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Reseberättelse, studieresa till Alperna  
2–6 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 Normalstoẞ (NST), det vill säga en nöt/100 dygn/fäbod. 

Svenska fäbodbrukare på studieresa 
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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 inte animaliskt löpe utan en ”artificiell” variant. 

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

syrakulturer.  

Syrakultur samt löpe tillsätts vid 32 grader. Efter 30–35 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 10–12 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 2–3 grader på vintern med 60–70 % luftfuktighet, nu håller den 15 grader 

och 80–90 % 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 

/vecka. ”Maj‐osten” tvättas även med linens för snabbare 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) – 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 20–22 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. 
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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 2–4 

ostar per dag. Efter saltning i lake tvättas osten i 2–3 veckor med saltvatten, sedan enbart med 

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

Alp Siebenbrunnen & Staldenweide 
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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. 
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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 5–6 år säljer de till 

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

leverans 6 månader till 1 år i förväg, de uppdateras sedan under tiden via sociala medier. ”Adopt an 

Alp” säljer 10 ton ost. 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! 
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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 52–54 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 
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Ystgrytan rymmer 1300 liter. 

Vasslekulturen bevaras i värmeskåp i 38 grader, pH mäts innan användning och ska var 28° Dornick. 

Vid omtag hettas vasslekulturen upp till 62 grader och kyls sedan till 44 grader innan den sätts i 

värmeskåp. Standardkulturen har använts sedan 50‐talet, med en större uppgradering på 90‐talet. 

Vasslen pumpas ut till djuren som foder, viktigt med rena kar! 

De har en vedångpanna för varmvatten, el från el‐aggregat till mjölkmaskinen + solceller. 

De har mycket fint vatten från en källa och behöver inte koka det. 

En del av grädden avgräddas och säljs som grädde. Av kvällsmjölkens 400 liter tas cirka 15 liter 

grädde av. 

Förr kokades även messmör (kallades för ”sockerhuset”) men det kräver för mycket ved och 

produkten har därför försvunnit. 

Lench Milch AG 

Detta är ett nytt mejeriföretag, startade 1997–98 och föddes ur tanken att det inte var bra att skicka 

mjölk ut ur Lenk‐området/dalen, ett område med mycket turister. Företaget är det enda 

mjölkförädling i Simmental, men ett större industrimejeri är under byggnation just nu.  

Under de 20 åren företaget funnits har de varit nära konkurs flera gånger (alltså tufft att driva ett 

”mellanstort” mejeriföretag, förf. komm.). Mjölkbönderna äger 2/3 men företaget drivs nu som AB. 

Lenk Milch är säsongspräglat och har ett brett utbud av produkter, till exempel lagras 

Glaciärbäcksosten här. De tar mjölk från 50 gårdar. 

De förädlar inte ens 1 promille av Schweiz totala mjölkproduktion, 1 400 ton per år. De gör en ren 

Simmentalost, Simmental‐kon har bra kaseinhalt och mjölken ger alltså ett bra ostutbyte. De gör 

även Mutschli, ört/kryddost (lokala örter), Vacherin om 6 kg, en hårdost vid namn Lenker Säumer, 

blåmögelostar som prisbelönats på Cheese Awards. 

De termiserar eller pastöriserar mjölken. 

De leverera till restauranger och butikskedjor, hälften längre ner i dalen. 

I byn Lenk finns även ett slakteri. 

Ostlagret de har är insprängt i berget, utrymmen efter militären. De köper ost från 5 fäbodar bland 

andra Alp Bummeren med Glaciärbäcksosten. De köper in Alpkäse vid 6 månader och mognar fram 

till Hobelkäse. Ostarna lagras på högkant, vilket är arbets‐och platsbesparande. En gång var tredje 

vecka torkas de av (eftersom de svettas lite; bidrar med en karaktäristisk smak), temperaturen ligger 

på 12–15 grader. Glaciärbäcksosten tvättas som annan alpost. De tvättar för hand med saltlösning 

med geotrichum för att få en torr yta. Linens används de första 10 dagarna på Glaciärbäcksosten. Om 

det är fuktigt behöver de tvättas mer sällan. Det är bra om luftfuktigheten är 92 %, och för de yngre 

ostarna 95–98 %. Under 10 månaders lagring förlorar osten 10 % av sin vikt, men är fuktigheten lägre 

förlorar de mer. 

