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▪ Bis zu 75 % der verwendeten Milch zur Herstellung von Käse fällt in 

handwerklichen Käsereien als Süßmolke an [1]. 

▪ Die Verwertung der Süßmolke stellt handwerkliche Käsereien

vor vielfältige Herausforderungen [2].

[1] Spreer, E. (2005): Technologie der Milchverarbeitung. Hamburg, S. 110.

[2] Kopf, K. A. et al. (2015): Quantitatives Potenzial zur Verwertung von Molke in Lebensmitteln 

in der Schweiz. s. l.: Agroscope Liebefeld-Posieux ALP.

[3] Scherbanjow, J.; Röhl, J.; Mühlbrodt, S.; Schulte, H.; Schleyerbach, U.; Bornkessel, S. 

(2025): Best practice in artisanal food production: structuring the New Product Development 

process. Osnabrück.

Entwicklung eines Molkejoghurts

anhand des Prozessmodells von 

Scherbanjow et al. (2025) [3]

Theoretische Überprüfung des Prozess-

modells durch Befragung  in 

handwerklichen Käsereien (n=2)

Entwicklung eines optimierten, praxistauglichen Prozessmodells 

 Die Produktentwicklung in handwerklichen 

Käsereien verläuft flexibel.

Prozessmodelle für die Neuprodukt-

entwicklung sollten maximale Flexibilität 

während der Entwicklung ermöglichen.

 Die Strukturierung der Neuproduktentwicklung in 

handwerklichen Käsereien kann vorteilhaft sein.

 Lebensmittelrechtliche, ökonomische und 

technologische Aspekte sollten von Beginn an 

einbezogen werden.

 Neuproduktentwicklungen in den befragten 

Käsereien bauen häufig auf vorhandener 

Technologie auf.

 Das Modell erweist sich als unflexibel 

in der praktischen Anwendung.

 Der entwickelte Molkejoghurt kann ein 

innovatives Produkt darstellen, um 

Süßmolke in handwerklichen Käsereien 

zu verarbeiten. 

Abbildung 2: handwerkliche Herstellung von Labkäse

Abbildung 1: Abfüllung von Molkejoghurt

Abbildung 3: überarbeitetes Prozessmodell zur Neuproduktentwicklung in handwerklichen 

Käsereien

▪ Prozessmodelle für die Neuproduktentwicklung, die speziell auf die 

Bedürfnisse handwerklicher Käsereien zugeschnitten sind, 

existieren bislang kaum [3]. 

▪ Scherbanjow et al. (2025) entwickelten ein theoretisches 

Prozessmodell speziell für das Lebensmittelhandwerk [3]. 
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Informationen zum Projekt

Das adaptierte Modell...

…bietet erhöhte Flexibilität. 

… integriert Entscheidungspunkte 

nach Planungs- und 

Evaluierungsschritten.

…erlaubt eine Unterbrechung oder 

Wiederholung zu verschiedenen 

Zeitpunkten.

… ist auf die spezifischen 

Anforderungen handwerklicher 

Käsereien zugeschnitten.
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