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VAKMANSCHAP EN VLOERPISTOLETS: 
HET GEHEIM VAN HET SUCCES

De basis van succes is goed vakmanschap. Als de producten perfect zijn, vertaalt zich dat 

in een positieve mond-tot-mondreclame en daar moet de warme bakker het van hebben.

Dat de bakkers zich dit realiseren blijkt uit een stelling 
van het Nederlandse bakkersvakblad de ‘Bakkerswereld’ 
van eind mei. Een kleine 70 % van de bakkers geeft hierin 
aan dat zij weer regionale vakwedstrijden willen. 
Vakwedstrijden zijn in principe de rapportcijfers van de 
warme bakker en zijn producten. Je doet tijdens deze 
wedstrijden nieuwe ideeën op en je ziet waar je staat met 
je kwaliteit. Dat de uitkomst van deze stelling juist is blijkt 
ook uit de enorme toeloop uit het hele land naar de 
vakwedstrijden van de Groninger en Friese Cursisten 
Vereniging. De bakker wil zich meten en vergelijken met 
zijn collega’s. Soms kan je als warme bakker op een dood 
spoor zitten, je wordt bedrijfsblind en je denkt dat je 
producten goed genoeg zijn. Een vakwedstrijd drukt je 
dan weer eens met de neus op de feiten. 

Bakkerij Notre Dame in Knokke (B)

Een collega bakker die er alles aan doet om zijn kwaliteit te 
optimaliseren is bakker Alex Roelens van bakkerij Notre 
Dame. De overgrootvader van bakker Roelens, Hector 
Roelens,  is zijn bakkerij begonnen in Ramskapelle, een 
boerendorp waar hij zijn brood bakte en met paard en 
wagen rond ventte. (Op zijn Belgisch een broodronde op 
de boeren buiten). De opa, Ceryl Roelens, heeft op deze 
locatie de bakkerij voortgezet. De vader van Roelens moest 
noodgedwongen - 16 jaar oud - de bakkerij van opa 
Roelens overnemen omdat deze  jong kwam te overlijden. 
Pa Roelens is de bakker die de zaak verhuisd heeft naar 
Knokke in 1972. Inmiddels is Alex al weer 17 jaar zelfstandig 
bakker. Eigenlijk studeerde Alex Latijnse Wetenschappen, 
maar kwam op zijn 20e tot de conclusie dat het bakkersvak 
als zelfstandig ondernemer nog zo gek niet was. Volgens 
hem moet je natuurlijk keihard werken maar dan is er ook 
een goedbelegde boterham. Hij heeft twee zonen waarvan 
de jongste ook interesse heeft voor het bakkersvak.

Het bedrijf in Knokke is gevestigd op een steenworp 
afstand van de boulevard. In het gedeelte waar Roelens 

zit bevinden zich veel appartementen die een deel van het 
jaar leeg staan. Knokke is te verdelen in Knokke-stad met 
de plaatselijke bewoners en in een gedeelte met woningen 
voor weekend en vakantie. Rond Pasen begint het te lopen 
en na september is het afgelopen. Tussen Pasen en medio 
juni zijn alleen de weekenden heel druk. Het 
Pinksterweekend was mede door het mooie weer extreem 
druk. Er stonden zeven dames in de winkel en het kon 
gebeuren dat je als consument 75 klanten voor je had. Dat 
doe je alleen maar als de kwaliteit perfect is! Het is dus qua 
omzet een moeilijk te plannen bedrijf. Veel is uiteraard ook 
van het weer afhankelijk. Door de jarenlange ervaring weet 
Roelens wel een beetje wat hij kan verwachten. Doordat er 
veel tweeverblijvers zijn zoals Roelens zijn klanten noemt, 
is het belangrijk dat als deze mensen in Knokke verblijven, 
zij ook bij hem in de winkel komen. Veel mensen uit 
Duitsland en Nederland, maar ook uit Antwerpen en uit 
Belgisch Limburg hebben een appartement aan zee. En er 
worden nog steeds veel appartementen bijgebouwd. Het 
bewonersaantal van Knokke verdrievoudigt in het seizoen. 
Voor Roelens is het de kunst om daar gebruik van te 
maken. De openingstijden in het seizoen zijn van 07.30 tot 
19.00 uur en de winkel is dan 7 dagen per week open.

Je zou verwachten dat de bakkerij enorme vries- en 
koelcapaciteit heeft. Mede door de beperkte ruimte is dit 
niet het geval. En bakker Roelens is er voorstander van om 
alles vers aan te bieden. Liever een beperkter assortiment 
vers dan veel uit de diepvries. Zo is hij ook geen 
voorstander van remrijzers, hij vindt het een onnatuurlijk 
proces. Het overgrote deel van zijn omzet bestaat uit 
broodproducten, daardoor kan hij door efficiënte planning 
en zijn Kalmeijer apparatuur de pieken goed opvangen. 

Zijn eerste kennismaking met Kalmeijer was op een beurs 
in 1997. De bakker was in het bezit van een Van Dijk 
bollenset die bestond uit een afmeter, een opboller en een 
bollenkast. De deegstukken werden met de hand 
opgemaakt of opgebold als de gerezen deegstukken uit de 
bollenkast kwamen. Er was altijd nog een hoop handwerk. 
Roelens dacht altijd dat een Kalmeijer set te groot zou zijn. 
Niet alleen qua vloeroppervlak maar ook qua capaciteit. 
Onze vertegenwoordiger Peter Geertsema heeft hem 
ervan overtuigd dat dit niet zo is door hem mee te nemen 
naar een vergelijkbare collega. 

Toen de Kalmeijer set op de vloer in de bakkerij was 
uitgetekend, bleek dat een complete installatie voor lang- 
en rondbrood van Kalmeijer minder ruimte in nam dan 
zijn halfautomatische Van Dijk bollenkast. Ook heeft Peter 
hem voorgerekend dat hij vele uren per week zou 
besparen met een complete installatie voor lang- en 
rondbrood van Kalmeijer, ook de broodkwaliteit zou sterk 
verbeteren. Het handmatig langsteken (opmaken) en 
opbollen geeft altijd een grovere en onregelmatige 
structuur met als nadeel dat het brood minder lang vers 

Opa Roelens met zijn 

paardenkar

Botersandwiches
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blijft. Ook het verschil van langsteken en opbollen tussen 
de medewerkers geeft een verschil in eindkwaliteit. Dat 
bakker Roelens na de installatie van de Kalmeijer broodlijn 
in 2003 begreep wat Peter Geertsema bedoelde met de 
Kalmeijer filosofie over kwaliteit, gemak en service zal 
duidelijk zijn. Andere leveranciers waar hij machines 
gekocht had zag hij nooit meer, terwijl Peter het begrip 
nazorg inhoud gaf. Met enige regelmaat bezocht Peter 
bakker Roelens om hem indien gewenst advies te geven. 
Ook over de servicedienst van Kalmeijer is Roelens zeer 
tevreden. 

Toen Peter hem op onze nieuwe pistolet- en sandwichlijn 
type KKL attendeerde,  kwamen eigenlijk dezelfde 
argumenten naar voren.
• �Maak ik wel genoeg van deze producten? 

