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Vorstellung der Studie: Einfluss von
Gras auf L'Etivaz- und Gruyére-Kase'

Tacques Qlivier BOSSET, Ulrich BUTIKOEER, Roland GAUCH, Raoul MARIACA, Jean-Paul PAUCHARD
und Robert SIEBER, Eidgendssische Forschungsanstalt fiir Milchwirtschaft (FAM), Liebefeld, CH-3003 Bern
Bernard JEANGROS, Jakob TROXLER, Dantel CONOD und Jan SCEHOVIC, Station fédérale de recherches
en production végétale de Changins (RAC), CH-1260 Nyon

In einem multidisziplindren Forschungsprojekt wurden die Bezichungen
zwischen dem Gras auf den Alpweiden oder im Talgebiet als Ausgangspro-
dukte, der Milch oder dem Rahm als Zwischenprodukte und dem gereiften
L'Etivaz- oder Gruyeére-Kase als Endprodukte studiert. Diese Arbeit be-
schreibt die natijrlichen Bedingungen {(Klima und Boden), die Charakteristi-
ken der Weiden und der Kuhherden wie auch die Herstellungsverfahren
und Reifungsbedingungen der Kése fiir die vier ausgewiihlten Untersu-

chungsorte.

Die charakteristischen Eigenschaften des
Kises werden durch eine Vielzahl von
Faktoren auf dem Wege vom Gras (Aus-
gangsprodukt) iber Milch und Rahm (als
Zwischenprodukte) bis zum gereiften
Kise (Fndprodukt) bestimmt. Bereits
mehrere Studien haben sich mit verschie~
denen Bestandteilen dieses Weges be-
schiftige. Stirdien in Frankreich, die von
Dumontund Adda (1978) an Beaufort und
durch Dumont ef al. (1981) an Comité
durchgefiihrt wurden, haben gezeigt, dass
die Kise, die in den Berggebieten fabri-
ziert wurden, aromatischer waren. Sie
zeichneten sich durch einen hoheren An-
teil an flichtigen Térpenverbindungen
aus. Ahnliche Resultate wurden kiirzlich
durch Bosset et al. (1994) fiir Alpgrayere
“des Freiburgeriandes und L’ Etivaz-Kise
publiziert.
Als Fortsetzung dieser letzteren Publikati-
on sollte in Znsammenarbeit mit der RAC
in Changins der Binfluss des Weidefutters
auf Mileh/Rahm und Kise besser er-
forscht werden, womit die Qualitit und
der Ursprung des gereiften Endproduktes
aufgrund von gewissen chemischen und
physikochemischen Analysen, wenn auch
nur teilweise, besser charakterisiert wer-
den kdnnen. Daraus liesse sich eine solide
und objektive Grundlage fiir die Hinterle-
gung eines Labels erarbeiten (Bosset und
Gauch 1993; Bertozzi und Panari 1993:
Linden und Chamba 1994}, Denn gerade
in den Regionen, in denen die Produkti-
onskosten erhoht sind, liegt ein vielver-
sprechender Weg der Landwirtschaft in

*gekiirzie Fassung ‘einer in der Revue Suisse d’Agri-
culture 29 (1), 23-34, 1997 erschienenen Arbeit

der Produktion von gualitativ hochstehen-
den Nahrungsmitteln. Diese sind niimlich
durch die spezifischen Bedingungen, in
denen sie erarbeitet wurden, ausgezeich-
net. In den Waadtlander Voralpen hat bei-
spiclsweise die Genossenschaft der Her-
steller des Alpkises «L’Etivaz» bereits
das Gesuch fiir eine Ursprungsbezeich-
nung (Appeliation d’origine protégée;
AQP) ihres Hartkiises vom Typ Gruyére
hinterlegt. Auch die Verarbeitung von
Rahrm und Butter aus dem Berggebiet, fiir
welche die Schaffung einer Ursprungsbe-
zeichnung anzustreben ist (Renard 1991),
kann ebenfalls als ein gecignetes Hilfsmit-
tel zur Wertschopfung der Milch in den
Bergregionen angesehen werden.

