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Mit Tilsiter-Kase sind dle Geschmacks Nuancen fast
| unbeschrépkt' Wl T

 Hier finden Sie nun eine Auswahl von Rezepten,

(i : -l
K ’ . AT i
. ! | Undich stehe fiir den Griinen, \&_/‘/ // /
. milden Tilsiter. .\ -
oy

Ein Tilsiter- ll('aisé‘ééﬁi’ﬁ'écl%’t einfach gut. Pur, unverfalscht,
ein urschwelzensches Produkt aus einheimischer
Herstellung Naturllch’glbt es dennoch Mogllchkelten
etwas Zusatzliches' umd Felnes daraus zu machen.

die sozusagen aIItagstayghdh smd und nicht
voraussetzen, dass eine Splt_zenkochln oder ein
Spitzenkoch diese anrichten. Sie sind einfach fiir
jedermann, aber attraktiv fiir Augen und Gaumen.
Probieren Sie’s ‘aus und lassen Sie sich
liberraschen!

:\"‘,i
&



- Rot, wiirzig und drei bis
sechs Monate gereift.

Besuchen Sie auch unsere Website: www.tilsiter.ch
und lernen Sie dort gleich auch unsere Kaser personlich kennen: www.tilsiter.ch/kaesereien.
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auch in Bio-Qualitat!

-
Der Gelbe Tilsiter zergeht auf der Zunge. Er ist die
Uberraschung auf jeder Késeplatte. Dank seinem cremigen
Aroma ist er beliebt als Dessertkdse und bei Rezepten, wo
zartschmelzende Késesorten gefragt sind. Der Gelbe
Tilsiter verfeinert manch kostliches Gericht. Als Kontrast zu
den anderen Sorten rundet er das Tilsiter-Angebot angenehm

ab. Er zergeht auf der Zunge und weckt Lust auf mehr.
Ubrigens: Den Gelben Tilsiter gibts auch in Bio-Qualitit!






Tilsiter-
Friihlings-Frittata

Fiir 4 Personen

) . Zutaten
Zubereiten: ca. 15 Minuten :
Garen: ca. 45 Minuten :  150g Jungspinat
Schwierigkeit: mittel : Y EL Butter
: 1 Schalotte, in Ringen

1. Spinat in einer grossen Pfanne zugedeckt zusammenfallen 2 Knoblauchzehen,

lassen, herausnehmen, abtropfen. Butter in einer beschichteten : gepresst

Bratpfanne erwdrmen. Schalotte und Knoblauch and@dmpfen. : 150g Erbsli

Erbsli und Spinat beigeben, kurz weiterdampfen, herausnehmen. : 8 Fier
2. Eier und Rahm gut verriihren, Gemiise wieder beigeben, wiirzen. 4 EL Rahm

Butter in dieselbe Pfanne geben, 14 der Masse beigeben.

wenig Muskat
TILSITER darauf verteilen, restliche Eimasse dariibergiessen.

\ L . ; 3 TL Sal
Frittata zugedeckt bei kleiner Hitze 30 - 35 Min. fest werden lassen.  : 74 g ]
Dabei den Deckel ab und zu entfernen, um den Dampf entweichen 1o wenig Pfeffer
zu lassen. . JEL Butter
3. Frittata auf einen grossen Teller stiirzen, sorgfiltig in die Pfanne : 200g T'LS!TER GRUN,
zurlickgleiten lassen, Frittata offen 5-10 Min. fertig braten. : in Wiirfeln

Tipp: Zum Apéro die Frittata etwas
abkiihlen lassen, in Stiicke schneiden.

