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Der VHM e.V.

Die berufsstandische Vertretung handwerklicher Kasereien

Von der Idee zum Verband

Aus anfangs 60 Grindungsmitgliedern im Jahr 1992 ist bis heute ein
Verband mit Gber 750 Mitgliedern.
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Der VHM e.V.

Die berufsstandische Vertretung handwerklicher Kasereien
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,,,,,,?,1,. 15577 Von der Idee
i zum Verband
60 Mitglieder haben 1992

den VHM in Hessen
(Deutschland) gegrindet.
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Inzwischen hat der VHM
weltweit Uber 750
Mitglieder.

In drei Landern vertritt der
VHM als Verband die
Interessen der hand-
werklichen Milchverarbeiter.

Mitgliederzahl: 01.01.2017
Deutschland: 711
Osterreich: 31

Luxemburg: 4

Sonstiges Ausland: 30



FACE network

Die europaische Vertretung handwerklicher Kasereien

2007 trafen sich Vertreter
aus Deutschland und
Frankreich zu einem ersten
Meinungsaustausch.

2013 wurde FACEnetwork
offiziell gegrindet.

Inzwischen vertritt FACE
europaweit rund 13.000
Kasereien in 15 Landern.

Hauptziel des Netzwerkes
ist der Erhalt der
Kasevielfalt Europas




Farmhouse and
Artisan
Cheese & Dairy Producers
European Network

Farmhouse and Artisan Cheese & Dairy Producers European Network
FACEnetwark

43, rue de Chateaudun

75314 Paris Cedex 09, France

e-mall: info@face-network.eu

Learn more Contact us

www.face-network.eu




Kaseherstellung

Handwerkliche Milchverarbeitung hat viele Gesichter

Hofkasereien &
Hofmolkereien

In Deutschland gibt es ca.
1.000 Hofverarbeiter,
Tendenz steigend




HOFKASE

Was versteht man unter Hofkase?

Kase, der auf
einem Bauernhof
aus vorwiegend
eigenerzeugter
Milch (> 50%)
hergestellt wird.

www.discoverfarmhousecheese.eu www.hofkaese.de




www.hofkaese.de

Gutesiegel

fur Hofkasereien und Kasehandwerk

Hofkasereien

Hofverarbeiter mit
HOF eigener Milcherzeugung

KASEREI

Kasehandwerk

Hofverarbeiter und
gewerbliche
Milchverarbeiter




Kaseherstellung

Handwerkliche Milchverarbeitung hat viele Gesichter

Berg- & Tal-
sennereien

Tendenz fallend




Kaseherstellung

Handwerkliche Milchverarbeitung hat viele Gesichter

Dorf-
kasereien

In Deutschland gibt es ca.
100 mittelstandische
Verarbeiter,
Tendenz steigend




Kaseherstellung

Handwerkliche Milchverarbeitung hat viele Gesichter

Mobile
Kasereien

In Deutschland gibt es ca.
10 mobile Verarbeiter,
Tendenz steigend




Grunde

fur das Entstehen einer neuen alten Tradition

Tradition

Tilsiter, Harzer, Bergkase




Grunde

fur das Entstehen einer neuen alten Tradition

Keine Milch-
erfassung

In den 80er Jahren gab
es vielerorts keine
Erfassung fur Biomiich
Bis heute gibt es fur
Buffel,- Schaf- und
Ziegenmilch keine oder
sehr wenige Molkereien.




Grunde

fur das Entstehen einer neuen alten Tradition

s

pal niedrige Milchpreise
¥ sind mein Ende —
und das meines Bauern!

Faire Milchpreisa sicherm M

Arbeitsplétze in der Region!

Kosten-
deckender
Milchpreis

Molkereipreise decken

oft nicht die Milch-
erzeugungskosten



Grunde

fUr das Entstehen einer neuen alten Tradition

Spaf3 an der
Verarbeitung




Gewerberecht

Abgrenzung zwischen Landwirtschaft und Gewerbe

Gewerbe
oder Land-
wirtschaft?




