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Er komt een tijd dat alle ondernemers moeten gaan 
nadenken over een mogelijke overdracht (overname of 
verkoop) van de bakkerij. Voor de meesten is het een 
moeilijk vraagstuk. Vaak is de bakkerij een stukje 
levenswerk, dat dag in dag uit veel verantwoording 
opeist. Je ziet soms dat bakkers de zaak op zijn beloop 
laten. Investeringen worden niet meer gedaan 
(uitbollen noemen ze dat in Vlaanderen). Ze maken er 
richting de klant geen geheim van dat ze gaan 
stoppen: de belangstelling voor het vak wordt wat 
minder. Al met al gaat het plezier in het werk er vanaf. 
Dit maakt natuurlijk geen goede indruk op de klanten 
en zij zullen hun brood ergens anders gaan kopen. De 
omzet gaat zo nog harder achteruit. Je ziet in 
vakbladen, maand na maand, dezelfde advertenties 
staan: ter overname goed lopende bakkerij. Hoe kunt u 
ervoor zorgen dat uw bakkerij niet de bakkerij is die 
daar iedere maand in staat? Er worden immers meer 
bakkerijen verkocht dan alleen diegene die in de 
vakbladen staan. Voor een mogelijk antwoord op die 
vraag, zijn wij bij bakkerij Leyen geweest.

Bakkerij Leyen
De heer Leyen is een zoon van een boerenechtpaar uit 
de plaats Maaseik. Zoals dat zo vaak gaat, had hij altijd 
gedacht later de boerderij over te nemen. Daarom 
heeft hij twee verschillende landbouwopleidingen 
gedaan. Na het behalen van zijn diploma’s was van 
overname nog geen sprake. Daarom is hij eerst in een 
bakkerij gaan werken in Maaseik. Hij dacht: “Ik werk 
nog maximaal 10 jaar in de bakkerij.” Bij de bakkerij 

waar hij destijds werkte, heeft hij via een leercontract 
het vak geleerd. Toen hij eenmaal ook dat diploma 
bezat, kwam toch de ondernemersgeest boven drijven. 
Hoe kan het ook anders als je altijd op het boerenerf 
gewoond hebt, waar je ouders de ondernemers van 
zijn! Echter ten tijden van het werken in de bakkerij 
ging het wat minder goed in de landbouwsector.
De heer Leyen besloot om in de bakkerij te blijven 
werken. De bakkerij waar hij werkte kon worden 
overgenomen. Aangezien het aandeel patisserie hier 
echter de overhand had, was overname niet interes­
sant. De heer Leyen zegt: “Mijn hart ligt toch meer bij 
het broodbakken. Toen de gistleverancier mij vertelde 
dat de bakkerij van Claes in As over te nemen was, heb 
ik mijn slag meteen geslagen. Dat was in 1986 !’’

De overname
As is een plaats met een inwonersaantal van 7500.  
Ook de randgemeente Niel hoort hierbij. De bakkerij is 
gevestigd aan een doorgaande weg tussen Genk en 
Maasmechelen, en ligt aan een rotonde met voldoende 
parkeergelegenheid.

Bakker Leyen heeft de bakkerij overgenomen inclusief 
de gast en zijn vrouw. De inventaris van de bakkerij 
was niet veel; een klopper-mengelaar (planeet menger) 
en een handmatige pistolet verdeel-opbolmachine 
(verdeelopboller).

Na eerst drie jaar het brood met de hand te hebben 
verwerkt, kwam er in 1989 een half automatische 
broodlijn van Kalmeijer. Het deeg werd na een bankrijs 
van 15 minuten met de hand afgewogen en met 
behulp van een oppuntmachine, type KOO de 
rijsautomaat ingewogen. Na een rijstijd van 40 
minuten werden de broden langgestoken met behulp 
van een uitwalsapparaat, type KUA en opmaak­
machine, type KOO.

De rijsautomaat was van het type KRA en had een 
inhoud van 180 schommels. Inmiddels maakt Kalmeijer 
dit type rijsautomaten niet meer. De techniek is verder 
ontwikkeld en dient daarbij de bakker in bedienings­
gemak en kwaliteit. De verkoop van brood was 
inmiddels zo gestegen dat bakker Leyen nog een 
automatische langsteekmachine gekocht heeft, type 
KTA. Deze maakt het produceren van brood een stuk 
eenvoudiger door de zogenaamde gouden handjes!

In het voorjaar van 2009 beraden de heer en mevrouw 
Leyen zich op hun toekomst en die van de bakkerij. Ze 
werken al 20 jaar en de vraag is hoelang zij nog willen 
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doorwerken in de bakkerij. De investeringen zijn 
afbetaald, dus de belastingdienst pikt zo haar graantje 
mee. Daarnaast blijft het werk in de bakkerij lichamelijk 
zwaar; verlichting hiervan zou ook prettig zijn voor de 
toekomst. De vraag is wel waarin dan geïnvesteerd 
moet worden. Welke kosten brengt dat met zich mee 
en wanneer zijn die weer afbetaald? Allemaal vragen 
waar je in eerste instantie niet aan denkt, maar die wel 
relevant zijn.

Het inwinnen van advies
Beiden zijn het erover eens dat ze in 2016 willen 
stoppen. Graag zouden ze zien dat de bakkerij 
overgenomen wordt. Het bedrijf is dan immers 
afbetaald, maar bij verkoop levert het voor hun de 
oude dag voorziening op.
Michel, de gast die bij bakker Leyen werkt en zijn 
papieren heeft gehaald, ziet wel brood in de bakkerij 
als zijn onderneming.
Om zich te oriënteren op wat ze moeten doen, vragen 
ze advies aan diverse vertegenwoordigers, onder 
andere de vertegenwoordiger van Kalmeijer, Mark 
Wesseling. Mark zegt: “Er staan voldoende bakkerijen 
te koop, zorg er dus voor dat wat je wilt overlaten, 
goed voorzien is.” Het is in deze tijd al moeilijk genoeg 
om een jonge bakker te vinden die voldoende kapitaal 
heeft om een bakkerij over te nemen. Daarnaast is het 
zo dat de jonge bakkers toch anders zijn opgevoed 
dan de generatie ervoor; hard werken is voor beiden 
gelijk, maar de jongere generatie heeft meer ervaring 
met deegverwerkingsmachines. Wat je vaak ziet 
gebeuren, is dat wanneer er een koper is voor de 
bakkerij, de koop alsnog niet doorgaat omdat de koper 
vervolgens ook nog eens veel geld moet investeren in 
apparatuur. Uiteraard moet het ook niet zo zijn dat de 
bakkerij volledig voorzien is van de modernste 
apparatuur, want dan zijn de overnamekosten 
simpelweg veel te hoog.

Mark legt uit dat er een aantal opties zijn:
• Winkelinterieur;
• Koel- en vriescapaciteit;
• Extra verkooppunt;
• Verbouwen van de bakkerij;
• Bakkerijapparatuur.

