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KOMMENTAR

D as Jahr 2024war herausfordernd. Aber
das ist die Gemeinschaftsgastronomie ja
gewohnt. Die Branche hat in den ver-
gangenen Jahren immerwieder gezeigt,

dass sie flexibel, innovativ undwiderstandsfähig ist.
Mit Blick auf das Jahr 2025 gibt es viele Gründe,
positiv in die Zukunft zu schauen. Die Forderung
nach einer Rückkehr zur 7%-Mehrwertsteuer auf
Speisen hat es insWahlprogrammderUnion ge-
schafft – ein wichtiges Signal. 7 Prozent? Das ist
einer der sieben gutenGründe, warum 2025 ein
gutes Jahr werdenwird:

1. Umsatzwachstumsetzt sich fort.Laut Schät-
zungen derMarktforscher vonCircanawird der
Umsatz in der Gemeinschaftsgastronomie 2025 auf
7,2Mrd. Eurowachsen – ein Plus von 5,3 Prozent.
Die steigende Zahlungsbereitschaft der Gäste zeigt,
dass die Branche eine wichtige Rolle imAlltag spielt.

2. Die Politik signalisiert Unterstützung.Das
Bundestagswahlprogrammder CDU fordert die
Rückkehr zur 7-Prozent-Mehrwertsteuer auf Spei-
sen, Abbau von Bürokratie und flexiblere Arbeits-
zeitregelungen. DieseMaßnahmen könnten die
finanzielle Last vieler Betriebe spürbar senken.

3.Mehr Fokus aufNachhaltigkeit. Studienwie der
BMEL-Ernährungsreport zeigen, dass Gäste ver-
stärkt auf gesunde und nachhaltige Ernährung
achten. Die Branche ist prädestiniert, diesen Trend
zu bedienen und durch gute Konzepte zu punkten.

4. Technologie schafft neueMöglichkeiten.Digi-
tale Tools wie Vorbestell-Apps, Selfservice-Lösun-
gen undKI-gestützteMenüplanung erhöhen die
Effizienz und verbessern das Gästeerlebnis. Diese
Innovationen helfen, Kosten zu senken und Pro-
zesse zu optimieren.

5. Flexible Konzepte für hybride Arbeitswelten.
Hybride Arbeitsmodelle bleiben bestehen, doch die
Gemeinschaftsgastronomie hat darauf Antworten
gefunden: To-go-Optionen,modulare Speisekarten
oder etwa „Grab-and-Go“-Konzeptemachen es
einfacher, Gäste zu verschiedenen Zeiten zu bedienen.

6. Stabilisierung derBesuchszahlen.Auchwenn
die Frequenzen noch nicht das Vor-Pandemie-
Niveau erreicht haben, prognostiziert Circana für
2025 eine leichte Erholung der Gästezahlen um2,1
Prozent. Diese Stabilisierung bietet eine Chance,
durch gezielte Aktionen, Specials undKombi-
Angebote verloreneGäste zurückzugewinnen.

7. Branche bleibt systemrelevant. In Kitas, Schu-
len, Betrieben oder Pflegeheimenwerden täglich
rund17MillionenMenschen versorgt. Die Bedeu-
tung für soziale Teilhabe, Gesundheit und Bildung
wird zunehmend anerkannt. Diese Systemrelevanz
bietet ein stabiles Fundament fürWachstumund
politischeUnterstützung.

Undmit der Bundestagswahl am 23. Februar be-
kommenwir hoffentlich bald wieder eine stabile
Regierung undmehr Planbarkeit. Eines ist auf jeden
Fall sicher: GuteGemeinschaftsgastronomie bleibt
unverzichtbar.

Sieben gute
Gründe

Christian Funk | Redaktion gvpraxis
Christian.Funk@dfv.de ©
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Bleiben Sie mit
uns informiert:
www.gvpraxis.de
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abonnieren und
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Alles, was recht wird.
Der Mindestlohn und der
CO2-Preis steigen, anderes
lässt noch auf sich warten.
Was sich 2025 alles ändert.
Ein schneller Überblick.
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Studie.Das Zweinutzungs-
huhn liefert Ei und Fleisch.
Die Uni Hohenheim hat den
Einsatz in der Gemeinschafts-
gastronomie untersucht. Mit
spannenden Erkenntnissen.
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Prognose.Unsere exklusive
gvpraxis-Branchen-Umfrage
zeigt: Viele GV-Profis blicken

positiv in die Zukunft. 16
Seiten Titel-Story mit Daten,

Fakten und Analysen aus
Praxis und Marktforschung.
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Branchen-Update. Am 17. März
begrüßen wir Sie zum Branchentag
der Gemeinschaftsgastronomie am

Internorga-Montag: Know-how,
Deep Dives und Networking pur.

38
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Die Stufen desWandels.
Flexibel, offen, vernetzt: Die „Wandel-
treppe“ verbindet nicht nur elf Stock-
werke der neuen Nestlé-Zentrale im
Herzen von Frankfurt am Main, son-
dern auch Menschen und Ideen. Auf
jeder Etage lädt ein eigener „Nachbar-
schaftstreff“ zu Dialog und Austausch
ein – ergänzt durch eine Mini-Gastro-
nomie mit Snacks und Getränken für
gemeinsamen Genuss. Das Highlight
im Erdgeschoss: der „Marktplatz“ mit
vielfältigen Food-Stationen, die Fri-
sche und Produkte aus der Region ze-
lebrieren. In der neuen Nestlé-Zentra-
le wird „New Work“ gelebt: Kommu-
nikation, Kreativität und Kulinarik ge-
hen Hand in Hand. Ein inspirierender
Wandel, der auch die Betriebs-
gastronomie auf neue Ebenen heben
soll. Mehr über die innovative Arbeits-
welt und Gastronomie lesen Sie in un-
serer kommenden Ausgabe.



Für möglichst viel Transparenz und
gut informierte Gäste, führt der
Schweizer Caterer SV Group in Be-
triebsrestaurants und Mensen eine
Umwelt-Kennzeichnung ein. Mit
dem Schweizer Unternehmen Bee-
long in Lausanne, das sich auf nach-
haltige Lebensmittel und das Mana-
gement von Umweltdaten speziali-
siert hat. Den sogenannten „Eco-
Score“ können Betriebe nutzen,
müssen es aber nicht.

Das umfassende Bewertungs- und
Kennzeichnungssystem mit Ampel-
logik soll es Tischgästen erleichtern,
den Umwelt-Impact ihrer Essenswahl
einzuschätzen und sich entsprechend
zu entscheiden, wenn sie mögen. Alle
verwendeten Produkte eines Ge-
richtes werden nach zehn Nachhaltig-
keitskriterien bewertet und auf einer
Ampel-Farbskala von A+ bis E-
eingeordnet. So trage jedes Menü
schließlich einen Gesamtscore. Dörte
Bachmann, Leiterin Nachhaltigkeit
bei SV Group: „Die Ampel-Skala
zeigt, wie wir uns für umweltfreundli-

che Ernährung einsetzen.“ Wichtig sei,
Gäste nicht zu bevormunden. Als Teil
ihrer Nachhaltigkeitsstrategie hat sich
SV der Science Based Targets Initiative
SBTi verpflichtet und verfolgt wissen-
schaftlich basierte Klimaziele. Netto-
Null bis 2045 stehe dabei an erster
Stelle. Dazu gehöre nun die ganzheit-
liche Bewertungsmethode Eco-Score
von Beelong. Eco-Score betrachtet
zehn Kriterien: Wasser- und CO2-
Fußabdruck, Landnutzung, Saison-
alität, Tierwohl, Biodiversität, Trans-
port und Distanz, Verpackung, gefähr-
dete Arten & Fangmethode sowie
Unternehmenspolitik.

SV GROUP

Umwelt-Label eingeführt

Das neue Ampel-System vn Beelong für
den Menü-Umweltscore bei SV Group.
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Jan Pechmann,Marketing-Experte,
jüngst beimMarketing.Award-

Clubtreffen in Berlin.

WORTE DES
MONATS

„Wenn Du schwer
verkaufen willst,
schreibe
nachhaltig.“
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Englands Pubs mussten vor Weih-
nachten eine neue Krise meistern.
Weil das Traditionsbier Guinness
2024zumTrendgetränkavancierte,
stieg der Absatz in 12 Monaten um
über 20 Prozent. Doch der Konzern
Diageoals InhaberderMarkekonn-
te seine Kapazitäten nicht entspre-
chendhochfahren:Pubsmusstenin
der Vorweihnachtszeit ihren Guin-
ness-Ausschank rationieren. Da-
mitnichtgenug.VielenLokalengin-
gen die Vorräte schon freitags ganz
aus,wiedieenglischeTageszeitung
TheTimesberichtete.Bereitsam13.
Dezember hatte etwa The Old Ivy
House inClerkenwell, London, trotz
frühem Rationieren kein Guinness
mehr. Normalerweise bestelle sie
wöchentlich sieben Barrel à 159 Li-
ter, so Betreiberin Katie Davidson
gegenüber The Times. Doch sie er-
hieltnurvier.Eigentlichsteigeresie
im Advent ihre Bestellmengen. Die
Brauerei hatte versprochen, die
Produktion zu maximieren. Ob das
das britische Weihnachtsfest noch
retten konnte?

AUFGELESEN
Guinness-Krise

Das viral gegangene Foto
einer halben Kartoffel mit
Tsatsiki auf einem Mittags-
teller in der Musterschule in
Frankfurt am Main hat nun
die CDU-Fraktion im Stadt-
rat auf den Plan gerufen. Sie
will künftig sicherstellen,
dass Caterer, die wiederholt
gegen Qualitäts- und Leis-
tungsstandards verstoßen,
schneller sanktioniert wer-
den können, schneller
gekündigt werden können
und bei wiederholten Ver-
fehlungen sogar von künfti-
gen Ausschreibungen aus-
geschlossen werden können.
Die Stadt ihrerseits prüft
derzeit eine Neuausschrei-
bung für das Catering an der
betroffenen Schule. Die
Schulgemeinde selbst hat
eine Vertragsverlängerung

abgelehnt. Neben strengeren
Kontrollen schlägt die CDU-
Fraktion zudem ein direktes
Feedback-System für Schü-
lerinnen und Schüler vor.
Deren bildungspolitische
Sprecherin Sara Steinhardt
verweist auf bestehende
Lösungen wie Smiley-
Terminals, Apps oder QR-
Codes, die unkompliziert
Rückmeldungen ermöglich-
ten. „In so vielen Lebens-
bereichen sind Feedback-
Ampeln längst normal.
Warum nicht auch beim
Schulessen?“, fragt sie. Ein
solches System soll es er-
möglichen, Qualitätspro-
bleme schnell zu erkennen
und zu beheben, ohne dass
Beschwerden eskalieren
müssten. Weiterhin fordert
die CDU-Fraktion trans-

parente Qualitätsstandards.
Steinhardt schlägt offen
einsehbare Verträge vor,
sodass alle Beteiligten die
festgelegten Kriterien nach-
lesen könnten. Für Eltern sei
oft nicht nachvollziehbar,
welche Standards bei der
Essensausgabe gelten. Die
Stadt Frankfurt legt bei der
Vergabe von Catering-
Aufträgen bereits Wert auf
Qualität. Die Vergabekrite-
rien sehen eine Gewichtung
von 40 Prozent Produktqua-
lität, 30 Prozent Preis und 30
Prozent Servicekonzept vor.
Bildungsdezernentin Sylvia
Weber (SPD) denkt bereits
seit Längerem über ein
städtisches Schul- und
Kitacatering in Eigenregie
nach. Eine Machbarkeits-
studie ist in Vorbereitung.

SCHULESSEN FRANKFURT AM MAIN

CDU-Fraktion fordert Konsquenzen
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In der Düsseldorfer Merkur-Spiel-Arena hat
Stadion-Caterer Aramark die erste SB-Bier-
Station lanciert. Die Container-Station des
belgischen Anbieters Beermate soll Frisch-
gezapftes in Rekordzeit bieten: bis zu 1.000
Biere pro Stunde im Mehrwegbecher, der
auch am Automaten wieder gegen Pfand ein-
getauscht werden kann. Gezahlt wird digital,
wodurch Bestellen, Zapfen und Bezahlen nur
30 Sekunden beanspruchen soll.

ARAMARK

Stadion-Bier

Autark und schnell Bier im Stadion zapfen.
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Der auf Schulen und Kitas spezialisierte
Caterer Menüpartner wurde vor 30
Jahren gegründet. Zum eigenen Ge-
burtstag hatte das Unternehmen mit
Sitz in Berlin zwei Rezeptwettbewerbe
unter seinen jungen Gästen ausge-
schrieben. Die 33 schönsten Einsen-
dungen eines Kreativwettbewerbs in
Kindergärten wurden jeweils mit 300
Euro Preisgeld für ein Herzensprojekt
der jeweiligen Kitagruppe gewürdigt.
Unter den Schulgruppen wurden
Preise bis zu 1.000 Euro für die besten
Lieblingsrezepte unter dem Motto
„Schlicht und einfach Leckerness“
verlost. Die Top-10-Rezepte finden sich
in einer professionellen Rezeptbro-
schüre wieder. In der ersten Dezember-
woche wurde das Siegerrezept in der
Mensa des Babelsberger Filmgymnasi-
ums (Neues Gymnasium Potsdam)

gekocht und serviert: Honig-Sesam-
Hähnchen mit Eier-Reis. Der operative
Geschäftsführer von Menüpartner
Dako Dombrowsky überreichte der
Klasse 9bi die Urkunde. In einem
Grußwort würdigte Fachjournalistin
und Ehren-Jurymitglied Petra Mewes
die innovative Rezeptur des Sieger-
gerichts bei der Preisverleihung, bevor
sich alle Gäste von der Qualität über-
zeugen durften.

MENÜPARTNER, BERLIN

Rezeptwettbewerb zum 30.

Siegerehrung in Berlin.
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Im Betriebsrestaurant von Kreditversi-
cherer Allianz Trade Deutschland in Ham-
burg sind seit Mitte 2022 alle Speisen Bio.
Denis Florschütz, Betriebsleiter bei Apetito
Catering, über die Erfolgsgeschichte:

Mit 89 Prozent hatten sich die Mitarbei-
tendenvonAllianzTradeeindeutigdafürent-
schieden, auf 100 Prozent Bio umzustellen.
Ein wertvoller Grundstein für das Bio-Re-
staurant. Auslöser war der nachhaltige Weg
des Kunden: Ein neues Bürogebäude redu-
zierte 90 Prozent der Unternehmens-Emis-
sionen – in Konsequenz sollte auch der CO2-
Fußabdruck des Restaurants sinken.

Nach einer sechsmonatigen Umsetzungs-
phase baute Apetito Catering mit dem Verein
Hamburg.bio und dem Verband Bioland ein
neues, regionales Lieferantennetzwerk auf
und stellte alle Produkte im laufenden Kü-
chenprozess sukzessiv um. Eine Umstellung,
die ich schon auf Fachtagen und Netzwerk-
treffen vorstellen durfte. Viele Medien haben
über unser Restaurant berichtet, auch das
Handelsblatt und Magenta TV mit einer Re-
portageausderKüche.2023wurdenwirbeim
großen „Food & Health Kantinentest“ als
drittbestes Betriebsrestaurant Deutschlands
ausgezeichnet.

