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HOE BLIJF JE SUCCESVOL? (2)
We zijn bij Echte bakker van Eeden op bezoek geweest. Bakkerij van Eeden heeft net als 

bakker Martens uit het vorige bulletin, ook met een constante, stijgende omzet te maken. 

We zien dat ook bij bakkerij van Eeden een deel van de 10 Likes aanwezig zijn. We lopen er 

een paar langs om te zien of u ook gebruik kunt maken van deze Likes!

Bakkerij van Eeden bestaat inmiddels 85 jaar. De broers 
Ad en René runnen de bakkerij al een jaar of dertig, Ad in 
de banketbakkerij en René in de broodbakkerij. De Opa 
van Ad en René is op de plek, waar nu nog steeds de 
bakkerij zit, begonnen met bakken. Helaas is Opa van 
Eeden vroeg overleden en kwam de vader van de twee 
broers aan het hoofd van de bakkerij te staan. Naast de 
winkel in de Havenstraat opende de bakker nog een 
winkel in Noordwijkerhout. Deze heeft een echte 
buurtwinkel functie en is doordeweeks alleen in de 
ochtend open.
25 jaar geleden deed zich de mogelijkheid voor om de 
schuur van de buurman erbij te kopen. Een uitgelezen 
kans om de, veel te kleine, bakkerij uit te breiden. Terwijl 
de tekening al klaar lag voor de verbouwing, deed ook 
de naastgelegen slagerij zijn winkel dicht en konden de 
broers ook die ruimte erbij kopen! 
De tekening kon terug naar de tekentafel, maar kort 
daarna werd begonnen met de verbouwing. De groei 
van bakkerij van Eeden zowel in vierkante meters als in 
omzet werd een feit.
Naast verkoop in de twee eigen winkels, kon door de 
verbouwing ook meer en meer aan derden geleverd 
worden. Noordwijkerhout ligt in de bollenstreek van 
Nederland en vlak bij de kust. Het is dus een echt 
seizoensdorp. Het seizoen begint er als de Keukenhof zijn 
deuren opent en loopt door tot oktober. Door de jaren 

heen heeft kwaliteit altijd voorop gestaan bij het aan de 
man brengen van de producten. Dat is dan ook de basis 
van het succes waarmee René de mogelijkheid kreeg om 
hotels, strandpaviljoens en andere horeca gelegenheden 
zijn brood- en banketproducten aan te bieden.
Inmiddels staat de vierde generatie ook aan de deur te 
kloppen; de zoon van René, Jim. Hij wil graag de bakkerij 
voortzetten. Nu studeert hij nog aan de Haagse 
Hogeschool, maar als de studie het toelaat is hij in de 
bakkerij te vinden. Dat kwaliteit boven aan staat, blijkt 
wel uit de bekers die in de winkel staan.

Toen de bakkerij opgericht werd, kocht Opa van Eeden 
de inventaris bij Kalmeijer. Immers Kalmeijer verkocht 
destijds alles voor de bakkerij; van spuitmondje tot ovens 
en van gardes tot bakblikken. In de loop van de tijd heeft 
Kalmeijer zich steeds meer gespecialiseerd in 
deegverwerkingsapparatuur. Die ontwikkeling is ook bij 
Van Eeden waar te nemen, met als laatste, de aanschaf 
van een nieuwe Kalmeijer Afmeet- en Oppuntmachine 
met grote trechter, type KAO en een Kalmeijer Variabele 
Toevouw- en Opmaakmachine, type KVTO. 
Dat bakkerij van Eeden veel succes heeft, zit hem in het 
feit dat alles zelf gemaakt wordt op het gebied van 
brood. Met name de aparte broodsoorten voor de 
horeca zijn een belangrijk aspect. “Alles” kan op verzoek 
gemaakt worden, zo laat de foto zien.

René en Ad in de winkel

Prijsbekers

Kampioen poster
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“Inkoop is uit den boze; naast dat daardoor de bruto 
winstmarge omlaag gaat, mis je ook de reden waarom 
klanten bij ons kopen”, zo legt René uit.

Ook op het gebied van grootbrood maakt Van Eeden 
veel soorten. Natuurlijk is het basis assortiment al goed. 
Joeri de broodbakker geeft aan: “Leuk hoor al die 
desembroodjes, maar de klant wil vooral een goed 
“normaal” brood hebben wat in de broodtrommel past”. 
Daarom is de kwaliteit van het basis assortiment o zo 
belangrijk. 
Veel meergranen broden, waaronder de twee spelt 
soorten, die we tijdens ons bezoek gaan verwerken, 
worden met behulp van het halfjesmes gemaakt. 

Ongebakken gaan deze allemaal de vriezer in. Als ze ‘s 
nachts beginnen met de productie halen ze eruit wat ze 
nodig hebben. Aan het eind van de nacht kunnen ze de 
broodjes bakken. Omdat het gewicht 450 gram is, zijn 
deze snel ontdooit en gerezen. Op deze manier kunnen 
ze grotere degen verwerken, dat komt het kneden ten 
goede en werkt efficiënt. 
Het ene desem-speltbroodje is van Ireks en het andere is 
van Bak Speciaal. Joeri legt uit dat in het deeg van Bak 
Speciaal met een ander desem wordt gewerkt. Deze is zo 
actief dat ze geen gist hoeven toe te voegen. 
De natuur-desembroodjes van 500 gram, worden 
voorgebakken, omdat het deeg wat slap is. In de winkel, 
waar ze sinds kort een oven hebben staan, bakken ze de 
hele dag door deze broodjes af. Natuurlijk, wanneer ze 
geen broodjes meer te bakken hebben, zorgen ze ervoor 
dat ze croissants of stukgoed kunnen bakken. De klant 
moet in ieder geval die belangrijke vers beleving houden. 
Daarnaast ruikt het heel lekker als er gebakken wordt in 
de winkel. Ten tijde van ons bezoek, de week voor 
Sinterklaas, worden er geregeld (taai)pepernoten 
gebakken in de winkel. 

