
nieuws

De Zelfkazer juni 20158 juni 2015 De Zelfkazer 9

Voor u gelezen

Weinig vet
Arla Food Ingredients heeft een wei-eiwit 
ontwikkeld waarmee kaasproducenten zachte 
rijpe kazen met weinig vet kunnen ontwikkelen 
die volgens het bedrijf net zo goed smaken 
als de volvetversie. Het wei-eiwit zou het vet-
gehalte in zachte rijpe kazen met 50 procent 
kunnen verlagen zonder verlies van romig-
heid. De kaasopbrengst verbetert door de 
toevoeging met 10 tot 20 procent. Volgens 
Arla gedraagt wei-eiwit zich in kaas op een 
vergelijkbare manier als vet. Een kaasprodu-
cent hoeft daarom geen vetvervanger toe te 
voegen zoals vezels die volgens het Deense 
bedrijf invloed hebben op de kwaliteit. Wei-
eiwit is ook labelvriendelijk.
uit: vmt

Museum
Een dag uit het leven van een kaasboer, hoe 
ziet die eruit? Dat kun je nu meemaken in 
het Boeren-Leidse Kaasmuseum in De Kaag. 
Kaasboer Johan van Ruiten wil mensen met 
zijn museum laten zien hoe zijn kaas wordt 
gemaakt. “Het is leuk om mensen uit te leg-
gen hoe de kaas is ontstaan en dat ze daar 
enthousiast over worden.” Van Ruiten hoopt 
met het museum nog meer toeristen naar 
het Kaageiland te lokken. “We hadden al een 
kaaswinkeltje en mensen kunnen ook zien 
hoe vroeger kaas gemaakt werd. Maar een 
museum is tamelijk uniek, volgens mij.” Een 
entreekaartje kost 1,95 euro.
uit: Omroep West

900 boten
Teus Hoogerwaard van kaasboerderij Hooger-
waard in Ouderkerk aan den IJssel dacht even 
dat er een tikfout stond in een mailtje dat hij 
kreeg van Viking Rivercruises. Deze cruise
onderneming vroeg Hoogerwaard of hij 
bereid was de Amerikaanse gasten van alle 
900 boten die dit seizoen aanmeren in Kinder-
dijk wilde ontvangen. “Dat klinkt natuurlijk 
heel mooi en levert ook de nodige omzet op, 
maar 900 is toch echt te veel”, verklaart 
Hoogerwaard. “Het gaat dan om drie bussen 
per dag, zeven dagen per week.” Toch wees 
Hoogerwaard het verzoek niet direct af. Hij 
besloot het gesprek aan te gaan met Viking 
Rivercruises. “Uiteindelijk is afgesproken dat 
er ruim vijftig bussen vol Amerikanen richting 
onze kaasboerderij in Lageweg rijden.”
uit: het kontakt

Chefkoks die aangesloten zijn bij de Slow Food Chefs Alliantie schreeuwen om 
goede boerenboter. Dat zegt Frank van Elsdingen van deze alliantie. Hij wil de 
chefs en boeren en boerinnen die mooie rauwmelkse boter maken graag met 
elkaar in contact brengen.

Bij de Slow Food Chefs Alliantie zijn 59 chefkoks aangesloten. Ze komen regelmatig 
bijeen. “Laatst heb ik rauwmelkse boter uit melk van Blaarkoppen meegenomen 
naar een bijeenkomst van de chefs. Ze waren heel enthousiast. Veel van hen willen 
graag rauwmelkse boerenboter gebruiken, maar weten niet hoe ze eraan moeten 
komen”, aldus Frank. Volgens hem heeft ambachtelijk bereide rauwmelkse boter 
veel meer smaak dan ‘gewone’ boter. “Het smaakt ook wat dierlijker.” Daarbij komt 
dat boerenboter een verhaal heeft dat de Slow Food-chefkoks aan hun gasten kunnen 
vertellen. Transparantie over de herkomst van de ingrediënten die de chefkoks 
gebruiken, is een van de criteria van de alliantie. Overigens is Boeren-Leidse boter 
opgenomen in de Ark van de Smaak van Slow Food. 
Boeren en boerinnen die mooie rauwmelkse boter maken, van koe-, geiten- 
of schapenmelk, kunnen een mailtje sturen naar Frank van Elsdingen via 
alliantie@slowfood.nl.

Chefkoks schreeuwen om goede boter

Melk met saffraan, foelie, kaneel ...
‘Uit Moestuin en Vuronger’ is een nieuw kookboek met recepten uit heden en 

verleden van Bunschoten, Spakenburg, Eemdijk en Zevenhuizen. Ook recepten 

met boerenmelk- en kaas zijn in het ruim tweehonderd pagina’s tellende luxe 

kookboek te vinden.