Het is natuurlijk makkelijk voor te rekenen wanneer een 
KKL of eventueel alleen de kopmachine type KKM 
rendabel is. Maar er spelen nog andere factoren een rol. 
Je kunt op momenten dat het heel druk is in een korte 
tijd veel produceren. In de zomer moet Roelens heel veel 
kleingoed maken. Dan heeft hij het al druk genoeg en is 
het extra voordelig om met een KKL te werken. 
Personeel is steeds moeilijker te vinden. Een KKL kan dit 
probleem door de enorme arbeidsbesparing opvangen. 
Een machine is 7 dagen per week 24 uur per dag 
beschikbaar en gaat ook niet op vakantie.

• �Kun je met de KKL wel originele gekapte vloerpistolets 
maken? 
Verderop in dit artikel komen we erop terug dat een 
perfecte gekapte pistolet mogelijk is. In Nederland is dit 
een kadetje.

• �Wordt mijn kwaliteit niet minder? 
Wij laten verderop zien dat dit geen probleem is.

• �Kan ik de lijn wel plaatsen? 
Voor het plaatsen van een KKL is maar een beperkt 
vloeroppervlak nodig. Een KKL is 3.35 x 0.85 m en dan 
heb je een complete kleinbroodinstallatie met een 
rijskastje erbij. Bij bakker Roelens betekende dit dat er 
een beetje geschoven moest worden met werktafels om 
de KKL te plaatsen. De behoefte aan werktafels is veel 
minder als je een broodlijn en een KKL hebt. Alle degen 
rijzen in de machines.

• �Kan ik mijn rijs(vul)tijden wel blijven hanteren? 
Het Kalmeijer systeem is bij uitstek geschikt om 
rijstijden te blijven hanteren. Uiteraard is dit wel 
afhankelijk van receptuur, deegsoort en 
deegtemperatuur die men wil hanteren.

• �Kan ik makkelijk omschakelen tussen het ene en het 
andere product? 
Het omschakelen tussen de verschillende producten is 
geen probleem. Juist door gebruik te maken van 
eenvoudige grote bedieningsknoppen en geen 
ingewikkelde touchscreens is het omschakelen tussen 
de verschillende deegsoorten of deeggewichten geen 
enkel probleem.

Hoe vertaalt zich dat in de praktijk?

Wij beperken ons in dit artikel tot de drie hoofdproducten 
die bakker Roelens met zijn KKL maakt. De werkwijze die 
Roelens vroeger hanteerde was eenvoudig: deeg draaien, 
afwegen en opbollen met de hand, verdelen met een 
automatische verdeelopboller, de producten op de plaat  
of op het tapijt (inschietapparaat) leggen, afwerken, rijzen 
en bakken.

Normaal waren hier dan drie mensen mee bezig. De tafels 
lagen vol met deeg. Als de derde man even niet 
beschikbaar was en het werk met twee man gedaan moest 
worden, lagen de degen te verrijzen. Dat kwam uiteraard 
de kwaliteit niet ten goede en leidde altijd tot stress. Een 
delicaat product als een gekapte vloerpistolet kan alleen 
maar 100 % zijn als aan alle voorwaarden wordt voldaan. 
Roelens is zich er terdege van bewust dat als je 60 eurocent 
voor een pistoletje wilt vragen, je niet kan aankomen met 
een ingezakt, blind, verrezen pistolet. Dan moet de pistolet 
perfect zijn! Toeristen zijn bereid geld uit te geven voor iets 
goeds, maar ze gunnen je geen tweede kans. 

Gekapte vloerpistolets

Receptuur

Met betrekking tot de waterhoeveelheden dient nog te 
worden opgemerkt dat het om een bloemkwaliteit 
12.5/680 gaat. Voor Nederland een goede patentbloem. 
Ook is het een gedroogde bloem, bij normale bloem moet 
het water met ongeveer 7 % verminderd worden.
Omdat de werkwijze zeer belangrijk is voor het eindresultaat 
zullen wij deze zo uitvoerig mogelijk bespreken.

		 Grondstof	 Suikersandwich	 Botersandwich	 Gekapte vloerpistolet
	 Bloem	 10000	 10000	 10000
	 Zout	 170	 170	 170
	 Gist	 500	 500	 500
	 Hardbroodverbeteraar	 -	 300	 300
	 Water	 4600	 5500	 6000
	 Suiker	 900	 -	 -
	 Sandwichverbeteraar	 2000	 -	 -
	 Roomboter	 -	 1600	 -

Het kappen van de vloerpistolets

Wil niet iedere bakker zulke 

pistolets verkopen?
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Werkwijze
• �Maak van alle grondstoffen een goed afgekneed en soepel 

deeg. Kneedtijd 4 minuten langzaam en 6 – 7 minuten 
snel. Deegtemperatuur tussen de 25 en 27° C.

• �Voorrijs afhankelijk van de grootte van het deeg tussen de 
10 en 20 minuten.

• �Het deeg verwerken met de KKL. Voer het deeg in de 
geteflonneerde trechter van de KKL in. Het voordeel van 
teflon is dat je de trechter niet hoeft in te vetten met 
afmeetolie.

• �Stel het gewicht in, 55 gram per deegstukje.
• �Stel de cuphoogte in. Middels een draaiknop kunt u 

kiezen uit 19 standen. De juiste stand is afhankelijk van het 
gewicht en is bij 55 gram ongeveer 9 à 10.

• �Stel de opboltijd en de naboltijd in. De opboltijd geeft 
stand aan het bolletje. De opbolband en de cups draaien 
tegelijk. De juiste opboltijd is afhankelijk van de soepelheid 
van het deeg en is meestal tussen de 0,8 en 1. De 
naboltijd geeft het juiste model aan het bolletje zodat het 
mooi rond is. Tijdens het nabollen staat de band stil en 
draaien alleen de cups. De naboltijd is meestal tussen de  
2 en 2,5.

• �Leg de opgebolde bolletjes op de tapijten 
(inschietapparaten).

• �De verdeling op de tapijten is belangrijk voor de verdere 
verwerking. De bolletjes moeten allemaal de juiste afstand 
hebben zodat ze tijdens de narijs niet tegen elkaar aan 
rijzen. Mooie vloerpistolets zijn rondom gebakken en 
zitten niet tegen elkaar, dit is belangrijk voor de 
korstvorming in de oven. De tapijten worden bestrooid 
met rijstemeel, dit is om het plakken tegen te gaan en 
geeft de vloerpistolet een aparte, lekkere smaak.