In dit korte stukje leest u al vier Likes:
•	 alles zelf maken;
•	 alles vers! kwaliteitsproducten;
•	 beleving creëren, hele dag door bakken;
•	 basis assortiment op orde.

Verbouwing
Bakkerij van Eeden heeft afgelopen september de winkel 
in de Havenstaat opnieuw verbouwd. De vorige winkel 
zat er acht jaar in, maar om de klant te blijven lokken 
moest er o.a. een oven in geplaatst worden. Ook het 
breeduit etaleren van de producten was een must. Door 
de grote deur die permanent open staat en een glazen 
pui, is de drempel laag om binnen te komen. 

Naast de beleving van de oven hebben ze besloten om er 
twee tv’s op te hangen. Wanneer er even niets gebeurt 

Entree van de winkel

Horecaproducten
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met de oven, je hebt immers met een baktijd te maken, is 
er altijd iets te zien. Ze presenteren hier onder andere 
hun aanbiedingen op en je ziet dat het loont. 
Ze hebben 2 keer per jaar overleg met de winkeldames, 
om ervoor te zorgen dat het verkoopsters zijn en blijven. 
Zo hanteren ze altijd de regel “anders nog iets”, als de 
klant het eerste product heeft gekregen. Ook zorgen ze 
ervoor dat de meeste verkoopsters korte werktijden 
hebben. Acht uur lang altijd even enthousiast en 
gemotiveerd te zijn, lukt niet altijd. Door deze kortere 
werktijden gaat dat eigenlijk vanzelf. 
Ze vinden het ook belangrijk, dat er wat te proeven is in 
de winkel. Dat maakt de stap naar aankoop makkelijker. 
Nog een voorbeeld is hoe de telefoon opgenomen 
wordt; iedereen doet het op dezelfde manier: 
“Goedemorgen/ goedemiddag, u spreekt met Echte 
bakker van Eeden met “Claudia”, waarmee kan ik u 
helpen?”
Bij de verbouwing hebben ze er ook goed op gelet, dat 
de winkel van buiten goed herkenbaar is als je de 
Havenstraat in komt lopen: twee grote stoepborden en 
een lichtbord boven de winkel.

Ziet u de Likes; herkenbare winkel en 
klantvriendelijk?

René van Eeden zorgt dat er in de winkel tot 18:00 uur 
brood op de plank is. Niet door ingewikkelde systemen, 
maar gewoon voldoende brood bakken! We schrijven 
maar al te vaak dat de bakker geen nee moet verkopen 
aan het eind van de dag.
Verplaats je eens in de klant; kom je aan het eind van de 
dag bij de bakker voor een lekker brood, moeilijk 
parkeren en gehaast, is het brood op! Dan maar naar de 
supermarkt. Vaak lezen we in de vakbladen, dat de bakker 
altijd brood op de plank moet hebben. Natuurlijk is dat 
zo, immers nee verkopen loont zeker niet. Maar 
verstandiger is het om voor het eind van de dag wat 
brood over te houden. Want of je nu 50 of 70 broden 
bakt, de kosten van de 20 broden meer, zijn te overzien. 
Als we weten dat een brood aan grondstofprijs slechts 25 
eurocent kost, wat gooien we dan weg? Wij willen u niet 
vertellen dat u brood moet bakken om weg te gooien, 
wellicht zijn er nog wel andere mogelijkheden te 
bedenken voor het overgebleven brood. Daarnaast zien 
wij maar al te vaak dat er bakkers zijn die rond het 
middaguur ook nog een kar brood bakken. Wellicht voor 
de automaat of om de remrijskast mee te vullen. Hoe 
makkelijk is het dan om nog een deeg extra te verwerken 
om de planken te vullen. En een lekkere broodgeur komt 
er gratis bij! Natuurlijk is dan nog niet het volledige 
assortiment op peil, maar de consument die bij u in de 
winkel komt zal er geen moeite mee hebben om een 
volkoren- in plaats van een bruin- (grijs) of een 
meergranen brood te pakken in plaats van een 10 
granenbrood. Wellicht kan de verkoopster de klant 
verleiden om ook een bestelling te plaatsen voor de 
volgende keer, daarmee spreken we dan over 
verkoopsters en niet over winkeldames.
Ook is René van mening dat hij geen enorme bedragen 
vraagt voor zijn producten. Zo is op de dag dat wij er zijn 
het fijn volkoren in de aanbieding; slechts € 1,95. Hij is 
van mening dat als hij één groot deeg draait van 130 kilo 
meel, dit uit kan. Is dit het geheim van het snelle 
dubbeltje en het langzame kwartje en zijn we dan 
berekenend bezig of niet?

Kalmeijer Afmeet- en Oppuntmachine, type 
KAO
Een bijkomend voordeel van de door hen gekozen KAO, 
is dat deze een grote trechter heeft. Het totale deeg van 
130 kilo meel past er in een keer in. Zo is de kneedkuip 
meteen weer leeg voor het volgende deeg. 
Uiteraard merken de broodbakkers Joeri en Ben ook 
andere voordelen op:
•	 Terwijl het deeg de rijsautomaat ingewogen wordt,
	 kunnen ze elkaar helpen met de andere
	 werkzaamheden;
•	 volledige teflon trechter, geen olie verbruik meer;
•	 de deegpunten zijn veel gelijkmatiger;
•	 het gewicht is constanter;
•	 het olieverbruik is door de pomp veel minder. 

