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1. Darum ein Marktcheck 

1.1 Hintergrund 
Zwölf Prozent der in Deutschland lebenden 
über 18-Jährigen ernähren sich einer aktuel-
len repräsentativen Umfragen zufolge vegeta-
risch oder vegan.1  Die Gründe sind vielfältig: 
Der Mehrheit geht es um Tierwohl, Klimawir-
kung oder den Wunsch nach einer gesunden 
Ernährung. Auch Allergien und Unverträglich-
keiten beeinflussen die Verzehrentscheidung 
betroffener Konsumenten, zudem greifen 
viele auch schlicht aufgrund geschmackli-
cher Präferenzen oder Neugier zu pflanzli-
chen Erzeugnissen. Der Ernährungsreport 
aus dem Jahr 2023 bestätigt den Food-Trend: 
Die vegetarische oder vegane Ernährungs-
weise erfreut sich zunehmender Beliebtheit. 
So verzehren immer weniger der Befragten 
täglich Fleisch- und Wurstwaren, während die 
Anzahl derer, die jeden Tag auf vegetarische 
oder vegane Alternativen zurückgreifen, von 
fünf Prozent im Jahr 2020 auf zehn Prozent im 
Jahr 2023 gestiegen ist.2 Mit der steigenden 
Nachfrage wächst das Angebot an vegetari-
schen und veganen Fleischersatzprodukten. 
Das Statistische Bundesamt (Destatis) ver-
weist dabei auf die steigende Produktion bei 
Fleischersatzprodukten von 97.900 Tonnen 
im Jahr 2021 auf 104.300 Tonnen im Jahr 
2022.3 Im Gegensatz dazu erreichte der 
Fleischverzehr im Jahr 2023 einen erneuten 
Tiefstand laut Bundesanstalt für Landwirt-
schaft und Ernährung (BLE). So sank der Pro-
Kopf-Verzehr von Fleisch von 2021 bis 2023 
um etwa 4,8 Kilogramm auf 51,6 Kilogramm 
pro Person und Jahr. Diese aktuell festge-
stellte Fleischverzehrsmenge ist demnach 
die niedrigste seit Beginn der Verzehrsbe-
rechnung im Jahr 1989.4 
Aus dem Ernährungsreport 2023 geht auch 
hervor, dass dem Großteil der Befragten Flei-
schersatzprodukte auf Basis von Soja (96 
Prozent), Getreide (87 Prozent), Lupinen oder

                                                 
1 Bundesverband des Deutschen Lebensmittelhandels e.V.: 
Raus aus der Nische (2023), abgerufen am: 10.04.2024 
2 Ernährungsreport 2023: Deutschland, wie es isst (2023)  
3 Statistisches Bundesamt: Fleischersatz weiter im Trend: 
Produktion steigt um 6,5 % gegenüber 2021 (2023), abgeru-
fen am: 10.04.2024 

Erbsen (86 Prozent), Algen (60 Prozent), 
Nüsse oder Mandeln (57 Prozent) und Ge-
müse- und Obstsorten (34 Prozent) bekannt 
sind. 

Zur besseren Lesbarkeit und Verständlichkeit 
wird im weiteren Text das Wort „veggie“ als 
zusammenfassender Begriff für die Begriffe 
„vegan“ und „vegetarisch“ im Kontext einer 
Ernährungsweise oder von derartigen Le-
bensmitteln/Produkten verwendet. 

1.2 Zielsetzung 
Ziel des vorliegenden Marktchecks der Ver-
braucherzentrale Schleswig-Holstein war es 
zu untersuchen, ob Veggie-Produkte einen 
adäquaten Ersatz für Fleischprodukte dar-
stellen können und welche Veggie-Alternati-
ven im Vergleich zu den fleischhaltigen Pro-
dukten in Schleswig-Holstein in Supermärk-
ten und Discountern für interessierte Ver-
braucher5 verfügbar sind. Dabei wurden ver-
schiedene Aspekte adressiert: 
 Wie unterscheidet sich der Preis bei 

fleischhaltigen und Veggie-Produkten? 
 Ist ein unterschiedlich hoher Mehrwert-

steuersatz bei den Fleischprodukten so-
wie den Veggie-Alternativen festzustel-
len und beeinflusst dies den Verkaufs-
preis? 

 Wie sind die fleischhaltigen und Veggie-
Produkte im Hinblick auf empfohlene Re-
ferenzwerte und Wünsche von Verbrau-
chern zu beurteilen? 

 Welche und wie viele Zutaten und Zu-
satzstoffe finden in den fleischhaltigen 
und Veggie-Produkten Verwendung?  

 Werden Veggie-Produkte ausreichend 
gekennzeichnet? 

 Sind (verlässliche) Siegel und Label auf 
den Produkten zu finden, die die Kau-
fentscheidung der Verbraucher beein-
flussen könnten?

4 BLE: Pro-Kopf-Verzehr von Fleisch sinkt auf unter 52 Kilo-
gramm, abgerufen am: 10.04.2024 
5 Für eine bessere Verständlich- und Lesbarkeit verwenden 
wir im weiteren Text die generische Form. Damit sind alle 
Menschen gemeint. Darüber hinaus orientieren wir uns an 
der diskriminierungssensiblen Sprache der acht größten 
deutschen Nachrichtenagenturen. 



2 I HERANGEHENSWEISE 

5 | S e i t e  

2. Herangehensweise 

2.1 Produktauswahl 
Der Marktcheck wurde zwischen November 
2023 (Produktkauf und Preiserfassung, ers-
tes Produkt: 17.11.2023, letztes Produkt: 
07.12.2023) bis Februar 2024 (Auswertung) 
durchgeführt. Insgesamt wurden 59 Produkte 
untersucht, von denen 23 fleischhaltig und 
36 veggie waren (Abbildung 1). Diese Stich-
probe erhebt keinen Anspruch auf Repräsen-
tativität und Vollständigkeit. Eingekauft wur-
den die Produkte im stationären Handel in 
verschiedenen Discountern und Supermärk-
ten. Produkte aus vier verschiedenen, vorab 
festgelegten, Kategorien wurden sowohl in 
fleischhaltigen als auch in Veggie–Varianten 
eingekauft. Diese Kategorien waren: 

 Würstchen 
 Frikadellen/Bällchen 
 Nuggets/Schnitzel 
 Aufschnitt 

Die Produktauswahl orientierte sich an allge-
meinem Konsumverhalten, es wurden Er-
zeugnisse in haushaltsüblicher Verpa-
ckungsgröße nach tagesaktueller Verfügbar-
keit berücksichtigt. Die Produkte wurden 
nach dem Einkauf hinsichtlich der Zielset-

                                                 
6 Handelsblatt: Markt für Fleischalternativen wächst stark 
(2022), abgerufen am: 25.04.2024 

zung (1.2) analysiert. Eine Auflistung der un-
tersuchten Produkte befindet sich im An-
hang. 

2.2 Preis und Mehrwertsteuer 
Geschmack (94 Prozent der Befragten), Tier-
haltung (80 Prozent) und eine umwelt- und 
ressourcenschonende Produktion von Le-
bensmitteln (74 Prozent) werden von den 
meisten Befragten als Auswahlkriterium für 
Lebensmittel angegeben. Gleichzeitig achten 
Verbraucher häufiger darauf, dass Lebens-
mittel preiswert sind. So haben im Ernäh-
rungsreport 2022 47 Prozent der Befragten 
angegeben, Wert auf den Preis zu legen, wäh-
rend es im Ernährungsreport 2023 bereits 57 
Prozent waren.2 Um die Preise der fleischhal-
tigen und Veggie-Produkte innerhalb der un-
tersuchten Kategorien besser vergleichen zu 
können, wurde der Grundpreis, also der Preis 
pro Kilogramm, herangezogen. 
Im Hinblick auf die Preisgestaltung von Veg-
gie-Produkten werden hohe Preise häufig mit 
einem Mehrwertsteuersatz von 19 Prozent 
auf die fleischlosen Alternativen begründet.6 

Bei Fleisch greift der ermäßigte Steuersatz 
von sieben Prozent.7 Ob ein Unterschied des 

7 Umwelt Bundesamt: Mehrwertsteuer ökologisch und sozial 
gestalten (2022), Stand: 22.01.24 

Abbildung 1: Anzahl der erhobenen Produkte im Marktcheck nach Produktkategorien. 
Es wurden 59 Produkte eingekauft und verglichen, davon 23 fleischhaltige und 36 Veggie-Produkte. 
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Mehrwertsteuersatzes tatsächlich vorliegt, 
wurde im Zuge des Marktchecks geprüft. 

