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De Graskaasdag komt er weer aan; het nationale kaasfeest dat elk jaar in Woerden 

wordt gevierd. Deze dag staat in het teken van de jonge kaas, gemaakt van de eer-

ste melk die koeien geven als ze na een lange winter van stal gaan, om te smullen 

van het verse lentegras in de wei.

Kaasmakers, vrijwilligers en kaasliefhebbers uit deze regio zijn druk in de weer 

met de voorbereidingen om duizenden bezoekers op 6 juni a.s. een geweldig kaas-

feest te kunnen bieden. U bent allen van harte welkom! 

Woerden en kaas… Een relatie die misschien niet voor iedereen voor de hand ligt. 

Toch vindt meer dan vijftig procent van de kaashandel in ons land plaats vanuit 

deze regio. Was u daarvan op de hoogte? Reden genoeg om hier meer bekendheid 

aan te geven. Vandaar dat Agrarisch Centrum Woerden dit prachtige magazine 

uitgeeft. Hierin leest u het feestelijke programma van de Graskaasdag, zodat u 

precies weet wat er allemaal te beleven valt. Daarnaast is er aandacht voor het 

proeven van de grote Graskaas van vorig jaar. Die is op een wel heel bijzondere 

plek terecht gekomen! Verder introduceert een aantal kaasmakers u hun nieuwste 

kazen: Oer-Hollandse producten met een bijna on-Hollandse allure, zou ik durven 

zeggen. 

Ook leest u over kaasmarkten en de Woerdense kaasmarkt in het bijzonder. Wat 

ben ik er trots op dat Agrarisch Centrum Woerden zich zo heeft ingezet om onze 

bijzondere traditionele kaasmarkt op een landelijk niveau te presenteren!  Samen 

met de Streekmarkt en de jaarlijkse Koeienmarkt  is de kaasmarkt een prachtige 

toeristische trekpleister voor de stad. Daar zet ik mij als burgemeester met plezier 

voor in. 

Namens het Agrarisch Centrum Woerden dank ik de sponsoren die hun bijdrage 

hebben geleverd aan de realisatie van dit magazine. Samen zetten wij zo Woerden 

als kaasstad op de kaart. 

Voor nu veel leesplezier, en… ik zie u op de nationale Graskaasdag!

Met vriendelijke groet,

Victor Molkenboer,

Burgemeester Woerden

MEER DAN WINKELEN

SAY

 hetpleinwoerden.nl 
 F hetpleinwoerden  

CHEESE

LENTEKRIEBELS
KOM EN ONTDEK DE LENTE TIJDENS 
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1

Colofon

Beste kaasliefhebber!

Burgemeester Victor Molkenboer (rechts) in gesprek met kaaskenner Jan de Goey.
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Fotografie Daniëlle Verweij
2 mei 2015 kaasmarkt woerden
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De honderd roodbonte koeien grazen tevreden in de wei. Met het 
zonnetje en een strakblauwe lucht hét pittoreske Hollandse plaatje. 
De dames hebben uitzicht op de Houtdijk, hun thuis, waar achter de 

Op de Houtdijk in Kamerik wonen en 

werken Maaike en Matthijs Mulder, 32 en 

34 jaar jong. Bekenden spreken nog altijd 

van ‘Boerderij De Wit’ of ‘De Houdycker’ 

zoals deze kaasboerderij  off icieel heet.  

Maar onlangs trad het jonge stel in het 

huwelijk en dus gaat Maaike (Mulder-De 

Wit), die opgroeide op de boerderij, voort-

aan met een extra achternaam door het 

leven.

Boeren Goudse
Hond Sem blaft enthousiast wanneer het 

bezoek zich aankondigt. Later dit jaar 

zullen zijn baasjes de aandacht moeten 

verdelen want ze worden trotse ouders. En 

alsof dit nog niet genoeg veranderingen 

zijn, ging het roer in de kaasmakerij vorig 

najaar ook nog eens om. ,,Er is hier altijd 

boeren Goudse kaas gemaakt,’’ vertelt 

Maaike. ,,Zestig jaar lang. Eerst door mijn 

grootouders en later door mijn ouders.’’ 

Een aparte ruimte achter de zij-entree 

herbergt de ‘schatten’ van vader Leendert 

de Wit. ,,De laatste Goudse kazen die hier 

vorig jaar zijn gemaakt,’’ zegt Matthijs.

De Houdycker is inmiddels volledig in 

bedrijf als kaasmakerij van een bijzon-

dere kaas, de Blauw Klaver. Een bijzon-

dere ‘Franse’ kaas, een zachte en romige 

schimmelkaas. ,,Nederland kent geen 

traditie met het maken van schimmel-

kaas,’’ legt Matthijs uit. ,,De techniek van 

het kaasmaken voor de Blauw Klaver is 

echt heel anders.’’

‘Franse’ blauwaderkaas
Maaike en Matthijs maken zachte Blauw Klaver, een allemansvriend

Matthijs en Maaike
5

uit Kamerik
Ommezwaai
Tot vijf jaar geleden werd de Blauw Klaver 

in Harmelen gemaakt door het echtpaar 

Jos en Jacqueline van Egmond. Zij beëin-

digden hun bedrijf en hielpen Maaike en 

Matthijs met de ambachtelijke productie-

wijze. Een f linke ommezwaai waarvoor 

de kaasmakerij compleet opnieuw werd 

ingericht. ,,Naast het leren van het pro-

ductieproces draaide het daarbij vooral 

om dé perfecte smaak,’’ aldus Matthijs.

Het is ze gelukt, en hóe. Bij het aansnij-

den van de kaas is niet alleen de zachte 

structuur merkbaar, ook de schimmel die 

de kaas verbergt, komt mooi tot uiting. 

En dan die smaak: zacht, romig en geen 

scherpe randjes zoals zijn Franse soort-

genoten.

Allemansvriend
Maaike: ,,Het grootste compliment kreeg 

ik onlangs van een kind dat de kaas proef-

de. Zij zei ‘hij is nog lekkerder dan in 

Frankrijk’. De smaak is minder scherp en 

dat vinden niet alleen kinderen prettig.’’ 

Blauw Klaver is een allemansvriend door 

zijn toegankelijke smaak.

Wanneer het even mogelijk is, staan de 

koeien van Maaike en Matthijs in de wei. 

Daarmee kiest het boeren echtpaar niet 

voor de gemakkelijkste weg maar het 

komt de smaak van de Blauw Klaver wel 

ten goede. ,,Wij vinden dat de koeien in

de wei moeten grazen zodra dat kan.

Dat proef je terug.’’

Blauw Klaver wordt door het echtpaar 

verkocht aan de kaashandel, winkels en 

landwinkels. Op steeds meer locaties 

is de bijzondere kaas in de vitrines te 

vinden. Kenners zijn het er over eens: de 

Blauw Klaver verdient als uitmuntend en 

ambachtelijk product een ereplaats in 

iedere winkel.

www.blauwklaver.nl

rood-witte luiken het geheim van de zachte blauwader kaas
schuil gaat. Een Franse kaas van Kamerikse bodem.
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Ambachtelijk gemaakt én gerijpt
De échte boerenkaas is voor fijnproevers het hoogst haalbare zuivel-

genot. ‘Niets gaat boven de kaas waarin het vakmanschap van de

boerin proefbaar is’

beredeneren de

liefhebbers. Dat

ook de rest van het

ambachtelijke productieproces past in het palet van eerlijke

voeding, is een prettige bijkomstigheid.

Een product waar niets meer aan toe te voegen valt, zou je denken. 

Maar daar denkt Coen van Riet anders over. De derde generatie 

C.J.S. van Riet, een Woerdense familie van kaaskenners, biedt sinds 

kort ‘gepersonaliseerde’ kazen aan via www.mijnkaasrijpt.nl.