Der Zuspruch der Mitarbeitenden und
Gäste von Allianz Trade in Deutschland ist
ungebrochen groß. Es werden immer mehr
kreative vegetarische und vegane Speisen ge-
wählt, aber auch das klassische Schnitzel oder
die beliebte Currywurst finden weiter großen
Anklang. Wir als Caterer sind dazu im stän-
digen Austausch mit den Tischgästen, um
allen Wünschen gerecht zu werden. Das Lie-
ferantennetzwerk und die Produktpalette
werden stetig weiterentwickelt und verfei-
nert. Das Bio-Konzept macht
immer noch Spaß und es hat
sich gelohnt, diesen Weg zu
gehen.

ZOOM

„Der Weg zu mehr
Bio lohnt sich“

Denis Florschütz,
Betriebsleiter,
Apetito Catering.

©
AP
ET
IT
O
C
AT
ER
IN
G

Die Sparkasse Kassel hat mitten in
der City mit dem S-Finanz-Campus
eine neue Hauptstelle eröffnet – mit
ambitioniertem Betriebsrestaurant.
Beschäftigte sollen ganztägig attrak-
tive kulinarische Angebote finden:
Aktionsküche, Healthy Counter und
Highlights sollen mit der örtlichen
Gastronomie konkurrieren können.
Die Sparkasse setzt auf Nachhaltig-
keit mit entsprechendem Gold-
Status für das Gebäude, New Work-
Ambiente und ebenso hochwertige,
nachhaltig orientierte Betriebs-
gastronomie mit 120 Sitzplätzen –
alles als überzeugende Argumente in
puncto Recruiting und Mitarbeiter-
bindung. Am Ganztages-Konzept

der Gastronomie auch für Events
und private Feiern hat Apetito
Catering frühzeitig mitgearbeitet –
zusammen mit den Spezialisten von
Soda Group und Gastrokon. Ziel der
Sparkasse ist es zudem, dass die
Flächen und Plätze als schönes
Ambiente genutzt werden für den
ungezwungenen fachlichen Aus-
tausch. Ein sechsköpfiges Küchen-
team unter der Leitung von Andreas
Althoff serviert nun täglich drei
Mittagsgerichte sowie Salat-Bowls.
Ergänzt wird das Angebot für die
rund 500 Sparkassen-Beschäftigten
durch eine Kaffeebar mit Snacks.
Der Fokus liegt auf gesundem,
regionalem Essen.

APETITO CATERING

Restaurant in Kassel eröffnet

Klüh Catering erweitert sein kulinarisches Angebot über eine Kooperation
mit dem Hamburger Foodtech-Start-up Plant B. Dessen pflanzliche Vollei-
Alternative aus weißen Süßlupinen ermögliche kulinarische Kreationen, die
in puncto Geschmack, Konsistenz und Optik dem klassischen Hühnerei
entspreche, informiert das Düsseldorfer Unternehmen. Kunden und Gäste
erwarteten kreative Speisekonzepte und auch mehr Tierwohl, so Geschäfts-
führer Thorsten Greth. Das pflanzliche Ei habe einen Nutri-Score A, sei reich
an Protein und Ballaststoffen, dabei fett- und kohlenhydratarm. Zudem sei
die Kalorienzufuhr des Plant-based-Eis nur die Hälfte eines klassischen
Hühnereis, Cholesterin sei überhaupt nicht enthalten, ebensowenig wie
Zuckerzusätze, Konservierungsstoffe, Gluten, Soja oder Laktose. Das Plant-
B-Ei eigne sich für Menschen, die sich ketogen ernähren, verbrauche bei der
Produktion 88 Prozent weniger Wasser, 40 Prozent weniger Landfläche und
verursache 91 Prozent weniger CO2-Emissionen als die Hühnerei-Produkti-
on. Gleichzeitig gebe die Süßlupine wichtigen Stickstoff an den Boden ab.

KLÜH CATERING

Veganes Vollei im Programm

Peter Thomke, Sparkasse Kassel (2.v.r.), mit Christian Löffler, Cornelia
Ziegler und Norbert Schroll von Apetito Catering (v.l.).
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Die Genossenschaft HGK –
Hotel- und Gastronomie-Kauf
gehört zu den führenden Ein-
kaufs- und Dienstleistungs-
kooperationen der Hospitality
in Deutschland mit gut 3.200
Mitgliedsbetrieben aus
Gemeinschaftsgastronomie,
Hotellerie, Gastronomie und
Verkehrsgastronomie. Nun hat
das Unternehmen einen Wett-
bewerb der zukunftsorientier-
ten Qualitäts-Schul- und Kita-
caterer ausgeschrieben. Der
Goldene Brokkoli powered by
HGK würdigt herausragende
Leistungen der Nachhaltigkeit.
Der Award will kreative und
ressourcenschonende Kon-
zepte nicht nur ins Rampen-
licht stellen, sondern auch
aktiv unterstützen. Das erst-
platzierte Konzept erwartet ein
Preisgeld von 4.500 Euro, Platz
2 winken 2.500 und Rang 3
1.500 Euro. Gesucht werden
Akteure, die vorbildhaft die

steigenden Anforderungen
einer flächendeckend guten
Verpflegung für Kinder er-
füllen. Bewerben können sich
Caterer, die mit wirtschaftlich
tragfähigen Lösungen zeigen,
wie durchdachte Ansätze zur
Herkunftssicherheit der Le-
bensmittel beitragen, Abfall
vermeiden und die Nährstoff-
dichte der angebotenen Spei-
sen verantwortungsvoll für
Kitas und Schulen gestalten.
Am 16. Juni werden die Besten
auf der HGK-Gala im Vogel
Convention Center Würzburg
ausgezeichnet.
Alles zur Bewerbung bis zum
18. April 2025 bietet die HGK-
Webseite:
www.goldener-brokkoli.de

HGK

Award für Schulcaterer
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In Sachsen starten mit „Stadt-Land-Küche“ zwei Projekte für mehr
regionale und bio-regionale Zutaten bei möglichst gleichem Bud-
get in Gastronomie und Gemeinschaftsverpflegung.1,8 Mio. Euro
stehenfürBeratung,Praxis-SchulungenundgezielteregionaleVer-
netzung bereit. Sachsenweit wird die öffentliche Gemeinschafts-
gastronomie unterstützt. In Stadt und Landkreis Leipzig sowie
Nordsachsen sind neben Betriebsgastronomen Restaurantbetrei-
ber und die Fastfood-Gastronomie angesprochen. Zusätzliche 3,1
Mio. Euro aus Bundesmitteln und 0,3 Mio. Euro aus Sachsen flie-
ßendarüberhinaus inKampagnen,umGästeundEndverbraucher
für nachhaltigen Konsum zu begeistern.

SACHSEN

Tellerwende, marsch!

Zur Bewerbung



G esucht werden innovative
Konzepte und starke Aktio-
nen in der Gemeinschafts-
gastronomie, die PEPP ha-

ben. Dies können kreative Speiseplan-
angebote sein, zukunftsweisende
Gastrokonzepte, aufmerksamkeits-
starke Aktionen oder etwa smarte
Maßnahmen, um neue Mitarbeitende
an Bord zu holen. Die Jury zeichnet
erstmals die besten Ideen in drei Kate-
gorien aus: Business, Care und Educa-
tion. Je Kategorie nominiert die Jury
vier Bewerbungen. Ausgezeichnet
wird am Ende je ein Sieger-Konzept in
jeder Kategorie. Mitmachen lohnt sich

doppelt:DiePreisverleihungfindetauf
den gvpraxis trendtagen am 1. und 2.
Juli 2025 in der Rheingoldhalle in
Mainz statt. Alle Nominierten werden
dazu eingeladen und kommen mit ih-
renIdeenundKonzeptenaufdiegroße
Bühne. Zudem werden alle Nominier-
tenindenMarketing.Award-Clubauf-
genommen. Dieser trifft sich einmal
im Jahr zu einem exklusiven Event in
kleiner Runde zu einem Fokus-Thema
inklusive einer Studytour zu einem
ausgewählten Betrieb. Aha-Momente
inklusive.

Ihre beste Idee?Wie setzen Sie Im-
pulse in diesen herausfordernden Zei-
ten? Was haben Sie auf den Weg ge-
bracht? Was sind Ihre Top-Geschäfts-
ideen im vergangenen Jahr gewesen?
„Ob Krankenhaus, Heim, Mensa oder
Betriebsrestaurant – jeder kann mit-
machen“, sagtgvpraxis-Chefredakteu-
rin und Jurymitglied Claudia Zilz.

Betriebe vorschlagen.Und Zilz ver-
weist auf ein Novum: Erstmals können

auch Verbände, Institutionen oder
KollegenandereKollegenvorschlagen,
die spannende Dinge auf den Weg ge-
bracht haben. Initiatoren des PEPP!
Marketing.Awards sind gvpraxis und
Chefs Culinar.

Jetzt bewerben. Alle Betriebe aus
Business, Care und Education können
sich noch bis zum 28. Februar bewer-
ben. Wie? Über ein kurzes Formular
unter: www.marketingaward.eu

Sie sind sich unsicher, ob Ihre Idee
für eine Bewerbung ausreicht? Oder
mit was Sie sich bewerben sollen?
DannschreibenSieunseineE-Mailan:
martina.reif@dfv.de

Der PEPP!
Marketing.Award geht in
eine neue Runde.
GV-Profis können sich
mit ihren Konzepten und
Aktionen bis Ende
Februar bewerben.

©
S
TO
C
K
.A
D
O
B
E
.C
O
M
/P
H
O
TO
S
C
H
M
ID
T

12 gvpraxis 1/2025

MAGAZIN

Jetzt bewerben!

Direkt zur
Bewerbung



gvpraxis 1/2025 13

1Das wichtigste Learning ist
die konsequente Kontrolle
und auch Einhaltung der
Gesundheits- und Hygiene-

standards. Strenge Hygieneanfor-
derungen sind in der Gemein-
schaftsgastronomie zwar Standard,
jedoch hat sich der Fokus durch die
Einführung interner Hygiene-Au-
dits weiter verstärkt. Zusätzlich
wurde zur Sicherstellung höchster
Standards ein externes Institut für
die Durchführung der Audits hin-
zugezogen, um die Prozesse noch
umfassender zu überwachen und zu
optimieren.

2Die größte Herausforde-
rung waren die stark stei-
genden Preise für Lebens-
mittel, Energie und weitere

Betriebskosten, die die Budgets er-
heblich belasteten. Diese Inflation er-
schwerte es zusätzlich, den Spagat

zwischen bezahlbaren Preisen für
Gäste und der Kostendeckung zu
meistern, zumal der Spielraum für
Preisanpassungen begrenzt war. Ver-
schärft wurde die Situation durch die
Rückkehr von 7 Prozent Mehrwert-
steuer zu 19, die Betriebe nicht an die
Kunden weitergegeben haben.

3Die wichtigste Maßnahme,
um neue Mitarbeiter zu fin-
den, war die Ausschreibung
der Stellen sowohl intern als

auch extern über das Audi-Stellenpor-
tal. Dadurch werden eine breite Ziel-
gruppe angesprochen und die Chan-
cen erhöht, qualifizierte Kandidaten
für offene Positionen zu gewinnen.

4Wir wollen einen Foodtrai-
ler beschaffen und mit eige-
nem Personal sinnvoll am
Standort einsetzen. Zusätz-

lich sollen schlecht angebundene

Bereiche durch Warmverpflegungs-
automaten besser in die Versorgung
integriert werden. So wollen wir eine
flächendeckende Verpflegung sicher-
stellen und die gastronomische Flexi-
bilität erhöhen. Zudem ist geplant,
das Mitnahmegeschäft mit Vytal-
Mehrweg weiter auszubauen und die
Zahl der Bezugs- und Abgabestatio-
nen im Werk zu erhöhen. Damit wol-
len wir die Nutzung der nachhaltigen
Mehrwegverpackungen weiter för-
dernunddenBeschäftigteneinenoch
bequemere und umweltfreundliche
Mitnahme-Option bieten.

5Meine Hoffnung? Dass wir
mit steigenden Gästezahlen
dieUmsätzeerhöhenunddie
Auslastung der Einrichtun-

gen verbessern können. Zudem, dass
wir gleichzeitig durch effiziente Maß-
nahmen und Optimierungen bei den
Sachkosten Einsparungen erzielen.

David
Gattermann

5 FRAGEN AN

Seit einem halben Jahr ist David Gatter-
mann Leiter der Audi-Gastronomie in
Ingolstadt. Dort werden 60.000 Audi-
Beschäftigte an zwei Standorten und in
drei Schichten versorgt. In der aktuellen
gvpraxis-Analyse der 30 untersuchten
deutschen Eigenregie-Betriebe belegt die
Audi-Gastronomie mit einem Netto-
Umsatz von 41,3 Mio. Euro Platz 4.
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!1 Ihr wichtigstes Learning 2024?

!2 Ihre größte Herausforderung 2024?

!3 Wichtigste Maßnahme, um neue Mitarbeiter zu finden?

!4 Wie lautet Ihre Agenda für dieses Jahr?

!5 Ihre persönliche Hoffnung 2025?
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T rotz lahmender Wirtschaft
und anhaltender globaler
Krisen blicken viele Ge-
meinschaftsgastronomen

mit viel Zuversicht in die neue Jahres-
runde. Dies zeigt die aktuelle gvpraxis-
Leserumfrage, an der sich rund 50 Ent-
scheiderausBusiness,CareundEduca-
tion beteiligten. Danach geht gut jeder
zweite Befragte 2025 von einer guten
oder sogar sehr guten wirtschaftlichen
Situation am Standort aus. Im Vorjahr
war davon nur jeder Dritte überzeugt.
Als schlecht bewerten nach wie vor
über die Hälfte der GV-Profis die poli-
tischen Rahmenbedingungen. Der
Unmut bleibt groß. Nach einem Jahr
mit vielen Querelen innerhalb der Re-
gierungsparteien und finalem Ampel-
Aus Anfang November hoffen viele auf
stabilere politische Verhältnisse nach
der Bundestagswahl am 23. Februar.
„Ich wünsche mir eine stabile Regie-
rung, die in eine Richtung arbeitet“,
bringt es Andreas Oellerich, Geschäfts-
führer Apetito Catering stellvertretend
für viele andere auf den Punkt. Denn
was die Wirtschaft dringend benötigt,
sind planbare und verlässliche politi-
sche Rahmenbedingen, um Investitio-
nen in die Zukunft zu tätigen.

