
De boerderij dateert waarschijnlijk uit 1868.

Sinds 1926 is er een bakkerij in gevestigd. Hier beoefenen drie generaties Vriend het bakkers vak. Na 
1986 wordt de stolp niet meer bewoond. Op 31 december 2011 sluit de bakkerij en de winkel, wegens 
gebrek aan opvolgers. Honderd jaar bakker Vriend komt hiermee ten einde.
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Kapconstructie, schoorsteen en afzuiging

Anno 2014 staat het pand nog steeds te koop. Architect Maarten Koning heeft een nieuwe boerderij getekend. 
Wellicht trekt deze optie een koper over de streep. 
Deze keus houdt uiteraard in dat de stolp gesloopt zal worden.



4



5Bewoningsgeschiedenis Bakkerij Vriend

Naar Lutjebroek
In het najaar van 1912 komt bakkersknecht Gerrit Vriend vanuit de Zuidermeer naar Lutjebroek. Gerrit is 
geboren op 24-09-1887 in de gemeente Wognum als zoon van Gerrit Vriend en Grietje Bakker. Hij trouwt 
in Bovenkarspel op 10-10-1912 met Aafje Marie Boon, dochter van Johannes Boon en Aafje Fit. In de 
akte staat als beroep van de bruidegom vermeld: bakker.
Gerrit neemt in Lutjebroek een al bestaande bakkerij over, die zich bevindt op de hoek van de Horn. In 
1926 verhuist de bakkerij naar de boerderij aan de P.J. Jongstraat 120. Voordien had aannemer Goedhart 
hier zijn bedrijf.
De stolpboerderij wordt verbouwd tot bakkerij en winkel.
Gerrit en Aafje krijgen acht kinderen: Gerrit, Freek, Klaas, Jan, Ans, Afra, Aat en Greet. De broers Gert, 
Freek en Klaas worden alle drie bakker.
Begin jaren veertig neemt Gert jr. de bakkerij over van zijn vader, zijn broers Klaas en Freek werken ook in 
de zaak.
Gert sr. overlijdt op 18-10-1952 in Utrecht op 65-jarige leeftijd.

Automatiek
In 1961 vertrekt Klaas Vriend naar Amsterdam, waar hij een bakkerij overneemt. In datzelfde jaar wordt 
de bakkerij in Lutjebroek rigoureus verbouwd en doet de automatisering zijn intrede. Daarna is de winkel 
nog twee keer veranderd .
In vijftiger jaren komt er een automatiek in het filiaal van bakkerij van Vriend in de P.J. Jongstraat 42. 
Daar worden tompoezen en kroketten verkocht. Vooral op zondag hebben de tompoezen aftrek. Het 
gebeurt regelmatig dat er in de loop van de dag voorraad bij gemaakt moet worden. 



6Geen hekel
Gert Vriend jr. trouwt met Toos Vriend-Neuvel. Zij krijgen een dochter Afra en vier zoons: Koos, Ger, Jos 
en Fred. De jongens volgen allen een bakkersopleiding. Ger en Fred kiezen voor een ander beroep, Koos 
en Jos worden bakker.
Gert  Vriend jr. is jarenlang gemeenteraadslid en wethouder. Hij is actief bij veel organisaties, onder 
andere in het bestuur van de middenstandsvereniging en van de landelijke bakkersbond. 
Tot 1977 runnen Gert en Toos de bakkerij in Lutjebroek.
Zij worden opgevolgd door hun zoons Koos en Jos. Hun echtgenotes Agaath Vriend-Koopman en Riet 
Vriend- Oudejans werken volop mee in het bedrijf. Klaas Vriend, zoon van Freek, is de banketbakker.
Nadat Gert en Toos verhuizen, betrekken Koos en Agaath in 1977 de boerderij, totdat zij in 1986 in een 
ander huis gaan wonen.
Koos Vriend vertelt: ‘In mijn jeugd was er wel een winkeltje, maar we hadden vooral ventwijken. Toen ik 
op de lagere school zat, moest ik zaterdag na schooltijd helpen venten. Op de fiets met de hangmand. Als 
die bijna leeg was reed ik naar de bakfiets om bij te vullen. Op woensdagmiddag en als ik vrij van school 
had, liep ik rond in de bakkerij. Nee, ik had geen hekel aan het werk.’
‘We begonnen altijd vroeg: door de week om vier, zaterdags om half twee. De laatste jaren waren we 
met de middag klaar. Dan kon je eerder de wijk in. Broer Jos was trouwens de man van het bezorgen. Hij 
genoot van het contact met de klanten en hij hield van de afwisseling tussen bakken en bezorgen.’



7Roggebrood
Na de sluiting van de bakkerij en de winkel in 2011, gaan Koos (66) en Jos (63) Vriend door met het 
bakken van roggebrood. ‘De klanten vroegen erom en de bakkerij was nog niet verkocht. Dus we 
dachten: waarom niet?’
Het brood wordt gemaakt volgens eigen recept, overgeleverd van generatie op generatie.
Koos vertelt, staande tussen de dampende roggebroden: ‘Het is nu hobbywerk. We maken Westfries
roggebrood, dat is hetzelfde type als Fries roggebrood. 
Vier dagen in de week zijn we ermee bezig. Maandag maken we het deeg. Dat bestaat uit roggemeel, 
zout, soja, water en conserveringsmiddel. Dit mengsel wordt verdeeld over al deze zwarte pannen, 
roggebroodkoppels noemen we die. Maandagavond om acht uur schuiven we die in de oven. Na twaalf 
uur, dus op dinsdagochtend om acht uur, halen we de koppels eruit en worden ze gelost. Dat betekent 
dat het brood uit de vorm wordt gehaald.
Woensdag worden de broden gesneden en ingepakt.  Ze gaan eerst een paar uur in de vriezer, anders zijn 
ze te zacht om te snijden. Na het snijden worden de broden nog enkele uren in de oven gedaan om te 
steriliseren. Zo blijven ze een maand houdbaar. Donderdag doen we een naamwikkel om de pakjes en 
dan bezorgt Jos de broden bij de bakkers in Stede Broec en omgeving.’
Behalve roggebrood maken de gebroeders Vriend taai en pepernoten vanaf eind september tot 
december. In die laatste maand van het jaar bakken ze ook stollen voor relaties.
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uitleg door bakker Koos Vriend

de rijstrommels In de bakkerij


