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Zusammenfassung 

In der Schweiz fallen 1'645'000 t Molke pro Jahr an. Molke enthält 93% Wasser und 6.7% Trockensubstanz (TS), 

hauptsächlich Laktose und Molkenproteine. Aus der Schweizer Käseherstellung entsteht oft mit Wasser verdünnte 

Molke, es wird mit 5.5% TS gerechnet. Die Herstellung von haltbaren getrockneten Molkenprodukten erfordert daher 

viel Energie und verursacht hohe Kosten. Mit der dezentralen Käsereistruktur kleiner Einheiten sind auch die 

Logistikkosten für die Molke bedeutend. Da der Futtermittelmarkt zollgeschützt ist, geht bisher ein hoher Anteil der 

verarbeiteten Molke in getrockneter Form in den Markt für höherwertige Futtermittel wie Kälbermilch oder Ferkelfutter 

(ca. 32%). Molkenprodukte für Lebensmittel müssen mit der Schweizer Kostenstruktur das EU-Preisniveau 

erreichen, was eine Herausforderung ist. Daher ist dieser Markt bisher klein, ca. 21% der Molkenmenge. Die für 

Lebensmittelzutaten und höherwertigen Futtermittel genutzte Molkenmenge hat sich anteilsmässig über die letzten 

10 Jahre nicht erhöht. Nur für Produkte, bei denen sich die Swissness auszahlt, haben Molkenprodukte für 

Lebensmittel eine Chance. Dieser Markt kann bisher mit koscher-halal-konformer Molke beliefert werden, zumindest 

für höherwertige Lebensmittel wie Säuglingsnahrung mit Swissness-Vermarktung. Der Säuglingsnahrungsbereich 

ist der wichtigste Lebensmittelsektor für hochwertige Molkenprodukte, und dazu werden von Schweizer Herstellern 

viele Molkenprodukte aus Preisgründen importiert. Gegenwärtig erfüllen ca. 38% der Molke die Koscher-halal-

Anforderungen, dank dem Einsatz von Labersatzstoffen und einer Brenntemperatur von  45°C. Optimistisch 

beurteilt könnten ca. 61% der Molke diese Anforderungen erfüllen, und daraus Molkenprodukte für den 

internationalen Lebensmittelmarkt hergestellt werden. Für die Nutzung für höherwertige Lebensmittel für den 

internationalen Markt, insbesondere Kleinkindernahrung, sind ca. 26% der Molke potenziell geeignet. Solche Molke 

darf insbesondere nicht aus einem Kupferfertiger und nicht aus der Rohmilchkäseherstellung stammen. 

Sinnvollerweise wird in erster Priorität Molke aus den grossen Past-Milch-Käsereien für die koscher-halal-konforme 

Molkenprodukt-Herstellung für Lebensmittel genutzt. Es sind weniger als 48 Betriebe. Molke aus den vielen kleineren 

Rohmilchkäsereien ist für die lokale schonende Herstellung von allergie-schützenden Rohmolkeprodukten für 

Mensch und Haustiere bestens geeignet. Die übrigbleibende Molke der kleinen und mittelgrossen 

Rohmilchkäsereien wird am besten für die Nutzung für höherwertige Futtermittel eingesetzt. Die Laktose, die bei der 

Futtermittelherstellung zu einem grossen Teil übrigbleibt, könnte zu mikrobiellem Protein fermentiert, oder wenn nicht 

anders nutzbar, wie heute oft üblich, daraus Biogas gewonnen werden.   
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1 Einleitung 

Im Rahmen des foodward-Projekts „Upcycling Swiss Whey“ wird in diesem Bericht das Potenzial für eine Umstellung 

von tierischem auf mikrobielles Lab und damit die Gewinnung von koscher-halal-konformer Molke in der Schweizer 

Käseindustrie aufgezeigt. An der foodward-Fachtagung Molke vom 1. Juli 2024 in Zürich wurde von den 

Teilnehmerinnen und Teilnehmern ein hohes Potenzial für die Nutzung von Molkenprodukten als Lebensmittelzutat 

vermutet, wenn Molke vermehrt in koscher-halal-konformer Qualität zur Verfügung stehen würde. Dieses Projekt aus 

der Molkentagung wird als Molke Testcase #04 bezeichnet und von Fabiano De Gani geleitet.  

Ziel ist es, die Industrie zu sensibilisieren und Optimierungsmöglichkeiten für vegetarische, halal- und koscher-

konforme Molkenprodukte darzustellen. Dabei sollen relevante Käsesorten und Produktionsvolumina identifiziert 

sowie wirtschaftliche und ökologische Potenziale aufgezeigt werden. Es werden die Hindernisse für eine grossfläche 

Umstellung der Molkennutzung für die menschliche Ernährung aufgezeigt.  

Molke entsteht bei der Käseherstellung, inkl. der Quarkherstellung, bei der Protein-Joghurtherstellung nach dem 

Quarkverfahren (YoQua) oder mit dem Mikro-/Ultrafiltrationsverfahren (Permeat), bei der Gesamtmilchproteinpulver-

Herstellung sowie bei der Kaseinherstellung. In der Schweiz wird kein Kasein mehr in bedeutenden Mengen 

hergestellt. Molke enthält ca. 6.7% Trockensubstanz (Abbildung 1). Bei der Käseherstellung wird aus 

technologischen Gründen bei den in der Schweiz hergestellten Käsesorten die Milch und/oder das Bruch-

Molkengemisch oft mit Wasser verdünnt. Die Industrie rechnet daher mit einer Basis von 5.5% Trockensubstanz. 

Der niedrige Trockensubstanzgehalt macht den Molkentransport und die Molkenverarbeitung aufwändig und teuer. 

Bei der Herstellung von Molkenpulver, entmineralisiertem Molkenpulver (für die Säuglingsernährung) oder von 

Proteinpulver muss viel Wasser durch Umkehrosmose, Eindampfen und Trocknen abgetrennt werden. Teilweise 

wird die Molke vor dem Transport lokal mittels Umkehrosmose vorkonzentriert, so dass der Transport 

kostengünstiger erfolgen kann. In dieser Studie sind die Mengen unverdünnter Molke angegeben.  

  

Abbildung 1: Trockensubstanzgehalt von Süssmolke 
(gemäss Walstra et al, 2006) 

Abbildung 2: Inhaltsstoffe der Trockensubstanz von 
Süssmolke (gemäss Walstra et al. 2006) 

Der Hauptanteil der Trockensubstanz bildet die Laktose mit ca. 5.0%, Protein macht 0.81% aus (Abbildung 2). Weiter 

sind Mineralstoffe (~ Asche) und wenig Fett enthalten. Da die Asche methodisch durch Veraschen bestimmt wird, 

entspricht die Menge nicht ganz der Mineralstoffmenge, welche bei der Bestimmung der Trockensubstanz durch 

Wasserentfernung mitenthalten ist. Die Verhältnisse zeigen, dass eine effiziente Molkennutzung auch die Laktose 

umfassen muss. Eine Molkenproteingewinnung allein genügt nicht.  

Für koscher-halal-konforme Molke darf kein tierisches Lab eingesetzt werden. Es kommen nur rekombinantes Lab 

(mit Gentechnik hergestellt), mikrobielle oder pflanzliche Labersatzstoffe in Frage. Die Schweizer Hart- und 
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Halbhartkäsebranche hat ein Reinheitsgebot vereinbart, so dass keine Zusatzstoffe und keine Gentechnik eingesetzt 

werden. Somit kommen aktuell für Schweizer Halbhart- und Hartkäse nur natürliche mikrobielle oder pflanzliche 

Labersatzstoffe in Frage, um koscher-halal-konforme Molke gewinnen zu können. Im Prinzip müsste der 

Labersatzstoff immer in der Anwesenheit eines Juden zugegeben werden (Duvdevani, 2025).  

