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Lang- en rond installatie

KALMEIJER GROEIT MEE |I

In navolging van het vorige bulletin, nr. 95, zijn we voor deze editie op bezoek gegaan bij
een Echte bol-punt bakker. Met Echte bedoelen wij dat Echte bakker Goeijers lid is van het

Echte Bakkersgilde. Daarnaast een echte bol-punt bakker, omdat hier al sinds jaar en dag

met een bol-punt installatie wordt gewerkt.

Bakkerij Goeijers is gevestigd in Breda op de
Mauritsstraat. De twee filialen liggen op circa 10
minuten rijden van de bakkerij en zijn daarmee prima
te bedienen.

De bakkerij bestaat al 125 jaar en heeft dus een flinke
historie. Jan Goeijers is nu de 6de generatie! De
bakkerij zat vroeger veel meer in het centrum van
Breda, maar al snel is deze verhuisd naar de
Mauritsstraat om meer ruimte te creéren. Maar zoals
het zo vaak gaat in de bakkerij is er altijd ruimte te
kort, zo ook weer op deze locatie. Ron Goeijers, de
vader van Jan, heeft de bakkerij sinds een jaar of 4
overgedragen aan Jan en zijn zus, Daisy. Jan verzorgd
de bakkerij, Daisy de winkels en de administratie. Een
duidelijke taakverdeling waarbij altijd gelegenheid is
tot overleg.

Jan had in eerste instantie niet voor de bakkerij
gekozen, maar voor een studie marketing en
economie. Ook hier ging het bloed waar het niet gaan
kon en zodoende heeft Jan tijdens het werken bij pa in
het bedrijf een opleiding tot bakker gevolgd aan het
Cingel college in Breda. In die periode ging Jan zich
steeds meer bemoeien met de zaken naast het
broodbakken en zodoende was de overname meer
formaliteit. De keuze voor het Echte Bakkersgilde is
bewust gemaakt. Het gilde staat voor kwaliteit, overleg
met andere bakkers en heeft een sterke
naamsbekendheid. Op dit moment zijn ze vooral bezig
met de verpakkingen in samenwerking met het Echte
Bakkersgilde.

Een dubbel systeem?

Omdat er bij bakkerij Goeijers geen duizenden broden

per dag gebakken worden, maar ze toch voor een

dubbel systeem hebben gekozen, vraagt dit om uitleg.

Zoals we al schreven in het vorige bulletin werkt een

dubbel systeem perfect voor grote bakkerijen die met

praktische problemen te kampen hebben.

Als we deze vraag aan Jan stellen geeft hij als antwoord

dat door te werken met een dubbel systeem er

meerdere voordelen naar boven komen:

e Allereerst en misschien wel het belangrijkste
argument is de kwaliteit die zij willen bakken.

e Door met een dubbel systeem te werken zijn ze
onderscheidend ten opzichte van de collega’s.

e Ze werken hierbij met een goedkopere bloem- en
meelsoort.

¢ Qua hulpgrondstoffen zitten ze op slechts 3%
verbeteraar.

Vader Ron springt bij:

e Zo kunnen we het maximale halen uit de
hoofdgrondstoffen.

e Er heerst rust in de bakkerij, omdat beide bakkers
met een andere kast werken.

e Er ontwikkelt zich een super aroma op geur en
smaak, extra tijd is immers aromastoffen!

De weg naar een nieuwe installatie en
werkwijze

Het was eind januari, begin februari 2018, dat Thomas
Storck, de vertegenwoordiger van Kalmeijer werd
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gebeld door Jan. Hun huidige afmeetmachine begon
kuren te vertonen en de fabrikant daarvan kon geen
oplossing bieden, dus kwamen ze bij Kalmeijer voor
nieuwe ideeén. Omdat aan de “oude” afmeter een
lineaire opboller vast zat, was ook die niet meer te
gebruiken. Er moest dus ook gezocht worden naar een
methode om de afgewogen deegstukken opgebold te
krijgen.

Het zal u niet ontgaan zijn, dat Kalmeijer sinds jaar en
dag afmeet- en oppuntmachines verkoopt speciaal
voor de Kalmeijer rijsautomaat. Ook een conische
opboller wordt verkocht door Kalmeijer, maar dan als
onderdeel van een zogenaamde lang- en rond
installatie. Maar hoe moet dat dan in deze situatie?
Een afspraak was snel gemaakt, waardoor Thomas zijn
idee kon toelichten. Door een oppuntinrichting en
diverse extra aanpassingen toe te voegen aan de
Kalmeijer afmeetmachine is deze prima geschikt om te
werken als afmeetmachine voor bollenkasten of als
“stand-alone” machine.

Kalmeijer moet diverse aanpassingen doen aan de
conische opboller, type KCO, zodat deze in combinatie
met de afmeetmachine, type KAO, prima kan
functioneren als invoer voor de bollenkast.

De machines worden uitgetekend op de vloer, het
werkproces doorgenomen en er moest iets geregeld
worden voor de tijd tot aan de levering.

De routing in de bakkerij was duidelijk, ook qua
werkproces waren er geen problemen en voor de duur
tot de levering kon Kalmeijer bruikleenmachines ter
beschikking stellen. Al snel was een bestelbon gemaakt
en heeft Jan Goeijers naast de afmeetmachine ook een
conische opboller bij Kalmeijer besteld.

De conische opboller kon Kalmeijer al snel leveren,
terwijl er op de afmeetmachine een langere levertijd
zat. In april werd de nieuwe afmeetmachine geleverd
en aangesloten in de bakkerij.

Meekijken bij bakkerij Goeijers

Het is 02:00 uur in de morgen als we aankomen bij de
bakkerij. Jan heeft de grondstoffen voor de eerste 3
broodsoorten afgewogen en zet het deeg in gang;
bruinbrood, volkorenbrood en een deel
melkbruinbrood.

