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Titelseite: Thomas Stadelmann ist einer der Biokäser, die 
an den Swiss Cheese Awards ausgezeichnet wurden.�
Bild: Marion Nitsch
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KO M M E N TA R

Die Biobranche braucht 
innovative Käser 

An den diesjährigen Swiss Cheese 
Awards schafften es drei Biokäser auf 
den ersten Platz in ihrer Kategorie. 
Bei 28  Kategorien entspricht das über 
10  Prozent – der Marktanteil von Bio- 
käse liegt bei rund 6  Prozent. Die Bio-
branche hat also Käser, die beweisen, 
dass sich mit Biomilch bester Käse 

herstellen lässt. Eigentlich 
logisch, denn dank rau- 
futterbasierter Fütterung 
und tierfreundlicher Hal-
tung ist Biomilch eine 
wichtige Grundlage für 
besten Geschmack und 
höchste Qualität. Nur aus 
erstklassigem Rohstoff 
lässt sich auch erstklas-

siger Käse herstellen. Die Biomilch- 
produzenten sind die Botschafter für 
Nachhaltigkeit, Tierwohl und Milch- 
qualität. Viele Käser nehmen ihrerseits 
diese Werte bereits auf und setzen sie 
in emotionale Produkte um. Wir brau-
chen aber noch mehr Biokäser in den 
Regionen, die Spitzenkäse für das hoch-
preisige Spezialitätensegment herstellen 
und damit in der Öffentlichkeit präsent 
sind. Die Konkurrenz ist hart. Regionali-
tät ist im Käsebereich ein starker Trumpf, 
und auch gegen andere Mehrwertlabel 
wie die Hochqualitätslinien Coop Fine 
Food und Migros Sélection gilt es sich zu 
behaupten. Die Stärke von Bio sind die 
nachhaltig produzierten Rohstoffe und 
die schonende Verarbeitung. Doch das 
allein genügt nicht. Es muss gelingen, 
zu zeigen, dass dies auch geschmacklich 
einen Mehrwert bringt. Bio Suisse muss 
die Käser dabei verstärkt unterstützen, 
gerade in der Kommunikation. An einem 
Workshop auf dem Burgrain in Albers-
wil  LU trafen sich im Oktober Biokäse-
produzenten mit den Händlern und den 
Verantwortlichen von Bio Suisse. Dort 
wurden Grundsteine für eine intensivere 
Zusammenarbeit bei der Entwicklung 
des Biokäsemarktes gelegt.
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Markus Spuhler, Chefredaktor


