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GESCHIEDENIS 

BEEMSTER KAAS BEGINT BIJ DE KOEIEN (DEEL 1)

BEEMSTER KAAS BEGINT BIJ DE KOEIEN (DEEL 2)

KAAS MAKEN (DEEL 1)      

KAAS MAKEN (DEEL 2)
      
WAAR KOMT BEEMSTER KAAS VANDAAN?
    
WAAR IS BEEMSTER KAAS TE KOOP?   

WIST JE DATJES

       
Extra: LEUKE QUIZVRAGEN VOOR JOUW KLASGENOTEN   

Super leuk dat je jouw spreekbeurt over Beemster kaas wilt gaan houden. In dit document vind 
je allerlei informa�e over waar Beemster kaas vandaan komt, hoe het gemaakt wordt en nog 
veel meer. Lees dus snel verder. 

Kijk eens rond op onze website, www.beemsterkaas.nl. Hier kun je heel veel informa�e vinden. 
Heb je nog vragen die hier niet beantwoord worden? 
Stuur dan een mailtje naar info@beemsterkaas.nl, we helpen je graag!

INTRODUCTIE
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https://www.beemsterkaas.nl



Onze kaasmakerij in 1930

2021

2005

Volgens een Arabische legende ging 
een herder zijn kudde hoeden en nam 
hij melk mee in een schoongemaakte 
koeienmaag. Toen hij een slok melk 
wilde nemen, zag hij dat er allemaal 
brokjes in zijn melk zaten.

In de kaasmakerij noemen we die 
brokjes wrongel, deze vormen de 
basis van kaas. 

Kaas bestaat al sinds de prehistorie. Maar hoe wist de eerste kaasmaker nou hoe hij van melk 
kaas moest maken? Dat ging per ongeluk. 

GESCHIEDENIS
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Sinds 1901 maken wij kaas in onze 
kaasmakerij. In 2002 hebben we het 

Beemster kaas merk bedacht en sinds 
2005 ligt de kaas in de supermarkt in 

een hersluitbare verpakking.



BEEMSTER KAAS BEGINT BIJ DE
KOEIEN

Echt genieten!

Weer naar 
buiten!

Lekker grazen
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Ja, het is echt waar! Beemster kaas begint bij de koeien. 
Om kaas te kunnen maken hebben we natuurlijk melk 
nodig. Beemster kaas wordt gemaakt van melk van de 
koe. (Wist je dat je ook van geitenmelk kaas kunt 
maken? Dat noemen we geitenkaas). 

Het is al jaren bekend dat koeien die lekker buiten lopen 
en vers gras eten, melk geven met meer onverzadigde 
‘goede’ ve�en. Hierdoor is deze melk lekkerder en 
gezonder. En alles wat in de melk zit proef je ook terug 
in de kaas!  
 

Bij Beemster kaas vinden we het 
belangrijk dat de koeien lekker buiten 
in de wei grazen. Want hoe gelukkiger 

de koeien, hoe gezonder de melk en 
hoe lekkerder de kaas! Daarom geven 

wij onze boeren extra geld om hun 
koeien meer buiten te laten lopen. 

Wist je dat de koeien van onze boeren 
gemiddeld meer dan 180 dagen per 

jaar, 10 uur per dag in de wei staan? 
Dat is veel meer dan het landelijk 

gemiddelde. De Beemster koeien zijn 
dan ook kampioen in de wei!    

Deel 1



Als de koeien in de koudere periodes binnen in de stal staan worden ze extra goed verzorgd door 
de boer. Zo hebben ze allemaal een eigen ligbed en hangen er massageborstels in de stal, dat 
vinden de koeien heerlijk! Kijk ze hier maar eens genieten. De Beemster koeien eten naast vers 
eiwitrijk gras, voer dat grotendeels door de boer zelf verbouwd wordt en helemaal GMO-vrij is. 
GMO-vrij betekent dat er niet is geknutseld met de eigenschappen van het voedsel voor de 
koeien.
 
Koeien worden meestal ‘s morgens en ‘s avonds gemolken. Dat gebeurt met een speciale melkma-
chine, zodat de boer per dag kan bijhouden hoeveel melk een koe gee�. Sommige boeren hebben 
een melkrobot. De koeien kunnen dan zelf kiezen wanneer ze gemolken willen worden en de boer 
kan alles goed in de gaten houden met zijn telefoon. Bekijk dit filmpje van de melkrobot maar 
eens. Een koe gee� gemiddeld 30 liter melk per dag. Deze melk wordt in een grote koeltank 
opgevangen en 1 x per 3 dagen opgehaald door RMO tankwagens van Beemster kaas, RMO staat 
voor Rijdende Melk Ontvangst. Deze tankwagens brengen de melk van de boerderij naar de 
kaasmakerij. 