Winkelinterieur
Als we kijken naar de winkel, dan oogt een nieuwe 
winkel natuurlijk perfect. Echter de vraag die de 
kopende bakker zich zal stellen is: wat levert mij dit 
op? Geen gemak in de bakkerij, want het werk blijft 
hetzelfde. Is het winkelinterieur mijn smaak? Levert het 
de bakkerij meerwaarde daardoor op?
Een nieuw, aantrekkelijker winkelinterieur zou extra 
omzet kunnen genereren. Het zou alleen jammer zijn 
als de winkel voor extra omzet zorgt, maar men in de 
bakkerij de productie niet aankan. In plaats van 
positieve reclame, uit dit zich vooral in ergernis van de 
klant als het pistoletje is uitverkocht.

Koel- en vriescapaciteit
Natuurlijk is de koel- en vriescapaciteit belangrijk en 
kan het de startende bakker helpen in de efficiëntie 
van zijn productieproces. Maar als het machinepark 
echter niet in staat is zoveel te produceren, blijft de 
meeste capaciteit onbenut. Voor bakkerij Leyen geldt 

dat de bakkerij helaas niet erg groot is en koel- en 
vriescapaciteit ten koste van de broodnodige werk­
ruimte zal gaan. Daarnaast kost koel- en vriescapaciteit 
enorm veel geld qua stroom.

Extra verkooppunt
Ook een extra verkooppunt is een optie. Echter, als 
startende bakker heb je zeker de eerste jaren je handen 
al vol aan het ondernemer zijn. Hierdoor wordt 
bovendien het overnamebedrag alleen maar hoger en 
brengt het ook een hoop personele zorgen met zich 
mee. Het maakt het werken niet eenvoudiger, iets waar 
het echtpaar wel naar op zoek is.

Verbouwen van de bakkerij
Wanneer de heer Leyen de bakkerij zou gaan 
verbouwen, dan dient hij eerst de gemeente om 
toestemming te vragen. Een stap die veel tijd kan 
kosten. Wanneer dit eenmaal gelukt is en het de 
bakkerij extra vierkante meters heeft opgeleverd, zal 
deze voor de toekomst weer klaar zijn. Het nadeel van 
deze investering is dat het niet direct geld oplevert en 
daarmee zwaar op de boeken zal drukken.

Bakkerijapparatuur
Met het oog op de andere wens die de heer Leyen 
had, het lichamelijk minder zwaar maken van de 
productie, ligt investeren in machines voor de hand. 
Over het algemeen hebben machines een lange 
levensduur en maken ze het werk efficiënter. Dit is, een 
goede reden om deze optie nader te onderzoeken.
De deegverwerkingsinstallatie die de bakker heeft voor 
het grootbrood, is verouderd. De startende bakker zal 

De heer Leyen voor zijn 
installatie met Mark 
Wesseling

Zetselrijs

Perfect afgekneed deeg
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deze op korte termijn dienen te vervangen. Bij 
overname zal de installatie immers 25 jaar oud zijn.
De klopper-mengelaar functioneert nog prima, evenals 
de roltafel. Deze machines zijn oud en ze maken het 
werk niet minder zwaar. De sandwiches en pistolets 
worden momenteel met een half automatische 
verdeelopboller gemaakt en een zogenaamd doorgooi-
apparaat. Hier valt dus helemaal veel arbeidsgemak te 
halen. Ook de efficiëntie zal omhoog gaan waardoor 
de investering snel weer terugverdiend is. De 
hoeveelheid kleinbrood die gemaakt wordt is 80 kilo 
aan bloem, voor alleen de sandwiches. Een pistolet- en 
sandwichlijn heeft als voordeel dat deze het werk 
minder zwaar maakt!

De heer Leyen zegt: “Natuurlijk hebben we over dit 
idee eerst een paar weken nagedacht, maar het besef 
groeide al snel dat dit de juiste keuze was. Een half jaar 
later zijn we door Mark uitgenodigd voor een 
demonstratie bij bakkerij Persoons in Tessenderlo. De 
demonstratie werd gehouden voor een aantal bakkers 
uit de regio en heeft een positieve indruk op ons 
achtergelaten van Kalmeijer in het algemeen. Het is 
bovendien ook een goede gelegenheid om je collega’s 
weer eens te spreken.”

In 2010 hoorden wij dat bakkerij Sillen in Kinrooi zijn 
bedrijf moest stoppen wegens ziekte. De Kalmeijer 
broodlijn die daar stond, hebben we overgenomen. 

De installatie was nog niet zo oud en zag er dankzij de 
rvs-beplating als nieuw uit. Uiteraard hebben we 
daarbij ook Mark om advies gevraagd. Mark geeft aan: 
”Natuurlijk geven wij een eerlijk advies. Bovendien 
hebben we geholpen om de installatie te verhuizen en 
op punt te zetten in de bakkerij van de heer Leyen. De 
oude installatie heeft Kalmeijer afgevoerd. De heer 
Leyen zegt:”Wat we zagen met de nieuwe broodlijn is 
dat er zoveel makkelijker gewerkt werd. Zo kregen we 
weer volop plezier in het werk. Dat straalt door in het 
hele bedrijf. Niet alleen in de bakkerij, maar zeker ook 
in de winkel. Zeg nu zelf, mooi en lekker brood 
verkoopt toch beter dan een rek met minder strak 
brood!

Met deze stap nog vers in het geheugen, is bakker 
Leyen gaan nadenken over een volgende investering. 
Immers de boost die de broodlijn gegeven heeft, is 
super!
De kleinbroodlijn van Kalmeijer komt weer als eerste 
mogelijkheid naar voren. Bakker Leyen geeft aan dat 
hij nog steeds moest denken aan de sandwiches en 
pistoletjes die ze destijds gezien hadden bij de 
demonstratie in bakkerij Persoons. De heer Leyen zegt: 
”Mark heeft ons gewezen op de mogelijkheid om met 
onze eigen grondstoffen te bakken bij een collega. Ook 
Michel die steeds meer zin krijgt in zijn eigen bakkerij, 
wordt bij deze beslissing betrokken en gaat meebakken 
bij die collega.”

Receptuur sandwiches

	 Grondstof	 Hoeveelheid
	 Broodbloem 	 20 kilo
	 Water	 4,6 liter 
	 Verse melk	 4,6 liter 
	 Eieren	 20 stuks
	 Zout	 340 gram
	 Sandwich verbeteraar	 4 kilo
	 Trimoline	 1 kilo
	 Vloeibare desem	 400 gram

Werkwijze
•	eerst de bloem met de melk/water en gist een 

zetselrijs geven van 20 minuten;
• �daarna gaan alle hulpgrondstoffen erbij en wordt het 

deeg in een spiraalkneder in 10 minuten afgekneed;
• �	de deegtemperatuur is 27 ºC;
• �	we werken volgens de traditionele manier: het deeg 

wordt afgewogen op 1500 gram en krijgt een bolrijs. 
Daarna gaat men met z’n drieën de bollen verdelen 
en opbollen, wegleggen in bakjes en vervolgens 
langsteken met een doorgooi-apparaat en op de 
plaat zetten. Al met al een tijdrovende klus.

