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DE BEWUSTE KEUZE 
VAN BAKKER VAN WILLES

In het kader van small is beautiful laten we in dit bulletin twee bakkers aan het woord die 

zeer tevreden zijn met hun kleine bakkersbedrijven. Zij laten zien dat schaalvergroting 

echt niet hoeft om een rendabel bedrijf te hebben. Eerst laten wij u kennis maken met 

bakker Van Willes uit Landsmeer (N), een klein dorp direct ten noorden van Amsterdam. 

De gemeente Landsmeer telt samen met Den Ilp en Purmerend ruim 10.000 inwoners.
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Zo’n dertig jaar geleden is de vader van de heer Van 
Willes, Sjoerd van Willes, een bakkerij begonnen in een 
nieuw winkelcentrum. Deze bakkerij was voorzien van 
een complete bol-punt installatie van Kalmeijer. Jaren 
later vond de toenmalige verhuurder/projectontwikkelaar 
dat Sjoerd van Willes een deel van zijn bakkerijruimte 
moest afstaan ten gunste van een nieuwe huurder, zodat 
er meer winkels bij konden komen. Het gevolg hiervan 
was dat er geen brood meer gebakken kon worden en 
het brood betrokken moest worden bij de broer van de 
huidige eigenaar, die zijn bedrijf in Zaandam heeft.

In 1994 heeft Patrick van Willes de zaak van zijn vader 
overgenomen. Vanaf die tijd heeft hij zich gespecialiseerd 
in het maken van banket, kleinbrood en enkele 
meergranen broodsoorten. Tevens had de winkel een 
kleine koffiecorner voor de deur met twintig zitplaatsen. 
De koffiecorner is aan de zijkant van het gangpad in het 
winkelcentrum en niet in een aparte ruimte. Op een 
gegeven moment is er een nieuwe verhuurder gekomen 
en kreeg Van Willes de gelegenheid om de winkel van de 
buurman erbij te huren en zijn bakkerijruimte weer te 
vergroten. Aangezien er in het verleden een eenvoudig 
wandje geplaatst was, kon de ruimte zonder probleem 
vergroot worden. Zo ontstond er een verdubbeling van 
de bakkerijruimte. De totale ruimte is nu 40 m² voor de 
winkel en 80 m² voor de bakkerij. 

Bakker Van Willes had al de nodige ervaring met het 
bakken van meergranen brood. Deze broodsoorten 
werden echter geheel met de hand verwerkt. Afgezien 

van het vele werk, met de hand afwegen, oppunten en 
opmaken, was de kwaliteit niet altijd even goed. 
Deze broodsoorten werden veelal via vriezer en remmer 
verwerkt. Nu er extra ruimte was vrijgekomen wilde hij 
de bakkerij van zijn dromen inrichten. Na het wegbreken 
van de muur zijn de vloeren en wanden onderhanden 
genomen. Er werden een rotatieoven, een remmer/
narijskast en een Kalmeijer deegverwerkingsset geplaatst. 
Verder werden er nog een kneder, waterkoeler en 
watermeng- en meetapparaat geplaatst.  
De keuze voor Kalmeijer was voor bakker Van Willes niet 
zo moeilijk: zijn vader had een bol-punt installatie van 
Kalmeijer met de voor die tijd revolutionaire ‘gouden 
handjes’ opmaakmachine. De werking van deze machine 
is hem altijd bijgebleven en hij wilde in zijn bakkerij een 
opmaker die de werking van het handmatig opmaken 
nabootst. In 2007 had Van Willes bij onze vertegen-
woordiger Merijn Flart een koekjesvormmachine type 
KGM rvs gekocht. Hij was zeer te spreken over het in 
bedrijf stellen van de KGM door Merijn en had hierdoor 
veel vertrouwen in hem.

Zijn aangeschafte deegverwerkingsset bestaat uit: een 
Kalmeijer Afmeet- en Oppuntmachine type KAO, een 
Kalmeijer Rijsautomaat type KRV 170 en een Kalmeijer 

Hopen doet verkopen

Bas met de veilige stamper van de afmeter
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Toevouw- en Opmaakmachine type KTO (opvolger van 
de gouden handjes). De inhoud van de rijsautomaat is 
groter dan de inhoud van de rotatieoven, maar bakker 
Van Willes bakt naast kleingoed ook brood in zijn 
winkeloven af. Voor de bakkerij werd door Kalmeijer een 
indelings tekening gemaakt zodat de routing duidelijk 
zichtbaar was. Aan een zijde grenst de bakkerij aan de 
wandelgang van het winkelcentrum. Er zijn grote ramen 
zodat het wandelend publiek rechtstreeks zicht heeft op 
het productieproces. Dat vergt natuurlijk de nodige 
discipline in de bakkerij. De consument vindt het 
geweldig om te zien hoe brood gemaakt wordt en er is 
geen twijfel over de versheid van de producten.  
Bakker Van Willes noemt de ruimte voor zijn winkel het 
‘Leidseplein van Landsmeer’ omdat de klanten altijd even 
gezellig komen kijken en kletsen met de bakker en dan 
natuurlijk ook gelijk hun boodschappen doen. Uiteraard 
hoort daar een kopje koffie met wat lekkers bij in de vorm 
van een gebakje of een belegd broodje. Deze vers 
afgebakken broodjes worden naar de wens van de klant 
voorzien van heerlijk beleg.

De grote ommezwaai
In mei 2009 werd de nieuwe bakkerij in gebruik genomen. 
Banket wordt niet meer zelf gemaakt, maar vanaf dat 
moment betrokken bij Banketbakkerij Mastenbroek in 
Purmerend. Ook verschillende halffabrikaten worden 
betrokken, zoals enkele soorten hartige broodjes. 
De gehele broodproductie vindt nu in eigen beheer 
plaats. Een klein half  jaar later kan bakker Van Willes de 
volgende voorzichtige conclusies al trekken: 
•  De broodomzet is enorm toegenomen, mede door het 

verse imago dat bakker Van Willes heeft: de klant ziet 
zijn broodjes gebakken worden.

