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Het begint allemaal
met melk.

federe dag opnieuvw

Melk is slechts enkele dagen
houdbaar. Dat gold zeker voor de
tijd dat koelkasten nog niet
bestonden. De mensheid ontdekte
reeds heel vroeg dat van melk ook
kaas, boter, karnemelk, yoghurt en
kwark gemaakt kon worden. Stuk

voor stuk produkten die langer

houdbaar bleken te zijn.

Kaas blijkt daarvan het langst
houdbaar en behoudt bovendien
de hoge voedingswaarde. En dat
terwijl al het goede van de zuivel
bewaard blijft.

ft all starts with milk.

Dav after davy

Milk can only be kept for a few days.

That was certainly true whean there

weren't any refrigerators. It didn't
take long for people to discover that
milk could also be used to make
cheegse, butter, buttermilk, yvoghurt
and curd. Theay realized that these
are all products which could be kept
lenger. Of these cheegse proved to
have the longest life whila retaining
a high nutritional value. And it
doesn't lose its dairy-fresh

goodness.




Kaas, een eeuwenoud
kwaliteitsprodukt dat met liefde

moet worden gemaakt

De melk moet op de juiste wijze worden
behandeld. De goede ingrediénten en een
zorgvuldige uwitvoering van de verschillende
stappen in het beproefde produktieproces,
zijn van het allergrootste belang. Een goede
opslag en controle van de rijpende kazen
vormen het sluitstuk. De natuur doet de rest.
Van 't Riet heeft met moderne, electronisch
aangedreven machines, desgewenst met
automatische procesbesturing, een serie
apparatuur ontwikkeld die de kaasmaker ten
volle ondersteunt. Met behulp daarvan is het
produktieproces controleerbaar met gebruiks-
vriendelijke en bedrijfszekere machines.

En van de kostbare melk wordt op die manier
kaas gemaakt op de aloude en vertrouwde,

smaakvolle Goudse wijze.

Cheese is an age-old gquality product

which must be made with [love

The milk must be handled properly.

Good ingredients and a careful execution of the
various steps in the trusted production process
are of vital importance. Good storage and control
of the aging cheeses are the finishing touches.
Mature does the rest. Van 't Riet has developed
madern, electronically driven machines, or if
desired with automatic process control, which
fully support the cheese maker, They make the
production process controllable with user-friendly
and safe machines. And in this way the valuable

milk is made into cheese according to the time-

honoured, trusted and delicious Gouda tradition.

Opslag van fjpande kezen

Storaga of maturing chesses
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Kaas wordt om vele redenen

gemaakt

In het ene geval maakt een boer kaas, omdat
de meerwaarde van de melk die tot kaas is
verwerkt een prettige extra bijdrage aan het
inkomen levert. In het andere geval biedt kaas
de gelegenheid om de melkproduktie volledig
te benutten. Bijvoorbeeld als een deel van de
afnemers niet makkelijk en snel bereikbaar is,
zodat melk over een grote afstand vervoerd

zou moeten worden.

Houdbaarheidsproblemen kunnen dan met
behulp van de lang houdbare kaas worden
opgelost. Daarnaast is het natuurlijk mogelijk
am boter, karnemelk, yoghurt en kwark te
produceren met behulp van de betrouwbare
en gebruiksvriendelijke apparatuur van

Van 't Riet. Ook op die manier kan
meerwaarde voor de melk worden verkregen

en de houdbaarheid van de dagelijkse

melkproduktie worden bevorderd.

Cheese (s made for many reasons

Sometimes a farmer makes cheese because the
added value of the milk, which is made into
cheese, adds a nice supplement to his income,
Sometimes cheese offers the opportunity to
utilize the milk production fully.

For example if some of the customers cannot be
reached easily or quickly so that milk has to be

transported long distances.

Storage life problems can be solved with the aid
of long-life cheese. Of course it is also possible
to produce butter, buttermilk, yoghurt and curd
with the help of Van 't Riet's user-friendly
eguipment. In this way the added value for the
milk can be achieved and the storage life of the

daily milk production can be advanced.




Traditie is de bakermat van

C. van 't Riet Zuiveltechnologie

In 1888 is in Aarlanderveen het bedrijf door

Cornelis van 't Riet opgericht. De eerlijke en oprechte
ambachtsman startte een Kuiperij.

Reeds toen werden de kuipen gebruikt voor de
kaasmakerij. Het is goed om te zien dat, in de ruime
eeuw dat het bedrijf nu bestaat, het ambacht van
'kuipen' nog steeds regelmatig terugkomt.
Aarlanderveen ligt in een reeds zeer vroeg bewoond
gebied van Mederland. De eerste berichten gaan terug
tot het eind van de elfde eeuw. Dit gebied heeft zich
ontwikkeld tot een zuivelgebied bij uitstel,

Het is dan ook begrijpelijlk dat, toen de kaas-makeri]
op grotere schaal ging plaatsvinden, in Aarlanderveen

een gespecialiseerd bedrijf is ontstaan.

Tradition is the foundation of

C. wvan 't Riet Dairy Technology

The company was established in Aarlanderveen by
Cornelis van 't Riet in 1888, The honest and sincere
craftsman started a cooperage. Even then barrels were
used in making cheese. It is still clearly evident today,
mora than a century after the company began, that the
craft of "barrelling” still regularly returns.
Aarlanderveen is located in a region of the Metherlands
which was populated extremely early. The first records
go back to the end of the elevanth century. This area has
emerged as a prominent dairy area. Thal's why it's not
surprising that, when large scale cheese making arrived,

a specialized company was founded in Aarlandervesan.

Het ambacht "haipan” Bomt pag regelmatig voae

Ther crall of "Dacredling be st used regularly today




Er is veel weél en veel niét

veranderd

Gebleven is de flexibele inzet en het
enthousiasme waarmee iedere individuele
opdracht weer wordt aangepakt.

De techniek is in principe ook niet veranderd,
hoewel er nu complete kaasfabrieken voor
de verwerking van 50.000 liter melk worden
gebouwd naast kleine installaties voor
geitemelk met een capaciteit van 20 liter.

De apparatuur is, naar wens van de
opdrachtgever, in meer of mindere mate

geautomatiseerd.

A lot has changed, a fot has

stayed the same

One thing that hasn't changed is the flexible
attitude and enthusiasm with which each
individual order is treated. In principle the
technigue hasn't changed either. Even though
today complete cheese factaries which
process 50,000 litres of milk are built next

to small operations faor goat milk with a
capacity of 20 litres.

The equipment is, according to the

wishes of the client, automated to a

larger or lesser degree.

Om de kwaliteit van de melk te verheteren,
worden pasteurinstallaties geconstrueerd
en het hout van de kaaspersen is vervangen
door glimmend roestvrij staal. Werden
vroeger de kuipen per stuk besteld en
geleverd, tegenwoordig kunnen de klanten
bij Van 't Riet terecht voor advies over
complete installaties, inclusief de koeling
en verwarming.

Zo levert Van 't Riet een pakket op het
gebied van zuivelbewerking dat begint bij
kleine apparaten of onderdelen en eindigt

bij complete turn-key-projecten.
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In order to improve the quality of the

milk, pasteurizing installations have

been constructed and the wooden

cheese presses have been replaced by
shiny stainless steel models. In the past
the barrels were ordered and delivered

one at a time. Today clients can turn to

Van 't Riet for advice concerning complete
installations, including refrigeration and
heating. Van 't Riet offers products in the
field of dairy processing ranging from small
equipment or parts, all the way to complete

turn-key projects.







