
«Mir ist das Glaceessen noch
nicht verleidet. Und meine drei
Kinder gehören bestimmt zu
den Kindern, die am meisten
Glace essen.» Sylvain Chevalley
sitzt im Garten seines Heimat-
bauernbetriebs in Puidoux VD.
Vor sich hat er vier grüne Be-
cher mit Glace drin. Schokola-
de, Erdbeere, Raisinée (eine Art
Birnendicksaft) und «Fleur de
Lait» – eine neutrale Glace aus
Milch ohne zusätzliche Aro-
men. Das Besondere daran: Die
Glacen sind alle aus Schaf-
milch.

Schafe statt Poulets
Vor rund 20 Jahren hat Jean-

Bernard Chevalley, Sylvains
Bruder mit seiner Frau Veroni-
ka den Bauernbetrieb des Va-
ters übernommen. Sie setzte zu-
nächst auf Pouletmast. Durch
Zufall kamen sie aber an ein
paar wenige Ostfriesische
Milchschafe. Veronika fand Ge-
fallen an den Tieren. «Ich dach-
te zuerst, Schafe seien uninter-
essant und schüchtern. Unsere
scharten sich aber immer um
uns, und so merkte ich, dass ich
Schafe ziemlich ‹lässige› Tiere
finde», sagt sie, die ursprünglich
aus der Ostschweiz kommt.
Chevalleys produzierten zu-
nächst Milch für den Eigenge-

REGIONALPRODUKTE: Familie Chevalley verkauft ihre Schafmilch-Glace am Fête des Vignerons in Vevey VD

Sie wollten etwas Beson-
deres produzieren. Und sie
mögen Schafe und Glace.
Also fingen sie an, Glace
aus Schafmilch herzustel-
len und nannten sie «La
Brebisane». Nächste Wo-
che gehen sie damit ans
Fête des Vignerons.
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brauch. Auf einem improvisier-
ten Melkstand melkte Veronika
von Hand. Bis sie immer wieder
an Entzündungen litt. Sie bau-
ten schliesslich eine De-Laval-
Melkmaschine für Kühe so um,
dass sie sich auch für die Schafe,
die nur zwei Zitzen haben, nut-
zen lässt. Da ihnen die Arbeit
mit den Schafen zunehmend ge-

fiel, gaben Chevalleys die Pou-
letmast zu ihren Gunsten auf.
Heute haben sie rund 100
Milchschafe und mittlerweile
einen Melkstand mit 2×12 Plät-
zen.

Als Sylvain mit seinem Studi-
um an der Hochschule für Ag-
rar-, Forst- und Lebensmittel-
wissenschaften fertig war,

machte er eine Reise nach Neu-
seeland. Dort kam er auf einen
grossen Milchschafbetrieb und
sah, dass sie die Milch zu Glace
verarbeiteten.

«Ich kam nach Hause und er-
zählte meiner Familie davon.
Da wir alle gern Glace und gern
Schafe haben, dachten wir, das
sei auch eine Idee für uns.»

Die Idee schien ihnen auch
deshalb gut, weil Schafmilch-
glace ein besonderes Produkt
ist. In der Region gibt es schon

Auf dem 25-ha-Betrieb hal-
ten Veronika und Jean-Ber-
nard Chevalley 40 Milchkü-
he und 30 Legehennen. Aus
der Schafmilch machen sie
neben Glacen selbst Joghurt
und Partnerproduzenten
machen verschiedene Käse.
Zum Beispiel den Feta «Le
Damier du Forestay». jul

ZUM BETRIEB

einige, die Käse, Joghurt und
Glacen aus Kuhmilch herstel-
len. Glace aus Schafmilch war
ein Nischenprodukt.

«Etwas naiv»
Die Herstellung war aber

nicht so einfach. Wenn man
Milch und Früchte mische, gebe
das noch lange keine gute
Glace, sagt Sylvain. Er ging also
zu einem Glacehersteller in La
Conversion VD, betrat seinen
Laden und sagte, «guten Tag,
ich will Glace machen». Das sei
wohl etwas naiv gewesen aber
es kam gut raus. Schon die Vor-
fahren des Herstellers «L’Arti-
san Glacier» waren in diesem
Metier tätig, und er erarbeitete
mit Sylvain die erste Glace. Die
Fleur de Lait. «Sie war von An-
fang an so gut, dass wir dachten,
da müssen wir dranbleiben», er-
zählt Sylvain und führt einen
Löffel mit eben dieser Glace
zum Mund. Sie entwickelten al-
so Glacen mit verschiedenen
Geschmäckern. Wann immer
möglich mit Früchten aus der
Region. Erdbeeren und der Bir-
nendicksaft zum Beispiel aus
dem Waadtland und Aprikosen
aus dem Wallis. Einzig bei Scho-
kolade und Vanille muss er auf
importierte Zutaten zurück-
greifen. Mango oder Pistache
gebe es aber nicht, so Sylvain.

Sie nannten die Glace «La
Brebisane» (Brebis heisst Scha-
fe und sane kommt von artisa-
ne, handgemacht).

Die Produkte verkaufen sie
direkt ab Hof, in Läden mit Re-
gionalprodukten in der Umge-
bung, in der Landi Puidoux und
in rund 40 Coop-Filialen am
Arc Lémanique (Genferseeregi-
on). Sylvain kümmert sich um
die Produkteentwicklung und

Das Winzerfest, das nur alle 20 Jahre
stattfindet, wird vom 18. Juli bis zum
11. August in Vevey VD gefeiert. In
loser Folge berichten wir über die
Vorbereitungen und das Fest.

DAS WINZERFEST

Vermarktung der Glacen. Ve-
ronika um die Schafe.

Neues Publikum
Immer wieder sind Cheval-

leys auch an Messen und Märk-
ten. Einer der grössten Anlässe
ist für sie das Fête de Vignerons,
an dem sie einen Stand haben.
«Ich bin stolz, dass wir dort sein
können. Es ist ein Fest für die
Winzer der Region, und wir
kommen von hier und unsere
Glace wird aus regionalen Roh-
stoffen produziert. Wir passen
gut dorthin.»

Zudem freut sich Sylvain,
dass an diesem Fest Leute aus
der ganzen Schweiz anzutref-
fen sind. Es ist also eine gute
Plattform, die Glace bekannt zu
machen. Das sei wichtig. Die
Leute hätten nämlich Vorurteile
gegen Glace aus Schafmilch. Sie
erwarten, dass sie einen stren-
gen Geschmack habe. Dem sei
aber nicht so. Zudem eigne sich
die Milch sehr gut zur Glace-
produktion. Sie habe einen hö-
heren Fett- und Proteingehalt
als Kuhmilch. Das mache sie
cremiger und besser verdaulich.
«Die meisten Leute, die von der
Glace probieren, kaufen da-
nach einen Becher», sagt Syl-
vain und führt den Löffel mit
Fleur de Lait zum Mund.
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«Guten Tag, ich will Glace machen»

Veronika (l.) und ihr Schwager Sylvain Chevalley mit ihren Milchschafen. (Bild: Julia Spahr)

Raisinée-Gace aus Schafmilch. (Bild: zvg)