De gör även en fyrkantig Raclette till fondue. Den pastöriserar de vilket ger strukturförändringar i 

proteinet och vattnet binds vid en annan smältpunkt.  
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4 personer arbetar i produktionen, varav 3 lärlingar och 2 i lagret. Ostmästaren har en 

mejeriutbildning på 3 år, med påbyggt mästarbrev om 1 år, från Sursee, Luzern. Han arbetar 2/3 av 

tiden i mejeriet och resten med ekonomi och affärsledning. 

15 av 50 leverantörer har Simmental eller Fleckfee. 

Kunder kan köpa in ost och låta dem lagra klart hos Lenk Milch. Simmentalosten säljs efter 4 veckor 

till affinörer, resten lagras 3–5 månader. Denna ostmassa tvättas med 20 % vatten för att styra 

syrningsprocessen och få en smidigare ost. Den tvättas med en halvmanuell tvättmaskin.  

 

Site Alp, 4 september 

Drivs av det unga paret Simon & Nadja Santschi med familj samt föräldragenerationen. Simon är 

utbildad mejerist och arbetade tidigare som skidlärare. Nadia är utbildad inom handel och ekonomi 

och har arbetat i fäbodföretaget i 10 år. Hon har dock ingen jordbruksbakgrund och såg detta som 

”livet på en annan planet” tidigare. 

”I centrum av den grönaste dalen i Alperna” med en vacker utsikt finner vi denna Alp som är mycket 

mer än en fäbod; restaurang, visningar med mera. De erbjuder en mångfald av produkter och 

tjänster vilket innebär mycket arbete och företagsamhet.  

Sommarsäsongen är starten för vandringssäsongen och på vintern är det längdåkning och kälkåkning 

som gäller i området. Fäboden befinner sig i en turistisk miljö med destinationen Gstaad i närheten 

(dit miljardärerna kommer), men här på Site Alp är alla lika, poängterar Nadia. 

På fäboden finns också grisar som med glädje dricker vasslen. 

De har 90 ha på denna fäbod och brukar ytterligare en fäbod på lägre nivå, där finns inget mejeri, 

enbart mjölkning. Mjölken transporteras upp till mejeriet. Fäboden har funnits i familjen i flera 

Alpost som lagras på högkant, Lench Milch. 
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generationer. De har 40 mjölkkor här och 50 på nedre fäboden där de har lösdrift. De har egen tjur 

till 40 kor. En del av korna kalvar på hösten. Just nu några fler sinkor än vanligt. Korna är inne i 

ladugården på dagarna om det är varmt och flugtätt, och ute på nätterna. 

Det finns tre andra fäbodar i närheten som slutat förädla sin mjölk och numer levererar mjölk till Site 

Alp som köper in mjölken och fäbodarna tar återtag på en viss mängd produkter.  

Mejeriet förädlar 2 600 liter mjölk/dag, till exempel Berner Alpkäse. Men även små halvhårda 

Mutschli‐ostar samt Raclette. 3 gånger per vecka gör de yoghurt, smör och ricotta (ziege på tyska). 

De har tre anställda förutom familjen, Pjotr från Polen samt två personer på den andra fäboden och 

två personer som arbetar inom turistverksamheten. 

De använder en vedeldad ångpanna för uppvärmning av vatten. 

Kl. 5.30 startar dagen med att ta in djuren för mjölkning. De har rörmjölkning. Simon som är 

huvudansvarig för mejeriet börjar 5.00. Mjölken leds direkt till mejeriet. Kvällsmjölken kyls till 6 

grader. De avgräddar till viss del för att göra smör, men de vill ha en nära helfet ost. 

