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Märkte
Termine, Preise und Tabellen

Schlagwort / Schlagzeile. Ihnalt der 
Schlagzeile als Beispiel einer Schlagzeile. Ist 
immer drei Zeile lang.� Seite xx

Wertschöpfung mit Alpkäse
Käse / Berner Oberland produziert einen Fünftel der Schweizer Alpkäse.  Basismarketing mit den Alpregionen gibt neue Werbe-Synergien.

BERN Schweizweit  wurden 2018 
2149 Alpen mit Kuhmilchproduk­
tion bestossen, davon wurden auf 
1364 Käsealpen 59 016 Tonnen 
Alpmilch zu 5482 Tonnen Alp­
käse verarbeitet. Es zeigt sich in 
den letzten Jahren, dass die Ab­
lieferungsmenge von Alpmilch 
ins Tal um 15 % abgenommen 
hat. Trotzdem ist die Gesamt­
menge des produzierten Käses 
auf den Alpen seit 2014 stabil ge­
blieben. Mit einer Käsemenge 
von 1245 Tonnen (2018) wird 
rund 23 Prozent der gesamten 
Alpkäseproduktion auf den 
Alpen des Kantons Bern herge­
stellt. Nur die Alpen in den Kan­
tonen Waadt (906 t) und Wallis 
 (635 t) kommen nahe an diesen 
Wert, während die nächst grös­
seren Produktionskantone Grau­
bünden (570 t), Tessin (384 t), Uri 
(307 t) und St. Gallen (246 t) 
kleinere Mengen ausweisen. 

Tradition bleibt Leader

Das Angebot wird den Bedürf­
nissen der Kunden angepasst. 
Es fällt auf, dass Spezialitäten 

wie Alp-Raclette und Alp-Mut­
schli grosse Produktionszunah­
men aufweisen. Schweizweit 
sind diese beiden Produkte zu­
sammen von 2014 bis 2018 um 
66 % gewachsen. Eine Tendenz, 
die sich auch im Kanton Bern 
beobachten lässt, wo die Zu­
wachsrate im selben Zeitraum 
mit 62 % ähnlich gross ist. Wich­
tiger als die Produktionsmenge 
ist am Ende die Wirtschaftlich­
keit, die Verkaufspreise müssen 

korrekt berechnet  werden. Um 
dies für die Betriebe zu verein­
fachen, hat CasAlp gemeinsam 
mit der Hochschule für Agrar- 
Forst und Lebensmittelwissen­
schaften HAFL eine einfache 
Kalkulationshilfe erarbeitet.

Martin Rüegsegger  
Dachmarke Schweizer  

Alpkäse SMP und  
Gabi Dörig-Eschler  CasAlp  
Sortenorganisation Berner 

Alp- und Hobelkäse AOP
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Alpkäseproduktion in der Schweiz und im Kanton Bern
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Alp-Mutschli und Alp-Raclette weisen Produktionszunahmen auf. Traditionelle und herkunfts
geschützte Produkte (wie in Bern Alp- und Hobelkäse AOP) bleiben  Leader-Produkte.� Quelle TSM/Grafik SMP

	 Heizöl
Extra leicht � ø 67.40/100 l

Öko schwefelarm � ø 68.19/100 l

	 Diesel
Tanksäule � ø 1.54/l

Franko Hof 2000 l � ø 1.29/l

	 Benzin
Bleifrei � ø 1.44/l

Super � ø 1.49/l

	 Dünger
Ammonsalpeter � 40.30/100 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

Sorte Einheit Fr./Einheit
Bauernschüblig, zirka 150 g Paar 4.00–5.50

Bratwürste kg 17.00–24.00

Bauernwürste kg 15.00–18.00

Enten, geschlachtet kg 30.00–35.00

Enten, lebend, je Stück Stück 25.00–30.00

Forellen, Filets kg 38.00–40.00

Forellen, ganz kg 20.00–22.00

Gänse, ganz kg 30.00–35.00

Gitzifleisch kg 28.00–32.00

Kalbsbratwurst, Stück zu 150 g Stück 2.50–2.90

Kalbfleisch, Mischpaket kg 33.00–35.00

Kaninchen, ganz kg 18.00–22.00

Kaninchen, lebend kg 9.00–11.00

Kaninchen, zerlegt kg 22.00–25.00

Kuhfleisch, getrocknet kg 55.00–60.00

Lammfleisch, Mischpaket kg 28.00–33.00

Landjäger kg 28.00–32.00

Natura-Beef, Mischpaket kg 29.00–34.00

Poulets kg 10.00–12.00

Rindfleisch, gehackt kg 17.00–19.00

Rindfleisch, Mischpaket kg 26.00–29.00

Rindfleisch, Mischpaket Hinterviertel kg 40.00–45.00

Schaffleisch, gehackt kg 18.00–22.00

Schaffleisch, getrocknet kg 55.00–65.00

Schaffleisch, Rauchwürste kg 24.00–30.00

Schweinefleisch, gehackt kg 15.00–18.00

Schweinefleisch, Mischpaket, inkl. evtl. Würste kg 17.00–21.00

Schweinefleisch, Mischpaket Hinterviertel kg 25.00–28.00

Trockenfleischwürste kg 38.00–44.00

Truten, ganz kg 15.00–19.00

Truten, Steaks kg 33.00–35.00

Truten, zerlegt kg 25.00–28.00

Quelle: Agridea

ÖLN-FLEISCH DIREKTVERKAUF AB HOFPREISE VON DIVERSEN LABELS

Seit 15.6.2020 Viehkategorie Handelsklasse
Fr. je kg SG 
franko Schlachthof

Ten- 
denz Fr. je kg lebend ab Stall

Mutterkuh 
Schweiz

Natura-Beef T3/H3/C3 11.60/12.00/12.20 
Natura-Beef, Bio T3/H3/C3 11.80/12.20/12.40 
Natura-Veal  T3/H3/C3 17.00/18.20/18.50 
VK Natura (Verarbeitungstiere) T3 9.60 

