
KLEURRIJKEMELK 

Waardevolle zuivel in 2025

EEN ESSAY



Inleiding: vier melkwegen	 4

Value: specialiteitenmelk	 6

Volume: meer en beter	 10

Niche: exclusief maatwerk	 14

Joost van Kasteren
Carel de Vries

Vormgeving: Imagro BV

Oktober 2006

Courage is een initiatief van LTO en NZO en heeft een alliantie met InnovatieNetwerk

EEN ESSAY

INHOUDSOPGAVE



voorwoord

Voor de toekomst van de Nederlandse melkveehouderij en zuivel is naast verlaging van de kostprijs, vergroting 
van de toegevoegde waarde van levensbelang. Daarom agendeerden Courage en Innovatienetwerk in 2004 het 
innovatiethema ‘Melk met meerwaarde’. Dat vormde de start van een zoektocht naar kansen voor waardecreatie. 
Het essay dat voor u ligt vormt in een notendop de weerslag van die zoektocht. De auteurs schetsen een beeld 
van de kansen op de Nederlandse en Europese zuivelmarkt in 2025. Ze baseren zich daarbij op een aantal trends 
en denkbeelden van vele betrokkenen. Ze hebben niet de pretentie de toekomst te voorspellen. De ambitie is dat 
de beschreven projecties, verwachtingen en fantasieën ondernemers in alle schakels van de zuivelketen inspireren 
bij hun zoektocht naar toegevoegde waarde.

Wat de trends betreft, mogen we gevoeglijk aannemen dat het melkquotum en de exportsubsidie tegen die tijd 
zijn afgeschaft. Inkomenssteun zal zijn vervangen door vergoedingen voor groene en blauwe diensten. We mogen 
ook aannemen dat tegen die tijd dagmelk door heel Europa stroomt en dat de melkprijs in verhouding lager zal 
zijn dan nu. Althans de prijs van melk en melkproducten die in bulk worden geproduceerd. De winst zal in onze 
omgeving vooral moeten komen van onderscheidende en zich steeds vernieuwende product- en ketenconcepten. 

Wat de denkbeelden betreft, is de auteurs opgevallen op dat vrijwel niemand somber is over de toekomst van de 
melkveehouderij en de verwerkende industrie. Ook over twintig jaar. In het essay zijn de hoofdlijnen kort geschetst: 
volume, value en niche-producten. Om die kansen te grijpen moet echter aan een paar voorwaarden worden vol-
daan. Een belangrijke voorwaarde is dat melkveehouders zich ontwikkelen tot marktgeoriënteerde, creatieve en 
innovatieve ondernemers. Was in het verleden vakmanschap alleen genoeg om zelfstandig boer te zijn, in de toe-
komst is innovatief ondernemerschap de beslissende factor. Een tweede belangrijke voorwaarde is dat ondernemen-
de melkveehouders de ruimte krijgen om hun visie en ideeën om te zetten in nieuwe producten en diensten, kortom 
in bedrijvigheid. Van een overheid bijvoorbeeld, die ruimte schept voor innovatie en van hun eigen organisaties en 
coöperaties, die bereidheid tonen denkbeelden en structuren uit het verleden te vernieuwen. 
Melk gaat een kleurrijke toekomst tegemoet.

Siem Jan Schenk
Voorzitter Courage
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toenam, zouden ze het vooral moeten hebben van ‘value’, het 
creëren van meerwaarde door het produceren van ‘verbeterde’ 
melk (andere samenstelling, andere eigenschappen) voor nieuwe 
toepassingen. Bijvoorbeeld speciale melk voor hartpatiënten, 
gehumaniseerde babymelk en de productie van voedingssupple-
menten en medicijnen op basis van melkbestanddelen. 
De derde weg, die indertijd voor hen openlag was die van de 
‘niche-player’. Melkveehouders die individueel of in vereniging een 
specifieke markt weten te ontwikkelen voor ambachtelijke producten 
zoals ‘chateau-melk’, bijzondere kazen en andere producten, zoals 
melkbier. Zij onderscheiden zich van de ‘asset farmers’ (zie kader) 
doordat ze nog steeds melk centraal stellen.  

INLEIDING
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Twintig jaar geleden, aan het begin van de 21ste eeuw stonden 
er drie, of eigenlijk vier wegen open voor de Nederlandse zuivel. 
Onder invloed van de ontwikkelingen in de markt stonden zo-
wel melkveehouders als verwerkers voor de vraag of ze moesten 
kiezen voor ‘value’ of voor ‘volume’. Het ‘volume’, in termen van 
afzetmogelijkheden was te vinden in de opkomende markten van 
China (14% groei per jaar), de nieuwe lidstaten van Europa (4%), 
India (3%) en Zuid-Amerika (eveneens 3%). Waarbij moet worden 
aangetekend dat de Aziatische landen de wereldzuivelmarkt inder-
tijd steeds meer gingen beheersen voor zover het ging om pro-
ducten als melkpoeder en boterolie. Op de eigen thuismarkt, waar 
de markt voor zuivelproducten rond de 1% per jaar in volume 