Bakker Leyen zegt: “Tijdens het bakken bij de collega 
hebben we niets veranderd aan het recept. De 
kwaliteit moet immers perfect blijven. Wat je direct ziet 
bij het verwerken van het deeg met een Kalmeijer 
kleinbrood lijn, is dat slechts 1 gast de totale 
verwerking doet. De sandwiches hebben we na het 
bakken mee naar huis genomen om voor te leggen 
aan mijn vrouw. Ze zag wel degelijk een verschil met 
onze sandwiches, maar dan in positieve zin. Ze zijn 
veel gelijkmatiger van vorm en de structuur is fijner!

De heer en mevrouw Leyen

Gast Camiel en Michel

Camiel
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Als bakkers onder elkaar weten we wat dat betekent; 
een langer malse sandwich.”

Natuurlijk is ook dit een behoorlijke investering, geeft 
bakker Leyen aan. “Mark heeft voor ons berekend na 
hoeveel tijd de investering terugverdiend zou zijn.” 
Mark vertelt: “Dat klopt! Het is een eenvoudige 
rekensom, waarbij we uit zijn gegaan van realistische 
cijfers. Het heeft immers geen zin om fictieve bedragen 
te gebruiken, de waarheid komt vanzelf boven.” De 
heer Leyen zegt: “hieruit bleek dat we de investering in 
de kleinbrood lijn terugverdiend hebben voordat we 
de bakkerij verkopen. Dat moment kan zich nog eerder 
voordoen als we weer zo’n boost meemaken zoals bij 
de aanschaf van de broodlijn.”

Bakker Leyen vervolgt: “we hebben uiteindelijk ja 
gezegd tegen deze nieuwe investering omdat we de 
bakkerij goed willen overlaten. De kopende partij 
koopt een goed lopende bakkerswinkel waarbij de 
bakkerij voorzien is van goede apparatuur. Er hoeven 
niet direct kosten te worden gemaakt om efficiënt te 
kunnen werken. Dat spreekt de kopende partij aan. En 
natuurlijk, wanneer je dan gaat investeren en je al 
goede ervaringen met Kalmeijer hebt, dan zijn zij de 
aangewezen partij voor een investering. Uiteraard, het 
belangrijkste punt blijft dat we overtuigd waren en zijn 
van de kwaliteit die er gemaakt wordt met een 
Kalmeijer broodlijn en pistolet- en sandwichlijn.”

“Nu de pistolet- en sandwichlijn in de bakkerij staat, 
ervaar je pas hoe gemakkelijk werken het is, 
concludeert bakker Leyen. Vlot en goed worden de 4 
degen van 20 kilo bloem voor sandwiches verwerkt, 
terwijl je voorheen toch met drie man stond te werken. 
Natuurlijk was het even zoeken in het begin. Niet 
zozeer hoe de mooiste sandwiches en pistoletjes 
gemaakt moesten worden. Daar hadden we Mark voor 
die ons hielp. We waren meer op zoek naar een goede 
indeling van de tijd!

Voorheen maakten we in het weekend nog snel twee 
karren sandwiches. Gelukkig was dat een luxe 
probleem, maar zeker geen leuk probleem. Door nu 
alle sandwiches op een middag te maken, hebben we 
veel meer rust in de bakkerij. Er is weer tijd om 
kwaliteit te maken. Inmiddels staat de KKL er al 2 jaar, 
en wordt er op zaterdag nog een kar sandwiches bij 
gemaakt. Een verdienste die de KKL nog rendabeler 
maakt.”

Laten wij nog eens naar het verwerken van de degen 
kijken. Weet u wat ons opvalt; de gast Camiel die ook 
bij de vorige eigenaar werkte, doet het meeste werk! 
Prachtig toch dat een bakker van zijn leeftijd zo 
makkelijk met de KKL uit de voeten kan; bijna 3000 
sandwiches in onze korte aanwezigheid. Zo zie je maar 
dat niet alles wat nieuw is moeilijk hoeft te zijn.
Aan het eind van de productie worden de twee 
werktafels weer netjes aan elkaar gezet, je zou haast 
denken dat het ervoor gemaakt is. “Klopt”, zegt bakker 
Leyen, “voorheen was dit 1 grote tafel, maar in 
verband met de komst van de KKL hebben we deze in 
tweeën gezaagd. Een dergelijke grote tafel hebben we 
niet meer nodig en door er twee kleine tafels van te 
maken, kan de transportband er precies tussen staan.”

Conclusie
“Terugkijkend op de afgelopen 5 jaar is er een heleboel 
veranderd”, geeft de heer Leyen aan. “We werken 
allebei sinds de overname in 1986 hard voor de zaak, 
maar de laatste jaren zaten we een beetje op een dood 
spoor. Uiteraard bleven we ons best doen om de beste 
kwaliteit iedere dag weer te bakken. Ik blijf een 
vakman, net zoals mijn vrouw dat zal blijven doen in 
de winkel. Niet uitspreken dat we gaan uitbollen, maar 
er iedere dag weer voor gaan, blijven bouwen aan 
uitstraling. Maar door de impuls die we de laatste 5 
jaar hebben gehad in de bakkerij, is het zeker leuker 
geworden. Dat merk je direct aan de sfeer bij 
binnenkomst. Minder zware arbeid, efficiënter werken 
en kwalitatief goede producten in de winkel; dat zijn 
de steekwoorden. Door de opmerkingen die je 
terugkrijgt van de klandizie, word je vanzelf vrolijk. 
Ook dat straalt door het bedrijf.” Bakker Leyen grapt: 
”ik denk dat ik voorlopig de bakkerij nog niet 
overlaat.”

Uitbollen en achteruit hollen of investeren  
en profiteren? De keuze is duidelijk voor de 
heer Leyen!

Twee tafels tot een geheel

Twee tafels
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In elke bakkerij is de deegverwerkingsinstallatie een 
keer aan vervanging toe. Meestal gebeurt dat wanneer 
de huidige installatie verouderd is of wanneer deze 
kapot gaat. Vaak zien we dat de bakker voor deze 
investering diverse leveranciers raadpleegt. Niet alleen 
vragen zij leveranciers van machines om raad, maar 
ook proefbakkers en vertegenwoordigers van meel- en 
grondstofleveranciers. Logisch want dergelijke 
investeringen zijn ingrijpend voor de bakkerij.

Bakker Paulissen
De heer Fred Paulissen staat aan het hoofd van bakkerij 
Paulissen. Zijn twee zoons Tom en Luc, beiden begin 
30, zijn de ondersteunende krachten. Op den duur 
zullen de broers de taken overnemen van hun vader. 
Tom heeft meer met de bakkerijkant en Luc heeft de 
administratie en winkels onder zijn hoede.

De geschiedenis van Paulissen Bakkerijen in Maastricht 
begint in 1981. Fred Paulissen staat als mede-initiatief­
nemer aan de basis van de bakkerijformule ‘t Bakhoes. 
De eerste bakkerswinkel onder deze naam wordt in de 
Maastrichtse buitenwijk Daalhof gevestigd. Dagelijks 
bevoorraadt franchisegever Erkens Bakkerijen, een 
grote regionale bakkerij, de winkel met verse bakkers­
producten. In de daaropvolgende jaren openen in 
Zuid-Limburg diverse franchisenemers de deuren van 
een bakkerswinkel onder de naam ‘t Bakhoes.

