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Von der Jungviehaufzucht
zur Hofmolkerel

Familie Schulte Althoff aus Stidkirchen ist von der Jungviehaufzucht in die Milchproduktion

ch wollte schon immer meine eigenen

Milchprodukte herstellen und irgend-

wann haben wir einfach den ersten
Schritt gewagt®, sagt Julia Schulte Alt-
hoff aus Siidkirchen (Nordrhein-West-
falen). Sie verarbeitet einen Teil der
Milch in der eigenen Molkerei. Zusam-
men mit ihrem Mann Martin vermark-
tet sie Milch, Joghurt und Quark iiber
eine Hiitte mit Selbstbedienungsauto-
maten und iiber andere Direktvermark-
ter in der Region. Dabei sind die beiden
erst vor drei Jahren in die Milchpro-
duktion eingestiegen. Einen Bezug zur

mit eigener Hofmolkerei umgestiegen.

Landwirtschaft hatte das Paar schon
immer. Julia Schulte Althoff ist gelernte
Landwirtin und kommt von einem
Milchviehbetrieb aus Haltern. Ihr
Mann war vor seiner landwirtschaftli-
chen Lehre im Maschinenbau titig. Die
heutige Betriebsstitte erbte das Paar
von der Familie der Betriebsleiterin.

KLEIN GESTARTET

Das Ehepaar schloss 2010 mit dem
Bruder von Julia Schulte Althoff, der
den elterlichen Betrieb weiterfiihrt, eine
GbR und zog dessen Nachzucht auf.

# <lIn der Hofmolkerei
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erfordert das Abfiillen
von Frischkase viel
Handarbeit.

BETRIEBSSPIEGEL

Schulte Althoff, Sudkirchen
(Nordrhein-Westfalen)

Nutzflache: Ackerland 42 ha, Grinland
20 ha, Forst 8 ha

Tierzahl: 70 Milchkihe plus eigene
Nachzucht und Jungviehaufzucht

Mobilstall: 200 Hiihner

Milchtankstelle, Hofmolkerei:
70000 kg vermarktete Milch 2018

Arbeitskrafte: 1 Vollzeit, 4 Teilzeit

Mit dem Ende der Milchquote wagten
Schulte Althoffs 2016 einen Neustart
mit 50 Jungkithen. Die beiden Land-
wirte bauten einen Doppel-Achter-
Fischgritenmelkstand ein. Mittlerweile
melken sie 70 Kiihe. Zusitzlich ziehen
sie die Nachzucht ihres Bruders auf.
Die Tiere stehen jetzt zur Miete auf
dem Hof.

Mit einem Milchautomaten ausge-
stattet, startete die Familie sofort mit
dem Ab-Hof-Verkauf ihrer Milch. Im
Jahr darauf ging das Ehepaar einen
Schritt weiter: Anfang 2017 begannen
sie mit der Weiterverarbeitung ihrer
Milch. Sie entschieden sich fir eine
schliisselfertige, voll  ausgestattete
Container-Molkerei. ,,Wir haben uns
gedacht, wenn der Plan nicht aufgeht,
verkaufen wir die Molkerei wieder,
begriinden die Betriebsleiter. Schon im
Vorfeld musste feststehen, fir welche
Mengen und Produkte der Container
ausgelegt sein soll. Ausrichtung und
Kapazitit der Molkerei planten Schulte
Althoffs eigenstdndig. ,Das vorherzu-
sagen, war schwierig. Wir hatten noch
keine Erfahrung und wussten auch
noch nicht, wie die Produkte ankom-
men*, erinnert sich Martin Schulte Alt-
hoff. Sie entschieden sich fiir einen
27 m? groflen Container mit einem
15 m? groflen Produktionsraum. In ei-
nem 300 Liter-Kessel lassen sich Pro-
dukte der weifSen Linie, wie Trinkmilch
oder Joghurt, herstellen.

Wihrend Martin  Schulte Althoff
tiberwiegend fiir Stallarbeiten und die
Milchproduktion zustindig blieb, stieg
seine Frau in die Milchverarbeitung ein.
Sie startete mit der Herstellung von Jo-
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ghurt und pasteurisierter Milch. Beson-
ders der Joghurt lief§ sich gut vermark-
ten und erhohte den Absatz der
Milchtankstelle. Die Familie erweiterte
das Angebot schrittweise und bietet
heute auch Schichtkise, Frischkise,
Quark, Trinkjoghurt und Dickmilch an.
,Unser Ziel ist es, dass Milch und Jo-
ghurt wie damals bei Oma schmecken®,
erklirt Julia Schulte Althoff. Der natiir-
liche Fettgehalt in allen Produkten
sorge fiir vollen Geschmack und ver-
schiedene Bio-Fruchtzubereitungen bie-
ten Abwechslung. Neben klassischen
Sorten, wie Blaubeere und Kirsche, bie-
ten sie saisonal z.B. Pflaume-Zimt oder
Blutorange an. Der Preis fiir einen
500 g-Becher Naturjoghurt betrigt
1,50 €. Ein 500 g-Becher Quark kostet
2,50 €. Denn darin stecken etwa 2,5 |
Milch.

