
Minnesanteckningar från studieresan till Alperna  
Aktivitet i Eldrimners fäbodprojekt, 2ς6 september 2019 

Syfte: studera fäboddrift och osttillverkning samt fäbodbrukets villkor i Schweiz och södra Tyskland.  

SCHWEIZ, Berner Oberland, 3 september 

 

Alp Chäli 

Vår ciceron Matthias Kurt, hade ordnat dagens fäbodtur med transport uppför berget på öppet 

traktorsläp. (Sämre kan man ha det.) Matthias hade kvällen innan hållit en föredragning över 

jordbruket i Schweiz och alpbruket i synnerhet (ppt finns.) 

Verksamheten på fäboden Alp Chäli bedrivs av Ueli och Hedy Tritten med son som alla drivs av sin 

passion; goda representanter för fäbodföretagare. De har hållit på i 35 respektive 37 år. 

För att driva fäbodföretag i dag är det nödvändigt med ekonomiskt stöd för att få lönsamhet, menar 

de. Stöden familjen får består av betesstöd, biologisk mångfald, landskapsvård och mjölkbidrag för 

den mjölk som de gör ost utav (0,13 CHF/liter mjölk + 0,05 CHF/l för att de är ensilagefria). 

Mjölkbidraget får alla mejerier oavsett storlek, fäbod, dal- (bergkäserei) eller industrimejeri. De får 

dessutom 440 CHF per fäbodko (NST, se nedan). 

De har 40 mjölkande kor på fäboden av lite olika raser, bl.a. korsning Jersey-Holstein, Simmental (ger 

6000 l/år) vilka har högre omega 3 fettsyra i mjölken under fäbodsäsongen. Just nu finns 33 

mjölkande kor på denna nedre fäbod. Sinkorna är kvar på, långfäboden. Mjölkkorna betar september 

ut på fäboden medan sinkorna får beta oktober ut. Djuren är stängslade på egen mark. 

Sedan medeltid finns det reglerat hur mycket djur man får ha betandes i bergen, baserat på 

betestrycket. Enheten är Normalsto  (NST), det vill säga en nöt/100 dygn/fäbod. 

Svenska fäbodbrukare på studieresa 



Familjen har även sitt jordbruk nere i dalen, där levererar de mjölken till Lench Milch (se längre 

fram). De får då 0,5 CHF/l mjölk. Där har de byggt lösdrift för djuren. De mjölkar färre kor på fäboden 

än i dalen. 

Förutom denna fäbod har de också en långfäbod på 1800 m.ö.h. med mejeri, dock enklare. De börjar 

fäbodsäsongen i början av maj och är kvar till i september.  

Fäbodhuset med mejeri är nybyggt från 2012. Mjölkrum och mejeri finns i samma rum. Ystkaret i 

koppar är på 1200 liter. 

Det är vanligt med bisysslor inom skidturismen bland fäbodbrukare; även Ueli har tidigare arbetat 

som skidlärare på vintern. 

Familjen Tritten har vunnit Swiss Cheese Award för sin Berner Alpkäse. Fäbodmarkerna innebär en 

terroir som ger goda råvaror och som avspeglar sig i osten. Tävlingen är ett viktigt instrument för 

arbetet med kvalitetshöjning.  

Förutom paret Tritten finns en praktikant/anställd på fäboden samt sonen som arbetar på gården i 

dalen.  

 

De har eget vatten som provtas 1 gång/år. De kokar sedan vatten som går i produktionen som 

säkerhet. De har en ångpanna som värmer vatten samt solceller för el. Till mjölkningsmaskinen har 

de ett elverk.  

De använder ƛƴǘŜ ŀƴƛƳŀƭƛǎƪǘ ƭǀǇŜ ǳǘŀƴ Ŝƴ έŀǊǘƛŦƛŎƛŜƭƭέ ǾŀǊƛŀƴǘ. 

Kvällsmjölken hålls i ystgrytan över natt i cirka 17 grader, morgonmjölk och syrakultur (en del av den 

tillsätts innan) tillsätts morgonen efter. Syrakulturen bestående av vassle ympas om varje dag. Från 

början av säsongen används en frystorkad laboratoriekultur från ett institut via CasAlp. Den odlas 

Ystningen avslutas på Alp Chäli. 



sedan vidare med vassle från osttillverkningen. Till andra ostar än Berner Alpkäse använder de andra 

syrakulturer.  

