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VRUCHTENBROOD
MET DE KALMEIJER
DEEGVERWERKINGSINSTALLATIE

Vruchtenbrood is bij de bakker niet weg te denken en vruchtenbrood is er dan ook in veel variatie, zowel in vulling

als in model.

Bulkrijs

Qua vulling kunt u eindeloos variéren. Natuurlijk zijn er de
traditionele krenten- of rozijnen, maar een keer afwisselen
of een extra assortimentsverbreding is geen slecht idee.
Wat dacht u van een vulling als: cranberry’s, vijgen of
gedroogde abrikozen. Er zijn tal van mogelijkheden. Ook
qua model valt er genoeg te kiezen; busbrood, bollen,
stollen of extra decoreren met (amandel)schaafsel. Het
verwerken van vruchtenbrooddeeg of gevuld brood gaat
meestal niet via de deegverwerkingsinstallatie, maar
manueel via de werktafel. Dit is natuurlijk niet nodig als
men een Kalmeijer deegverwerkingsinstallatie heeft.
Deze biedt tal van voordelen:

e de werkbank blijft vrij;

e de deegstukken liggen perfect geklimatiseerd;

* beter in te plannen qua bakkers;

¢ geen productietijd verlies;

e eindproduct kwaliteitsverbetering;

e productiekosten in eigen hand.

De vraag naar vruchtenbrood wordt vaak in het
weekend groter. We kunnen dat allemaal met de hand
via de tafel verwerken, maar personeelskosten zijn al
hoog genoeg. Bij Kalmeijer streven wij ernaar om een
multifunctionele machine te bouwen, waarmee alle
bakkers zonder problemen hun productie kunnen
maken. Door gebruik te maken van de installatie die u al
heeft, kunt u een gelijkmatige, goede kwaliteit
vruchtenbrood efficiént produceren.

Hoe verwerk je vruchtendegen met de
machines?

De deegstukken kunnen, afhankelijk van het percentage
en de kwaliteit van de vulling, met de afmeetmachine
worden afgewogen. Indien de vulling goed voor-
behandeld is en er een soepel en goed afgekneed
basisdeeg is, is het ook geen probleem om gevuld brood
met de afmeet- en oppuntmachine te verdelen. Uiteraard
is het ook mogelijk om deegstukken met de hand af te
wegen en op te punten en dan handmatig in te voeren
in de rijsautomaat.

De werkbank blijft vrij voor andere werkzaamheden en het
afdekken van de deegstukken met deegkleedjes is
overbodig. De omstandigheden van het rijsproces zijn
optimaal, temperatuur en luchtvochtigheid zijn goed af te
stemmen op de producten. Ook nadelige tocht over de

deegstukken wordt voorkomen. De deegstukken kunnen
zonder probleem machinaal worden opgemaakt. Op deze
manier worden de broden regelmatig ontgast en met
voldoende stand, zonder dat de deeghuid scheurt.

Krentenbrood met spijs kan alleen worden uitgewalst.
De uitgewalste deegstukken kunnen via het
rollenbaantje worden opgevangen en op de werkbank
worden verwerkt. De pil spijs erop leggen en netjes
opmaken. De snelheid van het uitvoeren kan met de
rijsautomaat, type KRV, precies worden aangepast aan
de werksnelheid van de bakker. Hiermee voorkom je dat
je onnodig moet wachten, of dat er deegstukken elkaar
inhalen of op de opvangbak aan elkaar vast plakken.
Een deel van de werkzaamheden kan door minder
gekwalificeerd personeel worden gedaan.

Voorbehandeling van de vruchten

Als we kijken naar het afmeten van vruchtenbrooddeeg

is het belangrijk om vulling van een goede kwaliteit te

nemen. Voor de verwerking van vruchten moeten we
deze correct behandelen:

e Stort de inhoud van een doos vruchten op de werkbank.

* Maak de vruchten van elkaar los en controleer op
eventuele steeltjes of andere verontreinigingen.

* Doe de vruchten in een emmer.

* Vul de emmer met lauwwarm water en tijdens het
vullen de vruchten omwoelen.

e Laat de vruchten nu weken. Afhankelijk van de
kwaliteit van de vruchten zal deze tijd verschillen.
Zachte vruchten korter weken, stevige droge vruchten
langer weken. Rozijnen weken duurt meestal langer
dan krenten.

® Zodra de vruchten voldoende geweld zijn deze
afgieten in een lekbak.

* De vruchten nog voldoende af- c.q. schoonspoelen
met koud water.

* Indien er veel vliesjes tussen de vruchten zitten, de
inweektijd korter houden en langer naspoelen.
(Vliesjes zorgen snel voor een grauwe deegkleur)

e De vruchten goed laten uitlekken.

e Zorg ervoor dat onder elke lekbak met vruchten een
dichte bak zit anders loopt het vocht van boven naar
beneden en zullen de vruchten in de onderste bak
altijd nat blijven. Ook kunt u tussen de lekbakken een
dubbelgevouwen papieren bloemzak leggen.
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* Bewaar de vruchten op een koele plaats. Zeker in de
zomer, want er is dan veel kans op fruitvliegjes.

e Daags voor gebruik de vruchten in de bakkerij zetten,
zodat deze ongeveer de deegtemperatuur krijgen.

* Indien u een notenmelange aan het vruchtenbrood
toevoegt, moet u deze altijd van te voren bruneren tot
ze mooi goudbruin zijn. Ongebruneerde noten
hebben duidelijk minder smaak. Let goed op dat de
noten niet muf smaken.

e Indien u bigareaux of andere gekonfijte vruchten
toevoegt moet u eventueel overtollige suikersiroop
afspoelen.

Het instellen van de rijsautomaat

Zodra alle deegstukken zijn ingewogen, adviseren wij
om de klima op uw rijsautomaat wat lager in te stellen
qua vocht dan normaal. De temperatuur van de
rijsautomaat dient 2 graden hoger te zijn dan uw deeg.

Je hoort vaak dat vruchtendegen pikkerig kunnen zijn.

Een paar tips om dit te voorkomen:

* Vaak zijn degen voor vruchtenbrood te stug waardoor
de vruchten moeilijk door het deeg te draaien zijn.
Doordat het moeizaam gaat wordt het vocht uit de
vruchten geperst tijdens het doordraaien, dit zorgt
voor een pikkerig deeg. Neem dus voldoende water
bij het kneedproces.