Kalmeijer Variable Toevouw- en 
Opmaakmachine, type KVTO
Deze voordelen komen aan het licht bij het verwerken 
van de twee spelt broodsoorten.
Joeri draagt er zorg voor dat de degen op temperatuur 
afgekneed zijn. Hij houdt in de gaten dat hij niet met een 
te hoge watertemperatuur begint, immers de gewenste 
deegtemperatuur is dan zo gehaald terwijl er 
onvoldoende is gekneed.
Bij het inwegen heeft Joeri de teflonpuntplaat wat lager 
gezet. De deegstukken worden wat langer en dat komt 
het opmaken van de deegstukken ten goede.

Joeri bij de KAO
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Na de puntrijs van 40 minuten worden de deegpunten 
uitgewalst, toegevouwen en opgemaakt in de KVTO. Na 
de opmaakwalsen gaan de deegstukken door het 
halfjesmes en hebben we twee deegstukjes van elk ± 450 
gram.

Door gebruik te maken van de keuze schakelaar die op 
dit model toevouwmachine zit, kan het deeg perfect 
worden opgemaakt; niet geforceerd of onvoldoende 
ontgast. Zeker wanneer je de deegstukken invriest, is 
ontgassen belangrijk. De rijs gaat altijd nog even door 
tijdens het invriesproces. Juist dan zorgt het gas voor een 
vertraging bij het invriezen! Ben geeft aan dat de meeste 
soorten op stand C worden verwerkt, echter wanneer we 
een koppig meergranen brood hebben kunnen we de 
machine instellen op stand B. Het resultaat is dat de 
deegpil veel mooier opgemaakt uit de machine komt. 

Naast de aandacht die er is geweest voor de 
broodkwaliteit bij het ontwikkelen van de machine, 
hebben we ook de kwaliteit van werken aangepakt. Arbo 

technisch gezien is de KVTO op diverse punten sterker 
geworden:

•	 Rechtop staan bij het wegleggen van de deegpillen. 
•	 De machine is stiller geworden. Er is al lawaai
	 genoeg in de bakkerij van kneedmachines en ovens. 
•	 Ook de maatvoering van de machine is veranderd,
	 waardoor er meer ruimte ontstaat rondom de
	 deegverwerkingsinstallatie.

Onderhoud
De twee degen worden vlot verwerkt, gedecoreerd en 
ingevroren. Lucien van der Zijden, de vertegenwoordiger 
die bij bakkerij van Eeden de machines in bedrijf heeft 
gesteld, heeft aangegeven wat er bij komt kijken om de 
machines te onderhouden.
Juist bij de KVTO is dit voor de bakkers erg eenvoudig. 
Grote beplating die eenvoudig zonder gereedschap te 
demonteren is en daarmee eenvoudig in onderhoud. 
Bij de afmeetmachine is het belangrijk om iedere dag het 
witte blok eruit te nemen en dit schoon te maken. Ook 
hier heeft Kalmeijer ervoor gezorgd dat dit zonder 
gereedschap kan, in 5 minuten is dat werk gedaan. Na 
de productie wordt alles klaar gezet voor de volgende 
dag: lades bijvullen, blikken ingesmeerd en de eerste 
degen afgewogen. René van Eeden vindt het belangrijk 
dat wanneer er gestart wordt met de productie, alles 
klaar staat. Als je ‘s nachts de decoratiebak moet bijvullen 
is dit niet alleen heel vervelend, maar neemt onnodig 
extra tijd in beslag.
Bakkerij van Eeden heeft een rotsvast vertrouwen in de 
toekomst, mede door al deze verbeteringen, willen actief 
blijven en op de kwaliteit letten. “Gelukkig is mijn zoon 
Jim handig met computers; de website moet nodig 
aangepast worden en we hebben nog wat werk te doen 
met social media”, zo geeft René aan.

Likes  
In dit en het voorafgaande bulletin (88) hebben we u 
praktijk voorbeelden gegeven van bakkers die al dan niet, 
onbewust de 10 Likes hebben toegepast. We geven u 
graag deze Likes nog eens in willekeurige volgorde, die 
uw klant zullen aanspreken:

1.	 Herkenbaarheid winkel, uitstraling van het ambacht;
2.	 klantvriendelijkheid;
3.	 goed basis assortiment;
4.	 alles vers! kwaliteitsproducten;
5.	 berekenend ondernemen, wat brengt het op?
6.	 alles zelf maken, super vers!
7.	 heel de dag door bakken;
8.	 onderscheidend “zelf het merk zijn”, Facebook;
9.	 beleving creëren, een open bakkerij;
10.	verkoopsters in plaats van aangevers.

Als we de Likes stuk voor stuk bekijken zijn het allemaal 
punten die voor zich spreken. Het mooie van deze 10 
Likes is, dat het u niet meteen een extra financiële 
investering kost. Nee, de meeste Likes kunt u direct 
toepassen. Uiteraard zal dit energie en tijd kosten, maar 
zoals het spreekwoord luidt: “de kosten gaan voor de 
baat uit”.

Wanneer u meer wilt weten over deze 10 Likes of over de 
mogelijkheden van Kalmeijer machines in uw bakkerij, 
neem dan gerust contact op met uw vertegenwoordiger.

René maakt halfjes
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Beveiligingssleutel 
losgeschroefd van bovendeksel

ONDERHOUD EN INSPECTIE
Onderhoud van uw bakkerijmachines is en blijft belangrijk. Het plegen van het dagelijks-  

en periodiek onderhoud bevordert de bedrijfszekerheid, de levensduur en de eventuele 

inruilwaarde van de machines. Ook weten wij uit ervaring dat storingen aan machines 

veelal voorkomen hadden kunnen worden en vaak terug te voeren zijn op het nalaten van 

het noodzakelijk onderhoud.

