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Uberzeugende Qualitat bei Kase und

Frischkéase
Handel besteht auf DLG-Qualitatsprifungen. 2019
brachte gute Ergebnisse fur Kase und Frischkase

Seit Jahrzehnten liefern die DLG-Lebensmittelprifungen
dem Verbraucher neutrale und unabhéngige Ergebnisse
zur Qualitdt von Lebensmitteln. So treffen sich jahrlich
zweimal Sachverstéandige aus dem gesamten deutschspra-
chigen Raum, um bei der internationalen DLG-
Qualitatsprufung fur Kase und Frischkédse Produkte aus
verschiedenen Kasegruppen - von Hartkdse bis Weichkése,
von Schmelzkdse bis Frischkdse — sensorisch zu prifen
und zu bewerten.

Die Prifungen fir das Pramierungsjahr 2019 fanden am 06.
und 07. November 2018 in Hanau sowie am 09. und 10. April
2019 in Bamberg statt. Zu den zwei Priifungsterminen sendeten
102 Produzenten insgesamt 1110 Proben Kéase einschliellich
Kase in Verbraucherpackungen und 45 Einsender 481 Proben
Frischkase und Frischkédsezubereitungen zum Qualitatstest ein.
Die Herbstprifung gewinnt auch fur diese Produktgruppen im-
mer mehr an Bedeutung. So Uberstieg die Probenzahl der
Herbstprifung wiederum die Einsendungen fir die Frihjahrs-
prufung.

Fur die jahrlichen Pramierungen werden die Ergebnisse der
Herbstprifung und die darauffolgende Frihjahrsprifung zu
einem Prufungsjahr zusammengefasst.

Mit 764 eingesendeten Produktproben fur Kase und 432 fir
Frischkase stellt das Inland naturgemaR den grof3ten Anteil an
Proben. Innerhalb der Bundeslander gibt es dabei unterschied-
liche Entwicklungen. So kommt nach wie vor die gro3te Zahl an
Proben aus Bayern gefolgt von Proben aus Niedersachsen.
Insgesamt zeigt die Probenzahl fur Kase und Frischkése einen
steigenden Trend.

Besonders positiv hat sich im Prifungsjahr 2019 das Proben-
aufkommen in den Gruppen Schnittkdse, Schmelzkéase, Hartka-
se und Weichkéase entwickelt.



Tabelle 1:
Probenaufkommen in den Prifungsjahren 2017 bis 2019

2019 2018 2017

Feta/Salzlakenkase 22 17 7
Geriebener/gestiftelter Kase 96 88 85
halbfester Schnittkase 43 51 64
Hartkase 136 115 110
Kase in Flussigkeit 30 22 21
Késeaufschnitt 37 28 31
Kasezubereitung 21 12 13
Pasta filata 84 74 72
Sauermilchkéase/Kochkase 16 17 23
Schmelzkase 94 71 64
Schnittkase 399 322 278
Weichkése 132 116 128
Gesamt 1110 933 896
Pramierungsergebnisse fir Kase
Im Pramierungsjahr 2019 wurden 87,6% der eingesendeten
Kéaseproben mit einem DLG-Preis ausgezeichnet. Die Pramie-
rungsquote lag damit wie in den vergangenen Jahren auf ho-
hem Niveau und entspricht dem mehrjahrigen Durchschnitt.
Im Pramierungsjahr 2019 konnten 62,7% der eingesendeten
Proben mit dem goldenen DLG-Preis ausgezeichnet werden,
23,1% erhielten den silbernen DLG-Preis und 1,8% einen bron-
zenen DLG-Preis.
Tabelle 2: Pramierungen in den Prifungsjahren 2017 bis 2019

2019 2018 2017
Goldener DLG-Preis (%) 62,7 59,1 70,6
Silberner DLG-Preis (%) 23,1 26,5 21,9
Bronzener DLG-Preis (%) 1,8 2,0 0,8
keine Bewertung (Anteil in %) 7,5 8,4 50
Testproben (Anteil in %) 4,9 4,1 1,7