Inför mjölkning tvättas spenarna med våtservett och efter mjölkning används jodspendopp. Om 

någon ko får mastit ges eventuellt antibiotika eller så byter ägaren ut till en annan ko. 

Två gånger i veckan gör de egna analyser av mjölken i mejeriet: cellhalt, protein och fett. Dessutom 

skickar de individuella mjölkprov till labb (”kokontroll”). De har livsmedelskontroll vartannat år om 

allt är bra och utifrån riskbedömning. 

De gör 14 Alpkäse samt 40 Mutschli per dag i de två ystgrytorna som rymmer 1600 respektive 1200 

liter mjölk. Det blir 15–16 ton ost en bra säsong. 

 

Nybyggt Alphus på Site Alp inrymmandes 

mejeri och bostad. (Nadia i rosa T‐shirt.) 
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På slutet av säsongen kommer CasAlp och kontrollerar ostkvaliteten (textur; inga hål, smak, 

konsistens; böjprov) och ger poäng, max 20 poäng. Site Alps mål är att komma upp i 20 poäng. 

Vanligt här med höga poäng! Vilket är ekonomi, de kan ta ut det högsta priset som bestäms av 

CasAlp (ingen fri prissättning). 

Vasslen separeras för att utvinna fett. Till smöret används hälften smörgrädde och hälften 

vasslegrädde. Grädden pastöriseras. Resten av vasslen går till grisarna vilket är en tradition här. 

En del gäster blir besvikna då de förväntat sig ett mer traditionellt, mindre mejeri men då får de 

förklara varför det ser ut som det gör. Det är svårt att få arbetskraft som är beredda att arbeta på 

traditionellt fäbodvis. Mjölken från andra fäbodar omkring skickas numer till mejeriet i dalen. Det är 

de traditionella produkterna som ger familjen möjligheter att leva här, även om de icke‐traditionella 

produkterna blir mer och mer populära. 

Någon gång i slutet av säsongen ystar de i det gamla fäbodmejeriet, med ystgryta över öppen eld, 

men tyvärr är inte deras träbord (för smör) och liknande utrustning godkända längre. Även om den 

gamla koppargrytan fungerar mycket bra måste de göra vissa förändringar för att få lov att sälja 

produkterna som görs där (ta bort trä till exempel). Den vanligaste föreställningen om fäbodar är 

fortfarande det här gamla, enklare fäbodmejeriet. Numer har de ju både tvättmaskin och dator på 

fäboden. 

Restaurangen är öppen även vintertid, då Raclette‐fondue är en självklar rätt på menyn. 10 % av 

produkterna de gör serveras i restaurangen, resten är direktförsäljning på fäboden. De har ett 

mottagningsrum/festlokal för lite större sällskap med måltidsservering, men kvällsgrupper tar de 

endast emot på vintern. ”Det ska var en fäbod, en äkta fäbod”. Därför serveras endast mat med 

anknytning till fäbodmaten, inga strips! 

Hemma i dalen finns 30 kor och Simons bror. För den mjölken betalar de 7 kr/ko/dag i hyra. De andra 

60 korna kommer från andra gårdar (10 jordbruk) som genom att hyra ut dem frigör vall i byn till 

vinterfoder. Site Alp betalar för 10 l/per ko och dag till dem, resterande mjölk (korna ger i snitt 25 

l/dag) går tillbaka till jordbrukaren i form av produkter. 3 gånger/sommar provmjölkas djuren, utifrån 

det räknas en snittmängd ut som betalningsunderlag. 

Fäboden drivs privat där Simon och brodern äger 50–50 %.  

Nadia är en mycket god taleskvinna för fäbodnäringen och hon har pratat för politiker. Som lite 

kuriosa kan nämnas att Nadia skrivit en barnbok om kor. Hon håller även några dvärggetter på 

fäboden.  

