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De geur en ambacht van FAAM en Belcrum:
Niet alleen zoet, weet Wil: “Als je drop maakt gaat er een 
ingrediënt bij dat enorm stinkt.” 
En Wil rook meer in de Belcrum. “Als ik ‘s ochtends naar school 
fietste, had ik al drie keer iets anders geroken, de geur van de 
FAAM drop, Oranjeboom bier en de chloor van de Loda.”

Bij de FAAM was de geur van pepermunt zo scherp dat bezoekers 
al heel snel de ‘pepermunt’-hal snel verlieten. “Niemand van die 
afdeling was ooit verkouden”,  vertelt Harm.

De FAAM maakte een tijdlang zelf verpakkingen. Zoals chique 
bruidsuikerdoosjes met toepasselijke wenken in dichtvorm voor 
het pasgetrouwde stel.

FAAM
Linksboven, met de klok mee:
Harm, Wil en Corné.

1838 - 2013 | FAAM - Breda

Henricus de Bont begint in zijn banketbakkerij 

in de Catharinastraat met het maken van 

suikerwerken en pepermunt. 

Het bedrijf verhuist eerst naar de Middellaan 

en zo’n veertig jaar later naar de huidige 

Liniestraat. 

De Kwatta, gestart met adviezen van De Bont, 

trekt in de panden aan Middellaan. De naam is 

ondertussen FAAM geworden, genoemd naar 

de godin van roem en gerucht. De fabriek groeit 

en bloeit op  deze locatie tot aan de sluiting in 

2013.

1964 - 1999 is een periode van samengaan met 

Frisia en  overnames door het Engelse bedrijf 

Bassett en later door Cadbury Schweppes. 

In 1999 neemt de Belgische Vanherpe groep 

FAAM en Frisia over in Astra FAAM.

Na een wereldwijde crisis in de 

suikerwerkindustrie besluit de Vanherpe 

directie de fabriek in Breda te sluiten en de 

productie naar Turnhout te verplaatsen.

175 jaar na het begin valt het doek voor één 

van Bredaas meest bekende fabrieken.

In 1960 breekt er een grote brand uit, door 

elders ruimtes te huren, gaat de productie 

zoveel mogelijk door.

FAAM zou de FAAM niet zijn om ondanks de 

fikse tegenslag in volle vaart uit te groeien 

tot een internationaal bekend merk. In 1963 is 

FAAM-snoep in 52 landen te verkrijgen, 400 

medewerkers in Breda produceren 82 miljoen 

snoepjes per jaar.

FAAM liep voorop in sociale voorzieningen. 

Zij gaf in 1918 als een van de eerste bedrijven 

haar medewerkers een pensioenregeling en 

verkortte de werkweek van 57 naar 53 uur.

Het FAAM assortiment bestond in 1924 uit 

66 soorten dropjes, pepermunt en heel veel 

chocolade. Later ging de FAAM verder in drop, 

pepermunt en winegums.

In de topjaren produceerde FAAM 12.000 ton 

snoep per jaar.

"Het laatste jaar voor de sluiting hebben we het 
beste gedraaid, terwijl we al wisten dat het voorbij 
was", vertellen Corné en Wil. En dat is precies wat 
de FAAM in Breda was: een bedrijf waar met hart 
voor de zaak, hard werd gewerkt. 

Nog een stap erbij? Geen punt. Een bedrijf waar 
families werkten, broers, zussen, vaders, neven, 
moeders,  waar mensen elkaar leerden kennen en 
trouwden, zoals Corné van Duuren met zijn Belinda.

“Mensen voelden zich mede-eigenaar van 
het bedrijf”, vertelt Harm, “kregen veel 
verantwoordelijkheid.” En ruimte om zichzelf te 
ontwikkelen. Begonnen in het magazijn leerde hij 
door tot kwaliteitscontroleur. 

Het was ook een sociaal bedrijf met verenigingen, 
voorzieningen en oog voor wat mensen persoonlijk 
nodig hadden. Voor Corné, toen 21 jaar oud, was dat 
een huis. Hij was net vier jaar in dienst. ‘Nou, zei de 
personeelschef, ik heb al een poos niets hoeven te 
regelen.’ En binnen een paar weken had Corné zijn 
huis.

