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Einfuhrung

Wir, David Perreten und Thomas Schlappi, sind zwei Bio-Landwirte aus dem Saanenland
und produzieren mit Freude, Leidenschaft und aus Uberzeugung Bio-Produkte in den
Bergzonen 3 und 4. Unsere Betriebe zédhlen zu den Milch- und Fleischproduzenten und

sind auf Direktvermarktung spezialisiert.

Beide Betriebe setzten auf extensive Milchwirtschaft mit mdglichst geschlossenen
Kreislaufen. Im Sommer sind die Kihe auf der Alp, wo die Milch zu Alpkase verarbeitet
wird. In der Zeit von September bis Mai war es fir uns jedoch nicht befriedigend, unsere
Saanenlander Biomilch ohne Wertschépfung an einen Grossisten im Unterland

abzuliefern.

Noch bevor wir unsere Karrieren als Betriebsleiter starteten, haben wir uns mit
«gleichgesinnten» Jungbauern getroffen um uns auszutauschen und tber Méglichkeiten
zu diskutieren die unsere zukiinftigen Betriebe starken kénnten. So kamen wir in Kontakt

und so ist auch die Idee einer eigenen Milchverarbeitung ins Rollen gekommen.

Innovation / Umsetzungszeitpunkt

Anstoss fiur eine gemeinsame Hofverarbeitung gab die ungewisse Situation Uber die
Entwicklung der Milchverarbeitung in der Region. Es stand nicht in Aussicht, dass unsere
Berg-Biomilch in naher Zukunft in der Region verarbeitet werden kdnnte. Die Tatsache,
dass es fir Biomilch in der Region keine Verarbeitung gibt, die Milch einen unékologischen
Transportweg ins Unterland zurtcklegt und die Entldhnung der Produzenten nicht stabil
ist, hat uns dazu bewogen das Projekt einer Hofverarbeitung genauer zu analysieren.

Schon bald begannen wir die ldee konkreter auszuarbeiten.

Da wir beide gerne neue Projekte in Angriff nehmen und viele Ansichten teilen, befanden
wir uns bald einmal mitten in der Planung. Wir haben eine Betriebszweiggemeinschaft
(BZG) gegrindet und die Finanzierung sichergestellt. Mit einer ziemlichen
Risikobereitschaft, da es fiirs Gelingen des Projekts keine Garantie gibt, konnten wir im
2014 die Hofverarbeitung, unsere Innovation, definitiv realisieren. In einem Anbau an die
Scheune auf dem Betrieb von Familie Perreten in Feutersoey wurde eine Dampfkaserei
eingerichtet, welche mit Holz aus dem eigenen Wald betrieben wird. Die Einrichtung
umfasst ein 1’200 It. Dampf-Kupfer-Kessi und einen Pasteur. Dies schafft ideale

Produktionsmdglichkeiten, um sich der stets variierenden Milchmenge anzupassen.
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Dampferzeuger Dampf-Kupfer-Kessi Pasteur

Da genltgend eigener Lagerraum vorhanden ist, entstand die |dee, den Parmesan
ahnlichen Bio Extrahartkadse zu produzieren. Dieser hat eine Reifungsdauer von zwei bis
drei Jahren, was bedeutet, dass wir ziemlich lange warten mussten bis wir wussten, ob
das Erzeugnis auch unseren Vorstellungen entspricht. Um diese Zeit etwas zu
«Uberbricken» haben wir uns entschieden, auch verschiedene Bio Raclettekase- und Bio

Mutschli-Sorten zu produzieren.

Einen «neuen» Kase zu entwickeln erfordert viel Zeit und stellt auch immer wieder ein
finanzielles Risiko dar. Das Schéne an der eigenen Hofkaserei ist jedoch, dass man neue
Ideen auch gleich umsetzen und erproben kann. So entstanden nebst dem einzigartigen
«Bio Spitzhorn Extra» auch ein Vacherin, drei Sorten Bio Raclettekase: Natur, Pfeffer und

Krauter sowie drei Sorten Bio Mutschli: Natur, Pfeffer und Krauter.

