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WORTELBROOD, GEZOND EN
LEKKER!

Kalmeijer probeert altijd met u mee te denken en daarom hebben we nu eens gekozen

Een prachtig eindresultaat

voor iets heel anders: een brood boordevol vitamines en mineralen, dat ook nog eens

heerlijk smaakt! Hiervoor maken wij een basisdeeg van wortelen en daarop nog eens

twee variaties. In totaal kunt u dus met dit recept drie heerlijke broodjes maken:

* Wortelbrood met groene en zwarte olijven, basilicum
en knoflook.

¢ Wortelbrood met prei, rode ui, gebakken spekjes en ham.

* Wortelbrood met rozijnen.

Het basisdeeg

Grondstof Percentage
Bloem 65
Meel 25
Roggebloem 10
Gist 5
Zout 1,8
Basterdsuiker 8
Zonnebloemolie 2
Citroenrasp 1
Broodverbeteraar flexwit 1,5
Water 38
Wortels 40
Peterselie 1,6
Bieslook 1,6

Zoals u ziet hebben we een deel van de bloem vervangen
door roggebloem. Roggebloem heeft als eigenschap dat
het heel veel vocht kan vasthouden waardoor het broodje
langer mals blijft. Dit komt ondermeer door de
pentosanen die in de roggebloem zitten. Dit zijn lange
ketens ‘zetmeel’ die in staat zijn veel vocht te binden.

Een andere eigenschap van roggebloem is dat het geen
glutenvormend vermogen heeft. Met andere woorden: we
kunnen van een roggedeeg dat afgekneed is geen vliesje
trekken, zoals we dat doen bij een brooddeeg van tarwe.
Daarom zal een roggedeeg niet in staat zijn veel gas vast
te houden om zo een luchtig brood te bakken. Als we niet
meer dan 10 % roggebloem toevoegen gerekend ten
opzichte van de totale bloem/meel verhouding, dan kan
de bloem deze nadelige eigenschappen opvangen.

We hebben gekozen voor olijfolie als broodverbeteraar.

Qua smaak past dit uitstekend bij de overige grondstoffen.
Als we alleen een actieve broodverbeteraar toevoegen zal
het broodije te wild werken tijdens de ovenrijs, met als gevolg
een minder mooi uiterlijk. Een passieve broodverbeteraar
moeten we dus in dit recept toevoegen: olijfolie.

Wortels en peterselie passen uitstekend bij elkaar, zeker in
combinatie met de lichte zoetigheid van citroenrasp.
Bieslook is een plant uit de lookfamilie, evenals de
bolgewassen ui, prei en knoflook. Het wordt veel in de
Europese keuken gebruikt, zowel in warme als in koude
gerechten. Bieslook heeft een iets pittige smaak, hierdoor
komt de smaak van het broodje beter tot zijn recht.

Wortels worden in vrijwel alle landen van de wereld
geconsumeerd, maar zijn het populairst in Europa.

De wortel is voor het eerst geteeld in Vlaanderen rond de
15e of vroege 16e eeuw.

Handmatige verwerking met de KTO
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De wortel bevat veel voedingsstoffen en vitamines,
waaronder bétacaroteen dat in het lichaam omgezet
wordt in vitamine A. Ook kennen we betacaroteen als
kleurstof in diverse producten in de bakkerij. Daarnaast
bevat het veel calcium, dat is goed voor de opbouw van
ons bottenstelsel.

Peterselie is een veelgebruikt kruid niet alleen in de
Europese keuken, maar ook in de Amerikaanse keuken en
in het Midden-Oosten. Dit kruid is fris van smaak. Er zijn
drie soorten peterselie: krulpeterselie, bladpeterselie en
wortelpeterselie. Wij hebben voor krulpeterselie gekozen
omdat deze soort goed verkrijgbaar is.

Olijven bevatten zeer veel olie, ongeveer de helft van hun
gewicht. De meest gebruikte olijven zijn de groene en de
zwarte. Als de olijf nog groen is, is deze nog niet rijp en niet
zomaar te eten. Groene olijven moeten eerst behandeld
worden met loogachtige stoffen, waardoor de bitterheid
eruit trekt. Groene olijven zijn namelijk bitter en het
vruchtvlees is hard. Als de olijf langer aan de boom blijft
hangen, zal hij steeds meer verkleuren naar zwart. Zwarte
olijven zijn wel rijp, hebben een minder bittere smaak en
zacht vruchtvlees. Omdat de olijven na het plukken snel
rotten, worden ze in pekel of droog zout gelegd.

Basilicum wordt ook wel koningskruid genoemd en komt
oorspronkelijk uit India. Tegenwoordig kennen mensen het
vooral uit de Italiaanse keuken voor pizza’s en dergelijke.

Werkwijze basisdeeg

* Rasp de wortels grof, de peterselie mag grof gesneden
worden. Snijd het bieslook in stengels van ongeveer
3cm.

Als (rogge)bloem, meel en gist met het water in de
kruim zit, voegt u de overige grondstoffen toe.

Met de wortel, peterselie en bieslook wachten we nog
even.

* Voeg de wortels, peterselie en bieslook in etappes toe,
tijdens de laatste 3 minuten van het kneden.

U zult dan merken dat het deeg behoorlijk afslapt.
Dat komt omdat wortels voor 70 % uit vocht bestaan.
Kneed het deeg goed af bij een deegtemperatuur van
27 °C. Als richtlijn kunt u een mengtijd van 5 minuten
hanteren, de kneedtijd zal ongeveer 7 minuten zijn.
Omdat er 10 % rogge in dit deeg verwerkt zit mag de
temperatuur best wat hoger zijn, hierdoor laat het
deeg zich makkelijker verwerken.

Als het deeg afgekneed is, verdeelt u het in drie stukken

van ieder 6700 gram.

— Aan het eerste deegstuk voegt u 500 gram gewelde
rozijnen toe.

— Aan het tweede deegstuk voegt u 500 gram zwarte en
groene olijven, 20 gram grof gesneden basilicum en
20 gram gepureerde knoflook toe.

— Aan het derde deegstuk voegt u 500 gram fijn
gesneden prei, 1 grof gesneden rode ui, 250 gram
gebakken spekjes en 250 gram hamblokjes toe.

