. Het afbakken
gebeurt dan op de dag van verkoop.

Marc is ook na het in bedrijfstellen nog vaak
gekomen om te horen of alles lukt. Ook dat zijn
belangrijke dingen die je van een goede
leverancier mag verwachten. De producten die
ze nu met de KDS maken, maakten ze eerst niet.
Het is dus allemaal extra wat ze verkopen. “We
kunnen nu de klant beter bedienen, de winkel is
completer geworden”, zegt bakker Goiris.

Een compacte, eenvoudig te
bedienen machine

Bij de ontwikkeling van de machine was een
uitgangspunt dat die compact moet zijn. We zijn
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uitgegaan van het ontwerp van onze
koekjesvormmachine, type KGM. Deze KDS is
iets groter geworden. Waar de
koekjesvormmachine 50 x 50cm meet, meet
deze machine 60 x 70cm. Met de inklapbare
aan- en afvoertafel, is ook deze machine
makkelijk weg te zetten in een hoek van de
bakkerij. De machine moest eenvoudig in de
bediening zijn. Eenvoudig door een
reproduceerbaar programma, zodat je iedere
keer hetzelfde eindproduct krijgt. En eenvoudig
te programmeren door gebruik te maken van
pictogrammen.

Tot slot, ook niet onbelangrijk, moet de machine
eenvoudig te reinigen zijn. Dat laten we u dan
ook graag zien op een demonstratie of tijdens
één van de beurzen.

Ook iets voor uw bakkerij?

Waarom kan de Kalmeijer deegsnijmachine ook
voor uw bakkerij een uitkomst zijn?

Dat is per bakkerij anders, maar over het

algemeen is de vraag naar kleinbrood groeiende.

Deze machine biedt u de mogelijkheid om uw
assortiment eenvoudig uit te breiden en zo aan

Triangels

die vraag te voldoen. Want alleen met witte,
bruine bolletjes en punten in de krokante en
zachte variant laat u omzet liggen.

De consument koopt ook andere modellen
kleinbrood gemaakt van meergranenmeel, of
producten als ciabatta of focaccia broodjes. In
Nederland zien we dat de consument ook vaak
heel eenvoudig thuis kleinbrood afbakt. Deze
vierkantjes en rechthoeken lenen zich er echt
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voor om thuis af te bakken. Je kunt als bakker
ook ervoor kiezen om de gesneden deegstukjes
vanuit de koelcel te bakken, waardoor je de hele
dag door deze broodjes vers kan bakken. Maar
het is natuurlijk niet alleen de consument die
vraagt om dit soort producten. Hoewel de
horeca het nu niet makkelijk heeft zal die vraag
straks wel weer komen. Ook daar wil men
onderscheidend vermogen. Door die
verschillende, verse broodproducten te serveren
aan hun klanten, kunnen ze dat onderscheid
maken, soms als broodje bij de maaltijd of een
lunch gerecht.

Met de Kalmeijer Deeg-Snijmachine, type KDS,
zijn de mogelijkheden ongekend groot. Zowel in
receptuur als in deegvorm. Doordat er standaard
5 verschillende messen bij worden geleverd kunt
u variéren in vorm. Variéren in deegsoort is u wel
toevertrouwd. Denk maar aan ciabatta’s,
meergranenbroodjes, zoete broodjes, maar ook
gevulde broodjes horen tot de mogelijkheden.
Bijvoorbeeld gevulde ciabatta’s met olijven,
zongedroogde tomaten of een
meergranenbroodje met noten en rozijnen. Tot
slot kunt u ook nog eens variéren in vorm, mét
hetzelfde mes, door de machine op een andere
snelheid te laten snijden. Uw vierkantje wordt
dan een rechthoekje. In totaal zijn er 7
verschillende messen. Er zijn twee messen om
triangels (driehoekjes) te snijden; een groot en
een klein model.

De andere vier messen zijn allemaal om vierkante
of rechthoekige broodjes mee te maken. En tot
slot is er het één mes. Deze snijdt stroken af van
de aangevoerde deegstreng. Met dit mes kan je
eenvoudig stukken deeg afmeten, maar ook
wordt dit mes gebruikt om stokjes te modelleren
in combinatie met de speciale drukplank. Deze
drukplank zet je op de afvoertafel en de
deegstrookjes worden zo rond gerold.

