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Ressort: Mixed News

Kase ohne Kuh?

Bonn, 19.01.2026 [ENA]

Kése ohne Kuh?
Forscherinnen der Uni Bonn haben untersucht, welche Uberzeugungen die K aufbereitschaft von tierfreiem
Gouda beeinflussen.

Immer mehr Menschen greifen zu veganen Produkten. Beim Kése jedoch fallt die Umstellung noch schwer.
Eine Alternative stellt die Prézisionsfermentation dar, bei der Mikroorganismen Milchproteine herstellen
und so echte tierfreie Milchprodukte wie K&se produziert werden

kénnen — ganz ohne Kuh. Doch wirden Konsumentinnen und K onsumenten einen solchen Kése Uberhaupt
kaufen? Das haben Forscherinnen der Abteilung fur Marktforschung der Agrar- und Erndhrungswirtschaft
der Universitét Bonn untersucht. Ihre Studie ist nun im Journal ,, Food Quality and Preference” erschienen.

Die Weltbevolkerung wéchst stetig — und mit ihr der Bedarf an Eiwel 3, das Milchprodukte wie Joghurt,
Quark und K&se liefern. Gleichzeitig belastet die konventionelle Milchproduktion die Umwelt stark und
kann das Wohl der Tiere beeintréchtigen. Verbraucherinnen und Verbraucher greifen daher vermehrt zu
veganen Produkten.

Beim Kése falt die Umstellung aber schwer. Denn auch wenn es pflanzliche Késealternativen gibt, halten
diese in Bezug auf Proteinqualitét und -gehalt sowie Geschmack, Textur und Schmelzfahigkeit oft nicht mit
herkdmmlichem Kase mit, und werden daher weniger akzeptiert.

- Ké&se mit tierischen Proteinen, aber ohne Kuh -

Eine vielversprechende Alternative stellt die Préazisionsfermentation dar: Hierbei produzieren
Mikroorganismen Milchproteine, so dass echte tierfreie Milchprodukte entstehen. Aber wiirden
V erbraucherinnen und Verbraucher so hergestellte Lebensmittel Uberhaupt akzeptieren?

Wie offen Konsumentinnen und Konsumenten in Deutschland gegeniiber , tierfreien Gouda* sind und
welche Faktoren die Kaufbereitschaft beeinflussen, haben Erstautorin Jana Kilimann, Prof. Dr. Monika
Hartmann, Janine Macht und Dr Jeanette Klink-Lehman von der Abteilung fir Marktforschung der Agrar-
und Erndhrungswirtschaft der Universitét Bonn nun in einer Studie untersucht. Jeanette Klink-Lehmann
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und Monika Hartmann sind auch Mitglieder im Transdisziplinéren Forschungsbereich (TRA) ,, Sustainable
Futures® der Universitat Bonn.

Die Wissenschaftlerinnen interessierte, ob sel bstbezogene Uberzeugungen der Probandinnen und
Probanden, etwa zur Lebensmittelsicherheit, zum N&hrwert und zum Geschmack der Produkte, oder
gesel I schaftsbezogene Uberzeugungen, etwa zum Einfluss der Produkte auf den Klimaschutz, den
Tierschutz und die Ernghrungssicherheit, die Einstellung gegeniiber dem Produkt stérker beeinflussen.
Aulerdem untersuchte das Team, wie Umweltbewusstsein, Vertrauen in die L ebensmittel branche sowie
Skepsis gegentiber neuen L ebensmitteltechnol ogien die Ergebnisse beeinflussen.

- Neugierig, aber zurickhaltend -

Das Team befragte daf ir 420 Personen — hinsichtlich Geschlecht, Alter, und Wohnortgrof3e reprasentativ
fur Deutschland — in einer Online-Umfrage. Zunachst erhielten die Teilnehmenden eine Erléuterung, was
prazisionsfermentierter, sogenannter ,tierfreier* Gouda, ist und dass sich seine Zusammensetzung und sein
Nahrstoffgehalt durch das tierische Protein von pflanzlichen K asealternativen unterscheiden. Anschlief3end
sollten sich die Befragten vorstellen, dass der tierfreie Goudain der folgenden Woche in Ihrem bevorzugten
L ebensmittel geschéft erhéltlich ist, und auf dieser Grundlage Fragen zu ihren Einstellungen und ihrem
Kaufverhalten beantworten.

Die Ergebnisse zeigen, dass Prézisionsfermentation in der Bevolkerung bislang kaum bekannt ist: Rund
zwei Drittel der Befragten hatten den Begriff noch nie gehort. Insgesamt bewerteten die Teilnehmenden
den tierfreien Gouda eher positiv — insbesondere im Hinblick auf Tierwohl und Klimaschutz. Beim

L ebensmittel einkauf spielt fir die Befragten jedoch vor allem der Geschmack eine zentrale Rolle, gefolgt
von Sicherheit und Néhrwert. Diese drei Aspekte beeinflussen die Einstellung gegeniiber dem Produkt
deutlich starker als Uberlegungen zu Klimawandel, Tierwohl oder Erndhrungssicherheit. Besonders fiir
Personen, die neuen L ebensmitteltechnologien generell skeptisch gegentiberstehen, waren diese

sel bstbezogenen Uberzeugungen ausschlaggebend.

,»Die Kaufabsicht lag leicht unter dem neutralen Mittelwert”, fasst Kilimann zusammen. ,,Diesist ein
Hinweis auf eine gewisse Zuriickhaltung gegeniiber dem Kauf von tierfreiem Gouda. Zugleich zeigten die
Befragten ein moderates Vertrauen in Akteure des L ebensmittel sektors sowie ein ausgepragtes
Umweltbewusstsein.

Aus den Ergebnissen schlief3en die Wissenschaftlerinnen, dass eine erfolgreiche Einflihrung von Kése aus
Prézisionsfermentation vor allem eine verstandliche und transparente V erbraucheraufklérung erfordert.
, Die Informationen sollten klar vermitteln, dass das Produkt sicher, nahrhaft und schmackhaft ist”, betont
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Kilimann.

In zukunftigen Studien sollten Geschmackstests durchgefuhrt werden: ,, Datierfreier Gouda aktuell in der
EU nicht zugelassen ist, waren diese leider nicht moglich®, erklart Jana Kilimann die Einschrankung. ,,Es
ist jedoch bekannt, dass Verkostungen die Wahrnehmung eines Produktes mal3geblich beeinflussen.” Des
Weiteren sollten reale Kaufsituationen untersucht werden, um besser zu verstehen, wie Verbraucherinnen
und Verbraucher reagieren, wenn tierfreier Kase tatsachlich im Supermarktregal liegt.

Forderung und beteiligte Institutionen: Diese Studie der Abteilung fur Marktforschung der Agrar- und
Erndhrungswirtschaft der Universitét Bonn erhielt keine spezifischen Fordermittel von 6ffentlichen,
kommerziellen oder gemeinniitzigen Forderinstitutionen.

Publikation: Jana Kilimann, Monika Hartmann, Janine Macht, Jeanette Klink-Lehmann: ,, From microbes to
market: Unveiling consumers’ beliefs regarding precision fermentation-derived Gouda’. Food Quality and
Preference, 2026, https://doi.org/10.1016/j.foodqual.2025.105844
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