De drie degen worden nauwkeuring gecontroleerd op
temperatuur en kneedontwikkeling, Jan kneedt de
degen af op 26°C. Belangrijk is dat de degen die in een
charge zitten gelijk zijn van temperatuur, om zo de
ontwikkeling in deegverwerkingsinstallatie goed te
laten verlopen.

Vanuit de kuip gaat het deeg rechtstreeks de
afmeetmachine in. Het gewichtswiel wordt op het
“juiste gewicht” gezet en al vlot zit het eerste deeg in
de bollenkast. De voorrijs wordt overgeslagen, want
die zal plaatsvinden in de bollenkast.

Dus geen tafel vol met deeg of een deegkuip die niet
direct weer te gebruiken is, maar deeg geklimatiseerd
in de bollenkast.

Het verwerkingsproces

Nadat het bruin- en volkorendeeg de bollenkast is
ingewogen, volgt het melkbruinbrood, al met al een
kleine 300 broden. De bollenkast heeft een inhoud van
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300 stuks. Om deze vol te wegen kost dat ongeveer 25
minuten. Eigenlijk is dit een langere bank-bulkrijs. Het
voordeel is dat alle deegstukken netjes in de bollenkast
liggen onder geklimatiseerde omstandigheden. Het
deeg direct vanuit de kuip op de tafel en daarna in de
afmeetmachine scheelt natuurlijk ook enorm in
arbeidstijd, maar zeker in arbeidsinspanning.

Zodra de eerste deegbol uit de bollenkast op het
transportbandje valt, stopt de bollenkast met de
rondgang. Jan zet de transportband aan en de
Kalmeijer rijsautomaat op de invoerstand.

Het tussenvormapparaat, de Kalmeijer oppuntmachine,
wordt ook gestart. De deegstukken lopen nu over de
transportband de oppuntmachine in. Deze ontgast de
deegbollen door middel van twee walsen en punt ze
op. De lengte van de punt bepalen ze door de
drukplaat strakker of losser te zetten. Daarna voert de
machine de deegpunten de Kalmeijer Rijsautomaat,
type KRV in.

Tijdens het doorvoeren verwerkt Jan een deeg voor
krokante bollen met de Kalmeijer kleinbroodlijn. Ook

Frank wast de broden



het stokbrooddeeg ligt al te rijzen op de werkbank.
Door te werken met de Kalmeijer kleinbroodlijn kan je
prima alleen een deeg wegwerken. Wanneer er met
een verdeel-opbolmachine gewerkt wordt, moet men
toch al snel met twee bakkers zijn. Ook heeft Jan in
deze periode de tweede charge grondstoffen
afgewogen.

Omdat de ovencapaciteit niet voldoende is, kan
bakkerij Goeijers niet continue doordraaien. De bakkers
zullen dus eerst de 300 deegstukken moeten opmaken
en in blikken leggen alvorens ze de volgende charge
kunnen kneden. Uiteraard zetten de bakkers 40
minuten later de volgende charge aan. Die 40 minuten
is ruim de baktijd van de eerste charge. Dus voordat de
deegpunten uit de rijsautomaat zijn opgemaakt wordt
er al weer deeg ingevoerd in de bollenkast. Hier zie je
dus het werk van 3 broodbakkers. De eerste bakker,
(Thierry) zorgt voor de aanvoer van deeg, de tweede
bakker (Jan) zorgt voor het vullen van de rijsautomaat
en het opmaken van de deegpunten. De derde bakker
(Frank) werkt samen met nummer twee. Hij rijdt de
blikkenwagen de narijskast in en uit, om zo de ovens te
vullen.

Zodra de 300 deegstukken de Kalmeijer rijsautomaat
ingevoerd zijn, sluit Jan de invoerklep en zet hij met
behulp van de variabele snelheidsregelaar de rijstijd in
voor de puntrijs. Bij bakkerij Goeijers is de bollenkast
eigenlijk even groot als de rijsautomaat. De
rijsautomaat is uiteindelijk gekozen op de hoeveelheid
bakcapaciteit; 300 deegstukken. De bollenkast inhoud
is gekozen op de rijsperiode; 25 minuten.

Receptuur:

meergranenbrood, aldus Jan.

Wel geeft Jan aan dat die meergranen degen meer tijd
nodig hebben om volledig te ontspannen alvorens ze
worden opgemaakt. Door de walsen bij het ontgassen
van de deegbol in de oppuntmachine wat verder open
te zetten, bouwen ze wat minder spanning op in de
deegpunt. Door ook te sturen met de oppuntplaat
kunnen ze een langere deegpunt creéren. Al met al
weinig extra moeite, maar daarmee wel een perfecte
verwerking van hun meergranendeeg.

Tijdens de rijsperiode van de tweede charge en het
verwerken van het suiker-rozijnenbrood vertelt Jan over
de periode dat ze ontevreden waren over de
broodkwaliteit:

“We hadden het niet op orde, de focus lag bij andere
zaken dan de kwaliteit. Dat zagen we terug in de
winkels. We hebben toen het roer drastisch
omgegooid. We zijn gestopt met twee van de vijf
winkels, wat een enorme rust gaf in de bakkerij. Geen
extra chauffeur, geen personeel perikelen of nog
vroeger beginnen. Ook qua derde kanaal zijn we het
anders gaan doen; derde kanaal is prima maar dan
alleen afhalen”.

Dat heeft geresulteerd in minder derde kanaal, maar
wel rust in de productie. Immers het bezorgen kost
ook weer extra tijd en daarmee aandacht van de
bakkers. Ook zijn ze goed gaan kijken wat er beter kon,
daarom is het nu zoals het is.