AN
Nihrwerte pro Portion
| EERE s
el iasel ) el R gem i MR ? oV
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www.tilsiter.ch/rez1
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Striideli

Zutaten

120 g

Saurer Halbrahm

»I S - 4 a
v @ ¥
- . E
@ » o ° ' i
Ostschweizer » o
» )
Tipp: Die Ostschweizer Strudeh ¢ ’% b
zum Apéro oder mit einem yom ¢
Salat als Vorspeise servieren. ‘s =9
Fiir 18 Stiick
Zubereiten: ca. 25 Minuten
Backen: ca. 15 Minuten 2

2TL
2
wenig
18

200 g

wenig
1

30g

Senf

Prisen Salz

Pfeffer

Tranchen Mostbrockli
(ca.558)

TILSITER GELB,
in ca. 18 Stangeli

Pfeffer

Packli Strudelteig

(4 Bldtter a je 37 x 39 cm)
Butter, fllissig

Schwierigkeit: mittel

1. Saurer Halbrahm und Senf verriihren, wiirzen.

2. Mostbrockli auf der Arbeitsflache auslegen.
Je ein TILSITER-Sténgeli darauflegen, wiirzen, aufrollen.

3. 1Strudelteig entfalten, die beiden Teigblatter zusammen langs
und quer dritteln. Die Teigstiicke mit der Halfte des Gewiirzrahms
bestreichen. Je 1 TILSITER-Péckli auf die Teigstiicke legen,
wie eine Friihlingsrolle aufrollen. Striideli auf ein mit Backpapier
belegtes Blech legen, mit wenig Butter bestreichen. Mit den
restlichen Zutaten den Vorgang wiederholen.

4. Backen: 12-15 Min. in der Mitte des auf 200 Grad
vorgeheizten Ofens.

5. Strudeli auf einem Gitter etwas abkihlen.

. . I3
Nihrwerte pro Stiick e .

o i
9% . 7 g e 4 S
keal _: .'. Feg ,: .'. Kohgn- ,: .'. Eiwegi;s i @

. . -.hydrate_- . =
Ly i) "
Rezept-Video
www.tilsiter.ch/rez2 5






Tipp: Statt Bagels Knusper-
brétchen verwenden.




Tilsiter-Bagel
«Crazy Day»

Fiir 4 Stiick
Zubereiten: ca. 30 Minuten
Schwierigkeit: leicht

1. Avocado-Creme: Avocado mit der Gabel zerdriicken, mit den
restlichen Zutaten mischen.

2. Fiillung: Essig, Ol und Koriander verriihren, wiirzen. Apfel diinn
hobeln, sofort mit der Sauce mischen.

3. Bagel-Boden mit der Avocado-Creme bestreichen. Apfelscheiben,
Salatblatter und TILSITER darauf verteilen, wiirzen, mit Niissen
bestreuen. Bagel-Deckel auflegen, servieren.

Ndhrwerte pro Stiick

570 33g 46g - 17g - i E
kcal Fett.....' E;);I::{le '.."Eiweiss....' '..\'/'Egetarisc.}.\..' E

Rezept-Video
www.tilsiter.ch/rez3

A -

Avocado-Creme

1
1TL
50g

1 Msp.

2

Avocado, in Stiicken
Limettensaft
Créme fraiche
Sambal Oelek
Prisen Salz

Fiillung

1 EL
2 EL
3EL

1

4
einige
150 g

wenig
2EL

Apfelessig

Rapsol

Koriander, geschnitten
Salz, Pfeffer

Apfel

Bagels, halbiert, gerostet
Salatblatter

TILSITER GELB,
in feinen Scheiben

Pfeffer

Baumniisse, gehackt,
gerostet

TP 11



Tilsiter-Mini-W4dhe

Zutaten . Fiir 8 Stiick Tipp: Statt Portionenférmchen
. . Zubereiten: ca. 30 Minuten das Muffinblech verwenden.
wenig Bratbutter i !
1 1 . Backen: ca. 30 Minuten
200 g Rindshackfleisch . Schwierigkeit: leicht
wenig Butter ;
1 Zwiebel, fein gehackt Fiir 8 ofenfeste Portionenformchen

