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Syfte: studera faboddrift och osttillverkning samt fabodbrukets villkor i Schweiz och sédra Tyskland.
SCHWEIZ, Berner Oberland, 3 september

| Svenska fabodbrukare pa studieresa

Alp Chili

Var ciceron Matthias Kurt, hade ordnat dagens fabodtur med transport uppfér berget pa 6ppet
traktorslap. (Sdmre kan man ha det!) Matthias hade kvéllen innan hallit en féredragning 6ver
jordbruket i Schweiz och alpbruket i synnerhet (ppt finns.)

Verksamheten pa faboden Alp Chali bedrivs av Ueli och Hedy Tritten med son som alla drivs av sin
passion; goda representanter for fabodforetagare. De har hallit pa i 35 respektive 37 ar.

For att driva fabodforetag i dag ar det nédvandigt med ekonomiskt stéd for att fa I6nsamhet, menar
de. Stoden familjen far bestar av betesstéd, biologisk mangfald, landskapsvard och mjolkbidrag for
den mjolk som de gor ost utav (0,13 CHF/liter mj6lk + 0,05 CHF/I for att de &r ensilagefria).
Mijolkbidraget far alla mejerier oavsett storlek, fabod, dal- (bergkaserei) eller industrimejeri. De far
dessutom 440 CHF per fabodko (NST, se nedan).

De har 40 mjolkande kor pa faboden av lite olika raser, bl.a. korsning Jersey-Holstein, Simmental (ger
6000 I/ar) vilka har hogre omega 3 fettsyra i mjolken under fibodsdsongen. Just nu finns 33
mjolkande kor pa denna nedre fabod. Sinkorna ar kvar pa, langfaboden. Mjoélkkorna betar september
ut pa faboden medan sinkorna far beta oktober ut. Djuren ar stiangslade pa egen mark.

Sedan medeltid finns det reglerat hur mycket djur man far ha betandes i bergen, baserat pa
betestrycket. Enheten dr Normalstof3 (NST), det vill séga en n6t/100 dygn/fabod.
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Familjen har dven sitt jordbruk nere i dalen, dar levererar de mjélken till Lench Milch (se langre
fram). De far da 0,5 CHF/I mjolk. Dar har de byggt |6sdrift for djuren. De mjolkar farre kor pa faboden
anidalen.

Forutom denna fabod har de ocksa en langfabod pa 1800 m.6.h. med mejeri, dock enklare. De borjar
fabodsdsongen i borjan av maj och ar kvar till i september.

Fabodhuset med mejeri ar nybyggt fran 2012. Mjolkrum och mejeri finns i samma rum. Ystkaret i
koppar ar pa 1200 liter.

Det ar vanligt med bisysslor inom skidturismen bland fabodbrukare; dven Ueli har tidigare arbetat
som skidlarare pa vintern.

Familjen Tritten har vunnit Swiss Cheese Award for sin Berner Alpkdse. Fabodmarkerna innebér 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/anstélld pa fiboden samt sonen som arbetar pa garden i

Ystningen avslutas pa Alp Chali.
|
&

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 for el. Till mjélkningsmaskinen har
de ett elverk.

III

De anvander inte animaliskt |0pe utan en “artificiell” variant.

Kvallsmjolken halls i ystgrytan over natt i cirka 17 grader, morgonmjolk och syrakultur (en del av den
tillsatts innan) tillsatts morgonen efter. Syrakulturen bestdende av vassle ympas om varje dag. Fran
borjan av sdsongen anvands en frystorkad laboratoriekultur fran ett institut via CasAlp. Den odlas



Eldrimners fabodprojekt 2019-2020 Birgitta Sundin, projektledare

sedan vidare med vassle fran osttillverkningen. Till andra ostar dn Berner Alpkdse anvdnder de andra
syrakulturer.

Syrakultur samt |6pe tillsatts vid 32 grader. Efter 30—35 minuters [6plaggning bryts koaglet.
Ostmassan varms till 40 grader under 20 minuter. Varmningen fortsatter till 52 grader under 15
minuter. Sedan omroérning tills ostmassan ar torr (torr kdnsla), i bérjan av sdsongen tar det 12
minuter, nu i slutet 20 minuter. Rorverk och vassle till ny kultur tas ur.

Osten formsatts, satts i press och vands efter 15 minuter.
pH méts inte, enbart 24 timmars pH pa osttypen Mutschli.

Full ystgryta ger 9 ostar. De tar upp del av ostmassan under vassle med hjalp av ostduk, passande en
ostform i taget. Ostarna har en diameter pa cirka 40 centimeter. For en Hobelkase gar det at 11 kilo
mjolk till 1 kilo ost. Ostarna de gor vager 10—12 kilo styck. De tillverkar cirka 11 ton ost per sdasong.

Ystningsreceptet for Berner Alpkase ar lika pa alla fabodar. | AOP-ostarna inga krav pa sarskilda
koraser.

De har vanligtvis kalvning pa senhosten till slutet av januari.

Korna ger runt 8 000 liter/ar och cirka 30 kilo/dag pa faboden. De far kraftfoder vid mjolkning.
Mjolken kontrolleras/provtas 1 gdng/manad.

Fabodbruket dr Ionsamt om det baseras pa egna djur och eget arbete, men behdver man anstalla blir
det svarare.

Denna fabod &r privatagd men det finns en mycket gammal tradition med saméagda fabodar, mer
vanligt i andra regioner av Schweiz dn Berner Oberland. Marken uppgar till 46 hektar pa
huvudfdboden plus 25 ha pa langfdboden.