2.3 Gesundheitliche Bewertung der Nähr-
stoffzusammensetzung  
48 Prozent der Befragten des Ernährungsre-
ports 2023 gaben an, Veggie-Alternativen zu 
konsumieren, weil sie diese für gesund hal-
ten.2 Dieser Marktcheck befasste sich unter 
anderem mit der Nährstoff- und Zutatenzu-
sammensetzung der Veggie-Alternativen und 
der fleischhaltigen Produkte. Dabei wurden 
neben dem Brennwert auch der Eiweißgehalt, 
sowie die Eiweißquelle, die Fettzusammen-
setzung, der Salzgehalt und Zuckeranteil ver-
glichen und im Kontext der aktuellen Zufuhr-
empfehlungen der Deutschen Gesellschaft 
für Ernährung (DGE)8 bewertet. Zudem wurde 
die Ampelkennzeichnung der Food Stan-
dards Agency (FSA; Tabelle 1, Seite 6) zur Ein-
ordnung der Nährwertgehalte in diesen zu-
sammengesetzten Lebensmitteln zur Bewer-
tung herangezogen.9 

2.3.1 Eiweißgehalt 
Fleischersatzprodukte werden häufig als di-
rekte Alternative zu den fleischhaltigen Pro-
dukten genutzt. Dabei wollen einige Verbrau-
cher neben dem Geschmack auch bestimmte 
Nährstoffe, wie beispielsweise ihren Eiweiß-
bedarf, mit den Produkten abdecken. So ver-
deutlicht die Nationalen Verzehrsstudie (NVS 
II, 2006), dass die Hauptquelle für Protein bei 
Männern Fleisch/-erzeugnisse und Wurstwa-
ren darstellen.10 Veggie-Produkte, die als al-
ternative Proteinquellen dienen können, wer-
den auf unterschiedlichen Rohstoffbasen 
hergestellt. Laut Ernährungsreport 2023 ken-
nen die meisten Befragten Produkte auf Basis 
von Soja (96 Prozent), Getreide (87 Prozent) 
und anderen Hülsenfrüchten, beispielsweise 
Lupinen oder Erbsen (86 Prozent). Doch auch 
Fleischersatzprodukte auf Basis von Algen 
(60 Prozent), Nüssen und Mandeln (57 Pro-
zent) oder Gemüse und Obst, wie der Jack-
frucht, sind der Mehrheit der Befragten be-
kannt.2 Im Zuge des Marktchecks wurde unter

                                                 
8 Referenzwerte; Referenzwertübersicht Deutsche Gesell-
schaft für Ernährung e.V., abgerufen am: 10.04.2024 
9 Food Standards Agency: Guide to creating a front of pack 
(FoP) nutrition label for pre-packed products sold through 
retail outlets. abgerufen am: 10.04.2024 

anderem der Proteingehalt der Veggie-Alter-
nativen mit dem der fleischhaltigen Produk-
ten verglichen.  

Außerdem wurden die Ersatzprodukte im Hin-
blick auf ihre Basis und die biologische Wer-
tigkeit eingeschätzt. Die biologische Wertig-
keit bemisst, wie gut die in Lebensmitteln 
enthaltenen Proteine vom Körper aufgenom-
men und verwertet werden können. Als Refe-
renzwert dient das Hühnerei, dessen biologi-
sche Wertigkeit bei 100 liegt. Wird das Nah-
rungsprotein besser vom Körper verwertet als 
das eines Hühnereis, liegt die biologische 
Wertigkeit bei über 100. Resultierend daraus 
gilt: Je höher die biologische Wertigkeit eines 
Proteins ist, desto weniger wird davon benö-
tigt, um den Eiweißbedarf zu decken. Die bi-
ologische Wertigkeit von Eiweiß aus Kartof-
feln, Leguminosen und weiteren pflanzlichen 
Lebensmitteln ist einzeln betrachtet ver-
gleichsweise gering. Um diese zu erhöhen, 
können bestimmte Nahrungsmittel miteinan-
der kombiniert werden, sodass sich die Ami-
nosäuremuster der Lebensmittel ergänzen. 
So kann durch eine Kombination aus 55 Pro-
zent Soja und 45 Prozent Reis eine biologi-
sche Wertigkeit von 111 und aus einer Kom-
bination von 51 Prozent Milch mit 49 Prozent 
Kartoffeln eine biologische Wertigkeit von 
114 erreicht werden.11 

2.3.2 Fettgehalt 
Immer mehr Verbraucher interessieren sich 
für den Fettgehalt in verarbeiteten Lebens-
mitteln. Im Rahmen des Ernährungsreports 
2023 gaben 49 Prozent der Befragten an, auf 
den Fettgehalt zu achten, was einer Steige-
rung von acht Prozent im Vergleich zum Vor-
jahr entspricht.2 Der NVS II zufolge gelten 
Fleisch/-erzeugnisse und Wurstwaren, neben 
den Fetten, Käse und Milch, als Hauptquellen 
für die Fettaufnahme in Deutschland.10 Vor al-
lem ungesättigte Fettsäuren haben in den 
vergangenen Jahren, im Gegensatz zu den ge-
sättigten Fettsäuren, an Ansehen gewonnen. 
Sie sollen vorwiegend positive Wirkungen auf 

10 Nationale Verzehrsstudie II (2006) (NVS II), abgerufen am: 
10.04.2024 
11 BIG direkt gesund: Biologische Wertigkeit: Proteinreiche Er-
nährung leicht gemacht (o.D.), abgerufen am: 10.04.2024 
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die Gesundheit haben und beispielsweise 
den Cholesterinspiegel senken.12 Im Gegen-
satz dazu erhöht eine hohe Aufnahme an ge-
sättigten Fettsäuren die Cholesterinkonzent-
ration im Blut. Da gesättigte Fettsäuren vor al-
lem in Käse, Butter, Wurst und Fleisch zu fin-
den sind, wurden die Produkte im Markt-
check hinsichtlich des Gesamtfettgehalts 
und des Anteils an gesättigten Fettsäuren ge-
nauer betrachtet.13 Von besonderem Inte-
resse war dabei auch, ob, und wenn ja in wel-
cher Art, sich der Fettgehalt und die Fettzu-
sammensetzung der fleischhaltigen und al-
ternativen Veggie-Produkte unterschieden. 

2.3.3 Ballaststoffgehalt 
Ballaststoffe sind auch unter dem Begriff 
„Nahrungsfasern“ bekannt und stellen un-
verdauliche, pflanzliche Nahrungsbestand-
teile dar, die vor allem in pflanzlichen Le-
bensmitteln vorkommen. Eine erhöhte Bal-
laststoffzufuhr wird mit schützenden Effekten 
in Bezug auf Herz-Kreislauf-Erkrankungen, 
Typ-2-Diabetes, Adipositas und Bluthoch-
druck in Verbindung gebracht.14 Als Richtwert 
für die Ballaststoffzufuhr gibt die DGE eine 
Aufnahmemenge von ≥ 30 Gramm pro Tag, 
sowohl für Männer als auch für Frauen, an. 
Laut NVS II erreichen zwei Drittel der Männer 
und drei Viertel der Frauen diesen Richtwert 
jedoch nicht. Die Hauptquellen für Ballast-
stoffe für in Deutschland lebende Menschen 
sind Brot, Obst und Gemüse.10  

Die Deklaration von Ballaststoffen ist freiwil-
lig. Hersteller müssen den Ballaststoffgehalt 
somit nicht zwingend angeben. Gerade bei 
Produkten, die einen geringen Ballaststoffge-
halt besitzen, wird dieser häufig nicht ge-
kennzeichnet. 

2.3.4 Salzgehalt 
Entsprechend der Studie zur Gesundheit Er-
wachsener in Deutschland (DEGS) liegt die 
tägliche Salzzufuhr bei 50 Prozent der Män-
ner und mehr als 35 Prozent der Frauen bei 
zehn Gramm oder mehr pro Tag. Dahingegen

                                                 
12 DGE: Fett, essenzielle Fettsäuren (o.D.), abgerufen am: 
10.04.2024 
13 BfR: Gesundheitliche Bewertung von Fettsäuren (o.D.), ab-
gerufen am: 10.04.2024 
14 DGE: Ballaststoffe (o.D.), abgerufen am: 10.04.2024 

lauten die Empfehlungen der Weltgesund-
heitsorganisation (WHO) und der DGE, ledig-
lich fünf beziehungsweise sechs Gramm Salz 
pro Tag zu verzehren.15 Eine hohe Salzzufuhr 
geht laut DGE mit einer Erhöhung des Blut-
drucks einher und kann das Erkrankungsri-
siko für Hypertonie steigern.16 Den Daten der 
NVS II zufolge werden circa 18 Prozent des 
täglich verzehrten Salzes mit Fleisch- und 
Wurstwaren aufgenommen.10 Auf den Salz-
gehalt eines Produktes schauen laut Ernäh-
rungsreport 2023 jedoch nur 29 Prozent der 
Befragten beim Einkaufen.2 Allerdings stellen 
laut NVS II Fleisch/-erzeugnisse und Wurst-
waren, neben alkoholfreien Getränken, Milch 
und Käse, eine der Hauptquellen für die Jod-
versorgung in Deutschland dar.10 Bei Män-
nern gelten Fleisch/-erzeugnisse und Wurst-
waren mit über 20 Prozent sogar als Haupt-
quelle für Jod. Laut Ernährungsreport 2023 
befürworten 39 Prozent der Befragten, dass 
mehr verarbeitete Lebensmittel mit Jodsalz 
hergestellt werden. Zwölf Prozent geben zu-
dem an, bevorzugt Lebensmittel zu kaufen, 
die Jodsalz enthalten.2 

Im Rahmen der gesundheitlichen Bewertung 
wurde der Salzgehalt der Fleischprodukte im 
Marktcheck sowie deren Veggie-Alternativen 
näher betrachtet und anhand vorliegender 
Empfehlungen (DGE, FSA, WHO) eingeordnet. 
Auch der explizite Einsatz von jodiertem 
Speisesalz wurde zwischen den fleischhalti-
gen und Veggie-Produktgruppen verglichen 
und hinsichtlich ihrer Relevanz für die Jodver-
sorgung bewertet. 

