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 NutzmEeRe
Nische mit Wachstumspotenzial

ZIEGEN- UND SCHAFMILCHPRODUKTE erfreuen sich wachsender Beliebtheit.
Schaf- und Ziegenkase werden oft gekauft, um Abwechslung in den Kasealltag zu

bringen. In einer von Agroscope Liebefeld-Posieux ALP durchgefiihrten Umfrage wurden
zudem der Geschmack und das natiirliche und gesunde Image als Hauptgrund fur die
Beliebtheit angegeben.
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Produlkte von

Ziegen und Schafen
boomen: Neugier auf
Innovatives sowie
Natiirlichkeit und
handwerkliche
Produktion sind

die wichtigsten
Griinde dafiir.

In der Schweiz fristet die Ziegen-

und Schafmilchproduktion —im Ge-

gensatz zu einigen Landern in

Europa — immer noch ein Nischen-
dasein. Im Vergleich zu den gut 4 Mio.
Tonnen Kuhmilch wurden im Jahr 2008
lediglich 4000t Schafmilch und 20 400t
Ziegenmilch produziert. Bei den Gross-
verteilern liegen die Ziegen- und Schaf-
milchprodukte denn auch nur im tiefen
einstelligen Prozentbereich des Umsat-
zes des gesamten Milchprodukte-Sorti-
ments, allerdings mit stark wachsender
Tendenz.

Gesiinder als Kuhmilch? Vor al-
lem Menschen, bei denen die Aufnah-
me von Nahrungsbestandteilen durch
die Darmwand vermindert ist, schatzen
die gute Verdaulichkeit von Ziegen-und
Schafmilch. Die bessere Verdaulichkeit
ist auf zwei Eigenschaften zuriickzufih-
ren: Einerseits ist die Durchschnittsgros-
se der Fettkiigelchen in der Milch der
kleinen Wiederkauer kleiner als diejeni-
ge in Kuhmilch, Kleinere Fettkiigelchen
bieten mehr Angriffsflache fur fettspal-
tende Enzyme. Andererseits enthalten
Ziegen- und Schafmilch mehr kurz-und
mittelkettige Fettsauren als Kuhmilch.
Je héher der Gehaltan kurz- und mittel-
kettigen Fettsauren, desto besser die
Verdaulichkeit eines Fettes.

Oft wird bei einer Kuhmilchallergie
auf Ziegen- oder Schafmilch ausgewi-
chen, da diese angeblich weniger aller-
gieauslosend sein soll. Es gibt zwar ver-
schiedene Fallbeispiele, wo Ziegenmilch
bei Kindern mit einer Kuhmilchallergie
verschiedene Beschwerden linderte
oder diese ganz verschwinden liess. In
den 80er Jahren wurde jedoch gezeigt,
dass nur zirka 40% aller Kinder, die an

einer Kuhmilchallergie leiden, Ziegen-
milch vertragen. Ob Schaf- oder Ziegen-
milch fiir Kuhmilchallergiker als Alterna-
tive geeignet ist, sollte deshalb nur
unter medizinischer Anleitung gepriift
werden.

Eine allgemeine Bevorzugung von
Ziegen- und Schafmilchprodukten ge-
geniber Kuhmilchprodukten ist auf-
grund der wissenschaftlichen Grundla-
gen kaum begrindet. Ziegen- und
Schafmilchprodukte kénnen aber zu ei-
nervielfaltigen, ausgeglichenen und ge-
sunden Ernahrung beitragen.

Rasant steigende Kidsemenge
Im Jahr 2008 wurden in der Schweiz gut
36200 Milchziegen unterschiedlicher
Rassen und knapp 11000 Milchschafe,
vorwiegend der Rassen Ostfriesisches
Milchschaf und Lacaune, gehalten. Die
durchschnittliche Milchleistung lag bei
gut 580kg je Ziege beziehungsweise bei
350 bis 400kg je Schaf und Jahr. Viele
der Ziegen werden in kleinen Herden
und oft als Nebenerwerb gehalten,
Milchschafe sind auch auf Betrieben mit
mehr als 20 und oft sogar mit mehr als
50 Tieren anzutreffen.

Die offiziell erfassten Mengen von
Ziegen- beziehungsweise Schafmilchka-
se haben sich zwischen 2000 und 2009
von 403 auf 900t beziehungsweise von
82 auf 225t jeweils mehr als verdoppelt.

Trend zu Lacaune-Zucht Fir die
Erfassung der Rohmilchqualitat und
Verkasbarkeit von Ziegen- und Schaf-
milch gibt es kaum standardisierte Me-
thoden. Insbesondere unterliegen die
Ergebnisse von Kaserproben grossen
Schwankungen und der Wunsch nach
Richtwerten ist gross. Auch die Inhalts-
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stoffe und hygienische Qualitit (z.B.
Zell- oder Keimzahl) schwanken sehr
stark. Diese Unterschiede sind saisonal,
betriebs-, fiitterungs-, haltungs- sowie
rassebedingt und nicht zuletzt von ein-
zelnen Tieren abhangig. Insgesamt sind
sich die Verarbeiter einig, dass die Milch
der Rasse Lacaune gehaltvoller und so-
mit besser verkasbar ist, so dass sich in
der Schafmilchproduktion ein deutli-
cher Trend hin zur Lacaune-Zucht ab-
zeichnet,

Kilhikette verbesserungsfihig
Die mikrobiologische Qualitit der abge-
lieferten Ziegen- und Schafmilch ist im
Allgemeinen gut. Problematisch konnen
vor allem die fast in allen Schafmilch-
Lieferantenproben  nachzuweisenden
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Butterséurebakterien-Sporen und in
Einzelfallen massiv zu hohe Gehalte an
Staphylococeus aureus sein. Die Situati-
on vor allem der zu hohen Gehalte an
Staphylokokken liesse sich in den meis-
ten Fillen mit einer konsequenteren
Einhaltung der Kihlkette nach dem
Melken verbessern.