Syrakultur samt löpe tillsätts vid 32 grader. Efter 30ς35 minuters löpläggning bryts koaglet. 

Ostmassan värms till 40 grader under 20 minuter. Värmningen fortsätter till 52 grader under 15 

minuter. Sedan omrörning tills ostmassan är torr (torr känsla), i början av säsongen tar det 12 

minuter, nu i slutet 20 minuter. Rörverk och vassle till ny kultur tas ur. 

Osten formsätts, sätts i press och vänds efter 15 minuter. 

pH mäts inte, enbart 24 timmars pH på osttypen Mutschli. 

Full ystgryta ger 9 ostar. De tar upp del av ostmassan under vassle med hjälp av ostduk, passande en 

ostform i taget. Ostarna har en diameter på cirka 40 centimeter. För en Hobelkäse går det åt 11 kilo 

mjölk till 1 kilo ost. Ostarna de gör väger 10ς12 kilo styck. De tillverkar cirka 11 ton ost per säsong. 

Ystningsreceptet för Berner Alpkäse är lika på alla fäbodar. I AOP-ostarna inga krav på särskilda 

koraser.  

De har vanligtvis kalvning på senhösten till slutet av januari.  

Korna ger runt 8 000 liter/år och cirka 30 kilo/dag på fäboden. De får kraftfoder vid mjölkning. 

Mjölken kontrolleras/provtas 1 gång/månad. 

Fäbodbruket är lönsamt om det baseras på egna djur och eget arbete, men behöver man anställa blir 

det svårare. 

Denna fäbod är privatägd men det finns en mycket gammal tradition med samägda fäbodar, mer 

vanligt i andra regioner av Schweiz än Berner Oberland. Marken uppgår till 46 hektar på 

huvudfäboden plus 25 ha på långfäboden.  

2/3 av osten säljs till osthandlare, 1/3 slutlagras på gården samt om det behöves mer utrymme på 

fäboden. Källaren håller 2ς3 grader på vintern med 60ς70 % luftfuktighet, nu håller den 15 grader 

och 80ς90 % luftfuktighet. Osten lagras på trähyllor i 6 månader sedan på högkant. För att få kallas 

en Hobelkäse krävs minst 18 månaders lagring men den är bäst vid 2 års lagring. 

Färska Hobelkäseostar tvättas varje dag med saltvatten i 3 veckor, sedan varannan dag till 2 gånger 

κǾŜŎƪŀΦ έaŀƧ-ƻǎǘŜƴέ ǘǾŅǘǘŀǎ ŅǾŜƴ ƳŜŘ ƭƛƴŜƴǎ ŦǀǊ ǎƴŀbbare mognad.  

Ingen försäljning på fäboden utan enbart till vandrare på långfäboden där de även har en liten 

restaurang. Gårdsbutiken i dalen säljer bra. 

Ostpriser: 18 CHF/kilo för årets ostar, 22 CHF för fjolårets. 28 CHF för Hobelkäse. 43 CHF/kg för skivad 

och rullad ost (vanligt för just Hobelkäse) ς vintertid. Till osthandlare säljs osten i oktober för 12,8 

CHF/kg. 

De gör även Mutschli, en halvmjuk ost som är färdig efter 3 veckor, de gör en vanlig variant samt en 

med chili. Säljs för 20ς22 CHF/kilo.  

Ostarna saltas i saltlake, 22%, i 2 dygn. Salt var en kostsam vara historiskt, saltet kommer från en dal i 

närheten. 

Det finns ett talesätt att 1 skiva Alpkäse per dag får en att leva i 100 år. I närheten finns svavelhaltiga 

källor vars vatten ska var nyttigt. 

Från CasAlp får de 0,025 CHF/liter mjölk. 



 
 

Alp Siebenbrunnen & Staldenweide 

Silvan & Doris Alleman med familj driver denna fäbod. 

Belägen på en kraftplats, här finns 7 källor. 