2.3.5 Kohlenhydrat- und Zuckergehalt 
Kohlenhydrate sind lebenswichtige Energie-
lieferanten, zu denen auch Zucker gehört. Die 
Energiezufuhr aus Zucker sollte laut DGE ma-
ximal zehn Prozent der Gesamtenergiezufuhr 
betragen. Dies würde bei einem Energiebe-
darf von 2000 Kilokalorien (kcal; entspricht 
etwa 8400 Kilojoule (kJ)) pro Tag 50 Gramm 
Zucker entsprechen.17 Die WHO bestätigt die-
sen Wert als Obergrenze, empfiehlt jedoch

15 BMEL: Ergebnisse der DEGS-Studie (o.D.), abgerufen am: 
10.04.2024 
16 DGE: Speisesalz (o.D.), abgerufen am: 10.04.2024 
17 DGE: Zuckergehalt, abgerufen am: 10.04.2024 
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 eine weitere Verringerung des Zuckerver-
zehrs auf unter fünf Prozent der täglich aufge-
nommenen Energiemenge (im Beispiel damit 
25 Gramm Zucker pro Tag).18 Dabei beziehen 
sich diese Verzehrempfehlungen nicht nur 
auf den Zucker, der eigenständig zum Süßen 
von Erzeugnissen eingesetzt wird, sondern 
auch auf den versteckten Zucker, der durch 
den Verzehr von zusammengesetzten Le-
bensmitteln aufgenommen wird. Nach Daten 
des Bundesinformationszentrum Landwirt-
schaft lag der Pro-Kopf-Verbrauch an Zucker 
in den Haushalten in den Jahren 2021/22 bei 
34,8 Kilogramm, was einer täglichen Menge 
von etwa 95 Gramm Zucker entspricht und 
somit weit über den Empfehlungen liegt.19 

Diese hohen Verzehrmengen stehen Erkennt-
nissen aus dem Ernährungsreport 2023 ent-
gegen, in dem aufgezeigt wird, dass fast zwei 

Drittel der Befragten (62 Prozent) beim Ein-
kauf von verarbeiteten Lebensmitteln oder 
Fertigprodukten auf deren Zuckeranteil ach-
ten. Außerdem befürworten mehr als vier 
Fünftel der befragten Personen (82 Prozent) 
eine Verringerung des Zuckereinsatzes in Fer-
tiglebensmitteln, auch wenn die Produkte 
dadurch weniger süß schmecken.2 Sowohl 
fleischhaltigen als auch Veggie-Fertigproduk-
ten wird häufig Zucker zugesetzt, dies kann 
aus dem Zutatenverzeichnis der Lebensmit-
telverpackungen abgelesen werden. Außer-
dem wird der Zuckergehalt in der Nährwertta-
belle unter „Kohlenhydrate, davon Zucker“ 
angegeben. Diese Angabe umfasst dabei den 
Gesamtzuckergehalt, also den von Natur aus 
enthaltenen und den zugesetzten Zucker.20 

Dieser Marktcheck hat den Zuckergehalt der 
Alternativprodukte mit dem der Fleischpro-
dukte verglichen. 

  

                                                 
18 WHO: Guideline: Sugars intake for adults and children 
(2015), abgerufen am: 10.04.2024 
19 BZL: Produktion von und Versorgung mit Zucker in Deutsch-
land, abgerufen am: 10.04.2024 

20 Zuckerverbände: Kennzeichnung von Zucker in Lebensmit-
teln, abgerufen am: 10.04.2024 

Ampel Grün Gelb Rot 

Nährstoff im Le-
bensmittel 

Niedriger 
Gehalt 

(in 100 Gramm LM) 

Mittlerer 
Gehalt 

(in 100 Gramm LM) 

Hoher Gehalt 
(>25 Prozent des 
Referenzwertes) 

(in 100 Gramm LM) 

Sehr hoher 
Gehalt 

(>30 Prozent des Re-
ferenzwertes) 

(in 100 Gramm LM) 

Fett ≤ 3,0 g > 3,0 g ≤ 17,5 g > 17,5 g > 21 g / Portion 

Gesättigte Fett-
säuren 

≤ 1,5 g > 1,5 g ≤ 5,0 g > 5,0 g > 6,0 g / Portion 

Zucker ≤ 5,0 g > 5,0 g ≤ 22,5 g > 22,5 g > 27,0 g / Portion 

Salz ≤ 0,3 g > 0,3 g ≤ 1,5 g > 1,5 g > 1,8 g / Portion 

Tabelle 1: Beurteilung der Nährstoffgehalte von Lebensmitteln (LM) anhand der Referenzbereiche (Ampel-
kennzeichnung) der Food Standards Agency (FSA). 
Bei Portionsgrößen über 100 Gramm (g) müssen zur Einordnung in das Ampelsystem die Gehalte an Fett,
gesättigten Fettsäuren, Zucker und Salz unter Berücksichtigung der Portionsgröße entsprechend auf 100 
Gramm berechnet werden. 
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2.3.6 Zusatzstoffe und Zutatenliste 
Zusatzstoffe finden in vielen Lebensmitteln 
Verwendung. Dabei erfüllen sie unterschied-
liche Aufgaben, beispielsweise können sie 
die Konsistenz, das Aussehen oder den Ge-
schmack beeinflussen. Eine repräsentative 
Umfrage des Bundesinstituts für Risikobe-
wertung (BfR) aus dem Jahr 2021 zeigt, dass 
mehr als die Hälfte der Befragten versucht, 
Zusatzstoffe beim Kauf von Lebensmitteln zu 
vermeiden. Dabei geben die Befragten an, in 
Zusatzstoffen ein größeres gesundheitliches 
Risiko im Vergleich zum eingeschätzten Nut-
zen zu sehen.21 Die Ernährungs- und Land-
wirtschaftsorganisation der Vereinten Natio-
nen (FAQ) empfiehlt, den Verzehr von hoch 
verarbeiteten Lebensmitteln zu begrenzen. 
Gering verarbeitete, frische und natürliche 
Lebensmittel bieten hingegen ernährungs-
physiologische Vorteile. Das Bundeszentrum 
für Ernährung (BZfE) legt ebenfalls nahe, Pro-
dukte zu vermeiden, die viele Zusatzstoffe 
und einen hohen Gehalt an Salz, Fett und Zu-
cker beinhalten. Außerdem weist das BZfE 
darauf hin, dass auch bei einer überwiegend 
pflanzlichen Ernährung der Konsum von in-
dustriellen Ersatzprodukten begrenzt sein 
und auf unverarbeitete pflanzliche Lebens-
mittel zurückgegriffen werden sollte.22 

Aus diesem Grund wurden die Produkte im 
Marktcheck auch im Hinblick auf die Anzahl 
der eingesetzten Zusatzstoffe näher betrach-
tet sowie die Häufung von Zusatzstoffen be-
stimmter Gruppen herausgestellt. 

2.4 Siegel und Label 
Neben der Zutatenliste, den Nährwerten und 
ansprechenden Serviervorschlägen, finden 
zahlreiche unterschiedliche Siegel und Label 
ihren Platz auf den Lebensmittelverpackun-
gen. Der Ernährungsreport 2023 zeigt, dass 
85 Prozent der Befragten auf das Verzeichnis 
der Zutaten, 82 Prozent auf die genaue An-
gabe der Herkunft und 78 Prozent auf das 
Mindesthaltbarkeitsdatum achten. Doch 
auch das Interesse an freiwilligen, gesetzlich 
nicht vorgeschriebenen Angaben ist hoch. So 
interessieren sich 85 Prozent der Befragten 
für Informationen zu den Haltungsbedingun-
gen der Tiere für die Lebensmittelerzeugung 
und 42 Prozent für den Nutri-Score auf den 
Verpackungen. Auch möchten 48 Prozent 
über die Kennzeichnung auf der Verpackung 
erfahren, ob ein Produkt vegetarisch oder ve-
gan ist. Im Hinblick auf die Herkunft eines Le-
bensmittels geben zwei Drittel (66 Prozent) 
der Befragten des Ernährungsreports 2023 
an, dass sie immer oder meistens auf das Re-
gionalfenster achten.2 Im Ernährungsreport 
2021 gaben 82 der Befragten an, dass Le-
bensmittel aus der Region kommen sollen.23 
Dabei ist vor allem älteren Personen eine re-
gionale Herkunft ihrer Lebensmittel beson-
ders wichtig.2,23 65 Prozent achten außerdem 
auf ein Tierwohllabel und 59 Prozent auf das 
Bio-Siegel.2 

Im Rahmen dieses Marktchecks wurden da-
her Art und Häufigkeit der verschiedenen Sie-
gel auf den fleischhaltigen und Veggie-Er-
zeugnissen im Kontext der Verbrauchererwar-
tung erfasst und ausgewertet. 

  

                                                 
21 BfR: BfR Verbrauchermonitor 2021-Sepzial Zusatzstoffe in 
Lebensmitteln, abgerufen am: 10.04.2024 
22 BZfE: Hoch verarbeitete Lebensmittel, abgerufen am: 
10.04.2024 

23 Ernährungsreport 2021: Deutschland, wie es isst, abgeru-
fen am: 10.04.202 
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3. Ergebnisse 

3.1 Preisdiskrepanz und Mehrwertsteuer 
Die Ergebnisse des Marktchecks zeigen, dass 
die fleischhaltigen Produkte der Kategorien 
Würstchen, Frikadellen/Bällchen und Nug-
gets/Schnitzel im Vergleich zu den Veggie-Al-
ternativen durchschnittlich geringere Grund-
preise aufwiesen (Abbildung 2 und Tabelle 
2). Dabei zahlten Verbraucher im Schnitt 15 
Prozent mehr für Veggie-Würstchen, 39 Pro-
zent mehr für die Veggie-Nuggets/Schnitzel 
und ganze 77 Prozent mehr für die fleischlo-
sen Frikadellen/Bällchen. Lediglich in der Ka-
tegorie Aufschnitt lagen die Veggie-Alternati-
ven mit dem durchschnittlichen Grundpreis 
geringfügig, und zwar um sieben Prozent, un-
ter dem der fleischhaltigen Aufschnitte.

                                                 
24 Foodwatch: Fleischersatz-Produkte oft viel teurer als 
Fleisch (2021), abgerufen am: 10.04.2024 

 
Durch Auswertung der Kassenbelege wurde 
festgestellt, dass sowohl bei den fleischhalti-
gen Produkten als auch bei den Veggie-Alter-
nativen, ausnahmslos, also bei 100 Prozent 
der Produkte im Marktcheck, ein Mehrwert-
steuersatz von sieben Prozent erhoben 
wurde. Die Annahme, dass Fleischersatzpro-
dukte aufgrund des höheren Mehrwertsteuer-
satzes teurer sind6, wurde somit widerlegt. 
Der Preisunterschied wird vermutlich unter 
anderem im Wettbewerbsvorteil des Fleisch-
marktes, in den Entwicklungskosten der Er-
satzprodukte und den damit einhergehenden 
hohen Investitionskosten begründet liegen. 

