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DE KALMEIJER

KLEINBROODMACHINES

IN FRIESLAND

Onder kleinbrood verstaan we o.a. pistolets, witte bolletjes, sandwiches,

krentenbollen, smoskes of Italiaanse bollen

Binnen Kalmeijer hebben we vijf
mogelijkheden wat betreft de
kleinbroodmachines:
1. De Kalmeijer Verdeel-Opbolmachine,
type KVO
2. De Kalmeijer Verdeel-Opbolmachine
automaat, type KVO-a
3. De Kalmeijer Kleinbrood Machine, type KKM
4. De Kalmeijer Puntjes- en Stokbroodmachine,
type KPS
5. De Kalmeijer Rijskast Puntjesmachine,
type KRP

De KVO is de verdeel-opbolmachine met de
hendel, u dient zelf de hendel over te halen om
te verdelen waarna u de 30 deegstukjes laat
opbollen door een andere hendel te bedienen.
De KVO-a is de automatische verdeel-
opbolmachine. U hoeft alleen maar de twee
knoppen in te drukken en de machine loopt een
programma af waarna de deegbol verdeeld is in
30 stukjes en opgebold zijn.

De KKM is een machine waarbij u het geknede
deeg in de trechter stopt, aan de andere kant
van de machine zet u de bolletjes op de
bakplaat.

Wanneer u van de bolletjes, puntjes of
sandwiches wilt maken heeft u bij Kalmeijer
twee mogelijkheden. Of u werkt bij geringe
aantallen met een KPS of bij grotere
hoeveelheden met een KRP.

Het verschil tussen beide is dat u bij een KPS zelf
de bolletjes in moet voeren. Nadat de bolletjes
zijn uitgewalst worden deze ingeslagen en op
lengte gerold tussen doeken.

Bij een KRP gaan al deze stappen automatisch.
Het enige wat u moet doen is de lange
deegvormen wegzetten op bakplaten.
Overigens is het zo dat de KRP alleen in
combinatie met een KKM werkt. In deze
combinatie spreken we binnen Kalmeijer van
een KKL; De Kalmeijer Kleinbrood Lijn.

Een klasse apart is de Kalmeijer deegsnijmachine
(type KDS). Hiermee kunt u ook kleinbrood
maken maar dan alleen in rechte vormen.

In dit bulletin vertellen twee Nederlandse
bakkers over hun ervaring met de Kalmeijer

KKL

machines. Dit artikel gaat over bakkerij
Posthuma te Wommels en hun Kalmeijer
kleinbrood machine, type KKM die zij in 2020
hebben aangeschaft.

In het andere artikel vertelt bakker Van Dongen
uit Terheijden over hun Kalmeijer kleinbroodlijn,
type KKL.

De geschiedenis van bakkerij
Posthuma

Deze gaat terug tot 1935 en is dus inmiddels 86
jaar oud.

Het begon allemaal in 1953 toen Andries
Posthuma een bakkerij kocht in Arum. Andries
en Tryntsje gingen op zoek naar een groter
bedrijf met betere ontplooiingsmogelijkheden
voor het gezin. Op 25 Maart 1957 kochten zij de
bakkerij aan de Keatsebaan in Wommels. Zoals
het toen en vaak nu nog steeds gaat hielp heel
de familie mee in het bedrijf. s Nachts werd het
brood gebakken in een oven gestookt met
turven en briketten. Wanneer het bakken
gedaan was, ging men met de bakfiets langs de
deuren om aan de bakkers hun waar te
verkopen.

De bakkerszonen Reinder en Harm namen de
bakkerij over. Zuster Anneke bracht de
lekkernijen aan de man in de winkel. In 1973
werd voor het eerst de bakkerij met winkel
geheel verbouwd, waarna nog vele
verbouwingen hebben plaatsgevonden. Na de
opheffing van de SRV-wagens, werd er gekozen
voor een filiaal aan de Appelmarkt te Bolsward.
In 2004 volgde een tweede filiaal aan het St
Antoniusplein te Sneek. Posthuma zag een
mooie aanvulling in Scharnegoutum en heeft in
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Februari 2015 een 4-de winkel gerealiseerd. In
2010, 75 jaar later, nam kleindochter Nyncke het
over. Samen met haar 34 medewerkers, bedient
zij de inwoners van Wommels en ver daarbuiten
met nog steeds dezelfde passie en
vakmanschap.

We hebben om 08:00 afgesproken in de
bakkerij om eens te gaan horen waarom ook zij
hebben gekozen voor een Kalmeijer machine en
te zien hoe de bakkers nu hun degen verwerken
met de machine.

Wilbert is vandaag de broodbakker en heeft
tijdens de productie van het brood alvast het
eerste deeg weggewerkt. “Eigenlijk”, zo zegt
Wilbert “hebben we hiermee al een eerste maar
zeer belangrijk voordeel van de machine te
pakken. Doordat je alleen kan werken met de
machine kan je ook veel makkelijker plannen. Nu
had ik even een gaatje en heb ik het
krentenbollendeeg gedraaid en weggewerkt.
Voorheen met de verdeel-opbolmachine, type
KVO-a moesten we toch met z’'n tweeén zijn”.
Gelukkig voor ons zijn er nog een viertal degen

Krentenbollen

die verwerkt moeten worden.

