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Super Alpkäse sind ein Renner
Alpsommer / Obwohl weniger Milch auf Alpen gemolken wird, gibt es mehr Alpkäse. Und die Qualität stimmt.

BERN Die Alpkäseproduktion 
lag im Jahr 2006 bei 4729 Tonnen 
und ist bis zum Jahr 2018 auf 
5482 t, das heisst um 16 Prozent 
angestiegen. In diesen zwölf Jah-
ren ist parallel dazu die Alp-
milchproduktion um 6 Prozent 
gesunken. Das geht nur, weil der  
Anteil der verkästen Alpmilch 
überproportional gestiegen ist. 
Die Alpkäseverarbeitung liegt 
also im Trend. Die guten Absatz-
zahlen zeigen, dass die Anstren-
gungen in der Qualitätssiche-
rung und bei der Absatzförderung 
Wirkung zeigen. 

Sehr guter Sommer 2018

Der Sommer 2018 war von gros-
ser Trockenheit geprägt. Vor  
allem an südexponierten Hang-
lagen verbrannte das Gras regel-
recht. Die Armee flog Wasser gra-
tis auf Alpen und vor allem in der 
Ostschweiz traten die Tiere früh-
zeitig den Weg ins Tal an. Die 
Produktion von Alpkäse habe auf 
manchen Alpen gelitten, hiess es 
damals. 

Darum wurde in einzelnen 
Regionen eine Produktionsab-
nahme vorausgesagt. Diese Pro-
gnosen haben sich gemäss der 
Auswertung der TSM Treuhand 
Milch GmbH, welche jeweils erst 
im Folgejahr zur Verfügung 
steht, nicht bestätigt. Die Alp-
milch- und Alpkäseproduktion 
lagen 2018 mehr als 3 Prozent hö-
her als im Jahr 2017! Wie müssen 
wir diese Diskrepanz zwischen 
Prognose und den aufgearbeite-
ten Fakten interpretieren? Ich 
gehe davon aus, dass der gute 
Saisonstart und der starke Fut-

terwuchs auf den feuchten und 
schattigen Weiden dazu beige-
tragen haben, die Minderpro-
duktion an den Südhängen zu 
kompensieren. Hinzu kommt, 
dass die Produktion in der ersten 
Saisonhälfte, als die Trockenheit 
noch nicht so präsent war, stär-
ker ins Gewicht gefallen ist, als 
diejenige im Spätsommer.

Erwartungen für 2019 intakt

Die Alpsaison begann in diesem 
Jahr ungefähr zwei Wochen spä-
ter, weil auf den Alpweiden bis 

weit in den Juni Schnee lag. Die 
Produzenten brauchten im 
Frühling vorerst Geduld, wurden 
danach aber mit einer fast per-
fekten Alpsaison belohnt, welche 
mit viel Sonne, regelmässigen 
Niederschlägen und ohne Kälte-
einbrüche in die Geschichte ein-
gehen wird. Die goldigen und 
warmen Spätsommer- und 
Herbsttage erleichterten zudem 
die Abschlussarbeiten auf der 
Alp. Sennerin Jessica Rinnertha-
ler umschreibt im Blogbeitrag 
auf www.alpgeschichten.ch ihr 

Wunschwetter wie folgt: «Tags-
über schön und warm, weil 
Guschti kontrollieren bei Sonne 
einfach Wahnsinn ist! Und in der 
Nacht es schöns Rägeli, dass man 
das Gras nur so wachsen hört, 
die Kühe gewaschen sind und 
sich die Quellen wieder füllen.» 
Für den Sommer 2019 wird da-
her eine ähnliche Alpkäsemen-
ge erwartet wie 2018. 

Gute Qualität – viel verkauft 

Neben der Menge interessiert na-
türlich auch die Qualität des Alp-

käses. «Unser Alpkäse hat eine 
Goldauszeichnung gewonnen 
und unser Knoblauchmutschli 
eine in Silber», schreibt Melanie 
Hertner von der Alp Fasons im 
Prättigau in Graubünden. Sie hat 
ihren Alpkäse im nahen österrei-
chischen Galtür zur Bewertung 
eingereicht und ist mit ihrem 
Team stolz auf die Anerkennung. 

