Minnesanteckningafran studieresan till Alperna
Aktiviteti Eldrimners fabodprojek¢6 september 2019

Syfte:studera faboddrift och osttillverkning samt fabodbrukets villkor i Schweiz och sddra Tyskland.
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Var ciceron Matthias Kurt, hade ordnat dagens fabodtur med transpgtduberget pa dppet
traktorslap. (Samre kan man ha de#latthias hade kvallen innan hallit en féredragning 6ver
jordbruket i Schweiz och alpbruket i synnerhet (ppt finns.)

Verksamheten pa faboden Ahalibedrivsav Ueli och Hedy Trittemed son som alldrivsav sin
passion goda representanter for fabodforetagarBe har hallit pa i 35 resftive 37 ar.

For att driva fabodforetag i dag ar det nédvandigt med ekonomiskt stod for att fa Ionsambeaar
de. Stoden familjen far bestar av tesstod, biologisk mangfald, landskapsvard och mjolkbidrag for
den mjélk som de gor ost utg0,13 CHF/liter mjolk + 0,05 CHF/I for att de ar ensilagefria
Mjolkbidraget far alla mejegir oavsett storlek, fabod, da(bergkaserei) eller industrimejeri. Dér
dessutom 440 CHF per faboddST se nedah

De har 40 mjolkande kqra fabodenav lite olika raserbl.a. korsningerseyHolstein, Simmental (ger
6000 l/ar)vilkahar hogre omega 3 fettsyra i mjolkemderfabodsasongenJust nufinns 33
mjolkandekor pa denna nedre fabadSinkorna ar kvar pa, langfabodétjolkkorna betar september
ut pa fabode medan sinkorna far beta oktober utjuden ar stangslade pa egen mark.

Sedan medeltidinnsdet regerat hur mycket djur man far ha betandes i bergen, baspa
betestrycket. Enheten &lormalsto (NST), det vill s&gan n6t/100 dygn/fabod.



Familjen har aven sitt jordbruk nere i dajatir levererar de mjoln till Lench Milch(se langre
fram). De far da 0,5 CHF/l mjolRar har de byggt [6sdrift fadjuren. De mjolkar farre kor pa faboden
an i dalen.

Forutom denna fabochar de ocksa en langfabod pa 180@rh. med mejeri, dock enklare. De borjar
fabodsasongen i bérjan av maj och ar kvar till i september.

Fabodhuset med mejeri ar nybyggt fran 20Mj6lkrum och mejerfinnsi samma rum. Ystkaret i
koppar ar pa 1200 liter.

Det ar vanligt med bisysslor inom skidturism@and fabodbrukargaven Ueli har tidigare arbetat
som skidlarare pé vintern.

Familjen Tritten har vunnit Swiss Cheese Award for sindBeklpkase. Fabodmarkerna innebar en
terroir som ger goda ravaror och som avspeglar sig i osten. Tavlingen ar ett viktigt instrument for
arbetet med kvalitetshojning.

Forutom paret Tritten finns en praktikant/anstajié fabodensamt sonersomarbetar pagarden i
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dalen.

De har eget vatten som provtas 1 gang/ar. De kokar sedan vatten som gar i produktionen som
sakerhet. De har en angpanna som varmer vatten samt solceller fGitl @hjolkningsmaskinen har
de ett elvek.
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Kvallsmjolken halls i ystgrytan 6ver natirka 17 gradr, morgonmjolk och syrakultur (enetlav den
tillsatts innan) tillsatts morgonen efter. Syrakultureestaende avassle ympas om varje dag. Fran
borjan av sasongen anvands en frystorkad laboratoriekultur fran ett institut via CasAlp. Den odlas



sedan vidare med vasdién osttillverkningenTill andra ostar &n Berner Alpkase anvander de andra
syrakulturer.

Syrakultur samt l6pdillsatts vid 32 grader. Efter 3B5 minuters 16plaggning bryts koaglet.
Ostmassan varms till 40 grader under 20 minuter. Varmningen fortsatter till 52 grader under 15
minuter. Sedaromrérning tills ostmassan ar torr (torr kanslapdrjan av sdsongetar det 12
minuter, nui slutet20 minuter.Rirverk och vassle till ny kultur tas ur.

Osten formsattssatts i pres®chvands efter 15 minuter.
pH mats inte, enbart 24 timmars pH péttypenMutschii.

Full ystgryta ge® ostar. De tar upp del av ostmassarder vassle med hjalp av ostdydgssande en
ostform i taget Ostarnahar en diameterpacirka40 entimeter. For en Hobelkasgar det at11 klo
mjolk till 1 klo ost. Ostarna de gor vageai0¢12 kilo styck De tillverkar cirka 11 ton ost per sasong.

Ystningsreceptet for Berner Alpkagelika pa alla fabodail. AOPostarna inga krav pa sarskilda
koraser.

De har vanligtvis kalvning pa senhostiirslutet av januari.