‘Bij het bestellen van je kaas geef je eigenlijk opdracht om de kaas 

voor jou te laten maken en rijpen,’ legt Van Riet uit. ‘Jouw kaas 

voorzien we op de boerderij naast het wettelijke échte boerenkaas-

merk van jouw persoonlijke etiket. Na de productie gaat jouw

kaas naar het pakhuis.’

En daar begint het rijpingsproces. Afhankelijk van de smaak van de 

cliënt, ligt de kaas een aantal weken tot maanden op de plank.

‘Een jonge kaas verlaat na een ruime maand al het pakhuis terwijl 

een oude kaas hier wel een jaar kan blijven rijpen.’

De kaasliefhebber kan zijn eigen kaas volgen vanaf de bereiding 

tot aan het moment dat de rijping compleet is. Tijdens het rijpen 

wordt  hij regelmatig gekeerd waardoor deze in vorm blijft en de 

zoutverdeling op orde blijft. Ook krijgt de kaas regelmatig een 

laagje coating, de korst, die de kaas beschermt. ‘Iedere dag zorgen 

wij heel goed voor de kaas in ons pakhuis waar de temperatuur, 

luchtvochtigheid en luchtcirculatie aan strenge eisen voldoen.’

Voor de échte liefhebber
De gepersonaliseerde kazen die voor een speciale gelegenheid wor-

den gekocht, kunnen ook voorzien worden van een bijzonder etiket. 

‘Bij een huwelijk, geboorte en verjaardagen. Dan kan het label 

bijvoorbeeld voorzien worden van een naam en datum.’

Wanneer de kaas op smaak van de eigenaar is en klaar  voor

vertrek, wordt de kaas op maat gesneden en representatief verpakt.

Coen van Riet heeft als kaasrijper een nieuwe 
missie. Inspelend op de behoefte van de consu-
ment - weten waar je eten vandaan komt - is hij 
www.mijnkaasrijpt.nl gestart. De Kaasliefhebber 
kan via de website zijn kaas laten maken bij de 
boer en laten rijpen door de kaasrijper. Via de 
website volgt hij dit proces: de wording van zijn 
eigen kaas. De cliënt kan afhankelijk van zijn 
persoonlijke smaak bepalen hoelang hij zijn kaas 
in het pakhuis laat rijpen.

Online

7

mijnkaasrijpt.nl

je eigen kaas
laten maken
en rijpen

www.mijnkaasrijpt.nl
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Werelds Woerdens puntje
Deze Woerdense klassieker is wereldwijd

bekend en staat bij menig topkok op het

kaasplankje.

€ 9,45 per punt

Reijpenaer, verkrijgbaar in New York,

Tokyo, Parijs, Londen, Rome, Hong Kong, …

én natuurlijk ‘gewoon’ in Woerden

Weer eens een andere kaasbel
Wordt de kaasbel op de markt slechts een 

keer in de week geluid, deze gebruik je ge-

woon elke dag!

€ 8,95

Alleen verkrijgbaar bij OOK Woerden en 

Toeristen Informatiepunt Woerden

Op je kaasbest
Met deze satijnen kaasgele strop-

das zou de veilingmeester van de 

Graskaasdag goed voor de dag 

komen!

€ 17,50

www.stropdassenwinkel.nl

500! kazen
Een overzichtelijk boekje over zo’n beetje alle kazen van 

de wereld. Van onze eigen Gouda en Edammertjes tot 

geperste gewassenkorstkazen uit de Alpen en kazen van 

yakmelk. 

€ 9,99    Libris Woerden

Koetje Boe
De prominente Koe van Woerden in miniformaat.

€ 6,95

Toeristen Informatiepunt Woerden

9

kaas

Zelfkazende burger
Er gaat niets boven een stukje 

boerenkaas van de zelfkazende 

boer. Maar voor burgers en bui-

tenlui is het ook wel eens leuk 

zelf aan de slag te gaan.

€ 19,90    Boska kaasmaakset, 

OOK Woerden

Hersenkraker
Van dit magnetische kaas en muisspelletje word je slim!

 Zorgt voor muisstille kindertjes op de achterbank.

€ 9,99     Braincheeser,  www.blikophout.nl

Cheese please!
Dit vrolijke tentje valt wel op op de camping! En nee, hij smelt niet in de zon.

€ 425,-    Cheese Please Original Explorer, FieldCandy. www.fieldcandy.com

Diner bij kaaslicht
Van kaasliefhebbers voor kaasliefhebbers. De Hollandse beden-

kers maakten deze originele lamp na een inspirerend bezoek bij 

een Italiaanse kaasmaker precies in het originele formaat van 

een Parmigiano Reggiano.

€ 245,00

www.parmesancheeselamp.com

Parmesan Cheeselamp Grate

koopjes

Mosterd Dillesaus
Deze Mosterd Dillesaus maakt 

elk stukje kaas nog nét iets 

bijzonderder.

Speciale aanbieding bij

Kaas en Zo. Van €3,50 voor 

slechts €1,95

www.kaasenzo.nl
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Overtuigend stond ze begin juni 2014 te bieden, Wieteke Breuren. Steeds weer stak ze op overtuigende 
wijze haar bordje in de lucht tijdens de graskaasveiling op het Kerkplein. En daarmee liet ze gevestigde 
orde, kaashandelaren en prominenten, de wenkbrauwen een paar keer flink fronsen.  Met een schuin oog 
keek ze zo af en toe naar links, richting het Arsenaal, toen nog een bouwput. ‘Maar volgend jaar ons 
prachtige Stadshotel Woerden en Van Rossum’, zo leek zij te mijmeren.

Mega graskaas 2014
eindelijk rijp

Veilingmeester Jacques de Koning gaf 

er bij een eindbedrag van E 19.600,- een 

klap op en zo was Wieteke, samen met 

echtgenoot Ed, trotse eigenaar van dé 

graskaas van 2014. En de gevestigde 

orde? Zij waardeerden de standvastig-

heid, feliciteerden het horecaechtpaar 

van harte en spraken af om in 2015 het 

resultaat na rijping te komen proeven.

,,Doel was om de graskaas in Woerden 

te houden bij de veiling,’’ vertelt Ed 

Breuren. ,,Dat is ieder jaar het spel. En 

wij willen de graskaas weer teruggeven 

aan de Woerdenaren, zoals we dat ook 

met het Arsenaal hebben gedaan.’’

‘Vreugde delen is vermenigvuldigen’ is 

het motto van het echtpaar. ,,Iedereen 

mag vrijdagavond 5 juni komen proe-

ven. Want nadat we onze reuzenkaas 

met de nodige égards hebben aangesne-

den, delen we ’m uit aan alle bezoekers 

van Van Rossum. De kaashandelaren 

zijn ook aanwezig op de borrel die als 

et iket ‘Eerst de oude kaas op’ heeft 

gekregen. 

‘Eerst oude kaas op’
Een jaar lang werd ‘ie gekoesterd en ge-

keerd, vertroeteld door de kaasmeesters 

en nauwlettend op de juiste tempera-

tuur gehouden: de 125 kilogram wegen-

de graskaas van 2014. Met de nieuwe 

graskaas in aantocht is het moment 

aangebroken voor de grand f inale: 

het aansnijden van de inmiddels rijpe 

mega-graskaas in Stadshotel Woerden/

Van Rossum Bar Restaurant. ‘Eerst de 

oude kaas op’, zo luidt het et iket van de 

meest bijzondere vrijdagmiddagborrel 

van het jaar op 5 juni.

Grand f inale
voor graskaas
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Goudgeel randje
Stadshotel Woerden en Van Rossum 

Bar Restaurant openden ruim een half 

jaar geleden de deuren en zijn nu al 

niet meer weg te denken uit het Woer-

dense. Bezoekers uit Woerden, de rest 

van Nederland, Europa en de wereld 

vinden er een f ijne plek om te dineren, 

borrelen, slapen en vooral te genieten. 

Dat de graskaas binnenkort arriveert, is 

voor Ed en Wieteke Breuren een mo-

ment waar ze naar hebben uitgekeken. 

