Q Ondernemerschap

Kristel Gysemans en de familie

Van den Bosch maken zeep van geitenwei
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We kunnen meer-
waarde geven aan
een restproduct”

De Boskeshoeve is een piepjong bedrijf: een drietal jaar geleden ging.de
familie Van den Bosch van start met een klein melkgeitenbedrijf, dat
intussen al wat is gegroeid. Voor de verdere ontwikkeling is er nog tijd,
want het is de bedoeling dat zoon Stan — intussen nog maar 14 jaar —
hier later zijn ding kan doen. Intussen zitten Christof en Brenda niet stil,
want ze verwerken de geitenmelk tot diverse producten die ze in een
winkeltje bij hun huis verkopen. En ook voor de geitenwei — een
restproduct — hebben ze een nuttige oplossing gevonden.

Liesbet Corthout

e Boskeshoeve is ontstaan uit

de droom van onze zoon Stan,

die landbouwer wil worden”,
vertelt Brenda. “Wij zijn gaan zoeken
wat er zoal mogelijk was en zijn bij gei-
ten terechtgekomen. Ons idee was om
met twee geitjes te starten, maar de
verkoper vertelde ons dat er minstens
tien nodig waren om in onze plannen
te kunnen passen — ons voorzien van
melk om te drinken en om ijs van te
maken.” Zo gezegd, zo gedaan. Met tien
melkgeiten van het Nubische ras ging
de familie drie jaar geleden van start.
“We hebben bewust gekozen voor
Nubische geiten. Het zijn aanhanke-
lijke dieren, die goed kunnen omgaan
met mensen. Ze geven minder melk
dan een doorsneemelkgeit, maar de
waarden van eiwit- en vetgehalte zijn
wel hoger. Dat levert een romigere
melk op, wat onze producten toegan-
kelijker maakt voor de doorsneeconsu-
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ment. Want mensen zijn vaak toch nog
een beetje bang van de smaak van gei-
tenmelk. Je moet ze eerst over de streep
krijgen. Eens ze geproefd hebben,
komen ze vaak terug en dat is leuk.”

Starten in coronatijd

Dat proeven kon voor het eerst in de
zomer van 2020. “Onze eerste batch
met kleine potjes ijs hebben we buiten
in een diepvriezer in volle coronatijd
gezet. Wij zijn eigenlijk niet zo heel
goed voorbereid gestart, zonder busi-
nessplan ook. Ik ben dan meteen zoveel
mogelijk opleidingen gaan volgen met
één groot doel: van de Boskeshoeve
een leefbaar bedrijf maken tegen dat
Stan 18 jaar is.”

“Het recept voor mijn ijs met geiten-
melk had ik doorgekregen van iemand
die ijs maakte als hobby. Met die basis
ben ik zelf aan de slag gegaan en zo heb
ik een volledig eigen recept kunnen »

© LIESBET CORTHOUT
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Boskeshoeve

Christof en Brenda Van den Bosch
en zoon Stan. Kristel Gysemans
produceert de zeep.

Kleinschalig melkgeitenbedrijf met
verwerking en thuisverkoop
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Ondernemerschap

creéren. Geitenmelkijs wint aan popu-
lariteit, aangezien er best veel mensen
zijn die geen koemelk verdragen, maar
wel interesse hebben in een lekker
alternatief. Al snel was de vraag groter
dan wat ik in de eigen keuken kon
maken, dus kochten we nieuwe machi-
nes. Hierdoor kwam ik met professio-
nals in contact die mij goed op weg
hebben gezet om de receptuur nog te
verfijnen. Onze visie is duidelijk: zoveel
mogelijk werken met pure ingredién-
ten. Ons fruitijs maken we met vers
fruit, voor het speculaasijs gebruiken
we ambachtelijke speculaas uit de
eigen gemeente.”