• �Als de eerste bolletjes 20 minuten gerezen zijn wordt er 
begonnen met het kappen van de pistolets. Deze tijd is 
wel afhankelijk van de deegtemperatuur en de 
rijsomstandigheden. Bij een warmer deeg of een warmere 
bakkerij iets sneller gaan kappen of omgekeerd. De 
deegbolletjes mogen niet te vol zijn omdat anders tijdens 
het kappen te veel luchtbellen ontstaan die later een 
minder mooie structuur geven. Het juiste moment van 
kappen is ook van belang zodat tijdens het inschieten 
wordt voorkomen dat de vloerpistolet inzakt. Voor het 
kappen gebruikt bakker Roelens een houten steker. Het 

kappen moet zo gebeuren dat de beide helften van de 
vloerpistolet nog net aan elkaar zitten. Het mag niet 
doorgedrukt worden. Tijdens het kappen mag de 
vloerpistolet een zacht sissend geluid maken. Dan weet je 
dat je met kappen weer extra stand brengt in het 
deegstukje. Als een tapijt vol vloerpistolets gekapt is 
worden ze omgedraaid. Ook dit is weer een belangrijke 
bewerking. Gewoon omdraaien is niet de weg naar 
succes. Het deeghuidje tussen de twee helften van de 
vloerpistolet moet worden opgespannen. Je drukt als het 
ware de twee helften een beetje tegen elkaar waardoor 
het deeghuidje onder spanning komt te staan.

• �Na ongeveer 50 minuten (ook weer afhankelijk van de 
temperatuur) draai je de vloerpistolet terug. Bakker 
Roelens controleert het juiste moment door een beetje op 
de vloerpistolet te drukken. Als je er zachtjes op drukt 
moet het deeg nog terug veren, dan heb je het juiste 
moment. De juiste hoeveelheid rijstemeel is dus van 
belang om deze bewerkingen te kunnen uitvoeren.

• �Hierna de vloerpistolets bakken bij ongeveer 220° C met 
voor en na stoom.

• �Baktijd is ca. 17 minuten. (Deze laatste twee punten zijn 
afhankelijk van de oven.) De vloerpistolet moet rondom 
goudbruin gebakken zijn.

Beoordelingscriteria van de 
vloerpistolet 
De vloerpistolet moet vers zijn, dus het liefst zo laat 
mogelijk bakken en indien mogelijk meerdere malen per 
dag. De productie moet zo ingedeeld worden dat de 
vloerpistolets bij het openen van de winkel net uit de 
oven komen.

Uiterlijk
• �Heerlijk aroma van de korst.
• �Rondom los gebakken.
• �Goudbruine kleur.
• �Dunne krokante korst.
• �Mooi model dat duidelijk uit twee helften bestaat (niet 

blind gebakken).
• �Rond opgetrokken voetje.
• �Rondom op de vloerpistolet restanten van rijstemeel. 

De bolletjes voor de 

sandwiches vallen vanzelf 

in de schommeltjes

Suikersandwiches

Gast Martin zet de sandwiches op de plaat
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Innerlijk
• �Heerlijk aroma van de kruim.
• �Mooie regelmatige, niet te grove, structuur.
• �Zeer dunne en krokante korst.
• �‘Vlezige’ structuur.
• �De vloerpistolet moet uitstekend doorgesneden kunnen 

worden.
• �K�orte afbeet (geen taaie kruim).

Suikersandwiches en botersandwiches
Werkwijze
• �Maak van de grondstoffen een goed afgekneed deeg. 

Deegtemperatuur 25° C. Kneedtijd 4 minuten langzaam 
en 7 minuten snel.

• �Deeg een voorrijs geven van 20 minuten.
• �Afwegen 45 gram.
• �Opbollen niet te strak omdat de bolletjes nog 

langgestoken moeten worden.
• �De bolletjes rechtstreeks in het rijskastje laten lopen. 

Bakker Roelens zegt hier heel veel tijd mee te besparen. Hij 
liet de bolletjes altijd goed loskomen dus dan moesten ze 
altijd netjes op planken met een kleedje gelegd worden. 
Nu vallen ze vanzelf per 4 stuks in de schommeltjes.

• �De suikersandwich is door de grondstofkeuze een zeer 
soepel deeg dat zich gemakkelijk laat modelleren tot een 
puntvormig model. De standaard rijstijd van 12 minuten 
is hier dan ook voldoende. Uitwalsen op stand 3, de 
drukplank achter op 3 en de drukplank voor op 2 met het 
rechte drukplankje. 
De puntjes- of langsteekmachine wordt standaard 
geleverd met drie drukplankjes: 
- recht drukplankje, voor een langere rechte sandwich 	
	 (puntje), meer een worstmodel; 
- drukplankje met een flauwe knik, model dat in het 	
	 midden dikker is; 
- drukplankje met een scherpe knik, model dat dik is in 	
	 het midden en stompere uiteinden heeft. 
Op deze manier kunt u altijd het sandwich (puntjes) 
model maken van uw keuze.

• �Het botersandwichdeeg is door de toevoeging van boter 
en hardbroodpoeder duidelijk koppiger. Dit deeg heeft dan 
ook een langere vultijd nodig. Bij dit deeg draait bakker 
Roelens het rijskastje vol en laat de bolletjes ongeveer 20 
minuten rijzen voordat hij ze gaat langsteken.

• �Narijs ongeveer 70 minuten en dan heet en kort bakken. 
De suikersandwich spuiten met ei. Op de botersandwich 
een heel klein beetje bloem strooien.

• �Bakker Roelens bakt de sandwiches erg licht af. Zijn klanten 
willen dat graag. De broodjes zijn dan ook super zacht.

Beoordelingscriteria van de 
sandwiches

Uiterlijk
• �Heerlijk aroma van de korst (de botergeur komt je 

tegemoet).
• �Rondom los gebakken.
• �Goudbruine kleur (de botersandwiches zijn fletser van 

kleur door een beetje gestrooide bloem). De 
goudbruine kleur wordt aan de zijkant lichter. De 
onderkant is weer goudbruin.

• �Dunne ‘korte’ korst (makkelijke afbeet, niet taai).
• �Mooi model, bakker Roelens maakt zijn sandwiches qua 

model wat langer.
• �Rond opgetrokken voetje, blijft mooi staan na het 

bakken.

Innerlijk
• �Heerlijk aroma van de kruim.
• �Mooie, regelmatige, fijne structuur.
• �Mooie goudgele kleur.
• �Korte afbeet (geen taaie kruim).

Bakker Roelens vertelt vol enthousiasme over de productie 
van zijn vloerpistolets en sandwiches. Wij hebben voor u 
de nodige foto’s gemaakt waarin de verschillende 
handelingen zichtbaar zijn. Omdat niet alleen de receptuur 
maar vooral ook de werkwijze belangrijk is, voegt hij er ten 
slotte in onvervalst West-Vlaams aan toe:
“Als het u niet lukt, het u het zelf verklooid”! Met andere 
woorden aan de Kalmeijer kleinbroodlijn ligt het niet als de 
vloerpistolet niet mooi wordt. “De eerste keer dat ik de 
Kleinbrood Machine type KKL zag was ik gelijk enthousiast. 
Ook mijn vader en mijn gast Martin zagen het gelijk zitten. 
Wij hebben bij een collega proefgedraaid en waren 
eigenlijk gelijk ‘verkocht’. Tijdens zo’n demo zie je 
natuurlijk hoe de machine werkt en de producten die met 
de KKL worden gemaakt. Tevens zie je hoe gemakkelijk de 
machine is te onderhouden, het schoonmaken kost maar 
een paar minuten per dag en een wat grotere kuis eens in 
de week een half uurtje. Maar het is de bakkerij van de 
collega en niet van jezelf. Nu hadden wij al ervaring met 
de broodlijn van Kalmeijer en wij wisten nog heel goed 
hoe vertegenwoordiger Peter ons geholpen heeft. Zijn 
instelling en motivatie heeft ons weer voor een Kalmeijer 
machine doen kiezen. Bij het inwerken was iedereen 
zenuwachtig, want het was de week voor Pasen, maar 
toen ik de eerste bolletjes die uit de machine kwamen 
voelde wist ik meteen dat het goed zou komen. En het is 
goed gekomen wij gaan deze zomerperiode zonder stress 
tegemoet dankzij onze KKL.”