Na een bulkrijs van ongeveer 10 minuten wegen we het
deeg af met de afmeet- en oppuntmachine, type KAO.
Het worteldeeg met rozijnen wegen we af op 350 gram,
het deeg met olijven, basilicum en knoflook op 450 gram
en het deeg met spekjes, ham, ui en prei op 450 gram.
Doordat de afmeter met een tweekamer-systeem werkt
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worden alle deegstukken perfect afgemeten. Het bereik
van de afmeetmachine is van 250 gram tot maximaal
1750 gram. Dit toch wat pikkerige deeg zal niet zo snel
aan de trechterwand vastplakken omdat die is voorzien
van een teflon coating. Een ander voordeel van teflon is
dat u veel minder olie hoeft te gebruiken, waardoor de
nadelige gevolgen hiervan: gaten in het brood en vieze
rijskastzakjes voorkomen worden.

De afmeter is voorzien van een teflon puntplaat die u in
hoogte kunt verstellen. Hierdoor krijgt u altijd perfecte
deegpunten, zowel bij lichte als bij zwaardere
deegstukken.

Als de deegstukken worden afgewogen en ingevoerd in
de rijsautomaat, type KRV (Kalmeijer Rijsautomaat
Variabel) is het raadzaam de relatieve vochtigheid wat
terug te zetten: 15 % lager. De temperatuur dient u aan
te passen aan uw deegtemperatuur. Wij adviseren daarbij
om de rijsautomaat twee graden hoger te zetten dan uw
deegtemperatuur. U kunt door een simpele handeling de
rijstijd instellen die u wenst. Dit doet u door de variabele
snelheid in te stellen aan de hand van een tabel die aan
de zijkant van de rijsautomaat zit. Voor deze
broodsoorten houden we een rijstijd aan van 45 minuten.

De rijsautomaat beschikt over negen invoerstops, u kunt
dus in totaal tien verschillende degen invoeren. Als u na
het invoeren van het worteldeeg met rozijnen, het deeg
met olijven en het deeg met spekjes de uitvoerknop
indrukt, dan zal er voor het opmaken bij iedere deegsoort
een signaal afgaan ten teken dat er een andere deegsoort
klaar ligt om opgemaakt te worden. Hierdoor kunt u de
opmaakmachine goed instellen voordat de deegstukken
worden opgemaakt. Daarnaast is de rijsautomaat
voorzien van een deegstukkenteller zodat u precies kunt
zien hoeveel deegstukken van een soort of gewicht er zijn
ingevoerd. U kunt dus in de rijstijd de benodigde blikken
of bakplaten klaar zetten.

Verwerking via de Kalmeijer
Conische Opboller type KCO

Maak een mal in de vorm van
een wortel

Bulkrijs



Puntrijs in de KRV

Uitvoeren via de rollenbaan

Om na het bakken de drie broodsoorten gemakkelijk
herkenbaar te maken voor het winkelpersoneel hebben
we deze verschillende vormen gegeven. De wortel met
rozijnenbroodjes van 350 gram worden als broodjes
gebakken in aluminium broodblikjes, de wortel met
olijffbroodjes van 450 gram als opgekeude punten en de
wortel met preibroodjes van 450 gram als bollen.

Bij het opmaken met de opmaker type KTO (Kalmeijer
Toevouw- en Opmaakmachine) worden de deegstukken
opgemaakt zoals u dat zelf met de hand ook zou doen:
eerst het deegstuk uitwalsen, dan in drieén toevouwen
en daarna opmaken. Zo is het deegstuk in twee
richtingen opgespannen. De ambachtelijke methode
zoals u die gewend bent.

Om de kleine deegstukjes met wortel en rozijnen van
350 gram netjes op te maken moeten we deze met de
hand toevouwen. Dit doen we door het rollenbaantje
aan de zijkant van de toevouw- en opmaakmachine uit
te klappen. Hiermee schakelen we het toevouwgedeelte
uit en worden de deegstukken alleen gewalst.

Nu kunnen we zelf het deegplakje in drieén vouwen en
via het ruitje aan de voorzijde van de machine weer
invoeren. Hierdoor krijgen we een mooi regelmatig
opgemaakte deegpil. Uiteraard kunt u er ook voor
kiezen om de deegstukjes nadat deze uitgewalst zijn zelf
op te maken. Immers door de variabele snelheid van de
rijsautomaat kunt u dit prima regelen zodat u niet hoeft
te wachten of dat de werkbank vol ligt met
deegstukken.

De deegstukken met olijven kunnen net als de deeg-
stukken met wortel en rozijnen, via het rollenbaantje
worden opgekeud. Laat de deegplakjes op de juiste
snelheid uitvoeren uit de rijsautomaat. Laat ze ontgassen
in de toevouw- en opmaakmachine en keu ze hierna op.
De Belgische collega’s die een voorvormapparaat type
KVB of KUVA hebben, kunnen er ook voor kiezen om de
deegstukken via het voorvormapparaat te laten gaan en
ze daarna op de bakplaat te zetten.

Bakkers die beschikken over een conische opboller
kunnen hiervan gebruik maken bij de deegstukken met
ham, ui, prei en spekjes die tot bol gevormd moeten
worden. De deegstukken gaan via het voorvormapparaat,
waar ze goed ontgast worden, de conische opboller in.
Zo krijgen de deegstukken een mooie strakke deeghuid
waarbij de structuur regelmatig is. Bakkers die niet
beschikken over een conische opboller kunnen wederom
via de rollenbaan van de toevouw- en opmaakmachine
de deegstukken laten ontgassen en ze vervolgens
handmatig opbollen. Dat ontgassen in zowel de toevouw-
en opmaakmachine als in het voorvormapparaat is erg
belangrijk. Dit zorgt mede voor een fijne, regelmatige
structuur. Immers al het gas wordt uit de deegplak
gedrukt.

Geef de broodjes na het opmaken een narijs van
ongeveer 55 minuten. De narijskast mag niet te vochtig
worden ingesteld. De kans dat het vocht onder de
deeghuid gaat zitten en zodoende tijdens het bakken
gaat uitzetten is aanmerkelijk. De temperatuur van de
narijskast zetten we twee graden hoger dan de
rijsautomaat, zo hebben we een mooie oploop van
temperatuur. De temperatuur van het deegstukje mag
immers nooit teruglopen.