2/3 av osten siljs till osthandlare, 1/3 slutlagras pa garden samt om det behéves mer utrymme pa

faboden. Kallaren haller 2—3 grader pa vintern med 60—70 % luftfuktighet, nu haller den 15 grader

och 80-90 % luftfuktighet. Osten lagras pa trahyllor i 6 manader sedan pa hogkant. For att fa kallas
en Hobelkase kravs minst 18 manaders lagring men den ar bast vid 2 ars lagring.

Farska Hobelkdseostar tvattas varje dag med saltvatten i 3 veckor, sedan varannan dag till 2 ganger
/vecka. "Maj-osten” tvattas dven med linens for snabbare mognad.

Ingen forsaljning pa faboden utan enbart till vandrare pa langfaboden dar de dven har en liten
restaurang. Gardsbutiken i dalen séljer bra.

Ostpriser: 18 CHF/kilo for arets ostar, 22 CHF for fjolarets. 28 CHF for Hobelkdse. 43 CHF/kg for skivad
och rullad ost (vanligt for just Hobelkase) — vintertid. Till osthandlare séljs osten i oktober for 12,8
CHF/kg.

De gor aven Mutschli, en halvmjuk ost som ar fardig efter 3 veckor, de gor en vanlig variant samt en
med chili. Saljs fér 20—22 CHF/kilo.

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

Det finns ett talesatt att 1 skiva Alpkase per dag far en att leva i 100 ar. | narheten finns svavelhaltiga
kallor vars vatten ska var nyttigt.

Fran CasAlp far de 0,025 CHF/liter mjolk.
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Alp Siebenbrunnen & Staldenweide
-
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Alp Siebenbrunnen & Staldenweide
Silvan & Doris Alleman med familj driver denna fabod.

Beldgen pa en kraftplats, har finns 7 kéllor.

Har haller man pa traditionerna och slapper inte upp motorfordon annat dn de egna. Agroturism ar
en viktig del av familjen Allmans fabodverksamhet. Silvan ar tredje generationen och ar
fabodmejerist i hjartat, och fortsatter i fordldrarnas anda. Forutom Silvans familj arbetar hans bror
med familj + deras fordldrar samt en anstalld.

Det verkar inte var nagra problem med generationsskiften, en del fabodar arrenderas ut i vantan pa
en ny generation.

Silvan dr mastare i Hobelkése, (det finns film pa natet sager, Martin Riiegsegger som bland annat
jobbar med marknadsféring av Schweizisk Alpkase. Pa faboden gor de dven yoghurt, kvarg och
farskost pa faboden.

Familjen dger tva fabodar som de brukar och det finns ett nyare mejeri pa det andra stéllet. De vaxlar
mellan fabodarna var tredje vecka. Pa den andra faboden finns angpanna.

Vatten tas fran en kélla och kokas innan anvandning. De har ett litet vattenkraftverk. Varmvatten
bland annat till manteln i ystgrytan varms med en varmvattenberedare.

Har gors samma ost som pa Alp Chéli, Berner Alpkase, Berner Hobelkdse och Mutschli. De gér 2—4
ostar per dag. Efter saltning i lake tvattas osten i 2—3 veckor med saltvatten, sedan enbart med
vatten. De gor cirka 2,5 ton ost per sdasong.
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Har finns 18 Simmental-kor utan horn. De har marker for 35 faboddjurenheter, NST. Korna gar ute
och betar dver natten. Korna mjolkas med spann. Dorren direkt fran ladugarden till mejeriet. De
stannar pa faboden till mitten-slutet av oktober.

Byggnaden dar mejeriet finns dr 300 ar gammal. Koppargrytan ar pa 500 liter.

Restaurangverksamheten ar viktig for forsaljningen av osten. Den har anor fran 1800-talet, liksom ett
tillhorande pensionat. Det var pa den tiden det kom britter som skulle andas alpluft. Det har
fortfarande pensionatet kvar i form av ett flersangssystem over ladugarden.

Fabodtillverkning var forr ett tecken pa valstand i den har regionen.

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

Sedan 2014 finns ett hygienregelverk som géller i hela Schweiz, godkant av deras motsvarighet till
Livsmedelsverket. Var 4:e till 8:e ar kontrolleras att verksamheten efterlever reglerna. Dessa regler ar
utarbetade tillsammans med EU. Nagot enklare regler galler for fabodar (fran 2008), for traditionella
fabodprodukter ej mjuka ostar. Regelverket anses bra och skapar trygghet.

Argumenten fér obehandlad mjolk ar att den passar fabodmiljon béast, i den miljon ar den sakrare
forutom att den ocksa ar halsosam. Den avgorande handlar om kunskap och utbildning, alla har inte
den hygieniska kunskapen med fran baérjan.

Innan mj6lkning anvands en engangsservett till spenarna, efter mjolkning anvdands en mjolksyraspray.

Martin Riigsegger med var tolk Susanne Jaeggi.

Martin Riigsegger
holl en presentation av jordbruket och mjolkproduktionen i Schweiz. Han ar anstalld av motsvarande
LRF pa deras mjolkproduktionsavdelning. Mjolkproduktionen ar en viktig del av jordbruket.

Det finns 20 000 mjolkproducenter. Knappt 10 % av mjolkproduktionen &r ekologisk.

40 % av mjolkproduktionen foradlas till ost. Schweiz vill gdarna profilera sig som ett ostland.
Ostkonsumtionen ar stérre an mjélkkonsumtionen.
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Foderfragan viktig, fodret bor besta till mer dn 60 % grovfoder och majs. 10 % kraftfoder far
mjoélkdjuren har pa Alp Siebenbrunnen. Att ha ett barkraftigt jordbruksféretag ar en marknadsfordel
och darmed viktigt.