Gewerberecht

Abgrenzung zwischen Landwirtschaft und Gewerbe

Eigene
Milch-
erzeugung

Hofkaserei wird als
landwirtschaftlicher
Nebenbetrieb eingestuft,
wenn eigenerzeugte Milch
verarbeitet wird.

Es gibt keine Mengen-
oder Umsatzgrenzen.




Gewerberecht

Abgrenzung zwischen Landwirtschaft und Gewerbe

Milch-
zukauf
moglich

Milchzukauf muss
geringeren Umfang
als eigene
Milcherzeugung
haben.




Gewerberecht

Abgrenzung zwischen Landwirtschaft und Gewerbe

Kein
geschutztes
Handwerk

Der Beruf des ,,Milch-
technologen® ist ein
Industrieberuf und nicht
in der Handwerksrolle
eingetragen.

Es gibt keine
Umsatzgrenzen wie bei
Backern und Metzgern,
bei deren Uberschrei-
tung man Gewerbe wird.




Gewerberecht

Abgrenzung zwischen Landwirtschaft und Gewerbe

Vorsicht bel
Lohnarbeit

Die Milchverarbeitung
fur andere Landwirte
kann Landwirtschaft
bleiben.

Voraussetzungen:

Maximaler Gesamtumsatz
aller Lohnarbeiten bleibt
< 51.500 Euro netto

und

Anteil am Gesamtumsatz
bleibt < 50%




Gewerberecht

Abgrenzung zwischen Landwirtschaft und Gewerbe

Vorsicht:
Abfarberegel

Wird ein Nebenbetrieb
gewerblich, fuhrt dies zur
Gewerblichkeit des
Gesamtbetriebes.

Masshahme:

Der Nebenbetrieb sollte aus
dem landwirt-schaftlichen
Betrieb ausgegliedert
werden.




Gewerberecht

Auswirkungen auf den Nebenbetrieb ,Kaserei

Buchflihrungspflicht
Umsatzsteuer

Verwaltungsaufwand
far Statistiken,
Meldungen
Sachkunde

Herstellung von
Rohmilchprodukten
Sozialversicherung
Forderung

Baurecht

Versicherungsschutz

Nebenbetrieb der
Landwirtschaft

Teilweise

Kann mit 10,7%
pauschalieren oder
Regelbesteuerung
wahlen

Mittel

Nicht gesetzlich
gefordert
erlaubt

Innerhalb der Ldw.
maoglich
Landwirtschaftliche
Forderung
Privilegiertes Bauen
maoglich

Ldw. Betriebshaftpflicht,
BG

Gewerbe

Ja
Umsatzsteuerpflichtig bei
Umsatz > 17.500,- Euro
im Vorjahr

Hoch

Milchsachkunde-
Verordnung qilt
Inzwischen erlaubt

In der Regel eigene
Sozialversicherung
Gewerbeférderung

Privilegiertes Bauen ggf.
maoglich

Bei Wechsel unbedingt
tberpriufen



Marktrecht

Milchgute, Milchquote, Umlagen, Milchzukauf

Merkblatt Lohnverarbeitung
Pacht-Vertrag

Dienstleistungs-Vertrag

T
Milchabgaben-Verordnung
T
VO 595/2004
it Durchfal bost
zar-VO(EG)Nr1234/2007
T
Milch-Gite- Absatzfonds VO 1234/2007
Verordnung -gesetz/ y . .
Organisation der Agrarmarkte
und-Fettgesetz
T T T

Milch- und Fettgesetz




Marktrecht

Milchgute, Milchquote, Umlagen, Milchzukauf

Kontrolle der Milchgute

Nur bei Milchzukauf erforderlich.

