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Urs Huber hat sich 
wieder erholt 
Dritter Sieg am MB Race in Frankreich

Nach seinem durch Sturz und 
Impfung  bedingten Rückschlag an 
der Bikemarathon-Europameister-
schaft am Raid Evolenard im 
Wallis hat Urs Huber wieder auf 
die Siegerstrasse zurückgefunden. 
Mit 22 Minuten Vorsprung 
gewinnt er das superharte MB 
Race in Megève.

von martin platter

Die 22 Minuten Vorsprung von Urs Huber 

auf den zweitplatzierten Juri Ragnoli 

lassen selbst im Marathon-Sport aufhor-

chen. Zumal das diesjährige MB Ultra-Ra-

ce als französische Bikemara thon-

Landesmeisterschaft ausgeschrieben war 

und wegen des regenreichen Wetters in 

der Vorwoche besonders anspruchsvoll 

war. Erst mit dem drittplatzierten Axel 

Roudil-Cortinat, der sogar 25:40 Minuten 

auf den Sieger einbüsste, erreichte der 

neue französische Meister das Ziel in 

 Megève am Fusse des Mont Blanc.

Neun Stunden und vier Minuten war 

Huber bei seiner dritten Siegfahrt an 

diesem 146 km langen, mit 7000 Höhen-

metern angereicherten «Marathon-

Monster» unterwegs und damit länger 

als ein normaler Arbeitstag dauert. Im 

Ziel sagte er denn auch: «Ich fuhr schon 

verschiedene Rennen bei Schnee und bei 

über 40 Grad Hitze. Doch die heutigen 

Verhältnisse stellten so ziemlich alles in 

den Schatten, was ich bisher erlebt habe. 

Der viele Regen der vergangenen Tage 

liess die Strecke teilweise sehr, sehr tief 

werden und machte vor allem auch die 

Abfahrten noch anspruchsvoller als sie 

sonst schon sind.» 

Mit Vorsicht zum Sieg

Deshalb liess Huber in den Abfahrten 

Vorsicht walten, auch wenn das in der 

Anfangsphase des Rennens bedeutete, 

dass er kurzzeitig aus der Spitze zurück-

fi el. Der Italiener Ragnoli indes ging von 

Beginn weg auf volles Risiko und büsste 

es prompt mit einem platten Reifen, bei 

dessen Reparatur er im Morast viel Zeit 

verlor. Bergauf vermochte Huber den 

Rückstand jeweils bald wieder aufzu-

holen und konnte sogar mit zunehmen-

der Distanz zusetzen. Das bewirkte, dass 

der Mettmenstetter ab Kilometer 50 al-

leine an der Spitze fuhr und die Führung 

bis ins Ziel kontinuierlich auszubauen 

vermochte.

Mit gestärktem Selbstvertrauen wird 

Urs Huber nun die nächsten Wettkämp-

fe in der Türkei und in Österreich ange-

hen, ehe Mitte August mit der Eiger Bike 

Challenge die Marathon-Saison in der 

Schweiz weitergeht. Zwei Tage nach sei-

nem 36. Geburtstag peilt Huber in Grin-

delwald seinen neunten Triumph an. 

Gezeichnet von den Strapazen: Urs Huber gewinnt zum dritten Mal das super-
harte MB Race am Fusse des Mont Blanc. (Bild Martin Platter)

Käse ist wie eine Diva
Serie: «Alpsommer» (3): Bis Alpkäse essbereit ist, braucht es viel Arbeit

Auf der Alp Drüschhubel in 
Innereriz werden pro Sommer 
zirka 80 000 Liter Milch 
   verarbeitet. Oder anders 
 ausgedrückt: Es werden zehn 
Tonnen Käse, Butter und Zieger 
produziert. Davon werden 
 dreieinhalb Tonnen direkt auf 
der Alp verkauft. 

von nepita santiago

«Ich werde sicher nie selber käsen», 

 sagte Landwirt Res Hadorn aus Horren-

bach. Aber sag niemals nie, denn genau 

das tut er seit acht Jahren zusammen 

mit seiner Frau Sandra Oehrli auf der 

Alp Drüschhubel. Heute kann er sagen: 

«Es fasziniert mich einfach abnormal, 

was aus Milch auf einfache Art und Wei-

se, ohne HighTech, alles hergestellt wer-

den kann», sagts, hebt den geschnitte-

nen Käsebruch aus der Presswanne und 

drückt ihn sorgfältig in Järbe (Formen). 