Bouw-directeur' Bosman
De directeuren kwamen op de werkvloer. 
Vooral directeur Bosman, iedereen kon 
hem aanspreken, direct, op de man 
af.  Bosman was een vernieuwer, hij 
moderniseerde de fabriek en hij haalde 
de winegums naar Nederland. "Winegums 
zoals de Engelsen ze zelf niet konden 
maken", aldus Harm.

Praktisch
Mensen werkten snel en praktisch 
samen. Afspraken die ‘s morgens in het 
werkoverleg werden gemaakt, werden 
dezelfde dag op de werkvloer ingevoerd. 
Korte lijnen, ook tussen productie en 
technische dienst. Bij een storing niet 
met de vinger naar elkaar wijzen, hup, de 
schouders eronder en oplossen.

Laatste ontbijt - reünie
De laatste dag van het bestaan van 
de FAAM in Breda waren alle 110 
medewerkers uitgenodigd voor een 
afscheidsontbijt. "Bij menigeen liepen 
de tranen over de wangen,"vertelt Harm. 
Diezelfde mensen waren afgelopen 
vrijdag 11 september voor een grote 
reünie weer bij elkaar. Het FAAM gevoel 
leeft nog steeds. "Dat merk ik ook op 
Facebook, als ik daar een bericht zet zijn 
er al heel snel honderden reactie."

Corné, Wil en Harm over hun FAAM



De geur van de CSM
De weeïge geur tijdens de bietencampagne kwam vrij bij het 
koken van de bieten. Voor veel mensen een doordringende, 
misselijkmakende lucht. Niet voor Cees Balemans: "Als je er 
de hele dag in staat, raak je eraan gewend, en eigenlijk heb 
ik het nooit vies gevonden." Voor JP, wiens grootouders in de 
Belcrumpolder woonden, was de geur bekend, en na 1987 voor 
altijd verbonden aan  de mooie tijd met zijn collega’s bij de CSM.

Boven: Cees bekijkt samen met 
fotograaf Ad Marijnissen oude CSM  
foto’s. 
Onder: JP

De bietencampagne van de CSM 
bracht uiteenlopende mensen bij 
elkaar. Neem JP Koreman (50 jr.) en 
Cees Balemans (67 jr.) Eén seizoen, 
in 1987, werkten ze samen in het 
tarreerlokaal van de CSM. In een 
drie ploegendienst, 24 uur per dag 
draaide de fabriek door. De boeren 
stonden in lange rijen voor de poort 
om hun oogst af te leveren. Wagen 
na wagen werd leeg gekiept. Het 
was zwaar en hard werken.

Tegenpolen
De een links, CPN’er, antifascist, 
kraker en wereldreiziger. De ander, 
enige zoon in een boerengezin uit de 
Vaartkant, Etten-Leur, die zijn ouders 
tot aan hun dood zou verzorgen. 
Twee tegenpolen, en toch konden ze 
het goed met elkaar vinden, reisden 
samen van en naar het werk. Wel 
vond Cees 't moeilijk dat JP zo slecht 
vroeg kon opstaan en dat ze dan 
allebei te laat kwamen. Een keer is 
niet zo erg, te vaak gaat toch wringen 
bij de baas.

Wegen ..
Het tarreerlokaal was een buiten de 
fabriek gelegen gebouw. Daar werden 
de in vrachtwagens aangevoerde 
suikerbieten in ontvangst genomen en 
werden tarragewicht en suikergehalte 
bepaald. 
Eerst werd de vrachtwagen inclusief 
lading gewogen en werd met een 
grote pijp een monster genomen. 

en nog eens wegen ...
Na het lossen volgden het opnieuw 
wegen, schoonspuiten en ontdoen 
van wortels en kop en weer wegen 
om aan de hand van het verschil in 
gewicht tussen 'schoon' en 'vuil' het 
tarragewicht te bepalen, het werk van 
Cees.

... en suiker meten
Een grote machine plette de schone 
bieten tot pulp en ook daaruit werd 
een monster gehaald en doorgestuurd 
naar het laboratorium om het 
suikergehalte te bepalen, het werk van 
JP.

Onafhankelijk
Tuinders van buiten, zoals Cees, 
werkten in het tarreerlokaal en konden 
zo toezicht houden. Onafhankelijk van 
de fabriek waren ze, voor de telers 
een zekerheid dat ze een eerlijke prijs 
kregen.

