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Glace vom
Milchschaft

Schafmilch ist gesund und liegt im Trend. Der Waadtlander Sylvain
Chevalley verarbeitet seine Schafmilch zu Glace, eine Nische, wie sich
herausstellt. Der Gesundheitsaspekt kommt dem Produkt entgegen,
weniger aber die Vorurteile gegentiber dem Geschmack der Milch.

ie Glace ist gut, das Aroma
schmeckt. Der sich leeren-
de Kibel zeigt, das sisse
Dessert kommt auch bei anderen gut
an. «Das Aroma Raisinée ist tatsach-
lich ein Renners, verrit Glaceverkau-
fer Sylvain Chevalley. Raisinée ist
eingekochter Birnendicksaft, eine
welsche Spezialitat, die bei uns bes-
ser bekannt ist unter dem Begriff
«Vin cuitr. Chevalley hat mit dieser
Spezialitit als Aroma fiar seine Glace
eine Nische gefunden. Dass diese
letztes Jahr — wohlverstanden, in ih-
rem ersten Jahr — am Concours des
produits du terroir mit der Goldme-
daille ausgezeichnet worden ist, er-
staunt nicht.
Mehr erstaunt aber die Tatsache,
dass die Glace aus Schafmilch herge-

Die Schafe werden zweimal taglich gemolken. Dafir steht ein selbst

gebauter Melkstand mit sechs Pldtzen zur Verfligung.
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stellt ist. Genau das macht dem
Landwirt und Agronom aus Pui-
doux VD die Vermarktung nicht im-
mer ganz einfach. Vor allem dann,
wenn die Kunden seine Spezialitit
(noch) nicht kennen. «Glacen sind
bei gross und klein beliebt. Bei mei-
ner Schafmilchglace stocken viele
zuersts, erzdhlt Chevalley. «Viele he-
gen Vorurteile gegeniiber der Schaf-
milch. Sie bringen sie in Verbindung
mit Ziegenmilch, die einen etwas
speziellen Eigengeschmack hat oder
mit Schaffleisch, dem nachgesagt
wird, dass es hockeletn, Beide Argu-
mente treffen aber auf die Schaf
milch nicht zu. Sie ist neutral im Ge-
schmack und enthalt zudem sehr
viele sehr wertvolle Inhaltsstoffe
(siehe Box ganz rechts).

Die Familie Chevalley setzt auf das Ostfriesische Milchschaf.
Dieses produziert durchschnittlich 400 Kilo Milch pro Jahr.

Die Idee der Schafmilchglace hat
Sylvain Chevalley in Neuseeland auf
geschnappt. Nach Abschluss seines
Agronomiestudiums im Jahr 2009
reiste er fiir zehn Wochen auf den In-
selstaat, um Erfahrungen in der
Schafzucht zu sammeln. Per Zufall
stiess er auf eine Glace aus Schaf-
milch, die ihn iitberzeugte. Zurick in
der Schweiz, war seine Vision klar:
Er wollte aus der eigenen Schafmilch
Glace produzieren.

Sylvain Chevalley ist stolz auf seine Schafmilchglace. Rund 15 Prozent der von den Schafen produzierten Milch wird zu Glace verarbeitet

und selber vermarktet. Fiir die Vermarktung ist dem Jungunternehmer ein professioneller Auftritt wichtig.

Das war nicht ganz einfach. Er
merkte, dass das Know-how dazu
fehlte, denn kaum jemand verarbei-
tet in der Schweiz Schatmilch zu
Glace. In den folgenden Jahren pro-
belte er zusammen mit seinem Bru-
der Jean-Bernard an seiner Glace
herum. Die beiden merkten aber
bald, dass es schwierig ist, ein ein-
heitliches Produkt herzustellen. «Ge-
nau das verlangen aber die Kundeny,
weiss Chevalley. Im Sommer 2012
dann fanden sie einen Glacier, der
far sie die Produktion in die Hand
nehmen wollte. Das Resultat tiber-
zeugte die Gebriider, so dass sie wei-
termachen wollten. Bereits Ende
Sommer durfte Sylvain, der fiir die
Vermarktung zustindig ist, seine
Glace an einer Ausstellung prasen-
tieren. «Doch wir hatten weder ein
Logo mnoch eine passende Verpa-
ckungs, stellte er fest. Plotzlich
musste es schnell gehen.

Professionelle Vermarktung

ist wichtig

Heute posieren ein Schal und ein
Cornet mit drei Glacekugeln auf
griunem Hintergrund. Dartiber der
Schriftzug «La Brebisane», was iiber-
setzt etwa so viel heisst wie <handge-

machte Schafmilchglace». «Heute
haben wir ein gutes Produkt in einer
schonen Verpackung, das wir in
zwei Grossen anbieten konnen», sagt
Chevalley stolz. Besonders die klei-
nen Portionen seien bei den Kunden
beliebt. «Man sagte mir, griin sei
nicht ideal fiir eine Glaceverpa-
ckungy, so Chevalley. «Ich fand aber,
dass die Hintergrundfarbe Griin die
Natur und das Waadtland sehr gut
repriasentieren wurden. Ausserdem
fallt die griine Verpackung im Laden
auf» Ein professioneller Auftritt
ist dem Jungunternchmer wichtig.
Der gelbe Bus mit Logo und Schrift-
zug fallt aut den Waadtlinder Stra-
ssen auf.