Eine weitere Anforderung für koschere Molke scheint eine maximale Brenntemperatur von 45°C zu sein. Es gibt 

öffentlich zugänglich keine schriftlichen Vorschriften zur koscher-Anforderung einer Brenntemperatur  45°C und 

keine klare Auskunft vom Schweizer Rabbiner Dr. Duvdevani als Koscher-Direktor. Es ist so, dass für den 

internationalen Handel die Rabbinate Circle K und Circle U ausschlaggebend sind, und diese verlangen eine 

Brenntemperatur  45°C, mit Verhandlungsspielraum. 

 

2 Mikrobielles Lab – rekombinant oder Labersatzstoffe 

Bei mikrobiellem Lab ist zu unterscheiden zwischen rekombinantem Lab, welches mit gentechnisch veränderten 

Mikroorganismen hergestellt wird, und den Labersatzstoffen. Rekombinantes Lab wird mittels gentechnisch 

veränderten Aspergillus niger oder Kluyveromyces lactis in Reaktoren hergestellt, und deckt 70 – 80% des weltweiten 

Bedarfs an Lab (IDF, Bisig and Everett, 2021). Dieses rekombinante Lab hat sich nun seit über 30 Jahren bewährt, 

und seine Sicherheit ist wissenschaftlich und durch die lange Praxis erwiesen. Es ergibt die höchste Ausbeute, weil 

es reines Chymosin ist und keine Nebenaktivitäten hat (McSweeney, 2022; Mohsin et al., 2024). Gemäss Mohsin et 

al. (2024) ist die Käseausbeute mit rekombinantem Lab gleich wie bei Kälbermagenlab, mit mikrobiellen 

Labersatzstoffen jedoch je nach Käsesorte (Gouda, Cheddar) um 0.50 – 1.73%-Punkte tiefer. Für Gouda ergab sich 

im Durchschnitt von Kuh- und Büffelmilch aus 100 kg Milch 8.94 statt 10.30 kg Käse, was einer Reduktion von 13.2% 

entspricht. Durch die Praxis wird eine Reduktion der Käseausbeute beim Einsatz von Labersatzstoffen bestätigt, das 

scheint jedoch kein grosses Hindernis für die Umstellung zu sein. Wird Molke für höherwertige Lebensmittel 

gewonnen, z.B. für Kleinkindernahrung, so kann gemäss Industrieangaben ein Mehrertrag erzielt werden. Um 

genauere Zahlen zu haben, wären Versuche mit Schweizer Käsesorten nötig. 

Labersatzstoffe sind selten pflanzlichen (z.B. Disteln Cynara) und meist mikrobiellen Ursprungs aus den Fungi 

Rhizomucor miehei, Rhizomucor pusillus und aus Cryphonectria parasitica (McSweeney, 2022).  

Rechtlich ist der Einsatz von rekombinantem Lab in der Schweiz zugelassen, gleich wie in der EU und in der ganzen 

Welt. Wie in Kapitel 1 aufgeführt, wird wegen dem Reinheitsgebot rekombinantes Lab in der Schweiz für Halbhart- 

und Hartkäse bisher jedoch nicht eingesetzt.  

Tabelle 1: Die 15 in der Schweiz am meisten hergestellten Käse (in t pro Jahr; Quelle: TSM Treuhand GmbH) 

Sorte 2022 2023 2024 

Gruyère AOP 31'937  29'344  30'311  

Mozzarella 24'366  25'449  24'978  

Quark 17'810  19'012  20'234  

Übrige Frischkäse 15'984  15'874  17'540  

Schweizer Raclettekäse 16'738  16'711  17'230  

Emmentaler AOP 15'073  13'390   12'395  

Andere Halbhartkäse, 1/2- bis vollfett 12'251   11'045  11'286  

Industrieware 7'288  6'915  9'772  

Appenzeller          7'824           7'747           8'090  

Andere Halbhartkäse, überfett          6'623           6'663           7'692  

Switzerland Swiss          6'099           5'998           5'572  

Andere Hartkäse, 1/2- bis vollfett          5'969           5'721           5'540  

Andere Hartkäse, mager bis 1/4-fett          2'360           2'284           3'159  

Tête de Moine AOP          3'331           3'048           3'102  

Vacherin Fribourgeois AOP 3'142  2'922  3'015  
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3 Käsesorten mit den höchsten Produktionsmengen 

Gruyère AOP, Mozzarella und Quark weisen eine Produktionsmenge von über 20'000 Tonnen pro Jahr auf. Von 

übrigen Frischkäsen, Raclette Suisse, Emmentaler AOP und anderen Halbhartkäsen (1/2 bis vollfett) werden über 

10'000 t pro Jahr hergestellt. Mit einer Produktionsmenge zwischen 3'000 t und 10'000 t folgen die weiteren 

Käsesorten Industriekäse, Appenzeller, überfette Halbhartkäse (Rahmkäse), Switzerland Swiss, halb- bis vollfette 

andere Hartkäse, magere bis ¼-fette Halbhartkäse, Tête de Moine AOP und Vacherin Fribourgeois AOP. In Tabelle 

1 und Abbildung 3 sind die 15 Käsesorten mit einer Produktion von über 3000 Tonnen pro Jahr aufgeführt.  

 

 
Abbildung 3: Die 15 im Jahr 2024 in der Schweiz am meisten hergestellten Käsesorten (> 3000 t/Jahr) 

 

4 Molkenanfall in der Schweiz 

4.1 Gesamte Molkenmengen der Schweizer Käseproduktion pro Jahr 

Im Jahr 2024 wurden in der Schweiz 204'326 t Käse hergestellt. Daraus ergaben sich als Nebenprodukt rund 

1'645'000 t Molke (Daten TSM Treuhand GmbH, Bern, Tabelle 2). Wurde mit den ungefähren Ausbeuten pro Käse-

sorte gerechnet, so ergab sich eine leicht höhere Menge von 1'719'000 t. Die Grössenordnung ist vergleichbar.  

Tabelle 2: Molkenanfall in der Schweiz in den Jahre 2022 – 2024 (TSM) 

Jahr 2022 2023 2024 

Molkenanfall in t 1'682'721 1'595'978 1'644'882 
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4.2 Käsesorten mit den höchsten Molkenmengen 

TSM weist die Molke nicht nach Käsesorte aus. Da die Betriebe Molke von unterschiedlichen Käsesorten mischen, 

und da das bei der Molkensammlung sowieso geschieht, ist das nicht möglich. Es wurde hier darum mit den 

ungefähren Ausbeuten pro Käsesorte die unverdünnte Molkenmenge pro Sorte bestimmt. Wie bei den Käsemengen 

ergibt die Gruyèreherstellung, nun mit grossem Abstand, die höchste Menge: 349'000 t (Abbildung 4). An zweiter 

Stelle folgt wie der der Käsemenge wiederum Mozzarellamolke mit 167'000 t. An dritter Stelle ist Molke aus der 

Emmentaler AOP-Produktion und dann kommt Raclette-Suisse-Molke.   

 
Abbildung 4: Molkenmenge pro Käsesorte 2024*  

 * Käsesorten mit Molkenmengen über 20'000 t, ohne Wasserzusatz.  

4.3 Unterscheidung zwischen Sauer- und Süssmolke  

Süssmolke und Sauermolke unterscheiden sich im pH, im Laktosegehalt und im Mineralstoffgehalt (Tabelle 3). 

Quarkmolke, Molke aus der Proteinjoghurt-Herstellung (YoQua) und ein Teil der Frischkäseherstellung (Hüttenkäse) 

sind saure Molken. Sauermolke hat einen erhöhten Mineralstoffgehalt, vor allem an Kalzium und Phosphat. Dadurch 

ist sie schwerer verarbeitbar und schwieriger für die menschliche Ernährung nutzbar. Für die Verwendung bei 

höherwertigen Lebensmitteln wird sie abgelehnt. Die Sauermolkenmenge wird berechnet mit 1/3 der 

Frischkäsemolke und der vollen Quarkmolkenmengen, was ca. 132'000 t und damit 8% der gesamten Molkenmenge 

ergibt. Die Menge an Molke aus der Proteinjoghurt-Produktion ist unbekannt.  

