
CSK nam vorig jaar zijn innovatiecentrum in Wageningen in 

gebruik waar de afdelingen R&D, marketing en sales werden 

samengebracht. De kruisbestuiving tussen de mensen van de 

verschillende afdelingen werpt een jaar later zijn vruchten af 

met onder meer de verdere uitbreiding van de cultureportfolio 

en buitenlandse expansie.
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Expansie CSK ook 
gunstig voor boer

I n Polen bevindt zich de eerste buiten­
landse vestiging van CSK. “Die bestaat 
dit jaar twintig jaar en is heel succes­

vol”, vertelt marketingmanager Christian 
Hemmer. Inmiddels heeft CSK ook eigen 
vestigingen in Frankrijk en de Verenigde 
Staten, en het bedrijf werkt sinds kort 
samen met lokale partners in Scandinavië. 
De productie van onder andere starter­
cultures en stremsel vindt overigens alleen 
in Nederland plaats. “Dat is het efficiëntst”, 
zegt salesmanager Harm Abma. “En doordat 
we alles zelf produceren in onze fabriek in 
Leeuwarden, weten we precies waar we het 
over hebben.”
Door de uitbreiding van de activiteiten in 
het buitenland heeft CSK steeds meer echte 
experts in huis. Abma: “Daardoor kunnen 
we ook boerderijzuivelbereiders die een 
technisch-academisch probleem hebben 
beter helpen. Daarnaast is het door de groei 
van het bedrijf mogelijk om te investeren in 
hypermoderne apparatuur. Die apparatuur 
draagt bij aan de ontwikkeling van nieuwe, 
robuuste producten. Een voorbeeld daarvan 
is een nieuw faag-alternatief in de Dairy-Safe-
range (nisinezuursel).”

Nieuwe smaken
CSK ontwikkelt doorlopend cultures voor 
nieuwe smaken (half)harde kaas binnen het 
Flavor Wheel-concept. Daarnaast zijn de 
R&D-inspanningen gericht op de ontwikke­
ling van cultures voor yoghurt en zachte 
kaas, zoals brie en mozzarella. Dit zijn zuivel­
categorieën die sterk groeien en volgens CSK 
zeker ook voor de zelfzuivelaar aantrekkelijk 
zijn. Hemmer: “Met deze cultures kunnen de 
bereiders een eigen twist, een signatuur, aan 
hun kaas of zuivelproduct meegeven.” 

Microbieel stremsel
Het segment coagulanten (lebstremsel en 
microbieel stremsel) groeit eveneens. “Dat 
komt doordat er wereldwijd veel vraag is 
naar vegetarisch (microbieel) stremsel. Dit is 
in lijn met consumententrends die we zien 
richting natuurlijke, vegetarische ingrediën­
ten en producten. CSK speelt hierop in met 

zijn Milase-coagulantenportfolio. Milase 
Premium bijvoorbeeld is een microbieel 
stremsel dat erg geschikt is om optimale 
smaak en textuur te ontwikkelen in natuur­
gerijpte kazen, zonder de smaakdefecten die 
nog weleens aan microbieel stremsel worden 
toegerekend. Daarnaast zorgt het gebruik 
van deze coagulanten voor een stabiel strem­
proces en een hoge kaasopbrengst. De coa­
gulanten zijn vrij van genetisch gemodifi­
ceerde organismen (GMO’s).”
CSK is tevens wereldwijd de grootste produ­
cent van kaascoating. “Ook daarin zit ont­
wikkeling”, weet Abma, “CSK komt binnen­
kort met meer nieuws.” 

Testen
CSK gebruikt boerderijzuivelbedrijven gere­
geld als ontwikkelpartner. Hemmer: “Als een 
product uitontwikkeld is, gaan we het testen. 
We verwachten op basis van een model dat 
een product op een bepaalde manier gaat 
werken. Maar onze producten zijn natuur­
lijk, dus het is mogelijk dat ze niet honderd 
procent werken volgens het model. Op een 
kaas- of zuivelboerderij kunnen we een 
product, bijvoorbeeld een starterculture, 
op kleine schaal aan een test onderwerpen 
en waar nodig verder optimaliseren.”

Dicht erop
Als een product van CSK eenmaal op de 
markt is, is dat ook bij Gebr. Rademaker in 
De Hoef verkrijgbaar. Abma: “We hebben 
veel aan Gebr. Rademaker vanwege de logis­
tiek en doordat ze dicht op de markt zitten 
en weten wat boerderijzuivelbereiders 
wensen. Dat kunnen wij weer meenemen 
bij de ontwikkeling van nieuwe producten.”

1	�CSK huist in een bijzonder 
pand in Wageningen.

2	�Laboratoriumonderzoek bij 
CSK.

Nieuwe collega’s
“Trouwens, we zoeken nog nieuwe collega’s 
met passie voor de wereld van zuivel”, vertelt 
marketingmanager Christian Hemmer van 
CSK. Door de groei van CSK heeft het bedrijf 
vacatures op verschillende gebieden, zoals 
financiële administratie, fermentatietechno­
logie en communicatie. De vacatures zijn te 
vinden op www.cskfood.com/nl/vacatures. 
Er werken momenteel ongeveer tweehonderd 
mensen bij CSK.
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