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Weide  
wiederbelebt

Mutterkuhhaltung  Im Mittelpunkt von Hof & Gut Jesteburg steht das Erhalten 
und Beleben der historischen Hofstelle und der dazugehörigen Flächen. 
Die Aubrac-Rinder leisten ihren Teil: Sie liefern unter anderem das Fleisch für
das Restaurant auf dem Hof.

vor ort



Oma Lola und ihre Tochter Afrika 
waren unsere ersten Rinder“, sagt 
Johanna Coleman, während sie 
über die große Weidefläche blickt. 

„Welche Ohrmarkennummer hat die Kuh 
hier am Zaun? Das müsste Tipsi sein.“ 
Schon zückt die 49-Jährige ihr Smartpho-
ne und schaut im Herdbuch nach. Eigent-
lich ist sie Geschäftsführerin der Tochter-
firma eines deutschen Chemiekonzerns, 
doch zusammen mit ihrem Lebensgefähr-
ten Axel Brauer ist und war sie die treiben-
de Kraft beim Aufbau des Hof & Gut Jes-
teburg.

Der Neuanfang
Johanna Coleman und ihre zwei Geschwis-
ter haben den Hof im Jahr 1995 von ihrem 

Hamburg. Eigentlich war alles verpachtet, 
aber die Geschwister entschieden gemein-
sam, den Hof als Ganzes zu erhalten. „Wir 
wollten ihn wiederbeleben und für die 
Öffentlichkeit zugänglich machen.“

2005 begannen sie deshalb, die Flächen 
schrittweise zusammen mit den Gebäuden 
wieder selbst zu nutzen und auf ökologi-
sche Bewirtschaftung umzustellen. „Ohne 
Axel hätten wir das aber nicht geschafft“, 
sagt Johanna Coleman über ihren Lebens-
gefährten, den sie im Rahmen der ersten 
Umbau- und Sanierungsarbeiten kennen 
und lieben gelernt hat. Er ist gelernter 
Zimmermann und heute Architekt mit 
eigenem Planungsbüro.

„Zum Glück haben wir außerdem einen 
sehr guten Zusammenhalt in unserer Fa-
milie“, erzählt Johanna Coleman. Sie alle 
haben neben sehr viel Idealismus auch viel 
Geld in das Projekt gesteckt. „Ohne unse-
re guten Jobs hätten wir wohl nie so hohe 
Kredite aufnehmen können“, gibt Johanna 
Coleman unumwunden zu. Insgesamt ha-
ben sie mehrere Millionen Euro investiert. 
Nur für die Sanierung des Giebels im alten, 
denkmalgeschützten Fachwerkhaus benö-
tigten sie zum Beispiel gut 100.000 Euro. 
Zum Glück konnten sie dafür Mittel des 
Dorferneuerungsprogramms nutzen.

Im Jahr 2005 begann auch der Umbau 
der alten Korn- und Kartoffelscheune – die 
im hinteren Teil bereits in ihrer Substanz 
abgängig war. Sie bietet heute 15 Kindern 
und Erwachsenen ein Zuhause. „Als alle 
Wohnungen schon vor der Fertigstellung 
vermietet waren und wir zusammen mit 
allen neuen Mietern Richtfest gefeiert ha-
ben, waren wir zum ersten Mal sicher, dass 

Johanna Coleman und Axel Brauer  
sind die treibenden Kräfte beim Aufbau des  

Hof & Gut Jesteburg.

Schneller Überblick
•• Johanna Coleman und Axel Brauer 
haben mit viel Elan die alte Hof­
stelle in Itzenbüttel wiederbelebt.

•• Um die Weideflächen zu bewirt­
schaften, bauten sie eine Mutter­
kuhherde mit der Rasse Aubrac auf.

•• Das Fleisch der Rinder wird zum 
großen Teil im Restaurant auf dem 
Hof veredelt.

Vater geerbt. Die historische Hofstelle, die 
auf das 16. Jahrhundert zurückgeht, liegt 
in Itzenbüttel bei Buchholz in der Nord-
heide – ungefähr 30 km südwestlich von 

Die Rinder stehen das ganze Jahr über  
auf der Weide. Wenn nötig, wird Heu oder 

Heulage zugefüttert. Fo
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es klappt“, berichtet Johanna Coleman aus 
der Anfangszeit.

