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Leute wie wir

46 Sommer
auf Alp Neuenberg

Besuch bei der Bergbäuerin Hulda Zumbrunnen, 83, im Berner Oberland

Zuoberst am Südosthang des 2046 m hohen
Hundsrück, in der Nähe von Zweisimmen, liegt
die Alp Neuenberg. Bereits 46 Sommer hat Frau
Hulda Zumbrunnen hier oben verbracht und je-
desmal einige Dutzend Simmentaler Bergkäse
hergestellt.
Erst in den letzten Jahren wurden die schlechten
Bergwege ausgebaut und asphaltiert. Im Herbst
1981 wurde etwas weiter unten ein Hotel eröff-
net. Zu Zumbrunnens Alphütte, die 1800 m über
Meer liegt, führt aber noch keine Strasse. Die
letzten paar hundert Meter Weg müssen zu Fuss

zurückgelegt werden. Die Hütte hat auch keinen
elektrischen Strom, und erst vor kurzem wurde
eine Wasserleitung in die Küche gezogen.
Von der sonnig gelegenen Hütte aus hat man ei-
nen herrlichen Blick auf die Berge des unteren
Simmentais. Im Sommer weiden auf Alp Neuen-
berg und Umgebung etwa 200 Stück Vieh, fast
Tag und Nacht bimmelt es rundum. Die einzel-
nen Weiden sind nicht mit Zäunen abgetrennt.
So müssen die Kühe oft weitherum zusammen-
gerufen werden. Jeder Bauer hat für seine Tiere
etwas anders tönende Glocken, so dass er auch

A/p/iütte a«/A/p m ü/Af.
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bei Nacht und Nebel die eigenen erkennt. Aber
auch die Kühe kennen «ihre» Hütte und die
Stimme ihres «Herrn» und kommen, wenn es

Zeit ist, zum Melken oder wenn der Meister ruft.

Die Landwirtschaft im Berggebiet

unterscheidet sich wesentlich von derjenigen im
Flachland. Familie Zumbrunnen hat vier «Hei-
met»: den «Stammsitz» unten im Tal, dann ein
«Wintergut» auf etwa 1300 m über Meer, die
«Vorweide» (in andern Gegenden sagt man
«Maiensäss») und die Alp. Die Familie lebt
meistens im Haupthaus im «Ried» bei Weissen-
bach. In den langen Sommerferien zügeln die
Kinder oft mit den Eltern ins Wintergut oder so-
gar für einige Zeit mit auf die Alp. Im Wintergut
weidet das Vieh im Frühling das erste Gras ab,
später wird das Heu eingebracht. Ende Juni geht
alles Vieh auf die Alp, wo nun für neun Wochen
der Haushalt eingerichtet wird. Hier wird nur
geweidet. Anfangs September zügeln Tiere und
Menschen nochmals für etwa vier Wochen in die
Vorweide zurück, wo geweidet wird. Dann
geht's wieder ins Wintergut, wo vom Oktober
bis im Dezember das eingebrachte Heu verfüt-

tert wird. Dann kommt das Vieh bis Mitte April
wieder in den Stammsitz herab.

Frau Hulda Zumbrunnen

wuchs im oberen Simmental auf. Schon als
Schulmädchen begleitete sie jeden Sommer ihren
Vater auf die Alp, half im äusserst bescheiden
eingerichteten Alphaushalt und auch beim Kä-
sen. Sie ist mit den Bergen vertraut und verwach-
sen und möchte sie nie missen. Das einfache, an-
strengende Leben ohne alle technischen Errun-
genschaften des Alltags, dafür aber abseits vom
Verkehr, in gesunder Luft, erhielt Frau Zum-
brunnen bis heute bei beneidenswerter körperli-
eher und geistiger Frische.
1931 verheiratete sich die damals 31jährige
Hulda Stocker mit Gottlieb Zumbrunnen vom
Ried bei Weissenbach. Hier half sie 5 Jahre lang,
bis ihre Kinder «aus dem Gröbsten heraus» wa-
ren, im Sommer beim Heuen. Danach ging sie

Sommer für Sommer mit ihrem Mann auf die

Alp, jetzt schon 46 Jahre ohne Unterbruch. Das
Haupthaus im Ried wurde neu gebaut und für
zwei Familien eingerichtet. Der Enkel Erwin
zeigte Interesse am Bauern und ging jeden Som-

Azzssz'c/zf vow //zwdsrizck gege/z das zw/ere Sz'wwe/z/a/. [/n/en zw KordergrzwdZuwhrzw/ze/zs A/p/z/z//e.
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mer mit auf die Alp und lernte das Käsen vom
Grossvater. Seit dessen Tod vor acht Jahren be-

sorgt er zusammen mit Grossmutter Hulda das
Vieh und nimmt ihr die schweren Arbeiten beim
Käsen ab.