Ook kaas en yoghurt

Het was aanvankelijk de bedoeling om
enkel geitenijs te produceren, maar
van het een kwam het ander. Brenda
kwam in contact met een Franse
vrouw die kaas maakte en tussen twee
lockdowns in reisde ze naar Frankrijk
om ook te leren hoe er kaas en yoghurt
van de Boskeshoeve aan het assorti-
ment kon worden toegevoegd. “Ik
maak rauwmelkse kazen. Het grootste
deel van het assortiment zijn de verse
kazen, als er overschot is maak ik soms
ook harde kaas.”

“De Boskeshoeve is ook al gegroeid: we
zijn van tien naar 50 geiten gegaan en
hebben onze garage omgebouwd tot
verwerkingsruimte. Nu botsen we op
het stikstofdecreet: we wachten af om

De familie Van den Bosch koos bewust voor de

aanhankelijke Nubische geit.
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Winl-peepje
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De producenten maakten een display met vermelding van de gewonnen prijs.
Zo krijgen de zepen meer uitstraling, wat meer klanten moet aantrekken.

te zien wat er in de toekomst nog
mogelijk zal zijn.”

Goed voor de huid

Het assortiment groeide gestaag en
een van de klanten die tijdens de lock-
down langskwam om geitenmelk te
kopen, was Kristel Gysemans. Brenda
vertelde aan Kristel hoe zacht haar
handen altijd aanvoelden als ze kaas
had gemaakt. Ze voegde er aan toe dat
het jammer was dat de wei, die een
restproduct is bij het proces van kaas-
maken, zo onaangenaam ruikt. Want
dat het product goed was voor de huid,
dat wist ze wel zeker. “Wei is het rest-
product van de kaas, maar het bevat
nog veel mineralen, aminozuren en
voedingsstoffen. Overigens is het ook
heel gezond om te drinken, maar het
smaakt niet lekker. Dus was die wei
voor ons afval. Tot Kristel, na ons
gesprek, met een interessant idee
kwam. “Na mijn basisopleiding heb ik
een studie tot meester-herborist
gevolgd en een postgraduaat Cosmetic
Sciences’, zegt Kristel. “Toen Brenda mij
vertelde over de positieve eigenschap-
pen van de geitenwei, was ik meteen

geinspireerd en probeerde ik er een
douchegel mee te maken. Helaas is bij
zo'n product de verpakking een uitda-
ging: we vonden geen goed ecologisch
alternatief. En zo zijn we bij een vaste
zeep terechtgekomen. Onze zeep met
geitenwei heeft tal van goede eigen-
schappen voor onze huid: ze verzorgt,
herstelt, reinigt, verfrist en werkt ont-
stekingsremmend naar een probleem-
huid, zoals eczeem of psoriasis.
Kortom, ze is geschikt voor ieder huid-
type, zelfs voor baby’s. Het betreft een
mooi stuk zeep dat zeer zuinig is in
gebruik en goed voor het milieu. De
volgende stap zal voor dit najaar zijn.
Dan gaat een vriendin die keramiste is
zeepschaaltjes ontwerpen die perfect
samengaan met de zeep, zodat je je
stuk zeep nog langer kan gebruiken.”

Korte Keten-award

Met de zeep van geitenwei wonnen
Kristel en Brenda een prijs van het
Steunpunt Korte Keten: de Korte
Keten-award - Van restafval tot markt-
klaar product. “Dat is een mooie erken-
ning, omdat we meerwaarde kunnen
geven aan een restproduct. Maar zo'n



nieuw product ontwikkelen is een uit-
daging’, weet Brenda. “Je gaat er voor
200% voor, of je blijft eraf. Wij doen ons
werk heel graag, maar ik geef toe dat
het best moeilijk is naar wetgeving en
notificering toe. Dankzij de prijs die we
wonnen via het Steunpunt Korte Keten
konden we het notificeringstraject
doorlopen. Om dat zelf te bekostigen,
moet je al heel veel zeepjes verkopen!”

