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< De kokerij maakt producties
‘in line’ naar wens van de afne-
mer. In een complete gekoppel-
de opstelling kan bijna geheel
geautomatiseerd 3.000 kilo

kip per uur gegaard, gekoeld,
gesneden en verpakt worden.
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In de rubriek De volgende schakel komen bedrijven aan bod die producten

van pluimveehouders afnemen. Er wordt verteld wat die bedrijven met de
producten doen, wat de condities zijn voor in- en verkoop en hoe de afzetmarkt
van deze bedrijven zich ontwikkelt. Pluimveehouders krijgen zo meer inzicht in
‘de volgende schakel van de keten’ en hoe ze daar beter op kunnen inspelen.

.....................................................................

Remkes zet met kokerij grote
stap in vleesverwaarding

De nieuwe kokerij van Remkes is de vervolgschakel in het verder verwaarden

van pluimveevlees. ,Met de kokerij haken wij in op de toenemende vraag

naar gegaarde kippenvleesproducten en garanderen wij voedselveiligheid,

duurzaamheid en traceerbaarheid. Vanuit een ketenstrategie creéren we

meerwaarde voor uitgelegde moederdieren”, zegt Bart Remkes.

Moederdierenslachterij en pluimvee-
verwerker Remkes heeft eind maart

2021 haar kokerij in Epe (GD) in gebruik
genomen na ruim vier jaar van ontwikke-
len en voorbereiden. Remkes is als enige
slachterij in Nederland gespecialiseerd

in het slachten van vleeskuikenmoeder-
dieren en het verder verwerken tot vers
of gekookt eindproduct. Bart Remkes,
derde generatie in een familie van kip-

penslachters: ,,Met de slachterij en het
NoviPlus-label creéren we meerwaarde
op de uitgelegde moederdieren. We
maken, samen met onze partners, kwa-
litatief goede en duurzame pluimvee-
producten voor de Europese markt. De
kokerij is hierin een vervolgschakel.”
Remkes The Poultry Family is een fami-
liebedrijf, opgericht 1928, en bestaat uit
Pluimveeslachterij G.P. Remkes, Conveni-

ence, Food Products en Coldstore. Samen
leveren deze bedrijven hoogwaardige
kipproducten, van vers vlees tot kant-
en-klare producten voor de industrie,
foodservice en retailmarkten. De nieuwe
kokerij is onderdeel van Remkes Food
Products. Op dezelfde locatie is een
nieuw vrieshuis gerealiseerd: de Coldsto-
re voor 10.000 palletplaatsen, gelegen
tegenover de slachterij.

Samen met Novi-Pluim, de afzetvereni-
ging van vermeerderaars van vleeskui-
kenouderdieren, ontwikkelde Remkes
het NoviPlus-concept. ,De waarde van
NoviPlus zit in de breedte: de toegevoeg-
de waarde op het product is een combi-
natie van dierenwelzijn en duurzaam-
heid. Het verhaal achter de herkomst van
het vlees, de transparantie en het keten-
denken dat start bij de pluimveehouder,
spreken aan. Daarnaast is vlees van
moederdieren van nature al bijzonder
smaakvol en het heeft een goede con-
sistentie”, zegt Jos Koedijk die verant-
woordelijk is voor de operationele zaken.
Novi-Pluim heeft samen met Pluimvee-
slachterij Remkes en met inbreng van de
Animal Sciences Group van Wageningen
University & Research en maatschappelij-
ke organisaties als Solidaridad en Natuur
& Milieu het NoviPlus-duurzaamheids-
programma ontwikkeld. Vanuit die stra-
tegie zijn onder andere de Mora Chick 'n
Strips en Crispy Chick’n Burgers bedacht;
A-merken van kippenvlees met een eigen
duurzaamheidslabel.

Geautomatiseerde kokerij

Remkes huurde sinds 2014 een produc-
tielocatie in Deventer en startte daar een
kleinschalige kokerij. ,In deze proeffa-
briek hebben we getest of wij gekook-
te producten kunnen maken en of de
afnemersmarkt bij ons past. In eerste
instantie zijn we gestart met moederdie-
renfilet als grondstof en later hebben we
de recepturen uitgebouwd met kuiken-
vlees of combinaties van deze twee. De
resultaten en reacties van klanten waren
dusdanig dat er al snel stappen werden
gezet in de ontwikkeling van een groot-
schalige kokerij”, legt Koedijk uit.