Kreislauf schließen
Als Nächstes überlegte sich die Familie ein 
Konzept für das alte Bauernhaus. „Wir woll-
ten die historische Hofstelle einerseits für 
die Öffentlichkeit zugänglich machen. Zum 
anderen wollten wir einen regionalen Kreis-
lauf schaffen und unsere eigenen Produkte 
vermarkten.“ Sie entschieden, einen Gas-
tronomiebetrieb aufzubauen: Das Hofres-
taurant „Stub‘n“ startete nach einer fast 
zweijährigen Umbauphase im September 
2010.

Für Johanna Coleman und Axel Brauer 
ist es der logische Schritt, um das Fleisch 
der Aubrac-Rinder möglichst hoch veredelt 
zu vermarkten. Das Paar hat seinen Haupt-
abnehmer sozusagen selbst aufgebaut, um 
nicht zu sehr von Kunden abhängig zu sein. 
„Wir brauchten einfach so etwas wie die 
Stub‘n, einen Landgasthof mit einem guten 
Koch, der Lust hat, das ganze Tier zu nutzen, 
auch die Suppenknochen.“ 

Inzwischen laufen die Geschäfte so gut, 
dass die beiden die Gastronomie an ihren 
ehemaligen Mitarbeiter Zlatan Gavrilovic 
verpachten konnten. Schließlich sind sie 
neben der Arbeit auf dem Hof in ihren ei-
gentlichen Jobs voll berufstätig. „Auf Dau-
er hätten wir diese Doppelbelastung nicht 
leisten können“, sagt Johanna Coleman.

Warteliste für Fleisch
Das Restaurant nimmt rund 50 Prozent des 
erzeugten Rindfleischs ab; künftig werden 
es wohl eher zwei Drittel sein. Schade für 

der betrieb 
Hof & Gut Jesteburg

Kennzahl Wert
Betriebsform ökologisch
Betriebszweige Mutterkuhherde, 

Pferdepension, 
Ackerbau, Wald

Landwirtschaftliche 
Nutzfläche (ha)

75, davon 37 
Acker und Grün- 
land und 38 Wald

Angebaute Kulturen Triticale für 
Ganzpflanzen- 
silage, Ackergras

Arbeitskräfte 1,5
Rinderhaltung
Rasse Aubrac, einige 

Tiere noch anteilig 
mit Angusblut

Anzahl Mutterkühe 10
Zuchtbulle 1, reinrassig 

Aubrac
Ø Anzahl Nachzucht 23
Ø Arbeitszeitaufwand  
Landwirtschaft 

1 Mitarbeiter, 
 5 Stunden/Tag

Haltung und Fütterung
– ganzjährige Weidehaltung mit Unterstand
– �im Winter Zufütterung Heu, Heulage und 

Silage
– Mineralleckstein
Wirtschaftl. Kennzahlen, Vermarktung
Tierarztkosten  
(€/Jahr)

etwa 1.000, vor allem für 
Blutprobennehmen und 
Parasitenprophylaxe

Kosten pro Rind 
oder Bulle (€)

1.000

Schlachtkosten  
pro Tier inkl. grobe 
Zerlegung (€)

rund 500

Umsatz pro 
Schlachttier (€)

Rund 2.000 Euro

Verkaufspreis (€/kg) 
Schlachtgewicht

1 kg: 14
ab 20 kg:  11

© dlz agrarmagazin 6/2017

die Kunden: Bereits jetzt gibt es Wartelisten 
für das Fleisch der Aubracs. Der Betrieb 
bietet Pakete an, in denen immer von allem 
etwas drin ist: Gulasch, Roulade, Hack-
fleisch, Braten und Suppenfleisch. Ein 10- 
kg-Paket kostet 140 Euro, 20 kg kosten 
220 Euro. Das ist vergleichsweise günstig, 
aber man hat keine Wahl bei der Zusam-
menstellung.  

Das Hof & Gut Jesteburg arbeitete von 
Beginn an mit einem Metzger aus der Um-
gebung zusammen. Er garantiert beispiels-
weise, dass das Rindfleisch mindestens  
3 Wochen abhängt, bevor es weiterverar-
beitet oder verkauft wird.

Robust und ruhig
Doch bevor es Zeit zum Schlachten ist, dür-
fen die Aubrac-Rinder erst mal ihre Zeit auf 

Typisch für Aubracs sind das fahlgelbe 
Fell, weiße Maul- und Augenringe sowie 

schwarze Hornspitzen.