In 1995 wordt in Malberg, ook een buitenwijk van 
Maastricht, een tweede filiaal overgenomen van een 
collega franchisenemer. Ook hier blijkt dat de klant­
gerichte werkwijze die Fred Paulissen erop nahoudt 
veel mensen aanspreekt. Als in 2001 diverse winkels 
worden afgestoten door Erkens Bakkerijen, waaronder 
ook ‘t Bakhoes in Winkelcentrum Stein, ziet de heer 
Paulissen dit als een kans om zijn winkelbestand verder 
uit te breiden.

In 2003 heeft de heer Paulissen besloten om de warme 
bakker Duchateau, ook in Malberg, over te nemen. De 
reden is dat de heer Paulissen zo de beleving van zelf 
broodbakken kan overbrengen op de klanten; het 
brood zelf bakken is een beleving en dat doet 
verkopen, zo geeft Tom aan. 

Een ander punt waarom deze stap opmerkelijk is, is dat 
de heer Paulissen überhaupt geen bakkersdiploma 
heeft. Natuurlijk brengen de jaren ervaring een hoop 
kennis met zich mee, maar het bakkersvak is toch een 
vak apart. De winkels en de bakkerij heten voortaan 
Bakkerij Paulissen.

De overname
De familie Duchateau stond op het punt om te 
stoppen. Dat zou jammer geweest zijn, zo geeft Tom 
aan, want er zijn al zoveel warme bakkers uit 
Maastricht verdwenen. Dankzij deze overname kon de 
kwaliteit van de producten nog beter gegarandeerd 
worden. Voor de klanten is er in die tijd in principe 
weinig veranderd: het bestaande assortiment aan 
bakkersproducten werd in de 3 winkels aangeboden 
en geleidelijk werden nieuwe producten uit de eigen 
bakkerij geïntroduceerd. Medio 2005 werd afscheid 
genomen van de regionale bakkerij als leverancier. 
Voortaan werden alleen nog maar producten uit de 
eigen bakkerij verkocht. Tom zegt: “De bakkerij was 
verouderd maar functioneerde nog goed. De installatie 
die hier stond was een oude bolleninstallatie met een 
inhoud van 250 deegstukken. Het was al lang geleden 
dat er goed onderhoud gepleegd was.”

Uitbreiding
Na enkele jaren zo gewerkt te hebben, barstte de 
brood- en banketbakkerij bijna uit zijn voegen. De 
productiecapaciteit had zijn maximum bereikt. Er 
moest gezocht worden naar een uitbreidings­
mogelijkheid. Die werd ook gevonden: per 1 januari 
2008 heeft de heer Paulissen Patisserie Kerkhofs, 
gelegen in Maastricht Oost, overgenomen. Vanaf dat 
moment wordt op deze locatie al het banket 
geproduceerd. De benodigde apparatuur is daar 
aanwezig. Ook de bakkerswinkel van Kerkhofs werd 
overgenomen en werd daarmee het vierde 
verkooppunt.

Ook werd besloten om in 2008 een nieuw logo en 
huisstijl te presenteren:
Paulissen Bakkerijen - Lekker. Zelf gemaakt! - Van brood 
tot vlaai tot banket.

Uiteraard is het personeelsbestand ook gegroeid. Het 
team bestaat inmiddels uit 5 broodbakkers, die 
allemaal om toerbeurten het grootbrood draaien.

Investering
Dat dit alles veel geld gekost heeft, mag duidelijk zijn. 
Geld om een nieuwe deegverwerkingsinstallatie te 
kopen was er simpelweg niet. Begin 2004 begon de 
afmeetmachine het af te laten weten. We hebben toen 
besloten om deze te laten reviseren, omdat er geen 
geld was voor een nieuwe. In de daaropvolgende jaren 
hebben we nog geïnvesteerd in een gereviseerde kegel 
en een gereviseerde langmaker. Hierdoor konden we 
weer een aantal jaren blijven produceren.

VAN BOL NAAR PUNT, GEEN PUNT 
VOOR BAKKERIJ PAULISSEN
Zoals u heeft gelezen in het artikel van de heer Leyen was het overlaten van de bakkerij een probleem. 

Bij de familie Paulissen uit Maastricht is dit ook het geval, maar blijft de bakkerij in de familie.

Tom maakt het  
roggedeeg op
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De vertegenwoordiger van Kalmeijer, Peter Brekelmans, 
kwam sinds die tijd hier ook met enige regelmaat over 
de vloer. Hij had begrip voor ons besluit. “Ik weet nog 
heel goed dat Peter niet de doorsnee vertegen­
woordiger is die alleen komt voor verkoop,” aldus 
Tom. “Om Tom te adviseren in zijn bedrijfsvoering 
hebben we een afspraak gemaakt om samen ‘s nachts 
eens te bakken”, zegt Peter, “we hebben afgesproken 
dat één bakker de productie doet en dat wij kijken 
waar we verbeterpunten kunnen vinden.” Goed om te 
weten is dan ook dat alle vertegenwoordigers bij 
Kalmeijer van huis uit bakkers zijn of de opleiding tot 
bakker succesvol hebben afgerond.

Verbetering
Tom vertelt: “natuurlijk had Peter gauw door dat er in 
de grootbroodproductie veel verbeterd kon worden, 
ten aanzien van de kwaliteit en het arbeidsgemak. 
Daar was ik ook wel een beetje bang voor.” Verrassend 
genoeg kwam Peter na afloop tot een andere 
conclusie: investeren in kleinbrood deegverwerking.
Peter legt uit: “op een gegeven moment stonden ze 
met drie man het kleinbrood te verwerken met een 
verdeel-opbolmachine en een doorgooi-apparaat. 
Naderhand werd er nog ingekocht kleinbrood verdeeld 
over de winkels. Dat hebben we eens goed op papier 
gezet, zodat dit inzichtelijk werd. Op vrijdag alleen al 
werden zo’n 7000 broodjes gemaakt.”
Natuurlijk vond Peter dat de bolleninstallatie aan 
vervanging toe was, maar de grootste winst die Tom 
kon pakken was bij het kleinbrood. Uiteindelijk gaat 
het ons erom dat we aan de bakker een goed advies 
geven. Zelf produceren is natuurlijk de eerste 
verdienste. De tijd en de mogelijkheid daartoe moeten 
er echter ook zijn.
Tom zegt: “dan zie je nog eens het echte voordeel van 
Kalmeijer; niet willen scoren maar de bakker echt 
adviseren. We zijn ons eens gaan verdiepen in wat er 
allemaal te koop is op dit gebied. Je kan het zo gek 
niet verzinnen of het is mogelijk. Denk hierbij aan 
opzetinrichtingen, snij- en stempelstations, zaad­
inrichtingen et cetera.

Wensen
Voor ons staan een aantal aspecten voorop:
• �Geen enkele concessie doen aan de kwaliteit van het 

kleinbrood;
• �Geen speciale aanpassingen doen aan de receptuur;
• �Geen kopie van een industriële machine;
• �Geen speciale aanpassingen aan de werkwijze;
• �Veel arbeidsbesparing;
• �Weinig kostbare ruimte in beslag nemen;
• �Weinig onderhoud en schoonmaakkosten.