 De vulling moet ook niet te lang worden
doorgedraaid. Anders draaien de vruchten kapot
tijdens het doormengen en komt hierbij teveel vocht
vrij in het deeg.

e Draai eerst het deeg met 5% minder water in de
kruim en kneed vervolgens een aantal minuten in de
2e versnelling. Meng/was tenslotte 5% water in, door
dit geleidelijk toe te voegen. Zorg wel dat de laatste
2 minuten er niet meer ingewassen wordt.

* Voeg de hulpgrondstoffen pas toe aan het deeg als
het in de kruim zit, zo kan de bloem het maximale aan
vocht opnemen.

Door de deegpunten machinaal op te maken met de
Kalmeijer toevouw- en opmaakmachine komt er meer
stand in de deegpil. Zodoende heeft u een constante
kwaliteit. Daarnaast is er een fijne regelmatige structuur,
omdat er geen bloem gebruikt wordt bij het opmaken.
Ook is er maar 1 bakker met dit product bezig, zodat
andere bakkers andere werkzaamheden kunnen doen.

Wij hebben een redelijk standaard vruchtenbrood
(krentenbrood) recept voor u, dat met de Kalmeijer
deegverwerkingsinstallatie verwerkt is. De deegpunten
hebben wij verschillend gemodelleerd om als idee mee
te geven.

—

=

Puntrijs
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Het deeg hebben we met de Kalmeijer Afmeet- en
Oppuntmachine, type KAO ingewogen op twee
gewichten, van 650 en 900 gram.

De deegpunten van 650 gram hebben we via de
Kalmeijer conische opboller verwerkt, zodat we mooie
ronde bollen krijgen. Deze kunnen vervolgens op de
bakplaat worden gelegd of in kleine vierkante koppels
worden gebakken. Wij hebben ervoor gekozen om de
bollen te decoreren met amandelschaafsel om er toch
net even een ander tintje aan te geven. De deegstukken
van 900 gram hebben we via de Kalmeijer variabele
toevouw- en opmaakmachine als gewone busbroden
verwerkt.

Recept Vruchtenbrood:

T —— RN F————

Bloem 100 10.000 | Sterke broodbloem
Gist 10 1.000 | Blokgist

Zout 2 200

Broodverbeteraar 15 1.500 | Vruchtenbroodpoeder
Broodverbeteraar 5 500 |Vruchtenbroodvet
Water 62 6.200

A N R
Rozijnen 70 7.000

Krenten 15 1.500

Sukade 15 1.500

Werkwijze:

¢ Deeg zetten, waarbij de hulpgrondstoffen worden
toegevoegd als het deeg in de kruim gedraaid is.
Deegtemperatuur 26 a 27° C. Ook is het belangrijk
ervoor te zorgen dat de vulling ook rond de gewenste
deegtemperatuur is. De koude vulling geeft een koud
deeg wat veel pikkeriger is en daarmee moeilijk te
verwerken.

Het deeg even laten loskomen en hierna de vulling
doorwerken. Deegstukken van het gewenste gewicht
afwegen, oppunten en in de rijsautomaat invoeren.
Na voldoende ris, ca. 45 minuten, de deegstukken
ontgassen, toevouwen en opmaken met de
toevouwmachine. Indien u nog een staaf amandelspijs
wilt invouwen, dan kunt u de rollenbaan uitklappen,
de deegplak even uitrollen in de breedte, pil spijs erop
leggen, dichtvouwen en aandrukken. De uiteinden
van de stol even invouwen dit voorkomt uitbakken
van de spijs. Tevens heb je iets stompe uiteinden
welke in de oven veel minder snel uitdrogen.

Baktijd en temperatuur zijn sterk afhankelijk van uw
oven, maar een deegstuk van 900 gram is gaar in ca.
40 minuten. W

Rollenbaan

Eindproduct



VEEL KWALITEITSBROOD BAKKEN?
KALMEIJER NATUURLIJK!

Bakkerij Ubak in Staphorst bestond in december 2003 al 100 jaar!

In al die tijd hebben ze een enorme stap in efficiéntie gemaakt.

Meneer en mevrouw Lier

] -

Op dat moment hadden ze op dezelfde locatie naast
de bakkerij ook nog een Attent supermarkt. Wolter Lier,
de schoonzoon van meneer Ubak, runt hier de
bakkerij. In 2004 is de supermarkt weggedaan en
hebben ze de hele zaak verbouwd. De bakkerij heeft
meer ruimte gekregen en er is een nieuwe brood- en
banketwinkel gekomen.

In 2000 heeft bakkerij Ubak in Rouveen een bakkerij en
supermarkt overgenomen van de familie Lassche. Zoon
Willem Ubak heeft hier de leiding over de bakkerij. Ze
zijn op twee locaties brood gaan produceren. In
Rouveen stond een wat oudere Kalmeijer broodlijn. In
2007 is de oude rijsautomaat die hier stond vervangen
voor een modernere versie.

In augustus 2010 heeft Bakkerij Ubak een filiaal in
Meppel geopend. Vanuit de bakkerijen in Staphorst en
Rouveen wordt deze winkel dagelijks bevoorraad met
vers brood en diverse soorten banket. Echter zoals dat
destijds met de hoofdvestiging ging liep de omzet in
de supermarkt in Rouveen ook terug. Daarnaast wil de
bakker dat er nog efficiénter geproduceerd gaat
worden; één centrale bakkerij zou de oplossing zijn.

In april 2015 zijn ze gestopt met de supermarkt en
hebben ze een nieuwe bakkerij geopend in Rouveen.
Hier worden dagelijks allerlei verschillende soorten
banket gemaakt. Het brood wordt geleverd vanuit de
bakkerij in Staphorst.

Natuurlijk moesten ze toen de bakkerij in Staphorst
uitbreiden. Immers van twee bakkerijen naar één
bakkerij vraagt om hogere capaciteit. Ze zijn in gesprek
gegaan met Merijn Flart, hun vertegenwoordiger van
Kalmeijer en een ovenleverancier.