Wie sehen die Leit-
planken für 2025 aus?
Was prognostizieren die
Marktforscher? Und wie
bewerten die Entscheider
in der Gemeinschafts-
gastronomie das
vergangene Jahr? Auf
16 Seiten präsentieren
wir Fakten, Trends und
Analysen zur alten und
neuen Jahresrunde.
Positiv: Trotz anhaltender
Krisen und schwacher
Wirtschaft schauen viele
GV-Profis positiv in die
Zukunft. Dies zeigt
unsere exklusive
gvpraxis-Umfrage.

Erwartungen 2025

Wirtschaftl.
Situation am
Standort

Politischer
Rahmen
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Ausgebremst. In der vergangenen
Jahresrunde stagnierte die deutsche
Wirtschaft. Ähnlich die Prognosen für
die kommenden zwölf Monate: Die
„Wirtschaftsweisen“ rechnen hierzu-
lande nur noch mit einem Mini-Plus
von 0,4 Prozent, andere Institutionen

sind etwas optimistischer. Die kon-
junkturellen und strukturellen Proble-
me würden die deutsche Wirtschaft
ausbremsen, so der Sachverständigen-
rat zur Begutachtung der gesamtwirt-
schaftlichen Entwicklung. Umso wich-
tiger sei es, die Modernisierung des

Landesvoranzutreiben.GroßeHeraus-
forderungen für die bald neue Bundes-
regierung,dennauchdieInflationzieht
leicht an und betrug im November er-
neut 2,2 Prozent. Die Preise für Nah-
rungsmittel verharren weiter auf ho-
hem Niveau. Insbesondere für Butter,

„Kosten einsparen und Mitarbei-
ter abbauen, waren für uns die
größten Herausforderungen
im vergangenen Jahr.“
Ulf Rosenthal, Studioküche Catering (NDR),
Hamburg
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im Unternehmen im Homeoffice?
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!AnderOnline-Leserumfrage der gvpraxis beteiligten sich
rund50Top-Entscheider ausBusiness,CareundEducati-
on. Gemeinsam stehen die Unternehmen der Gemein-
schaftsgastronomie fürmehrere Tausend Essen.

! Im Fokus der Befragung standen die aktuelle wirtschaft-
licheSituation,Preispolitik,wesentlicheEntscheidungen,
wichtige Maßnahmen gegen Umsatzverluste, Ausblick
2025 sowie das Top-ThemaDigitalisierung.

!Der Befragungszeitraum lag imNovember 2024.
!Die Umfragewird seit über 20 Jahren durchgeführt.

Zur Umfrage

„Ich wünsche mir stabilere Stu-
dierendenzahlen und steigen-
de Umsätze trotz Preiserhö-
hungen in unseren Mensen.“
Guido Forthmann, Studierendenwerk Göttingen





Olivenöl, Obst und Zucker mussten
die Verbraucher tief in die Tasche grei-
fen. Der Kaffeepreis an der Rohstoff-
börse stieg zuletzt auf den höchsten
Stand seit 1977! Krisen, Klimawandel
und die damit verbundenen Ernteaus-
fälle oder Lieferkettenprobleme füh-
ren vermehrt zu zeitweisen Engpässen
bei bestimmten Produkten.

„Es wird alles gut, soweit wir daran
glauben und klug handeln“, hofft Cate-
ringchef Werner Echsle von Bonvita.
Dennoch: Für jeden fünften befragten
GV-Profihat sichdiewirtschaftlicheSi-
tuation seines Unternehmens im Ver-
gleich zum Vorjahreszeitraum ver-
schlechtert. Ein Jahr zuvor sagten dies
lediglich 7,4 Prozent der Umfrageteil-

nehmer. Die Industrie hierzulande
schwächelt. Hart trifft es derzeit vor
allem die Entscheider in der kränkeln-
den Automobil- und Chemiebranche.
Ein Befragter aus dieser Sparte ist be-
reits mit Stellenabbau und Sparmaß-
nahmenkonfrontiert.DiepositiveBot-
schaft: Für knapp jeden zweiten GV-
Profi (46,9 %) hat sich die wirtschaft-
liche Situation am Standort verbessert.

Umsatzplus, aber ...Gut jeder zweite
BefragteverbuchtfürdasJahr2024Um-
satzzuwächse in einer Größenordnung
von bis zu 20 Prozent. Ein Teil davon ist
allerdings ausschließlich auf notwendig
gewordene Preisanpassungen zurück-
zuführen. Bei knapp einem Drittel pen-

deln sich die Einnahmen auf Vorjahres-
niveau ein. Doch am Ende zählt, was
unterm Strich übrig bleibt. WMF-Gas-
tronomiechef Markus Jüngert hat jetzt
bei gleichem Umsatz weniger Netto in
der Tasche. Besonders die Rückführung
der Mehrwertsteuer auf 19 Prozent
schlägt bei vielen ins Kontor, denn nicht
jeder konnte die finanzielle Mehrbelas-
tung an die Kunden weiterreichen. Stei-
gende Kosten für Lebensmittel, Perso-
nal und Energie belasten die Budgets
der Befragten zudem erheblich. Den
Spagat zwischen bezahlbaren Preisen
und Kostendeckung zu meistern, bleibt
herausfordernd, da der Spielraum für
Preisanpassungenbegrenzt ist.Füreini-
geGäste istbereitsdasLimiterreicht.Sie
verschmähen immer häufiger das Be-
triebsrestaurant und bringen sich statt
dessen Stulle und Salat von Zuhause
mit. Dieser Trend spiegelt sich seit 2024
deutlich in sinkenden Besuchszahlen
wider (siehe Beitrag S. 24).

Homeofficebleibt.Nurminimalsinkt
bei den Befragten die Homeoffice-
Quote (siehe Grafik S.16). Bundesweit
arbeiten unverändert rund 25 Prozent
zumindest teilweise von Zuhause aus.
„Ungeachtet der Debatten um die
Rückkehr ins Büro bei einzelnen Un-
ternehmen hat sich Homeoffice in
Deutschland fest etabliert“, kommen-
tiert Experte Jean-Victor Alipour vom
Münchner ifo Institut. Ähnlich sehen
das die befragten Leserinnen und Le-

„Wir wollen Nachhaltig-
keit künftig messbar
machen – insbesondere
bei sozialen Themen.“
Alexandra Michels, Primus Service,
Köln
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ser: Die große Mehrheit (87,5 %) er-
wartet keine Trendwende. Auch die
Campusgastronomenkämpfenjenach
Standort weiter mit Online-Lehre und
Homelearning. „Wir verzeichnen
einen enormen Kundenrückgang“,
konstatiert etwa Elmar Köninger, Ab-
teilungsleiter Hochschulgastronomie
vom Studierendenwerk Siegen. Der
Präsenzanteil der Studierenden sei an
zwei Standorten aufgrund hybrider
Lehre teils um 60 Prozent gesunken.
Ähnlich die Situation bei Andreas Du-
biel, Leiter Hochschulgastronomie
beim Studierendenwerk Vorderpfalz.
Er denkt mittlerweile darüber nach,
unrentable Standorte zu schließen.

SteigendeEinnahmenerwartet.Un-
geachtet dessen erwartet gut jeder
zweite ein Umsatzplus von bis zu 20
Prozent in den kommenden12 Mona-
ten. Rund 40 Prozent gehen davon aus,
dass ihre Umsätze konstant bleiben.
Doch welche Strategien verfolgen die
befragten Gemeinschaftsgastrono-
men, um neue Einnahmequellen zu
erschließen? Michael Roder, Ge-
schäftsführer von Opal Catering mit
Sitz in Offenbach, will beispielsweise
dasKerngeschäftaufweitereSegmente
erweitern und sich verstärkt auf Aus-
schreibungen bewerben. „Wachstum
über neue Standorte, neue Kunden
und Preiserhöhungen“, führt ein an-
dererUmfrageteilnehmeran.DerAus-
bau des To-go-Geschäfts steht bei
Alexandra Michels, Geschäftsführerin
Primus Menü, auf der Agenda. Einige
weitereKollegenführenneueAutoma-
tenkonzepte, vollumfängliche 24/7-
Angebote und die Verpflegung exter-
ner Gäste als Maßnahmen auf, um
mehrGeldindieKassenzuspülen.An-
dere wollen über ein attraktiveres An-
gebotsowieüberAktions-undSaison-
gerichte höhere Durchschnittsbons
erzielen. Die Strategie beim dänischen
Multidienstleister ISS sei es, mehrere
DienstleistungenbeieinemKundenzu
platzieren: „Der Single-Service stehe
nicht im Fokus“, so Thomas Korn, Se-
nior Catering Manager. Sodexo will
hingegen der Experte für Arbeitsplatz-
Transformation und Customer Expe-
rience in der Branche werden. „Dazu
setzenwirmehrdennjeaufdieWeiter-
entwicklung unserer Food Modelle,
Nachhaltigkeit, Digitalisierung und
mehr Standardisierung“, so CEO Re-
natoSalvatore.Dazugehörteneinheit-
liche Speisepläne rund um die beiden

Mittagessen: Preise und Zuschüsse

Zuschuss Abgabepreis
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großenFoodBrands„ModernRecipe“
und „Kitchen Works“. „Sodexo hat
sich weltweit das Ziel gesetzt, führend
in Sachen nachhaltigem Essen zu wer-
den. Mit dieser Strategie wollen wir im
Food Service-Segment wachsen“, un-
terstreicht der Sodexo-Chef.

Kosten steigen weiter. Ein Ende der
Preisrallye scheint nicht in Sicht: Mit
Jahresbeginn ist der Mindestlohn er-
neutum41Centaufnun12,82Europro
Stunde gestiegen – und schiebt auch
die anderen Löhne wieder ein Stück
nach oben. Ebenso hat sich der CO2-
Preis für Gas, Öl und Sprit seit Januar
von 45 auf 55 Euro pro Tonne deutlich
erhöht. Die Folge: Energie- und Logis-
tikkosten steigen erneut. Volkswirte,
Analysten und andere Marktteilneh-
mer renommierter Institute gehen von
einer Jahresinflation 2025 von rund 2
Prozent aus. Die stetig steigenden Kos-
ten drücken auf die Budgets der GV-
Profis. Handeln ist gefragt.

Preise rauf, Zuschüsse rauf?Zu den
Top 3 Entscheidungen 2024 zählten
unter den Umfrageteilnehmern die
Forcierung der Digitalisierung, um
Prozesse effizienter zu gestalten, Preis-
erhöhungen sowie generelle Kosten-
senkungen (siehe Grafik S. 19). Fast
zwei Drittel der Befragten haben ihre
Abgabepreise im vergangenen Jahr er-
höht, ebenso viele planen dies für die
aktuelle Runde. Rund 40 Prozent der
Unternehmen erhöhten ihre Zuschüs-

se für die Verpflegung, bei jedem zwei-
ten Betrieb blieb jedoch alles beim „Al-
ten“. Der Druck bleibt vielerorts hoch.
EinSchulcatererbeschreibtdieSituati-
on wie folgt: „Das unfaire Preis-Leis-
tungsverhältnis in unserer Branche ist
seit Jahren ein Dauerthema. Wir sind
als Unternehmen kontinuierlich dazu
gezwungen, die stetigen Kostensteige-
rungen durch verschiedene Maßnah-
men aufzufangen, wie etwa die Opti-
mierung der Prozesse oder gesundes
Wachstum. Das Umlegen der Kosten
auf die Essenspreise ist jedoch kaum
möglich.“ Und Andreas Dubiel vom
StudierendenwerkVorderpfalzsiehtes
als große Herausforderung, trotz des

„Mit Innovationen, Quali-
tät und neuer Employer-
Branding-Kampagne
wollen wir neue Mitarbei-
tende für unser Team
gewinnen.“
Philipp Conrads, Dussmann Service
Deutschland, Berlin
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Was waren die Top-Maßnahmen der
Befragten 2024? Eine Auswahl.
5Nur eine (vegane) Menülinie in der
vorlesungsfreienZeit (AndreasDubiel,
Studierendenwerk Vorderpfalz)
5App-gesteuerte Prozessoptimie-
rung im Qualitätsmanagement sowie
Automatisierung des Rechnungsein-
gangs über eine Cloud-Lösung. Durch
letzteres waren 20 Prozent Effizienz-
steigerung möglich (Werner Echsle,
Bonvita)
5EinführungvonSelf-Checkout-Kas-
sen (David Gattermann, Audi)
5Ausbau der Automatisierung von
Prozessen (Jan Lang, eurekantine.de)

5Einstellung einer Diätassistentin
sowie Einführung einer Gesundheits-
beratung fürMitarbeiter (MarkusJün-
gert, Group SEBWMFShared Service)
5Cafeteria-Angebot vergrößert und
Zutritt für anliegende externe Firmen
und Mitarbeitende geschaffen (Nor-
bert Bremer, HDI)
5LaunchautonomerKochrobotermit
GoodBytz und Launch Baukastensy-
stemmit pflanzenbasierter Basis (Re-
nato Salvatore, Sodexo)
5PlanungundBaueinerneuenMensa
(Guido Forthmann, Studierendenwerk
Göttingen)
5Einführung einer vegan-saisonalen

sowie einer artgerecht-regionalen
Menülinie (UlfRosenthal,Studioküche
Catering)
5Einführung des Verpflegungskon-
zeptsCook&CompletesowieAutoma-
tisierung von Prozessen mittels KI
(Markus Grube, Vielfalt Menü)
5Stationsküchenkonzept für die Pa-
tientenversorung und 24/7-Kantine
(Markus Ammerbacher, SRH Your
Service)
5Launch erste volldigitalisierte Be-
triebsgastronomieundneuesKonzept
für die (halb-)öffentliche Gastronomie
(Christian Funk, Compass Group
Deutschland)

Beste Ideen fürs Geschäft



wirtschaftlichen Drucks und dem dar-
ausresultierendenPersonalabbauwei-
terhin attraktiv für die Gäste zu blei-
ben. Apropos Personal.

Personal dringend gesucht. Gut je-
der zweite befragte GV-Profi hatte
2024 Schwierigkeiten geeignetes Per-
sonalzufinden.ImVergleichzumVor-
jahr hat sich die Situation etwas ent-
spannt. Dennoch war es für viele Ge-
meinschaftsgastronomen eine der
großen Herausforderungen der ver-
gangenen zwölf Monate. Eine Teilneh-
merin bringt es wie folgt auf den
Punkt: „Fehlendes Personal, hoher
Krankenstand – dadurch teilweise Be-
triebsschließungen, verkürzte Öff-
nungszeiten und ein eingeschränktes
Angebot.“ Auf die Frage nach wichti-
genMaßnahmenzurGewinnungneu-
er Crewmitglieder gibt es eine Vielzahl
von Antworten. Raimund Gertz, Gas-
tronomiechef der LVM Versicherung,
setzt beispielsweise auf Kurzpraktika,
um Anwärtern das gute Betriebsklima
zu spiegeln. Andere wiederum setzen
auf Job Speed Dating, Übernahme der
Leiharbeitskräfte, Dauerausschrei-
bungen, Online-Recruiting, Social
Media-Kampagnen, Radiowerbung,
Autoaufkleber, Geofencing oder auf
Plattformen wie Jobilla. Für Andreas
Oellerich,GeschäftsführerApetitoCa-
tering, gibt es nicht die „wichtigste“
Maßnahme,vielmehrseieseinBündel
von 20 Maßnahmen. „Zum Beispiel
zahlt das Thema Nachhaltigkeit auf die
Attraktivität der Arbeitgeber-Marke
ein“, so Oellerich. Dafür würden sich
potentielle neue Mitarbeitende inter-
essieren.„IchgewinnemeistneueMit-
arbeiter über Mund-zu-Mund-Propa-

„Die Studierenden wollen wieder
gemeinsam erleben, genießen und
lernen. Dies führt hoffentlich wie-
der zu mehr Präsenz an den Unis.“
Elmar Köninger, Studierendenwerk Siegen
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„Highlight 2024 war für mich
der Besuch von Bundesmini-
ster Cem Özdemir in unserer
WMF Gastronomie.“
Markus Jüngert,
Group SEB WMF Shared Service, Geislingen
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Was würden Sie sagen, wie gut ist Ihr Betrieb 2024 im Vergleich zum
Vorjahr digital aufgestellt – und wie lautet Ihre Prognose für 2025?

