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Eine beeindruckende Käsetradition

• 2025: 214'981 Tonnen Käse produziert 

• Ca. 45 % der gesamten Schweizer Milchproduktion

• 700 Käsesorten

• 23'131 Kuhhalter:innen mit 542'927 Kühen

• 657 Käsereien

• Rund 4’919 Käser:innen 

• 450 Auszubildende

Quelle: www.switzerlandcheesemarketing.ch



Schweizer Käse

• 2022: In der Schweiz das 

erste Mal mehr Käse 

gegessen, als produziert

• 2024: 23.13 kg Käse-

Konsum pro Person
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3.6 kg

0.73 kg
0.2 kg

1.2 kg

Quelle: www.switzerlandcheesemarketing.ch
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Schweizer Käse-Export

• Ca. 40 % der 

Käseproduktion 

wird exportiert 

• Export: 81’084 Tonnen
• Wichtigster Handelspartner 

ist Europa

Quelle: www.switzerlandcheesemarketing.ch



Schweizer Export-Hits

Käsesorte 2024 2025

Le Gruyère AOP 13 042 t 12 079 t

Emmentaler AOP 7 943 t 7 653 t

Schweizer Raclette 3 437 t 3 229 t

Appenzeller® 4 106 t 4 218 t

Tête de Moine AOP 1 934 t 1 980 t

Quelle: www.switzerlandcheesemarketing.ch



Käse-Import

• Schweizer Käsemarkt seit 

2007 für EU-Produkte frei 

zugänglich 

• Import für Hotels, 

Restaurants und  

Nahrungsmittelbranche

• Import: 80’368 Tonnen

9.0 kg

2.0 kg

6.4 kg

3.6 kg

Quelle: www.switzerlandcheesemarketing.ch



AOP und IGP: Qualitätszeichen, vom Schweizer Gesetz geschützt

• sind traditionelle Spezialitäten

• mit starker Verbindung zu ihrer Ursprungsregion 

• AOP: Appellation d’Origine Protégée

• vom Rohstoff bis Endprodukt alles aus klar definierten Ursprungsregionen 

• IGP: Indication Géographique Protégée

• im Herkunftsort entweder erzeugt, verarbeitet oder veredel

•                      Europäische Bezeichnungen
Quelle: www.aop-igp.ch



Bei Produkten mit einer AOP kommt vom 

Rohstoff zur Verarbeitung bis zum 

Endprodukt alles aus einer klar definierten 

Ursprungsregion 

Quelle: www.aop-igp.ch



Spezialitäten mit einer IGP werden im 

Herkunftsort entweder erzeugt, verarbeitet 

oder veredelt

Quelle: www.aop-igp.ch



•Berner Alp- und Hobelkäse AOP

•Bloder-Sauerkäse AOP

•Emmentaler AOP

•Glarner Alpkäse AOP

•L’Etivaz AOP

•Le Gruyère AOP

•Raclette du Valais AOP

•Sbrinz AOP

•Tessiner Alpkäse AOP

•Tête de Moine AOP

•Vacherin Fribourgeois AOP

•Vacherin Mont-d’Or AOP

Quelle: www.aop-igp.ch



Alp- und Bergkäse

Alpkäse

• Milch muss auf der Alp 
produziert und verarbeitet 
werden 

• Saisonale Produktion auf der Alp, 
ca. 100 Tage pro Jahr 

• Ausschliesslich Rohmilch 

• Kühe finden auf Alpwiesen rund 
100 verschiedene Alpkräuter und 
Gräser

Bergkäse

• Milch wird im Berggebiet 
produziert 

• Verarbeitung kann im Tal sein

• Ganzjährige Produktion im 
Berggebiet 

• Roh- und Pastmilch

• Kühe finden im Tal rund 20 
verschiedene Bergkräuter und 
Gräser



Alp- und Bergprodukte



Käse-Etikette

• Qualität: z.B. AOP

• Aus / mit Rohmilch = Kuhmilch

• Andere Milcharten – Geiss, Schaf 
– sind speziell erwähnt

• Hersteller                      oder 
Adresse

• Kohlenhydrate < 1g – Käse ist 
laktosefrei

• Käse ausschliesslich mit 
thermisierter oder pasteurisierter 
Milch hergestellt, ist ein 
entsprechender Hinweis 
möglich, aber nicht zwingend



Käse-

Degustation



Sensorik



Geruch / Riechen (Aroma)



Geschmack / Schmecken



Trigeminale Effekte

• Betäubend / Brennend

• Kühlend

• Schärfe / Wärmend

• Prickelnd



Textur



Degustation - Vorgehensweise

• Aroma (1. Nase)

• Laktisch; Fruchtig; Röstaromen/Röstnoten; Animalisch

• Geschmack

• Sauer, Salzig, Süss, Bitter, Umami

• Aroma (2. Nase / Gaumen)

• Laktisch; Fruchtig, Röstaromen/Röstnoten; Animalisch

• Trigeminale Effekte

• Schärfe mit Rinde / Schärfe ohne Rinde

• Textur

• Cremigkeit, Festigkeit, Brüchigkeit, Gummigkeit



A
ro

m
a

k
a

te
g

o
ri

e
n



Eine Reise durch die Welt des Käses – 

Entdecken, Riechen, Schmecken



©  Jonas Muff



©  Jonas Muff



©  Jonas Muff



Danke fürs Zuhören und Mitkosten. 

Mögen die Aromen noch lange nachklingen.

Damian Muff

Schweizer Käse-Sommelier

Steinhofweg 14

6005 Luzern

079 544 90 45

damian.muff@outlook.com
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