,,5 Juni wordt een vrijdagmiddagmid-

dagborrel met een goudgeel randje,’’ 

vindt Wieteke. ,,Niet alleen omdat onze 

graskaas dan eindelijk kan worden 

aangesneden maar ook omdat de kaas 

dan een hoofdrol krijgt in een aantal 

bijzondere gerechten op de kaart, waar-

onder een graskaasmelt, fondue en een 

smakelijke dip,’’ vertelt Ed. ,,We gieten 

spreek woordelijk een graskaassaus over 

ons aanbod.’’ Ook in de Proef winkel is 

de bijzondere kaas vanaf dat moment te 

koop én te proeven.

Een dag later zijn Ed en Wieteke ook 

weer op het Kerkplein te vinden t ijdens 

de graskaasveiling mét een bordje in 

hun hand. ,,Dat is een nieuwe tradi-

t ie, we gaan zeker weer bieden op de 

graskaas van 2015. Samen moeten we 

dit spel levendig houden in Woerden,’’ 

vindt Wieteke.

Grand f inale
voor graskaas

Van Rossum is vrijdag 5 juni 
tijdens de vrijdagmiddagborrel 
het domein van de graskaas én 
de kaashandel. Iedereen mag de 
rijpe graskaas komen proeven.

Proeven 5 juni 2015!
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De Nationale Graskaasdag op zaterdag 6 juni in het centrum van Woerden 
is net als de ‘Beaujolais Primeur’ en het binnenhalen van het ‘eerste vaatje 
haring’: een feestelijk proeffestijn met veel hoogtepunten.

De graskaas is gemaakt van de eerste melk die de koeien
geven wanneer ze na een lange winter weer buiten
mogen grazen. De volle, smeuïge en smaakvolle
kaas is een Woerdens feestje waard!  Graskaasdag

Programma Kaasveiling

Woerden centrum

13

zaterdag 6 juni 2015

Kaashuisjes:
meer dan 100 soorten kaas proeven
In de kaashuisjes op het Kerkplein mag het publiek kaas 
proeven: meer dan honderd soorten worden geserveerd!

11.00
tot

17.00

Klooster Big Band
Optreden op het Kerkplein

Pop/musicalkoor Het Klooster
Optreden op het Kerkplein

Holland Crunchy Cheese Melt proeven
De koks van Stadshotel Woerden/Van Rossum serveren 
op het Kerkplein een lekkernij waar iedereen van gaat 
watertanden: The Holland Crunchy Cheese Melt. Een 
lekkernij naar eigen recept waar je nooit genoeg van 
krijgt. In de namiddag heerlijk te combineren met een 
bijpassend wijntje of een verkoelend biertje. 

Sing 2 Swing
Optreden op het Kerkplein

15.30 

Klooster Festival
Doorlopend programma met muziek, dans en theater 
optredens door cursisten van Het Klooster op het Kloos-
ter podium naast het Stadsmuseum en op diverse andere 
locaties in de binnenstad.

Ommetje met de kaasbrik
Een kaasbrik vervoert het publiek door het centrum 
van de stad. Er zijn diverse Kaashaltes zodat alle 
kaasactiviteiten in de binnenstad bezocht kunnen 
worden. Het ‘ommetje met de brik’ is gratis. Een 
belevenis! 

13.00
tot

16.00

13.45

13.00

Kaasproefwedstrijd Kerkplein nabij museum
Kaaskenners opgelet! Doe mee aan de kaasproefwed-
strijd! Voor het museum en naast de kerk op het Kerk-
plein staan vijf kaassoorten uit de regio centraal. Wie 
weet wat de lekkerste kaas is? Onder de winnaars worden 
drie kaaspakketten verloot.

13.00
tot

16.30

Popband
Optreden op het Kerkplein

15.00 

Op de hoogte blijven?
www.graskaasdag.nl

Muziek in boerenkiel
De Boerenkapel van De Vriendschap laat van zich horen 
tijdens de optocht naar het Kerkplein. Ook na de veiling 
zorgen de muzikanten voor vrolijke deunen.

10.30 

Muziek

Proef méér dan honderd soorten kaas op één dag

Holland Crunchy Cheese Melt

Meerijden op een kaasbrik

Kaasproefwedstrijd

Het Klooster Woerden

Klooster jeugdorkest
Optreden op het Kerkplein

16.15

11.00
tot

17.00

Bekendmaking opbrengst en kaasproefwedstrijd
De opbrengst van de Graskaasdag en de winnaars van 
de Kaasproefwedstrijd worden bekendgemaakt op het 
Kerkplein.

16.45

Foodtrucks
De winkeliers van Stadshart Woerden verhogen de feestvreugde 
rondom de Graskaasdag met een kramenmarkt. De beste koopjes 
en veel gezelligheid domineren de winkelstraten. Tussen de kra-
men staat een groot aantal foodtrucks opgesteld met lekkernijen 
en een echte kaasproeverij.

Schouwspel
Oude tractoren en kaasbrikken voeren de kaas aan en 
maken een extra ererondje door het centrum. Eén van 
de wagens vervoert dé hoofdrolspeler van vandaag: de 
Graskaas. Een schouwspel!

Kerkplein
Het Kerkplein vult zich langzaam met steeds meer kaas, 
boeren, handelaren en prominenten uit de kaaswereld. 
De spanning stijgt.

Muziek in boerenkiel
De Boerenkapel van De Vriendschap zorgt voor de muzi-
kale opwarmer tijdens de optocht naar het Kerkplein. De 
nieuwe graskaas nadert de veiling… De muzikanten zijn 
ook de rest van de dag aanwezig om de vrolijke noot toe 
te voegen aan de feestvreugde.

Hoera, hij is volvet!
Koor Koordaat zingt het Woerdense kaaslied ‘Hoera, hij 
is volvet’. Natuurlijk mag het publiek meezingen. Een 
warm welkom voor de eerste graskaas die nu echt aan-
komt op het Kerkplein.

Elf maal kaasbel
Pas wanneer de klokken van de Petrustoren elf uur slaan, 
geeft burgemeester Victor Molenboer het sein: dan 
mag marktmeester Ronald Thiermann de kaasbel elf 
maal slaan De Nationale Graskaasdag is voor geopend 
verklaard.

Smeuïg
De veiling kan niet van start zonder dag de graskaas 
primeur is gekeurd. Zal de goudgele hoofdrolspeler van 
vandaag net zo smeuïg zijn als vorig jaar? Kaaskeurmees-
ter Jos van Riet hanteert de kaasboor en keurt samen met 
burgemeester Victor Molenboer de nieuwe graskaas.

Eenmaal, andermaal
Veilingmeester Jacques de Koning kan zijn stembanden 
nog even smeren. Hij veilt, samen met keurmeester Jos 
van Riet, de eerste graskaas. Een theaterspektakel waarbij 
eerst de kleine graskaas onder de hamer gaat. Daarna 
volgt het slotakkoord met de veiling van de 125 kilogram 
wegend mega-graskaas. Eenmaal, andermaal, wie gaat er 
dit jaar met de hoofdrolspeler vandoor?

Na de veiling gaan de kaashandelaren de aangevoerde 
partijen aanschouwen; een serieuze aangelegenheid.
De handel tussen boeren en handelaren met ‘handjeklap’
gaat door tot circa 14.00 uur.

Noteringen bij de Kaasbel
Wanneer de kaashandel en de boeren op één lijn zitten, 
worden de handelsprijzen van de veilingkazen en de 
kaashandel worden genoteerd op de Kaasbel.

Kaasmeisjes
De nieuwe graskaas wordt direct na de veiling aangesne-
den door de kaasmeisjes. Zij delen de ‘primeur’ ook uit 
aan het publiek op het Kerkplein en in de winkelstraten.

11.10

14.00

11.00
tot

17.00
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Stadshart Woerden viert de Graskaasdag vrolijk mee; u bent van harte welkom!
Tijdens de Graskaasdag laat heel Woerden zich van haar allerbeste kant zien.
De winkeliers in de sfeervolle straten van het historische hart van de stad bieden 
u speciale Graskaasdag aanbiedingen in gezellige kramen voor hun winkels.