Bestellsystem für To-Go/Delivery Geschäft

Warenwirtschaft

Kassensystem/Bezahlung/digitaler Bon

Speise- undMenüplanung

digitale Speisekarte bzw. Anzeige

HomeOffice- undMitarbeiterbezogene Prozesse

Marketing/Werbung

Qualitäts- und Hygienemanagement

Reports/Analysen zu Kennzahlen und Co.

Personalplanung

Tischreservierung

Waste-Management

digitale Steuerung/Kontrolle der Küchengeräte

Sonstiges

Entscheidung für eine Digitalisierung
Welche Prozesse haben Sie konkret digitalisiert bzw. planen
Sie, bis Jahresende 2024 und 2025 zu digitalisieren?

Angaben in ProzentEnde 2024 umgesetzt 2025 geplant
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ganda durch meine eigenen Mitarbei-
ter“, sagt WMF-Gastronomiechef
Markus Jüngert. Aktuell sei die Nach-
frage bei Abiturienten sehr hoch, die
nachdemAbieinebefristeteStellezum
Geldverdienen suchen. „Das nutzen
wir derzeit sehr stark, um High Peaks
oder Langzeitkranke zu überbrücken
oder auch für unsere Caterings“, er-
klärt Jüngert.

Digitale Offensive. Die Digitalisie-
rung steht weiterhin ganz oben auf der
Agenda der Verantwortlichen und
wird mit Tempo vorangetrieben. So se-
hensichheute85ProzentderBefragten

besser aufgestellt als noch vor einem
Jahr.InvestiertwurdeallenvoraninBe-
stellsysteme für das To-go- bzw. Deli-
very-Geschäft, in Software für Waren-
wirtschaft und in digitale Bezahlsyste-
me bzw. in personallose KI-gestützte
Kassensysteme mit Bilderkennung
(siehe Grafik S. 21). Bei den getätigten
Investitionen soll es jedoch nicht blei-
ben, bei vielen steht das Thema dieses
Jahr wieder ganz oben auf der Agenda.

Hoffnung 2025. Die Wunschliste der
Befragten ist lang. Die Hoffnung auf

stabile politische Verhältnisse und we-
niger Bürokratie eint alle GV-Profis.
Ein Cateringchef formuliert seinen
Herzenswunsch wie folgt: „Ich wün-
sche mir eine friedlichere und ent-
spanntere Gesellschaft mit einer Poli-
tik, die gut für die große Mehrheit un-
seres tollen Landes ist.“ Die meisten
schauen trotz allem optimistisch auf
die neue Jahresrunde. Oder um es mit
den Worten von Norbert Bremer, Lei-
ter Catering beim Versicherungskon-
zern HDI, zu sagen: „Es geht immer
weiter.“ CLAUDIA ZILZ

„Auf unserer Agenda
2025 stehen die Themen
Digitalisierung und
Nachhaltigkeit. Für
Deutschland wünsche
ich mir eine stabile
Regierung, die in eine
Richtung arbeitet.“
Andreas Oellerich, Apetito
Catering, Rheine
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Haben Sie 2024 die Digitalisierung
Ihres Unternehmens vorange-
trieben?

Digitalisierung
Top-Thema

91,2%

8,8%
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UMFRAGE

! Eröffnung einer neuenMensa
und ggf. Schließung unrentabler
Einrichtungen (Andeas Dubiel,
Studierendenwerk Vorderpfalz)

! Verdreifachung der Anzahl
der Unternehmenskunden
(Jan Lang, eurekantine.de)

!Weitere Anpassung an die Situation
mittels vieler Ideen und Aktionen
ermöglichen. Zunehmende
Systematisierung, umKosten zu
sparen sowie die Attraktivität
steigern (Elmar Köninger,
Studierendenwerk Siegen)

! Eröffnung einesNeubausmit neuer
Gastro-Location (ThomasWalter,
R+V Allgemeine Versicherung)

!Aus- undWeiterbildung derMit-
arbeitenden, dezenter Umsatz-
gewinn, Konzepte zurMitarbeiter-
Akquise, Aufbau einer Abteilung

für Produkt-/Projektentwicklung
(Klaus Richter, Lebenswert
Gastgeber)

! Stabilität imUnternehmen halten
undmöglichst ausbauen (Ulf Ro-
senthal, Studioküche Catering)

!Weiter voranschreiten beim Thema
pflanzenbasierter Ernährung
(Philipp Conrads, Dussmann Ser-
vice Deutschland)

!Neukundengewinnung (Markus
Ammerbacher, SRH Your Service)

!Konsolidierung undWeiterentwick-
lung der Digitalisierungsprojekte,
Weiterentwicklung Vital &Nach-
haltigkeit, Start Inklusion gGmbH im
Januar (Christoph Specht, Augusti-
numGruppe)

! Transformationweiter vorantrei-
ben, Arbeitgebermarke stärken,
noch näher amKunden sein

(Christian Funk, Compass Group
Deutschland)

!Nachhaltigkeitmessbarmachen –
insbesondere bei sozialen Themen
(AlexandraMichels, Primus Service)

!Beschaffung eines Foodtrailer und
Einsatzmit eigenemPersonal,
Mitnahmegeschäftmit Vytal weiter
ausbauen und die Zahl der Bezugs-
und Abgabestationen imWerk
erhöhen (David Gattermann, Audi)

!Weiterhin einen hochprofessionel-
len JobmitmeinemTeamumset-
zen und das Team stärker ein-
binden. Loslassen undDelegieren
steht ganz oben auf der Agenda
(Markus Jüngert, Group SEB
WMFShared Service)

!Digitale Transformation (Markus
Grube, Vielfalt Menü)

Ihre Agenda für 2025
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Neues
Jahr,
neues
Glück!
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D ie Gäste im deutschen Au-
ßer-Haus-Markt haben im
Jahr 2024 einen neuen Um-
satzrekord aufgestellt. Nach

Einschätzungen der Circana-Markt-
forscher werden die Ausgaben zum
Ende des Jahres 2024 voraussichtlich
86,9 Mrd. Euro betragen. Im Vergleich
zu 2023 entspricht das einem Wachs-
tum von 2,8 Prozent. Damit liegt der
Markt nicht nur über dem Niveau des
Vorjahres, sondern auch deutlich über
dem Vor-Corona-Jahr 2019, nämlich
4,95 Prozent. Damals bezifferten sich
die Ausgaben in Summe auf 82,8 Mrd.
Euro.

Auch die Aussichten für das Jahr
2025 scheinen positiv. Die Marktfor-
scher prognostizieren einen weiteren
Anstieg der Gesamtausgaben im Au-
ßer-Haus-Markt um 4,5 Prozent auf
90,8 Mrd. Euro. Diese Werte haben
aber einen Haken: Die Entwicklung
wird maßgeblich durch steigende
Durchschnittsausgaben pro Gast an-
getrieben – gerade 2024 wesentlich be-
feuert durch die Wiedereinführung der
19 Prozent Mehrwertsteuer auf Speisen
in der Gastronomie. Sie sind leider kein
Zeichen einer Erholung der Besuchs-
zahlen. So sehr nämlich die höheren
Umsätze im Außer-Haus-Markt auf
den ersten Blick beeindrucken, ergibt
der Blick auf die Besuchszahlen ein er-
nüchterndes Bild. Bis Ende 2024 wer-
deninsgesamt10,7MilliardenBesuche
erwartet.DiesentsprichteinemMinus
von 2,2 Prozent im Vergleich zu 2023.
Erstrecht imVergleichzuden12,4Mil-
liardenBesuchendesJahres2019bleibt
ein Rückstand von fast 14 Prozent!

Die gestiegenen Durchschnitts-
ausgaben pro Besuch können diesen
Rückgang nicht kaschieren. Im Jahr
2024 geben Gäste durchschnittlich
8,10 Euro pro Gastro-Besuch aus, ver-
glichen mit 7,71 Euro im Jahr zuvor –
ein Plus von 5 Prozent. Dieser Anstieg

liegt jedoch unter den durchschnitt-
lichen Preissteigerungen im gesamten
Außer-Haus-Markt, die laut Circana
aktuell bei rund 9 Prozent liegen. Dazu
Jochen Pinsker, Senior Vice President
bei Circana: „Wir sehen deutlich, dass
die Konsumenten sparsamer gewor-
densind.Trading-Downisteinklarer-
kennbarer Trend: Gäste lassen häufig
Vorspeisen, Desserts oder zusätzliche
Getränkeweg.Zudembeobachtenwir,
dass sie sich verstärkt für preisgünsti-
gere Optionen entscheiden – Quick-
Service ist hier ein Gewinner, während
der Fullservice-Bereich weiterhin sehr
zu kämpfen hat.“

Gemeinschaftsgastronomie positiv.
CircanawertetfürseinePrognosenBe-
triebsrestaurants und Mensen separat
aus. Positiv: Beide Teilmärkte können
ihren Beitrag zur Bilanz steigern. Für
das Jahr 2024 wird der Umsatz in die-
sem Segment auf 6,9 Mrd. Euro ge-
schätzt, was einem Plus von 4,6 Pro-
zent im Vergleich zu 2023 entspricht.
In der nun begonnenen Jahresrunde
soll der Umsatz weiter auf 7,2 Mrd.
Euro wachsen (+5,3 %).

Dennoch sind auch hier die Gäste-
zahlen rückläufig: Sie liegen für 2024
voraussichtlich immer noch deutlich
unter den Werten von 2019 (die end-
gültigen Zahlen standen bei Redakti-
onsschluss noch nicht fest). Und leider
sogar unter den Vorjahreszahlen! Ver-
zeichneten die Marktforscher 2023
insgesamt 1,74 Milliarden Besuche,
werdenesbisEnde2024nur1,69Milli-

Die Zahlen im Außer-
Haus-Markt sind
beeindruckend – doch
ein genauer Blick zeigt,
dass nicht alles Gold
ist, was glänzt. Warum
trotz Umsatzplus die
Besuchszahlen sinken
und was das für die
Gemeinschaftsgastro-
nomie bedeutet.
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Für das CREST Verbraucherpanel
Consumer Reports on Eating Share
Trends befragenMarktforscher von
Cirana jeden Tag 800 Panelteilnehmer
zu ihremVerzehr amVortag. Neben
Quick- und Fullservice-Restaurants
zählen hier auch Retail-, Freizeit-,
Verkehrs- und die Gemeinschafts-
gastronomie dazu. CREST berichtet
alle Verzehrakte von fertig präparier-
ten und für den sofortigen Verzehr
gekauften Speisen und Getränken.
Die Resultate der Stichprobewerden
monatlich auf die deutsche Bevölke-
rung repräsentativ hochgerechnet.

CREST
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arden Besuche in Kantinen und Men-
sen erwartet. Ein Minus von über 3
Prozent! Immerhin: Für 2025 soll das
Besucherwachstum bei 2,1Prozent lie-
gen, so die Prognose. Insgesamt wären
das aber immer noch 17 Prozent we-
niger Gäste als vor der Pandemie. Ein
Teil scheint für immer verloren.

Positiv: Das Segment hat sich den-
noch stabil von den Pandemie-Ein-
brüchen erholt. Die steigenden Um-
sätze sind vor allem auf höhere Durch-
schnittsausgaben pro Gast zurückzu-
führen. „Die Gemeinschaftsgastrono-
mie steht vor der Herausforderung,
guteQualitätmitgesundenProdukten
zu einem attraktiven Preisniveau an-
zubieten“, sagt Jochen Pinsker. Beson-
ders an schwachen Wochentagen wie
Montag und Freitag gelte es, gezielte
Angebote zu schaffen, um Gäste zu
binden. „Um dem Trading-Down-Ef-
fekt entgegenzuwirken, können Kom-
bi-Angebote sicherstellen, dass Gäste
vollständige Mahlzeiten wählen, statt
einzelne Komponenten auszulassen.“
Digitale Tools wie Vorbestell-Apps,
flexible Speisekonzepte und modulare
Menügestaltung bieten weitere Ansät-
ze, um die verbleibenden Gäste effi-
zienter zu bedienen.

Die beiden GV-Segmente haben
grundsätzlich mit ähnlichen Proble-
men zu kämpfen. So ist die Betriebs-
gastronomie mit nachhaltigen Verän-
derungen in der Arbeitswelt konfron-
tiert. Hybride Arbeitsmodelle und
anhaltend hohe Homeoffice-Quoten
lassen vor allem montags und freitags
viele Kantinen weiterhin unter Gäste-
mangel leiden. Gleichzeitig hat die ge-
stiegene Preissensibilität der Gäste
den Wettbewerb um die verbliebenen
Frequenzen verschärft. Während der
Durchschnittsbon deutlich ansteigt
von 3,81 (2023) auf 4,08 Euro, er-
schweren die schwankenden Gäste-
zahlen den wirtschaftlichen Betrieb.
Tools wie Vorbestell-Apps, flexible
Speisekonzepte und modulare Menü-
gestaltung sind dabei erfolgverspre-
chende Lösungsansätze. „Flexibilität
lässt sich auch durch Angebote zur
Mitnahme an den Schreibtisch und re-
duzierte Wartezeiten durch Vorbestel-
lung steigern“, weiß Pinsker.

Im Segment Education lässt sich in
den Mensen das gleiche Bild zeichnen.
Auch Deutschlands Hochschulgastro-
nomen in den Studierendenwerken
wünschen sich mehr Präsenzlehre für
die Studierenden und weniger Heim-

arbeit der Hochschulbediensteten.
Beim Schulessen wiederum stehen die
politischen Forderungen zur Umset-
zung des DGE-Standards häufig in
Konflikt mit den begrenzten Budgets.
Unrühmliche Geschichten zur verun-
glückten Vergabe in Berlin und dürfti-
gen Kartoffelportionen in Frankfurt
am Main sind traurige Zeugnisse einer
höchst angespannten Lage.