Voor ons is die kwaliteit een heel lang puntbroodje 
aldus Tom. Peter heeft ons toen uitgenodigd voor een 
demonstratie bij bakkerij Dieteren in Maasbracht. Ook 
zijn we gaan kijken bij andere aanbieders van 
kleinbroodinstallaties. Het gaat hier immers om een 
investering die bepalend is voor langere tijd. 
Uiteindelijk konden de machines van de andere 
aanbieders niet onze kwaliteit leveren; te korte puntjes, 
die alleen lang gerold werden met een onregelmatige, 
grove structuur en alle deeg groen verwerkten.
Inmiddels functioneerde de verdeel- en opbolmachine 
niet goed meer en werd de aanschaf van een andere 

machine onvermijdelijk. We hebben toen voor een 
Kalmeijer Kleinbroodmachine, type KKL gekozen. De 
lange levertijd was echter een nadeel. Gelukkig had 
Kalmeijer hiervoor een oplossing en konden we een 
machine in bruikleen krijgen. Goed opgelost!
Eigenlijk hebben we voor een Kalmeijer Kleinbroodlijn, 
type KKL gekozen, omdat dit de installatie is die onze 
ambachtelijke kwaliteit kan leveren. Ook de opties die 
andere leveranciers aanboden, zoals een opzet­
inrichting, hadden geen meerwaarde voor ons. 
Eigenlijk is het ook onzin zo’n opzetinrichting; je staat 
er toch bij om de platen weg te zetten en dat is het 
zwaarste werk!

Daarnaast willen we ons onderscheiden van de 
supermarkt en hebben we dus niets aan een kopie van 
een industriële machine. Ook het schoonmaken van de 
machine is belangrijk. Alle tijd die in het schoonmaken 
gestopt moet worden, gaat ten koste van het pure 
rendement van de machine. Met andere woorden: als 
je per week 3 uur bespaart op productietijd en je moet 
een half uur schoonmaken dan is de netto tijds­
besparing 2,5 uur. Daarnaast wordt de HACCP-
regelgeving steeds strenger.

Vanaf het moment dat de machine geplaatst is in 
2008, zagen we de kwaliteit van kleinbrood 
verbeteren. Peter heeft ons daarmee fantastisch 
geholpen; alle 5 broodbakkers hebben uitleg gehad en 
ze werken probleemloos met de machine. 

Rozijnenbrood ligt te rijzen

Zijuitvoer in gebruik
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Ook kunnen we Peter even bellen als we een vraag 
hebben. Dat is pas nazorg! Daaraan zie je dat Kalmeijer 
een echt bakkershart heeft; helpen met inbedrijfstellen, 
tips geven om makkelijker met de machine te werken 
en nog verstand hebben van deeg/brood. Ook de NBC 
(Nederlands Bakkerij Centrum) die de keuring van 
klein- en grootbrood doet, gaf in de rapporten aan dat 
de cijfers verbeterd waren. Inmiddels krijgt ons 
kleinbrood een 7,8!
Het vertrouwen in Kalmeijer en natuurlijk in Peter is 
daardoor enorm gegroeid. Dat is natuurlijk mooi maar 
waar het ook om gaat zijn de verkoopcijfers; we kopen 
minder kleinbrood in en verkopen meer eigen 
geproduceerd kleinbrood. Op vrijdag produceren we 
zo’n 8500 stuks. Besparing op inkoop en meer omzet. 
Dat mes snijdt dus aan twee kanten!	

Grootbroodinstallatie
Inmiddels is het 2010 en de gereviseerde machines 
beginnen toch weer mankementen te vertonen; slecht 
afwegen, het deeg moet aangeduwd worden, er zijn 
veel kruimels bij het opbollen in de kegelopboller en er 
ontstaan gaten/grove structuur in de kern van het 
brood. Dat verbaasde ons. We hadden slechts 5 jaar 
geleden de machines laten reviseren en nu al zijn ze 
versleten. We hebben geconstateerd dat kwaliteit in de 
winkel, meer omzet in kleinbrood betekent. Een 
andere reden om naar een andere grootbrood­
installatie te gaan kijken is dat de kwaliteit verder 
omhoog moet.

Voordat we zijn gaan informeren, hebben we voor 
onszelf een lijstje gemaakt aan welke eisen de installatie 
moet voldoen;
• �Levensduur van de installatie;
• �Kwaliteit van het eindproduct;
• �Bediengingsgemak voor alle broodbakkers;
• �Constant hoge eindkwaliteit;
• �Alle mogelijke broodsoorten probleemloos te 

verwerken tot een perfecte eindkwaliteit;
• �Maximaal inzetbaar tijdens de productie;
• �Ambachtelijke uitstraling door ambachtelijk 

opgemaakt brood;
• �Prima klimatiseren door optimale luchtcirculatie in de 

gehele rijsautomaat en eenvoudige instelling van de 
gewenste waarden;

• �Inbeslagname van zo min mogelijk kostbare 
bakkerijruimte;

• �Verrijdbaar i.v.m. HACCP-regelgeving;
• �Begeleiding na plaatsen van de installatie;
• �Nazorg.

We zijn wederom gaan kijken bij 3 aanbieders van 
deegverwerkinginstallaties. Ook hebben we ons oor te 
luister gelegd bij diverse proefbakkers en vertegen­
woordigers. Wat ons opviel is dat grofweg iedereen zei 
dat we geen Kalmeijer machine moesten nemen. Dat 
verbaasde ons omdat wij zulke goede ervaringen met 
Kalmeijer hebben. Weliswaar op kleinbrood gebied, 
maar toch. Deze personen konden niet echt de reden 
van hun advies aangeven. Verder dan redenen als je 
werkt al met bol, je werkt met vijf broodbakkers, je 
bakt teveel brood en je moet de receptuur aanpassen, 
komen ze niet.
We zijn daarom eens gaan informeren bij collega 
bakkers en die blijken helemaal geen moeite met hun 

Kalmeijer installatie te hebben. Vervolgens zijn wij met 
Peter bij een collega gaan bakken met onze eigen 
grondstoffen. Het zag er zo simpel uit, dat we absoluut 
geen twijfel hadden aan de bediening van de machine. 
Ook de eindkwaliteit voldeed aan onze verwachtingen. 
Natuurlijk kregen we een ander brood door met een 
ander type oven te bakken. Ik denk alleen wel dat je als 
bakker daar doorheen moet kunnen kijken. Het 
resultaat is een echt ambachtelijk topproduct!

Ook hebben we Peter gevraagd hoe hij denkt dat we 
vlot ons aparte broodassortiment kunnen produceren 
met de installatie. Peter zegt: ”ik heb toen laten zien 
dat deze 445 grams broodjes via de zijuitloop heel 
makkelijk te verwerken zijn. Het samen bakken bij een 
collega heeft als voordeel dat alles besproken en 
geobserveerd kan worden.” Met de service en nazorg 
van Kalmeijer zijn wij al bekend; de kleinbroodlijn, type 
KKL draait hier inmiddels 2,5 jaar met veel succes”, 
voegt Tom toe.

