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Produk tion

T ransport

Verarbeitung

Verkauf

Konsum

Über 16 000 
Milchproduktionsbetriebe 

gibt es in der Schweiz.

… und trinkt 

65–130 Liter  
Wasser pro Tag.

Eine Kuh frisst täglich 

70–140 kg 
Raufutter …

	25 %	 unproduktive Flächen
	 8 %	 Siedlungsflächen
	35 %	 Landwirtschaftsflächen
		  (davon sind 80 % Grasland)
	32 %	 Bestockte Flächen
		  (Wald, Gehölze)

Grasland
Schweiz

80 % der landwirtschaftlich 
genutzten Flächen in der 

Schweiz sind Grasland.

Hygiene
Um die Vermehrung von Bakterien 
zu verhindern, muss der Transport 
schnell und unter hygienischen 

Bedingungen erfolgen.

Haltbarmachung
Je höher die Temperatur, desto länger ist die Milch haltbar.
Thermische Behandlung:

Milcharten
Fettanteil: 

Vollmilch:
mind. 3,5 %

Milchdrink:
0,5–3,5 % 

Magermilch:
max. 0,5 % 

Schweiz 
und Export

Die häufigsten

Rinderrassen 
in der Schweiz sind:

Rind

Kalb / Jungtier

Kuh Stier

Pro Hof leben im Schnitt 

29 Kühe

Verdauung der Milchkühe

Die Rinderfamilie

16 000 Liter 
beträgt die durchschnittliche Menge 
Milch pro Lastwagen.

Milchverwertung
Der grösste Teil der Schweizer Milch wird zu Käse verarbeitet.

Nährstoffe der Milch
Das steckt in 100 ml Vollmilch:

Andere: 16 % 

Butter
16 %

Käse
45 %

Milch
10 %

Rahm
8 %

Joghurt
4 %

Quark
1 % 80 % 

der Schweizer Milch bleibt 
in der Schweiz.

Food Waste
Viele Lebensmittel sind bei richtiger 

Lagerung auch nach dem Mindesthaltbar-
keitsdatum (MHD) noch geniessbar. 

Darum: anschauen, riechen, probieren.

Milchkonsum 
in der Schweiz
Im Jahr 2024 lag der durchschnittliche 
Pro-Kopf-Verbrauch in der Schweiz bei rund: 

fressen

kauen

schlucken

heraufwürgen

koten
urinieren

Milch bilden

verdauen

wiederkäuen

© sge-ssn.ch, blv.admin.ch / 2024

Die Empfehlungen zu Milchprodukten 
für Kinder richten sich nach dem Alter 

und dienen als Orientierung.

7- bis 9-jährige Kinder:

Täglich 2–3 
 Portionen Milchprodukte 

10- bis 12-jährige Kinder:

Täglich 3 
Portionen Milchprodukte 

1 Portion entspricht:

2 dl Milch 
oder 

150–200 g Joghurt 
oder

30 g Halbhart-/Hartkäse 

Vom Gras     ins glAS

Wasser: 87,3 g

Kohlenhydrate: 4,7 g

Milchfett: 4 g

Protein: 3,2 g

Mineralstoffe: 
Calcium, Zink und Jod

Vitamine: B2, B12 und D +360
Tage

Schokolade,
Süsswaren

+30
Tage

UHT-Milch,
Butter, 

Hartkäse

+14
Tage

Quark, 
Joghurt,

Frischkäse,
Weichkäse

+6
Tage

Pastmilch
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Holstein

Montbéliarde

Swiss Fleckvieh

Braunvieh Jersey

Simmentaler

Pasteurisieren: 
auf mind. 72° C für 15 Sekunden 
erhitzen.

Hochpasteurisieren: 
auf 85–134° C für wenige 
Sekunden erhitzen.

UHT (ultrahocherhitzen): 
sehr kurz auf 135–155° C 
erhitzen.

°C

°C

°C

Milch
45 kg

Käse
23 kg

Butter
5 kg

130655D
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