De har gjort en stor investering i det nya huset med mejeri. För 30 år sedan köpte svärföräldrarna 

fäboden, då fanns enbart det gamla fäbodhuset, ingen väg eller el. Successivt har de byggt upp 

fäboden till dagens standard. Det hade aldrig varit möjligt utan de statliga investeringsstöden för 

fäbod. Stöd kan även sökas från organisationer som stöder fäbodbruket. 

Det är en svår balansgång att ta tillvara traditionen och atmosfären och samtidigt förbättra och 

modernisera för att kunna göra en bra produkt i större mängd. Om en maskin spar en halvtimmes 

jobb om dagen installerar man den. Men Nadia uttrycker att ”Det skulle var trevligt att vara på en 

elfri fäbod en kortare tid.”  

De har 100 grisar på denna fäbod och 50 på den nedre fäboden, vilka alla går ute. I slutet av 

sommaren väger de 100–120 kilo. Genom ett privat projekt ”Fäbodgris”, finns möjlighet att sälja 

fäbodgrisar till ett bättre pris än vanlig gris. Köttet är muskulärt för att de går ute samt får proteinrikt  
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foder genom vasslen. Det finns vissa arealkriterier för fäbodgris: 40 m2/gris utomhus och de måste 

upp i 75–100 kilo innan försäljning. Site Alp köper in kultingar av en onkel och säljer vuxna grisar efter 

hand till ett företag som marknadsför och säljer fäbodgrisar. Utan detta projekt skulle det vara svårt 

att få ekonomi på grisarna.  

Site Alp har ganska många visningar, runt 20 per säsong på bokningsbasis. De har öppet alla dagar 9–

17, även under snösäsongen men då har de en vilodag per vecka. Det är då inte plogat ända upp till 

fäboden. Det är relativt snösäkert här från nov/dec till påsk/april. De öppnar i början av december 

(när snön kommer). När de stänger för sommarsäsongen beror på vädret, oftast till slutet av 

september, om öppet i oktober är det med kortare öppettider. 

 Alphistorik (Susanne Jæggi) 

Ystningen har uppstått på fäbodar för att konservera mjölken. Den första osten som gjordes var en 

surost, tillverkas på enbart syrad mjölk. Sedan kom löpeosten som breddade ostfältet. 

Under medeltiden blev ost en exportvara, i varje fall från mitten av 1500‐talet. Då blev fäbodosten en 

stor exportvara till norra nuvarande Italien och därmed en viktig ekonomisk faktor, vilket är en orsak 

till varför Alpkäsen har en så stark ställning även idag.  

På 1700‐talet och Jean Jacques Rosseaus ”naturfilosofi” blev herdelivet upphöjt genom sin naturnära 

och äkta status. Fäbodlivet fick då en hög status bland Europas adel. 

Att kombinera fäbodbruk och turism är en viktig faktor sedan turismen startade i slutet av 1800‐talet.  

Alla schweizare vet vad en fäbod är, de har besökt en, läst Heidi etc. Fäbodar är en del av kulturen 

och eventuellt också identiteten. Förväntningarna är desamma som förr; det är osten/produkten som 

är central och också det som definierar fen Alp (fäbod). 

Under 1900‐talet blev fäbodosten en nischprodukt från att ha varit det som var ost. 

Framtid: 

klimatet förändras och därmed tillgången på vatten 

förändringar i lantbruket generellt med större enheter, andra för fäboden olämpliga raser kan leda 

till brist på mjölkkor 

brist på arbetskraft; svårt hitta kunnig och uthållig arbetskraft, enbart säsongsarbete försvårar 

Fäbodsäsongen är 100 dagar i Schweiz.  

 

 

Det nybyggda mejeriet versus det gamla. 
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TYSKLAND, Allgäu, 5 september 

Grüne zentrum 

Här har vår ciceron Michael Honish sitt kontor. Han arbetar 20 % med fäbodfrågor, exempelvis 

klassning av mark, stöd osv.  