Alpkédse utgor endast 3 % av ostproduktionen i Schweiz men ar mycket viktig.

Martin arbetar 50 % med marknadsforingsstrategier och 50 % med marknadsféring av Alpkase, som
av naturliga skal endast gors pa sommar och tidig host. Han arbetar dven med regional
marknadsforing. Producenterna finns i butik och demar sin ost, vilket ar mycket framgangsrikt, totalt
160 dagar/ar.

60 % av osten séljs direkt pa faboden, resterande 40 % lagras for annan forséljning. En valdigt liten
del exporteras. Det ar svart da priserna i Frankrike och Tyskland ligger lagre. Sedan 5-6 ar saljer de till
USA vilket gar bra. Sociala medier ett bra satt i marknadsféringen, sma osthandlare bokar sin
leverans 6 manader till 1 ar i forvag, de uppdateras sedan under tiden via sociala medier. "Adopt an
Alp” saljer 10 ton ost. Gruyere Alp finns till exempel i Stockholm.

Alp Bummeren
Familjen Biihler och ystaren Martin Bergmann.

Buhlers har kopt sin fabod, investerat och pa 2 ar fatt den i ordning for ostproduktion. Marknaden ar
egentligen mattad sa de kdnde att de behdvde gora nagot eget. De skulle kunna gora Berner Alpkase
men de experimenterade fram en ny typ som de namngett Gletscherbach-Kase; Glacidrbacksost
(med hjalp av Glenn Maurten). En hardost passande till fondue, den ar noggrant testad sa att den har
de ratta egenskaperna for en fondue-ost. De samarbetar med mejeriet i Lenk dar osten mognas
fardigt. | fonduen anvands fler ostsorter, forutom denna dven Vacherin.

(Tidigare, fér 80 ar sedan, fanns en glacidr i ndrheten. 2018 sldppte en glacidrsjé och brakade ner i
byn i dalen, som tur var undveks en katastrof dven om det var ndra.)

| Lenk ordnas en fabodfest nar kossorna vallas ned till byn efter sdsongen. Da utses Miss Lenk, en
Simmentalko!

Nésta ars Miss Lenk?
Attityden ar iaf den ratta!
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Familjen har sin gard i Lenk som kdptes 2009, dar hyr de ut rum. Lenk &r situerad i ett fint
vintersportomrade.

De har liksom de flesta statliga bidrag till sin verksamhet (behaftad men mycket administration), men
det finns behov av nya/fler motiverande stod framdéver. Det &r svart att driva och uppratthalla allt i
ett fabodféretag med enbart statliga bidrag, det behdvs dven foretagsamhet och innovation.

Familjen har 52—-54 mjolkkor pa faboden, tillsammans med resten av djuren blir det 100 st.

Det krdvs 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.

Sahéar gor de sin ost:

0,5 % syrakultur

formognad i 45 minuter

[6pemangd 13 ml/100 liter mjolk

30-35 minuters koagulering

brytning i 10 minuter

efter 5 minuter pabérjas varmningen till 55,5 grad, pagar i 50 minuter

upptag under vassle

200 liter mjolk ger en ost pa 20 kilo

osten pressas och vands efter 5-10 minuter, en gang till pa eftermiddagen + pa kvéllen da ostdukarna
tas bort och osten laggs i press under natten

osten tas ur pressen kl. 5 morgonen efter

saltas i saltlake 24 timmar,

sedan laggs osten i ostkdllaren dar den halls nagra dagar innan den kors den ned till bymejeriet.
De gor cirka 6 ton ost per sdasong.

—

Ostprovning pa Alp Bummeren
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Ystgrytan rymmer 1300 liter.

Vasslekulturen bevaras i varmeskap i 38 grader, pH mats innan anvandning och ska var 28° Dornick.
Vid omtag hettas vasslekulturen upp till 62 grader och kyls sedan till 44 grader innan den satts i
varmeskap. Standardkulturen har anvants sedan 50-talet, med en stérre uppgradering pa 90-talet.

Vasslen pumpas ut till djuren som foder, viktigt med rena kar!
De har en vedangpanna fér varmvatten, el fran el-aggregat till mjolkmaskinen + solceller.
De har mycket fint vatten fran en kalla och behover inte koka det.

En del av gradden avgraddas och séljs som gradde. Av kvallsmjolkens 400 liter tas cirka 15 liter
gradde av.

Forr kokades aven messmor (kallades for “sockerhuset”) men det kraver for mycket ved och
produkten har darfor férsvunnit.

Lench Milch AG

Detta ar ett nytt mejeriforetag, startade 1997-98 och foddes ur tanken att det inte var bra att skicka
mjolk ut ur Lenk-omradet/dalen, ett omrade med mycket turister. Foretaget &r det enda
mjolkforadling i Simmental, men ett storre industrimejeri ar under byggnation just nu.

Under de 20 aren foretaget funnits har de varit nara konkurs flera ganger (alltsa tufft att driva ett
"mellanstort” mejeriforetag, forf. komm.). Mjolkbonderna dger 2/3 men foretaget drivs nu som AB.

Lenk Milch ar sdsongspraglat och har ett brett utbud av produkter, till exempel lagras
Glaciarbacksosten har. De tar mjolk fran 50 gardar.

De foradlar inte ens 1 promille av Schweiz totala mjolkproduktion, 1 400 ton per ar. De gor en ren
Simmentalost, Simmental-kon har bra kaseinhalt och mjolken ger alltsa ett bra ostutbyte. De gor
dven Mutschli, 6rt/kryddost (lokala 6rter), Vacherin om 6 kg, en hardost vid namn Lenker Sdumer,
blamogelostar som prisbelonats pa Cheese Awards.