Kése zu produzieren ist eine Sache, den Kase dann zu den Kunden zu bringen ist eine
andere. Wir haben zwar eine breitgefacherte Kundschaft, sind aber trotzdem immer wieder
gefordert neue Markte zu erschliessen. Das ist fir uns eine grosse Herausforderung, denn
davon hangt auch das Bestehen unseres Projekts ab. Auf jeden Fall versuchen wir
innovativ. und unternehmerisch zu denken und unsere Kasesorten stetig

weiterzuentwickeln um nicht stehen zu bleiben.
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Mehrwert fiir die Region / Forderung der Zusammenarbeit

Die Region Gstaad-Saanenland steht fir héchsten Genuss, Naturerlebnisse, Authentizitat
und Tradition. Sie hat im 2014 damit begonnen die im 2016 verdffentlichte
Destinationsstrategie 2020 auszuarbeiten. Teil der Destinationsstrategie ist auch «Gstaad
Nachhaltiger». Mit der Realisierung unserer Hofkaserei haben wir es uns zum Ziel
gemacht eine nachhaltigere und wirtschaftlichere Veredelung des produzierten Rohstoffes
(Milch) zu erreichen, unserer Kundschaft héchsten Genuss auf den Teller zu bringen, die
Authentizitat zuriickzugewinnen indem die Milch vor Ort verarbeitet wird und damit unsere

Traditionen zu leben.

Die 10 Betriebsjahre waren gepragt von Aufbau, Produkteentwicklung und der Suche nach
Absatzpartnern. Es freut uns sehr auch einige Hotels aus der Region beliefern zu kénnen.
Durch die Zusammenarbeit mit verschiedenen Hotels kam es etliche Male zu
Besichtigungen der Ka&serei und des Hofs mit anschliessender Degustation fir
Hotelgruppen. Viele unserer Kunden suchen den persénlichen Kontakt mit uns
Produzenten und wollen genauestens wissen, woher die Lebensmittel kommen und wie

sie produziert werden.

Die Realisierung der Hofk&serei hat unseren Betrieben einen Mehrwert gebracht, welcher

ebenso flr die Region zahlt.

Der Betrieb «Bargheimet» von David Perreten, www.baergheimet.ch, bietet seinen

Kunden unter anderem die Mdglichkeit einer Alpkuh-Patenschaft an. Hierbei hat der
Kunde das Anrecht auf eine gewisse Menge Kase aus dem gesamten Sortiment. Im
Sommer besuchen die Paten (welche aus der Schweiz aber auch aus ganz Europa
stammen) «ihre» Kuh gerne auf der Alp und verbinden dies mit einem Aufenthalt in unserer

schoénen Region.

Der Betrieb «Tom’s Biohof» von Thomas Schlappi, www.tomsbiohof.ch, bietet seinen

Kunden regelmassig Frischfleisch-Mischpakete vom Kalb, Jungrind, Rind oder Schwein
an. Bei einer Bestellung werden meistens auch Kaseprodukte dazu bestellt. Das Angebot
wird von Ortsansassigen rege genutzt. Ein betrachtlicher Teil geht per Post in die ganze
Schweiz. Oft wird die Bestellung auch von auswartigen Kunden abgeholt um einen

schénen Tag im Saanenland zu verbringen.
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Die Produkte werden auch in zwei Kiihlschrank-Hauschen angeboten. Fir Wanderer hat

Tom’s Biohof an einem sehr beliebten, gepflegten Ganzjahres-Wanderweg einen

Picknick-Platz erstellt. An bester Aussicht kdnnen sich die Wandergaste auf dem Weg von
Schénried nach Gstaad beim Kihlschrank mit verschiedensten Hofprodukten eindecken.
Nebst Alpkase und Hobelkase bieten wir unsere gesamte Kasepalette aus der Hofkaserei
Spitzhorn an. Je nach Jahreszeit findet der Kunde auch die hauseigene Fonduemischung
oder eine flirs Saanenland typische «Grimpelwurst». Auch Rinds-Trockenwirste,
Trockenfleisch, Rohessspeck sowie verschiedene hausgemachte Konfitiren und Honig
werden in diesem Verkaufshduschen angeboten. Einige Produkte werden nicht selten
gleich am Tisch nebenan verspiesen oder zumindest degustiert. Die Wanderer und
Spazierganger sind oft positiv Uberrascht von diesem Konzept und geniessen die
Landschaft.