Seine Frau Sandra ergänzt: «Und am 

Schluss hat man eine Spezialität, die 

jung genossen genauso nährt wie das 

zu Hobelkäse herangereifte Produkt, 

das mit den Jahren nur besser wird.» 

Res selber mag Käse nicht besonders 

gern, oder «nur sehr guten», schmun-

zelt er. Damit liefert er auch gleich 

das Stichwort «Qualität». Diese ist dem 

Ehepaar sehr wichtig, und um eine gute 

zu erreichen, muss sorgfältig und sau-

ber gearbeitet werden. Bereits in der 

dritten Alpsaison haben die beiden an 

der Berner Alpkä semeisterschaft in der 

Kategorie «Mutschli» eine Goldmedaille 

geholt und zwei Jahre später den sieb-

ten Platz bei den Hobelkäsen erzielt. Es 

sei interessant, an so einer Veranstal-

tung teilzunehmen und biete zudem 

Gelegenheit, andere Produzenten und 

Händler kennenzulernen, meint Sandra 

Oehrli. 

Jeden Vormittag wird gekäst

Auf der Alp Drüschhubel werden 

Mutschli, Raclettekäse oder Alpkäse pro-

duziert. Auch Alpbutter und Zieger sind 

weitere Drüschhubel-Spezialitäten, für 

die einige Leute von weit her anreisen. 

Übrigens ist Bergkäse nicht gleich Alp-

käse. Ein Käse darf die Bezeichnung 

«Alpkäse» nur tragen, wenn Milchpro-

duktion und Verkäsung auf der Alp 

oberhalb von 1000 Metern, das Kessi in-

direkt oder direkt mit Holz befeuert 

wird, und die Kühe nur Gras fressen und 

Heu, das vor Ort produziert wird. Aber 

bis so ein würziges Stück Alpkäse auf 

dem Zvieriplättli liegt, sind  einige Ar-

beitsgänge notwendig und Käse müsse 

auf gut Berndeutsch «ghämpfelet, 

 ghäschelet, gchüderlet» werden, lacht 

Sandra Oehrli. 

Gekäst wird jeden Vormittag und 

das geht grob gesagt so: Während die 

800 bis maximal 1200 Liter Milch im 

Kessi über dem Holzfeuer erwärmt wer-

den, fügt man Kultur (Bakterien) und 

Lab bei, was dafür sorgt, dass die Milch 

eindickt und der Käse haltbar wird. Mit 

dem Käsetuch wird dann der Bruch aus 

dem Kessi gehoben, in der Presswanne 

kurz vorgepresst, in grosse Würfel ge-

schnitten und in Käsejärbe (Formen) 

 gefüllt und gepresst. Die aus der geron-

nenen Milch abfl iessende Flüssigkeit, 

die Molke, wird auf Drüschhubel den 

Schweinen verfüttert oder zu Zieger ver-

arbeitet. So geht kein Bestandteil der 

Milch verloren. 

Aber jetzt kommt der «Diva-Teil», 

das «Hämpfele» der Käseherstellung 

zum Zuge. Das heisst, der Käse muss in 

den ersten Stunden regelmässig gewen-

det werden. Am nächsten Morgen neh-

men die «Alpdiven» dann ihr Schön-

heits- bzw. Salzbad und bleiben so lange 

drin, bis sie den gewünschten Salzgehalt 

erreicht haben. Aber damit nicht genug, 

auch danach lassen sie sich täglich mit 

saurem Most abbürsten und Temperatur 

sowie Feuchtigkeitsgehalt ihrer Ge-

mächer spielen auch eine Rolle für ihr 

Wohlbefi nden. Heuriger Alpkäse ist 

nach sechs Monaten genussreif, die wei-

chen Mutschlis hingegen bereits nach 

drei Wochen. 