100 g Riiebli, in Wiirfel VOl jciolilh 72 trtt Geferict

100 g Spinat
3 EL Weisswein 1. Bratbutter in einer Bratpfanne erhitzen. Fleisch ca. 3 Min.
3, TL Salz : anbraten, herausnehmen. Wenig Butter in derselben Pfanne

erwarmen. Zwiebel und Riiebli ca. 3 Min. andampfen, Spinat
ca. 2 Min. mitdampfen. Fleisch daruntermischen, Wein beigeben,
einkocheln. Masse wiirzen, auskiihlen. TILSITER daruntermischen.

wenig Pfeffer
1 ausgewallter Kuchenteig
(ca.25x 42 cm)
200 g TILSITER ROT,
in Wiirfeln

2. Teigentrollen, 8 Rondellen von je 11 cm @ ausstechen, in
die vorbereiteten Formchen legen, einstechen. Masse mit den
TILSITER-Wiirfeln darauf verteilen.
Guss 3. Guss: Rahm mit allen Zutaten bis und mit Pfeffer gut verriihren,
3dl *Wallrahen : dariibergiessen.

1dl Milch : 4. Backen: 25-30 Min. in der unteren Halfte des auf 190 Grad
2 FEier : vorgeheizten Ofens. Herausnehmen, mit Petersilie bestreuen.

wenig Muskat

% TL Salz

wenig Pfeffer

3 EL Petersilie, fein geschnitten

Nihrwerte pro Stiick

;402 7 30g . 16g . 16g -
keali 'S, Fett ' °, Kohlen- ' ° Eiweiss
(1, s . -.hydrate._- ' .

Rezept-Video

i - www.tilsiter.ch/rez4
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geben .cFW'

Schnittlauch daru
ulve

nach Bedarf
1 250g TILSITER GRON, in Wiirfeln

2 EL Schnittlauch,
fein geschnitten

y .' 43g g :' 23g o 33z
Fett . °. Kohlen- [ ° Eiweiss
. + hydrate - 2

Rezept-Video
www.tilsiter.ch/rez5




Tilsiter-Schnitte
Thurgauer Art -

Zutaten

% EL Butter

1 Bundzwiebel mit dem
Griin, in Ringen, Griin
beiseite gestellt

200 g Lauch,in ca. 6 cm langen
Stiicken

1 Knoblauchzehe,
fein gehackt

1 grosser Apfel,
in feinen Schnitzen

200 g TILSITER ROT, gerieben
75g Weissmehl
1% dl Milch
1 Eigelb
wenig Paprika
2 Prisen Salz, wenig Pfeffer
8 kleine Scheiben Ruchbrot

el TRYE

-

Tipp: Statt den Apfel eine

Birne verwenden.
Fiir 8 Stiick

Zubereiten: ca. 30 Minuten
Kiihl stellen: ca. 1 Stunde
Backen: ca. 20 Minuten
Schwierigkeit: leicht

\V
. y e
{

1. Butter in Bratpfanne schmelzen. Zwiebel, Lauch und Knoblauch
ca. 3 Min. anddmpfen. Apfel beigeben, ca. 3 Min. weiterdampfen.
Herausnehmen, auskiihlen.

2. TILSITER und Mehl mischen. Milch, Eigelb und Lauchmischung
beigeben, wiirzen. Masse zugedeckt ca. 1 Std. kiihl stellen.

[t

3. Brotscheiben auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen.
Im auf 220 Grad vorgeheizten Ofen ca. 5 Min. rosten. Blech
herausnehmen. Kdsemasse darauf verteilen, 10-15 Min. fertig
backen. Beiseite gestelltes Bundzwiebelgriin dariiberstreuen.

Nihrwerte pro Stiick

;258 0 10g G 29g o 12g ) / :
" keal S . Fett . . Kohlen- . ' Eiweiss . . Vegetarisch. EI
S © . hydrate . 7 % o
Rezept-Video
www.tilsiter.ch/rez6









Tipp: Statt Raps- Lein- oder
Chia-Samen verwenden.

