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VITIS Tschick ohne Nikotin &
Teer, Bier & Wein ohne Alkohol,
Wurst & Fleisch ohne tierische
Zutaten - wenn‘s um den Ge-
nuss geht, dann prallen mit-
unter Weltanschauungen aufei-
nander. Insofern ist es ein span-
nendes Experiment, auf das sich
„Die Käsemacher“ einlassen:
Die preisgekrönten Waldviertler
Käse- und Antipasti-Spezialis-
ten kreierten eine eigene „Ve-
gan“-Schiene. Im März kommen
die beliebten „Peppersweet“
erstmals mit Käsefüllung auf
Kokos-Basis auf den Markt.

Gut vier Millionen Liter Milch
aus der Region verarbeiten die
Käsemacher jährlich, ein Groß-
teil davon wird in exklusiver
Partnerschaft direkt von 35
Schaf- und Ziegenbauern bezo-
gen. An dieser Konstellation
werde sich nichts ändern, der
klare Fokus bleibe auch 33 Jahre
nach der Firmengründung auf
Käse mit tierischem Hinter-
grund, verspricht Geschäftsfüh-
rerin Doris Ploner. Gut ein Fünf-
zehntel der etwa 150 Produkte
ziert aktuell das „V-Label“. Aber
klar, der Markt für pflanzliche
Produkte boomt, erhält immer
mehr Raum im Supermarkt-Re-
gal – einer Fläche, auf der in
wirtschaftlich fordernden Zei-
ten auch die Käsemacher mit-
mischen möchten.

Kokos & Kartoffelprotein im
Peppersweet-Mantel. Die Schiene
„Die Käsemacher vegan“ ist nun
die neue Sparte, in der das Rad
großteils gar nicht neu erfun-

Die Käsemacher:
Start für „Vegan“
Auf dem Weg ins Vegan-Regal: „Peppersweet“ mit „Frischcreme“-
Füllung auf Kokos-Kartoffelprotein-Basis. Und: Attraktivierungen
in der Käsemacherwelt vor dem Saisonstart.

den werden musste. Ploner: „Ei-
nige Produkte wie Aufstriche,
Grillgemüse oder Antipasti mit
Hummusfüllung waren sowieso
schon vegan.“ Jetzt sind sie offi-
ziell mit dem „V-Label“ ausge-
stattet, dem weltweit führenden
Qualitätssiegel für Veganes, und
in der gemeinsamen Sparte mit
grünem Schriftzug zusammen-
gefasst. Dazu werden aktuell die
in Öl eingelegten „Peppersweet“
– die einst von Firmengründer
Hermann Ploner gezüchteten
und nun weithin bekanntesten
Antipasti der Käsemacher –
erstmals mit Frischkäse-Imitat
gefüllt angeboten.

VON MARKUS LOHNINGER

REAKTION AUF TREND

„Käse“ darf das nicht heißen,
also steht „Frischcreme“ drauf. In
der Entwicklungsabteilung
wurde dafür ein Produkt auf Ko-
kos-Basis kreiert, für das neben
Wasser unter anderem Protein
aus Kartoffeln zugemischt wird.
Karibik-Feeling kommt nach
dem Prozess in der Käserei beim
Genuss der „Frischcreme“ nicht
auf. Aber, so Geschäftsführerin
Ploner: „Der Geschmack ist
rund und sehr harmonisch,
kommt sehr nahe an den be-
kannten Käsemacher-Ge-
schmack heran.“ Für Super-
markt-Eigenmarken wird teils
schon produziert, noch für März

ist auch der Start unter der Kä-
semacher-Marke geplant.

Ob sich das Abenteuer fi-
nanziell rechnen wird? „Natür-
lich haben wir wie bei allen neu
eingeführten Produkten die Er-
wartung, dass es ein Erfolg
wird. Ob er wirklich gelingt, das
hängt von vielen Faktoren ab“,
sagt Doris Ploner. Die zentrale
Frage ist erwartungsgemäß zu-
nächst, ob der Sprung in die Ve-
gan-Regale der großen Super-
markt-Ketten gelingt.