Ziele der Studie

Da sich die Resultate eines solchen weit-
gesteckten Projektes nicht in einer und
derselben Publikation vollstindig be-
schreiben lassen, beschriinks sich die vor-
liegende Arbeit auf dessen Vorstellung.
Alserstes Ziel stellte sich die Frage, ob aus
der Milch, die auf den Alpen gewonnen
wird, «typischere» Kise {abriziert werden
(z.B. reicher an flichtigen Verbindungen)
als aus der Milch vom Talgebiet. Denn auf
den Alpweiden gedeihen viele zweikeim-
blittrige Arten, die reich an sekundiiren
Inhaltsstoffen sind. Ein weiterer Aspekt
war der Einfluss der natiirlichen Bedin-
gungen auf die charakteristischen Higen-
schaften und Messgrossen von Gras,
Milch, Rahm und Kise sowie die existie-

renden Beziehungen zwischen den ver-

schiedenen Bestandteilen dieser Reihen-
folge. Schliesslich sollte der Einfluss der
handwerklichen Herstellungsverfahten
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Abb. 1. Lage der vier Untersuchungsstandorte

(Erhitzung der Rohmilch in einem Kup-
ferkessi (iber offenem Holzfeuer) auf die
Qualitit der Kise, vor allem auf das Vor-
kommen von aromatischen polyzykli-
schen Kohlenwasserstoffen (PAK), untes-
sucht werden.

Vorgehensweise

Wihrend der Sommermonate {anfangs
Juni bis Mitte September 1995) haben wir
das Gras und die daraus gewonnenen
Milch und Milchprodukte an vier Standor-
ten untersucht. Letztere unterschieden
sich vor allem in den natiirlichen Wachs-
tumsbedingungen der Wiesen. Fir die
zwet ersten Orte (L Etivaz 1 und 2) befan-
den sich die Weiden auf einer Hihe zwi-
schen 1300 und 27100 m ii.M,, fiir den
dritten (Montbovon/Les Alligres) auf ej-
ner mittleren Hohe von ungefihr 17000 m
.M. und fiir den vierten (Posieux/Gran-
geneuvé) im Talgebiet auf einer Hohe von.
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630 m .M. Dabei wurden die Fabrikat-
ions- und Reifungsbedingungen teitweise
in dem Sinne ge#ndert, dass sie einander
so #hnlich als moglich waren. Trotzdem
erhitzte man-die Milch in den ersten bei-
den Orten auf einem offenen Holzfeuer, in
den anderen beiden hingegen mit Dampf.
An jedem Standort wurden ein Dutzend
von Untersuchungen durchgefiihet. Dabei
_untersuchten wir die botanische und che-
mische Zusammensetzung des Grases, die
chemische Zusammensetzung der Milch,

des Rahms und des gereiften Kiises sowie -

die sensorischen Eigenschaften des ge-
reiften Késes,

Lage der untersuchten
Standorte

L’Etivaz | und 2: Die ersten beiden Stand-
orte sind im Vallée de la Torneresse gele-
gen, einige Kilometer oberhalb des Dorfes
von I.’Etivaz (Abb. 1). Dieses Tal besteht
mehrheitlich aus stark abschiissigem Ge-
linde und sein. Boden berubf meist ais
Kalk oder aus Flysch (Anonym 1994a).
Das Klima ist in seiner Gesamtheit frisch
und fewcht. Die Temperaturen und die
Niederschlége, die hinten im Tal auf einer
Hohe von 1410 m ii.M. withrend der Wei-
deperiode 1995 gemessen wurden, sind in
der Tabelle 1 zusammengestelit. Vergli-
chen mit dem Standort in Posieux (Hohe
630 m 1.M.) waren die Temperaturen um

