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Produkte

Dokumenten
nummer

Dokumentenliste

0.1/V02/201603

Definitionen

0.2/V01/201501

Konsummilch und Rahm

Pasteurisierte Milch (Frischmilch & ESL- Milch) und Kaffeeobers

1.1/v01/201501

UHT-Konsummi

Ich und UHT-Kaffeeobers

1.2/v01/201501

Schlagobers pasteurisiert

1.3/V01/201501

UHT-Schlagobers

1.4/Vv01/201501

Butter, Buttererzeugnisse und zusammengesetzte Erzeugnisse mit Butter

Butter

2.1/v01/201501

Butterschmalz

2.2/V01/201501

Zusammengesetzte Erzeugnisse mit Butter

2.3/V01/201501

Gereifte Kase

Hartkase

Emmentaler und andere Hartkdse mit GrofRlochung

3.1.1/vV01/201501

Alp- und Bergkase

3.1.2/v01/201501

Alpenkdse

3.1.3/V01/201501

Reibhartkase

3.1.4/v01/201501

Halbharte Schnittkadse

Halbharte Schnittkdse mit Rundlochung

3.2.1/V01/201501

Mischlingskase / Rasskase

3.2.2/V01/201501

Halbharte Schnittkdse mit GroBlochung

3.2.3/V01/201501

Halbharte Schnittkdse mit Bruchlochung

3.2.4/V01/201501

Schnittkase

Kése der Hollander Type

3.3.1/V01/201501

Foliengereifte Schnittkdse mit Bruchlochung

3.3.2/V01/201501

Tilsiter und Stangenkase

3.3.4/v01/201501

Tilsiter mit Rundlochung

3.3.5/V01/201501

Raclettekase

3.3.6/V01/201501

Samso

3.3.7/v01/201501

Bierkase

3.3.8/V01/201501

Halbweiche (ha

Ibfeste) Schnittkase

Edelschimmelkase

3.4.1/v01/201501

Butterkase

3.4.3/V01/201501

Halbweicher Schnittkdse mit Bruchlochung

3.4.4/v01/201501

Halbweicher Schnittkdse mit Bruchlochung und Oberflachenreifung

3.4.5/V01/201501

Halbweicher Schnittkdse mit Rundlochung und Oberflachenreifung

3.4.6/V01/201501

Weichkéase

Weichkédse mit Weillschimmel

3.5.1/V01/201501

Doppelschimmelkdse

3.5.2/V01/201501

Weichkadse mit Weillschimmel und Rotkultur

3.5.3/V01/201501

Weichkase mit Rotkultur

3.5.4/V01/201501

WeiRkase in Salzlake gereift

3.5.5/V01/201501

Sauermilchkéase

Sauermilchk&dse mit Rotkultur

3.6.1/V01/201501

Graukase

3.6.2/V01/201501

Ennstaler Steirerkdse

3.6.3/V01/201603

Frischkdse und ungereifte Kase aus Kuhmilch

Speisetopfen und Frischkase

4.1/v01/201501

Zubereitungen aus Frischkase

4.2/v01/201501

Briihkdse nach Italienischer Art und Mozzarella

4.3/V01/201501

Rahmschotten (Mascarpone)

4.4/V01/201501

Schaf-, Ziegen- und Mischkasesorten

|Lab-Frischkése (nach Erlauftaler Art)

5.1/V01/201501
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Dokumenten
Produkte
nummer

Schmelzkase 6.0/V01/201501
Topfencreme 7.0/V01/201501
Milchmischerzeugnisse

Nichtfermentierte Milchmischerzeugnisse 8.1/v01/201501

Fruchtjoghurt 8.2/V01/201501

Fermentierte Milchmischerzeugnisse mit Frucht und dhnlichen Zusatzen 8.3/V01/201501
Fermentierte Milcherzeugnisse

Sauermilch und Buttermilch 9.1/v01/201501

Sauerrahm und Créme fraiche 9.2/v01/201501

Joghurt 9.3/V01/201501

Kefir 9.4/V01/201501
Flussige Molkeerzeugnisse

Trinkmolke und Molkemischerzeugnisse 10.1/V01/201501
Speiseeis

Speiseeis gefroren 11.1/v01/201501

Speiseeisgrundmasse 11.2/v01/201501
Pudding 12.0/V01/201501
Geschdumte Desserts 13.0/v01/201501
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Riss und Spalt

Riss

Offnung quer zum Rissverlauf kleiner-gleich 3 mm

Spalt

leichter Rissansatz

Offnung quer zum Rissverlauf gréRer 3 mm

Lange kleiner-gleich 1 cm

Rissansatz

Lange kleiner-gleich 2,5 cm

\4

Riss

Lange groBer 2,5 cm

R4

Spaltansatz

Lange kleiner-gleich 2,5 cm

\4

Spalt

Lange groBer 2,5 cm

Intensitdtsabstufung von Riss und Spalt

1. Glteklasse

2. Guteklasse

Punkte 7 6 5 4-3 0-2
Riss vereinzelt leichter Rissansatz vereinzelt Rissansatz vereinzelt Risse Risse, rissig zerrissen
vereinzelt . - -
Spalt vereinzelt Spalten Spalten Fehler starker ausgepragt

Spaltansatz
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Erlauterungen zu Riss und Spalt

- Ein Rissansatz hat beim Aufschneiden keinen Effekt auf den Zusammenhalt des K&sestlicks. Ein Riss fuhrt beim Aufschneiden zum Auseinanderfallen des Kasestiicks.
- Vereinzelt bedeutet nicht mehr als 3 Fehler pro Quadratdezimeter.

Allgemeine Fehlerbeschreibungen

Fehler, die in den Beschreibungen nicht angefiihrt sind, werden beschrieben und entsprechend ihrer Intensitdt bewertet.

Farbe und Farbabstufungen

einfarbig
Oberflache Kaseinneres und Butter fettreduzierte Kase Kdse mit Schimmelreifung Molke
gelblich weild grunlich-gelb weild gelblich-griin
gelb weiBlich cremefarben
hellorange (hellrosa®) hellgrau
orange elfenbeinfarben grau
orangebraun gelblich blaugrau / griingrau
rotbraun hellgelb bldulich /grinlich
gelbbraun gelb blau / griin
braunlich dunkelgelb Bemerkung:
braun gelborange ! nur bei Edelschimmelkise

orange

Farbfehlern
zu heller Farbton
zu dunkler Farbton, etwas stark getont
zweifarbig
fehlfarbig

marmoriert
fleckig
streifig
bankrot
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Allgemeine Intensitatsabstufungen

Ist ein Fehler starker bzw. schwacher als in der textlichen Beschreibung ausgepragt, wird das Attribut mit der entsprechenden Intensitatsabstufung versehen und eine niedrigere bzw.
héhere Punkteanzahl vergeben.

ganz leicht ...
leicht ... / mild ... / etwas ... / wenig ...

stark .../ zu ...

Spezifische Intensitdtsabstufungen (Beispiele)

-2 -1 0 1 2
mild sduerlich sduerlich leicht/etwas sauer sauer stark/zu sauer
ganz leicht herb leicht herb herb bitter stark/zu bitter
leicht/etwas suRlich suRlich leicht/etwas st suR zu siR
salzarm etwas salzig salzig stark/zu salzig
anz leichter aufdringlicher
tieragrtens ezifischer leichter tierartenspezifischer tierartenspezifischer starker tierartenspezifischer tierartens gezifischer
P Geschmack/Geruch (nach Geschmack/Geruch (nach Geschmack/Geruch (nach P
Geschmack/Geruch (nach . . . Geschmack/Geruch (nach
Tierart) Tierart) Tierart) Tierart)

Tierart)

Tierartenspezifischer Geruch, Geschmack und Farbe des Kdseinneren
Die Bewertungsschemata beschreiben die sensorischen Eigenschaften von Erzeugnissen aus Kuhmilch. In der Beurteilung von Erzeugnissen aus Milch anderer Tierarten oder
Mischungen daraus wird der tierartenspezifische Einfluss beschrieben und bewertet.

Zusatz von Krdutern und Gewiirzen, Rauchern oder sonstige Affinierung

In der Beurteilung von Erzeugnissen mit Zusatz von Krdutern und Gewiirzen, bei Rduchern oder sonstiger Affinierung werden die Verteilung, das Aussehen sowie Geruch und
Geschmack beschrieben und bewertet.

Textur

Die Bewertungen von Textureigenschaften (z.B. geschmeidig) sind relative Attribute und erfolgen in Abhangigkeit von Wassergehalt und Fettstufe. Dies bedeutet, ein geschmeidig
bewerteter Hartkdse hat andere Textureigenschaften als ein ebenso bewerteter Schnittkase.

Geriebene, gewiirfelte, gestiftelte Kise, Kase in Scheiben oder im Kleinstiick
Kénnen auf Grund des Zuschnittes das AuRere, die Lochung oder die Textur nicht beurteilt werden, wird fiir die entsprechenden Merkmale die volle Punkteanzahl vergeben.
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laktosefreie Milch und Milcherzeugnisse

Die erhohte StiRe von laktosereduzierter bzw. laktosefreier Milch und laktosereduzierten bzw. laktosefreien Milcherzeugnissen, welche durch Zusatz von Laktase hergestellt werden,
wird beschrieben und in der sensorischen Bewertung beriicksichtigt.

Priiftemperatur

Die Proben sind vor der Untersuchung zu temperieren. Richtwerte flr Priiftemperaturen sind im ISO Standard 22935-2 IDF 99-2 wie folgt festgelegt:

Milch 16°C+2°C

Rahm 14°Ct2°C

Fermentierte Milchprodukte 12°C+2°C

Butter 14°C+2°C

Kase 14°C+2°C

Speiseeis gefroren -13°C+2°C

Erzeugnisse mit geschiitzter Ursprungsbezeichnung oder geschiitzter geographischer Angabe nach Verordnung (EU) Nr. 1151/2012

Erzeugnisse mit geschiitzter Ursprungsbezeichnung oder geschiitzter geographischer Angabe nach Verordnung (EU) Nr. 1151/2012 missen in ihrer sensorischen Beschreibung der laut
Artikel 7 existierenden Produktspezifikation entsprechen.
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und Kaffeeobers

Die dsterreichische Verkehrsauffassung ist dem Osterreichischen Lebensmittelbuch, Codexkapitel/B32/Milch- und
Milchprodukte, Abschnitt "warmebehandelte Konsummilch" und "Rahm / Obers" zu entnehmen.

Mindesterfordernis Aussehen Geruch Geschmack Gesamtpunkte
1. Gliteklasse 2 4 11 17
2. Guteklasse 1 2 8 13

Aussehen - maximal 3 Punkte

Beschreib
eschreibung homogen fliissig

fehlerfrei
toleriert wird Rahmpfropfenbildung und Fettrand bei nicht homogenisierter Milch
2 Punkte 1 Punkte 0 Punkte
leichter Fettrand fester Fettrand
leichte Rahmpfropfenbildung Rahmpfropfen
leicht flockig (leichte Rahm- und flockig geronnen
EiweiRflocken nach dem Schiitteln)

leicht ausgebuttert ausgebuttert

Geruch - maximal 5 Punkte

Beschreibung

isch, rahmig bei Kaff
fehlerfrei aromatisch, rahmig bei Kaffeeobers

toleriert wird leichter Kochgeruch bei hocherhitzter Milch und hocherhitztem Kaffeeobers

4 Punkte 3 bis 2 Punkte 1 bis 0 Punkte

leichter Kochgeruch Kochgeruch starker Kochgeruch

alt

leicht futtrig futtrig

ranzig

kasig

fischig

faulig

sauer

Fremdgeruch
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und Kaffeeobers

Geschmack - maximal 12 Punkte

Beschreib
eschreibung aromatisch, stiflich, in Abhangigkeit vom Fettgehalt mehr oder weniger vollmundig

fehlerfrei
toleriert wird ganz leichter Kochgeschmack bei hocherhitzter Milch und hocherhitztem Kaffeeobers
11 Punkte 10 bis 8 Punkte 7 bis 0 Punkte
leer
leichter Kochgeschmack Kochgeschmack starker Kochgeschmack
ganz leicht herb leicht herb herb
etwas aufdringlicher aufdringlicher Tierartengeschmack
leicht futtrig
leicht malzig
leicht hefig

leicht brandig

leichter Fremdgeschmack

leicht dumpf

leicht muffig

leichter Oxidationsfehler

leicht talgig

leicht metallisch

leicht olig

alt
salzig
ansauer/sauer
ranzig
laugig
fischig
faulig
tranig
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Die 8sterreichische Verkehrsauffassung ist dem Osterreichischen Lebensmittelbuch, Codexkapitel/B32/Milch- und
Milchprodukte, Abschnitt "warmebehandelte Konsummilch" und "Rahm / Obers" zu entnehmen.

Mindesterfordernis Aussehen Geruch Geschmack Gesamtpunkte
1. Guteklasse 2 4 11 17
2. Giiteklasse 1 2 8 13

Aussehen - maximal 3 Punkte

Beschreib
eschreibung homogen flissig

fehlerfrei
toleriert wird Rahmpfropfenbildung und Fettrand bei nicht homogenisierter Milch
2 Punkte 1 Punkte 0 Punkte
leicht abweichender Farbton
leichter Fettrand fester Fettrand
leichte Rahmpfropfenbildung Rahmpfropfen
leicht flockig (leichte Rahm- und flockig geronnen
Eiweilflocken nach dem Schiitteln)

leicht ausgebuttert ausgebuttert

Geruch - maximal 5 Punkte

Beschreib
eschrelbting aromatisch, rahmig bei Kaffeeobers

fehlerfrei
toleriert wird leichter Kochgeruch
4 Punkte 3 bis 2 Punkte 1 bis 0 Punkte
Kochgeruch
leicht futtrig futtrig
alt
ranzig
kasig
fischig
faulig
sauer
Fremdgeruch
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Geschmack - maximal 12 Punkte

Beschreibung
fehlerfrei

aromatisch, siBlich, in Abhdngigkeit vom Fettgehalt mehr oder weniger vollmundig

toleriert wird

leichter Kochgeschmack, leichter Karamellgeschmack

11 Punkte 10 bis 8 Punkte 7 bis 0 Punkte
leer
Kochgeschmack
Karamellgeschmack
leicht herb herb bitter
leicht futtrig
leicht malzig
leicht hefig

leicht brandig

leichter Fremdgeschmack

leicht dumpf

leicht muffig

leichter Oxidationsfehler

leicht talgig

leicht metallisch

leicht olig

alt
ansauer/sauer
ranzig
laugig
fischig
faulig
tranig
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Die 8sterreichische Verkehrsauffassung ist dem Osterreichischen Lebensmittelbuch, Codexkapitel/B32/Milch- und
Milchprodukte, Abschnitt "Rahm / Obers" zu entnehmen.

Mindesterfordernis Aussehen Geruch Geschmack Gesamtpunkte
1. Guteklasse 4 11 17
2. Giiteklasse 2 8 13
Aussehen - maximal 3 Punkte
Beschreibung ungeschlagen: homogen fllssig-samig
fehlerfrei geschlagen: gleichmafiger, fester, stabiler Schaum
toleriert wird
2 Punkte 1 Punkte 0 Punkte
ungeschlagen
leichte Rahmpfropfenbildung Rahmpfropfenbildung
leicht flockig (leichte Rahm- und flockig geronnen
Eiweilflocken nach dem Schiitteln)
leicht ausgebuttert ausgebuttert
geschlagen
etwas schaumig (eierschaumahnlich) schaumig (eierschaumahnlich)
leicht ausgebuttert ausgebuttert
leicht griefig grieBig

Geruch - maximal 5 Punkte

Beschreibung
fehlerfrei

reiner Obersgeruch (aromatisch, rahmig)

toleriert wird

ganz leichter Kochgeruch

4 Punkte

3 bis 2 Punkte

1 bis 0 Punkte

leichter Kochgeruch

Kochgeruch

starker Kochgeruch

leicht futtrig

futtrig

alt

ranzig

kasig

fischig

faulig

sauer

Fremdgeruch

© Agrarmarkt Austria Marketing GesmbH - Kopie und Verteilung nur in unverdanderter Form erlaubt.




AMA-Gitebewertungsschema

0.2/V01/201501 Schlagobers, pasteurisiert Seite 2 von 2

Geschmack - maximal 12 Punkte

Beschreib
eschreibung reiner Obersgeschmack (aromatisch, leicht siiBlich, vollmundig)

fehlerfrei
toleriert wird ganz leichter Kochgeschmack
11 Punkte 10 bis 8 Punkte 7 bis 0 Punkte
wenig Obersgeschmack leer
leichter Kochgeschmack Kochgeschmack starker Kochgeschmack
ganz leicht herb leicht herb herb
leicht futtrig
leicht malzig
leicht hefig

leicht brandig

leichter Fremdgeschmack

leicht dumpf

leicht muffig

leichter Oxidationsfehler

leicht talgig

leicht metallisch

leicht olig

alt
ansauer/sauer
ranzig
laugig
fischig
faulig
tranig
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Die 8sterreichische Verkehrsauffassung ist dem Osterreichischen Lebensmittelbuch, Codexkapitel/B32/Milch- und
Milchprodukte, Abschnitt "Rahm / Obers" zu entnehmen.

Mindesterfordernis Aussehen Geruch Geschmack Gesamtpunkte
1. Guteklasse 2 4 11 17
2. Giiteklasse 1 2 8 13

Aussehen - maximal 3 Punkte

Beschreibung ungeschlagen: homogen fllssig-samig
fehlerfrei geschlagen: gleichmafiger, fester, stabiler Schaum
toleriert wird ganz leichte Aufrahmung, ganz leichte Flockenbildung
2 Punkte 1 Punkte 0 Punkte
ungeschlagen
leichte Rahmpfropfenbildung Rahmpfropfenbildung
leicht flockig (leichte Rahm- und flockig geronnen
Eiweilflocken nach dem Schiitteln)
leicht ausgebuttert ausgebuttert
geschlagen
etwas schaumig (eierschaumahnlich) schaumig (eierschaumahnlich)
leicht ausgebuttert ausgebuttert
leicht griefig grieBig

Geruch - maximal 5 Punkte

Beschreib
eschrelbting reiner Obersgeruch (aromatisch, rahmig)

fehlerfrei
toleriert wird leichter Kochgeruch, leichter Karamellgeruch
4 Punkte 3 bis 2 Punkte 1 bis 0 Punkte
Kochgeruch
Karamellgeruch
leicht futtrig futtrig
ranzig
kasig
fischig
faulig
sauer
Fremdgeruch
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Geschmack - maximal 12 Punkte

Beschreib
eschreibung reiner Obersgeschmack (aromatisch, leicht siiBlich, vollmundig)

fehlerfrei
toleriert wird leichter Kochgeschmack, leichter Karamellgeschmack
11 Punkte 10 bis 8 Punkte 7 bis 0 Punkte
Kochgeschmack
Karamellgeschmack
wenig Obersgeschmack leer
ganz leicht herb leicht herb
leicht futtrig
leicht malzig
leicht hefig

leicht brandig

leichter Fremdgeschmack

leicht dumpf

leicht muffig

leichter Oxidationsfehler

leicht talgig

leicht metallisch

leicht olig

alt
ansauer/sauer
ranzig
laugig
fischig
faulig
tranig
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Die 8sterreichische Verkehrsauffassung ist dem Osterreichischen Lebensmittelbuch, Codexkapitel/B32/Milch- und
Milchprodukte, Abschnitt "Butter" zu entnehmen.

Mindesterfordernis Aussehen Textur Geruch- und Geschmack Gesamtpunkte
1. Klasse (Teebutter) 3 3 10 17
2. Klasse (Tafelbutter) 2 2 7 13
3. Klasse (Kochbutter) 1 1 5 9

Aussehen - maximal 4 Punkte

Beschreib
eschreibung gelblich bis hellgelb, geschlossen

fehlerfrei
toleriert wird vereinzelt Poren bei Fasslbutter, die traditionell im Butterfass hergestellt wird
3 Punkte 2 Punkte 1 bis 0 Punkte

ganz leichte Farbtonabweichungen

ganz leicht fleckig

ganz leicht streifig

etwas ausolend

porig
Hohlrdume
Textur - maximal 4 Punkte
Beschreibung
t streichb
fehlerfrei gut streichbar
toleriert wird
3 Punkte 2 Punkte 1 bis 0 Punkte
ganz leicht salbig
etwas fest fest zu fest
etwas klebrig
brockelig
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Butter

Geruch und Geschmack - maximal 12 Punkte

Beschreibung

mild sduerlich aromatisch oder reiner Obersgeruch und -geschmack; leicht salzig bei gesalzener

fehlerfrei Butter

toleriert wird

11 Punkte 10 Punkte 8 bis 7 Punkte 6 bis 5 Punkte 4 bis 0 Punkte
wenig Aroma leer

sauerlich etwas sauer sauer

wenig Obersgeruch und

-geschmack

leichter Kochgeruch
und -geschmack

Kochgeruch und -
geschmack

starker Kochgeruch und
-geschmack

ganz leicht talgig

ganz leicht metallisch

ganz leicht kratzend

ganz leichter
Fremdgeruch und
-geschmack

leicht dumpf

leicht brandig

leicht futtrig

herb

leicht fettig

leicht metallisch

leicht schmirgelnd

leichter
Oxidationsfehler
leicht olig
leicht ranzig
leicht estrig
leicht hefig
leicht essigsauer
leicht seifig
leicht fischig
leicht faulig

© Agrarmarkt Austria Marketing GesmbH - Kopie und Verteilung nur in unverdanderter Form erlaubt.