In Spitzenzeiten 260 Beschäf-
tigte. Insgesamt 140 Personen
sind bei den Käsemachern am
Firmensitz in Vitis sowie in der
Käsemacherwelt Heidenreich-
stein mit Schaumanufaktur und
Antipasti-Produktion beschäf-
tigt. Dazu kommen ab Sommer
mehrere Monate lang weitere
120 Arbeitskräfte in Heiden-
reichstein, wenn die Vertrags-

bauern ihre Peppersweet, Pap-
rika, Zucchini & Co frisch für die
Verarbeitung anliefern.

2022 wurde dieser Prozess,
wie berichtet, vom ursprüngli-
chen Stamm-Bauernhof in
Scheutz (Bezirk Krems-Land) in
die Burgstadt übersiedelt, von
wo im gleichen Atemzug die Kä-
seproduktion komplett nach Vi-
tis abwanderte. Auf die frei ge-
wordene Fläche konnten die da-
vor platzmäßig schon an die
äußersten Grenzen gestoßenen
Verarbeitungs-Linien übersie-
delt und nach aktuellsten Be-
dürfnissen neu arrangiert wer-
den – eine richtige Entschei-
dung, sagt die Chefin.

Die Arbeit sei damit wesent-
lich effizienter geworden. Im
Vorjahr fiel die Ernte mit fast
1.000 Tonnen Gemüse und Obst
sehr üppig aus, dementspre-
chend geschäftig war das Trei-
ben in der Schaumanufaktur vor
den Augen der Führungsgäste.

„Abstriche sind keine Option.“
Die Kuhmilch wird von Berg-
landmilch aus regionaler Pro-
duktion zugeliefert, ansonsten
liegen so gut wie alle Bereiche
von der Schaf- & Ziegenmilch-
Erzeugung über die Gemüse-
aufzucht vom eigenen Saatgut
an bis zur Verarbeitung, Zube-
reitung von Füllungen und Kä-
seproduktion in eigener Hand.

Das ist sehr personalinten-
siv und in einem Hochlohnland
somit kostspielig, etwa wenn
Geschäftsführerin Ploner davon
spricht, dass jede der zigmillio-
nen Peppersweet-Früchte im
Lauf des Produktionsprozesses
viermaligen Personalkontakt
hat. Allerdings: Die verlässliche
Premium-Qualität sei das zent-
rale Unterscheidungs-Merkmal
in einem mit Produkten aus Bil-
liglohnländern umkämpften
Markt. „Das ergibt einen ande-
ren Preis, den man aber auch
schmeckt. Abstriche zu machen
ist keine Option.“

Absatz leidet mit dem Spar-
druck der Bevölkerung. Im Gastro-
nomie-Bereich sei der Absatz
leicht wachsend, im Einzelhan-
del mache sich der gestiegene

Spardruck der Bevölkerung al-
lerdings bemerkbar. Alleine in
den ersten sieben Wochen des
Jahres lag der Absatz demnach
um etwa zehn Prozent unter je-
nem zur gleichen Zeit des Vor-
jahres, Ploner registriert einen
Trend zu günstigeren Basispro-
dukten wie dem Naturjoghurt
oder – auch im eigenen Shop in
Heidenreichstein – zu Aktions-
artikeln.

Eines der Ziele ist es daher,
den Kreis größer zu machen.
Der Exportanteil soll von etwa
25 Prozent gesteigert werden,
dazu ging es zuletzt zu einer
Fachmesse nach Dubai, für Mai
steht Amsterdam am Plan.

Und die Käsemacherwelt? Das
NÖ Top-Ausflugsziel hat laut
Doris Ploner ein gutes erstes
„richtiges“ Jahr nach der Pande-
mie hinter sich, befindet sich
schon in den letzten Vorberei-
tungen für die bereits 13. Sai-
son. Die startet zeitgleich mit
dem Ostermarkt, heuer schon
am 23. und 24. März, angesichts
der bisherigen Buchungslage ist
die Chefin sehr zuversichtlich.