Premium/ 
Naturafarm- 
Banktiere

Premium Rassentiere, Angus T3 11.60 
Premium Rassentiere Simmental T3 11.00 
Naturafarm-Rassentiere T3 11.00 
Naturafarm-Kreuzungstiere T3 10.50 

Swiss-Prim

Swiss-Prim-Beef-Banktiere – Kreuzungen T3/H3/C3 10.50/10.90/11.25 
Swiss-Prim-Beef-Banktiere – Rassentiere T3/H3/C3 11.10/11.50/11.85 
Swiss-Prim-Porc 5.78 
Swiss-Prim-Gourmet-Munikälber, Ankauf  10.90
Swiss-Prim-Gourmet-Kuhkälber, Ankauf  9.60

Remonten
(Naturafarm/ 
Swiss-Prim-Beef/ 
Premium)

Kreuzungstiere, Ankauf/Verkauf  5.50–5.80/5.70–6.10
Rassentiere, Ankauf/Verkauf  6.00–6.30/6.30–6.60
Rassentiere Angus, Ankauf/Verkauf  6.30–6.60/6.50–6.80

Bio

Muni MT, Ochsen OB T3/H3/C3 9.70/10.10/10.30 
Verarbeitungstiere  
(KAG Freiland +25–50 Rp.)

T3 9.60  

Bankkälber (KAG Freiland +70 Rp.) T3/H3/C3 14.40/15.60/15.90 
Tränker mit Mastrassennachweis  9.00 (Kuhkalb), 10.00 (Munikalb)
Mastremonten 200 kg/300 kg LG  7.40
Schweine (KAG Freiland +50 Rp.) 7.00  6.80 (kg SG ab Hof)
Abgehende Zuchtschweine 4.10   
SGD-A-Jager, 20 kg/30 kg/40 kg  11.70/8.90/7.10
Lämmer (KAG Freiland +50 Rp.) T3 15.80 

Fidelio

Rinder RG, Ochsen OB T3 11.50 
Kühe VK T3 9.60 
Kälber T3 14.50 
Schweine 7.00  6.80 (kg SG ab Hof)
Abgehende Mutterschweine 4.10 
Lämmer T3 15.80 

Aldi Bio
(Weiderind 
Milchrassen 
RG & OB)

A u. überschwere bleiben im Programm  
bis 320 kg SG ohne Abzug, darüber 
moderate Abzüge

T3/H3/C3 10.70/11.30/11.55 

Remonten 200 kg LG 6.90 

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 
Tränker  10.90 (Muni), 9.60 (Kuhkalb)
Bio-Mastremonten (+80.00 Qualität)  7.40 (unter Prod.), 8.00 (Silvestri)

Silvestri Bio-Aubrac-Rinder und -Ochsen T3/H3/C3 11.80/12.40/12.60 
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

12.20  
(Bio 12.50)



Rinder und Ochsen (T1–C3) 13–27 
Monate

11.90  
(Bio 12.40)



Swiss  
Black  
Angus

Rinder und Ochsen 
(keine Abzüge Fettklassen 4+5)

T3/H3/C3 11.20/11.30/11.80 

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

9.90 

Pure Simmental Muni T3 10.20 
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

Emmentaler QM-Basispreis Emment. Bauernkalb T3 14.10 
Labelprämie inkl. RAUS-Zuschlag T3 1.10 

CH-Tax C H +T T −T A X

Fr./kg lebend
ab Markt oder ab Hof
ab 1.6.2020

6.70 6.45 6.25 6.00 5.50 4.70
1X 3.90 
2X 3.50
3X 3.10

Gewichtsabzüge je kg lebend: 
251 bis 270 kg: 20 Rp. je kg lebend
271 bis 290 kg: 40 Rp. je kg lebend
291 bis 320 kg: 60 Rp. je kg lebend

PROVIANDE JUNGVIEH (FRESSER) 

Marketingsynergien nutzen

Um eine gute Wertschöpfung 
zu erreichen, arbeiten seit 
Jahren alle Schweizer Alpkäse-
regionen zusammen und 
nutzen wertvolle Synergien. 
Das Basismarketing der Dach-
organisation «Schweizer Alpkä-
se» publiziert gemeinsam mit 
Casalp in diesem Monat ein 
Buch für Wanderer und Alpkä-
se-Liebhaber «z’Alp, Wege zum 
Alpkäse: 240 Berner Käse-

alpen im Porträt». Flankiert 
wird der Führer durch die 
interaktive Karte «alp erleben» 
auf www.schweizeralpkaese.ch, 
wo diese und weitere Alpen 
aus der ganzen Schweiz online 
vorgestellt werden. Der Blog 
www.alpgeschichten.ch und 
die Karte werden aktiv bewor-
ben, damit viele Konsumenten 
sich über die Herkunft der 
Alpkäse direkt informieren.