Untersuchungs-
Merkmal haufigkeit Grenzwert je ml | Abzug Cent/kg
je Monat

bis 100.000

Keimzahl Klasse 1, dartiber | mind. 2
Klasse 2

Zahl der

somatischen bis 400.000 mind. 1,5

Zellen

Fettgehalt

Eiwei3gehalt

Gefrierpunkt -0,515 °C laut Molkerei
bei positivem

Hemmstoffe Ergebnis 5

Sperrung




Marktrecht

Milchgute, Milchquote, Umlagen, Milchzukauf

Quotenende
31.03.2015

Durch das Ende der
Milchquote ist die
Kuhmilcherzeugung nicht
mehr eingeschrankt.




Marktrecht

Milchgute, Milchquote, Umlagen, Milchzukauf

S~

@ Ll ew Umlagen
N WWwohee _
® @ OO L | Aktuell gibt es nur noch

Q) oYX X_H  die Umlage nach Milch- &

OO0Oe® Fettgesetz zur
oR0X0X L. Finanzierung der

oY Landesvereinigungen
S (friiher wurden auch
AbsatzmaBnahmen und
Preisberichterstattung
uber die Umlage
finanziert.)



Marktrecht

Milchgute, Milchquote, Umlagen, Milchzukauf

Liefer-
vertrage
prufen

Liefernde Landwirte sind
oft an eine Molkerei
gebunden.




Voraussetzungen

far eine erfolgreiche hofeigene Milchverarbeitung

Pro-Kopf-Verbrauch von Kése in Deutschland von 1950 bis 2012 (in kg pro Kopf pro
Jahr)

Guter
Absatz-
markt

Kaseverbrauch steigt
Spezialkasesegment
wachst starker

sssssss

sssssss

5555555



Voraussetzungen

far eine erfolgreiche hofeigene Milchverarbeitung

Indivi-
duelles
Sortiment

Herstellung
nachgefragter
hochpreisiger
Produkte




Voraussetzungen

far eine erfolgreiche hofeigene Milchverarbeitung

Allein-
stellungs-
merkmale

Handwerklich,
regional,
Spezialitaten




Voraussetzungen

far eine erfolgreiche hofeigene Milchverarbeitung

Allein-
stellungs-
merkmal??

Noch gibt es viele
Hofkasereien die keine
Spezialitaten herstellen.




Voraussetzungen

far eine erfolgreiche hofeigene Milchverarbeitung

Gute
Milchqualitat




Voraussetzungen

far eine erfolgreiche hofeigene Milchverarbeitung

Gute
Milchqualitat
Problem:

Silagefutterung fuhrt bei
Schnitt- und Hartkase oft
zur Spatblahung.




Gasbildung im Kase

Clostridien, oder doch nicht?




Gasbildung im Kase

Clostridien, oder doch nicht?

s




Voraussetzungen

far eine erfolgreiche hofeigene Milchverarbeitung

Gute
Milchqualitat

Problem:

Staphylococcus aureus
kann uber Rohmilch in den
Kase kommen und sich bei
der Kaseherstellung stark
vermehren.




Voraussetzungen

far eine erfolgreiche hofeigene Milchverarbeitung

Gute
Milchqualitat

Problem:

Kluhlung und Transport
konnen das Milchfett
zerstoren.




Voraussetzungen

far eine erfolgreiche hofeigene Milchverarbeitung

Gute
Milchqualitat

Problem:

Unzureichende Reinigung
der Melkanlage fuhrt zur
Anreicherung mit
unerwunschten Keimen,
die vor allem bei der
Rohmilchverarbeitung zu
Kasefehlern fuhren kann.




