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An der Konsumentenstudie nahmen insgesamt 245 Personen teil. (Foto: Agroscope)

Zusammenfassung

Im Rahmen des neu lancierten Kompetenzzentrums 

für Rohmilchprodukte wurden in einer umfangreichen 

Konsumentenstudie mit 245 Personen vier Vacherin-

Fribourgeois-AOP-Käse aus Rohmilch und thermisier-

ter Milch in jeweils zwei Reifestadien (jung und reif) 

beurteilt. Der Vacherin Fribourgeois AOP ist eine Halb-

hartkäsesorte aus der Schweiz mit einer langjährigen 

Tradition und einer starken Bindung an die Produk-

tion in der Bergregion. Heute wird die Milch vor der 

Käseherstellung meist thermisiert. Nur etwa 5 % der 

Vacherin Fribourgeois AOP werden aus Rohmilch her-

gestellt, vor allem auf den Alpen. Der aus Rohmilch 

hergestellte reife Vacherin-Fribourgeois-AOP-Käse 

war bei den Testpersonen im Vergleich zu den ande-

ren drei Käsen deutlich weniger beliebt. Für fast die 

Hälfte der Teilnehmenden stand bei der Beliebtheit 

einer der beiden Rohmilchkäse an erster Stelle. Dies 

deutet daraufhin, dass heute beim Vacherin Fribour-

geois AOP aus Rohmilch das Marktpotenzial noch 

nicht ausgeschöpft wird. Rohmilchkäse wird im Allge-

meinen länger gereift als Käse aus wärmebehandelter 

Milch. Diese Studie gibt Hinweise darauf, dass dieses 

Vorgehen möglicherweise nicht für alle Käsesorten 

der geeignetste Weg ist, um bei den Konsumentinnen 

und Konsumenten eine hohe Beliebtheit zu erreichen.
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E i n l e i t u n g

Der Vacherin Fribourgeois AOP ist eine traditionelle 

Halbhartkäsesorte aus Kuhmilch, die ausschliesslich auf 

den Alpen und in den Dörfern des Kantons Freiburg her-

gestellt wird. Er hat seinen Namen von «Vaccarinus», ei-

nem Wort, das aus dem Lateinischen stammt und «klei-

ner Kuhhirte» bedeutet. Dieser junge Hirte half dem 

«Vaccarius», dem Kuhhirten, der für das Melken und 

die Pflege der Kühe (vacca) zuständig war. So bezeich-

net Vacherin einen kleinen Käse, den der Kuhhirte für 

seinen persönlichen Gebrauch aus Rohmilch hergestellt 

hat. Heute wird die Milch vor der Käseherstellung meist 

thermisiert. Nur etwa 5 % der Käse werden aus Rohmilch 

hergestellt, vor allem auf den Alpen.

Sensorik- und Konsumentenforschung sind neben den 

physikalisch-chemischen Analysen wichtige Instrumente 

zur objektiven Bestimmung der sensorisch wahrnehm-

baren Eigenschaften von Käse sowie der Vorlieben und 

Akzeptanz der Konsumenten (Steinbach et al., 2021). 

Die Wahrnehmung und Beurteilung der Produktquali-

tät durch die Konsumenten ist das Ergebnis eines kom-

plexen Wahrnehmungsprozesses, der durch zahlreiche 

physiologische und psychologische Faktoren wie den 

Kontext, intrinsische Produkteigenschaften oder den 

kulturellen Hintergrund der Verbraucher beeinflusst 

wird (Ojeda et al., 2021). Die Wahrnehmung von Lebens-

mitteln durch den Verbraucher, insbesondere von Le-

bensmitteln, die kulturell und sozial geprägt sind, muss 

sowohl als psychophysischer Reflex als auch als erlernte 

soziale Praxis verstanden werden (Lahne et al., 2014).

Eines der Hauptziele von Konsumentenstudien besteht 

darin, Informationen über die Präferenz und Beliebtheit 

von Produkten zu erhalten. Um dabei möglichst verläss-

liche Aussagen machen zu können, ist es wichtig, auch 

Faktoren wie Einstellungen und Verzehrgewohnheiten 

der Konsumenten sowie demografische Merkmale mit-

einzubeziehen (Romano et al., 2014).

