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Moritz eilt herbei. Ihm gefällt nicht, wie
ich Halma in den Stall manövrieren will.
Sie schleckt bloss an meinen Knien und
Händen rum, bewegen will sie sich nicht.
Der zwölfjährige Sohn des Senns reisst
die 800 Kilogramm schwere Kuh am Hals-
band, kommt leicht ins Stolpern, aber
kurz darauf ist Halma im Stall drin, wie
bald auch Paloma, Olivia und alle 22
gross gewachsenen Simmentaler Kühe.

Es ist acht Uhr morgens, trotz ersten
Sonnenstrahlen ist es noch kalt auf der
1650 Meter hoch gelegenen Alp Dürren-
wald, oberhalb St. Stephan und der Lenk.
Schon um halb sieben haben Vater und

Sohn Moor die Kühe von 1900 Metern Hö-
he runtergetrieben. Und jetzt – etliche
Kühe muhen im Stall – werden die
Melchstühle angegurtet.

VON HAND GEMOLKEN werden die Kühe
aber nicht mehr. Die Alphütte verfügt
über einen Generator, der das zweimal
tägliche Melken mithilfe einer Vakuum-
pumpe erlaubt. Moritz zapft das Melkge-
schirr an Halmas Zitzen, massiert das
Euter und im Sekundentakt füllt sich
der Kessel. Nach einigen Minuten bringt
sein Vater den Kessel in die Küche, no-
tiert auf der Schiefertafel «H / 22 Liter».
Er leert die Milch in den 300 Liter fassen-
den Kupferkessel, der bereits zu einem
Viertel mit der abgerahmten Abend-
milch des Vortags gefüllt ist und genau
so aussieht wie jener des gallischen Dru-
iden Miraculix.

Nun wird die Milch über dem Holz-
feuer auf 32 Grad erhitzt, hinzu kommt
aus dem Reagenzglas das Lab, ein Enzym
aus dem Magen von Kälbern, um die

Milch zu verdicken. Dadurch trennt sie
sich in den festen «Bruch» und die flüssi-
ge Molke. «Im Juni kamen über 480 Liter
Milch am Tag zusammen, gegen Ende
des Sommers ist es noch gut die Hälfte»,
erklärt der Senn. «Anfang Sommer wei-
den die Kühe noch auf den saftigeren
Wiesen in der Nähe des Stalls, gegen En-
de des Sommers auf der Hochalp. Zudem
sind nun 5 der 22 Kühe trächtig und ge-
ben keine Milch mehr ab.»

Bäuerin Susanne Moor zieht die
lange Leine mit Socken und Hosen ein,
kommt in die Küche, die auch als Käse-
rei dient, reinigt den Boden, schickt Mo-
ritz Kleinholz holen und serviert den
beiden Tagesgästen aus dem Tal Kaffee
und die hauseigenen beiden Käsesorten
– ein Alpkäse und ein Mutschli, ein
Weichkäse. Vom Feinsten.

Der Senn gesellt sich zu uns, der
Ausblick aufs wellige und grüne Sim-
mental besticht. Ein schöner Job! «Ja, ja,
das hör ich von Wanderern immer wie-
der», lacht er, «doch wir machen die Ar-

beit auch bei Regen.» Er zeigt uns im Un-
tergeschoss den Käseraum, wo bereits
gut einhundert etwa zehn Kilo schwere,
runde Laibe bei 15 Grad lagern. «Elf Liter
Milch braucht es für ein Kilo Käse. Vor
dem Lagern werden die Laibe etwa 24
Stunden ins Salzwasser gelegt.»

Zurück in der Küche: Die Milch ist
geronnen, mit einer Käseharve schnei-
det der Senn den Bruch in kleine Kör-
ner. Nun gilt es zu rühren. Später wird
das Gemisch auf 51 Grad erhitzt, der
Bruch mit Tüchern herausgehoben, so-
dass die Molke abtropft und samt dem
Tuch in zwei runde Formen gedrückt
und gepresst wird, bevor die beiden Lai-
be ins Salzwasser gelegt werden.

ZWEI WANDERER stehen vor der Alphütte,
sie sind auf dem Weg hinauf zum
Flöschhorn und wollen sich mit Käse
eindecken. Susanne Moor verkauft ih-
nen ein grosses Stück – der Kilopreis be-
trägt 20 Franken. «Der ist vom letzten
Jahr», erklärt sie uns, «den Käse gilt es
zunächst ein halbes Jahr zu lagern.»

