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Die Schweizer Bergmilch

und ihre Besonderheiten

Milchprodukte-Vermarkter wie Emmi und diverse K&seorganisationen
verwenden in der Werbung Bilder einer idyllischen Bergwelt. Wrden
bei den in der Werbung verwendeten Bilder dieselben strengen Kriterien
Uber die Nachweisbarkeit der Aussage angewandt wie bei Gesund-
heitsaussagen bei Lebensmitteln, dann miisste die Schweiz noch viel
mehr Bergwiesen haben.

Walter Bisig, Dr. Lm.-Ing. ETH, Forschungsanstalt Agroscope Liebefeld-Posieux
ALP-Haras, 3003 Bem

Von den 58‘000 Landwirtschaftsbe-
trieben liegen 55% im Hugel- und
Berggebiet. Knapp ein Drittel der
Schweizer Milch wird im Berggebiet
produziert. Mit 47‘000 ha liegen
70% der Biodiversitatsflachen hoher
Qualitdt im Berggebiet. Im Bergge-
biet wird den Kihen nachweislich
anteilsmassig mehr Gras, Grassilage
und Heu und weniger Maissilage
und Kraftfutter verflttert als im
Flachland. Diese Zahlen zeigen,
dass die Berglandwirtschaft eine an
den Standort angepasste Milchpro-
duktion aufweist. Gras und durch
Trocknung oder Fermentation halt-
bar gemachtes Gras in Form von
Heu und Grassilage ist ideales Futter
flr das Rindvieh. Dank des ausge-
kliigelten Magensystems mit vier
Magen konnen die Wiederkduer die
fir den Menschen nicht verdaubare
Zellulose und die weiteren wertvollen
Nahrstoffe im Gras in Form von
Milch und Fleisch der menschlichen
Erndhrung zuftihren. In den Bergge-
bieten ist aus Grinden des Klimas
und der Topographie kein rationeller
Ackerbau in nennenswertem Um-
fang moglich.

Regionalentwickiung
milchprodukte

Aus Bergmilch, welche in den vom
Bund festgelegten Bergzonen pro-
duziert wurde, werden diverse
Milchprodukte hergestellt. Die um-
fangreichen Produktesortimente
Heidi von Migros und ProMontagna
von Coop basieren darauf. Diverse
Dorfk&sereien nutzen die Herkunft

und Berg-
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Berggebiet fur die Vermarktung, so
z.B. die Késerei Stofel in Unterwas-
ser, Toggenburg mit der Internet-
Adresse www.bergmilch.ch oder die
Entlebucher Spezialitdten-Késerei,
Schipfheim. Der Bund férdert mit
Investitionssbeitrdgen im Rahmen
von Regionalentwicklungsprojekten
die Herstellung von Milchprodukten
im Berggebiet. Diverse Projekte sind
so realisiert worden oder noch in
Realisierung wie z.B. die Urndscher
Milchspezialitdten AG, die Eiger-
milch Grindelwald AG oder die
Milchmanufaktur Einsiedeln AG. Der
Bund verfolgt damit mehrere Ziele
der Landwirtschafts- und Regional-
politik wie die dezentrale Besiedlung
des Landes, die Pflege der Kultur-
landschaft und die Erhaltung der na-
turlichen Lebensgrundlagen. Ferien-
gaste sind eine geschatzte und flr
die Produkte der Berggebiete emp-
fangliche Kundschaft. Der Ferien-
gast kann ein Stlck seines Ferien-
gebietes in Form eines kulinarischen
Produktes mit nach Hause nehmen
oder es auch im Geschéft in der
Stadt zuhause kaufen. Flr die Be-
triebe in Urnasch, Einsiedeln oder
Grindelwald sind die Feriengaste ei-
ne wichtige Kundengruppe.

Im Bergmilchprojekt 2003-2007 der
Hochschule HAFL, Zollikofen wur-
den in Zusammenarbeit mit Agros-
cope und diversen Kantonen, mitfi-
nanziert von der KTl und Wirt-
schaftspartnern, Strategien erarbei-
tet, damit die Milchproduktion und —
Verarbeitung in den Berggebieten
effizient erfolgen kann. Eine Empfeh-

lung aus dem Projekt ist, dass Milch
mit einem Zusatznutzen produziert
und regional daraus Milchprodukte
hergestelit werden sollen. In diver-
sen vorangehend genannten Projek-
ten wurde diese Strategie umge-
setzt.

