
Abb. 3: Vergleich Emissionen und Wasserverbrauch (8, 9)
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• Milchgewinnung: ist der ökologisch am wenigsten

verträgliche Prozessschritt (4,5,10,12,15,18)

• Dicklegen der Milch: ursprünglich durch tierisches

Lab aus Mägen geschlachteter Kälber → bei

industrieller Käse-Produktion wird meist mikrobielles

Lab verwendet, welches in Prozessbehältern von

externen Laboratorien produziert wird (16,21)

• Nebenprodukt der Käseverarbeitung: Käsemolke,

macht ca. 85-95% des Milchvolumens aus (3,6,16,

22) → komplex zusammengesetzt, damit nur schwer

biologisch abbaubar (3)

• Großer Wasserverbrauch: für Reinigung, Hygiene,

Erhitzen und Kühlen → für 1L Milch wird ca. 0,21 L

Abwasser produziert (6)

• Potenziell gefährliche Substanzen: können in den

Milchverarbeitungsprozess gelangen und sich im

Abwasser akkumulieren → ökologische und

gesundheitsschädliche Auswirkungen nicht

ausreichend geklärt, z.B. Schwermetalle können sich

sowohl in Pflanzen als auch Menschen

bioakkumulieren (3,7,19)

• Käse aus kleineren Meiereien: Milch wird eher

regional bezogen, Transportwege sind kürzer → in

traditioneller Käse-Produktion wird oft noch

tierisches Lab verwendet (16)

• Treibhauspotential: im Schnitt machen 82% die

Herstellung roher Milch, 12% die Käse-Produktion,

3% der Transport, 1% die Lagerung/ Verwendung

und 2% die Behandlung des Käse-Abfalls aus (25)

→ Beispiel Cheddar aus Irland: 1kg Käse entspricht

7,203 kg CO2 eq kg-1 (10)
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Vergleich Käse und veganer Käse

• Transport der Cashews über weite Strecken, sowie die Landumwandlung beim Anbau machen

einen großen Teil der Emissionen in der Prozesskette aus

• Höhere CO2-Emissionen in der Käseproduktion: veganer Käse aus Cashews aus ökologischer

Sicht eine mögliche Alternative für nachhaltigere Produktwahl → hoher CO2-Ausstoß in der

Milchindustrie wird durch die Tierzucht verursacht und fällt bei tierfreier Cashew-Verarbeitung

weg

• Kein Tierleid bei veganem Käse

• Wesentlich höherer Ressourceneinsatz bei tierischem Käse (bis zu 12L Milch für 1kg Käse),

verglichen mit veganem Käse (500g Cashews für 1kg Käse)

Schlussfolgerungen

• Anbau Cashews: als Monokultur einseitige Nutzung des

Bodens (Nährstoffverarmung) → geringe Biodiversität;

Bodenerosionen (8)

• Humantoxizität: sehr hoch durch Pestizideinsatz und

ätzende Säuren in der Schale (8,11,17)

• Transport: Cashews sind nicht regional in Deutschland

erhältlich, Import unausweichlich → vakuumiert in

Plastikbeuteln, hohe Emissionen durch Transport (meist

mit Containerschiffen → umweltschonendste

Möglichkeit) (1,2,17,20)

• Anbau und Verarbeitung: Cashews werden oft in

verschiedenen Ländern angebaut und verarbeitet →

Zwischentransport mit hohen Emissionen (1,17)

• Wasserverbrauch: geringer als in herkömmlicher

Käserei → nicht so hohe Anforderungen an Hygiene, da

Cashews keine leicht verderblichen LM sind wie Milch

(8,17)

• Nebenprodukte: Nutzung möglich, daher keine

Verschwendung nötig → Milchwirtschaft und tierisches

Lab nicht benötigt (2,8,14,17)

• Käseproduktion: Umweltbelastung moderat → keine

Nebenprodukte, geringe Abfälle (keine Molke),

ansonsten vergleichbar mit Kuhmilchkäseproduktion.

