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Voor u gelezen

Kaas en chocolade
Kaas vormt een goede combinatie met onder 
meer wijn en druiven, maar volgens experts 
past chocolade ook uitstekend bij kaas. Dit 
wordt een trend die we over zo’n twee jaar 
vaker gaan terugzien in de horeca, zegt 
kaasspecialist Betty Koster. “Kaas en cho-
colade vormen een supercombinatie, niet 
alleen qua smaak maar ook qua structuur. 
Chocolade, wel de pure variant, heeft tonen 
die soms aards, fruitig of notig zijn en dat 
pairt goed met kaas. Denk bijvoorbeeld aan 
truffelbrie met pure chocolade met 80 pro-
cent cacao en meringue. Of blauwaderkaas 
gecombineerd met een brownie met walnoten. 
Ik verwacht dat dit de plaats gaat innemen 
van het kaasplateau, of dat de combinatie 
wordt gepresenteerd als amuse.”
bron: nu.nl

Compleet van eigen erf
“Henk van der Schoor maakt met een mobiele 
kaasmakerij op ons eigen erf kaas. Wij betalen 
Henk een vast tarief van 400 euro. Dat is 
omgerekend al 8 euro per kilo kaas. Maar 
daar zitten al zijn uren in en ook het trans-
port van de kaas en de verzorging. We hoeven 
ook niet te investeren in een kaasmakerij en 
kunnen stoppen wanneer wij dat willen. Daar 
zit geen risico in. De melkwaarde die in de 
kaas zit is rond 5,50 euro. Als je dan weet dat 
we onze kaas verkopen voor 16 euro, dan zie 
je dat we daar niet veel aan verdienen. Maar 
dat hoeft ook niet. We willen onze klanten zo 
compleet mogelijk van eigen erf bedienen. 
En dat kan op deze manier.”
bron: melkveehouder joke ensing op boerderij.nl

Goede zelfkazers
“De boerenlandbouw is geen terugkeer naar 
het verleden. Het is een vorm van landbouw 
die autonoom is, gebaseerd op eigen hulp-
bronnen. Er zijn studies waaruit blijkt dat 
grote landbouwbedrijven niet altijd meer 
verdienen dan kleine. Kleinere melkfabrieken 
hebben een lagere kostprijs dan grote en 
goede zelfkazers verdienen zelfs nog meer 
aan hun kaas dan de kleine fabriek. Dat gaat 
in tegen de logica dat groter altijd goedkoper 
is. Maar dat ter discussie stellen is taboe. 
Er stapte ooit een universiteitsbestuurder 
op mij af die zei: ‘Jullie mogen niet tegen 
schaalvergroting zijn. Dat geeft geen pas’.”
bron: Jan douwe van der ploeg in de volkskrant

Woerden staat op 3 juni in het teken van de Graskaasdag. Traditiegetrouw 
wordt op de eerste zaterdag van juni de eerste graskaas van het jaar geveild. 
Een uniek kaasfeest dat thuishoort in het rijtje culinaire tradities als het 
eerste vaatje haring of de Beaujolais Primeur.

De Graskaasdag begint met de aanvoer van kazen naar de markt op kaasbrikken 
(antieke boerenkarren met een paard ervoor) en oldtimer trekkers. Op het Kerk-
plein wordt de handel te kijk gezet en onder voorzitterschap van de burgemeester 
gekeurd. Om 11 uur wordt het ‘boerengoud’ aan de man gebracht door veiling-
meester Jacques de Koning. De veiling begint met de eerste graskaas van 2017, 
gevolgd door een 125 kilogram wegende graskaas. Vorig jaar bracht de megakaas 
23.000 euro op voor het goede doel. 
Bezoekers van de Graskaasdag kunnen ook diverse boerenkazen proeven én keuren: 
op de Graskaasmarkt wordt Woerdens lekkerste boerenkaas door het publiek 
bepaald. Daarnaast is er de gehele dag gelegenheid om met paard en wagen een 
rondrit door de Woerdense binnenstad te maken. Verder zijn er onder meer 
optredens met zang, dans en muziek.

Graskaasdag op 3 juni in Woerden

‘t Zuivelhoekje beste kaasspeciaalzaak
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’t Zuivelhoekje Wageningen van Peter Wissing en zijn zoon Arjan is op 20 maart 

gekozen tot ‘Nederlands Beste Kaasspeciaalzaak’. De verkiezing werd georga-

niseerd door Vakcentrum – Stichting Kaas- en Delicatessenwinkels Nederland 

(KDWN).

De gepassioneerde visie en de ruime kennis van de producten die worden verkocht, 
onderstrepen volgens de jury het ondernemerschap van ’t Zuivelhoekje Wageningen. 
In de uitnodigende winkel staat beleving dagelijks centraal. 
’t Zuivelhoekje Wageningen viel al vaker in de prijzen. Zo werd de winkel twee keer 
uitgeroepen tot ‘Beste Boerenkaasspecialist’. De speciaalzaak heeft ook een vestiging 
in Arnhem en Elst.
In oktober 2016 verhuisde ‘t Zuivelhoekje, na ruim vijftien jaar in een winkelpand van de 
Bevrijdingsstraat te hebben gezeten, naar de Hoogstraat in Wageningen: de Hoogstraat 
is de langste winkelstraat van de Gelderse studentenstad.