Hoher Importanteil Griechischer
Feta, spanischer Manchego, italieni-
scher Pecorino und franzésischer
Roquefort sind die bekanntesten Kése-
sorten aus Schafmilch. Da es sich bei
diesen Késesorten um Produkte mit ge-
schiitzter Ursprungsbezeichnung han-
delt, ist eine Verdrangung durch solche
aus Schafmilch schweizerischer Her-
kunft kaum méglich. Bei Coop stammen
daher ungefihr zwei Drittel der verkauf-
ten Produkte aus dem Ausland, Kleine
«Schafchisli» mit Weissschimmel, Typ
Camembert, sowie Halbhartkase mit
Rotschmiere sind die wichtigsten Schaf-
milchprodukte aus Schweizer Produkti-
on. Daneben gewinnen Blauschimmel-
und Frischkése immer mehr an Bedeu-
tung. Zusatzlich wird eine grosse Aus-
wahl an weiteren Erzeugnissen wie Jo-
ghurt, Frischkise, Quark und Pastmilch
produziert. Traditionell gibt es in der
Schweiz keine industrielle Schafmilch-
verarbeitung, weshalb innovative Schaf-
halter die Milch haufig selber verarbei-
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ten oder regionale Kasereien ihr Sorti-
ment mit Schafmilchprodukten erwei-
tern.

Auch die Strukturen der Ziegenmilch-
verarbeitung sind sehr unterschiedlich:
Von lokaler Hof- bis zu Giberregionaler
Milchverarbeitung. Teilweise missen
daher lange Transportstrecken in Kauf
genommen werden. Bei den Produkten
aus Ziegenmilch gewinnen neben den
traditionellen, oft saisonal als Alpkdse
produzierten Halbhartkasen aktuell
Weichkase mit Weissschimmel und vor
allem cremige Frischkase an Bedeutung.

«Mal etwas anderes» Die Ergeb-
nisse eines Konsumententests von
Agroscope Liebefeld-Posieux ALP erkla-
ren die wachsende Beliebtheit von Kise
aus Ziegen- und Schafmilch: Als Kauf-
griinde wurden Eigenschaften wie «be-
sonderer Geschmack» (50%), «mal
etwas anderes» (44 %), «gesund» (39%)
und «natirdich» (27%) am haufigsten
genannt. Weiter wurde deutlich, dass
die Mehrheit der Schweizer Konsumen-
tinnen und Konsumenten die neutrale-
ren Kisevarianten mit weniger tieri-
schem («bockeligem») Aroma
bevorzugen (70%).

Auf Ziegen oder Schafe umstel-
len? Die klimatischen und topogra-
phischen Bedingungen in der Schweiz
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Beitrag (in %) zur Deckung des empfohlenen Tagesbedarfs

bei 25- bis 50-jahrigen Fraven.

Vitamin C
Folsdure
Vitamin 812
Vitamin 86
Vitamin B2

| |
B 2 di Kubmilch
B 2 dl Ziegenmilch
B 2 di Schafmilch

Vitamin 81
Vitamin £
Vitamin A

Phosphor

Magnesium
Kalium
Kalzium
Natrium
KH/Laktose
Fett
Protein
Energie

eignen sich gut fir die Haltung von
Milchziegen und -schafen. Allerdings
stellen Milchschafe und -ziegen hohe
Anspriiche an die Haltung und Pflege.
Zudem bevorzugen die Verarbeiter eine
ganzjahrige Milcheinlieferung, was an-
gesichts der ausgeprigten Saisonalitat
der Tiere nicht einfach zu erfilllen ist.
Trotz der gunstigen Marktlage setzt ein
Einstieg eine grosse Portion Eigeninitia-
tive und seridse Abklarungen des Absat-
zes voraus.

Fazit Zusammenfassend ldsst sich
festhalten, dass

« Ziegen- und Schafmilch emahrungs-
physiologisch wertvolle Lebensmittel
sind.

die mikrobiologische Qualitit der
Milch gut ist. Mit einer verbesserten
Melkhygiene (Zitzenreinigung vor
Melken, rasche Milchkiihlung) kénn-
te die Belastung mit unerwunschten
Keimen weiter gesenkt werden.

* die Verarbeitung sich regional unter-
scheidet: Von lokaler Hof- bis zur
uberregionalen  Milchverarbeitung.
die Marktlage fur Schaf- und Ziegen-
milch momentan gunstig aussieht.
Trotzdem braucht es viel Eigeninitia-
tive und die Absatzméglichkeiten
sind vor einem Einstieg serids abzu-
klaren. m
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Die «ALP aktuell»
24 ind 28 gehen
ausfihrlich auf die
Eigenschaften von

s

Schaf- und Ziegenmilch-

produkten in der
Erndhrung ein.
www.agroscope.ch
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