Bij de machine is er ook een receptenboekje. In
dit boekje staan diverse recepten en instellingen
voor de machine. U kunt gelijk aan de gang om
een heel scala verschillende producten te maken.
Daarnaast is het ook zo dat ervaren personeel
steeds moeilijker te vinden is. Machines kunnen
dan rendabeler zijn om toch het juiste
assortiment in de winkel te hebben.

Al met al een machine met vele mogelijkheden,
maar vooral een machine met toegevoegde
waarde voor uw bakkerij, winkel of leveringen
aan de horeca.

De meest overtuigende manier om twijfels over
onze machines weg te nemen is door er eens
goed naar te gaan kijken. Demonstraties
georganiseerd door Kalmeijer bij een bakker in
de regio of door een demonstratie bij Kalmeijer
in de proefbakkerij geeft u die mogelijkheid.
Uw rayon vertegenwoordiger zal graag een
afspraak voor u inplannen. w



Chocolade croissants

HEERLIJKE VARIATIES BI)
BAKKERIJ STIJNEN

We zijn op bezoek in Dilbeek bij Bakkerij Stijnen. De reden is dat bakkerij Stijnen sinds

januari werkt met een Kalmeijer Deeg-Snijmachine, type KDS. We hebben nu een paar keer

gezien hoe ze hier de ciabatta-degen verwerken en dat willen we u niet onthouden.

Dilbeek is een plaats in de Belgische provincie
Vlaams-Brabant. Dilbeek ligt naast Brussel en is
daarmee ook vergroeid. De gemeente telt ruim
43.000 inwoners. Hiermee is Dilbeek, qua
inwoneraantal, de derde grootste gemeente van
Vlaams-Brabant. De taal die ze hier spreken is
over het algemeen Frans maar velen van hen
zijn, gelukkig voor ons, tweetalig.

Bakkerij Stijnen ligt eigenlijk direct naast de
snelweg. Even de afrit pakken en direct op de
Ninoofsesteenweg zit bakkerij Stijnen. Dus
mocht u op weg zijn naar het zuiden en u
passeert Brussel... een bezoek is zo gemaakt.

Verschillende ciabatta-degen

Guillaume Stijnen heeft een zongedroogde
tomaten variant, een pesto variant, een naturel
kaas en een naturel variant voor ons klaar staan.
Gisteren zijn de degen gemaakt en ook hier, net
als bij bakkerij Goiris, 24 uur in de koelkast laten
rijpen. Wat heeft Stijnen doen besluiten om deze
machine te kopen? We gaan nu een paar
maanden later eens horen hoe het bevalt. Zijn
aan de redenen voor de aanschaf voldaan?

Als we aankomen bij Bakkerij Stijnen zijn ze nog
volop bezig met de koffiekoeken. Koffiekoeken is
een groep producten gemaakt van getoerd
gerezen, Viennoiserie. Bij Stijnen hebben ze
ongeveer 12 soorten koeken. Deze worden altijd
op woensdag en donderdag gemaakt.
Woensdag is ook de dag voor de degen die met
de KDS verwerkt worden.

Guillaume zorgt dat de voorbereidingen om het
deeg te verwerken allemaal klaar staan.

Zo begint hij met het inbloemen van de tapijten.
Hij gebruikt daarvoor rijstebloem. Deze is vele
malen fijner dan rijstestrooimeel. De voorkeur
komt voort uit het mondgevoel. Ze vinden dit
prettiger eten dan het hardere korreltje van
rijstestrooimeel.

Omdat Stijnen veel baguettes maakt hebben ze
drie van dit soort karren vol met tapijten. Immers
alle baguettes worden op de vloer gebakken.
Deze bakken ze meerdere keren per dag.

Zoals geschreven, gisteren het deeg gedraaid,
daarvan twee delen afgenomen, om door één
deel de pesto te kneden en één deel waar de
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uitgelekte zongedroogde tomaten gekneed zijn.
Dit laatste deeg is wel de slapste van de drie.
Door de olie uit de tomaten wordt het deeg nog
slapper.

De drie degen heeft hij verdeeld in grote bakken
en zijn direct, zonder doorslag, verder de
koelkast ingereden. Dat was 24 uur geleden. Het
recept is eigenlijk een basisrecept; bloem,
olijfolie, zout, desem en water, veel water. Wel
alles van goede kwaliteit en veel rijstijd. Als het
deeg afgekneed is heeft het een temperatuur
van 25°C. Het deeg verwerken ze met z'n
tweeén, vader en zoon.