Im historischen Fachwerkhaus ist das  
Hofrestaurant „Stub‘n“ entstanden. Hier wird 

unter anderem das Fleisch  verarbeitet.
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der Weide genießen. Den Grundstock leg-
ten die vier Kühe Lola, Afrika, Wolke und 
Tipsi. Johanna Coleman und Axel Brauer 
haben die Rasse Aubrac, die in Deutsch-
land nicht sehr verbreitet ist, auf dem 
Nachbarhof gesehen und sich informiert 
(siehe Kasten „Die Rasse Aubrac“, Seite 93). 

„Wir sind froh, uns für diese Rasse ent-
schieden zu haben. Es sind friedliche und 
schöne Rinder, die unsere Weiden optimal 
pflegen. Sie passen gut in diese Gegend 
und sind so selten, dass sie für uns ein 
Alleinstellungsmerkmal darstellen.“ Hinzu 
kommt ihre Robustheit und Leichtkalbig-
keit. Außerdem verfügt die Rasse über ein 
sehr feinfasriges Fleisch. 

Im Jahr 2011 zogen der reinrassige 
Aubrac-Bulle Kasimir und die ebenfalls 

reinrassige Kuh Linda aus Büsum auf den 
Hof. So wuchs die Herde auf derzeit zehn 
Mutterkühe und insgesamt 34 Tiere an. 
Vor 2 Wochen ist wieder ein neuer Zucht-
bulle auf den Hof gekommen. Der sieben 
Monate alte Bulle läuft derzeit noch zu-
sammen mit den Jungrindern auf der Wei-
de. Im Herbst soll er dann in der 
Mutterkuhherde integriert werden, um  
zu decken.

„Wir haben unser Ziel von 12 oder 
13 Mutterkühen fast erreicht. Die Idee ist, 
dass wir jedes Jahr zwölf Kälber haben und 
jeden Monat ein Tier schlachten und ver-
markten können“, erläutert Johanna Cole-
man. „Wir wollen gar nicht noch größer 
werden. Wir sind biozertifiziert und müs-
sen eher darauf achten, dass die Besatz-

dichte zu unseren Flächen passt, die teil-
weise auch unter Landschaftsschutz 
stehen.“

Deshalb ging es ihnen bislang auch aus-
schließlich um das Fleisch. Über den Ver-
kauf von Zuchttieren haben sie sich noch 
keine ernsthaften Gedanken gemacht, auch 
weil die ersten beiden Kühe – Lola und 
Afrika – nicht reinrassig waren, sondern 
Angusblut in sich trugen. Daher stammen 
die teilweise dunkle Farbe und die Ab
zeichen.

Ganzjährig auf der Weide
Alle Rinder stehen ganzjährig draußen, 
haben aber Unterstände. Die Bullen wer-
den im Alter von 6 Monaten kastriert und 
leben dann als Ochsen noch rund zwei 
Jahre auf der Weide, bevor es zum Schlach-
ter geht. Inzwischen werfen die Flächen so 
viel ab, dass das Paar auch im Winter kein 
Futter zukaufen muss. Kraftfutter erhalten 
die Rinder gar nicht; nur Salzlecksteine 
sorgen für die Mineralversorgung. Auf 
rund 5 ha gewinnt der Betrieb jedes Jahr 
Heu oder – je nach Wetter – Heulage. Die 
Weideflächen liegen arrondiert am Hof, 
sodass die Rinder regelmäßig umgetrieben 
werden können.  

Johanna Coleman und Axel Brauer ver-
fügen über keine landwirtschaftliche Aus-
bildung, aber sie haben sich – gerade zu 
Anfang, als es um die Umstellung der Flä-
chen ging – sehr viel Wissen angelesen und 
häufig mit ihrem Nachbar und anderen 
Biolandwirten gesprochen. Außerdem 

Mit dem Herdbuch 
auf dem Smartphone 
kann Johanna Coleman 
schnell überprüfen, 
welches Rind gerade  
vor ihr steht.

