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KOREN OP ZI)N MOLEN

Een Hollands gezegde, wat zoveel betekent als: “dat is toch al wat hij wilde”. En wat is dan koren? Koren is een

algemene term voor graan. Meestal bedoelt de consument met graan, tarwe. Maar dat niet alleen tarwe een graan

is, is onder bakkers wel bekend. Immers graan heeft duizenden verschillende rassen.

S

De bekendste granen

Wij beperken ons tot de zeven bekendste en voor ons
belangrijkste soorten:

1 Tarwe
2 Rogge
3 Gerst
4 Gierst
5 Haver
6 Mais
7 Spelt

Dat tarwe voor ons de belangrijkste graansoort is, is u
wel bekend. Rogge wordt meer gebruikt voor de
Duitse markt. Van oudsher was dit al zo, hoe oostelijker
we gaan, hoe meer rogge er op de akkers staat. We
denken hierbij vooral ook aan Rusland en Polen.
Naarmate we zuidelijker gaan, gedijt tarwe beter. Dus
Fransen, Belgen en Hollanders verbouwen meer tarwe.
Sinds een groot aantal jaren worden er meer
verschillende graansoorten toegepast in de bakkerij
sector. De meergranen broden zijn niet meer uit het
assortiment te denken. Sterker nog, er zijn legio
bakkers waarbij dit deel van hun productie steeds
groter wordt, ten opzichte van het “gewone” wit-,
bruin- en volkorenboterhammetje. Zeker het spelt is de
afgelopen jaren enorm in opmars en niet meer weg te
denken in de bakkerij. Ook de traditionele najaars
producten moesten er aan geloven, zoals spelt-
speculaas en spelt-oliebollen.

In deze editie van het Kalmeijer bulletin nemen we u
mee naar de graankorrel en zijn eigenschappen.
Natuurlijk wordt het meeste werk voor u verricht door
uw bloemleverancier, maar door zelf meer
achtergronden en kennis van de bloem te hebben kunt
u uw productieproces met de daarbij horende
eindkwaliteit verbeteren. Maak gebruik van deze
kennis van uw bloemleverancier en luister waar hij over
spreekt als hij u adviseert. Immers zo kunt u samen tot
het beste resultaat komen voor uw bakkerij.

Kwaliteits-verschillen

De kwaliteit van de tarwe hangen we op aan de
hoeveelheid eiwitten en zetmeel, die de tarwekorrel
heeft. Het is echter niet alleen de hoeveelheid eiwitten
die van belang is, maar juist de kwaliteit van het eiwit
is bepalend. Immers rogge bevat ook eiwitten, maar
dan in een andere samenstelling. Daardoor heeft het
voor ons type brood minder waarde. De eiwitten die
we in de tarwekorrel onderscheiden, zijn: Gliadine,
Gluteine, Albumine en Globumine. Juist de eerste twee
zijn van belang. Dit zijn dan ook de niet in water

oplosbare eiwitten of met andere woorden, de
glutenvormende eiwitten.

Wij, als bakker, kunnen de bloemsoorten alleen met
onze zintuigen beoordelen, gevoel en kleur zijn daarbij
de belangrijkste. Dat dit onvoldoende is mag duidelijk
zijn; het verschil tussen (Zeeuwse) bloem en een top
patent bloem zal nog duidelijk zijn voor iedereen, maar
verschillen tussen patent bloemsoorten zal niet zo
makkelijk te beoordelen zijn.

Meetapparatuur

Uw meelleverancier heeft daar apparatuur voor. Een
apparaat om het glutenvormend vermogen te testen is
een Farinograaf. Dit apparaat schrijft een curve uit,
waarbij je kunt aflezen hoelang dit deeg bestand is
tegen het kneden. Immers wij bakkers weten, dat ieder
deeg “overkneed” kan raken. Een deeg voelt stevig
aan, maar al na gelang de kneedtijd toeneemt zal een
deeg steeds slapper worden. Deze weerstand die de
kneedarm ondervindt, wordt door de Farinograaf
uitgeschreven in een curve. Hoe sterker de bloem (lees
het glutennetwerk), hoe langer de curve is. Voor u als
bakker betekent dit dus, dat een bloemsoort met een
lange curve een bloemsoort is voor zwaar werk. Denk
aan rozijnenbrood of broodsoort met een hoge
toevoeging van vetten en suikers.

Uiteraard zijn er ook andere meetinstrumenten: de
sedimentatietest van Zeleny (hoeveelheid eiwit) of de
deegbaltest van Pelshenke (gasvasthoudend
vermogen).

Een heel ander meetinstrument, die iets vertelt over de
gebruikte bloemsoort, is een Extensograaf. Deze meet
de rekbaarheid en de rekweerstand (elasticiteit) van de
eiwitten. Hoe rekbaarder en hoe meer weerstand een
deegstukje heeft, hoe hoger de eiwitkwaliteit wordt
ingedeeld. Ook deze gegevens worden uitgeschreven
in een curve.