Vier melkwegen



Asset Farming
Een bijzondere variant van de ‘niche-players’ zijn melkveehouders die naast melkvee ook andere eigenschappen van hun bedrijf tot waarde 
weten te brengen, zoals het landschappelijk schoon voor recreatie en toerisme en de ligging bijvoorbeeld als natuurgebied, als overloop-
gebied voor rivieren of voor de productie van bronwater. Voor deze zogeheten ‘asset-farmers’ (troefboeren) is melk eigenlijk meer een 
bijproduct, naast de soms vele andere producten, die zijn gebaseerd op hun ‘assets’ (letterlijk: troefkaarten). Naast omgeving zijn er andere 
troefkaarten, die zij uitspelen, zoals kennis en opleiding en vooral ook de persoonlijkheid van de agrarisch ondernemer of zijn/haar echt-
genote. Voorbeelden zijn de vele zorgboerderijen of de ‘vitae’-boerderijen waar mensen cursussen kunnen volgen gericht op persoonlijke 
groei. Andere ‘troefboeren’ slagen erin om via slimme coalities met partijen uit andere branches de emotiemarkt van ‘vermaak, verzorging 
en vervoering’ te exploiteren. ‘Asset farming’ groeide sterk in Nederland , maar is eigenlijk een verhaal apart. In deze beschouwing beperken 
we ons tot de ondernemers die langs een van de drie wegen -‘volume’, ‘value’ of ‘niche’- melk tot waarde weten te brengen.
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bacter besmet kippenvlees verkochten. Twee jaar later werd de 
reikwijdte van de verordening verbreed tot alle andere soorten 
vlees. De coöperatie Herman ontleent zijn naam aan de Stier 
Herman, het eerste rund ter wereld dat in de jaren negentig van 
de vorige eeuw zodanig genetisch werd gemodificeerd dat zijn 
dochters melk met een verhoogd gehalte lactoferrine produceer-
den. De maatschappelijke emoties liepen indertijd zo hoog op dat 
Stier Herman werd gecastreerd en de productie van lactoferrine 
in koemelk een experiment bleef. Dat veranderde toen in 2007 de 
eerste resultaten van het ‘milk genomics’ onderzoek van Wage-
ningen UR bekend werden. Niet alleen werden de genen voor de 
productie van lactoferrine geïdentificeerd, maar bovendien bleek 
het redelijk eenvoudig om met een simpele genetische ingreep 
– voor de liefhebbers: het inbrengen van een stuk regel-RNA – de 
hoeveelheid lactoferrine per liter melk te verveelvoudigen. Omdat 
ook de maatschappelijke emoties rondom genetische modificatie 
danig waren geluwd, verliep de geboorte van Stier Herman II zon-
der al te veel problemen. 

Steensma International
Wat volgde is een verhaal van visie, volharding en van een aantal 
toevalligheden. Omdat het elders al in detail is beschreven (‘De 
wedergeboorte van Stier Herman’), beperken we ons hier tot de 
hoofdlijnen. Jan Steensma, promovendus en zoon van een Friese 
melkveehouder zag wel brood in de Wageningse vinding en zocht 
contact met DSM, een chemiebedrijf dat tussen 1995 en 2005 de 
omslag had gemaakt van de productie van bulkchemicaliën naar 

VALUE
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Herman II
Inmiddels is het 2025. Een aantal innovatieve melkveehouders 
heeft de handschoen opgenomen en zich, samen met Wagenin-
gen UR, waar in 2005 de inmiddels wereldvermaarde International 
Dairy School van start ging, gestort op de ontwikkeling van specia-
liteiten voor de wereldmarkt. Kenmerkend voor die specialiteiten is 
dat ze zijn gebaseerd op melk met nieuwe eigenschappen. Een van 
die ondernemingen is de coöperatie ‘Herman’, opgericht door een 
tiental vooruitstrevende melkveehouders, die groot is geworden 
met de productie van lactoferrine. Dit eiwit, dat van 
nature in kleine hoeveelheden voorkomt in koemelk, wordt gebruikt 
als werkzame stof in een medicijn dat voor veel reumapatiënten 
niet zozeer genezing als wel verlichting brengt.  
Een andere belangrijke toepassing was en is het gebruik van 
lactoferrine in verdunde vorm om bacteriële besmetting van 
kippen- en ander vlees in de slachtlijn te voorkomen. De vraag naar 
lactoferrine steeg enorm toen de Europese Unie in 2012 een 
verordening uitvaardigde als gevolg waarvan supermarkten op
hoge boetes konden rekenen als ze met Salmonella en Campylo-

specialiteitenmelk



‘specialités’, zoals grondstoffen voor medicijnen en ingrediënten 
voor voedingsmiddelen. Gezamenlijk werd een businessplan 
opgesteld, waarbij Steensma de productie van lactoferrine voor 
zijn rekening zou nemen en DSM verantwoordelijk was voor 
verdere opwerking, marketing en verkoop. Steensma vond enkele 
collega’s bereid om gezamenlijk een coöperatie op te richten voor 
de productie van koemelk met een verhoogd gehalte aan 
lactoferrine. Volgens het businessplan zou de productie in tien jaar 
moeten groeien naar enkele tientallen miljoenen liters melk. 

Met behulp van investeringsmaatschappij Apax (de banken vonden 
de risico’s te groot) zijn vier melkveebedrijven opgericht met elk 
1000 koeien. Gezamenlijk bedienen zij de volledige wereldmarkt 
van lactoferrine. Een van de bedrijven is gevestigd in de Oekraïne, 
waar veevoer bijzonder goedkoop is, en voorziet Europa en Afrika; 
een is gevestigd in Brazilië en voorziet Noord- en Zuid-Amerika en 
het derde bedrijf is gevestigd in Vietnam en voorziet de markt van 
Zuid-Oost Azië.
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Dairy Delta 
De thuisbasis en vierde vestigingsplaats van het bedrijf is 
overigens nog steeds Nederland, meer in het bijzonder Friesland, 
‘it Heytelan’ van Steensma. Ons land wist zich de afgelopen 
twintig jaar te ontwikkelen tot het ‘Westland’ van de zuivel. Wat 
ooit kleinschalig begon als ‘Food Valley’ in de Gelderse Vallei is 
inmiddels uitgegroeid tot de ‘Dairy Delta’, ‘the place to be’ voor 
iedereen die iets voorstelt in de internationale zuivel, vanwege de 
technologische vernieuwing, de uitstekende  kennisinfrastructuur 
en het dynamische ondernemerschap. 
Elk van de bedrijven van coöperatie Herman produceert tegen-
woordig tussen de vijf en zeven miljoen liter melk per jaar. Terwijl 
de melk onderweg is naar de melktank wordt lactoferrine eruit 
gezeefd met behulp van een selectief membraan. In ruwe vorm 
gaat het naar een van de DSM-bedrijven of licentiehouders die het 
opwerken en verkopen aan farmaceutische bedrijven. De resterende 
melk, die zich verder in niets onderscheidt van gewone melk, 
wordt verkocht als bulkgrondstof voor de productie van kaas.  



