
Professionelle Käseverkostung

➃➄➈ Käsetextur
➅➇

➁ Teigfarbe

➆ Grundgeschmack

➀ Käserinde ➂ Lochung/Käseteig
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• seidig
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❶ Glatte	Oberfläche	ohne	
Rinde, z.B. Frischkäse

❷ Käse ohne Rinde, z.B. 
Gouda in Folie gereift

❸ Raue, leicht blühende 
Rinde, z.B. gereifter 
Weichkäse

❹ Blühende Rinde,  
z.B. Camembert 

❺ Gewaschene Rinde,  
z.B. Schlosskäse, 
Bachensteiner 

❻ Leicht sandige Rinde, 
z.B. Tilsiter

❼ Ausgeprägte, 
gewaschene Rinde mit 
Struktur, z.B. Bergkäse 

❽ Gefleckte	Rinde	mit	
Rotkultur, Blau- und 
Milchschimmel, z.B. 
Blauschimmelkäse 

❾ Ölige, feste Rinde,  
z.B. Parmesan, Emmenta-
ler in Naturrinde

❶ dichter oder lockerer 
Teig, z.B. Frischkäse

❷ Teig mit leichter 
Bruchlochung, z.B. 
Camembert

❸ Teig mit Bruchlo-
chung, z.B. Tilsiter

❹ geschlossener Teig 
ohne Lochung, z.B. 
Schnittkäse wie Gouda

❺ Großlochkäse,	z.B.	
Emmentaler

❻ Teig mit vereinzelter 
Lochung, z.B. Bergkäse

❼ inhomogener, 
krümeliger oder speckiger 
Teig, z.B. Graukäse

❽ buttriger, mit Edel-
schimmel durchzogener 
Teig, z.B. Blauschimmel-
käse

❾ kristalliner Teig, z.B. 
Parmesan
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Käseverkostung leicht gemacht
Käsesprache

Verkostungsbogen______________

______________

Mit diesem Verkostungsbogen können 
Sie jeden beliebigen Käse nach einfachen 
Kriterien abgleichen und professionell 
verkosten. Gehen Sie dabei nach folgender 
Reihenfolge vor:

➀ Käserinde
➁ Teigfarbe
➂ Lochung/Käseteig
➃ Textur/Handgefühl

➄ Textur/Auge
➅ Aroma – pronasale Wahrnehmung
➆ Grundgeschmack
➇ Aroma – retronasale Wahrnehmung
➈ Textur/Mundgefühl

Tragen Sie alle Sinneswahrnehmungen in 
Ihr Verkostungsformular ein und beschrei-
ben	Sie	anschließend	den	Käse.