Tabelle 3: Inhaltsstoffe Süss- und Sauermolke (Buchanan et al., 2023; Tsakali et al., 2010) 

Inhaltsstoff /Eigenschaft Einheit Süssmolke Sauermolke 

 pH 5.6 – 7.0 4.3 – 5.59 

Wasser g/L 93 – 94 94 – 95 

Trockensubstanz g/L 6.0 – 6.5 5.0 – 6.0 

Laktose g/100 mL 4.6 – 5.2 4.4 – 4.6 

Milchsäure % Spuren bis 0.8 

Protein g/100 mL 0.6 – 1.0 0.6 – 0.8 

Mineralstoffe g/100 mL 0.25 – 0.47 0.43 – 0.72* 

Fett (nach Entrahmung) % 0.05  

* Die Säurekoagulation erhöht den Kalzium-Gehalt der Molke stark, sowie auch den Phosphor-Gehalt.  
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5 Sorten mit grossem Potenzial für koscher-halal-

konforme Molke 

5.1 Sorten koscher-halal in Bezug auf die Brenntemperatur  

Alle Frischkäse, alle Weichkäse und auch fast alle Halbhartkäse weisen eine Brenntemperatur unter 45°C auf, ausser 

Tête de Moine. Switzerland Swiss ist ein Hartkäse. Er kann gut mit mikrobiellen Labersatzstoffen hergestellt werden. 

Er hat jedoch bisher eine Brenntemperatur von > 45°C, im Bereich von 48 – 53°C. Sein Herstellungsverfahren ist 

jedoch adaptierbar, es könnte auch ein Halbhartkäse Typ Emmentaler mit einer Brenntemperatur von 45°C oder 

tiefer hergestellt werden und als Switzerland Swiss bezeichnet werden. Zudem scheint die die koscher-Anforderung 

der Brenntemperatur verhandelbar zu sein.  

5.2 Sorten herstellbar mit Labersatzstoffen 

Technologisch ist es möglich, alle Frischkäse, alle Weichkäse und alle Halbhartkäse mit mikrobiellen 

Labersatzstoffen herzustellen. Teilweise bestehen insbesondere bei Halbhartkäse Bedenken, dass die sensorische 

Qualität (Textur, Geschmack und Aroma) nicht ganz dem Käse hergestellt mit Kälbermagenlab entspricht. Das hat 

spezifisch eine Sortenorganisation geäussert, wo vom AOP-Pflichtenheft her der Einsatz von Labersatzstoffen 

erlaubt wäre. Bei pflanzlichen Labersatzstoffen sind die Vorbehalte noch grösser, weshalb diese hier nicht weiter 

diskutiert werden. Zudem vermindert der Einsatz von Labersatzstoffen die Käseausbeute (vgl. Kapitel 2). 

Tabelle 4: Käsesorten, welche bereits oder potenziell koscher-halal-konforme Molke ergeben  

Sorte Molke (t) 

Mozzarella 167'160  

Schweizer Raclettekäse 139'406  

Andere Halbhartkäse, 1/2- bis vollfett 101'574  

Übrige Frischkäse (ca. 1/3 davon Sauermolke) 99'393  

Quark (Sauermolke) 98'790  

Industrieware 87'948  

Appenzeller 72'810  

Andere Halbhartkäse, überfett 62'235  

Switzerland Swiss 59'981  

Vacherin Fribourgeois AOP 24'394  

Tilsiter 20'448  

Walliser Käse /Walliser Raclette AOP 19'604  

Bergkäse halbhart 19'305  

Tomme 13'050  

Weissschimmelkäse, überfett 9'061  

Conveniencekäse 7'524  

Mutschli 7'011  

Total mögliche koscher-halal-konforme Molke  
(aus 33 Käsesorten, 61% der gesamten Molkenmenge) 

1'051’027 
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Es ist bekannt, dass ein bedeutender Weichkäsehersteller in der Schweiz rekombinantes Chymosin (Lab) verwendet. 

Allenfalls verwenden auch andere Frischkäse- und Mozzarella-Hersteller rekombinantes Chymosin, das koscher-

halal-konforme Molke ergibt, und in der Schweiz im Handel ist.  

Aus diesen technologischen Möglichkeiten ergibt sich die Liste von 17 Käsesorten (Tabelle 4, Abbildung 5), welche 

dank Verzicht auf tierisches Lab und mit einer Brenntemperatur von 45°C oder tiefer potenziell koscher-halal-

konforme Molke in Mengen von über 7'000 t ergeben. Total inkl. der kleineren Mengen sind es 33 Sorten gemäss 

TSM-Einteilung. Gewisse Qualitäts- und Ausbeuteeinbussen wären in Kauf zu nehmen. Labersatzstoffe zeigen in 

Käse tendenziell eine stärkere und auch diversere Proteolyse als Kälbermagenlab. Jede Sorte und allenfalls auch 

jeder Betrieb sollte das im Praxisversuch prüfen.  

Bei Vacherin Fribourgeois AOP und Raclette du Valais AOP müsste je das AOP-Pflichtenheft angepasst werden, 

bei Appenzeller und rotem Tilsiter die Vorschriften der Sortenorganisationen.  

Mit diesen 33 Käsesorten nach TSM-Einteilung könnten potenziell 61% der gesamten Molke koscher-halal-konform 

gewonnen werden. Das ist ein optimistisches Szenario. 

 
Abbildung 5: Käsesorten, welche bereits oder potenziell koscher-halal-konforme Molke ergeben* 

* Käse mit Molkenmengen von über 7'000 t pro Jahr.  

5.3 Bereits koscher-halal-konforme Käsesorten und Molken 

Es wurde untersucht, welche Molkenmenge bereits den koscher-halal-Anforderungen entspricht. Die Liste umfasst 

20 Käsesorten nach TSM-Einteilung (Tabelle 5). Eine Molkenmenge von 654'330 Tonnen, 38% der gesamten 

Schweizer Molkenmenge, ist geschätzt bereits koscher-halal-konform. 

Die Mengen an Molke, Dünnmolke und Sauermolke sowie die geschätzten Mengen an bereits und potenziell 

koscher-halal konformer Molke sind in Abbildung 6 ersichtlich.  
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Tabelle 5: Käsesorten, bei denen die Molke geschätzt bereits koscher-halal-konform ist.  

Sorte Molke (t) 

Mozzarella       167'160  

Übrige Frischkäse (ca. 1/3 davon Sauermolke)         99'393  

Quark (Sauermolke)         98'790  

Industrieware         87'948  

Schweizer Raclettekäse (50% der Käsemenge)         69'703  

Andere Halbhartkäse, überfett         62'235  

Tilsiter (geschätzt 2/3 grüner Tilsiter)         13'496  

Tomme         13'050  

Weissschimmelkäse, überfett           9'061  

Conveniencekäse           7'524  

Mutschli           7'011  

Andere Weichkäse 1/2 bis vollfett           5'796  

Weissschimmelkäse, 1/2 bis vollfett           4'865  

Mascarpone           2'895  

Andere Weichkäse, überfett           1'769  

St. Paulin Suisse           1'715  

Kaltgereifte Käse           1'386  

Blau-, Grünschimmelkäse              248  

Schweizer Edamer              189  

Andere Weichkäse mager bis 1/4-fett                95  

Total Molke bereits koscher-halal  
(geschätzt; 38% der Gesamtmolkenmenge) 

654’330 

 

6 Abschätzung Machbarkeit 

Das Reinheitsgebot, kein rekombinantes Lab einzusetzen, ist allenfalls zu überdenken, angesichts der Tatsache, 

dass sich dieses Lab seit mehr als 30 Jahren bewährt, es die Wirtschaftlichkeit verbessert dank höherer Ausbeute 

als mit Labersatzstoffen, es günstiger und naturidentisch, aber ohne Nebenaktivitäten, ist. Bei AOP-Käsesorten ist 

das wohl aus Imagegründen derzeit nicht möglich, jedoch bei Sorten ohne AOP. Es wird in der Schweiz z.B. für 

Weichkäse eingesetzt.  

