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Hidden Champions: Fünf Schweizer Käse, die sich zu entdecken 
lohnen 

Die Schweiz hat über 700 Käsesorten und die meisten kennen nur einen Bruchteil davon. 
Dabei schlummern in Alpkäsereien, Jura-Tälern und Nordostschweizer Kleinbetrieben 
echte Charakterköpfe, die mehr Aufmerksamkeit verdienen.  

Schweizer Emmentaler AOP, Le Gruyère AOP, Appenzeller®, Tête de Moine AOP, Raclette 
Suisse®– fünf Namen, die fast jeder kennt, und die zusammen nur einen kleinen Teil dessen 
abbilden, was die Schweiz an Käsekultur zu bieten hat. Dabei ist das Land, gemessen an seiner 
Fläche, eine der dichtesten Käsenationen der Welt: Rund 600 mehrheitlich familiengeführte Kä-
sereien produzieren über 700 verschiedene Sorten. Aus bester Schweizer Milch, ohne künstliche 
Zusatzstoffe, nach Rezepturen, die zum Teil älter sind als die Schweiz selbst. Was heute an-
derswo als Handwerksrenaissance gefeiert wird, hat hier nie aufgehört. Tradition ist kein Trend, 
sondern Programm. Und genau in diesem reichen Fundus schlummern Sorten, die selbst Kä-
seliebhaber ins Staunen bringen: selten produziert, tief verwurzelt in ihrer Region und mit unver-
gesslichen Charakteren. Fünf davon, von der würzigen Alpraritität bis zum samtweichen Winter-
käse aus dem Jura, laden dazu ein, entdeckt zu werden. 

 

L'Etivaz AOP: Die Rarität vom Alpenfeuer 
Zwischen Mai und Oktober, wenn die Kühe auf den Weiden der Waadtländer Alpen grasen, ar-
beiten die Senner in gut hundert kleinen Alpkäsereien auf 1.000 bis 2.000 Meter Höhe auf Hoch-
touren. Die frisch gemolkene Rohmilch wandert direkt in einen Kupferkessi, der über dem Holz-
feuer hängt. Von Hand, nach traditionellem Rezept, wie seit Generationen stellen die Senner den 
L'Etivaz AOP her. Pro Saison entstehen gerade einmal 17.000 bis 19.000 Laibe von je 15 bis 35 
Kilogramm (Zum Vergleich: Allein vom Le Gruyère AOP produzieren Schweizer Käsereien jährlich 
rund 31.000 Tonnen.) Der L'Etivaz AOP ist damit ein echtes Nischenprodukt. Jeder Laib 
schmeckt anders, geprägt von den Alpkräutern, die die Kühe an genau diesem Tag gefressen 
haben. Das Aroma ist würzig-fruchtig, leicht nussig, mit einer dezenten Rauchnote des Holzfeu-
ers. Wer noch mehr Tiefe sucht, greift zum Hobelkäse: mindestens 30 Monate gereift, dann in 
hauchdünne Röllchen gehobelt, kräftig und fest im Biss. 
Genuss-Tipp: Pur auf dem Holzbrett, mit einer reifen Birne und ein paar Walnüssen – mehr 
braucht es nicht. 
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Rezeptidee: Couscoussalat mit L'Etivaz AOP und Minze. Die nussige Würze des Käses trifft auf 
frische Kräuter und macht aus einem einfachen Sommergericht etwas Besonderes.	
 