Drie generaties bakkers

Bakkerij Stijnen bestaat reeds 3 generaties lang.
Sinds kort werkt de jongste zoon Guillaume
Stijnen ‘s nachts al het brood weg. Voorheen
deed Pierre Stijnen dat, altijd alleen, mede door
gebruik te maken van een Kalmeijer broodlijn.
Vader was meer het type “zonder broodlijn gaat
het ook”, maar de aantallen bleven maar
toenemen en op het moment dat het personeel
het ook liet afweten, was voor Pierre de maat
vol. Er moest een broodlijn komen. Guillaume
heeft in Brugge op de Ter Groene Poorte zijn
opleiding gedaan en daarna heeft hij nog stage

gelopen bij patisserie Wittamer. Maar het was basis goede grondstoffen en maken gebruik van  Baguettes
opa Stijnen die in 1964 de bakkerij begon. In de  tijd om er iets lekkers van te maken. Zo
jaren erna is het huis van de buurman gekocht gebruiken ze voor hun brooddeeg geen extra

en is de bakkerij uitgebreid tot wat het nu is. In toevoegingen, behalve dan wat vet om het lang
die jaren heeft Pierre ook een kleinbroodlijn, type mals te houden. Ze kiezen er liever voor om een
KKL, gekocht van Kalmeijer. Al met al een echte goede puntrijs te geven. Ook laten ze de bloem

Kalmeijer bakker. en het water een tijd gemengd staan alvorens ze
Op de vraag waar Bakkerij Stijnen bekend om de overige grondstoffen er aan toevoegen en er
staat, is het antwoord van beiden in koor: een deeg van kneden. Zo komt hun brood tot
“artisanale producten”. Ze gebruiken hier in stand. En alles zelf maken uiteraard!

Drie generaties

kalveijer 7



Gerezen deeg

Strookjes deeg

Het verwerken van het ciabatta deeg
met de KDS

Omdat ze de deegsnijmachine, type KDS, niet
dagelijks nodig hebben staat de machine in een
ander deel van de bakkerij. Guillaume heeft de
KDS naar voren gehaald en in de bakkerij gezet,
waar hij aangesloten zit op het 220V lichtnet
stopcontact. Ze hebben hier ook geen
krachtstroom stopcontact in de buurt zitten dus
dat komt mooi uit! Stekker erin, tafels opklappen
en het juiste programma laden, de KDS staat
klaar voor gebruik.

Van het neutrale deel van het deeg maakt
Guillaume strookjes en rechthoekige
deegstukken. Hij kiept de deegbak
ondersteboven op de bank en steekt deze in
twee delen. Het eerste deel gaat zo hup op de
aanvoerband en wordt de machine in
getransporteerd. Het tweede deel gaat
erachteraan en Guillaume legt deze voor een
deel onder het vorige deel. Zo heb je één lange

streng van deeg. Vader Pierre staat aan de
voorzijde van de KDS en pakt de strookjes weg
direct op de tapijten.

Na twee bakken hebben ze genoeg strookjes en
verwisselt Guillaume het mes en laadt een ander
programma. Deze programma’s staan allemaal al
in de KDS als de machine bij u geleverd wordt.
Ook is er bij de machine een receptenboekije.
Hierin staat een 10-tal recepten die
corresponderen met de programma’s in de
machine. U hoeft dus niet zelf het wiel uit te
vinden, dat hebben wij gedaan. Uiteraard is het
wel mogelijk de programma'’s aan te passen of
zelf te schrijven. Zo kunt helemaal precies maken
wat u wilt en de mogelijkheden zijn eindeloos.
Wat dacht u van olijven, spekjes, tomaat,
kruiden, zoete degen, degen met granen, zaden,
noten of diverse soorten zuidvruchten noem
maar op.