Voor het inschieten kunt u het brood nog even insnijden
of decoreren met roggebloem.

Een mal is zo gemaakt: knip uit papier de wortelvorm en
plastificeer hierna het papier. Zo heeft u een stevige,
buigbare mal die tegen vocht kan. Bak de broodjes af
waarbij als richtlijn een baktijd van 25 minuten kan
worden gehanteerd. lets stomen aan het begin van het
bakproces en de wasemschuif 5 minuten voor het einde
openen. Houdt u er rekening mee dat door de
toevoeging van suiker in het recept de broodjes sneller
kunnen kleuren!

Mocht u nog vragen hebben over dit artikel dan kunt u
contact opnemen met onze proefbakker in Den Haag. ®
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WEL KREDIET OF GEEN KREDIET,
THAT'S THE QUESTION!

Kredietcrisis, iedereen heeft het er nog steeds over. Elke dag staan er artikelen over in de kranten. Hele
Kamercommissies buigen zich over de schuldvraag. Belangrijker is natuurlijk de vraag, hoe voorkomen wij het
en hoe kunnen we de economie er weer bovenop helpen.

2 Bereken zo nauwkeurig mogelijk wat het totaal aan besparingen is.
Uw Kalmeijer vertegenwoordiger kan u hierbij assisteren.

3 Bepaal met behulp van uw accountant hoeveel geld u zelf ‘op de
bank’ hebt, zodat u precies weet welk bedrag u moet lenen. Het zal
duidelijk zijn, hoe groter het percentage eigen geld, hoe
gemakkelijker de lening te verkrijgen zal zijn. Het is niet verstandig
om als je € 50.000 nodig hebt om € 60.000 te vragen. Vraag wat je
nodig hebt, een bank wil duidelijkheid. Bij langere levertijden kunt u
bijvoorbeeld al wat sparen voor de uitgave die straks te gebeuren
staat en trekt u dit van het benodigde bedrag af.

4 Bepaal met de accountant voor hoeveel jaren u de lening aangaat.

[ : o Een langere periode betekent lagere jaarlijkse kosten, maar in zijn

totaliteit hogere kosten door rentelasten.

U als bakker heeft jaarlijks geld nodig om uw investeringen te financieren. 5 Bepaal hoe uw bedrijf ervoor staat:

Door de doorgaans hoge investeringen zijn bakkerijen bedrijven met een — winst- en verliesrekening
grote kapitaalbehoefte. Het lenen van geld is er na de kredietcrisis niet - balansen
gemakkelijker op geworden. De banken nemen geen enkel risico om — omzetprognose.
verschillende redenen: Stel: door de nieuwe investering kunt u een grote klant aannemen of
* Er staan al veel onbetaalde (risicovolle) leningen uit. een filiaal openen. Bereken dan door wat dit betekent voor uw cijfers.
* De banken durven elkaar geen geld te lenen. — Laat aan de hand van kengetallen zien hoe uw bedrijf ervoor staat
* De banken lenen alleen uit als er voldoende zekerheden tegenover staan. ten opzichte van gelijksoortige bedrijven (banken maken graag
vergelijkingen, benchmarking). Geen bank vertrouwt u op uw
Maar u moet ook verder met uw bedrijf omdat u uw machines wilt blauwe ogen! De bank weet dat u in het verleden alles betaald
vervangen door betere, uw oven wilt vervangen door een zuiniger type heeft, maar het gaat erom of u in de toekomst alles kunt betalen!
of uw winkel een facelift wilt geven. Pas op voor de valkuil, dat u te optimistisch plant. Dat doorzien ze
meestal gauw. Het maakt een betere indruk als u later kunt laten
Graag geven wij u een aantal tips om toch het zo gewenste krediet van zien dat u uw planning naar boven heeft kunnen bijstellen.
uw bank te krijgen. Wij gaan ervan uit dat u uw keuze gemaakt heeft en 6 Bedenk als voorbereiding op het gesprek ook de negatieve kanten
het investeringsbedrag weet. Welke stappen moet u dan doorlopen van het verhaal en probeer daar positieve punten tegenover te zetten.
voordat u naar uw bank gaat? 7 Bepaal voor uzelf welke zekerheden u kunt inbrengen, maar ook
vooral wilt inbrengen. ‘Dan verkoop je toch gewoon de boot’ is
Kredietaanvraag natuurlijk een bekende opmerking. Stel: u heeft een pand van
U moet uw bedrijf aan de bank ‘verkopen’ zodat de bank in uw bedrijf en € 500.000 en de bank wil het als zekerheid. Op het moment dat u
in uw businessplan gelooft, pas dan krijgt u uw krediet. De tijd dat u of krap zit, bijvoorbeeld € 50.000, en de bank laat uw pand verkopen, is
uw accountant even belde met de accountmanager van de bank en het het wel een hele zure afspraak geweest. Uiteindelijk moet u proberen
krediet regelde, ligt ver achter ons. zo min mogelijk zekerheden te geven.
8 Geef de verhouding eigen en vreemd vermogen duidelijk weer om te
Stappen om een businessplan voor een kredietaanvraag te maken: laten zien dat u een goedlopend bedrijf heeft.

1 Formuleer zo nauwkeurig mogelijk wat de nieuwe Kalmeijer installatie
voor uw bedrijf betekent. ; . .
Arbeidsbesparing = Probeer aan de hand van voorbeelden aan te - Kalmejer kleinbroodljn
geven hoeveel manuren u gaat besparen.

Uitval = Geef aan hoe vaak uw machines nu stilstaan, omdat uw
verouderde installatie storingen heeft, dus welke
onderhoudskosten u kunt besparen.

Hygiéne — Geef aan de hand van voorbeelden aan dat uw huidige
installatie niet meer aan de HACCP-eisen voldoet (kans op boetes).
Arbo — Geef aan dat uw huidige installatie Arbo-technisch niet meer
verantwoord is (kans op zieke werknemers, waardoor hoge kosten).
Kwaliteit = Draag aan dat u met een nieuwe installatie veel beter
brood bakt wat meer klanten dus ook meer geld in het laatje zal
brengen.