24

Abbildung 2: Grundpreisvergleich (Euro / Kilogramm) nach Produktkategorien. Die Kastengrafiken zeigen, 
wie die Preise innerhalb der Kategorien verteilt waren. Durchschnittlich waren die Veggie-Produkte in den 
Kategorien (A) Würstchen, (B) Frikadellen/Bällchen und (C) Nuggets/Schnitzel teurer als die fleischhaltigen
Vergleichsprodukte, lediglich beim (D) Aufschnitt war der durchschnittliche Grundpreis ähnlich hoch. Die
Preisspanne war in den Kategorien Frikadellen/Bällchen (B) und Nuggets/Schnitzel (C) bei den fleischhalti-
gen Erzeugnissen deutlich enger als bei den Veggie-Produkten. 
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Kategorie 
Grundpreis 

(Euro / Kilogramm) 

Durchschnitt niedrigster höchster 

Würstchen  
Fleischhaltig 12,69 7,50 25,95 

Veggie 14,60 9,95 18,28 

Frikadelle/ Bäll-
chen 

Fleischhaltig 7,58 6,38 9,97 

Veggie 13,42 7,78 18,28 

Nuggets/ 
Schnitzel 

Fleischhaltig 9,22 7,59 10,97 

Veggie 12,82 7,63 18,28 

Aufschnitt 
Fleischhaltig 16,55 9,25 24,86 

Veggie 15,47 10,32 22,71 

3.2 Brennwert und Bewertung der Nährstoff-
zusammensetzung 
Der tägliche individuelle Energiebedarf ist 
von verschiedenen Faktoren abhängig, 
beispielsweise von Alter und Geschlecht, 

                                                 
25 DGE: Der Energiebedarf des Menschen. abgerufen am: 
10.04.2024 

dem Körpergewicht und dem Maß an 
körperlicher Aktivität sowie besonderen  
physiologischen Herausforderungen wie 
Wachstum, Schwangerschaft und Stillzeit.25 

Die fleischhaltigen Produkte im Marktcheck 
der Kategorien Würstchen, Frikadellen/Bäll-
chen und Aufschnitt lieferten pro 100 Gramm 
verzehrbares Produkt durchschnittlich mehr 
Energie, ausgedrückt als Brennwert, als de-
ren Veggie-Alternativen (Abbildung 3). Um zu 
bemessen, wie viel Energie dem Körper durch 
den Verzehr der jeweiligen Produkte 
tatsächlich zur Verfügung steht, und somit 
deren Beitrag zur Gesamtenergieaufnahme 
zu berücksichtigen, muss die tatsächlich 
verzehrte Menge, also die Portionsgröße, in 
die Betrachtung mit einbezogen werden. 

3.2.1 Eiweißgehalt (Protein) 
In allen vier untersuchten Produktkategorien 
wiesen die Veggie-Ersatzprodukte einen 
niedrigeren Eiweißgehalt als die fleischhalti-
gen Produkte auf (Abbildung 4). Die durch-
schnittlichen Eiweißgehalte der Erzeugnisse 
in den Kategorien Veggie-Würstchen, Frika-
dellen/Bällchen und Nuggets/Schnitzel la-
gen, je nach Kategorie, 17-29 Prozent unter

Tabelle 2: Grundpreisvergleich (Euro / Kilogramm) nach Produktkategorien. 
Mittelwert, niedrigster und höchster Grundpreis bei den fleischhaltigen und den Veggie-Ersatzprodukten in
den Kategorien Würstchen, Frikadellen/Bällchen, Nuggets/Schnitzel und Aufschnitt. 

Abbildung 3: Durchschnittlicher Brennwert (Kilo-
joule/100 Gramm Produkt = kJ/100 g) der fleisch-
haltigen und Veggie-Produkte. Der Brennwert gibt
an, wieviel Energie bei der vollständigen Ausnut-
zung der Nährstoffe gewonnen werden kann. (1 Ki-
lojoule = 0,2388 Kilokalorien) 
Die Veggie-Erzeugnisse in den Kategorien Würst-
chen, Frikadellen/Bällchen und Aufschnitt wiesen
einen geringeren durchschnittlichen Brennwert auf
als die fleischhaltigen Vergleichsprodukte. 
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 dem Eiweißgehalt der entsprechenden 
Fleischprodukte. Bei den Veggie-Aufschnitt 
war der durchschnittliche Proteingehalt so-
gar 54 Prozent geringer als der in den fleisch-
haltigen Aufschnitt. Hinsichtlich der Zutaten 
der untersuchten Produkte, trugen bei den 
Fleischprodukten erwartungsgemäß vorran-
gig Schweine-, Geflügel- und Rindfleisch zum 
Eiweißgehalt bei. Bei den Veggie-Ersatzpro-
dukten lieferten vor allem Erbsen-, Soja- und 
Weizenprotein die eiweißhaltige Basis. Aber 
auch Proteine tierischer Herkunft, wie Milch- 
und Hühnereiweiß, fanden in einigen vegeta-
rischen Fleischersatzprodukten Verwendung. 
Auffällig war außerdem, dass viele der Veg-
gie-Ersatzprodukte mehrere Eiweißquellen 
kombinierten, was hinsichtlich der im Allge-
meinen geringeren biologischen Wertigkeit 
von Proteinen in pflanzlichen Lebensmitteln 
von Vorteil sein kann. Denn durch geschickte 
Kombination von bestimmten Lebensmitteln 
lässt sich die biologische Wertigkeit erhö-
hen.26 In welchem Verhältnis die Zutaten in 
Veggie-Produkten eingesetzt wurden, konnte

                                                 
26 BZfE: Pflanzliche Proteine richtig kombinieren. abgerufen 
am: 10.04.2024 

jedoch anhand der Kennzeichnung nicht er-
mittelt werden. 

Nach NVS II stellen Fleisch/-erzeugnisse und 
Wurstwaren die Hauptquelle für Protein bei 
Männern dar. Auch Frauen nehmen über 
Fleisch und Wurst, nach Milch und Käse, eine 
relevante Menge Protein auf.10 Bei Substitu-
tion dieser tierischen Produkte durch die Veg-
gie-Alternativen, die den Ergebnissen des 
vorliegenden Marktchecks zufolge einen teils 
deutlich geringeren Eiweißgehalt beinhalten, 
würde die Proteinaufnahme niedriger ausfal-
len. Um den aktuellen Referenzwert der DGE 
für die Proteinzufuhr von 0,8 Gramm pro Kilo-
gramm Körpergewicht und Tag für Frauen und 
Männer ab 19 Jahren mit den Veggie-Ersatz-
produkten zu erreichen, müsste also unter 
Umständen eine vergleichsweise höhere 
Menge dieser Produkte, im Gegensatz zu den 
fleischhaltigen Produkten, konsumiert wer-
den.27 Zusätzlich müsste die biologische 
Wertigkeit Berücksichtigung finden. 

3.2.2 Fettgehalt 
Im Hinblick auf den Gesamtfettgehalt wiesen 
die Veggie-Alternativen in drei der vier be-
trachteten Kategorien einen geringeren 
durchschnittlichen Fettgehalt auf. So war die-
ser bei den Veggie-Würstchen, -Frikadel-
len/Bällchen und -Aufschnitt um 44-50 Pro-
zent niedriger als der Gesamtfettgehalt der 
Fleischprodukte. Lediglich bei den Nug-
gets/Schnitzeln im Marktcheck konnte bei 
den Veggie-Varianten ein durchschnittlich 
höherer Gesamtfettgehalt von +14 Prozent im 
Vergleich zu den fleischhaltigen Erzeugnis-
sen festgestellt werden (Abbildung 5). Ent-
sprechend der Bewertung der FSA (Vergleich 
Tabelle 1) waren die fleischhaltigen Würst-
chen, Frikadellen/Bällchen und Aufschnitte 
in die Kategorie „Rot“ einzustufen, da sie mit 
mehr als 21 Gramm pro 100 Gramm Produkt 
sehr hohe Gesamtfettgehalte aufwiesen. Alle 
Veggie-Varianten sowie die fleischhaltigen 
Nuggets/Schnitzel lagen zumindest mit weni-
ger als 17,5 Gramm Fett je 100 Gramm Pro-
dukt im „Gelben“ Bereich (mittlerer Gehalt an 
Gesamtfett).

27 DGE: Leitlinie Protein (o.D.), abgerufen am: 10.04.2024 

Abbildung 4: Durchschnittlicher Eiweißgehalt
(Gramm/ 100 Gramm Produkt = g/ 100 g) in fleisch-
haltigen und Veggie-Produkten. Die Veggie-Erzeug-
nisse in allen untersuchten Kategorien wiesen einen
geringeren durchschnittlichen Eiweißgehalt auf als
die fleischhaltigen Vergleichsprodukte. Hauptpro-
teinquellen in den fleischhaltigen Produkten:
Schweine-, Rind-, Geflügelfleisch; in den Veggie-
Produkten: Erbsen-, Soja-, Weizenprotein; in den ve-
getarischen Erzeugnissen auch Milch- und Hühner-
eiweiß. 
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Auch bei der Fettsäurezusammensetzung 
konnten die Veggie-Alternativen punkten: So 
lag der Anteil der als weniger gesund zu be-
wertenden gesättigten Fettsäuren am Ge-
samtfett bei den Veggie-Produkten durch-
schnittlich um 58 bis 90 Prozent unter dem 
der Fleischprodukte, was insgesamt als posi-
tiv zu bewerten ist (Abbildung 5). Während 
die fleischhaltigen Würstchen, Frikadel-
len/Bällchen und Aufschnitte nach FSA wie-
der in die Kategorie „Rot“ einzustufen waren, 
da sie mit mehr als fünf Gramm pro 100 
Gramm Erzeugnis eine sehr hohe Menge an 
gesättigten Fettsäuren lieferten, lagen alle 
Veggie-Varianten mit mittleren oder niedri-
gen Gehalten an gesättigten Fettsäuren im 
„Gelben“ (Veggie-Würstchen) oder sogar 
„Grünen“ Bereich (alle anderen Veggie-Vari-
anten). 