Ook dit kan voor u als bakker belangrijk zijn. Heeft u
een proces, waarbij veel bewerkingen zoals verdelen
en vormen plaatsvinden, dan is een bloemsoort met
een hoge rekweerstand (elasticiteit) van belang.

Als laatste willen we het as-gehalte benoemen. Het
as-gehalte vertelt ons hoeveel as er overblijft nadat een
deel van de bloem is verbrand. Hoe meer bloem er
verbrandt, hoe beter de bloemkwaliteit is. Naarmate
we de korrel meer gaan vermalen, zullen er ook delen
vermalen worden die niet verbranden. We spreken dan
van een hoog uitgemalen bloem. Een laag uitgemalen
bloem is een bloem met een hoog aantal eiwitten en
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zetmeel. In Belgié wordt een bloemsoort aangeduid in
termen van cijfers, bijvoorbeeld 11,5 / 680. Deze
laatste groep cijfers geeft aan hoe hoog de
uitmalingsgraad is. In dit geval is er 680 gram
overgebleven na verbranding van 100 kilo bloem. De
eerste groep cijfers vertelt ons hoeveel eiwitten er in de
bloem zitten. Hoe hoger het getal, hoe hoger het
aantal eiwitten.

Kwaliteit in eiwitten en zetmeel van de
tarwekorrel

Maar wat is er nu het belangrijkst voor de ontwikkeling
van die goede kwaliteit eiwitten en zetmeel in het graan?
Natuurlijk begint dat met het ras tarwe, dat er
verbouwd wordt. Daarnaast is het klimaat van belang.
Gegeven is, dat hoe harder de tarwe, hoe hoger het
glutengehalte. Harde tarwe wordt verbouwd in een
landklimaat. Dus in Nederland en Belgié wordt geen
harde tarwe verbouwd. Hoe meer zonuren, hoe meer
water er uit de tarwekorrel verdampt, hoe dichter de
eiwitten en zetmeeldelen tegen elkaar komen te
liggen. De korrel zal dan ook kleiner zijn, ten opzichte
van een tarwekorrel verbouwt in een zeeklimaat.
Daarnaast is ook het ras bepalend voor een zachte of
harde korrel.

Ook het weer tijdens de oogst is van invioed. We
nemen schottige tarwe als voorbeeld. De plant zal, aan
het einde van de zomer, afsterven. De graankorrel is
het zaadje voor de volgende plant. Echter wanneer er
vlak voor de oogst veel regen valt, dan breekt de plant
het aanwezige zetmeel af, als voedsel voor de nieuwe
plant. Dit afbreken gebeurt door een proces dat
amylase heet. Is er al teveel zetmeel aangetast
(beschadigd) in de korrel, dan zal de tarwe een slechte
bakkwaliteit hebben. Het zetmeel is dan niet meer in
staat om tijdens het bakproces vocht te binden.

Overzicht 1 - Verhouding eiwitten en zetmeel

Graan Eiwit (%) Zetmeel (%)
Tarwe 12-14 67 -70
Rogge 8-13 56-70
Haver 13-16 54 - 64
Spelt 13-15 67 - 69
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Rogge heeft een heel andere samenstelling qua
eiwitten dan tarwe, met name de onoplosbare
eiwitten. Daarom heeft brood, gebakken met rogge,
een kleiner volume. De gluten zijn niet in staat het gas
vast te houden. Ook het zetmeel in rogge is heel
anders opgebouwd en ook het percentage is minder;
slechts 7%. Ook zitten er in rogge pentosanen.

Ook dit is een lange keten van koolhydraten, die heel
veel water kunnen binden. Zeker bij rogge is dat van
groot belang, omdat rogge een heel andere
verhouding van eiwitten heeft. Juist door die
pentosanen heeft rogge als eigenschap het brood
langer mals te houden. Vaak voegen we rogge ook toe
om een sterke bloemsoort iets te minderen in activiteit;
de ovenrijs zal meer gecontroleerd zijn. Haver zien we
recent ook steeds meer als graan waaruit brood
gebakken kan worden.

In het overzicht hierboven ziet u dat haver ook een
hoog eiwitgehalte heeft. Maar zoals eerder aangegeven
is niet de hoeveelheid van belang, maar juist de
verhouding (kwaliteit) is belangrijk!

Daarom wordt haver steeds meer gemengd met tarwe
eigenschappen, het ras wordt sterker gemaakt door de
eigenschappen van het graan te kruisen met die van
spelt. De meelleverancier zal dit ook als mix bij u
aanbieden.

Overzicht 2 - Verdeling van de verschillende
soorten eiwit
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Albumine 15 44 21 12 19 14

Globumine 7 11 12 8 7 6

Gliadine 33 21 14 25 33 45

Gluteine 45 24 53 55 41 35

n.b. Afhankelijk van het ras.

Spelt producten met de Kalmeijer

kleinbrood lijn

Nu spelt een belangrijke grondstof is voor de bakker,
hebben wij kleinbrood producten voor u beschreven in
dit artikel. Deze producten zijn beschreven op basis
van verwerken met de kleinbroodlijn van Kalmeijer.