•  Door de ambachtelijke productie van het grootbrood 
met de Kalmeijer broodlijn zijn de NBC punten 
(keuringsrapporten van het Nederlands Bakkerij 
Centrum) aanzienlijk gestegen.

•  De verse broodgeur die bij Van Willes voor de deur in 
het winkelcentrum hangt, trekt veel klanten.

•  Bakker Van Willes heeft de indruk dat hij klanten van de 
C1000 die recht tegenover hem zit, heeft terug 
gewonnen. Ook zitten er klantentrekkers als Blokker en 
de HEMA in het winkelcentrum.

•  De kosten zijn gereduceerd, de productie is gestegen 
en de winst zal door het weer zelf bakken van brood 
ook stijgen.

Dat al deze punten straks tot een beter bedrijfsresultaat 
zullen leiden, zal duidelijk zijn. Bij iedere bakker-
ondernemer draait het uiteindelijk om hetgeen er onder 
de streep over blijft. Bakker Van Willes ervaart ook dat het 
meeste wordt verdiend aan producten waar gist op zit.

De productie
De productie in de bakkerij start doordeweeks om half 
vier, dit tijdstip is bewust zo gekozen. De eerste charge 
grootbrood en al het kleinbrood staan klaar in de 
remrijskast. Er kan vrijwel direct begonnen worden met 
afbakken. Dat niet alles in de remmer klaar staat, heeft te 
maken met de kwaliteit die Van Willes aan zijn klanten wil 
bieden. In de remmer staan alleen de meergranen degen. 
De wittebroodsoorten en het licht tarwe en volkoren 
brood vindt hij niet aan zijn hoge kwaliteitseisen voldoen 
als ze uit de remmer komen. Eén van de redenen om 
alleen meergranen soorten via de remmer te laten lopen 
is dat op alle andere soorten blazen en gaten in de kruim 

komen. Dit probleem blijft ondanks alle adviezen. Bij vers 
gedraaid en afgebakken brood is dat niet zo. Maar het is 
ook geen probleem om deze soorten vers te draaien. 
Direct bij binnenkomst worden deze degen opgestart en 
kunnen dan afgebakken worden als de remmers leeg zijn. 
Door op deze manier te werken is er altijd brood dat 
gesneden kan worden en toch liggen alle soorten nog 
bijna warm in de winkel als de eerste klanten komen. 
Versbeleving in optima forma!
Als de twee charges gedraaid zijn die vers afgebakken 
worden, begint eigenlijk direct de productie krokant 
kleinbrood zoals bollen, pistolets en Frans stokbrood, die 
ook direct afgebakken worden. Voor belegde broodjes 
draait bakker Van Willes een deeg van 90 % witte bloem 
en 10 % Waldkornmix, dat is een buitengewoon lekker 
broodje met een mooie bakaard. Aansluitend wordt de 
productie voor de remmer weer gestart. Dit zijn de 
meergranen soorten en de diverse soorten zacht 
kleinbrood, zoals  witte- en tarwebollen en krentenbollen. 
Als de broodproductie gedaan  is, wordt er iedere dag 
een product gemaakt voor de vriezer zoals croissants, 
soepstengels, koffiekoeken of een boterdeegproduct 
zoals speculaas of gevulde koeken. Ook crackers met 
sesam of kaas worden zelf geproduceerd. Medewerker 
Bas die inmiddels al weer acht jaar bij Van Willes werkt, 
doet de gehele productie. Bakker Van Willes zelf bakt de 
producten af, lost de oven en de blikken. Ook werkt hij 
de koffiebroodjes af en vult alvast de winkel. 
Opvallend is hoe rustig de productie verloopt.  
Alle soorten en charges lopen vlekkeloos in elkaar over. 
Er wordt dan ook geproduceerd volgens een strak schema. 
De recepturen liggen vast en alles wordt zeer nauwkeurig 
afgewogen. Hierdoor verloopt het draaien van de degen 
- dagelijks een stuk of twintig - probleemloos. “Door in 

Alles bij de hand om snel te 

kunnen opmaken

De trots van Landsmeer, 

pompoenbrood
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één keer de juiste hoeveelheid water van de juiste 
temperatuur toe te voegen, hoef ik niet steeds naar de 
degen te kijken en te voelen, dat bespaart een hoop tijd”, 
merkt Bas op. Ook het werken met de Kalmeijer broodlijn 
vindt hij super gaan. In het verleden heeft hij gewerkt 
met een bollensysteem, maar de Kalmeijer set heeft 
duidelijk zijn voorkeur. Het begint al met het afmeten van 
de degen. Snel, alles goed van gewicht en dan vooral de 
stamper, die is goed voor je vingers. Probleemloos druk je 
nu het laatste restje deeg in de kamer van de afmeter, 
zonder in de buurt van het mes te komen. 
“De rijsautomaat staat ingesteld op de goede waarden 
van vocht en temperatuur en daar doe ik eigenlijk nooit 
iets mee. Als je degen constant zijn, hoef je ook nooit de 
temperatuur te verzetten. Mijn degen zijn 27º C en de 
kast is 29º C,  altijd goed”, aldus Bas. Tot slot de 
toevouw- en opmaakmachine type KTO, die opmaakt 
zoals je dat met de hand zou doen, alleen de structuur 
van het brood is veel beter en het opgemaakte deegstuk 
heeft veel meer stand.

“Wij gaan met veel plezier dagelijks aan de slag met deze 
machines. Wij moeten nu veel meer brood maken dan dat 
wij vroeger inkochten en zelf maakten bij elkaar opgeteld. 
Wij werken rustiger en sneller als ooit tevoren en we zijn 
blij dat wij een Kalmeijer deegverwerkende installatie 
gekocht hebben”, aldus een tevreden bakker Van Willes.          