In einem Nachfolgeprojekt wurde
der Heidi-Blltenkase entwickelt, wo
mit einer innovativen Technologie die
Schnittflache der Kéaseportionen mit
essbaren farblich attraktiven Ringel-
und Kornblumen verziert wird. Auch
Emmi hat vor einiger Zeit mit dem
Kése Swiss Alp ein spezifisches
Bergmilchprodukt auf den Markt ge-
bracht, von Cremo gibt es die Berg-
milch express.

Eméahrungswert von Bergmilch

Bergmilch hat einen héheren Ernah-
rungswert. Da in den Berggebieten
gemass Bergmilchprojekt der Anteil
von Gras im Futter der Kihe signifi-
kant héher ist als im Tal, weist Berg-
milch nachweislich tiefere Werte an
gesattigten Fettséuren und hdhere
Gehalte an mehrfach ungesattigten
Fettsduren und insbesondere an
Omega-3 Fettsduren auf. Die «-Li-
nolenséure ist die hauptsachlich vor-
kommende Omega-3-Fettsdure in
Milch. Die gesattigten mittelkettigen
Fettsuren C12, C14 und C16 sind
weniger erwlnscht. Gegenuber ei-
nem Graslandfutteranteil von 75%
konnte mit 100% Graslandfutter der
Gehalt an Omega-3-Fettséuren um
59% erhdht werden. In Schweizer
Hochleistungs-Milchbetrieben — mit
hohen Kraftfuttergaben betragt der



Graslandfutteranteil weniger als
50%. Wiirde mit solcher Milch vergli-
chen, wére die Erhdhung der Ome-
ga-3-Fettsduren-Konzentration
noch bedeutend hdher. Von der ge-
wichtsmassigen Konzentration her
kénnte Bergkase gemass der euro-
paischen Lebensmittelbehtrde EF-
SA als «reich an Omega-3 Fettséu-
ren» bezeichnet werden. Pro 100
kcal erreicht Schweizer Bergkase
ca. die Hélfte des erforderlichen
Wertes um als «Quelle von Omega-3
Fettsduren» bezeichnet zu werden.
Schweizer Bergmilch ist gemass
diesen Ausfuhrungen standortange-
passt, sie erflllt Werbeversprechun-
gen und sie weist in der Tendenz ei-
nen geslnderen Erndhrungswert
auf,
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|_RESUME

Le lait de montagne et ses particula-
rités

Les régions de montagne, qui pos-
sédent de nombreux péaturages,
sont particulierement bien adaptées
a la production laitiere. D’ailleurs, un
tiers du lait suisse provient de ces
espaces. Dans ces zones, les va-
ches sont avant tout nourries avec
de I'herbe et du foin et regoivent gé-
néralement peu de fourrages con-
centrés. Cette adéquation entre ré-
gions de montagne et production
laitiere est d'ailleurs souvent utilisée
comme argument de vente, tant par
les grandes chaines de distribution
que par de nombreuses fromageries
de montagne. De plus, le fait de
montagne a des qualités alimentai-
res particulieres. En moyenne, il
contient davantage d’acides lino-
léiques conjugués et d’acides gras
Omega-3. Ces derniers ont un effet
sur plusieurs fonctions physiques.

|_RIASSUNTO

Il latte di montagna e le sue partico-
larita

Le regioni di montagna, che posseg-
gono numerosi pascoli, sono parti-
colarmente adatte alla produzione
lattiera. D’altronde, un terzo del latte
svizzero proviene da questi luoghi. In
queste zone, le vacche sono nutrite
prima di tutto con dell’erba e del fie-
no e ricevono generalmente poco
foraggio concentrato. Questa rela-
zione tra regioni di montagna e pro-
duzione lattiera & d’altronde spesso
utilizzata come argomento di vendi-
ta, sia dalle grandi catene di distribu-
zione che da numerosi caseifici di
montagna. Inoltre, il latte di montag-
na ha delle qualita alimentari partico-
lari. In media, contiene una maggio-
re quantita di acidi linoleici coniugati
e degli acidi grassi Omega-3. Questi
uitimi hanno degli effetti su numero-
se funzioni psichiche.
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