“°

et maakproces
van zeep met geitenwei
is ambachtelijk.”

Van bijproduct naar
sterproduct

De familie Van den Bosch en Kristel
Gysemans werken goed samen. Een
aantal keer per maand komt Kristel de
wei van de vers rauwmelks gemaakte
geitenkaas ophalen, die Brenda zuiver
heeft opgevangen in gastronormbak-
ken. Die wei wordt dan meteen inge-
vroren en gebruikt wanneer nodig. Het
is een mooie samenwerking en een
nuttige bestemming voor een restpro-
duct, maar rijk worden de makers er
vooralsnog niet van. “Ten eerste zijn de

pure grondstoffen duur. Daarnaast

duurt het maakproces lang. We verko-
pen de zepen voorlopig ook enkel in
ons eigen boerderijwinkeltje, hier aan
de deur. Daar is het product niet met-
een zichtbaar. Mensen komen hier voor
ijs, yoghurt of kaas en die zepen zijn
een bijproduct. Ik hoop onze zepen nu
meer kenbaar te maken op bijvoorbeeld
ambachtenmarkten of zo, locaties waar
mensen echt naar dit soort producten
op zoek zijn”, aldus Brenda. “We hebben
al wel een mooie display laten maken
met vermelding van de gewonnen
award en hopen de zepen binnenkort
op die manier wat meer zichtbaar in
bepaalde winkels te krijgen.”

“We wilden ook eerst zien hoe het ging
lopen”, vult Kristel aan. “Het heeft tijd
gekost om een eerste voorraad op te
bouwen. Gelukkig wordt zeep beter
door ze te bewaren. We hebben deze
zomer een grote bestelling binnenge-
kregen voor de Dag van de Klant:
gepersonaliseerde handgemaakte wei-
zeepjes met het logo van de handelaar
erop gestempeld. Zeer leuk en vooral
ook omdat de vraag lang op voorhand
kwam, vermits de weizeep volgens het
authentieke ambachtelijke cold process
wordt gemaakt. Onze zepen moeten na
productie nog minimum vier tot zes
weken uitharden. Onze weizeep is ook
verrijkt met de essentiéle olie.” m

Kristel en Brenda werkten samen aan de ontwikkeling van de zeep met geitenwei.
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Patrick Pasgang
consulent Korte keten en Landbouwverbreding
patrick.pasgang@boerenbond.be

Denk goed na
voordat je begint

Als startende ondernemer in de landbouw
is het niet makkelijk. Als je te klein bent,
wordt het moeilijk om een volwaardig
inkomen te genereren. Je raakt ook moeilijk
vergund, zeker als je verbreding nodig

hebt om rendement te halen. Bij de keuze
van een bedrijfsstrategie heb je vaak drie
opties: schaalvergroting, specialisatie en
automatisatie; differentiatie en werken
aan een hogere toegevoegde waarde en
tot slot diversificatie en nieuwe activiteiten
ontwikkelen. De Boskeshoeve koos voor de
tweede optie, met positieve ervaringen.
Vooraf goed nadenken over je ‘visie en stra-
tegie’ is een belangrijke eerste stap. Wat je
wil aanbieden, waarin je uniek bent, welke
klanten interesse kunnen tonen en hoe je
ze kan bereiken en beinvloeden ... is een
belangrijk element in je beslissingsboom.
Nadenken wat je zelf hebt en kan om dit te
bereiken, en welke partners je bijkomend
moet betrekken om je doel te bereiken is
ook belangrijk. Bespreek dit met mensen

in je nabije omgeving, experten en/of je
consulent. Ga na wat kan, mag en haalbaar
is. Via het invullen van een Business Model
Canvas krijg je nadien een beter overzicht.
Een bruikbare tool vind je op onze website
via de zoekfunctie.

“Goedvoorbereid aan de
start komen verhoogt je
kans op succes.”
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