Centret samlar: 

‐ mat, lantbruk, skogsbruk – regionkontor 

‐ Fäbodbrukarföreningen i Allgäu som funnits sedan 90 år, en intresseförening 

‐ skolor för fjällbönder och hushållsutbildning 

‐ fler institutioner knutna till lantbruk och regional utveckling 

Michael är ledare för fäbodbruket i Allgäu samt daglig ledare för fäbodbrukarföreningen. 

 
 

Alpe Oberberg 

En privat fäbod som brukats i fem generationer av familjen Beck med 35 hektar mark varav 10 hektar 

skog. De håller 33 mjölkkor på vallen men har inga egna djur. Korna kommer från 9 olika gårdar. Som 

betalning från dessa gårdar får de 780 liter mjölk/ko/säsong fritt utan kostnad. Resterande mjölk 

fördelas på gårdarna och betalas kontant. De betalar då 0,45 CHF/kilo mjölk. Det fungerar bra med så 

många olika besättningar. Djurens juverhälsa kontrolleras innan de kommer upp på fäboden. Två 

provmjölkningar görs per säsong. Vid varje mjölkning vägs mjölkmängd per ko automatiskt i 

mjölkningssystemet (för att hålla koll på betalningen).  

De gör ost av all mjölk och sköter all försäljning själva. Det blir 65 000–75 000 liter mjölk som förädlas 

varje säsong. 90 % blir till Alpkäse. Resten blir till kvarg, yoghurt, smör med mera. 

Morgonmjölken blandas med kvällsmjölken som stått i öppet kar (mantlad för vatten till kylning) över 

natten i 12–14 grader för avgräddning. För tillverkning av alposten behöver en del av grädden tas 

Alpe Oberberg 
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bort. Grädden syras 1,5 timme i rummet och ställs sedan i kyla i ett dygn, sedan görs smöret med 

mesofil kultur (frystorkad).  

Mjölken värms till 32 grader i en österrikisk koppargryta som värms underifrån (från källaren) med 

ved. Med hjälp av ett stort vred/ratt kan elden föras från placeringen under grytan till att värma en 

varmvattenberedare.  

De använder en blandkultur som får syra mjölken i 20 minuter. Kulturen odlas vidare genom återtag 

av vassle och syrningsgraden mäts plus att man dricker av den varje dag. Kulturen byts ut efter 2 

veckor.  

Löpesättning: de använder naturlöpe (animaliskt löpe) av huvudsakligen kalvmagar (97 %) 

De bryter fint till vete‐majs‐storlek. 

Rör sedan i 25 minuter utan uppvärmning för att de mesofila bakterierna ska få tid att verka. 

Värmer först till 40 grader långsamt, sedan snabbare till 51 grader. Vid den temperaturen tas ny 

vasslekultur ut. Den i sin tur värms upp till 58–60 grader och på så vis påverkar man balansen av 

mjölksyrabakterier (mesofil‐termofil). Kulturen kyls till 38 grader och sätts sedan i värmeskåp och 

står där i 12–14 timmar, sedan i kyl. Syrningsgraden ska vara mellan 20 och 30 grader Dornick.  

Elden tas bort och vatten tillsätts i ostmassan för att erhålla en smidigare ostmassa. Vattnet renas 

med UV‐ljus. Kylningseffekten blir en grad. 

1–2 timmar efter brytning är osten klar att formsättas. 

Osten sätts i press, viktigt att rummet och osten håller värmen/temperaturen. I pressen arbetar 

bakterierna vidare så att den blir helt laktosfri innan den läggs i saltlake. De använder Himalayasalt 

(lite rosa). I saltlaken har de även en jästkultur som avsyrar ytan och därmed gynnar 

linensutvecklingen. Inför varje säsong termiserar de saltlaken i 68 grader i 10 minuter. Håller 20–23% 

salt. Osten ligger 2–3 dygn i saltlaken. Fett och protein dras då ut och bildar skorpa på osten. 