Weitere Außer-Haus-Markt-Seg-
mente wie Quickservice, Fullservice
und Einzelhandelsgastronomie ent-
wickeln sich unterschiedlich. Für 2025
prognostizieren die Experten von Cir-
cana die Fortsetzung eines positiven
Trends,wobeidieDynamik indenein-
zelnen Bereichen von spezifischen
Faktoren geprägt ist. Während Super-
märkte gastronomisch zum relevan-
ten Marktbegleiter der Betriebsgas-
tronomie werden, kämpfen Quick-
Ssrvice und Fullservice mit jeweils ei-
genen Herausforderungen.

Der Lebensmitteleinzelhandel ent-
wickelt sich zunehmend zur ernsthaf-
ten Konkurrenz für die Gemein-
schaftsgastronomie. Mit einem Um-
satz von 5,1 Mrd. Euro 2024 (+4,1 %)
wächst dieses Segment stetig. Ready-
to-Eat-Angebote wie Sushi, Salat-Bars
und warme Snacks sind in vielen Su-
permärkten längst etabliert. Der Preis-
unterschied ist dabei entscheidend:
Eine Currywurst in der Handelsgas-
tronomie kostet im Schnitt nur 2,87
Euro – weit unter den Preisen etwa in
Betriebsrestaurants.

Quickservice zeigt sich 2024 erneut
als Nutznießer des Trading-Down-Ef-
fekts.MiteinemprognostiziertenUm-
satz von 30,7 Mrd. Euro (+4,1 % gg.
Vj.) zieht dieser Sektor besonders
preisbewusste Gäste an. Der Trend zur
Vereinfachung und Effizienz kommt
Anbietern zugute, die günstige und

schnell verfügbare Optionen bereit-
stellen. Digitale Bestellungen und
Drive-through-Angebote wie etwa der
Fast-Food-Riesen McDonald’s oder
BurgerKingbeschleunigendieProzes-
seundmachendenBesuchplanbarer–
ein Vorteil, den Betriebsrestaurants
(noch) nicht immer bieten können.
Für viele Kantinenbetreiber steht es
noch auf der To-do-Liste.

Das Full-Service-Segment steht
trotz eines für 2025 prognostizierten
Umsatzwachstums von 6,4 Prozent
vor strukturellen Problemen. Für 2025
werdennachvoraussichtlich34,6Mrd.
Euro im abgelaufenen Jahr 36,8 Mrd.
Euro erwartet. Viele Betriebe kämpfen
mit gestiegenen Kosten und die Gäste-
zahlen liegen weiterhin deutlich unter
Vor-Corona-Niveau. Wurden 2019
noch 2,62 Milliarden Besuche in den
Fullservice-Restaurants gezählt, wa-
ren es 2023 nur 2,07 und 2024 sogar
nur noch 1,93 Milliarden Besuche.

JochenPinskerführtdenBesucher-
rückgangaufverschiedeneGründezu-
rück: „Zunächst einmal sind hier die
deutlichen Preiserhöhungen auf-
grund der Rückkehr zu 19 Prozent
Mehrwertsteuer zum1. Januar 2024 zu
nennen.“ Zudem sei die gesamtöko-
nomische Lage in der Bundesrepublik
mit für den deutlichen Besucherrück-
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Circana gehört zu denweltweit füh-
rendenMarktforschungsinstituten.
Ziel des Unternehmens ist es, durch
fortschrittliche Technologie und
Analysen, branchenübergreifende
Daten und fundierteres Fachwissen
seine Kunden auf demWeg zu
geschäftlichemWachstum zu unter-
stützen.

Circana
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gang verantwortlich: „Die Inflation ist
immer hoch, besonders in der Gastro-
nomie. Die Preissensibilität der Ver-
braucher ist aktuell so hoch wie nie zu-
vor. Zudem ist das Konsumklima in
Deutschland nicht besonders positiv.“

Überraschenderweise prognosti-
zieren die Marktforscher für 2025 wie-
der steigende Besuchszahlen und eine
positive Entwicklung im Außer-Haus-
Markt. Dafür sprechen laut Pinsker
mehrere Gründe: Zunächst sei die
Mehrwertsteuer-Anpassung zu Jah-
resbeginn verdaut. „Die großen Preis-
steigerungen liegen hinter uns.“ Eine
normalisierte Inflation beeinflusse das
Konsumklima positiv. „Auch hohe Ta-
rifabschlüsseundErhebungendesSta-
tistischen Bundesamtes zeigen, dass
das verfügbare Einkommen steigt. Zu-
dem erwarten wir wieder mehr Mobi-
lität der Menschen.“

Pinsker schätzt, dass der Trading-
Down-Effekt in der Gastronomie ein
Ende findet. „Die niedrigen Einkom-
mensgruppen gehen schon kaum
noch in die Gastronomie. Hier wird
keineweiterenegativeEntwicklunger-
wartet.“ Laut Circana reduzierten
Menschen mit einem Monatseinkom-
men unter 1.500 Euro ihre Gastrono-
miebesuche im letzten Jahr um13 Pro-
zent. Auch langfristige Wachstums-
treiber spielen eine Rolle: „Steigende

Single-Haushalte, mehr Frauen in
Vollzeitarbeit und mobilere ältere
Menschen werden uns wieder in posi-
tives Fahrwasser bringen.“ Welche
Auswirkungen eine neue Bundesre-
gierung haben wird, sei noch unklar.
Dass es die Forderung nach 7 Prozent
Umsatzsteuer auf Speisen in der Gas-
tronomieinsWahlprogrammderUni-
on geschafft hat, dürfte vielen Betrie-
ben Mut geben. Pinsker hofft auf eine
Verbesserung des Konsumklimas:
„Die Menschen gieren nach einer
handlungsfähigen Regierung .“

Trotz steigender Umsätze bleiben
jedoch rückläufige Besuchszahlen ins-
besondere für die Gemeinschafts-
gastronomie eine zentrale Herausfor-
derung. Dabei bieten ihnen die unter-
schiedlichen Entwicklungen der Au-
ßer-Haus-Segmente wertvolle Hin-
weise. Während Quickservice mit
SchnelligkeitpunktetundRetailmaxi-
male Flexibilität bei niedrigen Kosten
bietet, muss die Gemeinschaftsgastro-
nomie ihre Stärken gezielt einsetzen,
um wettbewerbsfähig zu bleiben.

Zeit, Preis und Flexibilität sind die
Schlüssel für die Zukunft. Schnellere
Abläufe durch digitale Vorbestell-
Apps und modulare Speisekonzepte
könnten die Antwort auf die knappe
ZeitvielerGästesein. InnovativePreis-
modelle und Subventionen könnten
helfen, die gestiegene Preissensibilität
abzufedern. Gleichzeitig zeigt der Re-
tail-Bereich, wie „Grab-and-Go“-An-
gebote und smarte Snackautomaten
das Angebot flexibel erweitern kön-
nen. Nachhaltigkeit wird zur Grund-
voraussetzung. Laut BMEL-Ernäh-
rungsreport bevorzugen drei Viertel
derDeutschensaisonaleundregionale
Lebensmittel. Konzepte wie der „Kli-
mateller“ können Vertrauen schaffen

und das Image stärken. Hier hat die
Gemeinschaftsgastronomie die Chan-
ce, ihre Vorreiterrolle auszubauen und
ihr gesellschaftlich verantwortungs-
volles Handeln unter Beweis zu stellen.

„Technologische Trends wie KI-ge-
stützte Vorhersagen und Bestellplatt-
formen können nicht nur die Effizienz
steigern, sondern auch Ressourcen
schonenundFoodwasteminimieren“,
erklärt Pinsker. „Zudem ermöglichen
sie eine bessere Personalplanung und
optimierte Produktangebote, die den
Bedürfnissen der Gäste entsprechen.“

Trotz aller Herausforderungen bie-
tet die Gemeinschaftsgastronomie
enorme Potenziale. Die enge Bindung
zu ihren Gästen, die soziale Funktion
und die Möglichkeiten zur gesunden
Verpflegung in Bildungseinrichtun-
gen und Betrieben bleiben starke Ar-
gumente. Pinsker fasst es treffend zu-
sammen: „Wer jetzt flexibel, schnell
und innovativ agiert, kann die Zu-
kunft der Gemeinschaftsgastronomie
erfolgreich gestalten.“ CHRISTIANFUNK
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„Kombiangebote können
beitragen, dass Gäste
vollständige Mahlzeiten
wählen, statt einzelne
Komponenten auszulassen.“
Jochen Pinsker

GV-Branchentag:
Hier geht‘s zur
Anmeldung.

Am Internorga-Montag, dem
17. März, bringt Jochen Pins-
ker auf dem Branchentag der
Gemeinschaftsgastronomie
seinen Marktausblick auf 2025
auf die Bühne.



In einer zunehmend globalisierten
und digitalisierten Welt müssen
Unternehmen flexibel, nachhaltig
und innovationsfähig sein, um

den steigenden Ansprüchen von Kun-
den und Gästen gerecht zu werden.
Hinzu kommt, dass sich die Arbeits-
weltmitdemEinflussderCorona-Kri-
se rasant verändert hat – was die Ar-
beitgeber und Dienstleister vor neue
Anforderungen an flexible Verpfle-
gungslösungen stellt. Für uns bedeutet
dies: Wir müssen nicht nur auf verän-
derte Marktbedingungen reagieren,
sondern auch aktiv Trends in unserer
Branche mitgestalten. Das ist Chance
und Herausforderung zugleich.

Doch welche der vielen Trend-
annahmen sollte man als Dienstleister

tatsächlich im Auge behalten? Welche
erweisensichbeigenaueremHinsehen
als Luftschlösser? Ich möchte fünf
Trendannahmen unter die Lupe neh-
men. Wie sieht es im Betriebsalltag tat-
sächlich aus?

Annahme1
Gäste wünschen sich pflanzenbasier-
tes Essen. Schnitzel und Currywurst
haben ausgedient.

RealitätDas wäre zu einfach gedacht.
Der Alltag in unseren Betrieben zeigt,
dass die Menschen auch im Büro tat-
sächlich immer häufiger darauf ach-
ten, was in der Mittagspause auf ihrem
Teller landet. Eine aktuelle Befragung
von Yougov im Auftrag von Sodexo
zeigt, dass das Potenzial für Plant-ba-
sedamArbeitsplatzbesondersgroßist.
Entschiede sich der eigene Arbeitgeber
zum Wohle von Nachhaltigkeit und
Klimaschutz künftig weniger Fleisch
im Betriebsrestaurant anzubieten,
würden das 63 Prozent der Befragten
(eher) unterstützen. Das bedeutet
allerdings nicht, dass Fleisch ausge-

dient hat. Die klare Mehrheit (57 %)
bezeichnet sich demnach als Omnivo-
re, bei denen grundsätzlich alles auf
dem Teller landet. Schnitzel und Co
spielenalsoweiterhineinegroßeRolle.
Dasbeobachtenwir tagtäglichinunse-
ren Betrieben. Dort bilden sich die
längsten Warteschlangen vor der Aus-
gabe von Schnitzel und Currywurst.

Annahme2
Gäste wollen vor allem günstiges Es-
sen, wenn sie im Betriebsrestaurant
speisen. Preis steht über allem.

Realität Das ist nur die halbe Wahr-
heit. Aus der Yougov-Befragung wis-
sen wir: Die Gäste sind im Betriebsres-
taurant sehr preissensitiv. Mehr als 7
Euro darf ein Gericht für die Mehrheit
nicht kosten. Allerdings erleben wir in
Gesprächen mit unseren Gästen und
Kunden, dass immer stärker Wert ge-
legt wird auf nachhaltige Zutaten, re-
gionale Herkunft und insgesamt um-
weltfreundliche Speisen. Die Gäste er-
warten, dass Arbeitgeber Verantwor-
tung für Umweltfragen übernehmen,

Stimmt das?

Welchen Trends sollten GV-Profis
tatsächlich folgen? Und was sind nur
bloße Annahmen? Gastautor Renato
Salvatore, CEO Sodexo Deutschland,
räumt mit gängigen Annahmen auf.

Wie geht es für die
Currywurst weiter?
Eine Trendfrage.
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auchbeiderVerpflegung.WiedieYou-
gov-Studie zeigt, ist es 66 Prozent der
Befragten eher bzw. äußerst wichtig,
dass Fleisch, Obst und Gemüse in den
Betriebsrestaurants aus der Region
kommen, in der sie wohnen. Beson-
ders JüngereundMenschen,dieNach-
haltigkeit bereits in ihr privates Kon-
sumverhalten integrieren, wollen dies
auchinihrertäglichenVerpflegungam
Arbeitsplatz widerspiegeln. Der Preis
ist also längst nicht mehr der wichtigs-
te und alleinige Faktor.

Annahme3
In Post-Corona-Zeiten dominiert
Homeoffice als Arbeitsform.

Realität Falsch. Die Annahme, dass
alle von überall aus arbeiten, hat sich
nicht bewahrheitet. Ja, an Montagen
und vor allem an Freitagen ist die Zahl
der Menschen in Bürogebäuden nach
wievorgeringerals2019.Aberwirerle-
ben in den vergangenen 12 Monaten
auch den Gegentrend: Menschen wol-
len zurück und Unternehmen organi-
sieren zunehmend, wie Hybrid Work
ablaufen soll – mit festen Tagen und
Zeiten im Büro.

Das bedeutet auch: Wir erleben in
unseren Betrieben an vielen Tagen
wieder lange Schlangen in den Be-
triebsrestaurants. Unternehmen er-
kennen, dass eine gut gestaltete Be-
triebsgastronomie nicht nur die Mit-
arbeiterzufriedenheitfördert,sondern
auch wichtiger Bestandteil einer mo-
dernen Unternehmenskultur ist, die
das Wohlbefinden und die Motivation
der Belegschaft steigert. Für die Be-
triebsgastronomie ergibt sich so die
Möglichkeit, noch stärker denn je als
Begegnungsstätte auch außerhalb der
Kernessenszeitenzuavancieren.Unse-
re Branche leistet ihren Beitrag, dass
Menschengernekommen.Unddasse-
hen wir im Alltag nun auch wieder.

Annahme4
In Zeiten von Hybrid Work gehört es
zum attraktiven Arbeitsplatz, die Be-
schäftigten flexibel zu versorgen.

Realität Das stimmt! Der Wunsch
nach flexibleren Arbeitszeiten ist eine
direkte Folge der Corona-Pandemie
und überträgt sich auch auf den
Wunsch,möglichst flexibelversorgtzu
werden. Das haben wir in den vergan-

genen Monaten auch in unseren Be-
trieben beobachtet. Dabei gewinnt die
Zwischenverpflegung in vielen unse-
rer Betriebe an Bedeutung, etwa in
Form von Kaffeebars.

Die als „Snackification“ bekannte
Entwicklung ist eine Antwort auf die
neue Arbeitswelt, in der Bürozeit vor
allem Zeit für Austausch und Begeg-
nung mit dem Team und anderen Ab-
teilungen ist. Die zentrale Aufgabe der
Betriebsgastronomie: Treffpunkte
schaffen. In 24/7-Betrieben wie etwa
Krankenhäusern können das auch au-
tonome Robotersysteme sein, die auf
Knopfdruck und zu jeder Tages- und
Nachtzeit ein frisches, warmes und ge-
sundesEssenzubereiten.Sie lieferndie
ideale Antwort auf die Bedürfnisse Be-
schäftigter.

