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Bakker Wijnand geeft tekst en uitleg. Rechts Babiche van de Loo.� Foto’s: Edwin Rensen

omstandigheden die beter bij deze 
generatie passen.’ 

Veel van de leerlingen verdienen 
liever iets minder en hebben dan 
wat meer vrije tijd bleek inderdaad 
uit een rondvraag onder de stu-
denten. Vier van de 13 aanwezige 
leerlingen van de ondernemers-
opleiding Bakkerij willen graag 
een bakkerij beginnen. De leerlin-
gen stelden gerichte vragen aan 

D
oor de toenemende 
vergrijzing van huidige 
ondernemers in de 
bakkerijsector komen 
er de aankomende tien 

jaar gemiddeld ruim 50 ambach-
telijke bakkersbedrijven per jaar te 
koop. Op dit moment melden zich 
echter maximaal vijftien kopers 
op jaarbasis. Dat is te weinig, zegt 
projectcoördinator Babiche van de 
Loo van Stichting Bedrijfsopvolging 
Bakkerij. Samen met Rob Braaksma 
van Beko nam zij het initiatief om 
het ambacht op het ROC Twente 
een podium te geven. Bedoeld om 
jongeren te inspireren.

Eigenzinnig 
Wereldbakker Wijnand uit het 
Gelderse Laren is de eerste spreker 
in een reeks van lessen. Hij is geen 
bakkerszoon en een goed voorbeeld 
van iemand die uit eigen beweging 
voor het vak heeft gekozen. En 
een eigenzinnig ondernemer. ‘Als 
iedereen linksaf gaat, ga ik rechtsaf ’, 
trapte hij af. Op het ROC in Twente 
vond hij een enthousiast gehoor. 
Dertien leerlingen van de onderne-
mersopleiding Bakkerij luisterden 
ademloos naar het verhaal van de 
avontuurlijke bakker die in zijn 
jonge jaren veel van de wereld zag 
en op zijn 19e al in Australië erva-
ring opdeed in het bakkersvak en 
daarna ook nog in Amerika. Bakker 
Wijnand vertelde de studenten hoe 
al zijn ervaringen hebben geleid tot 
het ondernemerschap. 

Nachten
En juist die praktijkverhalen missen 
nog in het onderwijs, liet Van de 
Loo aan Bakkerswereld weten. Zij 
interviewde de bakker in het leslo-
kaal. Hij legde de jongeren uit dat 
het bakkersvak meebeweegt met de 
(technologische) ontwikkelingen in 
de maatschappij. En dat het echt 
niet zo is dat je per se alle volle 
nachten aan het werk bent. Zoals 

het vroeger wel was. Want dat kan 
voor jongeren een bottleneck zijn 
om te starten. ‘Je kunt als onderne-
mer een situatie creëren die ertoe 
leidt dat je niet volle nachten werkt, 
door gebruik te maken van rem-
rijskasten. Mijn medewerkers zijn 
bijvoorbeeld ook om het weekend 
vrij. Vrije tijd is ook belangrijk. Het 
vak moeten we ook voor jongeren 
aantrekkelijk houden, met arbeids-
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Bakker Wijnand inspirerend  
voorbeeld voor jeugd
Het is de Stichting Bedrijfsopvolging Bakkerij menens. Er moeten snel nieuwe bakkerij-onder-
nemers worden geworven. Het is belangrijk het ambacht in stand te houden. Wereldbakker 
Wijnand, Beko en de stichting trokken maandag 30 september naar het ROC Twente in Almelo 
om leerlingen te enthousiasmeren voor het bakkersvak.

Actie bij ROC Twente in Almelo om ambacht veilig te stellen

STRATEGIE
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Bakker Wijnand vond een aandachtig gehoor. Op de achtergrond 
opleidingscoördinator Gerard Kamphuis. 