Steeds meer machines
Het was ook het begin van een 
nieuwe fase in het steeds verder 
moderniseren van het werk. Gestart 
werd met het klokken bij aanvang en 
einde van de werkdag, voor velen 
een teken aan de wand dat al snel 
machines steeds meer het handwerk 
zouden overnemen. Verlies van werk 
was niet denkbeeldig.

Zwaar werk en grote collegialiteit

CSM SUIKER

CSM is tegenwoordig Corbion, een bedrijf met 

ondernemingen  over heel de wereld. Niet gek 

voor een suikerraffinaderij die ooit in 1919 in 

Nederland begon.

Corbion maakt biobased producten uit 

plantaardige grondstoffen, zoals  papier en hout 

of Polymelkzuur (PLA) waarvan de bouwstenen 

worden gemaakt uit suikers. Bijvoorbeeld 

bioplastics voor verpakkingsmaterialen. 

Collegialiteit
Los daarvan, de collegialiteit was 
groot. Wie of wat je ook was, je 
werd geaccepteerd. Of je nu met 
een walkman op je hoofd soms 
meebrullend met The Smiths je 
werk deed, zoals JP, of dat je een 
vriendelijke, zachtaardige man was 
zoals Cees, het maakte niet uit. In het 
team van tien mannen, van wie er 
naar goed gebruik minstens zes Toon 
heetten, was iedereen op zijn plek.

In 1919 start CSM als een productiebedrijf voor 

suiker uit suikerbieten. 

Vanaf de jaren 60 richt CMS zich steeds meer 

op de mogelijkheden van natuurlijk melkzuur en 

daarvan afgeleide stoffen.

CSM start een samenwerkingsverband Chemie 

Combinatie Amsterdam.

In 1982 opent CSM het eerste verkoopkantoor 

in de Verenigde Staten onder de naam Purac.

In binnen- en buitenland neemt CSM bedrijven 

in bakproducten over.  Ook  richt CSM zich 

steeds meer op de zoetwarenindustrie.

Begin 21ste eeuw stoot CSM steeds meer 

bedrijfsonderdelen af in bakingrediënten en 

-producten en zoetwaren. De productie van 

suiker loopt terug. Uiteindelijk verkoopt CSM 

de suikeractiviteiten aan Royal Cosun, de enige 

overgebleven suikerproducent in Nederland.

De laatste bietencampagne in Breda is in 2005. 

In 2008 stopt ook de specialiteitenfabriek.

In 2009 zijn de gebouwen inclusief de twee 

silo's zijn gesloopt, waarmee het Bredase 

stadsbeeld twee markante herkenningspunten 

verliest.



1914 - heden | Hero, vestiging Breda

De geschiedenis van Hero is onlosmakelijk verbonden met 

de Bredase familie Jansen, die al in 1914 Burgemeester en 

Wethouders van Breda informeert over zijn plannen om de 

eerste verdieping van het pakhuis, grenzend aan zijn woning 

aan de Academiesingel 9, in te richten tot een bedrijf voor het 

bereiden van vruchten en groenteconserven.

In 1914 gaat de Zwitserse conservenfabriek van Henkell en 

Rothsamen samenwerken met de groente- en fruithandel van de 

heer Jansen in Breda. De N.V. Hero Conserven Breda is een feit.

Hero bouwt aan de Teteringsedijk een bedrijf dat op een 

gegeven moment 16 hectare beslaat. 

In de jaren 30 maakt Hero de eerste, licht koolzuurhoudende 

appelfrisdrank, Hero Perl. Al snel volgen Hero Sinas, Hero 

Cassis en Hero Cerise. In de jaren 60 draaien de productielijnen 

miljoenen flesjes per dag en in de jaren 70 halen de afvullijnen 

ruim 30.000 literflessen per uur. De conservenafdeling groeit ook 

gestaag.

In 1998 wordt Hero FruitOntbijt op de markt gebracht. Al langer 

richt Hero zich vooral op het maken van fruitproducten.

Hero start onder de naam Friso met het maken van babyvoeding. 

Een paar jaar later volgt de productie van Organix Goodies, 

tussendoortjes voor baby's en peuters. Friso heet nu Hero Baby.

In 2015 verkoopt Hero de sapfabriek Hero Breda aan het 

Belgische bedrijf Konings Group. De productie afdeling met 50 

medewerkers in Breda blijft bestaan.

Geur van de Hero
De frisse geur van vers fruit.

