[image: ]
[image: ]
PRESSEMITTEILUNG

Funktionssystem für plant-based Varianten zu Aufschnitt, Wurst und Bacon 
Allrounder ermöglicht breite Palette an pflanzlichen Wurst-Alternativen 

Hamburg, Oktober 2025 – Nach Burger und Meatballs gehören Würste und Aufschnitt zu den beliebtesten Produkten im Bereich der pflanzlichen Fleisch-Alternativen. Das zeigt eine internationale Verbraucherumfrage von Innova Market Insights aus dem vergangenen Jahr. In Deutschland sind Würste und Salami laut Good Food Institute sogar die umsatzstärkste Kategorie. Kein Wunder, schließlich bietet dieses Marktsegment eine enorme Vielfalt: Von diversen Aufschnitt-Varianten über Salami bis hin zu Klassikern wie Wiener, Nürnberger oder Weißwurst stehen ganz unterschiedliche Spezialitäten zur Auswahl. Diese enorme Vielfalt ermöglicht Planteneers mit den Funktionssystemen aus der fiildMeat S-Reihe. Die Allrounder eignen sich für die Herstellung der verschiedenen pflanzlichen Wurst- und Aufschnitt-Varianten sowie von Bacon oder Leberkäse. Dazu kommt eine Bandbreite an internationalen Spezialitäten – ob italienische Mortadella, spanische Chorizo, türkische Sucuk oder andere Klassiker aus den diversen Märkten. 

Nicht zuletzt aufgrund der zahlreichen Möglichkeiten zählen die etablierten Funktionssysteme zu den Bestsellern im Portfolio von Planteneers. Ein weiterer Grund ist die Funktionalität. Die Systeme basieren wahlweise auf Ackerbohne und Erbse oder auf Soja. Beide Varianten sorgenfür saftige, elastische und fleischähnliche Endprodukte mit guter Schnittfestigkeit. Sebastian Barsch, Head of Product Development Planteneers, erklärt: „Die Kombination aus Ackerbohnen- und Erbsenprotein ist technisch wie sensorisch ein Gewinn. Im Verbund erreichen wir verlässliche Emulsions- und Wasserbindung, eine fleischähnliche Elastizität und Schnittfestigkeit. Gleichzeitig entsteht ein rundes Geschmacksprofil, bei dem sich die typischen Noten der beiden Rohstoffe positiv ergänzen.“ Damit erzielen sie die gleichen Vorteile, für die Sojaprotein bereits seit langem bekannt ist. 

Hergestellt werden die pflanzlichen Wurst-Alternativen für den Heiß- und Kaltverzehr mit dem Standard-Equipment, das auch für die traditionelle Wurstproduktion eingesetzt wird. Beide Systeme sind bereits seit mehreren Jahren auf dem Markt und daher in der Praxis erprobt. Das gilt insbesondere für das Upscaling in die Großproduktion. Zudem bieten sie den Vorteil, flexibel auf aktuelle Marktveränderungen reagieren zu können, sodass auch Saison- oder Trendprodukte spontan umgesetzt werden können. Ein Beispiel ist das aktuelle Thema Whole Foods. „Hier gibt es die Möglichkeit, frisches Gemüse, Kräuter, Hülsenfrüchte oder auch Tofu in die Produkte zu integrieren“, berichtet Sebastian Barsch. „Hybrid-Ansätze sind ebenfalls denkbar. Hier blicken wir auf viel Erfahrung durch den Umgang mit tierischen Proteinen bei unserer Schwestergesellschaft Hydrosol zurück. Daher sind Hybride ebenfalls eine absolute Kernkompetenz. Natürlich unterstützen wir unsere Kunden bei der Entwicklung und Umsetzung vielversprechender Produktideen.“
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Noch ein Hinweis: Unter diesem Link finden Sie Fotos zu diesem Pressetext:
https://mediastock.stern-wywiol-gruppe.de/web/4417fbe751bfb846/pm-wurstvielfalt/


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
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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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