De commerciële kant
Het winkelcentrum heeft twee ingangen die afgesloten 
kunnen worden. Bakker Van Willes heeft een sleutel en 
kan het winkelcentrum openen zodat de eerste klanten al 
om 06.00 uur in zijn winkel kunnen komen om inkopen 
te doen. Zo kunnen de klanten voordat zij naar het werk 
gaan al heerlijke verse producten kopen. Om 07.00 uur 
komt de eerste winkeldame om de winkel in orde te 
maken samen met bakker Van Willes en verder om de 
klanten te bedienen. Als je maar open bent, komen de 
klanten vanzelf wel, is de stellige overtuiging van bakker 

Een ovenwagen met meergranen brood

     Vikorn Oogst-
Grondstof Wit Bruin Volkoren Vikorn volvezel brood

Volkorenmeel  40 % 100 %   

Witte bloem 100 % 60 %  50 % 50 % 50 %

Zout 1,8 % 1,8 % 1,8 %   

Gist 2 % 2 % 2 %  2,5 % 2,5 %  3 %

Poeder bvm

bruin   2 % 2 %   

Poeder bvm 

wit 2 %     

Pasta bvm  1 % 1 % 1 %   

Vikorn    50 %  

Vikorn volvezel      50 % 

Roggepan        50 %

Water 54 % 59 % 62 % 54 %  52 %   50 %

Recepten van de belangrijkste soorten brood

Van Willes en Bas met 

vertegenwoordiger Merijn
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Van Willes. Je moet investeren om ze vroeg naar je 
winkel te lokken. Het is voor hem onbegrijpelijk dat er 
bakkerswinkels zijn die pas om 08.30 uur open gaan. 
Zeker als je ziet wat wij voor die tijd al verkopen. 
Je voorkomt hiermee dat klanten ergens anders hun 
brood halen.

Een ander belangrijk voordeel – dat zouden veel bakkers 
in hun oren moeten knopen – je leert de klant wat vers is. 
Dus ook de kinderen krijgen vers brood mee naar school, 
wat van grote invloed is op de broodbeleving van 
kinderen. Dan hoeven zij hun broodtrommeltje niet te 
legen in de vuilnisbak en een ‘vette’ hap te kopen. 

De producten moeten niet alleen de perfecte kwaliteit 
hebben, maar je moet er alles aan doen om ze de klant 
aan te bieden. 
De winkel van bakker Van Willes is netjes en schoon, 
maar het is geen ‘state of the art’ winkel met allerlei luxe 
toonbanken en vitrines. “Bakkers geven veel geld uit aan 
een winkel, maar een winkel moet sfeer en gezelligheid 
uitstralen. Een winkel die € 75.000 meer kost verkoopt 
heus niet beter. Het gaat erom dat de klant zich op zijn 
gemak voelt en bediend wordt door vlotte en gezellige 
medewerkers die weten waar ze het over hebben”, aldus 
Van Willes. Mevrouw Van Willes legt overal fl inke stapels 
(verpakte) producten neer, maar vooral op de toonbank. 
Haar gezegde is: Hopen  doet verkopen! 

Op zaterdag lopen er acht dames in de winkel om de 
klanten te helpen. “Waar het aan ligt weet ik niet, maar 
we hadden op een gegeven moment een nummer-
apparaat en dachten hier goed aan te doen, maar dat 
werkte niet”, zegt Van Willes. “Zonder dit apparaat vormt 
zich vanzelf een rij langs de vitrines en door de acht 
dames zijn de klanten zo geholpen. Wachtend op hun 
beurt pakken de klanten alvast wat voorverpakte 
producten.”

Promotie door Dominique

Promotiekaart

Belangrijke nevenproducten zijn de ‘duivekater’ en de 
vlechtbroden. De duivekater is een brooddeeg met een 
suikertoevoeging van ongeveer 20 %. Ook vlechtbrood 
zit standaard in het assortiment. Van deze producten 
gaan er vele honderden per week over de toonbank. 
De duivekater van Landsmeer is weer anders dan de 
duivekater van de Zaanstreek, deze zijn luchtiger. 

Een andere goede commerciële gedachte van bakker 
Van Willes om zich op de kaart te zetten in Landsmeer, 
was het invoeren van een eigen merk brood. Van een 
recept op basis van een 25 % mix maakt Van Willes een 
vijftal broodsoorten:  melk-, pompoen-, maïs-, haver-
vlokken- en bruin calcium brood. Deze broodsoorten 
worden aangeduid als: Willesbrood, de trots van 
Landsmeer. Deze actie is opgezet toen Van Willes zelf 
weer brood ging bakken. 
Om de plaatselijke pers te halen heeft hij van elk brood 
20 eurocent afgedragen voor een nieuw te bouwen 
zwembad in de gemeente Landsmeer. Daardoor 
besteedde de lokale pers veel aandacht aan de warme 
bakker van Landsmeer. Op deze manier heeft Van Willes 
een behoorlijk steentje bijgedragen aan de bouw van het 
zwembad en zijn naamsbekendheid aanzienlijk doen 
vergroten. De naam Willesbrood, de trots van Landsmeer 
wordt in alle reclame-uitingen doorgevoerd. 
Ook op de winkelkleding van de dames, zoals op de 
foto waar Dominique haar kleding showt.