We hebben twee degen witte bollen, een deeg
muesli, een zak kwarkbolletjes en een deeg
maisbolletjes.

Nadat Wilbert de krentenbollen verwerkt heeft
zet hij de machine in de zogenaamde
voorloopstand. Tijdens dit proces gaat de
machine in werking door de oliepomp aan te
sturen. Deze zorgt dat er op de essentiéle
onderdelen een beetje olie komt. Denk hierbij
aan de meet- en perskamer met het mes en de
rollen die de snaren voorzien van wat olie.

We beginnen met de twee degen witte
bolletjes. Wilbert maakt een deeg van 15 kilo
bloem. Dat doet hij omdat die hoeveelheid
precies in de trechter past. Hij kneedt het deeg
tot 25 & 26 graden Celsius, maar controleert
wel of het deeg voldoende kneding heeft
gehad.

De bakkers hier werken met Noorderkroon van
de molen Koopmans en als hulpgrondstof
gebruiken de bakkers Zeelandia Exact. Twee
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delen poeder en 1deel pasta in totaal 15%.

Stuifbloem en olie.

Wilbert heeft voordat hij bij Posthuma ging

werken bij een grotere bakkerij gewerkt. Daar

hadden ze twee kleinbroodlijnen. Die werkten

allebei met behulp van bloem om het deeg te

verwerken.

Dat de Kalmeijer machine zonder bloem werkt

heeft veel voordelen:

e de bakkerij blijft veel schoner,

e de machine blijft veel schoner,

e de gezondheid van de bakker is veel waard
en

e de eindkwaliteit van het bolletje is veel beter.

Over het gebruik van stuifbloem is in Nederland
veel te doen. Steeds vaker ziet men in allerlei
vakbladen de roep om met minder stuifbloem
te werken. Sinds enkele jaren is er een
werkgroep “blij met stofvrij.nl”, op deze
website staan allerlei tips om stof te voorkomen
in de bakkerij. Elke medewerker in de bakkerij
(industrieel of ambachtelijk) en de maalindustrie
krijgt eens in de 4 jaar een vragenlijst vanuit
deze werkgroep. Daarmee kan heel snel
onderzocht worden of er risico op
grondstofallergie bestaat.

Ook heeft de grondstof leverancier het gebruik
van niet plantaardige olie verder
teruggedrongen. Ook hier gaat Kalmeijer in
mee, met de kleinbroodmachine, type KKM kan
alleen maar gewerkt worden met een
plantaardige olie. Deze voldoet immers aan de
eisen zoals omschreven in de
gebruiksaanwijzing.

Omdat Wilbert de machine in de voorloopstand
heeft gehad stopt de machine altijd met de
meetkamer in de “open” stand. Dat houd in dat
het deeg direct de kamer inzakt, dit voorkomt
dat het deeg boven op het mes komt te liggen
waarna de machine eerst een paar slagen moet
maken om de kamer goed gevuld te krijgen.
Door deze programmering én het werken met
een tweekamer systeem heeft u direct 4
bolletjes van het ingestelde gewicht.

Wilbert heeft van alle soorten deeg die ze
verwerken met de machine een lijstje gemaakt
waarop de diverse instellingen staan.

Zo zie je in een oogopslag wat de instellingen
zijn. Niet dat er tussen de degen veel verschil is,
maar soms is een reminder handig.

Terwijl Wilbert de bolletjes op de plaat zet
kookt de suikermassa voor het gronddeeg van
witte koek. Uiteraard zou ik willen zeggen dat
de pan op het vuur staat voor koekdegen, we
zitten immers in Friesland de provincie in Noord-
Nederland die bekend staat om zijn vele
koeksoorten. Vrijdag is dat vaste prik zo zegt
Wilbert.

Het tweede deeg witte bolletjes is aan het



Deegcontrole

kneden, tijdens de laatste minuten van dat
kneedproces is Wilbert ook klaar met het
verwerken van het eerste deeg. Een perfecte
timing dus om het deeg te controleren en een
nieuwe kar met bakplaten te pakken.

Van dit deeg maken de bakkers ook puntjes en
kadetten. In totaal hebben we dus 75
puntbroodjes van deze twee degen. U begrijpt
dat hier eenrijskast- en puntjesmachine, type
KRP volstrekt overbodig is. Wilbert heeft de
deegtukken teller ingesteld op 75. De KKM zal,
zodra dit aantal bereikt is, afslaan en zo hoeft
Wilbert niet de tel bij te houden. Uiteraard komt
het aantal wel overeen wat deelbaar is door
vier, immers geeft de KKM altijd vier bolletjes.
Doordat alle machines van Kalmeijer op wielen

Teller

staan zijn de machines makkelijk te verrijden.
Dit is heel handig bij het schoonmaken maar ook
als u verbouwplannen heeft voor uw bakkerij
waardoor de routing wellicht anders kan
worden, dan is het verplaatsen van machines
erg makkelijk.

