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Rekordbeteiligung bei den 14. Swiss Cheese Awards in Fribourg mit 1.177 eingereichten
Késen

Drei Schweizer Kase als «Swiss Champion» ausgezeichnet

An den 14. Swiss Cheese Awards vom 6. bis 11. Oktober 2026 in der Stadt Fribourg wurden die
drei besten Schweizer Kése mit dem Titel «Swiss Champion» ausgezeichnet. Die Swiss Cheese
Awards sind das bedeutendste Event der Schweizer K&sebranche. Auch dieses Jahr zogen sie
zahlreiche Késeliebhaber:innen sowie Fachleute aus der ganzen Welt an. Mit 1.177 eingereichten
Ké&sen wurde ein neuer Rekord erreicht.

Aus den 33 Kategoriensiegern wahlte eine internationale, 32-kdpfige Super-Jury die besten
Schweizer Kase in den Kategorien Extrahart-/Hartkase, Halbhartkdse und Weich-/Frischkéase.
Die folgenden drei Kése dirfen sich ab sofort «Swiss Champion» nennen und sind damit die
offiziellen Schweizer Meister:

e Extrahart-/Hartkdse: Gruyere d'alpage AOP von Nicolas Brodard aus der
Fromagerie d'Alpage La Guignarde, Corbieres (FR).

e Halbhartkase: Téte de Moine AOP Classique von Marc-André Girardin aus der
Fromagerie de la Suze in Corgémont (BE).

e Frisch-/Weichkdse: Tomme Fleurette von Arnaud Guichard aus der Fromagerie
Fleurette in Rougemont (VD).

Zum ersten Mal wurde in diesem Jahr zudem die Kategorie «Késereibutter» ausgezeichnet. Sie-
ger ist die Kasereibutter von Fritz Baumgartner aus der Kaserei Mihlekehr in Trub (BE).

203 Jurymitglieder aus dem In- und Ausland

Insgesamt 203 Fachpersonen aus der Késebranche und der Gastronomie sowie Medienschaf-
fende und Konsument:innen beurteilten die eingereichten Kase. Der groBte Teil der Jury kam aus
der Schweiz, mehr als 30 Mitglieder reisten aus dem Ausland an. Vertreten waren die USA, Ja-
pan, die Tirkei, Frankreich, Belgien, Osterreich, Deutschland, GroBbritannien, Italien und Dane-
mark.

Die Jury arbeitete im Namen und Auftrag von FROMARTE, dem Dachverband der Schweizer
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Késespezialisten. FROMARTE ist fiir die Durchfiihrung des Wettbewerbs verantwortlich und ge-
wahrleistet einen fairen Ablauf sowie die Einhaltung des Reglements.

«Die Swiss Cheese Awards haben einmal mehr die unglaubliche Vielfalt und Qualitat von Schwei-
zer Kase gezeigt», sagt Hans Aschwanden, Prasident von FROMARTE. Er erganzt: «Flr uns K&-
ser ist es wichtig, uns mit anderen Produzenten auszutauschen. Und die Awards sind ein An-
sporn, uns stets weiterzuentwickeln und zu verbessern.»

Award-Verleihung

An der Award-Verleihung in der Stadt Fribourg wurden nicht nur die drei Schweizer Meister be-
kanntgegeben, sondern auch alle 33 Kategoriensieger:innen geehrt und die schdnsten Késeplat-
ten ausgezeichnet. Den Sieg im Késeplatten-Wettbewerb sicherte sich Sarah Girardin aus der
Laiterie-Fromagerie Bourrignon (JU).

Laboratoire du Go(t

Zusammen mit angehenden Kéch:innen organisierte FROMARTE den Wettbewerb «Laboratoire
du GoUt». Parallel zu den Swiss Cheese Awards wurde eine kleinere Auswahl an Késen von einer
Jury aus Lernenden im Bereich Gastronomie und Kiiche beurteilt. Zum Sieger der Kategorie
«Laboratoire du Golt» kirten sie den Le Gruyéere d’alpage AOP von Cédric Germain, Alpage Le
Pré de Biere aus Le Chenit (VD).

Schweizer Kase- und Spezialitatenmarkt

Als Gastgeberin bietet die Stadt Fribourg gemeinsam mit lokalen und regionalen Partnern ein
umfangreiches Veranstaltungsprogramm anlésslich der Swiss Cheese Awards. Zu den Hohe-
punkten z&hlen Fondue bei Einheimischen sowie ein Markt mit K&se und regionalen Produkten,
der am Samstag und Sonntag im Burgquartier zwischen der Place de Notre-Dame und der Ka-
thedrale St. Nikolaus stattfindet. In 60 Chalets kénnen die Kategoriensieger der Swiss Cheese
Awards sowie regionale Spezialitaten vor Ort verkostet und gekauft werden. Die persénlichen
Begegnungen mit den Produzent:innen verleihen dem Markt einen besonderen Charakter und
machen die Geschichten und Traditionen hinter den Produkten lebendig.
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Hier geht es zur Rangliste: cheese-awards.ch
Hier finden Sie hochaufgel6ste Bilder und Impressionen: https://www.cheese-
awards.ch/de/medien

Pressekontakt flir Kdse aus der Schweiz:

Hansmann PR - Brunnthaler & Geisler GmbH
Ramona Lindner

r.lindner@hansmannpr.de

+49 89 360 54 99 29

Weitere Informationen finden Sie auf cheese-awards.ch und

www.schweizerkaese.de

0 https://www.facebook.com/Schweizer.Kaese

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