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Schwefpunkt def Beurteilung ist eine konsumentengerechte Qualität , d.h. in erster
Linie wefden die Kriterien Geschmack und Konsistenz beurteilt.

Maximale Punkteanzahl: 20 Punkte

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

Vergabe der Punkte :

Lochung und Teigfarbe:

Außeres;
2 Punkte
1 Punkt
0 Punkte

4 Punkie
3 Punkte
2 Punkte
0 Punkte

Konsistenz:
4 Punkte
3 Punkte
2 Punkte
l  Punkt

kein erkennbarer Fehler
deutlicher Fehlef
starker Fehler

Lochung und Farbe in  Ordnung
ganz leichter Fehler - kaum erkennbar
leichter bereits gut erkennbarer Fehler
starker Fehler

optima e Konsistenz
leichter Fehler
deutlicher Fehler
starker Fehler

Geruch und Geschmack :
10 Punkte hervorragend, äußerst ausgeprägter GeschmacK
I  P nkttr a||qnFnränter Geschmack
8 Punkte Geschmack in Ordnung
7 Punkte leichter Fehler
6 Punkte deutlicher Fehler
5 Pr.nktp "Iq. 'Fn.änter Fehler
4-0 Punkte stark ausgeprägter Fehler bls ungenießbar
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Orientierun gshilfe zur Punktevergabe
E re  D  e l s l s l .  e . : s  B r " l LE t r i !

Alp-/Bcrgkäse - Hartkäiegruppe

Höchstunktezahl: 2 Pkt.

L Formfehler, I Verfärbungen der Rinde, einz. Schimmelstellen
starke Formfehler, stafker Fremdschimmel, beschädigte Rinde,
Faulstellen. [i] i l ben befa ll

Aussehen Inneres (Lochung/Teigfarbe): Höchstpunktezahl: 4 Pkt.
LOCnUnq:

4 spärliche. erbsengroße, runde Lochr-rng, matt glänzend, Löcher über
die qesamte Schnittf läche q eichmäßio verteilt
etwas zu kleine oder etwas zu große Lochung, unregelmäßig gelocht. fast
blind. L unreine Lochung, etwas reichliche Lochung, g.l. Rißansatz
blind. zu reichliche Lochung, vereinzelt rauhe Lochung, etwas nestig, L
Rißansatz vereinzelt Nisslerstellen
Risse/Gläs Feh 'er  s tärker  ausgebi ldet

Te igfarbe:
einfärb matt e to

starke Ausprägung def Fehler

r'fffeste. bräunlicl'e: lercht fe.rchte bis anqetrocknete Schmiere

starke Auspfägung der Fehlel

leicht zwelfärbig, le chte Farbtonabweichungen
deutliche Farbtonabwerchunoen
Verfärbungen im Käseteig, f leckig

Konsistenz: Höchstpunktezahi: 4 Pkt.
zart geschmeidi

kurz  papp g.  zäh

wenig geschrfeid g etw. fest
fest, etw. kurz, etw. zäh,

starke Auspräqunder  Feh ler

Geruch/Geschmack: Höcl'stpunktezahl: 10 Pkt.
10 mild-aromatisch. mit zunehmndem Alter etw. pikant - optima ler,

hervorraqender Geschmack
mild-aromatisch, je nach Alter etw. pikant - sehr uter Geschmack

.1. salzig, etwas leer, etwas altefsscharf. uter Geschmack
salzig, etwas herb, zu scharf, säuerlich,
zu salzig, zu sauer, deutlich bitter, fad,etw.unrein sortenfremd. süßlich
unrern, stark bitter, sauer

4-0 starke Ausprägung der Fehler

L Almkäseprämierung in Galtür
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Orient ierungshi l fe zur Punktevergabe
Alpkäse 20O3 -. Schnittkäse mft RundloTft"üäÄ'"" 
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Aüßeres: Höc unktezahl: 2 Pkt.

Aussehen Inneres (Lochung/Teigfarbe): Höchstpunktezahl: 2 Pkt.
L O C n U n O :

2 späriiche, erbsengroße, runde bis ovale Lochung; matt bis glänzend,
Löcher über die qesamte Schnittfläche oleichmäßio verteilt

1,5 zu kleine oder zu große Lochung, unregeimäßig gelocht, fast blind,
L nußschalige Lochung, etwas reichliche Lochung, g.l. Rißansatz
keine Löcher, zu feichliche Lochung, unreine Lochung, etwas nestig,
rußschal iqe Lochung Rißansatz ,  Niss lers te l len.  B 'Jch löcher .

0,5 starker Rißansatz, Fehler stärker ausgebildet
0 s ta rke  Ausp.ägung der  Feh ler  (n iss ' ig .  nes t l bläht, starke Risse Te

Teigfarbe:

1 , 5 le cht zweifärbig. leichte Farbtonabweichungen
deutliche Fa rbtona bweich u nge n

0,5 VerFärbungen im Käsete g. f lecki
starke Ausprägung def Fehler

Konsistenz: Höchstpunktezahl: 6 Pkt.

Geruch/Geschmack: Höchstunktezahl: 10 Pkt.