Nu maakt Wilbert ook gebruik van de 6
zwenkwielen, maar dan om een hele andere
reden.

De kadetten hebben even een kleine rijsperiode
nodig om zich te kunnen laten vormen.

Wilbert rijdt de KKM naar de werkbank toe en
kan zo de bolletjes op de werktafel kwijt.

Van het overige deeg maakt Wilbert bolletjes.
“Alles verwerken wij via de vriezer, kom ik laat
het je zien”. We lopen de ruime vriezer in waar
het complete assortiment staat. Wilbert
verteld: “We maken ook brandnetelbollen, rode
bieten bollen en Italiaanse bollen. Deze zijn

uiteraard voor de horecaklanten die we
bedienen. Doordat we de kleinbrooddegen via
de vriezer verwerken hebben we nachts tijd om
brood te bakken en hoeven we minder vaak

‘s nachts te werken”.

Het mueslibollen deeg is inmiddels ook klaar.
We voegen hier hele hazelnoten, cashewnoten,
stukjes abrikozen en natuurlijk rozijnen aan toe,
in totaal 100%. Wel heeft deze mengeling een
goede 20 minuten geweekt. Dat weken is
belangrijk. Doe je dat niet dan blijft de vulling
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Vulling

water onttrekken uit het deeg. In het begin gaat
dat snel en zal het deeg te stug zijn om te
verwerken. Echter daarna zal dat proces van
water ontttrekken door blijven gaan waardoor
we een droog broodje overhouden.

Zoals aangegeven werkt de Kalmeijer
Kleinbrood Machine, type KKM zonder bloem.
Dat wil niet zeggen dat we geen bloemstrooier
hebben gemonteerd. De typisch Nederlandse
krentenbollen hebben zo een hoge
vullingsgraad dat deze een beetje bloem nodig
hebben om te kunnen opbollen. Zo ook met dit
mueslibollendeeg. De bloemstrooier strooit
alleen een beetje bloem op het deegplakje en
dus niet waar geen deeg is. Dit beetje bloem
wordt gebruikt om het deegplakje opgebold te
krijgen, na het opbollen is de bloem dan ook
weg. Even ter indicatie; in stand 7 gebruikt de
bloemstrooier 0,7 gram per bolletje, weeg dat
maar eens afl

Tevens een belangrijk detail is dat de machine
schoon blijft van stuifbloem.

Wilbert heeft de snelheid op stand 1gezet.
Omdat de mueslibolletjes gedecoreerd
worden met een zware decoratie maakt hij
het bolletje nat met een mengsel van water
en kippeneiwit. Door het gebruik van eiwit
blijft de decoratie na de vriezer en het bakken
beter hechten aan het broodje.

Ook maken ze bij bakkerij Posthuma
kwarkbolletjes. Deze broodjes bakken de dames
in de vier winkels af. Zo is er altijd (b)a(k)
ctiviteit in de winkel. Omdat deze deegbolletjes
niet hoeven te rijzen kunnen ze na het
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Trechter bijvullen

ontdooien, hup zo de oven in. Altijd verkoop,
nooit te kort.

Het deeg voor deze bolletjes is heel anders dan
een regulier deeg. Bij Posthuma draaien ze een
zak per keer weg. Aangezien dat meer is dan
wat er in één keer in de trechter past, komt een
belangrijk punt naar voren. Ook hier, net als op
de afmeet-en oppuntmachine, type KAO bij de
broodlijn, zit er een deksel gemonteerd. Zo
wordt voorkomen dat bakkers, terwijl de
machine nog in werking is, met hun handen in de
trechter kunnen komen mét alle gevolgen van
dien. Zodra het deksel open gaat zal deze
kleinbroodmachine het afmeet gedeelte stop
zetten. Zo kan er nooit een gevaarlijke situatie
ontstaan. De overige onderdelen van de
kleinbroodmachine, zoals het transport van
deegstukjes naar het opbolgedeelte en het
opbollen zelf gaan wel door.

Hiermee wordt voorkomen dat er in de machine
deegstukjes achter blijven.

Overigens zie je bij het verwerken van dit deeg
ook de maximale tijdwinst naar voren komen.
Wanneer er met een verdeel-opbolmachine
gewerkt wordt dient er eerst een deegstuk van
30 bolletjes afgewogen te worden; in dit geval
1380 gram. Die bollen we op en drukken we uit
ter grote van de rode verdeel-opbolplaten.
Mede omdat dit deeg niet rijst en het lage
gewicht is dat een arbeidsintensieve en
tijdrovende klus. Ook het opbollen gaat met de
verdeel-opbolmachine niet altijd even makkelijk.
Vaak zie je dat er toch meerdere deegstukjes
onvoldoende opgebold zijn en dat betekent
nabollen met de hand. Al met al deden we deze
hoeveelheid altijd met z’'n drieén.