De samenstellers verzamelden oude recepten uit de Eemlandse gemeenschap van boeren 
en vissers en zochten variaties op de ingrediënten van weleer. Een van de oude recepten 
is dat van slemp, een heel populair drankje in de achttiende eeuw. Het vertegenwoordigde  
luxe vanwege de destijds nieuwe en kostbare specerijen die ervoor werden gebruikt, zoals 
saffraan, foelie, kaneel en kruidnagels. Men liet de specerijen trekken in (rauwe) melk en 
er ontstond een bijzondere kruidenmelk.
Slemp raakte uit de tijd, maar is een beetje terug van weggeweest. Landwinkel & 
Schenkerij De Kastanjeboom in Bunschoten-Spakenburg produceert het nu (op bestelling) 
in de vorm van een frisse zuiveldrank onder de naam ‘Groòfs melk’.
Kijk voor de verkrijgbaarheid van het boek op www.wkcreatievecommunicatie.nl.

Van oudsher hielden boerenkaasmakers 
hun zuursels aan door ze dagelijks, 
soms jarenlang, door te enten. Deze 
zuursels zijn in de jaren vijftig van de 
vorige eeuw bij de boeren verzameld en 
ingevroren. Ze vormen nu nog steeds de 
basis voor veel gebruikte zuursels in de 
Goudse (boeren)kaasmakerij, zoals BK2 
en Bos. De precieze samenstelling van 
deze zuursels is onbekend, het zijn 
zogenaamde ongedefinieerde meng
cultures. Ze zijn relatief robuust tegen 
fagen en zorgen voor een rijke smaak. 
Hoe dat komt, wordt steeds duidelijker. 

Barbara Hart, Barlactica

Tijdens het voorjaarssymposium van 
het Genootschap ter Bevordering van 
Melkkunde, getiteld ‘Kaaszuursels, een 
kwestie van cultuur’, presenteerde prof. 
Eddy Smid (Wageningen Universiteit) de 
resultaten van een groot onderzoek naar 
traditionele kaaszuursels dat is uitgevoerd 
door het Top Institute Food & Nutrition 
(TFIN). In het TFIN werken onderzoekers 
van universiteiten en industrie samen aan 
fundamentele vragen op het gebied van 
voeding en levensmiddelentechnologie. 
Het kaaszuursel dat in dit onderzoek 
onder de loep is genomen is ‘Ur’, oor-
spronkelijk afkomstig uit Ursem in Noord-
Holland. Door gebruik te maken van 
geavanceerde, moderne onderzoeksmetho-
den is nu zeer nauwkeurig duidelijk dat er 
tientallen soorten, stammen en varianten 
van stammen van melkzuurbacteriën in 
zo’n ongedefinieerde mengculture aanwe-
zig zijn. Uit bestudering van de genetische 
eigenschappen van deze organismen blijkt 
dat ze elkaar versterken in de groei en bij 
vorming van smaakcomponenten. Als de 
stammen als mengculture worden 
gekweekt worden meer aromacomponen-
ten gevormd dan wanneer de stammen 
afzonderlijk groeien. 

Complexe zuursels voor Goudse kaas geven hun geheimen prijs

Eigenschappen van traditionele 
zuursels kunnen nieuwe zuursels 
versterken.
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Verder zijn met behulp van verschillende 
doorkweekproeven de mechanismen duide-
lijk geworden die ervoor zorgen dat de 
samenstelling van dit soort zuursels zeer 
stabiel is, juist over een groot aantal gene-
raties. Verrassend was de rol die fagen 
daarbij blijken te spelen. Het gaat hier om 
fagen die van nature sluimerend in het 
zuursel aanwezig zijn en zich soms tot 
actieve faag ontwikkelen. Doordat in een 
mengculture met enige regelmaat domi-
nante stammen door fagen worden aan

gevallen, krijgen andere stammen de kans 
zich te ontwikkelen en blijft de diversiteit 
binnen het zuursel behouden. En juist de 
diversiteit binnen het zuursel zorgt voor 
de robuustheid tegen fagen van buitenaf.
Deze nieuwe kennis kan gebruikt worden 
om nieuwe zuursels te ontwikkelen, waar-
in de sterke eigenschappen van de traditio-
nele zuursels gecombineerd worden met 
gewenste eigenschappen van nieuwe stam-
men van melkzuurbacteriën. 


