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S
inds een aantal jaren is er een toe-
nemend aanbod aan veganistische 
kaas. In plaats van uit zuivel, wordt 
deze vervaardigd op basis van plant-
aardige eiwitten en oliën. Daarnaast 

zijn er ontwikkelingen om via precisiefer-
mentatie met micro-organismen het melkei-
wit caseïne te verkrijgen. Deze fermentatie 
zou zelfs op basis van methanol kunnen wer-
ken; geproduceerd uit waterstof en CO2, met 
behulp van zonne-energie. In dit artikel 
focussen we op de parallellen in ontwikkelin-
gen van margarine en veganistische kaas 
gemaakt van plantaardige eiwitten en oliën.

Ontstaan
Margarine werd voor het eerst vervaardigd in 
1869 door de Franse chemicus Hippolyte 
Mège-Mouriès. De naam ‘margarine’ is afge-
leid van het Griekse ‘margaron’, wat ‘parel-
wit’ betekent. Margarine is ontwikkeld om 
tekorten aan boter op te vangen, veroorzaakt 
door de toenemende stedelijke bevolking tij-
dens de industriële revolutie. Daarnaast was 
er behoefte aan een smeer- en houdbaar pro-
duct voor het leger. In eerste instantie wer-
den plantaardige oliën toegevoegd aan room-
boter. Dezelfde ontwikkeling is zichtbaar bij 
kaas: sinds de jaren tachtig wordt zogeheten 
‘analoogkaas’ of imitatiekaas gemaakt van 

palmolie, melkeiwit en zetmeel. Dit wordt - 
want goedkoper - bijgemengd in een aantal 
kaasproducten; bijvoorbeeld in de kaas van 
een kant-en-klaarpizza. Veganistische kaas is 
een plantaardige analoogkaas waarbij alle 
dierlijke producten zijn vervangen door 
plantaardige producten. Dit kunnen gehele 
producten zijn of deelstoffen gewonnen uit 
bijvoorbeeld cashewnoten, sesamzaad, soja-
bonen, witte bonen, kokosolie, rijst, zetmeel 
en amandelen. 
Bij de ontwikkeling van margarine speelden 
vooral botertekorten een rol. Bij die van ana-

loogkaas de kostprijs. De recente ontwikke-
ling van veganistische kaas is enerzijds ont-
staan door de vraag van veganisten en men-
sen met een lactose-intolerantie, maar krijgt 
anderzijds aandacht vanwege lagere CO2-
emissies in vergelijking tot koemelkkaas. De 
vraag naar veganistische kaas en de marges 
ervan, maakt dat er op het moment veel inno-
vaties rond het product plaatsvinden. 

Veganistische kaas is een opkomende trend in de markt. Op termijn kan veganistische kaas een bulkpro-

duct worden en gaan concurreren met koemelkkaas. Bij de Lidl is de veganistische rasp op basis van 

kokosolie al goedkoper dan gewone geraspte kaas. Gedeeltelijk heeft eenzelfde ontwikkeling plaatsge-

vonden bij de opkomst van (plantaardige) margarine; zijn hier parallellen te zien en lessen uit te trekken? 
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 Veganistische alternatieven voor kaas
Er is een toenemend aanbod van veganistische kaas. Foto: Wilbert Beerling

trof de consumptie per inwoner die van boter 
(figuur 1). Illustratief is ook het verloop van 
de totale productie van boter en margarine in 
de VS weergegeven: de productie van boter 
blijft over de jaren hetzelfde, maar die van 
margarine neemt toe (figuur 2). Tussen 1996 
en 2016 was de Nederlandse exportprijs van 
boter altijd meer dan twee keer zo hoog als 
die van margarine. Voor de Nederlandse con-
sument was het prijsverschil echter meestal 
een stuk kleiner, waarbij boter wel altijd 
duurder was dan margarine.

