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Eine grosse Käse-Tradition
An der Lenk ist Käse das wohl begehrteste Souvenir – und das aus gutem 
Grund: In jedem Stück steckt nicht nur viel Tradition, sondern auch die 
geballte Kraft der wunderschönen Schweizer Berge.

Ohne Milch kein Käse, das klingt logisch, oder? Doch für die verschiedenen Käse-
sorten aus der Lenk darf die Milch nicht von irgendeiner Kuh stammen, sondern 
ausschliesslich von Kühen aus dem Obersimmental. Schon immer brachten die 
lokalen Milchbauern ihr weisses Naturprodukt zur Molkerei-Genossenschaft, aus 
der sich vor zehn Jahren die Lenk Milch AG bildete. Hier wird sie zu einer Vielzahl 
von schmackhaften Milchprodukten, auch zu feinstem Käse, verarbeitet. „Es ist 
unser wichtigstes Anliegen, die hier produzierte Milch mit möglichst viel Wert-
schöpfung vor Ort verarbeiten zu können“, erklärt Christian Leuthold, Geschäfts-
führer und Produktionsleiter der Lenk Milch AG. „Unser Motto lautet: Von der Lenk 
für die Lenk.“ Da liegt es auf der Hand, dass dieses Produkt bestens in das Engage-
ment „Aus der Region. Für die Region.“ der Genossenschaft Migros Aare passt.

Natürlich wird auch für die Herstellung der bekanntesten Spezialität aus der Lenk, 
dem Berner Oberländer Bergkäse Kräuter, nur die Milch von Kühen aus dem Simm-
ental verwendet. Rund 4000 Laiber werden pro Jahr nach einem alten überlieferten 
Rezept produziert, die acht bis zwölf Wochen unter klimatisch hervorragenden 
Bedingungen in einem ehemaligen Armeebunker reifen. Ausser der guten Milch wird 
der Käse noch zusätzlich mit einer ausgewogenen Alpenkräutermischung angerei-
chert. Diese wachsen an den sonnigen Berghängen des Berner Oberlandes, werden 
von Bergbauernfamilien liebevoll gehegt und gepflegt und nach der Ernte schonend 
getrocknet. Das ergibt den unverwechselbaren Geschmack. „Unser Käse ist ein 
absolut authentisches Naturprodukt, auf das wir sehr stolz sind“, schwärmt Leuthold. 
„Mit jedem Stück geniesst der Konsument das Aroma des saftigen Grases unserer 
Alpwiesen und die würzigen Kräuter. So schmeckt Heimat.“ 
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Leuthold

Christian

45

Käsermeister

verheiratet, Tochter (12) und Sohn (14)

„Aus der Region. Für die 
Region.“-Produzent seit
2006

Nominiert, weil
er mit seinem einzigartigen Käse aus reiner 
Simmentaler Milch und mit Kräutern der 
lokalen Alpweiden ein wirklich regionales 
Produkt mit einer alten Tradition herstellt.

Ich sollte gewinnen, weil
wir die ursprüngliche Käsertradition aus dem 
Simmental mit jedem Stück Kräuterbergkäse 
wieder aufleben lassen. Und weil in unserem 
jungen Team alle ihren Job lieben.

Christian Leuthold ganz privat
Wieso hält ein Käsermeister den begehrten America‘s Cup Pokal in den 
Händen und was ist für ihn Heimat? Die Biografie von Christian Leuthold 
liest sich alles andere als langweilig. 