2

7 salzig, etvvas herb.zu schar f ,  säuer l ich,  q . l .  unre in ,  g . l .  b i t ter
6 zu salzig, zu sauer, deutlich bitter, fad, etw.unrein,sortenfremd, süßlich
5 unre in ,  s tark  b i t ter .  sauer
4-0 starke Ausprägung der Fehler

L Almkäseprämierung in Galtür
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2 grifffeste, bräunliche, leicht feuchte bis angetfocknete Schmiefe
1 L Formfehler, L Verfärbungen, L offene Oberfläche, einz. Schimmelstellen

naßschmierig. srarke Formfehler. Fremdschrmmei

einfärbig ma to

schmeidiq, schnittfest
5-4 etw wenig geschneidig. etw. fest. leicl ' t pappig

fesi, zu we ch, pappig. trocken. bröckelig, etw. zäh,
topfig, kurz. kreidrg randweich

0 starke Ausprägung der Fehler

10 mild-aromatisch - optimaler, heryorraqender, hafmonischer Geschmack
9 mild-aromatisch - sehr qutef Geschmack
8
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Orientierungshilfe zur Punktevergabe
A|pkäse2o[J_SchnittkäsemitBruch-/S"r'r i iäi*i i" l i fÄ"'� � � � � � � � � �

Aüßeres: Höchstunktezahl: 2 Pkt.

L Formfehler, L Verfärbungen, L offene Oberfläche,einz. Schirnmelstellen
0 naßscfrmieriry

Aussehen Inneres (Lochung/Teigfarbe): Höchstpunktezahl: 2 Pkt.
LOCnUnq ;

1 , 5

gleichmäßige Bruch-/Schlitzlochung über die gesamte Schnittf läche
g le ichmäßig  vede i l t
zu kleine oder zu große Bruch-/Schlitzlochung, etwas einseitige
Lochunq
fast keine Löcher Lochung ei'rseit.g. teilwe se Gärlochung

0,5 blind. nestig, gäfig, zahlreiche runde Löcher
0 starke Ausprägung der Fehler (gebläht, starke Risse Teig)

Teigfarbe:

deutliche Farbtonabweichungen
0,s Verfärbungen im Käseteig, flecki

starke Ausprägung der Fehler

te Höch tpunktezKo Pkt

Geruch/Geschmack: HöchstDunktezahl: 10 Pkt.
1 0 mild-aromatisch,- optimaler. hervorraoender. harmonischer Geschmack
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mild-afomatisch - sehr outer Geschmack
L sa zig. etwas leer. etw. werig Aroma. g L herb - guter Geschmack

salzig, etwas herb, zu scharf, säuerlich, g.l. unrein, g.l. bitter
zu salzig. zu sauer, deutlich bitter, fad, etw.unrein, sortenfremd, süßlich
unre n. stark bitter, sauer

4-O starke Ausprägung der Fehler

9.  A lmkäseprämierung in  Gal tür

. :  c a i r t  7  A T L

2 grifffeste, bräunliche; leicht feuchte bis angetrocknete Schmiere

e nfärbiq, mattqe b
1,5 leicht zweifärbig, leichte Farbtonabweichungen

ns tsre nz stoun a
6 zad, geschmeidig, schnittfest
5-4 etw. wenlg geschrneidig, etw. fest, leicht pappig

fest, zu werch, pappig. trocken, bröckellg, etw. zäh.
2-1 topfig, kurz. kreidig, randweich
0 starke  Ausprägung der  Feh ler
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9. Internationale Almkäseolympiade Galtür

27. September 2003

Schwerpunkt der Beurteilung ist eine konsumenlengerechte Qualität , d.h. in erster
Linie werden die Kriterien Geschmack und Konsistenz beurteilt

Maximale Punkteanzahl: 20 Punkte

Außeres: 2 Punkte
Inneres (Lochung / Teigfarbe): 2 Punkte
Textur /  Gefüge;  oPunkte
Geruch und Geschmack: 10 Punkte

Vergabe der Punkte :

Außeres:
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
5 Punkte

-' 4 PunKe
3 Punkte
2 Punkte
l Punkt

Geruch und Geschmack :

ausgezeichnete Konsistenz
sehr gute Konsistenz
ganz leichte Fehler - kaum erkennbar
leichte Fehler
deutliche Fehler
starke Fehler

hervorragender, äußerst ausgeprägter Geschmack
ausgeprägter Geschmack
Geschmack in Ordnung
leichter Fehler
deutlicher Fehler
. '  r . ^ahrä^ tar  Fah lar

stark ausgeprägter Fehler bis ungenießbar

'10 Punkte
I Punkte
8 Punkte
7 Punkte
6 Punkte
5 Punkte
4-0 Punkte

A - 6 2 0 0  J e n b a . h / R o t h o z  5 0 a  T e l e t o n  ( + 4 3  5 2 4 4 )  6 2 2 6 2  T 6 e l a x  ( + 4 3  5 2 4 1 1 6 2 2  e 2 ' 2 9

€ - m a r d 1 6 k l o i @ . o r h o z b m l l ü w g v a t  w w w  r o l h o l z  b m  f u w  9 v  a t  B t n k  P s K  w 1 6 n  0 5 0 6 0 ' 4 4 7  A T U  1 6 2 3 4 6 0 5  0 V R 0 0 3 s 0 6 5

B  C  O p S . a - t / | J 4  -  r A Ä \  q _ 9  6 0 0 0 0 0 0 0 0 5 0 6 0 1 . :