Va

Hardopfel-Tdtsch

Ergibt 8 Stiick i Zutaten
Zubereiten: ca. 35 Minuten :
Backen: ca. 25 Minuten : 8 mittelgrosse festkochende
Schwierigkeit: leicht : Kartoffeln (je ca. 120 g)
: 2EL Senf
) . p . TL Salz
1. Kartof’feln mit der Schaleﬂm siedendem §a|zwasser ca. 30 Min. 150g TILSITER GRON,
weich kochen, etwas abkiihlen, evtl. schalen. .
: grob gerieben
2. Kartoffeln auf zwei mit Backpapier belegte Bleche legen. :  120g Schinken, in feinen Streifen

Ein Backpapier darauflegen, mit dem Pfannenboden ca. 1 cm dick

flach klopfen. Kartoffeln mit wenig Senf bestreichen, salzen. P ER 2 Wi dem

: Griin, in Ringen
3. TILSITER und alle Zutaten bis und mit Paprika mischen, auf : 2 EL

X Petersilie, fein geschnitten
den Kartoffeln verteilen.

. wenig Muskat

4. Backen: ca. 25 Min. im auf 200 Grad vorgeheizten Ofen COuTL
(Heissluft). Saurer Halbrahm darauf verteilen, mit Samen
bestreuen.

Salz

wenig Paprika
4 EL Saurer Halbrahm
2TL Rapssamen

Nihrwerte pro Stiick

S161 L 7g ¢ 13g L. 10g ¢
kcal Fg °. Fett . °. Kohlen- [ ° Eiweiss
4 3 . -.hydrate._- .

Rezept-Video

www.tilsiter.ch/rez7 im [ 3
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Makaronen-Gratin
mit Tilsiter-Streusel

Zutaten

300 g
% dl

287
200g
B TL
200 g

Guss

1)dl
Y dl
1
TEL
wenig
2

Makaronen

trockener Weisswein
oder Apfelsaft

rotschalige Apfel, in Ringen
Schinken, in Streifen

Salz, wenig Pfeffer
TILSITER ROT, in Wiirfeln

Rahm
Milch

Ei
Maisstarke
Muskat
Prisen Salz

Streusel

75¢g
2

2 EL

TILSITER ROT,
grob gerieben

rotschaliger Apfel,
grob gerieben

Paniermehl
Prisen Salz, wenig Pfeffer

20121 TE

Fiir 4 Personen

Zubereiten: ca. 25 Minuten

Backen: ca. 30 Minuten

Fiir eine weite ofenfeste Form von ca. 2 ; Litern, gefettet
Schwierigkeit: leicht

1. Makaronen in siedendem Salzwasser knapp al dente kochen,
abtropfen.

2. Wein in derselben Pfanne aufkochen, Apfelschnitze beigeben,
ca. 2 Min. ziehen lassen. Makaronen und Schinken
daruntermischen, wiirzen, mit den TILSITER-Wiirfeln in die
vorbereitete Form geben.

3. Guss: Rahm mit den restlichen Zutaten verriihren, tiber die
Makaronen giessen.

4. Streusel: TILSITER mit den restlichen Zutaten mischen, darauf
verteilen.

5. Backen: ca. 20-30 Min. in der Mitte des auf 220 Grad
vorgeheizten Ofens.

Nihrwerte pro Portion

]

1
“  keal S % Fett . % Kohlen- . ' Eiweiss .
e e e T fufas

Rezept-Video
www.tilsiter.ch/rez8



Tipp: Statt frische Apfel getrocknete
Apfelringe verwenden.




Tipp: Als Friihlingsrezept statt
Kiirbis Riiebli verwenden.




Thurgauer Kiirbissuppe = .
mit Tilsiter-Crostini

Fiir 4 Personen : Suppe

Zubereiten: ca. 40 Minuten :

Backen: ca. 10 Minuten 100 g TILSITER ROT, in 4 Stiicken
Schwierigkeit: leicht :  WEL Butter

1 Zwiebel, fein gehackt

500 g Kiirbis (Butternut),

1. Suppe: TILSITER in 4 Stiicke schneiden, zugedeckt bei iR Lilian Stiicken

Raumtemperatur ca. 30 Min. beiseitestellen. |
150 g mehligkochende Kartoffeln,

2. Butter erwarmen, Zwiebel andampfen, Kiirbis und Kartoffelstiicke in Wiirfeln
ca. 3 Min. mitdampfen. Stissmost und Bouillon dazugiessen, :
aufkochen, zugedeckt bei mittlerer Hitze ca. 25 Min. kocheln.
Suppe purieren, wiirzen.