Bei Halbhartkäse-Sorten ohne AOP wie Tilsiter, Raclette Suisse und den vielen weiteren Halbhartkäsesorten (oft als 

Spezialitäten bezeichnet) auf dem Markt wäre eine Anpassung auf Labersatzstoffe möglich. Die Sortenorganisation 

Appenzeller bekräftigt jedoch, bei Kälbermagenlab bleiben zu wollen aus Imagegründen, um sich von Industrieware 

zu differenzieren. In der Abschätzung des Potenzials wurde die Molke aus Appenzeller trotzdem als potenziell 

koscher-halal eingestuft, da es technologisch möglich wäre und kein AOP im Wege steht. In der Vergangenheit 

wurden für die Appenzeller-Herstellung teilweise Labersatzstoffe eingesetzt.  

Bei Raclette Suisse ist bereits die Hälfte oder mehr der Käse und Molke koscher-halal-konform. Einer der beiden 

grossen Schweizer Detailhändler verlangt von den Raclette-Suisse-Herstellern, dass der Käse vegetarisch und damit 

die Molke koscher-halal ist, das heisst es darf kein tierisches Lab eingesetzt werden. Aktuell werden Labersatzstoffe 

eingesetzt, um diese Anforderung zu erfüllen. Andererseits lehnt die Sortenorganisation Tête de Moine AOP eine 
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Umstellung von tierischem Lab auf Labersatzstoffe ab, weil die Käse mit Labersatzstoffen bezüglich Textur, 

Geschmack und Aroma (goût) nicht befriedigt hätten.  

Da bei Hartkäsen das Gerinnungsenzym durch die Brenntemperatur über 50°C während 30 min und mehr vollständig 

inaktiviert wird, und damit keinen Einfluss auf die Reifung hat, eignen sich Hartkäse gut für den Einsatz von 

mikrobiellen Labersatzstoffen. Bei Emmentaler AOP sind sie weit verbreitet. Bei Gruyère wird im AOP-Pflichtenheft 

nicht explizit Kälbermagenlab vorgeschrieben, in der Realität wird jedoch zu 100% tierisches Lab eingesetzt. Die 

Sortenorganisation sagt auch, dass mit Lab im AOP-Pflichtenhelft ihrer Ansicht nach tierisches Lab gemeint sei, und 

eine Umstellung auf Labersatzstoffe nicht in Frage komme. Aus der Gruyère-Herstellung fällt in der Schweiz mit ca. 

350'000 t am meisten Molke an.  

 
Abbildung 6: Molkenmengen und Potenzial koscher-halal-konformer Molke  

Bei den Halbhartkäsen ist der Einsatz von Labersatzstoffen technologisch möglich. Das hat eine Studie von 

Agroscope für Raclette-Käse gezeigt (Häni et al., 2023). Die Käsequalität war mit den mit Kälbermagenlab 

hergestellten Käsen vergleichbar. Mit den mikrobiellen Labersatzstoffen ergab sich zwar eine leicht höhere primäre 

Proteolyse, jedoch keine höhere Bitterkeit. Die Werte der sekundären Proteolyse waren tendenziell auch höher, 

jedoch nicht signifikant. Kalt degustiert waren die Käse mit Labersatzstoffen tendenziell, aber nicht signifikant, 

weicher. In Geschmack und Aroma waren alle Käse sowohl kalt als auch warm degustiert vergleichbar, ohne 

wahrnehmbaren Unterschied. Die Schmelzbarkeit war bei den Käsen mit Labersatzstoffen besser. Um die Praxis 

noch mehr für eine Umstellung zu gewinnen sind weitere Untersuchungen für andere Schweizer Käsesorten nötig. 

Der Ausbeute-Verlust durch den Einsatz von mikrobiellen Labersatzstoffen von ca. 13% (vgl. Kapitel 2) müsste durch 

einen höheren Molkenpreis mindestens kompensiert werden. Die Kosten für Labersatzstoffe sind tiefer als für 

Kälbermagenlab. Ein Teil des Verlustes an Ausbeute kann damit kompensiert werden.  

Vereinzelt wurde auch diskutiert, ob für industriell hergestellte Käse auch in der Schweiz rekombinantes Lab 

verwendet werden soll, wie es mindestens eine Käserei schon tut. Wie erwähnt hätte das die Vorteile der höheren 

Ausbeute als mit Labersatzstoffen, und eines tieferen Labpreises. Die Proteolyse wäre praktisch gleich wie mit 

Kälbermagenlab. Eine Umstellung müsste jedoch sehr genau abgeklärt werden bezüglich seiner Auswirkungen auf 

die Vermarktung und die Kommunikation. Der Schweizer Käsebranche ist das Reinheitsgebot wichtig.  
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7 Analyse Molkenanfall nach Betriebsgrössen und 

Kantonen 

7.1 Aufteilung nach grossen und kleineren Käsereien /Molkereien 

Ein grosser Teil der Käsereien in der Schweiz sind klein mit einer Molkenmenge pro Jahr von weniger als 2 Mio kg, 

es sind 1984 Betriebe und 93% der Betriebe insgesamt. In diesen TSM-Daten sind auch die 1365 Alpkäsereien 

(Zahlen 2022 gemäss Koch und BLW, 2024) mitgerechnet. Es bleiben dann 619 kleine Talkäsereien. In diesen vielen 

kleinen Betrieben fallen 22% der Molke an, 359'000 t (Abbildung 7). Diese Molke zu sammeln ist sehr aufwendig und 

kaum rentabel machbar.  

Eine mittlere Molkenmenge von 2 bis 5 Mio kg/Jahr erzeugen 5% der Betriebe, insgesamt 333'000 t Molke und damit 

20% der gesamten Molkenmenge. Diese Betriebe sind vermutlich oft grössere Rohmilch-Käsereien, am meisten 

Betriebe in dieser Kategorie hat der Kanton Fribourg, am zweitmeisten der Kanton Waadt, und am drittmeisten der 

Kanton Bern. Da diese Betriebe AOP-Hartkäse wie v.a. Gruyère oder Emmentaler herstellen, ist die Molke wegen 

den hohen Brenntemperaturen und oft auch wegen dem tierischen Lab nicht koscher-halal-konform und geht eher 

in die Tierernährung als höherwertiges Futter in Form von Kälbermilch, oder direkt in die Schweinefütterung. 

 

 
Abbildung 7: Molkenanfall in t nach Betriebsgrössenklasse und Anzahl Betriebe pro Betriebsgrössenklasse  

(1365 Alpkäsereien sind enthalten, somit 619 kleine Talkäsereien) 

Eindrücklich ist, dass die 2% grössten Betrieben, 48 an der Zahl, 58% der Molke generieren, insgesamt 953'000 t. 

Diese Molke der grössten Betriebe, oft Hersteller von Raclette Suisse, Mozzarella, Quark, anderen Frischkäsen, 

Weichkäsen oder Switzerland Swiss, kann am besten wirtschaftlich für die Herstellung von Molkenprodukten wie 

Molkenpulver, Molkenprotein und Molkenpermeatpulver, für die Laktosegewinnung oder noch andere höherwertige 

Produkte genutzt werden.  

Bei diesen Käsesorten können auch gut entweder Labersatzstoffe oder rekombinantes Lab eingesetzt werden, so 

dass sich zusammen mit den tiefen Brenntemperaturen koscher-halal-konforme Molke ergibt. Da Quarkmolke 

Sauermolke ist, fällt diese für eine höherwertige Nutzung für Lebensmittel allerdings weg, und auch die 

Hüttenkäsemolke. Sie sind schwieriger verarbeitbar. 
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7.2 Molkenaufkommen nach Kantonen 

Am meisten Molke wird in den Kantonen St. Gallen (20%), Luzern (17%), Fribourg (13%) und Bern (11%) generiert. 