Annahme5
Flex-Desk-Konzepte ohne feste Ar-
beitsplätze sind beliebt. In den ver-
gangenen Jahren haben immer mehr
Unternehmen ihre Büros umgestal-
tet, sodass Beschäftigte sich ihren Ar-
beitsplatz flexibel aussuchen können.
Unternehmen hoffen so, eine attrak-
tive Option für hybride Arbeits-
modelle umzusetzen.

Realität Falsch! Wir
beobachten eine
spannende Ent-
wicklung: Kunden
setzen verstärkt
auf klassische,
festgelegte Ar-
beitsräume mit
klaren Abgren-
zungen. Warum?
Weil es die Beschäf-
tigten so wünschen.

Unsere Yougov-Be-
fragung von 2023 belegt,
dass zwei Drittel (68 %) wei-
terhin einen festen Arbeitsplatz
vorziehen – selbst diejenigen, die un-
regelmäßig vor Ort sind. Die Entwick-
lung läuft dem allgemeinen Trend ent-
gegen – und hat große Implikationen
für die Rückkehr ins Büro wie auch für
Gebäudeverantwortliche. Denn der
Flächenbedarf reduziert sich deutlich
geringer als erwartet. Bestätigt haben
sich Flexibilität und Hybrid Work vor
allem an Montagen und/oder Freita-
gen.Aberwerreinkommt,willbittealles
wiegehabt.AllesaufdenKopfstellen,et-
wa mit Flex-Desk-Konzepten, scheint

alsodieAttraktivitätdesArbeitsplatzes
nicht zu erhöhen, wie unsere Daten
und nun auch Beobachtungen zeigen.

Die Erkenntnis
Was können wir nun schlussfolgern?
Zunächst einmal, dass sich in einer ra-
dikal veränderten Welt offensichtlich
mancheDingenichtverändern.Tradi-
tionelle Gerichte sind weiter beliebt,
der eigene Schreibtisch im Büro bleibt
wichtig und pünktlich um12 Uhr geht
es zum Essen. Viele Routinen sind gar
nicht verschwunden, sondern zurück-
gekehrt und verschmolzen mit neuen
Trends. Die Menschen wollen das Bes-
te aus beiden Welten.

Damit steht die Betriebsgastrono-
mie an einem Wendepunkt. Traditio-
nelle Konzepte treffen auf die Bedürf-
nisse einer modernen Arbeitswelt.
Trends wie die verstärkte Plant-based-
Nachfrage und die Vorliebe für nach-
haltige Zutaten zeigen, dass Gäste in
Betriebsrestaurants zunehmend auf
die Herkunft und den ökologischen
Fußabdruck ihrer Speisen achten.
Gleichzeitig bleibt die Nachfrage nach
klassischen Angeboten und einem

ausgewogenen Preis-Leistungs-Ver-
hältnis hoch. Die Betriebs-

gastronomie muss sich im-
mer weiter diversifizie-

ren. Betreiber, die dies
mit flexiblen, durch-
dachten Angeboten
aufgreifen, schaffen
einen deutlichen
Mehrwert für Un-
ternehmen und Be-
schäftigte.

Der Schlüssel
zum Erfolg liegt in

einer nachhaltigen, fle-
xiblen Betriebsgastrono-

mie, die den Ansprüchen
der heutigen Arbeitswelt ge-

recht wird. Unternehmen, die auf
eine vielfältige und innovative Kantine
setzen, fördern das Wohlbefinden ih-
rer Mitarbeitenden und die Attraktivi-
tät des Arbeitsplatzes. Die Herausfor-
derungen sind zweifellos groß, bieten
jedoch auch enorme Chancen: Durch
strategische Anpassungen, sei es durch
Plant-based-Ansätze oder Robotik,
bleibt die Betriebsgastronomie nicht
nur relevant, sondern unverzichtbarer
Bestandteileinermodernenundnach-
haltigen Arbeitsumgebung.

RENATOSALVATORE
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Als CEO von
Sodexo-Deutsch-
land verant-
wortet Renato
Salvatore seit
Juni 2023 den
deutschen Markt.
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NEW WORK

In einer Zeit, in der Arbeitswelten
hybrider, digitaler und schneller
werden, gewinnt soziales Mitein-
ander zunehmend an Bedeutung.

Die aktuelle Studie „The Power of So-
cialisation“ von Compass Group und
Mintel Consulting verdeutlicht an-
hand konkreter Zahlen, wie wichtig
ein soziales Arbeitsumfeld für die Ge-
sundheit, Produktivität und Loyalität
unter Kollegen ist. Die Studie offen-

bart besorgniserregende Zahlen: Fast
30 Prozent der befragten Mitarbeiten-
den in Deutschland fühlen sich am Ar-
beitsplatz einsam oder isoliert. Diese
Einsamkeit hat gravierende Auswir-
kungen auf ihre Gesundheit und Mo-
tivation. Sie verdoppelt die Krank-
heitstage und reduziert die Leistungs-
fähigkeit. Als Hauptursachen nennen
die Befragten einen eng getakteten Ar-
beitsalltag (22 %) und fehlende geeig-

nete Räumlichkeiten für soziale Inter-
aktionen (10 %).

Die jüngere Generation offenbart
sich als besonders betroffen: 88 Pro-
zent der nach 1997 Geborenen emp-
fehlen ihren Arbeitgeber aufgrund
mangelnder sozialer Interaktion nicht
weiter. Ein klarer Weckruf für Unter-
nehmen, die künftig junge Talente ge-
winnen und halten wollen.

Eine soziale Unternehmenskultur
bietet viele Vorteile. Laut der Studie
fühlt sich in einer sozialen Unterneh-
menskultur die Mehrheit der Mitar-
beitenden sicherer, besser unterstützt
und insgesamt glücklicher (82 %). Die
Loyalität steigt in solchen Umgebun-
gen signifikant: 65 Prozent der Be-

Warum soziale
Kontakte so
wichtig sind

Eine Studie zeigt alarmierende Zahlen:
Fast 30 Prozent aller Beschäftigten
fühlen sich isoliert. Wie können
Unternehmen gegensteuern?
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Die Ergebnisse basieren auf Ant-
worten von 2.000 Befragten aus
Deutschland und insgesamt 30.000
Personen aus 21Ländern. Die Unter-
suchung ist Teil des Global Eating at
Work Survey (GEAW23).

Zur Studie
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schäftigten in sozialen Arbeitsum-
feldern planen, langfristig bei ihrem
aktuellenArbeitgeberzubleiben.Zum
Vergleich: In weniger sozialen Um-
gebungen sinkt dieser Wert auf nur
43 Prozent.

Zusätzlich empfiehlt knapp die
Hälfte(49%)derAngestellten insozial
funktionierenden Umgebungen ihren
Arbeitgeber aktiv weiter. Diese Zahlen
verdeutlichen: Soziale Bindungen sind
kein „Nice-to-have“, sondern eine
strategischeNotwendigkeit.DerTrend
zur sogenannten „Hotellisierung“ von
Büros ist unübersehbar: Die Hälfte der
Befragten wünscht sich zeitgemäße
Pausenräume mit Wohlfühlcharakter.
Fitness- und Wellness-Angebote ste-
hen ebenfalls hoch im Kurs.

Die Bedeutung sozialer Interaktio-
nen im Rahmen der Betriebsgastrono-
mie hervorzuheben, war eines der Zie-
le des Herbst-Events „Compass Con-
nect“ der Compass Group am 13. No-
vember 2024 in Heidelberg. Unter
dem Motto „The Power of Together-
ness“ diskutierten Experten, Kunden
und Compass-Beschäftigte, wie Digi-
talisierung, soziale Interaktion und
Nachhaltigkeit die Arbeitswelt verän-
dern können. Auch die Studie wurde

vorgestellt. Sie belegt, wie gemeinsame
Mahlzeiten die Produktivität insge-
samt steigern: 63 Prozent der Beschäf-
tigten, die Zugang zu warmen Speisen
haben, nutzen die Mittagspause regel-
mäßig für soziale Interaktionen und
arbeiten danach effizienter.

„Soziale Begegnungen sind der
Motor für Innovation und Teamgeist
im Unternehmen. Wenn Mitarbeiten-
de Räume und Gelegenheiten zum
Austausch haben, wächst nicht nur die
Motivation, sondern auch die Zufrie-
denheit“, kommentierte Oliver Ring-
leben erste Ergebnisse der Studie wäh-
renddesEvents.DerDirectorStrategic
Accounts der Compass Group
Deutschland weiter: „Als Compass
GroupschaffenwirgezieltOrtederBe-
gegnung, um das Wohlbefinden zu
fördern und damit Unternehmen zu
stärken.“

Ganzpraktischundrealsolldiesdie
geplante „Mega-Kantine“ der Com-
pass Group in Frankfurt untermau-
ern. Das innovative Food-Concept als
integraler Teil des Hochhaus-Komple-
xes „4 Frankfurt“ soll täglich bis zu
1.500 Gäste bedienen und bietet doch
insgesamt nur 800 Sitzplätze – eine or-
ganisatorische Herausforderung, die
kluge Lösungen erfordert.

Das Konzept umfasst nicht nur
klassische Mittagsangebote, sondern
auch Eventgastronomie, Kochkurse
und Delivery-Services. Mit 13 kura-
tierten Foodständen, einem zentralen
Community Table und einer barriere-
freienGestaltungsolldasLeuchtturm-
projekt der Compass Group mehr als
eineEssensausgabesein.Ziel ist einak-
tiver, lebendiger sozialer Treffpunkt,
die Arbeitsplatz-Umgebung als Ort
der Begegnung und des Austauschs,
der die Unternehmenskultur nachhal-
tig stärkt.

DieseMaßnahmen
fördern soziale Interaktion
Die Studie „The Power of Socialisa-
tion“ bietet konkrete Handlungsemp-
fehlungen, wie Unternehmen soziale
Interaktionen fördern können.

5Gemeinschaftsbereicheschaffen:
51 Prozent der Befragten wünschen
sich beruhigende Rückzugsorte, die an
ein Zuhause oder Hotel erinnern.

5 Flexible Pausenregelungen ein-
führen: 22 Prozent beklagen einen zu

eng getakteten Arbeitsalltag. Mehr
FlexibilitätwürdeRaumfürAustausch
schaffen.

5 Führungskräfte als Vorbilder:
Nur19ProzenterlebenaktiveKontakt-
aufnahmedurchFührungskräfte.Hier
liegt Potenzial noch brach, um soziale
Bindungen zu stärken.

5Natur integrieren:41Prozent wün-
schen sich grüne Rückzugsorte oder
Außenbereiche, die erholsam wirken.

Die Erkenntnisse der Studie zeigen
klar: Umfassende Angebote zu sozia-
len Interaktionen sind ein zentraler
Erfolgsfaktor für moderne Unter-
nehmen. Sie fördern Gesundheit, Pro-
duktivität und Loyalität der Mitarbei-
tenden und machen Arbeitgeber at-
traktiv. CHRISTIANFUNK

der Mitarbeitenden

mit einer sozialen

Unternehmenskultur

fühlen sich sicherer,

besser unterstützt und

insgesamt glücklicher.

82%

der Mitarbeitenden in

Büros mit wenig

sozialem Austausch

haben eine negative

Haltung gegenüber

ihrem Arbeitgeber.

Im Gegensatz bleiben

65 Prozent der Mitar-

beitenden in einem

sozialen Arbeitsumfeld

langfristig treu.

68%
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Zwei-
nutzungs-
hühner

Wie schmeckt's dem
Kantinengast?
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D ie Diskussion um nachhalti-
ge und tierfreundliche Le-
bensmittelproduktion hat
indenletztenJahrenstarkan

Bedeutung gewonnen. Im Rahmen
des Projekts „ZweiWert“ wurden
Zweinutzungshühner als vielverspre-
chendeAlternativezuherkömmlichen
Geflügelzuchtlinien erforscht. Zwei-
nutzungshühner können sowohl für
die Eier- als auch für die Fleischpro-
duktion verwendet werden, was sie
insbesondere aus tierethischer und
ökologischer Perspektive interessant
macht. Um ihre Akzeptanz in der Ge-
meinschaftsgastronomie zu steigern,
wurde eine sensorische Untersuchung
durchgeführt. Diese Studie bewertet,
wiedasFleischvonZweinutzungshüh-
nern von Konsumenten im Vergleich
zu herkömmlichen Masthähnchen
sensorisch beurteilt wird.

Zusammenfassung der Ergebnisse.
Die sensorische Verkostung von Zwei-
nutzungshühnern erfolgte in den drei
KantineninzweigetrenntenTestessen.
Beim ersten Testessen wurde das
Fleisch von Zweinutzungshühnern
der Genetik „Coffee“ und „Cream“
(Ökologische Tierzucht gGmbH) zu-
bereitet,währendimzweitenTestessen
das Fleisch herkömmlicher Masthüh-
nerserviertwurde. Insgesamtnahmen
1.326 Personen an den Verkostungen
teil. 600 Fragebögen wurden zur sen-
sorischen Auswertung herangezogen.

Die sensorische Beurteilung des
Fleisches der Zweinutzungshühner
zeigte, dass der Geschmack als beson-
derspositivbewertetwurde.VieleGäs-
te empfanden das Fleisch als aroma-
tisch und schmackhaft, wodurch es im
Vergleich zum konventionellen Hähn-
chen gut abschneiden konnte. Auch
die Bereitschaft, einen höheren Preis
fürdasFleischzuzahlen,warbeivielen
Gästen vorhanden. Ein Kritikpunkt
war jedoch die Textur des Fleisches.
Insbesondere die Zartheit und Saftig-
keit des Fleisches wurden in den Test-
essen als weniger zufriedenstellend im
Vergleich zum herkömmlichen Mast-

hähnchen bewertet. Hierbei spielten
besonders die Flügel und Schlegel der
Zweinutzungshühner eine Rolle, da
dieseimVergleichzudenBruststücken
fester und weniger saftig waren.

Interessanterweise zeigten die Er-
gebnisse, dass das Zweinutzungshuhn
in puncto Gesamteindruck dem Stan-
dardhuhn gleichgestellt wurde, wobei
vor allem der Geschmack ein entschei-
dender Faktor war. Die Bereitschaft
zur Wiederwahl des Fleisches war
hoch, teils sogar gleichauf mit dem
herkömmlichen Hähnchen.

Zubereitung. Die Zubereitung der
Zweinutzungshühner war eine zentra-
le Herausforderung in der Studie. In
den Kantinen wurde das „Halbe Brat-
hähnchen“ jeweils mit unterschiedli-
chen Rezepturen und Garmethoden
zubereitet, die an die speziellen Eigen-
schaften der Zweinutzungshühner an-
gepasst wurden.