Voraussetzungen

far eine erfolgreiche hofeigene Milchverarbeitung

Gute
Milchqualitat

Problem:

Lange Stapelzeiten kdonnen
zu einer Anreicherung der
kalteliebenden Flora
fihren




Voraussetzungen

far eine erfolgreiche hofeigene Milchverarbeitung

Sach-
kundiges
Personal

Fachkrafte sind relativ rar.
Schulungen und
Fortbildungen helfen die
Sachkunde zu vermitteln




Sachkunderecht

Anforderungen an das Personal in der Milchverarbeitung

Lebens-
mittel-
hygiene
Wird zum
06. Juli 2018

aufgehoben.




Sachkunderecht

Anforderungen an das Personal in der Milchverarbeitung

< 180.000 kg Milch / Jahr: ~ Grenzen der

Kurzlehrgang 2-3 Tage Sachkunde-
> 180.000 kg Milch / Jahr: ye:l'ortd';‘f‘““g
i i anawiritscnaruicne
Milchtechnologe/in Betriebe fallen nicht
unter die

> 1.095.000 kg Milch / Jahr:  milchsachkunde-
Molkereimeister Verordnung



Von der Milch zum Kase

Rohstoffe, die flr die Kaseherstellung benotigt werden

Milch

Kuh, Ziege, Schaf, Buffel

roh, thermisiert,
pasteurisiert

homogenisiert,
baktofugiert




Von der Milch zum Kase

Rohstoffe, die fur die Kaseherstellung bendtigt werden

Kultur

Betriebskultur,
»Fertigkultur®




Von der Milch zum Kase

Rohstoffe, die fur die Kaseherstellung bendtigt werden

Gerinnungs-
enzyme

Kalbermagenlab,
Mikrobielles Lab,
Gentechniklab,

Pflanzliches Lab




Von der Milch zum Kase

Rohstoffe, die fur die Kaseherstellung bendtigt werden

Salz

Steinsalz, Meersalz,
Siedesalz




Von der Milch zum Kase

Die einzelnen Prozessschritte und ihre Funktion

Dicklegen

. Ausfallen des EiweiBBes




Von der Milch zum Kase

Die einzelnen Prozessschritte und ihre Funktion

Schneiden

Wasseraustritt
ermoglichen




Von der Milch zum Kase

Die einzelnen Prozessschritte und ihre Funktion

Ruhren,
Erwarmen

Wasseraustritt
fordern




Von der Milch zum Kase

Die einzelnen Prozessschritte und ihre Funktion

Abfullen

Wasser von
Trockenmasse
trennen




Von der Milch zum Kase

Die einzelnen Prozessschritte und ihre Funktion

Formen

Wasseraustritt
fordern




Von der Milch zum Kase

Die einzelnen Prozessschritte und ihre Funktion

Pressen

Wasseraustritt
fordern




Von der Milch zum Kase

Die einzelnen Prozessschritte und ihre Funktion

Salzen

Rindenbildung
fordern




Von der Milch zum Kase

Die einzelnen Prozessschritte und ihre Funktion

Reifen

Aromabildung
fordern




Von der Milch zum Kase

So entsteht Heggelbacher Camembert




Von der Milch zum Kase

So entsteht Heggelbacher Camembert




Von der Milch zum Kase

So entsteht Heggelbacher Camembert

{SCHER
GEPREIS

Wb oge de

Weitere Bilderstrecken:
www.hofkaese.de/hofkaese/so_macht_man_hofkaese




Sortimentsgestaltung

Faktoren fur die Zusammenstellung eines Produktsortiments

Rechtslage Markt Rohstoffe = Wirtschaftlichkeit

,'\ /’\

Qualitats-

sicherung Raume Technik Personal




L ebensmittelrecht

Hygiene, HACCP, Qualitatssicherung, Grenzwerte

.

i Freigabe der
| Rohmilch

Sahne und Speiseeis
sind die einzigen
Produkte, die NICHT
aus Rohmiich
hergestellt werden
durfen.



Lebensmittelrecht
Hygiene, HACCP, Qualitatssicherung, Grenzwerte

Reiferaume mit
Naturstein

Reifung oder
Raucherung in Raumen
mit Bodenflachen,
Wandflachen und
Decken aus
offenporigem Naturstein.