Keine signifikanten Unterschiede gibt es zwischen der Pramie-
rungsquote in der Herbstpriifung und der darauffolgenden Frih-
jahrsprifung bezogen auf die Gesamtzahl der Pramierungen.
Allerdings lag die Pramierungsquote beim DLG-Preis Gold mit
65,1% in der Herbstpriifung 2018 deutlich héher als in der Frih-
jahrsprifung 2019 mit 59,3%. Dagegen lag die Zahl der mit
dem silbernen DLG-Preis pramierten Proben im Frihjahr um
4,8% hoher. Eine vergleichbare Entwicklung zeigte sich bereits
im vorangegangenen Priufungsjahr.

Fehleranalyse

Mit insgesamt 714 Fehlern wurden im aktuellen Pramierungs-
jahr deutlich weniger Fehler angesprochen als im vorangegan-
genen Pramierungsjahr (772). Die Fehlerquote liegt auch unter
dem funf-Jahres-Durchschnitt.

Besonders haufig wurden Fehler bei Schnitt- und Hartkase
angesprochen. Bei Schnittkdse traten dabei die Fehler ,Randlo-
chung®, ,bitter* und ,sauer® gehauft auf. Hartkdse erhielt die
haufigsten Fehlernennungen in den Merkmalen ,Geschmack®
und ,Aussehen Inneres*.

Ausschluss von der Pramierung

Werden in einzelnen Prifkriterien weniger als vier Punkte ver-
geben, sind diese Proben von einer Pramierung ausgeschlos-
sen. Im Pramierungsjahr 2019 wurden insgesamt 83 Proben
wegen einer oder mehreren starken Abweichungen in der Sen-
sorik oder wegen Nicht-Einhaltung der rechtlichen Anforderun-
gen bei der Laborprifung nicht pramiert. Beispielsweise muss-
ten 20 Proben wegen Abweichungen im Merkmal ,Aussehen
Inneres” ausgeschlossen werden, sieben Proben wegen fehler-
hafter Kennzeichnung und 33 Proben wegen Unterschreitung
des gekennzeichneten Wertes fiir Fett in der Trockenmasse.
Acht Proben hatten so deutliche Abweichungen im Geschmack,
dass eine Pramierung nicht moglich war.

Frischkdse im DLG-Test

Beim DLG-Qualitatswettbewerb 2019 fur Frischkdse und
Frischkasezubereitungen legten Einsender aus elf Bundeslan-
dern und funf Einsender aus dem Ausland insgesamt 481 Pro-
ben zur Prifung vor. Der Anteil der auslandischen Proben lag
bei 9,6%. Insgesamt nahm die Zahl der zur Prufung eingesen-
deten Proben gegeniiber dem Pramierungsjahr 2018 um 40%
zu, insbesondere bei Frischkasezubereitungen mit Frucht und
Frischkasezubereitungen mit beigegebenen Lebensmitteln (Ta-
belle 3).



Tabelle 3:

Probenzahl bei der Qualitatsprifung von Frischkase und
Frischkasezubereitungen (Pramierungsjahre 2017 bis 2019)