Osten tvättas varje dag med linenskultur, efter 2 veckor varannan dag, allteftersom mer och mer 

sällan; en gång per vecka efter 2 månader.  

 
Mejeristen och sonen i familjen med sin Alpost. 
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2 alpostar om dagen som väger 35 kg/styck är den normala produktionen. Ostarna lagras minst 4 

månader och max 2 år innan försäljning. De flesta säljs efter 1 år. 30 ostar lagras till 2 år. All ost säljs 

på fäboden! 

De har ett ostlager på fäboden plus ett på hemgården i dalen. Lagret håller nu 15 grader och 90 % 

luftfuktighet, den naturliga fuktigheten. 

Priser på Alposten:  

3 månader 15,5 EUR 

1 år 17 EUR 

2 år 21 EUR 

Konkurrensen från Österrike kan förklara de låga priserna, men Oberberg ligger ändå i den övre 

tredjedelen.  

24 grisar finns på fäboden som dricker vasslen.  

Det fungerar bra med så många olika besättningar. Djurens juverhälsa kontrolleras innan de kommer 

upp på fäboden. ” provmjölkningar per säsong. Vi varje mjölkning vägs mjölkmängd per ko 

automatiskt i mjölkningssystemet (för att hålla koll på betalning).  

På vintern arbetar sonen och mejeristen Alexander med trädfällning. Han är utbildad mekaniker, men 

uppväxt med detta och fick överta ystningen från fadern. En kusin är utbildad ostmästare och kan 

rådfrågas. Mamman arbetar också i mejeriet men med de små ostarna. Familjen har alltid arbetat 

med andras kor. 

”Så länge man inte räknar in den egna arbetskraften så lönar det sig.” Det är förutom Alexander hans 

fru, mor, en person i ladugården och en i restaurangen som arbetar. 

Restaurangen drivs sedan 60‐talet. På 90‐talet blev anlades vägen upp. Turismen på vintern utgörs av 

rodelåkare. 

Vid vallningen av korna ner till byn – skulle ske dagen efter vårt besök ‐ pyntas de kor som inte har 

råkat ut för någon olycka. Den bästa mjölkkon får den största kronan och går först. Dekorationerna 

gör de själva.  

 

Mejeriet på Sennalpe Hochried  
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Sennalpe Hochried 

Fäboden ett familjedrivet arrende från staden Immenstadt. Arrendet inte dyrt och det är kö på att 

få arrendekontrakt. De har sin gård i dalen där en son finns plus et par medarbetare. Nu tredje 

generationen på fäboden. 

Det är paret plus en son och dotter som arbetar på fäboden från mitten av maj till mitten av 

september. 

De har 21 ha varav 4 ha slåtteräng som slås 1 gång per år, längre in i dalen. 

De har 33 egna mjölkkor av rasen Brown fee med horn. Samt en lokal variant med ett vitt band 

runt magen, ”Montafon” (bandet beror på ett recessivt anlag).   

De går hit med korna, 2 mil vilket tar cirka 5 timmar. Det är få som numer går med sina kor upp på 

fäboden. 

De ystar på 600 liter mjölk per dag, i sept. 400 liter och gör 2 alpostar per dag. 

De har en koppargryta med ett vedeldat uppvärmningssystem med rökgångar i grytans mantel. 

Rökgångarna värmer även en 300 liters varmvattenberedare. 

De arbetar på ett naturligt sätt och gör den ursprungsskyddade alposten.  

De gödslar över hela sin areal (sprider dynga) efter att djuren betat vilket är lite ovanligt. Djuren 

betar inte så djupt och gräset växer fortare. 

De har 15 grisar och säljer kött i halvfall själva, röker hos charkuterier och tar återtag. 

