
Berlin haben die Lebensmittelhersteller

diesem Jahr steigen, sagte am Wochen-
ende der Vorsitzende der Bundesvereini-

(BVE), JürgenAbraham.Mit den Preiserhö-
hungen reagiert die Branche demnach auf

Noch nie waren die Käu-
fer von Neuwagen in Deutschland so alt
wie im vergangenen Jahr. Im Schnitt zähl-
ten die Neuwagenbesitzer 51,3 Jahre. Das

Research an der Universität Duisburg/Es-

Bei der Lilienthaler Hofmolkerei Dehlwes
steigen Absatzmenge und Umsatz seit Jah-
ren an. Jetzt will die Eignerfamilie inves-
tieren, um die wachsende Nachfrage auch
künftig bedienen zu können: Molkerei,
HofladenundStälle sollen für gut eineMil-
lion Euro erweitert werden.
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Bremen. Der Giebelkarton mit dem prakti-
schen Schraubverschluss, das war der ent-
scheidende Durchbruch. 100000 Euro
hatte vor sechs Jahren die neue Abfüllma-
schine gekostet, viel Geld für Elke undGer-
hard Dehlwes, Besitzer der nach ihnen be-
nannten Hofmolkerei. Doch die Investition
machte sich bezahlt. „Wir haben ruckzuck
die doppelte Menge Milch verkauft“, er-
zähltGerhardDehlwes. Seitdemwird es im-
mer mehr.
Noch vor zehn Jahren waren es 9000 Li-

ter proWoche, inzwischen wird die gleiche
MengeamTagproduziert. Knapp zweiMil-
lionen Liter sind es im Jahr. Nur die reine
Trinkmilch.Weitere 2,2Millionen Literwer-
den fürmittlerweile 14 andere Produkte ge-
braucht – für Fassbutter, Fruchtjoghurt,
Schichtkäse, Quark, Schmand, Schlag-
sahne, alles in Bio-Qualität. Und auf allen
Kartons prangt die Marke Dehlwes. „Wir
verkaufen ausschließlich unter eigenem
Namen“, sagt der Chef. Aus der Region für
die Region, das ist der Wahlspruch.
Aufgewachsen ist Gerhard Dehlwes in

Trupe, dem ältesten Ortsteil von Lilienthal,
1075 erstmals urkundlich erwähnt. Die Ge-
höfte auf Wurten gebaut, auf künstlichen
Hügeln aus Klei, Stallmist und Siedlungs-
schutt, um vor dem Hochwasser der nahe
Wümmesicher zu sein. Bauernland, seit vie-
len Generationen schon. Links und rechts
einer schmalen Straße liegen die Gehöfte,
an ihrem Ende der weitläufige Dehlwes-
Hof. 30 Milchkühe gab es, als Dehlwes
Ende der 70er Jahre zusammen mit seiner
Frau Elke den Hof übernahm. Geliefert
wurde damals auch schon nach Bremen.
aber es war noch herkömmlich erzeugte
Milch, Bio kam erst viel später.
Bis 1996 gab es nur die nahezu unbehan-

delte Vorzugsmilch. Doch dann kam eine
der vielen Lebensmittelkrisen, ausgelöst
vomEHEC-Keim.Von einemauf den ande-
ren Tag war die Milch aus Lilienthal nicht
mehr gefragt. „Wir haben damals und auch
später noch schwere Zeiten durchge-
macht“, sagt Elke Dehlwes. „Aber wir ha-
ben uns immer wieder berappelt.“