Besparing op grondstoffen — Reken voor, hoeveel u op
grondstoffen kunt besparen.
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Eigenlijk moet u uw bank doorlopend informeren over de gang van zaken uw bank. Officieel heet dit ‘Besluit borgstelling MKB kredieten’. Hier

in uw bedrijf. Dat komt het begrip vertrouwen ten goede. Maak geen zijn natuurlijk ook een aantal voorwaarden aan verbonden. Een bank
misbruik van uw rekening-courant door continu op het randje te werken. mag maximaal voor 50 % hiervoor aanvragen. Ook de eisen waaraan
De bank heeft hier dan al lang een aantekening van gemaakt. Stel: u doet een bedrijf moet voldoen worden beduidend lager gesteld dan dat een
regelmatig kleinere investeringen van uw rekening-courant en u gaat bank zou doen.
steeds uw kredietlimiet voorbij, dan kunt u beter een apart krediet  Krediet via Europa. Het Europees Investeringsfonds heeft jaarlijks enige
aanvragen voor uw kleinere investeringen. Voordeel daarbij is dat uw honderden miljoenen te verdelen onder Nederlandse ondernemers.
rekening-courant er een stuk beter bij staat en dat de rente van een Meestal moeten de investeringen betrekking hebben op innovaties en/
krediet lager is dan van de rekening-courant. of het milieu.

e Informal Investor. Dit zijn rijke particulieren die meestal vroeger
Als het businessplan om krediet te vragen geheel uitgewerkt is, kunt u ondernemer waren en hun bedrijf verkocht hebben. Er bestaat een
een afspraak maken met uw accountmanager bij de bank. Probeer de mogelijkheid dat deze mensen geinteresseerd zijn om in uw bedrijf te
accountmanager in een goed en duidelijk betoog zo snel mogelijk van investeren. Een voordeel of misschien een nadeel kan zijn dat de
uw plannen te overtuigen. Ga kritische vragen niet uit de weg door te investeerders dan graag persoonlijk een vinger aan de pols willen
zeggen dat dat punt wel meevalt. Ondernemers kunnen moeilijk tegen houden en misschien over uw schouder meekijken met wat u doet.
kritiek! Als u geen antwoord weet, zeg dan dat u de vraag zult Aan de andere kant kan het ook prettig zijn om een klankbord te
onderzoeken en er zo spoedig mogelijk op terug komt. Laat het dossier hebben. Via uw eigen bank kunt u met deze investeerders in contact
achter en probeer alvast te weten te komen hoe uw accountmanager komen.
erover denkt. Hij zal nu uw verhaal bij de kredietbeoordelaars moeten
verdedigen. Hoe meer de accountmanager weet, hoe beter hij dit kan In Belgié kent men nog de volgende regelingen:
doen. De afdeling kredietbeoordeling staat veel verder van de klant af * De Waarborgregeling. De Vlaamse overheid kan tot 75 % van de
dan de accountmanager. Ook kunt u overwegen de accountmanager bij lening waarborgen. Bij het onverhoopt niet betalen van de lening
uw bedrijf uit te nodigen. Dan kunt u hem gelijk laten zien waar de wordt het verlies van de bank gereduceerd.
investering voor dient. Tevens kan hij zien dat u een keurige * De win-winlening. Hierbij wordt een krediet door een vriend of een
onderneming runt en dat er vriendelijk personeel bij u werkt. Dit is goed familielid gegeven. Deze geldlener heeft bepaalde belastingvoordelen.
voor de beeldvorming van de accountmanager. Dan heeft hij ook niet Bij het onverhoopt niet betalen kan hij een deel van de schuld
het beeld van een bodemloze put waarin zijn bank moet investeren. U aftrekken van de belasting.
moet zich als een goed ondernemer presenteren die vertrouwen * Het Participatiefonds. De bakker moet minimaal 10 % eigen geld
uitstraalt. inbrengen, het Participatiefonds kan tot driemaal de eigen inbreng

lenen (maximum van € 250.000) en de bank moet de rest lenen.
Nu breekt er een spannende tijd aan. Stel: het krediet wordt toegewezen.

Dan is dat op zich mooi, maar kijk kritisch naar de voorwaarden. Wordt Voor de exacte regelingen verwijzen wij u naar uw boekhouder en/of uw
het krediet afgewezen, probeer dan te achterhalen waarom en of u er bank. Deze kunnen u zeker verder helpen.
nog iets aan kunt doen.
Ondersteuning
AfWiiZil’lg Met dit artikel hopen wij u enig inzicht te hebben gegeven in wat er
Als het krediet definitief wordt afgewezen door uw huisbankier, dan zijn anno 2010 allemaal bij een gedegen kredietaanvraag komt kijken met als
er nog een aantal opties: extra handicap de internationale kredietcrisis. Mocht u nog vragen
* Aanvraag bij een andere bank. Dat is niet zo'n vreemde gedachte hebben of op een of andere manier ondersteuning wensen, neem dan
omdat een andere bank dan wel een nieuwe klant binnen haalt. Een contact op met uw rayonvertegenwoordiger. Hij zal u zeker verder
klant die al zijn bankzaken via een nieuwe bank gaat regelen is kunnen helpen of kunnen doorverwijzen. ®

uiteindelijk een vorm van omzet voor een bank. Ook
lopen verzekeringen vaak via een bank. Wellicht
dat een andere bank hier kansen ziet en u de
lening wel zal willen verstrekken. Kalmeijer broodlijn

* Leasing. U kunt overwegen een lease-aanvraag
te doen. Kalmeijer helpt u hier graag bij. Leasing
is een vorm van krediet waarbij het juridische en
economische eigendom wordt gesplitst. De
leasemaatschappij (lessor) koopt het
investeringsgoed en verhuurt het aan de bakker
(lessee). De leasemaatschappij is juridisch
eigenaar en de bakker economisch eigenaar.
Hiervoor wordt een maandelijkse bijdrage
gevraagd voor interest, kosten en aflossing. De
duur van de overeenkomst wordt vooraf
bepaald, bijvoorbeeld 24 of 60 maanden. Aan
het einde van de looptijd kan de bakker het
investeringsgoed voor een vooraf bepaald
bedrag definitief kopen. Het investeringsgoed
is het onderpand voor de leasemaatschappij.
Op zich is dit een probleemloze manier van
investeren. Uiteraard kijkt een
leasemaatschappij ook naar uw bedrijf, maar
zij hanteren andere criteria dan een bank.