1% dl Stissmost
7 dl Gemiisebouillon

3. Suppe anrichten, beiseitegestellten TILSITER in die Suppe legen, Wikl R

schmelzen lassen. Suppe mit Petersilie garnieren. : Salz, nach Bedarf

4. Crostini: TILSITER mit den Kiirbiskernen und dem Zucker 2EL Petersilie, fein geschnitten
mischen, wiirzen. Brotscheiben auf ein mit Backpapier belegtes

Blech legen, Kdsemasse darauf verteilen. Crostini
5. Backen: 5-10 Min. in der Mitte des auf 220 Grad vorgeheizten 758 T”-S|TER_ ROT,
Ofens. TILSITER-Crostini zur Suppe servieren. grob gerieben

50 g Kiirbiskerne, gehackt
1TL Zucker
1 ' Prise Salz
Nihrwerte pro Portion wenig Pfeffer
ot N R SERETREX VAL TP S AL 12 Baguettescheiben
Da92 7 20g L osig i 2g vl f

kcal [ °,  Fett ) ° Kohlen- | * Eiweiss ' ° Vegetarisch’
b } - "+ hydrate - EL s ;

Rezept-Video
www.tilsiter.ch/rez9 .
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Uberbackene Kotelettes “&
auf Kefenstroh

Kotelettes

100 g TILSITER ROT, in Wiirfeli
40 g Brot, in Wiirfeli
1 Eigelb
1 EL Rahm

1 EL Krauter (z.B. Rosmarin,
Thymian), fein geschnitten

2 Prisen Salz, wenig Pfeffer
wenig Bratbutter

4 Schweinskotelettes
(jeca. 140 g)

% TL Salz, wenig Pfeffer
wenig Bratbutter

Kefenstroh

wenig Bratbutter
1 Schalotte, in Streifen

450 g Kefen, ldngs in feinsten
Streifen

% TL  Salz, wenig Pfeffer

20125 TR

Tipp: Statt Kefenstroh gedampfte
Bohnen servieren.

Fiir 4 Personen

Zubereiten: ca. 30 Minuten
Gratinieren: ca. 10 Minuten g
Schwierigkeit: mittel [t

1. Kotelettes: TILSITER, Brot und Eigelb sowie Rahm verriihren.
Krduter beigeben, wiirzen.

2. Bratbutter in einer Bratpfanne erhitzen. Fleisch beidseitig je
ca. 3 Min. anbraten, wiirzen, auf ein mit Backpapier belegtes Blech
legen. Kdsemischung darauf verteilen.

3. Gratinieren: ca. 5-10 Min. in der oberen Halfte des auf 220 Grad
vorgeheizten Ofens.

4. Kefenstroh: Bratbutter in derselben Pfanne erhitzen. Schalotte
und Kefen ca. 5 Min. riihrbraten, wiirzen.

Nihrwerte pro Portion

;466 7 26g i 17g i 38g -
p kcal . % Fett . % Kohlen- . ' Eiweiss .
o . ‘,.r:ydrat.e..’ A o

Rezept-Video
www.tilsiter.ch/rez10









Ostschweizer
Partybrot

Fiir 1 Brot mit ca. 35 Stiick
Zubereiten: ca. 50 Minuten
Aufgehen lassen: ca. 1 Stunde

Tipp: Partybrot /2 Tag im Voraus
ca. 20 Min. vorbacken, abkiihlen...