Wie hat sich denn das Paar das 

 Käsen angeeignet? «Wir haben beide den 

Alpkäserkurs absolviert und der Rest ist 

learning by doing», sagt Res Hadorn und 

Sandra ergänzt: «Mit Fehler machen und 

Kopf anschlagen». Zum Glück war ihre 

Vorgängerin im ersten Jahr eine Woche 

vor Ort und hat ihnen das Wichtigste 

gezeigt, so dass die Hadorns mit der Zeit 

ihr feines Gespür für die Käseherstel-

lung entwickeln konnten und Drüsch-

hubel-Käse in der Gegend zu einem 

 Begriff wurde.

Das Säuliamt ist 
eine ländliche 
Gegend und die 
Landwirtschaft 
gehört in der 
 Region zum alltäglichen Bild. Rund 
ein Fünft el der Schweizer Milchkühe 
verbringen den Sommer jedoch auf 
einer Alp. Wie lebt und arbeitet es 
sich auf einem solchen Sömme-
rungsbetrieb? Der «Anzeiger» war zu 
Besuch auf der Kuhalp Drüschhubel 
im Innereriz (BE), die von Sandra 
Oehrli und Res Hadorn bewirtschaf-
tet wird. Mit dabei sind ihre drei 
Kinder, ein  Pfl egekind, die Saison-
angestellte Judith Muff , die besagten 
Kühe,  Alpschweine, sowie ein halber 
Kleintierzoo. (san)

Bereits erschienen: Ein Alltag, ähnlich chaotisch 

wie im Winter, 13. Juli. «Eine mega schöne und 

erfüllende Zeit», 16. Juli.

SERIE «ALPSOMMER»

Mit grossem Körpereinsatz heben Sandra Oehri und Res Hadorn den Bruch...

...mit dem Käsertuch aus dem Kessi. (Bilder Nepita Santiago)

Die Ottenbacher Pontoniere sichern ihr Vereinsdepot

Die Wassermassen der Reuss hielt 
die Ottenbacher Pontoniere auf 
Trab. Das Vereinsdepot steht nur 
wenige Meter neben dem Fluss. 
In der letzten Woche war es 
zeitweise vom Wasser umgeben.

Vor gut einer Woche liessen die Unwetter 

in der ganzen Schweiz den Wasserpegel 

steigen – auch die Reuss führte mehr Was-

ser als gewohnt. Frühzeitig hatte man 

bereits Wassersperren eingerichtet, alles 

was ging, in die Höhe gestellt und die 

Schiffe möglichst sicher befestigt. Vereins-

intern wurde organisiert, dass sich stets 

zwei bis drei Personen im Depot befi nden, 

um das Wasser aus dem Gebäude in den 

Fluss zu pumpen. Viele übernahmen eine 

oder mehrere Schichten oder trugen an-

derweitig zum Geschehen bei.

Am Mittwochabend, dem Trainings-

abend, fand dann ein Zusammenkom-

men auf den Schiffen statt. Engagierte 

Mitglieder hatten über den Tag die Boo-

te unter dem Zelt auf dem Vorplatz zu-

sammengebunden und zwei Festbänke 

installiert. Bei einem köstlichen Abend-

essen genossen die Ottenbacher Ponto-

niere die Stimmung auf dem Fluss. 

Nach knapp einer Woche war der 

Spuk vorbei. Die Hochwasserschutze 

konnten wieder verstaut werden und die 

Jungpontoniere rückten am Montag-

abend dem Sand auf dem Vorplatz auf 

den Pelz. Es wurde geputzt, geschrubbt 

und gelacht. Am Dienstagabend wurden 

dann die letzten Gegenstände an ihren 

alten Platz zurückgestellt. Anita Leutert
Leo Baschnagel und Ivo Hegetschweiler nahmen das viele Wasser gelassen hin.  
(Bild zvg.)


