
 

Ausgezeichneter Käse aus der Region
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Schupplis Geissenkäserei aus Hinwil erhielt Auszeichnungen für ihren Ziegen

Koster aus Faltigberg-Wald für ihren Schafskäse. Zudem holten die Kosters an den World Jersey 

Cheese Awards Bronze mit ihrem Jersey Brie.

Das Testzentrum Lebensmittel der Deutschen Landwirtschafts

Käsereien Schupplis Geissenkäserei aus Hinwil und die Schafmilchkäserei F. + F. Koster au

Faltigberg-Wald für die gute Qualität ihrer Produkte ausgezeichnet. 

An der in Europa führenden Qualitätsprüfung für Molkereiprodukte nahmen 264 Unternehmen aus 13 

Ländern mit 3‘064 Produkten teil. Jedes Produkt wurde umfassenden Laboranalysen und Sensor

unterzogen. Dabei beurteilten die DLG

Geschmack, Geruch, Farbe, Aussehen und Konsistenz. 

Gleichzeitig werden Fränzi und Franz Koster auch noch für ihren Jersey Brie an den World Jersey 

Cheese Awards auf der Insel Jersey mit Bronze belohnt. Voraussetzung für die Teilnahme an diesem 

Wettbewerb ist das Einreichen eines Produktes, das zu 100 Prozent aus Jerseymilch hergestellt wird. 

Koster‘s haben sich auf den Kanalinseln gegen zahlreiche internat

Schafmilchkäserei mischt bei Kuhmilch

Kosters verarbeiten jährlich 200‘000 Kilogramm Schaf

neustem mit Gold ausgezeichneten Schafskäse heissen Schafsbrie, Schafchäsli u

Blue-Dream und Pecoretta werden nebst dem «natrüli»

Silberauszeichnung gekennzeichnet.

Bis vor kurzen hatten die Kosters noch Jersey

an die World Jersey Cheese Awards mit. Dieser Entschluss wurde mit Bronze belohnt. 

Schupplis Geissenkäserei 

Monika und Koni Schuppli haben die Produktion in ihrer neuen Käserei in Gyrenbad ob Hinwil vor rund 

einem Jahr angetreten. Familie Schuppli produziert heute über 2

prämierten Produkte Ziegenfrischkäse natur und Schuppli‘s Geisskäse. (khe)
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Schupplis Geissenkäserei aus Hinwil erhielt Auszeichnungen für ihren Ziegen

Wald für ihren Schafskäse. Zudem holten die Kosters an den World Jersey 

Cheese Awards Bronze mit ihrem Jersey Brie. 

Das Testzentrum Lebensmittel der Deutschen Landwirtschafts-Gesellschaft (DLG) hat die «natürli»

Käsereien Schupplis Geissenkäserei aus Hinwil und die Schafmilchkäserei F. + F. Koster au

Wald für die gute Qualität ihrer Produkte ausgezeichnet.  

An der in Europa führenden Qualitätsprüfung für Molkereiprodukte nahmen 264 Unternehmen aus 13 

Ländern mit 3‘064 Produkten teil. Jedes Produkt wurde umfassenden Laboranalysen und Sensor

unterzogen. Dabei beurteilten die DLG-Experten die Produkte auf Basis der Qualitätskriterien 

Geschmack, Geruch, Farbe, Aussehen und Konsistenz.  

Gleichzeitig werden Fränzi und Franz Koster auch noch für ihren Jersey Brie an den World Jersey 

Awards auf der Insel Jersey mit Bronze belohnt. Voraussetzung für die Teilnahme an diesem 

Wettbewerb ist das Einreichen eines Produktes, das zu 100 Prozent aus Jerseymilch hergestellt wird. 

Koster‘s haben sich auf den Kanalinseln gegen zahlreiche internationale Mitbewerber durchgesetzt.

Schafmilchkäserei mischt bei Kuhmilch-Award mit 

Kosters verarbeiten jährlich 200‘000 Kilogramm Schaf- und 30‘000 Kilogramm Bio

neustem mit Gold ausgezeichneten Schafskäse heissen Schafsbrie, Schafchäsli u

Dream und Pecoretta werden nebst dem «natrüli»-Logo neuerdings auch mit der DLG

Silberauszeichnung gekennzeichnet. 

Bis vor kurzen hatten die Kosters noch Jersey-Kühe im Stall. Daher gab Frank Koster den Käse spontan 

sey Cheese Awards mit. Dieser Entschluss wurde mit Bronze belohnt. 

Monika und Koni Schuppli haben die Produktion in ihrer neuen Käserei in Gyrenbad ob Hinwil vor rund 

einem Jahr angetreten. Familie Schuppli produziert heute über 20 Spezialitäten wie die beiden 

prämierten Produkte Ziegenfrischkäse natur und Schuppli‘s Geisskäse. (khe) 
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Gesellschaft (DLG) hat die «natürli»-

Käsereien Schupplis Geissenkäserei aus Hinwil und die Schafmilchkäserei F. + F. Koster aus 

An der in Europa führenden Qualitätsprüfung für Molkereiprodukte nahmen 264 Unternehmen aus 13 

Ländern mit 3‘064 Produkten teil. Jedes Produkt wurde umfassenden Laboranalysen und Sensorik-Tests 

Experten die Produkte auf Basis der Qualitätskriterien 

Gleichzeitig werden Fränzi und Franz Koster auch noch für ihren Jersey Brie an den World Jersey 

Awards auf der Insel Jersey mit Bronze belohnt. Voraussetzung für die Teilnahme an diesem 

Wettbewerb ist das Einreichen eines Produktes, das zu 100 Prozent aus Jerseymilch hergestellt wird. 
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