
Een fruithandelaar,  Jean Canisius genaamd, 
kwam in 1903 op het idee om het overtollige 
fruit (valfruit, fruit dat van de bomen valt) te  
verwerken tot stroop. Dat ging zo goed, dat 
hij op den duur de rest van de fruithandel 
heeft gestopt en verder is gegaan met alléén 
stroop maken.

Jean Canisius had geen kinderen, waardoor  
het bedrijf uiteindelijk in handen kwam van 
de reeds in zijn bedrijf werkzaam zijnde fa-
milie Henssen. De familie Henssen heeft tot 
en met de 4e generatie leiding gegeven aan 
bedrijf Canisius Stroop.

Vroeger waren er wel honderden kleine 
stroopfabrieken in Nederland. Tot 2020 wa-
ren dat er nog maar twee: Frumarco in Bee-
sel en Canisius Henssen in Schinnen. Vanaf 
2020 heeft Frumarco ook de productie van 
de appelstropen van Canisius Stroop overge-
nomen. Sinds 2023 vindt de productie van de 
Canisius stropen plaats in Beesel.

Er was eens...

Stroop voor iedereen, in elke smaak



Productie en Organisatie

Er zijn diverse soorten stropen die Canisius in haar assortiment heeft; Rinse Appelstroop,  
Peren/Appelstroop, verpakt in de alom bekende blikjes, bekers, cupjes of zelfs in emmers. 
De cupjes en emmers worden geleverd aan de horeca en grote instellingen. 

Al onze producten worden met een grote vrachtwagen bij de distributiecentra van de  
supermarkten afgeleverd. Een gedeelte hiervan wordt uitbesteed aan een transportbedrijf 
of wordt door de klant zelf opgehaald.

De vruchtenbereiders van Frumarco produce-
ren ongeveer 5.000.000 bekers, blikken, glazen  
en emmers Canisius Stroop per jaar. Voor deze 
aantallen verpakkingen hebben we ongeveer 
13.000.000 kg suikerbieten, appels en peren 
nodig om tot stroop te verwerken. Voor het 
maken van 1 kg stroop hebben we 6 kg fruit 
en/of suikerbieten nodig. 

Vanaf september vindt de fruitoogst plaats. 
Dat betekent dat we het fruit dan verwerken 
tot concentraat en opslaan in enorme silo’s. 

De Canisius stropen worden hoofdzakelijk  
verkocht in Nederland, bij supermarkten en 
groothandels zoals: Albert Heijn, Jumbo, Plus, 
Spar, Nettorama, Sligro, Makro, Dekamarkt, 
Dirk, Boni, MCD, Picknick en vele anderen.



Canisius stropen worden verpakt in diverse soorten verpakkingen zoals bekers, blikken, cups, 
emmers en containers. De emmers en containers worden veel gebruikt voor de sausfabrikanten,  
die verwerken onze stroop in hun sauzen. Maar denk ook aan grote broodbakkers die onze 
stroop in hun brood verwerken of dropjesfabrieken die onze stroop bijvoorbeeld in lakrits  
dropjes verwerken.



De suikerbieten worden alléén in de periode  
september tot en met februari gerooid. Appels en 
Peren kunnen ook buiten deze periode verwerkt 
worden. Appels en peren kunnen namelijk goed vers  
gehouden worden in koelcellen. Alle bieten, appels 
en peren worden bij binnenkomst eerst gewogen op  
een grote weegbrug. Vervolgens worden de grond-
stoffen bij de fabriek gecontroleerd op kwaliteit en 
daarna gelost.

Alle bieten, appels en peren worden apart verwerkt.  
De bieten gaan eerst op een trilplaat, zodat de aarde 
die er nog op zit, los raakt. Na een flinke wasbeurt  
worden de bieten, appels en peren machinaal in 
stukjes gesneden om daarna in de fabriek verder  
verwerkt te worden. 

Het verwerken van het fruit

In grote kookketels worden de vruchten gekookt. De gekookte vrucht gaat via pompen naar 
de pers. Het sap wordt gescheiden van de vaste stof, dat wordt ook wel pulp genoemd. Het 
overgebleven sap gaat vervolgens door een soort van centrifuge en filters zodat we schoon sap 
overhouden. 

Het sap wordt opgeslagen in de schoonsap tanks en wordt van daaruit naar de indamper 
verpompt. Deze haalt het vocht eruit zodat het sap de gewenste dikte krijgt. Er vinden weer  
diverse kwaliteitscontroles plaats, waaronder ook de “Brixmeting” (meting van de stroopdik-
te). Het appelconcentraat wat we nu hebben wordt naar een opslagtank gepompt. De appel-,  
peren- en suikerbietenconcentraten worden in aparte tanks opgeslagen.  

De pulp (de overgebleven vaste stof) wordt afgevoerd een fabriek die het verbranden om ener-
gie mee op te wekken. 

Productiefase 1



In deze productiefase worden de  
concentraten zorgvuldig in de ge-
wenste verhoudingen met elkaar 
gemengd. Iedere soort stroop heeft 
zijn eigen receptuur. De concentra-
ten worden samengevoegd volgens 
het recept en worden vervolgens 
nog een keer gekookt en ingedampt. 
Hierna worden ze gevuld in diverse 
verpakkingen. Iedere beker wordt  
nadat ze gevul zijn voorzien van een 
seal en deksel. Ieder glas wordt nadat 
het gevuld is voorzien van een deksel. 
Iedere verpakking krijgt een Canisius  
etiket, waarop je kunt lezen welke  
appelstroop het is, met welke ingre- 
diënten en voedingswaarden.

Dagelijks worden er zo’n 50.000 bekers gevuld. Het gewicht van het Canisius stroopproduct 
wordt gecontrolerd. De bekers en glazen staan op een lopende band en leggen dan een hele 
route af door een koeltoren. Hierdoor ontstaat geleidelijk de ideale dikte van de stroop, voordat 
het verpakt wordt in een doosje. 
Op iedere beker wordt een THT-datum geprint (THT staat voor Tenminste Houdbaar Tot en 
geeft de houdbaarheidsdatum van de appelstroop aan).  

Hierna worden de doosjes op een houten pallet gezet en opgeslagen in het magazijn. Wekelijks 
worden alle magazijnen van supermarkten en andere klanten beleverd.

Canisiusstroop; voor u met liefde gemaakt door enthousiaste 
en vakkundige mensen.  
 
Lekker en gezond voor Jong en Oud!

Productiefase 2
Van concentraat tot stroop



Canisius Appelstroop is een 
kwaliteitsmerk van Frumarco BV
De vruchtenbereidrs sinds 1852

Sint Jorisstraat 42 
5954 AP Beesel 
Netherlands

     077 474 1304
     info@canisiusstroop.nl
     www.canisiusstroop.nl


