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Marie-Therese Frohlich-Wyder

DIFFERENZIERUNG VON SCHWEIZER KASE

Wer mochte das nicht: sich abheben, einzigartig bzw. anders
sein, ... ins Auge stechen.

Auf Produkte bezogen sind Marken solche «Leuchttiirme»,
stechen ins Auge und geben Konsumenten den Halt, den
sie brauchen. Auch Labels kdnnen in diese Richtung gehen.

1. Inhalt

Inhalt des Vortrages ist es, zundchst einmal den Begriff «Diffe-
renzierung» zu durchleuchten und die Frage zu beantworten,
in welchem Bezug dazu die Charakterisierung bzw. der Begriff
des Mehrwertes stehen. Ebenso in diesem Zusammenhang ist
der Begriff «Qualitat» zu betrachten.

Anschliessend ginge es darum, mogliche produktbezogene
Kriterien zur Differenzierung so vollstindig wie moglich
aufzulisten. Dies ohne Wertung. Die Forschung dahinter soll
gleichzeitig aufgezeigt werden.

Welche Kriterien schlussendlich auf dem Markt realisiert
werden kénnen — beztiglich Differenzierung und Mehrwert
- muss von den Akteuren auf dem Markt beantwortet
werden. (A)

Inhalt meines Vortrages

# Begriffe und deren Definition

— Charakterisierung, Differenzierung,
Mehrwert, ...

# Aspekt der Qualitat kurz erklart

# Kriterien zur Differenzierung

# Unsere Forschung dahinter

#* \Welche Kriterien lassen sich realisieren?
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2. Einleitung

Friher waren die Qualitdtsprobleme in der Praxis DAS For-
schungsziel von ALP. Heute sind diese jedoch nicht mehr in
grossem Masse vorhanden. Die Kése sind qualitativ hoch-
stehend, wie dies das untenstehende Beispiel der Nachgarung
von Emmentaler zeigt. (B)

Das Ziel der Behebung von Qualitatsproblemen fihrte zu
einem«negativen» Denken, d.h. ein Kése ist dann von hoch-
stehender Qualitit, wenn er keine Fehler mehr hat. Also:
positive Qualitdt = Abwesenheit von Fehlern.

In der letzten Arbeitsperiode an der FAM wurde daraufhin
das Ziel gesteckt, von diesem Fehlerdenken wegzukommen.
Der Weg dazu waére die analytische und sensorische Charak-
terisierung von Kéase, bzw. mit diesen Eigenschaften einen
Kése positiv zu beschreiben — also:

Positive Qualitat = positive Eigenschaften.

Es stellte sich bald heraus, dass dieser Ansatz der Charakte-
risierung viel zu global war. Die Ubersetzung in eine posi-
tive Beschreibung des Produktes misslang. Zudem hat sich
gezeigt, dass reine Analytik (Inhaltsstoffe, Sensorik etc) nur
einen Teilaspekt der Charakterisierung darstellt. Die Charak-
terisierung sollte ganzheitlicher angegangen werden, aus
Optik der Differenzierung.

Das Ziel konnten wir also neu so definieren:

Kriterien zu finden, die den Kise charakterisieren bzw. seine
Eigenschaften beschreiben, und zwar so, dass es fiir Konsu-
menten einen Mehrwert ergibt.



Differenzierung < Charakterisierung

# Differenzieren
= verschieden gestalten, trennen
# Charakterisieren
= beschreiben, darstellen, beurteilen ...

Produkt 1 1,/@(\
e ¢
e
& Produkt 2
Mehrwert

# Charakterisieren = global, alles

# Differenzieren = was ist anders

# Mehrwert
= Differenzierung in sFr.

# Frage:
Wie viel sind die Kunden bereit, fiir
einen Mehrwert mehr zu bezahlen?

Qualitatsverstandnis heute?