3.2.3 Ballaststoffgehalt 
Der Ballaststoffgehalt eines vorverpackten 
Lebensmittels muss nicht verpflichtend aus-
gezeichnet werden. Angaben zum Ballast-
stoffgehalt wurden bei 27 der insgesamt 36 

Veggie-Produkte im Marktcheck gefunden. 
Im Vergleich dazu war nur bei drei der 23 
Fleischprodukte der Ballaststoffgehalt ge-
kennzeichnet. Der Ballaststoffgehalt der Veg-
gie-Produkte in den Produktkategorien lag 
durchschnittlich zwischen 4,7 und 6,4 
Gramm pro 100 Gramm des Produkts. Dies 
entspricht etwa einem Sechstel des Referenz-
wertes der DGE für die empfohlene tägliche 
Ballaststoffzufuhr von ≥ 30 Gramm.14 Der Ge-
halt an Ballaststoffen bei den fleischhaltigen 
Produkten lag lediglich bei maximal 1,3 
Gramm pro 100 Gramm des Lebensmittels 
und befand sich damit deutlich unter dem 
durchschnittlichen Ballaststoffgehalt der 
Veggie-Ersatzprodukte. 

Bei den Veggie-Produkten trugen oft lösliche 
und unlösliche Ballaststoffe, beispielsweise 
Zellulose, Zitrus- und Haferfasern, aber auch 
quellende Stoffe wie Flohsamenschalen und 
Leinsaat, oder sogar Algen-basierte Ballast-
stoffe wie Carrageen, Alginate und verarbei-
tete Eucheuma-Alge zum Ballaststoffgehalt 
bei. Diese Ballaststoffe wurden nicht (nur) 
aus gesundheitsförderlichen Gründen, son-
dern vermutlich vor allem aus technologi-
schen Zwecken zugesetzt. Es handelt sich bei 
dieser Art von Ballaststoffen um teils hoch-
prozessierte Zutaten, die entgegen der Erwar-
tung der Verbraucher nicht immer natürliche 
Zutaten in den Veggie-Produkten sind. 

3.2.4 Salzgehalt 
Die Salzgehalte der Fleischprodukte und der 
jeweiligen Veggie-Alternativen unterschie-
den sich nicht wesentlich (Abbildung 6). Die 
konkrete Betrachtung der Salzgehalte offen-
bart, dass sowohl die Veggie- als auch die 
fleischhaltigen Würstchen und -Aufschnitte 
einen vergleichsweise hohen durchschnittli-
chen Salzgehalt von zwei oder mehr Gramm 
Salz pro 100 Gramm lieferten. Daher waren 
diese nach der FSA in die Kategorie „Rot“ 
(mehr als 1,5 Gramm Salz pro 100 Gramm Er-
zeugnis) einzustufen. Durch den Verzehr von 
100 Gramm dieser Produkte würden Erwach-
sene 

bereits ein Drittel der durch die DGE empfoh-
lene maximale tägliche Aufnahmemenge von 
sechs Gramm Salz konsumieren.16 Kinder, 

Abbildung 5: Durchschnittlicher Fettgehalt sowie
davon gesättigte Fettsäuren (jeweils in Gramm/
100 Gramm Produkt = g/100 g) in fleischhaltigen
und Veggie-Produkten. In den Kategorien Würst-
chen, Frikadellen/Bällchen und Aufschnitt enthiel-
ten die Veggie-Erzeugnisse deutlich weniger Ge-
samtfett als die fleischhaltigen Alternativen. In allen
beprobten Kategorien wiesen die Veggie-Erzeug-
nisse einen geringeren durchschnittlichen Gehalt an
gesättigten Fettsäuren auf als die fleischhaltigen
Vergleichsprodukte. 
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die ein niedrigeres Körpergewicht aufweisen, 
kämen durch den Verzehr dieser Lebensmit-
tel noch schneller auf die für sie empfohlene 
maximale Tagesaufnahmemenge Salz von 
zwei Gramm Salz28 (Abstufung nach Alter und 
Gewicht). Lediglich die fleischhaltigen sowie 
Veggie-Nuggets/Schnitzel lagen beim Salz-
gehalt im „Gelben“ Bereich mit einem mittle-
ren Salzgehalt von weniger als 1,5 Gramm je 
100 Gramm Erzeugnis. Grundsätzlich war 
festzustellen, dass die bloße Substitution der 
fleischhaltigen Produkte durch die Veggie-Al-
ternativen nicht zwingend einer erhöhten 
Salzzufuhr entgegenwirken würde. 

Jodsalz fand in einigen fleischhaltigen und 
Veggie-Produkten Einsatz. Wie hoch die Auf-
nahme von Jod durch die Fleischersatzpro-
dukte tatsächlich wäre und ob diese im Hin-
blick darauf, dass Fleisch/-erzeugnisse und 
Wurstwaren nach NVS II eine der Hauptquel-
len für Jod in Deutschland sind, einen adä-
quaten Ersatz darstellen, lassen die Ergeb-
nissen des vorliegenden Marktchecks offen.

                                                 
28 WHO: Fünf Empfehlungen zur Reduzierung der Salzzufuhr 
für ein längeres und gesünderes Leben. abgerufen am: 
10.04.2024 

3.2.5 Kohlenhydrate und Zuckergehalt 
Die Veggie-Produkte aller Kategorien wiesen 
im Durchschnitt einen deutlich höheren Ge-
halt an Kohlenhydraten auf als die fleisch-
haltigen Produkte der gleichen Kategorie. 
Insbesondere bei den Frikadellen/Bällchen 
(fleischhaltig: 8,8 Gramm; Veggie: 12,9 
Gramm je 100 Gramm) und Nuggets/Schnit-
zel (fleischhaltig: 14,9 Gramm; Veggie: 19,0 
Gramm je 100 Gramm) waren hohe durch-
schnittliche Kohlenhydratwerte zu verzeich-
nen. Bei den übrigen Produkten im Markt-
check lag der Kohlenhydratanteil vergleichs-
weise niedrig bei unter fünf Gramm je 100 
Gramm Erzeugnis. 

Der Zuckergehalt der Veggie-Produkte lag in 
den Kategorien Frikadellen/Bällchen durch-
schnittlich um 78 Prozent, Nuggets/Schnitzel 
um 29 Prozent und Aufschnitt um 141 Pro-
zent höher als der Zuckergehalt in den ent-
sprechenden Fleischprodukten. Spitzenreiter 
waren die Veggie-Frikadellen/Bällchen und -
Aufschnitt mit mehr als zwei Gramm Zucker je 
100 Gramm Produkt. Bei den untersuchten 
Würstchen gab es nur marginale Unter-
schiede im Zuckergehalt, der hier bei unter 1 
Gramm je 100 Gramm Erzeugnis lag. Insge-
samt betrachtet fiel der Zuckergehalt mit ma-
ximal 2,2 Gramm pro 100 Gramm Erzeugnis 
eher gering aus und führte zu einer Einstu-
fung aller Produkte im Marktcheck in die FSA-
Kategorie „Grün“. Die WHO empfiehlt, die 
täglich aufgenommene Energiemenge von 
Zucker auf unter fünf Prozent der Gesamte-
nergiezufuhr zu reduzieren29, was bei einem 
durchschnittlichen Erwachsenen etwa 25 
Gramm Zucker entspricht. Betrachtet man die 
Produkte im Marktcheck, würde somit bei-
spielsweise der Konsum von 100 Gramm der 
Veggie-Frikadellen/Bällchen oder -Auf-
schnitte ein Zehntel der empfohlenen 25 
Gramm pro Tag abdecken, die anderen Pro-
dukte entsprechend weniger. Wichtig: Zur 
korrekten Berechnung ist die Berücksichti-
gung der tatsächlichen Portionsgröße uner-
lässlich.  

29 WHO: Guideline: Sugar intake for adults and children. ab-
gerufen am: 10.04.2024 
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Abbildung 6: Durchschnittlicher Salzgehalt
(Gramm/100 Gramm Produkt = g/100 g) in fleisch-
haltigen und Veggie-Produkten. Auch wenn einige
der Veggie-Erzeugnisse (Aufschnitt, Frikadel-
len/Bällchen) etwas weniger Salz pro 100 Gramm
Erzeugnis liefern als die Fleischprodukte, so ist die
Salzmenge und somit Aufnahme bei Verzehr immer
noch vergleichsweise hoch. 
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3.2.6 Zutatenverzeichnis und Zutatenliste 
Mehr als die Hälfte der Befragten einer reprä-
sentativen Umfrage versuchen, Zusatzstoffe 
beim Kauf von Lebensmitteln zu vermeiden.21 
Vor allem vermuten Befragte in Zusatzstoffen 
ein größeres gesundheitliches Risiko im Ver-
gleich zum eingeschätzten Nutzen.21 Die Er-
gebnisse des stichprobenartigen Markt-
checks zeigen, dass die Zutatenliste aller 
Veggie-Produkte um durchschnittlich drei bis 
sechs Zutaten länger ausfiel, als die der 
Fleischprodukte. Außerdem: In allen vier Pro-
duktkategorien der Veggie-Alternativen fan-
den im Schnitt mehr Zusatzstoffe Einsatz, als 
bei den fleischhaltigen Produkten. Spitzen-
reiter stellte die Produktkategorie Aufschnitt 
der Veggie-Alternativen mit durchschnittlich 
fünf zugesetzten Einzelsubstanzen pro Pro-
dukt dar. Besonders häufig werden bei den 
Fleischersatzprodukten Verdickungsmittel, 
Stabilisatoren, Säureregulatoren, Antioxida-
tionsmittel sowie Konservierungs- und Farb-
stoffe verwendet. Vor allem die Verdickungs-
mittel Methylcellulose und Carrageen waren 
oft als Zutat bei einer Vielzahl an Veggie-Al-
ternativen zu finden. Bei den fleischhaltigen 
Produkten wurde besonders der Einsatz von 
Konservierungsstoffen (Natriumnitrit), Antio-
xidationsmitteln, Säureregulatoren und Sta-
bilisatoren (Diphosphate) festgestellt. Durch-
schnittlich enthielten die Fleischprodukte je-
doch 26 bis 44 Prozent weniger Zusatzstoffe 
als die Veggie-Alternativen. 