Hij blijft er bescheiden onder. Frank 
Degenaar, product developer bij Hero 
bedacht FruitOntbijt, een vloeibaar 
ontbijt met min of meer dezelfde 
voedingswaarde als de 'gewone' 
boterham. Het kwam er niet alleen 
door hem, vindt hij, het is het resultaat 
van het team. "Aan een nieuw product 
gaat het nodige onderzoek en testen 
aan vooraf." 

 
Niets dan fruit
Het brengt het gesprek op de missie  
van Hero. Elke dag wordt bij Hero 
geprobeerd het beste uit de natuur te 
halen. Zonder onnodige toevoegingen. 
Want wat de natuur maakt, dat 
bewaren ze het liefst zo puur mogelijk. 
"Daar zijn we heel open in. De zoetheid 
in Cassis hebben we in een drie-
stappen-aanpak teruggebracht." 

Precies twee worstjes
In 1978 solliciteerde Frank op 

goed geluk bij Hero. Hij start als 
chemisch analist. Met veel plezier 
vertelt hij allerlei anekdotes die hij 
meemaakte in de afgelopen 37 jaar. 
Over de erwtensoep, waar met de 
hand in ieder blik twee worstjes 
werden gedaan. "We hebben dat wel 
geprobeerd te automatiseren, dat lukte 
op geen enkele wijze." 

En het zilveruitje
Een ander, uitsluitend handmatig toe 
te voegen ingrediënt was dat ene 
zilveruitje bij de doperwten. 
En met trots noemt hij de Hero 
Cassis, al jaren marktleider, het 
paradepaardje. De frisdrank heeft een 
niet te evenaren smaak dankzij de 
gefermenteerde zwarte bessen. Hoe 
dat precies gaat, staat beschreven in 
de strikt geheim gehouden receptuur.

Dorp
Ook over de omvang van Hero praat 
hij met een lichte verwondering. "Het 
was een heel dorp, met onderaardse 

gangen. Er waren eigen schilder- en 
timmerafdelingen, een technische 
dienst. Medewerkers werden 
met bussen gebracht. Hero had 
eigen pensions, waar de eerste 
gastarbeiders ook leerden fietsen. 

De loonzakjes in de fietstassen
Veertig jaar geleden fietste de 
juffrouw van de boekhouding met de 
loonzakjes in haar fietstassen voor 
1200 medewerkers van de bank naar 
het fabrieksterrein.  Er was een eigen 
voetbalvereniging, toneelvereniging 
en visclub de ‘Perlvissers’. Het voelde 
als één familie, aan dit gevoel is nog 
weinig veranderd."

De man van het FruitOntbijt

Frank Degenaar, Hero

HERO



1930 - 1993 | Openbaar Slachthuis

Burgemeester Van Sonsbeek opent in 1930 het Openbaar 

Slachthuis aan de Van Rijckevorselstraat. Het is een 

hypermodern slachthuis voor Breda en omstreken.

Door de verscherpte  vleeskeuring regelgeving mogen slagers 

niet meer thuis slachten.

Vooral de grossiers hadden hier voordeel bij. Ze kochten op de 

markt levend vee, lieten het door loonslagers slachten in het 

slachthuis  en verkochten het vervolgens aan de ruim honderd 

Bredase slagers. 

De grossiers  regelden ook het vervoer en het maken van 

vleeswaren. 

Tie met het krantenartikel dat hij na de sloop in 1995 
schreef over de geschiedenis van het slachthuis.

OPENBAAR SLACHTHUIS

Het klinkt duister, varkens doorduwen 
in het slachthuis. Zijn ze dan al dood, 
of komen ze net aan, waar naartoe 
worden ze doorgeduwd? Voor Tie 
Schellekens (57 jr.) heeft het geen 
geheimen. Hij deed dit werk in zijn 
studententijd zo'n 40 jaar geleden. 
Voor zijn vader, grossier in varkens  
en directeur van Vleeshandel Breda.
 
Snel
"De varkens zijn dan net geslacht, 
doormidden gehakt en onthaard. 
Nieren, lever, hersenen, ogen 
zijn eruit gehaald. Hangend aan 
vleeshaken moeten ze zo snel 
mogelijk van de slachtlijn naar de 
koeling." Met drieën tegelijk, zijn 
volle gewicht er tegenaan, zijn hoofd 
leunend op zo'n half varken, duwde 
Tie de varkens naar de koeling. Per 
week werden er zo'n 3000 varkens op 
deze wijze 'doorgeduwd'.