De termiserar eller pastoriserar mjolken.
De leverera till restauranger och butikskedjor, hilften langre ner i dalen.
| byn Lenk finns dven ett slakteri.

Ostlagret de har ar insprangt i berget, utrymmen efter militaren. De koper ost fran 5 fabodar bland
andra Alp Bummeren med Glaciarbacksosten. De koper in Alpkase vid 6 manader och mognar fram
till Hobelkase. Ostarna lagras pa hogkant, vilket ar arbets-och platsbesparande. En gang var tredje
vecka torkas de av (eftersom de svettas lite; bidrar med en karaktaristisk smak), temperaturen ligger
pa 12—15 grader. Glacidrbacksosten tvattas som annan alpost. De tvattar for hand med saltlésning
med geotrichum for att fa en torr yta. Linens anvands de forsta 10 dagarna pa Glacidrbacksosten. Om
det ar fuktigt behover de tvattas mer sdllan. Det ar bra om luftfuktigheten dr 92 %, och for de yngre
ostarna 95-98 %. Under 10 manaders lagring forlorar osten 10 % av sin vikt, men ar fuktigheten lagre
forlorar de mer.

De gor dven en fyrkantig Raclette till fondue. Den pastoriserar de vilket ger strukturférandringar i
proteinet och vattnet binds vid en annan smaltpunkt.
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Alpost som lagras pa hogkant, Lench Milch.

4 personer arbetar i produktionen, varav 3 larlingar och 2 i lagret. Ostmastaren har en
mejeriutbildning pa 3 ar, med pabyggt mastarbrev om 1 ar, fran Sursee, Luzern. Han arbetar 2/3 av
tiden i mejeriet och resten med ekonomi och affarsledning.

15 av 50 leverantorer har Simmental eller Fleckfee.

Kunder kan kopa in ost och lata dem lagra klart hos Lenk Milch. Simmentalosten saljs efter 4 veckor
till affinorer, resten lagras 3—5 manader. Denna ostmassa tvattas med 20 % vatten for att styra
syrningsprocessen och fa en smidigare ost. Den tvadttas med en halvmanuell tvattmaskin.

Site Alp, 4 september

Drivs av det unga paret Simon & Nadja Santschi med familj samt féraldragenerationen. Simon ar
utbildad mejerist och arbetade tidigare som skidlarare. Nadia ar utbildad inom handel och ekonomi
och har arbetat i fabodforetaget i 10 ar. Hon har dock ingen jordbruksbakgrund och sag detta som
”livet pa en annan planet” tidigare.

”l centrum av den gronaste dalen i Alperna” med en vacker utsikt finner vi denna Alp som ar mycket
mer an en fabod; restaurang, visningar med mera. De erbjuder en mangfald av produkter och
tjanster vilket innebar mycket arbete och foretagsamhet.

Sommarsasongen ar starten for vandringssdasongen och pa vintern ar det langdakning och kalkakning
som géller i omradet. Fiboden befinner sig i en turistisk miljo med destinationen Gstaad i narheten
(dit miljarddrerna kommer), men héar pa Site Alp ar alla lika, podngterar Nadia.

Pa faboden finns ocksa grisar som med gladje dricker vasslen.

De har 90 ha pa denna fabod och brukar ytterligare en fabod pa lagre niva, dar finns inget mejeri,
enbart mjélkning. Mjolken transporteras upp till mejeriet. Fiboden har funnits i familjen i flera
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generationer. De har 40 mjolkkor har och 50 pa nedre faboden déar de har 16sdrift. De har egen tjur
till 40 kor. En del av korna kalvar pa hosten. Just nu nagra fler sinkor an vanligt. Korna ar inne i
ladugarden pa dagarna om det dr varmt och flugtatt, och ute pa natterna.

Det finns tre andra fabodar i ndrheten som slutat féradla sin mjolk och numer levererar mjélk till Site
Alp som kdper in mjolken och fabodarna tar atertag pa en viss mangd produkter.

Mejeriet foradlar 2 600 liter mjolk/dag, till exempel Berner Alpkdse. Men dven sma halvharda
Mutschli-ostar samt Raclette. 3 ganger per vecka gor de yoghurt, smér och ricotta (ziege pa tyska).

De har tre anstallda férutom familjen, Pjotr fran Polen samt tva personer pa den andra faboden och
tva personer som arbetar inom turistverksamheten.

De anvander en vedeldad angpanna for uppvarmning av vatten.

KI. 5.30 startar dagen med att ta in djuren fér mjolkning. De har rormjoélkning. Simon som ar
huvudansvarig for mejeriet bérjar 5.00. Mjolken leds direkt till mejeriet. Kvallsmjoélken kyls till 6
grader. De avgraddar till viss del for att géra smor, men de vill ha en nara helfet ost.

Infor mjélkning tvattas spenarna med vatservett och efter mjélkning anvands jodspendopp. Om
nagon ko far mastit ges eventuellt antibiotika eller sa byter dgaren ut till en annan ko.

Tva ganger i veckan gor de egna analyser av mjolken i mejeriet: cellhalt, protein och fett. Dessutom
skickar de individuella mjélkprov till labb ("kokontroll”). De har livsmedelskontroll vartannat ar om
allt ar bra och utifran riskbedomning.

De gor 14 Alpkase samt 40 Mutschli per dag i de tva ystgrytorna som rymmer 1600 respektive 1200
liter mjolk. Det blir 15-16 ton ost en bra sdsong.

Nybyggt Alphus pa Site Alp inrymmandes
mejeri och bostad. (Nadia i rosa T-shirt.)