Teig
.
500 g Weissmehl

Backen: ca. 35 Minuten : 1% TL Salz .
Schwierigkeit: mittel 1T

% Wiirfel Hefe, zerbrockelt
1. Teig: Mehl, Salz, Zucker und Hefe in einer Schiissel mischen. 60 g Butter, weich

Butter und Milch beigeben, zu einem geschmeidigen Teig kneten. ca.3dl Milch, lauwarm

Teig zugedeckt bei Raumtemperatur ca. 1 Std. aufs Doppelte

aufgehen lassen. Fiillung
2. Fiillung: TILSITER mit allen Zutaten bis und mit Salz von Hand gut 200 g TILSITER GRUN,
mischen. grob gerieben

3. Formen: Teig auf wenig Mehl ca. 3 mm dick auswallen. Mit einem :  350g Kalbsbrat
Ausstecher (ca. 9 cm @) Rondellen formen. Je ca. 1 EL Fiillung : 50 g Mostbrockliin Tranchen,

darauf verteilen, mit TILSITER bestreuen. Rondellen falten, sodass
die Fiillung am oberen Rand ca. 1 cm sichtbar bleibt. Die seitlichen
Teigenden gut zusammendriicken, kreisformig auf ein mit

fein geschnitten
Zwiebel, fein gehackt

Backpapier belegtes Blech legen. 4 Essiggurken, grob gehackt
e e Sifte d ¢ q 1 Bund Petersilie, fein
. Bac en..3o—35 Min. in der unteren Halfte des auf 200 Gra geschnitten
vorgeheizten Ofens. .
1TL Paprika
“%TL Salz
Nihrwerte pro Stiick 100 g TILSITER GRON,
L. . grob gerieben
% ..: :.. » ..: :.. T ..: :_. o3 3
kcal N Fett . °. Kohlen- [ ° Eiweiss
. . -'I.ly'd.ra.te._' . .

Rezept-Video
www.tilsiter.ch/rez11
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Tilsiter-Tortelloni

Tortelloni . Fiir 4 Personen
: Zubereiten: ca. 60 Minuten
S Bt : Schwierigkeit: anspruchsvoll
2 EL Milch g
150 g TILSITER ROT, :
fein gerieben ¢ 1. Tortelloni: Butter schmelzen lassen, Milch beigeben. TILSITER und

Eigelbe beigeben, auf der ausgeschalteten Herdplatte den Kase

2 Eigelbe . N »
8 unter Rihren schmelzen lassen. Masse wiirzen, auskihlen lassen.

wenig Muskat, wenig Pfeffer

2. 1Teig entrollen, mit Mohn bestreuen, ein Backpapier dartiberlegen.
Mohn mit dedm Wallholz in den Teig einwallen. Der Teig wird dadurch
etwas diinner und grosser. Teig wenden, mit Eiweiss bestreichen.
Teig langs dritteln, dann zu Quadraten schneiden.

2 Rollen Fertig-Pastateig
(je 16 x 56 cm)

2 EL Mohn

RG-S eraginit 3. Formen: je ca. }5 TL Kdsemasse auf die Mitte jedes Teigstilicks geben.

Quadrate zu Dreiecken formen, dabei die Kanten gut andriicken.

Salbeibutter : Dreiecke um den Finger wickeln und die Enden gut zusammen-
80g Butter driicken. Mit dem restlichen Teig und der restlichen Fiillung den
1EL Salbeiblittchen Vorgang wiederholen.

1 Birne, in Schnitzchen 4. Tortelloni portionenweise in siedendem Salzwasser 3 -4 Min. ziehen
ior sk it g S : lassen, mit einer Schaumkelle herausnehmen, abtropfen.
) g
grob gehackt : 5. Salbeibutter: Butter und Salbei in eine weite Pfanne geben, Butter
75g TILSITER ROT, : bei mittlerer Hitze braun werden lassen. Birnenschnitze und Nisse
fein gerieben g beigeben, kurz ziehen lassen. Tortelloni daruntermischen, heiss

werden lassen. TILSITER separat dazu servieren.

Néhrwerte pro Portion 3
D773 L7 ssg i 42g i 26g LS ’ K
k keal Fett . E;Jgrl:?e Eiweiss.... '..\./egetarisc.lr.. E

Rezept-Video

www.tilsiter.ch/rez12
28120 FOTEK>
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Tipp: Statt Tortelloni formen,
die Teigstiicke als
Dreiecke (Triangoli) servieren.