Vreemd
"Het vreemde is, ik heb ze nooit 
als levende dieren ervaren. Waar 

ik werkte hoorde je ook niet hoe ze vanuit de 
veewagen naar binnen werden gedreven." Eén keer 
is hij daar gaan kijken. Ook het slachten zelf heeft hij 
gezien. Het liet hem niet koud,  toch bracht het hem 
niet van het werk af.

 Zes jaar en al naar het slachthuis
Tie schrijft het toe aan het feit dat hij als zesjarige 
al tijdens de vakantie meeging naar het slachthuis. 
In een gezin van zeven kinderen, was dat voor zijn 
moeder best wel praktisch. Hij bracht dan met de 
chauffeurs de bestellingen rond in Zeeland en West-
Brabant. Later werd het vakantiewerk. "Vrienden 
gingen tomaten of aardbeien plukken. Niks voor mij, 
ik was zo onhandig, ik kneep alles kapot."

De klad erin
In de jaren 60 loopt de handel goed, begin jaren 70 
komt de klad erin onder meer door de komst van 
supermarkten. "Die hadden een stevige positie en 
konden de prijs bepalen." Ook het wegvallen van de 
export werkt eraan mee. In 1983 verkoopt zijn vader 

zijn bedrijf. Hij was toen 57 jaar. "We zijn in weelde 
opgevoed, een groot gezin in een groot huis in 
Ulvenhout, waar iedereen in- en uitliep, stappen op 
vrijdag kwam er vaak niet van, omdat het thuis veel 
te gezellig was."

 Van moeders kant
Zelf heeft Tie nooit de ambitie gehad om het bedrijf 
van zijn vader over te nemen. Hij heeft niets met het 
slachthuis. "Net als mijn vader eigenlijk. Bovendien 
was hij veel te netjes. Mijn vader was voorzitter 
van de grossiersvereniging. Dat vond hij leuk.  Het 
handelen in vleest kwam ook meer van mijn moeders 
kant. Dat waren grossiers." 

Bedrijfsjournalist
Na de HEAO  kwam Tie in de communicatie 
terecht. Via toen nog AMRO en DSM werkt hij nu 
al bijna 25 jaar bij het Havenbedrijf Rotterdam als 
woordvoerder/bedrijfsjournalist.
  

Eind jaren 60 wordt het slachthuis gemoderniseerd en heropend 

door  minister Lardinois van Landbouw en Visserij. 

In 1978 wordt de vleeskeuring een rijkszaak. Voor de gemeente 

is het slachthuis niet meer belangrijk. 

Encebe  Grossierderijen uit Boxtel, voorheen NCB, koopt het 

Bredase slachthuis  en investeert in gebouwen en inrichting.  

Na de fusie met CHV mengvoeders wordt de varkensslachterij 

verplaatst naar Boxtel. De Bredase  grossiers van rundvlees 

verenigd in Broos, Levie en Schoenmaker (BLS) gaan in Breda 

verder.

In 1993 gaat  BLS failliet en twee jaar later wordt het slachthuis 

gesloopt.

Varkens doorduwen

De geur van het slachthuis
Daar kunnen we kort over zijn.  Een penetrante, nare, 
zware lucht. "De stank van reuzel, nat vet. Een lucht 
die in je kleren gaat zitten, om je heen hangt." 
Niks aantrekkelijks. Dat niet. Het was er gewoon, het 
hoorde bij het werk.



RBT VEILING

1908 - heden : R.K. Baroniesche 
Tuinbouwvereniging, nu The Greenery

In 1908  richten drie tuinders A. Jansen, 

A. Goos (Ulvenhout) en A. Bastiaansen 

(Princenhage) de veiling van de Baroniesche 

Tuinbouwvereniging op in een gebouw aan de 

Nieuwe Prinsenkade. 	

In het begin geboycot door kopers, wordt de 

veiling geleidelijk aan een instituut. 

De RBT blijft groeien en verhuist in 1927 naar 

een grotere hal aan de Belcrumweg. 

