
Zuivelindustrie “GOEDE”
OUDE TIJD

STUKJE KAAS-GESCHIEDENIS 

• Het ontstaansproces van kaas is 
waarschijnlijk zo’n 6000 jaar geleden 
ontdekt door nomaden die de melk 
in varkens- of rundermagen met zich 
meedroegen. Door het schudden en onder 
inwerking van enzymen die van nature 
in de kalvermaag zitten veranderde de 
melk in een vast (kaas) en vloeibaar (wei) 
gedeelte.

• Uit gevonden aardewerk potjes uit ca. 
800 v. Chr. - met gaatjes waardoor de 
wrongel kon uitlekken en drogen - kun je 
afleiden dat toen reeds kaas is gemaakt.

• Julius Caesar schreef in zijn boek “De 
bello Gallico” uit 57 v. Chr. dat door de 
Germanen kaas werd gegeten.

• Omdat de natte bodem in Noord-, Zuid-
Holland en Friesland het meest geschikt 
waren voor het houden van melkvee zag 
je daar de grootste ontwikkeling.

• Reeds in de Middeleeuwen werd er 
Nederlandse kaas naar het buitenland 
geëxporteerd en vanaf de Gouden Eeuw 
(1600-1700) werd Nederland in het 
buitenland bekend als kaasland.

HISTORISCHE KAASBEREIDING OP DE 
BOERDERIJ

• Tot de opkomst van de zuivelfabrieken 
aan het eind van de 19e eeuw werd de 
kaas voornamelijk door de boerinnen zelf 
op de boerderij gemaakt.

OPRICHTING VAN ZUIVELFABRIEKEN
• Er ontstonden eind 1800 zowel 
particuliere melkfabrieken als later ook 
door boeren opgerichte coöperatieve 
zuivelfabrieken. Een z.g. zuivelcoöperatie 
is een organisatie voor het verwerken 
van melk tot zuivel-producten en is in 
principe eigendom van de aangesloten 
producenten (boeren). Vanaf 
1870 richtten boeren gezamenlijk 
“boterfabriekjes” op om zo een eind te
maken aan het geknoei met de boter door 
de opkopers.
Het Nederlandse product had hierdoor 
grote reputatieschade opgelopen en 
de markten zoals in Engeland waren 
grotendeels verloren aan de Denen. 
Door het succes van de boterfabriekjes 
ontstonden ook coöperatieve 
kaasfabrieken en melkfabrieken.

Melkinname - 1925 - melkbussen leeg en schoonmaken in de zuivelfabriek

Kaasmaken op de boerderij begin 1800

Karnen met paard 1800

Melkcontroleur begeleidt transport naar fabriek Machinale boterproductie - 1920

Vetgehalte bepaalt de prijs - laboratorium Enschede Interieur zuivelfabriek in 1890

1925

1924



Zuivelindustrie ONTSTAAN VAN DE
MELKFABRIEK

HET ONTSTAAN VAN MELKFABRIEKEN

• De toestand op de boerderijen in 
Nederland verslechterde tussen 1875 
en 1895 heel erg. Mede door import van 
goedkope producten uit o.a. Amerika 
en Canada daalden de binnenlandse 
opbrengsten zodanig dat de boeren, om te 
overleven, efficiënter moesten produceren. 
Mechanisatie deed langzaam haar intrede.

• De ambachtelijke bereiding van boter 
en kaas berustte op ervaring en werd 
door de boerin doorgegeven. Deze 
bereidingsmethoden - vooral van boter - 
raakten sterk verouderd en andere landen 
liepen steeds verder voor. Het product 
verloor daardoor, voor zover het op de 
internationale markt kwam, hoe langer 
hoe meer terrein en de boeren moesten, 
mede ten gevolge van de heersende 
landbouwcrisis, met een steeds lager 
wordende prijs genoegen nemen. 

• Ook in andere landen voelde men de 
invloed van deze crisis, maar in Nederland 
kwam daarbij het feit, dat er met onze 
producten en in het bijzonder met de boter 
in sterke mate geknoeid werd, waardoor 
de naam van dit product in het buitenland 
ernstige schade ondervond.

• De opkomst van fabriekmatige bereiding 
was een reactie op beide genoemde ver-
schijnselen. Het handwerk der boter-en 
kaasmakerij, dat eeuwenlang op de boer- 
derij had plaats gevonden, werd gaande-
weg, overgebracht naar gezamenlijke 
bereidingsplaatsen in dorpen en steden.

• In ruim 100 jaar is er veel veranderd in 
de zuivelbereiding: van boerderij naar 
zuivelfabriekjes en technologische 
vernieuwing. Toenemende samenwerking, 
onvermijdelijke fusies en saneringen 
resulteerden in slechts ca. 50 fabrieken in 
de huidige tijd maar die verwerken wel 12,7 
miljard liter melk van 1,6 miljoen koeien op 
18.000 melkveehouderijen in Nederland. 