Reifung in Hohlen und
Felsenkellern.




L ebensmittelrecht

Hygiene, HACCP, Qualitatssicherung, Grenzwerte

Herstellung
unter der
Verwendung
von Kesseln

aus Kupfer

Die LMHV erlaubt den
Einsatz fur traditionell
hergestelite
Milchprodukte




L ebensmittelrecht

Hygiene, HACCP, Qualitatssicherung, Grenzwerte

Herstellung
unter der
Verwendung
von Arbeits-
geraten aus

Holz

Die LMHV erlaubt den
Einsatz fur traditionell
hergestelite
Milchprodukte




L ebensmittelrecht

Hygiene, HACCP, Qualitatssicherung, Grenzwerte

Herstellung
unter der
Verwendung
von Geweben

aus Naturfasern

Die LMHV erlaubt den
Einsatz fur traditionell
hergestelite
Milchprodukte




L ebensmittelrecht

Hygiene, HACCP, Qualitatssicherung, Grenzwerte

Registrierung

oder Zulassung

W Allein die Art der

- Vermarktung entscheidet,
ob eine Zulassung

- erforderlich ist!




L ebensmittelrecht

Hygiene, HACCP, Qualitatssicherung, Grenzwerte

Regeln fur die
Befreiung von
der Zulassungs-
pflicht

Kein Milchzukauf

Vermarktung ab
Produktionsstatte

Vermarktung uber
eigenen Marktstand

Vermarktung ,.kleiner*
Mengen an Wieder-
verkaufer in der Region




L ebensmittelrecht

Hygiene, HACCP, Qualitatssicherung, Grenzwerte

100km-Radius-Regel

33%-Regel

Regeln fur die
Befreiung von
der Zulassungs-
pflicht

Kleine Menge = maximal
33% der Produktion

In der Region = maximal
100 km um den Betrieb



L ebensmittelrecht

Hygiene, HACCP, Qualitatssicherung, Grenzwerte

m Zulassungsantrag
(formlos, Formblatt
der Behorde)

Betriebsspiegel

Entwurf eines
Betriebsplanes
(mal3stabsgetreu)

Nachweis Uber die
Zuverlassigkeit des
Unternehmers

Antrags-
unterlagen

Die Unterlagen konnen
formlos an die zustandige
Veterinarbehorde
geschickt werden.



L ebensmittelrecht

Hygiene, HACCP, Qualitatssicherung, Grenzwerte

Eentinia fir dis
ancdwnrkdiche Milchrarsing

Leitlinie
Ein Hilfsmittel fur

Hofkasereien, Behorden
und Politik



Hofkasereien

Grof3e Vielfalt bei der technischen Einrichtung
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Hofkasereien

Grof3e Vielfalt bei der technischen Einrichtung
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Hofkasereien

Grof3e Vielfalt bei der technischen Einrichtung




Hofkasereien

Grof3e Vielfalt bei der technischen Einrichtung




Grundrissplanung

Trennung in Arbeitsbereiche

| Lagern der Zutaten -

Milchannahme

wirmebehandlung/
Standardisierung

¥

Dicklegung

+
Abfiillen in Formen

Abtropfen

?—r_. 2

Milchannahme

’Ta boruntersuchungen |

Verarbeitungsraum

Reifungsraum

Bretterlager

Ausformen

i Kiihllagerm ‘

Waschen def Farmen/
Cerdte

Brettlager

| Waschen der Kisebretter |

Verpackungsraum

Kihlung




Raumgliederung

Beispiel fur eine Kaserei (20.000 bis 50.000 kg pro Jahr)

= “ )
4 (P [
A
o B )B. Verarbeitungsraum
L/ c [.] b
& D { Verpackungsraum
g|E
Reifungsraum
| @
A 2