Ten slotte
Op de vraag of hij nog meer winkels wil openen of 
leveranties wil doen, antwoordt Van Willes: “Ik heb één 
goede winkel en twee kleine cateraars die wat 
producten komen halen, wat zou ik nog meer wensen? 
Als je het in één winkel kunt verdienen, moet je niet 
groter willen. Ik sta dagelijks in de bakkerij en in de 
winkel en heb zo een goede feeling met de klant. 
Ik moet er niet aan denken om op kantoor te zitten. 
Snel en effi ciënt producten maken en die in je winkel 
verkopen, daar draait het om! Mijn Kalmeijer broodlijn 
helpt mij daarbij.” ●



  

BAKKERIJTENTOONSTELLING
Van zondag 28 februari t/m dinsdag 2 maart 

De beurs zal plaatsvinden in de RAI, Europalaan 8, 1078 GZ Amsterdam

  Openingstijden:

zondag 10.00 - 18.00 uur; maandag 10.00 – 19.00 uur; dinsdag 10.00 - 17.00 uur 

standnummer: 

08-310 

in de Parkhal

Ook Kalmeijer is als fabrikant en 
leverancier van bakkerijmachines 
aanwezig op deze beurs. 
Al 90 jaar adviseert Kalmeijer de 
ambachtelijke bakkers bij het 
mechaniseren van hun bakkerij. 
Op onze stand is de Kalmeijer 
broodlijn aanwezig waarmee 
dagelijks honderden Belgische en 
Nederlandse bakkers hun 
kwaliteitsbrood op ambachtelijke 
wijze produceren. De broodlijn 
bestaat uit een afmeetmachine 
type KAO, een rijsautomaat type 
KRV 170 en een toevouw- en 
opmaakmachine type KTO. De 
hele dag door wordt er met deze 
machines gedemonstreerd met 
verschillende deegsoorten. U kunt 
dus ‘live’ zien, voelen en proeven 
hoe er bij Kalmeijer gedacht 
wordt over ambachtelijk brood 
produceren. Voor de exacte tijden 
kunt u de schema’s raadplegen.

Ook voor kleinbrood bent u bij 
Kalmeijer aan het juiste adres. 
Met de Kalmeijer kleinbroodlijn 
type KKL kunt u al uw kleinbrood 
maken. Ook hier geldt dat we de 
hele dag door demonstreren met 
verschillende deegsoorten om u 
te laten zien wat Kalmeijer 
bedoelt met kleinbrood van 
perfecte kwaliteit. Immers op 
iedere hoek van de straat kan de 
consument brood kopen, toch 
moet ze dit bij u doen!  De enige 
reden is en blijft de kwaliteit van 
uw eindproduct. Die moet iedere 
dag top zijn!
Ook de Kalmeijer koekjesvorm-
machine zal op de stand 
aanwezig zijn. Wellicht kunt u 
ideeën opdoen voor het komend 
voorjaar en de paasdagen.
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Kalmeijer broodlijn

Iedere twee jaar wordt deze vakbeurs voor de 
ambachtelijke en industriële broodbakkerij, 
banketbakkerij, ijsbereiding en chocolade-
bewerking in Amsterdam gehouden. 
Dé ontmoetingsplaats  om nieuwe 
ontwikkelingen op het gebied van machines 
te zien en om nieuwe trends op het gebied 
van producten en smaak te ontdekken.

Kalmeijer 
Broodsnijmachine 
type KBE

 Donker meergranen Wit brood Bruin brood Licht meergranen
Afmeten 10.00 uur 11.25 uur 14.20 uur 16.25 uur
Opmaken 10.50 uur 12.15 uur 15.40 uur 17.15 uur
Uit de oven 12.40 uur 14.05 uur 17.03 uur 19.00 uur

DEMONSTRATIES VOLAUTOMATISCHE BROODLIJN



  

BAKKERIJTENTOONSTELLING
Van zondag 28 februari t/m dinsdag 2 maart 

De beurs zal plaatsvinden in de RAI, Europalaan 8, 1078 GZ Amsterdam

  Openingstijden:

zondag 10.00 - 18.00 uur; maandag 10.00 – 19.00 uur; dinsdag 10.00 - 17.00 uur 

 Krokante
 bollen Krentenbollen Witte bollen Bruine bollen Kampioentjes
Demonstratie 10.00 uur  11.35 uur 13.25 uur 16.35 uur  18.00 uur
Uit de oven 11.50 uur 13.00 uur 15.05 uur 18.15 uur  19.35 uur

7

De Kalmeijer broodsnijmachine type KBE vindt u ook op de stand. 
Juist het verse brood dat we de hele dag door bakken kunt u hiermee 
snijden. Alleen zo kunt u zich laten overtuigen van de kwaliteiten van 
deze broodsnijmachine.

Kalmeijer 
Koekjesvormmachine 
type KGM

Kortom: een stand met veel activiteiten, waar wij u graag alles 
over vertellen.

Tot ziens op de Kalmeijer stand, de stand voor de 
kwaliteitsbewuste bakker! 

Kalmeijer kleinbroodlijn

DEMONSTRATIES RIJSAUTOMAAT EN PUNTJESMACHINE TYPE KRP

 Krokante puntjes Witte puntjes Bruine puntjes
Demonstratie  10.10 uur  13.35 uur 16.45 uur
Uit de oven 11.50 uur  15.05 uur 18.15 uur

DEMONSTRATIES KLEINBROODMACHINE TYPE KKM
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BAKKER  MERTENS HEEFT ZIJN 
IDEALEN VERWEZENLIJKT

In dit tweede artikel over small is beautiful laten wij u kennis maken met bakker Mertens 

uit Boom (B). Een baksessie in onze proefbakkerij heeft hem de voordelen van een 

Kalmeijer broodlijn doen inzien. Enthousiast vertelt het echtpaar Mertens over hun 

droominstallatie.