Ze werkten al met Miwe; twee van dezelfde ovens en
een nieuwe narijskast erbij voor 12 karren en de
capaciteit was daarmee voldoende. Echter de
rijsautomaat van Kalmeijer had maar een capaciteit van
300 stuks.

Zelf dacht de bakker om in 3 ovens brood te bakken
en dan 1 oven continue vrij te houden voor
kleinbrood. Merijn had daar een heel ander idee over;
waarom niet alle 4 de ovens gebruiken voor
grootbrood en het kleinbrood daarna bakken. Het
kleinbrood zo laat mogelijk bakken, zodat het dan zo
vers mogelijk in de winkel ligt! Daarnaast betekent
meer capaciteit een efficiéntere productie. Met de 4
ovens kunnen ze ruim 500 broden ineens bakken. Dat
betekent, dat ze ook een rijsautomaat moesten hebben
voor 500 stuks! Na alle ideeén goed te hebben
doorgesproken qua plaatsing, route en opstelling, zijn
ze in 2014 overeengekomen dat er een rijsautomaat
met een grootte van 545 deegstukken moest komen.
Wilt u nog eens lezen hoe de opbouw van een
dergelijke rijsautomaat gaat? Wij verwijzen u naar het
bulletin van juni 2015 (nr.87). Een jaar later kwam er
ook nog een variabele toevouw- en opmaakmachine,
type KVTO en een afmeet- en oppuntmachine, type
KAO met grote trechter, bij te staan.
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De productie

Als we nu begin juli 2016 gaan kijken bij bakkerij Ubak
in de productie, zien we een geoliede bakkerij; iedere
bakker weet wat hij moet doen, er is rust in de bakkerij
en de efficiéntie ligt op een hoog niveau.

Arnold is deze week de deegdraaier. Hij legt uit dat ze
bij bakkerij Ubak een roulatiesysteem hebben, iedere
week draait een andere bakker. De reden van deze
manier van werken is tweeledig; de bakkers zijn overal
inzetbaar en de bakkers blijven scherp bij de
werkzaamheden. En tot slot het werk blijft afwisselend.
Bij de overdracht moet er wel goed gecommuniceerd
worden over bijvoorbeeld de hoeveelheid water bij een
levering bloem.

Jan die deze week de ovens onder zijn hoede heeft,
heeft het er druk mee; 4 ovens bedienen en alle broden
lossen, vergt dat ze goed op elkaar ingespeeld zijn.

Ovennist Jan

Met zijn tweeén draaien ze deze nacht de grootbrood
productie. Het is vandaag dinsdag en dat betekent dat
er bruinbrood in de aanbieding is. Aan de baklijst te
zien (die Wolter de avond ervoor gemaakt heeft) staat
er vandaag genoeg op het programma. Vlot achter
elkaar worden er degen van 100 kilo bloem in gang
gezet. Arnold legt al het deeg in één keer in de
afmeetmachine. Arnold zegt: “Daar hebben we het
eerste voordeel; nu hoef je niet meer een stuk deeg op
de tafel te leggen, omdat de trechter te klein is, dat is
verleden tijd.” Ook de tweede kuip met deeg kan
direct, bovenop het vorige deeg, de afmeetmachine in.
Dat scheelt toch maar mooi 2 keer extra tillen!

Jan, Arnold en Roel
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Natuurlijk had Arnold kunnen wachten tot de trechter
leeg is, maar hij heeft de kneder weer nodig om een
ander soort deeg te kneden. Alles wordt hier iedere dag
vers gemaakt. Geen degen via de vriezer, maar iedere
dag nieuw. En ja, dat resulteert wel eens in een wat
kleinere hoeveelheid deeg! Omdat er ook degen van 100
kg gekneed worden, kan er ook makkelijk een kleiner
deeg tussen zitten. Heb je alleen maar degen van 10 kilo,
dan moet je wel een hele batterij aan kneedmachines
hebben om alles vlotjes achter elkaar weg te werken. Nu
wordt het kleinere deeg gekneed in de tijd dat er een
deeg van 100 kg bloem wordt afgewogen.

Een ander groot verschil is de nauwkeurigheid
waarmee de nieuwe afmeetmachine werkt. Waar ze
voorheen toch vaker moesten controleren op gewicht,
kunnen ze nu andere werkzaamheden tussendoor
doen. Dat is uiteindelijk waar je een machine voor
aanschaft; werk uit handen nemen. Wolter valt bij: “Als
ik nu stokbrood verwerk via de installatie, kan ik rustig
50 kilo deeg afmeten zonder gewichtsverschil. Ik zet
het gewichtswiel op stand 3, wat overeenkomt met
400 gram deeg en zet de puntplaat op stand 4. Echt
hoor, ze zijn allemaal gelijk!”

De rijsautomaat van Kalmeijer

De rijsautomaat is zo opgebouwd dat deze precies
tussen de muur en de narijskast kan staan. Eigenlijk
haast maatwerk, door het intensieve overleg tussen
Merijn en Wolter is dit de juiste installatie voor bakkerij
Ubak. Zijn vorige rijsautomaat met een inhoud van
300 stuks was eigenlijk nog niet zo oud. Wolter heeft
deze ingeruild. Mede doordat de bakker altijd netjes is
geweest op zijn machines en bij Kalmeijer een
onderhoudscontact heeft, zag de kast er nog prima uit.
Zodoende kon Merijn er nog een goede inruilprijs voor
geven. Merken de bakkers verschil tussen de twee
rijsautomaten? Roel, de kleinbroodbakker van
vannacht, heeft het idee dat er meer tolerantie is. De
vorige kast had twee keerplaten en deze heeft er drie,
ook beschikt deze kast over twee klimatisatiesystemen.
Ook bijvoorbeeld speltdeeg laat zich moeiteloos
verwerken met deze rijsautomaat. U weet vast nog wel
dat we een heel nat voorjaar hebben gehad; veel regen
en toch een warme buitentemperatuur, wat nogal eens
problemen kan geven.

Roel geeft aan dat hij toch wat twijfels had, voordat de
nieuwe rijsautomaat zou komen, gaat dat wel goed
met zo’n grote kast? Nu een jaar later en refererend
aan het natte weer, is hij helemaal overtuigd, geen
enkel probleem.