De säljer ost till 2 butiker, på fäboden och på hemgården. 

Fäboden ligger på 900 meter över havet, men det lustiga är att hemgården ligger högre. Vintertid 

säljer de mjölken till ett stormejeri, där görs en Emmental i kvadratisk form.  

På vintern fodras djuren med ensilage men det avslutas 3–4 veckor innan fäbodsäsongen. De tar 

gräs från den egna gården, djuren får en giva innan de går ut på betet, kli samt mineraler vid 

hemkomst. Kraftfoder? Bodil 

Korna släpps ut vid 10‐tiden och tas in vid 17. Går ute om natten. 

De sparar grädde från 2 dagar, tillsätter kultur och efter en halvtimme i smörkärnan har 

kärnmjölken separerats från fettet. Smöret tvättas tre gånger. Det knådas för hand och säljs i 250 

grams förpackningar. Saltas ej. Kärnan drivs med el. El drogs in för 60 år sedan. 

De tar vattnet från egen vattenkälla vilket de renar med UV‐ljus.  

De har ett kafé med kall förtäring. Alpgenuse är en sammanslutning av producenter för 

försäljning av regionala produkter och fäbodprodukter. Kravet är bara att de säljer regionala 

produkter, vilket kontrolleras. 170 fäbodar har servering och hälften är med i föreningen. Familjen 

Hochried är aktiva i föreningen, Eva är med i styrelsen. 

De har även 4 getter men de mjölkas inte, det blir korv av dem istället. Häst finns också, kallblod 

samt höns och kaniner. 
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Michael Honisch 

Han arbetar bland annat med rådgivning och en tävling för den ursprungsskyddade alposten. 

Pristagarna får kobjällror. Han arbetar också med att förmedla arbetskraft och arrangerar kursdagar i 

mjölkförädling, även för garvade fäbodystare, fortbildningsprogram etc. Han har en 20 %:s tjänst 

med lön från en lantbruksorganisation (typ LRF) i delstaten Bayern.  

Fäbodföreningen betalar kontrollerna för ursprungsmärkningen, mycket administrativt arbete med 

AOP:en. Den har 1800 medlemmar och medlemsavgiften är 33 EUR/år. Alla kan vara med men för att 

fatta beslut behöver man var aktiv fäbodbrukare. En inflytelserik politiker leder/är ordförande.  

Mycket är ideellt arbete.  

Många fäbodbrukare drivs av passionen men visst kan man göra det av mer ekonomiska skäl. 

Näringen bygger på familjeföretag. Bidragen är viktiga för motivation och lönsamhet.  

Det finns 1 400 fäbodar i Bayerns som är i bruk varav hälften i Allgäu. 12–15 fäbodar som behöver 

helikopter till hjälp.  

Fäbodbruket är viktigt för att hålla landskapet öppet och behålla biodiversiteten. I Schweiz finns fler 

bidrag och högre bidragssummor.  

Alpe Gerstenbrändle (middag) 

På denna fäbod finns en liten, mysig restaurang som serverar en typisk fäbodrätt gjord på gnocchi 

och Alpost. I restaurangen ser man in i mejeriet där kvällsmjölken står för att avgräddas över natten. 

Kvällsmjölken kyls med vatten i manteln till 14 grader. De får 7–8 liter grädde på 250 liter mjölk.  

Förutom alpost gör de en mjukost som heter Romadur, med mesofil kultur. Den värms till 35 grader 

och löper i 45 minuter, bryts grovt och rörs sen i 10 minuter innan ostmassan formas i stora 

träkvadrater. Dräneras i 18 grader. Efter 5–6 timmar skärs blocket upp i mindre rektangulära bitar 

och får ligga i saltlake 2 timmar. Tvättas med linens. En snabb ost som är klar efter 2 veckor. 

De gör även en ost med namn Schnittkäse av typ Tilsiter (kittost). 