In de kokerij wil Remkes zowel moe-
derdieren- als kuikenvlees garen. , Als
pluimvee Nederland moeten we zoveel
mogelijk wegblijven uit de bulkmarkt.
Elke slachterij draait 70 tot 80 procent op
specialiteiten en meerwaarde. Concepten

maken je minder kwetsbaar voor het
buitenland. Je wilt niet afhankelijk zijn
van export met het gevaar van gesloten
grenzen en beperking door bijvoorbeeld
vogelgriep”, zegt Remkes. Doel is om

de grondstoffen, het pluimvee, zoveel
mogelijk van Nederlandse en Europese
bodem te halen.

Geen mensenhanden

Er zijn in Nederland meerdere kleinscha-
lige kokerijen. Het unieke in Epe is de
opzet en de omvang ,,We hebben 13.000
vierkante meter, inclusief het vrieshuis.
Hier komen bijna geen mensenhanden
aan te pas in het productieproces. Arbeid
is de grootste kostenpost en hiermee
kunnen wij de concurrentie met het bui-
tenland aan”, legt Remkes uit. Koedijk is
verantwoordelijk voor het productiepro-
ces: ,Het unieke is hier dat alle machines
aan elkaar gekoppeld zijn en gemak-
kelijk aan te passen aan de specifieke
productwensen. Het productieproces is
nagenoeg volledig geautomatiseerd. Na
het zouten van het vlees kunnen we in
één lijn garen, koelen, snijden, IQF (Indi-
vidual Quick Frozen) invriezen of pasteu-
riseren en verpakken”, licht Jos Koedijk
toe. Voor de medewerkers in de pro-
ductie is deze overgang naar de nieuwe
locatie een grote verandering. Van een
bijna volledig handmatig proces naar een
bijna volledig geautomatiseerd proces.
Ondanks deze grote verandering voelen
zij zich snel thuis in de nieuwe locatie
waar ook veel aandacht is besteed aan
comfort van kleedruimtes en kantine.

De bouw startte in juni 2019 en in
januari 2021 startte de testproductie.
Vanaf eind april is de kokerij volop in
productie. Per uur kan de fabriek 3.000
kilo filet- en pootvlees garen. ,Dat
gebeurt in een stoomomgeving met een
temperatuur boven 85 graden Celsius. De
hele snij- en verpakkingsafdeling is een
high-risk omgeving met overdruk om aan
de strengste hygiéne-eisen te kunnen

voldoen”, legt Koedijk uit.

Na het garen wordt het vlees gekoeld
en in blokjes of reepjes van verschillende
formaten gesneden. Vervolgens gaat
het in de vaculmlijn waar het na het
verpakken wordt na-gepasteuriseerd en
gekoeld. De tweede is de IQF-lijn waar
het gesneden kippenvlees los ingevroren
wordt. De producten gaan in hardfolie-
verpakkingen of foliezakken richting het
vrieshuis. De jaarproductiecapaciteit is
26.000 ton eindproduct. Via een galerij

kunnen bezoekers het gehele productie-
proces zien.

Fabrikanten van onder andere maaltij-
den, soepen, sauzen, pizza's en ragouts
nemen het gekookte vlees af. ,Die markt
gaat een enorme vlucht nemen, al is dat
nu door Covid-19 vertraagd. Steeds meer
mensen gaan buitenshuis eten of kopen
kant-en-klaarmaaltijden. Aan thuis ko-

Jos Koedijk (links) operationeel manager en Bart Remkes, direc-
teur en eigenaar Remkes Poultry Family.
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ken wordt steeds minder tijd besteed en
consumenten spenderen meer geld aan
eten”, aldus Bart Remkes. Ook in de ho-
reca is het gebruik van halffabricaatpro-
ducten steeds populairder. Snel kunnen
werken, niet geheel afhankelijk zijn van
gediplomeerde koks en grondstoffen die
makkelijk op voorraad te houden zijn,
spelen hierbij ook een rol. ,,Onze produc-
ten zijn direct te gebruiken, traceerbaar
en de voedselveiligheid is gewaarborgd”,
legt Koedijk uit.