Wie die DGE in ihrem 15. Ernährungsbericht 
aufschlüsselt, gibt es unterschiedliche Sys-
teme zur Klassifizierung von Lebensmitteln 
nach dem Verarbeitungsgrad.30 Insgesamt 
stellen stark verarbeitete, hochverarbeitete 
Lebensmittel oder auch „Fertiggerichte“ ver-
zehrfertige Produkte dar, die durch eine Kom-
bination aus lebensmittelbasierten und/oder 
synthetischen Zutaten hergestellt wurden 
und nur noch einer geringen Zubereitung be-
dürfen. In wissenschaftlichen Studien wird 
zur Einteilung von Lebensmitteln und Geträn-

                                                 
30 DGE: 15. Ernährungsbericht. Vorveröffentlichung Kapitel 8. 
abgerufen am: 10.04.2024  
31 BZfE: Hoch verarbeitete Lebensmittel. Zu viel kann Gesund-
heit schaden. abgerufen am: 10.04.2024 

ken mit unterschiedlichem Verarbeitungs-
grad die NOVA-Klassifizierung genutzt. Als 
Beispiele für häufig hochverarbeitete Pro-
dukte listet das BzfE unter anderem Geflügel-
nuggets, Würstchen, aber auch pflanzliche 
Alternativen für Fleisch, Milch, Joghurt und 
Käse auf.31 Die untersuchten Lebensmittel im 
Marktcheck sind somit auch als hochverar-
beitete Lebensmittel einzustufen. Sie werden 
aufgrund des hohen Verarbeitungsgrads und 
des umfangreichen Einsatzes von Zusatzstof-
fen wie Emulgatoren mit negativen Auswir-
kungen auf die Gesundheit in Verbindung ge-
bracht.22 Nach der Ernährungs- und Landwirt-
schaftsorganisation der Vereinten Nationen 
(FAO) sollte der Verzehr von hochverarbeite-
ten Lebensmitteln begrenzt werden.32 Die 
verbreitete Absicht, den Konsum fleischhalti-
ger Produkte aufgrund des hohen Verarbei-
tungsgrads zu reduzieren, lässt sich somit 
auch auf die Veggie-Erzeugnisse übertragen. 
Diese bieten unter Berücksichtigung des ho-
hen Verarbeitungsgrads und den zahlreichen 
zugesetzten Zusatzstoffen dahingehend kei-
nen adäquaten, und vermeintlich gesünde-
ren, Ersatz für fleischhaltige (hochverarbei-
tete) Erzeugnisse. 

3.3 Siegel und Label 
H a l t u n g s f o r m :  85 Prozent der Befrag-
ten des Ernährungsreports 2023 interessie-
ren sich für Informationen zu Haltungsbedin-
gungen auf den Verpackungen. Außerdem 
geben 65 Prozent der Befragten an, auf Tier-
wohllabel zu achten. Die Untersuchungen im 
Rahmen des vorliegenden Marktchecks zei-
gen, dass bei der Mehrzahl der Produkte Ver-
braucherinformationen zu Haltungsbedin-
gungen vorlagen. So trugen 74 Prozent der 
fleischhaltigen Produkte das Siegel der Initi-
ative Tierwohl, bei 83 Prozent der fleischhal-
tigen Produkte wurde zudem die freiwillige 
Haltungsform-Kennzeichnung des Handels 
abgebildet (Tabelle 3). Das staatliche Tierhal-
tungskennzeichen, welches im August 2023 
mit dem Inkrafttreten des TierHaltKennzG33 
verpflichtend wurde, gilt zunächst nur für 
Schweinefleisch und auch nicht für verarbei-

32 FAO: Ultra-processed foods, diet quality, and health using 
the NOVA classification system (2019), abgerufen am: 
10.04.2024 
33 TierHaltKennzG: Tierhaltungskennzeichnungsgesetz, abge-
rufen am: 10.04.202 
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tete Produkte, und war daher im Erhebungs-
zeitraums des Marktchecks nicht aufzufin-
den. 

V e g e t a r i s c h  /  V e g a n :  48 Prozent 
der Befragten des Ernährungsreports 2023 
möchten auf der Verpackung darüber infor-
miert werden, ob ein Produkt vegetarisch o-
der vegan ist2. Der vorliegende Marktcheck 
hat zum Ergebnis, dass bei 86 Prozent der 
Veggie-Alternativen (30 Erzeugnisse) das V-
Label abgebildet war (Tabelle 3). Dieses frei-
willige Label wurde von der Europäischen Ve-
getarier-Union (EVU) entwickelt.34 Von den 
verbleibenden fünf Ersatzprodukten im 
Marktcheck, die das V-Label nicht nutzten, 
trugen zwei Produkte ein eigenes „Vegan“-
Symbol, zwei weitere die Beschriftung „100 
% Pflanzlich“ und eines die Kennzeichnung 
„100 % Veggie Power“ auf der Hauptschaus-
eite. 

Drei der 36 Veggie-Produkte wurden damit 
beworben, mit den bei einer veganen Ernäh-
rung potentiell kritischen Nährstoffen35 Eisen 
und Vitamin B12 angereichert zu sein. Dies 
wurde auf der Schauseite, in der Zutatenliste 
und der Nährwerttabelle ausgewiesen. 

R e g i o n a l i t ä t :  Bereits im Ernährungsre-
port 2021 gaben vier Fünftel der Teilnehmen-
den an, dass Lebensmittel regionaler Her-
kunft sein sollen23. Zudem gaben zwei Drittel 
der Befragten des Ernährungsreports 2023 
an, immer oder meistens auf das Regional-
fenster zu achten2. Im Rahmen des vorliegen-
den Marktchecks konnte das Regionalfester 

jedoch lediglich bei einem der 59 Produkte 
gefunden werden. Auch das Gütezeichen der 
Landwirtschaftskammer Schleswig-Holstein 
fand sich nur auf einem der Produkte. Ver-
lässliche Angaben zu regionaler Erzeugung 
waren also selten auffindbar, Erzeugnisse 
und/oder Zutaten bei einer Mehrzahl der Pro-
dukte im Marktcheck demzufolge anschei-
nend nicht regionaler Herkunft. 

Ö k o l o g i s c h :  Vielen Verbrauchern ist 
eine ökologische Erzeugung ihrer Lebensmit-
tel wichtig, daher achten laut Ernährungsre-
port 2023 mehr als die Hälfte (59 Prozent) der 
Befragten auf das Bio-Siegel2. Die Ergebnisse 
des Marktchecks zeigen, dass das EU-Bio-
Siegel und das nationale Bio-Siegel jedoch 
nur bei 13 Prozent der Fleischprodukte und 
bei drei Prozent der Fleischersatzprodukte zu 
finden war.  

N u t r i - S c o r e :  Der Nutri-Score wurde 
2020 als freiwillige Kennzeichnung für vor-
verpackte Lebensmittel in Deutschland ein-
geführt. Die Ernährungsreporte der vergange-
nen Jahre zeigen, dass immer mehr Befragte 
den Nutri-Score wahrnehmen. Während es 
2021 noch 44 Prozent waren, nahmen 2023 
fast doppelt so viele (84 Prozent) Befragte 
den Nutri-Score wahr23,2. Die Ergebnisse des 
aktuellen Marktchecks zeigen, dass der 
Nutri-Score bei etwa der Hälfte der Produkte, 
nämlich bei 48 Prozent der Fleischprodukte 
und 53 Prozent der Veggie-Alternativen, als 
zusätzliche Information aufzufinden war (Ta-
belle 3).  

 

 

  

                                                 
34 Verbraucherzentrale: So erkennen Sie vegetarische und ve-
gane Lebensmittel (2024), abgerufen am: 10.04.2024 

35 BZfE: Potenziell kritische Mikronährstoffe einer vegetari-
schen und veganen Ernährung. abgerufen am: 10.04.2024 
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Tabelle 3: Siegel auf den im vorliegenden Marktcheck überprüften Produkten sowie deren prozentuale Häu-
figkeit in den Produktkategorien. 
Fotos: Verbraucherzentrale Schleswig-Holstein e.V. 