Raumgliederung

Beispiel fur eine Kaserei (20.000 bis 50.000 kg pro Jahr)

i B 1 1
L] A Umkleide
4 A
A 1
- B B Verarbeitungsraum
L/ c .|
- D Verpackungsraum

g|E
Reifungsraum
| @
2




Raumgliederung

Beispiel fur eine Kaserei (20.000 bis 50.000 kg pro Jahr)

‘f B I 1
L] A Umkleide
4 1 A
y4
o B )B "y Verarbeitungsraum
L/ C ) N
& { Verpackungsraum
, B|E
) Reifungsraum
| S/ ’ @
\A 2




Raumgliederung

Beispiel fur eine Kaserei (20.000 bis 50.000 kg pro Jahr)

t B 1 1
L] P, Umkleide
4 A
A 1
B B, Verarbeitungsraum
C N
& D { Verpackungsraum

B
| o
2




Voraussetzungen

far eine erfolgreiche hofeigene Milchverarbeitung

Vertragliche
Kosten-
struktur

.2 Rohstoff- und

=  Personalkosten sind die

‘% Hauptkosten in der
Milchverarbeitung

1440051




Voraussetzungen

far eine erfolgreiche hofeigene Milchverarbeitung




Voraussetzungen

far eine erfolgreiche hofeigene Milchverarbeitung

" Kosten-
- deckende

“i| Umsatz tragt entscheidend
28 zum Gewinn bei




Wirtschaftlichkelt

Von der Milcherzeugung bis zum Handel




Wirtschaftlichkelt

Von der Milcherzeugung bis zum Handel

Erzielbarer Preis

Frischkase aus
Ziegenmilch

Endverbraucher-Preise in Euro / kg (brutto)

Die Hofmolkerei

Bioland
Preiserhebung

VHM
Preismeldung

2006
2013 2014
Preisspanne 9-25 19 - 29 16 - 29
Durchschnitt 17 22 26




Wirtschaftlichkelt

Von der Milcherzeugung bis zum Handel

—

Erzeugung Verarbeitung Handel

Direktkosten

Arbeltskosten
Maschinen- und
Gebaudekosten
Sonstlge Kosten

Kasepreis Laden-
preis



ertschaftllchkelt
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Wirtschaftlichkeit

Von der Milcherzeugung bis zum Handel

Milchpreis
berechnen




Wirtschaftlichkelt

Von der Milcherzeugung bis zum Handel

—

Erzeugung Verarbeitung Handel

Direktkosten

Arbeltskosten

Maschinen- und
Gebaudekosten

Sonstlge Kosten

Laden-
preis

Milchpreis

Kasepreis




Wirtschaftlichkelt

Von der Milcherzeugung bis zum Handel

Kasepreis
berechnen




Preisbildung

Datenherkuntft fur die Preisberechnung von Schnittkase

Direktkosten
Milchpreis berechnen ggf.
495,00 € 54%| Rohstoff: Milch (0,55 € / kg Milch) Buchhaltung BZ Milcherzeugung
22,00 € 2%| Hilfs- und Zusatzstoffe: Lab, Kultur Buchhaltung
1,90 € 0%]| Zutaten: Fruchtzusatze, Krauter , Salz, Ol Buchhaltung
480 € 1%| Reinigungs- und Desinfektionsmittel Buchhaltung
41,00 € 5%| Energie, Wasser Buchhaltung, ggf. Schatzwerte
3,00 € 0%]| Produktverpackung: Folie, Papier, Etiketten, Karton N1l EUHET 6]
567,70 € 62% | Summe Direktkosten
Arbeitskosten
154,85 € 17%| Tatigkeiten 1. Zeiterfassung fiir den BZ
28,38 € 3%)|Zuschlag fur Ristzeiten Késerei, 2. Zeiterfassung fiir
18,75 € 2%| Zuschlag fir Verwaltung einzelne Produkte
201,98 € 22%|Summe Arbeitskosten
Maschinen- und Gebaudekosten
40,00 € 4%|Maschinenkosten
6,00 € 1%| Gebaudekosten Buchhaltung, ggf. Schatzwerte
50,00 € 6%|sonstige Kosten
96,00 € 11% |Summe Maschinen- und Gebadudekosten
[_se568¢]
43,28 € 5%]Zuschlag Eigenkapitalbildung in % Schatzwerte
0,00 € 0%|Abschlag Verluste in % Schatzwerte
908,96 € L1} Herstellungskosten / Charge
900 Chargengré3e in kg Milch
11 Bendtigte kg Milch pro kg Kase
11,11 € Herstellungskosten / kg Kase




