Over het kaasfabriekje van de familie Frans in Heiloo.

In Westfriese Families, 55° 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
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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.



Dairy Farmers Mold Curds =
into Melon-shaped Cheeses

Most Edam cheeses come not from
Edam, but from farm-factories around
Alkmaar. Visiting one, the authors watched
Mijnheer Best and his wife at their daily
chore of turning out 100 plump cheeses.

Early each morning the Bests, who
have won many prizes for their specialty,
heat milk in huge vats and add rennet
to make it curdle. Then they drain off
the whey for feeding livestock and slice
the custardlike curds into blocks.

Here the Bests wrap the rubbery squares
in cheesecloth and cram them into muglike
pots, or ‘“‘cheese heads,” for shaping.
Molded, they will be stacked in vertical
racks behind the couple and pressed for
several hours under heavy red counter-
weights to extract the last drop of whey.
Relieved of cloth wrappers, the yellow
globes then acquire flavor and thick rinds
in tubs of brine (below).
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< Hollow? Soggy?
Crumbly?

Plugging Will Tell

“The government makes
us stamp our number on
every cheese,” Mr. Best
told the authors. “If ever
we made a bad one, they
could trace it right back
to us.”

Here Gibby Grosvenor
watches his host test a new
cheese with a hollow
“trier.” Its mates, already
bearing government stamps,
still soak in the brine;
others, turned daily to pro-
duce flat tops and bottoms,
age in a rack (left). After
16 days of aging, each
cheese begins to acquire its
characteristic mild flavor
and is ready for the Alk-
maar market (pages 406-9).

Edams for export get
red-wax coats, They keep
well for a year, meanwhile
hardening and picking up
a sharp tang.

Kodachromes by Gilbert M.
Grosvenor and Charles Neave (lower)
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Het artikel in National Geographic van september 1954
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Pieter en Alie Best poseren met een knecht voor de kaasmakerij
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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 codperatie van circa 500 melkveehouders (www.cono.nl).


http://www.cono.nl/
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Mevrouw Vis met haar ouders. Op de achtergrond de melkbussen, waarin de melk dagelijks
werd verzameld.
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