Gekoelde brievenbus
De coöperatie zelf levert zijn leden embryo’s en het aangepaste 
voer. Daarnaast zorgt de coöperatie voor verwerking van een deel 
van de melk tot roomboter, slagroom en kaas. Het aantal leden 
van de coöperatie is overigens gelimiteerd tot enkele honderden 
om de markt niet te overvoeren. Die markt bestaat globaal uit de 
Benelux, Noord-Frankrijk en de westelijke deelstaten van Duitsland. 
In andere afzetgebieden zijn zustercoöperaties actief.

Om de markt goed te kunnen bedienen zijn de leden verspreid 
over het afzetgebied gevestigd, zodat klanten de koud gesteri-
liseerde melk rechtstreeks bij de dichtstbijzijnde melkveehouder 
kunnen bestellen. Koud gesteriliseerde melk is melk die niet is 
gesteriliseerd door verhitten, maar door het verwijderen van 
micro-organismen met behulp van een membraan. Eens per week 
laat de coöperatie de gewenste hoeveelheid melk afleveren door 
een gespecialiseerde besteldienst. Elke klant beschikt daartoe over 
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Naar ‘hartelust’ consumeren
Het succes van lactoferrine inspireerde andere ondernemers om 
nieuwe specialités te ontwikkelen. We noemen de coöperatie 
‘Hartelust’, waarvan de aangesloten melkveehouders melk leveren 
die speciaal geschikt is voor hartpatiënten. Via moderne, gerichte 
veredeling met behulp van DNA-merkers zijn koeien ontwikkeld die 
op basis van aangepast krachtvoer (veel lijnzaad) melk produceren 
met een verhoogd gehalte aan CLA (geconjugeerde linolzuren) en 
omega-3 vetzuren. Het toekennen van de gezondheidsclaim had 
nogal wat voeten in de aarde. Even leek het erop dat het initiatief 
een roemloos einde zou beleven, toen de tien oprichters van de 
coöperatie niet genoeg geld konden ophoesten voor een dub-
belblind klinisch onderzoek. Gelukkig bood een zorgverzekeraar 
uitkomst en financierde het klinisch onderzoek tegen schappelijke 
voorwaarden. Diezelfde zorgverzekeraar stimuleerde de afzet door 
de bij de maatschappij aangesloten patiënten een forse korting te 
geven op elke liter Hartelust-melk.



een ‘food box’, zeg maar een gekoelde brievenbus, aan de buiten-
zijde van zijn huis. Alleen de besteller en de klant hebben de code, 
waarmee de ‘food box’ geopend kan worden.     
 
Melk bij de apotheek
Coöperatie ‘Hartelust’ is lang niet de enige die zich profileert met 
melk voor hartpatiënten. Een andere coöperatie, kortweg ‘Hearts’ 
geheten, brengt eveneens een melk op de markt die de kans op 
hart- en vaatziekten sterk vermindert. Alleen doen ze dat niet door 
het gehalte aan gewenste vetzuren te verhogen, maar door het 
gehalte aan ‘verkeerde’ vetzuur, meer in het bijzonder stearine-
zuur, drastisch te verlagen. Stearinezuur maakt dat melk indertijd 
als cholesterolverhogend te boek stond. Coöperatie ‘Hearts’ is er 
in geslaagd om een techniek te ontwikkelen (en te octrooieren) 
waarmee stearinezuur selectief uit verse melk wordt gefilterd. 
Anders dan de CLA-melk van de concurrent wordt deze melk niet 
bij klanten thuis afgeleverd, maar gedistribueerd via gezondheids-
winkels; een combinatie van apotheek en drogisterij die te vinden 
is in de reguliere gezondheidscentra. In die winkels krijgt de 
consument een persoonlijk voedingsadvies dat optimaal aansluit 
bij zijn genetisch profiel, dat aangeeft wat de genetisch bepaalde 
zwakheden en gezondheidsrisico’s van de klant zijn. Dergelijke 
voedingsmiddelen en supplementen zijn ondanks hun hoge prijs 
sinds het begin van de 21ste eeuw steeds populairder geworden. 
Blijkbaar heeft de Nederlander steeds meer over voor een lang en 
gezond leven. 

Moedermelk
Een ander voorbeeld van een specialité is de productie van baby-
melk door eveneens speciaal gefokte koeien, die melk produceren 
die sterk overeenkomt met moedermelk. Wageningse fokkerij-
deskundigen zijn er zelfs in geslaagd om een koe te ontwikkelen 
die gehumaniseerde melk produceert met extra arachidonzuur 
voor te vroeg geborenen. Melkveehouders hebben ook in dit geval 
een coöperatie opgericht die embryo’s en aangepast voer levert. 
In plaats van het product zelf te vermarkten, heeft de coöperatie 
een contract met een multinational, dat de geleverde melk verder 
verwerkt tot babyvoeding. Samen met dit bedrijf wordt onderzoek 
gedaan naar nieuwe melkformules voor ouderen, diabetici en 
mensen met ernstig overgewicht (obesitas).
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Prebiotica
Als laatste succesvolle voorbeeld noemen we de ontwikkeling van 
melk met zogeheten prebiotica. Al sinds de jaren tachtig van de 
vorige eeuw zijn er yoghurts op de markt met zogeheten ‘probiotica’, 
micro-organismen die een gezonde darmwerking bevorderen en, 
zoals rond 2005 bleek, ook een rol spelen bij het versterken van de 
immunologische afweer. Veel van die speciale yoghurtdrankjes, 
zoals Yakult werden verkocht in minuscule flesjes, waarvan je er per 
dag twee moest drinken om het gehalte aan gezonde bacteriën in je 
dikke darm op peil te houden. Alleen al daarom konden leveranciers 
een prijs vragen die -omgerekend- ongeveer het vijftigvoudige was 
van gewone yoghurt.