Er is steeds meer vraag naar eerlijke producten,
producten die koren op de molen zijn van de bakker.
Spelt is daar een goed voorbeeld van. Je ziet dan ook
steeds meer speltproducten in de winkel liggen. Tot nu
toe zie je, dat spelt vooral bij grootbrood toegepast
wordt, maar nog niet echt in kleinbrood. Dat is
jammer, want spelt kan ook heel goed in kleinbrood
producten verwerkt worden, zoals in witte- en bruine
bollen/puntjes.

Of spelt ook daadwerkelijk gezonder is dan andere
tarweproducten, zoals vaak wordt geschreven in
tijdschriften, is ter discussie. De waarheid zal in het
midden liggen. Feit is wel, dat spelt een veel langer



traject doorloopt in het lichaam tot het afgebroken is
tot suikers. De bloedsuikerspiegel blijft daarmee langer
constant. Dat de consument om spelt producten vraagt,
is goed terug te zien in de prijs van spelt. Desondanks
moet je als bakker tegenwoordig tijdig inspringen op de
vraag van de consument. De voorkeur gaat uit naar
producten die onderscheidend en betaalbaar zijn. Ook
hierbij wordt door de bloemleverancier genoeg
ondersteuning, zoals bijvoorbeeld productideeén,
gegeven. Het is echter aan de bakker zelf om hier iets
mee te doen.

Bij de chemische samenstelling van spelt zien we, dat het
eiwitgehalte iets groter is dan bij tarwe. Echter het
glutenvormend vermogen is, net als bij haver en rogge,
beduidend minder. Speltbloem zal dus minder elastisch
zijn dan tarwe, omdat er een minder aantal gluteines in
zitten. Het gevolg daarvan zien we dan terug bij het
kneden van het deeg: wat langer in de eerste versnelling

Kwaliteitsbroodjes

en iets korter in de tweede versnelling. Het deeg zal
anders te rekbaar zijn en minder elastisch (“terug komen”
en “stand houden”). Het is dan ook belangrijk om
speltdegen sneller te verwerken dan tarwedegen.

Spelt (ras afhankelijk) is ook een zacht soort graan. Bij
het malen en zeven zal er dus ook weinig beschadigd
zetmeel zijn. Deze wetenschap geeft u de mogelijkheid
om wat extra suiker toe te voegen, omdat de
Maillardreactie (bruinkleuring in de oven) minder zal
zijn. Ook de verminderde wateropname, in combinatie
met een minder elastische eigenschap, heeft tot gevolg
dat u minder water toe moet voegen.

Wij zijn aan de slag gegaan met speltbloem en
speltmeel van Krijger. We hebben witte- en bruine
bollen en puntjes gemaakt met de KKL. De
kleinbroodlijn bestaat uit een kopmachine, type KKM
en een rijsautomaat en puntjesmachine, type KRP.

Receptuur
Percentage Grondstof Bruin Wit Leverancier
kleinbrood  kleinbrood
(gram)  (gram)
60 Spelt volkorenmeel 6000 Krijgers molenaars
40 Speltbloem 4000 10000 Krijgers molenaars
10 Kleinbrood poeder 1000 Extra Exakt Zeelandia
5 Kleinbrood creme 500 500 Luctor Zeelandia
15 Melkbollenpoeder 1500 Bakels melkbollen
6 Gist 600 600 Koningsgist
1.5 Zout 150 150
58 Water 5800 5200
1 Suiker 100 100
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Werkwijze:

* Draai eerst het meel/bloem, gist en water goed door
elkaar. Dit is voor een maximale opname van het
vocht. Zeker naarmate het zemeldeel toeneemt, de
eerste versnelling langer laten draaien;

* Voeg dan de hulpgrondstoffen toe;

* Kneed het deeg vervolgens af tot u een mooi vliesje
kunt maken;

* Deegtemperatuur moet ongeveer tussen de 26°C en
27°C liggen;

* Geef het deeg een bank- c.q. bulkrijs van 10 minuten
op een licht geoliede werkbank.

Nu het deeg klaar is, kunnen we het gaan verwerken
met de Kalmeijer Kleinbroodlijn, type KKL.

De kopmachine heeft een getefloneerde trechter met
een inhoud van ongeveer 20 kg deeg, de trechter is
schuin op de kamer geplaatst, zodat het deeg goed en
geleidelijk in de kamer glijdt. We adviseren dan ook om
eerst een klein stukje deeg in de trechter te doen, zodat
de kamer direct vol zit. Door middel van het draaiwiel
aan de zijkant van de machine kunt u het gewicht Opbollen met de KKL
instellen. Met een gewichtsbereik van minimaal 25g en
maximaal 120g kunt u een heel assortiment van mini’s
tot wat zwaardere broodjes (denk aan Italiaanse bollen)
produceren. De machine werkt zonder gebruik te
maken van extra strooi-bloem. Het grote voordeel
hiervan is, dat de machine veel schoner werkt en dat
bespaart tijd bij het schoonmaken! Maar belangrijker is,
dat bloem in het product hoort en niet erop. Als het
deeg wat te pikkerig is, door bijvoorbeeld een te lange
kneedtijd, is het goed te weten dat de
kleinbroodmachine voorzien is van een bloemstrooier.
Met behulp van zeven standen kunt u precies de juiste
hoeveelheid kiezen. Per slag komen er 4 deegstukjes uit,
die getransporteerd worden naar de opbol cup.