Normalerweise spielen die Vorlieben der Konsumenten 

eine wichtige Rolle bei der Entwicklung und Optimie-

rung des sensorischen Profils eines Lebensmittels. Bei 

traditionellen Lebensmitteln mit geschützter Ursprungs-

bezeichnung (AOP, IGP) haben die hedonischen Informa-

tionen der Konsumenten jedoch einen geringeren Ein-

fluss auf die Definition der sensorischen Qualität. Die 

Anforderungen an die sensorischen Merkmale werden 

stärker durch die Verwendung von bestimmten Rohstof-

fen, traditionellen Herstellungsverfahren oder Herkunft 

aus einer bestimmten Region definiert. Die Meinung der 

Konsumenten spielt also eine etwas weniger wichtige 

Rolle (Ojeda et al., 2015). Die verschiedenen Aspekte 

des Anforderungsprofils eines AOP- oder IGP-Produktes 

werden auch unter dem Begriff «Terroir» zusammen-

gefasst.

In einer Studie mit französischen (n = 120) und norwegi-

schen (n = 119) Konsumenten wurde die Akzeptanz von 

Innovationen bei traditionellen Käsesorten untersucht. 

Den Befragten wurden Fotos eines traditionellen Käses 

aus ihrem jeweiligen Land vorgelegt, die sich in sechs 

Faktoren unterschieden: Pasteurisierung, ökologische 

Produktion, Gehalt an Omega-3-Fettsäuren, Verpa-

ckung, Preis und Alltagstauglichkeit (Alltag vs. beson-

derer Anlass). Für jedes der Szenarien gaben die Konsu-

menten ihre Bereitschaft an, den Käse zu kaufen. Die Er-

gebnisse zeigten, dass die Bereitschaft der Verbraucher, 

traditionellen Käse zu kaufen, in beiden Ländern stark 

vom Preis, der Eignung in bestimmten Situationen oder 

zu bestimmten Anlässen konsumiert zu werden, und der 

Pasteurisierung abhängt. Im Durchschnitt bevorzugten 

die Konsumenten in der französischen Stichprobe den 

Kauf von Rohmilchkäse, während die Konsumenten in 

der norwegischen Stichprobe den Kauf von pasteurisier-

tem Käse bevorzugten, was mit der Verfügbarkeit und 

der Käseverzehrkultur im jeweiligen Land zusammen-

hängen dürfte (Almli et al., 2011). 

M a t e r i a l  u n d  M e t h o d e n

Käse

Vacherin-Fribourgeois-AOP-Käse aus thermisierter Milch 

jung (7 Wochen gereift) und reif (12 Wochen gereift) 

wurden verglichen mit Käse aus roher Milch jung (6 Wo-

chen gereift) und reif (15 Wochen gereift).

Sensorische Testmethode

Die Teilnehmenden beurteilten die Beliebtheit der vier 

Käseproben mittels einer unstrukturierten 10 cm Linien-

skala sowie die subjektiv wahrgenommene Intensität 

ausgewählter Attribute (fest, cremig, salzig, Aroma-

intensität, bitter) auf einer 5 Punkte Just About Right 

(JAR) Skala. Alle Proben wurden blind mit einem drei-

stelligen Zufallscode verschlüsselt verkostet, die Reihen-

folge der Käseproben folgte einem William Latin Square 

Design.

Ergänzend wurden das Geschlecht, das Alter, die Mut-

tersprache, sowie die Konsumhäufigkeit von Käse (Di-

rektverzehr und als Beilage), Gruppenzugehörigkeit 

(Fachkenntnisse) und die Wohngegend abgefragt.

Insgesamt nahmen 245 Personen verteilt auf vier Test-

möglichkeiten teil: Tag der offenen Tür in Grange neuve 



Vacherin Fribourgeois AOP: Konsumentenstudie mit Käsen aus roher und thermisierter Milch | Lebensmittel

147Agrarforschung Schweiz 13: 145–150, 2022

am 25./26. September 2021 (n = 181), Mitarbeitende 

Agroscope Liebefeld (n = 27), Mitarbeitende Agroscope 

Posieux (n = 21) und Teilnehmer an Cheese & Science am 

11. November 2021 in Liebefeld (n = 16). Die Käse wurden 

vor dem ersten Testdatum entrindet, in Würfel (Kanten-

länge 2 cm) geschnitten, luftdicht verpackt und bei 4 °C 

gelagert.

Statistische Auswertung

Sämtliche Daten des Konsumententests wurden elekt-

ronisch erhoben (FIZZ Version 5.2, Biosystèmes, F). Die 

Datenauswertung mittels beschreibender Statistik, Va-

rianzanalyse parametrisch & nichtparametrisch) und 

Mittelwertvergleich (Fisher’s LSD Test), sowie die Penalty 

Analyse der JAR Daten erfolgte mit XLStat, Version 2021. 