Rond 2008 bleek dat er een veel efficiëntere manier was om de 
gezondheid van de darmflora te bevorderen, namelijk door het 
toedienen van voedingsstoffen die de groei van bepaalde gezonde 
bacteriën, die van nature in de darm aanwezig zijn, stimuleren. 
Enkele van die zogeheten prebiotica bleken in kleine concentraties 
voor te komen in koemelk. Omdat het erfelijk materiaal van de 
koe inmiddels bekend was, slaagde men er vrij snel in om een ras 
te ontwikkelen met een sterk verhoogd gehalte aan prebiotica in 
de melk. Klinisch onderzoek in het AMC wees uit dat het dagelijks 
consumeren van een half glas van deze prebiotische melk meer 
dan voldoende was om het effect van yoghurts met probiotica te 
evenaren.

Met ondersteuning van hun coöperatie heeft een groep melkvee-
houders de uitdaging opgepakt. Zij produceren de embryo’s en 
zetten die zowel in Nederland als elders in de wereld af. Daarnaast 
produceren ze prebiotische melk voor de West-Europese markt. 
De coöperatie heeft hen in het begin geholpen met het vinden 
van financiers. Nu de productie eenmaal draait zorgt de coöperatie 
voor de kwaliteitscontrole, de verwerkingen en voor de marketing 
op basis van een prestatiecontract. De boeren zelf dragen het risico.



Zij richten zich op demonstraties bij supermarkten die probeerden 
te stunten met de melkprijs. 

Rechtstreeks naar de super
De dames maakten zich in Zweden samen boos over de Nederlandse 
kneuterigheid en fantaseerden over de oprichting van een ‘Milk 
International’. Een bedrijf of combinatie van bedrijven die niet alleen 
zelf hun melk verwerken, maar deze ook rechtstreeks leveren aan de 
Aldi’s, Lidl’s en Casino’s van Europa. We kunnen het ons nauwelijks 
voorstellen, maar in een periode dat alle melk via de coöperatie 
werd verwerkt en afgezet was dat een revolutionair idee. 
De rest is geschiedenis. De dames slaagden er in om eerst hun 
mannen en daarna enkele grote financiers ervan te overtuigen dat 
het zinvol was om te investeren in grootschalige melkveehouderijen. 
De sommetjes van het bedrijf van Marja Liebrand, die in het 
voormalige Oost-Duitsland melk wist te leveren tegen een kostprijs 
van 19 cent per liter, bleken daarbij tamelijk overtuigend. Elk van 
de partners kocht een voormalig staatsbedrijf in Mecklenburg-
Vorpommern, een tamelijk arme Duitse deelstaat, waar nieuwe 
ondernemers op een aardige subsidie konden rekenen. Gezamenlijk 
kochten en beheerden ze een melkfabriek, waar hun melk werd 
gepasteuriseerd of gesteriliseerd dan wel verwerkt tot karnemelk 
en yoghurt. Geen ‘fancy’ producten, maar gewoon basale levens-
middelen, die betaalbaar zouden zijn voor de weinig draagkrachtige 
bevolking van voormalig Oost-Duitsland. 
De meeste partners hielden overigens hun bedrijf in Nederland 
aan. Ze bleven ‘semigranten’, drie dagen per week in Duits, vier 
dagen – inclusief het weekend – in Nederland.

Koud steriliseren
De doorbraak kwam toen Marja Liebrand de hand wist te leggen 
op een nieuwe techniek voor koude sterilisatie met behulp van 
membranen (zie boven). Het principe was al langer bekend, maar 
in 2010 slaagde een groep van de Universiteit Twente er in om het 
probleem van het dichtslibben van de membraan (eigenlijk een 
zeer fijne zeef) op te lossen. Daardoor werd het mogelijk om melk 
te steriliseren, dat wil zeggen alle micro-organismen te verwijderen, 
zonder verlies van smaak. Zowel de supermarkt als de consument 
vond het wel makkelijk, melk die je ongekoeld drie maanden kon 
bewaren met de smaak van gepasteuriseerde melk. 
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Angry young women
Naast de melkveehouders die zich hebben gestort op ‘value’, de 
productie van specialiteiten voor de voedings- en farmaceutische 
industrie, heeft een aantal melkveehouders in het begin van de 
21ste eeuw gekozen voor volume: zoveel mogelijk melk tegen zo 
laag mogelijke kosten. Een van hen is Marja Liebrand, toentertijd 
een ‘angry young woman’, maar inmiddels de ‘grand old lady’ van 
de koud gesteriliseerde melk. Eind jaren negentig had ze met haar 
deel van de erfenis (opgebouwd door haar vader en grootvader 
met de handel in koffie) een staatsmelkveebedrijf in het voor-
malige Oost-Duitsland gekocht en omgebouwd tot een modern, 
efficiënt bedrijf met 1000 melkkoeien. Op een bijeenkomst van 
Alfa Laval in Zweden, ergens in het voorjaar van 2002 was ze Inge 
Zijderveld tegen het lijf gelopen, echtgenote van Rinze Zijderveld, 
een melkveehouder die met twee compagnons pogingen onder-
nam om een melkveebedrijf met 6000 stuks melkvee van de grond 
te tillen op het Hoge Land in Groningen. Het bleef vooralsnog bij 
pogingen, want hun plannen stuitten op verzet van de bevolking 
en liepen stuk op de regels en voorwaarden van de gemeente en 
de provincie. 
Van hun eigen organisatie kregen ze weinig steun. Die moest 
weinig hebben van grootschalige bedrijven, omdat de voormannen 
meenden dat daardoor het maatschappelijk draagvlak voor de 
melkveehouderij, de ‘licence to produce’ zou worden ondermijnd. 

