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Zunehmender Umsatz bei Milch- und 
Fleischersatzprodukten

Flexitarier →Hauptgründe für den Konsum von 

pflanzlichen Ersatzprodukten:

• Der Umwelt zuliebe (65%)

• Meiner Gesundheit zuliebe (52%)

• Zum Schutz der Tiere (51%)

Hauptgründe für den Nichtkonsum: 

• Original wird bevorzugt (37%)

• Produkte schmecken nicht (13%)

n= 2222 im Jahr 2022

Coop. (2023). Studie zum pflanzenbasierten Genuss in der Schweiz - Plant Based Food Report 2023. 

Coop Medienstelle

https://www.coop.ch/content/dam/insieme/plantbased-report-2023/Coop-Plant-Based-Food-Report-

2023_D.pdf

Coop. (2021). Studie zum pflanzenbasierten Genuss in der Schweiz - Plant Based Food Report 2021. 

Coop Medienstelle https://www.coop.ch/content/dam/Medien/Medienmitteilung/2020/Pflanzenbasierte-

Ersatzprodukte-werden-immer-beliebter/Coop-Plant-Based-Food-Report-2021-DE.pdf

https://www.coop.ch/content/dam/insieme/plantbased-report-2023/Coop-Plant-Based-Food-Report-2023_D.pdf
https://www.coop.ch/content/dam/Medien/Medienmitteilung/2020/Pflanzenbasierte-Ersatzprodukte-werden-immer-beliebter/Coop-Plant-Based-Food-Report-2021-DE.pdf
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Hybrid? 

Medienmitteilung Migros vom 31.5.21 https://www.janatuerlich.at/
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Was erwartet Sie?

Projekt HybpiKäs (Hybrider Lupinen Käse) SATW

Käse aus Kuhmilch und Lupinenmasse

▪ Zielsetzungen 

▪ Vorgehensweise

▪Herausforderungen

▪ Technologie

▪ Fermentation

▪ Chemisch-physikalische Analytik

▪ Lebensmittelsicherheit

▪ Konsumentenakzeptanz (Sensorik)

▪ Nachhaltigkeit

▪ Ein paar Impressionen

▪ Ausblick
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HybpiKäs - Zielsetzungen

Herstellung eines fermentierten, sensorisch ansprechenden, 

ernährungsphysiologisch wertvollen und nachhaltigen Hybridproduktes mittels 

Käsetechnologie, bei welchem ein Anteil der tierischen Rohstoffe durch einen 

pflanzlichen Rohstoff ersetzt wird

➢ lokale pflanzliche Rohstoffe

➢ minimale Verarbeitung mit einfachen technischen Geräten / Anlagen unter 

Nutzung der Käsetechnologie

➢ Verzicht auf Zusatzstoffe

➢ Beitrag an eine nachhaltigere und klimafreundlichere Ernährung 

➢ Sensorisch «gleichwertiges» Profil



7HybpiKäs | 11. Nachhaltigkeitstagung Agroscope

Helena Stoffers

Lupinen

▪ Leguminose, Pflanze bis 1.20 m hoch (über 500 Taxa, nur 4 für menschlichen Verzehr) 

▪ Bereits die Ägypter haben 2000 v. Chr. Lupinen gegessen

▪ können toxikologisch relevante bittere Chinolizidinalkaloide enthalten

▪ Süsslupinen enthalten geringe Mengen an Alkaloiden

▪ Entbitterung / Entgiftung durch Einweichen mit Wasserwechsel / Kochen

Bildquellen:  www.tropical.theferns.info/ ; www.amkhaseed.com ; www.gartenflora.de ; 

http://www.tropical.theferns.info/
http://www.amkhaseed.com/
http://www.gartenflora.de/
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Vorgehensweise

Projektdauer
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Herausforderungen I 

TECHNOLOGIE

▪ Unterschiedliche physikalische Eigenschaften 

der Rohstoffe → Liaison ohne Zusatzstoffe?

▪ Sedimentation

▪ Einbinden von pflanzlichen Bestandteilen in 

die Käse-Matrix

▪ Veränderte Diffusion 

▪ Wasserbindung / Salzaufnahme

▪ Vorbereitung der Pflanzenbasis
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Herausforderungen II

FERMENTATION

▪ Unterschiedliche Pufferungseigenschaften

der Rohmaterialien 

▪ Entwickeln von massgeschneiderten 

Kulturen

▪ Säuerung / Entsäuerung 
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Herausforderungen III

ANALYTIK

▪ Zuordnung der Messdaten zur Herkunft 

(tierisch / pflanzlich)

▪ Anpassungen Methoden auf neue Matrix

LEBENSMITTELSICHERHEIT

▪ weitgehend unbekannte Mikroflora 

→ Screening und Risikoanalyse

→ Sporeninaktivierung

→ Gefahr cross contamination

▪ Alkaloide

▪ Unbekannte Stoffwechselprodukte der 

Fermentation

Lupinenmasse
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Herausforderungen IV

SENSORIK / KONSUMENTEN-AKZEPTANZ UND 

AROMA

▪ Beliebtheit: nur Variante mit 15% Lupinenzusatz 

unterschied sich signifikant (p=0.05) von der Variante 

ohne Zusatz 

▪ Just about right: 

▪ Produkte wurde als zu wenig aromatisch beurteilt 

(kurze Reifungsdauer)

▪ Mehlig / sandig → neg. Einfluss auf Beliebtheit 

(statistisch nicht überprüft)

▪ Deutliche Unterschiede im Aromaprofil (GC-MS), 

erwartete Fehlaromen (bohnig, pflanzlich etc.) blieben 

jedoch aus
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Herausforderungen V

NACHHALTIGKEIT

▪ Vorbereitung der Pflanzenbasis 

ohne energieintensive und komplizierte 

Prozesse

▪ Verwendung ganzer Lupinen, keine Isolation 

von Proteinen

▪ Pflanzlichen Anteil im Produkt erhöhen

▪ Lokale Produktion
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Ein paar Impressionen
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Ausblick

Das Projekt wird mit folgenden Schwerpunkten weiterverfolgt:

▪ Lokale Produktion und Verarbeitung von Lupinen und Milch → Regionalprojekt Safiental

▪ Entwicklung einer Technologie zur verbesserten Einbindung der Lupinenmasse in die Käsemasse

▪ Lebensmittelsicherheit → Risikoanalyse und Treffen von geeigneten Massnahmen zur 

Hygienisierung und Sicherheit

▪ Sensorik → Optimierung der sensorischen Qualität, Akzeptanz der Konsumierenden

▪ Ernährung → Verdaulichkeit Protein, Kombination von erwünschten Nährstoffen aus tierischer 

und pflanzlicher Quelle

▪ Nachhaltigkeit → Bewertung von Rohstoffproduktion und Verarbeitungsprozessen

Bild von Xvect intern auf Freepik
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Danke für Ihre Aufmerksamkeit

Helena Stoffers
helena.stoffers@agroscope.admin.ch

Agroscope gutes Essen, gesunde Umwelt

www.agroscope.admin.ch