R e s u l t a t e  u n d  D i s k u s s i o n

Charakterisierung Testpersonen

Die Teilnehmer waren mehrheitlich Männer im mittle-

ren Alter, sprachen französisch, wohnten auf dem Land, 

assen regelmässig Käse und hatten beruflich mit Lebens-

mitteln zu tun (Tabellen 1 und 2). Dieses Profil ist gut 

erklärbar, da die meisten Tests an den Tagen der offe-

nen Türen in Grangeneuve durchgeführt wurden und 

bei diesem Anlass stand die Einweihung des neuen Kuh-

stalls im Zentrum des Publikumsinteresses. 

Sensorische Beurteilung der Vacherin-Fribourgeois-

AOP-Käse

Das Geschlecht und das Alter hatten keinen signifikanten 

Einfluss auf die sensorische Beurteilung. Mit einem Ge-

samtmittelwert von 6,3 über alle vier beurteilten Proben 

war der Vacherinkäse bei den Französisch sprechenden 

Testpersonen signifikant beliebter (p = 0,043) als bei den 

Deutsch sprechenden Testpersonen mit einem Gesamt-

mittelwert von 5,9. Dieser bei allen vier getesteten Kä-

sen beobachtete Beliebtheitsunterschied könnte damit 

zusammenhängen, dass der Vacherin Fribourgeois AOP 

in der Romandie häufig auch direkt verzehrt wird, wäh-

rend diese Käsesorte in der Deutschschweiz vor allem 

in Form von Fondue («Moitié-Moitié») genossen wird. 

Der Umstand, wie vertraut Konsumenten mit einem be-

stimmten Produkt sind, hat einen sehr grossen Einfluss 

auf die Beliebtheit (Ojeda et al., 2021). Insbesondere bei 

traditionellen oder handwerklichen Produkten scheint 

der soziale und kulturelle Hintergrund der Testpersonen 

eine wichtige Rolle zu spielen (Lahne et al., 2014).

Auch die Gruppenzugehörigkeit hatte einen signifikan-

ten (p = 0,009) Einfluss auf die Beliebtheit. Ehemalige 

Mitarbeitende von Agroscope bewerteten die Beliebt-

Tab 2 | Konsumhäufigkeit von Käse der Testpersonen (n = 245)

Anteil (%)

Direktverzehr als Beilage

Konsum- 
häufigkeit

täglich 35,9 14,3

3–5 × pro Woche 35,1 40,8

1–2 × pro Woche 22,0 38,0

2–3 × pro Monat 3,7 3,7

1–2 × pro Monat 3,3 1,6

3–4 × pro Jahr 0 0,8

nie 0 0,8

Tab. 1 | Demografische Charakterisierung der Testpersonen (n = 245) 

Anteil (%)

Geschlecht

weiblich 40,0

männlich 53,1

diversa) 6,9

Alter

jünger als 20 Jahre 13,5

20–29 Jahre 6,4

30–39 Jahre 14,7

40–49 Jahre 23,3

50–59 Jahre 23,3

60–69 Jahre 11,0

älter als 69 Jahre 4,9

Sprache
deutsch 24,1

französisch 75,9

Gruppe

Laie 11,0

Fachexperte 32,2

Beruflich mit Lebensmitteln zu tun 31,4

Ehemalige Mitarbeitende von Agroscope 16,7

keine 8,6

Wohngegend

in der Stadt 18,4

in der Agglomeration 17,1

auf dem Land 65,5

a)  Bei den Teilnehmenden mit der Angabe von «divers» beim Geschlecht handelte sich in der 
Mehrheit um Familien oder Paare, die den Test gemeinsam durchführten.

Tab. 3 | Resultat der Varianzanalyse mit den Faktoren «Milch­
behandlung» und «Reifegrad» und 2­Weg­Interaktion für die 
 Beliebtheit (Signifikanzniveau p = 0,05) 

Faktor Typ
Freiheits­

grade
F­Wert p­Wert

Milchbehandlung Fix 1 3,234 0,072

Reifegrad Fix 1 6,443 0,011

Milchbehandlung * Reifegrad Fix 1 15,454 < 0,0001



Vacherin Fribourgeois AOP: Konsumentenstudie mit Käsen aus roher und thermisierter Milch | Lebensmittel

148Agrarforschung Schweiz 13: 145–150, 2022

heit der Vacherinkäse signifikant höher im Vergleich zu 

Personen, die sich zur Gruppe der Fachexperten zählten 

und Personen, die sich mit keiner der zur Auswahl ste-

henden Gruppierungen identifizieren konnten. 