Die Kunden wollten Bio-Milch

Oft machte sich damals ihr Mann auf den
Weg in die Supermärkte, für Verkostun-
gen.Und immerwieder fragten ihn dieKun-
den, woher seine Milch eigentlich stammt.
Wie die Kühe gefüttert werden. Das
brachte Gerhard Dehlwes zumUmdenken.
Ihn, den konventionellen Landwirt, der sei-
nen Beruf ausübte, wie er es gelernt hatte.
Der seinen Kühen industrielles Futter gab,
Antibiotika und auch Schädlingsbekämp-
fungsmittel einsetzte. SeineMilch sei trotz-
dem gut gewesen, besser als die der ande-
ren, sagt er. Aber eben auch teurer. Und
dasmachte es schwierig, sie zu vermarkten
und nicht unter das Preisdiktat der Super-
marktketten zu fallen. Den entscheiden-
den Anstoß gaben letztlich die Kunden. Sie
wollten Bio für den höheren Preis.
Also besuchte der Landwirt ein Seminar

über Bio-Landwirtschaft. Ein halbes Jahr
besprachen sich die Eheleute, rechneten al-
les durch, dann krempelten sie den Betrieb
vor zwölf Jahren um. Ein Risiko. „Wir hat-
ten ja wenig Ahnung und mussten viel da-
zulernen.“ Bio war damals bei weitem
nicht so bekannt und gefragt wie heute.
Und die Verbandsoberen in der deutschen
Landwirtschaft hielten rein gar nichts da-
von. „Wir hatten sie alle zur Eröffnung ein-
geladen“, erzählt der Landwirt. „Nur ge-
kommen ist kein einziger.“ Bio-Bauern gal-
ten vielen als weltfremdeÖko-Spinner, der
bäuerlichen Wirklichkeit entrückt, schein-
bar weit entfernt vomMarkt und dem wirt-
schaftlichen Erfolg.

Dehlwes aber schaffte den Umstieg. Das
Futter – frisches Kleegras, Getreide, Mais –
stammt zum größten Teil vom eigenen
Acker, rund 250 Hektar sind es insgesamt.
Der Rest ist zugekauftes Kraftfutter. „Che-
mie“ dagegen wurde mit der Umstellung
vom Hof verbannt, es gibt sie seither nicht
im Futter, nicht bei den Tieren und auch
nicht in derMolkerei. Kein künstlicherDün-
ger, Medikamente nur im Notfall, in der
Molkerei wird auf Geschmacksverstärker
oder Zusatzstoffe verzichtet.
Seine Milch lieferte der Lilienthaler zu-

nächst an Naturkostläden und Großabneh-
mer, bis er es schließlich in die Regale von
drei großen Supermarktketten schaffte. Zu-
erst gab’s dort die Milch in Flaschen, da-
nach in Schläuchen, „beides offenbar für
den Kunden nicht optimal“, sagt der
59-Jährige. Als dann aber vor sechs Jahren
die Dehlwes-Milch, wie alle Konkurrenz-
Produkte auch, im Giebelkarton mit
Schraubverschluss zu haben war, schoss
der Umsatz in die Höhe. Wieder hatten die
Dehlwes dazugelernt.
Qualitativ besser zu sein, war nur das

eine. „Um viel gekauft zu werden, musste
das Produkt offenbar in der gleichen Stan-
dardverpackungwie jede andereMilch ste-
cken“, sagt Elke Dehlwes. Begünstigt
wurdeder Erfolg ausgerechnet vomMolke-
rei-Riesen Nordmilch, der seine Regional-
marke „Bremerland“ einstellte – so gab es
mehr Platz imRegal für dieMilch aus Lilien-
thal.
So wurden aus 30 Kühen erst 150, heute

sind es 250. Und selbst diese Herde ist zu
klein geworden. Inzwischen verarbeitet
die Molkerei auch die Milch von vier ande-
ren Bauern. „Sie sind aber alle gleich um
die Ecke“, sagt Gerhard Dehlwes. Einer
stammt aus Lilienthal, die drei anderen aus
dem Bremer Norden, keiner weiter ent-
fernt als sieben Kilometer. So bleiben die
Transportwege kurz, auch das gehört für
Dehlwes zum Frische-Versprechen und zu
einer nachhaltigen Produktion, die zu 70
Prozent in den Einzelhandel und zu einem
Drittel an Großabnehmer wie Kliniken,