“Je komt er dan achter dat er veel dingen in de loop
van de tijd zijn ingeslopen. De een zegt dit, de ander
zegt dat, en al met al raak je steeds verder weg van de
basis, daar waar het om draait tijdens het

Melkbrood

Bruinbrood

100% Edelweiss (Meneba)

60% Ceder (Meneba)

8% Melkpoeder (Puratos)

40% Edelweiss (Meneba)

2% Roggebloem

2% Roggebloem

0,5% Suiker

1,5% Vet vorm verbeteraar (Puratos)

0,5% Vet vorm verbeteraar (Puratos)

1,5% Poedervorming verbeteraar (Puratos)

55% Water

59% Water

De tweede charge bestaat uit melkbrood, vollerkoren
(soort brood van AB Mauri) en speltbrood.

De derde charge bestaat meestal uit
meergranendegen. Vanuit de koeling worden emmers
met zaden en granen de bakkerij in gereden. In al die
emmers zitten sinds gistermiddag 12:00 uur de
verschillende zadenmixen met water. Zo hebben de
mixen voldoende tijd om het water op te nemen en
kunnen er soepele degen gekneed worden. Door
langdurig te weken blijven de degen ook mooi soepel
tijdens de verwerking. Daarnaast geven die zaden/
granen toevoegingen een extra “bite” aan hun brood.
Ook daarmee onderscheiden ze zich: “Waar leveren
voor het geld dat betaald moet worden voor een
meergranenbrood!” We vragen Jan, hoe hij bekend wil
staan bij zijn klanten. Hij antwoord daarop: “Goede
kwaliteit tegen een betaalbare prijs. Geen gekke
dingen, gewoon een goede bakker, die Goeijers.” Hij
denkt dat ze hierdoor bekend zijn bij klanten en
vandaar dus al die extra zaden en granen in het

broodbakken. Door de focus, prioriteit weer daar neer
te leggen, hebben we de productie op orde, we zijn
tevreden over ons brood en dat merken we dan ook in
de winkels. Feit blijft natuurlijk wel dat we blijven
kijken of de kwaliteit nog beter kan”, zegt Jan.

Als we kijken tijdens de rijsperiode van het deeg, letten

we goed op de temperatuur.

e De bloem die Jan gebruikt, heeft een temperatuur
van 19°C.

e De kruimtemperatuur van het witbrood is 18°C.

e De deegtemperatuur na het kneden is 26,7°C.

De bollenkast staat ingesteld op 29°C. Dat is bij

Kalmeijer de standaard regel; zorg dat de

omgevingstemperatuur altijd 2°C hoger is dan de

deegtemperatuur. Natuurlijk dien je ervoor te zorgen

dat de relatieve vochtigheid (RV) daaraan gekoppeld

zit. Op deze manier kunnen de deegstukken niet

uitdrogen en zal de temperatuur in de deegbol

oplopen.
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Als we de deegbol meten nadat de eerste bolrijs is
afgelopen, meten we inderdaad een stijging van
temperatuur tot 27,1°C. Belangrijk is dat de
deegtemperatuur niet terugloopt!

De Kalmeijer rijsautomaat heeft Jan ingesteld staan op
29,5°C. Ook hier is de relatieve vochtigheid gekoppeld
aan de temperatuur, vandaar relatief. Door het
rechthoekige model van de rijsautomaat is de
temperatuur en vochtigheid eigenlijk overal hetzelfde.
Het klimasysteem in de rijsautomaat zorgt ervoor dat
er steeds nieuwe aanvoer is van vocht en warmte. Aan
de deegpunten zie je dan ook dat ze vochtig zijn in de
rijsautomaat. De temperatuur in het deeg is na de
puntrijs opgelopen tot 27,6°C.

Ondertussen is de derde charge aangezet en vragen
we Jan of bakkerij Goeijers specialiteiten heeft. Zoals
aangegeven willen ze graag bekend staan als een
bakkerij met weinig fratsen. Een echte specialiteit
hebben ze niet, alles is goed. Maar als hij echt iets zou
moeten kiezen, dan denkt hij aan hun worstenbrood.
Ook hier geldt: “gewoon goed, geen super-de-luxe
varianten, maar lekker en goed”. Wel hebben ze op
donderdag een broodaanbieding, dat geeft voor
vrijdag en het weekend ruimte voor andere producten.
Zodra de laatste charge overloopt van bollenkast naar
rijsautomaat heeft Thierry het afwegen van de eerste
degen kleinbrood bijna klaar. Vijf degen witte broodjes
en een deeg krentenbollen. Als Jan klaar is met het
opmaken van de laatste deegstukken uit de toevouw-
en opmaakmachine, type KTO, heeft Thierry het eerste
deeg klaar om te verwerken met de Kalmeijer
kleinbroodlijn.

Jan zet de Kalmeijer rijsautomaat in de naloop-stand,
door deze functie te gebruiken worden beide
verwarmingselementen op vol vermogen gezet en
gaat de ventilator afzuigen. Ook de zo genaamde
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“blauwe lamp” gaat zijn werk doen. De kast werkt dan
eigenlijk als een droogtrommel met de functie
bacterién te doden. Immers de blauwe lamp schijnt
ultra violet licht waar bacterién niet tegen kunnen.
Nadat alle zakjes beschenen zijn is de lucht zo droog
geworden dat het proces vanzelf stopt en de
rijsautomaat stil valt. De volgende dag start u de
rijsautomaat pas weer op.

Tot slot

Jan merkt op, dat een bakkerij overnemen niet zo
simpel is als het eruit ziet. Alles is nieuw, alles moet je
ontdekken, maar misschien maakt dat wel de beste
leerschool. Hij kwam als student marketing en
economie naar de bakkerij toe, volgde een korte
opleiding tot bakker en voor hij het wist was de
bakkerij(afdeling) van hem. En ja, dan kom je wel het
een en ander tegen. ledere dag een nieuwe uitdaging,
de uitdaging van gisteren is opgelost en die van
vandaag moet nu opgelost worden. Handen uit de
mouwen en gaan.

