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Voor u gelezen

Zonne Zuivel
Biologisch-dynamisch landbouwbedrijf 
Zonnehoeve in Zeewolde wil starten met de 
eigen verwerking van melk. De eerste 55.000 
euro die nodig is voor de start wil bedrijfs
leider Tèka Kappers verzamelen op het 
crowdfundingplatform doorgaan.nl. “Het 
plan is om een coöperatie op te zetten waar-
van consumenten door deelcertificaten 
mede-eigenaar worden. Het startbedrag is 
nodig om een ruimte geschikt te maken voor 
de productie van zuivel. De producten wor-
den onder het merk Zonne Zuivel regionaal 
afgezet via natuurvoedingswinkels, internet-
winkels en de winkel van de boerderij die we 
onlangs hebben geopend.”
uit: boerderij vandaag

Laagste zuurtegraad
Pieter Jan Groot uit Middenbeemster koos 
voor een GEA-melkrobot met twee boxen 
achter elkaar in zijn nieuwe ligboxenstal. 
Hij koos voor deze robot vanwege zijn kaas-
makerij. De GEA heeft de laagste zuurte-
graad in de melk. Die is namelijk 0,3 tot 0,4, 
terwijl die bij andere robots 0,7 tot 0,8 is. 
Extra arbeidsgemak zit ‘m in het gestuurde 
koeverkeer achter de robots. De koeien wor-
den automatisch gesepareerd. Onder meer 
naar de weidebox een paar meter verder.
De kaasmakerij is ook nieuw, maar het kaas 
maken zelf zeker niet. De familie Groot 
maakt als sinds 1978 Beemster Boerenkaas.
uit: boerderij.nl

Kaas gestolen
Dieven hebben 46 kazen gestolen uit de 
kaasmakerij van Johan Verheyen aan de 
Wisentweg in Dronten. Hij schat de schade 
op al gauw zo’n 3.500 euro. “Ik heb de kazen 
zondagavond nog gekeerd. Toen was alles 
nog in orde in de kaasmakerij.” De volgende 
ochtend ontdekte hij de diefstal. “Ze hadden 
ook de winkel en de kassa opengebroken”, 
schetst de kaasmaker. “Opvallend is dat ze 
van verschillende kaassoorten een aantal 
meenamen.” Deze dieven wisten dus heel 
goed wat ze zochten, is zijn conclusie. De 
politie vermoedt dat men de gestolen kazen 
via markten weer aan de man zal proberen 
te brengen. Kaasmaker Verheyen werkt 
samen met Warmonderhof-opleidingen.
uit: de stentor

Op 10 juni organiseert NieuwVers een zuivelproeverij. De proeverij is onder­
deel van de zoektocht van Nieuwvers naar ‘zalige zuivel’: zuivel die lekker is 
én qua duurzaamheid zo ver mogelijk vooroploopt.

NieuwVers helpt de koplopers onder de kleinere en middelgrote boeren en voedsel-
verwerkende bedrijven bij het ontwikkelen en in de markt zetten van hun unieke 
en vooruitstrevende producten. Dit keer ging NieuwVers op zoek naar zuivel
producten. Er waren veertig geïnteresseerden, van wie uiteindelijk dertien produ-
centen zich ingeschreven hebben met in totaal vijftien producten, waaronder diverse 
boerderijzuivelproducten. Deelname aan het NieuwVers-traject vergt van de produ-
centen zelf ook een tijdsinvestering en een eigen financiële bijdrage. De zuivel 
wordt beoordeeld op bereiding en smaak, technische en commerciële haalbaarheid 
en duurzaamheid.
Voor het bijwonen van de proeverij kunt u zich aanmelden bij Dorine Rüter via 
dorine.ruter@urgenda.nl. Zie voor meer informatie www.nieuwvers.nu.

Zuivelproeverij NieuwVers

Pop-up proeverij Cum Laude geslaagd
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Consumenten werden rechtstreeks bereikt met de pop-up proeverij.

“Cum Laude is een prachtige kapstok om al het moois dat de kaas- en zuivel-

boerderijen te bieden hebben onder de aandacht te brengen van de consument. 

Om de consument rechtstreeks te bereiken met Cum Laude, organiseerden we 

daarom dit jaar voor het eerst een pop-up proeverij. Het was een geslaagd 

evenement”, vertelt Atie van Olst van de Cum Laude-commissie.

De pop-up proeverij vond plaats op zaterdag 5 april op de weekmarkt Vredenburg in 
Utrecht. Atie van Olst: “Het leuke van pop-up is dat het spontaan is. Dat is ook een 
nadeel, want prijswinnende boeren weten niet vooraf dat ze prijswinnaar Cum Laude zijn. 
Maak dan maar eens, na zo’n hectische week met Cum Laude, tijd vrij op zaterdag om je 
in te zetten voor de generieke promotie van de sector.”
Tamara en Mattieu Spruit, Jaap en Lineke de Bruin, Marga Mooren en Lidia van Leeuwen 
waren aanwezig met de top drie van de Goudse Boerenkaas Cum Laude en de winnende 
Kaas met een Verhaal. De familie Meijer, Theo Warmerdam, Gebr. De Vos en de familie 
Verhoef zorgden ervoor dat het publiek ook van de winnende oude Boerenkaas, boeren
boter, boerenkruidenkaas en boerenyoghurt kon proeven. Jos van Riet wist als spreek
stalmeester als vanouds de aandacht van het publiek te trekken. De winnaars liepen zelf 
over de markt om hun producten te laten proeven.