VOLUME
2

meer en beter



Ketenregisseurs
Technologische ontwikkeling in combinatie met het verdwijnen 
van de laatste vormen van ondersteuning leidden tot een nieuwe 
golf van fusies en schaalvergroting in de zuivel. Milk International, 
het bedrijf van Marja Liebrand en partners, ontwikkelde zich 
daarin tot een belangrijke speler. Waar indertijd de markt voor 
dagverse gepasteuriseerde melk nog vooral nationaal was, maakte 
de techniek van koude sterilisatie het mogelijk om melk over veel 
grotere afstanden te vervoeren. In de periode tot ongeveer 2015 
tekende zich daardoor een heel nieuw patroon van bedrijvigheid 
af. Bedrijven als de Liebrand Group ontwikkelden zich tot regisseur 
van ketens die zich niet beperkten tot Europa, maar zich in som-
mige gevallen wereldwijd uitstrekten. 
Op dit moment laat de situatie zich als volgt beschrijven: De melk 
zoals die in de supermarkt ligt wordt voornamelijk geproduceerd 
op grote bedrijven, die minimaal zeshonderd koeien of een veel-
voud daarvan tellen. De ervaring heeft geleerd dat zeshonderd 
de optimale kuddegrootte is als het gaat om efficiënte inzet van 
arbeid en maximale benutting van de melkapparatuur. De meeste 
bedrijven bevinden zich in Oost-Europa tot en met Wit-Rusland en 
de Oekraïne, waar grond en arbeidskrachten nog steeds relatief 
goedkoop zijn.
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Nieuwe partners
De rauwe melk wordt op de bedrijven zelf in Oost- en West-Europa 
koud gesteriliseerd. Een deel ervan gaat naar de winkelorganisaties 
die de melk onder ‘private label’ verkopen. De melkproducenten 
werken nauw samen met de supermarkten en spelen een actieve 
rol bij inrichting en onderhoud van het schap. Ook worden geza-
menlijk promotie-acties gehouden. Af en toe brengt iemand nog 
eens in herinnering hoe supermarkten en zuivelsector 
tegenover elkaar stonden in het begin van de 21ste eeuw en dan 
wordt er door de jongeren met ongeloof gereageerd. Ze weten 
niet beter dat producenten en winkelorganisaties elkaar keihard 
nodig hebben in de slag om de gunst van de verwende consument. 
Het grootste deel van de melk gaat naar de verwerkende industrie, 
bedrijven die zich, anders dan de twintigste-eeuwse coöperaties 
vergaand hebben gespecialiseerd. Zo heeft een van de oude 
coöperaties en zich ontwikkeld tot een pan-Europese speler, die een 
onafzienbare reeks ‘hedonistische’ toetjes op de markt brengt. Dat 
zijn toetjes die vooral worden gekocht omdat ze lekker smaken. 
Een ander zuivelbedrijf daarentegen heeft zich gespecialiseerd in 
de gezonde tussendoortjes op yoghurtbasis, zoals yoghurts verrijkt 
met vitamines, calcium, pro- en prebiotica en andere supplementen 



12

gierepen voor sporters, maar door er smaakjes aan toe te voegen, 
werden ze al snel een onmisbaar ingrediënt voor een geslaagd 
kinderfeestje. De knisperende chips in vele kleuren en smaken doen 
het tegenwoordig zelfs uitstekend bij voetbalwedstrijden en in 
disco’s, niet in de laatste plaats omdat je ook de zakjes kunt eten. 
  
Vietnam aan de melk 
De Liebrand Group heeft zich in de afgelopen decennia niet 
beperkt tot Europa, maar is een wereldspeler geworden met 
vertakkingen in Azië, Amerika en Afrika. Het begon rond 2010 in 
Vietnam waar de overheid zich tot doel had gesteld dat elke op-
groeiende Vietnamees tot zijn vijftiende of zestiende jaar minstens 
een halve liter melk per dag moest kunnen drinken. Op die manier 
hoopte men niet alleen de gezondheid te verbeteren, maar ook 
de gemiddelde lengte te vergroten. Een van de motieven was, dat 
Vietnamezen zelden of nooit een Olympische medaille mee naar 
huis brachten. Dankzij bestaande contacten tussen Wageningen UR 
en de Universiteit van Hanoi werd de Liebrand Group uitgenodigd 
om samen met de Vietnamese overheid een meerjarig programma 
op poten te zetten met als doel het verhogen van de melkpro-
ductie en het verbeteren van de kwaliteit en de afzet. In het nog 
voornamelijk rurale Vietnam werd gekozen voor een opzet waarbij 

voor uiteenlopende groepen als opgroeiende kinderen, ouderen, 
duursporters en de enkeling die nog een zittend leven leidt.
Een van de Nederlandse coöperaties heeft zich gespecialiseerd 
in kaas en andere fermentatieproducten, zoals de opvolgers van 
Valess. Ooit werd het product als vleesvervanger in de markt gezet, 
maar inmiddels is er een hele reeks samengestelde hartige maal-
tijdcomponenten op de markt en eet de Nederlander eigenlijk 
alleen nog vlees bij bijzondere gelegenheden.

Party-zuivel
DSM, al eerder genoemd, ontwikkelde in 2005 bij wijze van expe-
riment een ‘transparante’ melk, een heldere vloeistof waarin de 
eiwitten, verantwoordelijk voor de opaalkleur, door enzymen zijn 
‘opgeknipt’. De enzymcocktail zet ook de lactose om in glucose, 
waardoor de transparante melk niet alleen ietsje zoeter is, maar 
ook beter te verteren voor bevolkingsgroepen die van nature slecht 
tegen melk kunnen. In samenwerking met de frisdrankenindustrie 
is tussen 2005 en 2010 een heel scala aan gezonde frisdranken op 
basis van melk ontwikkeld. 
Uit Nieuw-Zeeland tenslotte kwam in diezelfde periode de techniek 
om gezonde ‘chips’ te maken op basis van melkeiwitten. In eerste 
instantie werden ze gebruikt als ingrediënt in cornflakes en ener-



families zelf een of enkele koeien houden, die tweemaal per dag 
gemolken worden door een goed getrainde melker. Die melker 
geeft ook adviezen over de verzorging van de koe en kan deze ook 
insemineren. Een deel van de melk is voor de familie, de rest wordt 
koud gesteriliseerd in een kleinschalige installatie en verkocht aan 
de handel voor consumptie of verdere verwerking. 