Neben den Taxierungen und 
Prämierungen in den Regionen 
war auch dieses Jahr die Alpkä-
se-Prämierung an der Olma mit 
insgesamt 198 eingereichten Kä-
sen in fünf Kategorien ein Höhe-
punkt. Dass die Qualität stimmt, 
zeigt sich unter anderem darin, 
dass der Umsatz am Olma-Ver-
kaufstand gegenüber 2018 um  
8 Prozent zugenommen hat. Ver-
mehrt lassen sich Konsumenten 
in der Ostschweiz, neben dem 
bekannten Halbhartkäse, auch 
für extraharten Hobelkäse be-
geistern.

Viel Freude am Feedback

Der Markt hat sich in den letzten 
Jahren eingependelt. Sowohl auf 
Stufe Handel als auch in der Di-
rektvermarktung bleiben die 
Preise stabil. Die temporären 
und regulären Listungen im De-
tailhandel sowie positive Rück-
meldungen aus Konsumenten-
befragungen machen Freude 
und sind für uns eine Bestäti-
gung, dass insbesondere die 
langjährigen Anstrengungen in 
der Absatzförderung langsam 
Früchte tragen. 

Martin Rüegsegger, 
Geschäftsführer 

Dachmarke Schweizer Alpkäse

Das Bild zeigt, wie auf der Bündner Alp Ascharina der Alpkäse gepflegt wird. Die positiven 
Rückmeldungen von Konsumenten zeigen, dass die Qualität beim Alpkäse stimmt.� (Bild zVg)

Heizöl
Extra leicht � ø 88.21/100 l

Öko schwefelarm � ø 89.30/100 l

Diesel
Tanksäule � ø 1.66/l

Franko Hof 2000 l � ø 1.52/l

Benzin
Bleifrei � ø 1.52/l

Super � ø 1.60/l

Dünger
Ammonsalpeter � 38.60/100 kg

NPK 13.13.21 � 62.00/100 kg

Kalisulfat gekörnt � 89.20/100 kg

Heu
Ballen bel. ab Hof � 30.00/100 kg 

Öko, gepr. ab Hof � kein Richtpreis

Stroh
Kleinballen ab Hof   	  � 18.00/100 kg 

Graswürfel
Trocken, lose � 44.00/100 kg

Maiswürfel, lose � 45.00/100 kg

PRODUKTIONSMITTEL

PREISE VON DIVERSEN LABELS

Seit 3.11.2019 Viehkategorie Handelsklasse
Fr. je kg SG 
franko Schlachthof

Ten- 
denz Fr. je kg lebend ab Stall

Mutterkuh 
Schweiz

Natura-Beef T3/H3/C3 12.10/12.50/12.70 
Natura-Beef-Bio T3/H3/C3 12.60/13.00/13.20 
Natura-Veal  T3/H3/C3 17.70/18.90/19.20 
VK Natura (Verarbeitungstiere) T3 9.00 

Swiss-
Prim-Beef 
und 
Natura-
farm 
Premium

Swiss-Prim-Beef Banktiere, Kreuzungen T3 10.50/10.90/11.25 
Swiss-Prim-Beef Banktiere, Rassentiere T3/H3/C3 11.10/11.50/11.85 
Naturafarm/Premium Banktiere T3 11.00 
Naturafarm/Premium, Rassent. Angus T3 11.60 
Swiss-Prim-Veal, Bankkälber T3/H3/C3 18.20/19.20/19.70 
Swiss-Prim-Beef, Mastremonten KR T1, T2  5.20–5.60
Swiss-Prim-Beef, Mastremonten RA T1, T2  5.90–6.30 (Angus 6.20–6.60)
Swiss-Prim-Veal, Tränker  10.00 (Munikalb), 8.70 (Kuhkalb)
Swiss-Prim-Porc 5.48 

Bio

Muni MT, Ochsen OB T3/H3/C3 9.80/10.20/10.40 
Verarbeitungstiere  
(KAG Freiland +25–50 Rp.)