Imago
‘Echte’ boter wordt gezien als traditioneel 
behorend tot de exclusieve categorie van ‘de 
beste dingen’. Margarine heeft enerzijds met 
bijvoorbeeld merken als Becel een positief 
imago, maar het heeft ook diepgewortelde 
ondertonen van een goedkoop alternatief 
voor boter. Daarnaast gaan er fabels rond dat 
margarine en halvarine plastic bevatten. 
Mogelijk is dit omdat het molecuul slechts 
één atoom verschilt van dat van plastic (wat 

Productieproces en markt
Aan het eind van de negentiende eeuw wer-
den sommige margarines bereid uit reuzel of 
rundvet waaraan plantaardige oliën van 
katoenzaad of pinda's werden toegevoegd. In 
het begin van de jaren 1900 werden honderd 
procent plantaardige margarines samenge-
steld uit kokosnoot- en palmolie. Pas rond 
1940 (zeventig jaar later) kwam de grootscha-
lige margarineproductie op gang. De wetge-
ving in de VS heeft een belangrijke rol 
gespeeld in de vertraging van de ontwikke-
ling van margarine. Toen het product in 1874 

in de Verenigde Staten werd geïntroduceerd, 
werd extra belasting geheven op margarine 
om de melkveehouderij te beschermen. Als 
reactie op zowel de publieke druk door de 
hoge boterprijzen na WO II, alsook op de 
groeiende belangen van de soja- en katoen-
zaadolieteelt, werden deze belastingen in de 
jaren vijftig afgeschaft. Hierna bleef de ver-
koop van margarine stijgen en in 1957 over-

weinig zegt) of omdat zowel plastic als mar-
garine gemaakt worden uit geraffineerde 
oliën (maar plastic uit aardolie en margarine 
uit plantaardige oliën). Een andere aanlei-
ding voor de verwarring kan zijn dat margari-
ne in de volksmond ‘kunstboter’ of ‘namaak-
boter’ genoemd werd, waardoor mogelijk de 
link met plastic wordt gelegd. Anders is het 
bij veganistische kaas, dat op dit moment het 
imago lijkt te hebben van gezond, milieube-
wust en diervriendelijk. Plantaardig wordt 
daarbij ook steeds meer als natuurlijk gepro-
fileerd.  

Gezondheidseffecten
Margarine en halvarine zouden een gezond 
alternatief voor roomboter zijn. Op dit 
moment wordt bijvoorbeeld door het Voe-
dingscentrum aangeraden om kinderen tot 
vier jaar geen roomboter, maar margarine te 
geven. Het argument is dat roomboter min-
der vitamine D en meer verzadigd vet bevat, 
terwijl margarine meer onverzadigd vet 
bevat. Er zijn echter ook geluiden dat het 

eten van roomboter beter is omdat dit een 
‘natuurlijk’ product is en er aan het eten van 
margarine nadelen kleven. Uit een medisch 
onderzoek bleken kinderen met overwegend 
margarineconsumptie een verhoogd risico te 
hebben op eczeem en allergische overgevoe-
ligheid, terwijl boterconsumptie geen voor-
speller was voor allergische aandoeningen.
Hoe zit dat met veganistische kaas ten 
opzichte van koemelkkaas? De Gezondheids-
raad concludeert dat het aannemelijk is dat 
de consumptie van zuivel samenhangt met 
een lager risico op darmkanker en de con-
sumptie van yoghurt met een lager risico op 
diabetes. Daarom wordt zuivel aanbevolen in 
de Schijf van Vijf. Specifiek over de rol van 
kaas stelt het Voedingscentrum dat het goed 
is vanwege de grote hoeveelheid voedings-
stoffen (eiwit, calcium, B12 et cetera), maar 
slecht vanwege veel verzadigd vet en zout.
Het Voedingscentrum heeft verder ook crite-
ria opgesteld waaraan vegetarische produc-
ten, kaasvervangers en plantaardige eiwit-
dranken zouden moeten voldoen om vlees 

Plantaardig wordt steeds meer  
als natuurlijk geprofileerd
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een volwaardig alternatief is voor koemelk 
qua voedingswaarde.
Of het vervangen van kaas voor veganisti-
sche kaas problematisch is voor de gezond-
heid, hangt vooral af van hoe iemands dieet 
er verder uit ziet. In Nederland eten we 
gemiddeld 70 procent meer eiwit dan we 
nodig hebben. Hierbij krijgen we gemid-
deld 60 procent van ons eiwit uit dierlijke 
bronnen en 40 procent uit plantaardige 
bronnen. Duidelijk is dat, ondanks dat voor 
de meeste mensen een eiwittekort niet op 
de loer ligt, men niet zomaar alle dierlijke 
producten door plantaardige kan vervangen 
met de verwachting dat een gezond dieet 
behouden blijft. Volledige vervanging kan 
gevolgen hebben voor kwetsbare groepen 
die eiwit goed kunnen gebruiken (maar 
niet altijd genoeg eiwit binnen krijgen) 
zoals ouderen en kinderen, maar ook van-
wege voedingsstoffen als calcium en vita-
mine B12. 

