Een nieuwe bakkerij in Oeganda staat in
de steigers. Met subsidie van het Private
Sector Investeringsprogramma (PSI) krijgt
de formule BBrood in Kampala een
internationaal tintje. De bedoeling is dat
Oegandese bakkers er een winstgevende
bakkerij van maken. De aanpak past in
het kader van het nieuwe Nederlandse
ontwikkelingsbeleid dat inzet op

werkgelegenheid.
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Theo Zandvliet leert, in andere bakkerijomstandighe

Investeringsrisico kleiner door subsidie

BBrood opent vestiging

den dan hij gewend is, de Oegandese bakkers in spe de kneepjes van het vak.

Vs %

in hoofdstad van Oeganda

Het dak is eraf. Een ruimte achter de
Hotloaf-bakkerij in de Oegandese
hoofdstad Kampala wordt flink ver-
bouwd. ‘Hier komt straks onze zeven
meter lange croissantmachine te staan,
wijst Renee Pater (27) aan. ‘De enige in
Oeganda’ Drie containers vol ovens en
machines zijn verscheept naar buurland
Kenia, vanwaar ze over de weg nog 1200
kilometer naar Kampala moeten afleg-
gen.

Pater is samen met haar vader Johan
en Rin van der Molen eigenaar van
BBrood. Nu begint ze aan een Oegan-
dees avontuur. “Vier jaar geleden was ik
hier voor het eerst om onderzoek te
doen naar microkrediet; zegt Pater. De
belangstelling was gewekt door haar
moeder, die er het Bake for Life-project
opzette. Oegandezen leren daar via
kleinschalige bakkerijen hun eigen
inkomen te verdienen.

In Nederland hoorde de jonge onder-
neemster over PSI, een subsidiepot van
de Nederlandse overheid voor bedrijven
die in ontwikkelingslanden investeren.
Bij BBrood in Kampala, een samenwer-

king met de Hotloaf-bakkerij, werken
straks 21 mensen. Pater voert de sollici-
tatiegesprekken. Voor haar liggen lijsten
van kandidaten, sommigen met een
krul en anderen met een veelzeggend
kruis door hun foto.

Verbazing

Bakker Theo Zandvliet vloog met Pater
mee naar Oeganda, voor zijn eerste
bezoek aan Afrika. “We beginnen met
vier soorten brood en croissants, zegt
hij. Deze week draaien ze proef met de
apparatuur die businesspartner Hotloaf
in huis heeft. Zandvliet valt van de ene
verbazing in de andere.

‘Gisteren zetten we de uitrolmachine
aan, komt er een enorme rat uit rennen,
lacht hij. ‘Bijzonder om te zien. Alles in
de bakkerij staat schots en scheef, de
helft van de machines werkt niet. Toch
maken ze nog best goede dingen en zijn
ze er trots op!

Zandvliet heeft diverse soorten meel
meegenomen uit Nederland, maar leert
ook brood te bakken van lokaal meel,
dat licht roodkleurig is. ‘Stop liefde in

het deeg, dan krijg je dat terug), advi-
seert hij de Oegandese bakkers voordat
ze eerste lichting broden in de oven
schuiven.

Optimistisch

Renee Pater is optimistisch over de toe-
komst. “We willen internationaal gaan
met ons bedrijf, dus Oeganda is een
mooie start. Op onze broodzakken staat
al Amsterdam-Haarlem-Kampala!
Dankzij de PSI-subsidie, waarmee de
helft van de opstartkosten kon worden
betaald, is het investeringsrisico kleiner
dan anders. ‘Maar dit is geen project.
Het is de bedoeling dat er winst wordt
gemaakt. Er liggen volop kansen. Het
Sheraton Hotel in Kampala importeert
al zijn croissants uit Europa.

Trade not aid, handel in plaats van
hulp. Dat is het nieuwe Nederlandse
ontwikkelingsbeleid: inzetten op werk-
gelegenheid. Pater hoopt dat BBrood in
Kampala in mei de deuren kan openen.
‘Het gaat nog spannend worden welke
eerder opengaat: BBrood-Kampala of
onze achtste vestiging in Nederland. B

Ervaring

Twee Oegandese bakkers
zijn drie maandenin
Nederland geweest, waar
echt alles anders was,
zegt John Nyangasi (42).
Hij leerde er desembrood
en meergranenbrood
bakken. lk weet zeker dat
de Oegandezen dat
lekkerder gaan vinden
dan ons zoete brood.
Tony Amanya (39} vindt
dat de Nederlandse
bakkers minder uren
werken, maar wel harder
en sneller. Hij leerde bij
BBrood croissants en
koekjes maken. ‘Maar wij
hebben niet de machines
om dat ook in Oeganda
op deze manier te doen)
legt hij uit.’En ook
ingrediénten ontbreken,
vooral gluten!
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