Die weiteren Kantone Thurgau, Graubünden, Waadt folgen mit bedeutenden Mengen je zwischen 7 und 8% 

(Abbildung 8). In den Kantonen Luzern (Gefu-Oberle, Rickenbach LU), Fribourg (Translait, Cremo) und Thurgau 

(Hochdorf Swiss Nutrition, Sulgen) befinden sich auch die bedeutenden grosstechnischen Molkenverarbeitungs-

betriebe, was sich gut mit dem Molkenaufkommen deckt.  

 
Abbildung 8: Molke 2024 nach Kantonen, gesamte Molkenmenge von 1'645'000 t 
 

7.3 Molkenaufkommen nach Grössenklassen und Kantonen 

Aus kleinen Betrieben fällt am meisten Molke in den Kantonen Bern (19% der Molkenmenge der kleinen Betriebe), 

Fribourg (19%), Waadt (11%) und St. Gallen (10%) an (Abbildung 9). Wie erwähnt ist es aufwendiger, diese Molke 

zu sammeln und grosstechnisch zu verarbeiten.  

Die mittelgrossen Betriebe der Molkengenerierung konzentrieren sich in den Kantonen Fribourg (30% des 

Molkenaufkommens der mittleren Betriebe), Waadt (19%), St. Gallen (12%) und Bern (11%; Abbildung 10). Das sind 

vermutlich die grösseren Rohmilch-Käsereien v.a. für Gruyère, Emmentaler und Appenzeller. Es würde sich lohnen, 

diese Käse und ihre Molke auf koscher-halal-Konformität umzustellen. Doch wird das bei Gruyère und Appenzeller 

von den Sortenorganisationen abgelehnt. Das natürliche Image der Käse und Bedenken wegen Ausbeutereduktion 

und Qualitätseinbussen mit Labersatzstoffen verhindern eine Umstellung. Zudem sind bei Gruyère AOP und 

Emmentaler AOP die Brenntemperatur ein Hindernis, so dass ein Umstellung realistischerweise nicht möglich ist.  

Die 48 grossen Betriebe mit > 5 Mio kg Molke/Jahr, liegen v.a. in den Kantonen SG (27% des Molkenaufkommens 

der grossen Betriebe), LU (25%), TG (11%) und BE (7%; Abbildung 11). Es sind vermutlich Frischkäse-, Quark-, 

Proteinjoghurt- und Mozzarellahersteller, sowie Pastmilch-Raclettekäsereien (Raclette Suisse, weitere), Switzerland 

Swiss-Hersteller und einige grosse Rohmilchkäsereien. Diese Molke, ausser aus den grossen Rohmilchkäsereien, 

ist zu einem guten Teil bereits koscher-halal-konform oder könnte leicht umgestellt werden. Die grosstechnische 
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Molkenverarbeitung für koscher-halal-konforme Molke konzentriert sich vorteilhafterweise auf diese wenigen grossen 

Molkenproduzenten mit 58% der gesamten Molkenmenge.  

 
Abbildung 9: Molkenaufkommen der kleinen Betriebe mit < 2 Mio kg/Jahr nach Kantonen*. 

* Insgesamt 359'000 Tonnen. Wenn weniger als 3 Betriebe pro Kanton, dann zusammen gruppiert aus Datenschutzgründen.  

 

 
Abbildung 10: Molkenaufkommen der mittleren Betriebe mit 2 bis 5 Mio kg/Jahr nach Kantonen*. 

* Insgesamt 333’000 Tonnen. Wenn weniger als 3 Betriebe pro Kanton, dann zusammen gruppiert aus Datenschutzgründen.  
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Abbildung 11: Molkenaufkommen der 48 grossen Betriebe mit > 5 Mio kg/Jahr nach Kantonen*. 

* Insgesamt 953’000 Tonnen. Wenn weniger als 3 Betriebe pro Kanton, dann zusammen gruppiert aus Datenschutzgründen.  

 

8 Molkenverarbeitung international 

In Ländern wie Frankreich, Deutschland, den Niederlanden, Irland oder in den USA sind die Käsereien meist 

bedeutend grösser als in der Schweiz. Die Molke fällt so in grossen Mengen an einem Ort an, und daraus werden 

vor Ort grosstechnisch Molkenprodukte für den internationalen Markt hergestellt (Abbildung 12). Weltweit fallen 

jährlich ca. 187 – 206 Millionen Tonnen Molke an, davon 100 Mio t aus der Käseherstellung (Buchanan et al., 2023). 

Die Molkenmenge nimmt jährlich um 1-2% zu. Die steigende Proteinjoghurt-Herstellung («Greek style yoghurt») trägt 

zu dieser Zunahme bei (Buchanan et al., 2023).  

Viele grosstechnisch hergestellte Produkte aus Molke sind Zutaten für die Herstellung von Säuglingsnahrung. 

Entmineralisiertes Molkenpulver, Laktose, α-Laktalbumin, Lactoferrin, hydrolysiertes Molkenprotein, Laktose-

Derivate wie Galactose-Oligosaccharide oder Molkenproteinkonzentrat sind dazu Beispiele (Abbildung 12, Abbildung 

13). Diese Zutaten müssen koscher-halal-konform sein und eine sehr hohe Qualität und Konstanz aufweisen. Mit 

variabler Molkenqualität aus verschiedenen kleineren Betrieben wie in der Schweiz ist es eine Herausforderung, 

diese geforderten Eigenschaften zu erreichen. Daher werden für Säuglingsnahrung die Zutaten aus Molke oft in das 

Käse- und Molkenland Schweiz importiert. Molkenprodukte können frei importiert werden, und dies bestimmt den 

Molkenpreis in der Schweiz. Dies trägt nicht zu einer besseren Molkennutzung in der Schweiz bei. Ein wichtiger 

Bereich für den Einsatz von Molkenderivaten als Zutat sind auch Schmelzkäse und noch mehr Schmelz-

käsezubereitungen. In der Schweiz sind die Anforderungen für Schmelzkäse und Schmelzkäsezubereitungen im 

internationalen Vergleich hoch: Schmelzkäse muss min 75% der Trockenmasse aus Käse aufweisen, 

Schmelzkäsezubereitung min. 50%. In Deutschland sind es für Schmelzkäse 50%, für Schmelzkäsezubereitung gibt 

es keine untere Limite. Durch das Cassis-de-Dijon-Prinzip können solche Produkte auch in der Schweiz verkauft 

werden. Das auch in der Schweiz verkaufte Original einer bekannten französischen Marke für Schmelzkäse enthält 

z.B. nur 23% Käse, der Rest sind Magermilchpulver, Butter, Milchmineralstoffkonzentrat, Milchproteine und 

Molkenkonzentrat. Die drei letztgenannten Zutaten werden aus Molke gewonnen.  
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Abbildung 12: Möglichkeiten der grosstechnischen Herstellung von Produkten aus Molke*.  

* Endprodukte sind in grünen abgerundeten Kasten. Prozesse sind in eckigen Kasten angegeben. Konzentrations- und Trocknungsschritte sind 
bei allen Produktionsprozessen weggelassen, ausser bei Molkenpulver und Laktose (nach Buchanan et al, 2023).  

In der Folge sind Beispiele von Werken mit grossen Käsereien mit gekoppelter Herstellung von Molkenprodukten 

dargestellt. Eine im Jahr 2023 besuchte Käserei in St. Johns, Michigan, USA, stellt als einzelner Betrieb 2/3 der 

gesamten Schweizer Käsemenge her, 136 Mio kg pro Jahr (Tabelle 6). Aus der Molke werden direkt in der Käserei 

9.1 Mio kg Molkenproteinisolat-Pulver pro Jahr hergestellt. Das Molkenpermeat fliesst vorkonzentriert auf 24.5% 

Trockensubstanz durch eine Pipeline zum Nachbarwerk unmittelbar nebenan, wo durch eine andere Firma mit dem 

Namen Proliant aus dem Molkenpermeat 65 Mio kg Permeat-Pulver hergestellt werden. Die Molke wird vollständig 

genutzt.  