Schulte Althoffs verkaufen die Pro-
dukte iiber ihre Hiitte und andere Di-
rektvermarkter. Fiir den Lebensmit-
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A Julia und Martin Schulte Althoff aus Stidkirchen vermarkten ihre Produkte tber Selbstbedienungsautomaten in einer Hiitte.

teleinzelhandel mochten sie nicht pro-
duzieren. , Die Produkte sollen etwas
Besonderes bleiben und wir méchten
nicht an feste Liefervertrige gebunden
sein®, sagt die Landwirtin. Damit sie
ihre Produkte ausliefern konnen,
schaffte sich der Betrieb ein Auto mit
integrierter Kithlung an. Ein Angestell-
ter bringt zweimal in der Woche alle

SCHNELL GELESEN

Bestellungen zu den Weiterverkdufern
im Miinsterland und Ruhrgebiet.

70000 KG MILCH VERMARKTET

Auf Facebook hilt Julia Schulte Althoff
ihre Kunden iiber das Sortiment auf
dem Laufenden. Mehr Werbung be-
treibt die Familie fiir ihre Produkte
nicht, sondern vertraut vor allem auf

Von der Jungviehaufzucht ist Familie
Schulte Althoff in die Milchproduktion mit
Direktvermarktung eingestiegen.

55000 kg Milch haben sie 2018 in der
Molkerei verarbeitet, zusétzlich 15000 kg
Milch Gber die Tankstelle verkauft.

Alle Milchprodukte verkaufen sie ab
Hof und tber andere Direktvermarkter.

An fiinf Wochentagen produzieren
Schulte Althoffs in der Molkerei und
liefern zweimal wochentlich aus.

Investiert hat die Familie fiir Container-
Molkerei, Automaten und Lieferwagen
rund 150000 €.

Ein Hofladen, der auf Regionalitit und
Nachhaltigkeit setzt, ist in Planung.
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Mund-zu-Mund-Propaganda. Mittler-
weile kommen ihre Kunden nicht nur
aus der direkten Umgebung, sondern
auch von weiter her. Uberzeugt seien
diese von der Qualitit und Regionalitit
der Produkte. Julia Schulte Althoff
macht die Produktion abhingig von
der aktuellen Nachfrage. Im Schnitt
stellt sie an fiinf Produktionstagen in
der Woche ca. 500 kg Joghurt, 80 bis
100 kg Quark und 600 | pasteurisierte
Milch her. Inzwischen unterstiitzen drei
Teilzeit-Mitarbeiter die Landwirtin in
der Molkerei.

Im Jahresverlauf 2018 stockten
Schulte Althoffs ihren Kuhbestand von
50 auf 70 Tiere auf und produzierten
insgesamt etwa 620000 1 Milch. Den
GrofSteil lieferten sie an das Deutsche
Milchkontor (DMK). Einen Anteil von
ca. 55000 kg haben sie zu eigenen Pro-
dukten weiterverarbeitet und zusitzlich
rund 15000 kg Milch tiber die Tank-
stelle verkauft. In Zukunft mochte das
Paar jihrlich 150000 kg Milch weiter-
verarbeiten.

Um Kunden zu halten, bieten die
Landwirte stdndig neue Produkte an.
Der enge Austausch mit den Kunden
bringt beide immer wieder auf neue
Ideen. So legten sie sich 2018 ein eige-
nes Hithnermobil zu, weil viele Kaufer
an hofeigenen Eiern interessiert waren.
Die Eier der 200 Hennen sind meistens
noch vor dem Mittag vergriffen. Da-
rum wollen Schulte Althoffs die
Hithnerhaltung ausbauen.

ALTES HANDWERK - NEU GELERNT
Damit sie ihre Produkte verkaufen darf,
musste Julia Schulte Althoff einen Sach-
kundenachweis zur Lebensmittelhygi-
ene und ein Gesundheitszeugnis able-
gen. Um Praxiswissen in der Weiterver-
arbeitung zu erhalten, belegte das Paar
Workshops. Wihrend die Direktver-
martkung bereits lief, entschied sich die
Landwirtin zusitzlich fiir eine Ausbil-
dung zur ,,Fachagrarwirtin fiir Hand-
werkliche Milchverarbeitung®. Am
Landwirtschaftlichen Zentrum Baden-
Wirttemberg lernte sie zweimal jahr-

<1 1) Die Famiilie ist stolz auf ihr

Sortiment. Am meisten lieben die

~ Kinder den Trinkjoghurt.

o 2) Der Regiomat (mitte; links) ist speziell
~ an das Format ihrer Produkte angepasst.
= 3) Hiihnermobil: In einem eingezaunten

Abschnitt kénnen die Hihner frei laufen.

4) Vor der Container-Molkerei beladt Julia

Schulte Althoff den Lieferwagen.

Fotos: Heil
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lich in zwolf Blockseminaren alles
iiber die Kise- und Joghurtherstel-
lung.