In de gebruiksaanwijzing van de betreffende machine 
staat vermeld hoe het dagelijks- en periodiek 
onderhoud uitgevoerd dient te worden. Het dagelijks 
onderhoud kan door de gebruiker uitgevoerd worden. 
Het periodiek onderhoud bij voorkeur door de 
servicemonteurs van de fabrikant of de leverancier van 
uw machines.
De servicemonteurs van Kalmeijer zijn speciaal hier 
voor opgeleid. Ook zijn per machine verschillende 
veiligheidsvoorzieningen aangebracht. Bij elke 
onderhoudsbeurt wordt door de servicemonteur van 
Kalmeijer gecontroleerd of deze nog goed werken.

Uit onze ervaringen blijkt, dat in een aantal bakkerijen 
deksel beveiligingen van bijvoorbeeld opmaak- en 
afmeetmachines zijn doorverbonden, 
beveiligingssleutels van de beplating zijn losgeschroefd 
en rechtstreeks in de beveiligingsschakelaar zijn 
gestoken en afschermplaten van bijvoorbeeld 
keerplaten verwijderd zijn.

Als uw werknemer een ongeval overkomt als gevolg 
van nalatigheid, zoals in bovengenoemde situaties, 
kunt u daarvoor verantwoordelijk worden gesteld.
Defecte onderdelen moeten vervangen worden door 
originele onderdelen, die door de fabrikant gebruikt of 
aanbevolen worden. Wanneer een incident zich 
voordoet als gevolg van een gebrekkig of ondeugdelijk 
onderdeel, dan wordt op grond van de Europese 

richtlijnen, de aansprakelijkheid bepaald.
Alleen als machines vanaf de levering gebreken 
vertonen, die gevaar op kunnen leveren, is de fabrikant 
aansprakelijk. Als de gebruiker zich niet aan de 
instructies houdt die beschreven staan in de 
gebruiksaanwijzing, als er door derden ondeskundige 
reparaties verricht of er zijn ondeugdelijke onderdelen 
gebruikt, dan verschuift de aansprakelijkheid van de 
fabrikant naar de gebruiker.
Kalmeijer levert alleen producten en onderdelen, die 
aan de gestelde eisen voldoen. Onze servicedienst 
heeft 9 steunpunten, zodat wij u op een snelle- en 
deskundige wijze van dienst kunnen zijn.

Bij het reguliere onderhoud, ongeveer twee maal per 
jaar, voert onze monteur veiligheidscontroles uit. 
Constateert hij na de controle dat alle 
veiligheidsvoorzieningen aanwezig zijn en 
functioneren, dan krijgt u een stempel op de 
serviceopdracht. Als u controle krijgt van de 
arbeidsinspectie dan kunt u aantonen dat u voldoet 
aan de wettelijke verplichtingen en dat u uw machines 
op de door de fabrikant voorgeschreven wijze laat 
onderhouden.
Kalmeijer biedt al meer dan 35 jaar 
onderhoudscontracten voor het periodiek onderhoud 
van uw machines. Bij deze contracten hoort ook een 
onderhoudslogboek. Als ondernemer moet u ervoor 
zorgen, dat de machines waarmee uw personeel werkt 
bedrijfsveilig zijn. Uw machines moeten hiervoor 
voldoen aan de minimum eisen van de richtlijn 
arbeidsmiddelen. In het onderhoudslogboek zit een 
lijst met alle veiligheidsvoorzieningen per machine, die 
gecontroleerd moeten worden. Deze lijst is in eerste 
plaats bedoelt voor Kalmeijer machines. Een aantal 
punten op de lijst zijn ook van toepassing op andere 
merken machines. Dit kunt u het beste bij de 
desbetreffende leverancier navragen.

Mocht u nog geen onderhoudscontract voor uw 
Kalmeijer machines afgesloten hebben, dan kan het 
voor u interessant zijn om deze af te sluiten. Het 
voordeel hiervan is:
•	 uw machines worden onderhouden met minder
	 kans op eventuele storingen; 
•	 uw veiligheidsvoorzieningen worden per
	 onderhoudsbeurt gecontroleerd/hersteld; 
•	 de werkzaamheden worden tegen een lager tarief
	 uitgevoerd en 
•	 u krijgt storingshulp buiten kantoortijden.

Heeft u belangstelling voor een onderhoudscontract, 
vraag dan geheel vrijblijvend onze vertegenwoordiger 
of de technische dienst om informatie.

Elektrisch doormeten van de 
voedingskabel

6
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BAKKERIJ-
TENTOONSTELLING:
BAKKERSVAK 2016
Op zondag 6 en maandag 7 maart zal de beurs plaatsvinden in het gebouw van het 

Autotron, Graafsebaan 133, te Rosmalen van 10:00 tot 18:00 uur.

Kalmeijer standnummer: D-1017

In 2015 stonden we, zoals u dat van ons gewend bent, 
met een stand die compleet ingericht is als bakkerij op 
de Bakkersvak. Ook dit jaar zal dat het geval zijn.
Op de editie van 2015 heeft u kennis kunnen maken 
met onze geheel nieuwe toevouw- en 
opmaakmachine, type KVTO. We hebben van de 
bakkers, die er inmiddels mee werken, veel positieve 
reacties mogen ontvangen.

De Kalmeijer Bouleau machine, type KVD 
Dit jaar brengen we een andere machine onder de 
aandacht; de bouleau machine. Dit is een machine die 
als voorvormmachine voor rondbrood en ook voor 
bouleau vormige broodsoorten ingezet kan worden. 
Broodsoorten die er rustiek uit mogen zien. Natuurlijk 
worden deze broden bij Kalmeijer op de vloer 
gebakken. Een keuze die het brood karakter en smaak 
geeft.