Alle Zutaten kommen

aus der Region

Neben Raisinée gibt es die Glace in
den Aromen Aprikose, Himbeere,
Erdbeere, Traube und Birne, aber
auch Vanille, Mokka und Schokola-
de. Die Auswahl ist nicht riesig. Was
sie aber auszeichnet, sind die ver-
wendeten Zutaten: Die Fruchte kom-
men ausschliesslich aus der Region
Waadtland, die Aprikosen aus dem
angrenzenden Kanton Wallis. Mit
auslandischen Zutaten kann Cheval-

Schafmilch ist
besonders gesund

Schafmilch ist extrem gehaltvoll.
Die Inhaltsstoffe Fett und Eiweiss
sind fast doppelt so hoch wie in
der Kuhmilch. In der Konsistenz
gleicht Schafmilch daher eher
Kaffeerahm. Trotz des hohen
Fettgehalts sind die Fetttropfchen
sehr fein verteilt.

Viele Kuhmilchallergiker vertragen
Schafmilch besser, weil deren
Eiweisszusammensetzung besser
vertraglich zu sein scheint.
Ausserdem weist sie einen hohen
Anteil an essentiellen Fettsauren
wie Linol- und konjugierter
Linolsaure auf und enthalt viele
Vitamine (B2, B6, B12, B13, C,
Niacin). Einen besonders hohen
Gehalt enthalt das Vitamin B13,
auch bekannt unter dem Namen
Orotsdure. Es ist am Aufbau von
Proteinen beteiligt und entwickelt
krebshemmende Substanzen.
Zudem ist es Trager von Magnesi-
um und erhéht die Blutzellbildung
im Knochenmark.
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Sylvain Chevalley ist zustandig fur die Vermarktung der Schafmilchglace,

seine Schwagerin Veronika Chevalley fir die Tiere.

ley nichts anfangen. Er kauft die be-
notigten Frichte eigenhidndig ein
und verarbeitet sie zu Hause zu Pl-
ree. Der Fruchtanteil in der Glace
betrigt denn auch rund 35 Prozent.

Steigende Nachfrage,
steigende Produktion
Die Familie Chevalley ist erst im
Jahr 2000 mit ein paar wenigen

Schafmilchproduktion

Rund 80 Ostfriesische Milchschafe
werden auf der Ferme de Praz-
Romond in Puidoux VD gehalten.
Die Schafe produzieren durch-
schnittlich 400 Kilo Milch. So
fallen jahrlich 24 000 Kilo Milch
an, von denen rund 15 Prozent zu
Glace verarbeitet werden. Aus
dem Grossteil der Milch entsteht
jedoch Kéase. Die Schafe sind in
zwei Herden eingeteilt, wobei die
erste Herde im Januar/Februar, die
zweite Herde im Mai/Juni ab-
lammt.

Der Betrieb mit Kuh- und Schaf-
milchproduktion, Gefligelmast mit
Perlhtihnern und Direktvermark-
tung wird von den beiden Briidern
Jean-Bernard und Sylvain Cheval-
ley in einer Betriebsgemeinschaft
gefiihrt.
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Schafen in die Schatmilchprodukti-
on eingestiegen. Heute zihlt die
Schafherde, zu der vorwiegend Syl-
vains Schwéagerin Veronika schaut,
rund 80 Tiere und stellt damit einen
weiteren Betriebszweig dar. 15 Pro-
zent der Schafmilch wird heute zu
Glace verarbeitet, Tendenz steigend.
Das sind jdhrlich rund 3600 Liter
Milch. Weil die Nachfrage steigt und

immer mehr Glace abgesetzt werden
kann, hat Sylvain Chevalley zusam-
men mit seinem Bruder und den bhei-
den Ehefrauen eine GmbH fiir die
Schafmilchglace gegriindet. Der
Aufwand fiir Marketing und Ver-
marktung sind gross. Chevalley pri-
sentiert seine Glace an Mirkten und
Ausstellungen, ein Teil wird direkt
ab Hof verkauft. Den grossten Teil
kann er tber seinen Kiser, welcher
auch den Rest der Schafmilch verar-
beitet, vermarkten. Fiir Chevalley ist
es wichtig, die Glace im oberen, je-
doch nicht im Hochpreissegment
verkauten zu konnen: «Sie ist zwar
ein Top-Produkt, soll aber fiir alle
Leute erschwinglich sein» Und er
lasst es nicht aus, die Vorziige seiner
Schafmilchglace auszuloben. Sogar,
dass sie frei von Gluten ist, steht auf
der Verpackung. «Diese Info ist gera-
de fur Allergiker wichtig. Und das ist
eben Marketing» sagt der Jungun-
ternehmer dazu schmunzelnd.

| Aline Kiienzi

(3) weit

Ferme de Praz-Romond in 1070 Puidoux
winw.prazromond.ch

Ein Teil der Schafmilchglace und weitere Produkte wie Kase, Fleisch und Eier werden direkt

ab Hof Uber Automaten vermarktet,