* Probeer een borg van het Rijk aan te vragen via
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DE KRENTENBOL IN DE

PICTURE

Een van de traditionele producten in de Nederlandse bakkerij is de krentenbol. In oude

vakboeken komen de recepten al voor. De krentenbol is ook in zijn vorm en smaak een
typisch Nederlands product. Wij willen in dit artikel nader in gaan op de productie,

omdat het een belangrijk product is en de kwaliteit optimaal moet zijn.

In de ons omringende landen kent men de krentenbol
niet. In Belgié worden wel kramiek bollen gemaakt, deze
bevatten minder vulling, alleen rozijnen. In Duitsland
kent men geen producten die er op lijken. In elke
Nederlandse bakkerij worden dagelijks krentenbollen
geproduceerd. Afhankelijk van de streek varieert de
vulling van 100 % rozijnen tot 100 % krenten en alle
verhoudingen er tussenin. Helaas zien wij veel
krentenbollen die niet aan alle kwaliteitseisen voldoen.
Dit blijkt ook uit de keuringsrapporten van het
Nederlands Bakkerij Centrum in Wageningen; veel
rapporten bevatten opmerkingen over afwijkingen.

De kwaliteitseisen waaraan een krentenbol moet voldoen
hebben betrekking op:

* Uiterlijk

* Binnenkant

* Smaak, aroma en kauweigenschappen

ledere bakker maakt krentenbollen met zijn receptuur op
zijn eigen wijze. Vraag aan honderd bakkers hoe ze
krentenbollen maken en aan welke eisen de krentenbol
moet voldoen en u krijgt honderd verschillende
antwoorden. Wij zullen punt voor punt hieronder
aangeven hoe u de kwaliteitseisen kunt bereiken.

Uiterlijk

* Rondom een goudgele kleur. Consumenten kopen in
eerste instantie met hun ogen. Als ze bij u in de winkel
komen voor enkel een bruinbrood en op de toonbank
liggen prachtige krentenbollen om zo in te bijten, dan
is de kans groot dat ze die ook meenemen. De mooie,
goudgele kleur ontstaat tijdens het bakproces.

* Mooie glans. Ook hier geldt dat een klant een
glimmende krentenbol eerder zal kopen dan een dof
model.

* Voldoende volume. Volume is natuurlijk in eerste

instantie afhankelijk van het deeggewicht. De

afweeggewichten variéren van 55 tot 75 gram
deeggewicht. Het is logisch dat dit al veel in het
volume scheelt. Door de huidige bloem- en
grondstoffenkwaliteit is het mogelijk om zeer grote
volumes te halen. Maar een te groot volume kan ook
nadelige effecten hebben: inzakken na het bakken,
sneller droog worden, slechte kauweigenschappen

(taai), een plat klef model en optisch weinig vulling.

Vulling onder de deeghuid. De vulling moet onder de

deeghuid zitten. Dit voorkomt dat de vulling tijdens

het bakken verbrandt. Een verkoolde vulling is hard en
smaakt niet lekker.

Los gebakken. Krentenbollen zijn het mooist als ze los

van elkaar worden gebakken. Het model blijft mooier
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rond en in de oven krijgen ze meer de gelegenheid om
rondom gaar te worden. Als de krentenbollen na het
bakken van elkaar moeten worden getrokken, zitten er
velletjes aan die dan gemakkelijk droog worden en niet
lekker zijn.
* Niet te plat van vorm. Bij een krentenbol moet de
omtrek en de hoogte in verhouding staan, anders
wordt de bol als ‘plat’ gekenmerkt. Een consument
moet een krentenbol nog kunnen doorsnijden om er
boter tussen te smeren.
Strakke bovenhuid. Na het bakken zien krentenbollen er
meestal mooi strak uit. Maar na het afkoelen krijgen zij
een gerimpeld huidje en zien er dan een beetje
verschrompeld uit. Dit heeft meestal met de
deegkwaliteit te maken, daar komen wij later op terug.
Schone onderkant. Het spreekt voor zich dat elk
product op schone bakplaten moet worden gebakken.
Zeker bij krentenbollen mogen de platen niet
geoxideerd zijn, omdat de zuren uit de vulling hier
direct heftig op reageren, voor een zwarte onderkant
zorgen en ook een roestgeur en -smaak afgeven.

Binnenkant

e Lichtgele kleur. Hierin bestaat variatie van blank tot
donkergeel, een lichtgele kleur is gewenst. Bij een te
blanke bol zie je snel onregelmatigheden van de
vulling. Bij een te donkergele kleur zal de consument al
gauw denken aan teveel kleurstoffen.

Bijwassen van het
krentenbollendeeg




Tevreden bakkers van bakkerij
Van der Steen

De perfecte krentenbollen

Voldoende vulling. Vroeger had een krentenbol een
vulling van 80 % van het bloemgewicht. Door betere
grondstoffen werd het volume steeds groter. Hierdoor
werd optisch gezien de vulling steeds minder en zijn
bakkers meer vulling gaan toevoegen om dit te
compenseren. Gemiddeld wordt er tussen de 100 en
120 % vulling van het bloemgewicht toegepast. Ook
van invloed is de verhouding krenten en rozijnen.
Krenten zijn kleiner en laten zich hierdoor beter
verdelen in het deeg. Zo lijkt het of er meer vulling in
zit. Voor krenten moet u de type-aanduiding ‘small’
nemen, voor rozijnen type-aanduiding ‘9.
Gelijkmatige verdeling van de vulling. De vulling moet
goed verdeeld zijn door het deeg en daardoor dus
goed verdeeld door de krentenbol.

Mooie, regelmatige structuur. De structuur van een
krentenbol moet regelmatig zijn. Verder moet deze
wollig en zacht aanvoelen, zonder harde delen in de
kruim.