\V




TﬂSﬂ:@r von @Stschwelzer

Bauern und Kisereien

Ein echter Nordostschweizer

«Mostindien» wird.der Thurgau auch neckisch
genannt. Ganz einfach, weil der Kanton Thurgau
der grosste Obstproduzent in der Schweiz ist.

So gehen wir selbstversténdlich davon aus, dass
Sie fiir unsere Tilsiter-Rezepte Thurgauer Apfel
verwenden. Aber auch die meisten anderen
landwirtschaftlichen Rohstoffe in den Rezepten
stammen aus der Heimat des Tilsiters: aus der
Nordostschweiz = dazu gehéren neben dem Thurgau
' auch das ziircherische Tosstal, das st. gallische
Toggenburg und das Gasterland im Linthgebiet.
Hier entsteht seit 1893 der Schweizer Tilsiter. Durch
die kontinuierliche Pflege iiber die vergangenen
125 Jahre festigte sich sein klares Profil mit
verlasslicher Qualitat.

Ziirich

Frauenfeld
F

\/Ra%pperswil

Regionale Herkunft von nationaler Bedeutung # ' *'

Mit seiner mild-wiirzigen Grundausrichtung fand

der Tilsiter {iber die Jahre in allen vier Schweizer
Sprachregionen seine Liebhaber, die regionale
Herkunft erlangte nationale Bedeutung. Der Tilsiter
galt und gilt noch heute als Vorbild fiir die gesamte
Schweizer Halbhartkaserei. Bis in die erste Halfte
des 20. Jahrhunderts war der Tilsiter noch ein
eigentliches Gattungsprodukt. Mit der Griindung |
einer eigenen Vermarktungsorganisation 1999 und
dem Eintrag der Marke «Tilsiter Switzerland>» bekam
der Schweizer Tilsiter ein «Gesicht>» in Form der
roten und griinen Tilsiter-Kiihe. Heute gehort Tilsiter
Switzerland zu den stirksten Marken der Schweiz
und ist eine der wichtigsten Kasesorten.

Kreuzlingen

'Weinfelden

! St. Gallen
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I\ .|l Besuchen Sie uns do elnmal‘ . - '
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A = - - li: . Und gutes Essen gibt es
” 8 474 | ' hier bei uns.
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A . Eine Kdsesorte, drei Ausprﬁguﬁgen ._ 1 Kasegenuss fur alle
. Der Schweizer Tilsiter entsteht naturnahin ' Dank seines mild- wur2|gen Grundcharakters und
\tradmonellen Familienkdsereien. Die Bandbreite ' seiner zarten Konsistenz ist der Tilsiter ideal fiir den
reicht vom urspriinglichen Roten Rohmilch-Tilsiter | | | taglichen Kdsegenuss. Die drei Tilsiter-Kasetypen
iiber den milden Griinen bis zum cremigen Gelben “finden seit jeher ihren Platz auf jeder gepflegten
Rahm “Tilsiter. Alle zeichnen sich.durch einen “1i Kaseplatte. Mit seiner mild-wiirzigen Auspragung
b gruhdsaizhch mild-wiirzigen Charakter aus und | . | eignet sich der Tilsiter auch hervorragend als Zutat
: ~ reprasentieren den Schweizer HaIbhartkase aufs " .. inverschieden zubereiteten Menis. Die Kombination
Beste. Jedes Familienmitglied ﬁlqdet seinen | mit verschiedenen kulinarischen Kostlichkeiten
personlichen Lieblings-Tilsiter, was den Tilsiter .= fiihrt zu neuen Geschmacks-Variationen, welche
zu einem echten Familienkase macht.” - ) _ uiberraschen und begeistern. Gonnen Sie sich eine
~ Auszeit vom Alltag, fiir einen besonderen Genuss-
moment, allein, im Familienkreis oder zusammen
_ V| mit lhren Freunden.
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