Sbrinz AOP: Geduld in Laibform 
Seit dem 16. Jahrhundert reift er in den Kellern der Zentralschweiz. Und wie anno dazumal stellen 
ihn heute noch 22 ausgewählte Tal- und Alpkäsereien in den Kantonen Obwalden, Nidwalden, 
Luzern und Zug her, aus Rohmilch, Lab und Salz. Kein Zusatzstoff, keine Abkürzung, kein Silo-
futter. Was dabei entsteht, ist ein Käse, der je nach Alter ein völlig anderes Gesicht zeigt: Mit 18 
Monaten lässt sich der Käse zu papierdünnen Röllchen hobeln, mit 24 Monaten in Möckli bre-
chen. Nie schneiden, das wäre eine Beleidigung des Teigs. Und gerieben versetzt er ein schlich-
tes Risotto in einen anderen Aggregatzustand. Drei Darreichungsformen, drei völlig verschiedene 
Erlebnisse mit einem Käse, dessen Name bis heute Rätsel aufgibt. Kommt „Sbrinz“ vom Ort 
Brienz, wo die Laibe im 16. Jahrhundert gesammelt und von Mauleseln über die Pässe nach 
Italien transportiert wurden? Oder vom lombardischen Dialektwort „sbrinzo“, was schlicht und 
einfach Hartkäse bedeutet? Geklärt ist das bis heute nicht. Die Via Sbrinz, die alte Handelsroute 
über Grimsel- und Griespass, existiert jedenfalls noch heute als Fernwanderweg. 
Genuss-Tipp: Möckli zum Apéro, frisch gebrochen, dazu eine reife Birne und ein paar geröstete 
Nüsse. Fertig. 
Rezeptidee: Im Spargelrisotto mit gerösteten Mandeln und Sbrinz AOP trägt würzige Tiefe des 
Käses das Gericht, ohne den Spargel zu übertönen. Wer mag, legt zum Servieren noch ein paar 
Sbrinz-Hobelrollen obenauf. 
 
 
SWIZZROCKER®: Der Rebell aus der Ostschweiz 
Sein Name klingt nach Bühne, sein Auftritt auch: ein roter Kuhkopf auf der Laibetikette, ein kraft-
volles Aroma. Hinter dem provokanten Auftritt des SWIZZROCKER® steckt konsequentes 
Handwerk: In den kleinen, familiengeführten Betrieben in der Ostschweiz stellen ihn Käser:innen 
von Hand her, aus Schweizer Milch von silofrei gefütterten Kühen. Die Milchbauern liefern aus 
der direkten Umgebung, die kurzen Wege halten die Milch frisch. Mindestens vier Monate reift 
er im Käsekeller, die Senner:innen pflegen, beobachten und wenden jeden Laib. Was dabei ent-
steht, ist ein Schnittkäse mit kraftvoll-pikantem Aroma, frei von Zusatzstoffen und Gentechnik, 
der pur genauso überzeugt wie in der warmen Küche. Einer für alle, die beim Käse nie das Au-
ßergewöhnliche gesucht haben aber es hier trotzdem finden. 
Genuss-Tipp: Ein echter Allrounder mit ordentlich Geschmack, der im Salat, auf dem Sandwich 
und selbst als Raclette-Käse ein Hit ist. 

https://www.schweizerkaese.de/inspirationen/rezepte/detail/couscoussalat-mit-letivaz-aop-und-minze
https://www.schweizerkaese.de/inspirationen/rezepte/detail/spargelrisotto-mit-geroesteten-mandeln-und-sbrinz-aop
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Rezeptidee: Bei den Steak-Burritos mit SWIZZROCKER® trifft die Würze des Käses auf saftiges 
Fleisch und knackige Beilagen.  
 
 
Tomme Vaudoise: Die mild-cremige Weichkäsespezialität 
Wer beim Schweizer Käse immer an feste Laibe und lange Reifezeiten denkt, den überrascht der 
Tomme Vaudoise. Der Weichkäse aus dem Waadtland und der Region Genf ist zartcremig, mit 
einer feinen Weißschimmelrinde und einer Reifezeit von sieben bis zehn Tagen. Sein Name sagt 
alles: Tomme bedeutet schlicht 'kleiner runder Käse' – und klein ist er tatsächlich, gerade einmal 
acht bis neun Zentimeter im Durchmesser und rund 100 Gramm leicht. Was ihn besonders 
macht, ist sein Tempo: Nach nur 7 bis 10 Tagen Reifezeit kommt er in den Handel, gerade an 
der Schwelle zwischen Frisch- und Weichkäse. Seine Wurzeln reichen bis ins 17. Jahrhundert 
zurück, als Bauern rund um den Lac de Joux aus knapper Milch kleine Laibe kästen. Ein Käse 
der Bescheidenheit, der heute längst zum Genuss geworden ist. Ein Tomme Vaudoise bereichert 
die Käseplatte, den Salat, die leichte Mahlzeit, ohne je austauschbar zu wirken. 
Genuss-Tipp: In der Westschweiz kommt der Tomme Vaudoise traditionell auch als Dessert-
käse auf den Tisch, serviert mit Honig und frischen Feigen.  
Rezeptidee: Außen knusprig, innen fließend. Mit einer Panade aus Mandelplättchen und fri-
schem Salat ist der gebackene Tomme Vaudoise ein leichtes Mittagessen. 
 
