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Obwaldnerin bringt Käsegenuss auf ein neues Niveau
Gabriela Frei ist Mitinitiantin des Diplomlehrgangs zum
Käsesommelier, der ein breites Fachwissen vermittelt.

Unter der Beobachtung der Expertin Gabriela Frei werden die unter-
schiedlichen Käsesorten degustiert. Bild: Ruth Bossert

Ruth Bossert
«Wir befinden uns in einem ab-
gelegenen Tal im Berner Jura. Es
riecht harzig, feucht, extrem ge-
heimnisvoll...» Fritz Sommer,
Teilnehmer am laufenden Käse-
sommelierkurs, schneidet sein
Mutschli in mundgerechte Stü-
cke, während er vom herb-wür-
zigen Aroma mit Lakritzge-
schmack erzählt.

Eine Geschmacksexplosion
im Gaumen will er den Anwe-
senden bieten mit seinem Käs-
lein, das er während der vergan-
genen Wochen mit viel Liebe,
Absinth, Wacholder, täglichem
Wenden und der Aufbewahrung
in einer Sagexbox im Keller ge-
pflegt hat. Die Degustanten ni-
cken begeistert, der Käse mun-
det und das «Storytelling» ist
ihm gelungen. Auch die Kurslei-
ter sind zufrieden - und Fritz
Sommer strahlt.

Engagement im
Käsebusiness
Eine der Initianten der Diplom-
ausbildung ist die Obwaldnerin
Gabriela Frei Aggeler. Sie über-
nahm vor 13 Jahren zusammen
mit ihrem Mann die Aktien-
mehrheit der Seiler Raclette-Kä-
serei in Giswil (siehe Box).

Mit ihrem Engagement im
Käsebusiness, den Besuchen
vieler Fachmessen und einem
absolvierten Käsesomme-
lier-Lehrgang, merkte sie, dass
sie einen neuen, umfassenderen
Diplomlehrgang auf die Beine
stellen will. «Ich will aus der ho-
hen Schule des Käsegenusses
eine noch höhere Schule ma-
chen», sagt sie. Alle die Käse
verkaufen, Käse in Restaurants
und Hotels kredenzen, oder
auch als Tavolata-Gastgeberin

das hochstehende, natürliche
und traditionelle Lebensmittel
anbieten, müssten über die Kä-
seherstellung, die Geschichte
und die Sensorik der unter-
schiedlichen Käsearten Be-
scheid wissen.

All diese Anforderungen an
eine kompetente Diplomausbil-
dung hat sich Gabriela Frei, zu-
sammen mit ihren beiden Mit-
initianten Philipp Aggeler, Brau-
er, Mälzer, diplomierter
Getränketechniker und Bier-
sommelier sowie der Weinbäue-
rin Gertrud Bachmann mit dem
Diplomlehrgang Käsesomme-
lier erfüllt. Die Teilnehmerin-
nen und Teilnehmer seien alle
bis auf einen in der Käseproduk-
tion oder im Verkauf tätig und
enorm interessiert am Gebote-
nen, sagt Frei. Der Diplomlehr-
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gang biete ein breites Fachwis-
sen rund um den Käse an und
werde mit einer kombinierten
Prüfung abgeschlossen. Die
Ausbildung wird in sechs Zwei-
tagesmodulen oder als 2-Wo-
chen-Blocklehrgang angeboten.

Im Restaurant Trübli in Win-
terthur findet das fünfte Modul
Preise für Raclette

Die Seiler Käserei AG mit ihren
20 Mitarbeitern verarbeitet jähr-
lich ungefähr 12 Millionen Kilo-
gramm Milch, vorwiegend zu
Raclette. Ende 2018 wurde die
Produktion von Sarnen in den
Neubau in Giswil verlegt. Alle
Käse reifen in einem ehemaligen
Militärstollen.

Bereits siebenmal gewann
die Obwaldner Firma den Swiss
Cheese Award in der Kategorie
Raclette. Nun ist sie - als eine
von sechs - nominiert für den
Swiss Venture Club Zentral-
schweiz 2020. (rb)

des Diplomlehrgangs statt. Alle
haben sie beim ersten Modul ein
kleines «Sarnerli» mit nach
Hause bekommen, welches sie
nach Lust und Laune und an-
hand von verschiedenen Zuta-
ten oder Lagerungen veredeln,
im Fachjargon affinieren, muss-
ten. Sie erzählen Geschichten,
vom Räucherofen am Schnebel-
horn, von getrockneten Wild-
kräutern, von Leinsamen, Tan-
nenschössli und Heidenblüten.
Aber auch vom Munitionskeller
im Angesicht von Eiger, Mönch
und Jungfrau und dass man den
Käse sicherlich Habkernschuss
nennen würde.
Käsesorten haben eine
eigene Geschichte
Jenny Wittenwiler nennt ihren
Käse Antonio, ihn hat sie mit

Honig ummantelt und Blüten
daran gepresst. Die Initianten
des Lehrgangs, Gabriela Frei
und Philipp Aggeler, sind be-
geistert vom Ideenreichtum und
den unterschiedlichen Verede-
lungen: «Die Kursteilnehmer
haben die Sensorik verstanden
und gemerkt, dass hinter jedem
Käse eine andere Geschichte
steckt.»
Hinweis
Weitere Informationen gibt es
unter www.käse-sommelierch.


