Kasequalitat tiberzeugt Juroren
Internationale DLG-Qualitatsprifung 2016 fur Kase
und Frischkése

Seit Jahrzehnten liefern die DLG-Lebensmittelprifungen dem
Verbraucher neutrale und unabhéangige Ergebnisse tber die
Qualitat von Lebensmitteln. Dazu treffen sich inzwischen jahr-
lich zweimal Sachverstandige aus der gesamten deutschspra-
chigen Késebranche, um bei der internationalen DLG-
Qualitatsprufung fir Kése und Frischkase Produkte aus ver-
schiedenen Kasegruppen - von Hartkase bis Weichkéase, von
Schmelzkése bis Frischkdse — sensorisch zu prifen und zu
bewerten.

Die DLG-Prifungen fur das Pramierungsjahr 2016 fanden am
10. und 11.November 2015 in Immenstadt sowie am 12. und
13. April 2016 in Trier statt. Zu den beiden Prifungsterminen
sendeten Produzenten aus zwo6lf Bundeslandern und elf aus-
landische Betriebe insgesamt 962 Proben ein. Erstmals Uber-
stieg dabei die Probenzahl in der Herbstprifung die Einsendun-
gen fur die Frahjahrsprufung. Damit wird deutlich, dass die
Herbstprifung auch fir Kaseprodukte immer mehr an Bedeu-
tung gewinnt. Fur die jahrlichen Pramierungen werden die Er-
gebnisse der Herbstpriifung und die darauffolgende Frihjahrs-
prifung zu einem Prifungsjahr zusammengefasst.

Mit 730 eingesendeten Proben stellt das Inland naturgemaf
den grol3ten Anteil an Proben. Im Gegensatz zum zahlenmaf3i-
gen Rickgang bei den Gesamtproben in den vergangenen
Jahren stieg die Zahl der bundesdeutschen Einsender im Ver-
gleich zum Vorjahr wieder an. Im Vergleich mit den einzelnen
Herkunftslander zeigt sich, dass die Halfte der bundesdeut-
schen Proben aus Bayern stammt. Mehr Proben als im Vorjahr
kamen auch aus Mecklenburg-Vorpommern und Thiringen
sowie Polen, Slowakei und aus der Tschechischen Republik.

Fur die einzelnen Kéasegruppen ergab sich folgendes Bild (Ab-
bildung 1):



Entwicklung der Probenzahlen bei den Kﬁsegruppen"
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Abb.1: Entwicklung der Probenzahlen bei den einzelnen Kéase-
gruppen.

Positiv hat sich im Priifungsjahr 2016 das Probenaufkommen in
den Gruppen Weichkase, Schmelzkase, Pasta Filata, Kaseauf-
schnitt, Kase in Flussigkeit sowie geriebener oder gestiftelter
Kase entwickelt. Dagegen ging die Probenzahl bei Schnittkase,
Hartkase und Sauermilchkédse/Kochkase gegeniber dem Vor-
jahr deutlich zurtick.

Ergebnisse

Im Préamierungsjahr 2016 wurden 92,7 % der eingesendeten
Proben mit einem DLG-Preis ausgezeichnet. Die Pramierungs-
guote lag wie in den vergangenen Jahren auf hohem Niveau
und entspricht dem mehrjahrigen Durchschnitt.

63,9 % der eingesendeten Proben wurden mit dem goldenen
DLG-Preis ausgezeichnet, 26,2 % erhielten einen silbernen
DLG-Preis sowie 2,6 % einen bronzenen DLG-Preis.

Die Pramierungsquote in den einzelnen Késegruppen variiert
zwischen 81,8 % bei Feta/Salzlakenkase und jeweils 100 % bei
geriebenen/gestiftelten Kase, Kasezubereitung und Sauer-
milchké&se/Kochkase.

Mit 66,5 % konnten bei der Fruhjahrspriifung 2016 exakt 5 %
mehr Goldpramierungen vergeben werden als im Vergleich zur
Herbstprifung 2015. Dagegen sank die Pramierungsquote beim
silbernen DLG-Preis von 28,1 % bei der Herbstprifung auf 24,3
% bei der Frihjahrsprufung.

Fehleranalyse

Mit insgesamt 910 Fehlern wurden im Pramierungsjahr 2016
signifikant mehr Fehler angesprochen als im vorangegangenen
Pramierungsjahr (537). Die aktuelle Fehlerquote liegt jedoch im
Durchschnitt der Vorjahre.



Besonders deutlich dominieren die Fehler bei den Prifungs-
merkmalen ,Aussehen Inneres” und ,Geschmack® (Abbildung
2).

Fehlerin den einzelnen Gruppen

Herbst 2015 und Frihjahr 2016
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Abb. 2: Aufteilung der Fehler in den einzelnen Kasegruppen

Dieses Ergebnis entspricht dem der Vorjahre. Beim Merkmal
»2Aussehen Inneres” wurden hauptsachlich die Fehler ,Randlo-
chung“ und ,blind* festgestellt, beim ,Geschmack* fallen vor
allem die Nennungen ,bitter, leer oder ,fade” auf. Dabei ent-
fielen die haufigsten Fehlernennungen auf Schnittkase (326)
und Hartkase (146).

