
Käsermeister Daniel Rohrbach. «Das war 
alles nur dank des Neubaus möglich, da sich 
die alten Räumlichkeiten nicht für eine Er-
weiterung eigneten.» 

Doch bei aller moderner Technik bleibt 
die Seele des Käses traditionell: Gearbei- 
tet wird in Develier am offenen Kupfer-
kessel – eine Handwerksmethode, die bei 
der Herstellung von echtem Gruyère 
zwingend vorgeschrieben ist. Während der 
langsamen, mehrere Monate dauernden 
Reifung in den Veredelungskellern werden 
die Laibe regelmässig gewendet und mit 
einer Mischung aus Salz und Wasser ge
waschen. 

Die Reifung dauert 5 bis 18 Monate.  
Ein Laib Le Gruyère AOP wiegt zwischen  
25 und 40 Kilogramm. Der Teig hat eine 
feine Oberfläche, die sich leicht feucht 
anfühlt. Die fruchtigen Aromen können  

Wer in diesen Tagen an die Käsetheke einer 
Filiale der Migros Basel tritt, darf sich auf 
einen ganz besonderen Neuzugang freuen: 
den «Aus der Region»-Gruyère mittelreif. 
Produziert wird er in der Fromagerie Miba 
SA in Develier, einer kleinen, hochmodernen 
Dorfkäserei im Kanton Jura, die zur Miba 
Genossenschaft gehört. Rund 3,3 Millionen 
Kilogramm Milch von 14 lokalen Bäuerinnen 
und Bauern werden dort jährlich zu Gruyère 
AOP verarbeitet.

Wo Tradition auf Moderne trifft
Die Käserei unweit von Delémont wurde 
2025 umfassend modernisiert und erwei-
tert. Das Herzstück des Neubaus ist ein 
imposanter Reifekeller, der Platz für bis zu 
3600 Laibe bietet. «Wir haben den Reife
keller vergrössert und unsere Prozesse digi
talisiert, um effizienter zu werden», erklärt 

Die Käsemacher 
aus dem Jura

Charaktervoller Gruyère oder würziger Bergkäse: An den Käsetheken der 
Migros Basel wartet eine grosse Vielfalt an «Aus der Region»-Spezialitäten aus 

dem Jura – hergestellt mit lokaler Milch und meisterhaftem Handwerk.

Text: Luzia Schmid-Zuberbühler  Fotos: Michelle Weber

Käsermeister 
Daniel Rohrbach 
am offenen Kup-

ferkessel – bei 
der Produktion 
von Le Gruyère 
AOP zwingend 

vorgeschrieben. 

Vom Kupfer-

kessel in
 den 

Reifekeller

Migros Basel

31MEINE REGION



Hat der  
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mässige 
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je nach Herkunft variieren und werden von 
einer salzigen Grundnote unterstrichen, die 
sich mit zunehmender Reife intensiviert.

Diese feine Balance zwischen traditio­
neller Käsekunst und modernsten Mitteln  
prägt auch die Käserei Fromages Spielhofer 
in St.-Imier. Der von den Brüdern Cédric  
und Florian Spielhofer in zweiter Generation 
geführte Familienbetrieb stellt «Aus der 
Region»-Spezialitäten wie den Le Jura, den 
Chaux-d’Abel oder den Mont Soleil her.  
Das Geheimnis ihres Erfolgs ist die regionale 
Rohstoffqualität. «Wir arbeiten mit rund  
60 lokalen Produzentinnen und Produzenten 
zusammen, die sich in einem Umkreis  
von 20 Kilometern befinden, alle auf über  
700 Metern Höhe», sagt Florian Spiel- 
hofer. Besonders exklusiv geht es beim Mont 
Soleil zu: «Fünf unserer Bauern sind direkt 
am Mont Soleil ansässig und liefern aus­
schliesslich die Milch für unseren Mont-So­
leil-Käse.»

In der Gemeinde Tramelan auf 1000 Me­
tern über Meer liegt die Fromagerie des 
Reussilles. Dort kümmern sich Edwin Schärli 
und sein Team um den beliebten Freiberger 
Bergkäse «Aus der Region». Die Milch für 
diesen Käse stammt von 27 Bauernfamilien 
der Region, deren Kühe im Sommer auf den 

sattgrünen, bewaldeten Weiden der umlie­
genden Hügel frisches Gras und im Winter 
aromatisches Heu fressen. Jeweils morgens 
und abends liefern die Bauern die Milch per­
sönlich in der Käserei ab – ein echtes Stück 
Regionalität, das man mit jedem Bissen 
schmeckt.

Jeder Käse hat seine eigene Geschichte
Dass sich eine traditionsreiche Geschichte 
und ein Blick in die Zukunft nicht ausschlies­
sen, beweist schliesslich die ebenfalls zur 
Miba Genossenschaft gehörende Fromagerie 
des Franches-Montagnes in Le Noirmont. 
Seit über einem Jahrhundert wird dort auf 
einem Hochplateau auf 1000 Metern Höhe 
Käse mit viel Charakter produziert. Kurze 
Wege und persönliche Beziehungen stehen 
im Zentrum. Bei der Produktion denkt man 
in Le Noirmont auch stark an die Umwelt: 
Das 2019 eröffnete, moderne Käsereigebäude 
samt interaktiver Schaukäserei nutzt für 
eine ressourcenschonende Herstellung gross­
flächige Solarpanels und heizt mit regionalen 
Holzschnitzeln.

So erzählt jeder «Aus der Region»-Käse  
in der Auslage der Migros Basel seine ganz 
eigene, faszinierende Geschichte – aus dem 
Jura, für die Region.

AdR Freiberger Bergkäse
per 100 g  Fr. 2.90

AdR Le Gruyère mittelreif
per 100 g  Fr. 2.50

AdR Chaux-d’Abel
per 100 g  Fr. 2.85

AdR Le Jura
per 100 g  Fr. 2.50

AdR Mont-Soleil
per 100 g  Fr. 2.95

Diese und weitere 
Spezialitäten «Aus der 

Region. Für die 
Region» gibts jetzt an 

den Käsetheken  
der Migros Basel zu 

entdecken!

In der Froma­
gerie Miba in 

Develier reifen 
bis zu 3600 

Gruyère-Laibe 
heran.

Auch die Beschriftung  
des Laibs erfolgt von Hand. 
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