10
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Pa slutet av sdsongen kommer CasAlp och kontrollerar ostkvaliteten (textur; inga hal, smak,
konsistens; bojprov) och ger poang, max 20 poang. Site Alps mal &r att komma upp i 20 poang.
Vanligt har med hoga poang! Vilket ar ekonomi, de kan ta ut det hogsta priset som bestams av
CasAlp (ingen fri prissattning).

Vasslen separeras for att utvinna fett. Till smoret anvands halften smorgradde och halften
vasslegradde. Gradden pastériseras. Resten av vasslen gar till grisarna vilket ar en tradition har.

En del gaster blir besvikna da de férvantat sig ett mer traditionellt, mindre mejeri men da far de
forklara varfor det ser ut som det gor. Det &r svart att fa arbetskraft som ar beredda att arbeta pa
traditionellt fabodvis. Mjoélken fran andra fabodar omkring skickas numer till mejeriet i dalen. Det &r
de traditionella produkterna som ger familjen mojligheter att leva har, dven om de icke-traditionella
produkterna blir mer och mer populara.

Nagon gang i slutet av sdsongen ystar de i det gamla fabodmejeriet, med ystgryta éver 6ppen eld,
men tyvarr &r inte deras trabord (fér smor) och liknande utrustning godkénda langre. Aven om den
gamla koppargrytan fungerar mycket bra maste de gora vissa forandringar for att fa lov att sélja
produkterna som gors dar (ta bort tra till exempel). Den vanligaste forestallningen om fabodar &r
fortfarande det har gamla, enklare fabodmejeriet. Numer har de ju bade tvattmaskin och dator pa
faboden.

Restaurangen ar 6ppen dven vintertid, da Raclette-fondue ar en sjalvklar ratt pa menyn. 10 % av
produkterna de gor serveras i restaurangen, resten ar direktforsaljning pa faboden. De har ett
mottagningsrum/festlokal for lite storre sallskap med maltidsservering, men kvallsgrupper tar de
endast emot pa vintern. "Det ska var en fabod, en dkta fabod”. Darfor serveras endast mat med
anknytning till fabodmaten, inga strips!

Hemma i dalen finns 30 kor och Simons bror. For den mjolken betalar de 7 kr/ko/dag i hyra. De andra
60 korna kommer fran andra gardar (10 jordbruk) som genom att hyra ut dem frigor vall i byn till
vinterfoder. Site Alp betalar for 10 I/per ko och dag till dem, resterande mjolk (korna ger i snitt 25
|/dag) gar tillbaka till jordbrukaren i form av produkter. 3 ganger/sommar provmjolkas djuren, utifran
det rdaknas en snittmangd ut som betalningsunderlag.

Faboden drivs privat dar Simon och brodern dger 50-50 %.

Nadia ar en mycket god taleskvinna for fabodnaringen och hon har pratat for politiker. Som lite
kuriosa kan namnas att Nadia skrivit en barnbok om kor. Hon haller dven nagra dvarggetter pa
faboden.

De har gjort en stor investering i det nya huset med mejeri. For 30 ar sedan kopte svarfordldrarna
faboden, da fanns enbart det gamla fabodhuset, ingen vag eller el. Successivt har de byggt upp
faboden till dagens standard. Det hade aldrig varit mojligt utan de statliga investeringsstoden for
fabod. Stod kan dven sdkas fran organisationer som stoder fabodbruket.

Det ar en svar balansgang att ta tillvara traditionen och atmosfaren och samtidigt forbattra och
modernisera for att kunna gora en bra produkt i storre mangd. Om en maskin spar en halvtimmes
jobb om dagen installerar man den. Men Nadia uttrycker att “Det skulle var trevligt att vara pa en
elfri fabod en kortare tid.”

De har 100 grisar pa denna fabod och 50 pa den nedre faboden, vilka alla gar ute. | slutet av
sommaren vager de 100-120 kilo. Genom ett privat projekt “Fabodgris”, finns mdjlighet att salja
fabodgrisar till ett battre pris an vanlig gris. Kéttet ar muskulart for att de gar ute samt far proteinrikt
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Det nybyggda mejeriet versus det gamla.

foder genom vasslen. Det finns vissa arealkriterier fér fabodgris: 40 m?/gris utomhus och de maste
upp i 75-100 kilo innan férsaljning. Site Alp képer in kultingar av en onkel och séljer vuxna grisar efter
hand till ett féretag som marknadsfor och séljer fabodgrisar. Utan detta projekt skulle det vara svart
att fa ekonomi pa grisarna.

Site Alp har ganska manga visningar, runt 20 per sdsong pa bokningsbasis. De har 6ppet alla dagar 9—
17, daven under sndsdsongen men da har de en vilodag per vecka. Det &r da inte plogat dnda upp till
faboden. Det ar relativt snosakert har fran nov/dec till pask/april. De 6ppnar i bérjan av december
(nar snon kommer). Nar de stanger for sommarsdsongen beror pa vadret, oftast till slutet av
september, om Oppet i oktober dr det med kortare 6ppettider.

Alphistorik (Susanne Jaeggi)
Ystningen har uppstatt pa fabodar for att konservera mjolken. Den forsta osten som gjordes var en
surost, tillverkas pa enbart syrad mjolk. Sedan kom I6peosten som breddade ostfaltet.

Under medeltiden blev ost en exportvara, i varje fall fran mitten av 1500-talet. D3 blev fabodosten en
stor exportvara till norra nuvarande Italien och darmed en viktig ekonomisk faktor, vilket ar en orsak
till varfor Alpkasen har en sa stark stallning dven idag.