BEEMSTER KAAS BEGINT BIJ DE
KOEIEN

Koeborstel
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Deel 2 

https://www.youtube.com/watch?v=lfRiI1fLZr4&t=16s

https://www.youtube.com/watch?v=rhA8Jps3IM8&t=30s



1. VERSE MELK  
Voor de natuurlijke en ambachtelijke bereiding van Beemster kaas wordt 24 uur per dag, 7 dagen 
per week, verse melk aangevoerd vanaf de boerderijen van onze boeren. Deze melk wordt na 
binnenkomst gethermiseerd, dan gestandaardiseerd (op vet gebracht voor het type kaas dat 
gemaakt moet worden) en dan gepasteuriseerd. Dit betekent dat de melk verhit wordt waardoor 
alle bacteriën onschadelijk worden gemaakt. 
 
2. STREMSEL TOEVOEGEN  
Aan de gepasteuriseerde melk wordt stremsel toegevoegd. Stremsel bevat enzymen die ervoor 
zorgen dat de eiwi�en en ve�en uit de melk samenklonteren tot een dikke massa die wrongel 
heet. Het overgebleven vocht waarin de wrongel drij�, heet wei. Voor Beemster kaas gebruiken we 
vegetarisch stremsel en onze kaas is dus ook vegetarische kaas.  
 
3. ZUURSEL TOEVOEGEN  
Naast het stremsel worden ook zuurselbacteriën aan de melk toegevoegd. Deze goede bacteriën 
geven de kaas meer smaak en zorgen ervoor dat je de kaas langer kunt bewaren. Beemster kaas 
gebruikt een geheim zuursel dat zorgt voor een heel speciale, volle smaak.
 
4. WRONGEL ROEREN  
De wei en wrongel worden van elkaar gescheiden in een draineerbak waarbij de wrongel door 
rus�g roeren over de gehele bak wordt verdeeld. Wanneer de wei weg is zie je alleen de achterge-
bleven korrelige massa wat we wrongelkoek noemen. De kaasmakerij van Beemster kaas is de 
enige in Nederland waar het roeren van de wrongel nog met de hand gebeurt. Het is een speciale 
techniek die alleen de kaasmaker beheerst. De kaasmakers werken bewust op deze ouderwetse 
manier. Het tempo en de bewegingen van het roeren met de hark zorgen mede voor de unieke 
smaak van Beemster. Het kost meer tijd, maar het levert wel de lekkerste kaas op. 

Beemster kaas wordt gemaakt volgens een oudhollands 
recept dat al sinds 1901 strikt geheim wordt gehouden. 
Dus helaas, we kunnen je niet alles vertellen. Wel kunnen 
we je een klein kijkje in de keuken geven. Hieronder 
vertellen we in 8 stappen hoe Beemster kaas wordt 
gemaakt:  
  

KAAS MAKEN

Wrongel roeren
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Deel 1

https://beemsterkaas.nl/bekijk-onze-verhalen/kaasmakerij/



KAAS MAKEN
5. PERSEN  
De wrongel wordt daarna in blokken gesneden en in 
ronde vaten gedaan. Hierna wordt de laatste wei uit 
de kaasvormen geperst zodat de kazen hun platte 
ronde vorm krijgen. Tegelijker�jd ontstaat er een 
dunne korst op de kazen. Dit proces duurt ongeveer 
1,5 uur.  

6. BEEMSTER KEURMERK  
Vlak voor het persen wordt op de kaas een rond 
plaatje gelegd: het Beemster keurmerk. Hierop staat 
een codenummer waarmee de datum en �jd van de 
produc�e kan worden achterhaald. Het merk is een 
garan�ecer�ficaat voor goede kwaliteit van de 
kaas. 
 
7. PEKELBAD  
Na het persen gaan de kazen in een pekelbad. Dat 
zijn drie Olympische zwembaden vol pekel. De 
pekel in dit bad trekt langzaam in de kaas, waardoor 
deze langer houdbaar wordt en meer smaak krijgt. 
Na het pekelbad krijgen de kazen nog een plas�c 
laagje dat beschermt tegen schimmels en uitdrog-
ing. Nu kan de Beemster kaas aan zijn natuurlijke 
rijpingsproces beginnen. Ben je benieuwd hoe zo’n 
pekelbad er uit ziet? Bekijk het hier. 
 
8. RIJPEN  
Na het pekelbad gaat de kaas naar het pakhuis om 
natuurlijk te rijpen. Dit gebeurt in alle rust, op 
houten planken. Naarmate de kazen langer rijpen, 
worden ze droger en harder. De smaak wordt steeds 
voller en pittiger, terwijl de kleur verandert van 
lichtgeel naar donkergeel. Jonge kaas rijpt ruim één 
maand, terwijl extra oude kaas ruim twee jaar op 
de plank blij� liggen. En zo ziet dat rijpen er dan uit.