Här håller man på traditionerna och släpper inte upp motorfordon annat än de egna. Agroturism är 

en viktig del av familjen Allmans fäbodverksamhet. Silvan är tredje generationen och är 

fäbodmejerist i hjärtat, och fortsätter i föräldrarnas anda. Förutom Silvans familj arbetar hans bror 

med familj + deras föräldrar samt en anställd.  

Det verkar inte var några problem med generationsskiften, en del fäbodar arrenderas ut i väntan på 

en ny generation. 

Silvan är mästare i Hobelkäse, (det finns film på nätet säger, Martin Rüegsegger som bland annat 

jobbar med marknadsföring av Schweizisk Alpkäse. På fäboden gör de även yoghurt, kvarg och 

färskost på fäboden. 

Familjen äger två fäbodar som de brukar och det finns ett nyare mejeri på det andra stället. De växlar 

mellan fäbodarna var tredje vecka. På den andra fäboden finns ångpanna. 

Vatten tas från en källa och kokas innan användning. De har ett litet vattenkraftverk. Varmvatten 

bland annat till manteln i ystgrytan värms med en varmvattenberedare.  

Här görs samma ost som på Alp Chäli, Berner Alpkäse, Berner Hobelkäse och Mutschli. De gör 2ς4 

ostar per dag. Efter saltning i lake tvättas osten i 2ς3 veckor med saltvatten, sedan enbart med 

vatten. De gör cirka 2,5 ton ost per säsong. 

Alp Siebenbrunnen & Staldenweide 



Här finns 18 Simmental-kor utan horn. De har marker för 35 fäboddjurenheter, NST. Korna går ute 

och betar över natten. Korna mjölkas med spann. Dörren direkt från ladugården till mejeriet. De 

stannar på fäboden till mitten-slutet av oktober. 

Byggnaden där mejeriet finns är 300 år gammal. Koppargrytan är på 500 liter.  

Restaurangverksamheten är viktig för försäljningen av osten. Den har anor från 1800-talet, liksom ett 

tillhörande pensionat. Det var på den tiden det kom britter som skulle andas alpluft. Det har 

fortfarande pensionatet kvar i form av ett flersängssystem över ladugården. 

Fäbodtillverkning var förr ett tecken på välstånd i den här regionen.  

I dalen har de också mejeri, där gör de yoghurt, kvarg, färskost, vitmögelost. Resterande mjölk säljs 

till ett eko-mejeri.  

Sedan 2014 finns ett hygienregelverk som gäller i hela Schweiz, godkänt av deras motsvarighet till 

Livsmedelsverket. Var 4:e till 8:e år kontrolleras att verksamheten efterlever reglerna. Dessa regler är 

utarbetade tillsammans med EU. Något enklare regler gäller för fäbodar (från 2008), för traditionella 

fäbodprodukter ej mjuka ostar. Regelverket anses bra och skapar trygghet. 

Argumenten för obehandlad mjölk är att den passar fäbodmiljön bäst, i den miljön är den säkrare 

förutom att den också är hälsosam. Den avgörande handlar om kunskap och utbildning, alla har inte 

den hygieniska kunskapen med från början. 

Innan mjölkning används en engångsservett till spenarna, efter mjölkning används en mjölksyraspray.  

 

Martin Rügsegger 

höll en presentation av jordbruket och mjölkproduktionen i Schweiz. Han är anställd av motsvarande 

LRF på deras mjölkproduktionsavdelning. Mjölkproduktionen är en viktig del av jordbruket.  

Det finns 20 000 mjölkproducenter. Knappt 10 % av mjölkproduktionen är ekologisk. 

40 % av mjölkproduktionen förädlas till ost. Schweiz vill gärna profilera sig som ett ostland. 

Ostkonsumtionen är större än mjölkkonsumtionen.  

Martin Rügsegger med vår tolk Susanne Jæggi. 



Foderfrågan viktig, fodret bör bestå till mer än 60 % grovfoder och majs. 10 % kraftfoder får 

mjölkdjuren här på Alp Siebenbrunnen. Att ha ett bärkraftigt jordbruksföretag är en marknadsfördel 

och därmed viktigt. 

Alpkäse utgör endast 3 % av ostproduktionen i Schweiz men är mycket viktig.  