Preisbildung

Einfluss des Milchpreises auf die Herstellungskosten

Schnittkase

495,00 € 315,00 € 675,00 € 61%| Rohstoff: Milch
72,70 € 8% 72,70 € 10% 72,70 € 7%| Direkikosten ohne Milch
567,70 € 62% 387,70 € 54% 747,70 € 68% | Summe Direktkosten
201,98 €| 22% | 201,98 €| 28% | 201,98 €| 18% | Summe Arbeitskosten |
96,00 €| 11% | 96,00 €| 13% | 96,00 €| 9% | Summe Maschinen- und Gebiudekosten |
865,68 €| | 685,68 €| |  1.045,68 €| Selbstkosten
43,28 € 5% 34,28 € 5% 52,28 € 5%| Zuschlag Eigenkapitalbildung in %
0,00 € 0% 0,00 € 0% 0,00 € 0%]| Abschlag Verluste in %
908,96 € 100% 719,96 € 100% 1.097,96 € L0107 Herstellungskosten / Charge
900 900 900 ChargengréBe in kg Milch
10 10 10 Bendtigte kg Milch pro kg Kase
10,10 € 8,00 € 12,20 € Herstellungskosten / kg Kéase




Preisbildung

Einfluss der Chargengrol3e auf die Herstellungskosten

Schnittkase

675,00 € 337,50 € 51%| Rohstoff: Milch
72,70 € 36,35 € 5%|Direktkosten ohne Milch

747,70 € 56% |Summe Direktkosten
Summe Arbeitskosten (20% Abschlag bei
201,98 € 18% 24% |kleinerer Charge)
96,00 € 9% 96,00 € 14% |Summe Maschinen- und Gebaudekosten
1.045,68 € 631,43 € Selbstkosten
52,28 € r 5% 31,57 € 5%|Zuschlag Eigenkapitalbildung in %
0,00 € 0% 0,00 € 0%]|Abschlag Verluste in %

1.097,96 €[ 100% 663,01 € ITIEA Herstellungskosten / Charge
900 | | 450 | Chargengr6Be in kg Milch

10 10 Benbtigte kg Milch pro kg Kése
12,20 € 14,73 € Herstellungskosten / kg Kase




Wirtschaftlichkelt

Von der Milcherzeugung bis zum Handel

Investitionen

Kosten fur Kasereibau und
Kasereigerate fallen zu
Beginn an und werden uber
die Abschreibung auf die
Nutzungsjahre umgelegt.

Anteil liegt nur bei 5-15%




ertschaftllchkelt

eeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee




Wirtschaftlichkelt

Von der Milcherzeugung bis zum Handel

Investitionen in Inventar je kg verarbeitete Milch

3.5
20.000 kg / Jahr x 2,93 Euro = 58.600 Euro
3,0
2,5
2,0
15 200.000 kg / Jahr x 0,68 Euro = 136.000 Euro

1,0
1,29 €

0,5 A

0,0 Il T
> 150.000 kg 50-100.000 kg >40.000 kg <40.000 kg Alle Betriebe
Kuh Kuh Ziege Schaf/Ziege (n=15)




