
Chris de Jong (49) volgde zijn hart. Hij ruilde zijn goede betaalde baan in de bankwereld in voor het onzekere 
bestaan van schapenmelker. Op boerderij Bongastate in Hijlaard melkt hij 300 schapen en maakt hij schapen-
melkyoghurt. Een fotoreportage.

Friese schapenyoghurt 
verovert Nederland

Foto 1: In de stal
Zeven jaar geleden startte 
Chris de Jong zijn bedrijf 
met Friese Melkschapen. Op 
z’n meest molk hij er 500, nu 
zo’n 300. Hij is momenteel 
bezig zijn door zwoegerziekte 
getro� en veestapel in fases te 
vervangen. De schapen lopen 
in een potstal en krijgen kuil-
gras van 17 hectare eigen land 
en brok, maximaal 2,5 kilo per 
schaap per dag.

Foto 2: Draaimelkstal
Tweemaal per dag melkt 
De Jong de schapen in een 
60-stands draaimelkstal, in to-
taal zo’n vijf uren werk per dag. 
Bij storing belt hij even met de 
leverancier van de melkstal, 
Jan Castelein. ‘Ondanks dat hij 
de directeur is, weet hij exact 
hoe het systeem technisch in 
elkaar zit. Als er een storing is, 
kan hij die meestal telefonisch 
oplossen. Dat vind ik knap.’ 
Een goed melkschaap gee�  500 
tot 600 liter melk. De kleine 
zuivelfabriek Klaver Kaas uit 
het Noord-Hollandse Winkel 
haalt de schapenmelk twee-
maal per week op en maakt er 
kaasproducten van. 

Foto 3: Melkprijs en 
herder
De prijs van schapenmelk was 
de laatste jaren slecht, maar 

trekt nu � ink aan. 
‘Momenteel krijg 
ik circa € 1,50 per 
kilo melk bij een 
voerprijs van € 
0,25. Eerder was 
de melkprijs lan-
ge tijd € 0,85 bij 
een voerprijs van 
€ 0,40. Dit melkt 

een stuk prettiger.’
Voordat hij schapenhouder 
werd, was Chris de Jong 
vice-president bij de ABN 
AMRO en later de Royal Bank 
of Scotland. Op zijn schapen-
bedrijf gee�  hij nu workshops 
Inspirerend Leidinggeven, 

waarin de deelnemers het 
herder zijn ervaren in ver-
schillende activiteiten met de 
schapen. Samen de schapen 
omweiden doet een appèl 
op teamwork. Zo worden er 
vanuit de schapen allerlei lijnen 
getrokken naar het leiding 
geven aan mensen. ‘Een simpel 
voorbeeld: als schapenboer 
loop ik ‘s morgens eerst langs 
de hokken om te kijken of 
alles in orde is, terwijl ik bij de 
bank meteen in mijn kamer 
ging zitten werken. Maar als 
manager zou je ook eerst een 
ronde langs al je medewerkers 
kunnen maken.’

Foto 4: Yoghurt maken
Van zo’n 10 procent van de 
melk maakt De Jong op zijn 
boerderij zelf puur natuurlijke 
yoghurt. ‘Een eigen speciaal-
product vergroot de kans op 
een stabiel hoge melkprijs’, zegt 
hij. Het speciaalproduct staat 
inmiddels in diverse Friese 
supermarkten. Met name in de 
supermarkten in de wat grotere 
steden is yoghurt hip en al he-
lemaal als het van schapenmelk 
komt. Een landelijke doorbraak 
lonkt. Supermarktketen Jumbo 
gaat het product landelijk op-
nemen in het assortiment. De 
Jong is dan ook optimistisch 
over de afzetkansen voor z’n 
yoghurt.

Foto 5: Speciaal design
Omdat schapenmelk veel eiwit 
bevat, hee�  schapenmelk- 
yoghurt een bijzondere textuur, 
vergelijkbaar met die van 
kwark ‘Het frisse van yoghurt 
met het zoete van schapenmelk 
gee�  een bijzondere smaak.’ 
De yoghurt is rijk aan proteïne 
en een bron van vitamine B2 
en B12, calcium en fosfor. De 
beker is ontworpen door de 
bekende fooddesigner en food-
watcher Marielle Bordewijk. 
Zij is ervan overtuigd dat scha-
penmelkyoghurt in Nederland 
op de drempel van een grote 
doorbraak staat.
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