Of de bakkers bij Echte bakker Goeijers ooit van het
dubbel systeem afstappen is eigenlijk geen vraag, het
antwoord daarop is overduidelijk een “nee”. “Het
maakt ons uniek in de regio!” Uiteraard hebben we
weer een korte video ge-upload naar ons YouTube
kanaal. Met de QR code bent u er zo! W

Assortiment broden



Servicemonteur Roelof vult
een digitale werkbon in op
Zijn tablet

INVESTEREN IN DE
TOEKOMST MET ERP

Kalmeijer bakkerijmachines investeert in de toekomst met een ERP-systeem. De betekenis

van ERP is Enterprise Resource Planning. Dit is software die ondersteunend is aan alle

processen binnen een bedrijf.

Simpel gezegd gaat het hierbij om software voor het
registreren van bedrijfsgegevens. Met iets meer

woorden: het combineren van interne
bedrijfsinformatie over logistieke, administratieve- en
financiéle bedrijfsprocessen in één bedrijfsbreed
informatie- en managementsysteem: de ERP-software.
Dit dient ter maximalisatie van de productiviteit,
beheersing van de kosten en optimale vervulling van
de klantwensen.

De toepassing van ERP software maakt onze
organisatie effectiever, efficiénter, sneller en flexibeler.
De beheersing van ons bedrijfsproces wordt beter,
doorlooptijden van orders verkorten, de
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klantgerichtheid neemt toe, de voorraadkosten
worden lager en de servicegraad stijgt. Eigenlijk is het
heel overzichtelijk: in ons ERP systeem brengen wij alle
logistieke, financiéle- en administratieve gegevens
onder in één systeem.

Om deze doelstellingen waar te kunnen maken is
Kalmeijer vanaf medio 2017 bezig met het invoeren

I.I-F-'n,l

van gegevens in dit systeem.

Sinds 1 januari 2018 worden alle facturen en service
opdrachten met het nieuwe systeem verwerkt.
Waarschijnlijk hebt u al kennis gemaakt met onze
nieuwe layout.

Wij hebben ervoor gekozen om de vertegenwoordigers
en de buitendienst servicemonteurs van tablets te
voorzien, zodat zij ter plekke aantekeningen, offertes
en/of service opdrachten kunnen invullen. Ook zijn de
monteurs op de hoogte van eventueel eerder
uitgevoerde werkzaamheden door collega
servicemonteurs en van uw specifieke installatie en
machine-historie.

De doorloopsnelheid van de verschillende gegevens
zal vele malen sneller zijn dan voorheen. Waar in het
verleden vaak veel tijd aan handmatige administratieve
handelingen verloren ging, kan dat nu en in de
toekomst met een aantal muisklikken geregeld
worden. Deze gegevens zouden in de toekomst
eventueel in een klant-portaal gebruikt kunnen
worden.

Omdat alle offertes en facturen nu digitaal zijn, kunnen
wij deze snel en zonder tussenkomst van de
postbezorging naar uw email-adres sturen, wat een
aanzienlijke tijdwinst oplevert.

Onze vertegenwoordigers zullen de komende tijd om
uw emailadres vragen, voor zover nog niet bekend,
zodat wij dit ook aan uw (digitale) gegevens kunnen
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toevoegen. Uiteraard worden alle gegevens streng
beveiligd (in de cloud) opgeslagen.

Mocht u hier vragen of opmerkingen over hebben,
neem dan contact op met uw rayon
vertegenwoordiger of met Kalmeijer info@kalmeijer.
com of telefoonnr. 0031(0)70 3888950. W
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DEMONSTRATIES Bij
BAKKERS IN BELGIE

Kalmeijer heeft u in het vorige bulletin kennis laten maken met de nieuwe machine die we

ontwikkeld hebben, de Kalmeijer Deegsnijmachine, type KDS.

In september 2017 hebben we deze nieuwe
deegsnijmachine geintroduceerd bij een aantal bakkers
met een demonstratie in de proefbakkerij van
Kalmeijer. Daarna hebben we op de Bakkersvak 2018
de machine laten zien aan het grote publiek. Veel
bakkers waren al op de hoogte door gesprekken met
de vertegenwoordiger of via collega bakkers die in Den
Haag waren geweest voor een demonstatie van deze
nieuwe machine.

Dat de interesse groot is, kun je wel opmaken uit het
aantal demonstraties in de proefbakkerij in Den Haag.
Ook de positieve opmerkingen die we tijdens en na de
beurs hebben gekregen zijn bemoedigend.

Nadat we in het voorjaar een demonstratie gegeven
hebben op de beurs in Nederland, gaven we de
Belgische collega’s een demonstratie op verschillende
locaties verdeeld over Vlaanderen.

Bij bakkerij Mortier in Brasschaat beten we de spits af,
gevolgd door een demonstratie bij bakkerij Klaas in
Hulste en tot slot bij bakkerij Baeten in Opoeteren. Op
deze manier konden ook de Belgische bakkers kennis
maken met de KDS en zien waartoe deze in staat is.

De Kalmeijer deegsnijmachine is een machine die
deegstukjes snijdt met rechte lijnen. Ook is de machine
uitermate geschikt om vochtrijke degen in een juiste
maat te snijden. De bakker kan diverse soorten
deegstukjes snijden met verschillende messen, die
standaard bij de machine worden meegeleverd,
bijvoorbeeld driehoekjes, vierkantjes en rechthoeken.
Door te wisselen met deegsoorten, krijgen we
verschillende deegstukjes/ broodjes. Denkt u maar aan
ciabatta’s, meergranen vierkantjes, rechthoekige
klaaskoeken of focaccia’s. Ook kunnen er deegplakken
van bijvoorbeeld 900 gram gesneden worden met de
machine.