Wilbert is inmiddels naar huis, hij mag vannacht
als eerste opstarten. Marcel neemt de productie
hier over. Terwijl hij de kwarkbolletjes op de
diepvriesplaten weg zet is het
maisbolletjesdeeg ook in gang gezet.
Tussendoor vult Marcel de trechter bij met het
restant kwarkbollendeeg.

Alle deegstukjes zijn super rond opgebold én
nogmaals allemaal zonder gebruik van
stuifbloem.

En ondanks dat dit deeg wat stug aanvoelt
loopt de trechter ook in zijn geheel in één keer
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Kwarkbollendeeg

leeg. Dus is aandrukken of krabben van de
trechter niet nodig. De reden hiervoor vinden
we in de hoek waarin de trechter op het
meetgedeelte is geplaatst.

Tijdens de verwerking van het
maisbolletjesdeeg vragen we aan de vader van
Nyncke waarom er voor een kleinbroodmachine
is gekozen en dan specifiek voor een Kalmeijer
kleinbroodmachine.

“We liepen eigenlijk al tijJden met de gedachte
voor een kleinbroodmachine. Maar telkens
kwam er toch iets tussendoor. We hebben
onder andere de oven vervangen, de gehele
overname door mijn dochter heeft tijd nodig
gehad en uiteindelijk is het ook een proces
waarin je groeit om tot een besluit te komen”.

Vader van Nyncke

We hebben ons op diverse manieren laten
informeren naar de mogelijkheden van de
diverse merken. We hebben demo’s
bijgewoond, folders ontvangen en beurzen
bezocht. Toch kwam Kalmeijer altijd goed uit
de verf bij ieder aspect wat we belangrijk
vonden”. Uiteindelijk tijdens een beurs in
Gorinchem waar Nyncke en Wilbert zijn
geweest hebben ze bij de stand van Kalmeijer
een demonstratie gezien. Niet alleen die
demonstratie maar ook de producten die daar
op de stand lagen maakte de keuze duidelijk.
“En nu ruim een jaar later kunnen we eigenlijk
niet meer zonder. Terug naar de verdeel-
opbolmachine, type KVO-a zeker niet, een
Kalmeijer kleinbroodmachine is zeer efficiént”,
aldus de vader van Nyncke. w



Jurgen met worstenbrood

DE KALMEIJER

KLEINBROODMACHINES

IN BRABANT

De geschiedenis van bakkerij van
Dongen

We kennen allemaal wel een familienaam die
onder de bakkers veelvuldig voorkomt. .

De familienaam van Dongen is er zo één, maar
dit keer hebben we het over de familie uit
Wagenberg, een dorpje vlakbij Breda.

In 1962 namen Jan en Nel van Dongen, ouders
van drie zonen, de winkel over van Piet
Diepstraten. Leon, de oudste telg, draait sinds
1982 mee in de bakkerij en in 2000 besloot hij
die samen met zijn vrouw Jolanda over te
nemen. In de loop der jaren kwamen er steeds
meer klanten uit het nabuurgelegen dorp
Terheijden hun brood en banket halen in
Wagenberg. Daarom besloten Jurgen, de
jongste zoon, en zijn vrouw Carolien in 2003
ook de sprong te wagen door een bakkerij in
Terheijden te beginnen. “We begonnen toen
enkel met het bakken van kleinbrood en het
verkopen van het brood dat mijn broer Leon
bakt in Wagenberg” . “Uiteraard maakten we
al vanaf het prille begin zelf ons
worstenbrood. Het was meteen een groot
succes want ik werd in 2004 uitgeroepen tot
kampioen worstenbrood”.

Limburg staat bekend om zijn vlaaien, in
Zeeland zijn het de bolussen en in Brabant zijn

dat de worstenbroodijes.

Wekelijks worden er wel duizenden
worstenbroodjes in de bakkerij van Van
Dongen geproduceerd.

“De kwaliteit staat hoog in het vaandel en dat
moet ook”, zo beaamt Jurgen. “Dat is toch de
reden van kopen bij de bakker! Niet alleen
smaak en aroma moeten aan de hoogste
kwaliteitseisen voldoen maar ook moeten de
producten er perfect uitzien”.

Een worstenbroodje bestaat uit een pilletje
gehakt met daarom heen een deegplakje
gemaakt van een luxe kleinbrood deeg.

Het gehakt komt rechtstreeks in pilletjes aan
van een slager naar eigen geheim recept.