Wirtschaftlichkelt

Von der Milcherzeugung bis zum Handel

Aufschlag
Milch- |Produkt-| aufden
kosten | preis |Milcheinsatz
Frischkase | 2,00 € | 13,70€ | 585,00%
Weichkase | 2,80 € | 18,20€ | 550,00%
Schnittkase | 3,60 € | 1426 € | 296,11%
Hartkase 4,40 € | 20,19€ | 358,86%

Verwertung
der Milch
prufen

Entscheidend sind:
Milchmenge pro Produkt
und

Erzielbarer Produktpreis



Wirtschaftlichkelt

Von der Milcherzeugung bis zum Handel

Technik-
aufwand

Entscheidend ist:

Technikaufwand pro Liter
- verarbeiteter Milch

 Hartkase: geringer

Technikaufwand

Frischprodukte: hoher
Aufwand fur Abfilltechnik




Wirtschaftlichkelt

Von der Milcherzeugung bis zum Handel

Auslastung
bei Personal
und Technik

Entscheidend sind:

Produktionstage pro
Woche

Investitionhohe pro
verarbeitete Milchmenge

Verarbeitete Milchmenge
pro Arbeitskraftstunde




Wirtschaftlichkelt

Von der Milcherzeugung bis zum Handel

Anzahl Vollzeitbeschaftigte pro Jahr
bei 100.000 kg verarbeiteter Milch

4

3,5
3 |
2,5
5 m Unternehmer-AK
| @ Fremd-AK
1,5
1 _
0,5 -
0 _|

> 150.000 kg 50-100.000 kg > 40.000 kg < 40.000 kg AIIe Betriebe
Kuh Kuh Ziege Schaf/Ziege (n=15)




Wirtschaftlichkelt

Von der Milcherzeugung bis zum Handel

Vermarktungs-
quote

Entscheidend sind:

Geringe Fehlerquote
(mit 5% kalkulieren und < 1%
anstreben)

Hohe Verkaufsquote

(Bei Frischprodukten auf
Bestellung produzieren oder mit
80% kalkulieren)




Wirtschaftlichkelt

Von der Milcherzeugung bis zum Handel

Uberangebot
vermeiden

Aktuelles Angebot
Uberprifen




Wirtschaftlichkelt

Von der Milcherzeugung bis zum Handel

Nachgefragte
Produkte
herstellen

Frischkase, Ziegen- und
Schafprodukte, Hartkase




Wirtschaftlichkelt

Von der Milcherzeugung bis zum Handel

Produkt-
= qualitat
. kritisch
hinterfragen

Handwerkliche Produkte
mussen qualitativ
uberzeugen

Vergleich mit industriellem
Food Desigh muss
bestanden werden




Wirtschaftlichkelt

Von der Milcherzeugung bis zum Handel

Kenntlich-
machung der
Herkunft

Der Begriff “Hofkase” ist
nicht geschutzt und wird
daher auch fur
Industriekase verwendet
(Beispiel: Allgauer Hofkase
von Aldi)




Wirtschaftlichkeit

Von der Milcherzeugung bis zum Handel

Kenntlich-
machung der
Herkunft

“Hofkase“ mit dem VHM-
Gutesiegel auszeichnen.




Wirtschaftlichkelt

Von der Milcherzeugung bis zum Handel

—

Erzeugung Verarbeltung Handel

Dlrektkosten
Arbeltskosten
Maschinen- und
Gebaudekosten
Sonstlge Kosten
Milchpreis Kasepreis Laden-
prels




Die Wirtschaftlichkeit

Faktoren fur die Zusammenstellung eines Produktsortiments

Betriebsgewinn abzuglich aller Kosten

250.000.00 €

200.000.00 €

150.000.00 €

100.000.00 €

50.000.00 € -

0.00 € -

-50.000.00 €

-100.000.00 €




Kompetenz in
Milch & Kase

m www.milchhandwerk.info