Ook de Kalmeijer Conische Opboller, type KCO 
zullen wij demonstreren. We bakken de verschillende 
soorten gevulde desembrood die we met deze 
machines verwerkt hebben. Deze machines staan in 
combinatie met de broodlijn op onze stand.  

Het lang- en rondbrood wordt voor u gesneden met 
de Kalmeijer Broodsnijmachine, type KBE. Deze 
zal er in twee verschillende uitvoeringen aanwezig zijn, 
namelijk de 12,5 en de 14 mm.
U leest, we staan niet stil bij Kalmeijer!  

Als laatste willen we u de koekjesvormmachine, 
type KGM niet onthouden. Ook deze staat klaar om 
gedemonstreerd te worden. Met meer dan 60 
standaard walsen is er volop keuze. 

Gezien het feit dat de laatste editie een groot succes 
was, kan het niet anders dat 2016 ook een succes zal 
zijn! Laat u informeren over allerlei 
bakkerijbenodigdheden en kom naar de Kalmeijer 
stand! 
De toegang is gratis, als ook de lunch en het parkeren.
 
Het schema voor de demonstraties, die de hele dag 
door plaatsvinden, vind u op het internet. Middels de 
QR-code komt u op de juiste pagina.

Schema van de  Bakkersvak 2016

De KCO De KBE
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TERUGBLIK OP DE
BROODWAY
Op de vier beursdagen in Kortrijk, 27 t/m 30 september 2015, hebben we veel bakkers 

mogen spreken die geïnteresseerd waren in Kalmeijer. Of dat nu voor een receptuur, de 

lang- en rondbroodlijn of de pistolet machine is, aan interesse geen gebrek op de Kalmeijer 

stand.

Goed te merken was dat naast de Nederlandse bakkers 
er ook veel Waalse bakkers komen om deze beurs te 
bezoeken.
Tijdens de Broodway bouwen wij onze bakkerij in twee 
dagen op. Uiteraard hebben we onze nieuwe Kalmeijer 
langsteekmachine, type KVTO goed in het licht gezet. 
Dat deze machine veel bekijks trok, zeker tijdens de 
demonstraties, was goed te merken. Tijdens de 
demonstraties konden wij alle verschillen nog eens 
uitleggen. Men zag hoe mooi alle verschillende 
deeggewichten werden opgemaakt. De KVTO staat 
inmiddels twee jaar bij verschillende bakkers te 
draaien. De opmerkingen over de ontwikkelingen die 
de KVTO heeft voortgebracht waren positief. Veel 
bakkers moesten even aan het deeg voelen, ruiken aan 
de verse broden en zelf de deegpillen in de blikken 
leggen. Ervaren, voelen en beleven dat is wat op de 
stand van Kalmeijer goed kan. We hebben immers 
onze eigen bakkerij bij ons. Ieder moment van de dag 
werd er deeg gekneed, verwerkt of gebakken. Veel 
bakkers reageerden dan ook enthousiast bij het zien 
van de eindkwaliteit. 

Er is in onze filosofie maar één manier om u goed te 
informeren en dat is demonstreren. Wij zijn er 
bijzonder trots op dat wij al jaren één van de weinige 
leveranciers zijn van complete deegverwerkings-
installaties, die demonstreren in het openbaar tijdens 
beurzen. Of dit nu gaat om de lang- en rondbroodlijn 
of de kleinbroodlijn, maakt bij ons geen verschil. 

Demonstraties met de verschillende 
broodlijnen
Naast de demonstraties met de lang- en rondbroodlijn, 
demonstreerden wij ook de sandwich- en pistoletlijn. 

De eisen die bakkers stellen aan een kleinbroodlijn 
konden op deze manier makkelijk aanschouwelijk 
worden gemaakt. Van gekapte vloerpistolet tot mini 
sandwich en van smoske tot breekbroodjes, het was er 
allemaal. Mede doordat de machine eenvoudig is in de 
bediening en CE gekeurd, kunt u er met de “neus” 
bovenop staan. U kunt zien wat er zich in de machine 
afspeelt om tot een perfect eindresultaat te komen. 
Daar draait het toch om; zien wat er gebeurt!
Al onze gebakken producten plaatsen we gewoon op 
onze stand. U kunt dan zelf beoordelen of dit de toets 
der kritiek kan doorstaan! 

De broodsnijmachine, type KBE
Een ander bijkomend voordeel van het broodbakken 
ter plaatse, is dat wij u direct kunnen demonstreren 
hoe eenvoudig onze broodsnijmachine werkt. Zeker als 
het brood nog warm is komt de KBE helemaal goed uit 
de verf. Uiteindelijk is dat één van de pluspunten van 
deze broodsnijmachine, warm brood snijden. Bakkers 
reageerden dan ook zeer positief bij deze 
demonstratie!

Dat de Broodway één van de belangrijkste beurzen van 
België is, is wel gebleken in de afgelopen jaren. Ieder 
jaar opnieuw groeit het aantal bezoekers. 
Wij van Kalmeijer hopen dat een bezoek van u aan 
onze stand de moeite waard is geweest. 

Mocht u ondanks onze zorg iets gemist hebben of u 
wilt nog eens uitleg krijgen over een machine, spreek 
dan uw vertegenwoordiger aan of neem contact met 
Kalmeijer in Den Haag.
Dat kan via onze website www.kalmeijer.com of via 
het telefoonnummer 0031 (0)70 3888 950.
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Over het algemeen zijn dit degen waar veel rijstijd in 
gaat zitten. Wanneer er desem aan het brood 
toegevoegd wordt kunnen we discussiëren, over wat 
desem vervolgens is, iedere bakker denkt daar anders 
over. Dat het proces van desem maken niet veel 
(arbeids-)tijd kost is duidelijk, juist het verwerken van 
het deeg, waaraan desem is toegevoegd vergt veel 
tijd. De kracht die het deegstuk heeft, krijgt het mede 
door de bewerkingen, zoals doorslaan na iedere rijstijd. 
Ook dient het deegstuk niet te veel ontgast te worden 
voor het uiteindelijke modeleren. Na een korte 
narijstijd zal het deegstuk “woest” bakken in de (vloer)
oven.