T3 9.00 

Bankkälber (KAG Freiland +70 Rp.) T3/H3/C3 16.50/17.70/18.00 
Tränker mit Mastrassennachweis  9.00 (Kuhkalb),  

10.00 (Munikalb)
Mastremonten 200 kg/300 kg LG  7.20
Schweine (KAG Freiland +50 Rp.) 6.40  6.20 (kg SG ab Hof)
Abgehende Zuchtschweine 3.70   
SGD-A-Jager, 20 kg/30 kg/40 kg  10.00/7.80/6.60
Lämmer (KAG Freiland +50 Rp.) T3 13.50 

Fidelio

Rinder RG, Ochsen OB T3 11.30 
Kühe VK T3 9.00 
Kälber T3 16.20 
Schweine 6.40  6.20 (kg SG ab Hof)
Abgehende Mutterschweine 3.70 
Lämmer T3 13.50 

Weide- 
Beef

Rinder, Ochsen Bio T3/H3/C3 11.70/12.30/12.50 
Rinder, Ochsen IPS T3/H3/C3 11.10/11.70/11.90 
IPS- und Bio-Tränker  10.00 (Muni), 8.70 (Kuhkalb)
Bio-Mastremonten (+80.00 Qualität)  7.20 (unter Prod.), 8.00 (Silvestri)

Silvestri Aubrac-Rinder und -Ochsen T3/H3/C3 11.90/12.50/12.70 
IPS-Weide-Rinder und -Ochsen T3/H3/C3 11.10/11.70/11.90  Mastremonten 7.50 Basispreis

Swiss 
Aubrac

Rinder und Ochsen (T1–C3) 10–12 Monate 12.70 kg SG  
(Bio 12.50)



Rinder und Ochsen (T1–C3) 13–27 Monate 11.90 kg SG  
 (Bio 12.40)



Swiss 
Black 
Angus

Rinder und Ochsen 
(keine Abzüge Fettklassen 4+5)

T3/H3/C3 11.60/12.00/12.35  Sommerzuschlag Fr. 50.–/Tier

Swiss Black Angus IPS-Mutterkühe  
(keine Abzüge Fettklassen 4+5) 
Pure Simmental Muni

T3 
 
T3

9.30 
 
10.15

 
 


Mastremonten OB/RG 6.40–6.80 

Highland 
Beef CH

Rinder und Ochsen 18–30 Monate T3 10.90 
Verarbeitungstiere T3 8.00 

Mastremonten bis 210 kg  5.60

Emmen-
taler

QM-Basispreis Emment. Bauernkalb T3 15.80–16.00 
Labelprämie inkl. RAUS-Zuschlag T3 –.90 

ÜBERWACHTE SCHLACHTVIEHMÄRKTE

Tag Zeit Viehkategorie Kanton Ort Auffuhr

11. 11. 08:30 Grossvieh BE Tavannes 181

12. 11. 08:00 Grossvieh  Thun 113

12. 11. 10:00 Grossvieh  Biglen 48

13. 11. 08:00 Grossvieh  Boltigen 43

13. 11. 08:30 Grossvieh  Aarberg 96

13. 11. 09:30 Grossvieh  Oey-Diemtigen 19

11. 11. 08:00 Grossvieh FR Freiburg 80

11. 11. 10:15 Grossvieh  Bulle 140

12. 11. 11:00 Grossvieh GL Glarus 28

11. 11. 08:00 Grossvieh GR Cazis 170

12. 11. 08:00 Grossvieh SG Sargans 135

11. 11. 08:00 Grossvieh SZ Rothenthurm 150

12. 11. 08:00 Schafe GR Schiers 330

13. 11. 08:00 Schafe  Disentis 210

14. 11. 08:00 Schafe LU Malters 180

13. 11. 08:00 Schafe SG Oberriet (Montlingen) 510

12. 11. 08:00 Schafe SZ Rothenthurm 250

Kälber müssen bei der Auffuhr mindestens 161 Tage alt sein. � Quelle: Proviande

PREISE FÜR TAFELÄPFEL UND -BIRNEN DER ERNTE 2019

 Produzenten-Richtpreise Fr./kg 

Preise 
Tafelobst 
 
 
Äpfel: Periode 1 Ernte bis 
Ende November 2019 
Birnen: Periode 2 
Dezember bis Ende 
Februar 2020 

Tafeläpfel Periode 1 Kaliber Klasse I Kaliber Klasse II

Braeburn 65 bis 85 mm 1.15 65 bis 85 mm 0.42

Gala 65 bis 85 mm 1.20 60 bis 85 mm 0.42

Golden Delicious 70 bis 85 mm 1.10 65 bis 85 mm 0.42

Jonagold 70 bis 85 mm 1.10 65 bis 85 mm 0.42

Tafelbirnen Periode 2

Kaiser Alexander 60 bis 80 mm 1.10

Conférence 57,5 bis 80 mm 1.25

Gute Luise 55 bis 75 mm 1.25

Williams 60 bis 75 mm 1.15

Quelle: SOV/Swisscofel 