Na een rijstijd van 55 minuten klinkt de zoemer en valt
de uitvoerklep open, tijd om de deegpunten op te
maken.

De verschillende Kalmeijer machines

In 2011 heeft bakkerij Ubak een nieuwe toevouw- en
opmaakmachine, type KTO gekocht. De allereerste
toevouwmachine had bakkerij Ubak gekocht in 1978,
toen het type KTA, ook wel de gouden handjes
genoemd. In 1991 is het type KTO gekocht. Eigenlijk
was het de bedoeling om de toevouwmachine uit
2011 ook weer zo’n langere periode (20 jaar) te
gebruiken. Echter de ontwikkelingen bij Kalmeijer
hebben roet in dat plan gegooid. In 2014 heeft
Kalmeijer de variabele toevouwmachine, type KVTO
uitgebracht.



Wolter baalde daar eigenlijk wel van, net een nieuwe
machine gekocht, komt de leverancier met een betere
versie op de markt! We hebben eerst maar eens met
Wolter en de broodbakkers een demonstratie
gehouden in de proefbakkerij om de verschillen tussen
beide machines duidelijk te krijgen.
Bij de ontwikkeling van deze machine hebben we vier
uitgangspunten genomen:
1. Bedrijfszekerder in twee richtingen:

* meer deegtolerantie

* minder kans op storing
2. Betere kwaliteit op twee punten:

e variabele gewichten die we kunnen toevouwen

* beter nabootsen van handmatig toevouwen
3. Beter onderhoud verlenen aan de machine:

e door de bakkers zelf

* door de monteurs
4. Arbo technische aspecten:

e geluidsniveau lager

* langere bakkers.

Tijdens de demonstratie hebben we alle stappen van
het opmaken van de deegpunt doorlopen, van
uitwalsen tot toevouwen en opmaken. Eigenlijk is dit
een hele andere machine. Natuurlijk blijft het principe
gelijk, echter alle stappen daartussen zijn veranderd.
Voor Wolter en zijn bakkers zijn de belangrijkste
punten dat de uitgifte van de deegpil beduidend
hoger is. Met andere woorden, je kan nu rechtop
blijven staat bij het wegnemen van de deegpillen. Ook
het geluidsaspect is een thema. Deze machine is veel
stiller. Doordat de tandwielen en kettingen zijn
weggenomen bij het toevouwen zijn al die “klik klak”
geluiden er niet meer. Er is al genoeg herrie in de
bakkerij door kneders, ovens en de radio!

Toch blijft voor Wolter één argument als een paal
boven water staan, deze machine geeft een betere
broodkwaliteit dan de voorganger! Het verschil zit hem
in een fijnere structuur, gelijkmatigere deegpil en een
mooiere bakaard.

Het succes van bakkerij Ubak zit volgens Wolter in twee
dingen: verkoopprijs en kwaliteit. We kennen allemaal
wel de uitdrukking: massa is kassa, hopen doet
verkopen of klanten trekken klanten.

Goudbruin gebakken brood

Wolter verkoopt liever veel met weinig opslag, dan
weinig met veel opslag. Als argument gebruikt hij dat
zo de omzetsnelheid hoog ligt. Door veel te
produceren kan hij ook efficiént produceren. Mede
daarom heeft hij ook voldoende personeel en heeft
iedereen op zijn tijd ook gelegenheid om bijvoorbeeld
op vakantie te gaan. Daarnaast is Wolter van mening
dat wanneer de winkel vol ligt met producten, dit de
klanten uitnodigt om te kopen. Producten die we
allemaal zelf maken, van beschuit tot ontbijtkoek en
van koeken tot cake.

Immers wie voelt zich aangetrokken tot een leeg terras
om daar iets te drinken? Neem daarbij dat de
producten van een goede kwaliteit zijn en je hebt een
top bakkerij. Dat is waar de mensen voor komen.

Alles zelf maken

“Aan het einde van het jaar zie ik iedere keer weer dat
ik op deze manier geld overhoud om opnieuw te
investeren”, zegt Wolter. Hij hoeft geen luxe auto, hij
wil een goede bakkerij, want daar is hij elke dag
opnieuw!

Nu Wolter zijn zinnen heeft gezet op deze nieuwe
machine, type KVTO, is Kalmeijer aan zet om tot een
oplossing te komen. U begrijpt net zo goed als
Kalmeijer, dat een standaard inruilprijs niet zal
volstaan. Een toevouwmachine van 3 jaar oud, goed
onderhouden door Kalmeijer en de bakker, heeft een
andere waarde dan een machine van 10 jaar oud.

We hebben bakkerij Ubak een voorstel gedaan, waarin
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Wolter zich gekend voelde en samen zijn ze tot een
keurige overeenkomst gekomen, dus in 2015 is de
nieuwe toevouw- en opmaakmachine, type KVTO
geplaatst. Wellicht voor weer 20 jaar bakplezier!

Productie met de KVTO

Arnold werkt inmiddels zes jaar bij bakkerij Ubak en
heeft er veel zin in om mooie broden te bakken. Dat is
het eerste wat de klanten zien als ze de winkel in
lopen, niet de structuur of het aroma nee, de
buitenkant van het brood, die zien ze als eerste. Thuis
wordt er, vaak onbewust, pas beoordeeld op smaak,
geur, kauweigenschappen en mals houding. Die
moeten ook in orde zijn, maar dan is het brood al
gekocht! Mede daarom legt Arnold alle kopse kanten
van de deegpil iets omhoog in de bakblikken.

Tijdens de oven- rijsperiode rijst / bakt het brood dan
mooi rechthoekig op, alle boterhammen zijn zo gelijk
van vorm. Doordat de nieuwe toevouwmachine nu
langer kan toevouwen, resulteert dat in een langere
deegpil en die is weer eenvoudiger goed weg te
leggen in de bakblikken!