Zo’n achttien jaar geleden hebben de heer en mevrouw 
Mertens in Boom (B), iets ten zuiden van Antwerpen, de 
stap gezet naar zelfstandig ondernemer in bakkersland. 
Al op jonge leeftijd had Mertens interesse in het 
bakkersvak. Hij woonde in Brasschaat tegenover een 
bakker en ging daar in het weekend helpen en zo is 
hij het vak ingerold. Na zijn voltooide bakkersopleiding 
werkte hij acht jaar bij verschillende bakkerijen in 
de regio Antwerpen, daarna heeft hij de zaak in 
Boom overgenomen. Mevrouw Mertens die in een 
bakkerswinkel werkte heeft eigenlijk de knoop 
doorgehakt en tegen haar man gezegd, dat hij maar 
voor zichzelf moest beginnen, dan zou zij in de winkel 
gaan staan. 
Uiteindelijk is de keuze gevallen op de bakkerij aan de 
Europastraat. Een redelijke zaak, maar de inventaris was 
gedateerd. Het oorspronkelijke plan om met de oude 
zaakvoerder een jaar samen te werken en dan de zaak 
over te nemen, kon helaas niet worden uitgevoerd 
omdat de oude bakker ernstig ziek werd. Ze stonden 
er meteen alleen voor. De eerste jaren waren zeker 
niet gemakkelijk. Mertens: ”Je moest er voor boksen 
om je er letterlijk doorheen te slaan. Als je net een 
bedrijf hebt overgenomen zit je behoorlijk in de 
schulden en als er dan van alles kapot gaat, wordt je 
positie er niet beter van.” 

De eerste jaren is er, al dan niet verplicht, veel 
geïnvesteerd. In chronologische volgorde:
• De elektriciteitskabels moesten vernieuwd worden.
•  De oven, die al enkele malen gerepareerd was, 

moest na drie jaar vervangen worden.
•  De vloeren en wanden in de bakkerij zijn opnieuw 

betegeld.
•  De vriezers en de koelingen zijn vervangen.
•  De winkel is zo’n vier jaar geleden volledig vernieuwd.

Na ruim vijftien jaar als zelfstandig bakker-ondernemer 
gewerkt te hebben, is de financiële positie van Mertens 
veel gunstiger geworden, maar er moet dagelijks keihard 
gewerkt worden. Voor het overgrote deel werkt Mertens 
alleen in de bakkerij en doordat in de loop van de tijd de 
omzet behoorlijk gestegen is, werden de werkdagen 
steeds langer. In het Kalmeijer bulletin dat het echtpaar 
Mertens al jarenlang met veel plezier en interesse las, 
stonden veel lovende verhalen van bakkers over kwaliteit 
en tijdwinst. Deze artikelen hebben de nodige indruk 
gemaakt. Ook nu nam mevrouw Mertens het voortouw 
en zei tegen haar man, dat hij zich eens in deeg-
verwerking moest gaan verdiepen. Ze zei: ”We worden 
een dagje ouder en we willen dit bedrijf nog jaren voort 
doen, maar dat kan je niet volhouden op deze manier De heer en mevrouw Mertens 

bij hun droominstallatie

Compact, zwaar volkoren brood met rogge
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van werken.” Waarop Mertens antwoordde: ”Maar het 
gaat zo toch ook en zullen in het Kalmeijer krantje niet 
alleen maar mooie verhalen staan?” Mevrouw Mertens 
vond dat haar man maar eens een paar collega’s moest 
gaan bellen die in het Kalmeijer bulletin hadden gestaan. 
Zo gezegd, zo gedaan en gaandeweg kwam ook Mertens 
tot de conclusie dat er een deegverwerkingsset moest 
komen. Het is verstandig dat je je uitgebreid laat 
informeren als je voor zo’n investering staat. 
Verschillende firma’s werden uitgenodigd om een 
offerte met een opstellingstekening uit te brengen. 
Ook Kalmeijer werd gevraagd. Daar de bakkerij vrij klein 
is en een bouwvergunning door de gemeente niet werd 
gegeven voor uitbreiding van het pand aan de voorzijde, 
moest de installatie in de bestaande ruimte worden 
geplaatst. Nu is het zo dat elke installatie altijd in een 
ruimte past, maar er moet wel een werkbare situatie 
gecreëerd worden. Als je tijdwinst wilt boeken door met 
een lijn te gaan werken en vervolgens heel veel tijd 
verliest met het in- en uitschieten van de oven omdat je 
karren en machines moet gaan verplaatsen, span je het 
paard achter de wagen.

Criteria bij de aanschaf
Op een gegeven moment lagen er nog offertes van drie 
leveranciers ter beoordeling. De andere leveranciers 
waren om verschillende redenen reeds afgevallen. 
De meeste bakkers, zo ook  Mertens, hanteren bij de 
aanschaf een aantal criteria, in willekeurige volgorde:
• De broodkwaliteit.  
• De klima installatie.
• Compacte apparatuur.
• Eenvoudig te bedienen. 
• Goede prijs-kwaliteit verhouding. 
• Een landelijk dekkende servicedienst. 
• Verrijdbare apparatuur. 
• Veiligheidseisen van de apparatuur.
• Het in bedrijf stellen van de apparatuur. 
• Garantie. 

De broodkwaliteit
Het is moeilijk om van te voren in te schatten of je brood 
met een broodlijn kunt bakken zoals je dat zelf wilt. 
Je kunt bij een collega gaan kijken hoe een broodlijn 
bevalt en hoe je collega ermee werkt, maar dat is altijd 
anders dan bij jezelf. De broodsoorten zijn anders, de 
degen zijn slapper of juist steviger, de receptuur is 
anders, de rijstijden zijn anders en ook de kwaliteits-
beleving van de collega is anders. Kortom, je kunt 
bakkersbedrijven niet één op één vergelijken. 
Kalmeijer heeft een eigen proefbakkerij. Daar kun je als 
bakker de broodsoorten met je eigen receptuur met een 
Kalmeijer broodlijn bakken. Je maakt dan ook gebruik van 
het type machine dat je in de toekomst wilt aanschaffen. 
Als je dat gaat doen, dan  is het verstandig om ook eigen 
gebakken brood mee te nemen. Zo kun je na afloop van 
de baksessie goed beoordelen wat de overeenkomsten 
en/of verschillen zijn met het brood van de Kalmeijer 
broodlijn. Verder krijg je direct een idee hoe het is om 
met een Kalmeijer broodlijn te werken. Je merkt hoe 
eenvoudig het is en je ziet  hoe makkelijk je bijvoorbeeld 
100 broden langsteekt (opmaakt). De afspraak in de 
proefbakkerij was snel gemaakt en samen met onze 
proefbakker is bakker Mertens aan de slag gegaan. 