Seite 2 von 2




AMA-Giitebewertungsschema

2.2/V01/201501 Butterschmalz

Seite 1 von 2

Die 8sterreichische Verkehrsauffassung ist dem Osterreichischen Lebensmittelbuch, Codexkapitel/B32/Milch- und

Milchprodukte, Abschnitt "Buttererzeugnisse" zu entnehmen.

Mindesterfordernis Aussehen Geruch- und Geschmack Gesamtpunkte
1. Guteklasse 3 10 17
2. Glteklasse 2 7 13

Aussehen - maximal 4 Punkte

Beschreibung ]
fehlerfrei hellgelb bis dunkelgelb

toleriert wird

3 Punkte 2 Punkte

1 bis 0 Punkte

ganz leichte Farbtonabweichungen

ganz leicht zweifarbig

weiRfleckig

grautonig

Textur - maximal 4 Punkte

Beschreibung

fehlerfrei homogen (glatt)

toleriert wird

3 Punkte 2 Punkte

1 bis 0 Punkte

ganz leicht kornig

ganz leicht griefRig

ganz leicht salbig

fest zu fest

Olaustritt
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Geruch und Geschmack - maximal 12 Punkte

Beschreibung

. rein, aromatisch nach Butter
fehlerfrei

toleriert wird

11 Punkte 10 Punkte 9 bis 7 Punkte 6 bis 0 Punkte

leichter Bratgeruch und
Bratgeschmack

ganz leicht dumpf

ganz leicht muffig

alt

leicht talgig

leicht metallisch

leicht kratzend

leicht dumpf

leicht muffig
leicht kasig
leicht fischig
leicht tranig
leicht faulig
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Die 8sterreichische Verkehrsauffassung ist dem Osterreichischen Lebensmittelbuch, Codexkapitel/B32/Milch- und
Milchprodukte, Abschnitt "Zusammengesetzte Erzeugnisse mit Butter" zu entnehmen.

Mindesterfordernis Aussehen Textur Geruch- und Geschmack Gesamtpunkte
1. Klasse 3 3 10 17
2. Klasse 2 2 7 13

Aussehen - maximal 4 Punkte

Beschreibung gelblich bis hellgelb bzw. Farbe entsprechend der Zutaten, geschlossen, Zutaten homogen verteilt
fehlerfrei und typisch gefarbt

toleriert wird

3 Punkte 2 Punkte 1 bis 0 Punkte

Zutaten nicht homogen verteilt

Zutaten kaum erkennbar (wo
zutreffend)

leicht abweichender Farbton der
Zutaten

ganz leicht fleckig

ganz leicht streifig

etwas ausolend

porig
Hohlrdume
Textur - maximal 4 Punkte
Beschreibung
t streichb
fehlerfrei gut Streichbar
toleriert wird ganz leicht salbig
3 Punkte 2 Punkte 1 bis 0 Punkte
leicht salbig
etwas fest fest zu fest
etwas klebrig
brockelig
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Geruch und Geschmack - maximal 12 Punkte

Beschreibung

fehlerfrei aromatisch; leicht salzig bei gesalzener Butter; charakteristisches Aroma entsprechend der Zutaten
ehlerfrei

toleriert wird

11 Punkte 10 Punkte 8 bis 7 Punkte 6 bis 5 Punkte 4 bis 0 Punkte

wenig Aroma

etwas aufdringliches
Aroma

salzig

etwas sauer sauer

leichter Fehlgeschmack
der Zutaten

ganz leicht talgig

ganz leicht metallisch

ganz leicht kratzend

leicht dumpf

leicht brandig

leicht futtrig

herb

leicht fettig

leicht metallisch

leicht schmirgelnd

leichter
Oxidationsfehler
leicht olig
leicht ranzig
leicht estrig
leicht hefig
leicht essigsauer
leicht seifig
leicht fischig
leicht faulig
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andere Hartkdse mit Gro8lochung

Die dsterreichische Verkehrsauffassung ist dem Osterreichischen Lebensmittelbuch, Codexkapitel/B32/Milch- und
Milchprodukte, Abschnitt "Osterreichischer Emmentaler" und "Hartkése mit Rundlochung" zu entnehmen.

Mindesterfordernis AuReres Inneres Geruch- und Geschmack Gesamtpunkte
1. Gliteklasse 3 6 6 17
2. Guteklasse 2 5 5 13

AuBeres - maximal 4 Punkte

Laib- oder Blockform, die Oberflache kann einen Kunststoffiiberzug aufweisen.

Beschreibung in Naturrinde gereift: reine, grifffeste, gelbe bis braunliche, trockene, rissfreie Rinde mit leicht nach
fehlerfrei aullen gewodlbten Jarb- und Plattflachen
Folienreifung: reine, hellgelbe, rindenlose, rissfreie, trockene Oberfldache
toleriert wird leichte Farbtonabweichungen
3 Punkte 2 Punkte 1 bis 0 Punkte
einzelne Rindenrisse etwas rissige Rinde
Uberzug leicht fehlerhaft Uberzug fehlerhaft
ganz leicht feuchte Oberflache feuchte Oberflache zu feuchte Oberflache
Farbtonabweichungen etwas fehlfarbig fehlfarbig
leichte Rindenfehler vereinzelt kleine Faulstellen oder Faulstellen, Schimmelbefall

Schimmelkolonien

etwas hochgezogen

etwas zu niedrig gejarbt

etwas starke Jarbrundung

leicht abgeschragt

Milchschimmelanflug

leicht narbig

Mondlandschaft

leichte Sirtenflecken

leicht schiisselig

Inneres - maximal 8 Punkte

. Farbe einfarbig, elfenbeinfarben bis hellgelb
Beschreibung - Y = - p

. Lochung reine, regelmaRige, runde, glanzende, vorwiegend kirschgroRe Lochung
fehlerfrei —

Textur geschmeidig
toleriert wird etwas hochgezogene Lochung
7 Punkte 6 Punkte 5 Punkte 4 bis 3 Punkte 2 bis 0 Punkte
Farbe
ganz leichte .
fehlfarb
Farbtonabweichung entarbig
ifarbig, .
ganz leicht zweifarbig  leicht zweifarbig zwel ar |g' marmoriert
leicht fleckig

vereinzelte
Propionsaurepunkte

etwas starke Rinde

verfarbte Randschicht

Bankrotstellen
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7 Punkte 6 Punkte 5 Punkte 4 bis 3 Punkte 2 bis 0 Punkte
Lochung

vereinzelt
hochgezogen

Quetschlochung

etwas kleine bzw. etwas

Blastloch
groRe
etwas wenig wenig Zu wenig blind
etwas reichlich reichlich zu reichlich Vielsatz
etwas unregelmaRig etwas nestig
vereinzelt
Schlitzlochung
vereinzelt nussschalig, . . .
. nussschalig, rau, wabig schwammig
vereinzelt rau
vereinzelt leichter . . . . . . . . .
. leichter Rissansatz vereinzelt Risse Risse, rissig, triebig zerrissen, gebldht
Rissansatz
vereinzelt Spaltansatz  vereinzelt Spalten Spalten

ganz leichte Randnissler vereinzelt Nisslerstellen etwas nisslig

Faulstellen
Putrificus
Textur
wenig geschmeidig, fest 2 fest
etwas fest
etwas weich weich, etwas pappig schmierig-pappig
etwas miirbe etwas mehlig grielig leicht sandig, brockelig
etwas kurz kurz
etwas gummiartig gummiartig
Geruch und Geschmack - maximal 8 Punkte
Beschrel?ung mild, aromatisch, nussig, leicht siiRBlich, nach Propionsaure
fehlerfrei
toleriert wird ganz leicht scharf, ganz leichter Geruchsfehler beim Offnen der Reifungsverpackung
7 Punkte 6 Punkte 5 Punkte 4 bis 3 Punkte 2 bis 0 Punkte
leer
salzig zu salzig, salzarm
leicht scharf scharf zu scharf, brennend
etwas herb herb leicht bitter
sauerlich etwas sauer
vom Sortencharakter
. sortenfremd
etwas abweichend
leicht futtrig
leicht estrig
leicht malzig
leicht brandig
leicht hefig-garig
leicht dumpf muffig
leicht metallisch
Oxidationsfehler
Fettfehler
leicht fischig tranig
leicht faulig
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Die 6sterreichische Verkehrsauffassung ist dem Osterreichischen Lebensmittelbuch, Codexkapitel/B32/Milch- und
Milchprodukte, Abschnitt "Osterreichischer Alp- und Bergkése" und "Hartkise mit Oberflichenreifung" zu entnehmen.

Mindesterfordernis AuReres Inneres Geruch- und Geschmack Gesamtpunkte
1. Gliteklasse 3 6 6 17
2. Guteklasse 2 5 5 13

AuBeres - maximal 4 Punkte

Laib- oder Blockform

Beschreibun
& grifffeste, rissfreie Rinde mit diinner, angetrockneter, helloranger bis brauner Schmiere

fehlerfrei
! ebene bis leicht nach auRen gewdlbte Jarb- und Plattflache
toleriert wird leicht hochgezogen
3 Punkte 2 Punkte 1 bis 0 Punkte
hochgezogen
etwas starke Jarbrundung
leicht abgeschragt leicht schisselig
etwas feuchte Schmiere etwas klebrige Schmiere nassschmierig
Farbtonabweichungen etwas fehlfarbig fehlfarbig
einzelne Rindenrisse etwas rissige Rinde
inzelt kleine Faulstell d
leichte Rindenfehler verélnze em? auistefien oder Faulstellen, Schimmelbefall
Schimmelkolonien
inzelter, leichter Milbenbefall bei
Yfere.mze ?r, eichter Milbenbefall bei Milbenbefall
jahrigen Kasen
leichte Sirtenflecken
Inneres - maximal 8 Punkte
Beschreibung Farbe elr?.fa'rblg, gelblich b!s g.elb
fehlerfrei Lochung sparliche, erbsen- bis kirschgroRRe, runde Lochung
ehiertrel Textur geschmeidig, ganz leicht mirbe, fallweise kleine weiRe Kristalle
toleriert wird
7 Punkte 6 Punkte 5 Punkte 4 bis 3 Punkte 2 bis 0 Punkte
Farbe
ganz leichte .
fehlfarb
Farbtonabweichung entarbig
ganz leicht zweifarbig  leicht zweifarbig zweifarbig, leicht fleckig marmoriert

etwas starke Rinde

verfarbte Randschicht

Bankrotstellen
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7 Punkte 6 Punkte 5 Punkte 4 bis 3 Punkte 2 bis 0 Punkte
Lochung
etwas kleine bzw. Blastloch
etwas grofle
fast blind blind
etwas reichlich reichlich zu reichlich Vielsatz
etwas unregelmaBig etwas nestig
vereinzelt

Schlitzlochung

leicht rau

nussschalig, rau, wabig

schwammig

vereinzelt leichter

leichter Rissansatz

vereinzelt Risse

Risse, rissig, triebig

zerrissen, gebldht

Rissansatz

vereinzelt Spaltansatz  vereinzelt Spalten Spalten

vereinzelt etwas nissli

Nisslerstellen &

Faulstellen
Textur
wenig geschmeidig,
&8 & fest zu fest

etwas fest

etwas weich weich, etwas pappig schmierig-pappig
etwas miirbe etwas mehlig grieRig leicht sandig, brockelig

etwas kurz kurz

gummiartig

Geruch und Geschmack - maximal 8 Punkte

Beschreibung
fehlerfrei

mild, aromatisch bis pikant

toleriert wird etwas salzig
7 Punkte 6 Punkte 5 Punkte 4 bis 3 Punkte 2 bis 0 Punkte
leer
zu salzig salzarm
leicht scharf scharf zu scharf, brennend
etwas herb herb leicht bitter
sauerlich etwas sauer
ganz leicht suRlich leicht stilich suRlich
vom Sortencharakter
. sortenfremd
etwas abweichend
etwas derb derb
leicht futtrig
leicht estrig
leicht malzig

leicht brandig

leicht hefig-garig

leicht dumpf muffig

leicht metallisch

Oxidationsfehler

Fettfehler

leicht fischig

tranig

leicht faulig
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Alpenkase

Die 8sterreichische Verkehrsauffassung ist dem Osterreichischen Lebensmittelbuch, Codexkapitel/B32/Milch- und
Milchprodukte, Abschnitt "Alpenkése" zu entnehmen.

Mindesterfordernis AuReres Inneres Geruch- und Geschmack Gesamtpunkte
1. Guteklasse 3 6 6 17
2. Giiteklasse 2 5 5 13

AuBeres - maximal 4 Punkte

Beschreibung
fehlerfrei

Laib- oder Blockform

Schmierereifung: grifffeste, rissfreie Rinde mit diinner, angetrockneter, helloranger bis brauner

Schmiere

Folienreifung: trockene, reine, hellgelbe, rindenlose, rissfreie Oberflache

toleriert wird

leicht hochgezogen

3 Punkte

2 Punkte

1 bis 0 Punkte

hochgezogen

etwas starke Jarbrundung

leicht abgeschragt

leicht schisselig

etwas feuchte Schmiere

etwas klebrige Schmiere

nassschmierig

etwas feuchte Oberflache

feuchte Oberflache,
vereinzelte Nassstellen

Nassstellen

Farbtonabweichungen

etwas fehlfarbig

fehlfarbig

einzelne Rindenrisse

etwas rissige Rinde

leichte Rindenfehler

vereinzelt kleine Faulstellen oder
Schimmelkolonien

Faulstellen, Schimmelbefall

Milbenbefall

leichte Sirtenflecken

Inneres - maximal 8 Punkte

. Farbe einfarbig, gelblich bis gelb
Beschreibung — —
fehlerfrei Lochung sparliche, erbsen- bis kirschgroRRe, runde Lochung
ehiertrel Textur geschmeidig, ganz leicht mirbe, fallweise kleine weiRe Kristalle
toleriert wird fast blind
7 Punkte 6 Punkte 5 Punkte 4 bis 3 Punkte 2 bis 0 Punkte
Farbe
ganz leichte .
fehlfarb
Farbtonabweichung entarbig
ifarbig,
ganz leicht zweifarbig  leicht zweifarbig Zerl ar |g. marmoriert
leicht fleckig

etwas starke Rinde

verfarbte Randschicht

Bankrotstellen
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7 Punkte 6 Punkte 5 Punkte 4 bis 3 Punkte 2 bis 0 Punkte
Lochung
etwas kleine bzw. .

vereinzelt Blastlochung
etwas grofle
blind
etwas reichlich reichlich zu reichlich Vielsatz
etwas unregelmaBig etwas nestig
vereinzelt

Schlitzlochung

leicht rau

nussschalig, rau, wabig

schwammig

vereinzelt leichter

leichter Rissansatz

vereinzelt Risse

Risse, rissig, triebig

zerrissen, gebldht

Rissansatz

vereinzelt Spaltansatz  vereinzelt Spalten Spalten

vereinzelt etwas nissli

Nisslerstellen &

Faulstellen
Textur
wenig geschmeidig,
&8 & fest zu fest

etwas fest

etwas weich weich, etwas pappig schmierig-pappig
etwas miirbe etwas mehlig grielig leicht sandig, brockelig

etwas kurz kurz

gummiartig

Geruch und Geschmack - maximal 8 Punkte

Beschreibung
fehlerfrei

mild, aromatisch bis pikant

toleriert wird etwas salzig
7 Punkte 6 Punkte 5 Punkte 4 bis 3 Punkte 2 bis 0 Punkte
leer
zu salzig salzarm
leicht scharf scharf zu scharf, brennend
etwas herb herb leicht bitter
sauerlich etwas sauer
ganz leicht sulich leicht stiRlich suBlich
vom Sortencharakter
. sortenfremd
etwas abweichend
etwas derb derb
leicht futtrig
leicht estrig
leicht malzig

leicht brandig

leicht hefig-garig

leicht dumpf

muffig

leicht metallisch

Oxidationsfehler

Fettfehler

leicht fischig

tranig

leicht faulig
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Die dsterreichische Verkehrsauffassung ist dem Osterreichischen Lebensmittelbuch, Codexkapitel/B32/Milch- und
Milchprodukte, Abschnitt "Osterreichischer Reibhartkédse" und "Reibhartkise, Hartkdse zum Reiben oder Hartkése
gewdrfelt" zu entnehmen.

Mindesterfordernis AuReres Inneres Geruch- und Geschmack Gesamtpunkte
1. Gliteklasse 3 6 6 17
2. Guteklasse 2 5 5 13

AuBeres - maximal 4 Punkte

Beschreib
eschrelbung Laibform, fest, trockene, gelbe bis gelbbraune Rinde

fehlerfrei
toleriert wird leicht hochgezogen
3 Punkte 2 Punkte 1 bis 0 Punkte
leicht abgeschragt ungleich hoch
Farbtonabweichungen etwas fehlfarbig fehlfarbig
einzelne Rindenrisse etwas rissige Rinde
inzelt kleine Faulstell d

leichte Rindenfehler vert.alnze elmla aulstetien oder Faulstellen, Schimmelbefall

Schimmelkolonien

Milbenbefall

Inneres - maximal 8 Punkte
Beschreibung Farbe hellgelb bis dunke!gelb
fehlerfrei Lochung vereinzelt, kaum sichtbar, sonst geschlossen
ehiertrel Textur feinkornig, fallweise kleine weiRe Kristalle
toleriert wird --
7 Punkte 6 Punkte 5 Punkte 4 bis 3 Punkte 2 bis 0 Punkte
Farbe
ganz leichte

fehlfarbi
Farbtonabweichung ehlfarbig

ganz leicht zweifarbig  leicht zweifarbig

leicht marmoriert marmoriert stark marmoriert
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7 Punkte 6 Punkte 5 Punkte 4 bis 3 Punkte 2 bis 0 Punkte
Lochung
etwas reichliche . .

reichliche Lochung zu reichliche Lochung
Lochung

etwas nestig nestig
vereinzelt leichter

. leichter Rissansatz vereinzelt Risse Risse, rissig, triebig zerrissen, gebldht

Rissansatz
vereinzelt Spaltansatz  vereinzelt Spalten Spalten
vereinzelt Nisslerstellen etwas nisslig
Faulstellen
Textur
ganz leicht grobkdrnig  leicht grobkérnig grobkornig
leicht mehlig mehlig
leicht sandig sandig
brocklig
Geruch und Geschmack - maximal 8 Punkte
Beschreibun
. & aromatisch, wiirzig bis kraftig pikant
fehlerfrei
toleriert wird -
7 Punkte 6 Punkte 5 Punkte 4 bis 3 Punkte 2 bis 0 Punkte
leer
leicht scharf scharf zu scharf, brennend
etwas herb herb zu herb, leicht bitter

vom Sortencharakter
etwas abweichend

sortenfremd

leicht sduerlich

leicht futtrig

leicht seifig leicht ranzig, Fettfehler

leicht garig

leicht dumpf muffig

leicht estrig
leicht fischig tranig
leicht faulig
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Die 8sterreichische Verkehrsauffassung ist dem Osterreichischen Lebensmittelbuch, Codexkapitel/B32/Milch- und
Milchprodukte, Abschnitt "Halbharter Schnittkdse mit Rundlochung" zu entnehmen.

Mindesterfordernis AuReres Inneres Geruch- und Geschmack Gesamtpunkte
1. Guteklasse 3 6 6 17
2. Giiteklasse 2 5 5 13

AuBeres - maximal 4 Punkte

Laib- oder Blockform

geschmiert, foliert oder mit Uberzug bzw. kombinierte Oberflichenbehandlung
Schmierereifung: grifffeste, rissfreie Rinde mit diinner, angetrockneter, helloranger bis brauner
Schmiere

Folienreifung: trockene, reine, hellgelbe, rindenlose, rissfreie Oberflache

Beschreibung
fehlerfrei

toleriert wird --

3 Punkte 2 Punkte 1 bis 0 Punkte

etwas feuchte Schmiere etwas klebrige Schmiere nassschmierig

feuchte Oberflache,

etwas feuchte Oberflache . Nassstellen
vereinzelte Nassstellen
Farbtonabweichungen etwas fehlfarbig fehlfarbig
einzelne Rindenrisse etwas rissige Rinde
inzelt kleine Faulstell
leichte Rindenfehler ver?mzet em? aulstellen oder Faulstellen, Schimmelbefall
Schimmelkolonien
Milbenbefall
Inneres - maximal 8 Punkte
Beschreibung Farbe gelbl.lch bis gelb - . - ]
. Lochung vereinzelt Rundlochung in Linsen- bis KleinkirschgrofRe
fehlerfrei - .
Textur schnittfest, geschmeidig
toleriert wird -
7 Punkte 6 Punkte 5 Punkte 4 bis 3 Punkte 2 bis 0 Punkte
Farbe
leichte
fehlfarbi
Farbtonabweichung J
ifarbig, .
leicht zweifarbig zwenarbig marmoriert

leicht fleckig

etwas dunkler Rand dunkler Rand

Bankrotstellen
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7 Punkte

6 Punkte

5 Punkte

4 bis 3 Punkte

2 bis 0 Punkte

Lochung

blind

zu reichlich

etwas unregelmaRig

etwas nestig

einseitig, nestig

vereinzelt rau

rau

schwammig

vereinzelt leichter

leichter Rissansatz

vereinzelt Risse

Risse, rissig, triebig

zerrissen, gebldht

Rissansatz
vereinzelt Spaltansatz  vereinzelt Spalten Spalten
vereinzelt L -
Nisslerstellen etwas nisslig nisslig
ganz leicht nassende .
molkenlassig
Lochung
Faulstellen
Textur
etwas weich weich zu weich
etwas fest fest zu fest
etwas pappig pappig schmierig-pappig
etwas kurz kurz
brockelig
topfig
kreidig
etwas gummiartig gummiartig

Geruch und Geschmack - maximal 8 Punkte

Beschreibung
fehlerfrei

mild-aromatisch bis ganz leicht herb

toleriert wird

etwas salzig, ganz leichter Geruchsfehler beim Offnen der Reifungsverpackung

7 Punkte 6 Punkte 5 Punkte 4 bis 3 Punkte 2 bis 0 Punkte
leer
salzig zu salzig, salzarm
etwas derb-pikant derb-pikant
leicht scharf scharf zu scharf, brennend
etwas herb herb leicht bitter
sauerlich etwas sauer

ammoniakalisch

vom Sortencharakter
etwas abweichend

sortenfremd

leicht futtrig

leicht estrig

leicht malzig

leicht brandig

leicht hefig-garig

leicht dumpf

muffig

leicht metallisch

Oxidationsfehler

Fettfehler

leicht fischig

tranig

leicht faulig
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Die 8sterreichische Verkehrsauffassung ist dem Osterreichischen Lebensmittelbuch, Codexkapitel/B32/Milch- und
Milchprodukte, Abschnitt "Mischlingskase" zu entnehmen.