Het enige voordeel van de machines van de andere 
leveranciers is dat we de installatie in fases konden 
vernieuwen. We zagen echter geen kwaliteits­
verbetering van ons brood. Dat blijft voor ons, en ik 
denk voor alle bakkers, het belangrijkste aspect.
Ook het advies van Peter in dit traject heeft ons 
geholpen een beslissing te nemen. Peter vertelt: “ik 
zag dat de heer Paulissen het bedrag voor de gehele 
installatie hoog vond. Dat is ook zo. Een goed 
alternatief is via een lease maatschappij de installatie 
aan te schaffen. Het voordeel hiervan is dat de 
apparatuur niet het eigendom is van de bakkerij. 
Daarom komt het niet op de balans te staan. Je betaalt 
iedere maand huur en aan het einde van de looptijd 
kun je voor een symbolisch bedrag de installatie 
overnemen.”

“Begin 2010 hebben we de knoop doorgehakt,“ zegt 
de heer Paulissen, “de huidige afmeter werd zo slecht 
dat veilig werken in het geding kwam. We hebben 
eerst een Kalmeijer Afmeet- en Oppuntmachine, type 
KAO gekocht. Het sprak ons aan dat de deksel op de 
trechter gemonteerd is. Aangezien we hier met  
5 bakkers rondlopen, moet veilig werken niet 
onderschat worden.
Het tweede punt is de trechter; die is helemaal 
geteflonneerd. Dat scheelt olieverbruik, want de 
meeste olie wordt verbruikt om de trechter in te 
smeren. Dat de KAO voor de bollenkast staat, is geen 
probleem. De puntplaat wordt in dat geval niet 
gemonteerd en de hoogte qua uitvoer wordt passend 
gemaakt.
We hebben toch vlot erna, nog geen maand later, de 
overige machines van Kalmeijer gekocht; een 
rijsautomaat, type KRV 340 en een toevouw- en 
opmaakmachine, type KTO. We hebben alles in rvs 
(inox) gekocht, puur omdat we dat mooi vinden.”

Inbedrijfstelling
In oktober 2011 is de complete installatie geplaatst. 
Het ontmantelen van de oude installatie is netjes en 
vlot gedaan. Een plaatselijke oud ijzer handelaar heeft 
de spullen afgevoerd. De nieuwe Kalmeijer installatie 
werd met zorg geplaatst, aangesloten en 
gecontroleerd zodat alles perfect werkt. Ook het 

Prachtig vloerbrood

Karretje super krokante 
bollen 
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Nu we deze nacht bij Tom Paulissen in de bakkerij zijn, 
is nog eens goed te zien dat de zijuitvoer op de 
toevouw- en opmaak machine zijn weg heeft 
gevonden. We vragen Tom of de punten van zijn 
verlanglijst nagekomen zijn. Hij antwoordt: “de 
levensduur van de installatie moeten we afwachten; hij 
staat er net een half jaar. Mede door de ervaring met 
de kleinbrood machine, heb ik echter geen enkele 
twijfel. De kwaliteit van ons eindproduct stijgt immers 
alleen maar. Juist nu zijn we op zoek naar de constante 
7,9 van het NBC.

Het bediengingsgemak is echt super; makkelijk 
reproduceerbaar door de grote draaiknoppen op de 
machines. Ook het schoonmaken is een fluitje van een 
cent. Natuurlijk moet je het wel bijhouden. We maken 
iedere dag de kamers van de afmeet- en 
oppuntmachine schoon. Gelukkig kan dit zonder 
gereedschap, in tegenstelling tot de vorige 
afmeetmachine. Eens in de twee weken halen we de 
gehele installatie van de muur om ook achter en onder 
de machines schoon te maken. Gelukkig staat de 
installatie op wielen. Ook de flexibiliteit in productie 
van de installatie is perfect; rozijnenbrood (120 % 
vulling) en mueslibrood verwerken we hiermee.

Tenslotte
Aan het eind van het gesprek gekomen is Tom het 
roggebrood van 2750 gram aan het opmaken. De 
manier waarop hij dat doet spreekt boekdelen (zie 1e 
foto). Opmaken zoals de opmaak- en toevouwmachine 
dat ook zou doen. Terug kijkend zegt Tom: “ Over de 
aanschaf van onze deegverwerkingsinstallatie hebben 
we vele adviezen gekregen. Gelukkig zijn we ook in de 
praktijk gaan kijken. Het advies voor Kalmeijer te kiezen 
is het beste gebleken.”

Het logo zoals het nu is

De trotse heren Paulissen

poetsen van de installatie hoort daarbij. Alles was ruim 
voor aanvang van de productie aan kant; de bakkerij 
was bakklaar. ‘s Avonds hebben we samen met Peter 
en alle bakkers de baklijst opgesteld. Peter heeft 
nogmaals de volledige installatie uitgelegd aan ons; 
Guy, Piet, Carl, John en ik, geeft Tom aan. Toen alles 
duidelijk was zijn we begonnen met het draaien van de 
eerste charge. Die bestaat uit de volgende degen:

	 Grondstof 	 Wit 	 Bruin 	 Volkoren 	 Meer-
					     granen 
	 Volkorenmeel		  50 %	 100 %
	 Tarwebloem 	 100 %	 50 %		  50 % 
	 Krijger mix				    50 %
	 Broodpoeder
	 GB Plange 
	 flex extra	 2 %	 2 %	 2 %
	 Zout	 2 %	 2 %	 2 %	 2 %
	 Gist 	 2,2 % 	 2,2 %	 2,5 %	 3 %
	 Broodpoeder 
	 GB Plange 
	 flex wit	 2 %
	 Broodpoeder 
	 GB Plange 
	 flex bruin		  2 %	 2 %	 3 %
	 Water	 56 %	 59 %	 65 %	 55 %

De degen worden gekneed in een Kemper spiraal 
kneder. Zoals altijd is de deegtemperatuur belangrijk. 
Tom vertelt: “we kneden de degen altijd zo rond de 
26 °C. Voor een goede wateropname zetten we de 
degen langer in de eerste versnelling, naarmate deze 
grover worden. Peter heeft ons geadviseerd om eerst 
de degen een korte bankrijs te geven, alvorens deze in 
te wegen. Doordat de afmeet- en oppuntmachine met 
een teflon trechter en een teflon puntplaat is uitgerust, 
kan er makkelijk met een bankrijs gewerkt worden. 
Voordeel daarvan is dat wanneer er meerdere degen in 
dezelfde machine gekneed worden, dit achterelkaar 
ingewogen kan worden. Daarnaast geeft een bankrijs 
nu eenmaal het deeg de gelegenheid om even te 
‘herstellen’ van het intensieve kneden. Het inwegen 
gaat snel; alle deegstukken zijn goed van gewicht. 
Vooral de stamper is goed voor je vingers; probleem­
loos druk je nu het laatste restje deeg in de kamer van 
de afmeter, zonder in de buurt te komen van het mes. 
Zoals gezegd: veiligheid voorop!

De rijsautomaat staat ingesteld op de goede waarde 
van vocht en temperatuur. Als je degen constant zijn, 
hoef je dus nooit de temperatuur aan te passen. De 
degen zijn 27 °C en de kast is 29 °C, altijd goed, aldus 
Peter Brekelmans. Nadat ieder soort deeg is ingewogen, 
drukt Peter op de knop ‘uitvoerstop’. De rijsautomaat 
onthoudt waar zich het eerste stuk van het nieuwe 
deeg bevindt. Dit is vooral makkelijk bij het opmaken; 
de rijsautomaat geeft een signaal en stopt bij het eerste 
stuk.