De ovenwagen staat direct 

naast de KTO

De uitgewalste plak wordt 

opgerold om later handmatig te 

verwerken
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Na afloop was zijn reactie dat deze demonstratie zijn 
ogen pas echt heeft geopend voor de voordelen van 
een Kalmeijer broodlijn. Ook over het gebakken product 
was hij zeer te spreken. Mevrouw Mertens, die later de 
meegenomen broden heeft gezien, was 100 % overtuigd 
van de kwaliteit. 
Veel later toen de Kalmeijer broodlijn door onze 
vertegenwoordiger Henk Schouten in bedrijf gesteld was, 
vertelde bakker Mertens dat hij ook een baksessie met 
een leverancier van een bollenkast bij een collega bakker 
had gedaan en dat dit dramatisch was verlopen. Vooral 
zijn meergranen en volkoren soorten hadden overal in de 
bollenkast geplakt en vastgezeten. Verder konden de 
deegstukken veel korter rijzen in het bollensysteem. 

De klima installatie
Bakker Mertens werkte voorheen zonder rijskast, de 
degen lagen op de werkbank te rijzen. In de zomer ging 
dit nog wel, maar in de winter koelden de deegstukken 
enorm af.  Een belangrijk punt is dus een goede klima 
installatie. In de proefbakkerij zag Mertens met verbazing 
hoe ‘lekker’ de deegstukken in de Kalmeijer rijsautomaat 
erbij lagen. Je stelt vocht en temperatuur in en de 
rijsautomaat doet de rest. Geen afgekoelde deegstukken 
meer en continu heen en weer lopen met deegkleedjes 
en plastic om te redden wat er te redden valt qua 
verkorsting en afkoeling. Omdat één van de leveranciers 
alleen een bollenset levert zonder klima installatie, viel 
deze gelijk af. Volgens bakker Mertens volstrekt 
onbegrijpelijk hoe je in deze tijd een installatie kunt 
leveren zonder klimasysteem, terwijl broodkwaliteit zo 
belangrijk is. De Kalmeijer rijsautomaat is een recht-
hoekige ruimte die uitstekend te klimatiseren is mede 
door het luchtcirculatiesysteem. Voor de volledigheid, 
deegstukken die afkoelen en verkorsten geven een brood 
dat snel kruimelig is, een onregelmatige structuur heeft, 
veel kans op gaten in de broodkruim heeft en sneller 
oudbakken wordt. 

Compacte apparatuur
Gezien de zeer beperkte ruimte bij bakkerij Mertens, 
geniet de meest compacte installatie de voorkeur. Op de 
tekening was het verschil niet echt groot, omdat een 
bollenkast een luifel heeft, maar uitgemeten op de vloer 
was het verschil ineens aanzienlijk. Zeker als je nog op 
een nette manier de broden uit de langmaker in de 
bakvormen op de ovenwagen moet leggen. Verder 
twijfelde Mertens over de klimatisering in de luifel van 
een bollensysteem. Om u een indruk te geven is een 
schets van de bakkerij van Mertens hierbij afgedrukt. 

De effectieve ruimte in zijn bakkerij -  de ruimte zonder 
magazijn en zonder de plaats die oven en vriezer 
innemen - is nog geen 40 m². Toch staat hier alles wat de 
bakker nodig heeft en er is nog goed te werken!

Eenvoudig te bedienen
Omdat je als bakker-ondernemer snel en gemakkelijk wilt 
werken is het prettig als de installatie eenvoudig te 
bedienen is. Kalmeijer machines zijn eenvoudig te 
bedienen door middel van grote bedienings- en 
instelknoppen. Op het bedieningspaneel zitten heldere 
displays die van grote afstand nog goed te lezen zijn. 
Er zijn geen ingewikkelde menu’s die vanaf een 
touchscreen in te stellen zijn. Touchscreens lijken mooi 
en geavanceerd, maar in de praktijk werkt het lastig met 
bakkershanden waar deeg en bloem aan zit. 

Goede prijs-kwaliteit verhouding
Kalmeijer is altijd open en duidelijk over de prijs. 
Waar veel firma’s schermen met kortingen en (beurs)
aanbiedingen en bij ieder bezoek van de vertegen-
woordiger de korting weer hoger is, weet u bij Kalmeijer 
precies waar u aan toe bent. De zorg van iedere bakker-
ondernemer is dat hij niet meer betaalt dan een collega 
bakker. Bij Kalmeijer bent u daar zeker van. Echter, niet 
iedere bakker heeft hetzelfde budget voor zijn 
investeringen. U kunt er altijd voor kiezen om één of 
meer machines gereviseerd aan te schaffen. U bent dan 
wel verzekerd van de Kalmeijer kwaliteit, maar voor een 
lagere prijs. Kalmeijer reviseert de machines volledig en 
vervangt alle noodzakelijke onderdelen, zodat u ook met 
een gereviseerde machine zeker bent van een probleem-
loze werking. Uiteraard worden deze machines keurig 
gespoten en met garantie geleverd.

Landelijk dekkende servicedienst
Voor abonnees is deze dienst 7 dagen per week 24 uur 
per dag te bereiken als er onverhoopt iets kapot mocht 
gaan. Voor niet-abonnees alleen tijdens kantooruren.