Pa 1700-talet och Jean Jacques Rosseaus “naturfilosofi” blev herdelivet upphdjt genom sin naturnéara
och &kta status. Fabodlivet fick da en hog status bland Europas adel.

Att kombinera fabodbruk och turism ar en viktig faktor sedan turismen startade i slutet av 1800-talet.

Alla schweizare vet vad en fabod &r, de har besokt en, |ast Heidi etc. Fabodar ar en del av kulturen
och eventuellt ocksa identiteten. Férvantningarna ar desamma som forr; det &r osten/produkten som
ar central och ocksa det som definierar fen Alp (fabod).

Under 1900-talet blev fabodosten en nischprodukt fran att ha varit det som var ost.

Framtid:

klimatet férandras och darmed tillgdngen pa vatten

forandringar i lantbruket generellt med storre enheter, andra for faboden olampliga raser kan leda
till brist pa mjolkkor

brist pa arbetskraft; svart hitta kunnig och uthallig arbetskraft, enbart sdsongsarbete forsvarar

Fabodsdsongen ar 100 dagar i Schweiz.
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TYSKLAND, Allgau, 5 september

Griine zentrum
Har har var ciceron Michael Honish sitt kontor. Han arbetar 20 % med fabodfragor, exempelvis
klassning av mark, stod osv.

Centret samlar:

- mat, lantbruk, skogsbruk — regionkontor

- Fabodbrukarforeningen i Allgdu som funnits sedan 90 ar, en intresseférening
- skolor for fjallbénder och hushallsutbildning

- fler institutioner knutna till lantbruk och regional utveckling

Michael ar ledare for fabodbruket i Allgdu samt daglig ledare for fabodbrukarféreningen.

. Alpe Oberberg

Alpe Oberberg

En privat fabod som brukats i fem generationer av familjen Beck med 35 hektar mark varav 10 hektar
skog. De haller 33 mjolkkor pa vallen men har inga egna djur. Korna kommer fran 9 olika gardar. Som
betalning fran dessa gardar far de 780 liter mjolk/ko/sasong fritt utan kostnad. Resterande mjolk
fordelas pa gardarna och betalas kontant. De betalar da 0,45 CHF/kilo mj6lk. Det fungerar bra med sa
manga olika besattningar. Djurens juverhalsa kontrolleras innan de kommer upp pa faboden. Tva
provmjolkningar gors per sasong. Vid varje mjélkning vags mjolkmangd per ko automatiskt i
mjolkningssystemet (for att halla koll pa betalningen).

De gor ost av all mjolk och skoter all forsaljning sjalva. Det blir 65 000—-75 000 liter mjoélk som foradlas
varje sdasong. 90 % blir till Alpkdse. Resten blir till kvarg, yoghurt, smér med mera.

Morgonmjdlken blandas med kvallsmjolken som statt i 6ppet kar (mantlad for vatten till kylning) 6ver
natten i 12—14 grader for avgraddning. For tillverkning av alposten behdver en del av gradden tas
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bort. Gradden syras 1,5 timme i rummet och stélls sedan i kyla i ett dygn, sedan gérs smoret med
mesofil kultur (frystorkad).

Mjolken varms till 32 grader i en Osterrikisk koppargryta som varms underifran (fran kallaren) med
ved. Med hjilp av ett stort vred/ratt kan elden féras fran placeringen under grytan till att virma en
varmvattenberedare.

De anvander en blandkultur som far syra mjoélken i 20 minuter. Kulturen odlas vidare genom atertag
av vassle och syrningsgraden mats plus att man dricker av den varje dag. Kulturen byts ut efter 2
veckor.

Lopesattning: de anvander naturlépe (animaliskt 16pe) av huvudsakligen kalvmagar (97 %)
De bryter fint till vete-majs-storlek.
Ror sedan i 25 minuter utan uppvarmning for att de mesofila bakterierna ska fa tid att verka.

Varmer forst till 40 grader langsamt, sedan snabbare till 51 grader. Vid den temperaturen tas ny
vasslekultur ut. Den i sin tur varms upp till 58—60 grader och pa sa vis paverkar man balansen av
mjolksyrabakterier (mesofil-termofil). Kulturen kyls till 38 grader och satts sedan i varmeskap och
star dar i 12—-14 timmar, sedan i kyl. Syrningsgraden ska vara mellan 20 och 30 grader Dornick.

Elden tas bort och vatten tillsatts i ostmassan for att erhalla en smidigare ostmassa. Vattnet renas
med UV-ljus. Kylningseffekten blir en grad.

1-2 timmar efter brytning ar osten klar att formsattas.

Osten satts i press, viktigt att rummet och osten héller virmen/temperaturen. | pressen arbetar
bakterierna vidare sa att den blir helt laktosfri innan den laggs i saltlake. De anvander Himalayasalt
(lite rosa). | saltlaken har de dven en jastkultur som avsyrar ytan och darmed gynnar
linensutvecklingen. Infor varje sdsong termiserar de saltlaken i 68 grader i 10 minuter. Haller 20-23%
salt. Osten ligger 2—3 dygn i saltlaken. Fett och protein dras da ut och bildar skorpa pa osten.

Osten tvattas varje dag med linenskultur, efter 2 veckor varannan dag, allteftersom mer och mer
sallan; en gang per vecka efter 2 manader.

Mejeristen och sonen i familjen med sin Alpost.
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2 alpostar om dagen som vager 35 kg/styck dr den normala produktionen. Ostarna lagras minst 4
manader och max 2 ar innan forsaljning. De flesta saljs efter 1 ar. 30 ostar lagras till 2 ar. All ost séljs
pa faboden!