Mindesterfordernis AuReres Inneres Geruch- und Geschmack Gesamtpunkte
1. Guteklasse 3 6 6 17
2. Giiteklasse 2 5 5 13

AuBeres - maximal 4 Punkte

Beschreibung Laib- oder Blockform
fehlerfrei glatte, rissfreie Rinde mit gut angetrockneter, gelblicher bis brauner Schmiere

toleriert wird -

3 Punkte 2 Punkte 1 bis 0 Punkte
leicht abgeschragt leicht schisselig

ungleich hoch
etwas feuchte Schmiere etwas klebrige Schmiere nassschmierig
Farbtonabweichungen etwas fehlfarbig fehlfarbig
einzelne Rindenrisse etwas rissige Rinde

inzelt kleine Faulstell

leichte Rindenfehler ver?mzet em? aulstellen oder Faulstellen, Schimmelbefall

Schimmelkolonien

Milbenbefall

leichte Sirtenflecken
Inneres - maximal 8 Punkte
Beschreibung Farbe gelblich bis griinlich-gelb

. Lochung Bruchlochung, Rundlochung
fehlerfrei —
Textur geschmeidig
toleriert wird leichte Farbunterschiede zwischen Rand und Mitte
7 Punkte 6 Punkte 5 Punkte 4 bis 3 Punkte 2 bis 0 Punkte
Farbe
leichte
fehlfarbi
Farbtonabweichung J
leicht zweifarbig zweifarbig, leicht fleckig marmoriert

etwas starke Rinde

verfarbte Randschicht

Bankrotstellen

© Agrarmarkt Austria Marketing GesmbH - Kopie und Verteilung nur in unverdanderter Form erlaubt.
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3.2.2/V01/201501

Mischlingskdse / Rasskdse
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7 Punkte 6 Punkte 5 Punkte 4 bis 3 Punkte 2 bis 0 Punkte
Lochung

fast blind blind

zu reichlich

etwas unregelmaRig

etwas nestig

einseitig, nestig

vereinzelt rau

rau

schwammig

vereinzelt leichter

leichter Rissansatz

vereinzelt Risse

Risse, rissig, triebig

zerrissen, gebldht

Rissansatz
vereinzelt Spaltansatz  vereinzelt Spalten Spalten
vereinzelt L o
Nisslerstellen etwas nisslig nisslig
Faulstellen
Textur
etwas weich weich zu weich
etwas fest fest zu fest
etwas pappig pappig schmierig-pappig
etwas kurz kurz
brockelig
topfig
kreidig
etwas gummiartig gummiartig

Geruch und Geschmack - maximal 8 Punkte

Beschreibung
fehlerfrei

sauerlich, aromatisch bis pikant

toleriert wird etwas salzig

7 Punkte 6 Punkte 5 Punkte 4 bis 3 Punkte 2 bis 0 Punkte
leer

salzig zu salzig, salzarm

etwas derb-pikant derb-pikant

leicht scharf scharf zu scharf, brennend

etwas herb herb leicht bitter

sauerlich etwas sauer

ammoniakalisch

vom Sortencharakter
etwas abweichend

sortenfremd

leicht futtrig

leicht estrig

leicht malzig

leicht brandig

leicht hefig-géarig

leicht dumpf

muffig

leicht metallisch

Oxidationsfehler

Fettfehler

leicht fischig

tranig

leicht faulig

© Agrarmarkt Austria Marketing GesmbH - Kopie und Verteilung nur in unverdanderter Form erlaubt.
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Die 8sterreichische Verkehrsauffassung ist dem Osterreichischen Lebensmittelbuch, Codexkapitel/B32/Milch- und
Milchprodukte, Abschnitt "Halbharter Schnittkdse mit GrofRlochung" zu entnehmen.

Mindesterfordernis AuReres Inneres Geruch- und Geschmack Gesamtpunkte
1. Guteklasse 3 6 6 17
2. Giiteklasse 2 5 5 13

AuBeres - maximal 4 Punkte

Block- und Stangenform, Laibform
Beschreibung geschmiert oder mit Uberzug bzw. kombinierte Oberflichenbehandlung oder
fehlerfrei mit trockener Naturrinde ohne Schmiere

Folienreifung: trockene, reine, hellgelbe, rindenlose, rissfreie Oberflache

toleriert wird -

3 Punkte 2 Punkte 1 bis 0 Punkte

feuchte Oberflache, inzelt
etwas feuchte Oberflache euchte Lbertlache, vereinzette Nassstellen

Nassstellen
einzelne Rindenrisse etwas rissige Rinde

inzelt kleine Faulstell d

leichte Rindenfehler vert.emze elmla auistefien oder Faulstellen, Schimmelbefall

Schimmelkolonien

Milbenbefall
Inneres - maximal 8 Punkte
Beschreibun Farbe einfarbig, elfenbeinfarben
fehlerfrei & Lochung Rundlochung, bis GroRkirschgréRe
ehiertrel Textur schnittfest, geschmeidig, schmelzend
toleriert wird -
7 Punkte 6 Punkte 5 Punkte 4 bis 3 Punkte 2 bis 0 Punkte
Farbe
leichte
fehlfarbi
Farbtonabweichung entarbig
leicht zweifarbig zweifarbig, leicht fleckig marmoriert

etwas dunkler Rand dunkler Rand

© Agrarmarkt Austria Marketing GesmbH - Kopie und Verteilung nur in unverdanderter Form erlaubt.



AMA-Gitebewertungsschema
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Halbharter Schnittkdase mit Gro8lochung
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7 Punkte

6 Punkte

5 Punkte

4 bis 3 Punkte

2 bis 0 Punkte

Lochung

etwas kleine bzw. etwas vereinzelt

vereinzelt Blastlochung

groRe Quetschlochung
etwas wenig wenig Zu wenig blind
etwas reichlich reichlich zu reichlich Vielsatz

etwas unregelmaBig

etwas nestig

einseitig, nestig

vereinzelt rau

nussschalig, rau

schwammig

vereinzelt leichter

leichter Rissansatz

vereinzelt Risse

Risse, rissig, triebig

zerrissen, gebldht

Rissansatz
vereinzelt Spaltansatz  vereinzelt Spalten Spalten
vereinzelt - -
] etwas nisslig nisslig
Nisslerstellen
Faulstellen
Textur
etwas weich weich zu weich
etwas fest fest zu fest
etwas pappig pappig schmierig-pappig
etwas kurz kurz
etwas miirbe
etwas trocken trocken
brockelig
etwas gummiartig gummiartig

Geruch und Geschmack - maximal 8 Punkte

Beschreibung
fehlerfrei

suBlich, mild-aromatisch bis leicht pikant

toleriert wird

ganz leichter Geruchsfehler beim Offnen der Reifungsverpackung

7 Punkte 6 Punkte 5 Punkte 4 bis 3 Punkte 2 bis 0 Punkte
leer
etwas wenig siiRlich wenig siiBlich
salzig zu salzig, salzarm
etwas derb-pikant derb-pikant
leicht scharf scharf zu scharf, brennend
etwas herb herb leicht bitter
sauerlich etwas sauer

ammoniakalisch

vom Sortencharakter
etwas abweichend

sortenfremd

leicht futtrig

leicht estrig

leicht malzig

leicht brandig

leicht hefig-garig

leicht dumpf

muffig

leicht metallisch

Oxidationsfehler

Fettfehler

leicht fischig

tranig

leicht faulig

© Agrarmarkt Austria Marketing GesmbH - Kopie und Verteilung nur in unverdanderter Form erlaubt.
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Die 8sterreichische Verkehrsauffassung ist dem Osterreichischen Lebensmittelbuch, Codexkapitel/B32/Milch- und
Milchprodukte, Abschnitt "Halbharter Schnittkdse mit Bruchlochung" zu entnehmen.

Mindesterfordernis AuReres Inneres Geruch- und Geschmack Gesamtpunkte
1. Guteklasse 3 6 6 17
2. Giiteklasse 2 5 5 13

AuBeres - maximal 4 Punkte

Block- und Laibform

Beschreibung geschmiert oder mit Uberzug bzw. kombinierte Oberflichenbehandlung
fehlerfrei Folienreifung: trockene, reine, hellgelbe, rindenlose Oberflache, an den Schnittflachen
Bruchlochung
toleriert wird leichtes Milchschimmelwachstum
3 Punkte 2 Punkte 1 bis 0 Punkte
feuchte Oberflache, vereinzelte

etwas feuchte Oberflache Nassstellen

Nassstellen

vereinzelt Oberflachenfehler

vereinzelt kleine Faulstellen oder

. . Faulstellen, Schimmelbefall
Schimmelkolonien

Inneres - maximal 8 Punkte

. Farbe einfarbig, elfenbeinfarben bis gelb
Beschreibung —— -
fehlerfrei Lochung reichliche, groRRe, offene, rundliche Bruchlochung
ehiertrel Textur schnittfest, geschmeidig, schmelzend
toleriert wird --
7 Punkte 6 Punkte 5 Punkte 4 bis 3 Punkte 2 bis 0 Punkte
Farbe
leichte
fehlfarbi
Farbtonabweichung entarbig
zweifarbig,

leicht zweifarbig marmoriert

leicht fleckig

etwas dunkler Rand dunkler Rand

© Agrarmarkt Austria Marketing GesmbH - Kopie und Verteilung nur in unverdanderter Form erlaubt.



AMA-Gitebewertungsschema
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Halbharte Schnittkdase mit Bruchlochung

Seite 2 von 2

7 Punkte 6 Punkte 5 Punkte 4 bis 3 Punkte 2 bis 0 Punkte
Lochung

etwas klein bzw. Uberwiegend

etwas zu grof Rundlochung

etwas wenig wenig Zu wenig blind

zu reichlich

etwas nestig

einseitig, nestig

vereinzelt leichter

leichter Rissansatz

vereinzelt Risse

Risse, rissig, triebig

zerrissen, geblaht,

Rissansatz schwammig
vereinzelt Spaltansatz  vereinzelt Spalten Spalten
etwas nisslig nisslig
Faulstellen
Textur
etwas weich weich zu weich
etwas fest fest zu fest
etwas pappig pappig schmierig-pappig
etwas kurz kurz
etwas trocken trocken
etwas randweich leicht abflieBend
etwas abgesetzter Kern topfig kreidig

brockelig

etwas gummiartig

gummiartig

Geruch und Geschmack - maximal 8 Punkte

Beschreibung
fehlerfrei

suRlich, mild-aromatisch

toleriert wird

ganz leicht herb, ganz leichter Geruchsfehler beim Offnen der Reifungsverpackung

7 Punkte 6 Punkte 5 Punkte 4 bis 3 Punkte 2 bis 0 Punkte
leer
etwas wenig suRlich wenig siRlich
salzig zu salzig, salzarm
etwas derb-pikant derb-pikant
leicht scharf scharf zu scharf, brennend
etwas herb herb leicht bitter
sauerlich etwas sauer

ammoniakalisch

vom Sortencharakter
etwas abweichend

sortenfremd

leicht futtrig

leicht estrig

leicht malzig

leicht brandig

leicht hefig-garig

leicht dumpf

muffig

leicht metallisch

Oxidationsfehler

Fettfehler

leicht fischig

tranig

leicht faulig

© Agrarmarkt Austria Marketing GesmbH - Kopie und Verteilung nur in unverdanderter Form erlaubt.
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Die dsterreichische Verkehrsauffassung ist dem Osterreichischen Lebensmittelbuch, Codexkapitel/B32/Milch- und
Milchprodukte, Abschnitt "Kase der Hollander Type (Edamer, Geheimratskadse, Kdse nach Holldnder Art, Gouda)" zu
entnehmen.

Mindesterfordernis AuReres Inneres Geruch- und Geschmack Gesamtpunkte
1. Gliteklasse 3 6 6 17
2. Guteklasse 2 5 5 13

AuBeres - maximal 4 Punkte

Kugelform, flache Laibchen, Laib-, Stangen- oder Blockform

Beschreib
eschreibung paraffiniert, foliert; trockene, glatte, weiBlich bis gelbe Oberflache;

fehlerfrei

! schwache Rindenbildung moglich; fallweise kleine Gasblaschen an der Oberflache
toleriert wird leichte Farbtonabweichungen
3 Punkte 2 Punkte 1 bis 0 Punkte

rissiges Paraffin,

ingfugige Paraffini fehl
geringiligige Faratninierungstenier abblatterndes Paraffin

feuchte Oberflache,

etwas feuchte Oberflache . Nassstellen
vereinzelte Nassstellen
Farbtonabweichungen etwas fehlfarbig fehlfarbig
vereinzelt kleine Faulstellen oder
leichte Rindenfehler Faulstellen, Schimmelbefall

Schimmelkolonien

Inneres - maximal 8 Punkte

Farbe gelblich bis gelb

Beschreibung fast geschlossen mit wenigen Rundlochern von Linsen- bis ErbsengrofRe

Loch
fehlerfrei ochting (bei Gouda bis KleinkirschgroRe)

Textur schnittfest, geschmeidig
toleriert wird blind (Kdse mit einem Stiickgewicht bis 500 Gramm)
7 Punkte 6 Punkte 5 Punkte 4 bis 3 Punkte 2 bis 0 Punkte
Farbe
leichte

fehlfarbi
Farbtonabweichung entarbig
Farbi
leicht zweifarbig ZVYel ar |g,. marmoriert
leicht fleckig

etwas dunkler Rand dunkler Rand
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Kase der Hollander Type
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7 Punkte 6 Punkte 5 Punkte 4 bis 3 Punkte 2 bis 0 Punkte
Lochung

blind

etwas reichliche reichliche zu reichliche Vielsatz

etwas kleine bzw.
etwas grofle

etwas unregelmaBig

etwas nestig

einseitig, nestig

vereinzelt rau

rau

schwammig

vereinzelt
Bruchlochung

vereinzelt leichter

leichter Rissansatz

vereinzelt Risse

Risse, rissig, triebig

zerrissen, gebldht

Rissansatz
vereinzelt Spaltansatz  vereinzelt Spalten Spalten
vereinzelt - -
] etwas nisslig nisslig
Nisslerstellen
Faulstellen
Textur
etwas weich weich zu weich
etwas fest fest zu fest
etwas pappig pappig schmierig-pappig
etwas kurz kurz
brockelig
grielig
etwas trocken trocken topfig
kreidig
ganz leicht nassende -
molkenldssig
Lochung
etwas gummiartig gummiartig

Geruch und Geschmack - maximal 8 Punkte

Beschreibung
fehlerfrei

mild, nicht sduerlich; Gouda etwas kraftiger und herber als Edamer

toleriert wird

etwas salzig, ganz leichter Geruchsfehler beim Offnen der Reifungsverpackung

7 Punkte 6 Punkte 5 Punkte 4 bis 3 Punkte 2 bis 0 Punkte
leer
salzig zu salzig, salzarm
leicht scharf scharf zu scharf, brennend
etwas herb herb leicht bitter
sauerlich etwas sauer

vom Sortencharakter
etwas abweichend

sortenfremd

leicht futtrig

leicht estrig

leicht malzig

leicht brandig

leicht hefig-garig

leicht dumpf

muffig

leicht metallisch

Oxidationsfehler

Fettfehler

leicht fischig

tranig

leicht faulig

© Agrarmarkt Austria Marketing GesmbH - Kopie und Verteilung nur in unverdanderter Form erlaubt.
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Die dsterreichische Verkehrsauffassung ist dem Osterreichischen Lebensmittelbuch, Codexkapitel/B32/Milch- und
Milchprodukte, Abschnitt "Foliengereifte Schnittkdse mit Bruchlochung (Jausenkase, Bad Ischler, Edeltilsiter, Bierkase mild)
zu entnehmen.

Mindesterfordernis AuReres Inneres Geruch- und Geschmack Gesamtpunkte
1. Gliteklasse 3 6 6 17
2. Guteklasse 2 5 5 13

AuBeres - maximal 4 Punkte

Rollen, Laibchen, Stangen- oder Blockform
foliert, rindenlos, geschlossen
Bruchlochung an der Schnittflache, gelbliche bis gelbe Oberflache

Beschreibung
fehlerfrei

toleriert wird -

3 Punkte 2 Punkte 1 bis 0 Punkte
feuchte Oberflache, inzelt
etwas feuchte Oberflache euchte Lbertlache, vereinzette Nassstellen
Nassstellen
Farbtonabweichungen etwas fehlfarbig fehlfarbig
inzelt kleine Faulstell d
leichte Rindenfehler vereinzet kieine rauistelien oder Faulstellen, Schimmelbefall

Schimmelkolonien

Inneres - maximal 8 Punkte

. Farbe gelblich bis gelb
Beschreibung — Py - -

. Lochung ziemlich regelmaRig verteilte Bruch- und Schlitzlochung
fehlerfrei - —

Textur schnittfest, geschmeidig
toleriert wird weichschnittig
7 Punkte 6 Punkte 5 Punkte 4 bis 3 Punkte 2 bis 0 Punkte
Farbe
leichte
fehlfarbi
Farbtonabweichung entarbig
zweifarbig,

leicht zweifarbig marmoriert

leicht fleckig

etwas heller Rand heller Rand

© Agrarmarkt Austria Marketing GesmbH - Kopie und Verteilung nur in unverdanderter Form erlaubt.



AMA-Gitebewertungsschema

3.3.2/V01/201501

Foliengereifte Schnittkdse mit Bruchlochung
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7 Punkte 6 Punkte 5 Punkte 4 bis 3 Punkte 2 bis 0 Punkte
Lochung

fast blind blind
zu reichliche

etwas unregelmaRig

etwas nestig

einseitig, nestig

vereinzelt rau

rau

schwammig

vereinzelt
Rundlochung

Vielsatz

vereinzelt leichter

leichter Rissansatz

vereinzelt Risse

Risse, rissig, triebig

zerrissen, gebldht

Rissansatz
vereinzelt Spaltansatz  vereinzelt Spalten Spalten
vereinzelt - -
Nisslerstellen etwas nisslig nisslig
Faulstellen
Textur
etwas weich weich zu weich
etwas fest fest zu fest
etwas pappig pappig schmierig-pappig
etwas kurz kurz
brockelig
grielRig, kornig
etwas trocken trocken topfig
kreidig
ganz leicht ndssende .
molkenlassig
Lochung
etwas gummiartig gummiartig

Geruch und Geschmack - maximal 8 Punkte

Beschreibung
fehlerfrei

aromatisch, leicht herb, sduerlich

toleriert wird

etwas salzig, ganz leichter Geruchsfehler beim Offnen der Reifungsverpackung

7 Punkte 6 Punkte 5 Punkte 4 bis 3 Punkte 2 bis 0 Punkte
leer
salzig zu salzig, salzarm
leicht scharf scharf zu scharf, brennend
herb zu herb leicht bitter
etwas sauer sauer
vom Sortencharakter
sortenfremd

etwas abweichend

leicht futtrig

leicht estrig

leicht malzig

leicht brandig

leicht siifRlich

leicht hefig-garig

leicht dumpf

muffig

leicht metallisch

Oxidationsfehler

Fettfehler

leicht fischig

tranig

leicht faulig

© Agrarmarkt Austria Marketing GesmbH - Kopie und Verteilung nur in unverdanderter Form erlaubt.
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3.3.4/V01/201501 Tilsiter und Stangenkase Seite 1 von 2

Die 6sterreichische Verkehrsauffassung ist dem Osterreichischen Lebensmittelbuch, Codexkapitel/B32/Milch- und
Milchprodukte, Abschnitt "Tilsiter und Stangenkase" zu entnehmen.

Mindesterfordernis AuReres Inneres Geruch- und Geschmack Gesamtpunkte
1. Gliteklasse 3 6 6 17
2. Guteklasse 2 5 5 13

AuBeres - maximal 4 Punkte

Laib, Stangen- oder Rollenform

Beschreib
eschreibung Schmierereifung: rissfreie Oberflache mit gut angetrockneter, gleichmaRig verteilter, gelber bis

fehlerfrei rotbrauner Schmiere

toleriert wird leichter Milchschimmelanflug, Schmiere abgewaschen, paraffiniert

3 Punkte 2 Punkte 1 bis 0 Punkte

etwas feuchte Schmiere etwas klebrige Schmiere nassschmierig
Farbtonabweichungen etwas fehlfarbig fehlfarbig

leichte Rindenfehler vereinzelt kleine Faulstellen oder Faulstellen, Schimmelbefall

Schimmelkolonien

Inneres - maximal 8 Punkte

. Farbe gelblich bis gelb
Beschreibung ——
fehlerfrei Lochung reichliche Bruchlochung
ehiertrel Textur schnittfest, geschmeidig
toleriert wird leichte Farbunterschiede zwischen Rand und Mitte
7 Punkte 6 Punkte 5 Punkte 4 bis 3 Punkte 2 bis 0 Punkte
Farbe
leichte
fehlfarbi
Farbtonabweichung entarbig
zweifarbig,

leicht zweifarbig marmoriert

leicht fleckig

etwas heller Rand heller Rand

© Agrarmarkt Austria Marketing GesmbH - Kopie und Verteilung nur in unverdanderter Form erlaubt.