Ubersicht Probenzahl
Pramierungsjahre 2015 im Vergleich zu 2018 und 2017
2019 2018 2017
Proben insgesamt 481* 346 | 4327
Cottage Cheese 39 N 33
Frischkasezubereitung mit T2 43 76
beigegebenen Lebensmitteln
Frischkisezubereitung mit M b4 61
Frucht
Frischkasezubereitung mit [} b2 81
Krautern/Gewiirzen
Mischpackung Frischkése T 2 -
Schichtkise 3 3 3
Speisequark/Rahmfrischkase 170 161 178
* davon 22 Testproben ** davon 13 Testproben  *** davon 12 Testproben nlE
Bei Frischkése gab es fur 87,6% der Proben Gold, fur 9,6%
Silber und fur 0,4% Bronze. Im Vergleich zum Vorjahr stieg die
Pramierungsquote beim goldenen DLG-Preis. Demgegentber
wurden um 10% weniger mit dem silbernen DLG-Preis als im
Vorjahr pramiert. 2,4% der Proben konnten im Jahr 2019 nicht
préamiert werden (Tabelle 4.
Tabelle 4:
Pramierungsquote bei der Qualitatsprifung von Frischkése und
Frischkésezubereitungen (Pramierungsjahre 2017 bis 2019)
2019 2018 2017
Goldener DLG-Preis (%) 87,6 74,8 86,7
Silberner DLG-Preis (%) 9,6 19,8 8,8
Bronzener DLG-Preis (%) 0,4 0,6 0,5
keine Bewertung (Anteil in %) 2,4 4,8 4,0

Fehleranalyse

In der Tabelle 3 werden die haufigsten Fehler bei Frischkase
und Frischkasezubereitungen aufgefihrt. Mit 116 Fehlernen-
nungen lag die Zahl deutlich niedriger als im Vorjahr (154).
Hauptsachliche Fehlernennungen erfolgten in den Prifmerkma-
len ,Geschmack® und ,Geflige“. Beim Merkmal ,Geschmack®




wurden vor allem die Fehler ,bitter* und ,Sonstiges” bzw. ,mol-
ken-/flissigkeitslassig® beim Merkmal ,,Geflige* genannt.

Elf Proben mussten von der Pramierung ausgeschlossen wer-
den, davon vier Proben wegen deutlicher Mangel im Ge-
schmack, drei wegen Hefen und Schimmel und zwei Proben
wegen fehlerhafter Kennzeichnung.

Tabelle 5: Haufigste Fehler bei Frischkase und Frischkasezu-

bereitungen in der DLG-Qualitatsprifung 2019

Kasegruppe
(Probenanzahl)

Zahl der
sensorischen
Fehler insgesamt

Prufmerkmal mit
den meisten
Fehlernennungen

Haufigster Fehler

Speisequark, Schichtkése, 66 Geschmack (40) bitter, leer, fade
Cottage Cheese, Rahmfrisch- Geflige (22) molken-/ flissigkeits-
Frischkasezubereitungen mit 25 Geschmack (10) Aroma zu gering, leer,
Frichten (111) Gefluige (10) fade

molkenlassig, suppig
Frischkésezubereitungen mit 8 Geflige (5) molken-
Krautern und Gewdrzen (79) [flussigkeitslassig
Frischkéasezubereitungen mit 14 Geschmack (9) zu wenig Aroma, herb
beigegebenen Lebensmitteln Geflige (5) molken-/ flissigkeits-
(72) lassig, suppig
Mischpackungen Frischkése (7) 3 Aussehen (2) marmoriert

Fehlernennungen insgesamt 116 (Vorjahr: 154)

Gesamtbewertung

Die Ergebnisse der DLG-Qualitatsprufungen fir Kase und
Frischkase zeigen, dass die Verbraucher mit diesen Produkten
hohe Qualitaten erhalten. Allen erfolgreichen Teilnehmern kann
zu ihren ,ausgezeichneten® Leistungen bei den DLG-
Qualitatswettbewerben gratuliert werden. Die Auszeichnungen
sind auch ein klarer Beweis fiir die nachhaltige Qualitatsarbeit
in den Molkereien.

Nur Produkte mit anhaltend hoher Qualitat haben eine Chance
auf dem Markt. Kase ist weiterhin im Trend und bleibt in
Deutschland beliebt. Mit Kése verbinden die Verbraucher vor
allem die Begriffe gesunde Erndhrung, Sortenvielfallt und Ge-
nuss. Wenn der Verbraucher mit dem Gutesiegel nachvollzie-
hen kann, welche Qualitat einzelne Produkte erzielen konnten,
dann tragt insbesondere die DLG-Qualitatsprifung zur Transpa-
renz fir den Verbraucher bei.