# Qualitat produktbezogen
— Sehr hohes Qualitatsniveau von CH-Kése
— Keine Fehler, ausreifbar, ...
— Anforderungen erflllt
# Qualitat hat auch andere Seiten
- Positive Eigenschaften
— Erwartungen von Kunden
- Nicht nur produktbezogen

= Kriterien fiir eine Differenzierung!!

3. Begriffsdefinierung

Die drei Begriffe Charakterisierung, Differenzierung und
Mehrwert kénnten somit folgendermassen definiert und
unterschieden werden:

Charakterisierung hat einen globalen Ansatz, «alles» gehort
dazu. Wertneutrale und objektive Beschreibung. Charakte-
risierung ist die Gesamtmenge der Kriterien.Differenzierung
zeigt das auf, was anders ist; Unterscheidung. Eigenschaften,
in denen sich z.B. 2 Produkte unterscheiden. Differenzierung
ist der Bereich ausserhalb der Schnittmenge — Das sollte unser
Ziel sein.

Mehrwert ist die Differenzierung in SFr. ausgedrickt. Eigen-
schaft, die erlaubt, auf dem Markt einen héheren Preis zu
I6sen. Zum Grundnutzen (Nahrung) kann es noch einen
Zusatznutzen (Trend, Farbe, Genusse etc.) haben. Dieser
Zusatznutzen tragt zu einem hoheren Preis bei. Es ist eine
betriebswirtschaftliche Grosse.

Das Endziel der Differenzierung ist:

Konsumentinnen wissen, wieso sie ausgerechnet den teure-
ren Schweizer Kése kaufen wollen. (A-C)

4. Ein Beispiel

Im Bereich der Weine gibt es einige anschauliche Beispiele,
die die oben beschriebenen Begriffe verdeutlichen. So finden
wir in einer definierten Region die verschiedensten Weine.
Diese Weine sind, sagen wir, alle aus der Traubensorte Pinot
Noir hergestellt. Sie haben alle das AOC, haben alle einen
sensorischen Beschrieb auf der Etikette (der sich ziemlich
deckt), aber l6sen alle einen unterschiedlichen Preis, der um
das Mehrfache variieren kann. Wie kommt es, dass Konsu-
mentlnnen bereit sind, ein Mehrfaches fiir einen bestimmten
Wein zu bezahlen und fir einen anderen nicht?

Der billigste Wein wird durch oben erwédhnte Eigenschaften
beschrieben: Region, Traubensorte, AOC, Sensorik. Mehr
wissen wir nicht.

Der Mittelklass-Wein wird durch dieselben Eigenschaften
beschrieben. Doch zusétzlich wissen wir, dass er aus einer
bestimmten Genossenschaft stammt, die von verschiedenen
Winzern gemeinsam betrieben wird.

Der teuerste Wein, mit denselben Eigenschaften, wurde von
einem ganz bestimmten Winzer hergestellt. Wir finden auf
der Etikette seinen Namen und das Dorf. Wir kénnten ihn
auffinden.

AOC, Traubensorte, sensorischer Beschrieb dienen nur der
Charakterisierung des Weines, nicht jedoch der Differenzie-
rung. Letzteres wird durch die genaue Herkunft, ev. noch
durch personliche Assoziationen der Kunden mit dem Winzer
oder seinem Gebiet, erreicht.



5. Mogliche Kriterien fiir eine Differenzierung

Es stellt sich nun die Frage, welche Kriterien beim Schweizer
Kése fur eine Differenzierung geeignet sein konnten. Nach-
folgend sollen global alle Kriterien, so vollstandig wie mog-
lich, ohne Wertung aufgelistet werden. Ziel dieser Auflistung
ist es, zum Nachdenken anzuregen.

Jeder sollte sich die Frage stellen: Welche lassen sich auf dem
Markt realisieren?

Dies kann und soll in diesem Vortrag nicht beantwortet
werden.