AMA-Gitebewertungsschema

3.3.4/V01/201501

Tilsiter und Stangenkase

Seite 2 von 2

7 Punkte 6 Punkte 5 Punkte 4 bis 3 Punkte 2 bis 0 Punkte
Lochung

wenig Zu wenig fast blind

zu reichliche

etwas unregelmaRig

etwas nestig

einseitig, nestig

vereinzelt rau

rau

schwammig

Rundlochung

vorherrschend
Rundlochung

vereinzelt leichter

leichter Rissansatz

vereinzelt Risse

Risse, rissig, triebig

zerrissen, gebldht

Rissansatz

vereinzelt Spaltansatz  vereinzelt Spalten Spalten
vereinzelt L -
Nisslerstellen etwas nisslig nisslig

ganz leicht ndssende .

molkenlassig
Lochung
Faulstellen

Textur
etwas weich weich zu weich
etwas fest fest zu fest

etwas dickrandig

etwas randweich

leicht abflieRend

etwas pappig pappig schmierig-pappig
etwas kurz kurz
brockelig
grielig, kornig
etwas trocken trocken topfig
kreidig
etwas gummiartig gummiartig

Geruch und Geschmack - maximal 8 Punkte

Beschreibung
fehlerfrei

leicht herb, leicht sduerlich, pikant durch Rotschmierearoma

toleriert wird etwas salzig

7 Punkte 6 Punkte 5 Punkte 4 bis 3 Punkte 2 bis 0 Punkte
leer

salzig zu salzig, salzarm

etwas derb-pikant derb-pikant

wenig

Rotschmierearoma

kein Rotschmierearoma

leicht scharf scharf zu scharf, brennend
herb zu herb leicht bitter
etwas sauer sauer
vom Sortencharakter
sortenfremd

etwas abweichend

leicht futtrig

leicht estrig

leicht malzig

leicht brandig

leicht stillich

leicht hefig-garig

leicht dumpf

muffig

leicht metallisch

Oxidationsfehler

Fettfehler

leicht fischig

tranig

leicht faulig

© Agrarmarkt Austria Marketing GesmbH - Kopie und Verteilung nur in unverdanderter Form erlaubt.
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3.3.5/V01/201501 Tilsiter mit Rund|ochung Seite 1 von 2

Die 8sterreichische Verkehrsauffassung ist dem Osterreichischen Lebensmittelbuch, Codexkapitel/B32/Milch- und
Milchprodukte, Abschnitt "Tilsiter mit Rundlochung" zu entnehmen.

Mindesterfordernis AuReres Inneres Geruch- und Geschmack Gesamtpunkte
1. Guteklasse 3 6 6 17
2. Giiteklasse 2 5 5 13
AuBeres - maximal 4 Punkte
Beschreibun Laib
fehlerfrei 8 rissfreie Oberflache mit gut angetrockneter, gleichmaRig verteilter, hellorange bis rotbrauner
Schmiere
toleriert wird --
3 Punkte 2 Punkte 1 bis 0 Punkte
etwas feuchte Schmiere etwas klebrige Schmiere nassschmierig
einzelne Rindenrisse etwas rissige Rinde
Farbtonabweichungen etwas fehlfarbig fehlfarbig
inzelt kleine Faulstell
leichte Rindenfehler vereinzelt kleine Faulstellen oder Faulstellen, Schimmelbefall

Schimmelkolonien

Inneres - maximal 8 Punkte

. Farbe gelblich bis gelb
Beschreibung - - - - - ”

. Lochung fast geschlossen mit wenigen Rundldchern von Linsen- bis ErbsengrofRe
fehlerfrei ; —

Textur schnittfest, geschmeidig
toleriert wird --
7 Punkte 6 Punkte 5 Punkte 4 bis 3 Punkte 2 bis 0 Punkte
Farbe
leichte
fehlfarbi
Farbtonabweichung J
zweifarbig,

leicht zweifarbig marmoriert

leicht fleckig

etwas heller Rand heller Rand

© Agrarmarkt Austria Marketing GesmbH - Kopie und Verteilung nur in unverdanderter Form erlaubt.
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3.3.5/V01/201501

Tilsiter mit Rundlochung
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7 Punkte 6 Punkte 5 Punkte 4 bis 3 Punkte 2 bis 0 Punkte
Lochung

fast blind blind

etwas reichliche reichliche zu reichliche Vielsatz

etwas kleine bzw. etwas

groRe

etwas unregelmaBig

etwas nestig

einseitig, nestig

vereinzelt rau

rau

schwammig

vereinzelt
Bruchlochung

vereinzelt leichter

leichter Rissansatz

vereinzelt Risse

Risse, rissig, triebig

zerrissen, gebldht

Rissansatz
vereinzelt Spaltansatz  vereinzelt Spalten Spalten
vereinzelt - -
] etwas nisslig nisslig
Nisslerstellen
ganz leicht nassende -
molkenldssig
Lochung
Faulstellen
Textur
etwas weich weich zu weich
etwas fest fest zu fest

etwas dickrandig

etwas randweich

leicht abflieRend

etwas pappig pappig schmierig-pappig
etwas kurz kurz
brockelig
grielRig, kornig
etwas trocken trocken topfig
kreidig
etwas gummiartig gummiartig

Geruch und Geschmack - maximal 8 Punkte

Beschreibung
fehlerfrei

leicht herb, pikant durch Rotschmierearoma

toleriert wird etwas salzig

7 Punkte 6 Punkte 5 Punkte 4 bis 3 Punkte 2 bis 0 Punkte
leer

salzig zu salzig, salzarm

etwas derb-pikant derb-pikant

wenig

Rotschmierearoma

kein Rotschmierearoma

leicht scharf scharf zu scharf, brennend
herb zu herb leicht bitter
etwas sauer sauer
vom Sortencharakter
sortenfremd

etwas abweichend

leicht futtrig

leicht estrig

leicht malzig

leicht brandig

leicht siifRlich

leicht hefig-garig

leicht dumpf

muffig

leicht metallisch

Oxidationsfehler

Fettfehler

leicht fischig

tranig

leicht faulig

© Agrarmarkt Austria Marketing GesmbH - Kopie und Verteilung nur in unverdanderter Form erlaubt.




AMA-Gitebewertungsschema

3.3.6/V01/201501 Raclettekase Seite 1 von 2

Die 8sterreichische Verkehrsauffassung ist dem Osterreichischen Lebensmittelbuch, Codexkapitel/B32/Milch- und
Milchprodukte, Abschnitt "Raclettekdse" zu entnehmen.

Mindesterfordernis AuReres Inneres Geruch- und Geschmack Gesamtpunkte
1. Guteklasse 3 6 6 17
2. Giiteklasse 2 5 5 13

AuBeres - maximal 4 Punkte

Laib
Beschreibun
fehlerfrei 8 rissfreie Oberflache mit gut angetrockneter, gleichmaRig verteilter, hellorange bis rotbrauner
Schmiere
toleriert wird --
3 Punkte 2 Punkte 1 bis 0 Punkte
etwas feuchte Schmiere etwas klebrige Schmiere nassschmierig
einzelne Rindenrisse etwas rissige Rinde
Farbtonabweichungen etwas fehlfarbig fehlfarbig
inzelt kleine Faulstell d
leichte Rindenfehler vereinzen kieine rauistetien oder Faulstellen, Schimmelbefall

Schimmelkolonien

Inneres - maximal 8 Punkte

. Farbe gelblich bis gelb
Beschreibung - - - - - ”
. Lochung fast geschlossen mit wenigen Rundlochern von Linsen- bis ErbsengrofRe
fehlerfrei - —
Textur schnittfest, geschmeidig
toleriert wird --
7 Punkte 6 Punkte 5 Punkte 4 bis 3 Punkte 2 bis 0 Punkte
Farbe
leichte
fehlfarbi
Farbtonabweichung entarbig
leicht zweifarbig zweifarbig, leicht fleckig marmoriert
etwas heller Rand heller Rand

© Agrarmarkt Austria Marketing GesmbH - Kopie und Verteilung nur in unverdanderter Form erlaubt.



AMA-Gitebewertungsschema

3.3.6/V01/201501 Raclettekise Seite 2 von 2
7 Punkte 6 Punkte 5 Punkte 4 bis 3 Punkte 2 bis 0 Punkte
Lochung
fast blind blind
etwas reichliche reichliche zu reichliche Vielsatz

etwas kleine bzw. etwas

groRe

etwas unregelmaBig

etwas nestig

einseitig, nestig

vereinzelt rau

rau

schwammig

vereinzelt
Bruchlochung

vereinzelt leichter

leichter Rissansatz

vereinzelt Risse

Risse, rissig, triebig

zerrissen, gebldht

Rissansatz
vereinzelt Spaltansatz  vereinzelt Spalten Spalten
vereinzelt L .
] etwas nisslig nisslig
Nisslerstellen
ganz leicht ndssende o
molkenldssig
Lochung
Faulstellen
Textur
etwas weich weich zu weich
etwas fest fest zu fest

etwas dickrandig

etwas randweich

leicht abflieRend

etwas pappig pappig schmierig-pappig
etwas kurz kurz
brockelig
grielRig, kornig
etwas trocken trocken topfig
kreidig
etwas gummiartig gummiartig

Geruch und Geschmack - maximal 8 Punkte

Beschreibung
fehlerfrei

mild-aromatisch bis pikant durch Rotschmierearoma

toleriert wird etwas salzig

7 Punkte 6 Punkte 5 Punkte 4 bis 3 Punkte 2 bis 0 Punkte
leer

salzig zu salzig, salzarm

etwas derb-pikant derb-pikant

wenig

Rotschmierearoma

kein Rotschmierearoma

leicht scharf scharf zu scharf, brennend
herb zu herb leicht bitter
etwas sauer sauer
vom Sortencharakter
sortenfremd

etwas abweichend

leicht futtrig

leicht estrig

leicht malzig

leicht brandig

leicht siifRlich

leicht hefig-garig

leicht dumpf

muffig

leicht metallisch

Oxidationsfehler

Fettfehler

leicht fischig

tranig

leicht faulig

© Agrarmarkt Austria Marketing GesmbH - Kopie und Verteilung nur in unverdanderter Form erlaubt.




AMA-Gitebewertungsschema

3.3.7/v01/201501 [ SamsO und andere Schnittkdase mit Rundlochung Seite 1 von 2

Die 8sterreichische Verkehrsauffassung ist dem Osterreichischen Lebensmittelbuch, Codexkapitel/B32/Milch- und
Milchprodukte, Abschnitt "Samsé" zu entnehmen.

Mindesterfordernis AuReres Inneres Geruch- und Geschmack Gesamtpunkte
1. Guteklasse 3 6 6 17
2. Giiteklasse 2 5 5 13

AuBeres - maximal 4 Punkte

Blockform

geschmiert, foliert oder mit Uberzug bzw. kombinierte Oberflichenbehandlung
Schmierereifung: grifffeste, rissfreie Rinde mit diinner angetrockneter, helloranger bis brauner
Schmiere

Folienreifung: trockene, reine, hellgelbe, rindenlose, rissfreie Oberflache

Beschreibung
fehlerfrei

toleriert wird --

3 Punkte 2 Punkte 1 bis 0 Punkte

etwas feuchte Schmiere etwas klebrige Schmiere nassschmierig

feuchte Oberflache,

etwas feuchte Oberflache . Nassstellen
vereinzelt Nassstellen
einzelne Rindenrisse etwas rissige Rinde
Farbtonabweichungen etwas fehlfarbig fehlfarbig
inzelt kleine Faulstell d
leichte Rindenfehler verélnze em? auistefien oder Faulstellen, Schimmelbefall
Schimmelkolonien

Inneres - maximal 8 Punkte

Farbe gelblich bis gelb
Beschreibun

. 8 Lochung fast geschlossen mit wenigen Rundlochern von Erbsen- bis KirschgroRe

fehlerfrei

Textur schnittfest, geschmeidig
toleriert wird -
7 Punkte 6 Punkte 5 Punkte 4 bis 3 Punkte 2 bis 0 Punkte
Farbe
leichte

fehlfarbi
Farbtonabweichung &
zweifarbig, .
leicht zweifarbig & marmoriert

leicht fleckig

etwas dunkler Rand dunkler Rand

© Agrarmarkt Austria Marketing GesmbH - Kopie und Verteilung nur in unverdanderter Form erlaubt.



AMA-Gitebewertungsschema

3.3.7/V01/201501

Samso und andere Schnittkase mit Rundlochung

Seite 2 von 2

7 Punkte 6 Punkte 5 Punkte 4 bis 3 Punkte 2 bis 0 Punkte
Lochung

fast blind blind

etwas reichliche reichliche zu reichliche Vielsatz

etwas kleine bzw. etwas

groRe

etwas unregelmaBig etwas nestig einseitig, nestig
vereinzelt rau rau schwammig
vereinzelt

Schlitzloch
Bruchlochung chitziothung

vereinzelt leichter

leichter Rissansatz vereinzelt Risse Risse, rissig, triebig

zerrissen, gebldht

Rissansatz
vereinzelt Spaltansatz  vereinzelt Spalten Spalten
vereinzelt L .
] etwas nisslig nisslig
Nisslerstellen
ganz leicht ndssende o
molkenldssig
Lochung
Faulstellen
Textur
etwas weich weich zu weich
etwas fest fest zu fest

etwas dickrandig

etwas randweich leicht abflieRend

etwas pappig pappig schmierig-pappig
etwas kurz kurz
brockelig
grielRig, kornig
etwas trocken trocken topfig
kreidig
etwas gummiartig gummiartig

Geruch und Geschmack - maximal 8 Punkte

Beschreibung
fehlerfrei

mild-aromatisch bis pikant durch Rotschmierearoma, nicht sauerlich

toleriert wird etwas salzig

7 Punkte 6 Punkte 5 Punkte 4 bis 3 Punkte 2 bis 0 Punkte
leer

salzig zu salzig, salzarm

etwas derb-pikant derb-pikant

wenig

Rotschmierearoma

kein Rotschmierearoma

leicht scharf scharf zu scharf, brennend
herb zu herb leicht bitter
etwas sauer sauer
vom Sortencharakter
sortenfremd

etwas abweichend

leicht futtrig

leicht estrig

leicht malzig

leicht brandig

leicht siifRlich

leicht hefig-garig

leicht dumpf muffig

leicht metallisch

Oxidationsfehler

Fettfehler

leicht fischig

tranig

leicht faulig

© Agrarmarkt Austria Marketing GesmbH - Kopie und Verteilung nur in unverdanderter Form erlaubt.




AMA-Gitebewertungsschema

3.3.8/V01/201501 Bierkase Seite 1 von 2

Die 8sterreichische Verkehrsauffassung ist dem Osterreichischen Lebensmittelbuch, Codexkapitel/B32/Milch- und
Milchprodukte, Abschnitt "Bierkdse" zu entnehmen.

Mindesterfordernis AuReres Inneres Geruch- und Geschmack Gesamtpunkte
1. Guteklasse 3 6 6 17
2. Giiteklasse 2 5 5 13

AuBeres - maximal 4 Punkte

Laib- oder Rechteckform

Beschreibun
8 rissfreie Oberflache mit grifffester, gut angetrockneter, gleichmaRig verteilter, gelber bis

fehlerfrei

enlertrel rotbrauner Schmiere

toleriert wird leichter Milchschimmelanflug

3 Punkte 2 Punkte 1 bis 0 Punkte
etwas feuchte Schmiere etwas klebrige Schmiere nassschmierig

zu viel Schmiere, zu wenig Schmiere

vereinzelt kleine Faulstellen oder
leichte Rindenfehler . . Faulstellen, Schimmelbefall
Schimmelkolonien

Inneres - maximal 8 Punkte

. Farbe elfenbeinfarben bis gelb, auch grinlich-gelb
Beschreibung - - >

. Lochung Schlitzlochung bis gerstenkornférmige Bruchlochung
fehlerfrei - —

Textur schnittfest, geschmeidig

toleriert wird leichte Farbunterschiede zwischen Rand und Mitte
7 Punkte 6 Punkte 5 Punkte 4 bis 3 Punkte 2 bis 0 Punkte
Farbe
leichte

fehlfarbi
Farbtonabweichung ehlfarbig

stark zweifarbig,

marmoriert
leicht fleckig

leicht zweifarbig zweifarbig

etwas heller Rand heller Rand

© Agrarmarkt Austria Marketing GesmbH - Kopie und Verteilung nur in unverdanderter Form erlaubt.



AMA-Gitebewertungsschema

3.3.8/V01/201501 Bierkase Seite 2 von 2
7 Punkte 6 Punkte 5 Punkte 4 bis 3 Punkte 2 bis 0 Punkte
Lochung
wenig fast blind blind
zu reichliche

etwas unregelmaRig

etwas nestig

einseitig, nestig

vereinzelt rau

rau

schwammig

Rundlochung

vorherrschend
Rundlochung

vereinzelt leichter

leichter Rissansatz

vereinzelt Risse

Risse, rissig, triebig

zerrissen, gebldht

Rissansatz

vereinzelt Spaltansatz  vereinzelt Spalten Spalten
vereinzelt Nisslerstellen etwas nisslig nisslig

ganz leicht ndssende .

molkenlassig
Lochung
Faulstellen

Textur
etwas weich weich zu weich
etwas fest fest zu fest

etwas dickrandig

etwas randweich

leicht abflieRend

etwas abgesetzter Kern

etwas pappig pappig schmierig-pappig
etwas kurz kurz
brockelig
grielig, kornig
etwas trocken trocken topfig
kreidig
etwas gummiartig gummiartig

Geruch und Geschmack - maximal 8 Punkte

Beschreibung
fehlerfrei

leicht herb, pikant durch Rotschmierearoma

toleriert wird etwas salzig

7 Punkte 6 Punkte 5 Punkte 4 bis 3 Punkte 2 bis 0 Punkte
leer

salzig zu salzig, salzarm

etwas derb-pikant derb-pikant

wenig

Rotschmierearoma

kein Rotschmierearoma

leicht scharf scharf zu scharf, brennend
herb zu herb leicht bitter
etwas sauer sauer
vom Sortencharakter
sortenfremd

etwas abweichend

leicht futtrig

leicht estrig

leicht malzig

leicht brandig

leicht stillich

leicht hefig-garig

leicht dumpf

muffig

leicht metallisch

Oxidationsfehler

Fettfehler

leicht fischig

tranig

leicht faulig

© Agrarmarkt Austria Marketing GesmbH - Kopie und Verteilung nur in unverdanderter Form erlaubt.




AMA-Gitebewertungsschema

3.4.1/Vv01/201501 Seite 1 von 2

Edelschimmelkase

Die 8sterreichische Verkehrsauffassung ist dem Osterreichischen Lebensmittelbuch, Codexkapitel/B32/Milch- und
Milchprodukte, Abschnitt "Griinschimmelkase" und "Blauschimmelkadse" zu entnehmen.

Mindesterfordernis AuReres Inneres Geruch- und Geschmack Gesamtpunkte
1. Guteklasse 3 6 6 17
2. Giiteklasse 2 5 5 13

AuBeres - maximal 4 Punkte

Laib- oder Stangenform, rissfreie Oberflache mit Einstichstellen
Beschreibung hellgrau bis bldulich/griinlich durch Blauschimmelstellen,
fehlerfrei teilweise WeilRschimmelstellen, teilweise Rotschmiereansatz,
weiB-gelblich bei gewaschener Oberflache, teilweise 6lbehandelte Oberflache

toleriert wird leichte Rindenrisse, leicht eingesunkene Oberflache

3 Punkte 2 Punkte 1 bis 0 Punkte

leichte Formfehler

etwas klebrig etwas nassschmierig

zu viel Rotschmiere

vereinzelt nasse Stichkanal6ffnungen

Rindenrisse

leichte Rindenfehler vereinzelt kleine Faulstellen Faulstellen, Fremdschimmelbefall

Inneres - maximal 8 Punkte

weil bis gelblich mit blauer/griiner, ziemlich gleichmaRig verteilter

. Farbe
Beschreibung Schimmeldderung, teilweise deutlich sichtbare schimmelbewachsene Stichkanale

fehlerfrei Lochung geschlossen bis zahlreiche Bruchlochung

Textur weichschnittig bis streichfahig, geschmeidig, schmelzend

toleriert wird hellrosa, leichte Farbunterschiede zwischen Rand und Mitte, leicht kriimelig

7 Punkte 6 Punkte 5 Punkte 4 bis 3 Punkte 2 bis 0 Punkte

Farbe

leichte

fehlfarbi
Farbtonabweichung enttarbig

unregelmafige
Schimmelverteilung

zu stark/zu wenig
geddert

Schimmelnester

verfarbte Stichkanéle

etwas dunkler Rand

dunkler Rand

etwas heller Rand

heller Rand

© Agrarmarkt Austria Marketing GesmbH - Kopie und Verteilung nur in unverdanderter Form erlaubt.