Bas de Groot (37), voormalig student, 
docent en coördinator aan Warmonder­
hof en onder meer ondernemer/oprich­
ter van het Rotterdamse stadslandbouw­
bedrijf Uit Je Eigen Stad, is een fervent 
melkdrinker. Melkverslaafd, zegt hijzelf. 
Maar de halfvolle gepasteuriseerde melk 
uit de fabriek is een smakeloos product, 
vindt Bas. Hij zet zich ervoor in om weer 
smaakvolle melk op de markt te krijgen.

Bas’ ‘zoektocht’ naar smaakvolle melk 
begon anderhalf jaar geleden toen hij een 
blog schreef voor The Milk Story met de 
titel ‘Je hebt melk en je hebt melk’. Daarna 
werd hij gevraagd door Sietske Klooster 
van de Melksalon om de smaak van de 
melk van zeven verschillende boerderijen 
te gaan beschrijven. “Ik ontdekte dat er 
ruimte is voor melkdifferentiatie. De ene 
melk is de andere niet. Elke melkveehou-
der produceert een unieke melk met een 
unieke smaak, maar ook met unieke 
gebruiksmogelijkheden. Zo kwam ik erach-
ter dat de Jersey-melk van Weerribben 
Zuivel heel goed in koffie past. Je kunt er 
geniale melkschuim van maken voor de 
cappuccino vanwege het hoge eiwit- en vet-
gehalte en de melk is ook nog eens lekker.”
Volgens Bas is er ruimte op de markt voor 
verschillende soorten smaakvolle melk, 
terroirmelk: melk met typerende kenmer-
ken dankzij de herkomst. Bas: “Rauwe melk 
is natuurlijk de top, omdat hierin alle 
smaak behouden blijft.” Maar aan de ver-
koop van rauwe melk worden specifieke 
eisen gesteld vanwege risico’s voor de 
volksgezondheid. De belangrijkste eis is dat 
rauwe melk alleen mag worden verkocht 
op het bedrijf van de melkveehouder waar 
de melk gewonnen is. “Ik vind dat er 
bekrompen wordt omgegaan met de risico’s 
van het drinken van rauwe melk”, aldus 
Bas. “Pasteuriseren is ooit ingevoerd van-
wege met name het risico van besmetting 
met tbc. Maar de professionele melkvee
stapel in Nederland is al een tijdje tbc-vrij. 
We leven nu in andere tijden met andere 
risico’s. En consumenten kunnen tegen-

woordig op vele manieren informatie tot 
zich nemen, ook over de risico’s die aan 
voedsel kunnen zitten, en er zelf voor 
kiezen om rauwe melk te drinken of niet.”
In sommige landen worden voor de afzet 
van rauwe melk vooraf eisen gesteld, weet 
Bas. “De melk moet dan elke week op 
pathogenen worden getest. Ik zou het niet 
gek vinden als de Nederlandse overheid 
deze eis ook zou stellen en dat de afzet van 
rauwe melk daarmee wordt vergemakke-
lijkt. Boeren krijgen dan meer mogelijk
heden om hun melk zelf te vermarkten en 
consumenten hebben makkelijker toegang 
tot smaakvolle melk.”
Bas wil ook gaan onderzoeken welke 
wegen er met de huidige wetgeving zijn 
om rauwe melk breder af te zetten. “Mis-
schien door consumenten in coöperatie-
vorm vee te laten kopen. Zij mogen de 
melk van hun eigen dieren immers 
gewoon drinken.”
Lang niet iedere melkveehouder zal zijn 
rauwe melk zelf willen vermarkten, snapt 
ook Bas. En rauwe melk zal waarschijnlijk 
een nichemarkt blijven. “De meeste boeren 
leveren de melk aan een fabriek. Maar een 
aantal wil dat liever niet of anders en zoekt 
naar alternatieven. Die boeren wil ik graag 

helpen bij het zoeken naar wegen om 
rauwe melk te verkopen.”
Overigens is rauwe melk niet automatisch 
lekker. “Daarom wil ik ook gaan herleiden 
waar de smaak van de melk vandaan komt 
en welke input nodig is om lekkere melk 
te krijgen. Volgens mij geven koeien die 
alleen kruidenrijk gras gevoerd krijgen de 
lekkerste melk. Gras en kruiden zijn het 
natuurlijke dieet van koeien. Kunstmatig 
bijsturen is niet nodig.”

‘Ruimte voor melk met smaak’

Bas de Groot: ‘Rauwe melk is 
natuurlijk de top.’

foto



: bas de groot















Op het Food Film Festival in mei 2014 liet 
Bas de Groot (rauwe) melk proeven aan het 
publiek na afloop van de documentaire The 
Moo Man. Deze documentaire gaat over een 
Engelse melkveehouder die al zijn melk rauw 
verkoopt, zie www.the-mooman.co.uk. 
Bas is agent van The Moo Man voor Nederland. 
Vertoningen worden gepubliceerd op de 
Facebookpagina van Terroir Rauwe Melk: 
www.facebook.com/terroirrauwemelk. Voor 
het organiseren van een vertoning of andere 
vragen kunt u contact opnemen met Bas door 
te e-mailen naar themoomannl@gmail.com of 
te bellen: 06 281 87 795.