Gleichzeitig soll an einigen Beispielen aufgezeigt werden,
welche Rolle die Forschung von ALP bei diesen Kriterien
spielt. (F-H)

e Wie kein anderes Land besitzt die Schweiz das Know—
How zur Verarbeitung von Rohmilch (Vgl. Beispiel aus der
Forschung). Dank der Forschungs- und Beratungsaktivitat
von ALP ist die Milchqualitdt auf sehr hohem Niveau.

e Jenach Region und Késesorte, die hergestellt wird, beste-
hen unterschiedliche Anforderungen an die Ftterung des
Milchviehs. So wird Hartkdse immer aus Rohmilch von
Kihen hergestellt, die kein Silo-Futter bekommen.

e Es bestehen hohe Anforderungen an die Tierhaltung.
Auch wird die Rohmilch in der Schweiz immer frisch ver-
arbeitet.

e ALP konnte anhand verschiedener Forschungsarbeiten
zeigen, dass sich die Verarbeitungseigenschaften von
Milch mit der Verfutterung von Olsaaten positiv beein-
flussen lassen.

e Ein weiteres Ziel der ALP-Forschung ist die Beantwortung
der Frage: Wie lasst sich der Antibiotika-Einsatz bei der
Milchproduktion reduzieren?

Beispiel aus der ALP-Forschung

Eine ausfuhrliche Forschungsarbeit konnte aufzeigen, dass
Hartkdse aus Rohmilch ein sicheres Lebensmittel darstellt.
Verschiedenste pathogene Keime (siehe nebenstehende
Grafik) konnten spétestens nach einer Woche nicht mehr
nachgewiesen werden.

Beispiel aus der ALP-Forschung

Ein wichtiger Grund fur die Sicherheit ist die sogenannte
Hiirdentechnologie: Jeder Schritt in der Verarbeitung von
Milch zu Kase stellt eine Hirde fur pathogene Keime dar. Mit
jedem Schritt, beginnend bei der Milchqualitét, haben die Kei-
me eine kleinere Uberlebenschance. Bei Hartkise sind diese
Hiirden besonders ausgepragt (hohe Brenntemperatur).

Kriterien — Milch

# Verarbeitung von Rohmilch

# Fitterung: Rauhfutter, Silofrei, Regional

# Tierhaltung, Tierart, Tierrasse

# Verarbeitung von frischer Milch

# Milchqualitat

# Verarbeitungseigenschaften (Verfiitterung
von Oelsaaten)

# Verzicht auf Antibiotika

Rohmilch fiir Hartkadse

)
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Kriterien — Hiirdentechnologie
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e 1 Milchszure
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| Lagerung

Milchqualitat

Hartkédse aus roher Milch




Kriterien — Risk Assessment

# Risikobeurteilung fir Listeria
monocytogenes:

,Der Verzehr von Emmentaler-Kase
stellt fiir alle Konsumenten, inkl.
gefdhrdeter Untergruppen, ein
extrem kleines Risiko dar.*
(Agrarforschung 10 (8):306-311, 2003

Kriterien — Produktion

# Gewerbliche Kasereien

— Handwerk

— Familien mit inren Geschichten
# Tradition

— Wurde in den letzten Jahren wichtiger fiir die
Konsumenten!

# Herkunft
— Herkunft der Produkte bekannt!!
- Geschichte
— Geografie (Alp, Tal, Region mit ihrer Tradition, ...)

Herkunft — Zum Nachdenken

Auf jedem Laib der Name des Kise

FT 0 o T, i T [T

R A I P, e A Lt s e i,

Herkunft Alp & Tal

# Alp = typisch CH
— Geschmackliche Noten (Fiitterung, Technologien)
— Erndhrung: CLA
— Tradition, Geschichte
— Spezielle Produktionsmethoden z.B. (iber Feuer
— Erlebnis ,Ferien”
Y
# Projekt et
— Traditionelle Verarbeitungstechnologien erfassen

Ein weiterer wichtiger Schwerpunkt der ALP-Forschung ist
die Risikobeurteilung, das sog. «Risk Assessment». (1)

Es gibt kein Kdse aus Rohmilch, der so sicher ist wie der
Schweizer Hartkase.