Tabelle 6: Käserei mit Molkenproteinwerk der Firma MWC*, St. Johns, Michigan, USA  

Käserei mit Proteinwerk kg /Tag kg /Jahr % Schweiz 

Milchanlieferung 3'629’000 1'320 Mio 39% 

Käseproduktion 375’400 136 Mio 67% 

Molkenproteinpulver 80 – 90% 25’000 9.1 Mio  

Permeatpulverwerk    

Permeat 24.5%, Eingang  833’000   

Eingang TS 204’100   

Konz. auf 75% TS 272’100   

Permeat-Pulver kristallisiert, instant 215’000 65 Mio  

* MWC ist ein Joint-Venture von Glanbia mit DFA – Dairy Farmers of America. Das Werk ist über eine Pipeline gekoppelt mit dem 
Permeatpulverwerk der Firma Proliant in unmittelbarer Nachbarschaft (Zahlen 2023) 

 

Ein Werk der Firma Dairygold in Michelstown, County Cork, Irland, stellte im Jahr 2008 aus 3.45 Millionen Liter Milch 

pro Tag (!) Cheddarkäse, Labkasein und entmineralisiertes Molkenpulver her (Abbildung 13). In der Schweiz werden 

Betriebe, welche diese Milchmenge nicht pro Tag aber pro Jahr verarbeiten, als mittelgrosse Betriebe kategorisiert. 

Das Werk Michelstown für entmineralisiertes Molkenpulver der Firma Dairygold hatte eine Kapazität von 114'000 

Liter Molke pro Stunde und 16 Mio Liter pro Woche. Im Jahr 2008 wurden 27'000 t entmineralisiertes Molkenpulver 

hergestellt. Das Cheddar-Werk stellte 12 Tonnen Cheddar pro Stunde her. 
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Abbildung 13: Herstellung von Cheddar, Labkasein und entmineralisiertem Molkenpulver* 

* Entmineralsiertes Molkenpulver als Zutat für die Herstellung von Säuglingsnahrung, Beispiel von Dairygold, Michelstown, Co. Cork, Ireland 
(eigene Darstellung aufgrund von Werkbesuch im Jahr 2008).   

 

9 Grosstechnische Molkennutzung in der Schweiz 

In der Schweiz werden aktuell schätzungsweise ca. 53% der Molke grosstechnisch verarbeitet. Für höherwerte 

Futtermittel (Kälbermilch, Ferkelfutter) werden ca. 32% verwendet, für Lebensmittel ca. 21% (eigene Erhebung, 

Tabelle 7). Im Vergleich zur Erhebung von Kopf-Bolanz et al. (2015) sind diese Anteile gleichgeblieben. Weltweit 

werden ca. 59% der Molke für Lebensmittel verwendet (Ganju und Gogate 2017) und in Ländern wie Irland oder 

Holland mit mehrheitlich sehr grossen Käsereien noch wesentlich mehr. Die Haupt-Akteure der grosstechnischen 

Molkennutzung in der Schweiz sind Translait, Gefu-Oberle, Hochdorf Swiss Nutrition und in kleinerem Mass Emmi 

(Tabelle 7). Rivella ist als Firma aufgeführt als Information und zum Vergleich, da es oft als erfolgreiches 

Molkengetränk erwähnt wird. Wie ersichtlich ist die dafür verwendete Permeatmenge vergleichsweise gering. Aus 

technologischen Gründen wird Milch-Permeat verwendet. Die zwei grössten Molkenverarbeiter Translait und Gefu-

Oberle haben ihren Schwerpunkt bei höherwertigen Futtermitteln und bei der Energiegewinnung mit dem 

Zwischenschritt Biogas (Abbildung 14). Gefu-Oberle hat dank chemischer Konservierung mittels Wasserstoffperoxid 

und regionalen Eindickstellen eine effiziente Logistik aufgebaut. Für abgelegene kleine Käsereien ist das trotzdem 

keine wirtschaftliche Lösung. Die chemische Konservierung ist nur für Futtermittel zugelassen. Translait macht die 

Sammlung gekühlt und ohne chemische Konservierung, so dass ein Teil für Lebensmittel verwendet werden kann. 

Trotzdem geht der grösste Teil in den Futtermittelkanal, da höhere Preise erzielt werden. Es gibt einen weiteren 

Akteur im Markt der höherwertigen Futtermittel: Die Firmengruppe Züger-Arnold (SG-TG) stellt flüssige Kälbermilch 

aus Molke her, noch in kleiner Menge.  
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Tabelle 7: Grosstechnische Molkenverarbeitung in der Schweiz (eigene Erhebung, Daten 2024) 

Firma Für 
höherwertige 

Futtermittel 
Mio kg /Jahr 

Für Lebensmittel 
Mio kg /Jahr 

Produkte 

Translait 
(Corminboeuf FR) 

172 103 Total 250-300 t; Kälbermilch (Anteil 
Futtermittel 50-75%), Produkte für die 
Lebensmittelindustrie. Molkensammlung 
alle in Lm-Qualität (nicht koscher-halal), 
damit nur eine Molkenart gesammelt 
werden muss. Angaben mit Mittelwerten. 

Gefu-Oberle 
(Rickenbach LU) 

350   Kälbermilchpulver, Flüssige Kälbermilch, 
Flüssiges Schweinefutter; 
Molkensammlung in Futtermittelqualität 

Hochdorf Swiss 
Nutrition (Sulgen TG, 
Hochdorf LU) 

- 127 Molkenpulver, Molkenproteinpulver 60 – 
80%, Molkenproteinpulver 80% 
laktosefrei, Laktose kristallin (in Mio kg) 

Cremo - - Spezialmilchproteine aus Milch, nicht aus 
Molke, inkl. Lactoferrin.  

Emmi - 120 Molkenproteinpulver 35 – 65%, 
Molkenpulver süss-vegetarisch.  

Züger-Arnold (SG-TG) 0.340    Kälbermilch, flüssig. Neuerer Akteur.  

Rivella   (35) 100 Mio Liter Rivella /Jahr (Schuller, 
2022), enthält 35% (rot und blau) bzw. 
25% Milchserum (grün). Aus 
technologischen Gründen wird Permeat 
aus Milch und nicht aus Molke 
verwendet.   

Total 522.34 350 1'644'882'000 kg ~ 1'645 Mio L 
 

Anteile 32% 21% 100% 

 

Hochdorf Swiss Nutrition schreibt in ihrem Jahresbericht 2022, dass Molke strategisch eine grosse Rolle spiele: «Die 

Wertsteigerung von Milchprotein durch Verarbeitung von Schweizer Molke in der Babynahrung bietet ein zunehmend 

interessantes Potential in der Zusammenarbeit mit Käseproduzenten.» Im Jahresbericht 2023 wird dieses Ziel 

bekräftigt, mit dem Molke-Kompetenzzentrum und z.B. eigener Molkenpulverherstellung und Laktosegewinnung aus 

Molke für die Säuglingsnahrung. Molkenproteinprodukte sollen auch im Jahr 2024 eine wichtige Rolle spielen. Bisher 

ist der Jahresbericht 2024 nicht verfügbar. In persönlichen Mitteilungen wurde die Wichtigkeit der Molkenderivate 

aus Schweizer Molke bei Hochdorf auch aktuell bestätigt. Die Anforderungen an Molke sind bei Hochdorf hoch, sie 

gehen über koscher-halal hinaus. Rohmilchkäse-Molke wird nicht verarbeitet.  

