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Ausgangssituation: 

 

Emmentaler gehört zur Gruppe der Hartkäse und 

zeichnet sich durch seinen aromatischen, leicht 

nussigen Geschmack sowie durch die charakte-

ristischen Gärlöcher aus. Seinen Ursprung findet 

er im Schweizer Emmentaler, der das Label einer 

geschützten Ursprungsbezeichnung trägt und in 

Herstellung und Eigenschaften des Endproduktes 

strengen Vorgaben unterliegt. In Deutschland 

wird neben Allgäuer Emmentaler, ebenfalls mit 

geschützter Ursprungsbezeichnung, Großloch-

Hartkäse unter der Bezeichnung Emmentaler 

produziert und vermarktet. Dieser wird für den 

direkten Konsum sowie auch für die Weiterver-

arbeitung produziert. Letzterer Aspekt gewinnt 

seit einigen Jahren immer mehr an Bedeutung; 

so wird Emmentaler inzwischen zu etwa 15 % 

als Industrieware, zu 12 % an den Großverbrau-

cher und zu 75 % über die private Nachfrage 

vermarktet. Die Bedeutung der Industrieware ist 

groß, da die Einsatzmöglichkeiten breit gefächert 

sind, z.B. als Aufschnittware und Reibekäse zum 

Überbacken von Tiefkühlprodukten.  

 

Vorgaben bezüglich der Herstellung und der 

Qualität von Emmentaler finden sich im Codex 

Alimentarius sowie der Deutschen Käse-

Verordnung. Diese Vorgaben sind jedoch größ-

tenteils qualitativ. Genaue Vorgaben gibt es nur 

bezüglich der Trockenmasse und der Gehalte an 

Propionsäure und Calcium (TM > 60 %, Propi-

onsäure > 150 mg/100 g, Calcium > 800 

mg/100 g); weitere Vorgaben betreffen Form, 

Gewicht und Reifungsdauer. Technologische 

Änderungen im Herstellungsprozess sind erlaubt, 

sofern das Endprodukt in seinen physikalischen, 

biochemischen und sensorischen Eigenschaften 

der emmentalertypischen Charakteristik ent-

spricht. 

 

Aufgrund der sinkenden Preise für Schnittkäse 

stehen die industriellen Schnittkäseproduzenten 

unter  Kostendruck.  Daher  gibt es bereits erste 
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Produzenten, die Großloch-Hartkäse auf Schnitt-

käseanlagen herstellen. Diese Anlagentechnik ist 

primär auf die Herstellung von Schnittkäse, der 

eine geringere Trockenmasse als Hartkäse be-

sitzt, ausgerichtet. Aufgrund des hohen Anse-

hens und des attraktiven Preises werden die auf 

Schnittkäseanlagen produzierten Hartkäse als 

Standardsorte Emmentaler vermarktet. Bisher 

gibt es allerdings keine verlässlichen Vorgaben, 

die diese Käse von der Standardsorte Emmenta-

ler unterscheiden. 

 

Ziel des Forschungsvorhabens war deshalb eine 

auf wissenschaftlichen Methoden basierende 

quantitative Charakterisierung der physikali-

schen, biochemischen und molekularsenso-

rischen Kriterien von Emmentaler mit unter-

schiedlicher Rohstoffbasis und deren Korrelation 

zur genutzten Prozesstechnologie (Prozess-

Struktur-Funktionsbeziehung). Dazu war vorge-

sehen, die Methoden zu erforschen und auszu-

wählen, die eine Abgrenzung der Standardsorte 

„Emmentaler“ aus erhitzter Milch von anderen 

Käsesorten ermöglichen und somit eine objektive 

Basis für die Bewertung von Käseprodukten mit 

der Kennzeichnung „Emmentaler“ erlauben.  

 

 

Forschungsergebnis: 

 

Im Rahmen des Projekts wurden Methoden zum 

Erfassen der funktionellen, biochemischen und 

molekular-sensorischen Charakteristika etabliert 

und an die Hartkäse Matrix angepasst. Mittels 

dieser Methoden wurde eine umfassende Cha-

rakterisierung von Deutschem Emmentaler 

durchgeführt und ein Standardprofil erstellt. 