Een andere mogelijkheid is om desem stokbroodijes te
modeleren. Met een drukplank / rolstation, die mee
geleverd wordt, kunt u de afgesneden deegplakjes
laten rollen onder het drukstation. Op deze manier
blijft het rijsproces werkzaam in het deegstukje en
worden de deegplakjes gerold tot een stokbroodije.

Terug naar de demonstaties. We hebben een
programma samengesteld, waarbij we drie machines
aan het werk zien:

1. De Kalmeijer Kleinbroodlijn, type KKL bestaande uit
de kopmachine, type KKM en het rijskastje- en
puntjesstation, de KRP;

2. de Kalmeijer Puntjes- en Stokbroodmachine,
type KPS;

3. en natuurlijk de Kalmeijer Deegsnijmachine,
type KDS.
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Kalmeijer Kleinbroodlijn, type KKL

Met de KKL hebben we pistolets gemaakt, die we
tijdens het binnenkomen van de genodigde bakkers
hebben gebakken. Op deze manier hadden we ook
een lekkere lunch. Daarna hebben we een deeg
sandwiches verwerkt om zo de eindkwaliteit te kunnen
beoordelen met de aanwezige bakkers. Wie zijn er nu
betere keurmeesters dan een flink aantal vakmensen
rond de tafel? Vooral de eenvoud waarmee in een
mum van tijd de sandwiches op de plaat liggen,
spreekt tot de verbeelding. Na het bakken is het de
structuur en de dunne korst die aansluit bij de eisen
van de bakkers! De structuur van de sandwiches is
werkelijk verbluffend. De structuur is niet alleen mooi
regelmatig, maar ook zeer fijn. Deze fijne structuur
komt de malsheid ten goede, maar ook de
kauweigenschappen en de korte afbeet worden
hierdoor verbeterd. De korsteigenschappen van de
sandwiches zijn zeer “kort”. Dit zorgt ervoor dat het
broodje een prettige afbeet heeft, zonder dat je het
broodje als het ware in je mond moet afscheuren.

Kalmeijer Puntjes- en Stokbroodmachine,
type KPS

Met de KPS hebben we een stokbrood gebakken zoals
dit in de meeste bakkerijen wordt verkocht. Toch
benadrukken wij dat de ene stokbroodmachine niet de
andere is. Naast de stokbroden die u met deze
machine kunt maken, leent de machine zich ook
uitstekend voor het verwerken van deegstukjes voor
roombroodijes, puntjes/ sandwiches of croissants. Het
gewichtsbereik moet wel tussen de 20 en 500 gram
zijn.

Doordat u met z'n tweeén met deze machine kan
werken, gaat het ook lekker snel. De één voert de
deegstukjes in en de ander zet de opgemaakte
deegstukjes weg. Wanneer u toch alleen werkt met de



Gevulde ciabatta

machine dan is het goed te weten dat de in- en uitvoer
aan dezelfde zijde zit. Zoals u gewend bent van
Kalmeijer staat deze machine op vier geremde wielen,
waardoor hij makkelijk verrijdbaar is. Doordat we de
deegstukjes voor het stokbrood in twee richtingen
uitwalsen bouwen we heel veel stand op. Daardoor
krijgen we een mooie ovensprong met een dunne
korst. De invoerhoogte is zo gemaakt dat deze prima
aansluit op de zijuitvoer van de toevouw- en
opmaakmachine. U kunt het deeg de rijsautomaat
inwegen en er via de toevouw- en opmaakmachine
laten uitkomen. De deegstukjes die perfect
geklimatiseerd liggen, worden op de juiste snelheid
aangevoerd en tot slot worden ze ook alvast in de
lengte richting ontgast!

Kalmeijer Deegsnijmachine, type KDS

Erwin, de proefbakker van Kalmeijer heeft vier degen
klaar staan om te verwerken met de KDS; een
meergranen driehoekje, een ciabatta met- en zonder
vulling en een desemstokbroodje. Hij start met de
ciabatta deegstukjes. De KDS is zo ontworpen dat

wanneer u het ciabattadeeg gaat verwerken de meeste
rijs in het deeg blijft zitten, hierdoor krijgt u die
specifieke ciabatta structuur; spekking, grof en
onregelmatig. Erwin heeft het deeg voor de ciabatta’s
al op tijd aangezet. Na het kneden, waarbij het laatste
water in kleine beetjes is ingewassen, heeft hij dit
verdeeld over meerdere bakken, die hij ingesmeerd
heeft met olijfolie. Na ruim 100 minuten gaat hij het
deeg verder verwerken. De eerste bak kiept hij op de
aanvoerband en de tweede bak kiept hij vast op het
kaptafeltje. Nadat het eerste deeg de machine inloopt
kapt hij het tweede deeg ook op de invoerband en
knijpt de twee deegstrengen aan elkaar. Zo vormt zich
één lange streng van ciabatta deeg. Aan de afvoerzijde
van de machine hoeft Erwin nu alleen de gesneden
deegstukjes weg te pakken en op de inschiettapijten te
leggen. Omdat de machine op wielen staat is het
eenvoudig om de machine direct naast de tapijten te
zetten.

Na dit deeg weggewerkt te hebben, zet hij een ander
programma aan en maakt hij van het ciabattadeeg met
olijven een wat langer ciabatta deegstuk. Uiteraard ook
deze op de vloer gebakken! Zoals we van hen gewend
zijn, zitten de aanwezige bakkers met hun vingers aan
het deeg om te voelen naar de deegstijfte en de rijs in
het deegstukje. De verbazing is van hun gezicht af te
lezen.

Erwin vouwt het deeg

verwerken van het ciabatta deeg. Al met al niet heel
erg lang. Of u het deeg met een korte voorrijs wilt
verwerken of juist een lange voorrijs wilt geven, het is
allebei goed mogelijk met de KDS. Aan dit deeg heeft
Erwin een flinke hoeveelheid extra zaden en pitten
toegevoegd om er ook daadwerkelijk een meergranen
broodje van te maken. Natuurlijk zijn de zaden en
pitten wel geruime tijd geweekt in een zelfde
hoeveelheid water!