Door de combinatie van draaiende cups en een
“lopende” opbolband krijgt u een mooi glad bolletje
met veel spanning erin. Als we puntjes maken in plaats
van bolletjes, zetten we de hoeveelheid stand die we in
het bolletje krijgen iets lager, waardoor deze na de
rijstijd eenvoudig gemodelleerd kunnen worden. Dit
vormen tot puntjes gebeurt met de Kalmeijer .

Rijsautomaat en Puntjesmachine, type KRP. Via een Eindproduct bruine bolletjes
vierdelige trechter vallen de bolletjes van de
opmaakband uit de kopmachine in de schommels van
de rijsautomaat. Zodra de eerste bolletjes bij het
opmaak-gedeelte zijn, geeft de rijsautomaat een signaal
en stopt automatisch. U kunt dan bakplaten pakken,
eventueel decoratie toevoegen en de juiste instelling
van de puntjesmachine opzetten. De bolletjes worden
door middel van teflon-walsen uitgewalst, vervolgens
ingeslagen en onder een modelleerplaat gevormd tot
het model dat u wenst.

Na ongeveer een narijstijd van 70 & 80 minuten,
bakken we het kleinbrood in 7 & 8 minuten op 260°C
gaar. Natuurlijk zijn deze instellingen afhankelijk van
het type oven.

We hopen dat we u goede informatie hebben gegeven
over de verschillende graansoorten. Mocht u nog meer
over dit onderwerp willen weten, kunt u altijd contact
opnemen met uw vertegenwoordiger of met onze
proefbakker bij Kalmeijer.

Eindproduct witte bolletjes
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Broodsnijmachine, type KBE

Nederlandse broodlijn
met KVTO

BAKKERIJTENT

BAKKER

Op zondag 8 en maandag 9 ma

het gebouw van het Autotron, Graafsebaar

Dit is de derde editie van de Bakkersvak. Wat ooit begon
als een kleine beurs, die moest opboksen tegen de grote
Bakkerij Dagen in Amsterdam, is uitgegroeid tot een
volwaardige beurs die de Bakkerij Dagen moet doen
vergeten. Dat is aardig gelukt; de RAI heeft geen
vakbeurs voor de bakker en de Bakkersvak heeft een
enthousiaste aanhang achter zich gekregen.

Kalmeijer zal uiteraard ook aanwezig zijn op deze enige
vakbeurs voor de bakker die in Nederland gehouden
wordt. Als u onze stand bezoekt, verwacht u dat u alle
informatie krijgt die u nodig heeft om een duidelijke
mening te vormen over de mogelijkheden van de
Kalmeijer machines.

Wij hopen op onze beurt dat u de tijd wilt nemen om
onze stand te bezoeken, opdat wij u die informatie
kunnen geven. Er is in onze filosofie maar één manier
om u goed te informeren en dat is demonstreren.
Wij zijn er bijzonder trots op dat wij al jaren de enige
leverancier zijn van complete deegverwerkings
installaties die in het openbaar demonstreren tijdens
beurzen. U kunt altijd door onze “bakkerij” lopen en
alles op uw gemak bekijken. Op onze stand kunt u zien
hoe het deeg word gekneed, een voorrijs krijgt,
verwerkt word via de volautomatische Kalmeijer
deegverwerkings installatie, een narijs krijgt en hoe de
vol gerezen deegstukken worden afgebakken. Er zijn op
een vakbeurs vele verschillende deegverwerkings
installaties te zien, maar het gaat er uiteindelijk om hoe
er mee gewerkt wordt.

De Kalmeijer broodlijn

In onze “bakkerij” demonstreren wij met onze broodlijn,
die dankzij de perfecte klimatisering van onze
rijsautomaat, broodbakken in een grote beurshal toch
betrekkelijk eenvoudig maakt. De nadelige invioeden
van tocht, temperatuurverschillen tussen de hal en
rijsautomaat en natuurlijk iedere bakker die even aan het
deeg wil voelen, hebben geen van allen invioed op onze
klima installatie.

Onze broodlijn bestaat uit de volgende machines:

1. de afmeet- en oppuntmachine, type KAO;

2. de rijsautomaat, type KRV;

3. de variabele toevouw- en opmaakmachine, type KVTO.
Vorig jaar hebben wij voor het eerst onze nieuwste
toevouw- en opmaakmachine tentoongesteld. Dit jaar
kunt u de nieuwste variabele toevouw- en
opmaakmachine live in de demonstratie zien.