Stichting Bedrijfsopvolging
Bakkerij opgericht in 2018

De Stichting Bedrijfsopvolging Bakkerij is opgericht in december 
2018 op initiatief van twaalf organisaties in de ambachtelijke 
bakkerijbranche: Topbakkers, Ambachtsbakker, Patisserie College, 
Stichting Echte Bakkersgilde, NBOV, NEBAFA, NBA, Beko, Bakeplus, 
TenBa, Kredietunie Bakkerij Ondernemers en FoodResult. De reden 
hiervoor? Ze voelen zich betrokken bij de ambachtelijke bakkerij-
branche, willen bedrijfsopvolging in deze sector stimuleren en meer 
overdrachten van ambachtelijke bakkersbedrijven mogelijk maken.

De aanwas van jongeren voor het bakkersvak is een groot probleem.
� Foto: Ronald Hissink

het tegenwoordig nauwelijks meer. 
Kwalitatief goede producten maken 
is een totaal andere tak van sport 
dan efficiënt een bedrijf runnen. En 
heel vaak vallen deze kwaliteiten 
niet per se samen in één persoon.’ 

Hbo
Van de Loo legde uit dat leerlingen 
goed nadenken over het al dan niet 
aangaan van het ondernemerschap. 
‘Het is een belangrijke groep. Toch 
zijn er veel die doorstromen naar 
het hbo en dan niet terugkeren 
naar de bakkerij. Dat is jammer. Wij 
hopen dat ze toch kiezen voor het 
ondernemerschap. Wat mij betreft 
prima om hbo te gaan volgen, maar 
het liefst zien we ze wel terugkeren 
in de bakkerijwereld.’ 

Van de Loo liet de leerlingen 
weten dat ze gemiddeld genomen 
ongeveer rond hun dertigste levens-

jaar rijp zijn voor het ondernemer-
schap. Ook op hbo-opleidingen wil 
de stichting de praktijkverhalen 
integreren in het curriculum, bij-
voorbeeld voor studenten Small 
Business & Retail. Bakkers die het 
leuk vinden om over ondernemer-
schap te vertellen, worden dan ook 
uitgenodigd zich bij haar te melden. 
Van de Loo: ‘Het gaat niet over hoe 
je een geweldig brood kunt bakken, 
maar juist over hoe je een bedrijf 
runt. Dat is wat de sprekers voor het 
voetlicht moeten brengen’. 

Babiche van de Loo heeft daar-
naast contact met de Nationale 
Bakkerij Academie (NBA) over 
een eventueel te ontwikkelen trai-
nee-ship. Ze vindt het belangrijk 
om ook hierin potentiële kopers 
bij de hand te nemen en verder te 
helpen, liet ze Bakkerswereld eerder 
weten. 

Bakker Wijnand inspirerend  
voorbeeld voor jeugd
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Rob Braaksma vertelde de leerlingen aan welke eisen een goede bakkerij-
ondernemer moet voldoen.

Wijnand. Sommigen zijn wel bang 
om in de schulden te raken als ze 
een bedrijf overnemen en haken 
daarom op voorhand al af, anderen 
zien het wel zitten. Zoals Ben Bijls-
ma, die enthousiast is geworden na 
het relaas van de bakker. ‘Een mooie 
presentatie’, zegt hij. ‘Het inspireert 
mij om ondernemer te worden. Ik 
twijfelde. Dit helpt mij wel verder en 
haalt me misschien zelfs wel over 
om een bakkerij te beginnen.’

Goede ondernemer
Rob Braaksma van Beko vulde het 
relaas van bakker Wijnand aan en 

deed uit de doeken waar een goede 
ondernemer aan moet voldoen. 
Hij komt dagelijks bij bakkers en 
heeft na al die jaren ontdekt dat een 
florerende bakker passie voor zijn 
vak heeft, elke dag fluitend naar zijn 
werk gaat, optimistisch is – ook na 
een tegenslag – en gaat voor kwali-
teit. ‘Verder zijn ze creatief, zorgen 
dat ze met hun producten verleiden 
en hebben een neus voor handel 
en financieel inzicht’, hield hij de 
studenten voor. 

Traditiegetrouw werd in de 
bakkerijbranche de vakman vaak 
ondernemer. ‘Maar daarmee red je 
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