AMA-Gitebewertungsschema

3.4.1/V01/201501 Edelschimmelkase Seite 2 von 2
7 Punkte 6 Punkte 5 Punkte 4 bis 3 Punkte 2 bis 0 Punkte
Lochung
zu reichliche

etwas unregelmaRig

etwas nestig

einseitig, nestig

einige feuchte
Stichkanale

vereinzelt leichter

leichter Rissansatz

vereinzelt Risse

Risse, rissig, triebig

zerrissen, gebldht

Rissansatz

vereinzelt Spaltansatz  vereinzelt Spalten Spalten
vereinzelt L -
Nisslerstellen etwas nisslig nisslig

Faulstellen

Textur
etwas weich weich zu weich
etwas fest fest zu fest

etwas dickrandig

etwas randweich

leicht abflieRend

etwas abgesetzter Kern

etwas kurz kurz
etwas brockelig brockelig
grielRig, kornig
etwas trocken trocken topfig
etwas kreidiger Kern kreidig

Geruch und Geschmack - maximal 8 Punkte

Beschreibung
fehlerfrei

wirzig, pikant durch Fettabbau, Edelschimmelaroma, leicht herb

toleriert wird

etwas salzig, ganz leicht seifig durch Fettabbau

7 Punkte 6 Punkte 5 Punkte 4 bis 3 Punkte 2 bis 0 Punkte
salzig zu salzig, salzarm
zu pikant derb-pikant
Zu wenig
Edelschimmelaroma
leicht scharf scharf zu scharf, brennend
herb zu herb leicht bitter
etwas sauer sauer
vom Sortencharakter
. sortenfremd
etwas abweichend
ganz leicht estrig leicht estrig
leicht hefig-garig
leicht dumpf muffig

leicht metallisch

Oxidationsfehler

leicht seifig

seifig

Fettfehler

leicht fischig

tranig

leicht faulig

© Agrarmarkt Austria Marketing GesmbH - Kopie und Verteilung nur in unverdanderter Form erlaubt.




AMA-Gitebewertungsschema

3.4.3/V01/201501 Butterkase Seite 1 von 2

Die 8sterreichische Verkehrsauffassung ist dem Osterreichischen Lebensmittelbuch, Codexkapitel/B32/Milch- und
Milchprodukte, Abschnitt "Butterkase" zu entnehmen.

Mindesterfordernis AuReres Inneres Geruch- und Geschmack Gesamtpunkte
1. Guteklasse 3 6 6 17
2. Giiteklasse 2 5 5 13

AuBeres - maximal 4 Punkte

Laib-, Stangen- oder Blockform

Beschreibun
g geschmeidige, trockene Haut; rindenlos, paraffiniert, foliert oder mit Naturrinde ohne Schmiere

fehlerfrei .
gereift
toleriert wird leichte Farbtonabweichungen
3 Punkte 2 Punkte 1 bis 0 Punkte
geringfigige Paraffinierungsfehler rissiges Paraffin, abblatterndes Paraffin

feuchte Oberflache, vereinzelte

Nassstellen
Nassstellen

etwas feuchte Oberflache

Farbtonabweichungen etwas fehlfarbig fehlfarbig

etwas uneben (wellig, porig, runzelig)

leichte Hautfehler

vereinzelt kleine Faulstellen oder

. . Faulstellen, Schimmelbefall
Schimmelkolonien

Inneres - maximal 8 Punkte

. Farbe hellgelb bis gelb
Beschreibung - - =
. Lochung fast geschlossen mit wenigen Rundlochern
fehlerfrei - — —
Textur weichschnittig, geschmeidig
toleriert wird --
7 Punkte 6 Punkte 5 Punkte 4 bis 3 Punkte 2 bis 0 Punkte
Farbe
leichte
fehlfarbi
Farbtonabweichung entarbig
leicht zweifarbig zweifarbig, leicht fleckig marmoriert
etwas dunkler Rand dunkler Rand

© Agrarmarkt Austria Marketing GesmbH - Kopie und Verteilung nur in unverdanderter Form erlaubt.



AMA-Gitebewertungsschema

3.4.3/V01/201501 Butterkase Seite 2 von 2
7 Punkte 6 Punkte 5 Punkte 4 bis 3 Punkte 2 bis 0 Punkte
Lochung
etwas reichliche reichliche zu reichliche Vielsatz
etwas kleine bzw. etwas
groRe
etwas unregelmaBig etwas nestig einseitig, nestig

vereinzelt rau rau schwammig
vereinzelt

Bruchlochung

vereinzelt leichter

. leichter Rissansatz vereinzelt Risse Risse, rissig, triebig zerrissen, geblaht
Rissansatz
vereinzelt - -
] etwas nisslig nisslig
Nisslerstellen
Faulstellen
Textur
weich zu weich
etwas fest fest zu fest
etwas pappig pappig schmierig-pappig
etwas kurz kurz
brockelig
grielig
etwas trocken trocken topfig
kreidig

molkenlassig

etwas gummiartig gummiartig

Geruch und Geschmack - maximal 8 Punkte

Beschreibung

. mild sduerlich, wenig gesalzen
fehlerfrei ’

toleriert wird -

7 Punkte 6 Punkte 5 Punkte 4 bis 3 Punkte 2 bis 0 Punkte
leer

etwas salzig salzig zu salzig

leicht scharf scharf zu scharf, brennend

etwas herb herb leicht bitter

sauerlich etwas sauer

vom Sortencharakter

. sortenfremd
etwas abweichend

leicht futtrig

leicht estrig

leicht malzig

leicht brandig

leicht siifRlich

leicht hefig-garig

leicht dumpf muffig

leicht metallisch

Oxidationsfehler

Fettfehler

leicht fischig tranig

leicht faulig

© Agrarmarkt Austria Marketing GesmbH - Kopie und Verteilung nur in unverdanderter Form erlaubt.



AMA-Gitebewertungsschema

3.4.4/V01/201501 Halbweicher Schnittkase mit Bruchlochung Seite 1 von 2

Die 8sterreichische Verkehrsauffassung ist dem Osterreichischen Lebensmittelbuch, Codexkapitel/B32/Milch- und
Milchprodukte, Abschnitt "Halbweicher Schnittkdse mit Bruchlochung in Brotlaibform (Chorherrenkése)", "Halbweicher
Schnittkdse mit Bruchlochung (Monte Nero)" und "Foliengereifter halbweicher Schnittkdse mit Bruchlochung (Almseer
Rahmkase)" zu entnehmen.

Mindesterfordernis AuReres Inneres Geruch- und Geschmack Gesamtpunkte
1. Guteklasse 3 6 6 17
2. Giiteklasse 2 5 5 13

AuBeres - maximal 4 Punkte

Beschreibung Laib- oder Stangenform

fehlerfrei geschmeidige, trockene Haut; rindenlos, paraffiniert, foliert oder mit Uberzug
toleriert wird leichte Rotschmierebildung, leichter Milchschimmelanflug unter dem Uberzug
3 Punkte 2 Punkte 1 bis 0 Punkte
geringflgige Paraffinierungsfehler rissiges Paraffin, abblatterndes Paraffin

feuchte Oberfldche, vereinzelte

etwas feuchte Oberflache Nassstellen
Nassstellen

Rotschmierebildung

Farbtonabweichungen etwas fehlfarbig fehlfarbig

etwas uneben (wellig, porig, runzelig)

einzelne Rindenrisse rissige Rinde

vereinzelt kleine Faulstellen oder

. . Faulstellen, Schimmelbefall
Schimmelkolonien

Inneres - maximal 8 Punkte

. Farbe gelblich bis dunkelgelb
Beschreibung —
fehlerfrei Lochung reichliche Bruchlochung
ehiertret Textur weichschnittig, geschmeidig, schmelzend
toleriert wird --
7 Punkte 6 Punkte 5 Punkte 4 bis 3 Punkte 2 bis 0 Punkte
Farbe
leichte

fehlfarbi
Farbtonabweichung J
zweifarbig,

leicht zweifarbig marmoriert

leicht fleckig

etwas dunkler Rand dunkler Rand

© Agrarmarkt Austria Marketing GesmbH - Kopie und Verteilung nur in unverdanderter Form erlaubt.



AMA-Gitebewertungsschema

3.4.4/V01/201501

Halbweicher Schnittkdase mit Bruchlochung

Seite 2 von 2

7 Punkte 6 Punkte 5 Punkte 4 bis 3 Punkte 2 bis 0 Punkte
Lochung

wenig Zu wenig fast blind

zu reichliche

etwas unregelmaRig

etwas nestig einseitig, nestig

vereinzelt leichter

leichter Rissansatz vereinzelt Risse Risse, rissig, triebig

zerrissen, gebldht

Rissansatz
vereinzelt . -
] etwas nisslig nisslig
Nisslerstellen
Faulstellen
Textur
weich zu weich
wenig schmelzend
etwas fest fest zu fest
etwas pappig pappig schmierig-pappig
etwas kurz kurz
brockelig
grielig
etwas trocken trocken topfig
kreidig
etwas gummiartig gummiartig

Geruch und Geschmack - maximal 8 Punkte

Beschreibung
fehlerfrei

mild sduerlich, leicht herb-pikant

toleriert wird

ganz leichter Geruchsfehler beim Offnen der Reifungsverpackung

7 Punkte 6 Punkte 5 Punkte 4 bis 3 Punkte 2 bis 0 Punkte
leer
etwas salzig salzig zu salzig
leicht scharf scharf zu scharf, brennend
etwas herb herb leicht bitter
sauerlich etwas sauer
vom Sortencharakter
sortenfremd

etwas abweichend

leicht futtrig

leicht estrig

leicht malzig

leicht brandig

leicht stiRRlich

leicht hefig-garig

leicht dumpf muffig

leicht metallisch

Oxidationsfehler

Fettfehler

leicht fischig

tranig

leicht faulig

© Agrarmarkt Austria Marketing GesmbH - Kopie und Verteilung nur in unverdanderter Form erlaubt.




AMA-Gitebewertungsschema

Halbweicher Schnittkase
3.4.5/V01/201501 Seite 1 von 2

mit Bruchlochung und Oberflachenreifung

Die 8sterreichische Verkehrsauffassung ist dem Osterreichischen Lebensmittelbuch, Codexkapitel/B32/Milch- und
Milchprodukte, Abschnitt "Mondseer" und "Halbweicher Schnittkdse mit Bruchlochung und Oberflachenreifung (Jerome,
Magrom)" zu entnehmen.

Mindesterfordernis AuReres Inneres Geruch- und Geschmack Gesamtpunkte
1. Guteklasse 3 6 6 17
2. Giiteklasse 2 5 5 13

AuBeres - maximal 4 Punkte

Laib-, Stangen- oder Blockform

Beschreibun
8 Schmierereifung: rissfreie Oberflaiche mit gut angetrockneter, gleichmaRig verteilter, gelber bis

fehlerfrei .

rotbrauner Schmiere
toleriert wird Schmiere abgewaschen, gefarbt, leichter Milchschimmelanflug
3 Punkte 2 Punkte 1 bis 0 Punkte
etwas feuchte Schmiere etwas klebrige Schmiere nassschmierig
Farbtonabweichungen etwas fehlfarbig fehlfarbig
etwas uneben (wellig, porig, runzelig,
narbig)

vereinzelt kleine Faulstellen oder
leichte Rindenfehler . . Faulstellen, Schimmelbefall
Schimmelkolonien

Inneres - maximal 8 Punkte

. Farbe hellgelb, meist mit etwas hellerem Kern
Beschreibung — - - -
fehlerfrei Lochung ziemlich regelmafig verteilte Bruch- und Schlitzlochung
ehiertret Textur weichschnittig, geschmeidig, schmelzend
toleriert wird --
7 Punkte 6 Punkte 5 Punkte 4 bis 3 Punkte 2 bis 0 Punkte
Farbe
leichte
fehlfarbi
Farbtonabweichung J
leicht zweifarbig zweifarbig, leicht fleckig marmoriert
etwas dunkler Rand dunkler Rand

© Agrarmarkt Austria Marketing GesmbH - Kopie und Verteilung nur in unverdanderter Form erlaubt.



AMA-Gitebewertungsschema

3.4.5/v01/201501

Halbweicher Schnittkase
mit Bruchlochung und Oberflachenreifung

Seite 2 von 2

7 Punkte 6 Punkte 5 Punkte 4 bis 3 Punkte 2 bis 0 Punkte
Lochung
wenig zZu wenig blind
vorherrschend
Rundlochung
Rundlochung
zu reichliche

etwas unregelmaRig

etwas nestig

einseitig, nestig

vereinzelt leichter

leichter Rissansatz

vereinzelt Risse

Risse, rissig, triebig

zerrissen, gebldht

Rissansatz
vereinzelt - -
] etwas nisslig nisslig
Nisslerstellen
Faulstellen
Textur
weich zu weich
wenig schmelzend
etwas fest fest zu fest
Kern etwas fest abgesetzter Kern etwas kreidiger Kern
etwas pappig pappig schmierig-pappig
etwas kurz kurz
brockelig
grielig
etwas trocken trocken topfig
kreidig
etwas gummiartig gummiartig

Geruch und Geschmack - maximal 8 Punkte

Beschreibung
fehlerfrei

mild sauerlich, pikant durch Rotschmierearoma

toleriert wird etwas salzig

7 Punkte 6 Punkte 5 Punkte 4 bis 3 Punkte 2 bis 0 Punkte
leer

wenig

Rotschmierearoma

kein Rotschmierearoma

etwas derb-pikant derb-pikant
salzig zu salzig, salzarm
leicht scharf scharf zu scharf, brennend
etwas herb herb leicht bitter
etwas sauer sauer
vom Sortencharakter
sortenfremd

etwas abweichend

leicht futtrig

leicht estrig

leicht malzig

leicht brandig

leicht siifRlich

leicht hefig-garig

leicht dumpf

muffig

leicht metallisch

Oxidationsfehler

Fettfehler

leicht fischig

tranig

leicht faulig

© Agrarmarkt Austria Marketing GesmbH - Kopie und Verteilung nur in unverdanderter Form erlaubt.




AMA-Gitebewertungsschema

Halbweicher Schnittkase
3.4.6/V01/201501 Seite 1 von 2

mit Rundlochung und Oberflachenreifung

Die dsterreichische Verkehrsauffassung ist dem Osterreichischen Lebensmittelbuch, Codexkapitel/B32/Milch- und
Milchprodukte, in Anlehnung an den Abschnitt "St. Paulin" zu entnehmen.

Mindesterfordernis AuReres Inneres Geruch- und Geschmack Gesamtpunkte
1. Gliteklasse 3 6 6 17
2. Guteklasse 2 5 5 13

AuBeres - maximal 4 Punkte

Laib- oder Stangenform

Beschreib
eschreibung Schmierereifung: rissfreie Oberflache mit gut angetrockneter, gleichmaRig verteilter, gelber bis

fehlerfrei .
rotbrauner Schmiere
toleriert wird Schmiere abgewaschen und in Folie gereift, gefarbt, leichter Milchschimmelanflug
3 Punkte 2 Punkte 1 bis 0 Punkte
etwas feuchte Schmiere etwas klebrige Schmiere nassschmierig
Farbtonabweichungen etwas fehlfarbig fehlfarbig
etwas uneben (wellig, porig, runzelig,
narbig)

vereinzelt kleine Faulstellen oder
leichte Rindenfehler . . Faulstellen, Schimmelbefall
Schimmelkolonien

Inneres - maximal 8 Punkte

. Farbe hellgelb
Beschreibung > =
fehlerfrei Lochung vereinzelt Rundlocher
ehiertrel Textur weichschnittig, geschmeidig, schmelzend
toleriert wird leichte Farbunterschiede zwischen Rand und Mitte
7 Punkte 6 Punkte 5 Punkte 4 bis 3 Punkte 2 bis 0 Punkte
Farbe
leichte
fehlfarbi
Farbtonabweichung entarbig
leicht zweifarbig zweifarbig, leicht fleckig marmoriert
etwas dunkler Rand dunkler Rand

© Agrarmarkt Austria Marketing GesmbH - Kopie und Verteilung nur in unverdanderter Form erlaubt.



AMA-Gitebewertungsschema

3.4.6/V01/201501

Halbweicher Schnittkase
mit Rundlochung und Oberflachenreifung

Seite 2 von 2

7 Punkte 6 Punkte 5 Punkte 4 bis 3 Punkte 2 bis 0 Punkte
Lochung
fast blind blind
Bruchlochung reichliche
Bruchlochung
reichliche zu reichliche

etwas unregelmaRig

etwas nestig

einseitig, nestig

vereinzelt leichter

leichter Rissansatz

vereinzelt Risse

Risse, rissig, triebig

zerrissen, gebldht

Rissansatz
vereinzelt - -
] etwas nisslig nisslig
Nisslerstellen
Faulstellen
Textur
weich zu weich
wenig schmelzend
etwas fest fest zu fest
Kern etwas fest abgesetzter Kern etwas kreidiger Kern
etwas pappig pappig schmierig-pappig
etwas kurz kurz
brockelig
grielig
etwas trocken trocken topfig
kreidig
etwas gummiartig gummiartig

Geruch und Geschmack - maximal 8 Punkte

Beschreibung
fehlerfrei

leicht pikant durch Rotschmierearoma

toleriert wird leicht herb

7 Punkte 6 Punkte 5 Punkte 4 bis 3 Punkte 2 bis 0 Punkte
leer

wenls . kein Rotschmierearoma

Rotschmierearoma

etwas derb-pikant derb-pikant

etwas salzig salzig zu salzig

leicht scharf scharf zu scharf, brennend

herb bitter

etwas sauer sauer

vom Sortencharakter
etwas abweichend

sortenfremd

leicht futtrig

leicht estrig

leicht malzig

leicht brandig

leicht stillich

leicht hefig-garig

leicht dumpf

muffig

leicht metallisch

Oxidationsfehler

Fettfehler

leicht fischig

tranig

leicht faulig

© Agrarmarkt Austria Marketing GesmbH - Kopie und Verteilung nur in unverdanderter Form erlaubt.




AMA-Gitebewertungsschema

3.5.1/V01/201501 Weichkase mit Weillschimmel Seite 1von 2

Die 8sterreichische Verkehrsauffassung ist dem Osterreichischen Lebensmittelbuch, Codexkapitel/B32/Milch- und
Milchprodukte, Abschnitt ,,Camembert, Brie, Weichkase mit WeiRschimmel”, ,, Weichkdse mit WeiRschimmel z.B.
Noblesse)“, ,,Weichkdse mit Bruchlochung und WeiRschimmel” und , Weichkadse mit Weillschimmel und verzogerter
Reifung” zu entnehmen.

Mindesterfordernis AuReres Inneres Geruch- und Geschmack Gesamtpunkte
1. Guteklasse 3 6 6 17
2. Giiteklasse 2 5 5 13

AuBeres - maximal 4 Punkte

Stangenform, flachzylindrische, rechteckige, ovale Formen, auch in Sektoren geteilt

Beschreibun . . . . . .
g gleichmaRig verteilter, geschlossener, weiller bis cremefarbener Edelschimmelrasen; geschlossene,

fehlerfrei . .
nicht zahe Haut
toleriert wird leichte Rotschmierebildung, ganz leichte Braun- oder Blautone
3 Punkte 2 Punkte 1 bis 0 Punkte
leichte Formfehler
etwas schwache Schimmelbildung zu schwache Schimmelbildung
etwas starke Haut zu starke Haut
etwas zahe Haut zahe Haut
etwas rissige Haut rissige Haut
leicht abblatternde Haut abblatternde Haut
leichte Farbtonabweichungen fehlfarbig

Fremdschimmelbefall

Inneres - maximal 8 Punkte

. Farbe elfenbeinfarben bis hellgelb
Beschreibung - =
fehlerfrei Lochung geschlossen, vereinzelt Bruch- oder Garlochung
ehierire Textur weichschnittig bis streichfahig, geschmeidig, leicht schmelzend
toleriert wird etwas dunkle Randschicht; heller, etwas topfiger Kern, ganz leicht randweich
7 Punkte 6 Punkte 5 Punkte 4 bis 3 Punkte 2 bis 0 Punkte
Farbe
leichte

fehlfarbi
Farbtonabweichung enttarbig

dunkler Rand
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AMA-Gitebewertungsschema

3.5.1/vV01/201501

Weichkase mit WeiRschimmel
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7 Punkte 6 Punkte 5 Punkte 4 bis 3 Punkte 2 bis 0 Punkte
Lochung
etwas reichliche Bruch- reichliche Bruch- oder zu reichliche Bruch- . .
. . . triebig geblaht
oder Garlochung Garlochung oder Garlochung
eingewachsener
Weillschimmel
etwas unregelmaRig etwas nestig einseitig, nestig
vereinzelt L -
Nisslerstellen etwas nisslig nisslig
Faulstellen
Textur
etwas weich weich Zu weich
etwas fest fest zu fest
wenig schmelzend
leicht randweich abflieRend
deutlich abgesetzter
abgesetzter Kern
Kern
etwas pappig pappig
etwas kurz kurz
etwas trocken trocken topfig
kreidig
Geruch und Geschmack - maximal 8 Punkte
Beschrel?ung mild sduerlich, leicht pikant mit Pilzaroma
fehlerfrei
toleriert wird ganz leicht herb
7 Punkte 6 Punkte 5 Punkte 4 bis 3 Punkte 2 bis 0 Punkte
leer
etwas salzig salzig zu salzig, salzarm
derb-pikant
leicht scharf scharf zu scharf, brennend
herb zu herb leicht bitter
sauerlich etwas sauer sauer
vom Sortencharakter
. sortenfremd
etwas abweichend
leicht futtrig
leicht estrig
leicht malzig
leicht brandig
leicht stiRlich
leicht hefig-garig
leicht dumpf muffig

leicht metallisch

leicht ammoniakalisch

Oxidationsfehler

Fettfehler

leicht fischig tranig

leicht faulig

© Agrarmarkt Austria Marketing GesmbH - Kopie und Verteilung nur in unverdanderter Form erlaubt.