Wilt u ook meer informatie over de mogelijkheden van onze 
kleinbroodmachines, neemt u dan contact op met ons 
kantoor in Den Haag of met uw rayonvertegenwoordiger. ●

Bakker Roelens, gast Martin en vertegenwoordiger Peter Geertsema
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BAKKERIJTENTOONSTELLING
Van zondag 26  t/m woensdag 29 september 2010

De beurs zal plaatsvinden in Brussels Expo, Belgiëplein 1, 1020 Brussel

Openingstijden: zondag  t/m woensdag  van 10.00 - 18.00 uur

standnummer: 

03-112 

Kalmeijer 
Broodsnijmachine 

type KBE

 Sandwiches Piccolo
Demonstratie 11.45 en 13.00 en 16.30 uur 10.15 en 14.30 en 17.45 uur
Uit de oven 13.20 en 14.40 en 18.10 uur 12.25 en 16.40 en 19.55 uur

DEMONSTRATIES SANDWICHES EN PICCOLOMACHINE TYPE KRP

Als fabrikant van bakkerijmachines adviseert Kalmeijer al meer dan 90 jaar 
bakkers bij de mechanisatie van hun bakkerij. Op onze stand ziet u de 
Kalmeijer deegverwerkingsinstallatie en de Kalmeijer pistolet- en 
sandwichmachine type KKL waarmee dagelijks honderden bakkers in 
België en in Nederland hun kwaliteitsbrood produceren. 
De ambachtelijke bakker moet immers iedere dag de strijd aangaan met 
andere broodleveranciers, daarom is het belangrijk dat er perfecte 
kwaliteit gebakken wordt. Uiteraard blijft ook hier de prijs-
kwaliteit verhouding belangrijk. Kalmeijer levert 
bakkerijmachines die u bij deze uitdaging 
kunnen helpen. Wanneer u besluit om een 
Kalmeijer machine aan te schaffen blijft het 
niet alleen bij het leveren van de 
machine, u wordt ook bijgestaan bij 
al uw (bak)technische vragen door 
onze vertegenwoordiger en/of onze 
proefbakker. Doordat alle 
vertegenwoordigers een 
bakkersopleiding hebben genoten 
kunnen zij u hierin perfect assisteren. 

Dagelijks kunt u op onze stand zien 
hoe gemakkelijk u met onze 
deegverwerkingsinstallatie effi ciënt en 
kwalitatief goed, lang- en rondbrood 
kunt produceren. Met de pistolet- en 
sandwichmachine zal ook volop 
gedemonstreerd worden. Ook voor uw 
sandwiches en pistolets is het belangrijk dat de 
consument de supermarkt voorbij rijdt om juist bij u dat perfecte broodje 
te kopen. Daarom is het voor u interessant om onze stand te bezoeken, u 
kunt zelf zien hoe de pistolets en sandwiches binnen een mum van tijd 
op de bakplaat staan. Bakkerijmachines van Kalmeijer zijn zeer 
gemakkelijk in gebruik, erg belangrijk, zodat ook al uw medewerkers 
ermee kunnen werken. Geen ingewikkelde touchscreens of 
computerprogramma’s maar gewoon grote druktoetsen en 
draaiknoppen.

Kwalitatief goed brood bakken vraagt om aandacht. Niet alleen tijdens 
het productieproces maar zeker ook in de winkel. Het is dan ook 
belangrijk dat kwalitatief goed brood, goed blijft na het snijden. Het liefst 
met minimale inspanning van uw personeel, zodat zij ondertussen met 
de klant de overige bestellingen kan opnemen. Op de stand staan twee 
broodsnijmachines, type KBE. U kunt zelf ervaren hoe stil, makkelijk en 

Kalmeijer broodlijn
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BAKKERIJTENTOONSTELLING
Van zondag 26  t/m woensdag 29 september 2010

De beurs zal plaatsvinden in Brussels Expo, Belgiëplein 1, 1020 Brussel

Openingstijden: zondag  t/m woensdag  van 10.00 - 18.00 uur

 Donker meergranen Witbrood Grijsbrood Grijze bollen Licht meergranen
Afmeten 10.10 uur  11.30 uur 14.15 uur 16.05 uur  16.30 uur
Langsteken/rondmaken 11.00 uur 12.15 uur 15.00 uur 16.50 uur  17.15 uur
Uit de oven 13.05 uur 14.15 uur 17.10 uur 18.50 uur  20.10 uur

Kalmeijer 
Koekjesvormmachine 
type KGM

Kalmeijer kleinbroodlijn

DEMONSTRATIES KLEINBROODMACHINE TYPE KKM

 Pistolets Sandwiches Sandwiches Pistolets grijs Kampioentjes Sandwiches
Demonstratie  10.00 uur  11.35 uur 12.50 uur 14.25 uur 15.35 uur 16.20 uur
Uit de oven 12.05 uur  13.20 uur 14.40 uur 16.20 uur 17.35 uur 18.10 uur

DEMONSTRATIES VOLAUTOMATISCHE DEEGLIJN

goed onze broodsnijmachines vers gebakken broden snijden. Onze 
vertegenwoordiger zal u ondertussen alles uitleggen over de machine. Een 
degelijke machine die zich de afgelopen acht jaar bewezen heeft!

De koekjesvormmachine, type KGM, zal ook aanwezig zijn. Met de 
koekjesvormmachine demonstreren wij (met een aantal van de meer dan 65 
standaard walsen) graag hoe u in een korte tijd een scala aan koekjes op de 
bakplaat kunt zetten. Goed is te melden dat we recent een minispeculaas 
fi guurwals in ons standaard assortiment hebben opgenomen. Naast de pondspop 
(500 gram) kunt u nu alle soorten speculaas maken, van klein tot groot.
Deze en andere koekjes worden gebakken op onze stand. 

Kortom, de Kalmeijer stand is de stand met de meeste bakactiviteiten voor de 
artisanale bakker die kwaliteit hoog in het vaandel heeft staan, maar die kwaliteit 
niet ten koste wil laten gaan van effi ciënt produceren. 

Graag tot ziens op de Kalmeijer stand!
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Voor onze koekjesvormmachine, type KGM hebben wij een 
breed assortiment speculaas walsen in ons programma. 
Hiermee kunt u een compleet speculaasassortiment maken. 
Juist om uw verkoop te stimuleren hebben wij twee walsen 
uit ons assortiment gekozen die we eens extra willen 
belichten: de mini speculaas en de maxi speculaaspop.