Suchten die Eltern den Buben Christian, so mussten sie nicht weit laufen: Sein 
bevorzugter Spielplatz war die Käserei in der Nachbarschaft. Naheliegend waren eine 
Ausbildung als Käser, mehrere Jahre im Beruf und zusätzliche Weiterbildungen, die 
er mit der Prüfung als Käsermeister abschloss. Doch dann packte ihn und seine Frau 
das Fernweh. Sie machten sich auf den Weg und bereisten Asien, Australien und 
Neuseeland. Zufällig lernten sie dort einen einheimischen Käser kennen, besichtigten 
seinen Betrieb… und blieben. Aus geplanten zwölf Monaten wurden 20 Jahre in der 
Ferne. Aber seinen Traum von einer eigenen Käserei hat Christian Leuthold nie aus 
den Augen verloren. Zehn Jahre nach ihrer Ankunft in Neuseeland eröffneten er und 
seine Frau Nicole ihre Käserei in Puhoi. Vor zwei Jahren kehrten sie, gemeinsam 
mit ihren beiden Kindern, zurück in die Schweiz und fanden an der Lenk ein neues 
Zuhause. „Ich war gerne in Neuseeland, aber ich freue mich wieder in der Heimat zu 
sein. Hier geniesse ich unsere Tradition und Kultur sowie unsere einzigartige 
demokratische Regierungsform.“ 

Neue Energie tankt Christian Leuthold am liebsten im Kreis der Familie. „Ich sitze 
gerne im Garten und geniesse den Blick auf den Wildstrubel. Im Sommer steht Velo-
fahren oder Wandern auf dem Programm, im Winter geht es ab zum Skifahren. Weitere 
Leidenschaften von mir sind Hochseefischen und Segeln, aber sie lassen sich hier 
schlecht ausleben.“ Wer soviel von der Welt gesehen hat macht sicher auch einiges, 

um die Erde für unsere Kinder zu erhalten? „Umwelt-
schutz sollte man tagtäglich leben“, erklärt Leuthold. 
„Nachhaltigkeit ist das Gebot der Stunde. Das fängt 
bei der Mülltrennung an und geht bis zum sorgfältigen 
Umgang mit natürlichen Ressourcen.“ 

Wenn er auf seine berufliche Leistung zurückblickt, was 
erfüllt ihn am meisten mit Stolz? „Stolz ist nicht so mein 
Fall, aber es gibt eine Geschichte, über die ich mich 
sehr gefreut habe“, erzählt der Käsermeister. „Ich hatte 
einmal die Ehre den America‘s Cup Pokal hochzuhalten.“ 
Dies hatte er allerdings nicht seinen Fähigkeiten als 
Segler zu verdanken, sondern seinen beruflichen. Nach 
dem Schweizer Sieg organisierte er für die Alinghi-Crew 
ein Käsebuffet. Davon waren sie so angetan, dass sie 
sogar - für einen kurzen Moment - ihre begehrte Trophäe 
aus den Händen gaben. 
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Wählen Sie Ihren Favoriten 
für den Meilenstein-Preis 2009
Mitmachen ist ganz einfach: 
Stimmen Sie für Ihren Favoriten und schicken Sie ein 
SMS mit «AdR Kandidatenzahl» an 363 (-.40 / SMS). 
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Berner Oberländer Bergkäse Kräuter
Ein traditionelles Rezept, viel gute Alpmilch und 
liebevoll gehegte Bergkräuter sind das Geheimnis des 
feinen, aromatischen Berner Oberländer Bergkäses. 
Dank modernster Produktionsmethoden gelingt es, 
diesen ursprünglichen Genuss einem breiten Publikum 
zuteil werden zu lassen. Ein traditionelles Rezept, viel 
gute Alpmilch und liebevoll gehegte Kräuter von sonnigen 
Berghängen sind das Geheimnis des feinen, aromati-
schen Berner Oberländer Bergkäses. Dank modernster 
Produktionsmethoden gelingt es diesen ursprünglichen 
Genuss einem breiten Publikum zuteil werden zu lassen. 
Nach einer Reifezeit von acht bis zwölf Wochen, unter 
hervorragenden klimatischen Bedingungen in einem 
ausgedienten Armeebunker, entfaltet der Käse seinen
feinen, unverwechselbaren Geschmack. Jedoch hat der 
Käse noch mehr zu bieten: Dank der Ernährung der Kühe 
mit saftigem Alpgras enthält der Käse einen besonders 
hohen Gehalt an Omega-3-Fettsäuren, ein wichtiger
Bestandteil einer ausgewogene Ernährung. 
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