De keurtafel op de veiling. Daar noteert de keurmeester de 
kwaliteit van de door de teler ingebrachte waar. "Vroeger stond je 
tussen de telers. Je moest ballen hebben." Want zei je een teler 
dat zijn waar niet goed was, dan ging een ander daar tegenin. 
"De keurmeester zag het verkeerd", vertelt Henk Buiks uit zijn 
keurmeester-ervaringen van ruim veertig jaar.

25 hectare
De veilinghallen, 25 hectare groot, lagen voorheen vol met allerlei 
groenten en fruit, tot exotische vruchten voor Rusland toe, die 
met de hand werden gesorteerd. "De telers stonden drie rijen dik 
rondom het veilinggebouw te wachten op hun beurt." Om te weten 
wat er in de buurt speelde was een krant overbodig. Henk: "Tijdens 
het keuren praatte iedereen elkaar bij."

150 telers
150 telers brachten hun waar, 'sommigen op de bakfiets of uit de 
achterbak van de auto'. Iedere partij was goed genoeg. Dat wilde 
niet zeggen dat ook alles werd verkocht. Er werd ook afgekeurd. 
Telers die probeerden hun afgekeurde waar voor een tweede keer 
aan te bieden, vielen door de mand. De keurmeesters hadden een 
neus voor gesjoemel. "Bij twijfel belden we elkaar en wisten dan 
genoeg."

De komst van conservenfabrieken zoals de 

Jamfabriek Princenhage en de Hero zorgen voor 

groei. Ook wordt er bescheiden geëxporteerd. 

In 1969 is de RBT is opnieuw uit zijn jasje 

gegroeid en verhuist  naar de Heilaarstraat in 

Princenhage.

De veiling ontwikkelt zich tot een agrarisch 

handelscentrum. Burgemeester Merkx  verricht 

de feestelijke opening.

Henk onder de oude veilingklok.

In 1996   gaan negen groente- en fruitveilingen 

en het Centraal Bureau voor Tuinbouwveilingen 

samen in de coöperatie The Greenery, eigendom 

van 650 telers. Ook de RBT. 

Redenen zijn de schaalvergroting aan de 

vraagzijde en de internationale concurrentie.

Stevig in je schoenen staan

Durven wachten
In de afmijnzaal kochten klanten de partijen groente 
en fruit op de klok. Die startte op de hoogste prijs 
aflopend naar de laagste prijs. Hoe langer de koper 
durfde te wachten met drukken, hoe lager de prijs.

Barcodes en voorschriften
Tegenwoordig is de keurtafel een computer op een 
rijdende tafel. Informatie over kwaliteit staat in 
barcodes op de kisten en kratten. Contact met de 
teler gaat via de telefoon. 
De kleine teler is verdwenen. Er zijn 
moderne voorschriften voor het gebruik van 
gewasbeschermers, voedselveiligheid en 
certificering voor keurmerken.
De veiling is nu gespecialiseerd in aardbeien en 
asperges, goed voor een jaaromzet van circa 184 
miljoen euro. Grote vrachtwagens komen dagelijks 
op drie vast tijden aanvoeren en afnemen.



1628 - 2004 Drie Hoefijzers Bierbrouwerij

1628: Brouwerij De 3 hoefijzers in de 

Boschstraat start met brouwen.

In 1887 verhuist de brouwerij naar de 

Ceresstraat, waar Frans Smits van Waesberghe 

de Stoombrouwerij De 3 Hoefijzers laat 

bouwen. Begin 20ste eeuw haalt de brouwerij 

al een productie van 200.000 hl. bier, gemaakt 

door 300 medewerkers.

1955 Start productie limonades, zoals Trofee-

limonade. In 1964 worden daarvan 60 miljoen 

flessen per jaar geproduceerd.

In 1958 wordt Breda Bier het hoofdmerk. De 

brouwerij heeft kantoren in België, Frankrijk en 

Italië en werkt samen met brouwerijen in Zuid-

Amerika en Afrika.

1968 De brouwerij sluit zich aan bij Allied 

Breweries Limited in Londen. Ook de 

Rotterdamse d'Oranjeboom brouwerij sluit 

DRIE HOEFIJZERS

Liefde
"Liefde voor bijzondere bieren", antwoordt Mikel op de vraag waarom. "We zijn 
begaan met speciaal bier." Met het sluiten van Oranjeboom wilde hij en zijn broer 
voorkomen dat de receptuur voorgoed zou verdwijnen.