Im Bereich der Produktion gibt es verschiedenste Kriterien, die

eine Differenzierung ermoglichen. (J)

e Soist die gewerbliche Kaseherstellung ganz typisch fur die
Schweiz. Dahinter stecken Handwerk und Familien mit
ihren individuellen Geschichten, die einen Kése prégen.

¢ Die meisten Schweizer Kédsesorten haben ihre eigene Tra-
dition, die z.T. auf Jahrzehnte wenn nicht sogar Jahrhun-
derte zurtickgehen.

e Jedes Produkt stammt aus einer ganz bestimmten Region,
mit ihrer eigenen Geschichte und Tradition. Ebenso spielt
die Lage eine wichtige Rolle: Tal oder Alp oder Berg....
(Vgl. Beispiel aus der Forschung).

Zum Nachdenken

... erinnern wir uns an das Beispiel des Weins. Wie wdre es,
wenn auf jedem Késelaib der Name des Kéasers drauf stehen
wirde? Anstatt Uniformitét Individualitat? (K)

Beispiel aus der ALP-Forschung

Es konnte gezeigt werden, dass die unterschiedlichen Futte-
rungsbedingungen und Verarbeitungstechnologien auf der
Alp die geschmacklichen und auch ernahrungsphysiologi-
schen Eigenschaften der Kase wesentlich beeinflussen und
ihm einen eigenen Charakter verleihen.

Auch darf nicht vergessen werden, dass Konsumentinnen mit
Alpen haufig Ferien in Verbindung bringen und so dem Alp-
Kédse noch einen emotionalen Wert verleihen.

Zur Zeit ist ALP in einem interregionalen und -nationalen
Projekt aktiv tatig, dem ProAlp. (L)



Eines der bedeuternsten Stdrken von ALP sind die Kulturen
fur die Milchverarbeitung, wie dies auf der nebenstehenden
Folie dargestellt wird.

Sie sind europa- und weltweit einzigartig. Nur fur Kése, die in
der Schweiz hergestellt werden, sind ALP-Kulturen im Einsatz.
Kein anderes Land hat bis anhin die Méglichkeit genutzt, sich
von anderen Landern mit eigenen Kulturen abzugrenzen.
Bei den Kulturen steckt ein hohes, bis heute nicht genutztes
Potential zur Differenzierung. (M-N)

Beispiel aus der ALP-Forschung
ALP wird auch in Zukunft sehr aktiv in der Kulturen—
Forschung bleiben!

Schon heute wird auf die Tatsache hingewiesen, dass
Schweizer Kdse ohne Zusatzstoffe und nur mit GVO-freien
Hilfsstoffen hergestellt wird. (O-P)

Das Beispiel aus dem Codex (was alles erlaubt wére) ver-
deutlicht dies:

Kriterien — Kulturen

# Kulturen FAM:
— Einzigartig
— Natirlich

»Zlchtung nur auf Milch
»Aus natlirlichem Umfeld isoliert

— Garantiert GVO-frei
— Vielféltig, grosses Sortiment
—Knospe ™}

Kriterien — Kulturen

# Neue FAM-Schwerpunkte im Bereich
Kulturen
— Mesophile Milchsaurebakterien
— Kulturenkonzentrate, Direkteinsatz
— Exklusive Kulturen (z.B. AOC, ...)
—Aroma

Kriterien — Hilfs- und Zusatzstoffe

# Art des Lab
—Kein GVO
# Keine Zusatzstoffe

— ,CH-Kase ein Naturprodukt
ohne Zusatzstoffe”