Stadshart Woerden: sinds 1372 eigentijds, gezellig en gastvrij

zaterdag 6 juni 2015

In de Rijnstraat komt u 

kaashaltes tegen. Hier 

stapt u op voor een rit je 

door de stad met paard en 

kaasbrik, pure folklore!

En het is niet alleen kaas wat de klok slaat. In de straten 

rondom het Kerkplein vindt u een grote variëteit aan  keu-

kens op wielen met een uitgebreid en origineel assortiment; 

van smakelijke zeewier- en aspergehapjes, heerlijke koff ie 

met donuts en rijkelijk belegde Turkse broodjes tot pizza’s 

en varkens aan het spit aan toe. Dat wordt smullen!

Enthousiaste thuiskoks opgelet! Tijdens 

de Graskaasdag krijgt u de kans uw 

eigen culinaire hoogstandjes aan het 

publiek te verkopen. Op de Home Made 

Markt aan het begin van de Voorstraat 

verkoopt u uw home made producten 

aan lief hebbers. Zelfgemaakte jam, 

soep, taart, koekjes… wat heeft u in 

de aanbieding? U kunt zich aanmelden 

via facebook.com/stadshart woerden of 

stadshart woerden.nl.

Home Made Markt: lekkers uit eigen keuken

Meld u aan:
facebook.com/stadshartwoerden
stadshartwoerden.nl

Culinair festijn rondom Kerkplein
van 10.00 tot 17.00 uur

Tochtje in een kaasbrik
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Het is een vermakelijk tafereel, de graskaasvei-
ling tijdens de Nationale Graskaasdag op het 
Kerkplein. Veilingmeester Jacques de Koning 
heeft na afloop geen stem meer over en het pu-
bliek heeft weer kunnen lachen. Voor een aantal 
goede doelen is er ook de nodige vrolijkheid: zij 
krijgen de opbrengst van de veiling om hun werk 
voort te zetten.

Het organiserende Agrarisch Centrum 

Woerden stelt zich jaarlijks ten doel om een 

aantal goede doelen de helpende hand te 

bieden. Dit jaar is gekozen voor de Stichting 

Vamos, Fosdis Foundation en Voedselbank 

Woerden.

Vamos
Economisch minder welvarende gebieden 

in Brazilië worden door de Stichting Vamos 

bezocht en ondersteund. Onder aanvoe-

ring van onder meer de Woerdense pastor 

Huub Spaan van de Pax Cristi parochie gaan 

jongeren zelf naar het Zuid-Amerikaanse 

land om de handen uit de mouwen te steken. 

De twintig jongeren gaan in juli in Brazilië 

helpen in de kinderopvang, onder meer bij 

de bouw van een kindercentrum.

Fosdis Foundation
Oud-Woerdenaar Ton van der Weij, emi-

greerde na zijn pensionering in 2009 naar 

Indonesië. Daarvoor runde hij 42 jaar samen 

met echtgenote Betsy een herenmodezaak 

aan de Voorstraat. De andere wending 

die Ton zijn leven gaf, resulteerde in een 

project waarbij hij gehandicapte jongeren 

in Indonesië weer kansen krijgen. Dankzij 

Fosdis leren ze een vak maar ook worden ze 

getraind in bijvoorbeeld assertiviteit,

motivatie en management.

Voedselbank
Even boodschappen doen en een lekker stuk 

kaas kopen, is voor een flink aantal Woer-

dense gezinnen geen vanzelfsprekendheid. 

Zij hebben geen geld om ‘gewoon’ eten te 

kunnen kopen en zijn afhankelijk van de 

noodhulp die Voedselbank Woerden biedt. 

Wekelijk worden vanuit het uitgiftepunt 

voedselpakketen uitgedeeld. Dit jaar wordt 

de winst van de veiling van de eerste gras-

kaas omgezet in kaas.

Voor het aankoopbedrag worden door 

Agrarisch Centrum Woerden stukken kaas 

gekocht die aan de pakketten worden

toegevoegd.

‘Stop honger, help een boer’ is de slogan 
van ontwikkelingsorganisatie Heifer. Vorig 
jaar werd met de veiling van de grote gras-
kaas maar liefst e19.600,- verdiend voor een 
project in Malawi.
Het ‘Woerdense’ geld is ingezet om een 
aantal gezinnen een koe te schenken. Een 

mooie start voor de boeren om in hun eigen 
levensonderhoud te kunnen voorzien. De 
kalfjes van deze koeien worden weer doorge-
geven aan andere arme families. De boeren 
krijgen ook trainingen in hoe ze de koeien 
moeten onderhouden én hoe ze geld kunnen 
verdienen met de melkopbrengst.

Bieden voor Brazilië, Indonesië en Voedselbank

Heifer helpt boeren in Afrika:
een koe dankzij Woerdense graskaas

‘Eenmaal andermaal’
 Bieden voor het goede doel

Bieden op de graskaas voor het goede doel

Ook de burgemeester biedt op de graskaas voor het 
goede doel

Vorig jaar ging Bas den Hollander er vandoor met de 
allereerste graskaas

Veilingmeester Jacques
de Koning in actie voor
de goede doelen



Feestelijk en een stuk makkelijker te maken 

dan een grote quiche. Handig!

 

Boodschappenlijstje
2 plakjes deeg voor hartige taart, 50 gr. 

gerookte zalm, 8 groene aspergetips, 

2 eieren, 2 eetlepels melk, belegen kaas

(lekker veel), peper en zout, gedr. dille

Bereiding
Verwarm de oven voor op 200°C en vet een 

muffinvorm in met een beetje olie.

Laat de plakjes deeg ontdooien en rol ze 

vervolgens uit zodat ze twee keer zo groot 

en plat worden. Snijd de plakken deeg 

doormidden en bekleed er vier cupjes van 

de vorm mee. Blancheer de groene asper-

getips kort in kokend water en verdeel ze 

met de zalm over de muffinvormpjes. Klop 

de eieren met de melk, peper en zout los en 

schenk het eimengsel tot iets over de helft 

in de muffinvormpjes. Strooi de geraspte 

kaas over het eimengsel. Bak 20 minuten in 

het midden van de oven tot het deeg bruin 

kleurt en het ei is gestold. Strooi er wat ge-

droogde dille over en serveer direct.

Recept via de foodblog

www.ohmyfoodness.nl
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Het authentieke rijpen uit die tijd dat het 

kaaspakhuis door de grootvader van de hui-

dige generatie werd gebouwd, is nog altijd 

aan de orde van de dag. De kaasmeester 

heeft een flinke dagtaak aan het rijpen waar-

bij veel vakmanschap komt kijken. Uiteraard 

worden de kazen, oranje en geel van kleur, 

wekelijks gekeerd. 

Maar ook het natuurlijke klimaat wordt 

nauwlettend in de gaten gehouden. 

Waar in moderne kaasfabrieken de tem-

peratuur computergestuurd op peil wordt 

gehouden, gelden bij Reypenaer de regels 

van weleer. De luiken in de gevel en vloeren 

zorgen voor de natuurlijke luchtcirculatie 

zoals dat ruim een eeuw geleden ook al 

gebeurde. 

Oude Rijn
De grote, houten deuren op de eerste ver-

dieping bieden de bezoekers een uitzicht 

over de Oude Rijn. Ook deze rivier helpt een 

handje mee bij de totstandkoming van de 

onvervalste smaak van Reypenaer: het water 

heeft invloed op het microklimaat binnen. 

Het houdt de lucht vochtig. De ambachte-

lijke rijpingswijze zorgt voor een schom-

meling in temperatuur die de smaak van de 

kaas ten goede komt. Het kwik schommelt 

tussen de tien en twintig graden wat zorgt 

voor diepte in de smaak. 

