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Einleitung

Bei der Qualitatsbeurteilung eines Kases werden mehrere Eigenschaften bertcksichtigt.

Diese werden je nach Prufer unterschiedlich gewichtet.
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Mit Ausnahme des Nahrwertes, welcher aus der Zusammenhang des Produktes
berechnet wird, werden Genuss und Qualitdt des Késes von einzelnen Menschen
unterschiedlich wahrgenommen und beurteilt. Alle Sinne werden eingesetzt (sehen,

tasten, horen, riechen und schmecken).
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Anwendung der Sinne bei der Kasebeurteilung

Mit dem Auge:

Betasten:

Gehor:

Geruch:

Geschmack:
T
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Laibform

Aussehen der Rinde

Lochgrésse, -zahl und -verteilung
Glas oder andere Lochungsfehler

Farbe und Gleichmassigkeit des Teiges

Feuchtigkeit der Rinde

Aussere Festigkeit des Laibes
Konsistenz und Struktur des Borlings
Teigelastizitat

Bruchigkeit

Feinheit

Kornigkeit

Resonanz bzw Ton des Laibes beim Abklopfen

Lochung

Geruch der Rinde / Schmiere

Geruch Bohrlings

Sauer, bitter, salzig, siiss JI,."
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Definition der Greyerzerqualitait gemass dem technischen
Datenblatt des ,,IPG*“

Form und Aussehen:

Lochung:

Teig:

Geschmack:

Taxation:

Runde Laibe mit geschmierte Rinde, einheitlich braunlich und
gesund. Die Jarbseite ist leicht konvex.

Hohe: 9,5 bis 12 cm
Durchmesser: 55 bis 65 cm
Gewicht: 25 bis 40 kg

Eine Lochung ist winschenswert, aber nicht zwingend.
Die Locher haben einen Durchmesser von 4 bis 6 mm. Feine
Glasstellen sind erlaubt.

Beim Tasten hat der Teig eine feine, leicht feuchte
Oberflache. Sie ist weich, mittelfest und wenig brichig, hat
eine regelmassige Elfenbeinfarbe, die je nach Saison variiert.

Der Uberwiegend fruchtige Geschmack kann je nach
Herkunft variieren und kann durch eine leicht salzige Note
unterstutzt werden

Basierend auf den 4 Kriterien erfolgt bei vorhandenen
Fehlern grundsatzlich ein progressiver Abzug.

Andere Sortenorganisationen gewichten ihre Kriterien anders.

Zum Beispiel wendet die ,Interprofession du Comté“ eine Skala an, die auf 5 Kritierien
beruht. Der Teig und der Geschmack zahlen zusammen 14 Punkte von 20. Die 6
restlichen Punkte sind auf die Form (1 Punkt), die Rinde (1,5 Punkte) und die Lochung

(3,5 Punkte) verteilt.

Mit diesem Taxationssystem werden Fehler besonders stark gewichtet. Es ist damit
ein sehr gutes Instrument fiir die Qualitatskontrolle.

Die sensorische Beurteilung des Kases, in der die positiven Merkmale hervorgehoben
werden, erganzt die Beurteilung vom Experten.



Sensorische Analyse

Leute, die Interesse an Kase haben, interessieren sich fur den Geschmack, oder fir
eine Region und ihre Produkte. Es ist wichtig den Leuten zu helfen, die Komplexitat der
Aromen und ihre Variationen zu verstehen. Eines ist sicher: sie haben keine Interesse,
Fehler kennenzulernen.
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In analoger Anwendung dient
das Profil eines Kases zur
graphischen Darstellung seiner

Elasticitt¢  \ijchtigsten Eigenschaften, wie
zum Beispiel die Festigkeit,
Brichigkeit, Elastizitat, Salzigkeit,
usw.
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Praktische Ubung eines oder mehrerer sensorischer Profile
von Greyerzer, die bei der Degustation 2001 beurteilt worden

sind.

Zeichnen Sie das sensorische Profil eines oder mehrerer Greyerzer und geben Sie flr

jedes Profil lhre Taxation/nen an.
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Emmentaler, 6 Monate
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Dieser Kase hat eine grosse Elastizitat
und ist susslich.
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Der Teig dieses Kases ist fest und sein
Geschmack geht in Richtung salzig-

sauer.
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Die Profile dieser Kase sind ahnlich. Der
Appenzeller Kase scheint salziger zu
sein als der Tilsiter, daflr weniger sauer

und bitter.