De van oorsprong Nederlandse melkmultinational slaagde er in 
om samen met de Vietnamese overheid en de universiteiten van 
Wageningen en Hanoi in tien jaar tijd een perfect functionerende 
melkvoorziening op gang te brengen. 
Naast verpakte melk vinden we op de schappen van de winkels in 
Zuid-Oost Azië tegenwoordig ook kaas, yoghurt en andere melk-
producten, die zijn geproduceerd in Vietnam. De afgelopen jaren 
bedroeg de groei in de melkconsumptie zo’n 7 à 8 procent per jaar.
De ontwikkelingen in het naar verhouding kleine buurland (toch 
nog 80 miljoen inwoners, evenveel als Duitsland) waren de autori-
teiten in China niet ontgaan. In 2015 vonden de eerste gesprekken 
plaats tussen bestuurders van de provincie Guangzhou, toen en nu 
een van de sterkst groeiende regio’s in de wereld. In kleinschalige 
melkproductie op familiebedrijven was men niet zo geïnteresseerd. 
De snelle industrialisatie en vooral ook de zich nog sneller ontwik-
kelende dienstensector vergden inzet van zoveel mogelijk mensen. 
De Liebrand Group werd gevraagd om een moderne, hooggeauto-
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matiseerde melkveehouderij en verwerkende industrie op poten te 
zetten in Guangzhou. 

Van meetmelk naar maatmelk
Het bedrijf zag zijn kans schoon en zette in op geavanceerde 
sensortechnologie die het mogelijk maakt om tijdens het melken 
in-line verschillende soorten melk te onderscheiden en te scheiden. 
Optische sensoren ‘zien’ de eiwit- en vetsamenstelling van de melk 
die door de leiding stroomt en via kleppen worden verschillende 
kwaliteiten melk naar verschillende tanks geleid. Door te differen-
tiëren naar ras, naar seizoen en zelfs naar koe kunnen specialiteiten 
‘en masse’ geproduceerd worden. De differentiatie is vraaggestuurd 
en varieert afhankelijk van het seizoen en de dan heersende trends. 
De sensortechnologie maakt het ook mogelijk om een uiteenlo-
pende reeks combinaties te maken van vet, eiwit, melksuiker en 
caseïne, exact afgestemd op de behoefte in de volgende schakel 
van verwerking. Kaasmelk, halfvolle melk, softijs-melk, melk voor 
regionale yoghurtvariëteiten en lactosevrije melk voor dat deel van 
de Chinese bevolking dat lactose-intolerant is. Door de differentiatie 
dalen de verwerkingskosten in de fabriek, terwijl de prijs van de 
‘en masse’ geproduceerde specialiteiten juist hoger ligt. Door ‘spelen’ 
met de voeding en door het werken met verschillende melkvee-
rassen, slaagde de Liebrand Group erin om een meerwaarde van 
enkele centen per liter melk te creëren.



Quotumgekte
Lang niet alle melkveehouders hadden de behoefte of de moge-
lijkheden om hun bedrijf op te schalen tot 600 koeien of meer. 
Aan het begin van de 21ste eeuw leverden ze nog altijd trouw 
hun melk aan de coöperatie, zoals hun vaders en grootvaders dat 
de hele 20ste  eeuw hadden gedaan. Op die manier hadden ze 
marktmacht opgebouwd en meestal een redelijke prijs voor hun 
melk gekregen. Omdat de tegenspelers – de supermarkten - steeds 
groter en machtiger werden, bleven de coöperaties fuseren, tot er 
uiteindelijk nog twee grote en een viertal middelgrote waren over-
gebleven in Nederland. Hoewel de melkprijzen aan het begin van 
de 21ste eeuw nog redelijk waren, zagen veel melkveehouders de 
bui al hangen. Veel van hen probeerden uit te breiden door grond 
en quota aan te kopen. Een quotum was het recht om een bepaald 
aantal liters melk per jaar te produceren. Het systeem was ingesteld 
om de productie van melk in Europa te beperken. De grote vraag 
naar quota leidde ertoe dat de prijs ervan tot absurde hoogten 
steeg; sommige melkveehouders betaalden twee tot drie euro voor 
het recht om een liter melk te produceren. Achteraf is deze periode 
wel vergeleken met  de ‘tulpengekte’ van de zeventiende eeuw 
toen rijke kooplieden absurde bedragen neertelden voor bijzondere 
tulpenbollen. Hoewel er ook veel geld is verloren, kwam er toch iets 
goeds uit die tulpengekte. In die periode is namelijk de basis gelegd 
voor de vooraanstaande positie van ons land op het gebied van de 
plantenveredeling. Ook uit de ‘quotumgekte’ is iets goeds voortge-
komen, namelijk de inmiddels tamelijk vooraanstaande positie die 
Nederland inneemt op het gebied van melk- en andere producten 
met een ‘goede smaak’. Maar laten we bij het begin beginnen.

Race to the bottom
Rond de eeuwwisseling constateerden diverse melkveehouders dat 
ze, samen met hun coöperatie, bezig waren met een ‘race to the 
bottom’. De macht van de Europees opererende winkelorganisaties 
was dusdanig groot geworden, dat de prijzen voor melk en melk-
producten onder zware druk stonden. Demonstraties bij super-
markten die stuntten met melkprijzen, haalden weinig uit. Ook de 
normale melkprijs was voor veel melkveehouders te laag om er een 
behoorlijk inkomen uit te halen.
Bovendien verslechterde de situatie rond 2007. Vanuit Oost-Europa 
begonnen grootschalige bedrijven, vaak geleid door Nederlandse 
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‘semigranten’, te knabbelen aan de randen van de West-Europese 
markt. Ondanks langdurig verzet van de meeste ministers van 
Landbouw, inclusief de Nederlandse, waren de landbouwsubsidies 
een ‘Chefsache’ geworden, een zaak van de premiers. Zij hadden 
in 2006 besloten om de subsidies voor de landbouw voor 2014 af te 
bouwen, te beginnen met de exportsubsidies.
 