Erhaltung der Berglandwirtschaft

Wir lieben die wunderschdone Natur und Landschaft des Saanenlands und sind stolz als
Bergbauern zu deren Erhaltung beizutragen. Unser Ziel ist es, die Betriebe wirtschaftlich
so aufzustellen, dass eine Familie ohne Nebenerwerb davon leben kann. Durch den Bau
der Hofkaserei sind wir diesem Ziel sicher etwas naher gerlckt. Schén ware naturlich,
wenn es uns gelingt unseren Kindern die Liebe zu den Tieren und der Natur weiterzugeben
und ihnen eine gute Grundlage flr ihr Leben und ihre Tatigkeit im Berggebiet zu schaffen.

Solange das Label «GSTAAD AUTHENTIQUE» existierte standen die verschiedenen

Raclettekase-Sorten sowie das Mutschli-Sortiment unter dem Label. Dieses = ?%%3 =
verfolgte den Grundsatz, die traditionellen Produktionsverfahren zu erhalten -mmwl E

EENVAE
und somit wesentlich zur nachhaltigen Weiterentwicklung der voralpinen C}-C)

Region um Gstaad beizutragen. Das hat unserem Konzept sehr entsprochen.
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Nachhaltigkeit

Nachhaltigkeit, ein Begriff der heutzutage Uberall geschrieben und gefordert wird. Bio
Suisse, wonach wir uns richten, erklart den Begriff wie folgt: «Die Produktion von
Lebensmitteln ist dann nachhaltig, wenn sie den Bedlirfnissen der heutigen Generation
entspricht, ohne die Médglichkeit kiinftiger Generationen zu gefdhrden, selbst ihre
Bediirfnisse zu befriedigen. Also spielen nicht nur die Okologie eine Rolle, sondern auch

soziale und wirtschaftliche Aspekte, und zwar heute und mit Blick in die Zukunft.»

Bediirfnisse der heutigen Generation

Wir stellen immer wieder fest, dass sich die heutige Generation stark mit der nachhaltigen
Produktion von Lebensmitteln auseinandersetzt und das Tierwohl dabei eine zentrale
Rolle spielt. Genau genommen entspricht dieses Bedurfnis auch dem
Nachhaltigkeitsgrundsatz von Bio Suisse, namlich: «die Mdglichkeit die Bedurfnisse

kinftiger Generationen zu befriedigen, nicht zu gefahrden».

Uns liegt das Wohl des Tieres und eine naturnahe Haltung auch sehr am Herzen! Nicht
nur durch den Slogan «milch von kilhen mit horn» sondern auch mit dem Namen
«Hofkaserei Spitzhorn» wollen wir uns gegen den Trend der Enthornung einsetzen. Der
Name Spitzhorn bezieht sich ndmlich nicht nur auf den markanten Berg im Hintergrund
der Kaserei. Er soll auch auf die Hérner unserer Kiihe hinweisen, was durch den Slogan
noch verdeutlicht wird. Daher ist es selbstverstandlich unsere Produkte unter dem

Hornlabel zu verkaufen.

Okologie

Die gehaltenen Kuhrassen sind nicht auf Milchhochleistung ausgelegt. Auf dem Betrieb
von Familie Perreten wird die alte, pro Spezia Rara anerkannte Rindviehrasse Ratisches
Grauvieh gehalten und der Betrieb von Familie Schlappi halt die alteingesessene Rasse

Simmental. Diese Tiere sind wie geschaffen flir unsere hiigelige und steile Landschaft.

Wir sind sehr darauf bedacht eine méglichst 6kologische Produktion zu wahren und sorgen
fur einen geschlossenen Kreislauf der Produktion um Abfallprodukte zu vermeiden. Daher
produzieren wir aus Uberzeugung nach den biologischen Richtlinien des Labels
«BIO SUISSE».

Leider muss der Konsument immer wieder feststellen, dass biologisch nicht gleich
Okologisch bedeutet. Durch den Bau der eigenen Hofkaserei konnte der Transportweg der
Milch zur Verarbeitungsstelle auf einen Bruchteil verkirzt werden. Mit der lokalen

Vermarktung ist bei uns biologisch zugleich ékologisch, was fir uns zusammengehoért.
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Wie bereits erwahnt, wird die Hitze zur Herstellung des Kases mit Holz aus dem eigenen
Wald erzeugt. So ist auch fur die ordentliche Pflege des Waldes gesorgt und weite

Transportwege kénnen ebenfalls ausgeschlossen werden.