Proeflokaal
Goed nieuws voor wie zelf op zoek wil gaan 

naar het ‘geheim van Reypenaer’. 

Het domein van één van ’s werelds be-

roemdste kazen is op afspraak geopend 

voor publiek. De zware openslaande deuren 

aan de Utrechtsestraatweg gaan op verzoek 

open voor bezoekers die een proeverij in het 

proeflokaal gaan beleven. 

Want de alom geroemde smaak van Reype-

naer zelf proeven met uitleg van de proef-

meester is pas écht een ware belevenis.

Het is één van de best bewaarde geheimen van Woerden: het 
authentieke kaaspakhuis van Reypenaer. Een veelheid van de 
mooist smakende kazen vullen het oorspronkelijke decor van het 
uit 1906 stammende kaaspakhuis met krakende houten vloeren, 
oneindige rijen kaasplanken en tientallen luiken. 

Achter de schermen kijken én proeven

Het geheim van ReypenaerHet geheim van Reypenaer

proefmeester

17

Een heerlijke ‘makkelijke maaltijd’. Geen 

liefhebber van blauwe kaas?  Dit gerecht 

smaakt ook prima met  geitenkaas of feta.

Boodschappenlijstje
450 gr spinazie, 1 ui, 1 teentje knoflook

300 gr risottorijst, 2 dl witte wijn

50 gr Gorgonzola (of andere blauwe kaas), 

30 gr Parmezaan, 1 liter (kippen)bouillon, 

peper en zeezout, olijfolie

Bereiding
Pel en snipper de ui en hak de knoflook fijn. 

Fruit dit op een laag vuur aan in een beetje 

olijfolie totdat de ui glazig ziet. Zet het vuur 

iets hoger en voeg de risottorijst toe. Roer 

het geheel 2 minuten door elkaar totdat de 

korrels glazig zijn. Blus het mengsel af met 

de witte wijn en blijf roeren totdat alle vocht 

opgenomen is. Schep een soeplepel bouillon 

bij de rijst, blijf roeren en wacht tot het vocht 

opgenomen is. Herhaal deze stap, totdat 

alle bouillon opgenomen is. Voeg nu beetje 

bij beetje de spinazie toe, het slinkt heel 

snel door de warmte van de risotto. Voeg de 

Parmezaan toe en breng de spinazie risotto 

op smaak met peper en zout.

De risotto is klaar als deze beetgaar en 

smeuïg is. De risotto moet vloeibaar zijn en 

“lopen” op de lepel.

Voeg op het laatst de Gorgonzola toe en 

maak de spinazie risotto eventueel af met 

een klontje roomboter.

Recept via de foodblog

www.uitpaulineskeuken.nl

Koken met kaas!

Verrukkelijke recepten met 
kaas, dat wordt smullen...

Smeuïge spinazie risotto met blauwe kaas

Mini quiches met 
gerookte zalm en 
groene asperges

Lunch- of voorgerecht, 4 stuks

Hoofdgerecht, 4 personen

Informatie en reserveren:
info@reypenaerproeflokaal.nl



Kaas tussen
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Paasweekend 2015:
Kaassteden present
op Keukenhof

‘Vrolijk Pasen’ ging dit jaar zeker op tijdens het 
paasweekend op Keukenhof. De bloeiende bloe-
mententoonstelling stond in het teken van ‘Holland 
van vroeger’. Zo’n honderdduizend bezoekers uit 
binnen- en buitenland wisten zich uitstekend te ver-
maken met de oud-Hollandse spelen, ambachtelijke 
palingrokers, klompenmakers en op de nostalgische 
kermis. Ook de Hollandse kaasmarkten waren op 
dit festijn goed vertegenwoordigd.

Kaas tussen de Tulpen
en moeders deden gezellig mee. Keu-

kenhof werd deze dagen bezocht door 

Nederlandse gezinnen, Duitse en En-

gelse gasten en opvallend veel Aziaten, 

waaronder Chinezen en Indiërs.
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‘Hollandse traditionele kaasmarkten moeten we koesteren’

Michel Vrees en Wijnand Verkaik van 

HollandCheeseMarkets.com zijn de 

stuwende krachten achter de promotie 

van de Hollandse kaasmarkten. “Toe-

risten kennen Nederland van tulpen, 

molens, klompen en… kaas. Wij gaan 

voor de kaas, achter dit goudgele top-

product zit een hele wereld die gedeeld 

moet worden. De tradit ionele kaas-

markten zijn daarvan een belangrijk 

onderdeel. Vroeger waren er t ientallen 

kaasmarkten door het land, nu zijn 

daar nog maar vijf van over. Die moeten 

we koesteren! Gelukkig hebben t ijdens 

dit weekend weer heel veel toeristen 

kennis gemaakt met de Hollandse kaas 

en de tradit ies van de kaasmarkt. Al die 

mensen hebben enorm veel foto’s ge-

nomen en die gaan de hele wereld over. 

Zo maken ze allemaal reclame voor ons 

mooie land, onze heerlijke kazen én 

onze kaasmarkten. Daar doen we het 

voor!”

Ook een keer een bezoekje brengen aan 

een tradit ionele kaasmarkt? Kijk op 

dagjekaasmarkt.nl voor meer informa-

tie, data en t ijden. 

de Tulpen

De kaasmarkten van Alkmaar, Edam, 

Gouda, Hoorn en Woerden lieten zich 

gezamenlijk van hun beste kant zien. 

Vriendelijke kaasmeisjes stonden de 

bezoekers te woord om ze alles te 

vertellen over de vijf nog tradit ionele 

kaasmarkten die ons land rijk is. De 

vrolijke kaasdragers droegen heel wat 

toeristen heen en weer en kaasmees-

ters versneden kilo’s en kilo’s kaas tot 

blokjes om de mensen te trakteren. Dat 

beviel de binnen- en buitenlandse be-

zoekers wel. Niet alleen de kaasmeisjes 

en de kaasdragers waren populair, ook 

de Woerdense klassieke traktor was een 

geliefd object om voor het nageslacht 

vast te leggen. Met kindlief achter het 

stuur natuurlijk! De kinderen hadden 

het hier sowieso erg naar hun zin met 

de oudhollandse spellen, en de vaders 

Wijnand Verkaik en Michel Vrees
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Behendig doopt ze de spons in de emmer 

met gele coating waarna haar hand de weg 

vindt naar de kaas. Een paar vegen met een 

ronddraaiende beweging en de coating 

is klaar voor het etiket. In één vloeiende 

streek plakt ze het velletje papier soepel op 

de bovenzijde van de kaas. De coating dient 

als lijm. ,,Zo, weer een kaasje klaar,’’ zegt 

Daisy  Zaal (op de foto links) waarna ze de 

natte, glimmende kaas voorzichtig op de 

houten plank legt. ,,Die kan gaan drogen 

want de onderkant had al een etiket.’’Daisy 

(16 jaar) volgt net als haar medeleerlingen 

van het Futura College een aantal lessen aan 

de Woerdense Kaasacademie. ,,We krijgen 

in de klas les maar ook hebben we al zelf 

kaas gemaakt,’’ legt de leerlinge uit. Haar 

klasgenootje Kimberly Korthof (16) vindt de 

korte werkstage die de klas vandaag loopt 

in het kaaspakhuis van Arie Blok aan de 

Hortensiastraat ‘hartstikke leuk’. ,,We leren 

wat er achter de schermen gebeurt voordat 

de kaas in de winkel ligt,’’ aldus Korthof. Ze 

wijst naar de rest van de tieners die druk in 

de weer zijn met het bestickeren van kleine 

kaasjes Arie’s Boeren. ,,Daar denk je nooit 

over na maar er moet veel gebeuren hier. 

Stickers op de kaas zijn ook heel belangrijk, 

anders weten de klanten niet wat voor soort 

het is.’’ 