Koppen omhoog

Arnold, die destijds niet bij de demonstratie aanwezig
was, merkt op dat de KVTO veel deegtoleranter is.
Enige tijd geleden stond hij ingedeeld in de
deegmakerij, bleek dat er op de nieuwe zending meel,
minder water kon. Helaas had hij dat net even gemist,
met het gevolg dat er eigenlijk een te slap
volkorendeeg was. De ervaring van de vorige
toevouwmachine was dat zo’n situatie wel eens
problemen kon geven. In deze KVTO lieten de
deegpillen zich eenvoudig opmaken! Ook de bakaard
van het brood vindt hij mooier, gelijkmatiger en
rustiger, je ziet het verschil. Hij maakt alle
broodsoorten op stand D, de stand voor de langste
deegpil. Zo moet hij ook strak uitwalsen, wat een fijne
structuur geeft. Als bakker weten we dat een fijne
structuur een korte afbeet geeft en het brood langer
mals houdt. Zo heeft hij invioed op de brood
beoordeling die de klant thuis doet.

De broodjes van 450 gram laat hij via de zijuitvoer
eruit komen. Hij geeft deze zelf even een voorslag en
voert ze via het ruitje aan de voorzijde weer in. Zo
maakt de machine de 450 grams broodjes op.

Na de productie maakt Arnold direct de afmeetmachine
schoon. Zonder gereedschap haalt hij het witte blok uit
de afmeetmachine en maakt de kamer schoon. Eigenlijk
een werkje van niks, maar wel een belangrijk werkje. De
rijsautomaat heeft kruimellades. Die trek je er zo onder
vandaan, even legen en weer terugschuiven. De
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rijskastzakjes wassen ze zelf. Met een stickertje op de
schommel weten ze precies waar ze gebleven zijn. Ze
wassen deze per 50 stuks, omdat ze bij de levering van
de rijsautomaat er 50 extra hebben gekregen. De
rijsautomaat zetten ze na de productie in de naloop
stand. De verwarming gaat vol aan en de afzuiger zuigt
het overtollige vocht eruit. De blauwe UV-lamp springt
aan en de bacterién worden gedood. Bij de
toevouwmachine heeft Arnold het nog makkelijker;
grote beplating klikt hij weg. Eventuele kruimels borstelt
hij eruit. Ook even een theedoek over de machines na
de productie, geeft een opgeruimd resultaat. Uiteindelijk
werkt een schone bakkerij prettiger. Op maandag, de
rustigste dag, maken ze de hele bakkerij schoon.

De reden dat Wolter wederom voor een Kalmeijer
machine heeft gekozen, is dat Kalmeijer, in dit geval
Merijn, altijd meedenkt. Natuurlijk had de bakker
vanwege de investering een rijsautomaat met minder
inhoud kunnen nemen. Wellicht had hij dan over een
paar jaar weer een grote investering moeten doen. Zo
ook met de afmeet- en oppuntmachine. Nu heeft hij
een Kalmeijer afmeet- en oppuntmachine met grote
trechter gekocht. Niet omdat hij nu al werkt met een
hefkieper, maar wel omdat hij van plan is om die op
termijn te gaan kopen. Merijn weet daarvan en daar

-

Trechter vullen

hebben ze nu al rekening mee gehouden. Merijn had
ook kunnen denken, eerst een afmeter met kleine
trechter en straks nog eens een afmeter met grote
trechter verkopen. Nee, Kalmeijer is een eerlijk bedrijf
met verstand van de bakkerij. Dat zie je ook terug bij
de aanschaf van de nieuwste toevouw- en
opmaakmachine, type KVTO. “Dat is naar mijn volle
tevredenheid opgelost”, vertelt de bakker. Daarnaast
heeft Merijn altijd contact met de bakkers om te horen
of alles in orde is. Hij kent de bakkers goed, omdat hij
altijd bij het inbedrijfstellen van de machines aanwezig
is. Net even dat beetje zekerheid ’s nachts, wanneer ze
voor het eerst met de machines aan de gang gaan.
Uitleg waar welke knop voor dient, uitleg bij de
gebruiksaanwijzingen en het werkschema.

Ook de service past daarbij, monteur Roelof, kijkt eerst
bij de onderhoudsbeurt alvorens hij gaat sleutelen.

De winkel in Meppel is de laatste van de reeks
investeringen die gedaan zijn. Eind juli zal deze klaar
zijn, dan zijn de drie winkels en de bakkerij weer klaar
voor de toekomst. W



KWALITEIT BROODDAG €
Bl) BAKKERI) ALLEMEERSCH

Kalmeijer organiseert dit jaar op dinsdag 4 oktober een ‘kwaliteit brooddag’ bij bakkerij

Allemeersch in Kampenhout. Voor deze dag zijn alle bakkers in Belgié uitgenodigd.

Bakkerij Allemeersch werd in 1961 door vader en
moeder opgericht en wordt nu voortgezet door 5 van
de 6 kinderen. Alles wordt zelf bereid, kant- en klaar
producten zult u hier niet vinden. Ze werken met
eerlijke, waar mogelijk streekproducten en
grondstoffen. En door goed rekening te houden met
rijstijden, komen hier de lekkere producten uit de
bakkerij zo de winkel in.

Bakkerij Allemeersch heeft 2 winkels in Brussel en sinds
2015 ook een winkel aan de nieuw gebouwde bakkerij
in Kampenhout. De bakkerij zat voorheen in Brussel.
Echter het pand en de locatie werden steeds moeilijker
te gebruiken. De bakkerij werd te klein, voorraden
konden steeds moeilijker worden aangeleverd en de
gebakken producten vonden hun weg naar de klant
steeds moeilijker. In de nieuwe winkel is de omzet ook
nog steeds stijgende.

Om u een indruk te geven hoe bakkerij Allemeersch
hun verbeteringen gerealiseerd heeft, zal er tijdens
deze dag door Rudy Allemeersch een rondleiding
gegeven worden. Wellicht loopt u zelf met de
gedachte voor een verbouwing of nieuwbouw en kunt
u met zijn verhaal uw voordeel doen.

Voor productie technische vragen van bakkerij
Allemeersch kunt u zich richten tot Thierry
Allemeersch. Door zijn passie komen alle mooie
broodproducten bij de klanten.

Met behulp van de Kalmeijer machines maakt Thierry
de diverse producten. Hij heeft de beschikking over
een Kalmeijer grootbroodlijn (inhoud 680 stuks) voor
lang- en rond brood en een Kalmeijer kleinbroodlijn.
Wij demonstreren u graag hoe er met een inhoudelijke
grote rijsautomaat (KRV 680) eenvoudig kwalitatieve
ambachtelijke broden worden geproduceerd.
Daarnaast zal bakkerij Allemeersch u laten zien hoe
eenvoudig met de Kalmeijer broodlijn ook stokbrood
geproduceerd kan worden.