De har ett ostlager pa faboden plus ett pa hemgarden i dalen. Lagret haller nu 15 grader och 90 %
luftfuktighet, den naturliga fuktigheten.

Priser pa Alposten:

3 manader 15,5 EUR

1ar17 EUR

23r21EUR

Konkurrensen fran Osterrike kan férklara de 13ga priserna, men Oberberg ligger 3ndd i den dvre
tredjedelen.

24 grisar finns pa faboden som dricker vasslen.

Det fungerar bra med sa manga olika besattningar. Djurens juverhélsa kontrolleras innan de kommer
upp pa faboden. ” provmjélkningar per sdasong. Vi varje mjélkning vdags mjolkméangd per ko
automatiskt i mjolkningssystemet (for att halla koll pa betalning).

Pa vintern arbetar sonen och mejeristen Alexander med tradféllning. Han ar utbildad mekaniker, men
uppvaxt med detta och fick dverta ystningen fran fadern. En kusin ar utbildad ostmastare och kan
radfragas. Mamman arbetar ocksa i mejeriet men med de sma ostarna. Familjen har alltid arbetat
med andras kor.

”Sa lange man inte raknar in den egna arbetskraften sa lonar det sig.” Det ar forutom Alexander hans
fru, mor, en person i ladugarden och en i restaurangen som arbetar.

Restaurangen drivs sedan 60-talet. Pa 90-talet blev anlades vagen upp. Turismen pa vintern utgors av
rodeldkare.

Vid vallningen av korna ner till byn — skulle ske dagen efter vart besok - pyntas de kor som inte har
rakat ut for nagon olycka. Den basta mjolkkon far den stérsta kronan och gar forst. Dekorationerna
gor de sjalva.

BHEE S
Mejeriet pa Sennalpe Hochried
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Sennalpe Hochried

Féboden ett familjedrivet arrende fran staden Immenstadt. Arrendet inte dyrt och det ar ko pa att
fa arrendekontrakt. De har sin gard i dalen ddr en son finns plus et par medarbetare. Nu tredje
generationen pa faboden.

Det ar paret plus en son och dotter som arbetar pa faboden fran mitten av maj till mitten av
september.

De har 21 ha varav 4 ha slatterdng som slds 1 gang per ar, ldngre in i dalen.

De har 33 egna mjolkkor av rasen Brown fee med horn. Samt en lokal variant med ett vitt band
runt magen, ”Montafon” (bandet beror pa ett recessivt anlag).

De gar hit med korna, 2 mil vilket tar cirka 5 timmar. Det &r fa som numer gar med sina kor upp pa
faboden.

De ystar pa 600 liter mjolk per dag, i sept. 400 liter och gor 2 alpostar per dag.

De har en koppargryta med ett vedeldat uppvarmningssystem med rékgangar i grytans mantel.
Rékgangarna varmer dven en 300 liters varmvattenberedare.

De arbetar pa ett naturligt satt och goér den ursprungsskyddade alposten.

De gddslar 6ver hela sin areal (sprider dynga) efter att djuren betat vilket &r lite ovanligt. Djuren
betar inte sa djupt och graset vaxer fortare.

De har 15 grisar och séljer kott i halvfall sjdlva, roker hos charkuterier och tar atertag.
De sdljer ost till 2 butiker, pa féboden och pa hemgarden.

Faboden ligger pa 900 meter dver havet, men det lustiga dr att hemgarden ligger hogre. Vintertid
sdljer de mj6lken till ett stormejeri, dar gérs en Emmental i kvadratisk form.

Pa vintern fodras djuren med ensilage men det avslutas 3-4 veckor innan fabodsasongen. De tar
grds fran den egna garden, djuren far en giva innan de gar ut pa betet, kli samt mineraler vid
hemkomst. Kraftfoder? Bodil

Korna slapps ut vid 10-tiden och tas in vid 17. Gar ute om natten.

De sparar gradde fran 2 dagar, tillsatter kultur och efter en halvtimme i smérkdrnan har
karnmijolken separerats fran fettet. Smoret tvattas tre ganger. Det knadas fér hand och séljs i 250
grams forpackningar. Saltas ej. Karnan drivs med el. El drogs in f6r 60 ar sedan.

De tar vattnet fran egen vattenkalla vilket de renar med UV-ljus.

De har ett kafé med kall fértdring. Alpgenuse dr en sammanslutning av producenter for
forsaljning av regionala produkter och fabodprodukter. Kravet d@r bara att de sdljer regionala
produkter, vilket kontrolleras. 170 fabodar har servering och hélften ar med i féreningen. Familjen
Hochried ar aktiva i féreningen, Eva ar med i styrelsen.

De har dven 4 getter men de mjélkas inte, det blir korv av dem istéllet. Hast finns ocksa, kallblod
samt héns och kaniner.
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Fabodkonsulenten och var ciceron Michael Honsich visar
oss en vildmorot.

Michael Honisch

Han arbetar bland annat med radgivning och en tavling for den ursprungsskyddade alposten.
Pristagarna far kobjallror. Han arbetar ocksa med att formedla arbetskraft och arrangerar kursdagar i
mjolkforadling, aven for garvade fabodystare, fortbildningsprogram etc. Han har en 20 %:s tjanst
med 16n fran en lantbruksorganisation (typ LRF) i delstaten Bayern.

Fabodforeningen betalar kontrollerna fér ursprungsmarkningen, mycket administrativt arbete med
AOP:en. Den har 1800 medlemmar och medlemsavgiften ar 33 EUR/ar. Alla kan vara med men for att
fatta beslut behover man var aktiv fabodbrukare. En inflytelserik politiker leder/ar ordférande.
Mycket ar ideellt arbete.

