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Munchner Revolution: Die Weilwurst aus Pflanzen
kommt auf die Wiesn

Miinchner Foodtech Start-up erfindet erste vegane WeilRwurst auf Erbsenbasis
und stellt die bayrische Weltneuheit im Vorfeld der Wiesn auf der Wirtshaus-
Speisekarte des Herr'schafts zeiten — Das Paulaner im Tal in Miinchen vor.
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Minchen, 11. Juli 2022. Ein echtes WeilRwurstfrihstliick ganz ohne Fleisch? ,A geh
weida“ — grantlt jetzt freilich der ein oder andere Urbayer, fir den das traditionelle
Schmankerl absolut unantastbar ist. Und jetzt kommt da ein modernes Minchner
Foodtech Start-up daher und kreiert den Munchner Klassiker auf Basis von Erbsen?
Ja da schau her, Greenforce bringt eine nachhaltige und vegane Alternative fur Fans
der bayrischen Kiche auf den Markt und erstmalig auch auf die Speisekarte eines
Wirtshauses in Minchen.

Die WeilRwurst zahlt zu den wohl bekanntesten bayrischen Spezialitaten und geniel3t
zumindest bis zum sogenannten Weil3wurstaquator, der scherzhaft die Grenze
zwischen Altbayern und dem ubrigen Deutschland markiert, einen beinahe heiligen
Kultstatus. ,Zurecht, meint auch Herr'schafts'zeiten Wirt & Inhaber Costantino
Medde. Die Weil3wurst wird bis 12 Uhr, traditionell gemeinsam mit siilem Senf, einer
Brezn und Weilbier serviert. Nach einem alten Brauch darf sie das Zwo6lf-Uhr-Lauten
nicht héren. Die Weildwurst wurde damals frihmorgens hergestellt und dann roh
verkauft. Aufgrund fehlender Kidhlmdglichkeiten sollte sie im Anschluss, aber bis
spatestens 12 Uhr, verzehrt werden.

Ab sofort gesellt sich eine vegane Variante dazu und lasst die Feinschmeckerherzen
all jener hoher schlagen, die sich vegetarisch, vegan, bewusst oder einfach a bisserl
nachhaltiger erndhren wollen. Das Alternativprodukt sieht nicht nur aus wie das
tierische Original, sondern kommt auch bei Geschmack und Konsistenz erstaunlich
nah an dieses heran. ,Bei der Parallelverkostung der herkémmlichen Variante neben
der veganen Weilwurst von Greenforce haben uns Geschmack und Optik Gberzeugt.
Wir freuen wuns kinftig auch vegetarischen und veganen Gasten ein
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WeilRwurstfrihstiick anbieten zu kdnnen und so alle an einen Tisch zu bekommen®, so
Medde.

Das kirzlich renovierte Paulaner im Tal 6ffnete Anfang Marz 2022 unter dem neuen
Namen ,Herr schafts zeiten“ nach knapp zwei Jahren Umbauphase wieder seine
Pforten und Uberzeugt mit einem modernen, zeitgemalen Wirtshauskonzept. Neben
traditionellen Klassikern ist das Wirtshaus stolz auf 40% vegane und vegetarische
Gerichte auf der Karte. Der Wirt begrindet dies wie folgt: ,Uns ist es eine
Herzensangelegenheit, all unseren Gasten das bestmdgliche bayrische
Geschmackserlebnis zu bieten und gleichzeitig unser traditionelles Kulturgut nicht zu
verlieren. Das bedeutet, dass wir zum einen selbstverstandlich Klassiker wie
Schweinsbraten anbieten, zum anderen aber auch den aktuellen Zeitgeist einfangen
indem wir eine Vielzahl an pflanzlichen Alternativen fur diejenigen bieten, die ganz
oder hin und wieder mal bewusst auf Fleisch verzichten méchten. Mit der veganen
WeilBwurst von Greenforce sind wir das erste Wirtshaus in Miinchen, das es den
Menschen ermdglicht, ein komplett pflanzliches Weil3wurstfrihstick zu genief3en.”

Die vegane WeilRwurst von Greenforce uberzeugt vor allem durch den tauschend
echten Geschmack, zudem punktet sie mit stolzen 76% weniger Fett und 62% weniger
Kalorien. Die ursprungliche Idee kam bei einem Gesprach zwischen Greenforce-
Grunder Thomas Isermann und dem Wirtschaftsreferenten der Landeshauptstadt
Minchen, Wiesnchef Clemens Baumgartner auf: ,Die Nachfrage nach veganen und
nachhaltigen Produkten auf der Wiesn steigt stetig. Was aber noch vollstandig fehlte,
war eine adaquate Alternative fur das klassische Weillwurstfrihstlck.“, kommentiert
Baumgartner.

Das hat sich das Foodtech Start-up nicht zweimal sagen lassen: ,Unsere vegane
Weildwurst ist vor allem eine Hommage an unseren Grindungsort Miinchen, womit wir
einfach nur dazu beitragen, dass man sich in der Oktoberfest-Metropole ein Stiickchen
nachhaltiger erndhren kann. Und warum sollte eine pflanzliche WeilBwurst keine
Daseinsberechtigung haben?“, so Isermann.

Die vegane Weil3wurst von Greenforce ist ab sofort im Lebensmitteleinzelhandel sowie
B2B-Shop (unter b2b.greenforce.com) und ab dem 26. Juli auf der Speisekarte des
Herr schafts zeiten — Das Paulaner im Tal zu finden.

Bildmaterial liegt unter dem nachfolgenden Link ab: hier

Uber die GREENFORCE FUTURE FOOD AG:

Die GREENFORCE FUTURE FOOD AG entwickelt und vertreibt vegane, nachhaltige
Lebensmittel. GREENFORCE verfolgt mit seiner Omnichannel-Strategie und Innovationskraft die
Vision, Europas fiihrendes pflanzenbasiertes Food-Tech-Unternehmen zu werden und dabei einen
messbaren Beitrag zum globalen Klima- und Tierschutz zu leisten. GREENFORCE wurde gegriindet
von Thomas Isermann. Er bildet gemeinsam mit Hannes-Benjamin Schmitz den Vorstand der
GREENFORCE FUTURE FOOD AG.

Weitere Informationen unter: www.greenforce.com
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