Emmentaler Hilfs- und Zusatzstoffe
Stagggriixc-g @

Starter- und Reifungskulturen + +ab

Lab / Labersatzstoffe

Salz

Lysozym, Nitrat

Co,

pH-Regulatoren

Calciumchlorid

Enzyme

Farbstoffe

Sorbinsaure, Nisin, Natamycin

+ o+ + + + o+ + + o+
\

a) ohne GVO
b) ohne Zusitze




Kriterien — Reifung, Alter

# Reifung

— Stellenwert der Kasepflege:
jeder einzelne Kaselaib wird gepflegt

— Schmiere: natlrliche FAM-Kulturen, Kréuter etc
— Textur, Aroma und Geschmack werden dadurch
einzigartig und unverwechselbar
# Alter
— Alter der Kése einmalig z.Bsp. Héhlengereift
— Textur, Aroma, Geschmack

Kriterien — Reifung

20|

Kriterien — Erndhrungsaspekte

# |nhaltsstoffe
- CLA
— Bioaktive Peptide
— Mineralien, Vitamine etc.
— Jod-Quelle
# Bioaktive Peptide
— Haufig im Kése
— Was hat es in CH-Kése?
— FAM wird CH-Kéase untersuchen!

22

Ein weiteres typisches Merkmal der Schweizer Kédse-Herstel-
lungspraxis ist die lange Reifungsdauer und somit das Alter.
Dies verleiht dem Kése einen unverwechselbaren Charakter.
Beim hohlengereiften Emmentaler werden diese Eigenschaf-
ten als Differenzierungskriterien ausgelotet. (Q)

Beispiel aus der ALP-Forschung

Weit verbreitet sind die Oberflachenkulturen von ALP, die zu
einer sehr hohen Qualitat der Schmiere fihren. Alle Stamme
dieser Kulturen stammen ausschliesslich von schmieregereif-
ten Schweizer Kése. Die Schmiere, ein unverkennbares Merk-
mal verschiedenster Schweizer Kasesorten. (R)

Wir wissen sehr wenig Uber andere Erndhrungsaspekte von
Kése als die Energie. Dem mochte ALP entgegnen, indem
Schweizer Kédsesorten auf ihren Gehalt an bioaktiven Peptiden
untersucht werden sollen.

Erndhrungsphysiologische Aspekte bergen ein hohes Poten-
tial zur Differenzierung. (S)



Kriterien — Erlebnis

# Genuss

— Wir sind Geniesser & haben die besten Kase!!
# \erwendungsart

— Fondue

— Raclette

— Grilliert
# Form

— Sbrinz-Mdckli

— Téte de Moine-Rosetten

— Hobelkase-Rollen

21

Kriterien — Convenience

# Einfacher zum Essen & Kochen

# Snack

# Kleinere Packungen

# Wieder verschliessbare Packungen
# Individuell abgepackte Portionen

# Scheiben, geraffelt, gewlrfelt, ...

23

Kriterien — Absatzkanal

# Wie gelangen die Produkte zu den
Kunden?
— Regionale Vertriebsspezialisten
—Keine ,Massenware*
— ,Nattrli — us de Region Zurcher Berggebiet*

Kriterien — Authentizitat
# Echtheit von CH-Kase

— ,Emmentaler aus der Schweiz"
— Arbeiten von L. Pillonel

25

Bei diesen drei Kategorien — Erlebnis, Convenience, Absatz-
kanal — sind eigentlich der Phantasie keine Grenzen gesetzt.
Auch sie haben das Potential, ein Produkt zu differenzieren.
(T-V)

Der Nachweis der Echtheit von z.B. Emmentaler aus der
Schweiz entspricht einem wichtigen Glitesiegel. Auch in die-
sem Bereich wird ALP aktiv bleiben. (W)

Es bleibt zum Schluss nach wie vor die Frage bestehen:
Welche Kriterien lassen sich auf dem Markt realisieren?
Fehlen Kriterien? Welche Anstrengungen missen gemacht
werden? Flr welche Kriterien sind die Konsumentinnen
bereit, mehr zu bezahlen? (X)

Zu beantwortende Fragen

— Welche mégliche Kriterien fehlen?
— Wie beurteilen Sie diese Kriterien?
— Welche lassen sich am Markt realisieren?
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