Fir die Verwertung der Schotte, das Nebenprodukt der Kaseherstellung, halten wir das
ganze Jahr hindurch 8 bis 10 Schweine. Im Sommer, wenn die Produktion in der
Hofkaserei Spitzhorn stillsteht, sind die Schweine bei David Perreten auf der Alp vorder

Walig. Das Fleisch wird wiederum Uber beide Betriebe vermarktet.

Soziale Aspekte

David Perreten ist Ausbildner und beschéaftigt einen Lehrling. Familie Schlappi konnte
wahrend einiger Jahre eine Hilfskraft der Stiftung Alpenruhe regelméassig beschaftigen.
Wir sind darauf bedacht, dass unter den beiden Betrieben ein gutes Klima herrscht und

wir unter fairen Bedingungen arbeiten kdnnen — heute und in Zukunft.

Ein gewisser sozialer Aspekt liegt auch in der Transparenz gegeniiber unseren Kunden,
indem wir ihnen Einblick in unsere Arbeit, den Umgang mit den Tieren und die Produktion
gewahren und ihre Fragen beantworten. Daflir bietet unter anderem die Teilnahme an
verschiedenen Markten in Bern, Thun, Bulle, Gruyére etc. eine gute Plattform. Es
ermoglicht uns Kontakte zwischen Stadt und Berggebiet zu knipfen und so manche
Irrttmer Uber die Berglandwirtschaft aufzudecken. Wir wollen fur unsere Kunden
erreichbar sein. Deshalb ist die Etikette, welche auf allen Produkten klebt, mit unserer

Handynummer versehen.

Wirtschaftliche Aspekte

Obschon Biomilch-Produzenten noch weniger davon betroffen sind, ist es leider eine
Tatsache, dass die Attraktivitdt der Milchwirtschaft stetig sinkt. Durch den Bau der
Hofkaserei konnten wir die Wertschopfung unseres Rohprodukts steigern und eine
bessere Wirtschaftlichkeit fur unsere Betriebe erzielen. Anfanglich wurden jahrlich rund
46’000 It. Milch verarbeitet. Durch den Scheunenneubau auf dem Betrieb Schlappi konnte
ganzlich auf die Silage-Fitterung verzichtet werden. Dies steigerte die zu verarbeitende
Milchmenge ab dem Jahr 2018 auf ca. 70'000 bis 80'000 It. Die verschiedenen
Direktvermarktungskanale unserer Betriebe schalten den Zwischenhandel praktisch aus.
So profitieren unsere Kunden und auch wir als Produzent von einem guten Preis-

Leistungsverhaltnis.
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Qualititsbewusstsein

Die Herstellung hochwertiger Milchprodukte erfordert als Grundlage eine gute
Milchqualitat. Sauberkeit und Prazision spielen hierfir eine grosse Rolle. Jede Kasesorte

hat ihre eigene Rezeptur, die genauestens befolgt werden muss.

Aber nur mit einer sorgfaltigen Produktion alleine entsteht noch kein hochwertiges
Endprodukt. Damit der Kése seinen Geschmack bildet, wird er zuerst einige Stunden in
ein Salzbad gelegt. Dies kurbelt den ersten Schritt des Reifungsprozesses an.
Anschliessend wird er im Naturkeller gelagert und taglich gepflegt. Kasesorten wie
Mutschli oder Raclette und Vacherin haben bereits nach zwei respektive vier Monaten die
definitive Reife erreicht.

Der rezentere Bio Spitzhorn-Extra hat hingegen eine Reifungsdauer von zwei bis drei
Jahren. Dieser Kase wird nach einiger Zeit in einen trockenen Raum verlegt. Dort verliert
er einen grossen Fettanteil. Auch die Laktose wird wahrend dieser Zeit vollstandig
abgebaut und der Geschmack intensiviert sich. Wahrend diesem Prozess muss der Kase

weniger oft gepflegt werden.