AMA-Gitebewertungsschema

3.5.2/V01/201501 Doppelschimmelkase Seite 1 von 2

Die 8sterreichische Verkehrsauffassung ist dem Osterreichischen Lebensmittelbuch, Codexkapitel/B32/Milch- und
Milchprodukte, Abschnitt ,,Doppelschimmelkdse” zu entnehmen.

Mindesterfordernis AuReres Inneres Geruch- und Geschmack Gesamtpunkte
1. Guteklasse 3 6 6 17
2. Giiteklasse 2 5 5 13

AuBeres - maximal 4 Punkte

verschiedene Formen

Beschreibun . e . . . .
g gleichmaRig verteilter, geschlossener, weiller bis cremefarbener Edelschimmelrasen; geschlossene,

fehlerfrei . )
nicht zahe Haut
toleriert wird leichte Rotschmierebildung, ganz leichte Braun- oder Blauténe
3 Punkte 2 Punkte 1 bis 0 Punkte
leichte Formfehler
etwas schwache Schimmelbildung zu schwache Schimmelbildung
etwas starke Haut zu starke Haut
etwas zahe Haut zdhe Haut
etwas rissige Haut rissige Haut
leicht abblatternde Haut abblatternde Haut
leichte Farbtonabweichungen felhlfarbig

Fremdschimmelbefall

Inneres - maximal 8 Punkte

elfenbeinfarben bis hellgelb

Beschreibung Farbe leicht mit weiRem/blauem/griinem Schimmel durchwachsen
fehlerfrei Lochung vereinzelte, teilweise mit Schimmel bewachsene Bruchlocher
Textur weichschnittig bis streichfahig, geschmeidig, leicht schmelzend
toleriert wird etwas dunkle Randschicht; heller, etwas topfiger Kern
7 Punkte 6 Punkte 5 Punkte 4 bis 3 Punkte 2 bis 0 Punkte
Farbe
leichte

fehlfarbi
Farbtonabweichung ehlfarbig

dunkler Rand
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AMA-Gitebewertungsschema
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Doppelschimmelkase
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7 Punkte 6 Punkte 5 Punkte 4 bis 3 Punkte 2 bis 0 Punkte
Lochung
etwas reichliche reichliche Bruchlochung zu reichliche
Bruchlochung Bruchlochung
Garlochung triebig geblaht
kein Innenschimmel
stark unregelmaRige
Schimmelverteilung
etwas unregelmaRig etwas nestig einseitig, nestig
vereinzelt L -
Nisslerstellen etwas nisslig nisslig
Faulstellen
Textur
etwas weich weich zu weich
etwas fest fest zu fest
wenig schmelzend
leicht randweich abflieRend
deutlich abgesetzter
abgesetzter Kern
Kern
etwas pappig pappig
etwas kurz kurz
etwas trocken trocken topfig
kreidig

Geruch und Geschmack - maximal 8 Punkte

Beschreibung
fehlerfrei

mild bis pikant mit Pilzaroma

toleriert wird etwas salzig
7 Punkte 6 Punkte 5 Punkte 4 bis 3 Punkte 2 bis 0 Punkte
leer
salzig zu salzig, salzarm
derb-pikant
leicht scharf scharf zu scharf, brennend
herb zu herb leicht bitter
sauerlich etwas sauer sauer
vom Sortencharakter
sortenfremd

etwas abweichend

leicht futtrig

leicht estrig

leicht malzig

leicht brandig

leicht stiRRlich

leicht hefig-garig

leicht dumpf

muffig

leicht metallisch

leicht ammoniakalisch

Oxidationsfehler

Fettfehler

leicht fischig tranig

leicht faulig

© Agrarmarkt Austria Marketing GesmbH - Kopie und Verteilung nur in unverdanderter Form erlaubt.
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3.5.3/V01/201501 Weichkdse mit Weilschimmel und Rotkultur Seite 1 von 2

Die 8sterreichische Verkehrsauffassung ist dem Osterreichischen Lebensmittelbuch, Codexkapitel/B32/Milch- und
Milchprodukte, Abschnitt ,, Weichkadse mit WeiRschimmel und Rotkultur” zu entnehmen.

Mindesterfordernis AuReres Inneres Geruch- und Geschmack Gesamtpunkte
1. Guteklasse 3 6 6 17
2. Giiteklasse 2 5 5 13

AuBeres - maximal 4 Punkte

Beschreibung flachzylindrische Form, Tortenform

fehlerfrei Rotschmiereoberflache mit weiBem bis cremefarbenem Edelschimmelrasen tiberwachsen
toleriert wird Milchschimmelanflug

3 Punkte 2 Punkte 1 bis 0 Punkte

leichte Formfehler

etwas schwache Schimmelbildung zu schwache Schimmelbildung

etwas feuchte Schmiere etwas klebrige Schmiere nassschmierig

etwas wenig Rotschmiere zu wenig Rotschmiere

etwas starke Haut zu starke Haut

leichte Farbtonabweichungen fehlfarbig

Fremdschimmelbefall

Inneres - maximal 8 Punkte

. Farbe elfenbeinfarben bis hellgelb
Beschreibung -
fehlerfrei Lochung vereinzelt Bruchlochung
ehiertrel Textur weichschnittig bis streichfahig, geschmeidig, leicht schmelzend
toleriert wird etwas dunkle Randschicht; heller, etwas topfiger Kern, ganz leicht randweich
7 Punkte 6 Punkte 5 Punkte 4 bis 3 Punkte 2 bis 0 Punkte
Farbe
leichte

fehlfarbi
Farbtonabweichung ehlfarbig

dunkler Rand

© Agrarmarkt Austria Marketing GesmbH - Kopie und Verteilung nur in unverdanderter Form erlaubt.



AMA-Gitebewertungsschema

3.5.3/V01/201501

Weichkase mit WeiRschimmel und Rotkultur
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7 Punkte 6 Punkte 5 Punkte 4 bis 3 Punkte 2 bis 0 Punkte
Lochung
etwas reichliche reichliche Bruchlochung zu reichliche
Bruchlochung Bruchlochung
Garlochung triebig geblaht
etwas unregelmaBig etwas nestig einseitig, nestig
vereinzelt - -
] etwas nisslig nisslig
Nisslerstellen
Faulstellen
Textur
etwas weich weich zu weich
etwas fest fest zu fest
wenig schmelzend
leicht randweich abflieRend
deutlich abgesetzter
abgesetzter Kern
Kern
leicht sandig sandig
etwas pappig pappig
etwas kurz kurz
etwas trocken trocken topfig
kreidig

Geruch und Geschmack - maximal 8 Punkte

Beschreibung
fehlerfrei

mild-wirzig bis leicht pikant, Pilz- und Rotschmierearoma

toleriert wird

ganz leicht herb

7 Punkte 6 Punkte 5 Punkte 4 bis 3 Punkte 2 bis 0 Punkte
leer
etwas salzig salzig, salzarm zu salzig
derb-pikant
leicht scharf scharf zu scharf, brennend
herb zu herb leicht bitter
sauerlich etwas sauer sauer
vom Sortencharakter
sortenfremd

etwas abweichend

leicht futtrig

leicht estrig

leicht malzig

leicht brandig

leicht stiRRlich

leicht hefig-garig

leicht dumpf

muffig

leicht metallisch

leicht ammoniakalisch

Oxidationsfehler

Fettfehler

leicht fischig

tranig

leicht faulig

© Agrarmarkt Austria Marketing GesmbH - Kopie und Verteilung nur in unverdanderter Form erlaubt.




AMA-Gitebewertungsschema

3.5.4/V01/201501 Weichkase mit Rotkultur Seite 1 von 2

Die 8sterreichische Verkehrsauffassung ist dem Osterreichischen Lebensmittelbuch, Codexkapitel/B32/Milch- und
Milchprodukte, Abschnitt "Kleine Weichkase mit Rotkultur (Schlosskdse, Romadur, Limburger") und ,, Weichkadse mit
Rotkultur (Klosterkdse)” zu entnehmen.

Mindesterfordernis AuReres Inneres Geruch- und Geschmack Gesamtpunkte
1. Guteklasse 3 6 6 17
2. Giiteklasse 2 5 5 13

AuBeres - maximal 4 Punkte

Beschreibung Laibe, kleine Laibchen, prismatische Form, Kleinstangenform, Tortenform
fehlerfrei gleichmaRig verteilte, grifffeste hellorange bis rotbraune Rotschmiereoberflache
toleriert wird Milchschimmelanflug, etwas feuchte Schmiere

3 Punkte 2 Punkte 1 bis 0 Punkte

leichte Formfehler

feuchte Schmiere klebrige Schmiere, nassschmierig

etwas wenig Rotschmiere zu wenig Rotschmiere

starke Haut zu starke Haut, Rindenbildung

leichte Farbtonabweichungen fehlfarbig

Schimmelbefall

Inneres - maximal 8 Punkte

. Farbe elfenbeinfarben bis hellgelb
Beschreibung - -
fehlerfrei Lochung vereinzelt Bruchlochung bis geschlossen
ehiertrel Textur weichschnittig bis streichfahig, geschmeidig, leicht schmelzend
toleriert wird heller, etwas topfiger Kern, ganz leicht randweich
7 Punkte 6 Punkte 5 Punkte 4 bis 3 Punkte 2 bis 0 Punkte
Farbe
leichte

fehlfarbi
Farbtonabweichung ehlfarbig

© Agrarmarkt Austria Marketing GesmbH - Kopie und Verteilung nur in unverdanderter Form erlaubt.



AMA-Gitebewertungsschema

3.5.4/V01/201501

Weichkase mit Rotkultur

Seite 2 von 2

7 Punkte 6 Punkte 5 Punkte 4 bis 3 Punkte 2 bis 0 Punkte
Lochung
etwas reichliche reichliche Bruchlochung zu reichliche
Bruchlochung Bruchlochung
Garlochung triebig geblaht
etwas unregelmaBig etwas nestig einseitig, nestig
vereinzelt - -
] etwas nisslig nisslig
Nisslerstellen
Faulstellen
Textur
etwas weich weich zu weich
etwas fest fest zu fest
wenig schmelzend
leicht randweich abflieRend
deutlich abgesetzter
abgesetzter Kern
Kern
leicht sandig sandig
etwas pappig pappig
etwas kurz kurz
etwas trocken trocken topfig
kreidig

Geruch und Geschmack - maximal 8 Punkte

Beschreibung
fehlerfrei

wirzig bis pikant, Rotschmierearoma

toleriert wird

7 Punkte 6 Punkte 5 Punkte 4 bis 3 Punkte 2 bis 0 Punkte
leer
etwas salzig salzig, salzarm zu salzig
derb-pikant
leicht scharf scharf zu scharf, brennend
herb zu herb leicht bitter
sauerlich etwas sauer sauer
wenig

Rotschmierearoma

kein Rotschmierearoma

vom Sortencharakter
etwas abweichend

sortenfremd

leicht futtrig

leicht estrig

leicht malzig

leicht brandig

leicht stiRlich

leicht hefig-garig

leicht dumpf muffig

leicht metallisch

leicht ammoniakalisch

Oxidationsfehler

Fettfehler

leicht fischig

tranig

leicht faulig

© Agrarmarkt Austria Marketing GesmbH - Kopie und Verteilung nur in unverdanderter Form erlaubt.




AMA-Gitebewertungsschema

3.5.5/V01/201501 WeilRkase in Salzlake gereift Seite 1 von 2

Die 8sterreichische Verkehrsauffassung ist dem Osterreichischen Lebensmittelbuch, Codexkapitel/B32/Milch- und
Milchprodukte, Abschnitt "WeiRkase nach Balkan-Art" zu entnehmen.

Mindesterfordernis AuReres Inneres Geruch- und Geschmack Gesamtpunkte
1. Guteklasse 3 6 6 17
2. Giiteklasse 2 5 5 13

AuBeres - maximal 4 Punkte

Beschreibung Stangen in Folie gereift bzw. Kleinstiicke mit Lake verpackt; auch in Ol eingelegt
fehlerfrei rindenlos, weilSlich bis hellgelb

toleriert wird etwas unebene Oberflache

3 Punkte 2 Punkte 1 bis 0 Punkte

etwas klebrig

Lake fadenziehend

leichte Formfehler

nassschmierig

Farbtonabweichungen etwas fehlfarbig fehlfarbig

Schimmelbefall

Inneres - maximal 8 Punkte

. Farbe weiBlich bis hellgelb
Beschreibung -
fehlerfrei Lochung vereinzelte Bruchlochung
Textur schnittfest, leicht brockelig, schmelzend
toleriert wird -
7 Punkte 6 Punkte 5 Punkte 4 bis 3 Punkte 2 bis 0 Punkte
Farbe
leichte .
Farbtonabweichung fehlfarbig
zweifarbig,
leicht fleckig
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AMA-Gitebewertungsschema

3.5.5/V01/201501

WeiRkase in Salzlake gereift

Seite 2 von 2

7 Punkte 6 Punkte 5 Punkte 4 bis 3 Punkte 2 bis 0 Punkte
Lochung
zu reichliche
Bruchlochung
vereinzelt Garlochung  Garlochung triebig
etwas unregelmaBig etwas nestig einseitig, nestig
vereinzelt - -
] etwas nisslig nisslig
Nisslerstellen
Faulstellen
Textur
wenig schmelzend
etwas weich weich zu weich
etwas fest fest zu fest
brockelig
etwas trocken trocken

etwas grieRig

kreidig

Geruch und Geschmack - maximal 8 Punkte

Beschreibung
fehlerfrei

mild bis pikant, sduerlich, salzig

toleriert wird

7 Punkte 6 Punkte 5 Punkte 4 bis 3 Punkte 2 bis 0 Punkte
leer
zu salzig, salzarm
herb zu herb leicht bitter
etwas sauer sauer zu sauer
vom Sortencharakter
. sortenfremd
etwas abweichend
ganz leicht hefig leicht hefig
leicht futtrig
leicht estrig
leicht malzig
leicht brandig
leicht dumpf muffig

leicht metallisch

Oxidationsfehler

Fettfehler

leicht fischig

tranig

leicht faulig
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AMA-Gitebewertungsschema

3.6.1/V01/201501 Sauermilchkase mit Rotkultur Seite 1 von 2

Die 8sterreichische Verkehrsauffassung ist dem Osterreichischen Lebensmittelbuch, Codexkapitel/B32/Milch- und
Milchprodukte, Abschnitt "Sauermilchkdse mit Rotkultur, insbesondere Quargel” zu entnehmen.

Mindesterfordernis AuReres Inneres Geruch- und Geschmack Gesamtpunkte
1. Guteklasse 3 6 6 17
2. Giiteklasse 2 5 5 13

AuBeres - maximal 4 Punkte

kleine Laibchen, Rollen

Beschreibun
8 glatte, speckige Oberflache mit gleichmaRig verteilter, grifffester, helloranger bis rotbrauner

fehlerfrei Schmiereoberflache

toleriert wird Milchschimmelanflug, etwas feuchte Schmiere, leichte Farbtonabweichungen
3 Punkte 2 Punkte 1 bis 0 Punkte
leichte Formfehler

feuchte Schmiere klebrige Schmiere, nassschmierig

etwas wenig Rotschmiere zu wenig Rotschmiere

etwas uneben (wellig, porig, runzelig,

narbig)

leichte Hautfehler

Farbtonabweichungen fehlfarbig

Schimmelbefall

Inneres - maximal 8 Punkte

. Farbe elfenbeinfarben bis hellgelb, glasige Schnittflache
Beschreibung
fehlerfrei Lochung geschlossen
ehiertrel Textur schnittfest, geschmeidig, speckig
toleriert wird heller, etwas topfiger Kern
7 Punkte 6 Punkte 5 Punkte 4 bis 3 Punkte 2 bis 0 Punkte
Farbe
leichte

fehlfarbi
Farbtonabweichung ehlfarbig
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AMA-Gitebewertungsschema

3.6.1/V01/201501

Sauermilchkase mit Rotkultur

Seite 2 von 2

7 Punkte 6 Punkte 5 Punkte 4 bis 3 Punkte 2 bis 0 Punkte
Lochung
vereinzelte
Bruchlochung
Gérlochung triebig, geblaht
vereinzelt - -
] etwas nisslig nisslig
Nisslerstellen
Faulstellen
Textur
etwas weich weich zu weich
etwas fest fest zu fest
wenig schmelzend
leicht randweich abflieRend
deutlich abgesetzter
abgesetzter Kern
Kern
leicht sandig sandig
etwas brockelig brockelig
etwas kurz kurz
etwas trocken trocken topfig
kreidig
etwas klebrig klebrig
etwas gummiartig gummiartig

Geruch und Geschmack - maximal 8 Punkte

Beschreibung
fehlerfrei

pikant, Rotschmierearoma, salzig

toleriert wird

7 Punkte 6 Punkte 5 Punkte 4 bis 3 Punkte 2 bis 0 Punkte
leer
zu salzig, salzarm
derb-pikant
leicht scharf scharf zu scharf, brennend
herb zu herb leicht bitter
sauerlich etwas sauer sauer
wenig

Rotschmierearoma

kein Rotschmierearoma

vom Sortencharakter
etwas abweichend

sortenfremd

leicht futtrig

leicht estrig

leicht malzig

leicht brandig

leicht siifRlich

leicht hefig-garig

leicht dumpf muffig

leicht metallisch

leicht ammoniakalisch

Oxidationsfehler

Fettfehler

leicht fischig

tranig

leicht faulig
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AMA-Gitebewertungsschema

3.6.2/V01/201501 Graukase Seite 1 von 2

Die 8sterreichische Verkehrsauffassung ist dem Osterreichischen Lebensmittelbuch, Codexkapitel/B32/Milch- und
Milchprodukte, Abschnitt "Graukdse” zu entnehmen.

Mindesterfordernis AuReres Inneres Geruch- und Geschmack Gesamtpunkte
1. Guteklasse 3 6 6 17
2. Giiteklasse 2 5 5 13

AuBeres - maximal 4 Punkte

Beschreibung Laib oder Stange
fehlerfrei gelbliche bis gelbbraunliche, kriimelige bis speckige, landkartenartige Oberflache

weil3-graulich durch Milchschimmelwachstum, gebietsweise grau-grun bis blau-grau durch

toleriert wird
Schimmelwachstum; etwas randweich

3 Punkte 2 Punkte 1 bis 0 Punkte

leichte Formfehler

leicht brockelige Kanten

etwas feuchte Oberflache

Farbtonabweichungen fehlfarbig

Fremdschimmelbefall

Inneres - maximal 8 Punkte

Farbe weiB bis gelblich
. Lochung geschlossen, vereinzelt Bruchlochung
Beschreibung — — - -
) randseitig speckig mit abgesetztem, etwas trockenem, topfigem Kern oder speckig
fehlerfrei Textur (gallertig) mit einzelnen weiRen nicht ganz durchgereiften Topfenstiicken oder
speckig (gallertig)
toleriert wird gebietsweise mit weiRem/blauem/griinem Schimmel durchwachsen
7 Punkte 6 Punkte 5 Punkte 4 bis 3 Punkte 2 bis 0 Punkte
Farbe
leichte

fehlfarbi
Farbtonabweichung enttarbig
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AMA-Gitebewertungsschema

3.6.2/V01/201501 Graukase Seite 2 von 2
7 Punkte 6 Punkte 5 Punkte 4 bis 3 Punkte 2 bis 0 Punkte
Lochung
etwas offen triebig, geblaht

Faulstellen,

Fremdschimmelbefall
Textur
etwas weich weich Zu weich
etwas trocken trocken zu trocken
etwas brockelig bréckelig Stérk br.ockellg, fast

keine Bindung
leicht randweich abflieRend
leicht pappig pappig
kreidig

Geruch und Geschmack - maximal 8 Punkte

Beschreibung
fehlerfrei

mild-sduerlich bis sduerlich, leicht herb, pikant, wirzig, typischer Reifungsgeruch (ganz leicht hefig,

ganz leicht estrig)

toleriert wird

7 Punkte 6 Punkte 5 Punkte 4 bis 3 Punkte 2 bis 0 Punkte
leer
salzig zu salzig, salzarm
derb-pikant
leicht scharf scharf zu scharf, brennend
herb zu herb leicht bitter
etwas sauer sauer zu sauer
ganz leicht dumpf leicht dumpf dumpf muffig
hefig-garig
estrig
vom Sortencharakter
. sortenfremd
etwas abweichend
suRlich

ammoniakalisch

Oxidationsfehler
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AMA-Gitebewertungsschema

3.6.3/V01/201603 Ennstaler Steirerkase Seite 1 von 2

Die 8sterreichische Verkehrsauffassung ist dem Osterreichischen Lebensmittelbuch, Codexkapitel/B32/Milch- und
Milchprodukte, Abschnitt "3.2.1.4.3 Ennstaler Steirerkdse” zu entnehmen.