Reicht das Käsen zum Ernähren der
siebenköpfigen Familie? Christian Moor
wägt ab, erwähnt seinen Zweitjob im
Winter – einen Skiservice auf der Piste –,
die zeitweilige Vermietung des Maien-
säss und Landwirtschafts-Subventionen.
Und künftig sollen auch vermehrt inter-
essierte Gäste auf der Alp Dürrenwald
bei ihnen speisen und übernachten.

Durch die Küchentür geht der Blick
in den Stall, Halma hat sich hingelegt.
Der blaue Himmel und die Alp laden
zur Wanderung. Erst gehts über die ab-
gegrasten Weiden, dann runter zum
Bachbett, wo Moritz mit zwei Nachbars-
buben das Wasser gestaut hat. Und nun
sind sie dran, eine Gigampfi zu bauen.
Schon in der fünften Generation sind
die Moors hier oben am Käsen – und die
sechste folgt bestimmt.

Wie Halmas Milch zu Käse wird
Woher der Strom kommt? Aus
der Steckdose. Und der Käse? Aus
dem Kühlschrank. Das glauben
jedenfalls Städter. Ein Tag beim
Senn auf der Alp Dürrenwald
eröffnet einige neue Erkenntnisse.

Raus aus der Stadt, ab auf die Alp: Ein Tag bei den Moors und ihren 22 Simmentaler Kühen

VON GREGOR WASER

Auf der Alp Dürrenwald werden täglich zwei Laibe Alpkäse hergestellt.

Die Simmentaler Kuh ist robust,
fruchtbar – und ein Vielfrass.

Christian Moor und Sohn Moritz: ein eingespieltes Sennenduo.

In den Nachbartälern haben sich Adel-
boden mit dem Ski-Weltcup und
Gstaad mit Tennis und Luxushotellerie
einen Namen über die Grenze hinaus
gemacht. Das beschauliche Simmental
hingegen konnte bisher einzig mit Fa-
milienferien punkten, steht aber sonst
im Schatten der Berner Oberländer
Nachbarorte. Seit diesem Jahr setzt
nun Lenk-Simmental Tourismus ver-
stärkt auf die eigene Tradition, auf
Brauchtum, Berglandwirtschaft und
Agrotourismus. Unter dem Label «Alp-
kultur» schnüren die Simmentaler Tou-
ristiker konkrete Angebote, organisie-
ren Veranstaltungen und machen die
lokale Kultur erlebbar.

Ein Schwerpunkt liegt auf der Einbin-
dung der Berglandwirtschaft. Bereits
30 Alpbetriebe präsentieren sich in
einer Broschüre und auf der Website
www.alpkultur.ch – als Bergbeizli, zur
Besichtigung der Milchverarbeitung,
zum Schlafen im Stroh oder als Loca-
tion für einen Familien- oder Gruppen-
anlass. Ein anderes Beispiel ist das
«Kräutererlebnis Simmental». Der Aus-
flug dauert von 9 bis 15 Uhr und kostet
49 Franken: Dazu gehören eine Kräu-
terfeldbesichtigung, eine Führung
durch die Produktionsstätte von Swiss
Alpine Herbs sowie ein würziges Mit-
tagessen im Berggasthaus Rossberg
bei Oberwil.

Ein geballte Ladung einheimischen
Schaffens ist während der Lenker Alp-
kultur-Tage vom 11. bis 23. Oktober er-
lebbar. Dazu gehören Jodler- und Alp-
horn-Workshops, Einführungen in die
Viehbeurteilung und das Käsen oder
eine Heilpflanzenwanderung. Der Höhe-
punkt erfolgt am 16. Oktober mit dem
Älplerfest: Neben Alpabzug, Buuremärit
und Älplerbar kann auch der Wahl der
schönsten Simmentaler Kuh beige-
wohnt werden. Der Abschluss der Alp-
kultur-Tage erfolgt am 23. Oktober mit
einem Hornusserturnier. Gegen 5000
Besucher werden am Älplerfest erwar-
tet. Infos: www.lenk-simmental.ch und
www.alpkultur.ch. (GWA)

Jodelkurs, Kräutererlebnis, Wahl der schönsten Kuh
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