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Brand: 1 dode en
27 gewonden 
Bij een brand in industriële bakkerij
Teugels in Niel (België) vielen dins-
dag 31 maart 1 dode en 27 gewonden
te betreuren. Het dodelijke slachtoffer
overleed nadat hij door een ontplof-
fing in de productieafdeling eerst
omhoog werd geslingerd en vervol-
gens geplet werd tussen een muur en
een betonnen plaat van het dak. 
Toen de hulpdiensten ter plaatse
kwamen bleek dat een groot deel van
het gebouw was ingestort.

Bakkers helpen
Limburgs 
Schutterij Museum
Limburgse en Oost Brabantse bak-
kers hebben het afgelopen halfjaar
Schuttersbroodjes verkocht. Van elk
verkocht broodje was € 0,50 bestemd
voor het Limburgs Schutterij Mu-
seum. De totale opbrengst is € 12.500.
Het Schuttersbroodje, een zoet
vruchtenbroodje met rozijnen, een
snufje kaneel en stukjes bitterkoek, is
ontwikkeld om het Limburgs Schut-
terij Museum te helpen. Het museum
in Steyl werd in april 2008 getroffen
door een brand. Het Schuttersbroodje
is een voortvloeisel uit de samenwer-
king tussen de B4 werkgroep, Zeelan-
dia en Bakeplus Venlo. 

Schabbink 
verlaagt 
zoutpercentage
met 25 procent
Bakkerij Schabbink uit Saas-
veld heeft het zoutpercentage
in alle broodsoorten met
25 procent verlaagd. Vorig
jaar mei werd de eerste verla-
ging van 12,5 procent doorge-
voerd. In fase 2 - januari van
dit jaar - kwam daar nog eens
12,5 procent bij. ‘Wij hebben
onze recepten met natuurlijke
ingrediënten verrijkt waar-
door de consument een nog
steeds lekker, maar gezonder
brood krijgt’, laat Nicole
Schabbink weten. ‘Van de
klanten krijgen we geen reac-
ties op deze verlaging. 
Blijkbaar gaat het niet ten
koste van de smaak.’ Tegen-
woordig wordt veel meer zout
geconsumeerd dan goed is
voor de mens. Momenteel ligt
de  zoutinname tussen de 9 en
12 gram gemiddeld per dag,
terwijl bijvoorbeeld de
 Gezondheidsraad 6 gram
zoutinname per dag adviseert.
Schabbink: ‘Brood is een 
gezond voedingsmiddel,
maar leidt toch tot een flinke
zoutinname omdat we het 
relatief veel eten.’ 
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Nieuwsoverzicht

Afscheid ‘vader van de NBOV’
Het is een bijzondere zaterdagavond geworden, de 28ste maart in de Efteling te Kaats-
heuvel. De ‘vader van de NBOV’, zoals voorzitter Rin van der Molen Theo Volkeri
omschreef, nam afscheid. Het afscheidsfeest werd een ware reünie, met vele bekenden
uit de 34 jaar dat Theo Volkeri voor de bakkerijbranche werkzaam is geweest. 
Volkeri werd door Van der Molen geprezen om zijn kennis van de bestuurlijke ver-
houdingen en dossierkennis. Ex-voorzitter Frans Hazenberg herinnerde aan de ont-
moetingen die hij samen met Theo Volkeri had met de Paus en president Waldheim
van Oostenrijk, in hun hoedanigheid als bestuursleden van de Europese bakkersver-
eniging, de UIB. ‘Je kon op hem bouwen’, aldus Hazenberg, die in de negentiger jaren
nauw met Volkeri heeft samengewerkt toen hij KVOB-voorzitter was. Voor hem was
Volkeri ook ‘de databank van de Nederlandse bakkerij.’ Jacques van der Vall, de laatste
voorzitter van de KVOB en de eerste voorzitter van de NBOV, prees de stille diploma-
tie en het fotografische geheugen van Volkeri. Voor zijn verdiensten kreeg Volkeri de
gouden NBOV-speld met briljant.
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René Cohen (midden), de laatste voorzitter van de banketbakkersondernemersvereniging NBOV
nodigt Theo Volkeri (links) uit om in het Gulden Boeck der Banketbakkers zijn handtekening te zetten. 

Eigentijds logo Meester Patissier
Een Meestertitel in de patisserie: volgend jaar is
het zover. Bij zo’n toptitel hoort een krachtig logo
dat uitdrukt waar de kwalificatie voor staat. 
Het wordt de M, in een vloeiende vorm gespoten.
‘Net als de vormen die de bakker creëert met de
spuitzak of bij het garneren met bijvoorbeeld 
chocolade of glazuur’, vertelt Peter de Wit, lid van
de stuurgroep Meestertitel. 
De gespoten M is in een strakke cirkel gevat en
goudkleurig. ‘Het goud staat voor het hoge niveau
van de Meester Patissier. Het Meester Examen gaat
niet om een leuke aanvulling op je kwaliteiten,
maar om fundamenteel vakmanschap’, legt 
De Wit uit. Door de combinatie met zwart drukt
het goudkleurige logo zowel het klassieke vakman-
schap als de tijdloze beleving uit. ‘De patisserie is

een ambacht, maar óók een artistiek vak.’ 
Het logo komt op de buis, op het diploma en op
communicatiemiddelen zoals briefpapier. 
Waarschijnlijk wordt ook een schild ontworpen
waar de meesterlijke M op prijkt, voor op de win-
kelpui van de Meester Patissier. De Wit: ‘We willen
natuurlijk ook de consumenten laten weten dat de
patissier hard werkt om zijn niveau hoog te 
houden. In  landen als Frankrijk en Zwitserland
staan Meesters hoog in aanzien. Dat respect willen
we ook in  Nederland uitdragen.’
Bij het ontwerpen van het logo is ook naar de 
toekomst gekeken. De wens is er om in het ver-
lengde van deze titel de Meester Boulanger te ont-
wikkelen. ‘Dit logo leent zich straks goed voor een
herkenbare “broer” in de branche’, besluit De Wit. 
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