Mindesterfordernis AuReres Inneres Geruch- und Geschmack Gesamtpunkte
1. Guteklasse 3 6 6 17
2. Giiteklasse 2 5 5 13

AuBeres - maximal 4 Punkte

Kegelstumpf, hohe Zylinder bzw. gerieben, gebroselt

Beschreibung je nach Alter von weil3 lber gelblich bis zu hellbraun-grau, einfarbig bis marmoriert

fehlerfrei trockene Oberflache, teilweise mit Trockenrissen (anfangs oberflachlich spater tiefer gehend)
und bldulich bis grinlich durch Schimmelwachstum

toleriert wird -

3 Punkte 2 Punkte 1 bis 0 Punkte

leichte Formfehler

feuchte Oberflache

ganz leicht verlaufend

Farbtonabweichungen fehlfarbig

Fremdschimmelbefall

Inneres - maximal 8 Punkte

jung: weil bis gelblich

Beschreibung Farbe durchgereift: gelb oder marmoriert (braun bis grau, leicht griinlich, leicht bldulich)
fehlerfrei Lochung geschlossen bis grob verwachsene Bruchkornstruktur
Textur brockelig bis grieBig, broselig bis feuchtkrimelig, im Alter fest-kriimelig
toleriert wird Schimmeldderung
7 Punkte 6 Punkte 5 Punkte 4 bis 3 Punkte 2 bis 0 Punkte
Farbe
leichte

fehlfarbi
Farbtonabweichung enttarbig

Lochung

triebig, gebldaht

Faulstellen
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3.6.3/V01/201603

Ennstaler Steirerkdse

Seite 2 von 2

7 Punkte 6 Punkte 5 Punkte 4 bis 3 Punkte 2 bis 0 Punkte
Textur
trocken zu trocken
randweich abflieRend
ganz leicht pappig pappig
zu weich
schmierig

Geruch und Geschmack - maximal 8 Punkte

Beschreibung
fehlerfrei

jung: rein sauerlich, leicht hefig, pikant
alt: leicht ammoniakalisch, kraftig-pikant, teilweise pilzartig,
bei Verwendung von Pfeffer leicht pfeffrig

toleriert wird

etwas salzig, ganz leicht scharf

7 Punkte 6 Punkte 5 Punkte 4 bis 3 Punkte 2 bis 0 Punkte
leer
etwas sauer sauer zu sauer
salzig zu salzig, salzarm
herb zu herb leicht bitter
derb-pikant
ganz leicht dumpf leicht dumpf dumpf muffig
suBlich
hefig-garig
estrig
leicht scharf brennend

ammoniakalisch
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AMA-Giitebewertungsschema

4.1/V01/201501 Speisetopfen und Frischkase Seite 1 von 2

Die dsterreichische Verkehrsauffassung ist dem Osterreichischen Lebensmittelbuch, Codexkapitel/B32/Milch- und
Milchprodukte, Abschnitt "Frischkase" zu entnehmen.

Mindesterfordernis Aussehen Textur Geruch und Geschmack Gesamtpunkte
1. Guteklasse 3 5 8 17
2. Giiteklasse 2 4 6 13

Aussehen - maximal 4 Punkte

Beschreibung

. weiB bis elfenbeinfarben; ohne Reifungserscheinungen; nicht molkenlassig
fehlerfrei

toleriert wird

3 Punkte 2 Punkte 1 bis 0 Punkte

pastenartig oder schnittfest (gepresst)

leicht molkenlassig

leicht nassend

leicht zweifarbig

leicht abweichender Farbton

leichte Reifungserscheinungen

Bombage

kornig (broselig)

leicht molkenlassig

leicht nassend

leicht zweifarbig

leicht abweichender Farbton

ungleiche KorngroRe

leichte Reifungserscheinungen

Bombage

Textur - maximal 6 Punkte

Beschreibung

fehlerfrei pastenartig, kornig (broselig) oder schnittfest (gepresst)

toleriert wird etwas brockelig; etwas trocken; ganz leicht salbig

5 Punkte 4 Punkte 3 bis 0 Punkte

pastenartig oder schnittfest (gepresst)

leicht pappig

leicht salbig
(unter Beachtung des F.i.T.-Gehaltes)

leicht kornig, leicht kriimelig

brockelig

leicht grieRig

etwas trocken

etwas fest

etwas weich
leicht schmierig
leicht sandig
leicht kreidig

koérnig (broselig)

leicht pappig

leicht salbig

(unter Beachtung des F.i.T.-Gehaltes)

leicht grieRig

etwas trocken

etwas fest

etwas zah
leicht schmierig
leicht sandig
leicht kreidig
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4.1/V01/201501 Speisetopfen und Frischkase
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Geruch und Geschmack - maximal 10 Punkte

Beschreibung

. mild saduerlich aromatisch
fehlerfrei

toleriert wird

9 bis 8 Punkte 7 bis 6 Punkte 5 bis 0 Punkte
leer fad

sauerlich sauer

leicht herb herb

leichter Fremdgeschmack

leicht brandig

leicht malzig

leicht futtrig

leicht hefig

leicht estrig

leicht kasig

leichter Oxidationsfehler

leicht metallisch

leicht talgig
leicht dumpf
leicht garig
leicht ranzig
leicht seifig
leicht fischig
leicht tranig
leicht faulig
bei gesalzenen Kasen
salzig zu salzig
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4.2/V01/201501 Zubereitungen aus Frischkase Seite 1 von 2

Die 8sterreichische Verkehrsauffassung ist dem Osterreichischen Lebensmittelbuch, Codexkapitel/B32/Milch- und
Milchprodukte, Abschnitt "Zubereitungen aus Frischkdse und warmebehandelte Frischkdsezubereitungen" zu entnehmen.

Mindesterfordernis Aussehen Textur Geruch und Geschmack Gesamtpunkte
1. Guteklasse 3 5 8 17
2. Giiteklasse 2 4 6 13

Aussehen - maximal 4 Punkte

Beschreibung weiB bis elfenbeinfarben bzw. Farbe entsprechend der Zutaten; ohne Reifungserscheinungen; nicht
fehlerfrei molkenldssig; Zutaten homogen verteilt und typisch gefarbt

toleriert wird

3 Punkte 2 Punkte 1 bis 0 Punkte

Zutaten nicht homogen verteilt

Zutaten kaum erkennbar (wo
zutreffend)

leicht molkenlassig

leicht nassend

leicht zweifarbig

leicht abweichender Farbton der

Zutaten

leichte Reifungserscheinungen

Bombage

Textur - maximal 6 Punkte
Beschreibun
fehlerfrei & pastenartig oder schnittfest (gepresst)
toleriert wird etwas brockelig; etwas trocken; ganz leicht salbig
5 Punkte 4 Punkte 3 bis 0 Punkte
leicht pappig
leicht salbig

(unter Beachtung des F.i.T.-Gehaltes)

leicht kornig, leicht kriimelig

brockelig

leicht grieRig

etwas trocken

etwas fest

etwas weich
leicht schmierig
leicht sandig
leicht kreidig
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4.2/v01/201501

Zubereitungen aus Frischkdse

Seite 2 von 2

Geruch und Geschmack - maximal 10 Punkte

Beschreibung mild sduerlich aromatisch; leicht salzig bei gesalzenen Erzeugnissen; charakteristisches Aroma
fehlerfrei entsprechend der Zutaten

toleriert wird

9 bis 8 Punkte 7 bis 6 Punkte 5 bis 0 Punkte

wenig Aroma leer

etwas aufdringliches Aroma

sauer

salzig

leichter Fehlgeschmack der Zutaten

leicht herb herb
leicht brandig
leicht malzig
leicht futtrig
leicht hefig
leicht estrig
leicht kasig

leichter Oxidationsfehler

leicht metallisch

leicht talgig

leicht dumpf

leicht garig

leicht ranzig

leicht seifig

leicht fischig

leicht tranig

leicht faulig
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4.3/v01/201501 Briihkdse nach italienischer Art und Mozzarella Seite 1 von 2

Die 6sterreichische Verkehrsauffassung ist dem Osterreichischen Lebensmittelbuch, Codexkapitel/B32/Milch- und
Milchprodukte, Abschnitt "Briihkdse nach italienischer Art" und "Mozzarella" zu entnehmen.

Mindesterfordernis AuReres Inneres Geruch- und Geschmack Gesamtpunkte
1. Gliteklasse 3 6 6 17
2. Guteklasse 2 5 5 13

AuBeres - maximal 4 Punkte

Beschreibung Stangen oder Kugeln, in Folie gereift bzw. mit Lake verpackt
fehlerfrei geschlossene, glatte Haut; bei Folienreifung hautlos, weiRlich bis hellgelb

toleriert wird --

3 Punkte 2 Punkte 1 bis 0 Punkte
leichte Formfehler
leichte Hautfehler Oberflache schalt sich ab
Rindenbildung
Rindenrisse
etwas schmierige Oberflache
Farbtonabweichungen etwas fehlfarbig fehlfarbig

Schimmelbefall

Inneres - maximal 8 Punkte

. Farbe weiBlich bis hellgelb
Beschreibung — - - -
. Lochung moglichst geschlossen, geschichtet mit parallel liegenden Fasern
fehlerfrei -
Textur elastisch-fest
toleriert wird etwas weich
7 Punkte 6 Punkte 5 Punkte 4 bis 3 Punkte 2 bis 0 Punkte
Farbe
leichte
fehlfarbi
Farbtonabweichung J
zweifarbig,
leicht fleckig
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7 Punkte 6 Punkte 5 Punkte 4 bis 3 Punkte 2 bis 0 Punkte
Lochung
nicht vollstandig 2u reichliche

geschlossen, vereinzelte
Bruchlocher

Bruchlochung

etwas nestig

einseitig, nestig

vereinzelt leichter . .
leichter Rissansatz

vereinzelt Risse

Risse, rissig,

zerrissen, gebldht

Rissansatz schwammig
vereinzelt - -
] etwas nisslig nisslig
Nisslerstellen
Faulstellen

Textur
etwas randweich randweich
etwas weich weich zu weich
etwas fest fest zu fest

pappig schmierig-pappig

etwas kurz kurz

Geruch und Geschmack - maximal 8 Punkte

Beschreibung
fehlerfrei

mild, leicht sduerlich, leicht salzig

toleriert wird

7 Punkte 6 Punkte 5 Punkte 4 bis 3 Punkte 2 bis 0 Punkte
leer
salzig zu salzig, salzarm
leicht scharf scharf zu scharf, brennend
herb zu herb leicht bitter
etwas sauer sauer
vom Sortencharakter
. sortenfremd
etwas abweichend
ganz leicht hefig leicht hefig
leicht futtrig
leicht estrig
leicht malzig
leicht brandig
leicht dumpf muffig

leicht metallisch

Oxidationsfehler

Fettfehler

leicht fischig

tranig

leicht faulig
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Die 8sterreichische Verkehrsauffassung ist dem Osterreichischen Lebensmittelbuch, Codexkapitel/B32/Milch- und
Milchprodukte, Abschnitt "Rahmschotten (Mascarpone)" zu entnehmen.

Mindesterfordernis Aussehen Textur Geruch und Geschmack Gesamtpunkte
1. Guteklasse 3 5 8 17
2. Giiteklasse 2 4 6 13

Aussehen - maximal 4 Punkte

Beschreibung

fehlerfrei weiBlich bis hellgelb, ohne Reifungserscheinungen, nicht molkenlassig

toleriert wird

3 Punkte 2 Punkte 1 bis 0 Punkte

leicht molkenlassig

leicht zweifarbig

leicht abweichender Farbton

leichte Reifungserscheinungen

Bombage
Textur - maximal 6 Punkte
feeslil';:;?ung pastenartig, streichfahig
toleriert wird ganz leicht salbig
5 Punkte 4 Punkte 3 bis 0 Punkte

wenig streichfahig

leicht schaumig

etwas fest

etwas trocken

etwas weich

leicht salbig

leicht grielRig

leicht sandig
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4.4/V01/201501 Rahmschotten (Mascarpone)
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Geruch und Geschmack - maximal 10 Punkte

Beschreibun
foung mild sauerlich

fehlerfrei

toleriert wird leichter Kochgeschmack

9 bis 8 Punkte 7 bis 6 Punkte 5 bis 0 Punkte
leer fad

sauerlich sauer

leicht herb herb

Kochgeschmack starker Kochgeschmack

leichter Fremdgeschmack

leicht brandig

leicht malzig

leicht futtrig

leicht hefig

leicht estrig

leicht kasig

leichter Oxidationsfehler

leicht metallisch

leicht talgig

leicht dumpf

leicht garig

leicht ranzig

leicht seifig

leicht fischig

leicht tranig

leicht faulig
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5.1/V01/201501 Lab-Frischkase (nach Erlauftaler Art) Seite 1 von 1

Die 6sterreichische Verkehrsauffassung ist dem Osterreichischen Lebensmittelbuch, Codexkapitel/B32/Milch- und
Milchprodukte, Abschnitt "3.4.1.2Lab-Frischkéase (z. B. nach Erlauftaler Art oder Mostviertler Schofkas)“ zu entnehmen.

Mindesterfordernis AuReres Inneres Geruch- und Geschmack Gesamtpunkte
1. Gliteklasse 3 6 6 17
2. Guteklasse 2 5 5 13

AuBeres - maximal 4 Punkte

Beschreibung runde bis leicht ovale Striezel, Rollen oder "Gupferl"; Kdse werden zum Teil auch mit Molke
fehlerfrei verpackt; glanzende, glatte Oberflache ohne Hautbildung

toleriert wird leichte Verformung

3 Punkte 2 Punkte 1 bis 0 Punkte

leichte Formfehler

leichte Hautfehler

Farbtonabweichungen etwas fehlfarbig fehlfarbig

Schimmelbefall

Inneres - maximal 8 Punkte

Beschreibung Farbe weiB!ich . . . . .
fehlerfrei Lochung Schnittflachen sind glatt bis ganz leicht grielRig, keine Lochung
Textur gleichmaRig weich bis zart geschmeidig; streichfahig bis leicht kriimelig
toleriert wird
7 Punkte 6 Punkte 5 Punkte 4 bis 3 Punkte 2 bis 0 Punkte
Farbe
leichte . fehlfarbig
Farbtonabweichungen
zweifarbig,
leicht fleckig
Lochung
vereinzelte Garlocher viele kleine Garlocher
Risse
Textur
etwas weich weich zu weich
etwas fest fest zu fest
pappig schmierig-pappig
salbig
leicht grielRig grieRig
leicht kornig brockelig
trocken
Geruch und Geschmack - maximal 8 Punkte
Beschreibung mild, rein sauerlich, mit typischem der jeweiligen
fehlerfrei Milchart entsprechendem Aroma
toleriert wird ganz leicht herb
7 Punkte 6 Punkte 5 Punkte 4 bis 3 Punkte 2 bis 0 Punkte
leer
etwas sauer sauer zu sauer
ganz leicht hefig hefig, estrig
leicht futtrig
angereift
dumpf
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6.0/V01/201501 Schmelzkase und Schmelzkasezubereitungen Seite 1 von 2

Die dsterreichische Verkehrsauffassung ist dem Osterreichischen Lebensmittelbuch, Codexkapitel/B32/Milch- und
Milchprodukte, Abschnitt "Schmelzkase (Schmelzkadse, Schmelzkase streichbar, Schmelzkasezubereitungen,
Raucherschmelzkase und Schmelzkase streichbar/Schmelzkasezubereitungen aus ungereiftem Weichkase)" zu entnehmen.

Mindesterfordernis AuReres Inneres Geruch- und Geschmack Gesamtpunkte
1. Gliteklasse 3 6 6 17
2. Guteklasse 2 5 5 13

AuBeres - maximal 4 Punkte

Beschreib
eschreibung der Sortencharakteristik entsprechend, glatte Oberflache

fehlerfrei
toleriert wird einzelne kleine Luftlécher
3 Punkte 2 Punkte 1 bis 0 Punkte

leichte Formfehler

mehrere Luftlocher

einzelne, ungeschmolzene Kaseteilchen

Schimmelbefall

Inneres - maximal 8 Punkte

. Farbe weiBlich bis orange, charakteristische Farbung der Zutaten
Beschreibung
fehlerfrei Lochung geschlossen
ehiertrel Textur homogen, je nach Charakteristik cremig bis streichfahig oder schnittfest
toleriert wird fast geschlossen (Luftlocher)
7 Punkte 6 Punkte 5 Punkte 4 bis 3 Punkte 2 bis 0 Punkte
Farbe
leichte
fehlfarbi
Farbtonabweichung entarbig
zweifarbig,

leicht zweifarbig marmoriert

leicht fleckig

etwas dunkler Rand dunkler Rand

© Agrarmarkt Austria Marketing GesmbH - Kopie und Verteilung nur in unverdanderter Form erlaubt.



AMA-Gitebewertungsschema
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7 Punkte 6 Punkte 5 Punkte 4 bis 3 Punkte 2 bis 0 Punkte
Lochung
vereinzelt Luftlocher reichliche Luftlécher
vereinzelt Garlochung reichliche Garlochung
vereinzelt )

viele ungeschmolzene
ungeschmolzene . .

- . Kaseteilchen

Kaseteilchen
inhomogene Textur
Zutaten nicht homogen
verteilt
(wo zutreffend)

Textur

weich zu weich

etwas fest fest zu fest

ganz leicht pappig etwas pappig pappig schmierig-pappig

ganz leicht brockelig leicht brockelig brockelig

ganz leicht sandig leicht sandig sandig

ganz leicht grieRig leicht grieRig grielig

leicht nassend

Geruch und Geschmack - maximal 8 Punkte

Beschreibung
fehlerfrei

mild-aromatisch bis pikant; charakteristisch den Zutaten entsprechend

toleriert wird --

7 Punkte 6 Punkte

5 Punkte 4 bis 3 Punkte

2 bis 0 Punkte

leer

vom Sortencharakter
etwas abweichend

sortenfremd

den Zutaten nur wenig
entsprechendes Aroma

den Zutaten nicht
entsprechendes Aroma

etwas salzig salzig zu salzig
leicht scharf scharf zu scharf, brennend
etwas herb herb leicht bitter
sauerlich etwas sauer

zu suR

umami

leicht brandig

leicht hefig-géarig

leicht dumpf muffig

leicht metallisch

Oxidationsfehler

Fettfehler

leicht fischig

tranig

leicht faulig
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7.0/V01/201501 Topfencremen Seite 1von 1

Die 8sterreichische Verkehrsauffassung ist dem Osterreichischen Lebensmittelbuch, Codexkapitel/B32/Milch- und
Milchprodukte, Abschnitt "Topfencremen” zu entnehmen.

Mindesterfordernis Aussehen Textur Geruch- und Geschmack Gesamtpunkte
1. Guteklasse 3 5 8 17
2. Giiteklasse 2 4 6 13

Aussehen - maximal 4 Punkte

Beschreib
eschreibung sortentypisch; fruchttypisch gefarbt; nicht molkenlassig

fehlerfrei
toleriert wird ganz leicht molkenlassig
3 Punkte 2 Punkte 1 bis 0 Punkte

blasse Farbe

zu intensive Farbe

abweichende Farbe

leicht molkenlassig molkenlassig
leicht zweifarbig zweifarbig
leicht inhomogen inhomogen

Textur - maximal 6 Punkte

Beschreibung - .
glatt; cremig bis pastenartig

fehlerfrei

toleriert wird ganz leicht salbig bis etwas brockelig

5 Punkte 4 Punkte 3 bis 0 Punkte

etwas weich weich

etwas fest fest

brockelig

leicht kdrnig, leicht kriimelig

leicht salbig salbig
leicht mehlig mehlig
leicht pappig pappig
leicht klebrig klebrig

Geruch und Geschmack - maximal 10 Punkte

Beschreibung

. sortentypisch, stRlich, leicht sduerlich
fehlerfrei

toleriert wird

9 bis 8 Punkte 7 bis 6 Punkte 5 bis 0 Punkte
zu st
leer
leicht alt alt
etwas aufdringliches Aroma aufdringliches Aroma
herb leicht bitter bitter
nicht sortentypisch
herb
sauerlich sauer
leicht garig garig
leicht hefig hefig
leicht ranzig ranzig
muffig
dumpf
brandig
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Die dsterreichische Verkehrsauffassung ist dem Osterreichischen Lebensmittelbuch, Codexkapitel/B32/Milch- und
Milchprodukte, Abschnitt "Milchmischerzeugnisse aus nichtfermentierter Milch oder nichtfermentiertem Rahm" zu

entnehmen.
Mindesterfordernis Aussehen Geruch Geschmack Gesamtpunkte
1. Guteklasse 2 4 11 17
2. Giteklasse 1 2 8 13

Aussehen - maximal 3 Punkte (Beurteilung nach 1 Stunde Standzeit in einem 1/4 | PrufgefaR bei Pruftemperatur)

Beschreib
eschreibung homogen flissig, gleichmafige Farbe

fehlerfrei
toleriert wird ganz leicht marmoriert
2 Punkte 1 Punkte 0 Punkte

leichte Farbtonabweichungen

leicht marmoriert

leichte Entmischung

leichte Aufrahmung bei UHT-Produkten

leicht flockig (leichte Rahm- und

flocki
Eiweilflocken nach dem Schitteln) ockle geronnen

dickflUssig

leicht sandig

leicht grieRig

leicht mehlig

Geruch - maximal 5 Punkte

Beschreibun
& aromatisch; spezifisch nach geschmacksgebender Zutat

fehlerfrei

toleriert wird leichter Kochgeruch

4 Punkte 3 bis 2 Punkte 1 bis 0 Punkte
Kochgeruch

Karamellgeruch

leicht brandig

leicht malzig

leicht futtrig

ranzig

kasig

fischig

faulig

sauer

Fremdgeruch
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Geschmack - maximal 12 Punkte

Beschreib
eschreibung aromatisch, spezifisch nach geschmacksgebender Zutat; gegebenenfalls stiBlich

fehlerfrei
toleriert wird leichter Kochgeschmack bei UHT -Produkten; leichter Karamellgeschmack bei UHT-Produkten
11 Punkte 10 bis 8 Punkte 7 bis 0 Punkte

leichter Kochgeschmack

leichter Karamellgeschmack

ganz leicht herb

wenig ausgepragtes Aroma

etwas aufdringliches Aroma aufdringliches Aroma

suR

leicht futtrig

leicht hefig

leicht brandig

leichter Fremdgeschmack

leicht dumpf

leicht muffig

leichter Oxidationsfehler

leicht metallisch

ansauer

ranzig

laugig

fischig

faulig

tranig
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Die 8sterreichische Verkehrsauffassung ist dem Osterreichischen Lebensmittelbuch, Codexkapitel/B32/Milch- und
Milchprodukte, Abschnitt "Milchmischerzeugnisse aus fermtentierter Milch oder fermentierten Rahm" zu entnehmen.