125
Café De Beyerd staat bekend om zijn uitstekende bierkaart met 125 verschillende 
bieren. Klanten testen jaarlijks hun kennis in het Bredaas Kampioenschap Blind 
Bierproeven. Naast Drie Hoefijzers Klassiek brouwt De Beyerd acht andere 
bieren volgens eigen recept. 
Café De Beyerd zelf heeft ook een lange historie. Het is een familiebedrijf dat 
terug gaat tot 1838. Al 177 jaar gaat het café van generatie op generatie over. 

De geur van bier brouwen: gevoel van thuiskomen
Mikel: "De eerste reactie van mensen die de geur niet kennen is 'het stinkt'. Als 
je weet waar de geur vandaan komt,  dan denk je daar heel anders over. De geur 
van het maischen*) en het koken roept bij mij het gevoel van thuiskomen op. Bij 
de gedachte dat zich hier een wonder voltrekt, krijg ik zin in een heerlijk vers 
getapt biertje."

*) de zetmelen van de mout (bewerkte graankorrels) worden omgezet in suikers.

zich hierbij aan. De Bredase en Rotterdamse 

brouwerijen gaan samen verder als Verenigde 

Nederlandse Brouwerijen Breda - Oranjeboom 

NV.

1972 Skol gelanceerd, het bedrijf verandert 

haar naam in Skol Brouwerijen NV, inmiddels 

werken er 2500 mensen.

1980 Er ontstaat vraag naar eigen, traditionele 

bieren en Oranjeboom Bier keert weer terug.

1993 De brouwerij heet weer Oranjeboom 

Bierbrouwerij BV en produceert 2 miljoen 

hectoliter per jaar.

1995 Het Belgische Interbrew, later Inbev, 

neemt de brouwerij over en verplaatst de 

productie naar de brouwerij van Dommelsch en 

naar Belgische brouwerijen. 

Op 29 mei 2004 wordt Oranjeboom in Breda 

gesloten.

Op het voormalig bedrijfsterrein is de woonwijk 

Drie Hoefijzers gebouwd.

Café de Beyerd waar onder licentie Drie Hoefijzers Bier Klassiek 
wordt gebrouwen.

Een jongensdroom 

Een jongensdroom die uitkomt, dat is het. Mikel de Jongh en 
zijn broer Orson, eigenaars van Café De Beyerd in de Bredase 
Boschstraat, brouwen sinds 2004 onder licentie Driehoefijzers 
Klassiek in de eigen brouwerij. Zo'n 44.000 liter per jaar, waarvan 
90 procent voor eigen gebruik. 

De broers verkregen de receptuur van Interbrew, eigenaar van 
Oranjeboom Brouwerij. Deze sloot in 2004. Het bedrijf startte in 
1887 als Brouwerij De 3 Hoefijzers. 
En de geschiedenis gaat nog verder terug, tot 1628. Dan wordt er al 
in de Boschstraat Drie Hoefijzers bier gebrouwen.



KLAVERS-JANSEN

1904 - 2002 |  Klavers-Jansen Groenten en 
Fruit Conserven

Cornelis Klavers, slager van beroep, en zijn 

vrouw Johanna Jansen, dochter uit een gezin 

met een eigen groentewinkel, starten in 1904 

een commissiebedrijf in groenten en fruit. In 

opdracht van conservenbedrijven kopen zij in. 

Vanaf de jaren 30 richt Klavers-Jansen zich op 

de export van frambozen naar Duitsland. Naast 

het inkopen start Klavers-Jansen al snel met 

het conserveren van het fruit, om de kwaliteit 

tijdens het transport te behouden.

Cees Klavers, kleinzoon van Cornelis Klavers, 
oprichter Klavers-Jansen

'Doe jij dat eens in een potje'

Eén van de geuren van Klavers-Jansen: rode kool
In de geschiedenis van Klavers-Jansen Conserven neemt het 
conserveren van rode kool een aanmerkelijke plek in. Er rolden 
100.000 potjes rode kool per week van de lopende band. Het 
productieproces bracht een indringende geur met zich mee, waar 
buurtbewoners niet altijd even dol op waren. 
"We gaven CSM de schuld, de seizoensgebonden rode kool 
verwerking liep gelijk op met de bietencampagne", aldus Cees 
Klavers. 

In  het verhaal van de 83-jarige 
Cees Klavers, kleinzoon van oprichter 
Cornelis Klavers, komen deze woorden 
telkens terug. 
Met humor vertelt hij over de groei en 
bloei van Klavers-Jansen Conserven, 
waar hij 52 jaar de leiding had.  