Koude sanering
In 2013 vond er een flinke ‘shake out’ plaats in de sector, een 
behoorlijk ‘koude’ sanering. Het verdwijnen van het melkquotum, 
zorgde voor het ineenstorten van de quotumprijzen, waardoor 
een groot aantal melkveehouders in de problemen kwam. Een 
aantal koos voor een vlucht naar voren; ze maakten zich los uit de 
coöperatie en stortten zich op de productie van ‘specialités’. Weer 
anderen zochten het in het vergroten van de melkplas zowel door 
aankoop en renovatie van grootschalige bedrijven in Oost-Europa 
als door bundeling van krachten in eigen land. Ook die groep 
scheurde zich los uit het oude coöperatieve verband, bundelde de 
krachten met collega ‘megamelkers’ en zochten met behulp van 
handige commissionairs hun heil op de Europese spotmarkt.
Van de overigen besloot een aantal voortijdig te stoppen met 
melkvee en hun grond te verkopen of te verhuren voor de teelt van 
ruwvoer. Een enkeling wist een aardige boterham te verdienen door 
het jongvee van de megabedrijven te verzorgen. Weer anderen 
probeerden hun bedrijf te combineren met een deeltijdbaan in 
de bouw of elders. 

Venture capital
Als gevolg van alle ontwikkelingen en de steeds verder uiteenlopende 
belangen, maakten de grote zuivelcoöperaties rond 2010 zware 
tijden door. Een werd er omgevormd tot een NV, waarbij het 
kapitaal van de leden/melkveehouders, voorheen de ‘dode hand’ 
tot leven werd gewekt in de vorm van verhandelbare aandelen. 
Naast de oprichting van een aantal BV’s, verwerkende bedrijven 
die zich op verschillende deelmarkten stortten, werd een deel 
van het coöperatiekapitaal gereserveerd om te dienen als risico-
dragend ‘venture capital fund’ voor innovaties op het gebied 
van melkveehouderij en zuivel. Het venture capital fund, toepas-
selijk ‘Champion’ geheten, ondersteunde tal van initiatieven van 
melkveehouders, die op een of andere manier niet mee konden of 
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wilden in de schaalvergroting. Niet alleen met risicokapitaal, maar 
ook met adviezen over bedrijfsvoering, technologie, marketing en 
samenwerking. Adviezen waar veel samenwerkingsverbanden van 
melkveehouders hun voordeel mee hebben gedaan.  

De nieuwe coöp
Een andere zuivelcoöperatie koos er onder druk van de omstandig-
heden voor het oude coöperatieve model grondig te herzien. Wat 
later haar redding bleek te zijn kostte haar aanvankelijk bijna de 
kop. Een nieuwe drastische herordening van risico, zeggenschap en 
profijt kende veel tegenstanders die de nieuwe koers als anti-
coöperatief betitelden. De melkprijs werd drastisch gedifferentieerd 
op basis van de toegevoegde waarde van de betreffende melkkwa-
liteit in de markt. Het lidmaatschap, omgevormd tot co-makership, 
vereist een grotere participatie in het risicodragende kapitaal van 
de onderneming. Een deel van dat kapitaal wordt benut voor 
innovatietrajecten samen met leveranciers. Unieke ondernemers-
kwaliteiten en geniale ideeën van ledenleveranciers krijgen zo meer 
kans om in coöperatief verband opgepakt, ondersteund en benut te 
worden. Er ontstonden daarnaast ook nieuwe coöperatieve vereni-



het stof doen bijten. Op de eerste plaats is al vanaf het begin een 
uitgekiend stelsel van ‘appellations controlées’ ontwikkeld, waarbij 
strenge eisen worden gesteld aan oorsprong en bereidingswijze. 
Dankzij een minuscule RFID, een ‘radio frequency identification 
tag’ kan de consument precies nagaan wie het product heeft 
gemaakt, hoe het is bereid en langs welke weg het op zijn tafel 
is gekomen. Frauderen is vrijwel onmogelijk en als het gebeurt 
zijn er voldoende kritische consumenten die ervoor zorgen dat de 
boosdoener snel wordt gepakt.   

De ‘affineur’
Omdat de gang van zaken rond de Franse wijn heeft laten zien dat 
keurmerk en identificatie alleen niet voldoende zijn om je markt 
vast te houden, hebben de coöperaties vrijwel vanaf hun ontstaan, 
pogingen ondernomen om beter zicht te houden op de wensen 
van de markt. In samenwerking met de Hogeschool Larenstein is 
daarom indertijd een hogere beroepsopleiding tot ‘affineur’ in het 
leven geroepen. Geen gewone kaashandelaar, maar iemand die 
voor zijn afnemers – restaurants, speciaalzaken en verenigingen 
van particulieren – kazen inkoopt. Een intermediair die enerzijds 
zijn clientèle adviseert over welke kaas of kazen zich lenen voor 
consumptie bij verschillende gelegenheden; anderzijds de producent 
inzicht verschaft inde wensen van gebruikers. 

Celebrate Food
Een aantal coöperaties heeft zich verbonden met andere ambach-
telijke ondernemers, waaronder producenten van meer exclusieve 
groenten en vleesproducten in de koepel ‘Celebrate Food’. Een 
concept waarvoor het Innovatienetwerk in 2005 de eerste voorzet 
leverde. Het betreft in wezen een nieuw afzetkanaal voor mensen 
die een hekel hebben aan de wekelijkse inkopen in de supermarkt 
en tevens bereid zijn om wat meer te betalen voor iets dat lekker 
en gezond is. Hoewel de dekking West-Europees is, is ‘Celebrate 
Food’ in wezen regionaal van opzet. Binnen een bepaalde regio 
hebben coöperatieve verenigingen van groentetelers, ambachte-
lijke slachterijen en zuivelproducenten gezamenlijk een distributie-
centrum opgericht. Leden/consumenten kunnen 24/7 hun bestel-
ling doorgeven via Internet. Deze wordt automatisch gecodeerd en 
de deelnemende bedrijven krijgen elektronisch door wat zij geacht 
worden te leveren aan het gezamenlijke distributiecentrum. In het 
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gingen van kleine en middelgrote melkveehouders, die gezamenlijk 
hun product verwerken en vermarkten. Sommige verenigingen tellen 
vijf leden en bedienen een bescheiden regionale markt. Andere 
coöperaties tellen honderd tot honderdvijftig leden en bedienen de 
verwende consument in het Noord-Westen van Europa.