De mini speculaas is een wals met 36 figuurtjes, gegraveerd 
in twee motieven. Ieder koekje weegt ongebakken ongeveer 
3,5 gram. Met recht een mini speculaasje! De afmeting van 
het koekje is 40 mm hoog en 25 mm breed. De maximale 
dikte van het figuurtje is 3 mm (walsnummer 1600-915). Per 
uur kunt u zo ruim 100 kilo deeg verwerken. 

De maxi speculaas of eigenlijk de pondspop is een wals, 
gegraveerd met één figuur. Omdat de pop zo groot is dat 
zowel de breedte als de omtrek van de figuurwals te klein is, 
hebben we deze pop diagonaal op de wals gegraveerd. De 
wals is er in twee motieven de ‘echte’ Sint en de man met de 
platte pet en de papagaai op zijn schouder. De Sint heeft als 
nummer 1501-056 en de man 1515-023. We zien dat de 
Sint echt iets is voor België, de andere pop met papegaai zien 
we voornamelijk in Nederland. Zowel de Sint als de man 
hebben een dikte van 10 mm. De lengte van de sintpop is 
370 mm en de breedte 140 mm. De man heeft een lengte 
van 380 mm en de breedte is 148 mm. Het gewicht van de 
Sint is ongeveer 470 gram, die van de man 480 gram. Per 
uur draait u dus 420 kilo deeg tot poppen. Een snelle 
rekensom leert dat u ongeveer 800 poppen in een uur 
geproduceerd heeft, exclusief de voorbereidingen.
 
De grote en kleine speculaasfiguren geven totaal 
verschillende eindproducten. De mini speculaas moet een 
bros, krokant koekje zijn voor bij de koffie en thee. De pop 
daarentegen kan een wat vastere koek zijn die vaak als 
geschenk in een mooie verpakking cadeau wordt gedaan. De 
verschillen zitten in de receptuur en het bakproces waardoor 
er een andere smaakbeleving is.

Bij beide recepten is het mogelijk om tussen de 10 en 20 % 
gebruleerd amandelschaafsel door het deeg te mengen. Als u 
margarine gebruikt zit hier meestal al zout in. We zien een 
aantal verschillen tussen de recepturen zoals de soort bloem, 
soort en hoeveelheid vochtbestanddelen, bakpoeders, 
koekkruimels en karnemelk.

Bloem
Zoals bekend heeft patentbloem sterkere eiwitten en een 
betere kwaliteit zetmeel dan Zeeuwse bloem. Daardoor is 
deze bloem in staat meer vocht te binden tijdens het bakken.
Hierdoor zal het koekje minder drijven tijdens het bakproces. 
Een andere eigenschap van patentbloem is dat het 
eindproduct een blankere en frissere kleur krijgt. Bij Zeeuwse 
bloem maken we gebruik van de eigenschappen als we een 
drijverig product moeten krijgen, een lossere structuur, een 
brosser product en een valere kleur wenselijk is.  

Vochtbestanddelen
In het deeg voor speculaaspoppen is de hoeveelheid 
vochtbestanddelen aanzienlijk meer. Niet alleen om de 
koekkruimels te weken, maar ook voor de verwerking van het 
deeg tot een mooi gevormde, grote pop. Speculaasdeeg 
voor poppen moet soepel zijn en zeker niet ‘kort’. Het deeg 
moet zich snel in de figuurwals laten vormen tot een pop. Bij 
een stevig deeg zal dit niet goed lukken. Echter een nadeel 
van veel vochtbestanddelen in een deeg is dat het veel vloeit 
tijdens het bakken en moeilijk gaar wordt. Daardoor wordt 
de pop te bros en is snel breekbaar. Gebruik daarom dus een 
deel patentbloem voor deze pondspop. Wat belangrijk is bij 
het zetten van het boterdeeg is dat er geen vrij vocht mag 
zijn in het boter- suiker- en vochtmengsel. De reden hiervoor 
is dat wanneer we de bloem gaan toevoegen de eiwitten in 
de bloem vocht opnemen en zo een glutennetwerk gaan 
vormen. Uiteraard is dit niet te vergelijken met een 
brooddeeg maar toch, een elastischer en rekbaarder deeg is 
het eindresultaat. Een elastisch deeg laat zich niet goed 
verwerken op de koekjesvormmachine. Om glutenvorming 

MINI EN MAXI SPECULAAS
Het is inmiddels alweer september, de maand waarin het speculaasseizoen is begonnen. 

De komende vier maanden zijn er volop omzetkansen te creëren met allerlei 

speculaasproducten. Tijd voor actie om omzet uit de speculaas te genereren!

		 Grondstof	 Mini speculaas	 Maxi speculaas
	 Patentbloem	 -	 30 %
	 Zeeuwse bloem	 100 %	 70 %
	 Boter	 60 %	 53 %
	 Suiker	 60 %	 55 %
	 Citroenrasp	 1 %	 2 %
	 Ei	 6 %	 4 %
	 Water	 -	 7 %
	 Koolzuur	 1 %	 0,7 %
	 Ammonium	 0,2 %	 0,4 %
	 Speculaaskruiden	 4 %	 4 %
	 Koekkruimels	 -	 20 %
	 Karnemelk	 - 	 20 %
	 Zout	 1 %	 1 %

Vergelijking van de twee recepturen 

Van mini tot maxi

Assortiment speculaaswalsen
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zoveel mogelijk te voorkomen moet u als de bloem is 
toegevoegd het boterdeeg zo kort mogelijk mengen. We 
kunnen beter iets te kort mengen dan te lang. Dit deeg zal 
toch wat dagen rusten om zo de kruiden goed in te laten 
werken. Voor het verwerken met de koekjesvormmachine 
draaien we het deeg nog even aan. Het deeg zal dan de 
juiste consistentie hebben. 

Bakpoeders
Wanneer we kijken naar de bakpoeders zien we dat in het 
deeg voor de kleine speculaasjes geen of minder ammonium 
is toegevoegd. Ammonium geeft een zeer luchtige, drijverige 
bakaard. Koolzuur daarentegen geeft een stijgende, licht 
drijvende bakaard. Een koekje gebakken uit een deeg met 
ammonium geeft een veel brosser eindproduct. Ook wel 
logisch als de bakaard sterk drijverig is! Voor kleine 
speculaasjes niet meer dan 0,2 % ammoniun toevoegen en 
de koolzuur navenant verminderen. Belangrijk is om 
ammonium op te lossen in de vochtbestanddelen omdat dit 
veelal harde klonten zijn die zich makkelijk in vocht laten 
oplossen om zo een juiste verdeling in het deeg te geven. 
Koolzuur zeven we altijd voordat we het mengen met de 
bloem.
Wij raden u aan om het deeg dat u maakt voor de mini 
speculaaswals (nr.1600-915) niet te zetten met ammonium. 
Het geeft wel een brosser koekje maar het koekje zal te veel 
drijven waardoor het reliëf er niet beter op wordt en het 
koekje heel gemakkelijk breekt. Een nadeel van koolzuur is 
dat wanneer er te veel van wordt gebruikt (meer dan 1 %), 
de bakaard te veel wordt. Daarnaast zal het deeg wanneer 
het in opslag ligt kunnen verzepen. Verzepen is een 
chemische reactie waarbij koolzuur een reactie aangaat en zo 
een zeepsmaak zal produceren. Het deeg ziet er wat groen 
uit. Uiteraard is speculaasdeeg bruin en zal de groene kleur 
niet opvallen, de geur is echter onmiskenbaar. Wanneer een 
deeg verzeept is moet u het weggooien. Advies: niet te veel 
deeg tegelijk zetten en de opslagtijd niet te lang houden. 
Ook al gebruiken we weinig koolzuur, na verloop van tijd zal 
er toch verzeping optreden. Kort bewaren dus.