Verrijdbare apparatuur
Om aan alle HACCP-eisen te kunnen voldoen staan alle 
Kalmeijer machines op wielen. Hierdoor is het mogelijk 
om de machine weg te rijden en vervolgens achter en 
onder de machine schoon te maken en deze terug te 
plaatsen.

Veiligheidseisen van de apparatuur
Alle Kalmeijer machines voldoen volledig aan de Europese 
Machinerichtlijn (CE). Hierin staan alle veiligheidseisen 
genoemd. Daarom weet u zeker dat u met volledig 
veilige machines werkt.

Het in bedrijf stellen van de 
apparatuur
Al onze buitendienstmedewerkers zijn volleerd bakker. 
Onze vertegenwoordiger die de machine bij u in bedrijf 
stelt, kan dan ook direct de nodige baktechnische 
adviezen geven. Op deze manier bent u er zeker van dat 
alle mogelijkheden van de machines bij u worden 
getoond. Ook weet u hierdoor dat de gebakken 
producten aan uw eigen kwaliteitseisen zullen voldoen. 
Onze vertegenwoordigers zullen altijd alles in het werk 
stellen om dit te bereiken. Ook omdat u wellicht de 
referentie bent voor een collega die in de toekomst iets 
van Kalmeijer wil kopen.

Perfect gebakken brood
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Garantie
Op nieuwe apparatuur zit in combinatie met een 
serviceabonnement twee jaar volledige garantie.  
Deze garantie omvat voorrijkosten, wisselstukken en 
arbeidsloon. Als dat geen zekerheid is!!

De weloverwogen keuze
Na enige tijd gewikt en gewogen te hebben is de keuze 
van bakker Mertens gevallen op de Kalmeijer broodlijn in 
rvs (inox). Op zich was de beslissing voor het merk 
Kalmeijer niet zo moeilijk. Kalmeijer bood verreweg de 
meeste voordelen. De heer Mertens is het type bakker:  
“Als ik iets doe, wil ik het meteen goed doen.” Hij wilde 
de volledige automatische lijn in inox aanschaffen, maar 
moest eerst de bank en de boekhouder van zijn plannen 
overtuigen.

Eind januari 2009 is de broodlijn geïnstalleerd. Na drie-
kwart jaar zijn wij ‘s nachts op bezoek gegaan bij bakker 
Mertens om te vragen of al zijn idealen zijn verwezenlijkt 
en of hij de zoveelste nieuwe referentie genoemd kan 
worden.
Na binnenkomst en ontvangst met koffie steekt Mertens 
gelijk van wal: “Daar staat hij: mijn droom. Een 
Kalmeijer broodlijn is een droom. Achteraf heb ik geleerd 
wat ik heb moeten missen. Ik had het jaren eerder 
moeten doen. Misschien had ik dan eerst een occasielijn 
moeten kopen, je kunt niet snel genoeg met een 
Kalmeijer broodlijn van start gaan. Maar ja, achteraf kan 
ik makkelijk praten. Ik heb absoluut geen spijt van mijn 
keuze. Sterker nog, er zijn collega’s die iets anders in het 
verleden hebben gekocht en die niet half zo overtuigd 
zijn als ik ben over mijn keuze. Mijn brood is super en de 
klanten zijn ook dik tevreden. Ze vinden het brood 
gewoon lekker en het blijft lang mals. De broodomzet is 
dan ook nog verder gestegen. Op een drukke dag bak ik 
ruim 650 broden en op een rustige dag nog altijd 450 en 
alles in één winkel zonder doorverkoop. Je moet weten 
dat ik dat bijna allemaal alleen doe. Mijn schoonpa helpt 
wel eens en in het weekend heb ik een jobstudent. 
Zonder de broodlijn had het gewoonweg niet meer 
gegaan, want ik maak alles zelf zoals koffiekoeken, 
patisserie, sandwiches en pistolets.”

Terwijl Mertens enthousiast vertelt, worden de degen van 
de eerste charge gekneed en wordt de klima van de 
rijsautomaat aangezet. Eerste charge: Linea (Dossche), 
grof volkoren, rogge, grijs en witbrood; tweede charge: 
grijs en witbrood; derde charge: grijs en witbrood. 
De rijsautomaat heeft een inhoud van 204 deegstukken 
en zit elke keer helemaal vol. Nadat de degen gekneed 
zijn krijgen de soorten Linea, grof volkoren en rogge een 
bankrijs en wordt het wit en grijs direct groen 
afgewogen. Tijdens het afwegen worden de degen voor 
de volgende charge weer klaar gezet. Op de muur bij de 
kneder heeft bakker Mertens een Kalmeijer watermeng- 
en meetapparaat geïnstalleerd. Terwijl hij de KWD 45 
instelt, vertelt hij hoe enthousiast hij over het 
doseerapparaat is. Vroeger liep ik met emmers water te 
sjouwen en was ik lang bezig om de juiste 
watermengtemperatuur te tappen. Voor je bij de kneder 
was had je alweer een paar 100 gram water gemorst op 
de grond, kortom tobben. Henk Schouten vertelde van 
het doseerapparaat, Mertens heeft het gelijk aangeschaft 
en geïnstalleerd voordat de broodlijn kwam. Niet dat het 
een ingewikkeld apparaat is, maar zo was hij daar alvast 

aan gewend. Het is het hele jaar door mogelijk om 
samen met een waterkoeler gemakkelijk de juiste 
temperatuur en hoeveelheid water te tappen. Zo wordt 
zijn brood nog beter, maar vooral constanter. 
Mevrouw Mertens vindt een constante kwaliteit erg 
belangrijk: “De klant moet weten waarvoor ze bij ons 
elke dag komt en koopt!”