Cremo hat im Jahr 2021 sein Werk in Thun im Rahmen der Restrukturierung und Fokussierung geschlossen. Der 

Betrieb war auch auf die Molkenverarbeitung ausgerichtet. Gemäss Website werden heutzutage die Milchproteine, 

das Permeatpulver und das Lactoferrin in Villars-sur-Glâne bei Fribourg aus Milch hergestellt. Seit Jahren stellt 

Cremo Spezialmilchproteine auf Milchbasis her, nicht aus Molke. So können die koscher-halal-Anforderungen und 

die Produktkonstanz viel einfacher erfüllt werden.  
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1. Über 80 Käsereien liefern Molke 

2. Transport per LKW  

3. Regionale Eindickstelle: Erhöhung der 
Trockensubstanz 

4. Ultrafiltration zur Proteingewinnung 

5. Molkeneiweiss: Hochwertige Proteinquelle 

6. Mischtank: Mischen der Kälbermilch 

7. Rohstofftank: Lagertank für Rohstoffe 

8. Verdampfer: Abtrennung Wasser 

9. Sprühtrocknung für Kälbermilch 

10. Absackanlage 

11. Gefumilk Swissspray: Die CO2-reduzierte 
Kälbermilch 

12. Permeat: Geht in die Bio-Gasanlage 

13. Laktose-Vergärung zu Bio-Gas 

14. Gasspeicher: Puffer für Bio-Gas 

15. Mikrogasturbinen: Produktion von Strom und 
Wärme 

16. Abluft mit über 300°C 

17. Dampfkessel: Dampf für Produktion 

18. Prozessdampf: Für Verdampfer und 
Pasteurisation 

19. Abwärme: Für die Pulvertrocknung 

Abbildung 14: Molkensammlung, Regionale Vorkonzentration und Herstellung von Kälbermilch aus Molke* 

* Quelle: Gefu-Oberle, 2024 
 
 

10 Molkenpreise und finanzielle Aspekte 

Der Preis für verdünnte Süssmolke mit 5.5% Trockensubstanz beträgt in der Schweiz in der Regel Fr. 0.02 – 0.03/kg, 

was Fr. 0.36 – 0.55/kg Trockensubstanz entspricht. Süssmolke für Produkte für hochwertige Lebensmittel muss 

höhere Anforderungen wie koscher-halal-Konformität, nicht aus Kupferkessi stammend, und nicht pasteurisiert 

sondern lückenlos gekühlt (Milch pasteurisiert), erfüllen. Für solche Süssmolke wird mehr bezahlt, und der Bedarf 

kann aktuell gedeckt werden. Der Preis für koscher-halal konforme Molke wurde von der Industrie nicht offengelegt.  

Der Schweizer Molkenpreis richtet sich nach dem AMI-Index für den Molkenpreis im europäischen Wirtschaftsraum. 

AMI ist die Agrarmarkt-Informationsgesellschaft, Bonn, Deutschland. Der Index setzt sich je zu einem Drittel aus den 

Marktpreisen für Molkenpulver in Deutschland, Frankreich und den Niederlanden zusammen. AMI unterscheidet 

nicht zwischen verschiedenen Molkenqualitäten. Für den Import von Molkenderivaten herrscht Freihandel mit der 

EU. Schweizer Betriebe müssen somit auf EU-Kostenniveau produzieren und die Molke zu EU-Preisen einkaufen 

können. Die Verkäsungszulage sollte zusätzlich zum Käse auch die Molke auf EU-Preisniveau bringen. Realistisch 

gesehen dient sie zum grössten Teil der Vergünstigung der Käse auf EU-Preiskompetitivität.  

Bei hochproteinhaltigen Molkenprodukten wie WPC 80 müssen Schweizer Firmen einen Exportzoll gegenüber der 

EU zahlen. Daher werden solche Produkte ausserhalb von Europa vermarktet. Dies ist ein Handelshemmnis für 

innovative Molkenprodukte.  
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Wird koscher-halal-konforme Molke bei der Herstellung gewonnen, so fallen dank dem Einsatz von Labersatzstoffen 

statt tierischem Lab geringere Kosten für das Gerinnungsenzym an. Mit den Preisen für Kleinmengen gerechnet 

ergeben sich Gerinnungsenzymkosten von ca. Fr. 0.050 /kg Käse, bei Labersatzstoffen ca. Fr. 0.020 /kg Käse. 

Demgegenüber steht die um 13.2% geringere Käse-Ausbeute mit Labersatzstoffen (vgl. Kapitel 2). Aufgrund dieser 

Werte wurde der nötige Molkenpreis für koscher-halal-konforme Molke berechnet, der für einen gleichen Erlös wie 

beim Einsatz von tierischem Lab nötig ist (Tabelle 8). Statt 2 – 3 Rp./kg Dünnmolke müssten 13.4 Rp./kg Dünnmolke 

gelöst werden können. Wie in Kapitel 2 erwähnt, ist jedoch in der Praxis die Reduktion der Käseausbeute beim 

Einsatz von Labersatzstoffen kein grosses Thema, und daher vermutlich auch nicht so hoch. 

Tabelle 8: Berechnung nötiger Molkenpreis für koscher-halal-konforme Molke 

  Wert Einheit 

Käsereimilchpreis (Annahme A-Richtpreis BO-Milch Mai 2025) 0.82 Fr./kg franko Rampe 

Kosten für 1000 L Milch 820 Fr. /1000 kg 

Kosten tierisches Lab 4.95 Fr. /1000 kg Milch 

Kosten Labersatzstoff  2.01 Fr. /1000 kg Milch 

Ausbeute für Käse, Mittelwert Standard mit tierischem Lab 10.0%  

Ausbeute für Käse, mit Labersatzstoff 8.7%  

Käse pro 1000 kg Milch mit tierischem Lab 100 kg Käse 

Molke pro 1000 kg Milch mit tierischem Lab 900 kg Molke 

Käse pro 1000 kg Milch mit Labersatzstoff 86.8 kg Käse 

Molke pro 1000 kg Milch mit Labersatzstoff 913.2 kg Molke 

Preis für Käse (Schweiz. Milchstatistik, Daten 2023, 45% von Konsumentenpreis) 9.45 Fr./kg   

Preis für Molke nicht-koscher-halal 5.5%: Fr. 0.02 - 0.03, Mittelwert 0.025 Fr./kg 

Preis umgerechnet auf 6.7% Trockensubstanz 0.030 Fr./kg 

Erlös mit tierischem Lab Käse und Molke, pro 1000 kg Milch 972.41 Fr. /1000 kg Milch 

Erlös mit Labersatzstoff Käse, pro 1000 kg Milch 820.26 Fr. /1000 kg Milch 

Kosteneinsparung Gerinnungsenzym 2.94 Fr. /1000 kg Milch 

Nötiger Ertrag aus Molke bei Einsatz Labersatzstoff, für gleichen Gesamterlös 149.21 Fr. /1000 kg Milch 

Nötiger Molkenpreis bei Einsatz Labersatzstoff (höhere TS: 7.25% TS) 0.163 Fr./kg Molke 

Nötiger Dünnmolkenpreis bei Einsatz Labersatzstoff (5.5% TS) 0.124 Fr./kg Dünnmolke 

 

 

11 Gesamtabschätzung und Schlussfolgerungen 

Die 48 grössten Käsereien sollten so weit wie möglich alle auf koscher-halal umstellen. Diese grossen Betriebe 

sollten Labaustauschstoffe oder allenfalls rekombinantes Lab einsetzen. Es handelt sich um Hersteller von 

Mozzarella, Raclette Suisse, Quark und Proteinjoghurt (Sauermolke), Frischkäse (teilweise Sauermolke), 

Switzerland Swiss und wenige Rohmilchkäsereien. Bei grossen Emmentaler-Käsereien wäre zu verhandeln, dass 

Emmentaler-Molke trotz höherer Brenntemperatur als koscher-halal gilt. Das ist aber sehr unsicher, vgl. Kapitel 1. 

Bei den Rohmilchkäsereien ist eine Umstellung auch aus Image-Gründen anspruchsvoller.  

