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ruppen nach der deutschen Kaseverord

Kasegruppe Wassergehalt in fettfreier Masse
Hartkase H6% oder weniger

Schnittkase zwischen 54% und 63%
Halbfester Schnittkase zwischen 61% und 69%
Weichkase mehr als 67%

Frischkase mehr al 73%

Sauermilchkase zwischen 60% und 73%
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Molkenkase keine Einordnung
Pasta Filata keine Einordnung

SR Weichkase in | aus Salzlake keine Eindordnung