Met de broodlijn produceren wij ter plekke wit- bruin en
meergranenbrood. Ook een kleiner deeggewicht van
bijvoorbeeld 700 gram behoort tot de mogelijkheden. Veel
collega’s nemen dan ook wat van het gebakken brood mee,
om thuis nog eens te beoordelen op de voor hen en de
klant belangrijke punten. U kunt ook de mening van uw
winkelpersoneel eens horen over een dikkere boterham; we
hebben de Kalmeijer Broodsnijmachine, type KBE 14mm op
onze stand staan. Deze broodsnijmachine heeft de messen
verder uit elkaar staan, waardoor er een boterham van 14
mm onstaat. Wij zien zelf een verschuiving in de vraag van
11 naar 12 2 en 14 mm dikte.




DONSTELLING:
VAK 2015

) Koekjesvormmachine,
type KGM
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Naast de complete grootbroodlijn zijn er demonstraties
van de Kalmeijer Kleinbroodlijn, type KKL. Goed
kleinbrood bakken wordt steeds belangrijker, de
concurentie is erg groot. Het is daarom van belang om
bij deze productgroep efficiént en kwalitatief goed
kleinbrood te bakken. Kalmeijer demonstreert ook op
deze beurs hoe eenvoudig dat kan met de Kalmeijer
kleinbroodlijn. Ook hier geldt; informeren is
demonstreren!

Naast de efficiénte productie van diverse broodsoorten,
ziet u op de Kalmeijer stand doorlopend de productie
van koekjes, zoals speculaas en kerstkransjes. Wellicht
kunt u ideeén opdoen voor de productie van specifieke
producten voor de periode van Pasen, herfst of lente.
Ook deze producten kunt u gebakken zien worden.

Wij van Kalmeijer, hopen dat een bezoek aan onze
stand, de hoge verwachtingen die u wellicht heeft, waar
kunnen maken. Eén ding weten we in ieder geval zeker:
als je met Kalmeijer apparatuur onder beurs
omstandigheden een goed product kunt bakken, dan
lukt het bij u in de bakkerij zeker!

Kortom u bent van harte welkom in “onze bakkerij”
stand in Rosmalen tijdens de Bakkersvak 2015!

De Kalmeijer kleinbroodlijn, type KKL




BAKKERI) VAN HOORICK

Sinds 1855 is Bakkerij Van Hoorick gevestigd op een en dezelfde locatie; de Sint Elisabethstraat 2 te Melsele.

Melsele is een buurtgemeente van Beveren, links naast Antwerpen en net onder de grens met Nederland
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Dat de bakkerij al die tijd hier gevestigd is, is al bijzonder,
maar dat inmiddels de 6de generatie aan het roer staat
maakt dit zeker bijzonder. Met recht een familiebedrijf!
Natuurlijk is er in de loop der jaren het een en ander
aangebouwd, verbouwd en veranderd, maar één ding
blijft ongewijzigd; “een hartelijke ontmoetingsplaats
onder de Melselse kerktoren, waar uit bloem en tarwe
versgebakken broodjes verrijzen en boter en suiker tot
banket verheven wordt”. Van ambachtelijk bakken maakt
het huis dan ook sinds jaar en dag een erezaak. Een
mooie slogan die terug te vinden is op hun website:
www.bakkerijvanhoorick.be

Vader Dirk en zoon Thomas staan nu aan het roer.
Thomas stelt alles in het werk om de service verder uit
te bouwen en te moderniseren. Dit doet hij door de
website aan te pakken, workshops te organiseren, een
eindejaars gazet te schrijven en sinds enkele jaren een
nieuwe huisstijl in te voeren. Zo worden de volgende
stappen naar een bakkerij met het gezicht van de
eenentwintigste eeuw doorgezet. Dat er nog veel
plannen op stapel staan zal u niets verbazen, maar die
blijven voor ons nog even geheim.

De broodproductie

We hebben afgesproken met Dirk om eens mee te
kijken in de broodproductie om ondertussen te
achterhalen wat hun bedrijf zo bloeiend en boeiend
maakt in deze tijden. Wanneer we ‘s morgens
aankomen is de winkel al geruime tijd open en staat
deze al behoorlijk vol. Wij bekijken het schouwspel en

De winkel

hebben al snel in de gaten dat de bediening vlot verloopt.
Mede door een twee- deuren systeem, links de winkel in
en rechts de winkel uit, staan de klanten vlot met lekkers
weer buiten. Als we Dirk hiernaar vragen geeft hij aan
dat de winkel van 07:00 tot 18:00 uur open is en de
hele dag vol staat. Dat hij zo vroeg open gaat, komt
mede door de drukke straat, waarin de winkel gevestigd
is. Dinsdag is de echte sluitingsdag en maandag zijn
alleen de broodautomaten gevuld met vers brood.
“Waar we vroeger op tournee gingen om ons brood te
verkopen, hebben we nu broodautomaten geplaatst”,

-_—

Grootbroodlijn Belgié
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zo geeft Dirk aan. “Eerst wilden wij twee dagen
achtereen sluiten, echter de kans op te veel omzet
verlies leek mij te groot. Daarom besloten we op
maandag wel de automaten te vullen, zo kunnen we de
klant toch van dienst zijn”, zegt Dirk.