Meshanger en Jersey-room
Wat deze nieuwe coöperaties gemeen hebben is dat ze zich con-
centreren op een of meer ambachtelijke specialiteiten, waarvoor 
ze een meerprijs weten te realiseren. Het soort producten varieert 
enorm en loopt van dagverse melk en room van Jersey koeien tot 
melk van het seizoen en speciale boer’N yoghurt. De coöperaties 
brengen bij elkaar tientallen verschillende kazen op de markt, 
variërend van de Noord-Hollandse Meshanger, waarvan jaarlijks 
slechts enkele honderden kilo’s worden gemaakt en die vooral 
gastronomisch interessant is tot en met de Mastenbroeker reeks 
kazen, waarvan de productie in de duizenden loopt en die in heel 
West-Europa en ver daarbuiten op tafel staan. 

Chinese markt in Nederland
Ook in het Verre Oosten groeit de belangstelling voor de ambach-
telijk gemaakte zuivelproducten uit Nederland. Dat merken we 
niet alleen aan de groeiende export van specialités, maar ook aan 
de interesse van de sterk groeiende stroom toeristen. Jaarlijks be-
zoekt meer dan één miljoen Chinezen ons land. Zij zijn dol op een 
bezoekje aan de kleine in hun ogen ambachtelijke coöperaties en 
hun leden en smullen van de verhalen over historie en oorsprong 
van de ambachtelijke specialiteiten. Ondertussen laten ze zich de 
authentieke kazen goed smaken. Sommige veehouders hebben de 
kans gegrepen. Ze spreken Chinees en werken samen met grote 
touroperators uit de Randstad. Rondom hun kazen en yoghurts or-
ganiseren ze gastronomische happenings en culturele shows waar 
de welgestelde Chinezen graag de beurs voor trekken.

Appelation controlée en RFID
De producten van de coöperaties, die overigens ook elders in 
Europa navolging hebben gevonden, zijn naar naam en oorsprong 
beschermd. De grote industriële kaasbereiders doen nog steeds 
pogingen om op die markt in te breken. Op verschillende manie-
ren hebben de ambachtelijke coöperaties de multinationals in 



centrum worden de levensmiddelen voorbewerkt (gesneden, 
gewassen, voorgegaard) zodat de op zijn gemak gestelde consument 
met weinig moeite een gourmet maaltijd in elkaar kan zetten. 
Desgewenst worden er ook een of enkele flessen wijn bij geleverd. 
Binnen enkele uren nadat de bestelling is binnengekomen wordt 
het bestelde afgeleverd, wederom 24/7, in de gekoelde ‘food box’ 
die bij de leden/consumenten aan de gevel is bevestigd. Er is ook 
een voordeliger variant, waarbij de consument de bestelling 
zelf op een vast distributiepunt, meestal een pompstation of een 
buurtwinkel, afhaalt.  Wat prijsstelling en kwaliteit betreft richt 
Celebrate Food zich op de wat oudere consument, die graag samen 
met partner en/of vrienden lekker eet en toch een beetje op zijn 
gemak is gesteld. Met andere woorden, geen uur in de keuken 
staan, zoals begin 21ste eeuw nog gebruikelijk was als je mensen 
‘te eten’ kreeg. Omdat de individualisering tot veel intensievere 
sociale contacten heeft geleid, eten veel mensen tegenwoordig 
enkele keren per week samen met vrienden.
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 De beleveniswinkel 
‘Celebrate Food’ blijkt echter ook aan te slaan bij gezinnen met 
kinderen. Hoewel de prijs gemiddeld twintig procent hoger ligt 
dan bij de industrieel bereide voedingsmiddelen die je in de super-
markt koopt, weegt dat blijkbaar minder zwaar dan het wekelijkse 
corvee van boodschappen doen. Met de opkomst van de enorme 
weidewinkels, waar je min of meer verplicht wordt om een bepaalde 
route langs de verschillende afdelingen te volgen is dat ook geen 
pretje meer. Hoewel ze de bulk van hun levensmiddelen bestellen 
via internet, wordt juist deze groep van tweeverdieners met kinde-
ren verleid tot ‘entertainment shoppen’ in de ‘beleveniswinkel’ of  
‘feesteetwinkel’, eveneens onder het label Celebrate Food. Daar 
vermaken de kinderen zich op woensdagmiddagen en zaterdagen 
uitstekend in een kinderboerderij, waar ze kunnen zien, voelen, 
ruiken, koken en proeven; waar je kunt spelen en dineren en waar 
je uiteindelijk alles wat je lekker vind in op maat samengestelde 
‘menudozen’ mee naar huis kunt nemen.  



Slotwoord van de auteurs
Voorspellen is moeilijk; vooral als het om de toekomst gaat. De in het voorgaande geschetste toekomstbeelden voor de Nederlandse melk-
veehouderij en zuivel zijn dan ook geen voorspellingen. Het zijn projecties, fantasieën zo u wilt. Of ze ooit realiteit worden is eigenlijk niet zo 
belangrijk. Ze zijn vooral bedoeld om te laten zien dat met kwalitatief hoogwaardig ondernemerschap en ruimte voor vernieuwing de Neder-
landse melkveehouderij en zuivel toekomst heeft. Een toekomst waarin melk niet uitsluitend wit is, maar vele kleuren kent. Van grondstof voor 
medicijnen en voedingssupplementen tot en met de dessertkazen in een sterrenrestaurant. Een toekomst ook waarin naast grote coöperaties 
ruimte is voor kleine coöperatieve initiatieven die jaarlijks een paar ton kaas produceren, maar ook voor een private melkmultinational.  
Een toekomst tenslotte waarin ‘Us Mem’ hoogtij dagen beleeft als nationale mascotte én als vertrouwde bron van toegevoegde waarde. 
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