Venters halen producten van de melkfabriek Ensink in Delden - begin 1900 Boekelosche Coöp. Stoomzuivelfabriek: de melk aan huis bezorgd - ca. 1950

Melkfabriek Ensink Delden - jaren 50

Stoomzuivelfabriek Weddehoen in Goor

Bornerbroek - Concordia

Melkfabriek (schoorsteen) Brummelhuis in Hengevelde

Oprichtingsvergadering Roomboterfabriek Pamflet voor gecontroleerde boter - 1920



Zuivelindustrie HET PRINCIPE VAN
KAASMAKEN

VETGEHALTE BIJ KAAS

• De aanduidingen 10+, 20+, 30+, 
40+,45+, 48+, 50+, 60+ op de verpakking 
geven het vetgehalte aan. 
Magere kaas (10+, 20+ en 30+), bevat 
minder vet en meer calcium dan de vettere 
varianten. 
Het vet in kaas bestaat voor meer dan 
60% uit verzadigd vet. 
Het vetgehalte staat aangegeven per 
hoeveelheid droge stof. De droge stof is 
de hoeveelheid kaas zonder water. Door 
verschillen in het gehalte aan water 
varieert het vetgehalte ook bij gelijke vet 
aanduiding. In oude kaas zit minder vocht. 
Daarom heeft het meer droge stof en dus 
meer vet dan jonge kaas. Kortom oude 
48+ kaas is vetter dan jonge 48+ kaas. 

VEEL KAASSOORTEN - EEN GREEP: 
•	Boerenkaas - gemaakt van melk die di-
rect op de kaasboerderij is verkregen. Deze 
kaas heeft door zijn ambachtelijke 
bereidingswijze en rijpingsproces een 
karakteristieke smaak.
•	Edammer kaas - Kaas in kleine bollen 
van circa 1,7 kilogram.
•	Friese nagelkaas - Een kaas waaraan 
kruidnagels zijn toegevoegd. Deze kaas 
komt het best tot zijn recht met een pitti-
ge smaak (minimaal belegen).
•	Goudse kaas - de meest bekende en 
gegeten kaas. 
De vorm is een wiel van ca. 15 kg.
•	Graskaas - Jonge kaas die gemaakt 
wordt van de melk die de  koeien geven als 
ze in het voorjaar weer naar buiten gaan.
•	Hervekaas of Rommedoe in Maastricht, 
Limburger Cheese in Amerika).
•	Hooikaas - Kaas uit de winterperiode, 
die minder wordt gewaardeerd dan 
graskaas.
•	Kernhem • Kollumer kaas • Leerdammer
•	Leidse kaas - Deze kaas wordt gemaakt 
uit gedeeltelijk afgeroomde melk met toe-
voeging van karnemelk en stremsel.
Door de wrongel wordt komijnzaad ge-
mengd.
•	Meikaas - Nog niet gerijpte, daardoor 
nog witte, kaas.
•	Noord-Hollandse kaas - Streekkaas uit 
Noord-Holland die door zijn oorspronke-
lijke bereidingsproces een smeuïger struc-
tuur heeft en een wat zoetere en fruitiger 
smaak dan gewone Goudse kaas.  

Overvloed aan soorten op de regionale markten

Stremmen
Na ongeveer een half uurtje ontstaat 
een dikke massa. De melk is dan ‘ge-
stremd’, oftewel dik geworden.

Persen
Deze vaten gaan onder een pers. Door 
de kaas te persen krijg je een goede 
dichte korst en stevigheid. Zo krijgt de 
kaas ook de gewenste vorm.

(Bereiding van kaas - info met toestem-
ming van Kaasboerderij Benesse)

Snijden en roeren
Deze massa wordt in kleine stukjes 
gesneden en zorgvuldig geroerd. Hierbij 
komt geel vocht vrij. Dit noemen we de 
wei. De stukjes gestremde melk is de 
wrongel. Deze wrongel vormt de grond-
stof voor de kaas.

Pekelen
Na het persen volgt het zouten, ofwel 
pekelen, van de kaas. Dit gebeurt in een 
speciaal pekelbad. Zout is nodig voor de 
stevigheid, de houdbaarheid en natuur-
lijk ook voor de smaak van je kaas.

In het vat
Als de wrongel helemaal goed is, gaat 
de massa in een kaasvat.

Coating
Na het pekelbad moeten de kazen uit-
lekken. Als ze droog zijn gaan ze op een 
plank in de kaasopslag. Daar worden de 
kazen dagelijks gekeerd en voorzien van 
een laagje kunststof coating. Deze be-
schermlaag voorkomt schimmelvorming 
en uitdroging. Na vier weken rijpen heb je 
al een echte kaas die gegeten kan worden.

DE LEEFTIJD VAN KAAS



Zuivelindustrie VAN MELKTANK
TOT FLES EN PAK

Oude schoolplaat: “De behandeling en verzorging van consumptiemelk” Oude schoolplaat: “De bereiding van boter en het aanbrengen van het Rijksmerk”