Manga fabodbrukare drivs av passionen men visst kan man gora det av mer ekonomiska skal.
Naringen bygger pa familjeforetag. Bidragen ar viktiga for motivation och I6nsamhet.

Det finns 1 400 fabodar i Bayerns som ar i bruk varav halften i Aligdu. 12—-15 fabodar som behover
helikopter till hjalp.

Fabodbruket ar viktigt for att halla landskapet 6ppet och behalla biodiversiteten. | Schweiz finns fler
bidrag och hogre bidragssummor.

Alpe Gerstenbrandle (middag)

Pa denna fabod finns en liten, mysig restaurang som serverar en typisk fabodratt gjord pa gnocchi
och Alpost. | restaurangen ser man in i mejeriet dar kvallsmjélken star for att avgraddas 6ver natten.
Kvéllsmjolken kyls med vatten i manteln till 14 grader. De far 7-8 liter gradde pa 250 liter mjolk.

Forutom alpost gor de en mjukost som heter Romadur, med mesofil kultur. Den varms till 35 grader
och I6per i 45 minuter, bryts grovt och rors sen i 10 minuter innan ostmassan formas i stora
trakvadrater. Draneras i 18 grader. Efter 5-6 timmar skéars blocket upp i mindre rektangulara bitar
och far ligga i saltlake 2 timmar. Tvattas med linens. En snabb ost som ar klar efter 2 veckor.

De gor dven en ost med namn Schnittkase av typ Tilsiter (kittost).
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Ostlagret pa Alpe Gerstenbrandle

Mejeriet bygges for 27 ar sedan, ystkaret rymmer 600 liter. Frun i huset har ystat i 18 ar men
mellansonen har nu utbildat sig till mejerimastare men slutat, nu dldste sonen som tagit 6ver
jordbruket.

De har 22 egna kor av rasen” Braunvieh” (Brown Swiss cattle) och ar pa faboden fran mitten av maj
till september. Pa garden i byn levererar de mjolk till det lokala mejeriet. Dar har de ocksa ett
ostlager.

Bergkaserai Diepolz, 6 september
Det avslutande besoket gjorde pa detta bymejeri som ligger ungefar 1000 m.6.h. For att fa kalla sig
Bergkaserai maste det ligga 1 000 m.6.h., en regel fran 1896, da hade man i snitt 10-12 kor per gard.

Vi guidas av Rosie som presenterar sig sjalv som bonde och driver restaurangen dar vi senare intar
Kasebrot & Raclette, en specialitet.

Mejeriet ar ett kooperativ av 9 gardar, med ledaren Hans-Jorg. En av leverantorerna har bara 2 kor.
Sedan 1998 har de direktforsaljning till kund. De arbetar med obehandlad mjolk 4000 I/dag och gor
18 olika ostar/produkter. Mj6lken haller 4,2 i fetthalt och det &r houtfodring som géller. Gréset slas 2
ganger per ar och det finns 70 olika orter i graset.

Mjolken ar kyld nar den kommer till mejeriet. Den levererades i krukor tills for 5 ar sedan! Numer i
kyltank som haller 5 grader. Mjolken hdmtas varje dag.

De gor ostar som vager 65 kg.

De gor dven manga kryddade ostar exempelvis med persilja, ramslok som blandas med ostmassan
och vasslen vid formsattning. Ramsléksosten ar en valdigt populdr sdsongsprodukt. De gor dven en
rédvinsost dar vin (eller 6l, balsamico) blandas i saltlaken.

Lagret haller 95% luftfuktighet och osten tvattas 2—3 ganger/vecka.
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Till sin fjallost har de en relief. Deras Emmental vager 90 kg och ska ha valnotsstora hal, darfor lagras
de i 25 grader.

7 500 liter mjolk rymmer ystgrytan. De arbetar inte sondagar sa mandagar galler dubbel mangd
mjolk, darav den storre grytan.

Saltlaken haller 25 % salt. Osten behover tyngder for att inte flyta upp. Laken ar ungefar 10 ar
gammal, de fyller bara pa salt.

Bergkasen mognas i 10 grader och den &r optimalt lagrad nar den spricker lite och far sma hal. Den
lagras 7 manader — 2 ar.

Karnmjolk saljs som lask.

Smoret formas for hand med traredskap. Det tvattas inte vilket ger en kortare hallbarhet men det &r
sa de vill ha det. Kunderna fryser in det. Den syrade gradden saltas lite direkt i karnan. Gradden
varms till 80 grader och kyls sedan till 13 grader innan syrakulturen tillsatts.

Innan besokare eller personal gar in i mejeriet desinficeras handerna.
Det &r 25 anstéllda i produktionen + 10 pa kontoret.

Mijolkvaliteten viktig sa de spar alltid en ost per batch utifall problem uppstar. De tar mjolkprover:
celltal <100 000 och bakterietal max. 10 000 tas varannan — var tredje dag. Pa gardarna tas dess prov
1-2 ggr/vecka. Dessutom fetthalt, proteinhalt, vatten.

1 géng per manad skickar de ostprover pa farsk ostmassa. Prov fran mjélk i transporten/vid
invagning, dven koliformer, stafylokocker, listeria sporadiskt och pseudomonas.

AZKOYEN

Sjalvbetjaningsautomat med mejeriprodukter
utanfor Bergkaserai Diepolz.
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. Europeiska jordbruksfonden for
‘‘‘‘‘‘‘ e resurscentrum Linsstyrelsen landsbygdsutvecking: Europa

for mathantver k Jamtlands lin investerar | andsbygdsomraden
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