Je moet als bakker je ogen en oren de kost geven om 
nieuwe ideeën te vergaren. Daarom organiseren de 
toeleveranciers beurzen, demonstraties en workshops. 
Maak gebruik van deze mogelijkheden om tot nieuwe 
ideeën te komen! Kalmeijer heeft voor de komende 
beurs in Rosmalen de daad bij het woord gevoegd en 
nodigt u uit om te komen kijken hoe wij op basis van 
desem, authentieke, ambachtelijke broodsoorten 
verwerken met de automatische broodlijn.

We zijn aan de slag gegaan met een 6-tal degen:
1.	 authentiek notenbrood;
2.	 authentiek kaas-pestobrood;
3.	 authentiek sesambrood;
4.	 authentiek vijgen-rozijnenbrood;
5.	 authentiek olijf-tomaatbrood;
6.	 authentiek aardappel-ui brood (Kartoffelbrood).

Werken met de Kalmeijer lang- en 
rondbroodlijn
We hebben bij Kalmeijer al sinds jaar en dag een 
volautomatische lang- en rondbroodlijn.
Met deze broodlijn bent u in staat om naast 
automatisch bus(bakjes) brood te maken, ook 
automatisch rond brood (bollen) te maken. Niet alleen 
veel Belgische collega’s hebben deze broodlijn, ook in 
Nederland en Duitsland bakken veel bakkers met een 
lang- en rondbroodlijninstallatie hun brood. Eén van 
de eigenschappen van het Kalmeijer systeem is dat u 
brood bakt met een fijne, regelmatige structuur. De 
deegpunt wordt door het systeem, of dat nu een 
Kalmeijer machine is uit de jaren ‘70 of uit 2015, 
ontgast door de uitwalswalsen, waarna het 
toegevouwen wordt en nog eens wordt uitgewalst. 
Daarna wordt het ingeslagen en opgerold. De deegpil 
heeft een recht slot, is overal even dik en heeft veel 
stand! Deze stand willen we wel hebben in onze 

authentieke producten, maar de structuur mag best 
wat grover zijn. Ook willen we niet alle rijs eruit 
walsen, twee keer walsen kan dus teveel zijn van het 
goede! Op de foto’s ziet u een dergelijke opstelling 
afgebeeld. 

Op beide afbeeldingen ziet u een Kalmeijer 
volautomatische lang- en rondbroodlijn. Echter op foto 
1 is de machine vóór de conische opboller vervangen 
door een Kalmeijer bouleaumachine, type KVD. Met 
deze machine bent u in staat om volledig automatisch 
uw rondbrood te (blijven) produceren, maar daarnaast 
ook uw assortiment (desem) bouleau broden. 

Kalmeijer heeft zich in hoofdzaak altijd gericht op 
machines voor de ambachtelijke bakkerij om 
grootbrood te produceren. Deze machines kenmerken 
zich door de handelingen van de bakker te kopiëren. 

AUTHENTIEKE /
AMBACHTELIJKE BRODEN
Authentieke producten; ieder vakblad schrijft erover en iedere trendwatcher verplicht je 

het te moeten maken en verkopen. Deze broden kunnen op desem basis zijn, omdat desem 

populair is, dat is een feit! Maar hoe kan je als bakker nu deze broden aanbieden zonder 

dat er veel kostbare productietijd aan verloren gaat. Immers ieder brood, mag en kan er, 

verschillend, rustiek uitzien. 

Lang- en rondbroodlijn
met KVD

Nederlandse lang- en 
rondbroodlijn
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Denk hierbij aan de toevouw- en opmaakmachine; 
deze maakt het deegstuk op, zoals een bakker met de 
hand zou doen. Het zijn geen verkleinde kopieën van 
apparatuur zoals die in het grootbedrijf wordt 
gebruikt. Mede hierdoor kunt u machinaal werken en 
kunt u toch uw ambachtelijke kwaliteit en uitstraling 
behouden. 

Bouleau brood met de KVD
Zo ook met de machine voor het bouleau brood: 
wanneer u een bouleau brood vormt, drukt u eerst de 
deegpunt plat (licht ontgassen) en vervolgens punt u 
het op, daarna modelleert u het brood. Na het 
modelleren kan het deegstuk gedraaid worden, nog 
eens opgerold en rond gemaakt worden. De KVD doet 
niets anders, het deegstuk wordt eerst licht ontgast en 
vervolgens middels de instelbare vormplaat gevormd. 
Uiteraard zijn de walsen van de KVD voorzien van 
teflon, zodat de veelal wat pikkerige deegstukken niet 
aan de walsen plakken. Daarnaast is de maatvoering, 
waarnaar de walsen kunnen worden ingesteld om te 
ontgassen, veel breder. Ook het inslagnet is van een 
ander materiaal, een materiaal dat veel beter overweg 
kan met dit type deeg. 
Het vormsysteem is opgebouwd uit drie afzonderlijk in 
te stellen vormplaten. Doordat deze onafhankelijk van 
elkaar functioneren, kunnen we de vorm van het 
deegstuk prima modelleren. Nadat het deeg gevormd 
is, valt het deegstuk op een opvangplateau en kunt u 
het wegleggen op tapijten. 