Ausschluss von der Pramierung

Werden in einzelnen Prifkriterien weniger als vier Punkte ver-
geben, sind diese Proben von einer Pramierung ausgeschlos-
sen. Im Pramierungsjahr 2016 wurden insgesamt 73 Proben
nicht pramiert. Die wesentlichen Grunde dafir lagen in der sen-
sorischen Prifung und in der Laborprifung (Abbildung 3).
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Abb. 3: Grinde fur den Ausschluss von der Pramierung



25 Proben wurden wegen Abweichungen im Merkmal ,Ausse-
hen Inneres® ausgeschlossen, 14 Proben wegen fehlerhafter
Kennzeichnung und 11 Proben wegen Unterschreitung des
gekennzeichneten Wertes fir Fett in der Trockenmasse. 10
Proben hatten so deutliche Abweichungen im Geschmack, dass
eine Pramierung nicht moglich war.

Frischkése im DLG-Test

Beim DLG-Qualitatswettbewerb 2016 fur Frischkase und
Frischk&sezubereitungen legten zehn Einsender aus Deutsch-
land und vier aus dem Ausland 509 Proben zur Prifung vor.
Der Anteil der auslandischen Einsender lag damit bei 3,1 %. Zu
beobachten ist die signifikante Zunahme der Proben im Ver-
gleich zum Vorjahr bei Speisequark / Rahmfrischkase.

Ubersicht Probenzahl
Pramierungsjahre 2016 und 2015
2016 2015

Proben insgesamt 509 504
Cottage Cheese 23 35
Frischkasezubereitung mit beigegebenen

’ 91 93
Lebensmitteln
Frischkésezubereitung mit Frucht 116 126
Fri__schkésezub“ereitung mit 86 90
Krautern/Gewirzen
Schichtkase 3 3
Speisequark/Rahmfrischkase 190 157

Abb. 4: Probenzahl bei der Qualitatsprifung von Frischkase
und Frischkésezubereitungen in den Jahren 2015 und 2016

Die Pramierungsquoten lagen bei Speisequark, Schichtkase,
Cottage Cheese und Rahmfrischkase bei 93,5 % und erreichten
bei Frischkasezubereitungen mit Friichten oder Fruchterzeug-
nissen 100 %.

82,5 % der Einsendungen wurden mit dem goldenen, 14,2 %
mit dem silbernen DLG-Preis pramiert. Im Vergleich zum Vor-
jahr sank die Pramierungsquote beim goldenen DLG-Preis um
nahezu 4 %. Demgegenuber wurden nahezu 4 % mehr als im
Vorjahr mit dem silbernen DLG-Preis pramiert. 3,3 % der Pro-
ben konnten im Jahr 2016 nicht pramiert werden.

Fehleranalyse

In der Tabelle 5 werden die haufigsten Fehler bei Frischkase
und Frischkésezubereitungen aufgezeigt. Mit 160 Fehlernen-
nungen lag die Zahl deutlich héher als im Vorjahr (93). Haupt-
sachliche Fehlernennungen erfolgten in den Prifmerkmalen
»,Geschmack® und ,Geflige“. Beim Merkmal ,Geschmack® wur-
den vor allem die Fehler ,unreine Saure* und ,Tendenz zu bit-
ter” bzw. ,molken-/flissigkeitslassig“ beim Merkmal ,Geflige*
genannt.



17 Proben wurden von der Pramierung ausgeschlossen, davon
neun Proben wegen deutlicher Mangel im Geflige, sieben we-
gen Hefen und Schimmel und eine Probe wegen fehlerhafter
Kennzeichnung.

Haufigste Fehlernennungen bei Frischkise
Pramierungsjahr 2016
Zahl der Priiffmerkmal mit
Kéasegruppe sensorischen den meisten Haufigster Fehler
(Probenanzahl) Fehlerinsgesamt | Fehlernennungen

Speisequark, Schichtkése, Geschmack (42) unreine Saure, Tendenz
Cottage Cheese, T 2u bitter
Rahmfrischkése (216) Gefiige (53) molken-/Mllssigkeitslassig
Frischkasezubereitungen mit % Geschmack (20) Eg::me Saure, hefig,
Frichten (116)
Fri__schkésezuberei?ungen mit Geschmack (11) leer, fade, Tendenz zu alt
Krautern und Gewurzen - - molken-,

(86) SR(s) flussigkeitslassig, suppig
Frischkasezubereitungen molken-
mit beigegebenen Gefiige (7) fussigkeitsléssi
Lebensmitteln (@1) 10 9 9

Ausschlussgriinde: 17
Fehlernennungen 160 Geflige: 9x,
insgesamt Vorjahr: 93 Hefen, $ch|mmgl: 7x
Kennzeichnung: 1x

Abb. 5: Haufigste Fehler bei Frischkéase und Frischkasezuberei-
tungen in der DLG-Qualitatsprifung 2016

Gesamtbewertung

Die Ergebnisse der DLG-Qualitaswettbewerbe 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.

Eine langjéhrige Pramierungsquote von deutlich mehr als 90 %
entspricht dem Wunsch der Verbraucher nach hoher Qualitat
fur Milchprodukte, insbesondere Kése und Frischkase.

Kase ist weiterhin im Trend und wird in Deutschland immer
beliebter. Mit Kése verbinden die Verbraucher vor allem die
Begriffe gesunde Ernéhrung, Sortenvielfallt und Genuss. Nur
Produkte mit anhaltend hoher Qualitat haben eine Chance auf
dem Markt. Wenn der Verbraucher mit dem Gitesiegel nach-
vollziehen kann, welche Qualitét einzelne Produkte erzielen
konnten, dann tragt insbesondere die DLG-Qualitatsprifung zur
Transparenz fir den Verbraucher bei.