Volle plank
De dames kunnen praten en werken tegelijk 

want terwijl ze uitleg geven, groeit de pro-

ductie op de planken. ,,Jóhós! De plank is 

vól,’’ roept Daisy door het pakhuis. Kaas-

kenner en docent Kaasacademie Jos van Riet 

komt aangesneld met een nieuwe kar met 

lege planken, klaar om door de scholieren-

handen weer gevuld te worden. 

,,We hebben ook al kaas ingepakt bij een 

ander bedrijf. Dat waren al blokjes die in 

een plastic doosjes moesten,’’ vervolgt Daisy 

haar belevenissen. ,,Lekker makkelijk voor 

onderweg of op een verjaardag,’’ concludeert 

de scholiere nuchter. 

Of de meiden ook daadwerkelijk in de kaas 

gaan werken, weten ze nog niet. Maar de 

Kaasacademie vinden ze wel één van de 

leukste keuzevakken op school. ,,Omdat je 

steeds weer ergens anders heen gaat,’’ vindt 

Kimberly. 

Opstartfase
Jos van Riet is sinds begin dit schooljaar 

docent en heeft al tientallen tieners kennis 

laten maken met de branche. 

,,Er liggen kansen in de kaas, op alle ni-

veaus. Met Futura College zitten we in de 

opstartfase. Kazen coaten, schoonmaken, 

verpakken, etiketten plakken en vrachtwa-

gens laden. Ik merk aan de kinderen dat ze 

echt interesse hebben in het vak. Ze kennen 

het product allemaal maar hebben geen idee 

wat er allemaal bij komt kijken,’’ aldus Van 

Riet. ,,De Kaasacademie moet ervoor zorgen 

dat er meer helpende handjes komen in de 

kaasbranche. Die zijn hard nodig want het 

personeelsbestand vergrijst. We laten de 

leerlingen dus zien hoe interessant het vak 

is. Een beroep in de kaas is veelzijdig en 

biedt veel kansen,’’ aldus Van Riet. <<

‘Helpende handjes nodig in de kaas’

Kaas coaten... etiket plakken... ... en drogen maar!
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De Kaasacademie is een initiatief van de
gemeente Woerden en maakt deel uit van het 
project Woerden Werkt!. In een samenwerking 
met de gemeenten Bodegraven-Reeuwijk en
Gouda en de kaasbranche krijgen scholieren 

van het praktijkonderwijs de kans om kennis te 
maken met het vak. In Woerden vindt 55 pro-
cent van de handel in kaas plaats en de branche 
heeft een groeiende behoefte aan goed ge-
schoold en betrokken personeel.

Docent Jos van Riet toont hoe de puntjes kaas bestickerd worden

Behendig doopt ze de spons in de emmer met gele coating waarna haar hand de 
weg vindt naar de kaas. Een paar vegen met een ronddraaiende beweging en de 
coating is klaar voor het etiket. In één vloeiende streek plakt ze het velletje papier 
soepel op de bovenzijde van de kaas. De coating dient als lijm. ,,Zo, weer een 
kaasje klaar,’’ zegt Daisy  Zaal (op de foto links) waarna ze de natte, glimmende 
kaas voorzichtig op de houten plank legt. ,,Die kan gaan drogen want de onder-
kant had al een etiket.’’

Kaasacademie lekker op gang

Woerden Werkt
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Ambachtelijk aanbod in hartje Woerden
Vers van de wekelijkse streekmarkt
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Want een rondje langs de kramen maken op 

het Kerkplein is niet alleen praktisch maar 

vooral ook erg gezellig. De kraamhouders 

zijn –terecht- trots op hun ambachtelijke 

aanbod waar ze de hele week hard aan 

werken om het vervolgens op zaterdag te 

kunnen verkopen. En de liefde waarmee zij 

de producten laten groeien en produceren: 

die proef je terug!

Voor kinderen is de Streekmarkt ook een 

mooi uitje: zij mogen de kleine dieren naar 

hartenlust knuffelen en aaien op de mini-

kinderboerderij.

Kaas, brood, vlees, groenten en fruit maar ook jam, bloemen, 
worst, zuivel en ijs. Allemaal eerlijke en verse producten van 
aanbieders uit de regio die iedere zaterdag te koop zijn op de 
Streekmarkt Woerden. Dagelijkse boodschappen doen in het 
hartje van de stad is voor vele fans een wekelijks feestje.

Helga zonder afval
Met een boodschappentas 
gevuld met bijenwasdoeken, 
bakjes en potjes start de Woer-
dense schrijver en journalist 
Helga Warmels haar bood-
schappenrondje op de
zaterdagse Streekmarkt.

De versaanbieders kennen haar al want 

Helga wil nooit een tasje en zelfs geen 

verpakkingsmateriaal. ,,Een pondje boeren 

belegen graag,’’ zegt Warmels bij de kraam 

van Janmaat. Ze legt een bontgekleurd lapje 

stof op de toonbank. Ria Janmaat wikkelt de 

boerenkaas er behendig in. 

,,Het begon met een tasje weigeren in de 

winkel,’’ vertelt de Woerdense. ,,Maar in 

oktober ging het roer helemaal om. Zero 

waste is een levensstijl geworden.’’ In haar 

huishouden, met man en drie tienerzonen, 

is de hoeveelheid afval teruggedrongen. 

Een bijna lege kliko is het resultaat van haar 

inspanningen. 

,,Producten die ik koop wil ik graag zelf 

verpakken. Daar heb ik inmiddels handig-

heid in gekregen. Winkeliers en  de kraam-

houders hier op de Streekmarkt weten dat ik 

zelf mijn verpakking meebreng.’’ 

Tasje erbij? Nee, dank u

De streekmarkt is iedere
zaterdag van 9.00 tot 17.00u
op het Kerkplein.
www.streekmarkt-woerden.nl

Streekmarkt Woerden

Het brood dat Helga bij de volgende kraam 

koopt, gaat in stoffen zakken. Het biedt 

een fleurige aanblik. Bakkersvrouw An-

nalies de Leeuw waardeert het initiatief en 

helpt zelfs nog extra mee. ,,De kruimels die 

wij overhouden bij het bakken en snijden 

van de stroopwafels, doe ik in een stoffen 

zakje. Anders gooien wij het weg,’’ aldus De 

Leeuw. Helga en haar gezin eten zodoende 

yoghurt mét een lekkere bite van het ‘afval’ 

van de koekjes.

Boodschappentas mee
Met haar manier van leven à la zero waste 

probeert Helga anderen aan te sporen om 

ook aanpassingen door te voeren. ,,Natuur-

lijk helpen mijn inspanningen maar dat is 

niet het doel an sich. Ik probeer anderen te 

stimuleren om, bijvoorbeeld, nooit van huis 

te gaan zonder boodschappentassen. Als we 

allemaal iets doen, hoe klein ook, maken we 

samen het verschil.’’

Helga Warmels is op zaterdag 6 juni te

vinden op de Streekmarkt/Kaasmarkt. 

Zij geeft voorlichting over haar project, 

verstrekt adviezen en verkoopt katoenen 

broodzakken.

www.helgazonderafval.nl
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Iedere zaterdag

Woerden is de beste plek om het publiek 

iedere zaterdag te trakteren op een feestelijk 

kaasfestijn. Want in Woerden hebben ze 

verstand van kaas. Maar ook mag de stad 

leunen op een eeuwenoude kaasmarkttra-

ditie die nóg steeds echt bestaat. De eerste 

partijen kaas werden al in 1885 vanaf het 

platteland naar het centrum vervoerd om 

te worden verhandeld. Die handel is anno 

2015 nog steeds écht bepalend voor de prijs 

van de boerenkaas. Op de kaasbel, pal naast 

het Stadshotel, worden na de handel de 

ver- en aankoopprijzen van de boerenkaas 

genoteerd die bindend zijn voor boer en 

handelaar. 

Voor het publiek wordt door Agrarisch 

Centrum Woerden (ACW) gedurende de 

zomer feestelijke zaterdag georganiseerd. 