Tot slot maakt de toevouw- en opmaak machine, type 
KTO het deeg op zoals ik het met de hand zou doen. 
Alleen de structuur van het brood is veel beter en het 
opgemaakte deegstuk heeft veel meer stand. De 
kwaliteit is, nu de installatie hier staat, net zoals bij het 
kleinbrood fors gestegen. De eerste serie cijfers hebben 
we binnen; 7,9! (NBC) 
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De gewone bruine speculaas hoort er maar een beetje 
bij. Dat is altijd zo geweest en zal waarschijnlijk altijd 
zo blijven. Hoe het komt dat de Zeeuwen met 
sinterklaas van een heel ander speculaasje houden dan 
de rest van Nederland, weten wij eigenlijk niet. Een 
verhaal dat de ronde doet, is dat de Zeeuwen vroeger 

te arm waren om dure speculaaskruiden te kopen. De 
Zeeuwse bakkers zijn echter zo innoverend dat ze zelf 
verschillende kruiden gemengd hebben. Zo was de 
specifieke smaak van het koekje geboren. Maar of dat 
de echte geschiedenis van het Zeeuwse speculaasje is? 
Zeeuwse speculaas bestaat al meer dan 400 jaar. In het 
begin was het uitsluitend te verkrijgen in Zeeland. Tijd 
om de rest van Nederland en België kennis te laten 
maken met dit koekje!

Voor je het weet staat het najaar weer voor de deur en 
breekt de tijd van speculaas weer aan. Een mooie kans 
om uw klanten te laten zien dat u als bakker altijd 
bezig bent om wat nieuws uit eigen bakkerij in uw 
assortiment te brengen. Dat kan bijvoorbeeld met het 
klassieke Zeeuwse speculaasje! Door zijn speciale 
receptuur is het een koekje met een eigen karakter; het 
lijkt op speculaas, maar het is absoluut niet daarmee te 
vergelijken. Het is jammer dat de handzame en 
makkelijk te bedienen koekjesvormmachine, type KGM 
in de meeste bakkerijen pas in het najaar van ‘stal’ 
gehaald wordt. De KGM wordt meestal gebruikt voor 
de productie van grote en kleine speculaas en 
kerstkransjes. Het is zonde om de koekjesvormmachine 
zo weinig te gebruiken. 

Vaker inzetten
Er zijn verschillende redenen om deze machine vaker in 
te zetten:
•	� Rentabiliteit van de investering wordt hoger 

naarmate er meer mee geproduceerd wordt;
•	� Des te meer boterdeeg producten uzelf maakt, des 

te meer u zich onderscheidt als ambachtelijk specialist;
•	� Kostprijs van uw producten wordt bij machinale 

productie lager;
•	� Personeel- en tijdgebrek worden vaak aangevoerd 

om producten in te kopen. De jongste bediende kan 
echter zonder probleem, na enige instructie, werken 
met de Kalmeijer koekjesvormmachine en een 
assortiment koekjes maken.

Daarom nu het Zeeuwse speculaasje; een mooie 
aanloop naar gewoon speculaas of, zoals u verderop in 
het artikel kunt lezen, het hele jaar door als ander 
koekje. 

Kenmerkend voor speculaaskruiden is de hoeveelheid 
kaneel die eronder gemengd is. De overige kruiden 
zijn: nootmuskaat, kruidnagel, gemberpoeder, 
kardemon en witte peper. 

EEN KOEKJE VAN ZEEUWSE BODEM; 
SPECULAAS
Zeeuwen zijn dol op speculaas, maar zonder speculaaskruiden. Dit geldt ook voor een groot deel van de mensen die 

aan de kust in België wonen. Zeeuwse speculaas hoort niet donkerbruin gekleurd te zijn, door het gebruik van veel 

speculaaskruiden. Bij bakkers in Bruinisse, Zierikzee en Middelburg, ligt overal Zeeuwse speculaas op de eerste rij. Het 

heeft dezelfde vorm maar is lichter van kleur en smaakt kruidiger. 

Snel en eenvoudig een 
assortiment op de bakplaat

Controleren of het deeg 
soepel genoeg is
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Let wel: iedere leverancier heeft zo zijn eigen 
samenstelling van speculaaskruiden, waardoor er 
verschillende ‘smaken’ gebakken kunnen worden! Bij 
het Zeeuwse speculaas ontbreekt met name kaneel of 
dit is slechts heel summier aanwezig. Het is daardoor 
lichter van kleur en frisser en zachter van smaak. Over 
het algemeen worden de kruiden nootmuskaat, foelie 
en citroenrasp wel in Zeeuwse speculaas verwerkt. Ook 
hier kan de bakker naar eigen inzicht variëren. Een 
makkelijke manier om je te onderscheiden!

Receptuur
Bij Kalmeijer hebben we een recept voor u 
samengesteld dat zeer gemakkelijk met de 
koekjesvormmachine, type KGM te verwerken is:

	 Grondstof	 Percentage	 Gram
	 Bloem	 100	  3900 
	 Roomboter	 70	  2730
	 Basterdsuiker	 62	  2400
	 Vers ei	 5	 195
	 Koolzuur	 0,2	 8
	 Ammonium	 0,15	 6
	 Zout	 0,13	 5
	 Kaneel	 0,1	 2
	 Foeliepoeder	 0,2	 4
	 Nootmuskaat	 1	 39
	 Citroenrasp	 1	 39

We bespreken de belangrijkste grondstoffen even kort:
•	� We hebben broodbloem gebruikt. Mocht u 

gebruik maken van banketbloem, dan adviseren 
wij om het ammonium weg te laten. Ammonium 
geeft het koekje een drijvend vermogen. De 
combinatie banketbloem en ammonium kan te 
veel drijvend vermogen geven, waardoor alle 
koekjes tegen elkaar bakken. Koolzuur heeft als 
eigenschap, stijgend te bakken.

•	� Voor het zetten van het deeg adviseren wij u om 
de boter vanuit de koelkast te verwerken. Het deeg 
dat met gekoelde boter is gemaakt, is veel beter 
hanteerbaar dan wanneer er boter van 20 ºC is 
gebruikt. Bij voorkeur gebruikt men roomboter, 
ook al heeft deze vetstof invloed op de 
grondstoffen kostprijs. Het is niet verstandig om op 
de hoeveelheid boter te bezuinigen, omdat dan de 
bakaard (brosheid) en de smaak nadelig worden 
beïnvloed. Boter heeft ook invloed op de vloeiende 
eigenschappen en de kleur van het koekje. Na het 
bakken kunt u aan de onderzijde van het koekje 
zien dat de hoeveelheid boter in de receptuur ook 
invloed heeft op de openheid van de structuur: 
hoe meer boter, hoe losser de structuur.