Weiterhin wurden Schweizer Emmentaler, All-

gäuer Emmentaler, ein polnischer Großloch-

Hartkäse sowie als Emmentaler deklarierte Groß-

loch-Hartkäse unbekannter Hersteller in die Ana-

lysen mit einbezogen. 

 

Ferner wurde Hartkäse nach Emmentaler-Art im 

Technikumsmaßstab produziert unter Variation 

verschiedener Prozessparameter und dieser Ein-

fluss auf die Ausbildung der Charakteristika un-

tersucht. Alle produzierten Emmentaler entspra-

chen den Vorgaben des Codex Alimentarius und 

lagen in ihren Eigenschaften im Bereich der 

Standard-Emmentaler. Die physikalische, mole-

kular-sensorische und biochemische Analyse 

ergab eine Vielzahl an Parametern, die geeignet 

sind, Großloch-Hartkäse umfassend zu beschrei-

ben. In allen ermittelten Werten gab es zwischen 

den Molkereien sowie innerhalb der Molkereien 

große Schwankungen, die, bei alleiniger Be-

trachtung, keinen Parameter erkennen ließen, 

der eine Differenzierung zwischen Standard-

Emmentaler und weiteren Großloch-Hartkäsen 

zuließ. 

 

Die gemeinsame Auswertung der physikali-

schen, molekular-sensorischen und biochemi-

schen Daten ergab ein Standardprofil für 

Deutschen Emmentaler. Mittels multivariater 

statistischer Verfahren wurde die Anzahl der 

106 Parameter reduziert, die, zusätzlich zu den 

quantitativen Vorgaben im Codex Alimentarius, 

als Vorgabe zur Identifizierung von Deutschem 

Standard-Emmentaler angewandt werden kön-

nen. Bei den Parametern handelt es sich um den 

Parameter für Helligkeit L*, das Verlustmodul 

G‘‘ bei 20 °C, den maximalen Verlustfaktor 

tangens δ, den Gehalten an Essigsäure, Propion-

säure, 3-Methylbuttersäure sowie den γ-Gluta-

mylpeptiden γ-Glu-Leu und γ-Glu-Val und das 

Spaltpeptid IVPN. Der Paramter L* ist nicht 

geeignet zur Analyse von weiterverarbeiteten 

Produkten (z. B. geriebener Käse). Daher wird 

die Helligkeit L* in diesem Fall durch den 

Parameter a, bestimmt mittels Schmelzprofil und 

ein Maß für die Schmelzfähigkeit, ersetzt. Diese 

Parameter erlaubten mittels Diskriminanzanalyse 

und anschließender Kreuzvalidierung eine 

korrekte Klassifizierung von 96 % der Standard-

Emmentaler und 75 % der Großloch-Hartkäse 

von „unbekannten“ Herstellen. Die Schweizer 

und Allgäuer Emmentaler konnten zu 100 % 

korrekt klassifiziert werden. 

 

 

Wirtschaftliche Bedeutung: 

 

Im Jahr 2013 erwirtschaftete der milchverarbei-

tende Sektor mit knapp 30.500 Beschäftigten 

und 162 Betrieben ein Umsatzvolumen von 25,6 

Mrd. €. Dem käseproduzierenden Bereich kommt 

mit einer jährlichen Produktionsmenge von 2,4 

Mio. t eine herausgehobene Rolle zu. Innerhalb 

der EU ist Deutschland führender Exporteur von 

Käse und Käseprodukten und als solcher dem 

internationalen Wettbewerb ausgesetzt. Daher 

ist neben dem empirischen Wissen wissen-

schaftliches Know-how notwendig, um sich mit 

traditionellen Käseprodukten, die den Qualitäts-

erwartungen der Konsumenten entsprechen, er-

folgreich im Markt zu behaupten. 

 

Die angewandten Messmethoden ermöglichen 

es den Herstellern, Standard-Emmentaler zu cha-
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rakterisieren und zu definieren. Anhand ausge-

wählter Parameter, die in verschiedene Katego-

rien eingeteilt sind, kann nunmehr eine Unter-

scheidung zwischen Standard-Emmentaler und 

anderen Großloch-Hartkäsen durchgeführt wer-

den. Somit wird es insbesondere kleineren und 

mittelständischen Unternehmen ermöglicht, sich 

von anderen Herstellern abzugrenzen und ihre 

Produkte gezielt als „Standard-Emmentaler“ am 

Markt zu platzieren. 
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