Van school
Cees Klavers is slim, toch boeit de HBS 
hem niet. Als 19-jarige verlaat hij de 
schoolbanken om in 1950 in zijn vaders 
bedrijf de leiding te komen versterken.

Pulpen
Het conservenbedrijf heeft dan 
al naam opgebouwd met het 
conserveren van aardbeien. Oftewel 
het 'pulpen', waarbij aardbeien in 
zwavelzuur worden gekookt. Afnemer 
is onder meer de Gruyter.

Met de komst van de diepvriezer 
net na Wereldoorlog II is het pulpen 
voorbij. 

Inspringen op nieuwe 
ontwikkelingen
In commissie koopt Klavers-Jansen 
op de veiling groente, uien en peeën 
op en snijdt deze voor de winkeliers. 
Dat gaat goed, totdat de winkeliers zelf 
snijmachines hebben.

Bieten in potjes
Het is begin jaren 60 en opnieuw 
kijkt het bedrijf uit naar een 'gat in de 
markt' en komt uit bij het in opdracht 
rode bieten koken. Soms bleef voor 
het weekeinde een bulk bieten over. 
Om de bieten niet verloren te laten 
gaan, werden de bieten in schijven 
gesneden en 'in potjes gestopt'.

Frambozen naar Hattem
De markt ontwikkelde zich, het 
conserveren van groente en fruit werd 
meer en meer toegepast. 
Zo kwam de heer Rijks van een 
grote fabriek in wijnen en dranken, 
waaronder Zwarte Kip advocaat, bij 
Klavers-Jansen langs over het leveren 
van frambozen. Door het transport 
naar Hattem, 155 km van Breda, leden 
de frambozen te veel. Tijd om uit te 
vissen hoe de frambozen 'in potjes 
waren te stoppen'.

Naar Wageningen
Inmiddels bleken de inmaakmogelijk-
heden legio. Cees Klavers besloot 
naar Wageningen te gaan om zich te 
scholen in conserveringstechnieken.

Grote klanten
Een andere belangrijke klant was de 
firma Luycks uit Amsterdam, voor 
wie Klavers-Jansen in commissie 
augurken inkocht en inmaakte.
Weer een andere inkoper nu van Rewé 
supermarktketen, 'groter dan AH', 
meldt zich voor het inmaken van rode 
kool. 

‘Hofleverancier’
Ook Conimex is lang trouwe afnemer 
geweest. Wist u dat het recept voor de 
o-zo Indische atjar helemaal door de 
Bredase Cees Klavers is uitgedokterd 
aan het eigen aanrecht? Niet te zuur, 
niet te zoet, niet te hard, niet te zacht 
mochten de ingrediënten zijn. Ruim 
35 jaar was Klavers-Jansen 'atjar-
hofleverancier' voor Conimex.

Improviseren
De afzet groeide, het bedrijf qua 
magazijnruimte en voorzieningen 
groeide niet altijd in hetzelfde tempo. 
Af en toe was het improviseren. 
Het kantoor was lang een 'houten 
kietje'. Niet zo erg als wel het 
gebrek aan elektriciteit. Om hierin te 
voorzien werd de naastgelegen Mol 
Pettenfabriek aangekocht.

Veranderend tij
Op een gegeven moment verandert het 
tij voor Klavers-Jansen. Het moment 
breekt aan om langzaamaan af te 
bouwen.  In 2002 stopt de productie. 
Het merendeel van de gebouwen is 
nog in gebruik. Zo'n dertig bedrijven 
zijn er gehuisvest, waaronder Podium 
Bloos en theaterwerkplaats Tiuri.

Het bedrijf groeit en verhuist daardoor 

verschillende keren. De laatste verhuizing 

is naar de Belcrumpolder vlakbij de dan net 

nieuw gebouwde groenten- en fruitveiling.  

Op het hoogtepunt van het bedrijf vult het de 

hoek tussen Minister Kanstraat, Industriekade, 

Belcrumweg en Speelhuislaan.

Klavers-Jansen bouwde haar productie af 

en stopte in 2002. In de gebouwen zitten nu 

zo'n 30 bedrijven, onder meer Podium Bloos, 

Theaterwerkplaats Tiuri  en een kunsthal.