Hoher Energieaufwand für Kühlung und Erwärmung

während Reifung (17)

• Verpackung: kann bei Käse wegfallen, falls es sich um

Laibe handelt, darüber hinaus manchmal spezielle

Papiere notwendig, für besseren Schutz, Beibehaltung

der Qualität und weitere Gärung → bisher nur mit

Kunststoffzusatz möglich. Darüber hinaus unbegrenzte

Verpackungsauswahl (17)

• Nachhaltigkeit spielt eine immer größer werdende Rolle bei der Lebensmittelauswahl im

Supermarkt. Neue Ernährungsweisen wie Vegetarismus und Veganismus machen außerdem

eine tierfreie Ernährung (z.B. in Form von veganem Käse) immer relevanter.

• Im Jahr 2020 wurden dem BMEL zufolge in Deutschland 2.641.300 Tonnen Käse produziert.

Die Produktion ist im Vergleich zum Jahr 2010 um knapp 300.000 Tonnen gestiegen, das

entspricht einem Anstieg von 11%. Der pro Kopf Konsum von Käse ist um 8,3% gestiegen. (24)

• Der Verkaufswert von veganem Käse wächst derzeit jährlich um über 100%. Am meisten steigt

der Umsatz von veganem Schnittkäse, gefolgt von veganem Frischkäse. (23)

Ergebnisse

Zielstellung
• Datenbanksuche mit Ausschlusskriterien: nicht älter als 10 Jahre, außerdem nur book chapters,

review article oder research article

• Durch reference tracking Einbeziehen von 12 weiteren Quellen

• Beim Expert*inneninterview betrug die Stichprobe n = 2. Zur Rekrutierung der Expert*innen

wurden verschiedene Unternehmen kontaktiert, die Interviews wurden aufgenommen,

anschließend transkribiert und anhand der qualitativen Inhaltsanalyse nach Mayring ausgewertet.

• Ziel ist es die Nachhaltigkeit von den Produkten Käse und veganer Käse darstellen, 

bewerten und mögliche Verbesserungen begründet angeben zu können.

• Bei der Beurteilung wird geprüft, inwieweit Nachhaltigkeitsaspekte unter Bezugnahme auf die 

ökologische Säule der Nachhaltigkeit des Brundtlandberichtes im Lebenszyklus von 

Käse, sowie veganem Käse berücksichtigt werden.

Abb. 2: Produktion & Ressourcennutzung (eigene Darstellung) (1,13,17,20)
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Konsument*innenhinweise

• Legen Konsument*innen Wert auf Nachhaltigkeit und Qualität bei veganem Käse, sollten sie sich

nach kleineren Käsereien umsehen, die auf diese Aspekte achten und deren

Käse nicht durch chemische Prozesse hergestellt wurde.

• Bei Käse aus Milch sollte auf eine Rohstoffbeschaffung mit kurzen Transportwegen geachtet

werden, genauso wie auf eine artgerechte Aufzucht und Haltung der Milchkühe.

• Um Verpackung zu sparen, können Konsument*innen Käse an der Käsetheke kaufen und diesen

in selbst mitgebrachten Behältnissen transportieren.

• Käse wie Camembert (tierisch & vegan) sind von weißen Edelschimmelkulturen umhüllt, die

auch nach dem Aufschneiden nachwachsen, dies ist kein Zeichen von Verderbnis sondern zum

Schutz des Käses → bei Verzehr unbedenklich

• Ist die Rinde des Käses ohne chemische Inhaltsstoffe (Coating), kann diese sorglos mitverzehrt

werden. Käse mit Wachsüberzug kann nach Entfernen der Wachsschicht ebenfalls mit Rinde

gegessen werden.

Wie nachhaltig sind Käse und veganer Käse? 
- Ein ökologischer Vergleich der Prozessketten -

• Zur Erarbeitung der Zielstellung wurden eine systematische Literaturrecherche und ein 

Experteninterview durchgeführt:

Veganer Käse


