
Over het kaasfabriekje van de familie Frans in Heiloo. 
 
In Westfriese Families, 55

e
 jaargang nr. 2 september 2014, pagina 61-68, wordt verhaald over 

Pieter Pieterszoon Frans (1869-1956) uit Heiloo, die een eigen kaasfabriekje heeft om de 

melk van zijn 140 koeien te verwerken. Dankzij een artikel in National Geographic van 

september 1954 en de informatie van mevrouw Alie Vis-Best uit Beemster weten we iets 

meer over dit kaasfabriekje. 

 

Mevrouw Vis bericht dat haar grootvader, Pieter Best (1890-1976), na de Tweede 

Wereldoorlog als kaasmaker is begonnen bij de familie Frans. Ook haar grootmoeder, Alie 

Best-Groot (1893-1983) is er werkzaam geweest samen met andere werknemers en/of 

hulpkrachten. 

 

Pieter Pietersz. Frans in zijn kaasmakerij   

 

 
 

 
 

 
 
 

 
 

 
 
 

 
 

 
 
 

 
 

 
 
 

 
 

 
 
 

 

 
 
 

 
 

 
 
 

 
 

 
 
 

 
 

 
 
 

 
 
 

 
 

 
 
 

 
 

 
Pi et er Pi et er sz.  Fr ans i n zij n kaasm akeri 

 

 
 

 
 
 

 
 

 
 
 

 
 

 
 
 

 
 

 
 
 

 
 

 
 
 

 
 

 
 
 

 
 
 

 
 

 
 
 

 
 

 
 
 

 
 

 
 
 

 
 

 
 
 

 
 

 
 
 

 
 

 
 
 

 
 

 
 
 

 
 

 
 
 

 
 

 



 
Een drietal beelden van de kaasmakerij 

 

 

 

Prijswinnaar kaasmaken 
 

Voordat de heer Pieter Best in de kaasfabriek van de familie Frans aan de slag gaat, is hij 

zelfstandig boer. Hij heeft ervaring met het maken van boerderijkaas en heeft daarmee zelfs 

verschillende prijzen gewonnen. Dat hij dus vertrouwd is met het proces van het kaasmaken 

blijkt overduidelijk uit de beschrijving in het genoemde, internationaal bekende, tijdschrift 

National Geographic. 

 

 

Klootkaasjes 
 

Het artikel begint met de informatie dat de meeste Edam kazen niet uit Edam, maar uit de 

omgeving van Alkmaar komen. Een van die kaasmakerijen is die van Pieter Pieterszoon Frans 

in Heiloo. De heer Best vertelt gedetailleerd hoe het proces van het kaasmaken verloopt. Na 

16 dagen van rijping begint de kaas zijn karakteristieke milde smaak te krijgen. Hij brengt een 

van overheidswege verplicht nummer op elke kaas aan en dan is deze klaar voor de verkoop. 

Daartoe worden de bolvormige, goudgele ‘klootkaasjes’ elke vrijdag, vroeg in de morgen, 

naar de Alkmaarse markt gebracht. Edammer kazen, die voor de export bestemd zijn, krijgen 

een rood omhulsel van paraffine (red-wax coats). Dan blijven ze zeker een jaar goed en 

kunnen intussen wat harder worden.   

 

 



 
Het artikel in National Geographic van september 1954 



 
 
 
 

 

Pieter en Alie Best poseren met een knecht voor de kaasmakerij 

 

 
 
 

 
 
 

 
 

 
 
 

 
 
 

 
 

 
Mevrouw Alie Best-Groot tijdens het werk in de kaasmakerij 

 

Volgens mevrouw Vis heeft haar opa tot zijn 70ste jaar als kaasmaker gewerkt. Haar 

grootouders woonden in het huisje naast de kaasfabriek aan de Kennemerstraatweg. “Het 

huisje staat er nog, maar is wel in een slechte staat”, aldus mevrouw Vis. Getuige de foto uit 

het begin van de jaren vijftig heeft zij de geschiedenis van de kaasmakerij van dichtbij 

meegemaakt. Uit die foto blijkt ook, dat het kaasfabriekje best enige omvang had. Het is 

echter een schril contrast met de gloednieuwe glazen ‘kaastempel’ in Westbeemster, het maar 

liefst 231 meter lange, modernistische gebouw met smalle kolommen van Cono Kaasmakers, 

de coöperatie van circa 500 melkveehouders (www.cono.nl).    

 

 

 

http://www.cono.nl/


 
Mevrouw Vis met haar ouders. Op de achtergrond de melkbussen, waarin de melk dagelijks 

werd verzameld. 

 

 

Geraadpleegde informatie: 

Westfriese Families, 2 september 2014, p. 61-68 

Feiten en foto’s mevrouw Alie Vis-Best 

National Geographic, september 1954 

Website Cono Kaasmakers 
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