Van dit deeg maakt Erwin driehoek broodjes. Met drie
handbewegingen heeft hij het mes verwisseld en
daarna een ander programma geselecteerd.

Vanuit de deegkuip heeft Erwin het deeg een voorslag
gegeven en daarna opgerold. Na de rijsperiode pakt hij
de deegstreng op en legt deze op de aanvoerband.

In een mum van tijd komen de driehoekbroodjes uit de
machine en Erwin legt ze op bakplaten. Dat zijn nog
eens andere broodjes dan de bake-off broodjes uit de
doos. Goedkoper, lekkerder en daarmee
onderscheidend, helemaal eigen.

Driehoekjes

Tot slot maken we nog desemstokbroodjes. Als bakker
zien we graag die Franse authentieke baguettes, maar
of onze klant daarop zit te wachten is nog maar de

Het volgende deeg is een donker meergranendeeg.
Erwin heeft dit deeg een voorrijs gegeven tijdens het



vraag. Hebben zij niet liever een stokbroodje met
smaak, aroma, minder harde korst en minder gaten
dan kruim? Natuurlijk moet dit grover zijn dan het
stokbrood gemaakt met een stokbroodmachine zoals
de KPS, maar het moet geen ciabatta worden. Erwin
heeft voor dit stokbroodje gebruik gemaakt van een
desem en een T65 bloem. Deze bloem heeft geen
verbeteraar in zich en kenmerkt zich nog meer door de
lage uitmalingsgraad. Verschillende molenaars hebben
deze bloem in hun assortiment. Door een flink
percentage desem toe te voegen aan het deeg krijgen
we een rijk deeg. Ook hier passen we een fikse rijstijd
toe zodat de geur, aroma en smaak alleen maar
toeneemt. Tijdens de rijsperiode heeft Erwin het deeg
meerdere keren gevouwen om zo stand op te bouwen.
Uiteraard heeft hij tijdens het vouwen het deeg niet
ontgast. Nu ligt er in de bak een streng van
desemdeeg. Op de afvoerband heeft Erwin een
rolstation geplaatst. Het afgesneden stukje deeg “rolt”
onder het station door en zo vormt zich een pil van
desemdeeg. Uiteraard om nog meer karakter te geven
aan het broodje, bakken we deze desemstokbroodjes
ook op de vloer van de oven.

Nadat alle degen verwerkt zijn, komt het schoonmaken
van de verschillende machines aan bod. Bij de
deegsnijmachine, type KDS, is dit eenvoudig en snel te
doen. Door de bloemstrooier er in zijn geheel uit te
nemen, ontstaat er ruimte. Ook de walsenstoel kan
weg geklapt worden, waardoor makkelijk met een
stoffer de bloemresten weggeveegd kunnen worden.
Onderin de machine zit nog een kruimel la die
natuurlijk uitheembaar is. Zo kan je snel, simpel en
zonder gereedschap de machine schoonmaken.

De producten zijn gebakken en liggen ter beoordeling
klaar op de tafel.

Met alle bakkers bekijken we de producten en bij het
resultaat knikken ze instemmend.

“Producten die we kunnen en willen verkopen in onze
eigen winkel”, zo luidt het oordeel. We kregen veel
positieve reacties en men discussieerde nog lang door.

ledere bakker is het in grote lijnen met elkaar eens,
maar denkt wel anders over het spreekwoordelijke
puntje op de i. Dat is maar goed ook, want zo blijft er
onderscheid bestaan. Elke bakker stelt eigenlijk wel
andere eisen of voorwaarden aan een product. Dat
maakt de discussie dan ook zo interessant.

De meest overtuigende manier om twijfels over
machines weg te nemen is door er eens goed naar te
gaan kijken. Door Kalmeijer georganiseerde
demonstraties bij een bakker in de regio of in de
proefbakkerij, geeft u die mogelijkheid.

In de proefbakkerij van Kalmeijer kunt u zelf nog meer
experimenteren met allerlei configuraties van
installaties. Indien u de behoefte heeft om bij ons in
Den Haag eens te komen bakken, neemt u dan contact
op met uw rayon vertegenwoordiger, hij zal graag een
afspraak voor u inplannen.

Wij bedanken de bakkers die hun bakkerij ter
beschikking hadden gesteld, hier is een compliment op
zijn plaats!. W

Desemstok

Geinteresseerde bakkers



Kaas- uienfluitje

HET KALMEIJER
KAAS-UIENFLUIT)E

Zoals vaak plaatsen we in ons bulletin ook een recept. Vaak een recept voor de

koekjesvormmachine, soms voor de kleinbroodlijn, maar ook voor de grootbroodlijn. Op

zoek naar een recept werden we geattendeerd op het Kalmeijer kaas-uienfluitje uit het

bulletin van 1989, ondertussen bijna 30 jaar geleden!

Dit bulletin had op de cover de aankondiging voor de
Euroba ‘89 in Brussel. “Het Kalmeijer kaas-uienfluitje”
werd gepubliceerd omdat dit broodje op de beurs, “de
Limburgse Bakkersdagen” gedemonstreerd werd.

Met de zomer in aantocht heeft dit recept een kans
om nog eens een keer te proberen. En waarom,
gewoon omdat het zonder al te veel moeite gemaakt
kan worden, maar wel met een lekker eindresultaat.
En, natuurlijk kunnen we zo met dit artikel de
vergelijking trekken met destijds.

