


Der Brauch Chästeilet
Der Höhe- und gleichzeitig Schlusspunkt des Alpsommers 
im Justistal ist der Chästeilet Ende September. An diesem 
Tag kommen alle Bergrechtsbesitzer ins Tal, um ihren Käse 
abzuholen.

Sieben der neun Alpen und Alp-
genossenschaften1 teilen bei 
ihren Käsespeichern, welche 
unterhalb der Alp Spycherberg 
liegen. Die Alpgenossenschaft 
Spycherberg teilt bei ihrer eige-
nen Hütte. Die Alp Grön am Tal-
ausgang teilt ebenfalls für sich. Der Brauch ist seit fast 300 
Jahren belegt, ist aber eventuell noch wesentlich älter.

1. Alpgenossenschaft
Die Besitzer der Bergrechte der einzelnen Alpen sind in der 
Alpgenossenschaft organisiert. Die wichtigen Entscheide über 
die Alp werden an der Berggemeinde Anfang Jahr und an der 
Bergrechnung Ende Jahr gefällt. Jeder, der ein Bergrecht be-
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dort  noch mal Geld eingezogen wird, um den Rest der Kos-
ten für den Alpsommer zu begleichen. Der Alpgenossenschaft 
steht ein Präsident vor. Die einzelnen Alpgenossenschaften 
des Tals sind in den Vereinigten Alpgenossenschaften zusam-
mengefasst.
 

2. Berg- oder Seyrecht
Ein Bergrecht berechtigt dessen Besitzer oder Pächter, eine 
Kuh im Justistal zu sömmern. Der Käse aus dem Milchertrag 
der Kuh geht an die Besitzer oder Pächter des Seyrechtes. 
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zahl Tagewerke (Gmiwärch) auf der Alp zu leisten.

3. Saum
Der Saum ist die Masseinheit, in der die Milch gemessen wird,
die eine Kuh im Tal gegeben hat. Ein Saum entspricht 200 Li-
tern Milch. Vier Säume, also 800 Liter Milch, ergeben ein Los.
 

4. Los
Vier Säume sind ein Los, also die charakteristischen Käse-
beigen, die am Teilet jeweils vor den Spychern aufgeschichtet 
werden. Je nach Grösse der Käse hat ein Los zwischen fünf 
und acht Käse.
 

5. Alpkäse
Auf den Alpen im Justistal wird Berner Alpkäse AOP (Appel-
lation d’Origine Protégée) hergestellt. Es ist wissenschaftlich 
erwiesen, dass Alpkäse im Vergleich mit anderen Käsesorten 
mehr Omega-3-Fettsäuren enthält. Wichtig ist: Alpkäse ist 
nicht Bergkäse.

Der Milchertrag pro Kuh beziehungsweise pro Bergrecht2, 
der über den ganzen Alpsommer genau notiert worden ist, 
wird ins Verhältnis zum Käseertrag gesetzt und dann der 
jeweilige Anteil daran berechnet.

Gerechnet wird dabei in soge-
nannten Säumen. Ein Saum3 
beträgt 200 kg Milch. Vier 
Säume Milch ergeben einen 
Anspruch auf ein Los4  à 800 kg 
Milch.

Ein Los entspricht ungefähr 140 Pfund (70 kg) 
oder etwa 7 Laiben Käse. Das heisst, dass der  
Alpkäse5 im Schnitt 20 Pfund oder 10 kg schwer 
ist. Das Gewicht kann jedoch durchaus von 14 bis 
26 Pfund variieren.

In den Käsespeichern unterhalb der Alp Spycherberg wer-
den die Käselaibe in möglichst gleichartige Lose von älteren, 
mittleren und jüngeren Laiben und mit möglichst gleichem 
Gesamtgewicht aufgeschichtet.

Der Käse wird dann am 
Chästeilet aus den Käse- 
speichern von den Bergrechts- 
inhabern gemeinsam herausge-
holt und jeweils pro Los auf Holz-
laden vor dem Speicher gelegt.

Damit aber niemand, auch 
nicht diejenigen, welche 
die Lose zusammenstel-
len, einen Vorteil von einem 
besseren Los haben, geht 
danach der Senn mit einem 
Säcklein, das genauso 

viele «Brittlein» enthält, wie es Lose hat, durch die Käse-
reihen und legt «Brittlein» um «Brittlein» hin.

Da praktisch jede Kuh 
Milch für ein Los Käse 
produziert, stehen auf 
vielen «Brittlein» nur die 
Anfangsbuchstaben eines 
Bauern. Da aber die Kühe 
nur ganz selten genau 4, 8 
oder gar 12 Säume Milch 
geben und damit ihr Besitzer An-
spruch auf ganze Lose haben, 
müssen die anderen Lose ge-
teilt werden. Deshalb stehen auf 
diesen Losen die Anfangsbuch-
staben von zwei oder gar drei Bauern und jeweils dazu die 
Anzahl Säume, welche jeder von diesem Los zugute hat. 
Einer der Bauern hat also beispielsweise noch einen und 
der andere drei Säume zugute. Der eine erhält also einen 
Viertel und der andere drei Viertel der Käse. Die beiden 
müssen dann untereinander aushandeln, wer welchen 
Käse bekommt. Dabei gilt die Regel, dass kein Käse zer-
schnitten wird. Der eine Bauer muss dann in die Tasche 
greifen und den anderen auszahlen.
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