Karnemelk
Aan het recept voor speculaas kunt u ook karnemelk 
toevoegen. Dit heeft verschillende voordelen. Karnemelk is 
licht zuur en geeft hierdoor een betere bakaard. Het zuur 
heeft een positieve werking op de bakpoeders. Verder kunt u 
de koekkruimels indien u deze toevoegt zacht maken in de 
karnemelk. Karnemelk geeft een iets donkerder kleur. 
Karnemelk heeft een vollere smaak dan water. 
Eieren geven meer homogeniteit en plasticiteit aan het deeg 
dus een betere verwerking op de KGM. Ook de kleur van het 
product wordt mooier. Het bindend vermogen van eieren 
heeft invloed op het volume van het koekje, omdat de gassen 
gevormd door de bakpoeders beter worden vastgehouden. 

Koekkruimels
Worden deze alleen toegevoegd om de ‘oude’ voorraad en/
of breuk op te krijgen of hebben koekkruimels nog een ander 
effect op het eindproduct? Belangrijk is wel om kruimels te 
nemen die gemaakt zijn van koekjes zonder toevoegingen 
zoals noten, jam of bijvoorbeeld chocolade. Wij hebben de 
proef op de som genomen en twee dezelfde degen gezet. 
Het eerste deeg heeft de opgeloste (karnemelk) koekkruimels, 
het tweede deeg  heeft dat niet. Qua verwerkbaarheid zien 
we tussen beide degen geen verschil. Het deeg met 
koekkruimels is wat soepeler, wat zeker voor grote 
speculaasfiguren een voordeel is. In de eindkwaliteit merken 

we dat het deeg met koekkruimels iets donkerder kleurt. 
Wellicht dat dit door de melksuikers uit de karnemelk komt. 
Het koekje heeft een iets minder brosse structuur waarbij het 
wel wat meer gedreven is. De smaak van het koekje met 
koekkruimels is iets minder speculaasachtig. Dit is natuurlijk te 
compenseren met extra speculaaskruiden. Dat klopt ook wel: 
in procenten van het totaal zitten er iets minder kruiden in 
het deeg. Dat komt door de hoeveelheid koekkruimels en 
karnemelk. 
Conclusie: speculaas is een mooie manier om oude 
koekkruimels op te werken, zonder dat de producten 
hierdoor nadelig beïnvloed worden.

Vetstof
We maken natuurlijk gebruik van roomboter. Het beïnvloedt 
de smaak en geur positief ten opzichte van margarine en laat 
zich in de winkel ook makkelijker aanprijzen (bereid met pure 
roomboter). Het prijsverschil is op de totale kostprijs van een 
gebakken speculaasje te verwaarlozen. De hoeveelheid 
roomboter bepaalt mede de brosheid van het koekje. 
Vandaar dat er iets minder roomboter in het deeg zit voor de 
diverse poppen. Bij ongezouten roomboter 1 % zout 
toevoegen.

Suikers
In beide degen hebben we basterdsuiker ofwel zandsuiker 
gebruikt. Een suikersoort die het meest gebruikt wordt. Deze 
suiker zorgt voor een zeer fijne structuur en door de 
toevoeging van 1,5 tot 2 % invertsuiker zal het koekje langer 
bros blijven. Om speculaas donkerder te kleuren en een 
pittiger smaak te geven kunt u ook (deels) bruine basterdsuiker 
gebruiken. Kristal- en poedersuiker zijn minder geschikt voor 
speculaasdeeg omdat ze het product harder maken.

Het zetten van een boterdeeg
Voor het zetten van het deeg gebruiken we de algemene 
wijze uit het Kalmeijer receptenboekje. Voor diegene die het 
boekje (te bestellen bij uw rayonvertegenwoordiger) niet 
hebben, zullen we de werkwijze kort beschrijven.
• �Snijd de gekoelde boter in blokken en meng deze met 

basterdsuiker/zandsuiker, citroenrasp en zout. Voor een 
goed en plastisch deeg is het onontbeerlijk om gekoelde 
boter te gebruiken. Indien u de boter eerst in de bakkerij 
zacht laat worden krijgt u een deeg dat veel moeilijker te 
verwerken is met de KGM, omdat de figuren makkelijk 
scheuren en/of breken.

• �Voeg de vochtbestanddelen toe met de geweekte 
koekkruimels en de in vocht opgeloste ammonium.

• �Als dit goed gemengd is en u geen vrij vocht meer ziet 
voegt u het gezeefde bakpoeder, de speculaaskruiden en 
de bloem toe. De bakpoeder en speculaaskruiden eerst 
droog mengen met de bloem.

• �Meng niet langer dan nodig omdat het deeg dan taai en 
warm wordt.

• �Het deeg kan direct worden verwerkt, maar enkele dagen 
laten rusten is bij dit deeg gewenst. Op deze manier  
komt de kruidensmaak beter tot zijn recht.

• �Leg het deeg op een koele plaats (10 °C), 
afgedekt weg. Indien u het deeg langer wenst te 
bewaren, leg het dan in de koeling en haal het er 
een dag voor de verwerking uit. 
Na een rustperiode het deeg altijd even kort 
opdraaien in de kneder. Doordat het deeg enige 
dagen heeft gelegen kan het zijn dat er nog iets 
vocht toegevoegd moet worden. Het beste is 
dan om hier een heel ei voor te gebruiken.

	

Het snijden van plakken
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Hoe kan ik zien of het speculaasdeeg goed is qua soepelheid? 
Rol van een stukje speculaasdeeg een pilletje van 1,5 tot 2 cm 
dikte, als dit pilletje zich zonder te scheuren laat 
dubbelvouwen is uw deeg goed.

De verwerking van het deeg op de koekjesvormmachine is 
heel eenvoudig, zeker met het laatste  model 
koekjesvormmachine (rvs).
• �Plaats de figuurwals in de machine. 
• �Zet de verwarming op 2000 W en zet deze aan, gedurende 

30 seconden wordt de wals automatisch voorverwarmd. Bij 
oudere typen koekjesvormmachines dient u dit zelf in de 
gaten te houden. Bij de pondspoppen adviseren wij u om 
deze gedurende een minuut voor te verwarmen.

• �Zet de dikte van het koekje op minimaal en voer 
deegplakken in op de verlengde invoergoot. Bij oudere 
typen koekjesvormmachines kunt u maar een kleine 
hoeveelheid deegplakken op de invoergoot plaatsen. Plaats 
een bakplaatje op de bakplatentafel. De voedingswals, de 
grote witte wals, loopt nu vol met deeg.