Kantine 1 bereitete das Brathähnchen
mit Grillgemüse und Ofenkartoffeln
zu. Die Rezeptur für das Zweinut-
zungshuhn unterschied sich leicht
vom Standardhuhn, indem zusätzli-
che Gewürze wie Knoblauch, Majo-
ran, Basilikum und Kurkuma verwen-
det wurden. Zudem wurde die Garzeit
für das Zweinutzungshuhn um 10 Mi-
nuten verlängert und die Temperatur
leicht reduziert, um dem festeren
Fleisch gerecht zu werden.

Kantine2 servierte Grillhähnchen mit
GeflügelsauceundBeilagen.Hierwur-
de das Zweinutzungshuhn ähnlich zu-
bereitet wie das Standardhuhn, wobei
jedoch die Garzeit um fünf Minuten
verlängert wurde und die Feuchtigkeit
während des Garens variiert wurde,
um die Saftigkeit zu verbessern.

Kantine 3 servierte das Brathähnchen
mit Ofenkartoffeln. Die Zubereitung
und Rezeptur waren bei Standard-
und Zweinutzungshuhn identisch,
was dazu führte, dass das Zweinut-
zungshuhnfestundwenigersaftigwar.

Die Küchenleitung merkte an, dass
eine längere Garzeit und eine Anpas-
sung der Feuchtigkeit wohl zu einem
besseren Ergebnis geführt hätten.

Die Küchen betonten, dass die Zu-
bereitung von Zweinutzungshühnern
eine Umstellung erforderte, da das
Fleisch fester ist und eine längere Gar-
zeit benötigt, um optimale Ergebnisse
zu erzielen. Die Zugabe von Feuchtig-
keit während des Garprozesses wurde
als wichtig für die Verbesserung der
Saftigkeit hervorgehoben.

Fazit.Die Studie zeigt, dass Zweinut-
zungshühner als nachhaltige Alterna-
tive in der Gemeinschaftsverpflegung
aufgroßes Interesse stoßen.Diesenso-
rischen Eigenschaften des Fleisches
sind vergleichbar mit konventionellen
Masthühnern, wobei der Geschmack
als besonders positiv hervorsticht. Saf-
tigkeitundZartheitkönntendurchan-
gepasste Zubereitungsprozesse weiter
optimiert werden. Die Integration von
Zweinutzungshühnern in Kantinen
kannsowohlökologischealsauchethi-
sche Vorteile bieten, insbesondere im
Kontext einer nachhaltigen Fleisch-
produktion. Eine verbesserte Kom-
munikation über die Vorteile könnte
die Akzeptanz weiter steigern.

CHRISTIANFUNK

Die Universität Hohenheim hat die Studie „Senso-
rische Beurteilung von Zweinutzungshühnern in der
Gemeinschaftsverpflegung“ veröffentlicht.
Ergebnisse einer Verkostung des Gerichts „Halbes
Brathähnchen“ in drei Kantinen in
Baden-Württemberg.

TIERWOHLMännliche Kükenmüssen nicht getötet
werden, da die Hähne ebenfalls zurMast verwendet
werden können.

NACHHALTIGKEITDurch die doppelte Nutzung für
Eier- und Fleischproduktionwird die Ressourceneffizienz
erhöht.

REGIONALITÄT Zweinutzungshühnerwerden oft in
regionalenWertschöpfungsketten gehalten, was
Transportwege verkürzt und die lokale Landwirtschaft
unterstützt.

FAKTENZUEIER-UNDFLEISCHLEISTUNG

EIERLEISTUNG Zweinutzungshühner legen etwa 240 Eier
pro Jahr, was etwasweniger ist als bei spezialisierten
Legehennen.

FLEISCHLEISTUNGHähne erreichen nach ca.16Wochen
ein Lebendgewicht von 2,7 bis 2,8 kg, was sie für die
Fleischproduktion attraktivmacht.

Vorteile des
Zweinutzungshuhns



Frau Dr. Gebhardt, welche
Herausforderungen sehen
Sie bei der Einführung von
Zweinutzungshühnern in

dieGemeinschaftsverpflegung?Die
Herausforderungen sind vielfältig.
Eine der größten Hürden, die wir im

Projekt „Zweiwert“ kennengelernt ha-
ben, ist das Fehlen einer etablierten
Wertschöpfungskette für Zweinut-
zungshühner. Diese Tiere gibt es fast
ausschließlich auf Bio-Höfen, die oft
in der Direktvermarktung tätig sind.
Größere Mengen zu beziehen, wie sie

„Gäste sind
bereit, mehr zu
zahlen“

Dr. oec. Beate Gebhardt
von der MBW Marketing-
gesellschaft Baden-
Württemberg, hat das
Projekt „Zweiwert“
federführend begleitet.
Ihre Erfahrungen und ihre
Erkenntnisse mit dem
Zweinutzungshuhn in
Kantine, Mensa & Co.

Dr. oec. Beate
Gebhardt, MBW
Marketinggesell-
schaft Baden-
Württemberg.
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Branchentag der  
Gemeinschaftsgastronomie  

für Entscheider in Business | Care | Education

Congress Center Hamburg 

9:00 bis 15:30 Uhr

Montag, 17.03.2025

Ausblick 2025 –  
was uns erwartet 
Jochen Pinsker 

Circana Group 

New Work.  
New Challenges 
Christian Eick | Jan Oelze 

SV Deutschland | pro m²

Die Kochroboter kommen 
Michael Wahl 

Sodexo Services

KI-Trends –  
was erwartet die Branche? 
Dr. Vanessa Just 

juS.TECH GmbH

Mit grünen  
Konzepten punkten 
Horst M. Kafurke 

E.ON Gastronomie 

internorga.com

Tickets & 
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PFLICHTTERMIN

Am 17. März 2025 treffen sich zum 49. Mal die Entscheider für Business, 
Care und Education beim Branchentag der Gemeinschaftsgastronomie. 
Dieses absolute Highlight-Event im Rahmen der INTERNORGA 2025  
dürfen Sie auf keinen Fall verpassen:

• Rund 300 Teilnehmende aus allen Bereichen der  
Gemeinschaftsgastronomie

• Hochkarätige Vorträge von Expertinnen und  
Experten der Branche

• Eintritt zur INTERNORGA 2025 inklusive

• Wichtige Impulse für das tägliche Business

• Viel Zeit und Raum zum Networking

internorga.com

Tickets & komplettes  Programm

PREISE UND  

ANMELDUNG

Frühbucher bis 10.02.2025

1. und 2. Person je  395 € 
ab 3. Person eines Unternehmens  195 €

Spätbucher ab 11.02.2025

1. und 2. Person je   425 € 
ab 3. Person eines Unternehmens   225 € 

Studierende  225 € 

Alle Preise zzgl. 19% MwSt. Die Teilnahmegebühr  
beinhaltet Online-Zugang zu den Präsentationsunterlagen, 
Pausenversorgung und INTERNORGA Dauerkarte.  
Weitere Informationen unter: +49 40 32 50 92 31 oder 
internorga@interplan.de
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WEITERE PROGRAMM-HIGHLIGHTS

Talkrunde:  

Was jetzt für die Gemeinschafts- 
gastronomie wichtig ist 

Marco Abe 
Fachausschuss Hochschulgastronomie 
im Deutschen Studierendenwerk

Daniela Aug 
Verband der Küchenleitung (VKK)

Ralf Blauert 
Verband Deutscher Schul- und  
Kitacaterer (VDSKC)

Sascha Witt 
Dehoga Fachabteilung Gemeinschafts- 
gastronomie

Moderation: Claudia Zilz, gvpraxis

Abgehängt? Die Zukunft der  
Seniorenverpflegung

Dr. Stephan Lück 
Kompetenzzentrum für Ernährung (KErn)

Änderungen vorbehalten

Hamburg, 
14.03. – 18.03.2025
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in der Gemeinschaftsverpflegung be-
nötigt werden, ist äußerst schwierig.
Hinzu kommt, dass das Zweinut-
zungshuhn in der breiten Öffentlich-
keit noch weitgehend unbekannt ist.

Wäre es mit entsprechender Pla-
nungmöglich, Zweinutzungshühner
inderGVzuetablieren?Das ist in der
aktuellen Lage schwierig. GV-Betriebe
benötigen immer größere Mengen,
und zwar zu einem bestimmten Zeit-
punkt – und der Bedarf wird häufig oft
sehr kurzfristig angekündigt, sodass
tendenziell viel kürzere Lieferungszei-
ten benötigt werden. Die Halter von
Zweinutzungshühnern sind auf solche
Anfragen nicht eingestellt, sie arbeiten
eher auf langfristige Direktverkäufe
hin. Um die Zweinutzungshüh-
ner flächendeckend in der Ge-
meinschaftsverpflegung einset-
zen zu können, fehlen schlicht
die nötigen Strukturen. Ein

weiterer Punkt ist, dass GV-Betriebe
einen gewissen Verarbeitungsgrad be-
nötigen. Das Huhn sollte bereits zer-
legt sein, da die Köche in Mensen oder
Betriebsrestaurants keine Zeit haben,
das Huhn selbst zu zerlegen. Das ist ein
logistisches Problem, das wir erst noch
lösen müssen.

Wie haben die Kantinen auf die Zu-
bereitung und Akzeptanz des Flei-
sches reagiert? Das Interesse der
Kantinen war erstaunlich groß. Es
herrscht definitiv eine Innovationsbe-
reitschaft in der Gemeinschaftsver-
pflegung sowohl aufseiten der Kanti-
nenleitung und den Köchen als auch
aufseiten der Gäste. In unserer Studie
haben wir getestet, wie das Fleisch des
Zweinutzungshuhns im Vergleich
zum herkömmlichen Masthuhn ab-

schneidet, wenn es unter den
gleichen Bedingungen zube-

reitet wird. Dafür haben
wir uns für den Klassiker
Brathähnchen entschie-
den. Die Garzeit und

Hitze durften angepasst
werden, aber grundsätz-

lich wurde das Zweinut-
zungshuhn genauso zuberei-

tet wie das Masthuhn.
In der Blindverkostung schnitt

das Masthuhn etwas besser ab, ins-
besondere in den Bereichen Saftigkeit
und Zartheit der Schenkel und Flügel.
Aber das Entscheidende war, dass das
Zweinutzungshuhn ebenfalls gut an-
kam und Potenzial gezeigt hat. Die Kö-
che sehen eindeutig Möglichkeiten,
die Zubereitung weiter zu optimieren,
etwa durch die Verwendung in Currys.
Das hätte auch den Vorteil, dass weni-
ger Fleisch benötigt wird, was wieder-
um Kosten spart, da das Zweinut-
zungshuhn noch teurer ist.

Was muss Ihrer Meinung nach pas-
sieren, um die Akzeptanz von Zwei-
nutzungshühnern bei den Verbrau-
chern zu steigern? Es braucht einen
Dreiklang aus Kantinen, Gästen und
Haltern. Die Kantinen müssen bereit
sein, das Fleisch anzubieten, und es
müssen die notwendigen Mengen ver-
fügbar sein – was derzeit noch eine
Herausforderung ist. Die Gäste wie-
derum müssen bereit sein, ein etwas
höherpreisiges Angebot oder Gerich-
te, die insgesamt weniger Fleisch ent-
halten, zu akzeptieren. Und die Halter
müssen Erfahrungen mit größeren

Herdensammeln,umaufdieNachfra-
ge reagieren zu können.

Zudem ist es wichtig, den Kernvor-
teil des Zweinutzungshuhns klar zu
kommunizieren: Es handelt sich um
Tiere,diesowohlEier legenalsauchfür
Fleisch verwendet werden können.
Diese Kombination ist das Besondere.
Für die Halter ist es entscheidend, den
Absatz der Eier mit einzuplanen, was
oft noch nicht geschieht. Das Bewusst-
sein für diesen Vorteil muss sich bei
allen Beteiligten – Kantinen, Gästen
und Haltern – noch weiterentwickeln.

Gibt es Unterschiede in der Akzep-
tanzvonZweinutzungshühnernzwi-
schen verschiedenen demografi-
schenGruppen?InunsererStudieha-
ben wir festgestellt, dass es eine sehr
hohe Bereitschaft zur Verkostung gab,
insbesondere in Mensen, wo 78 % der
Gäste das Zweinutzungshuhn probie-
ren wollten. Interessanterweise waren
ältere Menschen zahlungsbereiter als
jüngere. Das Gericht wurde auch eher
von Männern bevorzugt, die tenden-
ziell häufiger Fleisch essen.

Was kam bei den Gästen besonders
gut an?Die Transparenz war ein ent-
scheidender Faktor. Viele Gäste
schätzten es, Informationen über die
Tiere zu erhalten – wie Alter, Herkunft
und Genetik. Diese Art von Transpa-
renz ist bei Geflügel sonst nicht üblich,
und das könnte eine Chance für das
Zweinutzungshuhn sein. Bei Rindern
undSchweinengibtessolcheInforma-
tionen schon länger, aber bei Geflügel
ist das noch Neuland.

Welche Erkenntnisse haben Sie aus
der Studie nachhaltig mitgenom-
men?UnsereStudiehatgezeigt,dasses
Interesse am Zweinutzungshuhn gibt
und die Gäste bereit sind, etwas mehr
dafür zu zahlen. Das Fleisch des Zwei-
nutzungshuhns hält geschmacklich
mit dem Standardhuhn der Kantinen
mit, wenn auch noch Optimierungen
in der Zubereitung nötig sind. Die
Herkunft der Tiere ist bekannt – und
eine transparente Kommunikation
darüber könnte das Interesse weiter
steigern. Zudem bieten die ethischen
Vorteile des Zweinutzungshuhns – wie
die Doppelnutzung für Eier und
Fleisch – eine wichtige Grundlage, um
das Narrativ dieses nachhaltigen Mo-
dells zu stärken.

INTERVIEW: CHRISTIANFUNK

Dr. oec. Beate Gebhardt, MBW
Marketinggesellschaft Baden-
Württemberg, hat das Projekt „Zwei-
wert“ federführend begleitet. Bis
Ende Septemberwar sie Leiterin der
BEST-Initiative (Business Excellence
and Sustainability Transformation) im
Fachgebiet Agrarmärkte der Univer-
sität Hohenheim, Stuttgart. Zuvor war
sie seit 2011Senior Researcher am
Lehrstuhl für Agrarmärkte und un-
terrichtete Lebensmittelmarketing
undNachhaltigkeitsthemen an der
Universität Hohenheimund der Dua-
lenHochschule Heilbronn.

Mit einemwirtschaftswissenschaftli-
chenHintergrund und einer Pro-
motion zu ökologischen Kaufhäusern
(summa cum laude) engagiert sich
Frau Gebhardt in Forschung und
Beratung. Ihre Schwerpunkte um-
fassenNachhaltigkeitsbewertung,
Agrar- und Ernährungswirtschaft,
Lebensmittelmarketing und nach-
haltigen Konsum. Sie ist zudemals
Beraterin, Autorin und Journalistin
tätig und nimmt an Expertenrunden
sowie Keynotes zuNachhaltigkeit und
Bioökonomie teil.