Het recept:
8500 gram bloem 85%
1500 gram roggemeel 15%
400 gram gist 4%
200 gram zout 2%
400 gram krokant poeder 4%
5800 liter water 58%
Vulling
2000 gram geraspte oude kaas
500 gram gebakken uitjes

In het recept van destijds stond dat de hoeveelheid
zout 2 % is. Het zal u niet ontgaan zijn, maar in
Nederland mag er slechts maximaal 1,8% zout worden
toegevoegd, tenzij er aan het deeg zout bevattende
ingrediénten zijn toegevoegd zoals kaas, olijven, spek
en tomaten. U kunt dus voor dit recept gerust 2% zout

blijven hanteren, maar minder kan natuurlijk ook.

In die tijd was net de eerste toevouw- en
opmaakmachine, type KTO op de markt, de opvolger
van de “gouden handjes”. Nu 30 jaar later hebben we
zijn opvolger, type KVTO in gebruik.

Destijds werden de broodjes van 460 gram opgemaakt
met de Kalmeijer Toevouw- en Opmaakmachine, type
KTO. De bakker moest ervoor zorgen dat er lange
deegpunten de rijsautomaat werden ingewogen. Als
dan de uitwalsknop op 1 & 2 stond, werden de
deegstukjes net in drieén gevouwen. Dat resulteerde
dan in lange opgemaakte deegstukken. Met de
ontwikkelingen van vandaag bent u in staat om
kortere, opgemaakte deegstukjes te krijgen.

Het verschil zit hem in het feit dat de KTO slechts op 1
manier kan toevouwen; de wagenbeweging heeft een
vaste maat. In de KVTO is de mogelijkheid om de
wagenbeweging in diverse lengtes open te laten gaan.
Immers de KVTO heeft een standenknop met 5 keuzes
op het bedieningspaneel met A t/m E.

Door de knop op de stand A te zetten zal de
opentrekmaat heel kort zijn, waardoor het deegstuk
niet geforceerd hoeft te worden om toch netjes in
drieén te vouwen. Mede door deze stand zal het
deegstukje ook veel korter uit de machine komen.
Overigens gebruikt u stand B voor 750 grams brood
en de standen C en D voor het gebruikelijke gewicht
voor busbroden. Uiteraard kunnen in stand D ook
zwaardere deeggewichten worden toegevouwen, zoals
1200 gram deeg.

Stand E is om de wagenbeweging uit te schakelen,
waardoor de deegpunten alleen worden uitgewalst en
komen deze aan de zijkant via de rollerbaan uit de
machine. Zo kunt u bijvoorbeeld de deegstukken met
de stokbroodmachine verder verwerken of de
vlaaibodems uitvoeren.

Met de KTO is het toch wat moeilijker om deegstukken
van 450 gram goed in drieén toe te vouwen, omdat
deze dus één vaste opentrekmaat heeft. Het kan wel
maar dan kun je de deegstukken beter via de
rollerbaan aan de zijkant van de KTO uitvoeren om ze
vervolgens met de hand in drieén te vouwen en dan
handmatig aan de voorkant invoeren zodat deze netjes
worden opgemaakt.

De werkwijze:

Zorg voor een goed afgekneed deeg, waarbij de eerste
versnelling minimaal 4 minuten heeft gedraaid. Want
de bloem en het meel moeten de tijd krijgen om het

kalveijer



Vulling doordraaien

water te kunnen binden. De tweede versnelling zorgt
voor een afgekneed deeg met een deegtemperatuur
van 26°C. De kruimtemperatuur zal ongeveer 19°C
zijn.

Na het kneden de vulling kort maar goed erdoor
draaien. De kaas zal anders versmeren in het deeg en
niet meer als zodanig terug te vinden zijn. Voeg
desnoods de kaas iets later toe.

Geef het deeg een bulkrijs van 10 minuten en weeg
dan af op 450 gram. Dit kan natuurlijk met de
afmeetmachine, type KAO maar indien het deeg niet
zo groot is gaat dit ook prima met de hand. Voer de
opgepunte deegstukjes de rijsautomaat in. De

temperatuur heeft u dan zo ingesteld dat deze twee
graden hoger is dan de deegtemperatuur; 28°C en de
vochtigheid zodanig dat de deegpunten niet
uitdrogen. Geef een puntrijs van 30 & 40 minuten en
maak de deegpunten op met uw toevouw- en
opmaakmachine. Voor het type KVTO hanteert u
natuurlijk stand A.

Als u inschiettapijten heeft, graag op tapijten, anders
op geperforeerde bakplaten. De narijstijd bedraagt
ongeveer 35 & 40 minuten.

Voor het inschieten, deegstukken insnijden over de
hele lengte van het deegstuk, schuin onder de huid en
bakken bij 250°C. Zet de oven terug naar 230°C, de
laatste minuten de schuif open voor een krokante
korst. Het eindresultaat is een smakelijk en krokant
kaas-uienfluitie. W

b

ALGEMENE VERORDENING
GEGEVENSBESCHERMING

(AVG)

In de EU had nog elke lidstaat een eigen privacywet. Deze nationale wetten waren allemaal

gebaseerd op de Europese privacyrichtlijn uit 1995. In Nederland was tot 25 mei 2018 de

nationale uitvoering van deze richtlijn de Wet Bescherming Persoonsgegevens (WBP) van kracht.

Algemeen

De Europese privacyrichtlijn werd vastgesteld toen
internet nog in de kinderschoenen stond. Daarom is
de Europese privacywetgeving de afgelopen jaren
herzien. De Algemene Verordening
Gegevensbescherming (AVG) is nu van toepassing per
25 mei 2018. Dat betekent dat er vanaf die datum
dezelfde privacywetgeving geldt in de hele Europese
Unie (EU). De Wet Bescherming Persoonsgegevens
(WBP) geldt dus niet meer.

Door de AVG krijgen personen/individuen meer
mogelijkheden om voor zichzelf op te komen bij de
verwerking van hun gegevens. Hun privacy rechten
worden namelijk versterkt en uitgebreid.