5 bis 6 °C tiefer und die Niederschlige
deutlich hoher (622 mun in L'Etivaz ge~

geniiber 261 mm in Posieux). Der grésste
Teil der in unsere Studie einbezogenen
Weiden befand sich auf der subalpinen
Hohenstufe.
L ’Etivaz 1 umfasste vier Alpweiden (Sta-
fel), von denen drei withrend der Untersu-
chungsperiode bestossen wurden. Diese
befinden sich auf einer Hohe zwischen
17400 und 1’900 m .M. Westexposition.
Die Boden sind oft tiefgriindig und die
feuchten Gebiete zahlreich, was auf den
Flysch im. Untergrund zuriickzufithren ist
(Anonym 1994a). :
L Etivaz 2 bestand aus drei Alpweide
* auf einer Hohe zwischen 17300 und 27100
mil.M. Die zwei wichtigsten Weiden sind
gegen Osten ausgerichtet und liegen ge-
geniiber den zwei oberen Weideplitzen
* des vorher erwihnten Ortes. Das Mutter-
gestein ist oft kalkartig und die Boden
flachgriindiger als die anderen Standorte.
Man findet hier neben fetten auch artenrei-
che Mager- oder Trockenwiesen. Feuchte
Gebiete sind prakiisch nicht vorhanden
-~ (Anonym 1994a).

Tab. 1. Mittlere, monattiche Temperaturen und Niederschléige der Versuchsorte
L’Etivaz {(Vallée de la Torneresse), Montbovon (Les Alliéres) und Posieux (Grangeneuve) im

Jahre 1995
Monat Temperatur in °C Niederschlige in mm

L’Etivaz = Montbovon Pasieux VEtivaz  Monthovon  Posieux
Joni 10,0 131 156 760 624 28,2
Juli 15,4 i8,0 20,6 191,0 100,0 - 15,0
August 12,1 14,8 17,8 203,6 2407 102,0
September™ 7.8 10,1 12,9 151,6 155,6 116,2
" ab 8.6.95
" bis 20.9.95

Les Alliéres: Die Weiden von Les Al-
ligres sind imi Tale von L'Hongrin auf
einér Héhe von 900 und 1200 m .M.
gelegen (Abb. 1), Auf der finken Uferseite
besteht der Boden aus Kalk und auf der
rechten aus Flysch und Kalk. Fiir die Tem-
peraturbedingungen und die Niederschli-
ge dieses Gebietes verwendeten wir die
von der meteorologischen Station in Broc
gemessenen Werte (Entfernung 15 km).

Die Temperaturen wurden fiir Les Al-

ligres um 1,8 °C herabgesetzt, womit der
Hohenunterschied zwischen Les Alligres
und Broc (720 m) beriicksichtigt wurde.
Die Temperaturen liegen zwischen denje-
nigen von 1. Etivaz und Posieux. Dagegen
sind die Niederschlige mit 559 mm unge-.
fahr gleich hoch wie in L’ Etivaz (Tab. 1).
In bezug auf die Vegetation ist dieser Ort
der montanen Hohenstufe zuzuordnen.

Grangeneuve: Der vierte Ot war der
Betrieb des Landwirtschaftlichen Instituts
von Grangeneuve, nirdlich von Posienx
auf einer Meereshdhe von 630 m .M.
{Abb. 1), Der Untergrund besteht oft aus
Molasse. Die von der meteorologischen
Station von Posieux gemessenen Werte
zeigen relativ geringe Niederschlige in
den Sommermonaten (Tab. 1). Die Vege-
tation entspricht derjenigen der kollinen
oder Hiigelstufe. '

Tierhaltung

L’Etivaz 1 und 2: Diese beiden Orte
werden je von einem Viehhalter mit einer
Herde benutzt. Dabei werden die Herden

entsprechend der Vegetation auf die in

unterschiedlicher Hohe gelegenen Wei-
den getrieben. Ab Ende Mai beginnt die
Beweidung unten im Tale, zwischen 1300
und 1500 m i1, M, Gegen Mitte Juni treibt
man die Herde auf den oberen Teil der
Alpweiden, wo sic wihrend ungefihr
zwei Monaten verbleibt. Mit dem Auftre-
ten des ersten Frostes, gegen Ende August,
kehren die Tiere auf dic ersten Weiden
zurlick. Wihrend der Weidesaison be-
stand die Herde in L’Etivaz 1 aus ungefihr

&0

40 Kithen und in L Etivaz 2 aus ungefihr
35 Kiihen der Rotfleckvieh-Rasse mit ei-
ner Milchleistung von 4500 kg/Kuh/Jahr.