Opgemaakt brood

In Nederland, maar ook in Belgié zien we dat
bakkerijen groter worden in afzet van brood. Mede
doordat collega bakkers ermee stoppen neemt de
productie van grootbrood toe. Het is dan belangrijk
voor u als ondernemer om toch dat kwaliteitsbrood te
blijven maken. Immers als de consument door de
sluiting van hun eigen bakker een keer switcht naar de
supermarkt, zou ze eigenlijk teleurgesteld moeten
worden. Stelt u zich eens voor dat dat brood net zo
goed is als bij u, maar dat het de helft minder kost! De
klant moet dan terug kunnen vallen op het betere
kwaliteitsbrood van de bakker. Leest u zelf eens van de
heer Allemeersch wat zijn ervaringen zijn met de
Kalmeijer machines.

Momenteel zien we dat veel bakkers zich willen
onderscheiden met desemproducten. Een product dat
mee kan helpen om uw bakkerij te onderscheiden van
andere broodverkopers. Evenals ambachtelijke (streek)
producten, scoren ook deze producten goed vandaag
de dag, maar kunnen net als desemproducten veel
handarbeid kosten. Zou het dan niet prachtig zijn als u
een kwaliteitsbroodproduct kan maken, waarbij die
arbeidstijd verkort kan worden door het machinaal te
produceren? Denk eens aan vlechtbroodjes,
vloerbrood, desembroodijes of stokbroden. Het verhaal
van die ambachtelijke (streek)producten moet helder
zijn. Eerlijke producten met smaak! Echter op
doordeweekse dagen zal de bakker het toch moeten
hebben van de gewone kwaliteitsproducten als wit- en
bruinbrood. Immers deze passen in de brooddoos en
zijn het meest verkocht.

Daarom zullen wij met behulp van de broodlijn van
bakkerij Allemeersch (inhoud 680 deegstukken)
vertellen hoe ook u op rationele wijze kwalitatief
ambachtelijk brood kunt produceren.

Dat de bakkerij anno 2016 veel grote concurrenten
heeft zal u niet verbazen. Op prijs zult u het nooit
winnen, juist daarom is het van belang u te
onderscheiden op een 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 afgeleid van
handmatige handelingen! Uiteraard zal kwaliteit ook
inhouden dat u uw klanten vriendelijk te woord staat
of dat de broden op tijd geleverd worden. Het totale
plaatje moet kloppen.

We zien dat ook sociale media een steeds grotere rol
gaan spelen. Welke voordelen haalt u er nu uit of welke
voordelen zou u eruit moeten halen? Om daar een
antwoord op te geven hebben we speciaal voor deze
dag een gastspreker uitgenodigd; Sarah van Diesel. Zij
kan u alles vertellen over Twitter, Facebook en waar uw

kalveijer



website of webshop aan moet voldoen. Lees haar Het programma

verhaal elders in dit bulletin Om 10:00 uur zal deze dag van start gaan met een

Zo hopen we u te helpen aan ideeén of inzicht te demonstratie van desemnotenbrood en witbrood.

geven hoe kwalitatieve ambachtelijke bakkerijen Aansluitend produceren we sandwich worstenbrood en

kunnen werken naar de toekomst. Wij nodigen u van pistolets.

harte uit! Er zal een rondleiding door Rudy Allemeersch gegeven
worden in hun nieuwe onderkomen.

Kalmeijer zal op deze dag ook een op desem geént Aan het begin van de middag zal er een serie

notenbrood produceren. Tevens zullen wij met de meergranen grootbrood (bakjes-, rond- en vloerbrood)

Kalmeijer broodlijn, Duitse broodsoorten bakken. Zo geproduceerd worden. Dan zal expert Sarah van

kunt u zien hoe ook uw Duitse collega’s ambachtelijk Diesel, van sociale media voor bedrijven, haar visie op

brood rationeel produceren. Misschien een idee voor sociale media uiteen zetten. De heren van bakkerij

uw eigen bakkerij als aanvulling op uw assortiment? Allemeersch zullen hun stokbrood produceren. De hele

dag door zullen er broodjes uit de oven komen en kunt
u het assortiment mini (hartige) koek proeven onder
het genot van een kopje koffie of andere versnapering.

Assortiment artisanale broden

Met de Kalmeijer kleinbroodlijn zullen we ook
demonstreren hoe eenvoudig u worstenbrood van
sandwichdeeg kan maken. Uiteraard laten we u ook de
weekendkrakers, pistolets en sandwiches zien.
Daarnaast maken we ook vlechtbroodjes met de
kleinbroodlijn. Thierry zal u ook nog demonsteren hoe

hij zijn streekproduct Sucre Gris maakt. Familie Allemeersch bij de broodlijn

Kalmeijer Koekjesvormmachine, type KGM Mocht u een uitnodiging door één van onze

Tot slot laten we onze koekjesvormmachine, type KGM  vertegenwoordigers mis gelopen zijn, schroom niet om
rvs, niet onbelicht. Onze proefbakker zal de hele dag alsnog deze dag mee te maken. Als u nog vragen heeft
ons nieuwe assortiment mini koekjes produceren, maar  kunt u altijd contact opnemen met uw

ook hartige koek. Immers in het zomerseizoen is de vertegenwoordiger.

productie van speculaas minder. We pakken allemaal
sneller een pint en met deze hartige koekjes erbij, dan U bent van harte welkom! Het adres voor deze dag:
heeft u tijdens de borrel ook een aandeel. Bakkerij Allemeersch

Daarnaast zullen wij u ook laten zien hoe eenvoudig Vekestraat 43

het is om zelf uw decoratiemateriaal van marsepein te 1910 Kampenhout (Belgié) W

maken met de koekjesvormmachine.