Das Leben auf Alp Neuenberg

ist keineswegs eintönig. Der Tag beginnt früh
mit dem Eintreiben der Kühe, die nachts weiden.
Frau Zumbrunnen macht Feuer und beginnt mit
den Vorbereitungen für das Käsen, während Er-
win die Kühe melkt. Seit wenigen Jahren steht
eine mit Benzinmotor angetriebene Melkmaschi-
ne zur Verfügung. Ist die Milch im Kessi, die
Kälber getränkt und die Melkmaschine gerei-
nigt, so kann der allzu frühe Morgenkaffee end-
lieh durch ein Znüni vervollständigt werden.
Nach dem Käsen muss dann Holz gespalten und
das Mittagessen zubereitet werden, der Käse will
abgerieben sein, und da oder dort muss etwas an
der Hütte ausgebessert werden. Oft muss der
Enkel auch ins Tal fahren, um beim Heuen zu
helfen oder um Lebensmittel und Wäsche zu
holen. Natürlich reicht es auch zu einem Mit-
tagsschläfchen für die Grossmutter. Sie teilt mit

dem Enkel das einzige Zimmer. Die beiden Bet-
ten stehen teilweise übereinander. Tisch, Bank
und Stühle füllen den kleinen Raum fast aus.
Kleider, Tücher und Wäsche zum Trocknen
hängen an Haken und quergespannten Schnü-
ren. Man hat nur das Allernötigste hier - mehr
hätte auch gar nicht Platz. Seit die Alpzufahrt
verbessert wurde, ist man auch nicht mehr so

von der Welt abgeschnitten. Der Enkel hat sein

Auto in der Nähe und ist in 15 Minuten zu Hau-
se. Das ist schon wichtig, denn ein Telefon gibt's
hier oben nicht. Die Sommerzeit macht keine
Schwierigkeiten. Man richtet sich den Tag nach
dem Vieh ein, dieses wiederum richtet sich nach
dem Sonnenstand. Und abends ist man müde ge-

nug, um auch ohne Fernsehen einschlafen zu
können...

Das Käsen

ist eine Wissenschaft für sich. Jeder Bauer hat
sein eigenes, über Generationen gehegtes Re-

zept. Darum ist auch der Käse von jeder Alp et-
was verschieden in Aroma und Aussehen. Nor-
malerweise wird täglich ein Käse hergestellt. Ge-

gen Ende Alpzeit, wenn das Futter karg gewor-

Gort//eb und 7d«/do Zw/wb/wznen-Stocker wz /o/zr 7965, 70 7oge vor dew Tod von TTerrn Zt/wbrzw/zen.

107



lilfiiii'

/s/ Pie «ATm/Zw/-» in Pie erwärnpe Mi/cA eingerüAr/, Aan;

7 Die Pewpera/uren müssen genau eingeAa/fen wer-
Pen, so// ein guier Päse en/s/eAen.

2 Die AeiAe/s/e Prozedur: Pas PrecAen. MP Per
ScAau/e/ wire? ScAicA/ «m ScAicA/ «wmge/iscA/».

3 Mai Pie ScAeiPung eingese/z/, Aann mi/ rfem Pose-
PrecAer weiZer gearPeiZeZ werPen.

4 Feim .SrüAen muss sZänPig umgerüArZ werPen. Pin
//ar/Ao/zPre/Z scAuZzZ Pie Peine vor Per MiZze.

sic/; Frau ZumPrunnen enP/icA ein wenig FuAegönnen.

5 MP PueA unP fiw/e werPen Pie FäseAörner Anns/-
gerecAi AerausgeAoöen.

P /4/n einen Pag a/Zen, ePen ausgepacAZen Päse wer-
Pen Pie «Späne» aPgescAniZZen.