De smaak van een worstenbroodje wordt
voor een groot deel door het gehakt bepaald.
Belangrijk is dat het gehakt goed gekruid is
omdat het brooddeeg relatief flauw is. De
verhouding runder- en varkensgehakt is
belangrijk omdat rundergehakt wat “droger”
bakt dan varkensgehakt. Rundergehakt heeft
ook meer de neiging tot krimpen tijdens het
bakken. Voorheen werd het deeg vanuit de
kneedmachine afgewogen en na een rijstijd
verdeeld en opgebold met een verdeel-
opbolmachine. Inmiddels is Jurgen
overgestapt op een Kalmeijer kleinbrood
machine, type KKL.
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De werkwijze is als volgt:

e Na een korte bankrijs het deeg in de
trechter doen zodat de machine het deeg
kan verdelen in het ingestelde gewicht.
Jurgen hanteert 35 gram per bolletje.

e De deegstukjes goed opbollen met
voldoende stand.

e De opgebolde bolletjes gaan via de
invoertrechter in het rijskastje: type KRP.

e Na eenrijs tijd van 10 minuten worden de
bolletjes uitgewalst tot een plakje en
opgemaakt tot een stomp puntje. Deze
puntjes worden in bakjes gelegd en krijgen
nog 25 minuten rijstijd alvorens ze worden
gevormd tot een worstenbroodje. Het deeg
moet straks voldoende elastisch zijn om het
gehakt netjes te kunnen invouwen. Het
geheim van een mooi model worstenbrood
zit hem in het invouwen van het gehakt. Bjj
een goed worstenbroodije is de verhouding
deeg en gehakt overal gelijk, dat merk je bij
elke hap in je mond

e Zodra de broodjes op de bakplaat staan
dienen ze zorgvuldig bestreken te worden
met ei. De duur van de narijs is 60 minuten
waarna de broodjes op 240° C gebakken
kunnen worden.

De bakkerij van Jurgen en Carolien werd
steeds drukker bezocht. “Door de groei van
onze klantenkring in Terheijden zijn wij ons
eigen speciaal grootbrood gaan bakken. Het
“wit en bruin” bleven wij afnemen van mijn
broer, Leon uit Wagenberg en dat doen we
nog steeds. Het zou voor de hand liggen om
ook die broodsoorten zelf te bakken, maar de
kwaliteit die mijn broer levert is perfect en
het scheelt mij een hoop handelingen”.

Logo

“Kort na de opening werkte ik met een oude
installatie van Kalmeijer, die werd ingezet
voor het bakken van “grootbrood”. Mijn keuze
voor een machine van Kalmeijer was eigenlijk
voor de hand liggend: Het brood van mijn
broer, wat hij ook met een Kalmeijer machine
bakt, is perfect; mijn vader werkte ook al met
Kalmeijer; eigenlijk weet ik niet beter dan dat
je voor het bakken van grootbrood een
Kalmeijer machine moet hebben. Toen mijn
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broer een nieuwe, grotere rijsautomaat van
Kalmeijer kocht heb ik zijn “oude”
rijsautomaat overgenomen.

Het verschil tussen die twee kasten is enorm!
Niet alleen voor de deegontwikkeling maakte
dat veel verschil maar ook voor de rust in de
bakkerij, ik ben blij dat ik die stap heb
genomen: ”

“In mijn bakkerij werd het steeds drukker met
als gevolg dat de werkdruk flink omhoog ging.
De bakkers maakten heel veel uren en dat had
zijn weerslag op de producten maar ook op
het plezier in het werk. Vroeger vonden
bakkers het heel normaal om veel meer dan 40
uur te werken, gelukkig is het vandaag de dag
eigenlijk niet meer zo vanzelfsprekend. Er
moest wat gebeuren om de uren terug te
dringen. Een tweede reden dat ik moest
investeren in machines is mijn zoon Stijn. Hij
raakt steeds meer betrokken bij de bakkerij en
heeft als wens deze later voort te zetten. Mijn
derde reden: de omzet blijft groeien, wil ik
die groei het hoofd kunnen bieden dan moet
ik investeren op makkelijker en sneller kunnen
produceren van het kleinbrood”.

Jurgen vertelt: “Stijn heeft stage gelopen bij
Bakkerij Lips in Breda. Thomas, de
vertegenwoordiger van Kalmeijer, nodigde
ons uit om daar te gaan kijken naar de
Kalmeijer kleinbroodmachine. Dat was begin
2021. Alweer een hele tijd geleden had ik een
demonstratie bij bakkerij Van der Steen
bijgewoond. Maar zeker nu Stijn erbij is willen
we alles nog eens goed tegen het licht
houden. Sinds 2009 wordt er bij Lips gewerkt
met de kleinbrood machine, type KKL.

Het gemak waarmee de kleinbroodproductie
toen weggewerkt werd is mij heel goed
bijgebleven.

Voor mij blijft de eindkwaliteit het
allerbelangrijkste, daarnaast moet een
kleinbroodmachine makkelijk te bedienen zijn
en de schoonmaak moet met gemak verlopen.
Ik wil niet besparen op productietijd en
verliezen op schoonmaaktijd. Tot slot moet
de investering ook terugverdiend worden.