Juiste product ontwikkelen
Remkes: , We ontwikkelen steeds meer
producten in partnerships; samen met
klanten het juiste product ontwikkelen
qua receptuur, textuur en bite. Hoe
houdt het vlees zich in een salade? Valt
het makkelijk uit elkaar? Is het makke-
lijk te verwerken? Dat testen we vaak
samen met onze afnemers die hiervoor
regelmatig proefpanels inzetten. Ook de
herkomst van producten wordt hierbij
steeds belangrijker. Met NoviPlus hebben
we een goed label in huis dat daaraan
voldoet. Klanten hebben veel belangstel-
ling en waardering voor de proactieve
inzet van de pluimveehouders met het
NoviPlus-concept.”

Koedijk: , Het partnership krijgt steeds
meer invulling. Afnemers vragen garan-
ties op afkomst, voeding, dierwelzijn en
willen transparantie. Deze transparantie
hebben we in de bouw ook willen bena-
drukken door de mogelijkheid te bieden
het proces goed te kunnen zien als be-
zoeker. Daarbij streven we naar langeter-
mijnafspraken zowel richting klanten als
onze toeleveranciers; de pluimveehou-
ders. Dit is de manier om samen op te
trekken en krachten te bundelen.”
Remkes zet de gekookte producten
vooral af in Europa. Die markt groeit.
.Wij zien de samenwerking met vaste
relaties als de manier om kosten in de ke-
ten te reduceren en maximale waarde te
genereren voor leverancier, afnemer en

eindconsument”, zegt Remkes.

In de ontwikkelingstijd van de kokerij is
duurzaamheid een steeds groter item.
Remkes heeft gebouwd onder de Breeam
Outstanding-certificering. Dat is de
hoogst haalbare norm binnen het inter-
nationale duurzaamheidskeurmerk voor
gebouwen met minimale milieu-impact.

Nummer een

Duurzaamheid staat in de ontwikkeling
en in het gebruik van het gebouw cen-
traal: afval scheiden in zes verschillende
stromen, energieverbruik, een luchtdicht
gebouw, regenwater infiltratie en veel
warmtewisselaars om teruggewonnen
warmte weer te benutten zijn hier
enkele voorbeelden van. ,In de markt,
zeker de hogere segmenten, hecht men
waarde aan duurzaam werken. In de
toekomst wordt dat steeds meer: het is
toch merkwaardig dat we praten over
carbon footprint en tegelijkertijd de
deur wagenwijd openstaat voor (kip)
producten vanaf de andere kant van de
wereld? Er valt zoveel meer te realiseren
met onze kennis. Wij zijn als Nederlandse
landbouw niet voor niets nummer een

in de wereld geworden. Dat is gegroeid
door innovatie en kennis en kan niet blij-
ven bestaan zonder de primaire sector.
Wat er is, moet blijven bestaan en daar
willen wij met de kokerij een schakel in
zijn. Brexit is ook een kans; qua voed-
selveiligheid en houdbaarheid staan wij
bovenaan. Die voorsprong moeten we
behouden en is de basis van de pluimvee-
sector in ons land”, besluit Bart Remkes.

Tekst: Monique van Loon
Beeld: Ellen Meinen, Remkes Poultry
Family

Heeft u vragen en/of opmerkingen,
neem dan contact op met de
redactie via redactie@pluimveeweb.nl
of tel. 0314 - 62 64 38.

Links de kokerij, midden de expeditie, rechts het vrieshuis en
aan de achterkant het kantoor; geheel Breeam-gecertificeerd.

De verwerkingsruimte is high risk en werkt met overdruk. Via
de bezoekersgalerij is de ruimte goed te bekijken.
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Een gesloten bandencircuit verbindt machines en apparaten in
lijn.

De vriescellen met 10.000 palletplaatsen wordt gebruikt door
alle onderdelen van de Remkes Poultry Family.




