A BUNDESANSTALT FUR ALPENLANDISCHE MILCHWIRTSCHAFT

BEURTEILUNGSSCHEMA - HARTKASE

9. Internationale Almkiseolympiade Galtiir b bt
27. September 2003

Schwerpunkt der Beurteilung ist eine konsumentengerechte Qualitat ; d.h. in erster
Linie werden die Kriterien Geschmack und Konsistenz beurteilt,

Maximale Punkteanzahl: 20 Punkte

Auleres: 2 Punkte
Lochung / Teigfarbe; 4 Punkte
Konsistenz: 4 Punkte
Geruch und Geschmack: 10 Punkte

Vergabe der Punkte :

AuBeres:

2 Punkte kein erkennbarer Fehler
1 Punkt deutlicher Fehler

0 Punkte starker Fehler

Lochung und Teigfarbe:

4 Punkte L ochung und Farbe in Ordnung

3 Punkte ganz leichter Fehler — kaum erkennbar
2 Punkte leichter, bereits gut erkennbarer Fehler
0 Punkte starker Fehler

Konsistenz:

4 Punkte optimale Konsistenz

3 Punkte leichter Fehler

2 Punkte deutlicher Fehler

1 Punkt starker Fehler

Geruch und Geschmack :

10 Punkte hervorragend, aulerst ausgepragter Geschmack
9 Punkte ausgepragter Geschmack

8 Punkte Geschmack in Ordnung

7 Punkte leichter Fehler

6 Punkte deutlicher Fehler

5 Punkte ausgepragter Fehler

4-0 Punkte stark ausgepragter Fehler bis ungenielibar
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A BUNDESANSTALT FUR ALPENLANDISCHE MILCHWIRTSCHAFT

Orientierungshilfe zur Punktevergabe

Eine D enststelle aas BMLFLWY

Alp-/Bergkise - Hartkisegruppe o hssirin

Bundesanstalt {ur

Raothelz

AiiReres: Hochstpunktezahi: 2 Pkt.
2 grifffeste, braunliche; leicht feuchte bis angetrocknete Schmiere
1 |. Formfehler, |, Verfarbungen der Rinde, einz. Schimmelstellen
0 starke Formfehler, starker Fremdschimmel, beschadigte Rinde,
‘ Faulstellen, Milbenbefall

Aussehen inneres (Lochung/Teigfarbe): Hochstpunktezahl: 4 Pkt.
Lochung:

'4  sparliche, erbsengroBe, runde Lochung; matt bis glanzend, Locher tber |
die gesamte Schnittfidche gleichmaRig verteilt ?
3 etwas zu kleine oder etwas zu grof3e Lochung, unregelmaRig gelocht, fast
! blind, I. unreine Lochung, etwas reichliche Lochung, g.l. RiRansatz
2 blind, zu reichiiche Lochung, vereinzelt rauhe Lochung, etwas nestig, |.
Rilansatz, vereinzelt Nisslerstellen
14 Risse/Glas, Fehler starker ausgebildet

0 starke Auspragung der Fehler

Teigfarbe:
4 | einfarbig, mattgelb

3 leicht zweiférbig, leichte Farbtonabweichungen
2 ‘deutliche Farbtonabweichungen
1

0

Verfarbungen im Kaseteig, fleckig
i starke Auspragung der Fehler

Konsistenz: Hochstpunktezahi: 4 Pkt.
4 | zart geschmeidig

3 |wenig geschmeidig, etw. fest

2 |fest, etw. kurz, etw. zah,

1

0

kurz, pappig, zéh
starke Auspragung der Fehler

Geruch/Geschmack: Héchstpunktezahl: 10 Pkt.

10 | mild-aromatisch, mit zunehmndem Alter etw. pikant — optimaler,
‘hervorragender Geschmack

mild-aromatisch, je nach Alter etw. pikant — sehr guter Geschmack

‘g.l. salzig, etwas leer, etwas altersscharf, g.I. herb — guter Geschmack
| salzig, etwas herb, zu scharf, séuerlich, g.l. unrein, g.l. bitter

zu saizig, zu sauer, deutlich bitter, fad, etw.unrein, sortenfremd., siRlich
unrein, stark bitter, sauer

-0 |starke Auspragung der Fehler
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9. Almkéasepramierung in Galtir
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A BUNDESANSTALT FUR ALPENLANDISCHE MILCHWIRTSCHAFT

Orientierungshilfe zur Punktevergabe
Eir“ilDienststelle des IM_FLW

S Alpkise 2003 -. Schnittkise mit Rundlochung it i

Actno z

AiiReres: Hochstpunktezahl: 2 Pkt.

2 grifffeste, braunliche; leicht feuchte bis angetrocknete Schmiere

1 |. Formfehler, |. Verfarbungen, |. offene Cberflache, einz. Schimmelstellen
0 nalkschmierig, starke Formfehler, Fremdschimmel

Aussehen Inneres (Lochung/Teigfarbe): Héchstpunktezahl: 2 Pkt.
Lochung:
!2 sparliche, erbsengrolie, runde bis ovale Lochung; matt bis gldnzend,
.Lécher Ober die gesamte Schnittflache gleichmaiig verteilt
‘1,5 zu kleine oder zu groe Lochung, unregelimaBig gelocht, fast blind,
|. nuidschalige Lochung, etwas reichliche Lochung, g.l. Rikansatz
1 keine L&cher, zu reichliche Lochung, unreine Lochung, etwas nestig,
f ~nuBschalige Lochung, RiRansatz, Nisslersteilen, Bruchldcher,
0,5 . starker RiRansatz, Fehler starker ausgebildet
0 |starke Auspragung der Fehler (nisslig, nestig, geblaht, starke Risse Teig
Teigfarbe:
2 [einfarbig, mattgelb ]
1,5 | leicht zweifarbig, leichte Farbtonabweichungen ?
‘1 |deutliche Farbtonabweichungen
iO,S Verfarbungen im Kaseteig, fleckig
| 0 starke Auspragung der Fehler

Konsistenz: Hochstpunktezahl: 6 Pkt.