Korna ger runt ®00 liter/ar och cirka 30ik/dag pa faboden. De far kraftfoder vid mjolkning.
Mjolken kontrolleras/provtas 1 gang/manad.

Fabodbruketir [onsamt om det baseras pa egna djur och eget arbete, men behdver marlabétal
det svarare.

Denna fabod ar privatagd men diains enmyckd gammaltradition med saméagda fabodar, mer
vanligt i andra regioner av Schwéiz Berner Oberlandviarken uppgar till 46 éktar pa
huvudaboden plus 25 ha pa langfaboden.

2/3 av osten sis till osthandlare, 1/3 slutlagras pa garden samt om det behéves mer utrymme pa
faboden. Kallaren héllergd grader pa vintermed60¢70 % luftfuktighet, nuhaller denl5 grader

och 8@90 % luftfuktighet. Osten lagras pa trahyllor i 6 manader sedan giamd. For att fa kallas

en Hobelkase kravs minst 18 manaders lagring demar bast vid 2 ars lagring.

Farska Hobelkaseostar tvattas varje dag med saltvatten i 3 veckor, sedan varannan daggiér2 g
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Ingen forsaljninga faboderutan enbarttill vandrare pa langfaboden dar de aven har en liten
restaurang. Gardsbutiken i dalen séljer bra.

Ostpriser:18 CHF/ko for arets ostar, 22 CHF for fjolarets. 28 CHF for Hobelkase. 43 CHF/kgddr ski
och rulladost (vanligt for just Hobelkase&)vintertid. Till osthandlare séljs osten i oktober for 12,8
CHF/kg.

De @r aven Mutschli, en halvmjuk ost som ar fardig efter 3 ved®igdren vanligvariantsamt en
med chili. Saljs for 222 CHF/ko.

Ostarna saltas i saltlake, 22%, i 2 dy@gilt var en kostsam vara historiskaltet kommer fran en dal i
narheten.

Det finns ett talesatt att 1 skiva Alpkase per dag far ereatt i 100 arl narhetenfinns svavelhaltiga
kélor vars vattenska var nyttigt

Fran Caalp far de 0,025 CHRter mjolk.
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Alp Siebenbrunnen & Staldenweide
Silvan & Doris Alleman med fandgtjver denna fabod.

Belagen pa en kraftplats, har findskallor.

Har haller man pa traditionerna och slapper inte upp motorfordon annat &n de égmaturism ar
en viktig delv famljen Allmans fabodverksamhegilvan atredje generationen och ar
fabodmejerist i hjartatoch fortsatter i foraldrarnas and&orutom Silvans familj arbetar hans bror
med familj + deras fotdrar samt en anstalld.

Det verkar inte var nagra problem med generationsskiften, en del fabodar arrendeiragntan pa
en ny generation.

Silvan ar méastare i Hobelkagdet finns film pa natet sageMartin Riiegseggesom bhnd annat
jobbar med marknadsforing av Schweizisk AlpkBsefabodergorde dven yoghurt, kvarg och
farskostpa faboden

Familjenagertva fabodar som de brukar och det finns ett nyare mejeri pa det andra st&letiaxlar
mellanfabodarnavartredje vecka. P& den andra faboden finns angpanna.

Vatten tas fan en kélla och kokas innan anvandnibg. har ett litet vattenkrafterk.Varmvatten
bland annatill manteln i ystgrytan véarms meeh varmvattenberedare.

Har gors samma ost som pa Alp Chali, Berner Alpkase, Berner Hobelkase och MutschlicBbe gor 2
ostar per dagEfter saltning i lake tvattas oste2¢3 veckor med salitten, sedan enbart med
vatten. De gor cirka 2,5 ton ost per sasong.



Har finns 18 Simmentdor utan horn. De har markdor 35 faboddjurenheterNSTKorna gar ute
och betar 6ver nattenkorna mjolkas med spann. Dérrdirekt fran ladugarden till mejerieDe
stannar pa faboden till mittesslutet av oktober.

Byggnaden dar mejeriet finns ar 300 ar gamralppargrytan ar p&0o liter.

Restaurangverksamheten ar viktig for forsaljningen av ostenhaeanorfran 18006talet, liksom ett
tillhérandepensionat. Devar pa den tiden dekom britter som skulle andas alplufdet har
fortfarande pensionaet kvar i form av etflersangssystem éver ladugarden.

Fabodtillverkning var forr ett tecken pa valstéinden har regionen

| dalen har de ocksa mejeri, dar gor de yoghurt, kvarg, farskost, vitmogelost. Resterande nsjolk salj
till ett eko-mejeri.

Sedan 2014 finns ett hygienregelverk som géller i hela Schweiz, godkant amndésearighet till
Livsmedelsverketvar 4:e till & ar kontrolleras att verksamheten efterlever reglerna. Dessa regler ar
utarbetade tillsammans med EU. Nagot enklare regidlerfor fabodar(fran 2008), fotraditionella
fabodprodukter ej mjuka ostaRegelverkeansesora ochskapar trygghet.