Als we in de bakkerij rondkijken, zien we dat deze goed
is ingericht: Diosna kneders, Kalmeijer broodlijn,
rotatie- en tube oven, kleinbroodmachine en
vriesruimte. “Doordat we goed zijn uitgerust kunnen we
ook alle producten zelf maken, we kopen alleen de
benodigde grondstoffen in”, zegt de bakker. Daarnaast
hebben ze goed personeel, die altijd klaarstaan, zodat ze
om 07:00 uur de winkel vol kunnen leggen. Vaak
bakken ze in de loop van de ochtend nog een serie
brood erbij, zo ook vandaag. We hebben afgesproken
om een rond witbrood te bakken om zo de nieuwste
ontwikkeling van Kalmeijer te zien werken. Bakker Dirk
heeft namelijk sinds september een Kalmeijer Variabele
Toevouw- en Opmaakmachine, type KVTO in gebruik.

De opstelling van de broodlijn

Recept
Ingrediént (kilo) Witbrood
Bloem 100
Meel
Meergranen meel
Zout 1,7
Hulpgrondstof 5
Supersoft van Sonneveld
Water 54

Bruinbrood Meergranen
45 50
55
50000
1,7 1,7
2 1,8
56 55

Dit zijn de meest voor de hand liggende broodsoorten,
al met al bakt Dirk een twintigtal verschillende broden,
waaronder het lokale bruinbrood; rechtstreeks van de
boer naar de molenaar en daarna de bakker. Daarnaast
mengt Dirk zelf de meergranen meelsoorten en past hij
op met uitbreiding naar meer soorten brood. “Het zelf
mengen van meergranen meel is veel goedkoper dan
gemengd inkopen en ondanks dat ik een breed
assortiment heb, om de klanten een ruime keuze te
bieden, kan ik toch grote degen draaien, om zo efficiént
mogelijk te produceren”, zegt Dirk.

Voor het meel en de meergranen melange gebruikt Dirk
de kennis van de lokale molenaar, Hanewijkmolen te
Bazel. De bloem komt overigens bij Deinze vandaan.
“Dit in combinatie met het naar eigen inzicht mengen
van het meergranen meel, krijg ik mijn eigen brood. We
bakken dus automatisch al een ander brood dan andere
broodverkopers”, vertelt de bakker.

Al snel praten we over de broodlijn van Kalmeijer en de
nieuwe langsteker (toevouw- en opmaakmachine). Voor
Dirk was de keuze om een Kalmeijer lijn te kopen een
uitgemaakte zaak. Samen met Henk Schouten, de
vertegenwoordiger van Kalmeijer, is hij bij een collega
bakker gaan kijken en overtuigd geraakt van de kwaliteit
van het gebakken brood. “Zulk brood wil ik ook
bakken”, was dan ook zijn reactie. De aanschaf was snel
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gedaan en de Kalmeijer lijn heeft al jaren trouwe dienst
gedaan. Vorig voorjaar kwam Henk vertellen over de
nieuwste ontwikkeling bij Kalmeijer; de variabele
langsteekmachine (opmaakmachine), de KVTO. Dirk
heeft eens goed naar zijn verhaal geluisterd en wat hem
erg aansprak waren drie aspecten in zijn verhaal:
 betere kwaliteit;

e flexibeler in deeggewicht en

o stiller.

Je moet immers als bedrijf goed je ogen en oren de kost
geven om voor te blijven op de andere
broodverkooppunten.

Verschillende meergranen broden



Krakend vers!

Navraag

Zes maanden nadat de machine in bedrijf is gesteld
door Henk, komen we vragen of deze drie aspecten nu
goed voor hem werken. Dirk antwoordt: “Eigenlijk vanaf
de eerste dag werkt de machine super, de volkoren
soorten worden mooier langgestoken. Het lijkt wel of
deze machine de deegpunten beter bewerkt, het vormt
de deegpil mooier en daarmee het uiteindelijke brood”.
De meergranen deegstukken, 700 gram afgewogen,
wat nu door de keuzeschakelaar korter langgestoken
wordt, zijn veel mooier. Voorheen lieten ze de meeste
700 grams broden via de zijuitvoer van de toevouw- en
opmaakmachine, type KTO, er- uit lopen en daarna met
de hand opmaken.

Meestal deden ze dat met zijn tweeén om het viot weg
te werken. Nu worden deze allemaal automatisch
langgestoken (toegevouwen en opmaken). “Maar dat
scheelt veel tijd”, zegt de bakker. De enige handeling is
dat de keuzeschakelaar van C naar A gezet moet
worden. De kwaliteit is daardoor veel constanter en
minder lichamelijk intensief.