Voor wie?

De nieuwe Europese privacywet geldt voor élle
organisaties/bedrijven die persoonsgegevens
verwerken. Onder verwerken valt niet alleen ‘opslaan’,
maar ook gebruiken, analyseren, combineren of

Op de vioer gebakken
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verwijderen. Onder persoonsgegevens valt ‘alle
informatie over een geidentificeerd of identificeerbare
natuurlijke persoon’. Bedrijfsgegevens vallen hier dus
niet onder. Elke organisatie die persoonsgegevens
verwerkt, moet zich houden aan de regels die de AVG
voorschrijft. Dus ook (kleine) MKB’ers en ZZP'ers die
gegevens verwerken.

Welke gegevens?

De AVG heeft betrekking op de gegevens van een
bepaalde persoon, dus niet om een volledig anonieme
persoon. Dat wil zeggen: de identiteit van de persoon
kan met de informatie die de verantwoordelijke heeft
6f samen met informatie van een andere partij, zonder
al te veel moeite worden achterhaald. Bijvoorbeeld:
naam, adres, telefoonnummer, e-mailadres etc. Ook de
persoonlijke informatie van de werknemers van uw
bedrijf (personeelsinformatie) valt hier onder.

Doeleinden

Denk na over waar u de gegevens van uw klanten
precies voor nodig heeft. Ten eerste natuurlijk om
aankopen van uw klanten te kunnen afronden. Maar
misschien wilt u ook wel contactgegevens van uw
klanten gebruiken voor direct marketing.

Het omschrijven van de doeleinden houdt in dat per
soort gebruik van de persoonsgegevens duidelijk en
gespecificeerd omschreven moet worden waarvoor de
organisatie de gegevens gebruikt. Dus niet algemeen:
“e-mail adressen voor marketing doeleinden”, maar
specifiek: “e-mail adressen voor het versturen van
e-mails aan klanten met informatie over onze
producten en diensten, aanbiedingen, acties, reviews
en klanttevredenheidsonderzoeken”.

Mag ik mijn bestaande persoonlijke klanten
(niet zijnde bedrijven) direct marketing
sturen per e-mail, sms of app?

Een bestaande persoonlijke klant is, in het kader van de
AVG, een individu die al een product of dienst van u
heeft gekocht. Er moet sprake zijn van een
koopovereenkomst, waarin u verplicht bent of was om
iets te leveren en de klant om daarvoor te betalen. Uw
klanten die bij u brood kopen vallen dus hieronder.

U mag uw eigen, bestaande klanten digitale direct
marketing sturen met aanbiedingen voor andere,
vergelijkbare producten of diensten. Bijvoorbeeld per
e-mail. Uw klanten hoeven daarvoor niet eerst
toestemming te geven. U moet wél een makkelijke,
gratis afmeldmogelijkheid bieden bij elk bericht dat u
verstuurt.

U mag iemand niet tot uw bestaande klanten rekenen
als diegene (nog) niets heeft gekocht, maar zich alleen
maar heeft aangemeld voor uw nieuwsbrief, een
enquéte heeft ingevuld, meegedaan heeft aan een
prijsvraag of spel, of een gebruikersaccount heeft
aangemaakt. Is iemand nog geen bestaande klant van
u? En wilt u deze persoon mailen, sms-en of appen
met aanbiedingen? Dan moet u diegene hiervoor eerst
om toestemming vragen.

Toestemming
In de AVG staat bijvoorbeeld een speciaal artikel over
toestemming. Hierin staat wat de voorwaarden zijn

voor organisaties om geldige toestemming te krijgen
van betrokkenen om hun persoonsgegevens te
verwerken. Zo moeten organisaties kunnen bewijzen
dat zij geldige toestemming hebben gekregen. En
moet het voor de betrokkenen net zo makkelijk zijn om
hun toestemming in te trekken als om die te geven.
Verder hebben betrokkenen recht op inzage in hun
gegevens. Ook mogen zij deze onjuiste of incomplete
gegevens corrigeren en/of aanvullen.

Termijn

Ga vervolgens bij elk van deze doelen na wanneer u
uw doel heeft bereikt. Op het moment dat dit het
geval is, heeft u de persoonsgegevens waarschijnlijk
niet langer nodig. Zo kunt u voor elk doel waarvoor u
klantgegevens bewaart, een bewaartermijn bepalen. U
mag de termijnen dus zelf vaststellen. Maar u moet
wel kunnen beargumenteren hoe lang u uw
klantgegevens bewaart.

Passende beveiliging

Zorg voor passende technische- en organisatorische

maatregelen om de persoonsgegevens te beveiligen.

Sluit bewerkersovereenkomsten af met uw externe

leveranciers (verwerkers), aan wie u het verwerken van

persoonsgegevens heeft uitbesteed:

e Salarisverwerkingsbureaus die salarissen verwerken;

e onderaannemers aan wie een administratie,
bijvoorbeeld financiéle administratie of
personeelsadministratie, is uitbesteed;

* hosting en/of beheer van een website / applicatie /
IT omgeving;

¢ het plaatsen van persoonsgegevens in de Cloud.

Ook is het van belang dat uw personeel is voorgelicht

over hoe om te gaan met vertrouwelijke

persoonsgegevens van uw eigen personeel en uw

klanten.

Documenteren

Het is van groot belang dat u het pakket van
maatregelen goed documenteert. Bij controle kunt u
dan aantonen dat u voldoet aan de eisen gesteld in de
Algemene Verordening Gegevensbescherming AVG.

Privacy verklaring

Uw beleid t.a.v. de omgang met de persoonlijke/
individuele gegevens, dient u vast te leggen in een
privacy verklaring. Deze dient u op uw website te
plaatsen.

De privacy verklaring van Kalmeijer kunt u vinden op
www.kalmeijer.com/privacystatement.php W
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