Mit dem Label «BIO SUISSE» unterliegen unsere Betriebe stetigen Kontrollen was dabei

hilft die Qualitat zu sichern und unseren Kunden dies auch garantieren zu kénnen.

Auswirkung auf das Saanenland und daruber hinaus

Eine funktionierende Berglandwirtschaft mit
innovativen Landwirten starkt die Region! Dies
wiederum hat positive Auswirkungen auf die
Hotellerie und die gesamte

Tourismusdestination.

Die Alpkuh-Patenschaft von Familie Perreten ist ein wunderbares Beispiel, wie die
Kasevermarktung den Anreiz fir einen Besuch im Saanenland schafft. Die stolzen Paten
der Alpkuhe sind namlich schweizweit und einige sogar uber die Landesgrenzen hinaus
verteilt. So besuchen jeden Sommer 10 bis 15 Familien die Alp vorder Walig um «ihre
Kuh» zu besuchen. Die Meisten von ihnen sind dadurch zum ersten Mal in unserer Region

zu Gast.

Unteranderem hat uns im 2018 eine Gruppe Landwirte aus Norwegen besucht um die
Hofkaserei zu besichtigen, anschliessend ein Racletteplausch zu geniessen und mehr

Uber unser Projekt zu erfahren.

Dokumentation 9/10
Goldener Kranich 2024



Hofkaserei Spitzhorn www.spitzhornk.ch milch von kiihen mit horn

Die Initianten

David Perreten

Ist am 19. September 1983 geboren. Nach der Schulzeit absolvierte er die
Landwirtschaftliche Berufsausbildung. Nach der Lehre folgten die RS und einige
Auslandaufenthalte. Danach arbeitete er als Hilfsbodenleger, als Lastwagenchauffeur
sowie auf dem Bau. Wahrend der Sommermonate war er immer auf dem elterlichen
Betrieb angestellt. Im Herbst 2008 begann er die Betriebsleiterschule am Inforama Berner
Oberland und legte im Frihjahr 2009 die Eidgendssische Berufspriifung und im Folgejahr
die Meisterprifung ab. Im 2010 grindeten seine Eltern mit ihm eine

Generationengemeinschaft und im Januar 2017 konnte er den Betrieb ganz Gbernehmen.

Sein Betrieb umfasst ca. 24 ha Landwirtschaftliche Nutzflache, ein Drittel davon ist
Okologische Ausgleichsflache. Hinzu kommt der S6mmerungsbetrieb auf der Alp vorder
Walig. Der Betrieb halt rund 25 Grossvieheinheiten, ausschliesslich Ratisches Grauvieh.
Nebenbei arbeitet David noch als Kontrolleur bei der BIO TEST AGRO AG.

David ist seit Oktober 2012 mit Marlies verheiratet. Sie haben zwei Kinder.

Thomas Schlappi

Ist am 19. Februar 1985 geboren. Nach der Schulzeit absolvierte er die Lehre als
Zimmermann. Darauffolgend stieg er in den elterlichen Betrieb ein um seinen Vater nach
einem Hirnschlag zu unterstlitzen. Nach einem Praktikum auf der Alp und der RS
grindeten seine Eltern mit ihm im 2005 eine Generationengemeinschaft. Im Herbst 2007
begann er die berufsbegleitende Ausbildung zum Landwirt am Inforama Berner Oberland
und schloss diese im 2009 ab. Nebst der Tatigkeit auf dem Bauernbetrieb arbeitete er ab
2005 im Winter als Zimmermann und im Sommer als Baumaschinenfihrer. Im Januar
2016 konnte er den Betrieb von seinen Eltern ganz Ubernehmen. Durch die
Betriebstibernahme und die Realisierung der Hofkaserei geht Thomas nicht mehr auf den

Nebenerwerb.

Sein Betrieb umfasst 23.8 ha Landwirtschaftliche Nutzflache wovon mehr als ein Drittel
Okologische Ausgleichsflache ist. Der Betrieb halt durchschnittlich 18 Grossvieheinheiten,

fast ausschliesslich der Rasse Simmental.

Thomas ist seit 2014 mit Regina verheiratet. Sie

haben drei Kinder.

Thomas Schlappi und David Perreten
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