[image: ]
[image: ]
PRESSEMITTEILUNG
[bookmark: _GoBack]
Planteneers setzt neue Benchmark im Segment der Käse-Alternativen 
Neuer plant-based Scheibenkäse: elastische Textur mit attraktiven Proteingehalt

Hamburg, November 2025 – Der Markt für pflanzliche Milch- und Käse-Alternativen wächst stetig und bietet auch in Zukunft weiteres Wachstumspotenzial. Das gilt insbesondere für Käse-Alternativen. Planteneers setzt hier ab sofort neue Zeichen: Mit dem Stabilisierungs- und Protein-System aus der fiildDairy CH-Reihe können Anbieter jetzt pflanzliche Alternativen zu Käsescheiben herstellen, die eine typisch glatte, elastische Textur bieten und zugleich einen hohen Proteingehalt von bis zu acht Prozent aufweisen. Damit bedient der Stabilisierungsexperte die beiden stärksten Kaufargumente für pflanzliche Käse-Alternativen: Genuss und Gesundheit. 

Flexibles System ermöglicht breite Produktpalette – proteinreich und glutenfrei
Pflanzliche Alternativen zu Scheibenkäse haben bislang einen eher geringen Proteingehalt. Grund dafür ist, dass Protein die Textur in der Regel negativ beeinflusst. „Je höher der Proteinanteil, desto komplexer wird das Zusammenspiel von Textur und Geschmack“, erklärt Dr. Pia Meinlschmidt, Head of Product Management bei Planteneers. „Sobald man Protein hinzufügt, wird die Struktur sandig und brüchig. Die typische Elastizität und Biegsamkeit gehen verloren. Hinzu kommt der pflanzliche Off-Taste, der je nach Proteinbasis variiert. Abgesehen davon verändert sich durch Zugabe von Proteinquellen zumeist die Farbe in Richtung beige oder bräunlich.“ Mit dem neuen Funktionssystem ist es Planteneers jetzt gelungen, diese zentralen technologischen Barrieren zu überwinden. Die Endprodukte überzeugen trotz erhöhtem Proteingehalt sowohl sensorisch als auch funktional. Die Scheiben sind nicht nur elastisch und optisch attraktiv, sie lassen sich auch sehr gut schneiden. 

„Unsere Grundstabilisierung auf Basis modifizierter Stärken ermöglicht bereits die Herstellung pflanzlicher Alternativen zu Scheibenkäse ohne Protein“, so Meinlschmidt. „Das Ergebnis sind elastische Scheiben in verschiedenen Geschmacksvarianten wie Typ Butterkäse, Typ Gouda oder auch herzhaftere Sorten. Wird diese Basis mit einer Proteinmischung kombiniert, lassen sich je nach Kundenwunsch flexible Proteingehalte von bis zu acht Prozent realisieren.“

In der Entwicklungsphase hat Planteneers zunächst eine Kombination aus Ackerbohnen- und Weizen eingesetzt, die eine besonders elastische Textur und ein sehr neutrales Geschmacksprofil erzeugt. Die Kombination kam nach Aussage der Expertin in ersten Projekten mit Kunden sehr gut an. Ein zentrales Thema war allerdings die Allergenfreiheit. „Viele Kunden möchten kein Gluten in ihrer Produktion verarbeiten“, berichtet Dr. Meinlschmidt. „Deshalb haben wir verschiedene Proteinmischungen getestet und schließlich einen Blend aus unterschiedlichen Pflanzenproteinen entwickelt. Diese ergänzen sich in ihren funktionellen und sensorischen Eigenschaften so gut, dass wir glutenfreie Scheiben herstellen können, die in Textur und Geschmack der Variante mit Weizenanteil nahezu identisch sind.“ Für ein abwechslungsreiches Produktangebot sorgen verschiedene Geschmacksrichtungen – von mild bis intensiv-würzig. Darüber hinaus lässt sich mit individuellen Einlagen wie Bockshornklee oder Pfefferkörnern weiterer Kaufanreiz schaffen.
 
Würfel & Sticks: Snacks im Cheddar-Style – proteinreich und Clean Label
Neben einem überzeugenden Geschmack und einem hohen Proteingehalt ist das Thema Clean Label ein weiterer Treiber im Plant-based-Markt. Für diese Ansprüche hat Planteneers ein Funktionssystem entwickelt, mit dem Hersteller proteinreiche Clean-Label-Lösungen als pflanzliche Alternativen zu Käsesnacks wie Würfel oder Sticks auf den Markt bringen können. Das System basiert auf nativer Stärke und einer Mischung aus Pflanzenproteinen. Die Endprodukte mit Cheddar-Geschmack bedienen mit ihrem Proteingehalt von bis zu sieben Prozent die aktuellen Top Trends 2026 von Innova Market Insight nach leckeren, proteinreichen Snacks. Sie bieten ein authentisches Geschmackserlebnis, einen festen Biss und ein cremiges Mundgefühl – ganz ohne deklarationspflichtige E-Nummern und sonstige Zusatzstoffe wie Konservierungsstoffe und Geschmacksverstärker. 

Noch ein Hinweis: Unter diesem Link finden Sie Fotos zu diesem Pressetext:
https://mediastock.stern-wywiol-gruppe.de/web/4931327b824a350f/pm-scheibenkaese/

Über Planteneers: 
Die Planteneers GmbH mit Sitz in Ahrensburg entwickelt und produziert individuelle Systemlösungen für pflanzenbasierte Alternativen in den Bereichen Fleisch-, Wurst- und Fischwaren sowie Käse, Milchprodukte und Feinkost. Als Tochtergesellschaft der konzernunabhängigen, inhabergeführten Stern-Wywiol Gruppe mit insgesamt 13 Schwesterfirmen nutzt Planteneers diverse Synergien. Dem Unternehmen steht das gesammelte Know-how von rund 125 F&E-Spezialisten im großen Ahrensburger Stern Technology Center mit umfangreicher Anwendungstechnik zur Verfügung. Als Teil des Technologiezentrums ist das 2019 gegründete Plant Based Competence Center der Kreativpool für alternative Lösungen und das Herzstück von Planteneers. Kunden profitieren zudem von dem internationalen Netzwerk der Gruppe, bestehend aus 20 Filialen und zahlreichen qualifizierten Auslandsvertretungen in den bedeutenden Schlüsselmärkten. Hinzu kommen gemeinsam genutzte Produktionsanlagen bis hin zur gruppeneigenen Logistik. Die Stern-Wywiol Gruppe zählt mit einem Umsatz von 668 Mio. EUR und weltweit 1974 Mitarbeitern zu den erfolgreichen international operierenden Unternehmen in der Welt der „Food & Feed Ingredients“.

	Für weitere Informationen: 
Jenny Rakau
Marketing Planteneers 
Tel.: +49 (0)4102 / 202 389
E-Mail: jrakau@planteneers.com

	Ansprechpartner für die Presse: 
teamhansen / Manfred Hansen 
Mecklenburger Landstr. 28 / D-23570 Lübeck
Tel.: +49 (0)4502 / 78 88 5-21
E-Mail: manfred.hansen@teamhansen.de




Bei Veröffentlichung freuen wir uns über die Zusendung eines Belegexemplars. Alternativ können Sie den Artikel auch als PDF per E-Mail an uns senden oder einen Link zur Veröffentlichung schicken.
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