• �Wanneer deze vol is stelt u de gewenste dikte van het 
koekje in.

• �Let u er wel op dat de afstand tussen de koekjes onderling 
niet te klein is. Die kunt u afstellen met de onderste knop 
aan de zijkant van de machine. Let op: dit mag alleen als 
de machine in werking is! 

• �Aan de achterkant van de machine voert u op de 
aanvoertafel de bakplaten aan. Op de invoergoot 
deegplakken van  ongeveer één centimeter. Bij de mini 
speculaas adviseren wij om dunnere plakken toe te voeren. 
Bij de pondspoppen juist zo dik mogelijk (2,5 tot 3 cm), 
waarbij de deegplakken soepel de invoerunit passeren.

• �Wanneer de koekjesvormmachine geen deeg meer ‘ziet’ of 
geen bakplaat detecteert zal de machine automatisch 
afslaan. U bent dus nooit te laat met deeg of een bakplaat. 
Dit maakt de machine zeer geschikt om er alleen mee te 
werken. 

Vroeger zeker, maar ook vandaag de dag nog, werken 
sommige bakkers nog steeds met de speculaasplank. Dat 
deze manier van werken enorm verschilt met de werkwijze 
van de machine mag duidelijk zijn. We hebben het dan niet 
alleen over het belangrijkste verschil: de snelheid.
• �U bent niet meer afhankelijk van de vaardigheden van de 

bakker met het werken met de speculaasplank.
• �Er is minder en korter lichamelijke inspanning vereist van de 

bakker.
• �De vorm van het figuur is regelmatiger.
• �U hoeft geen strooibloem of olie te gebruiken voor het 

lossen van de poppen uit de plank. Hierdoor blijft ook de 
werkplek schoner en het deeg wordt niet ‘kort’ door 
gebruik van strooibloem.

• �De tijd waarin u een aantal poppen produceert is een 
enorm verschil: 800 poppen in een uur tijd met twee 
bakkers! Hoeveel speculaaspoppen maakt u met de plank in 
één uur?

Mocht u nog werken met een plank dan is het wellicht 
interessant om te weten dat Kalmeijer uw plank als voorbeeld 
kan gebruiken om een speciaalwals voor u te vervaardigen. 
Zo kunt ook u sneller en makkelijker uw koekspecialiteiten 
moeiteloos produceren. Onze vertegenwoordiger kan u alles 
vertellen over de speciaalwalsen.

We hebben in dit artikel voornamelijk de mini speculaaswals, 
nr. 1600-915 en de pondspoppenwalsen, nr. 1515-023 en 
1501-056 besproken. Daarnaast hebben wij nog een aantal 
andere speculaaswalsen zoals het traditionele speculaasje, 
speculaasrokken enz.  Volop keus voor u om uw klanten een 
gevarieerd assortiment aan te kunnen bieden.

Uiteraard kunt u ook variëren met gevulde speculaas in 
popvorm of met amandelen. Gevulde speculaaspopjes kunt u 
bijvoorbeeld maken met wals nr. 1515-910. U vult een aantal 
bakplaten met de poppetjes. Daarna spuit u een pilletje 
afgeslapte amandelspijs op de figuren.
Voordat u een tweede keer de bakplaten door de KGM voert, 
draait u de instelling van het deegtransportbandje omhoog 
zodat de figuren met de spijs hier onderdoor kunnen lopen. 
Dan voert u de bakplaten met de figuren in. Er zal nu een 
popje bovenop de spijs komen te liggen. Door de figuren te 
strijken met ei drukt u de deeglagen op elkaar. Met deze 
werkwijze heeft u een nieuw product in de winkel dat 
gemakkelijk te maken is en een goede marge oplevert.

Speculaas met amandelen
U kunt dit op twee manieren doen:
• �Amandeltjes strooien op de bakplaat en de deegfiguren 

hierop laten lopen. Dit geeft een speculaasje met een wat 
vastere bakaard. Het amandelschaafsel voorkomt dat het 
figuur gaat drijven. Ook is dit product kritisch met bakken, 
amandelschaafsel kan makkelijk te donker worden. Ook het 
bestrooien van de bakplaten is een tijdrovende klus en 
gebeurt niet altijd even gelijkmatig.

• �U kunt gebruleerd amandelschaafsel door het deeg 
mengen (tussen de 10 en 20 %). U dient dan meer vocht 
aan uw deeg toe te voegen. Het schaafsel voegt u toe 
voordat u de bloem toevoegt aan het deeg. Nadeel is dat 
de consument niet direct het amandelschaafsel ziet op het 
product, dus u moet dit extra goed communiceren naar 
uw klant toe. Maar de smaak is absoluut lekkerder, het gaat 
veel sneller en je hebt geen afvalschaafsel van de bakplaten.

Het bakken van speculaas vereist aandacht, niet te donker 
maar wel gaar bakken. Doordat speculaas al donker van 
zichzelf is wordt bakken op kleur wat moeilijker. Wanneer is 
speculaas nu eigenlijk gaar? We zien dit door er met de 
vinger op te drukken. Wanneer er een kuiltje blijft staan is de 
speculaas nog niet gaar. We zitten nog in het bakproces. 
Naarmate het bakproces vordert zal het koekje meer gaan 
kleuren en iets terug zakken. Halen we de koekjes nu uit de 
oven dan zien we na het afkoelen dat ze buigzaam zijn, het 
vocht is nog niet allemaal gebonden door het zetmeel. 
Langer bakken is dan het advies. Hoe lang is lang? Dat is 
moeilijk te zeggen uiteraard geldt er voor mini speculaas een 
kortere baktijd dan voor pondspoppen. 
Iedere oven, rotatieoven of vloeroven, receptuur en werkwijze 
van u is anders, hierdoor kunnen wij geen tijd aangeven. Wij 

Deegplakken invoeren 

in de KGM

Soepel en snel uitdraaien 

pondspoppen
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Kwaliteit staat hoog in het vaandel bij Jeroen en Barry van 
der Steen. Ongeveer twee jaar geleden hebben zij de zaak 
van hun vader, Ad van der Steen, overgenomen. Ook bij 
hun vader was de kwaliteit van de producten erg belangrijk. 
Niet alleen smaak en aroma moeten aan de hoogste 
kwaliteitseisen voldoen, maar de producten moeten er 
perfect uitzien. Die kwaliteitseisen hebben de zonen mee 
overgenomen. 

Inmiddels werken ze drie jaar met de Kalmeijer Kleinbrood 
Lijn type KKL en ook de worstenbroodjes worden met de 
lijn geproduceerd. Een luxe kleinbrooddeeg wordt daarvoor 
met de KKL verwerkt tot worstenbroodjes.

Van de grondstoffen een goed afgekneed deeg maken. 
Deegtemperatuur 26 tot maximaal 27 °C. Kneedtijd 5 
minuten langzaam, 8 minuten snel. Het gehakt komt 
rechtstreeks in pilletjes van een slager naar eigen geheim 
recept. De smaak van een worstenbroodje wordt voor een 

DE SPECIALITEIT VAN BAKKERIJ  
VAN DER STEEN: WORSTENBROODJES
Wat de vlaaien zijn voor Limburg en de bolussen voor Zeeland, dat zijn de worstenbroodjes voor Brabant. 