Siegel Bedeutung 

Auffindbar in der Produktgruppe 
(Prozent) 

Fleisch- 
produkte 

Veggie- 
Produkte 

 

Markensiegel des Schwei-
zer Lizenzgebers V-Label 
GmbH; Kriterien für „ve-
gane“ und „vegetarische“ 
Produkte; international 
verbreitet 

- 83 

davon 
(Prozent): 

vegetarisch 
17 

vegan 
83 

 

Verpflichtendes EU-Bio-
Siegel: Ökologische Erzeu-
gung nach EU-Öko-
Verordnung (VO (EU) 
2018/848) 

13 3 

 

Freiwilliges Siegel: 

Bio-Siegel Deutschland 
nach der EU-Öko-VO; pa-
rallel mit EU-Öko-Siegel 
abbildbar 

 

Siegel des Naturland - Ver-
bands für ökologischen 
Landbau e.V.; Anforderun-
gen über EU-Öko-VO 

4 - 

 

Siegel des Verbands Le-
bensmittel ohne Gentech-
nik e.V.; Zertifizierung 
nach VLOG-Standard unter 
Beachtung der Anforde-
rungen des EGGEnT-
DurchfG 

4 - 
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Siegel Bedeutung 

Auffindbar in der Produktgruppe 
(Prozent) 

Fleisch- 
produkte 

Veggie- 
Produkte 

 

Prüfzeichen der QS Quali-
tät und Sicherheit GmbH; 
Produktions-stufen kon-
ventioneller Lebensmit-
telerzeugung; Standards 
etwas höher als die gesetz-
lichen Mindestanforderun-
gen 

74 - 

 

Gesellschaft zur Förderung 
des Tierwohls in der Nutz-
tierhaltung mbH; ITW-
Siegel für Fleisch; Tier-
wohlkriterien geringfügig 
über den gesetzlichen 
Mindestanforderungen 

74 - 

 

freiwillige Kennzeichnung 
des Handels für Fleisch 
und verarbeitete Produkte; 
Haltungsbedingungen 
umso besser, je höher die 
Zahl 

83 

davon 
(Prozent): 

1 – 0 

2 – 84 

3 – 0 

4 – 16 

- 

 

Zeichen der Regional-fens-
ter Service GmbH; Her-
kunftsregion, Verarbei-
tungsort, Anteil regionaler 
Zutaten, Kontrollstelle 

4 - 

 

Gütezeichen der Land-wirt-
schaftskammer SH / Quali-
tätsausschuss; strenge 
Qualitäts- und Prüfbestim-
mungen 

4 - 

 

EU-Zeichen g.g.A./ ge-
schützte geografische An-
gabe; eine Produktions-
stufe im genannten Ge-
biet; Rohstoffe aus ande-
rer Region möglich 

4 - 
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Siegel Bedeutung 

Auffindbar in der Produktgruppe 
(Prozent) 

Fleisch- 
produkte 

Veggie- 
Produkte 

 

Rechtssichere Lebensmit-
telkennzeichnung 
(LMIVD); freiwillige, verein-
fachte, farbige Nährwert-
kennzeichnung; Nutzungs-
bedingungen des Marken-
inhabers Santé publique 
france 

48 

davon 
(Prozent): 

A – 0 

B – 9 

C – 18 

D – 9 

E – 64 

53 

davon 
(Prozent): 

A – 37 

B – 16 

C – 42 

D – 5 

E – 0 

 

Stiftung des Privatrechts, 
Stifterin BRD; Unabhän-
gige Prüfung von Produk-
ten u. a.; gefördert vom 
Bund (BMUV) 

- 3 

 

Zeichen Umweltverband 
NABU; Projektförderung 
zur Wiedervernässung von 
Flächen/Mooren u. a. 

- 8 

 

Zeichen der ClimatePart-
ner GmbH; Anforderungen 
an Klimaschutz definiert; 
Zertifikatserwerb 

- 3 
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4. Zusammenfassung, Fazit und Forderungen 

4.1 Zusammenfassung 
Die Ergebnisse der Marktchecks zeigen, dass 
die  G R U N D P R E I S E  für die Veggie-Al-
ternativen in drei der vier untersuchten Kate-
gorien höher lagen als für die fleischhaltigen 
Produkte. Dabei lassen sich die Preise nicht 
auf einen erhöhten Mehrwertsteuersatz für 
Fleischersatzprodukte zurückführen, da die-
ser bei allen 59 Produkten des Marktchecks 
bei sieben Prozent lag. 

48 Prozent der Befragten des Ernährungsre-
ports 2023 gaben an, Veggie-Produkte zu 
kaufen, weil diese als gesund wahrgenom-
men werden2. Bezüglich der Fragestellung 
der  G E S U N D H E I T L I C H E N  
E I N O R D N U N G  der fleischhaltigen und 
Veggie-Produkte im aktuellen Marktcheck 
konnte festgestellt werden, dass die Flei-
schersatzprodukte zwar weniger Eiweiß lie-
ferten, dafür aber auch weniger Fett und vor 
allem einen geringeren Anteil der als unge-
sund zu bewertenden gesättigten Fettsäuren 
enthielten. In Bezug auf den Salzgehalt wie-
sen sowohl die Fleisch- als auch die Veggie-
Produkte in den unterschiedlichen Katego-
rien vergleichbar hohe Salzgehalte auf. Dabei 
lieferten sowohl die fleischhaltigen und Veg-
gie-Produkte bei einem Verzehr von 100 
Gramm der jeweiligen Produkte bereits ein 
Drittel der durch die DGE empfohlenen Tages-
menge an Salz. Die Veggie-Alternativen wie-
sen in allen Produktkategorien deutlich hö-
here Gesamtkohlenhydratgehalte im Ver-
gleich zu den fleischhaltigen Produkten auf. 
Auch enthielten diese Erzeugnisse in drei von 
vier Produktkategorien durchschnittlich mehr 
Zucker als die entsprechenden fleischhalti-
gen Erzeugnisse. Insgesamt war der Zucker-
anteil in allen Produkten allerdings als ver-
gleichsweise gering einzustufen. Die Liste an 
Zutaten war bei den Veggie-Produkten durch-
schnittlich länger, zudem fand eine deutlich 
größere Anzahl an Zusatzstoffen ihren Ein-
satz in diesen Erzeugnissen. 

Neben Zutatenliste und Nährwerttabelle be-
fanden sich auch   Z A H L R E I C H E

S I E G E L  auf den Verpackungen der Pro-
dukte im Marktcheck:  

 „ V e g g i e “ :  Die Mehrzahl der Veggie-
Erzeugnisse war mit einem entsprechenden 
Siegel gekennzeichnet. Bei 86 Prozent der 
Fleischersatzprodukte wurde das V-Label ein-
gesetzt. Die anderen 14 Prozent wurden mit-
tels Hersteller-eigenen Vegan-Logos und den 
Beschriftungen „100 % Pflanzlich“ oder „100 
% Veggie-Power“ als Fleischersatzprodukte 
gekennzeichnet. 

 „ T i e r h a l t u n g “ :  Die Mehrzahl der 
fleischhaltigen Erzeugnisse trug eine Hal-
tungsformkennzeichnung. Bei diesem stich-
probenartigen Marktcheck wiesen 74 Prozent 
der fleischhaltigen Produkte das Siegel der 
„Initiative Tierwohl“ aus, während 83 Prozent 
die Haltungsform mittels der „Haltungs-
form“-Kennzeichnung des Handels angaben. 

 N u t r i - S c o r e :  Der Nutri-Score fand 
bei 48 Prozent der fleischhaltigen und 53 Pro-
zent der Veggie-Produkte Verwendung. 

 R e g i o n a l i t ä t :  Lediglich bei je ei-
nem der insgesamt 59 untersuchten Pro-
dukte konnte das Regionalfenster und das 
Gütezeichen Schleswig-Holstein gefunden 
werden 

4.2 Fazit 
Fleischhaltige Produkte werden immer häufi-
ger durch Veggie-Ersatzprodukte substituiert. 
Als Grund dafür wird unter anderem aufge-
führt, dass Veggie-Erzeugnisse die (vermeint-
lich) gesündere Alternative sind. Die Ergeb-
nisse des vorliegenden Marktchecks zeigen 
jedoch, dass die Fleischersatzprodukte 
durchschnittlich mehr Zusatzstoffe, weniger 
Eiweiß und mehr beziehungsweise vergleich-
bar viel Salz und Zucker lieferten als die ent-
sprechenden fleischhaltigen Produkte. Unter 
Anbetracht dieser Aspekte können die Veg-
gie-Produkte nicht als gesünder eingestuft 
werden. Allerdings wiesen die Veggie-Erzeug-
nisse einen vergleichsweise geringeren Fett-
gehalt und eine bessere Fettzusammenset-
zung auf, was gesundheitlich von Vorteil sein 
kann. Auch bei den enthaltenen, potentiell 
gesundheitsförderlichen Ballaststoffen ist 
nur eine ambivalente Bewertung möglich: 
Zwar war bei 75 Prozent der Veggie-Produkte 
im Marktcheck ein nennenswerter Ballast-
stoffgehalt ausgewiesen, allerdings handelte 
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es sich bei der Art von Ballaststoffen um teils 
hochprozessierte Zutaten. Eine generelle 
Aussage zum Gesundheitswert lässt sich 
demzufolge nicht treffen. Unterschiede in Re-
zeptur, Verarbeitungsgrad, Zusammenset-
zung und Verzehrshäufigkeit beeinflussen 
den ernährungsphysiologischen Wert und 
folglich auch den Einfluss auf die Gesund-
heit. 

Was der Marktcheck noch gezeigt hat: Auch 
wenn sich die Preislücke zwischen fleischhal-
tigen und Veggie-Produkten in den letzten 
Jahren zunehmen verkleinert hat, müssen 
Verbraucher für die Fleischalternativen, trotz 
gleich niedrigem Mehrwertsteuersatz von sie-
ben Prozent preislich gesehen immer noch 
tiefer in die Tasche greifen. 

4.3 Forderungen 
 Reduzierung des Salzgehalts in allen 

fleischhaltigen Produkten und den Veg-
gie-Alternativen, um die Zufuhrempfeh-
lungen der WHO und DGE zur maximalen 
täglichen Aufnahmemenge an Salz leich-
ter umsetzen zu können. Insbesondere 
Kinder können rasch die empfohlene täg-
liche Zufuhrmenge an Salz überschreiten. 

 Verwendung und Auslobung von Jodsalz 
auch in Veggie-Produkten, um die Jodver-
sorgung zu verbessern und dem potentiel-
len Jodmangel, insbesondere vegan le-
bender Personen36, vorzubeugen. 

 Angabe realistischer Portionsgrößen, um 
Verbrauchern die tatsächliche Aufnahme-
menge an Fett, Salz und Zucker transpa-
rent aufzuzeigen. 