Inmiddels worden de eerste broden afgewogen via de 
Kalmeijer Afweeg- en Oppuntmachine type KAO. 
De trechter van deze machine is geheel voorzien van 
een teflon coating. Dit betekent voor de bakker dat hij 
de trechter niet met olie hoeft in te vetten. Het deeg 
hecht niet aan deze coating en zakt vanzelf naar beneden. 
Het laatste restje deeg, ongeveer 1 à 2 broden, duwt 
bakker Mertens met de stamper de aanzuigkamer in. 
Ideaal vindt hij de stamper, je ziet van een afstand 
hoeveel deeg er nog in de trechter zit en je kunt 
onmogelijk met je handen bij het mes van de afmeter 
komen. “Ik ben blij dat de machine zo veilig is”, 
zegt bakker Mertens. Nadat alle degen zijn ingewogen 
en de kast helemaal vol zit, stelt hij de rijstijd in. 
Volgens Mertens is 50 minuten ideaal: gerezen brood is 
geprezen brood. Tijdens het rijsproces worden  
verschillende andere werkzaamheden verricht totdat het 
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Zo uit de toevouwmachine op 

de ovenwagen

Het superhandige watermeng- 

en meetapparaat
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signaal klinkt dat de rijstijd in de rijsautomaat verstreken 
is en er met langsteken (opmaken) kan worden 
begonnen. De ovenkar wordt dwars voor de oven gezet 
en één etage wordt uitgetrokken.

Op de indelingstekening van de bakkerij en de foto 
(pag. 9) kunt u zien welke slimme oplossing Kalmeijer 
heeft bedacht om de toevouw- en langsteekmachine type 
KTO zo dicht mogelijk bij de ovenwagen te plaatsen. 
Via twee transportbanden worden de deegstukken in de 
KTO geleid en komen er vlak bij de ovenwagen uit. 
Op deze manier hoeft bakker Mertens bijna niet te lopen 
om de broden in de blikken te leggen. Van deze charge 
worden hele en halve vloer- en busbroden gemaakt. 
De vloerbroden komen zo uit de KTO en gaan op de 
vloeren, voor de halve broden gebruikt Mertens het 
halfjesmes. Deze oplossing voor halfjes heeft twee 
voordelen: het gaat zeer snel want je weegt gewoon hele 
broden af en in een paar seconden is het halfjesmes 
geplaatst. En doordat je hele broden afweegt, scheelt het 
weer ruimte in de rijsautomaat. De enkele stuks ronde 
broden laat bakker Mertens via de zijuitvoer van de KTO 
komen, rolt deze op en maakt ze met de hand rond op 
de werkbank (zie foto pag. 9). Deze werkwijze geeft 
rondbrood met een mooie, regelmatige structuur omdat 

de deegpunten via de walsen ontgast zijn en alleen nog 
opgebold moeten worden.

Inmiddels worden de volgende degen gekneed en op 
dezelfde wijze weggewerkt. Net voordat deze charge 
wordt langgestoken gaat de eerste charge in de oven. 
De ovenwagen wordt weer teruggezet in één van de 
twee narijskasten. De andere ovenwagen wordt gevuld 
met de opgemaakte deegstukken. Als deze volle 
ovenwagen in de narijskast staat, wordt de lege oven-
wagen weer voor de oven geplaatst, enkele minuten later 
worden de eerste broden uit de oven gehaald. 
Tussendoor worden er sandwiches, croissants, 
koffi ekoeken, pistolets en stokbroden gebakken. 
Pistolets en stokbroden worden vers gedraaid, de andere 
producten zitten als deeg op voorraad in de vriezer.

De derde charge brood wordt pas om ongeveer 7.30 uur 
opgestart, zodat tegen het middaguur  weer een verse 
ronde brood in de winkel komt. Op onze opmerking dat 
Mertens zijn klanten hiermee wel verwend, zegt hij: 
”Mijn vrouw wil onze klanten graag soigneren.” 
De bediening in de winkel is ook heel belangrijk. 
Goede morgen, goede middag, bedankt, tot ziens en 
waarmee kan ik u helpen, wordt volgens Mertens in veel 
winkels vergeten. Dat al deze zaken bakkerij Mertens 
geen windeieren hebben gelegd, mag duidelijk zijn 
gezien de hoeveelheid brood over één toonbank. “Wij 
geven onze klanten net zoveel aandacht als de Kalmeijer 
machines aan ons deeg geven”, zegt Mertens lachend. 

“Je kunt geen brood bakken zonder hulpgrondstoffen 
maar de echte broodsmaak komt toch door het rijsproces 
en het bakken, vandaar dat ik het met een simpele 
receptuur af kan. Onze klanten willen brood met een 
behoorlijk volume, met een Kalmeijer broodlijn is dat 
geen probleem. Mijn grof en roggebrood moeten juist 
weer vast en compact zijn, ook dat is geen probleem met 
mijn Kalmeijer broodlijn”, aldus een uiterst tevreden 
bakker.

Meer informatie
Mocht u ook interesse hebben in een droomlijn en wilt 
u meer weten over de mogelijkheden, de plaatsing, de 
capaciteit, de broodkwaliteit en natuurlijk de kosten, 
neemt u dan eens contact op met uw rayon-
vertegenwoordiger voor een afspraak. 
Wellicht kunnen wij ook uw droom waarmaken! ●

Indelingstekening 

bakkerij Mertens

Grondstof Wit Grijs Grof Linea Pistolets Sandwiches

Bloem 50.000 25.000 25.000  18.000 10.000

Meel  25.000    

Volkoren

grof   25.000   

Linea

(Dossche)    20.000  

Zout      750      750      750      300      350      170

Gist*   1.100   1.100   1.100      440      900      700

Volufresh   1.500     

Intregaal

grof/bruin    1.500    1.500      600  

Eieren        1.000

Suiker           500

Hardbr.poeder          500 

Emergo        1.500

Water 26.000 28.000 29.000 11.000 10.750   4.000

Receptuur 

*Bakker Mertens gebruikt 

vloeibare gist. De bovenstaande 

hoeveelheden zijn in blokgist 

en het water percentage is 

aangepast.