Mensen oder in dieVW-Autostadt inWolfs-
burg geliefert wird. Dazu gibt es noch den
eigenen Hofladen. Und wer sich schon mal
auf den Weg nach Lilienthal macht, kann
sich gern ausgiebig auf dem Hof umsehen.
„Wir haben nichts zu verbergen“, sagen
die Dehlwes.
Demnächst will Dehlwes anbauen. Der

Hofladen soll größer werden, die Molkerei
braucht neue Kühlräume. Dafür muss ein
alter Stall verschwinden und an anderer
Stelle wieder auferstehen. Mit viel Licht
und frischer Luft und einemeigenenBoxen-
platz für jede einzelne Kuh. „Die Tierhal-
tung macht den Unterschied“, sagt Elke
Dehlwes. Sie sei schonender, gesünder,we-
niger auf Leistung getrimmt.

Morgens um sechs wird gemolken

Morgens um sechs geht es für die ersten
Kühe in die Melkanlage, viereinhalb Stun-
den lang, nachmittags folgt der zweite
Durchgang. Am nächsten Tag ist die Milch
im Laden. Eine Kuh aus der industriellen
Haltung schafft bis zu 9000 Liter pro Jahr.
Bei den Dehlwes-Tieren sind es 2000 Liter
weniger. „Aber dafür sind unsere Tiere ro-
buster und leben länger.“ Und das rechne
sich dann auch wirtschaftlich. Meist liegen
die Kühe einfach nur wiederkäuend in ih-
ren Boxen. „Das zeigt, dass es ihnen gut
geht“, sagtGerhardDehlwes.Wären sie da-
gegen unruhig, würden ihre Mäuler neu-
gierig dem Besucher entgegenstrecken
oder laut muhen, wie es der Städter viel-
leicht erwartet, würde ihnen etwas fehlen.
„Dann wären sie unzufrieden.“
Bio bei Dehlwes ist viel Handwerk, kein

voll automatisierter Betrieb, ob auf dem
Acker, im Stall oder in der Molkerei. Der
Schichtkäse, zum Beispiel, wird noch per
Hand gestrichen und einzeln in Papier ein-
geschlagen. Der Ertrag ist geringer, der
Aufwand größer – deshalb bleibt Bio teu-
rer. Der Liter Milch kostet im Schnitt zehn
Cent mehr gegenüber einer namenlosen
Handelsmarke.Als Regionalanbietermit ei-
nem klar abgegrenzten Einzugsgebiet zwi-
schen Oldenburg, Bremerhaven, Roten-

burg und Wolfsburg sei man zwar nicht
vom Weltmarkt abhängig. „Aber Preis-
druck erleben wir auch.“
Eine Supermarktkette habe die Dehl-

wes-Milchmal um siebenCent herunterset-
zen wollen, „das haben wir nicht mitge-
macht“. Denn zur Firmenphilosophie ge-
hört es auch, die knapp 30 Mitarbeiter und
auch dieMilchlieferanten ordentlich zu be-
zahlen. Nie gab es weniger als 38 Cent für
denLiter, derzeit sind es 43Cent. DasDeut-
sche Milchkontor, der deutsche Marktfüh-
rer, zahlt dagegen nur 34 Cent.
Das Nein kostete damals übrigens den