Vele duizenden worstenbroodjes worden er wekelijks bij bakkerij Van der Steen in Made (N) geproduceerd.

groot deel bepaald door het gehakt. Belangrijk is dat het 
gehakt goed gekruid is omdat het brooddeeg relatief flauw 
is. De verhouding runder- en varkensgehakt is belangrijk, 
omdat rundergehakt wat ‘droger’ bakt dan varkensgehakt. 
Rundergehakt heeft ook meer de neiging tot krimpen 
tijdens het bakken.

Na een korte bankrijs het deeg verwerken met de Kalmeijer 
Kleinbrood Lijn type KKL.

Recept

hanteren voor de mini speculaas een baktemperatuur van 
180 graden en een baktijd van 15 minuten, voor normale 
speculaas een temperatuur van 180 graden en een baktijd 
van 25 minuten en voor pondspoppen een temperatuur van 
160 graden en een baktijd van 50 minuten. Wel met de 
schuif open.

De Kalmeijer Koekjesvormmachine 
type KGM rvs
Veel bakkers hebben reeds een koekjesvormmachine. Graag 
willen wij de verschillen met de diverse oudere en andere 
modellen de revue laten passeren. De verschillen zijn 
natuurlijk afhankelijk van het model, de leeftijd en het merk 
van uw huidige machine.

Voordelen:
• �Kalmeijer heeft het snijprincipe en geen ‘zuigsysteem’.
• �Figuurwalsverwarming, dus geen bloemstrooier die de 

bakaard negatief beïnvloedt.
• �Automatische voorverwarmingsschakelaar, dus altijd de 

figuurwals op de juiste starttemperatuur.
• �Door inklapbare bakplatenttransportafels neemt de 

machine in ruststand weinig ruimte in.
• �Een bakplaten- en deeginvoerschakelaar, hierdoor 

gemakkelijk te bedienen door één persoon.
• �Uitneembare voedingswals (zonder gereedschap) dus 

gemakkelijk te reinigen met de speciaal getande krabber.
• �Snel en gemakkelijk (zonder gereedschap) te wisselen 

figuurwals.
• �Dikte deegfiguren instelbaar.
• �Verwerking van alle typen boterdegen met een 

vetpercentage tussen de 30 en 70 % vet van de bloem.
• �Enorm aantal standaard figuurwalsen.
• �Deegfiguren afvoerband in hoogte te verstellen om gevulde 

speculaas of gevulde koeken te maken. Door het bandje 
laag in te stellen komen kleine figuren mooi op de bakplaat.

• �Opbergmogelijkheid in de machine tot vijf figuurwalsen.
• �Oprolmogelijkheid van het aansluitsnoer.
• �Hoge snijsnelheid waardoor ook zachte degen perfect 

verwerkt kunnen worden. Afhankelijk van de grootte en de 
voorbewerking ook een vulling zoals stukjes noot en/of 
chocolade.

• �Traploos regelbare snelheid bakplatentransport.
• �Invoerunit voor deegplakken die in hoogte verstelbaar is 

(meer of minder aanvoerdruk). Lengte in te voeren 
deegplakken maximaal 65 centimeter.

• �Volledig conform CE-normering. Het mes wordt 
automatisch afgeschermd bij openen machine en uitnemen 
walsen. Het deksel wordt automatisch beveiligd bij 
omhoog klappen.

• �Frame van gepoedercoat staal met rvs beplating.
• �Onderhoudsarm.
• �Grote capaciteit: 2 tot 5 kg deeg per minuut. Dit is 

afhankelijk van de grootte en het gewicht van de 
deegfiguren.

• �Mogelijkheid tot verwerking marsepeinen figuren (optie is 
dan noppenwals en teflon mes).

• �Mogelijkheid tot verwerking van taaitaai producten (optie  
is dan noppenwals en teflon mes).

Voordelen genoeg om eens te overwegen het nieuwste 
model Kalmeijer Koekjesvormmachine aan te schaffen.

Als er nog vragen zijn, twijfel niet en neem contact op met 
uw rayonvertegenwoordiger of met Kalmeijer in Den Haag. 
De lekkerste koekjes maakt u zelf snel en efficiënt met de 
Kalmeijer Koekjesvormmachine. Kalmeijer wenst u een goed 
en winstgevend speculaas seizoen! ●

	 Grondstof	 Percentage
	 Goede kwaliteit bloem	 100
	 Zout	 2
	 Kleinbroodpoeder	 8
	 Kleinbroodcrème	 8
	 Gist	 5
	 Water	 ca. 50

Speculaas met 

amandelschaafsel

Eindresultaat
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Het gerezen deegstukje

Stap 5

Stap 4

Stap 3

Stap 2

Stap 1

Michel met Mariotjes

De afgewogen deegstukjes goed opbollen met voldoende stand. Het 
deeg moet straks voldoende elastisch zijn om het gehakt netjes te 
kunnen invouwen. De verhouding deeg en worst is 1 op 1. 
Afweeggewicht ca. 35 gram. De opgebolde deegstukjes gaan via de 
invoertrechter in het rijskastje type KRP. Na een rijs van 10 minuten 
worden de bolletjes uitgewalst tot een plakje en opgemaakt tot een 
stomp puntje. Deze puntjes worden in bakjes gelegd en krijgen nog 
25 minuten rijs voordat ze worden gevormd tot een worstenbroodje. 

Het geheim van een mooi model worstenbroodje zit in het 
invouwen van het gehakt. Bij een goed worstenbroodje is de 
verhouding deeg en gehakt overal gelijk. Bij elke hap heb je dan 
evenveel brood als gehakt in je mond.

Werkwijze
• druk het deegstukje plat;
• leg het gehaktpilletje erop;
• vouw de zijkanten in;
•  vouw het deeg om het gehaktpilletje heen (het deeg niet over 

elkaar maar tegen elkaar);
• het worstenbroodje narollen;
• op de plaat zetten en strijken;
• narijs ca. 50 tot 60 minuten;
• bakken op 240 °C.

Bakkerij Van der Steen maakt zowel grote als kleine worstenbroodjes. 
Als alternatief  maken ze ook nog Mariotjes, een  pittige variant. 
Nadat het worstenbroodje ongeveer driekwart nagerezen is, krijgt 
het de volgende bewerking:
• snijd de bovenkant in;
• spuit op het gehakt een streep currysaus;
• strooi er Italiaanse kruidenmix op;
• breng vervolgens uisnippers aan;
• strooi er pittige, oude geraspte kaas op;
• bak iets kouder dan de gewone worstenbroodjes.
Dit is een buitengewoon lekkere variant op het Brabants 
worstenbroodje.

In de inleiding noemden wij het worstenbroodje een Brabantse 
specialiteit, maar wij kunnen ons niet voorstellen dat deze lekkere 
broodjes niet overal te verkopen zijn, mits de kwaliteit maar goed is! ●