Für fast die Hälfte der Teilnehmer stand bei der Be-

liebtheit einer der beiden Rohmilchkäse an erster Stelle 

(Abb. 1). Dies deutet daraufhin, dass heute beim Vache-

rin Fribourgeois AOP aus Rohmilch das Marktpotenzial 

noch nicht ausgeschöpft wird. Der aus Rohmilch her-

gestellte reife Vacherin-Fribourgeois-AOP-Käse war im 

Vergleich zu den anderen drei Käsesorten signifikant 

weniger beliebt. Eine mögliche Erklärung könnte darin 

gesucht werden, dass viele Testpersonen noch wenig 

oder gar keine Erfahrungen hatten mit Vacherin-Fri-

bourgeois-AOP-Käsen aus Rohmilch. 

Eine kulturübergreifende Studie in Frankreich und 

Norwegen (Almli et al., 2011) zeigte, dass in Frankreich 

ca. 25 % der Testpersonen klar den Käse aus Rohmilch 

gegenüber dem Käse aus pasteurisierter Milch bevor-

zugen. Diese Konsumenten kauften erwartungsgemäss 

regelmässig Rohmilchkäse, waren tendenziell älter 

und finanziell eher bessergestellt als die übrigen 75 % 

«Milch-indifferenten» Testpersonen, welche keine ein-

deutige Präferenz zeigten, In Norwegen umfasste die 

«Milch-indifferente» Gruppe hingegen nur ca. 50 % der 

Testpersonen, während die andere Hälfte Käse aus pas-

teurisierter Milch bevorzugten. Die Ergebnisse dieser 

Studie deuten darauf hin, dass bei traditionellem Käse 

diejenigen Innovationen gut angenommen werden, die 

den traditionellen und authentischen Charakter des Pro-

dukts verstärken. 

Insgesamt hatte der Reifegrad der Käse den grösseren 

(signifikant, p = 0,011) Einfluss auf die Beliebtheit als die 

Milchbehandlung (nicht signifikant) (Tab. 2).

Die Beliebtheit für die beiden Milchbehandlungsarten 

zeigte einen signifikanten Unterschied abhängig vom 

Reifegrad des Käses (Tab. 3 und Abb. 2). Während bei 

den Käsen aus thermisierter Milch der reifere Käse be-

liebter war, verhielt es sich bei den Käsen aus Rohmilch 

Abb. 1 | Häufigkeitsverteilung der Beliebtheitsränge (n = 245) der 
vier getesteten Vacherin­Fribourgeois­AOP­Käse (unterschiedliche 
Buchstaben = signifikanter Unterschied).
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Tab. 4 | Häufigkeitsverteilung (absolut, n = 245) der Just About 
Right Daten ausgewählter Attribute (fest, cremig, salzig, Aromain­
tensität, bitter) für die vier beurteilten Vacherin Fribourgeois Käse 

Attribute Beurteilung
Rohmilch thermisierte Milch

jung alt jung alt

fest

viel zu wenig fest 12 9 20 19

zu wenig fest 48 36 87 72

gerade richtig (JAR) 155 128 129 136

zu fest 29 62 7 15

viel zu fest 1 10 2 3

cremig

viel zu wenig cremig 3 27 6 7

zu wenig cremig 52 79 27 29

gerade richtig (JAR) 137 114 130 140

zu cremig 46 22 69 64

viel zu cremig 7 3 13 5

salzig

viel zu wenig salzig 6 9 11 19

zu wenig salzig 42 34 59 62

gerade richtig (JAR) 130 129 136 133

zu salzig 52 64 29 28

viel zu salzig 15 9 10 3

Aroma- 
intensität

viel zu schwach 7 14 16 22

zu schwach 70 46 71 85

gerade richtig (JAR) 113 107 110 108

zu intensiv 50 60 38 29

viel zu intensiv 5 18 10 1

bitter

gerade richtig (JAR) 140 97 155 158

zu bitter 84 96 64 74

viel zu bitter 21 52 26 13
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gerade umgekehrt. Rohmilchkäse wird heute im Allge-

meinen länger gereift als Käse aus wärmebehandelter 

Milch. Die vorliegenden Resultate deuten darauf hin, 

dass eine längere Reifezeit nicht bei allen Käsesorten 

automatisch gleichzusetzen ist mit einer Zunahme der 

Beliebtheit. Wie bereits erwähnt, wird der heute im 

Markt erhältliche Vacherin Fribourgeois AOP grössten-

teils aus thermisierter Milch hergestellt. Weniger lang 

gereifte Vacherinkäse aus Rohmilch dürften also eher 

die Erwartungen der Konsumenten an einen Vacherin-

käse erfüllen. 