Martin arbetar 50 % med marknadsföringsstrategier och 50 % med marknadsföring av Alpkäse, som 

av naturliga skäl endast görs på sommar och tidig höst. Han arbetar även med regional 

marknadsföring. Producenterna finns i butik och demar sin ost, vilket är mycket framgångsrikt, totalt 

160 dagar/år. 

60 % av osten säljs direkt på fäboden, resterande 40 % lagras för annan försäljning. En väldigt liten 

del exporteras. Det är svårt då priserna i Frankrike och Tyskland ligger lägre. Sedan 5ς6 år säljer de till 

USA vilket går bra. Sociala medier ett bra sätt i marknadsföringen, små osthandlare bokar sin 

ƭŜǾŜǊŀƴǎ с ƳňƴŀŘŜǊ ǘƛƭƭ м ňǊ ƛ ŦǀǊǾŅƎΣ ŘŜ ǳǇǇŘŀǘŜǊŀǎ ǎŜŘŀƴ ǳƴŘŜǊ ǘƛŘŜƴ Ǿƛŀ ǎƻŎƛŀƭŀ ƳŜŘƛŜǊΦ έ!ŘƻǇǘ ŀƴ 

!ƭǇέ ǎŅƭƧŜǊ мл ǘƻƴ ƻǎǘΦ Gruyère Alp finns till exempel i Stockholm. 

Alp Bummeren 

Familjen Bühler och ystaren Martin Bergmann. 

Bühlers har köpt sin fäbod, investerat och på 2 år fått den i ordning för ostproduktion. Marknaden är 

egentligen mättad så de kände att de behövde göra något eget. De skulle kunna göra Berner Alpkäse 

men de experimenterade fram en ny typ som de namngett Gletscherbach-Käse; Glaciärbäcksost 

(med hjälp av Glenn Maurten). En hårdost passande till fondue, den är noggrant testad så att den har 

de rätta egenskaperna för en fondue-ost. De samarbetar med mejeriet i Lenk där osten mognas 

färdigt. I fonduen används fler ostsorter, förutom denna även Vacherin.  

(Tidigare, för 80 år sedan, fanns en glaciär i närheten. 2018 släppte en glaciärsjö och brakade ner i 

byn i dalen, som tur var undveks en katastrof även om det var nära.) 

I Lenk ordnas en fäbodfest när kossorna vallas ned till byn efter säsongen. Då utses Miss Lenk, en 

Simmentalko!  

 

Nästa års Miss Lenk? 

Attityden är iaf den rätta! 



Familjen har sin gård i Lenk som köptes 2009, där hyr de ut rum. Lenk är situerad i ett fint 

vintersportområde.  

De har liksom de flesta statliga bidrag till sin verksamhet (behäftad men mycket administration), men 

det finns behov av nya/fler motiverande stöd framöver. Det är svårt att driva och upprätthålla allt i 

ett fäbodföretag med enbart statliga bidrag, det behövs även företagsamhet och innovation.  

Familjen har 52ς54 mjölkkor på fäboden, tillsammans med resten av djuren blir det 100 st.  

Det krävs ingen utbildning för att ysta på fäbod, men det finns en utbildning på 2 dagar, en 

innehållsrik kurs som kräver förkunskaper (till exempel inom jordbruket). Den har Martin Bergmann, 

som sköter mejeriet gått. 

Såhär gör de sin ost: 

0,5 % syrakultur 

förmognad i 45 minuter 

löpemängd 13 ml/100 liter mjölk 

30-35 minuters koagulering 

brytning i 10 minuter 

efter 5 minuter påbörjas värmningen till 55,5 grad, pågår i 50 minuter  

upptag under vassle 

200 liter mjölk ger en ost på 20 kilo 

osten pressas och vänds efter 5-10 minuter, en gång till på eftermiddagen + på kvällen då ostdukarna 

tas bort och osten läggs i press under natten 

osten tas ur pressen kl. 5 morgonen efter 

saltas i saltlake 24 timmar,  

sedan läggs osten i ostkällaren där den hålls några dagar innan den körs den ned till bymejeriet.  

De gör cirka 6 ton ost per säsong. 

 

Ostprovning på Alp Bummeren 