 
Vacherin Mont-d'Or AOP – Der Winterkäse aus dem Jura 
Erhältlich von Ende September bis April, nicht einen Tag früher, nicht einen Tag länger. Wer ihn 
kennt, wartet jedes Jahr auf ihn. Er kommt aus dem Waadtländer Jura, aus tiefen Wäldern und 
üppigen Wiesen, wo ihn Käser seit über 100 Jahren von Hand herstellen. Was ihn unverwech-
selbar macht, ist der Gürtel aus einheimischem Fichtenbast, der jeden Laib umschließt und ihm 
eine feine Harz- und Holznote verleiht. In kühlen Reifekellern entwickelt er seinen milden, delika-
ten Geschmack. Die Konsistenz ist zartschmelzend, fast löffelbar.	Am besten ein paar Stunden 
vor dem Servieren aus dem Kühlschrank nehmen und ihn auf Zimmertemperatur kommen las-
sen.  
Genuss-Tipp: Einfach die Holzschachtel samt Käse für zehn bis fünfzehn Minuten bei 180 Grad 
in den Ofen schieben, dann warm und zartfließend über Pellkartoffeln geben oder frisches Brot 
eintunken.  
Rezeptidee: Fondue mit Vacherin Mont-d'Or AOP im ausgehöhlten Kürbis mit Brotwürfeln zum 
Tunken. Ein Herbst-Winter-Gericht, das den Tisch zum Mittelpunkt macht. 

https://www.schweizerkaese.ch/inspirationen/rezepte/detail/steak-burritos-mit-swizzrockerr
https://www.schweizerkaese.ch/inspirationen/rezepte/detail/salat-mit-gebackenem-tomme-vaudoise
https://www.schweizerkaese.ch/inspirationen/rezepte/detail/fondue-mit-vacherin-mont-dor-aop-im-kuerbis
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Über Käse aus der Schweiz: 

Schweizer Käse ist ein reines Naturprodukt und steht für eine Lebensphilosophie: Das Gute le-
ben. Denn die Schweizer Käsemeister:innen stellen ihren Käse mit einheimischer Milch, nach 
jahrhundertealten Rezepturen und traditioneller Handwerkskunst her. Monatelang reifen die Kä-
sesorten zum Teil. Vieles ändert sich, Schweizer Käse aber bleibt unverändert gut. Einzigartig ist 
das Schweizer Reinheitsgebot, das Käse ohne künstliche Zusätze garantiert. Rund 600 Käse-
reien, mehrheitlich in Familienhand, stellen mit handwerklichem Know-how Naturprodukte von 
höchster Qualität her. Beliefert werden sie von Milchbetrieben im Umkreis von wenigen Kilome-
tern mit durchschnittlich 27 Kühen. Diese kleinzellige und verantwortungsvolle Herstellung 
macht Schweizer Käse zu einem Synonym für unvergleichlichen Geschmack und höchste Qua-
lität fernab von industrieller Produktion. Käse aus der Schweiz bietet intensive Genusserlebnisse, 
die uns mit den Menschen und der Natur verbinden. 

 

Pressekontakt für Käse aus der Schweiz: 
Hansmann PR – Brunnthaler & Geisler GmbH 
Carole Friedrich I Ramona Lindner 
c.friedrich@hansmannpr.de I r.lindner@hansmannpr.de  
+49 89 360 54 99 18 I +49 89 360 54 99 29 
 
 
 

Weitere Informationen finden Sie auf www.schweizerkaese.de 
Besuchen Sie uns auch in den Sozialen Medien: 

Besuchen Sie uns auch in den Sozialen Medien: 
 https://www.facebook.com/Schweizer.Kaese 

 https://www.instagram.com/schweizerkaese_de/ 

http://www.schweizerkaese.de/

