So ein Kase!

Willkommen zur Kasedegustation

Aktives Alter — Adligenswil

Frauen erkunden die Sinne: Geruchs- und Geschmackssinn
Dienstag, 10. Marz 2026

Damian Muff — Schweizer Kase-Sommelier




Agenda

@ Schweizer Kase
« AOP- 10P-Kase

« Alp- und Bergkase
@ Kase-Etikette
«Kase-Degustation




Eine beeindruckende Kasetradition

¢ 2025: 214'981 Tonnen Kase produziert

* Ca. 45 % der gesamten Schweizer Milchproduktion
* 700 Kasesorten

* 23'131 Kuhhalter:innen mit 542'927 Kuhen

* 657 Kasereien

* Rund 4’919 Kaser:innen

* 450 Auszubildende

Quelle: www.switzerlandcheesemarketing.ch



Schweizer Kase

e 2022: In der Schweiz das
erste Mal mehr Kase
gegessen, als produziert

¢ 2024: 23.13 kg Kase-
Konsum pro Person

Quelle: www.switzerlandcheesemarketing.ch

0.2 kg




Schweizer Kase-Export

* Ca. 40 % der \
Késeproduktion S

wird exportiert
* Export: 81°084 Tonnen

* Wichtigster Handelspartner
Ist Europa

81’084
Tonnen

Quelle: www.switzerlandcheesemarketing.ch



Schweizer Export-Hits

Kasesorte 2024 2025

Le Gruyere AOP 13042t 12079t
Emmentaler AOP 7943 t 7 653 t
Schweizer Raclette 3437 t 3229t
Appenzeller® 4106t 4218t
Téte de Moine AOP 1934t 1980t

Quelle: www.switzerlandcheesemarketing.ch



Kase-Import

e Schweizer Kasemarkt seit
2007 fur EU-Produkte frei

zuganglich _ :

* Import flir Hotels, fm e | :
Restaurants und '?(())n?lﬁeg
Nahrungsmittelbranche ‘ '

* Import: 80’368 Tonnen g

GERMANY

Quelle: www.switzerlandcheesemarketing.ch



AOP und IGP: Qualitatszeichen, vom Schweizer Gesetz geschutzt
* sind traditionelle Spezialitaten
* mit starker Verbindung zu ihrer Ursprungsregion

* AOP: Appellation d’Origine Protégée

* vom Rohstoff bis Endprodukt alles aus klar definierten Ursprungsregionen

* |GP: Indication Geographique Protégée
* im Herkunftsort entweder erzeugt, verarbeitet oder veredel

. a@j &) Europaische Bezeichnungen

Quelle: www.aop-igp.ch



Bei Produkten mit einer AOP kommt vom
Rohstoff zur Verarbeitung bis zum
Endprodukt alles aus einer klar definierten

Ursprungsregion
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Spezialitaten mit einer IGP werden im
Herkunftsort entweder erzeugt, verarbeitet
oder veredelt
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*Berner Alp- und Hobelkase AOP
*Bloder-Sauerkase AOP
*Emmentaler AOP

*Glarner Alpkase AOP
*'Etivaz AOP

*Le Gruyere AOP

*Raclette du Valais AOP
*Sbrinz AOP

*Tessiner Alpkase AOP
*Téte de Moine AOP
*Vacherin Fribourgeois AOP
*Vacherin Mont-d’Or AOP

Quelle: www.aop-igp.ch



Alp- und Bergkase

Alpkase

* Milch muss auf der Alp
produziert und verarbeitet
werden

* Saisonale Produktion auf der Alp,
ca. 100 Tage pro Jahr
* Ausschliesslich Rohmilch

* Kuhe finden auf Alpwiesen rund
100 verschiedene Alpkrauter und
Graser

Bergkase

* Milch wird im Berggebiet
produziert

* Verarbeitung kann im Tal sein

* Ganzjahrige Produktion im
Berggebiet

e Roh- und Pastmilch

e Kihe finden im Tal rund 20
verschiedene Bergkrauter und
Graser



Alp- und Bergprodukte

Alpprodukte Bergprodukte
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Kase-Etikette

* Qualitat: z.B. AOP
e Aus/ mit Rohmilch = Kuhmilch

* Andere Milcharten — Geiss, Schaf
—sind speziell erwahnt

 Hersteller oder
Adresse

* Kohlenhydrate < 1g — Kase ist
laktosefrel

* Kase ausschliesslich mit
thermisierter oder pasteurisierter
Milch hergestellt, ist ein
entsprechender Hinweis
moglich, aber nicht zwingend
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Kase-
Degustation




Sensorik

Aroma Geschmack Trigeminus



Geruch / Riechen (Aroma)

1. Nase — direkte Wahrnehmung (orthonasal)
= Wahrnehmung uber die Nase

2. Nase — indirekte Wahrnehmung (retronasal)
= Wahrnehmung Uber den Gaumen



Geschmack / Schmecken

= 5 Grundgeschmacksarten
= Wahrnehmung: Geschmackspapillen
= Sensibilitdt: Genetische Pradisposition




Trigeminale Effekte

Nervus trigeminus = V. Hirnnerv
* Dreigeteilter Nerv
* Direkte, unmittelbare Empfindung

Betaubend / Brennend

Kihlend » Elektrische Informationen :
Scharfe / Warmend * Reizung freier Nervenendungen
Prickelnd * Aktivieren Thermo- u/o.

Schmerzzentren



Textur

= Wahrnehmung im Gaumen
= Fokussierung in der Zungenmitte
= Reaktion der rauen Fadenpapillen

= Kulturelle Schwéache in Europa:
Aversion gegen Weichem/Schleimigem
= Insbesondere bei fehlendem optischem Reiz




Degustation - Vorgehensweise

* Aroma (1. Nase)
* Laktisch; Fruchtig; Rostaromen/Rostnoten; Animalisch

* Geschmack
e Sauer, Salzig, Suss, Bitter, Umami

« Aroma (2. Nase / Gaumen) : |
* Laktisch; Fruchtig, Rostaromen/Rostnoten; Aallggkl{Eela!

* Trigeminale Effekte
* Scharfe mit Rinde / Scharfe ohne Rinde

* Textur
* Cremigkeit, Festigkeit, Bruchigkeit, Gummigkeit
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Eine Reise durch die Welt des Kases —
Entdecken, Riechen, Schmecken




© Jonas Muff
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Danke furs Zuhoren und Mitkosten.
Mogen die Aromen noch lange nachklingen.

- —\

Damian Muff

Schweizer Kase-Sommelier
Steinhofweg 14

6005 Luzern

079544 90 45
damian.muff@outlook.com
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