Het grappige is dat Dirk deze vragen beantwoord terwijl
de KVTO zijn werk doet. Eigenlijk valt het Dirk niet meer
op, dat hij qua stemvolume niet boven de machine uit
hoeft te komen. Daarmee is ook zijn derde aspect
beantwoord. De machine is stiller geworden, mede
doordat kettingen en tandwielen niet meer gebruikt
worden voor het toevouwen. Twee kleine motoren die
nauwelijks geluid maken, sturen deze handeling. “Wat
een verschil hé”? zegt Dirk, wanneer de ovenwagen vol
staat. “Kan je, het je voorstellen dat mijn vader dit
vroeger allemaal manueel moest doen? Even wat brood
bij bakken was er toen niet bij, nu lachen we er om”,
zegt Dirk.

‘s Maandags draait hij overigens alleen, om alle
broodautomaten te vullen. Even een paar uurtjes
werken en een pracht resultaat aan het einde van de
dag! Een kleine 70 minuten later staat diezelfde kar vol
met gerezen deegstukken klaar voor de oven om
gebakken te worden.

Toekomst

Intussen is Thomas er ook bij komen staan en vertelt
zijn ideeén over de bakkerij.

Dat hij de commerciéle kant van het bedrijf belangrijk
vindt, blijkt wel uit het feit, dat er voor het tweede jaar
opvolgend een gazetje is uitgegeven. Een bulletin met
smakelijke producten en een bestel formulier, waarmee

de klant direct kan aangeven wat ze willen bestellen.
Ook heeft hij een proeverij voor de decemberperiode
georganiseerd, om zo de nieuwere producten te
promoten.

“Als we de klanten maar netjes blijven swanjeren
(verzorgen) en kwaliteit blijven bakken, weet ik zeker
dat er voor de toekomst muziek in de bakkerij zit”,
volgens Thomas. “De consument verandert, dus wij
moeten ook veranderen. Dat zie je bijvoorbeeld terug in
het ontbijt, daar moeten wij ons op aanpassen; koffie en
thee kan daarbij een mooie aanvulling zijn”. Daarom
vindt Thomas het ook zo belangrijk om de jeugd bij de
bakkerij te betrekken; schooluitjes en workshops met
kinderen doen ze graag. “Dat zie je terug op onze
website, de kinderen hebben met een kleurwedstrijd
meegedaan en die tekeningen heb ik gebruikt om de
website aantrekkelijk te houden”, vertelt Thomas.

Als het brood uit de oven komt, zien we de korst
krakeleren (Dirk hanteert een goede baktijd; 40 minuten
voor het witbrood). Zo willen de klanten het brood
gebakken zien, krakend vers. Reken maar dat die geur
tot kopen aanzet.

Al met al is Dirk een enthousiaste bakker, die gewoon
iedere dag zijn brood bakt, geen poespas met ditjes of
datjes, maar op tijd uit de veren. De juiste investeringen
doen en het werk netjes afronden.

Samenvattend kunnen we zeggen dat bakkerij Van
Hoorick een bedrijf is dat volop leeft. Er wordt efficiént
gewerkt, er wordt geluisterd naar de klanten en bovenal
wordt er kwaliteit gebakken.

Zo blijft er geld over om nieuwe investeringen te doen
op het gebied van de winkel, de bakkerij en promotie!

e

Generatie 5 en 6

kalveijer



EEN DAG MEE MET
DE SERVICEMONTEUR

Over onderhoud hebben wij de afgelopen jaren al veel geschreven in de Kalmeijer bulletins,

maar over onze eigen servicemonteurs/ techniekers (op zijn Belgisch) is nog maar weinig

geschreven. Vandaar dit artikel over een dag met onze servicemonteur Paul van Remortel.

De Kalmeijer servicemonteur is bij velen bekend, maar
welke werkzaamheden voert hij uit? Om hier een beter
beeld van te geven hebben we besloten om een dag
met servicemonteur/ technieker Paul mee te gaan.
Paul is woonachtig in Zeeuws Vlaanderen en bedient
voornamelijk onze klanten in zowel Zeeuws-, oost- en
west Vlaanderen. Paul is inmiddels 24 jaar als
servicemonteur bij Kalmeijer werkzaam en is bij een
groot aantal klanten een bekend gezicht.

Bakkerij Baert (Maldegem, Belgi€)

We beginnen deze ochtend met een bezoek aan

Bakkerij Baert voor een onderhoudsbeurt. Maldegem is

een gemeente in het Meetjesland (Oost Vlaanderen) en

telt ongeveer 16.000 inwoners.

Bakkerij Baert is inmiddels twintig jaar klant bij Kalmeijer.

De eerste broodlijn is 20 jaar geleden gereviseerd

geleverd en in 2012 was deze nodig aan vervanging

toe.

Na advies van onze vertegenwoordiger, Peter

Geertsema, is gekozen voor een complete nieuwe lang/

rond broodlijn. De nieuwe installatie bestaat uit:

e de Kalmeijer Afmeet- en Oppunt machine, type KAO;

e de Kalmeijer Rijsautomaat Variabel, type KRV (inhoud
204 zakjes);

* het Kalmeijer Vormapparaat, type KVB;

e de Kalmeijer Toevouw- en Oppunt machine, type
KTO.