Door de variabele snelheid van de rijsautomaat, type 
KRV, te benutten, kunt u de installatie naar uw hand 
zetten. Ieder deegstuk wordt correct gevormd in de 
bouleaumachine en direct (op inschiettapijten) 
weggelegd. Dus geen deegstukken die na het 
modelleren op elkaar vallen, waarna de bakker ze van 
elkaar af moeten halen en moet bijrollen.
Al enkele jaren verkoopt Kalmeijer deze 
bouleaumachine voornamelijk in Duitsland. Inmiddels 
ervaren steeds meer Nederlandse en Belgische bakkers 
ook de voordelen van deze machine.

Via de Kalmeijer bouleau machine, type KVD, kunnen 
we dit type brood in een authentieke, ambachtelijke 
vorm modelleren. Zo als zo vaak, is efficiënt 
produceren ook bij authentieke producten erg 
belangrijk. 
Slechts één bakker kan de gehele productie van deze 
desem broden maken:

•	 De bakker begint met het deeg afmeten met de
	 afmeet- en oppuntmachine, type KAO. Door zijn
	 tweekamersysteem bent u na een lange bankrijs
	 verzekerd dat de deegstukken een juist gewicht
	 hebben. Ook heeft de KAO een teflon trechter en
	 puntplaat, juist voor dit soort type degen komt
	 dat van pas. Veel minder kans op plakken!
•	 Middels de rijsautomaat, type KRV, de juiste
	 rijstijd geven. Het grote voordeel hiervan is dat de
	 deegtukken perfect geklimatiseerd liggen te
	 rijzen. Daarnaast is uw werkbank vrij om andere
	 werkzaamheden te doen. Na de juiste rijstijd
	 kunnen we de deegstukjes modelleren. De
	 rijsautomaat heeft een variabele snelheid die u
	 zelf kan bepalen. Zo is er geen kans, dat er
	 gemodelleerde deegstukken op elkaar vallen.
•	 Met de bouleaumachine kunt u een authentieke
	 vorm geven aan het deegstuk. Hierbij zijn diverse
	 instelmogelijkheden aanwezig, zodat u kan kiezen
	 of het deegstuk spitse of stompe kopse kanten
	 moet hebben, of bijvoorbeeld rechtere- of ovale
	 deegstukken. Ambachtelijke uitstraling daar draait
	 het om!
•	 Met de conische opboller kunt u het deegstuk
	 rond maken. Laat dan het gevormde deegstuk
	 erin vallen. Door de vorm van de goten zal het
	 deegstuk snel en standig worden opgebold. U
	 kunt de bollen direct op tapijten wegleggen. Ook
	 hier geld dat er teflon is gebruikt. De kegel zelf is
	 voorzien van teflon, maar ook de goten zijn
	 behandeld met een tefloncoating. De afstotende
	 werking bied u veel voordeel bij het verwerken
	 van plat, pikkerig deeg en daarna bij het
	 schoonmaken. De conische opboller is voorzien
	 van rvs beplating en opgetrokken met rvs balken.
	 Van verf die eraf gestoten wordt heeft u dus geen
	 last! 

Wat is desem en hoe kunnen we het 
gebruiken?
Natuurlijk kunnen we over de term desem discussiëren, 
maar wat is desem? De ene bakker vindt dat het zo 
wie zo zonder toegevoegde bakkersgist moet worden 
gemaakt, de andere bakker is met een eigen desem in 
de weer en de derde bakker gebruikt een starter van 
een grondstofleverancier. 
Voor de opkomst van gist, zo’n 150 jaar geleden, werd 

Smalle uitvoer 

Brede uitvoer 
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er uitsluitend met desem gebakken. Daarna werd gist 
geproduceerd op grote schaal door een fabriek en de 
bakkers zijn vanaf die tijd massaal overgestapt op gist. 
In Duitsland wordt nog steeds veel gebakken met 
desem als extra  toevoeging. Aangezien een puntrijs 
daar vele malen korter is dan in Nederland of België zal 
hier de desem “verplicht” toegevoegd moeten worden 
voor de smaak en aroma. Immers in 15 minuten 
puntrijs kan er weinig aroma ontwikkeld worden. Ook 
hier zien we, net als bij gist, dat bakkers vroeger hun 
eigen cultuur maakten, maar nu kopen bij de 
grondstofleveranciers. De constantheid en daarmee de 
kwaliteit van het eindproduct, het brood, is veel 
belangrijker geworden. Een deeg met uitsluitend 
actieve desem heeft een langere rijstijd en ook is het 
desem licht zurig, hierdoor is de deegontwikkeling 
anders. Tevens zal de smaak van een desembrood 
anders zijn. 

Desem (ook wel zuurdesem, zuurdeeg, moederdeeg of 
voordeeg genoemd) wordt gemaakt van (rogge-)
bloem en water. Het mengsel laat men spontaan 
fermenteren (gisten), gedurende een bepaalde tijd bij 
een bepaalde temperatuur. De in de bloem en in de 
omgeving aanwezige micro-organismen, ontwikkelen 
zich in het mengsel en gaan verzuren (melkzuren en 
azijnzuren). 
De grondstoffabrikanten doen dit gecontroleerd op 
tijd, temperatuur en zuureenheden. Zo wordt ieder 
desem nagenoeg elke keer hetzelfde en kunnen we 
spreken van een constant product. Door gebruik te 
maken van de juiste organismen met elk hun eigen 
kenmerken is uw eindproduct ook telkens hetzelfde 
qua smaak en werking. Wanneer u zelf aan de gang 
gaat om een desem te ontwikkelen, kan het zo zijn dat 

door hulp van een verkeerd micro-organisme een 
verkeerd desem ontstaat. In plaats van uw deeg te 
verrijken kan het “oudbakken worden” sneller 
optreden.

