4. Internationale

Auswertung der KASIADE

- mit Sonderpréamierung fiir biauerlich hergestellten Kiise -

12. bis 14. 11. 1998 - Hopfgarten im Brixental / Tirol

Strenge Auslese nach Geschmack und Gefiige

256 Kase aus gewerblichen und industriellen Kéasereien und 93 Bauernkése wurden unter
der Leitung der Bundesanstalt fur Alpenlédndische Milchwirtschaft, Rotholz, bei der 4.
Internationalen Ké&siade in Hopfgarten, Tirol, nach einem sehr strengen Schema von 45
Fachleuten aus dem In- und Ausland und Konsumenten beurteilt.

Nach dem Motto ,,Kése muss schmecken waren die Hauptkriterien der Geschmack und das
Geflge der Kase.

Der Geschmack und das Aroma des Késes werden vor allem von den Kulturen - Bakterien,
Hefen und Pilzen - gebildet. Nicht das Zusammenmischen der Zutaten wie beispielsweise
bei der Wurstherstellung ist fir den Geschmack des Késes entscheidend, sondern es ist
notwendig, die richtigen Kulturen auszuwéhlen und ihnen optimale
Entwicklungsbedingungen wahrend der Herstellung und Reifung zu geben.

Dies ist auch der Grund, dass die Késeherstellung eine Kunst ist.

Daher stellte Dr. Th. Henkel, Professor fir Milchwirtschaft in Weihenstephan 1925 im
Katechismus der Milchwirtschaft fest:

,,»Aus Blchern lernst du’s Késen nie, zur Kaserei gehdrt Genie*

Zudem musste fur eine Medaille der Kése nicht nur vollkommen fehlerfrei sein, sondern
einen hervorragenden Geschmack und ein ausgezeichnetes Gefiige besitzen.

Aus diesem Grund ist es auch nicht verwunderlich, dass von den 230 fehlerfreien und somit
erstklassigen gewerblichen Késen nur 47 die Spitze der Medaillenrénge bei der Késiade
erreichen konnten.

BEURTEILUNGSSCHEMA bei der KASIADE

Schwerpunkt der Beurteilung ist eine konsumentengerechte Qualitét, das heif3t in erster
Linie werden die Kriterien Geschmack und Textur (Teigbeschaffenheit) beurteilt. Jeder
Kése wirde anonym aufgelegt und hat eine Nummer, sodal} eine objektive Beurteilung
gewadhrleistet ist.

Maximale Punkteanzahl: 20 Punkte



Geschmack: 10 Punkte

Textur: 6 Punkte
Inneres (Lochung, Teigfarbe) 2 Punkte
AuReres. 2 Punkte

Vergabe der Punkte:

Geschmack:

10 Punkte hervorragend, auf3erst ausgepragter Geschmack
9 Punkte ausgepragter Geschmack
8 Punkte ohne Fehler, Norm
7 Punkte ganz leichter Fehler - kaum erkennbar
6 Punkte leichter Fehler
5 Punkte deutlicher Fehler
4 Punkte ausgepragter Fehler
3 Punkte starker Fehler
2 Punkte sehr starker Fehler
1 Punkt  ungenieRbar

Es konnen auch Viertelpunkte z.B. 9,25 vergeben werden.

Textur:

6 Punkte  ausgezeichnete Konsistenz

5 Punkte ohne Fehler, Norm

4 Punkte  ganz leichter Fehler - kaum erkennbar
3 Punkte leichter Fehler

2 Punkte  deutlicher Fehler

1 Punkt starker Fehler

Es konnen auch Viertelpunkte z.B. 5,25 vergeben werden.

Inneres:

2 Punkte Norm - ohne Fehler
1,5 Punkte leichter Fehler

1 Punkt deutlicher Fehler
0,5 Punkte starker Fehler

Es konnen auch Viertelpunkte z.B. 1,25 vergeben werden.

Auleres:

2 Punkte Norm - ohne Fehler
1,5 Punkte leichter Fehler

1 Punkt deutlicher Fehler
0,5 Punkte starker Fehler

Es konnen auch Viertelpunkte z.B. 1,25 vergeben werden.



Verteilung der Medaillen:

Goldmedaille: eine in jeder Gruppe
auf’erdem mindestens 18,5 Punkte

Silbermedaille:  eine in jeder Gruppe
auflerdem mindestens 18,0 Punkte

Bronzemedaille: eine in jeder Gruppe
auf’erdem mindestens 17,5 Punkte

Durchftihrung der Prifung:
Einzelprufung mit drei Prifern pro Gruppe.
Es wird der Durchschnitt der Gesamtpunktezahl der Gruppe zur Beurteilung herangezogen.