Milieueffecten
Uit een levenscyclusanalyse (LCA) bleek dat 
margarine aanzienlijk minder negatieve 
milieueffecten heeft (minder dan de helft) 
dan boter voor onder andere CO2-emissie 
en ammoniakuitstoot. Daarnaast laat een 
berekening zien dat voor de productie van 
margarine ongeveer de helft van het land 

wikkeling van roomboter, omdat de hogere 
kwaliteit roomboter beter bestand bleek 
tegen concurrentie van margarine dan de 
lagere kwaliteit roomboter. Het is te ver-
wachten dat lage kwaliteit kaas in de toe-
komst de meeste last zal ondervinden van 
goedkope veganistische kaas en er geïnves-
teerd gaat worden in nog hogere kwaliteit 
gewone kaas.

•   De stijging van de margarineverkoop sti-
muleerde belangrijke technologische voor-
uitgang en de ontwikkeling van nieuwe 
margarineproducten (halvarine et cetera) 
tot zulk een mate, dat de wildgroei voor de 
consument verwarrend is geworden. Dit 

FIGUUR 1   PRODUCTIE EN CONSUMPTIE VAN ROOMBOTER EN MARGARINE IN DE VS

Tot de jaren vijftig werden in de VS belastingen geheven op margarine om de melkveehou-
derij te beschermen. In 1957 werd voor het eerst per capita meer margarine dan boter 
geconsumeerd. Vanaf de tweede wereldoorlog daalde de per capita consumptie van boter 
continu sterk. Sinds 2005 is de trend weer ligt stijgend.

nodig is dan wat nodig is voor de productie 
van boterproducten. 
Wat betreft de milieu-impact van kaas versus 
veganistische kaas, is er nog niet heel veel 
informatie bekend. LCA’s voor veganistische 
kaas zijn nog niet publiekelijk beschikbaar, 
voor Goudse kaas 48+ zijn deze gegevens wel 
bekend bij het RIVM. Claims op verpakkin-
gen van veganistische kaas stellen vaak dat de 
milieu-impact qua CO2 een stuk lager is.

Overeenkomsten en verschillen
Hoewel de ontstaansgeschiedenis van vega-
nistische kaas niet gelijk is aan die van mar-
garine, kunnen we een aantal overeenkom-
sten en verschillen duiden.
•   Ofschoon de productie van margarine die 

van boter ver overtreft, is roomboter nooit 
helemaal ‘uit de markt geprijsd’. Boter 
lijkt de afgelopen jaren zelfs aan markt-
aandeel te winnen. Op basis hiervan hoe-
ven we niet te verwachten dat door de 
opkomst van veganistische kaas, de echte 
kaas uit Nederland zal verdwijnen, maar 
het is duidelijk een ontwikkeling om reke-
ning mee te houden.

•   Margarine werd oorspronkelijk ontwikkeld 
als goedkoop alternatief voor roomboter. 
Het heeft dit imago (van een goedkoop 
alternatief) nooit helemaal verloren, al 
wordt het imago momenteel vooral bepaald 
door positieve en negatieve gezondheidsef-
fecten. Het huidige imago van veganisti-
sche kaas, namelijk als duurzaam alterna-
tief, lijkt op dit moment sterk te zijn en zal 
naar verwachting niet snel zijn kracht en 
relevantie verliezen. Werken aan duur-
zaamheidsthema’s waarop echte kaas nu 
achterblijft (onder andere emissies van 
broeikasgassen) of juist positief onder-
scheidend is van veganistische kaas (onder 
andere koeien in de wei maar ook juist het 
gebruik van grasland met de positieve 
aspecten op verschillende ecosysteemdien-
sten) wordt dus nog belangrijker.