Geen blazen. Er mogen aan de buitenzijde van de
krentenbol geen blazen zitten, deze geven een droge
smaak.

Smaak, aroma en

kauweigenschappen

e Frisse smaak en geur. Een overdaad aan
hulpgrondstoffen met aroma zullen de krentenbol
meer naar de grondstoffen doen smaken dan naar
een broodje met een vulling van krenten en rozijnen.
Grondstoffen mogen best een frisse, lichte citrus
smaak hebben, maar het moet niet zo zijn dat je aan
de krentenbol kunt ruiken welk verbetermiddel er
gebruikt is.

* Korte afbeet. Als je een hap van een krentenbol neemt
moet dit kort en niet taai aanvoelen.

* Goed door te snijden. Een krentenbol moet, uiteraard

met een scherp mes, goed door te snijden zijn. Ook

hier is de juiste verhouding, omtrek en hoogte van
belang.

Sappige vulling. De vulling moet voldoende op de juiste

manier gewassen en geweekt zijn. Zie verderop in dit

artikel voor het wassen van de vulling.

Voldoende gaar bakken. Een krentenbol is wat compacter

dan een wit bolletje. De baktemperatuur moet dan ook

ongeveer 20 tot 30 °C kouder worden aangehouden
dan witte bolletjes, de baktijd zal tussen de twee en drie
minuten langer zijn. De bol moet goed gaar zijn anders
krijg je bij het kauwen een deegbal in je mond.

* Voldoende malsheid. De malsheid moet voldoende zijn
zodat een krentenbol drie dagen goed te eten is. Een
krentenbol moet lekker smeuig gegeten kunnen
worden.

Keuze van de grondstoffen

Bloem

Voor krentenbollen moet een eiwitrijke bloem worden
gebruikt. De bloem moet van betere kwaliteit zijn dan de
bloem die u gebruikt voor grootbrood. Omdat de
Nederlandse meelfabrikanten doorgaans allemaal
fantasienamen gebruiken, moet u met uw leverancier
overleggen welke bloemsoorten er het beste voor
gebruikt kunnen worden. De kwalificatie ‘super patent’
zou goed moeten zijn.

Hulpgrondstoffen

ledere fabrikant in Nederland heeft een scala aan

hulpgrondstoffen in huis om krentenbollen te maken.

Een grove indeling is als volgt:

— poedervormige producten voor conventionele
verwerking;

— poedervormige producten voor verwerking over een
kleinbroodstraat;

— pastavormige producten voor conventionele
verwerking;

- pastavormige producten voor verwerking over een
kleinbroodstraat.

Je zou ook nog een verdeling kunnen maken voor directe
verwerking en verwerking via de vriezer en/of remrijskast.
Het is ook mogelijk om de verschillende hulpgrondstoffen
te combineren, bijvoorbeeld door een deel poedervormige
en een deel pastavormige hulpgrondstoffen te gebruiken.
Ook kun je bijvoorbeeld een kleinbroodpoeder
combineren met een krentenbollen- of
boterstollenpoeder. Elke hulpgrondstof heeft een
specifieke samenstelling voor het proces waarvoor deze
gemaakt is. De volgende middelen kunnen in een
broodverbetermiddel zitten:
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— suikers zoals dextrose;

— meelverbetermiddelen zoals E 300 en E 920;

— emulgatoren zoals E 471, E 482 en E 472;

— rijsmiddelen zoals E 450 en E 500;

- plantaardige olién en vetten zoals zonnebloemolie,
palmolie, raapolie enz.;

— gluten zoals tarwegluten;

— tarwe- en sojabloem;

— kruiden, specerijen en aroma’s;

— verdikkingsmiddelen;

- enzymen;

— melk en boterproducten.

Deze lijst zal ongetwijfeld niet compleet zijn, er zullen

nog meer stoffen in een broodverbetermiddel zitten.

Ook zijn de verhoudingen van de verschillende
grondstoffen verschillend. Al met al is de keuze van de
juiste grondstof bij het door u gevoerde proces niet
eenvoudig. Om onnodige problemen te voorkomen
raden wij u aan om grondstoffen in een recept van
dezelfde fabrikant te gebruiken.

Bijvoorbeeld: u gebruikt van firma A 10 % poeder voor
krentenbollen, van firma B 12 % poeder voor zacht lux.
Het is niet ondenkbaar dat deze grondstoffen elkaar
minder goed verdragen en daardoor een onbevredigend
eindresultaat geven.

Uitleg: het kan zijn dat beide grondstoffen bijvoorbeeld
een hoog gehalte aan ascorbinezuur hebben waardoor u
teveel ascorbinezuur in uw deeg krijgt, daardoor een
stugge bakaard en een krentenbol met weinig volume.
Houdt u zich zoveel mogelijk aan de receptuur van de
fabrikant.

Zout

Gebruik bij krentenbollen (en andere deegsoorten met
een hoge dosering hulpgrondstoffen) gewoon 2 % zout
over de bloem of 1,7 % zout over de bloem plus
hulpgrondstoffen. Zout heeft een positief effect op de
gluten en maakt het deeg minder kleverig.

Gist

Gebruik bij krentenbollen 8 tot 10 % gist. Hoe meer
hulpgrondstoffen u gebruikt, des te meer gist u dient te
gebruiken.

Water

De hoeveelheid water is sterk afhankelijk van de
bloemsoort (kwaliteit) die u gebruikt. Ook het type
hulpgrondstof is voor de waterhoeveelheid van belang.
Per hulpgrondstof kan het zomaar een verschil geven van
2 tot 5 % water. De watertemperatuur moet zo gekozen
worden dat u voldoende lang kunt kneden (zie verderop
in dit artikel).