Fäbodkonsulenten och vår ciceron Michael Honsich visar 

oss en vildmorot. 
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Mejeriet bygges för 27 år sedan, ystkaret rymmer 600 liter. Frun i huset har ystat i 18 år men 

mellansonen har nu utbildat sig till mejerimästare men slutat, nu äldste sonen som tagit över 

jordbruket. 

De har 22 egna kor av rasen” Braunvieh” (Brown Swiss cattle) och är på fäboden från mitten av maj 

till september. På gården i byn levererar de mjölk till det lokala mejeriet. Där har de också ett 

ostlager. 

Bergkäserai Diepolz, 6 september 

Det avslutande besöket gjorde på detta bymejeri som ligger ungefär 1000 m.ö.h. För att få kalla sig 

Bergkäserai måste det ligga 1 000 m.ö.h., en regel från 1896, då hade man i snitt 10–12 kor per gård. 

Vi guidas av Rosie som presenterar sig själv som bonde och driver restaurangen där vi senare intar 

Käsebrot & Raclette, en specialitet. 

Mejeriet är ett kooperativ av 9 gårdar, med ledaren Hans‐Jörg. En av leverantörerna har bara 2 kor. 

Sedan 1998 har de direktförsäljning till kund. De arbetar med obehandlad mjölk 4000 l/dag och gör 

18 olika ostar/produkter. Mjölken håller 4,2 i fetthalt och det är höutfodring som gäller. Gräset slås 2 

gånger per år och det finns 70 olika örter i gräset.  

Mjölken är kyld när den kommer till mejeriet. Den levererades i krukor tills för 5 år sedan! Numer i 

kyltank som håller 5 grader. Mjölken hämtas varje dag. 

De gör ostar som väger 65 kg. 

De gör även många kryddade ostar exempelvis med persilja, ramslök som blandas med ostmassan 

och vasslen vid formsättning. Ramslöksosten är en väldigt populär säsongsprodukt. De gör även en 

rödvinsost där vin (eller öl, balsamico) blandas i saltlaken. 

Lagret håller 95% luftfuktighet och osten tvättas 2–3 gånger/vecka. 

Ostlagret på Alpe Gerstenbrändle 
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Till sin fjällost har de en relief. Deras Emmental väger 90 kg och ska ha valnötsstora hål, därför lagras 

de i 25 grader. 

7 500 liter mjölk rymmer ystgrytan. De arbetar inte söndagar så måndagar gäller dubbel mängd 

mjölk, därav den större grytan.  

Saltlaken håller 25 % salt. Osten behöver tyngder för att inte flyta upp. Laken är ungefär 10 år 

gammal, de fyller bara på salt. 

Bergkäsen mognas i 10 grader och den är optimalt lagrad när den spricker lite och får små hål. Den 

lagras 7 månader – 2 år. 

Kärnmjölk säljs som läsk.  

Smöret formas för hand med träredskap. Det tvättas inte vilket ger en kortare hållbarhet men det är 

så de vill ha det. Kunderna fryser in det. Den syrade grädden saltas lite direkt i kärnan. Grädden 

värms till 80 grader och kyls sedan till 13 grader innan syrakulturen tillsätts. 

Innan besökare eller personal går in i mejeriet desinficeras händerna.  

Det är 25 anställda i produktionen + 10 på kontoret. 

Mjölkvaliteten viktig så de spar alltid en ost per batch utifall problem uppstår. De tar mjölkprover: 

celltal <100 000 och bakterietal max. 10 000 tas varannan – var tredje dag. På gårdarna tas dess prov 

1–2 ggr/vecka. Dessutom fetthalt, proteinhalt, vatten.  

1 gång per månad skickar de ostprover på färsk ostmassa. Prov från mjölk i transporten/vid 

invägning, även koliformer, stafylokocker, listeria sporadiskt och pseudomonas.  

 

 

 

Självbetjäningsautomat med mejeriprodukter 

utanför Bergkäserai Diepolz. 

                  
 