De demonstratie was erg overtuigend. Bij een
collega in de bakkerij een kijkje nemen naar
een machine zegt veel meer dan een
vertegenwoordiger voor je kan betekenen. Je
kunt alles direct aan de bakker vragen, zien
hoe hij met de machine werkt en wat voor
eindkwaliteit er bij hem in de winkel ligt.
Uiteindelijk was de keus snel gemaakt en
hebben we bij Thomas de Kalmeijer
kleinbroodmachine, type KKL besteld. We
hebben dus beide gekocht, de machine die
afmeet en opbolt en de machine die rijstijd en
puntjes geeft.

Van al het kleinbrood dat wij hier maken is



KMM openklappen

maar 1/3 puntbroodjes. Maar al het
worstenbrood heeft als basis een puntvormig
model, geen overbodige luxe dus om beide
machines aan te schaffen.

In september is de KKL geleverd en Thomas
heeft ons toen dezelfde dag nogmaals uitleg
gegeven over de machine. Vervolgens hebben
wij met de machine gewerkt met deeg.
Tijdens dat inwerken heeft hij nog tips
gegeven met betrekking tot het kneden. Bij
de witte bolletjes hebben we bijvoorbeeld
meer water toegevoegd en hebben we
langere tijd gekneed. De dagen erna hebben
we ook telefonisch contact gehad en één en
ander besproken. Bij de krokante broodjes
hebben we nog wat roggebloem toegevoegd.
De waterhuishouding in het gebakken product
blijft veel langer goed door de lange ketens
van pentosanen (Lange ketens van
koolhydraten die veel vocht kunnen binden).
Eerst maakte ik één groot deeg voor de witte
broodjes wat we dan met drie man
verwerkten. Dat was even plannen om te
zorgen dat we er ook alle drie tijd voor
hadden, want eenmaal begonnen moest het
wel door. Nu heb ik dat deeg opgedeeld in
kleinere degen die weer precies passen op een
aantal platen. Tegenwoordig werk ik die nu
alleen weg en hoeven we niet meer zo strak
te plannen. De werktafel blijft nu vrij om
andere werkzaamheden te verrichten.

Alle kleinbroodsoorten maak ik er
mee,mueslibolletjes, kampioentjes
(meergranenbroodijes), kadetten en
worstenbroodjes. De verdeel-opbolmachine,
KVO-a is weg, alsmede een werktafel.
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Natuurlijk is het even zoeken naar de beste
degen maar ik kan wel zeggen dat mijn
kwaliteit erop vooruit is gegaan. Zo hebben
de rozijnenbollen bijvoorbeeld veel meer
stand gekregen ondanks dat ik slapper ben
gaan draaien, ze drijven nu minder”.

“Eigenlijk had ik in de tweede week al een
besparing van 10 uur op arbeidstijd, inmiddels
is dat opgelopen tot 15 a 16 uur per week. Een
mooi terugverdienmodel dus”.

“In de loop der tijd zijn we ook ons
worstenbrood gaan verkopen in verschillende
supermarkten. Die liggen in de schappen
onder onze eigen naam en natuurlijk met
dezelfde prijs als in de bakkerij. Al met al heeft
ook dit voor veel meer omzet gezorgd”.

“Al het kleinbrood bestrijken we of spuiten
we af met ei. Dat spuiten doen we als de
producten zo goed als vol gerezen zijn én
onder de afzuigkap. Zo voorkomen we dat
heel de bakkerij onder het ei zit. De afzuigkap
zet ik geregeld onder de hogedrukspuit en is
daarna ook zo weer schoon”.

“Het voordeel hiervan is dat er zo een heel
dun laagje ei op de broodjes zit wat een veel
mooiere glans geeft dan wanneer we de
broodjes met de kwast bestrijken. Alle
broodjes verkopen wij voorverpakt. Eerst
deden we 5 stuks in de verpakking, maar
inmiddels zijn we overgegaan naar 6 per
verpakking, dat scheelt toch weer een
broodje per aankoop!”

“Dit fenomeen zien we ook terug bij de
broodsnijmachine. De boterham wordt dikker
gesneden, waar eerst TImm gegeten werd,
eet men nu 12,5mm. Dat verschil is klein maar
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Vader en zoon

het brood is wel eerder op!”

“Thomas is de daaropvolgende week terug
gekomen om de wekelijkse schoonmaak uit te
leggen. Doordat je de twee machines van
elkaar kunt rijden én de KKM kunt
openklappen, kun je overal heel gemakkelijk
bij.”

“le bent in 10-15 minuten klaar met de
wekelijkse schoonmaak. ledere dag halen we
de vier witte zuigertjes eruit en leggen we de
centrale opvangbak daar waar restjes deeg en
olie komt. Ook de naloop op de rijskast en

puntjesmachine gebruiken we elke dag”.

“In het service contract bij Kalmeijer zit ook
het onderhoud door de monteur opgenomen,
zo blijft de machine goed onderhouden.

Wij zijn zeer tevreden met de keuze die wij
gemaakt hebben voor een Kalmeijer
kleinbroodlijn.

