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"WE MOETEN TROTSER ZIJN. STA
ZELF IN JE WINKEL!"

“We hebben niet het beste vak ter wereld, wel het lekkerste. Maar we doen er niets mee.”
De toon is meteen gezet wanneer we dit exclusieve gesprek optekenen bij de bekendste
bakker van Nederland. Meester Patissier en Meester Boulanger Robeért van Beckhoven heeft
een hobbelig parcours achter de rug. Maar in zijn zaak in Oisterwijk, in een renoveerde
voormalige leerlooierij, toont hij zich zelfzekerder dan ooit. Als gezicht en zaakvoerder van
‘bij Robért’ waakt hij samen met partner Pirjo de Winkel over de bakkerij, de patisserie, de
B'academie, een restaurant en een ijssalon.

Robertvan Beckhoven is intussen een Bekende Nederlander. Maar
ook bij ons kent jong en oud hem, voornamelijk als jurylid-pre-
sentator van het tv-programma ‘Heel Holland Bakt’. Zijn creatieve
hoogtepunt beleeft Robért intussen in een theatershow waarmee
hij het publiek van dichtbij het bakkersvak laat ervaren, met per-

hoogtepunt brengt ons onmiddellijk ook terug naar het begin van
Roberts loopbaan. Als kind wilde hij helemaal geen bakker wor-
den. Hij droomde van een carriére als acteur. Grappen en grollen
uithalen op een podium sprak hem als kind meer aan dan in de
bakkerij van vader en grootvader te staan schrobben en bakken.

soonlijke anekdotes en een proeverij van signatuurgerechten. Dat

Op enkele straten verder van het monumentale pand in Oisterwijk
waar de activiteiten van ‘bij Robert’ plaatsvinden, werd hij gebo-
ren. In een gezin van zes kinderen was het vanzelfsprekend dat er
iemand de bakkerij ging verderzetten. Op een dag was één van de
banketbakkers ziek en mocht Robert bij wijze van uitzondering
vruchtenvlaaitjes helpen maken. Toen sloeg de vlam in de pan. Het
werd het startschot van een opmerkelijke carriere.

Atelier aan de straatkant

Robert van Beckhoven: “Wij bakkers we verstoppen ons. We laten
ons onder druk zetten, we zien niets van de wereld. Grotere klan-
ten willen het altijd goedkoper. De consument kirt bij het zien van
de verfijnde gebakjes, maar kiest uiteindelijk voor twee appelflap-
pen. De gemiddelde Nederlander vindt patisserieproducten al snel
duur, maar ziet niet hoeveel werk er in een product gaat zitten.”

“Het klassieke beeld van een bakkerszaak is een winkeltje aan

de straatkant, de bakkerij erachter en boven de privévertrekken.
Waarom draaien we dat niet om? Een winkel kost alleen maar geld.
Beter en goedkoper dan een winkel is het om het atelier aan de
straatkant te zetten, zodat je effectief kan tonen wat je verkoopt.
De aandachtstrekker ben je dan zelf, niet de geglaceerde taartjes

in de toonbank. Enkel wij bakkers kunnen aan de klant tonen wat
ons vak inhoudt. Je mag nog de allerbeste verkoopster hebben in
de winkel, zij kan nooit hetzelfde verhaal vertellen als de bakker

Robért van Beckhoven: “Er
zal altijd plaats zijn voor
gepassioneerde vakmensen,
maar wie zijn plaats wil
erdienen zal ervoor moeten

dat zelf zou doen. De bakker is een ambachtsman. Hij moet dat
ambacht laten zien. Dat doe je niet met een glanzend spiegeltje,
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4 maar eerder met een degelijk gebakken bladerdeeg en met klas-
q'. sieke banketbakkersroom met echte vanille.”

echten.
“De beste handel hebben we afgegeven aan de industrie. De echte




banketbakkerij met hartige producten - vandaag aangeduid als
de traiteurafdeling - zie je bijna niet meer, behalve wat quiches en
kaasstengels. Confiserie, konfijten, snoepjes maken: niemand doet
daar nog iets mee. Echt, we zijn verleerd hoe we een kilo suiker
kunnen verkopen.”