Um das schwache Wachstum des Grases

auf den Alpen zu kompensieren, sind die
meisten Weiden relativ grosstlichig und
nurin wenige Koppeln unterteilt. Imallge-
meinen bleiben die Kiihe tagsiiber im Seall
und weiden nur nachts iiber eine Dauer
von 14 Stunden. Der im Stall anfallende

< Mist stellt die wichtigste Quelle fiir die

Dingung der Weiden dar (Anonym
1994a).
Les Allieres: Im Gegensatz zu den drei

anderen Orten haben wir hier mehrere

Herden verschiedener Tierhalter mit 10
bis 30 Kiihen der Rotfleckvieh-Rasse mit
einer Milchleistung von 4500 kg/Kuh/
Jahr in die Untersuchungen einbezogen.
Die Tiere waren meist in der Nacht auf der
Weide, teilwelse aber auch wihrend des
Tages (ungefdhr .16 Stunden pro Tag).
Jeder Viehhalter verfiigt iiber ein bis drei
Alpbetriebe, die meistens in Koppeln un-
terteilt sind. Im gesamten hatte jede Herde
vier bis acht Koppeln fiir die Rotation zur
Verfiigung. Wie in L'Etivaz frassen die
Kiihe nur Gras von den Weiden. Letztere
wurden meist mit Mistoder Giille, seltener
auch mit Handelsdiinger gediingt.

Grangeneuve: Die Beweidung fand with-
rend des Tages oder der Nacht auf Natur-
oder Kunstwiesen {Gras-Weissklee-Mi-
schungen, SM 330} (Mosimann er «l.

1992) statt. Die Weide war in vier Kop- -

pelnunterteilt, die jeweils im Abstand von
vier Wochen bestossen und mit Hof- oder
Handelsdiinger gediingt wurden. Im Ge-
gensatz zu den anderen Betrieben wurden
die Tiere zum grossen Teil in der Krippe
mit Gras (bis Mitte Augnst) oder mit gan-
zen Maispflanzen (ab Mitte August) ge-
fitttert. Beim Stallfutter handeltes sichum
eine Gras-Weissklee-(SM 330) oder Mai-
tenklee-Gras-Mischung (SM 300} (Mosi-
mann ef al. 1992), Die 45 bis 50 Kiihe der
Rasse Holstein (rot oder schwarz) wiesen

- eine Milchleistung von 7500 kg/Kuh/Jahr

auf. Kiihe, die mehr als 28 kg Milch pro
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Tag Heferten, erhielten als Kraftfuttereine
Getreidemischung,.

Késeherstellung

L’Etivaz 1 und 2; Um die Milch nicht zu
transportieren, verfiigen die meisten Wei-
deplitze iiber eine Sennhiitte mit einem
Stall und der notwendigen Infrastruktur
zur Kaseherstellung. Diese wird nach tra-
ditionellem, handwerklichem und genau
vorgeschriebenem Pflichtenheft durchge-

« fithet (Anonym 1992). Die Abendmilch

wird in Gebsen gelagert und der Rahm
teilweise von Hand abgeschépft. Am
Morgen werden die Abend- und die Mor-
genmilch miteinander gemischt and in
Kupferkessi auf offenem Holzfeuer auf
32 °Cerhitzt. Das Labpulver und die Bak-
terienkulturen, die ans zwel, bei unter-
schiedlichen Temperaturen gereiften Sir-
ten (Schotte) bestehen, werden der Milch
gleichzeitig zugegeben. Nach einer Gerin-
nungszeit von 35 bis 40 Minuten wird der
Bruch manuell geschnitten und nach kur-
zem Rithren auf einer Temperatur von
56 °C wihrend 45 bis 60 Minuten gehal-
ten. Der Bruch wurde mit einem Tuch aus
dem Kessi ausgezogen und der Kiise wih-
rend 20 Stunden gepresst und siebenmal
gewendet, am Anfang hiufiger als am
Schluss.