Krenten, rozijnen, eventueel sukade
en gekonfijte vruchtjes

Het vullingspercentage ligt gemiddeld tussen de 100 en
125 %. De verhouding krenten en rozijnen is
streekgebonden. Soms kan een bakker nog 5 % sukade
toevoegen, al zal dit steeds minder gebeuren. Gekonfijte
vruchtjes is echt iets om met de feestdagen te gebruiken.
Maar welke verhouding u ook gebruikt, de
voorbehandeling van de vruchten is van cruciaal belang
voor uw eindresultaat. Soms zie je een krentenbol met
120 % vulling en nog lijkt het vrij weinig. Dit kan twee
oorzaken hebben:
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Een mooie binnenkant

1 De rozijnen zijn vrij groot en verdelen daardoor
slecht, optisch heeft u dan minder vulling. De
oplossing is eenvoudig: zorg voor kleinere rozijnen.

2 Door gebruik te maken van zeer actieve
broodverbetermiddelen krijgt u een extra groot
volume, hierdoor lijkt de hoeveelheid vulling minder.
Een krentenbol mag best iets compacter zijn dan een
wit bolletje, waardoor de vulling naar verhouding
meer lijkt. Een te volumineuze krentenbol zal na het
bakken altijd inzakken waardoor het uiterlijk nadelig
beinvloed wordt.

Voorbehandeling zuidvruchten

Stort de inhoud van een doos krenten of rozijnen op de
werkbank. Maak de vruchten van elkaar los en controleer
op eventuele steeltjes of andere verontreinigingen. Doe
de vruchten in een emmer. Vul de emmer met lauwwarm
water, tijdens het vullen de vruchten omwoelen. Laat de
vruchten nu weken. Afhankelijk van de kwaliteit van de
vruchten zal de tijd bepaald moeten worden. Zachte
vruchten korter weken, stevige droge vruchten langer
weken. Rozijnen moeten meestal langer weken dan
krenten. Zodra de vruchten voldoende geweld zijn,
afgieten in een lekbak. De vruchten voldoende
schoonspoelen met koud water. Als er veel vliesjes tussen

Henry Akershoek zet de krentenbollen op de plaat



Het strijken van de
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Deeg draaien

Bloem, gist en 58 % water in de kuip doen. Dit 5
minuten langzaam laten mengen, de hulpgrondstoffen
toevoegen. Dan 2 minuten laten mengen. Nu de kneder
5 minuten in de tweede versnelling laten kneden.
Beginnen met bijwassen van de overige 7 % water, dit
in ongeveer 3 keer toevoegen. Totale kneedtijd 12 tot
14 minuten in de tweede versnelling (dit is wel
afhankelijk van de vullingsgraad van de kneder).
Probeer uit te komen op een deegtemperatuur tussen
de 26 en 27 °C. Direct de vulling toevoegen en
doordraaien.

LET OP: de temperatuur van de vulling moet minimaal
25 °C zijn.

Er moet van het deeg een superdun vliesje te maken
zijn. In 2 a 3 minuten de vulling doorwerken, indien
nodig de kuip tegengesteld laten draaien. Als de vulling
goed doorgewerkt is het deeg op de werkbank leggen.

Handmatig

- Indien u met de verdeelopboller werkt, het deeg
direct verdelen in stukken en opbollen. Belangrijk is
dat u zo weinig mogelijk bloem gebruikt, eventueel
de bank licht invetten met olie.

— Na 15 minuten rijs, de deegbollen verdelen met de
verdeelopboller en de krentenbollen op de plaat
zetten.

de vruchten zitten, de inweektijd korter houden en
langer naspoelen. Vliesjes zorgen snel voor een grauwe
deegkleur. De vruchten goed laten uitlekken. Zorg ervoor
dat onder elke lekbak met vruchten een dichte bak zit,
anders loopt het vocht van boven naar beneden en
zullen de vruchten in de onderste bak altijd nat blijven.
Ook kunt u tussen de lekbakken een dubbelgevouwen
papieren bloemzak leggen.

Bewaar de vruchten op een koele plaats. Zeker in de
zomer, er is dan veel kans op fruitvliegjes. Daags voor
gebruik de vruchten in de bakkerij zetten, zodat ze
ongeveer de deegtemperatuur krijgen. Maar al te vaak
zie je dat de vulling voor vruchtenbrood veel te koud is,
met alle nadelige gevolgen voor de kwaliteit van uw
gevuld brood.

Indien u gekonfijte vruchten toevoegt moet u eventueel
overtollige suikersiroop afspoelen.

Tenslotte is het van belang om te weten dat u beter een
iets slapper deeg kunt maken en drogere vulling
toevoegen, dan een stijf deeg met een te natte vulling.

Krentenbollenproductie in de
praktijk

Jeroen van der Steen met krentenbollen om trots op te zijn

Receptuur en werkwijze

Grondstof Gram Procenten Prijs per kg in € Prijs recept in €
Eiwitrijke bloem 10000 100 0,49 4,90
Gist 1000 10 1,65 1,65
Zout 200 2 514 0,04
Pasta bvm 500 5 3,08 1,54
Poeder bvm 1700 17 2,58 4,39
Water 6500 65 - -
Rozijnen 8000 80 1,96 15,68
Krenten 3000 30 2,11 6,33
Totaal 30900 34,53
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Strijken met ei of een glansstrijkmiddel.
Narijs ca. 75 minuten.
Bakken bij ca. 250 °C in ongeveer 10 minuten.

Machinaal met de Kalmeijer
Kleinbrood Lijn type KKM

Het deeg een voorrijs geven van 10 minuten op de
bank.

De trechter van de KKM vullen met deeg. De trechter
hoeft niet ingevet te worden omdat deze voorzien is
van een teflon coating.

Vervolgens het gewichtswiel van de KKM op de
gewenste stand zetten.

De cuphoogte en de opbol- en naboltijd instellen.

De bloemstrooier op stand 1 (laagste hoeveelheid)
instellen.

Machine starten.

Strijken met ei of een glansstrijkmiddel.

Narijs ca. 85 minuten (iets langer doordat de bolletjes
strakker opgebold zijn).

Bakken bij ca. 250 °C in ongeveer 10 minuten.

Strijken van de krentenbollen
Er zijn verschillende mogelijkheden om de krentenbollen
na het bakken te laten glimmen:

1

Strijken met ei (heel ei plus dooier) zodra de bolletjes
op de plaat staan. Nadeel: er komt ei op de bakplaat.
Het ei lost voor een deel op in de narijskast.