Platz imRegal – aber nur dreiWochen lang.
„Dann haben die Kunden so viel Druck ge-
macht, dass wir wieder reingekommen
sind“, erzählt Gerhard Dehlwes. In seinen
blauen Augen blitzt dabei der Stolz. Und
auch heute noch sei es ein täglicher Kampf
um die guten Plätze im Regal. Je mehr Um-
satz, umso attraktiver werde die Ware prä-
sentiert, umso besser die Verkaufschan-
cen. „Das passiert nicht von allein, darum
müssen wir uns täglich kümmern.“
Regional, biologisch, frisch. Das kommt

offenbar an, gerade in Zeiten, in denen es
in den Läden kaum noch andere als die so-
genannte ESL-Milch gibt. Viel stärker er-
hitzt und deshalb bis zu drei Wochen halt-
bar. Die Dehlwes-Milch dagegen kann
nach der Abfüllung höchstens acht Tage
lang getrunken werden, manchmal
„kippt“ sie auch früher.
Der Absatz steigt bei Dehlwes trotzdem

kontinuierlich an, bisher lag das Plus bei
jährlich 15 bis 20 Prozent. In diesem Jahr
soll die Menge von vier Millionen auf fünf
Millionen Liter steigen. „Das schaffen
wir.“ Dafür werden rund 1,1 Millionen
Euro investiert. In Gebäude, Anlagen und
neue Produkte. Der Kredit ist bereits bean-
tragt. Eine Investition in die Zukunft, um
auchder Tochter, dieMilchtechnologie stu-
diert, einengut laufendenBetrieb zuhinter-
lassen. Und außerdem wollten die Kunden
mehr Sorten beim Fruchtjogurt, erzählt
Elke Dehlwes. Und auf die Käufer zu hö-
ren, war bislang keine so schlechte Idee.

Seit Ende der 70er Jahre betreiben Gerhard und Elke Dehlwes ihre Hofmolkerei in Lilienthal – mit wachsendem Erfolg. FOTOS: KOSAK·FÖRSTER

Aus Italien, so kam jüngst he-

als Bio-Produkte deklarierte herkömmli-

konsumierten Bio-Ware ist inzwischen Im-
portware: Weil Bio boomt und der heimi-
sche Anbau die Nachfrage längst nicht de-

Erst vor wenigen Tagen zeigte eine Un-
tersuchung, dass Deutschland zum Bei-
spiel 48 Prozent der Bio-Möhren einführt

sind es immerhin 21 Prozent. Bei Tomaten,
Paprika und Bananen steigt die Quote so-
gar auf 80, 90 und 100 Prozent, da die Wa-

Deutschland aber nicht immer wachsen.
Öko sei für viele Bauern deshalb nicht ren-
tabel, sagt Markus Rippin vom Marktfor-
schungsinstitut Agro-Milagro Research.

lieber auf die Produktion von Bio-Gas um,
weiß Wolfram Dienel vom Deutschen Bau-
ernverband – wegen der starken Förde-
rung über das Energieeinspeisegesetz. Ge-
rade in Deutschland lohne es eher, Mais
oder Getreide zu verfeuern, als die Pflan-
zen im Ökolandbau zu kultivieren. In Ost-
europa dagegenwird verstärkt auf den Flä-
chen ehemaliger Kolchosen produziert.
Denn dort gibt es keinen großen Bio-
Markt, wohl aber viele Hektar Agrarland,

Sogehören inzwischen die Slowakei, Bul-
garien, aber auch Russland und Kasachs-
tan zu den wichtigsten Lieferländern für
den deutschen Markt. Bei Ölsaaten ein-
schließlich Sojabohnen ist Rumänen zu Ita-
lien aufgerückt. Neben Bio-Gurken aus
Holland und Spanien finden sich im Regal

der Bedarf steigt weiter: Von Januar bis
September 2011 verzeichnete dasMarktfor-
schungsunternehmen Nielsen ein Umsatz-

Von dem Boom profitierten nicht nur

wie Rewe oder Lidl, die ihr Angebot weiter
ausbauen wollen. Für das Vertrauen, dass
die Bio-Produkte unter strengeren Kontrol-
len hergestellt werden, seien die Verbrau-
cher auch zur Zahlung höherer Preise be-

Die Milch von nebenan
Lilienthaler Hofmolkerei Dehlwes profitiert von steigender Nachfrage nach Bio-Produkten und will expandieren
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