Kaas rijpen

Pekelbad

7

Deel 2 

https://www.youtube.com/watch?v=YkICVRgoNPs

https://www.youtube.com/watch?v=I1c7JLSE4Yo&t=30s



WAAR KOMT BEEMSTER KAAS VANDAAN?

Met meer dan 100 windmolens werd de Beemster polder in 
1612 drooggelegd. Sindsdien grazen de koeien er 4 meter 
onder de zeespiegel. De unieke blauwe zeeklei en de frisse 

zeewind in de Beemster polder geven het gras een licht 
zou�ge smaak; zilt heet dat in vaktaal.

Beemster kaas wordt middenin de Beemster polder gemaakt 
in de kaasmakerij van CONO Kaasmakers, die is opgericht in 
1901. CONO Kaasmakers is een zelfstandige coöpera�e met 

meer dan 400 boeren. In 2014 hebben wij onze prach�ge, 
nieuwe kaasmakerij geopend. Sinds 2020 maken wij hier op 

klimaatneutrale wijze kaas. Wist je bijvoorbeeld dat wij 
groene energie (van zonnepanelen of windmolens) van onze 

eigen boeren gebruiken om de kaas te maken?
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HIER LIGT DE BEEMSTER POLDER!

Onze 
kaasmakerij

Beemster kaas wordt gemaakt in de Beemster polder. Deze polder in Noord-Holland tussen 
Purmerend en Alkmaar is één van de oudste, mooiste en meest beroemde polders van Nederland. 

Wij zijn hofleverancier, dit predicaat hebben wij van 
het Koninklijk Huis gekregen!



WAAR IS BEEMSTER KAAS TE KOOP?
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Lekker proeven bij de boerderijwinkel 

Beemster kaas wordt in alle supermarkten in Nederland 
verkocht. Je vind onze kaas in plakken in verschillende 
verpakkingen en ook is onze kaas in stukken te koop. Ook kun 
je Beemster kaas kopen bij kaasspeciaalzaken en op markten. 
Daarnaast zijn er verschillende boerderijwinkels waar onze 
kaas verkocht wordt. Deze winkels zijn op het erf van boeren 
die de melk aan ons leveren. Bij deze boerderijwinkels kun je 
naast Beemster kaas ook veel andere (zelfgemaakte) 
producten kopen, zoals ijs en yoghurt. En natuurlijk kun je 
ook al�jd een kijkje bij de koeien nemen. Benieuwd waar de 
boerderijwinkels zijn? 

Kijk dan op www.beemsterkaas.nl/boerderijwinkels/. 

Beemster kaas wordt ook gebruikt in verschillende andere 
etenswaren. Zo bestaat er een Beemster kaasbroodje, 

de Van Dobben Croquet met Beemster kaas en ook een 
Beemster kaasstengel.

MMMMM. 
SMULLEN MAAR! 



WIST JE DATJES?
10

Ogen van 
de 

kaas
Blije koeien

Kaaswiel

Een hele ronde kaas wordt ook wel kaaswiel genoemd 

De wi�e puntjes in oude kaas zijn eiwitkristallen die de kaas lekker pi�g maken 

Je herkent Beemster kaas aan het beroemde wapen met de koe en de leeuw 

De gaten in de kaas noemen we ook wel ‘ogen’. 

Een hele rond kaas weegt ongeveer 13 kilo  

Voor 1 kg kaas heb je ongeveer 10 liter melk nodig 

Beemster kaas wordt in meer dan 45 landen wereldwijd verkocht  



EXTRA: 
Leuke quizvragen voor jouw klasgenoten.
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Om te kijken of jouw klasgenoten goed hebben opgelet tijdens jouw spreek-
beurt en te kijken wat ze weten over het leven op de boerderij is het misschien 
leuk om een paar vragen te stellen:  

Hoeveel uur grazen de Beemster kaas koeien ongeveer in de wei?  
A: 4-8 uur  
B: 9-12 uur  
C: 2-3 uur  

Hoeveel dagen lopen de koeien van Beemster kaas ongeveer buiten per jaar?  
A: 180 dagen per jaar 
B: 120 dagen per jaar 
C: 100 dagen per jaar  

In de stal hangt een grote borstel, waar is deze borstel voor?  
A: Om de stal schoon te maken 
B: Voor de koeien om hun vacht schoon te schuren en tegen de jeuk  
C: Om de vliegen weg te houden 

Hoeveel slaap heeft een koe per dag nodig?  
A: 20 minuten 
B: 2 uur 
C: 8 uur 

Hoeveel liter melk heb je ongeveer nodig voor een kilo kaas? 
A: 10 liter 
B: 50 liter 
C: 20 liter 

Welke kleur hee� de koe in het Beemster kaas logo?  
A: Blauw 
B: Rood 
C: Geel  

 

Succes!