6 | zart, geschmeidig, schnittfest

5-4 |etw. wenig geschmeidig, etw. fest, leicht pappig

3 ifest, zu weich, pappig. trocken, brockelig, etw. zih,
2-1 topfig, kurz, kreidig, randweich

0 starke Auspragung der Fehler

Geruch/Geschmack: Hochstpunktezahl: 10 Pkt.

10  mild-aromatisch,— optimaler, hervorragender, harmonischer Geschmack
mild-aromatisch — sehr guter Geschmack

g.l. salzig, etwas leer, etw. wenig Aroma, g.I. herb — guter Geschmack
salzig, etwas herb, zu scharf, sduerlich, g.I. unrein, g.1. bitter ]
zu salzig, zu sauer, deutlich bitter, fad, etw.unrein, sortenfremd, stlich
unrein, stark bitter, sauer

-0 starke Auspragung der Fehler
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9. Almkasepramierung in Galtir
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A BUNDESANSTALT FUR ALPENLANDISCHE MILCHWIRTSCHAFT

Orientierungshilfe zur Punktevergabe

Eiwo Jiersgela des BMOF W

Alpkise 2003— Schnittkise mit Bruch-/Schlitzlochung G

Bundesansia:t “dr

Rothalz

AiiReres: Hichstpunktezahl: 2 Pkt.

2 grifffeste, braunliche; leicht feuchte bis angetrocknete Schmiere

1 |. Formfehler, |. Verfarbungen, |. offene Oberflache, einz. Schimmelstellen
‘0 nalRschmierig, starke Formfehler, Fremdschimmel

Aussehen Inneres (Lochung/Teigfarbe): Hochstpunktezahl: 2 Pkt.
Lochung:
2 gleichmaRige Bruch-/Schlitzlochung lGber die gesamte Schnittflache
_ gleichmaig verteilt
1,5 |zu kleine oder zu grofbe Bruch-/Schlitzlochung, etwas einseitige
. |Lochung
1 fast keine Locher, Lochung einseitig, teilweise Géarlochung
0,5 |blind, nestig, gérig, zahlreiche runde Lécher
0 |starke Auspragung der Fehler (geblaht, starke Risse Teig)
Teigfarbe:
2  einfarbig, matigelb
1,5 leicht zweifarbig, leichte Farbtonabweichungen
1 deutliche Farbtonabweichungen
0,5 |Verfarbungen im Késeteig, fleckig
0 starke Auspragung der Fehler

Konsistenz: Hochstpunktezahl: 6 Pkt.
6 |zart, geschmeidig, schnittfest ‘
5-4 | etw. wenig geschmeidig, etw. fest, leicht pappig

3 !fest, zu weich, pappig, trocken, brockelig, etw. zah,
2-1 topfig, kurz, kreidig, randweich

0  starke Auspragung der Fehler

Geruch/Geschmack: Hochstpunktezahl: 10 Pkt.

10 | mild-aromatisch,— optimaler, hervorragender, harmonischer Geschmack

9 | mild-aromatisch — sehr guter Geschmack
g.l. salzig, etwas leer, etw. wenig Aroma, g.|. herb — guter Geschmack .
salzig, etwas herb, zu scharf, sauerlich, g.l. unrein, g.I. bitter
zu salzig, zu sauer, deutlich bitter, fad, etw.unrein, sortenfremd, stflich
unrein, stark bitter, sauer
-0 |starke Auspragung der Fehler
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9. Almkasepramierung in Galtlr
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A BUNDESANSTALT FUR ALPENLANDISCHE MILCHWIRTSCHAFT
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9. Internationale Almkiiseolympiade Galtiir

27. September 2003

Schwerpunkt der Beurteilung ist eine konsumentengerechte Qualitét ; d.h. in erster
Linie werden die Kriterien Geschmack und Konsistenz beurteilt.

Maximale Punkteanzahl: 20 Punkte

AuReres: 2 Punkte
Inneres (Lochung / Teigfarbe): 2 Punkte
Textur / Geflige: 8 Punkte
Geruch und Geschmack: 10 Punkte

Vergabe der Punkte :

AuBeres:

2 Punkte kein erkennbarer Fehler
1 Punkt deutlicher Fehler

0 Punkte starker Fehler

Lochung und Teigfarbe:

2 Punkte Lochung und Teigfarbe in Ordnung

1 Punkt deutliche Fehler

0 Punkte starke Fehler

Konsistenz:

6 Punkte ausgezeichnete Konsistenz

5 Punkte sehr gute Konsistenz

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

2 Punkte deutliche Fehler

1 Punkt starke Fehler

Geruch und Geschmack :

10 Punkte hervorragender, dulerst ausgepragter Geschmack
9 Punkte ausgepragter Geschmack

8 Punkte Geschmack in Ordnung

7 Punkte teichter Fehler

6 Punkte deutlicher Fehler

5 Punkte ausgepragter Fehler

4-0 Punkte stark ausgepragter Fehler bis ungenielbar
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