Wenn die Punktezahl beim Geschmack tiber 2 Punkte und bei den tibrigen Kriterien Gber
1 Punkt zwischen den drei Prufern abweicht, wird gemeinsam mit den Priifungsleitern
nachbeurteilt.

Eine Fehlerbezeichnung ist anzugeben:

- Geschmack unter 7 Punkte
- Textur unter 4 Punkte
- AuReres bzw. Inneres unter 1,5 Punkte

Alle Goldmedaillen-Ké&se werden von den Priifungsleitern zusétzlich begutachtet.

Einteilung der Klassen und Anzahl der Kase

1. Hartkdse und Schnittkdse mit Propionsauregéarung

z.B. Emmentaler, Maasdamer 58 Kase
2. Hartkdse ohne Propionséuregarung

z.B. Bergkése, Greyerzer, Parmesan, Cheddar 53 Kése
3. Schnittkédse ohne Rindenschmiere

z.B. Edamer, Gouda 12 Kase
4. Schnittkase mit Rindenschmiere

z.B. Tilsiter, Raclette 71 Kése
5. Schimmelkase: WeiR-, Grin-, Blauschimmelkase 21 Kéase
6. Weichkase mit Schmiere

z.B. SchloRRkase, Limburger, Vacherin Mont d’Or 17 Kése
7. Sonstige Kéase

z.B. Graukase, Schafkése, Ziegenkase 33 Kase

Herkunft der Kase und Medaillenspiegel
Kése Gold Silber Bronze



Schweiz 128 6 11 8

Osterreich 98 2 4 11
Sudetirol/Italien 12 - 1 -

Slowakel 9 - - -

Slowenien 9 - - -

Deutschland 7 1 2

Frankreich 2 1 -

Sonderpramierung fur bauerlich hergestellten Kéase

Einteilung der Klassen und Anzahl der Kase

2. Hartkase ohne Propionsduregarung

z.B. Bergkése, Greyerzer, Parmesan, Cheddar 31 Kase
3./4. Schnittk&se ohne/mit Rindenschmiere
z.B. Edamer, Gouda oder Tilsiter, Raclette 36 Kase
5./6. Schimmelkése und Weichkase 14 Kése
7. Sonstige Kése
z.B. Graukase, Schafkéase, Ziegenkase 12 Kése
Herkunft der K&ase und Medaillenspiegel
Kése Gold Silber  Bronze
Osterreich 77 3 3 7
Schweiz 8 - 2 1
Deutschland 7 - - -
Italien 1 - - -
Punkteverteilung aller 265 gewerblichen und 93 Bauernkase
Punktezahl gewerbliche Kése Bauernkase
- 10 1 -
10-11 1 -
11-12 3 2
12-13 6 2
13-14 7 9
14 - 15 18 13
15-16 45 16
16 - 17 74 27
17-18 76 13
18- 19 28 10
19 - 20 6 1




4. Internationale

Ergebnisse der KASIADE

- mit Sonderpréamierung fiir biauerlich hergestellten Kiise -

12. bis 14. 11. 1998 - Hopfgarten im Brixental / Tirol
Medaille in Gold:

Frankreich: Syndicat de Defense du Beaufort aus Albertville fiir Beaufort

Osterreich:  TirolMilch aus Worgl fiir Tiroler Bergbauern Bergkase
Dorfsennerei Schlins-Rons aus Schlins fiir Vorarlberger Ziegenkase

Schweiz:  Kaserei Schanis aus Schanis fiir Emmentaler
Késerei Cressier aus Cressier fur Mont Vully
Késerei Josef Hardegger aus Jonschwil fiir Appenzeller Surchoix
Kaserei Heimenhausen aus Heimenhausen fiir Bernerkase
Kaserei Horat aus Bettwiesen fiir Bettwieser Schlosskéase
Charles et Patrick Hauser S.A. aus Le Lieu fiir Vacherin Mont d"Or

Medaille in Silber:
Deutschland: Késerei Champignon Hofmeister aus Lauben/Allgéu fir Cambozola