Eine Umstellung ist nicht einfach. Die Rohmilchkäse-Produktion hat eine hohe wirtschaftliche Bedeutung in der 

Schweiz. Im Export haben nur Rohmilchkäse eine grosse Bedeutung, sie sind die USP (unique selling proposition) 

der Schweizer Käsebranche. Sie werden mit ihrer Natürlichkeit und ihrer hohen Qualität vermarket. Qualitäts- oder 

Imageeinbussen durch den Einsatz von Labersatzstoffen oder rekombinantem Lab bergen ein Risiko, das die 

Käsebranche bisher nicht in grossem Umfang einzugehen bereit ist. Die Wertschöpfung durch die Molke ist bisher 

gering. Für Molkenprodukte für höherwertige Lebensmittel, wo die Swissness zählt, setzt man ebenfalls auf Freiheit 

von Gentechnik, und so ist sogar zusätzlich zur koscher-halal-Anforderung rekombinantes Lab nicht erlaubt.  



Potenzial für Molke in koscher-halal-konformer Qualität 

 

 

Agroscope Science  |  Nr. 213 / 2025 22 

 

Optimistisch beurteilt ist es möglich den Anteil koscher-halal-konforme Molke von bisher 38% auf 61% der Molke zu 

steigern, von 654'000 t auf 1'051'000 t, eine Steigerung von ca. 400’000 t oder von 23% der Gesamtmolkenmenge. 

Für die Verwendung in höherwertigen Lebensmitteln, v.a. für Kleinkindernahrung, sind wegen den hohen 

Anforderungen etwa 26% der Molke oder 446'000 t, aus industriellen Past-Milch-Käsereien mit Chromstahl-Fertigern 

für Mozzarella, einem Teil der übrigen Frischkäse, Raclette-Suisse, Past-Tilsiter und vergleichbaren Käsen, und aus 

Brenntemperatur-adaptiertem Switzerland Swiss geeignet.  

Die Vorteile des Einsatzes von Labersatzstoffen und allenfalls von rekombinantem Lab müsste in der Branche selbst, 

bei Kunden (Affineure, Grosshandel, Detailhandel) und bei Konsumentinnen und Konsumenten noch mehr 

aufgezeigt werden.  

In der Vergangenheit wurde oft die Variabilität der Schweizer Molke aus den vielen kleinen Käsereien je mit 

individuellen Produktionsbedingungen als Problem für die grosstechnische Molkennutzung aufgeführt. Ein 

Konsortium mit der Hochschule BFH-HAFL, Agroscope und der Industrie hat im Jahr 2017 dazu ein Innosuisse-

Projekt eingereicht, um die Möglichkeiten zur Erhöhung der Verarbeitbarkeit zu untersuchen. Es fand keine 

Finanzierung. Wie sich in der vorliegenden Studie zeigt, gibt es viele weitere Herausforderungen wie die koscher-

halal-Anforderungen, die Logistikkosten bei den kleinen Käsereien, der tiefe Molkenpreis auf EU-Niveau und der 

Freihandel für Molkenprodukte. Für Nischen, wo die Swissness von Molkenprodukten zählt, kann ein Teil der 

Schweizer Molke aus der industriellen Käseherstellung (Mozzarella, Raclette Suisse, teilweise Frischkäse, Past-

Tilsiter, adaptierter Switzerland Swiss) für die Herstellung von Zutaten für hochwertige Lebensmittel genutzt werden. 

Der Anteil, der für Lebensmittel oder für höherwertige Futtermittel genutzten Molke, blieb über die letzten zehn Jahre 

stabil, er konnte nicht erhöht werden.  

Es braucht höchstwahrscheinlich finanzielle Anreize, wie einen Beitrag für die Molkenverarbeitung als 

Branchenlösung oder evtl. von der Eidgenossenschaftund, ähnlich der Verkäsungszulage, um Nachteile gegenüber 

dem zollfreien Import von Molkenprodukten auszugleichen. Allenfalls könnte ein Teil der Verkäsungszulage für die 

Motivation zur Molkennutzung für die menschliche Ernährung und damit zur Erhöhung der Nachhaltigkeit umgeleitet 

werden. Die Entwicklung, dass auf der landwirtschaftlichen Produktion und der Lebensmittelherstellung in der EU 

CO2-Abgaben eingeführt werden, könnte der vermehrten Molkennutzung für die menschliche Ernährung helfen. In 

Dänemark wurde beschlossen, diese Steuer ab 2030 einzuführen. Wie die Auswirkungen auf die Schweiz genau 

sind, das lässt sich noch nicht im Detail abschätzen. Die Anforderungen für eine nachhaltige Lebensmittelproduktion 

werden jedoch aufgrund von international tätigen Schweizer Lebensmittel-Unternehmen und von Erwartungen der 

Konsumentinnen und Konsumenten auch hierzulande steigen.  

In dieser Studie zeigt sich, dass das EU-Preisniveau für Molke und Molkenprodukte in der Schweiz ein wichtiger 

Grund ist, dass sich die Molkennutzung für die menschliche Ernährung in der Schweiz bisher nicht grossflächig 

durchgesetzt hat. Bei Futtermitteln bestehen Importzölle, dann lohnt sich der Futtermittelmarkt für Schweizer Molke 

gut, es können höhere Preise erzielt werden. In diesem Futtermittelmarkt haben sich zwei grosse Firmen mit hoher 

Molkenverarbeitung etabliert. Auch ein neuerer Akteur hat dieses Marktpotenzial erkannt und ist in den Markt 

eingestiegen. Es gibt da keine Probleme mit den koscher-halal-Anforderungen oder mit Molke aus der 

Rohmilchkäseherstellung. Kann Milch in der Tierfütterung durch Molkenprodukte, wie z.B. Kälbermilch aus Molke, 

ersetzt werden, dann ergibt das eine Win-Win-Situation: Molke gelangt in den zollgeschützten Futtermittelmarkt mit 

höherem Preisniveau und aus der freiwerdenden Milch können dank der Verkäsungszulage Rohmilchkäse mit 

einigermassen kompetitiven Preisen gegenüber der EU oder andere Milchprodukte der weissen Linie für den 

zollgeschützten Schweizer Markt hergestellt werden. Diese Rechnung beschränkt sich auf den vergleichsweisen 

kleinen Schweizer Markt für Molkenprodukte, und verunmöglicht ein bedeutendes internationales Wachstum dieses 

Sektors.  

Wird Molke wie heute schwerpunktmässig für die Herstellung von höherwertigen Futtermitteln genutzt, sollte die 

übrigbleibende Laktose besser genutzt werden. Statt Biogas sollten daraus höherwertige Produkte wie mikrobielles 

Protein für die menschliche oder allenfalls für die tierische Ernährung hergestellt werden, um importierte Proteine zu 

ersetzen. Die Biogas-Gewinnung wird allerdings durch die Programme zur Befreiung der CO2-Abgabe oder der 

klimafreundlichen Landwirtschaft gefördert (vgl. Fromarte; BAFU, Kanton Graubünden).  

Nur wenn sich Swissness bezahlt macht, lohnt sich die Molkenverarbeitung für den Lebensmittelsektor. Das kann 

aus den Aussagen verschiedener Firmen geschlossen werden.  
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Rohmilchkäse-Molke eignet sich hervorragend für die Herstellung von allergie-schützenden Produkten aus 

Rohmolke für Menschen und Haustiere. Rohmilchmolke enthält die nativen Molkenproteine ꞵ-Laktoglobulin, 

Alkalische Phosphatase und Lactoferrin, welche Menschen und besonders Kinder vor Allergien schützen (Bachmann 

et al., 2024). Darin steckt ein hohes Innovationspotenzial für neue Produkte, sicher haltbargemacht z.B. mit 

schonender Fermentation in lokalen innovativen Manufakturen (Berger et al., 2023). Für Käsereien ergibt sich mit 

derartigen neuartigen Produkten eine attraktive Diversifizierungsmöglichkeit. So könnte Rohmilchmolke, welche 

bisher der Schweinefütterung oder der direkten Biogasproduktion zugeführt wird, in einen viel höherwertigen Kanal 

für die menschliche Ernährung fliessen, mit lokaler Verarbeitung und ohne koscher-halal-Hürde.   
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