Voordat deze machine bij Stijnen in de bakkerij
stond maakten ze op zondag een paar bakken
ciabatta’s. Maar de vraag ernaar blijft maar
stijgen. Er was alleen niet meer tijd in het
productieproces om ze te maken. Het was toch
al behoorlijk arbeidsintensief. De bakken deeg
kiepen, uitdrukken zonder teveel te forceren,
daarna snijden en weg leggen. Guillaume werkte
overdag om alle Viennoiserie weg te werken.
Echter door de wisseling, omdat Guillaume nu
het brood maakt, heeft hij ruimte gezien om de
ciabatta’s nu wel te kunnen maken. Voorheen
werkte Guillaume overdag en werkte hij
voornamelijk alle Viennoiserie weg. Door deze
ééns per week te maken, kan het proces
efficiénter ingevuld worden. Eén deeg draaien,
diverse vullingen er onder werken en alle

Kaas decoratie
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producten in één keer wegwerken.
Kaas-ciabatta

Ondertussen ligt de aanvoerbaan vol met deeg,
waarop geraspte kaas is gestrooid. Door dat voor
het snijden op het deeg te doen, blijft het lekker
stevig op het deeg zitten en gebruiken ze
minder strooibloem en zijn alle deegstukjes in 1
keer gedecoreerd. Over efficiént gesproken.

Het deeg is nu een graad of 8°C en condenseert
snel in de warme bakkerij. Een bloemstrooier is
een must op deze machine. Zeker gezien de
deegstijfte van het tomaten-ciabattadeeg. Door
te schuiven met de hendels boven op de
machine kan je sturen hoeveel bloem er
gestrooid moet worden. Er zitten twee strooiers
in, die tegelijk aangedreven worden. De ene
strooit bloem op de invoerwalsen en de andere
strooit bloem op het mes. De bloemstrooier is in
zijn geheel uit de machine te nemen. Hierdoor is
deze niet alleen makkelijk schoon maken, maar
kan je tevens de machine van binnen makkelijk
reinigen.

Pierre vertelt: “de KDS heb ik op de beurs in
Antwerpen zien werken en is altijd in mijn hoofd
blijven zitten. Het is natuurlijk zonde als je meer
kan verkopen, maar je kan het niet produceren.
Naast dat je omzet laat liggen, doe je ook je
klanten te kort”.

Pierre legt weg op tapijten

De vaste klanten op dit moment, hebben ze
verkregen door goede producten tegen een
goede prijs aan te bieden. Als je dan producten
maar mondjes maat kan maken, stel je je klanten
teleur. Dus toen hij de productieruimte op de
beurs zag en Peter Brekelmans, de
vertegenwoordiger uit deze regio langs kwam,
was de keus snel gemaakt. Wat hem aansprak
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van deze machine is het gemak waarmee je
werkt. Daarnaast de productiecapaciteit en
uiteindelijk de producten die hij er mee maakt.
Personeel is moeilijk te krijgen, dus zal je op een
andere manier je producten met constante
goede kwaliteit op een andere manier moeten
produceren. Investeren in machines is een goede
optie.

Tomaten-ciabatta en pesto-ciabatta
Het tomaten-ciabatta deeg aan de beurt. Fijn te
zien dat de bloemstrooier zijn werk doet! Per
tapijt gaan er 5 rijen van 5 deegstukjes op. De
bloem op de ciabatta geeft ook een echte
artisanale uitstraling mee. En door het
verplaatsen van de afvoerband op de tapijten
krijgen de deegstukjes ook nog eens allemaal

hun eigen vorm. Geen fabrieks-broodjes dus! Het

pestodeeg volgt in een viot tempo erachter aan.
Nu alle bakken zijn verwerkt, krijgen de
gesneden deegstukken een narijs in hun eigen
temperatuur. De karren worden afgesloten en zo
blijft deze minimaal een uur staan. Doordat er
met koude degen gewerkt wordt, is die narijstijd
ook niet heel erg vast. Past het niet qua bakken
of komt het net niet uit qua productiewerk, dan
blijven de deegstukjes wat langer staan. In de
tussentijd kan de KDS schoongemaakt worden.
Guillaume borstelt de aan- en afvoerband af.
Neemt de bloemstrooier eruit waarmee de
walsen toegankelijk worden, ook hier volstaat
een borstel. Onder de machine zit een schuifla,
hier kunnen alle bloemresten in geveegd
worden, dan kan die eruit genomen worden en
eenvoudig geleegd worden. Het
schoonmaakwerk van de machine is dan ook zo
gepiept. Dan de stekker eruit en opwinden op
de machine, tafels inklappen en de KDS

Tomatendeeg

Gesneden tomatendeeg



Gebakken product

Assortiment

Gebakken strookjes

wegrijden naar een hoek van de bakkerij.
Door de vier zwenkwielen met rem en de twee
trekbeugels is de KDS ook goed te verplaatsen.
Als je ziet hoe weinig tijd je kwijt bent aan het
wegwerken van het deeg en het opruimen van
de machine dan spreekt het voor zich dat dit
loont.