Strijken met glansstrijkmiddel. U hebt minder last van
morsen op de bakplaat. Glimt misschien iets minder
dan gewoon ei. Ook dit lost voor een deel op in de
narijskast.

Spuiten als de krentenbollen vol gerezen zijn. Nadeel:
extra handeling voor het bakken. Eidamp geeft
vervuiling in de bakkerij. Groot voordeel:
deegbolletjes worden overal geraakt.

Strijken met boter na het bakken. Nadeel: veel werk
en moet zeer snel gebeuren, als de bollen zacht
worden gaat het bijna niet meer. Bij teveel boter krijg
je een ‘vette’ krentenbol. De consument heeft direct
vette vingers.

Het mooiste resultaat geeft spuiten vlak voor het bakken.

Bakken van krentenbollen

Wanneer moeten krentenbollen geschoten worden? Als
je voorzichtig met een vinger op het gerezen bolletje
drukt, mag er geen blijvend kuiltje ontstaan. Het
deegbolletje moet nog voldoende stand hebben voor
het inschieten.

Afhankelijk van het oventype eventueel een beetje
stomen. Baktemperatuur zodanig kiezen dat de baktijd
maximaal 10 minuten is (ongeveer 250 °C). Blijf de
laatste minuut bij het bakproces, omdat krentenbollen
snel kunnen doorschieten naar te donker.

Computergestuurde ovens zijn prachtig maar de
snelheid van kleuren van de krentenbol is afhankelijk
van het voorproces. Bijvoorbeeld een te warm deeg zal
de krentenbol trager doen kleuren.

Op het juiste moment uit de oven halen is van groot
belang. lets te kort bakken geeft een fletse krentenbol,
te lang bakken een te donkere krentenbol.

Na het bakken moet de krentenbol mooi blijven staan.
Ook de onderkant moet goed gebakken zijn. Als de
krentenbollen zijn afgekoeld netjes inpakken in plastic
zakken.
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Kostprijs van een krentenbol
Hoeveelheid deeg is 30900 gram, verwerkings(gistings)
verlies 1 % = 309 gram.

Netto hoeveelheid deeg 30900 — 309 = 30591 gram.

Afweeggewicht 60 gram: uitkomst 509 stuks, kostprijs € 34,53 :
Afweeggewicht 65 gram: uitkomst 470 stuks, kostprijs € 34,53 :
Afweeggewicht 70 gram: uitkomst 437 stuks, kostprijs € 34,53 :
Afweeggewicht 75 gram: uitkomst 407 stuks, kostprijs € 34,53 :

509 = 0,067 cent
470 =0,073 cent
437 = 0,079 cent
407 = 0,085 cent

U ziet dat de grondstofprijs tussen een krentenbol van 60
en 75 gram een verschil van nog geen 2 cent is. Anders
geformuleerd u kunt beter een krentenbol wat zwaarder
afwegen om meer volume te krijgen dan ze te vol laten

rijzen in de narijskast. Een niet te luchtige krentenbol is veel

smakelijker, droogt minder snel uit, is malser en heeft een
kortere afbeet. En dat alles voor nog geen 2 cent verschil.

Wij hebben bij verschillende bakkers prijzen opgevraagd

en komen tot de volgende vergelijking:

Prijs Gewicht in grammen
51 cent 80
55 cent 62
45 cent 66
49 cent 68
47 cent 63
46 cent 63
35 cent 60

Prijs per 70 gram deeg
44,6 cent
62,1 cent
47,7 cent
50,4 cent
52,2 cent
51,1 cent
40,8 cent
Gemiddeld 49,84 cent

Hoewel de prijzen nogal uiteenlopen, kun je wel de

conclusie trekken dat op krentenbollen een goede marge

zit. Bij een kostprijs van 0,079 cent en een verkoopprijs
van gemiddeld 49,84 cent geeft dit een brutowinst van

41,94 cent per krentenbol. Voor dat geld mag en moet u

uw klanten een perfecte krentenbol leveren.
Bij de productie van een krentenbol met de KKL zijn de
personele kosten zeer gering.

De juiste temperatuur van de vulling
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Opzetten van de krentenbollen
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Om nu in de praktijk te kijken hoe krentenbollen gemaakt
worden met de KKL zijn wij bij twee gerenommeerde
bakkers op bezoek geweest.

Bakker Van der Steen in Made
Recept:
100 %  zeer goede patentbloem
18 %  Maestro poedervormige krentenbollenpoeder
4 %  Cramix pastavormige verbeteraar
10% gist
2% zout
62 %  water
110 % vulling, 80 % rozijnen en 30 % krenten

Kneden: 6 minuten langzaam, 10-12 minuten snel, na 3
minuten langzaam de hulpgrondstoffen toevoegen.
Deegtemperatuur 26,5 °C. Korte voorrijs op de
werkbank. Verwerken met de KKL, afwegen 65 gram.

Bakker Akershoek in Ouddorp
Recept:
100 %  goede patentbloem
22 %  boterstollenpoeder
7%  Cramix
1% Luctor

2% zout
10% gist
59 %  water
110 %  rozijnen

Kneden: 5 minuten langzaam, 10 minuten snel. Na 2
minuten hulpgrondstoffen toevoegen.
Deegtemperatuur 26 °C. Direct verwerken met de KKL,
afwegen 65 gram.

Op de foto’s ziet u de resultaten.

Zorg voor optimale kwaliteit

Wij hopen met dit artikel een bijdrage te leveren aan de
productie van uw krentenbollen. Uw klant verwacht een
heerlijke, goudgele krentenbol die lang mals blijft en een
lekkere korte afbeet heeft. Om aan deze wensen te
voldoen moet u elke dag weer uw vakkennis en
vakbekwaamheid gebruiken. Het zijn geen producten die
je snel tussendoor maakt. Elk product heeft zijn aandacht
nodig in de bakkerij. Voor de winst die u met
krentenbollen kunt genereren, moet u voor het beste
gaan. Alleen dan komt de klant morgen weer
krentenbollen bij u kopen!

Mocht u naar aanleiding van dit artikel vragen of
opmerkingen hebben dan kunt u zich wenden tot onze
proefbakker of uw rayonvertegenwoordiger. ®

De juiste deegtemperatuur