Mindesterfordernis Aussehen Textur Geruch und Geschmack Gesamtpunkte
1. Guteklasse 3 3 10 17
2. Giiteklasse 2 2 7 13

Aussehen - maximal 4 Punkte

Beschreibung

fehlerfrei milchig weiR oder fruchttypisch gefarbt, Friichte oder Fruchtstiicke erkennbar

toleriert wird

3 Punkte 2 Punkte 1 bis 0 Punkte

leicht molkenlassig

etwas abweichende Farbe

Frucht oder Fruchtstiicke kaum Frucht oder Fruchtstiicke nicht
erkennbar erkennbar

Fruchtmasse mangelhaft eingeriihrt

leichte Blasenbildung

teilweise Entmischung

Friichte abgesetzt

Bombage
Textur - maximal 4 Punkte
Beschreibun
. & dickflussig bis samig
fehlerfrei
toleriert wird
3 Punkte 2 Punkte 1 bis 0 Punkte
etwas dinnflissig
klumpige Milchgerinnsel
etwas grieRig
etwas sandig
etwas mehlig
etwas fadenziehend
schleimig
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8.2/V01/201501 Fruchtjoghurt und Joghurt mit dhnlichen Zusatzen

Seite 2 von 2

Geruch und Geschmack - maximal 12 Punkte

Beschreibung

. sauerlich bis stiBlich, aromatisch mit charakteristischem Fruchtaroma
fehlerfrei

toleriert wird

11 bis 10 Punkte 9 bis 7 Punkte 6 bis 0 Punkte

etwas aufdringliches Aroma

wenig ausgepragtes Aroma

suR

sauer Zu sauer
leer fad
leicht herb herb

leichter Fremdgeschmack

leicht brandig

leicht malzig

leicht futtrig

leicht hefig

leicht estrig

leichter Oxidationsfehler

leicht metallisch

leicht talgig

leicht essigsauer

leicht dumpf
leicht garig
leicht ranzig
leicht seifig
leicht fischig
leicht tranig
leicht faulig
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AMA-Giitebewertungsschema

Fermentierte Milchmischerzeugnisse
8.3/V01/201501 Seite 1 von 2

mit Frucht und dahnlichen Zusatzen

Die dsterreichische Verkehrsauffassung ist dem Osterreichischen Lebensmittelbuch, Codexkapitel/B32/Milch- und
Milchprodukte, Abschnitt "Milchmischerzeugnisse aus fermtentierter Milch oder fermentierten Rahm" zu entnehmen.

Mindesterfordernis Aussehen Textur Geruch und Geschmack Gesamtpunkte
1. Gliteklasse 3 3 10 17
2. Guteklasse 2 2 7 13

Aussehen - maximal 4 Punkte

milchig weiR oder fruchttypisch gefarbt, Friichte oder Fruchtstiicke erkennbar
stichfest: glatte Oberflache, nicht molkenlassig
gerihrt: nicht molkenlassig

Beschreibung
fehlerfrei

toleriert wird

3 Punkte 2 Punkte 1 bis 0 Punkte

abweichende Farbe

Fruchtmasse mangelhaft eingeriihrt

Frucht oder Fruchtstiicke kaum Frucht oder Fruchtstiicke nicht
erkennbar erkennbar

teilweise Entmischung

abgesetzte Friichte

stichfest

leicht molkenlassig

etwas unebene Oberflache

ganz leichtes Absetzen

einige wenige Schaumblasen

vereinzelt Garbldschen

Bombage
geriihrt
leicht molkenlassig
Bombage

Textur - maximal 4 Punkte
Beschreibung stichfest: gallertige, relativ feste Gerinnung
fehlerfrei gerihrt: dickflissig bis sémig
toleriert wird
3 Punkte 2 Punkte 1 bis 0 Punkte
stichfest
etwas weich

etwas grieRig

etwas sandig

etwas mehlig

etwas fadenziehend schleimig
gerihrt
etwas dlinnflissig
etwas klumpige Oberflache klumpige Milchgerinnsel

etwas grieRig

etwas fadenziehend schleimig
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mit Frucht und dhnlichen Zusatzen
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Geruch und Geschmack - maximal 12 Punkte

Beschreibung
fehlerfrei

sauerlich bis stiBlich, aromatisch mit charakteristischem Fruchtaroma

toleriert wird

11 bis 10 Punkte 9 bis 7 Punkte 6 bis 0 Punkte
etwas aufdringliches Aroma

wenig ausgepragtes Aroma

suf

sauer zu sauer

leer fad

leicht herb herb

leichter Fremdgeschmack

leicht brandig

leicht malzig

leicht futtrig

leicht hefig

leicht estrig

leichter Oxidationsfehler

leicht metallisch

leicht talgig

leicht essigsauer

leicht dumpf
leicht garig
leicht ranzig
leicht seifig
leicht fischig
leicht tranig
leicht faulig
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9.1/V01/201501 Sauermilch und Buttermilch Seite 1 von 2

Die 8sterreichische Verkehrsauffassung ist dem Osterreichischen Lebensmittelbuch, Codexkapitel/B32/Milch- und
Milchprodukte, Abschnitt "Fermentierte Milcherzeugnisse" zu entnehmen.

Mindesterfordernis Aussehen Geruch und Geschmack Gesamtpunkte
1. Guteklasse 3 10 17
2. Giiteklasse 2 7 13

Aussehen - maximal 4 Punkte

Beschreibung

fehlerfrei milchig weiR

toleriert wird

3 Punkte 2 Punkte

1 bis 0 Punkte

Bombage

Textur - maximal 4 Punkte

Beschreibung

fehlerfrei dickflussig bis samig

toleriert wird

3 Punkte 2 Punkte

1 bis 0 Punkte

etwas dinnflissig

etwas klumpige Oberflache

klumpige Milchgerinnsel

etwas grieRig

etwas fadenziehend

schleimig
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9.1/V01/201501

Sauermilch und Buttermilch
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Geruch und Geschmack - maximal 12 Punkte

Beschreibung
fehlerfrei

mild sduerlich, aromatisch

toleriert wird

11 bis 10 Punkte 9 bis 7 Punkte 6 bis 0 Punkte
sauer Zu sauer

leer fad

leicht herb herb

leichter Fremdgeschmack

leicht brandig

leicht malzig

leicht futtrig

leicht hefig

leicht estrig

leichter Oxidationsfehler

leicht metallisch

leicht talgig

leicht essigsauer

leicht dumpf
leicht garig
leicht ranzig
leicht seifig
leicht fischig
leicht tranig
leicht faulig
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Die 8sterreichische Verkehrsauffassung ist dem Osterreichischen Lebensmittelbuch, Codexkapitel/B32/Milch- und
Milchprodukte, Abschnitt "Fermentierte Milcherzeugnisse" zu entnehmen.

Mindesterfordernis Aussehen Textur Geruch und Geschmack Gesamtpunkte
1. Guteklasse 3 3 10 17
2. Giiteklasse 2 2 7 13

Aussehen - maximal 4 Punkte

Beschreibung

fehlerfrei milchig weiB; glatte Oberflache, nicht molkenlassig

toleriert wird

3 Punkte 2 Punkte 1 bis 0 Punkte

ganz leicht molkenl&ssig

vereinzelt Molkennester

etwas unebene Oberflache

ganz leichtes Absetzen

einige wenige Schaumblasen

vereinzelt Garblaschen

Bombage

Textur - maximal 4 Punkte
Beschreibung allertige, relativ feste Gerinnun
fehlerfrei 8 8¢ g
toleriert wird
3 Punkte 2 Punkte 1 bis 0 Punkte
etwas weich

etwas grieRig

etwas fadenziehend schleimig
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9.2/V01/201501

Sauerrahm und Creme fraiche
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Geruch und Geschmack - maximal 12 Punkte

Beschreibung
fehlerfrei

mild sduerlich, aromatisch

toleriert wird

11 bis 10 Punkte 9 bis 7 Punkte 6 bis 0 Punkte
sauer Zu sauer

leer fad

leicht herb herb

leichter Fremdgeruch und -geschmack

leicht brandig

leicht malzig

leicht futtrig

leicht hefig

leicht estrig

leichter Oxidationsfehler

leicht metallisch

leicht talgig

leicht essigsauer

leicht dumpf
leicht garig
leicht ranzig
leicht seifig
leicht fischig
leicht tranig
leicht faulig
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9.3/V01/201501 Joghurt Seite 1 von 2

Die 8sterreichische Verkehrsauffassung ist dem Osterreichischen Lebensmittelbuch, Codexkapitel/B32/Milch- und
Milchprodukte, Abschnitt "Fermentierte Milcherzeugnisse" zu entnehmen.

Mindesterfordernis Aussehen Textur Geruch und Geschmack Gesamtpunkte
1. Guteklasse 3 3 10 17
2. Giiteklasse 2 2 7 13

Aussehen - maximal 4 Punkte

Beschreibung stichfest: milchig weil3; glatte Oberflache; nicht molkenlassig
fehlerfrei gerlhrt: milchig weil3; nicht molkenlassig

toleriert wird

3 Punkte 2 Punkte 1 bis 0 Punkte

stichfest

leicht molkenlassig

etwas unebene Oberflache

einige wenige Schaumblasen

vereinzelt Garblaschen

Bombage
geriihrt
leicht molkenlassig
Bombage
Textur - maximal 4 Punkte
Beschreibung stichfest: gallertige, relativ feste Gerinnung
fehlerfrei gerihrt: dickflissig bis samig; flissig bei Trinkjoghurt
toleriert wird
3 Punkte 2 Punkte 1 bis 0 Punkte
stichfest
etwas weich
etwas grieRig
etwas fadenziehend schleimig
geriihrt
etwas dinnflissig
etwas klumpige Oberflache klumpige Milchgerinnsel
etwas grieRig
etwas fadenziehend schleimig
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Geruch und Geschmack - maximal 12 Punkte
3 -
eschrelk')ung sauerlich, aromatisch
fehlerfrei
toleriert wird
11 bis 10 Punkte 9 bis 7 Punkte 6 bis 0 Punkte

schwaches Joghurtaroma

kein Joghurtaroma

sauer Zu sauer
leer fad
leicht herb herb

leichter Fremdgeruch und -geschmack

leicht brandig

leicht malzig

leicht futtrig

leicht hefig

leicht estrig

leichter Oxidationsfehler

leicht metallisch

leicht talgig

leicht kasig

leicht essigsauer

leicht dumpf
leicht garig
leicht ranzig
leicht seifig
leicht fischig
leicht tranig
leicht faulig
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9.4/Vv01/201501

Kefir

Seite 1 von 2

Die 8sterreichische Verkehrsauffassung ist dem Osterreichischen Lebensmittelbuch, Codexkapitel/B32/Milch- und
Milchprodukte, Abschnitt "Fermentierte Milcherzeugnisse" zu entnehmen.

Mindesterfordernis Aussehen Textur Geruch und Geschmack Gesamtpunkte
1. Guteklasse 3 3 10 17
2. Giiteklasse 2 2 7 13

Aussehen - maximal 4 Punkte

Beschreibung
fehlerfrei

milchig weiB; nicht molkenlassig

toleriert wird

3 Punkte

2 Punkte

1 bis 0 Punkte

leicht molkenlassig

Bombage

Textur - maximal 4 Punkte

Beschreibung
fehlerfrei

dickflissig bis samig

toleriert wird

3 Punkte

2 Punkte

1 bis 0 Punkte

etwas dinnflissig

etwas klumpige Oberflache

klumpige Milchgerinnsel

etwas grieRig

etwas fadenziehend

schleimig
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Geruch und Geschmack - maximal 12 Punkte
Beschreib
esc I‘EI' ung mild sduerlich, hefig-aromatisch
fehlerfrei
toleriert wird
11 bis 10 Punkte 9 bis 7 Punkte 6 bis 0 Punkte
sauer Zu sauer
leer fad
leicht herb herb

leichter Fremdgeruch und -geschmack

leicht brandig

leicht malzig

leicht futtrig

leichter Oxidationsfehler

leicht metallisch

leicht talgig

leicht essigsauer

leicht dumpf
leicht ranzig
leicht seifig
leicht fischig
leicht tranig
leicht faulig
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10.1/v01/201501

Trinkmolke und Molkemischerzeugnisse

Seite 1 von 2

Die 8sterreichische Verkehrsauffassung ist dem Osterreichischen Lebensmittelbuch, Codexkapitel/B32/Milch- und
Milchprodukte, Abschnitt "Fliissige Molkeerzeugnisse" zu entnehmen.

Mindesterfordernis Aussehen Geruch Geschmack Gesamtpunkte
1. Guteklasse 2 4 11 17
2. Giiteklasse 1 2 8 13

Aussehen - maximal 3 Punkte (Beurteilung nach 1 Stunde Standzeit in einem 1/4 | PrlifgefaR bei Priftemperatur)

Beschreibung
fehlerfrei

weiBlich bis griinlich-gelb oder fruchttypisch gefarbt, flissig

toleriert wird

2 Punkte

1 Punkte 0 Punkte

ganz leichte Entmischung

etwas abweichende Farbung

etwas grieRig

etwas sandig

etwas fadenziehend schleimig

Bombage

Geruch - maximal 5 Punkte

Beschreibung
fehlerfrei

mild sduerlich, aromatisch, gegebenenfalls mit charakteristischem Frucht- oder Gemiisearoma

toleriert wird

4 Punkte

3 bis 2 Punkte 1 bis 0 Punkte

wenig ausgepragtes Aroma

etwas aufdringliches Aroma

leichter Fremdgeruch

leicht brandig

leicht malzig

leicht futtrig

leicht hefig
ranzig
fischig
faulig
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Trinkmolke und Molkemischerzeugnisse
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Geschmack - maximal 12 Punkte

Beschreibung
fehlerfrei

mild sduerlich, aromatisch, gegebenenfalls mit charakteristischem Frucht- oder Gemusearoma

toleriert wird

11 Punkte 10 bis 8 Punkte 7 bis 0 Punkte
wenig ausgepragtes Aroma

etwas aufdringliches Aroma

etwas zu s}

sauer zu sauer

leer fad

leicht herb herb

leichter Fremdgeschmack

leicht brandig

leicht malzig

leicht futtrig

leicht hefig

leicht estrig

leichter Oxidationsfehler

leicht metallisch

leicht dumpf

leicht garig

leicht ranzig

leicht seifig

leicht fischig

leicht tranig

leicht faulig
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11.1/v01/201501

Speiseeis, gefroren

Seite 1von 1

Die 8sterreichische Verkehrsauffassung ist dem Osterreichischen Lebensmittelbuch, Codexkapitel/B2/Speiseeis zu
entnehmen. Dieses Bewertungsschema bezieht sich nur auf Speiseeis, das Milchbestandteile enthalt.

Mindesterfordernis Aussehen Textur Geruch- und Geschmack Gesamtpunkte
1. Guteklasse 3 5 8 17
2. Giiteklasse 2 4 6 13

Aussehen - maximal 4 Punkte

Beschreibung
fehlerfrei

sortentypische Farbe, feinkristallin, homogen; Zutaten homogen verteilt und typisch gefarbt

toleriert wird

leicht luftig

3 Punkte

2 Punkte

1 bis 0 Punkte

Zutaten nicht homogen verteilt

leicht blasse Farbe

blasse Farbe

unnatdirliche Farbe

kiinstliche Farbe

leicht inhomogen inhomogen
leicht schaumig schaumig
leicht schmierig schmierig

leichte Eiskristalle auf Oberflache

Eiskristalle auf Oberflache

Textur - maximal 6 Punkte

Beschreibung
fehlerfrei

cremig; zart schmelzend; glatt

toleriert wird

etwas harter bei Wassereis

5 Punkte 4 Punkte 3 bis 0 Punkte
etwas fest, etwas hart zu fest, zu hart
etwas weich zu weich
leicht mehlig

rau
leicht pappig pappig
leicht klebrig klebrig
leicht gelig gelig

Geruch und Geschmack - maximal 10 Punkte

Beschreibung
fehlerfrei

suR, charakteristisches, sortentypisches Aroma

toleriert wird

9 bis 8 Punkte

7 bis 6 Punkte 5 bis 4 Punkte

3 bis 2 Punkte 1 bis 0 Punkte

zu st
leer
leicht alt alt
etwas aufdringliches aufdringliches Aroma
Aroma
herb leicht bitter bitter
nicht sortentypisch
muffig
dumpf
brandig
leicht ranzig ranzig
leicht garig garig
leicht hefig hefig
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AMA-Gitebewertungsschema

11.2/V01/201501 Speiseeisgrundmasse, nicht gefroren Seite 1 von 1

Die 8sterreichische Verkehrsauffassung ist dem Osterreichischen Lebensmittelbuch, Codexkapitel/B2/Speiseeis zu

entnehmen.
Mindesterfordernis Aussehen Textur Geruch- und Geschmack Gesamtpunkte
1. Guteklasse 3 5 8 17
2. Giiteklasse 2 4 6 13

Aussehen - maximal 4 Punkte

Beschreibung

fehlerfrei weil bis cremefarben; homogen; nicht molkenlassig

toleriert wird

3 Punkte 2 Punkte 1 bis 0 Punkte
leicht molkenlassig molkenlassig
leichte Serumabscheidung Serumabscheidung
braunlich
leichte Farbtonabweichung Farbtonabweichung

Textur - maximal 6 Punkte

Beschreibung

fehlerfrei glatt, flUssig bis dickflUssig

toleriert wird

5 Punkte 4 Punkte 3 bis 0 Punkte
etwas wassrig wassrig

zu dick nicht flieRend

leicht mehlig mehlig

leicht pappig pappig

leicht klebrig klebrig

leicht geliert geliert

Geruch und Geschmack - maximal 10 Punkte

Beschreib
eschrelbting suR, typisch nach Milch

fehlerfrei
toleriert wird leichter Kochgeruch/-geschmack
9 bis 8 Punkte 7 bis 6 Punkte 5 bis 4 Punkte 3 bis 2 Punkte 1 bis 0 Punkte
zu st
leer
Kochgeruch/
-geschmack
leicht alt alt
etwas aufdringliches aufdringliches Aroma
Aroma
herb leicht bitter bitter
nicht sortentypisch
muffig
dumpf
brandig
leicht ranzig ranzig
leicht garig garig
leicht hefig hefig
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AMA-Gitebewertungsschema

12.0/v01/201501

Pudding

Seite 1von 1

Mindesterfordernis Aussehen Textur Geruch- und Geschmack Gesamtpunkte
1. Gliteklasse 3 5 8 17
2. Guteklasse 2 4 6 13

Aussehen - maximal 4 Punkte

Beschreibung
fehlerfrei

sortentypisch, keine Serumabscheidung, typisch gefarbt

toleriert wird

3 Punkte 2 Punkte

1 bis 0 Punkte

leichte Serumabscheidung Serumabscheidung

leicht abweichender Farbton

abweichender Farbton

Textur - maximal 6 Punkte

Beschreibung

. cremig bis leicht geliert, glatt
fehlerfrei

toleriert wird

5 Punkte 4 Punkte 3 bis 0 Punkte
etwas weich weich
etwas fest fest
leicht mehlig mehlig
leicht pappig pappig
leicht klebrig klebrig
geliert

Geruch und Geschmack - maximal 10 Punkte

Beschreibung

isch, suRlich
fehlerfrei sortentypisch, stiBlic

toleriert wird leichter Kochgeruch/-geschmack

9 bis 8 Punkte 7 bis 6 Punkte

5 bis 0 Punkte

zu suf
leer
leicht alt alt
etwas aufdringliches Aroma aufdringliches Aroma
herb leicht bitter bitter
nicht sortentypisch
herb
leicht sauer sauer
leicht garig garig
leicht hefig hefig
leicht ranzig ranzig
muffig
dumpf
brandig
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AMA-Gitebewertungsschema

13.0/v01/201501 Geschaumte Desserts Seite 1 von 1
Mindesterfordernis Aussehen Textur Geruch- und Geschmack Gesamtpunkte
1. Gliteklasse 3 5 8 17
2. Guteklasse 2 4 6 13

Aussehen - maximal 4 Punkte

Beschreibung

. sortentypisch; keine Serumabscheidung; gleichmaRige, feine Blaschen
fehlerfrei

toleriert wird

3 Punkte 2 Punkte 1 bis 0 Punkte

leichte Serumabscheidung Serumabscheidung

leicht abweichender Farbton abweichender Farbton

ungleichmaRige Blaschengrole stark ungleichmaRige BldaschengréRe

ungleichmaRige Bldschenverteilung stark ungleichmaRige Blaschenverteilung

zu groRe Blaschen Blasen

Textur - maximal 6 Punkte

Beschreibung

fehlerfrei stichfest, glatt, schaumig

toleriert wird

5 Punkte 4 Punkte 3 bis 0 Punkte
etwas weich weich
etwas fest fest
leicht mehlig mehlig
leicht pappig pappig
leicht klebrig klebrig
leicht schmierig schmierig
Geruch und Geschmack - maximal 10 Punkte
Beschrel?ung sortentypisch, rein, stRlich
fehlerfrei
toleriert wird leichter Kochgeruch/-geschmack
9 bis 8 Punkte 7 bis 6 Punkte 5 bis 0 Punkte
zu st
leer
leicht alt alt
etwas aufdringliches Aroma aufdringliches Aroma
herb leicht bitter bitter
nicht sortentypisch
herb
leicht sauer sauer
leicht garig garig
leicht hefig hefig
leicht ranzig ranzig
muffig
dumpf
brandig
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