Weg met de geijkte regels

“Trouwens, waarom moeten wij ’s nachts werken? Drieduizend
jaar geleden werd er toch ook niet gewerkt tijdens de nacht? Er was
niet eens licht. De bakker werkte enkel met desem, gemaakt van
water en graan. Basta. Door de uitvinding van de bakkersgist kon
je plots veel sneller brood maken. Maar dat wil ook zeggen dat,
wanneer je om zeven uur ’s morgens een winkel vol met brood wil
aanbieden, je vier tot vijf uur daarvoor al moet starten met kneden
en bakken. Remrijskasten hebben intussen wel wat van het nacht-
werk overgenomen. Met mijn manier van werken is nachtwerk bij
ons niet nodig. En daardoor raak ik wél aan gemotiveerde mede-
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werkers

Eén ding stond van bij de start al vast. Robert zou het vak niet
zomaar volgens de geijkte regeltjes beleven. Zijn schoolopleiding in
Wageningen omschrijft hij als ‘niet veel zaaks’. De praktijk kende
hij van thuis en de theorie was niet aan hem besteed. Daarom
zocht hij zijn kennis elders, niet onder de kerktoren. Zo kwam hij
in contact met bakkerij Lucas in Knokke.

“Twee zaken zijn me steeds bijgebleven en bepaalden grotendeels
zijn visie op het vak. Ik stond als jonge kerel te kijken aan de eta-
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De zaak van Robeért van Beckhoven vond onderdak in een voor-
malige leerlooierij in het Nederlandse Oisterwijk, nabij Tilburg.

lage van Lucas in Knokke en was onder de indruk. ‘Dit wil ik ook
doen in Nederland’, dacht ik en toen ik aan de dame in de winkel
vroeg of ik meneer kon spreken, zei ze: ‘Momentje, hij is in het
atelier.” Nou, dat klonk alvast professioneler dan wat ik hier in
Nederland gewoon was te horen: ‘Hij is ergens achteraan bezig’

of ‘Hij slaapt’. Ik hoorde haar tegen een klant ook vertellen dat ze
taartjes had met verse frambozen. Ook dat klonk al anders dan
een gewoon frambozentaartje. Net hetzelfde met bladerdeeg. Zo'n
lekker product, maar in Nederland hoor je dan al snel ‘korst’, wat
ongelooflijk onsmakelijk klinkt. Bij Lucas leerde ik meer dan tech-
nieken, methodes en recepten. Ook zijn passie en netwerk hebben
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me verder gebracht in het metier. Siliconenmatten en dergelijke
kenden we toen nog niet in Nederland. Begin de jaren tachtig werd
ik zo als het ware ambassadeur voor de bakvormen van Demarle.”

BN’er

Door de Franse stijl van patisserie te maken in Nederland, kreeg
Robert al snel het betere cliénteel. Via het sterrenrestaurant van
Cas Spijkers kwam hij in contact met diens patissier Rudolph

van Veen: iemand die ervaring had met wedstrijden en die Robeért
presentatietechnieken kon bijbrengen. De samenwerking liep vlot
door hun wederzijdse enthousiasme en de passie voor het vak. Niet
veel later richtten ze het Nederlands Patisserie Team op. Rudolph
kende Jeroen Goossens, en bij Robert werkte toen Remco Dek-

ker. Dat team stond in voor alle vakwedstrijden, de Dutch Pastry
Award en demonstraties. De bestellingen stroomden binnen, maar
al snel werd het duidelijk dat de locatie niet voldeed voor de grote
productievraag.

“We hebben overwogen om een gloednieuw atelier te bouwen,
maar de bank en de boekhouding raadden ons af om hier zo zwaar
te investeren. We hebben kort nadien wel geinvesteerd in een pand
op een industrieterrein, waar we enkel de producten maakten waar
ik bekend mee was geworden: Franse patisserie, petit fours, feest-
gebak. Weg dus met de winkel, waar ik toch helemaal niet om gaf.
Geen nachtwerk en weekendwerk meer. Grote bedrijven zoals de
Efteling, musicalproducties, de jaarbeurzen in Amsterdam, KLM
en grootdistributeurs behoorden tot ons klantenbestand. Maar
hun eisen groeiden zo hoog dat het pijn begon te doen, zowel za-
kelijk als moreel. De vele workshops, beurzen en wedstrijden waar
ik als jurylid optrad, brachten me in contact met de televisie: eerst
voor ‘De CupCakeCup’, nadien ‘Heel Holland Bakt’. Zonder dat je
het weet, ben je dan plots een Bekende Nederlander. Snel kwamen
er reacties dat de kijkers - de fans of hoe je ze noemen wil - niets
meer van mij konden kopen. Daar stond ik dan, met mijn twee
Meestertitels, mijn tv-bekendheid en mijn aversie voor de bakkers-

winkel.”
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Het hele assortiment van 'bij Robert’ is in eigen huis bereid.