Op alle vooraf bedachte punten hebben we
succes. De kwaliteit, de bedieningen en het
schoonmaken zijn allemaal naar wens. Tot slot
het rendement, ook dat gaat prima lukken. Al
met al een perfecte investering”. W

MEXICAANSE BROODJES

De zomer staat alweer snel voor de deur, de hoogste tijd om ook een zomers broodje

te bedenken. Vaak gaat de tijd sneller dan u meestal zelf in de gaten heeft.

De zomer, dat betekent meestal lange en warme dagen, tijd dus dat de BBQ weer

onder het zeil vandaan gehaald wordt. En als dat gebeurt weten wij als ambachtelijke

bakker daar perfect op in te spelen.

Over het algemeen betekend dit veel
stokbroden, maar tegenwoordig wordt het
zeer op prijs gesteld door de klant als u als
bakker wat anders weet aan te bieden voor
onder andere bij de BBQ.

We hebben een recept voor u uitgewerkt die
we gaan verwerken met onze laatste
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innovatie: de Kalmeijer Deegsnijmachine type
KDS.

Sinds we deze machine in ons assortiment
hebben kunnen we met trots zeggen dat het
een mooi succes is geworden. De bakkers die
met deze machine werken zijn er enthousiast
over ! In het begin is het zeker wennen en



ontdekken hoe de machine werkt en wat je er
allemaal mee kunt maken. Maar als de bakkers
dat eenmaal doorhebben dan worden ze heel
creatief en vindingrijk. Met andere woorden
ze krijgen er gewoon zin in om nieuwe
producten te creéren en te bedenken,
waardoor je de lekkerste en meest
uiteenlopende broodijes krijgt waarmee je de
consument kan blijven verrassen.

De Kalmeijer Deegsnijmachine, type KDS is
gemaakt om rechthoekige, vierkante of
driehoekige broodjes mee te maken, zoals
ciabatta ‘s, kampioentjes, meergranen of een
variant die u zelf heeft bedacht.

Met de machine worden er standaard 5
messen geleverd, deze hebben allemaal een
verschillende snijbreedte waardoor u kunt
variéren met de breedte van uw product.
Door het mes snel of langzaam te roteren
bepaald u zelf de lengte van het broodje.
Bijvoorbeeld u wilt kleine rechthoekige
ciabatta’s en ciabattastokbroden maken . Dan

kunt u het 5 mes in de machine plaatsen, u
stelt de machine in op het programma
ciabatta’s. Zodra u deze rechthoekige
ciabatta’s heeft gemaakt hoeft u alleen in het
programma de mes snelheid aan te passen.
Door deze langzamer te laten draaien snijdt

het mes langere deegstukken af en heeft u uw
ciabattastokbroden.

Ook is het mogelijk om er stokbroodjes mee
te maken, er wordt bij de machine een
drukstation geleverd. Deze plaatst u boven op
de afvoertafel en stelt u in qua hoogte, zowel
op de invoerzijde als de uitvoerzijde. Hierdoor
kunt u de lengte van uw stokjes bepalen.
Breder dan de afvoertafel kunnen ze niet
worden.

De machine is zo ontwikkeld dat die degen
met een bulkrijs goed kan verwerken, hoe lang
deze bulkrijs is hangt natuurlijk af van het
eindproduct wat u wilt maken. Doordat er
een bloemstrooier in de machine zit met twee
strooiers, de eerste strooit op de walsen en
de tweede op het mes, kunt u er perfect
slappe degen mee verwerken. Denk hierbij aan
ciabatta’s of degen met een vulling zoals
olijven, zongedroogde tomaten of noten.

Zoals geschreven hebben we een recept voor
u uitgewerkt: Mexicaanse broodjes.

Een heerlijk broodje op basis van maisdeeg
met verse rode, groene en gele paprika, rode
ui, kidneybonen en mais uiteraard. Ook
hebben we Tex-Mex kruiden en een beetje
Cajun kruiden gebruikt om het een beetje

Pillen vormen

Vulling
Receptuur Mexicaanse broodjes

Grondstof Percentage Gewicht Merk

Bloem 50% 5.000 Orchidee

Mix 50% 5.000 Fiesta Panomix mais

Gist 3% 300

Zout 1% 100

Kruiden 2% 200 Tex-Mex

Kruiden 0,5% 50 Cajun

Water 54% 5.400

Vulling 44% 4.400 Rode, groene en gele paprika.
Rode ui, mais en kidneybonen.
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pittiger te maken. We hebben in eerste
instantie gekozen voor kidneybonen omdat
deze traditioneel zijn voor de Mexicaanse
keuken. Daarnaast hebben kidneybonen een
iets dikker velletje dan bruine bonen en blijven
de bonen dus heel tijdens het doordraaien van
de vulling. Ook zijn kidneybonen gezond, ze
zijn een rijke bron van vezels en smaken licht
zoet wat prima combineert met mais.

We hebben gekozen voor mais uit blik. We
raden u aan om hier een goed merk voor te
gebruiken, deze zijn net als bij de
kidneybonen beter bestand tegen het
doordraaien van de vulling. De maiskorrels
voor gebruik goed uit laten lekken.