	 Om u te onderscheiden van de industrie moet u 
qua smaak en versheid een ander product leveren. 
Zeker met de wetenschap dat een industrieel 
vervaardigd koekje nooit meer dan 40 % vetstof kan 
bevatten, door het systeem van snijden van een 
industriële koekjeslijn. De industrie werkt met een 
zogenaamde zuigband systeem. Bij dit systeem 
wordt er grote druk op het deeg uitgeoefend om de 
figuurwals vol te krijgen. Dit betekent een steviger 
en vetarmer deeg. Daarna snijdt het mes langs de 
figuurwals en worden door middel van een 
rubberrol de deegfiguren uit de wals ‘gezogen’. 

	 U kunt echter gebruik maken van de 
koekjesvormmachine van Kalmeijer, waarbij de 
deegfiguren van de voedingswals worden 
gesneden. Door het Kalmeijer systeem kunt u 
degen met een veel hoger vetpercentage 
verwerken.

	 De industrie compenseert de brosheid door 
toevoeging van bakpoeder combinaties wat de 
smaak niet ten goede komt.

•	� De basterdsuiker lost vele malen beter op in het 
deegvocht dan kristalsuiker. Hierdoor heeft u geen 
donkere vlekken in uw koekje na het bakken. Ook 
zal het koekje na het bakken langer bros blijven. In 
basterdsuiker zit invertsuiker verwerkt. Deze bindt 
vocht en houdt zo het koekje bros. Basterdsuiker 
bakt krokant in tegenstelling tot poedersuiker, dat 
zanderig bakt.

•	� Door gebruik te maken van eieren in plaats van 
water zal het koekje mooier kleuren tijdens het 
bakken. Daarnaast zal de lecithine uit de dooier als 
emulgator (koppelaar) dienen tussen vocht en 
vetstof. Mede hierdoor zal het deeg plastischer en 
homogener zijn, wat het verwerken van het deeg 
ten goede komt.

Het mesje zit achter een 
mesbeveiliging

Het eindproduct met de 
gebruikte walsen

Het Belgische model 
speculaas
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Door de functies van grondstoffen te kennen is het 
eenvoudig om uw stempel op een koekje te zetten. 
Het zetten van het deeg:

•	� Gekoelde boter, citroenrasp en basterdsuiker 
mengen. 

•	� Daarna de eieren met erin de opgeloste 
ammonium erdoor mengen.

•	� De kruiden en het bakpoeder zeven door de 
bloem.

•	� Het bloemmengsel mengen in de langzaamste 
snelheid van de planeetmenger of kneed­
machine, totdat al het vocht door het boter/
suiker mengsel is gedraaid.

•	� Wanneer u ervoor kiest om het deeg niet direct 
te verwerken, bewaart u dan het deeg koel 
(ca.15 ºC), bijvoorbeeld in de kelder of het 
bloemmagazijn.

•	� Na het bewaren van het deeg en vóór het 
verwerken, het deeg even kort soepel kneden.

Voor het verwerken van het deeg kunt u gebruik 
maken van de reguliere speculaaswalsen. Wanneer u 
dit recept echter niet als Zeeuwse speculaas wilt gaan 
bakken, dan kunt u ervoor kiezen om een passende 
figuur voor deze tijd van het jaar te gebruiken; het 
blaadje. Het blaadje is 3,5 mm dik en 60 x 35 mm 
groot, er zitten 20 figuren op de wals. De koekjes 
wegen ongeveer 6 gram per stuk.
U ziet dat u in een handomdraai een behoorlijke 
hoeveelheid koek kunt verwerken met de koekjesvorm­
machine, type KGM. Doordat de walsen zonder 
gereedschap te verwisselen zijn, is het eenvoudig om 
snel een andere wals te pakken. Speculaas wordt 
meestal rond sinterklaas gemaakt en gegeten. De 
laatste decennia is het echter gewoon geworden dat 
het speculaasje het hele jaar te verkrijgen is. Door nu 
volgens dit recept te gaan bakken, kunt u de piek 
tijdens sinterklaas behouden en de rest van het jaar de 
‘witte’ variant bakken.
Door de kruiden in het recept, heb je al snel het gevoel 
van de winter. Door te spelen met de hoeveelheid en 

soort kruiden, kunt u het blaadje ook het hele jaar door 
bakken. Denkt u hierbij aan de lente waarbij het 
kruidenmengsel uit vanille bestaat. Zeker in combinatie 
met de bloemen wals (nr. 1612-900) een mooie 
aanvulling op uw koekassortiment!

Het verwerken met de 
koekjesvormmachine

•	� Maak van het deeg grote deegblokken en snijd 
plakken van 8-10 mm. De plakken kunnen ook met 
de uitrolmachine worden uitgerold tot 8-10 mm.

•	� De figuurwals in de koekjesvormmachine 
voorverwarmen (2000 W) gedurende een halve 
minuut, daarna de deegplakken en bakplaten 
invoeren.

Met het nieuwste type koekjesvormmachine is het 
gemakkelijk werken. De rollerbaan die voor de 
deeginvoer zorgt, is extra lang waardoor er meer 
deegplakken ‘klaar’ gelegd kunnen worden om in te 
voeren. Het automatisch voorverwarmen geeft u extra 
zekerheid dat de figuurwals voldoende warm is. Als 
extra veiligheid ten opzichte van de oudere modellen 
is het mes, wanneer u het deksel optilt om een wals te 
wisselen, afgeschermd.

Een deeg dat zich niet goed laat verwerken met de 
KGM is meestal te zacht of te stijf. Een te zacht deeg 
herkent men aan het feit dat de modellen tijdens het 
afsnijden in elkaar gedrukt worden. Dit kan verholpen 
worden door 5 tot 10 % extra bloem door het deeg te 
draaien en het dan een nacht te laten staan. Een te stijf 
deeg herkent men aan de breuk in het deegpilletje. Rol 
van een stukje deeg een pilletje ter dikte van uw vinger 
en buig dit. Wanneer het breekt of scheuren vertoont, 
is het deeg iets te stevig. U kunt proberen het iets 
soepeler te draaien en een beetje ei of water toe te 
voegen. Wordt het deeg elastisch, dan zult u een 
nieuw deeg moeten zetten, met meer vochtbestand­
delen.

Terugkomend op het Zeeuwse speculaasje; wanneer u 
eenmaal de koekjes op de plaat heeft staan, kunt u de 
deegfiguren met fijn kristalsuiker decoreren. Dit zorgt 
voor een leuk effect en geeft het koekje een crispy bite. 
Bak de koekjes gedurende 15 à 18 minuten. Na het 
afkoelen, kunt u de koekjes verpakken in cellofaan per 
250 gram. Presenteer het op uw toonbank, wedden 
dat dit koekje zichzelf verkoopt?

Walsen
Met meer dan 60 standaardwalsen in ons assortiment 
zijn er dus talloze combinaties mogelijk. Daarnaast 
bestaat ook de mogelijkheid om een wals naar eigen 
ontwerp te laten maken. Van een historische kerk of 
dorpsfiguur bijvoorbeeld.
Wist u dat ook marsepein met de koekjesvormmachine 
te verwerken is? Vraag ernaar bij uw vertegenwoor­
diger of bel met onze proefbakker bij Kalmeijer. 
Zie onze website voor het receptenboekje of ons 
assortiment figuurwalsen! www.kalmeijer.com 

Wij wensen u veel bakplezier toe!

Het Nederlandse model speculaas

De koekjesvormmachine, type KGM