Die Just About Right (JAR) Skala gibt Aufschluss darü-

ber, ob die subjektiv wahrgenommene Intensität eines 

bestimmten Attributs als «genau richtig» (= JAR) oder 

zu stark resp. schwach ausgeprägt ist. Die Resultate 

(Tab. 4, Abb. 3) zeigen, dass die beiden Rohmilchkäse, 

insbesondere der länger gereifte Käse tendenziell als 

zu fest und zu wenig cremig sowie zu salzig und zu aro-

maintensiv beurteilt wurde. Demgegenüber wurden die 

beiden thermisierten Käse als eher zu cremig, zu wenig 

salzig und zu wenig aromaintensiv wahrgenommen. 

Rund ein Drittel der Testpersonen nahmen die beiden 

thermisierten Käse als zu bitter war, der länger gereifte 

Vacherinkäse aus Rohmilch wurde sogar von rund 60 % 

der Testpersonen als zu bitter beurteilt. Die Salzigkeit 

vermochte offenbar die Aromaintensität zu beeinflus-

sen, was auch in anderen Studien festgestellt wurde 

(Steinbach et al., 2021).

Eine Abweichung der Festigkeit und des Aromas von der 

als ideal beurteilten Intensität hatte eine signifikante 

Abnahme der Beliebtheit der beiden aus Rohmilch her-

gestellten Vacherinkäse zur Folge. Die Beliebtheit dieser 

beiden Käse wurde auch negativ beeinflusst, wenn die 

Käse als zu wenig cremig, als zu salzig oder als zu bitter 

Abb. 3 | Mittelwert für die subjektiv wahrgenommene Intensität 
(5 Punkte JAR Skala) für ausgewählte Attribute (fest, cremig, salzig, 
Aromaintensität, bitter) für die vier getesteten Vacherin­Fribour­
geois­AOP­Käse. 
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wahrgenommen wurden (Abb. 4). Die Beliebtheit der 

beiden aus thermisierter Milch hergestellten Vacherin 

wurde weniger stark beeinflusst, wenn die wahrgenom-

mene Intensität von der Idealvorstellung abwich. Diese 

beiden Käse waren signifikant weniger beliebt, wenn sie 

als zu wenig fest (d.h. zu weich), zu cremig, zu wenig sal-

zig und zu wenig aromatisch sowie als zu bitter beurteilt 

wurden (Abb. 5). Insgesamt waren die Beliebtheitsein-

bussen bei den thermisierten Käsen geringer als bei den 

beiden Rohmilchkäsen (Abb. 4 und Abb. 5). 

S c h l u s s f o l g e r u n g e n 

Für fast die Hälfte der Teilnehmenden stand bei der 

Beliebtheit einer der beiden Rohmilchkäse an erster 

Stelle. Dies deutet daraufhin, dass heute beim Vacherin 

Fribourgeois AOP aus Rohmilch das Marktpotenzial noch 

nicht ausgeschöpft wird. Rohmilchkäse wird heute im 
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Allgemeinen länger gereift als Käse aus wärmebehan-

delter Milch. Diese Studie deutet darauf hin, dass eine 

längere Reifungszeit nicht für alle Käsesorten gleichbe-

deutend ist mit einer Zunahme der Beliebtheit bei den 

Konsumentinnen und Konsumenten. Abweichungen 

vom idealen Sensorikprofil führten bei Rohmilchkäsen, 

aber auch bei den beiden thermisierten Käsen zu einer 

Abnahme der Beliebtheit. 

Die Testpersonen stammten mehrheitlich aus der Re-

gion Fribourg und dürften Vacherin Fribourgeois AOP 

gekannt haben. Das Geschlecht und das Alter hatten 

keinen signifikanten Einfluss auf die sensorische Beur-

teilung. Hingegen war der Vacherin Fribourgeois AOP 

bei den Französisch sprechenden Testpersonen signifi-

kant beliebter als bei den Deutsch sprechenden Test-

personen.

Abhängig von den Testpersonen und deren kulturellem 

Hintergrund sowie der Region, in welcher Konsumen-

tentests durchgeführt werden, wären die Ergebnisse mit 

grosser Wahrscheinlichkeit etwas anders ausgefallen. n
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