Zweiwert
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L angfristig wirtschaftlich er-
folgreiche Gemeinschaftsgas-
tronomie verhandelt und er-
kundet der Pflicht-Termin

aller Entscheiderinnen und Entschei-
der der GV-Branche während der In-
ternorga in Hamburg. Am 17. März
startet das Know-how-Update „Bran-
chentag der Gemeinschaftsgastrono-
mie“ zum 49. Mal im Congress Cen-
trum Hamburg CCH.

Der GV-Branchentag der gvpraxis
setztdieThemenderZukunftundwid-
met sich der Frage: Was erwartet uns

2025? Marktforscher Jochen Pinsker,
Industry Advisor Foodservice Europe
der Circana Group, bringt die aktuel-
len Daten und Zahlen aus der Trend-
und Konsumforschung im Business-
Markt mit. Sein Vortrag „Unsere Gäste
inderneuenRealität“zeigtauf,werun-
sere Angebote künftig goutieren soll.

Das hochkarätig besetzte Fach-
Event vernetzt Führungskräfte im Ver-
pflegungsbereich von Unternehmen,
Krankenhäusern, Heimen, Schulen,
Kitas und Hochschulen, Entscheider
ausCatering-undVending-Unterneh-

men sowie Manager der Lebensmittel-
und Getränkeindustrie. Die Gelegen-
heit zum Austausch nutzen zudem all-
jährlich Akteure aus Technik- und Zu-
lieferindustrie,FachplanerundUnter-
nehmensberater.

Nachhaltig vorwärts. Dass die Zu-
kunft sukzessive grüner werden muss,
ist Konsens. Wie das im Kontext Ver-
pflegung leistungsfähiger Beschäftigter
im großen Stil funktioniert, zeigt der
E.ON-Gastronomie-Geschäftsführer
Horst Karfurke auf. Er hat bereits 2019
ein Premium-Ergebnis von 93 Prozent
des Zertifikats „Nachhaltigkeit in der
Gemeinschaftsgastronomie“ des TÜV
Rheinland erzielt. Die höchste Bewer-
tungsstufe. Sie belegt, dass die Gastro-
nomieindenBereichenÖkologie,Öko-
nomie, Soziales und Gesundheit sehr
gut aufgestellt ist und nachhaltig agiert.

Volle Kraft
voraus!

Die Zukunft unserer Verpflegung aktiv und nach-
haltig gestalten lautet das Ziel. Am 17. März liefert
der Branchentag der Gemeinschaftsgastronomie
wichtige Impulse, Best Practices und Antworten
auf die brennenden Fragen der Zeit.

Christian Eick,
SV Group

38 gvpraxis 1/2025
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Daniela Aug,
VKK

Michael Wahl,
Sodexo

Sascha Witt,
Dehoga

Horst Kafurke,
E.ON
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Dr. Sabine Eichner,
dti
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Auf dem Branchentag teilt der Mana-
ger seine Erfahrungen, Learnings und
weiteren Forschritte auf dem Weg zur
„grünen Betriebsgastronomie.“

Wie die Branche insgesamt die Tel-
lerwende meistert und welchen Bei-
trag zu nachhaltiger Großverpflegung
etwa Tiefkühlprodukte leisten kön-
nen, hat eine exklusive gvpraxis-Um-
frage eruiert. Die Ergebnisse präsen-
tierengvpraxis-ChefredakteurinClau-
dia Zilz und die Geschäftsführerin des
Deutschen Tiefkühlinstituts Dr. Sabi-
ne Eichner.

Kein GV-Event ohne NewWork: Am
Internoga-Montag berichten zwei Ex-
perten aus ihrem Leben im neuen Ar-
beitszeitalter mit mobile Desk & Co.
Christian Eick, Director Marketing bei
SV Deutschland, stellt seine Erlebnisse
aus dem Praxis-Alltag im Open Office
den Ideen des Planers der neuen SV-
Heimat live gegenüber. Dazu steht Jan
Oelze vom verantwortlichen Kon-
zeptbüro m2 Rede und Antwort.

Wegweisendwirdes,wennkochen-
de Roboteranlagen zu mehr Verpfle-
gungsgerechtigkeit und familienkom-
patiblen Arbeitszeiten beitragen. Ein
Best Practice-Beispiel bringt Michael
Wahl nach Hamburg. Der Marketing-
Chef von Contract Caterer Sodexo
greift auf ein gutes Jahr Erfahrung mit
der Roboterküche von Goodbytz im
Uniklinikum Tübingen zurück. Kön-
nen Pflegekräfte wirklich nachts frisch
gekochte Pasta heiß vor Ort genießen?

Jetzt ist die Politik gefragt.Wie im
Jahr 2025 nach der Bundestagswahl
die politischen Weichen gestellt wer-
den sollten, um nachhaltige, men-
schen- und umweltfreundliche Ge-
meinschaftsgastronomie zu verwirk-
lichen, diskutieren Verbandsvertreter
aus Care, Education und Business.
„WodrücktderSchuh?“, fragtClaudia
Zilz VKK-Präsidentin Daniela Aug,
Marco Abe vom Fachausschuss Hoch-
schulgastronomie im Deutschen Stu-
dierendenwerk, Ralf Blauert, Vorsit-
zenderdesVerbandsDeutscherSchul-
und Kitacaterer VDSKC, und, last, but
not least, Sascha Witt als Vorsitzen-
dem der Fachabteilung Gemein-
schaftsgastronomie im Dehoga-Bun-
desverband.

Brennpunkt Seniorenwohnen. Drin-
gender Handlungsbedarf besteht in
einem rein demografisch wachsenden

GV-Bereich: Wie bieten wir unseren
Ältesten gute, gesunde und genussvol-
le Mahlzeitenerlebnisse? Der stellver-
tretende KErn-Institutsleiter Dr. Ste-
phan Lück betont mit Blick auf den
Status quo: Verpflegen allein reicht
nicht! Der Ernährungswissenschaftler
und renommierte TV-Experte bringt
Ideen für die Seniorenverpflegung von
morgen ins CCH.

Künstliche Intelligenz ist viel the-
matisiert, teils löst sie Angst aus. Dass
das Tool an ideenbedürftigen Stellen
unserer Prozesse und in personalar-
men Küchen ein Wörtchen mitzu-
reden haben könnte, wird eine
Spezialistin dieser (nicht mehr nur)
Zukunftstechnologie den Gästen des
GV-Branchentags schmackhaft ma-
chen können. Als Vorständin des KI-
Bundesverbandes und Gründerin des

Softwareunternehmens juS.Tech weiß
sie, wo die Chancen und Risiken der
unsichtbarendigitalen„Magie“liegen.
KI, nur wie? Wir bleiben positiv und
begeistern Sie am 17. März gerne mit
überraschenden und wegweisenden
Lösungsansätzen.

FRAUKEBRODKORB-KETTENBACH

Ausblick 2025 –Was uns erwartet. Aktuelle Daten
der Trend- und Konsumforschung. Unsere Gäste
in der neuenRealität, Jochen Pinsker, Circana
Group

Mit grünenKonzepten punkten, Nachhaltigkeit
ganzheitlich gedacht undmessbar. Ein Pilot-
projekt für die Gemeinschaftsgastronomie,
Horst Kafurke, E.ONGastronomie

Die Kochroboter kommen, Was Robbi kann – und
was nicht. Erfahrungen aus der Praxis in Klinik
und Kantine,MichaelWahl, Sodexo Services

NewWork. NewChallenges, Wie ein Bürowech-
sel den Kulturwandel beschleunigte. In fünf
Schritten zumattraktiven Arbeitgeber,Christian
Eick, SV Deutschland, und Jan Oelze, prom2

Talk:Was jetzt für die Gemeinschaftsgastrono-
miewichtig istWodrückt der Schuh? Forderun-
gen an die künftige Bundesregierung –mit
Marco Abe, DSW Daniela Aug, VKK,Ralf Blauert,
VDSKC, SaschaWitt, Dehoga,Moderation:
Claudia Zilz

Ernährung 3.0 So nachhaltig tickt die Branche.
Die Umsetzung der Ernährungsstrategie und die
Rolle von Tiefkühlprodukten dabei.Dr. Sabine
Eichner, dti,Claudia Zilz, gvpraxis

Abgehängt? Die Zukunft der Seniorenverpfle-
gung. Status quo und Ausblick. Verpflegen allein
reicht nicht –Modelle fürmorgen,Dr. Stephan
Lück, KErn

KI-Trends –was erwartet die Branche? Ist KI das
Allheilmittel?Wie Gastro-Profis KI sinnvoll nutzen
können,Dr. Vanessa Just, juS.TECHGmbHund
KI-Bundesverband

PREISE

Frühbucherpreis1. und 2. Person 395,00 Euro
pro Person*

Frühbucherpreis ab der 3. Person195,00 Euro
pro Person*

Studenten 225,00 Euro pro Person*

* zzgl. gesetzlich gültiger USt.
Der Frühbucherpreis gilt bis zum10.02.2025.

Programm 2025

Branchentag der
Gemeinschaftsgastronomie

17. März, Congress
Centrum
Hamburg (CCH),
9 bis 15:45 Uhr

Jetzt Frühbucher-Rabatt
nutzen!
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Am 11. Februar 2025 ist es so
weit: Dann startet die Bio-
fach, die dreitägige Weltleit-
messe für Bio-Lebensmittel

-– und es sind einige Neuerungen ge-
plant.ZumBeispielbekommendie für
eine nachhaltige Zukunft so wichtigen
Trends und Innovationen einen noch
größeren Fokus. Außerdem haben die
Veranstalter das spezifische Angebot
für Zielgruppen, wie dem Handel oder
der Außer-Haus-Verpflegung, ausge-
baut.

„Die Biofach ist der Ort, an dem die
Bio-Community alljährlich und ge-
meinsamdieökologischeTransforma-
tionvorantreibt.Hier inNürnberg,so-
wie digital, bringt sie Pioniere, Exper-
ten, Ideensuchende und Start-ups zu-
sammen“, erklärt Dominik Dietz,
aktueller Veranstaltungsleiter Biofach.

Bei der ökologischen Transformati-
on hin zu mehr Bio auf den Tellern
weltweit spielt die Außer-Haus-Ver-
pflegung eine große Rolle. Hier liegt
enormes Potenzial für einen nachhal-
tigen Wandel des Ernährungssystems.

Die Gemeinschaftsgastronomie
steht vor großen Herausforderungen:
Gestiegene Mehrwertsteuer, Preisstei-
gerung für Energie und Lebensmittel,

instabile Lieferketten, New Work so-
wie Digitalisierung belasten die Bran-
che. Die Biofach bietet kreative Lö-
sungsansätze, Praxisbeispiele, Ideen
und geballtes Wissen. Auch Austausch
und Kooperation sind in Zeiten wie
diesenessenziell. ImRahmenderMes-
se tauschen sich Akteurinnen und Ak-
teure in den Hallen, interaktiven For-
maten, auf Bühnen, im Kongress und
im SustainableFutureLab über nach-
haltige Lösungen aus. Diese Plattfor-
men bieten die Möglichkeit, innovati-
ve Konzepte zu entwickeln und die
nachhaltige Transformation des Er-
nährungssystems voranzutreiben.

Die im letzten Jahr erstmals als
Treffpunkt für HoReCa - GV & Gastro
etablierte Fläche bietet im Februar als

Sonderfläche „Bio außer Haus“ noch
mehrRaum,uminsGesprächzukom-
men. Neben Ausstellerpräsentationen
und den bekannten Kommunikati-
ons- und Wissensformaten wird das
Rahmenprogramm ergänzt.

Bei der Biofach 2025 zählen zu den
weiteren Angeboten für die Außer-
Haus-Verpflegung beispielsweise
Live-Cookings, Best-Practice-Beispie-
le und Vorträge. Zudem bietet der
Kongress mit Themenpanels und dem
interaktiven SustainableFutureLab
einen Ort für den Wissenstransfer.

Eine ökologische Transformation
des Ernährungssystems gelingt nur
dann,wenndergesamteLebensmittel-
kreislauf betrachtet wird – vom Acker
bis zum Teller, vom Teller bis in den

Alles rund um Bio
Vom 11. bis zum 14. Februar 2025 wird Nürnberg
zur Bio-Hauptstadt. Denn es ist wieder Zeit für die
Biofach, die Weltleitmesse für Bio-Produkte. Ziel
ist es, die Weichen für eine nachhaltige Zukunft zu
stellen. Das Fokusthema 2025: „Yes, we do! – Wie
Wandel in der Bio-Lebensmittelwirtschaft gelingt.“
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WO?Nürnberg
WANN?11.2.-14.2.2025
WAS?Die Biofach ist die weltweit
führendeBio-Messe für die Bio- und
die Naturkosmetik-Branche
WIEVIEL? Tickets gibt es ab 30 Euro
(Tageskarte) bis 50 Euro (Dauerkarte
für alle vier Tage)

Key Facts
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Wiederverwertungskreislauf. Hierbei
sind kreative Ideen gefragt. Die Nürn-
berger Messe bietet diesen daher noch
mehr Raum. Auf zwei Bühnen, der In-
novation Stage sowie der Presentation
Stage, stellen Ausstellende und Exper-
ten nachhaltige Lösungen und Pro-
duktinnovationen vor.

Am Neuheitenstand finden Besu-
chende eine kompakte Übersicht der
angemeldeten Marktneuheiten. Deut-
sche Start-ups präsentieren sich am
vom Bundesministerium für Wirt-
schaft und Klimaschutz (BMWK) ge-
förderten Gemeinschaftsstand „Young
Innovators“.

Die„InternationalNewcomer“zei-
gen, was die internationale Bio-Start-
up-Szene zu bieten hat. Um kreative
Ideen zu fördern, bietet die Messe jun-
gen Unternehmen darüber hinaus die
Möglichkeit, ihre Ideen und Produkte
im Rahmen der Start-up-Pitches vor
dem globalen Fachpublikum zu prä-
sentieren. Die Bio-Community ist be-
reits indenWochenvorderBiofachge-
fragt. In einem Voting entscheiden sie

darüber, welche Start-ups im Februar
auf der Messe vor einer hochkarätig
besetzen Fachjury aus den Bereichen
Lebensmitteleinzelhandel, Bio-Fach-
handel und Drogerie ihre Produkte
pitchen und im Finale um den Start-
up- Award antreten dürfen.

Die Erlebniswelt Vegan wird 2025
zur Erlebniswelt Planetary Health. Mit
dem neuen Namen erhält sie auch ein
angepasstes Konzept, welches in Ko-
operation mit AöL (Assoziation öko-
logischer Lebensmittelhersteller) und
GFC (Good Food Collective) ausgear-
beitet und umgesetzt wird.

Neben veganen Lebensmitteln ste-
hen die Themen alternative Protein-
quellen und Vollwert im Fokus. Ge-
meinsam gestalten die Partner ein in-
teraktives Programm, welches den Be-
reich Planetary Health umfassend
aufgreift. Dazu zählen Vorträge, