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Das PALACE LIFESTYLE RESTAURANT ist das Ausgehzentrum von Biel. Egal, ob Gour-
met-Menü oder «Mistkratzerli Diabolo»: Die abwechslungsreichen Speisen werden 
frisch zubereitet. Die Auswahl der Weine auf der Weinkarte nimmt Chef Daniel 
Lauper persönlich vor. Das Angebot ist vielseitig und beinhaltet auch Käse von Affi-
neur Christoph Bruni. Vor dem Essen lockt ein Apéro in der Bar. Ob Brasserie- oder 
Gormet-Stil: Das grosszügige Raumangebot lässt jeden Gast seine Lieblingsecke 
finden. Grosse, gedeckte Terrasse für lauschige Sommertage.

im Wert von CHF 100.– für ein gediegenes Menü 
im PALACE LIFESTYLE RESTAURANT. 
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Der Käseguru

Viele wertvolle Tipps zum Käsegenuss 
und ein spezielles Kartoffelstock-Rezept 
von Affineur Christoph Bruni auf  
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IN: Herr Bruni, wofür braucht es einen Affineur? Käse kann man 
doch auch in der Käserei oder im Lebensmittelgeschäft kaufen?

Christoph Bruni: Ein Affineur veredelt und verfeinert den Käse 
durch Reifung und Pflege. Er sorgt dafür, dass er genussfertig in 
den Verkauf gelangt. Dazu braucht es viele Kenntnisse in Bezug 
auf die Herstellung des Käses und das Klima der Produktionsorte. 
Einen guten Bordeauxwein lagert man auch ein paar Jahre, bevor 
man ihn trinkt. Nur ist beim Käse das Lagern viel aufwändiger.

Was genau macht ein Affineur, um den Käse zu veredeln?
Ich hätschle ihn. Affineure sorgen für ein gleichmässiges Schim-
melwachstum oder waschen den Käse, um die Rinde aufzu- 
bauen. Ich lagere ihn in meinem Keller auf Strohmatten, putze 
und wende ihn regelmässig und lasse ihn bis zur besten Genuss-
phase reifen.

Oft entdeckt man beim Aufbewahren Schimmel am Käse. Ist das 
gefährlich?
Nein, Schimmel gehört zum Käse wie die Pedale zum Velo. Beim 
Weiss- und Blauschimmelkäse werden sogar speziell gezüchtete 
Sorten aufgespritzt oder eingeimpft. Es ist ein Geschenk, dass 
diese Mengen an Schimmel bei normaler Konstitution toxisch 
unbedenklich sind. Der Schimmel, der beim Lagern entsteht,  
kann einfach abgeschabt werden. Man könnte ihn sogar essen –  
Schimmel enthält nämlich Enzyme, die die Verdauung anregen. 
Ein Blauschimmelkäse zum Dessert hilft viel mehr als ein Schnaps.

Wo kaufen Sie den Käse ein?
Ich habe rund 80 bis 120 Sorten an Lager – meist in verschiedenen 
Reifegraden. Den Schweizer Käse kaufe ich direkt bei den 
Produzenten, die ich sehr gut kenne. Den französischen Käse 
importiere ich direkt – über einen Händler in Frankreich, der den 
französischen Markt beliefert. So erhalte ich immer ganz spezielle 
Selektionen.

Was sagen Sie einem Konsumenten, der immer Käse beim  
Grossverteiler kauft – und damit zufrieden ist?
Jedem das Seine. Wichtig ist aber, dass er den Käse nicht vorabge-
packt kauft, sondern ihn frisch schneiden lässt. Wenn er bei 
einem Affineur Käse kauft, erwartet ihn in Sachen Aromatik und 
Charakteristik ein viel breiteres Spektrum. Die Käse sind zum Teil 
viel älter, reifer und damit würziger. Einen Greyerzer gibt es jung 
und mild, mittelreif oder «surchoix». Bei Grossverteilern ist die 
dritte Variante vielleicht 12 oder maximal 15 Monate gereift. Bei 
Affineuren kann ein Käse mehrere Jahre alt sein.

Die meisten Käsesorten werden heute aus pasteurisierter Milch 
hergestellt. Sie aber plädieren für Rohmilchkäse. Warum?
Die Standardisierung der Milch sorgt dafür, dass die Käse immer 
gleich sind – das mag ein Vorteil sein. Das Pasteurisieren ist 
jedoch eine Tortur für die Milch, die aus über 150 Mikroorganis-
men besteht. Wenn es draussen heiss und trocken ist, ist die 
Milch anders, als wenn es feucht und kalt ist. Entsprechend fällt 
auch der Rohmilchkäse unterschiedlich aus. Die Herstellung von 
Rohmilchkäsen erfordert eine ganz andere Hingabe bei der 
Käseproduktion.

Welches sind Ihre Lieblingskäsesorten?
Jene von Lorenz Kunz aus dem Diemtigtal zum Beispiel: Er macht 
gewisse Käse aus Milch von nur einem einzigen Melkvorgang. 
Oder jene von Willi Schmid aus Lichtensteig, der ein spezielles 
Gespür für Rohmilchkäse hat und keinen Aufwand scheut:  
Er mischt die Milch nicht, die er von den verschiedenen Bauern  
erhält, sondern macht separaten Käse daraus. Oder jene von 
Michel Beroud aus Rougemont. Ich mag Käse von Menschen, die 
ihn mit Herzblut und Passion herstellen.

Christoph Bruni aus Thun ist einer der bekanntesten 
Käse-Affineure der Schweiz. Doch was genau macht 
ein «Käse-Veredler»? Im Interview mit IN gibt Bruni 
einen Einblick.

TV-Käsespezialist
Christoph Bruni (44) ist bekannt 

aus TV, Magazinen und Zeitungen 
und beliefert viele Betriebe der 
Spitzengastronomie mit seinem 
Käse. Der Thuner engagiert sich 

mit seiner täglichen Arbeit gegen 
die Normierung des Geschmacks 

beim Käsegenuss.
www.bruni.ch
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Innenbild: Christoph Bruni
Foto: RDB/SI/Kurt Reichenbach