Alles in eigen beheer

“De ervaringen en valkuilen van vroeger deden ons besluiten om
dit oude pand te betrekken. We hebben de grootste klanten com-
pleet afgebouwd, zodat we nu eindelijk ons eigen ding kunnen
doen. We beleven hier alle disciplines: een transparante boulan-
gerie, patisserie en chocolaterie met winkeltje, een restaurant, en
een winkel met grondstoffen, bakmaterialen en cadeauartikelen.
Boven hebben we hier ook een ruim cursuslokaal met bakstudio.
Op kantoor zijn de mensen dagelijks bezig met onder andere het
samenstellen van ons eigen magazine, alles in eigen beheer.”

“We bereiden alles in huis, tot de chocoladehagel toe. Een eigen
chocolademerk maakt ons bijzonder. Hier geen industriéle, uni-
forme smaak, maar eigen chocolade, geproduceerd met cacaobo-
nen rechtstreeks uit Colombia. We krijgen soms de opmerking

dat we duur zijn. Dat pareer ik steevast met de vaststelling dat

een tompoes uit een grootwarenhuis pas echt duur is. Kartonnen
bladerdeeg met waterpudding: dat is pas duur voor wat je ervoor
betaalt. Zo’n ding is nog geen halve euro waard. Hier krijg je waar
voor je geld! Bladerdeeg met boter, dagvers gebakken en gekarame-
liseerd, gevuld met vanillecreme op basis van de beste vanillebour-
bon. Ik had dezelfde discussie met collega Sébastien Trudelle (van
Smores uit Meerssen - nvdr, zie B&B nr. 5/2019), een topvakman
in Limburg. Zijn Franse patisserie slaat er niet aan. Natuurlijk:
Limburgers willen vlaaien, punt uit. Zorg er dan voor dat je de
allerbeste kersenvlaaien maakt, is mijn advies. Dan pas kan je geld
verdienen.”

Vechten voor de toekomst

“Wat ons betreft, gaan we nog meer inzetten op brood, desem,
bierbrood, viennoiserie, dat soort producten. We gaan minder
verfijnde taartjes maken, maar wel een tarte tatin, financiers, bri-
oches, enzovoort. Ik kijk mijn ogen uit wanneer ik in Belgié die
toppers bezig zie: de Créateurs de Desserts, Ducobu, noem ze maar
op. Maar dat ben ik niet. De Nederlandse consument zal het ook
nooit begrijpen. Hij koopt liever de nieuwste iPhone. De Belgen
daarentegen weten wel wat lekker en goed is.”

“De bakkerijopleiding in Nederland schiet grotendeels te kort. De
basis wordt overgeslagen en veel kennis verdwijnt. De opleiding
gaat te snel door de bocht. Zonder de basisbegrippen te kennen en
daar goed op te oefenen, loop je vroeg of laat vast. We zien vandaag
veel taartenfeeén die als hobby beginnen bakken in hun garage, tot
er plots schot in de zaak komt en ze moeten investeren in elektri-
citeitsvermogen, een nieuwe oven en de hygiéneregels. Dan is het
feestje snel over.”

“Er zal altijd plaats zijn voor gepassioneerde vakmensen, maar wie
zijn plaats wil verdienen zal ervoor moeten vechten. De bakker
moet trotser zijn. Sta zelf in de winkel! Verkoop ‘beleving’. Stuur
geen klanten weg die om een brokje gist komen, maar moedig ze
aan en probeer ze na hun eerste baksel - of misbaksel - echte bak-
kersbloem te verkopen, of amandelpoeder, of een receptenboek.
Zo creéer je fans. Geef één stukje gist weg en verdien het tien keer
terug door andere zaken te commercialiseren...”