Naast dat rode ui wat beter in het broodje tot
zijn recht komt door de kleur smaakt rode ui
ook iets zoeter dan zijn gele broer.

Al met al geeft de vulling een heel mooi
kleurenaspect.

We hebben gekozen voor Fiesta Panomix Mais
50% van Zeelandia. Andere grondstof
leveranciers zullen ook een maismix in het
assortiment hebben. We hebben de broodjes
gedecoreerd met geraspte kaas, waar we ook
een klein beetje Tex-Mex kruiden aan hebben
toegevoegd.

De vulling bestaat uit:

kg uitgelekte kidneybonen,

kg uitgelekte mais.

750 gram rode ui.

1.650 gram paprika in de drie kleuren. Qua
smaak doen ze niet veel onder, hoe gekleurder
oranje rood hoe zoeter deze smaken.

Snijden
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Werkwijze:

¢ Laat de kidneybonen en de mais uitlekken.

e Snij de paprika klein alsmede de rode ui.

e Meng de geraspte kaas met 0,5% cajun
kruiden voor de decoratie

e Kneed van de grondstoffen een goed
afgekneed deeg; deegtemperatuur 26 &
27°C

e Draai de vulling kort maar goed door het
deeg. Verdeel het vast door de kuip

e Weeg stukken van ongeveer 3400 gram af
en maak hier een pil van.

e Laat de deegstukken minimaal 10 minuten
op de bank rijzen.

e Stel de KDS in op het programma “vruchten
carrés” en zet de bakplaten klaar.

e Plaats het 5 mes in de machine.

e Nadat de u de degen heeft verwerkt kunt u
ze decoreren met kaas of maisgries.

e Narijs ongeveer 45 minuten.

o Afbakken met stoom op ongeveer 240°C
inschieten en dan terug zetten naar 220°C.

Eindresultaat

U kunt hier natuurlijk ook kleine stokjes van
maken. U plaatst dan het enkele mes in de
machine en de drukplank op de afvoerband.
Stel de mes snelheid zo in dat de stokjes
ongeveer 225 gram wegen.

Zet bakplaten met bakpapier klaar en rol de
stokjes door de geraspte kaas.
Eindresultaat is een heerlijk broodje voor bij
de lunch of bijde BBQ. w
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ONDERDELEN ONDERWEG

Zoals u van ons gewend bent, brengt onze vertegenwoordiger met enige regelmaat

een bezoek aan uw bakkerij. Doel van dit bezoek is om u te informeren over de gang

van zaken vanuit Kalmeijer, maar zeker ook om te horen of er bij u zaken spelen

waarbij Kalmeijer een oplossing kan bieden.

Voor de hand ligt, dat u direct aan machines
denkt, maar Kalmeijer is meer dan een
fabrikant van ambachtelijke bakkerijmachines.
We willen graag dat het goed met u en uw
bakkerij gaat. Daarvoor kunnen we, een op het
oog simpele vraag, snel oplossen. Denk hierbij
aan (b)vaktechnische vragen, over receptuur,
kneedproces, verwerkingsproces of het
bakken. Al onze vertegenwoordigers zijn
bakker van huis uit en hebben jaren lang
ervaring in de bakkerij.

Onderdelen bij de
vertegenwoordigers

Naast bak-technische vragen zijn de
vertegenwoordigers ook aardig onderlegd op
het technische vlak van de Kalmeijer machines.
Ook voor die (eenvoudige) vragen kunt u bij
hen terecht. Natuurlijk weten de
servicemonteurs daar veel meer over, maar
net als de servicemonteurs hebben ook de
vertegenwoordigers onderdelen in de auto.
Denk hierbij aan Kalmolux zakjes voor de
rijsautomaat, messen voor de automatische
broodsnijmachine of bakplaat krabbers voor
de koekjesvormmachine. Eigenlijk onderdelen
zonder veel “sleutelwerk”.

Onderdelen opsturen

Het opsturen van onderdelen is de laatste
jaren steeds duurder geworden. Daardoor
moeten we de verzendkosten doorberekenen
als het orderbedrag beneden de €250,- is.
Bijvoorbeeld: een mes voor de
koekjesvormmachine, kan helaas niet gratis
verzonden worden. Vaak is het ook zo, dat je
deze spullen, zoals het mes van de
koekjesvormmachine, niet direct nodig hebt.
Hoe fijn is het dan als de vertegenwoordiger
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bij het bezoek een mes kan achterlaten, zodat
u het kan monteren wanneer u gaat werken
met de machine!

Onderdelen en de servicemonteur
De servicemonteur heeft dezelfde onderdelen
bij zich als de vertegenwoordiger, maar
daarnaast nog veel meer. Hun taak is natuurlijk
het repareren en vervangen van onderdelen.
Hun bus is dan ook veel breder uitgerust met
materialen.

Kortom, we helpen u graag uw machines in
topconditie te houden. Voor vragen en hulp
kunt u ons Servicebureau altijd overdag
bellen. w
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