Frank Beckendorf-Bock und Johanna Coleman 
besprechen regelmäßig,  
welche Arbeiten gerade anstehen.
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gut zu wissen
Die Rasse Aubrac

Das Aubrac-Rind stammt aus Frankreich. Die über 150 Jahre alte Rasse ist eine 
Kreuzung aus Braunvieh aus den Alpen mit dem Maraichine-Rind. Seit mehr als 
30 Jahren fördert der französische Staat das Aubrac-Rind in der Auvergne im 

Zentralmassiv. Rund 30.000 Kühe sind heute im französischen Herdbuch eingetragen; 
der gesamte Bestand beläuft sich auf etwa 100.000 Kühe. In Deutschland gibt es rund 
2.500 Kühe, von denen 500 im Herdbuch eingetragen sind. Aufgrund der seit vielen 
Jahren durchgeführten Selektion unter extensiven Haltungsbedingungen ist eine Rasse 
entstanden, die sich besonders für die Mutterkuhhaltung eignet. Sie zeichnet sich aus 
durch hohe Widerstandsfähigkeit, Genügsamkeit, Leichtkalbigkeit und Langlebigkeit. 
In Frankreich werden bis zu 60 Prozent der Kühe von Charolais-Bullen gedeckt, da sich 
die Kühe besonders für die Kreuzung mit schweren Fleischrinderrassen eignen.� mh

stellte das Paar Frank Beckendorf-Bock 
ein, der dafür sorgt, dass es mit der Land-
wirtschaft und vor allem den Rindern rei-
bungslos klappt. 

„Der Kontakt zu unseren Nachbarhöfen 
ist sehr gut. Wir helfen uns gegenseitig beim 
Umtreiben der Rinder oder erhalten Unter-
stützung, wenn es um die Klauenpflege geht. 
Das Heu lässt das Paar von einem Lohnun-
ternehmer einbringen, gemäht und gewen-
det wird selbst. „Dafür haben wir Frank. 
Aber wir entscheiden zusammen mit unse-
rem Nachbar Robert Böttcher, wann das 
Gras geschnitten wird. Er hat einfach die 
Erfahrung und kennt die Flächen, und die 
Wetterbedingungen hier.“

Es lohnt sich etwas
Der Einstieg in die Landwirtschaft war 
alles andere als leicht. Erst jetzt – nach rund 
10 Jahren – werfen die Rinder zum ersten 
Mal so viel Geld ab, dass das Paar davon 
den Arbeitsplatz von Frank Beckendorf-
Bock finanzieren kann (siehe Tabelle: „Der 
Betrieb Hof & Gut“, Seite 91). Die 650 Euro 
Ökoprämie pro Hektar werden für die im-
mer wieder notwendigen Investitionen und 
Reparaturen verwendet. 

Natürlich haben sie zusammen mit den 
Geschwistern von Johanna Coleman auch 
mal überlegt, die Landwirtschaft ebenfalls 

zu verpachten. Aber alle waren sich einig, 
dass das zu schade wäre. Sie alle hängen 
emotional am Hof & Gut. „Wir sind mit 
ganz viel Idealismus gestartet. Uns ist be-
wusst, dass wir das nur mit unseren guten 
Jobs so durchziehen konnten. Zusätzlich 
haben Axel und ich zehn Jahre auf größe-
re Urlaube verzichtet und unsere gesamte 
Freizeit in dieses Projekt gesteckt“, sagt 
Johanna Coleman. „Aber es hat sich ge-
lohnt. Wir haben unglaublich viele wert-
volle Erfahrungen gesammelt. Und wir 
versuchen weiterzudenken.“

Eine Vision ist die regionale Versorgung. 
Das Paar glaubt zum Beispiel, dass sie mit 
ihren Rindern theoretisch ihre nähere Um-
gebung autark mit Fleisch versorgen könn-
ten. Für die Zukunft könnten die beiden 
sich vorstellen, einen Gärtner oder Land-
wirt einzustellen und in den Obst- und 
Gemüsebau einzusteigen. 

„Es wäre toll, wenn wir völlig autark aus 
dem, was Hof und Fläche hergeben, leben 
könnten“, sagt Johanna Coleman. „Aber es 
ist eine Lebensaufgabe.“ Zum Glück erhal-
ten die beiden sehr viel Zuspruch. „Die 
Gäste sehen die Rinder bei uns auf der Wei-
de laufen und gehen dann im Hofrestaurant 
Stub‘n essen. Das ist für unsere Gäste ein 
ganz anderes Gefühl, weil sie uns glauben, 
dass es den Rindern gut geht.“� mhFo
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