7 Fs isi scAon eine FreuPe, wenn wiePer ein /t/nger
Päse/aiP in Pen Pe/ier geiragen werPen Aann.

S iVocA /ange muss Per Päse wöcAen/iicA zweima/
miz Sa/zwasser aPgeriePen werPen.





den ist, muss man die Milch von zwei Tagen zu-
sammensparen. - Die Milch vom Vorabend wird
abgerahmt und mit der frischen zusammen ins
bauchige Kessi geschüttet. Der Rahm wird in ei-

ner Pfanne «ausgelassen», damit er sich wieder
gut mit der Milch vermischt, und dann auch ins
Kessi gegeben. Es soll ja Vollfettkäse entstehen
Das Kessi wird nun über das offene Feuer ge-
schwenkt und der Inhalt auf 24 Grad Celsius er-
wärmt.
In einigen Dezilitern vorgewärmter Sirte vom
Vortag («Kultur») wird das Labpulver aufgelöst
und in die Milch eingerührt. Das Kessi wurde
vorher vom Feuer genommen, und jetzt wird die
Milch stehengelassen, bis sie nach etwa einer hal-
ben Stunde dick geworden ist. Während dieser
Zeit hat Frau Zumbrunnen endlich Musse, etwas
zu essen und sich ein wenig auszuruhen.
Und nun beginnt die heikelste «Prozedur» beim
Käsen: das Umrühren. Äusserst behutsam wird
mit den beiden Holzschaufeln begonnen,
Schicht um Schicht «umzutischen». Es gilt einen
sauberen «Bruch» einzuleiten und zu verhin-
dern, dass es wieder Milch gibt daraus. Hat dann
die Scheidung eingesetzt, kann sorgfältig mit
dem Schwinger («Käsebrecher») weitergearbei-

tet werden, bis schliesslich, nach einer weiteren
halben Stunde Umrühren, die Scheidung der
Milch vollendet ist. Dann wird das Kessi wieder
über das Feuer geschwenkt und die dicke Milch
unter ständigem Umrühren auf 38 °C erhitzt.
Man nennt das «Brühen».
Endlich ist es soweit Mit einer kräftigen Bewe-

gung des Schwingers wird der Inhalt des Kessis
in Drehung versetzt, so dass sich die Käsekörner
in der Mitte absetzen. Mit Rute und Tuch hebt
nun der kräftige Junge die Käsekörner heraus.
Es ist der Stolz jedes Käsers, mit einer einzigen,
sehr langsam ausgeführten Aktion möglichst al-
les restlos aus dem Kessi zu heben.
Nach dem Abtropfen werden die Käsekörner
mitsamt dem Tuch in die runde Holzform ge-
presst. Mit einer einfachen Vorrichtung kann
Druck auf den Käsedeckel gegeben werden.
2-3mal muss die Form nachgezogen, d.h. enger
gemacht werden, weil noch Sirte ausgepresst
wurde. Nach etwa 10 Minuten wird der runde
Laib umgewendet, neu eingepackt, die Nummer
aufgelegt und dann während 22 Stunden ge-
presst. Am nächsten Morgen wird er ausgepackt
und für einen Tag in Salzlösung gelegt. Danach
muss der junge Käse vorerst täglich, später noch
zweimal pro Woche, mit Salzwasser abgerieben
werden, bis dann im Spätherbst der Händler
kommt und den Ertrag des Alpsommers abholt.

Eine Aufgabe haben

Man sieht Frau Zumbrunnen an, dass sie diese

Arbeit gerne tut. Und sie freut sich herzlich über
das Interesse des «Unterländers», der ihr die Ge-
heimnisse abgucken will. Doch sie scheut keine
Konkurrenz : Simmentaler Alpkäse gibt es eben

nur auf Simmentaler Alpen. Anderswo kann
man ihn nicht herstellen
Hulda Zumbrunnen steht im 83. Lebensjahr.
Ihre Aufgabe hat sie jung erhalten. Wenn sie

nicht auf der Alp ist, lebt sie in der eigenen Woh-
nung im Hause des Sohnes. Sie besorgt das Sal-
zen der Käse, strickt viel und geht auch oft Besu-
che machen. Hin und wieder geht sie auch nach
Zweisimmen zu einem Kaffeeschwatz mit alten
Bekannten. Will sie ins Dorf oder zum Bahnhof,
so muss sie drei Viertelstunden marschieren.
Diesen Weg macht sie oft, obschon das Ried
gute 100 Meter hoch über dem Talgrund liegt.
Das Steigen bereitet ihr weniger Mühe als manch
jüngerem die Treppenstufen bis zum zweiten
Stock...

ih'Wreportage FnYz Logg/

Wenn mehr
Wasser fort muss.
KERNOSAN
ROSMARINWEIN®

reguliert den Wasser-
haushält bei ungenügen-
dem Harnabgang und
Ödemen (Anschwellen
der Füsse und Beine). Die
Nieren werden zu ver-
mehrter Wasserausschei-
dung angeregt, die
ableitenden Harnwege
besser durchspült und
das aufgeschwemmte
Gewebe entwässert.

Naturrein ]

Die Vertrauensmarke

bürgt für
HEILKRAFT

AUS HEILKRÄUTERN in Apotheken und Drogerien
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