Martin Schulte Althoff unterstiitzte
seine Frau in dieser Zeit. ,,Wir sind
froh, dass Julia diese Ausbildung ge-
macht hat. Das hat uns ein Netz mit
vielen Kontakten beschafft. Auch
wenn das fiir uns eine anstrengende
Zeit war.“ Wihrend ihrer Seminare
kiitmmerte sich Martin Schulte Alt-
hoff um Hof, Molkerei, Milchtank-
stelle und die Betreuung ihrer zwei
Kinder. Unterstiitzung bekamen sie in
dieser Zeit vor allem von den Grofel-
tern.

KOSTEN - WAS STECKT DRIN?
Das Projekt Hofmolkerei kostete
nicht nur eine Menge Arbeit. Die Fa-
milie investierte auch rund 150000 €
in Milchtankstelle, Molkerei und
Lieferwagen. Fiir einen Liter Milch,
den Schulte Althoffs an die DMK lie-
fern, erhalten sie einen Grundpreis
von 30 Cent. Die eigene Milch wird
innerbetrieblich mit kalkulatorischen
40 Cent verrechnet.

Allerdings geben die Landwirte zu
bedenken, dass der Erlos hart erar-
beitet ist und alle Beteiligten der
Molkerei in der Summe 60 Arbeits-
stunden pro Woche kostet. Doch
schon jetzt ist das Paar mit der finan-
ziellen Entwicklung ihres Betriebs-
zweigs zufrieden.

FAMILIE GEHT VOR
Um den hohen Arbeits- und Zeitauf-
wand von Milchviehbetrieb und Di-
rektvermarktung organisieren zu
konnen, plant das Betriebsleiterpaar
den Tagesablauf genau durch: Vor-
mittags erledigen sie den Grofiteil der
Arbeiten in Molkerei und Stall.
Nachmittags iibernehmen die Ange-
stellten. So haben die Eltern mehr
Zeit fiir ihre zwei Tochter. Noch lie-
gengebliebene Arbeiten erledigen sie
am Abend. ,,Manchmal fehlt uns ein
Altenteil im Haus, der im Notfall ein-
springen kann®, sagt Martin Schulte
Althoff. Um ihn zu entlasten, stellte
das Paar einen Festangestellten fiir
den Hof ein. Bei der Kinderbetreuung
und im Haushalt unterstiitzt sie ein
Au-pair-Midchen aus der Mongolei.
Trotz der vielen Arbeit geht fur
beide die Familie vor. So blieb bei ih-
nen die Milchtankstelle iiber Weih-
nachten zwar gedffnet, jedoch fiillten
sie das Sortiment im Tagesverlauf
nicht auf. Da kam es dann auch

»Milch und Joghurt

sollen so wie damals

bei Oma schmecken.”

Julia Schulte Althoff

schonmal vor, dass einzelne Produkte
ausverkauft waren, so die Betriebslei-
ter. Ihre Kunden brachten dafiir aber
Verstindnis auf.

ZUKUNFTSPLANE

Fiir die Zukunft schmieden Schulte
Althoffs bereits weitere Pldne. Sie
wollen moglichst bald auf eine nach-
haltige Produktverpackung umstei-
gen, wie z.B. Mehrweg- oder 6kolo-
gisch abbaubare Verpackungen. Fiir
ein Mehrweg-System aus Glas miisste
die Familie aber hohe Auflagen von
der Lebensmitteliiberwachung erfiil-
len. Hinzu kommt, dass kompostier-
bare Becher hohe Temperaturen wih-
rend der Joghurtherstellung aushalten
miissen. Denn stichfester Joghurt
wird mit Verpackung etwa sieben bis
acht Stunden bei iiber 40 °C bebriitet.

Dariiber hinaus beabsichtigt das
Paar den angrenzenden Altbau in ei-
nen Hofladen umzubauen. Eine Zapf-
anlage fiir Joghurt soll dort das Ver-
packungsproblem 16sen. Im Hofladen
wollen sie mehr eigene Produkte ver-
kaufen und kiinftig auch handge-
machten Schnittkdse anbieten. Dazu
plant die Familie ihre Molkerei aus-
zubauen. Zudem mochten sie das
Fleisch von eigenen Rindern im La-
den vermarkten.

Woher das Paar den Antrieb fir
seine Pline nimmt, ist fir Julia
Schulte Althoff leicht zu erkldren:
,Die Direkvermarktung und Milch-
viehhaltung machen uns Spafs. Unser
Ziel ist es nicht, irgendwann keine
Milch mehr an die DMK zu liefern.
Vielmehr wollen wir uns mehrere
Standbeine aufbauen, die sich gegen-
seitig tragen konnen.

Christin Heidemann
@ anke.reimink@
topagrar.com

SanDitan®
Panazym
Mobil

—> Entfernt Nahrboden fiir

tz-ISchadbakterien
und Pilze

- Erhélt und fordert die

Elastizitat von Horn
und Haut

=3 Tierpﬂegemittel fiir
Haut, Huf und Klaue

Fragen Sie lhre Tierarztin
oder lhren Tierarzt nach
SanDitan” Panazym Mobil
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Veyx-Pharma GmbH

Séhreweg 6 - 34639 Schwarzenborn
Tel. 05686 9986-0 - Fax 05686 1489
E-Mail zentrale@veyx.de
www.veyx.de