Het publiek is getuige van de handel met 

‘handje-klap’, de antieke tractoren vervoe-

ren de kaas en er wordt live kaas gemaakt. 

Een spreekstalmeester geeft uitleg over alle 

geheimen en tradities die de Kaasmarkt te 

bieden heeft.

De klanken van het luiden van de kaasbel klinken op het Kerk-
plein, afgewisseld door de ferme handklappen die de boeren en 
kaashandelaren aan elkaar uitdelen. En wie heel goed luistert, 
hoort in de kaashuisjes de ene na de andere ‘hmmmm’ en ‘héér-
lijk’ uit de monden van lekkerbekken klinken. Het zijn weer de 
Kaaszomerweken in Woerden!

een kaasfestijn

Meer dan honderd soorten kaas proeven Kaasmarkt Woerden

De Kaaszomerweken vinden 
iedere zaterdag van 10.30 tot 
14.00 uur plaats op en rondom 
het Kerkplein. De laatste editie 
is op zaterdag 22 augustus,
tevens de historische Kaasmarkt 
met veel extra activiteiten.

Kaashuisjes
Maar wat is een kaasfestijn zonder te proe-

ven? Sinds vorige week maken de nieuwe 

Kaashuisjes deel uit van de kaasmarkten. 

De huisjes herbergen ruim honderd soorten 

kaas die naar hartenlust geproefd mogen 

worden door het publiek.

Van jonge tot oude kaas en van Noord-

Hollandse Gouda tot schapenkaas. De 

aanbieders hebben ieder een eigen assorti-

ment waardoor er een enorme diversiteit is. 

Met dit uitgebreide aanbod heeft Woerden 

zelfs de meest uitgebreide kaasproeverij van 

Nederland. Komt dat proeven!

Burgemeester Milo Schoenmaker van Gouda en burgemeester Victor Molkenboer van Woerden
laten zich de kaas goed smaken!
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De Bonrepaspolder, bij riviertje de Vlist in de Krimpenerwaard, is de baker-
mat van een bijzondere, authentieke, rauwmelkse gatenkaas die luistert naar 
de toepasselijke naam Bon Repas. Een Frans klinkende benaming - Bon Repas 
betekent een goede rust, goede maaltijd - voor een oer-Hollandse boeren 
gatenkaas uit het assortiment van Treur Kaas.

Daar bij die molen

Bon repas: een gatenkaas

27

In het ruime assortiment van Treur Kaas zijn 
de kazen van de CONO Kaasmakers niet 
meer weg te denken. Zoals de bekende 
Weydeland kaas, een ambachtelijke kaas 
uit de Noord-Hollandse polders, uitsluitend 
bereid met melk van onze Hollandse koeien. 
De koeien grazen hier naar hartenlust in de 
uitgestrekte graslanden. Dit zorgt voor romige 

melk. Weydeland brengt een ‘smaak van 
vroeger’ terug naar nu.  Door de authentieke 
kaasbereiding ontstaat een romige, rijke kaas 
met een eigenheid.

De magere varianten van Weydeland zijn 
Weydelijner en Twight. Weydelijner is een 
buitengewoon smakelijke kaas met een vet-

gehalte dat een kwart lager is dan reguliere 
kaas. Twight kaas is een magere 20+ kaas 
met smaak. 

Voor verkooppunten van Weydeland kaas en 
Bon Repas:
www.treurkaas.nl of www.weydelandkaas.nl.

De goedkeurende blik van niemand minder 

dan Napoleon Bonaparte pronkt op het 

etiket van de licht bollende kaas. Alsof hij 

enkele eeuwen na de inlijving van Nederland 

aan zijn keizerrijk nog invloed kan uitoefe-

nen. Een mythe wil dat de Bonrepaspolder 

en de gelijknamige molen en buurtschap is 

genoemd naar de ‘goede maaltijd’ die Napo-

leon nuttigde in het gebied. Niets is minder 

waar. De naam Bonrepas komt al in de 

Middeleeuwen voor. In de volksmond wordt 

de polder ook wel Boenderpas en Boerenpas 

genoemd.

Milde smaak
De broers Cock en Pieter Verweij maken 

de Bon Repas kaas in hun boerderij in het 

weidse polderlandschap. Een unieke kaas 

met een smedig karakter, een aanwinst voor 

het ruime assortiment van Treur Kaas. 

,,Het is een aangenaam milde smaak met 

een vleugje zoet,’’ vertelt Daan Treur. ,,Heel 

toegankelijk voor iedereen en heerlijk op 

brood, tussen de tosti, in de salade of als 

gratinering.’’

Het rijpingsproces vindt plaats op houten 

planken. ,,De kaas rijpt eerst op een hogere 

temperatuur rond de twintig graden,’’ legt 

Daan Treur uit. ,,Dit zorgt ervoor dat de 

bacteriën in de kaas actief worden waardoor 

de grote gaten ontstaan. Hierdoor gaat de 

kaas ook wat bollen.

Daarna ligt de Bon Repas nog acht weken 

te rijpen op een lagere temperatuur. Deze 

rustperiode is nodig, net als bij een goede 

maaltijd, om tot een hoge en smakelijke 

kwaliteit te komen.’’ 

De kaas heeft een laag zoutgehalte, 1,9 gram 

per ons. ,,Een kaas om van te blijven genie-

ten,’’ vindt Treur. 

Wipmolen
Het gebied waar de kaas wordt bereid, ligt 

op 0,3 meter onder NAP. De Bonrepasmolen, 

een wipmolen met waterrad uit 1600, was 

dus hard nodig om de polder te bemalen en 

natte voeten te voorkomen. De rijke graslan-

den, gevoed door het waterniveau, zorgen 

van oudsher voor een goede bron voor de 

kaas: de melk die de grazende 

koeien produceren. Al eeuwenlang is het 

gebied niet voor niets een populaire locatie 

voor melkveeboerderijen.   

,,Dat zegt veel over de bron van de Bon Re-

pas kaas. De koeien grazen er buiten in alle 

rust en hun verse volle melk wordt met veel 

vakmanschap bereid,’’ besluit Treur.  

met historisch tintje

Weydeland, de lekkerste kwaliteitskaas



Gooische Pikante:Gooische Pikante:
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De kaas heeft het predicaat ‘oud’, t waalf maanden, maar 

blijft door de vernieuwde rijpingsmethode smeuïg. Al vrij 

snel verwennen de zoutkristallen de smaakpapillen op de 

tong. En dan komt er ook nog een charmant zoet je bij… 

De onderscheidende kaas in verschijning en smaak vormt 

bijna vanzelfsprekend een ideale combinatie met een koel 

glaasje champagne. En wie niet iedere dag aan de bubbels 

zit, kiest gewoon voor een ander drankje. De Gooische 

Pikante is namelijk prima te combineren met ieder drankje. 

En niet alleen lekker voor bij de borrel maar zeker ook op 

brood of verwerkt in een maalt ijd.

Tikkie eigenwijs met een rijke smaak

Met de lancering van de nieuwe kaas, vorige week uiteráárd in Laren, kan 
iedereen de rijke smaak van de nieuwe kaas voortaan proeven. Daar-
voor hoef je geen Cheryl, Claire of Willemijn te heten en in het Het Gooi 
je boodschappen te doen. Want niet alleen in Het Gooi wordt tenslotte het 
Gooische leven geleefd. 

Charmant zoetje

De kaasspeciaalzaken die de Gooische Pikante in hun

assortiment hebben, leggen de klant f link in de watten.

Zo wordt het lifest yle magazine ‘Gooisch’ gratis uitgedeeld 

en kan er gespaard worden voor een f les Hugo, de trendy 

Italiaanse Prosejito. Sparen gaat uiteraard met een

Gooische Pikante Goldcard. Later volgt nog een actie

waarbij goodiebags met luxe art ikelen worden uitgedeeld. 

