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g Kaseangebote

gemal Kaseverordnung nach zwei Einteilungsprinzipien

1. Einteilungprinzip: 6 Kasegruppen

je nach Wassergehalt in der fettfreien Kdsemasse (% Wasser)

Die 6 Kasegruppen differenzieren sich nach dem prozentualen Wassergehalt in der fettfreien Kdsemasse. Hartkase zum Beispiel
enthalt aufgrund der langen Reifezeit am wenigsten Wasser. Frischkase, zum Beispiel Speisequark, hat den héchsten Wassergehalt.
Wird Frischkase nicht unter der Bezeichnung einer Standardsorte gemal3 der Kaseverordnung - also Speisequark, Schichtkase,

Rahmfrischkase und Doppelrahmfrischkase - angeboten, und weist dieser mehr als 82 Prozent Wasser auf, muss die Kennzeichnung
.Wassergehalt mehr als 82 %" erfolgen.
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. 0 20 a0 920 mehr mehr
bis 56 % 54-63 % 61-69 % 60-73% als 67 % als 73 %

© BLE 2019, Text: Rudiger Lobitz, Meckenheim

www.bzfe.de



>

far Ernahrung

Kaseangebote

gemal Kaseverordnung nach zwei Einteilungsprinzipien

2. Einteilungprinzip: 8 Fettgehaltsstufen

je nach Fettgehalt in der Trockenmasse (% Fetti. Tr.)

Die Fettgehaltsstufen geben den Fettgehalt in der Trockenmasse (= Kdasemasse ohne Wasseranteil) an.

Die Kennzeichnung enthalt entweder die Bezeichnung der Fettgehaltsstufe oder stattdessen die Angabe ,,... % Fett i. Tr.".

Doppel- Rahmstufe Vollfettstufe Fettstufe Dreiviertel- Halbfettstufe Viertelfett-
rahmstufe fettstufe stufe
60-87 % mind. mind. mind. mind. mind. mind.
50% 45 % 40% 30% 20% 10 %

Magerstufe

weniger
als 10 %
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 Fett
@ Eiweil

@ Sonstige (Mineralstoffe,
Vitamine, Milchsaure u. a.)

® Wasser

Camembert 52.0

45 % Fetti. Tr.

28,0

32,0

Emmentaler

30,0

Frischkase

60 % Fetti. Tr.

45 % Fetti. Tr.

Edamer 44,0

40 % Fetti. Tr.

23,0

57

bis 0,3

Speisequark

52,0 mager

81,0
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Nahrstoffe in 100 g Kase - Hintergrundinformationen

Die Nahrstoffgehalte kdnnen in den einzelnen
Kasesorten sehr unterschiedlich sein.

EiweiRgehalt

Der Eiweil3gehalt ist vom Wassergehalt ab-
hangig. Je mehr Wasser ein Kase enthalt,
desto weniger Eiweil3 hat er. Hartkase wie
zum Beispiel Emmentaler besitzt doppelt
so viel Eiweild wie Frischkase, zum Beispiel
Speisequark.

Fettgehalt

Der Fettgehalt kann in gewissen Grenzen
vom Hersteller festgelegt werden und ist

zu kennzeichnen als Fett i. Tr. = Fett in der
Trockenmasse oder mit der Bezeichnung der
Fettgehaltstufe.

Der absolute Fettgehalt ist annaherungs-
weise mit folgenden Multiplikationsfaktoren
zu errechnen:

* Frischkase — 0,3

* Weichkéase — 0,5

* Schnittkase — 0,6

* Hartkase  —> 0,7

www.bzfe.de

Ein Emmentaler mit 45 Prozent Fetti. Tr.
enthielte demnach

45% x 0,7 = 31,5 % Fett absolut.

Der Gesetzgeber schreibt die Angabe
JFetti. Tr.” vor, weil Kdse wahrend seiner
Lagerung Wasser verliert und sich dadurch
der Trockenmassegehalt und damit auch
der Fettgehalt leicht erhoht. Bezogen auf
die Trockenmasse bleibt der Fettgehalt
jedoch stets gleich.

Bei abgepacktem Kase ist der tatsachliche
Fettgehalt in der Nahrwerttabelle angege-
ben: pro 100 g und haufig zusatzlich pro
Portion oder Scheibe.
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