Argumertenfor obehandlad mjélkir att den passar fabodmiljon bast, i den miljon ar dékrare
forutom att den ockséa dnalsosamDen avgoérandéandlar om kunskap och utbildning, alla har inte
den hygieniska kunskapenedfran borjan.

Innan mjolkninganvands en engangsservett §fenarna, efter mjolkning anvanda mjolksyraspray.

Martin Riigsegger med var tolk Susanne Jaeggi

Martin Riigseggr
holl en presentation av jordbruket och mj6lkproduktionen i Schwéan ar astalldav motsvarande
LRMPpaderas mjolkproduktionsavdelning. Mjolkproduktionen &r en viktig del av jordbruket.

Det finns20000 mjolkproducenter. Knappt 10 % av mjolkprodokén ar ekéngisk

40 % av mjolkproduktionen foradlas till ost. Schweiz vill gérna profilera sig som ett ostland.
Ostkonsumtionen &r stdrre &n mjélkkonsumtionen.



Foderfragan viktig, fodret bor besta till mer an 60 % grovfoder och majs. 10 % kraftioder
mjolkdjurenhér pa Alp Siebenbrunnen. Att ha ett barkraftigt jordbruksforetag ar en marknadsfordel
ochdarmedviktigt.

Alpkéase utgr endast3 % av ostproduktionen i Schweiz men ar mycket viktig.

Martin arbetar 50% medmarknadsforingsstrategier och 80 med marknadsforing av Alpkase, som
av naturliga skal endast gors pa sommar och tidig hést. Han arbetar aven med regional
marknadsforing. Producenterna finns i butik och demar sinvil&gt armycket framgangsriktotalt
160 dagar/ar.

60% av osten saljs diregé faboden resterande 40 % lagrésr annanforsaljning.En \aldigt liten

del exporteras Det ar ¥art da priserna i Frankrike och Tyskland ligger lagre. Seyfaarsaljer de till

USA vilket gar bra. Sociala dier ett bra satt i marknadsféringen, sma osthandlare bokar sin
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Alp Bummeren
Familjen Bhler ochystarenMartin Bergmann

Buhlers har kopt sin fabod, investerat och pa 2 ar fatt den i ordning for ostproduktion. Marknaden &r
egentligen mattad sa de kande att de behdvde gora nagot &getkulle kunngora Berner Alpkase

men de experimenterag fram en ny typ som deamngettGletscherbaciéaseGlaciarbacksost

(med hjalp av Glenn Maurten). En hardost passande till fondue, den ar noggrant testad sa att den har
de ratta egenskaperna for en fondwest. De samarbetar med mejeriet i Lenk dér ostesgnmas

fardigt. | fonduen anvands fler ostsorter, forutom deringenVacherin.

(Tidigare, for 80 ar sedan, fanns en glaciar i narheten. 2018 slappte en glaciarsjo och brakade ner i
byn i dalen, som tur var undveks en katastrof aven om det var nara.)

| Lenkordnas en fabodfest nar kossorna vallas ned till byn efter sésongen. D& utses Miss Lenk, en
Simmentalko!

Nasta ars Miss Lenk?
Attityden ar iaf den rétta!




Familjen hasingard i Lenk som koptes 200r hyrde ut rum. Lenk &r situeradett fint
vintersportomrade.

De har liksom de flesta statliga bidrag till sin verksambeh#ftad men myckeadministration), men
det finns behov awnya/fler motiverande stod framovebDet ar svart attriva ochuppratthalla allt i
ett fabodforetag mecdenbart statliga bidrag, det behdvs aven féretagsamhet och innovation.

Familjenhar 52,54 mjolkkor pa faboden, tilsammans med resten av djuren blir det 100 st.

Det kravs ingen utbildning for att ysta pa fabod, men det finns en utbildning pa 2 dagar, en
innehallsrik kurs som kraver forkunskaper (till exempel inom jordbruket). Den har Martin Bergmann,
som skoter mejeriet gatt.

Sahar gor de sin ost:

0,5 % syrakultur

formognadi 45 miruter

[6pemangd13 ml/100 iter mjolk

30-35 miruters koagulering

brytningi 10 miruter

efter 5 minuter paborjas varmningdill 55,5 grad pagari 50 miruter

upptagunder vassle

200 Iter mjolk ger en ost pa 20iko

osten pressas och vands eftedl® miruter, en gang till pa eftermiddagen + pa kvallen da ostdukarna
tas bort och osten laggs i press under natten

ostentas ur pressen kl. 5 morgonen efter

saltasi saltlake 24 timmar

sedanlaggs osten ostkallarendar denhalls ndgra dagannan denkors den nedill bymejeriet.
De gor cirka 6 ton ogter sasong.

Ostprovning pa Alp Bummerer