Osterreich: Kaserei Tannheimertal aus Gran fiir Tannheimertaler Bergkase
TirolMilch aus Worgl fur Tiroler Almkase Lizum
TirolMilch aus Worgl fir Milder Inntaler
Die Kéasemacher aus Waidhofen/Ybbs fur Val Verde

Schweiz: Dorfkéserei Altnau aus Altnau fur Emmentaler
Kaserei Ins aus Ins fir Emmentaler
Kaserei Peter Gisler aus Cham ZG fir Emmentaler
Fromagerie Villaraboud aus Villaraboud fir Gruyere Switzerland
Kaserei Schiilen aus Cham ZG fiir Sbrinz
Sbrinz-Kaserei aus Oberriti fir Sbrinz
Baer AG aus Kissnacht am Rigi fur Kiissnachter
Késerei Moriswang-Waldegg aus Wangi fur Tilsiter Switzerland
Kaserei Ried aus Gibswil-Ried fiur Tilsiter Switzerland
Késerei Albert Koller aus Muolen fir Appenzeller Surchoix
Nutrilait SA aus Geneve 26 fir Babichon VDA

Sudtirol: Milkon aus Bozen fir Pustertaler Crontour

Medaille in Bronze:

Deutschland: Késerei Champignon Hofmeister aus Lauben/Allgéau fir Camembert de Luxe
Sachsenmilch AG aus Leppersdorf fir Gouda natur



Osterreich: Salzburger Landkaserei aus Seekirchen fiir Emmentaler

Schweiz:

Sennerei Zillertal aus Mayrhofen fir Zillertaler Emmentaler
Ackernalm, Hans Degeser aus Thiersee fiir Almkase

Lechtaler Naturk&serei aus Steeg fur Lechtaler Natur-Bergkése
Gebriider Woerle aus Henndorf fur Salzburger Landkése

Kéaserei Anton Schober aus Lochen fiir Osterreichischen Stangen Gouda
Vorarlberg Milch aus Feldkirch fur Weinkéase

Vorarlberg Milch aus Feldkirch fur Mostkase

Kaiserwinkl Sennerei aus Kossen fur Sennkéase

Gmundner Milch aus Gmunden fiir Gmundner Rahm Brie-Torte
Molkerei Seifried aus Aspach fiir Bio-Camembert

Emmentalerkdserei Kleinroth aus Biglen fir Emmentaler

Késerei Eichberg aus Eich flir Emmentaler

Késerei Kaufmann aus Mosnang/SG fiir Emmentaler

Késerei Wick aus Kaltbrunn fir Emmentaler

Késerei Holz aus Doppleschwand fiir Sbrinz

Societe de Laiterie aus Grancy fiir Gruyere Switzerland

Alfred Gerber aus Thun fur Winzerkése

Késerei Naf Ernst - Schonenbdiel aus St. Peterzell fir Appenzeller Surchoix

Sonderpramierung fur bauerlich hergestellten Kase

Medaille in Gold:

Osterreich: Waltraud Valtiner aus Obsteig fiir Fernsteiner

Biobauer Kupfner aus Kaltenbach fir Zillertaler Vollmilchtilsiter
Zrill's Ziegen-Zucht aus Lochen fir gereiften Ziegenkése

Medaille in Silber:

Osterreich: Bichlalm-Wiflberghof, Peter Kreidl aus Hopfgarten fiir Bichlalmkéase

Schweiz:

Schonangeralm aus Auffach fir Magerkase
Gertraud und Karl Eckerstorfer aus Altenberg/Linz flr Hauskéase

Gumm Hinterlager aus Gstaad fiir Gummer Hobelkése 1996
Betriebsgemeinschaft Knaus aus Unterwasser SG fir Sennenkése

Medaille in Bronze:

Osterreich:  Agrargemeinschaft Junsberg aus Tux fiir Steinkaserer

Doris Edler, Demeter Hof aus Edelschrott fiir Theresa Dymck
Wolfsberger Hofkaserei aus Wolfsberg fir Wolfsberger Rahmeck
Wackerle Elisabeth aus Wildermieming fur Camembert

Bauernkaserei Widauer aus Ellmau fur Gasteiger Almweichkase
Lafferhof aus St. Johann in Tirol fir Johannestaler

Weichkaserei Edwin Berchtold aus Schwarzenberg fur Edwin’s Chevrette



Schweiz:  Hans Mock aus Waldstadt AR fir Urnédscher Alpkése

Gesamtsieger - PEAK OF QUALITY

Syndicat De Defense du Beaufort aus Albertville fur Beaufort