Bakker Baert heeft bij Kalmeijer een gratis
onderhoudscontract afgesloten, wat als voordeel heeft
dat er gemiddeld 2x per jaar regulier onderhoud aan
de Kalmeijer installatie uitgevoerd wordt. Tevens geldt
er een garantie termijn van 2 jaar op nieuwe machines.

Meting van de vermogensschakeling
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Voordat we aan het reguliere onderhoud beginnen,
wordt door de monteur aan de bakker gevraagd of er
bijzonderheden met de broodlijn zijn. Ook wordt het,
bij het service abonnement beschikbaar gestelde
logboek, geraadpleegd om eventuele bijzonderheden te
bespreken. Dit logboek wordt eenmalig ter beschikking
gesteld aan abonnees.

Regulier en Preventief Onderhoud

Hierna begint onze servicemonteur het reguliere
onderhoud. Hij controleert eerst de veilige en correcte
werking van de diverse machine(s). De
veiligheidsschakelaars worden op goede werking
getoetst. Na deze controle wordt de beplating
verwijderd om de machine inwendig te controleren. Na
deze controle worden eventuele beschadigde
onderdelen vervangen en afgesteld.

Hierna volgt het preventief onderhoud: kettingen en
transportbanden worden gespannen, transportbanden
worden indien noodzakelijk uitgelijnd, onderdelen
worden indien nodig gesmeerd en deegresten worden
verwijderd. Elektrische aansluitkabels en interne
bekabeling worden op beschadigingen nagezien en de
(elektrische-) afstelling wordt gecontroleerd en zo nodig
opnieuw afgesteld.

Danny Baert met Paul van Remortel
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Na het terug monteren van de beplating, worden door
Paul opnieuw de veiligheidsvoorzieningen getest, de
elektrische aansluitingen, waaronder de machine-aarding,
die elektrisch wordt doorgemeten. Paul meet met een
ampeére tang de elektrische stroom die door de
bevochtigingselementen van de boiler van de KRV loopt.
Paul controleert de correcte instellingen van de KTO en
meet de elektrische aardingen door. Nadat de
onderhoudswerkzaamheden afgerond zijn, wordt er
door Paul een service rapport opgesteld met de
uitgevoerde werkzaamheden en verbruikte materialen.
Ook zet hij er een stempel van goedkeuring voor de
elektrische beveiligingen op.

Bakkerij Dees (Zaamslag, Zeeuws Vlaanderen)
Nadat de werkzaamheden bij bakkerij Baert afgerond
waren, zijn we met de servicewagen naar Bakkerij Dees
gereden, waar een oliepomp in de afmeetmachine, type
KAO vervangen moest worden. Deze oliepomp verzorgt
o.a. de smering van de perskamer. Kortgeleden is bij het
reguliere onderhoud geconstateerd dat deze oliepomp
na jaren van intensief gebruik, defect was. Onze
servicemonteur heeft met spoed een nieuwe oliepomp
besteld, waardoor eventuele slijtage aan het afmeet
mechanisme verder voorkomen wordt. Zowel de oude
oliepomp alsmede de olieleidingen zijn vervangen, de
nieuwe pomp is volgens fabrieksopgave afgesteld, zodat
het afmeetmechanisme op de juiste plaatsen weer goed
gesmeerd wordt.

Tip van technieker Paul:

Wanneer u wekelijks de perskamer/zuiger schoonmaakt,
controleer de hoeveelheid olie in uw olietank en vul dit zo
nodlig bij. Dit voorkomt slijtage aan uw oliepomp en het
afmeetmechanisme.

U ziet dat het reguliere onderhoud aan uw machines
belangrijk is. Om uw producten op topniveau te kunnen
maken, heeft u machines nodig die in topconditie zijn.
Bij iedere servicebeurt worden de machines op
veiligheidsvoorzieningen gecontroleerd en zo mogelijk
opnieuw afgesteld en ingeregeld.

Voordelen van een onderhoudscontract

Wij hopen dat u zich een beeld heeft gevormd over de

werkzaamheden van onze servicemonteur. Hebt u na

het lezen belangstelling voor een serviceovereenkomst,

informeer bij uw rayonvertegenwoordiger of bel naar

onze servicedienst. Na deze dag met onze

servicemonteur Paul nog even een opsomming van de

voordelen van een onderhoudscontract:

e gratis abonnement;

e 2x (of meer) per jaar regulier onderhoud aan uw
installatie;

* abonnementstarief, circa 30% voordeliger dan niet
abonnee tarief;

* ook bij bezoeken buiten kantoortijden betaalt u de
normale voorrijkosten;

* bij iedere onderhoudsbeurt controle van de
veiligheidsvoorzieningen;

¢ langere levensduur van uw machines;

e gratis gebruik van baktechnische ondersteuning;

24 uur beschikbare storingsdienst (indien geen
abonnement alleen telefonische ondersteuning);

* 2 jaar garantie op nieuw geleverde machines;

¢ logboek bij levering.

Bakker Dees met Paul
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