 Eindeutige Angaben machen durch Nut-
zung der Begriffe „vegan“ oder „vegeta-
risch“; Vermeidung von unklaren Werbe-
aussagen wie „100 % pflanzlich“ oder 
„100 % Veggie-Power“; Beachtung der 
Leitsätze für vegane und vegetarische Er-
nährung37. 

 Die ersetzende Hauptzutat in den Veggie-
Produkten sollte der genannten Basis des 
Produktes auf der Produktvorderseite ent-
sprechen. 

 Kennzeichnung der Herkunft der Ersatzba-
sis bei den Veggie-Produkten und der Her-
kunft des Fleisches bei den fleischhalti-
gen Erzeugnissen, um Verbrauchern die 
Möglichkeit zu geben, sich gezielt für Pro-
dukte mit regionalen Zutaten entscheiden 
zu können. 

 Die verpflichtende staatliche Tierhal-
tungskennzeichnung sollte rasch auf ver-
arbeitete Produkte und andere Tierarten 
ausgeweitet werden. 

 Kennzeichnung des Nutri-Scores auf allen 
Produkten, um Verbrauchern eine maxi-
mal transparente und einfache Vergleich-
barkeit von Produkten zu ermöglichen. 

 

 

  

                                                 
36 Waldmann et al. (2003): Dietary intakes and lifestyle fac-
tors of a vegan population in Germany: results from the Ger-
man Vegan Study. DOI: 10.1038/sj.ejcn.1601629, abgerufen 
am: 10.04.2024 

37 BMEL: Leitsätze für vegane und vegetarische Lebensmittel 
mit Ähnlichkeit zu Lebensmitteln tierischen Ursprungs. abge-
rufen am: 10.04.2024 
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Anhang 

Tabelle 4: Überprüfte Produkte im Marktcheck nach Produktkategorien. 
Fotos: Verbraucherzentrale Schleswig-Holstein e.V. 

W Ü R S T C H E N  

 Hersteller Produktname Produktvorderseite 

fl
ei

sc
hh

al
ti

g 

Dulcano 
Höhenrainer Delikatessen 
GmbH 

Delikatess Geflügel-Wiener 

 
Rewe Regional 
zur Mühlen Gruppe Mar-
kenvertriebs GmbH 

Delikatess Wiener Würstchen 
 

 
Jupiter Repen 
Jupiter-Repen GmbH & Co. 
KG 

Geflügel Wiener 

 
Rewe Beste Wahl 
Fleischwerke E. Zimmer-
mann GmbH & Co. KG 

Delikatess Rostbratwurst 

 
Dulcano 
Goldschmaus Natur GmbH 
& Co. KG 

Delikatess Mini Rostbratwürste 

 
Gut Drei Eichen 
Böklunder Fleisch- und 
Wurstwaren GmbH & Co. 
KG 

Wiener Würstchen 
 

 
Gut Drei Eichen 
HoWe Wurstwaren KG 

Nürnberger Rostbratwürste 
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W Ü R S T C H E N  

 

  

 Hersteller Produktname Produktvorderseite 

ve
ga

n/
ve

ge
ta

ri
sc

h 

VEMONDO 
Plant Based Food GmbH 
 

Vegane Grill-Bratwurst 
 

 
endori 
endori food GmbH & Co. 
KG 
 

Veggie Bratwurst 
 

 
Like MEAT 
Livekindly Germany GmbH 
 

Like Rostbratwürstchen 
 

 
mein veggie Tag 
Ponnath GmbH 
 

Veggie Bratwurst 
 

 
PEAS of HEAVEN 
Peas of heaven AB 
 

Perfekte Bratwurst 
 

 
Rügenwalder Mühle 
RÜGENWALDER MÜHLE 
 

Vegane Mühlen Rostbratwürst-
chen 
 

 
Rügenwalder Mühle 
RÜGENWALDER MÜHLE 
 

Vegetarische Mühlen Würst-
chen 
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F R I K A D E L L E N  

 

  

 Hersteller Produktname Produktvorderseite 

fl
ei

sc
hh

al
ti

g 

Dulcano 
Kampsen GmbH & Co. KG 
 

Delikatess Frikadellen Klassik 
 

 
Gut Drei Eichen 
Hartmann GmbH 
 

Frikadellen Klassik 
 

 
ja! 
Tillman's Convenience 
GmbH 
 

Frikadellenbällchen 
 

 
Metzgerfrisch 
Abbelen GmbH 
 

Traditions-Fleischpflanzerl 
 

 

ve
ga

n/
ve

ge
ta

ri
sc

h 

Rewe Bio + vegan 
organic veggie food GmbH 
 

Gemüse-Hafer-Bällchen 
 

 
PEAS of HEAVEN 
Peas of heaven AB 
 

Köttbullar 
 

 
mein veggie Tag 
Ponnath GmbH 
 

vegane Falafel 
 

 
Rewe Beste Wahl 
Plant Based Food GmbH 
 

Mini-Frikadellen 
 

 



 

25 | S e i t e  

F R I K A D E L L E N  

 

 

 

  

 Hersteller Produktname Produktvorderseite 

ve
ga

n/
ve

ge
ta

ri
sc

h 

VEMONDO 
Plant Based Food GmbH 
 

vegane Snackfrikadellen 
 

 
Vivera 
Vivera B.V 
 

Falafel 
 

 
VEMONDO 
Plant Based Food GmbH 
 

vegane Falafel 
 

 
Rügenwalder Mühle 
RÜGENWALDER MÜHLE 
 

vegane Mühlen Frikadellen 
 

 
Garden Gourmet 
Tivall Deutschland GmbH 
 

vegetarische Klösschen 
 

 
Garden Gourmet 
Tivall Deutschland GmbH 
 

vegetarische Gemüsebällchen 
 

 
mein veggie Tag 
Bobeldijk Food Group B.V. 
 

vegane Gemüsebällchen 
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N U G G E T S / S C H N I T Z E L  

 

 Hersteller Produktname Produktvorderseite 

fl
ei

sc
hh

al
ti

g 

ja! 
Anhaltinische Geflügelspe-
zialitäten GmbH 
 

Chicken Nuggets 
 

 
Lidl 
Food Fox GmbH 
 

12 Chicken Nuggets 
 
 

 
Culinea 
Food Fox GmbH 

Schweine Nuggets 
 

 
chef select 
Tillman's Convemience 
GmbH 
 

Schnitzel vom Schwein 
 

 

ja! 
Abbelen GmbH 
 

Hähnchen Schnitzel 
 

 

ve
ga

n/
ve

ge
ta

ri
sc

h 

VEMONDO 
Vefo GmbH 
 

vegane Nuggets 
 

 

Rewe Beste Wahl 
VOSSKO GmbH & Co. KG 
 

vegane Nuggets 

 
Like MEAT 
Livekindly Germany GmbH 
 

Like Nuggets 
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N U G G E T S / S C H N I T Z E L  

 

  

ve
ga

n/
ve

ge
ta

ri
sc

h 

Hersteller Produktname Produktvorderseite 

THE VEGETARIAN BUTCHER 
Unilever Deutschland 
GmbH 
 

Beflügel Nuggets 
 

 
Rügenwalder Mühle 
RÜGENWALDER MÜHLE 
 

Vegane Mühlen Nuggets 
 

 
Rewe Beste Wahl 
Anhaltinische Geflügelspe-
zialitäten GmbH 
 

vegane Schnitzel 
 

 
Vivera 
Vivera B.V 
 

veganes knuspriges Schnitzel 
Hähnchen-Art 
 

 
VEMONDO 
Klosterwald Wurstwaren 
Vertriebs GmbH 
 

veganes Schnitzel paniert 
 

 
iglo 
iglo GmbH 
 

vegane "Chicken" Nuggets 
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 Hersteller Produktname Produktvorderseite 

fl
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Dulano 
The Family Butchers Ger-
many GmbH 
 

Salami 
 

 
Gut Bio 
Könecke Fleischwarenfab-
rik GmbH & Co. KG 
 

Lyoner 
 

 
Gut Drei Eichen 
Stockmeyer GmbH 
 

Salami 
 

 
Metzgerfrisch Bio 
Klosterwald Wurstwaren 
Vertriebs GmbH 
 

Traditions-Lyoner 
 

 
Paprika Lyoner 
 

Rewe Bio 
Well Done GmbH 
 

 
Rewe Beste Wahl 
Zur Mühlen Gruppe Mar-
kenvertriebs GmbH 
 

Delikatess Salami 
 

 
Wilhelm Brandenburg + Co 
H. Billie GmbH & Co. KG 
 

Salami Spitzenqualität 
 

 

ve
ga

n/
ve

ge
ta

ri
sc

h Billie Green 
The Plantly Butchers GmbH 
& Co. KG 
 

Vegane Salami mit Pfeffer 
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 Hersteller Produktname Produktvorderseite 
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Dulano 
The Family Butchers Ger-
many GmbH 
 

veganer Aufschnitt Mortadella-
Art 
 
 

 
Rügenwalder Mühle 
RÜGENWALDER MÜHLE 
 

Veganer Schinken Spicker Mor-
tadella 
 

 
Rügenwalder Mühle 
RÜGENWALDER MÜHLE 
 

Vegane Mühlen Salami 

 
Rewe Beste Wahl 
Windau GmbH & Co. KG 
 

Veganer Aufschnitt – Typ Sa-
lami 

 
Rewe Beste Wahl 
Windau GmbH & Co. KG 
 

Veganer Aufschnitt – Typ Lyoner 
 

 
EDEKA 
EDEKA ZENTRALE Stiftung & 
Co. KG 
 

My Veggie veganer Aufschnitt 
nach Art Lyoner 
 

 
EDEKA 
EDEKA ZENTRALE Stiftung & 
Co. KG 
 

My Veggie veganer Aufschnitt 
nach Art Salami 
 

 
mein veggie Tag 
Landhof GmbH 
 

Veggie Aufschnitt 
 

 



 

 

  