—

Tijd om de producten te bakken. Zoals
geschreven, wordt hier veel op de vloer van de
oven gebakken. Guillaume trekt de vloer uit de
oven en schiet de deegstukjes op de vloer.

Al snel trekt er een heerlijke geur door de
bakkerij van de gebakken ciabatta’s. De oven
staat ingesteld op 250°C en gaat er behoorlijk
wat stoom mee tijdens het inschieten. Na 15 &
18 minuten trekt Guillaume de vloer eruit en
controleert of de broodjes gaar zijn, even terug
met de schuif open en dan zijn de ciabatta’s
klaar.

Dus in plaats van alleen op zondag en met veel
moeite een paar bakken deeg tot ciabatta’s
maken hebben ze door de investering te doen in
een Kalmeijer deegsnijmachine, type KDS, twee
karren vol met bakken deeg én met een lach op
het gezicht. Ciabatta’s die ze de hele week door
kunnen verkopen. En de groei is er zeker nog
niet uit.

Over de toekomst is Guillaume duidelijk: “ik ben
nu 22 jaar en sta in de startblokken om de
bakkerij over te nemen. Zeker wil ik vasthouden
aan de artisanale weg waar we bekend om
staan. Ik wil de bakkerij verder optimaliseren
kijken wat we nog meer kunnen verbeteren,
meer winkels is zeker niet mijn ding.”

Met dank aan...

Het mag duidelijk zijn dat we de vragen die we
aan het begin gesteld hebben beantwoord zijn!
Wilt u ook meer weten over de Kalmeijer
deegsnijmachine, informeer dan bij uw
vertegenwoordiger of kijk op ons YouTube
kanaal voor een film over Kalmeijer, maar ook
specifiek over deze machine. w
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Het Servicebureau van Kalmeijer maakt momenteel regelmatig mee dat geplande

onderhoudsbeurten aan bakkerijmachines worden uitgesteld. De ervaring leert dat juist

achterstallig onderhoud zich nadien wreekt met onnodige storingen, ongewenste stilstand,

extra onkosten, ergernis van de bakker, want storingen komen immers altijd ongelegen en

nog erger, het verlies van de broodproductie voor die dag.

Het Servicebureau van Kalmeijer heeft het
afgelopen jaar een stijging gezien aan extra
storingen in de nacht en het weekeinde, te
wijten aan uitgesteld onderhoud. Wij hebben
onvoldoende inzicht of dit uitstel door de bakker
is ingegeven door de wens tot kostenbesparing
of door de angst een Covid besmetting de
bakkerij binnen te halen.

Hoe dan ook, uitstel van het zesmaandelijkse
bezoek zorgt in Te instantie voor een financiéle
besparing. Echter een noodreparatie die ‘s
nachts of in het weekend wordt verricht wordt is
een onkostenpost die dan vaak hoger uitvalt dan
bij de besparing op onderhoud. Bovendien zijn
er in het geval van een ‘noodverband’, ook nog
vaak de extra financiéle onkosten om dat te
veranderen in een definitieve oplossing die
vermeden hadden kunnen worden.

Met de COVID-19 pandemie hebben diverse
bakkerijen hun onderhoud al meer dan een jaar
uitgesteld. Kalmeijer begrijpt dat u extern
bezoek in uw bakkerij zo veel mogelijk wilt
beperken, vanwege de kans op besmettingen.
Onze servicemonteurs werken ondertussen al
een jaar lang volledig veilig, voor uzelf, uw
medewerkers, en uiteraard henzelf, hun gezin,
familie en Kalmeijer.

Geen enkele van onze servicemonteurs is het
afgelopen jaar besmet geraakt door het
COVID-19 virus, door uitgebreide voorzorgen
vanuit Kalmeijer. Door onder andere altijd
mondkapjes te dragen, afstand te houden, bij elk
bezoek vooraf handen te wassen en alle andere
hygiénische voorzorgen te nemen, zowel in hun
professionele baan bij de klant als in hun
privéleven. Daarbij mogen onze servicemonteurs
bij elke bakkerij eenzelfde serieuze houding wat
betreft maatregelen en veiligheid verwachten,
om in deze moeilijke tijd hun werkzaamheden

veilig uit te kunnen voeren. Kalmeijer waardeert
hun veilige inzet en houding en u hopelijk ook.