•   De stijging van de margarineverkoop sti-
muleerde daarnaast ook de kwaliteitsont-

lijkt met veganistische kaas ook al enigs-
zins te gebeuren.

•   Hoewel roomboter en gewone kaas beide 
eigenlijk bewerkingen zijn van een 
natuurlijk product (melk), heeft roombo-
ter als product de kracht ‘echtheid’ of 
‘natuurlijkheid’ uit te stralen. Er zal naar 
verwachting een groep mensen zijn die 
geen veganistische kaas wil kopen als dit 
geframed gaat worden als ‘kunstkaas’. 
Aan de andere kant wordt plantaardig 
anno 2023 ook steeds meer als natuurlijk 
geprofileerd.

•   In Nederland wordt roomboter meer 
geconsumeerd door hoger opgeleiden dan 

en zuivel qua voedingswaarde te vervangen. 
Deze substitutiecriteria kunnen we bijvoor-
beeld vergelijken met de eerder genoemde 
veganistische rasp op basis van kokosolie 
van de Lidl, en voor de volledigheid ook met 
een stuk Goudse kaas 48+ van de Lidl. De 
substitutiecriteria voor kaasvervangers in 
vergelijking met de veganistische rasp van 
de Lidl en een stuk goudse kaas 48+ van 
Lidl zijn gegeven in tabel 1.
Op basis van deze productvergelijking komt 
naar voren dat beide producten qua verza-
digd vet niet aan de substitutiecriteria vol-
doen, de veganistische rasp net te veel zout 
bevat, en dat vooral op calcium, vitamine 
B12 en eiwit de veganistische vervanger 
slecht scoort. Een veelgehoord argument 
vanuit de zuivelsector is dan ook dat de 
eiwittransitie meer bezien moet worden 
vanuit gezondheid. Om even bij dit voor-
beeld te blijven: om met de veganistische 
rasp evenveel eiwit binnen te krijgen als met 
de Goudse kaas, moet er ongeveer 75 keer 
zoveel van worden gegeten. Calcium en vita-
mine B12 zullen naar verwachting in ver-
waarloosbare hoeveelheden aanwezig zijn in 
de veganistische rasp. Op vergelijkbare 
wijze liet onderzoek naar zuivel en zuivel-
vervangers zien dat alleen sojamelk - wat op 
zich beschikt over een goede eiwitkwaliteit- 
met toegevoegde calcium en vitamine B12, 
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door lager opgeleiden. Zuivelvervangers 
(vooral havermelk, sojamelk, maar ook 
plantaardige kaas) worden echter ook meer 
geconsumeerd door hoog opgeleiden dan 
door laag opgeleiden, volgens data van het 
RIVM. Prijs is naar verwachting een argu-
ment voor lager opgeleiden, maar duur-
zaamheid voor hoger opgeleiden. Het is 
dan ook nog onzeker hoe dit zal uitpakken 
voor kaas en veganistische kaas.

Prijs, imago, duurzaamheid en gezond-
heidsfactoren zullen de drijvers zijn van de 
ontwikkelingen in de veganistische kaas-
markt. Voor eenieder in deze markt geldt: 
laat je de kaas niet van het brood eten. 

TABEL 1   VEGANISTISCHE RASP

Substitutiecriteria van kaasvervangers op basis van plantaardige ingrediënten in vergelijking met veganistische rasp van de Lidl.

Inhoudsstof Substitutiecriterium Veganistische rasp Lidl Goudse kaas 48+ Lidl

Verzadigd vet ≤ 14 g/100 g 18,8 g/100 g 20,8 g/100 g

Transvet Niet toegevoegd Niet toegevoegd Niet toegevoegd

Natrium ≤ 820 mg/100 g 824 mg/100 g 760 mg/100 g

Toegevoegde suiker Niet toegevoegd Niet toegevoegd Niet toegevoegd

Calcium ≥ 500 mg/100 g Niet vermeld (dus niet toegevoegd). 
Verwaarloosbaar.

Niet vermeld. 825 mg/100 g 

Vitamine B12 ≥ 0,24 mcg/100 g Niet vermeld (dus niet toegevoegd). 
Verwaarloosbaar.

Niet vermeld. 2,01 mcg/100 g 

Eiwit ≥20% 0,3% 22,4%

Bron: USDA