Resumerend; een ambachtelijke praktijkdag waar volop

gedemonstreerd wordt door vakmensen. Alle soorten

nog even op een rijtje:

e Desemnotenbrood

* Sandwiches/worstenbrood

e Stokbrood

* Kwalitatief wit- grijs- en meergranen brood

* Hartige koekjes

* Assortiment mini koekjes

* Decoratie materiaal van marsepein gemaakt met de
koekjesvormmachine

e Duits brood Rondbrood

kalveijer 9
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Omzet verhogen met sociale media? Het kan! Op de kwaliteit brooddag bij bakker Allemeersch

in Belgié hebben wij een professional uitgenodigd die u daar alles over kan vertellen.

Sarah Van Diesel is een jonge, gedreven
onderneemster. Haar missie is om ondernemers
wegwijs te maken in de invloedrijke wereld van sociale
media. Zij begeleidt bedrijven bij hun sociale media
processen en laat de bedrijfsprofielen op sociale media
renderen. Ze heeft veel ervaring op dit gebied en de
nodige referenties.

We hebben haar gevraagd op te schrijven, wat en
vooral waarom, sociale media zo belangrijk zijn.
Internet heeft alles veranderd, ook ons koopgedrag;
iedereen koopt nu wel eens online.

Weliswaar een nieuwe markt, waar bakkers nu nog
amper mee moeten concurreren. Een winkel is
voorlopig toch nog steeds heel belangrijk, een brood
wordt nog niet zo vaak online gekocht. Patisserie, met
name taarten, kan je al makkelijk online kopen, maar
het is een kwestie van tijd voor je ook een brood,
koffiekoeken, en lekkere pistolets op internet kunt
bestellen.

Met de komst van het internet is het koopgedrag van
de consumenten blijvend veranderd.

Sociale media

Wat zijn sociale media? Sociale media is een
verzamelnaam voor allerlei internet-toepassingen,
waarmee het mogelijk is om informatie met elkaar te
delen op een gebruiksvriendelijke en vaak leuke wijze.
Het betreft niet alleen informatie in de vorm van tekst,
ook geluidsfragmenten en beeldmateriaal worden
gedeeld via sociale media. Met andere woorden,
sociale media staat voor: Media die je laten socialiseren
met je omgeving.

Onderschat vooral de kracht van het internet en sociale
media niet. Vaak worden sociale media als een last
gezien, maar eigenlijk is het een geschenk. Facebook,
Twitter, LinkedIn, Snapchat, Instagram... zijn allemaal
gratis kanalen om aan klantenbinding te doen of om
potentiéle klanten aan te trekken.
Mond-tot-mondreclame gebeurd in het dorp, maar is
vandaag de dag zo veel groter via Facebook. ledereen
kan het zien. Dat dat gevolgen heeft, ook voor u, staat
als een paal boven water. Natuurlijk kunt u blijven

adverteren, maar één ding weten we zeker: de flyers
en reclame folders worden nog zelden goed bekeken.
Deze worden veelal standaard in de papiermand
gegooid: geen tijd meer om te lezen!

Waarom zijn sociale media zo belangrijk?

In Belgié zijn dagelijks 4,4 miljoen actieve Facebook
gebruikers, waarvan 3,4 miljoen met een smartphone.
Dit is een potenti€éle markt waar je alleen maar van
kunt dromen. Er zijn 7 miljoen Vlamingen die
gemiddeld 13,2 uur per week op internet zitten. Vooral
voor en na het werk is er veel online activiteit
merkbaar. Niet verwonderlijk dat de beste tijdstippen
om te posten ‘s morgens om 7.00 uur en ‘s avonds om
23.00 uur zijn. En als je denkt dat dit enkel jongeren
zijn die niet echt bij je doelgroep zitten, dan heb je het
verkeerd. Senioren bezitten niet zozeer een
smartphone, maar het tabletgebruik onder de
50-plussers is nog nooit zo hoog geweest.

Hoe kunnen we daar als lokale bakker op inspelen?
“Maar wanneer moet ik me dan bezig houden met die
sociale media?” Dit is één van de meest gestelde
vragen die Sarah krijgt van kleine zelfstandigen.
Volledig te begrijpen, want zelfstandigen hebben vaak
al een overvolle agenda en kunnen zich nu eenmaal
niet inbeelden wanneer ze ook nog tijd moeten
vrijmaken voor “die sociale media”. Het wordt gezien
als een last. “Moet ik dat nu ook nog doen, er is al zo
weinig tijd over!”

“Ik weet er alles van, ik ben zelf opgegroeid in een
familie van zelfstandigen en weet welke uitdagingen er
zijn”, zegt Sarah. Daarom is haar missie om online
media toegankelijk te maken met een realistische kijk
op het dagelijks leven van een zelfstandige. Het
internet zit vol valkuilen en daarom is het belangrijk
realistisch te blijven; verwacht geen hocus pocus.
“Sommige zaken zijn echt van de gekke en daar doe ik
dan ook niet aan mee”, vertelt Sarah.

“lk heb al een website, mensen vinden ons wel via
Google”, hoort Sarah ze denken. De trend is dat
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Google steeds minder als zoekmachine wordt gebruikt,
omdat je (potentiéle) klanten rechtstreeks zoeken via
Facebook, LinkedIn en Twitter. Bijvoorbeeld: “Bakker
Herselt”. Ben jij niet zichtbaar op die kanalen, dan

vindt men je concurrent wel. Zo werkt het nu eenmaal.

Door goed gebruik van tijd en creativiteit te maken,
kunnen juist kleinere bedrijven oneindig veel mogelijke
klanten aanspreken. Via sociale media is het mogelijk
een goede klantenservice uit te bouwen of interessante
interne informatie te delen. Maar daarnaast kunnen
ook promoties gecommuniceerd worden. Een juiste
online communicatie komt het imago én het
klantenbestand van jouw zaak ten goede.

Aanwezigheid op sociale media, wordt anno 2016
gezien als een cruciaal onderdeel van de
klantenservice. Meedoen aan sociale media betekent
ook dat je reacties zult krijgen. Actie lokt reactie uit,
dat is nu eenmaal een universele wet. Kies je ervoor
om op die trein te springen, dan moeten de reacties in
de gaten gehouden worden en is het belangrijk om op
voorhand een strategie klaar te hebben, die je als
draaiboek kunt hanteren bij gevallen van negatieve
feedback. Ben je niet voorbereid, dan kan dat je
reputatie kosten. “Daarom ben ik er, om je sociale
media aanwezigheid in goede banen te leiden, ik bied
mijn klanten een betaalbare service aan, waarbij ik die
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taak van hen overneem”, zegt Sarah. Op die manier
zijn de ondernemers gerust dat hun online media in
het oog worden gehouden zonder dat ze zich zorgen
hoeven te maken en hun kostbare vrije tijd aan andere
dingen kunnen besteden.