Les Allieres: Die Milch von vier bis sechs
Herden, die auf Les Allidres weideten,
wurden in der Kiserei von Montbovon
verarbeitet, wohin sie zweimal taglich von
jedem Produzenten in Kannen transpor-
tiert wurde. Fiir diese Stadie fabrizierte
man den Kise in einem fraditionellen
Kupferkessi mit einem Inhalt von 1°6001.
Wie in L'Etivaz wurde die Abendmilch
entrahmt. Die Fettsirtenkubtur fiigte man
30 Minuten vor der Einlabung hinzu. Der
Bruch wurde abgepumpt und das Pressen
der Kise erfolgte mit einer Wendepresse.
Grangeneuve: Die Milch wird Zweimal
tdglich mit Hilfe cines Tankwagens in die
nazhe Kiserel gebracht, Diese veratheitet
Jabrlich 1200000 kg Milch zu Gruyére
mit einer modernen Fustallation. Fiir diese
Studie wurde ein Teil der Milch in etnem
traditionellen Kupferkessi mit einem In-
halt von 1°6001 verarbeitet. Die Fabrika-
tion erfolgte in der gleichen Weise wie in
Montbovon mit den folgenden Ausnah-
men: manuelles Schneiden und Auszichen
des Bruches mit einem Tuch, Das Pressen
erfolgte mit einer Stapelpresse mit fiinf-
maligem Wenden. ,
Reifung der Kiise: Am Tage nach der
Fabrikation wurden die Kise in dic Keller

von L’Etivaz transportiert, wo sie auf
identische Weise wihrend ungefihr acht
Monaten reiften: Salzbad (21-22 °SH)
wiihrend 24 Stunden, tigliche Késepflege
wilhrend den ersten sechs Tagen im Keller
bei 12 °C und 94 % relativer Feuchtigkeit
(F), Kiisepflege dreimat pro Woche wih-
rend drei Wochen im Keller bei 16 °C und
94 % 1F sowie Kisepflege zweimal pro

Woche bis zun Ende der Reifung im Kel- _
lerbei 14 °C und 94 % 1F.

Abwicklung
der Untersuchungen

Die Untersuchungen vollzogen sich nach
folgendem Schema: eine homogene Fls-
che, die geniigend Gras als Futter fiir die
Herde wihrend mindestens drei Tage ent-
hielt, wurde abgegrenzt. Bevor die Tiere
an diesem Ort weiden konnten, erfassten
wir die botanische Zusammensetzung und
entnahmen Grasproben. Nachdem die
Kiihe wihrend zwei bis drei Tagen gewei-
det hatten, wurde eine reprasentative Pro-
be der Abendmilch erhoben. Die Tiere
verblieben weiterhin auf dieser Weide.
Der am folgenden Morgen aus Abend-
und Morgenmilch fabrizierte Kise wurde
fir die weiteren Untersuchungen reser-
viert. Diese Kiise wurden zwischen dem 6.
Juni und 19. September 1995 fabriziert.
Auf L’Etivaz 1 konnten nir elf Untersy-
chungen gemacht werden, verglichen mit
13 auf L’Etivaz 2. In Montbovon und
Posieux wurden, wie geplant, zwolf Un-
tersuchungen durchgefiihrt,
Verschiedene praktische Hindernisse ver-
unmoglichten bisweilen eine ideate Ab-
wicklung der Untersuchungen. So fithrten
meteorologische Bedingungen zu kurzfri-
stigen Anderungen in der Beweidung. Die
wichtigsten Schwierigkeiten lagen in ei-
ner reprisentativen Probenerhebung, im
speziellen des Grases. Die Anflage einer
homogenen Weidefliche war auf der obe-
ten Hohenlage aufgrund der heterogenen
Vegetation und des Wassermangels fiir
das Vieh schwerer einzuhalten als vorge-
schen. Deshalb mussten Kompromisse
eingegangen werden, um die Ziele dieser
Arbeit wie auch die Anliegen der Viehhal-
ter in i}bereinstimmung z11 bringen,

Botanische Zusammen-
sefzung der Weiden
Im Zeitpunkt der Beweidung wurde das

phinologische Stadium der wichligsten
Pflanzen erhoben. Die botanische Zusam-

mensetzung haben wir nach der Methode.
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von Daget und Poissonet (1969) be-
stimmt: 1995 in L’Etivaz und 1996 in
Montbovon/Les Allieres. In Posieux wur-
de die botanische Zusammensetzung der
Weiden und des Stallfutters visue]] im
Zeitpunkt jeder Untersuchung bestimmt.