Hoe kan Kalmeijer u helpen bij het verwerken 
van deze degen?
Waar het ons om gaat is dat wij u ideeën kunnen 
aandragen om uw omzet te vergroten en daarbij ook 
nog eens tijd overhoud door efficiënt te produceren. 
Dus of u nu desem maakt van uw rozijnenwater 
vermengd met bloem, dat drie dagen in de koelkast 
heeft gestaan of een cultuur gebruikt van de 
grondstofleverancier, het product moet wel efficiënt te 
maken zijn. 
De Kalmeijer bouleaumachine leent zich er voor! 

Voorbeeld voor het verwerken van de degen
•	 Voor het maken van een desem hebben wij een	

	 gedroogd desempoeder van de
	 grondstofleverancier opgewekt door dit te
	 mengen met water en dit 17 uur in een afgesloten
	 bak in de bakkerij laten rijpen. We hebben van dit
	 desem telkens 20%, gerekend ten opzichte van de
	 bloem, aan het recept toegevoegd. Dit
	 desempoeder is gemaakt zonder gebruik te maken
	 van toevoeging van gist. Wij hebben er 0,1% gist
	 aan toegevoegd om het desem vlot op gang te
	 krijgen. Het aroma van dit desem na die 17 uur
	 rijpen is heel herkenbaar! 
•	 De degen kneden, waarbij de eerste versnelling
	 toch al 7 minuten is en de tweede versnelling 8
	 minuten. Let op dat de deegtemperatuur toch wel
	 30 °C is voor de degen waar een vulling doorheen
	 gewerkt wordt. 

	 Kartoffelbrood	 Olijf-tomaat	 Sesam	 Vijg-rozijn	 Noten	 Kaas-pesto
	 gram	 gram	 gram	 gram	 gram	 gram
Desem	 2000	 2000	 2000	 2000	 2000	 2000
Bloem	 9000	 9000	 9000	 9000	 9000	 9000
Rogge	 1000	 1000	 1000	 1000	 1000	 1000
Gist 	 300	 400	 400	 400	 500	 400
Zout	 170	 170	 170	 170	 170	 170
BVM	 300	 250	 300	 300	 300	 300
Water	 5600	 5400	 5400	 5600	 5600	 5400
Extra 		  250
		  tomatenolie 				  
Vulling 1	 2500	 700	 3000	 2000	 2000	 2500
	 aardappelpasta	 gedroogde	 gebruneerd	 gedroogde	 walnoot	 geraspte
		  tomaat	 sesamzaad	 vijgen		  kaas
Vulling 2	 600	 1800		  1000	 1000	 500
	 gebakken,	 groene, 		  geweekte	 hazelnoot	 pesto
	 gedroogde ui	 zwarte olijven		  rozijnen

De gebruikte recepturen:

Olijf-tomaat Sesam Vijg-rozijn
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Desem toevoegen

•	 Dan de vulling erdoor werken, de vochtige vulling
	 zoals de aardappelpasta en de pesto direct
	 toevoegen, de olierijke vulling kan al aan het eind
	 van de tweede versnelling worden toegevoegd.
	 Zorg er wel voor dat de vulling op bakkerij
	 temperatuur is! De deegtemperatuur zal nu rond
	 de 28 °C zijn.

•	 Dan komt er een eerste bankrijs van 20 minuten.
	 In plaats van stuifbloem adviseren wij om de
	 werkbank in te smeren met een dun laagje olie.
	 Ten eerste blijft de bakkerij schoner maar ten
	 tweede is een dun filmpje olie beter voor het deeg
	 dan bloem. Na deze 20 minuten slaan we het
	 deeg rustig een keer door en laten we het nog
	 eens 20 minuten rijzen. Uiteraard, wanneer u de
	 werkbank nodig heeft laat u het deeg rijzen in
	 kunststof bakken. Wanneer de 40 minuten bankrijs
	 verstreken is zal het deeg standig aanvoelen. 
•	 We ontgassen het deeg een beetje en gaan het
	 deeg afmeten. Via de afmeet- en oppuntmachine,
	 type KAO voeren we de deegstukken de

	 rijsautomaat in. Wij hebben alle degen afgewogen
	 op 700 gram. Aan te raden is om de rijsautomaat
	 niet te vochtig in te stellen, uiteraard dient u de
	 temperatuur wel twee graden hoger dan de
	 deegtemperatuur in te stellen. 
•	 Na een rijstijd van 30 minuten kunnen we de
	 degen modelleren. We stellen de walsen in op
	 stand 5, zodat we niet een al te fijne structuur
	 willen hebben. Aan de modelleerplaat zitten tellers
	 bevestigd, het grote voordeel hiervan is dat u de
	 instellingen kan reproduceren. Met andere
	 woorden, wat u gisteren heeft gedaan kunt u
	 vandaag herhalen. Zo hebben wij voor het
	 Kartoffelbrood de instellingen op 55 achter en 115
	 voor gezet. Uiteindelijk kunt u zelf de instellingen
	 bepalen waarmee u uw model creëert! 
•	 De deegstukken na het modelleren wegleggen in
	 mandjes met roggebloem en na een narijstijd van
	 25 minuten decoreren we de deegstukken door ze
	 aan één zijde in te snijden. Bakken met stoom
	 gedurende 35 minuten.

Tijdens de beurs in Rosmalen zullen wij deze machines 
aan u demonstreren, zodat u kunt ervaren hoe 
makkelijk het werken is met deze machine. Tevens ziet 
u dan hoe veelzijdig de installatie te benutten is.

Wanneer u nog vragen heeft over dit artikel of hoe 
Kalmeijer kan helpen in een efficiënt productieproces 
neemt u dan contact op met uw vertegenwoordiger of 
met Kalmeijer in Den Haag op telefoonnummer 
0031 (0)70 3888 950. Uiteraard bent u van harte 
welkom op onze stand om ideeën voor een hogere 
omzet op te doen.

Gebakken producten

Bekijk het filmpje

over het verwerken 

van de degen.


