
«Erhitzt, gerührt, gepresst und  
monatelang liegen gelassen.»

Helden der Natur. Monat September.

Mehr als 3200 Meter ragt der Berg in den Himmel. In 
Millionen Jahren aufgefaltet und von Wind und Wet-
ter immer wieder neu geformt. Begehrtes Ziel für alle 
Freunde ursprünglicher Natur. Beliebtes Motiv für 
Kunstmaler und Hobbyfotografen. Heimat von Stein-
bock und Murmeltier. Schutz fürs Dorf vor den rauen 
Winden aus Nordwest.

Dreizehn schöne, braune Kühe weiden an diesen stei-
len Hängen des Berges. Robust und gesund sind sie 
� und berggängig natür-
lich. Den ganzen 
Sommer über 
sind sie dort 
oben auf 1500 
bis 2000 Me-
tern Höhe und 
fressen dieses 
würzige Gras 
mit den vielen, 
feinen Kräutern. 
Eine biologische Wei-
de, vom Bio-Bergbauern gehegt und ge-
p�egt. An den steilsten Stellen kann er das Gras für 
das Winterheu nur von Hand mit der Sense schnei-
den. Und nun haben die vier prächtigsten Kühe dort 
oben eine Tagesmenge Milch für mich gegeben. Fast 
sechzig Liter Milch für mich allein. Für mich, den 
Bergkäse. Fünf Kilo schwer bin ich, dreissig Zenti-
meter Durchmesser hat mein runder Laib bei neun 
Zentimetern Höhe.

Oh ja, ich habe tatsächlich so einiges hinter mir. Im 
Kessi wurde die Milch meiner vier Kühe erwärmt und 

mit Lab angereichert und zu Käsemasse verdickt und 
in Stücke geschnitten und zu Körnern zerbrochen und 
wieder erwärmt und wieder gerührt, im Tuch aus dem 
Kessi gehoben und gepresst und gepresst und ins Salz-
bad getaucht und dann auf ein Holz gelegt und ins 
Regal geschoben und endlich in Ruhe gelassen. Und 
dann doch in den ersten Wochen täglich gewendet 
und mit Salzwasser geschmiert und wieder auf sau-
beres Holz gelegt und schliesslich liegen gelassen und 
dabei doch immer wieder gep�egt.

Acht Monate sind 
vergangen. Acht 
Monate, in denen 
ich reifte und 
mein einzigar-
tiges Aroma ent-
wickelte, einen 
Geschmack, wie 
ihn eben nur ein 

Bio-Bergkäse ha-
ben kann. Beliebt und 

begehrt bei allen Käsefreunden, die das Echte, Na-
türliche und Besondere suchen. Das versprechen wir, 
meine Kühe, mein Bauer und ich. In praktische,  
kleine Stücke geschnitten und in hübsches, buntes 
Papier gewickelt. So können Sie mich haben. Den 
feinen Schweizer Bio-Bergkäse aus Bio-Milch von der 
Bio-Sennerei. Bergkäse, der wieder wie Bergkäse 
schmeckt. Besuchen Sie doch mal eine echte Schwei-
zer Bio-Bergsennerei, eine mit der Knospe. Eine, die 
voll und ganz biologisch wirtschaftet. Ohne Wenn 
und Aber. Oder informieren Sie sich einfach unter 
www.bio-suisse.ch