Auf den Weiden erhoben wir die Pflan-
zenproben mit Hilfe einer kleinen elektri-
schen Schere oder ciner Handschere kurz
vor der Beweidung durch die Kiihe {im
Mittel 5 bis 6 Tage vor der Kiseherstel-
lung). Dabei wurde die dafiir vorgeschene
Oberfliche in der Diagonale abgeschritten
und alle zehn Schritte eine Probe genom-
men. Alle Probenentnahmen wurden ge-
mischt, umeine einzige Probe proParzelle
zu erhalten, die wenigstens | ke im fri-
schen Zustand wog. Daraus wurde ein
reprisentativer Teil fiir die weiteren Un-
tersuchungen entnommen, bei 55-60 °C
getrocknet und schliesslich im Trocknen
und Dunkeln gelagert, In Posieux erhob
man direkt aus dem im Stall verfiitterten
Gras eine Probe. Die grossen Pflanzen-
arten (Cirsium spp., Veratrum album,
Rumex obtusifolius usw.), die vom Vieh
nicht gefressen werden, wurden ausge-
schlossen,

Probenerhebung

Die Milchproben wurden aus den Gebsen
(Standorte 1 und 2) oder direkt aus den
Kupferkessi entnommen (Standorte 3 und
4). Eine Probe von 31, repréisentativ fiir die.
Abendmilch, wurde vor der Zugabe der
Kulturen erhoben. Diese Proben hat man
withrend der Nacht im Kiihlen anfbewahrt
und am folgenden Morgen per BExpress an
die FAM geschickt. Ein Teil der Proben
wurde zur Gewinnung des Rahms zentri-
fugiert.

Jeder Kidse wurde im Alter von acht Mona-
ten (2 Wochen) aufgeschnitten, fotogra-
fiert und durch eine Jury, bestehend aus
Teilnehmern des Projekts, benrteilt («er-
ste Taxation»). Dem Diameter entlang
wurde aus dem Kése ein Stiick vonetwa 15
cm Breite (ungefihr 6 kg) als Probenmate-
rial fiir die verschiedenen Analysen ge-
wonnen. Der Rest wurde fiir Degustatio-
nen durch Konsumenten im Rahmen der
«Tage der offenen Tiir» in der RAC
(«zweite Taxation») und fir ¢lne sensori-
sche Analyse durch das akkreditierte De-
gustationspanel der FAM («dritte Taxati-
on»} bereitgehalten,

Durchgefiihrte Analysen ‘

In Tabelle 2 sind die fiir diese Arbeit
durchgeftiheten Analysen zusammenge-
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Tab. 2. Bei Gras, Miich, Rahm und Kése durchgefithrte Analysen

Parameter Gras Milch Rahm Kéase®
Trockenmasse + + +
Gesarmt-Stickstoff 40 + +
Phenolische Verbindungen 41 42 +
Nichiflichtige phenolische Verbindungen + + +
Mineralstoffe (Na, K, Ca, Mg] Tl +2 +
Spurenelemente (Cu, Mn, Zn, stc.) ()M 32 +
Nehrungsfasern (Zellulose, Lignin usw.) +1

Kohienhydrate ' 41 .

Fiichtige Verbindungen {GC-MS & FID) 423 +2 o4
Fett + + +
Farbe (L, @, b geméss Hunter} + +
Laktose +

Carotenoide EN +
Feftsurezusommensetzung +
Wasserlsslicher Stickstoff +
Nicht-Protein-Stickstoff 5
Aromatische polyzyklische Kohlenwassersioffe +
Flichtige Terpen-Steresisomere {GC-MS) (+}2
Natriumchlorid +
Flichtige Fefistiure ‘ *
Organische Séuren {Milch- L u. D, Citrenen-) 2
Freie Aminosduren +
Biogene Amine +
Mikroflora + +
Taxation {Geschmack, Lagerfahigkeit usw.) +
Sensorische Analysen (Degustationspanel) +
Rheologische Analysen +

Y getrocknete Proben
U gingefrorene Proben
Yeinzig fir isolierte Pllanzen

WiKdse = |Etivaz {Produktionserte 1 und 2) oder Gruyére [Produkticnsorte 3 und 4)

{) eventuell cuszufihrende Anclysen

stelit. Die analytischen Details wie auch
die angewandten statistischen Analysen-
methoden werden in den entsprechenden
Publikationen niherbeschrieben. Im Falle
von signifikanten analytischen Parame-
tern sollen zusitzliche Analysen, wieetwa
die Trennung der Stereoisomeren der Ter-
pene oder die Bestimmung von seltenen
Spurenelementen als eventuekle Indikato-
ren fiir die Herkunft der Kise, ausgefiihrt
und entwickelt werden.
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RESUME

Etude des relations entre les carac-
téristiques des herbages et celles

_du lait, de la créme et du fromage
de type L'Etivaz ou Gruyére.