Einige Sanierungsarbeiten
wurden über den Winter vorge-
nommen, einige stehen noch
bevor, spricht Ploner unter an-
derem von einem komplett er-
neuerten Indoor-Spielplatz und
einigen Attraktivierungen für
die jungen Gäste auch im
Außenbereich. Genauso adap-
tiert wurde demnach das Pro-
gramm für Kinderführungen.

Sehr glücklich ist Doris Plo-
ner auch mit dem Restaurant
„Kaskuchl“, das im sechsten Jahr
als eigene Gesellschaft von Koch
Chris Webster und Gattin Kers-
tin betrieben wird: Es habe sich
zum eigenständigen Fixpunkt
der Gastronomie im nördlichen
Waldviertel entwickelt, im Win-
ter trotz geschlossener Käsema-
cherwelt sehr hoher Zulauf ver-
zeichnet. Diese Eigenständig-
keit soll noch ausgebaut
werden: Vorerst testweise wird
in der „Kaskuchl“ in der kom-
menden Saison an Freitagen
über die Öffnungszeiten der Kä-
semacherwelt hinaus aufge-
tischt.

 „Die Käsemacher vegan“: Über den Start des neuen Babys in der Käsemacher-Familie freuen sich
Natascha Mayer, Waltraud Wimmer, Moritz Piffl, Cornelia Stummerer, Marie Nehybova, Barbara Veith,
Regina Diem und Geschäftsführerin Doris Ploner (v.l.).
Foto: Die Käsemacher

VITIS Zu einer Betriebsbesichti-
gung anlässlich des verliehenen
Käsekaisers wurde eine Delega-
tion der Landwirtschaftskam-
mer bei „Die Käsemacher“ in Vi-
tis begrüßt. Frischkäse mit
"Peppersweet Frischkäse" und
die Käseneuheit "Würzkäse Me-
diterran" sorgten für die Aus-
zeichnung.

Christian Holzapfel (Ob-
mann Schaf- und Ziegenzucht-
verband), Andrea Wagner (Vize-
präsidentin NÖ Landwirt-
schafskammer), Sophia Stiegler
(NÖ Milchkönigin Sophia I.), Jo-
hannes Schmuckenschlager
(Präsident NÖ Landwirtschafts-
kammer), Patrizia Reisinger
(Referentin NÖ Landeszucht-
verband Schafe und Ziegen), Jo-
sef Weber (Milchreferent Land-
wirtschaftskammer NÖ), Mario
Frank (Obmann Schaf- und Zie-
genzuchtverband), Markus
Wandl (Obmann Landwirt-
schaftskammer Gmünd), And-

Delegation am
Standort Vitis
Eine Delegation der Landwirtschaftskam-
mer überzeugte sich von der qualitativen
Verarbeitung in der Produktionsstätte von
„Die Käsemacher“ in Vitis.

reas Moser (Abteilungs-/Refe-
ratsleiter Landwirtschaftskam-
mer NÖ) und Christoph
Kadrnoschka (Kammerobmann
Bezirksbauernkammer Waid-
hofen) zeigten sich nach einer
Führung durch die Produk-
tionsstätte beeindruckt.

Doris Ploner betonte, dass
es für sie immer feststand, in
den Familienbetrieb einzustei-
gen, den sie mittlerweile seit
zehn Jahren leitet: „Ich war von
Anfang an dabei und in den Ent-
wicklungsprozess eingebun-
den.“

Über die „bunte Vielfalt, die
hervorragend schmeckt“ zeigte
sich auch Milchkönigin Sophie
Stiegler begeistert. In einem war
sich die Delegation einig: Die
Produkte der Käsemacher
schmecken hervorragend, und
Doris Ploner steht mit ihrem
Team immer wieder vor neuen
Herausforderungen, die sie mit
Bravour meistert.

VON EDITH HOFMANN

GRATULATION

 Bei einem Besuch bei "Die Käsemacher" in Vitis gratulierten Christian Holz-
apfel, Andrea Wagner, Sophia Stiegler, Johannes Schmuckenschlager, Patrizia
Reisinger, Josef Weber, Mario Frank, Markus Wandl, Andreas Moser und
Christoph Kadrnoschka der Geschäftsführerin Doris Ploner zum "Käsekaiser".
Foto: Edith Hofmann