Tekst: Kasper Hettinga, universitair hoofddocent 

zuivelkunde, Wageningen University & Research

In de afgelopen jaren deden wij bij 
Wageningen University & Research 
onderzoek als onderdeel van de ‘proeftuin 
natuurlijke kaasrijping’ bij Remeker in 
Lunteren, in de vorm van afstudeeronder-
zoeken. In totaal deden zeven studenten 
levensmiddelentechnologie hun afstudeer-
onderzoek in het kader van de proeftuin. 
De onderliggende vraag van al deze onder-
zoeken was: wat bepaalt de geur van Reme-
ker-kaas. Daarbij lag de focus op zowel het 
begrijpen van de geurstofvorming als het 
effect van de veranderende rijpingsomstan-
digheden in de proeftuin. Een belangrijk 
onderdeel van de proeftuin was namelijk 
om de kazen op een stabiele temperatuur 
(16 °C) en een relatieve hoge luchtvochtig-
heid (90%) te rijpen, waarbij het belangrijk 
was om na te gaan of dit een verandering 
zou veroorzaken in de geurstofvorming.

Geur en smaak
Geurstofvorming is een belangrijk proces 
dat tijdens de rijping van kaas optreedt. 
Hierbij worden zowel het melkvet als het 
melkeiwit als het melksuiker (lactose) 
afgebroken tot stoffen die bij consumptie 
kunnen worden waargenomen. Deze geur-
stoffen spelen niet alleen een rol bij de 
geur, maar ook bij de smaak. De afbraak 
vindt plaats door enzymen en bacteriën. 
Bij rauwmelkse kaas zijn deze bacteriën 
die voor geurstofvorming zorgen afkomstig 
uit zowel de rauwe melk als de toegevoegde 
starter. Bijzonder aan Remeker is dat er 
naast de bacteriële afbraak ook geurstoffen 
in de kaas aanwezig zijn uit de ghee (verhit 
melkvet dat als natuurkorst gebruikt 
wordt) en de schimmels die op de ghee 
groeien.
Uit het eerste deel van het onderzoek bleek 
dat de geurstoffen waarmee Remeker-kaas 
zich onderscheidt van andere rauwmelkse 
kazen terug te voeren zijn op zowel de 
rauwe melk als de natuurkorst (ghee en de 
schimmels die daarop groeien). Vooral de 

impact van deze natuurkorst was groot op 
het totale profiel aan geurstoffen. Daarom 
zijn we in vervolgonderzoek verder gaan 
kijken naar deze natuurkorst.

Penicillium roqueforti
Omdat in de proeftuin de luchtvochtigheid 
veel hoger was dan in de oude rijpings-
ruimte, en luchtvochtigheid samenhangt 
met schimmelgroei, hebben we bepaald of 
er een effect is op geurstofvorming. Dit bleek 
niet zo te zijn: zowel de totale hoeveelheid 
geurstoffen als de concentratie van individu-
ele geurstoffen verschilde niet tijdens de 
rijping vóór en tijdens de proeftuin. Daar-
naast hebben we ook de schimmels geïden-
tificeerd die op de korst aanwezig zijn. Het 
bleek te gaan om Penicillium roqueforti en 
camemberti, wat twee bekende schimmels 
zijn. Van de geurstoffen die we in de nul-
meting toeschreven aan de schimmels, 
weten we op basis van wetenschappelijke 
literatuur ook dat deze in roquefort- en 
camembertkaas te vinden zijn, dus dat 
verklaart het effect van de natuurkorst op 
geurstoffen.

Invloed van rauwe melk
Naast de natuurkorst hebben we ook geke-
ken naar de invloed van de rauwe melk en 

de daarin aanwezige bacteriën. In een eer-
ste test keken we naar de mate van vetaf-
braak, omdat uitgebreide vetafbraak zorgt 
voor de typische smaak van Boerenkaas. 
Als we de rauwe melk lieten fermenteren, 
zagen we dat er sprake was van uitgebrei-
de vetafbraak. Om dit vervolgens verder te 
testen, hebben we ook een modelsysteem 
gebruikt waarin we miniatuurkaasjes 
(0,5 gram) maakten. Ook hierin konden we 
bevestigen dat de aanwezigheid van de 
natuurlijke bacteriën uit de rauwe melk 
zorgden voor een sterke vetafbraak. De 
aanwezigheid van een starter onderdrukte 
deze vetafbraak, afhankelijk van de gekozen 
starter. Dit geeft aan dat er door de keuze 
van de starter invloed uitgeoefend kan 
worden op het geurstofprofiel van de kaas.
Hiermee is een einde gekomen aan de 
samenwerking in het kader van de proef-
tuin. Wel willen we de ontwikkelde kennis 
en technieken gaan gebruiken in vervolg-
onderzoek, waarbij vooral de invloed van 
bacteriën, zowel uit de rauwe melk als de 
starter, op de geurstofvorming een belang-
rijk onderdeel zal zijn.

Invloed van natuurkorst op ontwikkeling van geur tijdens kaasrijping

Remeker-kaas met natuurkorst.