Ongetwijfeld wordt er nu al af en toe over je zaak
gesproken op sociale media. Ben je zelf niet aanwezig,
dan kan je niet anticiperen. Dankzij je aanwezigheid,
kun je meepraten, dingen rechtzetten of klanten
aansporen om naar je winkel te komen. Je hoeft niet
steeds commerciéle berichten te plaatsen, maar focus
wel altijd op relevante inhoud. Speel in op de
actualiteit, wat er leeft op sociale media, maar altijd
met je winkel én de verkoop in het achterhoofd. Maak
foto’s of een kort filmpje van een activiteit in het
atelier. Toon je specialiteiten, versterk je ambachtelijke
karakter, maak van je merk een beleving en
differentieer jezelf van anderen.

Wat is de conclusie?

Ook als plaatselijke bakker kun je er niet meer onderuit.
Laat je adviseren om sociale media op een praktische
en toelaatbare manier binnen te laten. “Op dinsdag 4
oktober dompel ik je even onder in sociale media via
concrete ideeén, praktische tips & tools en nog veel
meer, waarmee je onmiddellijk aan de slag kunt”,
vertelt Sarah. W
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GEBRUIKERSONDERHOUD
VOOR DE KALMEIJER
AFMEET- EN OPPUNT MACHINE

Uit onze jarenlange ervaring is gebleken dat veel problemen, waarmee gebruikers van

bakkerijmachines te maken krijgen, dikwijls voorkomen hadden kunnen worden.

Vaak zijn ze terug te voeren op het nalaten van het nodige onderhoud van de machine.

Onderhoud is een ruim begrip en kan door iedereen
op verschillende manieren worden uitgelegd. In grote
lijnen kan er onderscheid worden gemaakt tussen het
gebruikers- en het periodiek onderhoud, uitgevoerd
door de servicemonteur. Beide punten zijn even
belangrijk en moeten serieus uitgevoerd worden. Het
gebruikersonderhoud moet dagelijks en wekelijks
uitgevoerd worden. In dit artikel willen wij extra
aandacht vragen voor het gebruikersonderhoud van de
Kalmeijer Afmeet- en Oppunt machine, type KAO.

Om met het gebruikersonderhoud te beginnen dient u
altijd de stekker uit het stopcontact of puntenkast te
verwijderen.

Dagelijks dient de witte meetzuiger na productie
schoongemaakt en ingeolied te worden.

Verwijder ook eventuele deegresten uit de meetkamer
en gebruik bij voorkeur een schuurspons om alle zijden
glad te maken. Daarna deze meetkamer goed inolién.
Plaats de meetzuiger daarna met de rvs nok naar
boven in de meetkamer.

Controleer het olieniveau in de olietank, voorkom dat
deze leeg raakt.

Eventuele olie uit de lekbak niet teruggieten in de
olietank. Vuil en zuur uit de deegresten veroorzaken
roest en extra slijtage van de oliepomp.

Wekelijks dient u het mes en de perszuiger uit de
perskamer te verwijderen.

Maak het mes en de perszuiger schoon met een
schuursponsje en zorg dat de oliegaatjes vrij zijn van
deegrestjes. Hierna kunt u beide inolién.

Maak ook de wanden van de perskamer schoon, om
deegresten te verwijderen kunt u een plamuurmes

gebruiken. Gebruik hiervoor echter geen schuurpapier
of andere scherpe voorwerpen, dit zorgt voor extra
slijtage van het afmeetgedeelte.

Na schoonmaken de kamer goed inolién.
Bovenstaande werkzaamheden zijn zeer belangrijk voor
het correct functioneren van uw afmeetmachine.

Mocht er gedurende langere tijd deegresten en/of
vocht tussen het afmeter mes en de bronzen zuiger
blijven zitten, bestaat de kans op een lichte aantasting
van het mesoppervlak. Er ontstaan dan kleine putjes in
het mesoppervlak. Deze zogenaamde putcorrosie
ontstaat door de elektrolytische werking tussen de
verschillende materialen van mes en zuiger. Een lichte
aantasting zal de werking van de machine niet
beinvloeden. Natuurlijk is het beter om aantasting te
voorkomen. Haal daarom mes en zuiger uit de
machine als de afmeter langer dan twee dagen niet
gebruikt wordt.

Maak de olie- en vuilvangplaten schoon, denk ook aan
de opvangbak onder in de machine. Maak indien
nodig de oppuntplaat schoon.

Bij elke nieuwe machine wordt een gebruiksaanwijzing
geleverd waarin staat hoe de machine werkt en wat u
zelf aan onderhoud moet of kunt doen. Lees de
gebruiksaanwijzing goed door en kijk hoe vaak een
handeling verricht moet worden.

Mocht u vragen hebben over dit gebruikers- of het
periodiek onderhoud, dan kunt u contact met
onze servicedienst of uw rayonvertegenwoordiger
opnemen. W

Wij hebben enkele nieuwe telefoonnummers voor u,
omdat Kalmeijer haar administratieve processen
verder wil optimaliseren.

De vertegenwoordigers voor Belgié zijn voortaan te
bereiken onder de volgende nummers:

* Marc Wesseling: 00316 14 32 9095
(Limburg en Vlaams Brabant)

* Peter Geertsema: 00316 14 32 9094
(West Vlaanderen)

NIEUWE TELEFOONNUMMERS

* Peter Brekelmans: 00316 14 32 9092
(Oost Vlaanderen en Antwerpen)

¢ Henk Schouten: 00316 14 32 9088
(Wallonié)

Voor de bakkers in Nederland die hun vertegen-
woordigers willen bereiken is er niets gewijzigd.
Thomas Storck, Lucien van der Zijden en Merijn Flart
kunt u bereiken op de reeds bestaande nummers.

U kunt ook altijd met Kalmeijer contact opnemen,
ons algemene nummer is: 0031 (0)70 3 888 950 W
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