Présentation du projet

Cette premiére publication présenfe le cadre
général, les objectifs, la démarche adoptée, les

lioux d’ohservation et les mayens mis en oeuvre
pour &tudier les relations existant entre tes her-
bages {matidre premiére inificle), le lait ou la
créme [produits intermédicires) et le fromoge
affing de type UEtivaz ou Gruyére {produit
final). Cette &tude vise plus parficuligrement &
vérifier si les herbages de montagne, dont la
composition botanique est trés diversifiée, don-
nent des fromages plus aromatiques que les
herbages de plaine. Nous sovhaitons égale-
ment déterminer les particularités des fromages
dalpage liges a Futilisaiion d'un feu de bois
owvert pour le chauffage du lait. Quatre unités
de fabrication ont é1é suivies pendant un été, de
début juin & mi-septembre 1995. Nous avons
choisi des unités dont e mode de fabrication du
fromage est aussi comparable que possible
tsauf pour te mode de chauffage du lait), mais
ob les conditions de croissance et la composi-
tion botanique des paiurages différent beau-
coup. Deux unités se situent entre 17300 et
2'100 m (L'Etivaz), une troisiéme & env, 1°000
m {Monthovon/Les Allieres}, la dernigre & env.
400 m {Posieux/Grangeneuve). Une douzaine
d'observations ont été effectudes sur chaque
unité. Lors de chacune de ces observations,
nows avons analysé: la composition botanique
du péturage, la composition chimique de 'her-
bage, la composition chimique du lait et de fa
créme, lo composition chimique et les caracié-
ristiques sensorielles du fromage affing. Cetie

pramiére publication précise, pour chaque lieu -
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d'observation, les condifions météorologiques
et pédologiques, les caractéristiques des pétu-
rages et des troupecux ainsi que le mode de
fabrication du fromage. Les conditions d'affina-

© ge sont également précisées, de méme que les

procédures de prélévement des échantilions et
la nature des mesures ef des analyses chimi-
ques, biochimiques ou physiques effectuées. Les
résultats de cette &tude pluridisciplinaire feront
I'objet de plusieurs publications ultérieures.

SUMMARY

Study on the relationship between
characteristics of grass and those
of milk, cream and L'Etivaz or
Gruyére cheese,

Project presentation

The present paper describes the cuflines, goals,
procedures, study sites, and techniques adopt-
ed for o study on the relationships between
grass (raw meterial), milk or cream {intermedi-
ate product) and ripened L'Etivaz ar Gruyére
cheese [final product). The main goal was to test
whether highland grass, with o diversified bo-
tanical composition, produce o more Havourful
cheese than fowland grass. Our study also
focused on the particularities of highland
chesse production using open wood fires fo
warm up the mitk, Four production sites have
been studied during summer 1995, from the
beginning of June unil mid-September. Select-
ed sites were similar in their production methods
(with exception of milk heating) but differed in
the pastures botanical composition. The fissttwo
production sites were located between 1300
and 2100 m a.s.]. {UEtivaz), the third one at
approximately 1000 m a.s.l. {(Montbovon/Les

- Alligres) and the last one at approximately 600

ma.sl. (Posieux/ Grangeneuve). Twelve chser-
vations have been carried out at each site. Each
observation consisted in pastures botanical
composition, grass chemicat composition, milk
and cream chemical composition, ripened
cheese chemical composition ond ripened
cheese sensory properties. This paper also de-
scribes the soil characteristics, the meteorolog-
ical conditions, the characteristics of the pas-
tures ond cowherd as well as the cheese
monufacturing method used at each particular-
ly site. The ripening conditions, the sampling
methads, as well s the chemical, biochemical
and physical analyses are also menfioned. Re-
sults of this multidisciplinary stedy will be the
subject of a series of forthcoming articles.

KEY WORDS: cheese, highland, lowland,
grass, feeding, milk, Gruyére