In deze periode met het COVID-19 virus kunt u
nog steeds rekenen op onze servicemonteurs
voor regulier onderhoud. Laat hen, mede uit
oogpunt van continuiteit van uw productie, niet
alleen langs komen voor storingen. Kalmeijer
staat namelijk naast u, voor elke bakkerij in zware
tijden en met alle te handhaven veiligheden
tegen het virus, om preventief onderhoud te
verrichten en storingen op te lossen. Stel uw
reguliere onderhoud vanwege het virus dan ook
niet uit. Samen veilig. Samen werken aan de
continuiteit van uw broodproductie.

Met een onderhoudsovereenkomst bij Kalmeijer
komt de servicemonteur met regelmaat van zes
maanden langs bij uw bakkerij, om alle machines
te inspecteren, te smeren en waar nodig te
voorzien van nieuwe onderdelen. Waar nodig
worden ook onderdelen preventief vervangen,
om de komende periode zo storingsvrij mogelijk
te kunnen werken.

Onze servicemonteurs geven aan het
servicebureau door, wanneer bij een volgende
onderhoudsbeurt bijvoorbeeld de
schommelkettingen van de puntenkast
(rijsautomaat) moeten worden ingekort of het
programma van de PLC daarmee moet worden
aangepast, of dat bepaalde transportbanden dan
vervangen moeten worden.

Met die informatie kan het servicebureau voor
de volgende onderhoudsbeurt vooraf met elke
bakkerij overleggen of dit inderdaad gewenst is,
en daarna op tijd het onderhoud laten uitvoeren.

Een ander punt dat we hier als Servicebureau
onder de aandacht willen brengen, wat betreft
uitgesteld onderhoud, is dat voor onze oude
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rijskast automaat, type KRA, er nu geen
onderdelen meer beschikbaar zijn. Nadat
Kalmeijer met de productie van de KRA rijskast
voor 1990 is gestopt, zijn er nu ook geen
leveranciers meer voor de onderdelen van dertig
jaar geleden.

Voor diverse onderdelen hebben we dit vorig
jaar al vermeld in de Kalmeijer krant, maar nu
zijn er echt geen onderdelen meer voor de
schommelkettingen, de aandrijfmotor, de
instelbare klok voor het vocht en de
temperatuur, of het vlottersysteem in de
waterbak. Zelfs nog belangrijker om te
vermelden, is dat ook de verwarmingselementen
voor de vochtregulering niet langer leverbaar
zijn. De KRA rijskast heeft zijn einde nu bereikt.
Voor regulier of zelfs achterstallig onderhoud kan
er vrijwel niks meer aangeboden worden. Een
storing kan nu definitieve stilstand van de
machine betekenen. Het Servicebureau
informeert dan ook in deze gevallen altijd uw
vertegenwoordiger en vermeld ons alternatief:
de KRV rijsautomaat.

Voordelen van het regelmatige
onderhoud

Om geen achterstallig onderhoud en zo
onnodige kosten te krijgen in uw bakkerij, biedt

Kalmeijer al jarenlang een voordelig

onderhoudscontract met twee servicebeurten

per jaar aan.

Voordelen zijn:

- Laagste tarief voorrijkosten en werkuren van de
servicemonteur;

- Bezoek bij storingen buiten reguliere
werktijden en in het weekeinde.

Geef ook uw eigen wensen aan voor het
onderhoud, zoals elk jaar bijvoorbeeld bepaalde
slijtonderdelen preventief periodiek laten
vervangen, of dat de monteur bepaalde
(eenvoudig te vervangen) slijtonderdelen
achterlaat. U kunt deze dan eenvoudig zelf
vervangen indien u daardoor u stil staat.

De monteur of het servicebureau adviseert u
graag hierover en noteert uw eigen wensen.

Helaas kunnen wij niet alle storingen en
mankementen aan uw machines voor zijn, er zijn
immers ook andere factoren die hieraan
bijdragen. Maar met regelmatig onderhoud,
zonder uitstel of achterstallig onderhoud,
kunnen deze beperkt worden en zullen een hoop
onnodige kosten voorkomen kunnen worden.
Stel uw onderhoud niet langer uit, want
onderhoud is behoud! w
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