Goldcard en goodiebags

Het nieuwe gele goud komt uit de kaaspakhuizen van De 

Groot-Verburg in Bodegraven en is veelbelovend. Maar 

de smaak volle Gooische Pikante, de bling-bling onder de 

kazen, moet het niet alleen hebben van z’n elegante looks. 

Logischerwijs onderscheidt de t waalf maanden gerijpte 

kaas zich in smaak van andere Goudse kazen. De vernieuw-

de receptuur zorgt voor een verf ijnde smaak. Kaaskenners 

omschrijven de nieuwkomer als ‘een t ikkie eigenwijs, een 

t ikkie bijzonder en vooral een t ikkie pikant’. Voor mensen 

met een rijke smaak… 

de ‘bling-bling’
onder de kazen
de ‘bling-bling’
onder de kazen

Elegante looks
Een nauwsluitend trendy jasje 

in een Burberry-look ruit je. 

Een blinkend gouden band als 

omlijst ing voor de sierlijke 

letters. De Gooische Pikante 

lijkt zó te zijn weggelopen van 

de f ilmset van de bioscoop-

kraker Gooische Vrouwen. 

De chique koeien die in de reclame-uit ingen de hoofdrol 

spelen, hebben zich helemaal aangepast. Parelkett ingen, 

Burberry-look sjaals, zwierige blonde lokken, sierlijke 

gouden hoorntjes en natuurlijk de nét even te grote zonne-

brillen…
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De wereld van kaas is altijd in beweging. Veranderingen worden op 
de voet gevolgd door John de Goey, directeur van het Woerdense 
De Goey Kaas. Een groot deel van de kaashandel, ook voor de 
export, vindt plaats in Woerden. Tot groot genoegen van De Goey. 
,,We moeten er met elkaar aan blijven werken dat Woerden een 
hoofdrol blijft spelen in de Nederlandse kaassector.’’

De wereld aan kaas, uit Woerden

John de Goey: kaaswereld altijd in beweging

kaaskrabbels

Onder het pseudoniem Kaas geeft 
Jaco Kazius met zijn vrolijke kaas-
krabbels een inkijkje in zijn leven.
Benieuwd?
Facebook.com/kaaskrabbels

kaas magazine voor liefhebbers en connaisseurs

©Jaco Kazius
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‘De grenzen stoppen niet bij Arnhem of 

Maastricht,’ benadrukt de kaaskenner. 

‘Tachtig procent van onze zuivel wordt geëx-

porteerd en dus is het van essentieel belang 

om ontwikkelingen op mondiaal niveau 

goed te volgen.’

Het is een duizelingwekkende hoeveelheid 

kaas in de lange gangpaden van zijn grote 

kaaspakhuis, op een steenworp afstand van 

de A12. De kazen kunnen binnenkort hun 

weg vinden naar een Europees land maar 

ook geëxporteerd worden naar, bijvoor-

beeld, de USA of China. ‘Van de 16 miljoen 

kilo kaas die wij in ons land produceren, 

vindt 12 miljoen z’n weg naar het buiten-

land. De export is dus een belangrijke factor 

van ons bestaansrecht,’ vertelt de Woerde-

naar.

onze zuiveltechneuten. Zo proberen ze onze 

productieprocessen na te bootsen.’

Melkquotum
Het onlangs opgeheven melkquotum zorgt 

voor meer productie van melk. Volgens De 

Goey zit dat de handel niet in de weg. ‘Som-

migen zijn er bang voor, dat het de prijs zal 

drukken. Maar ik verwacht dat de export 

nog meer zal aantrekken. De vraag uit het 

buitenland blijft gestaag toenemen.’

De rol van de kaasnotering in Woerden, na 

handje klap tussen de boer en handelaar 

tot stand gekomen, speelt geen rol in de 

internationale handel. ‘Het symboliseert 

meer de rol van Woerden als kaasstad en is 

historisch van groot belang. Dat moeten we 

met elkaar beschermen en koesteren.’

China
De Aziatische landen worden steeds belang-

rijker voor de afzet van de Nederlandse kaas, 

zo merkt ook De Goey. In 2012 ontving hij 

een handelsdelegatie uit China in zijn kaas-

pakhuis. ‘Ze waren erg onder de indruk. De 

Chinese vraag naar kaas neemt de laatste 

drie jaar flink toe. Dat de Nederlandse zuivel 

van hoogstaande kwaliteit is, de beste van 

de wereld, speelt een grote rol.’

‘In de zuivel geldt ook de wet van de com-

municerende vaten, alles staat in verbinding 

met elkaar. Verandering in één onderdeel 

heeft invloed op tal van factoren.’

Chinezen zijn slim en hebben de reputatie 

alles na te kunnen maken. ‘Met zuivel zou je 

denken dat kopiëren lastig wordt. Maar ze 

proberen het wel, er wordt al melk gepro-

duceerd op Nederlandse wijze met hulp van 
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Wie wordt de eerste
Hollandse Kaaskoning?

De organisatie van de kroning van de Hol-

landse Kaaskoning is in handen van Kaas 

Magazine. Tijdens de productie van dit 

magazine komt de redactie veelvuldig in 

contact met bevlogen kaasminnaars. Vaak 

zetten zij zich, liefst op de achtergrond, 

tomeloos in voor de kaas. ,,De kaas verdient 

een erkend en benoemd boegbeeld,’’ zo 

werd al meerdere malen geopperd tijdens 

redactievergaderingen. ,,Iemand die zo 

bevlogen is, dat zijn inspanningen een ware 

kroon verdienen.’’

In 2015 wordt deze wens werkelijkheid en 

is Kaas Magazine aan de slag gegaan. Zij 

zijn verheugd dat een jury onder bezielende 

leiding van burgemeester Victor Molkenboer 

zich buigt over de verkiezing.

Bij het ter perse gaan van dit blad is nog niet 

bekend wie uiteindelijk met de eretitel gaat 

pronken.

De winnaar wordt vrijdagavond 5 juni, 

tijdens het evenement ‘Eerst de oude kaas 

op’ in Stadshotel Woerden/Van Rossum, 

bekendgemaakt door de burgemeester. En 

mocht de keuze van de jury op een dame val-

len, dan zal zij de titel Hollandse Kaasko-

ningin 2015 dragen. 

Tradities worden ooit een keer geboren en 

zijn dan niet meer weg te denken. Kaas Ma-

gazine is voornemens om ook de Hollandse 

Kaaskoning uit te laten groeien tot een 

jarenlange traditie.

Hij heeft een heel groot geel hart, de eerste Hollandse Kaaskoning. 
Dat is een eerste, belangrijke eis. Daarnaast heeft hij zich zeer ver-
dienstelijk ingespannen voor de kaaswereld, uit liefde voor zijn vak 
of vrijwilligerswerk. Iedereen die aan deze goudgele eisen voldoet, 
maakt dit jaar voor het eerst kans op de eretitel.

Trofee
Wie tot Hollandse Kaaskoning wordt gekroond, 
ontvangt uiteraard een cadeau. De Woerdense 
glaskunstenaar Ben Brussel is in zijn atelier aan 
de Havenstraat druk met de vervaardiging van een 
bijzondere trofee. Een creatie waarin kleurrijk glas-
in-lood een hoofdrol speelt. Het kunstwerk krijgt vast 
een ereplaats in de woonkamer van de Hollandse 
Kaaskoning 2015. 

Kaas Magazine
organiseert
verkiezing



Noord-Hollandse graskaas:  
een echte seizoensspecialiteit 

In het vroege voorjaar zijn onze koeien na een lange winter 
weer de weiden in gegaan. Het jonge gras is dan van 
topkwaliteit. Heerlijk vers en sappig. Dat zorgt voor bijzondere 
lentemelk en een buitengewone kaas: graskaas! Ultiem jong 
en ongekend romig van smaak, een echte seizoensspecialiteit.

GEMAAKT VAN 100% NOORD-HOLLANDSE WEIDEMELK.

NOORD-HOLLANDSE GOUDA: GOEDE SMAAK HERKEN JE AAN HET RODE ZEGEL


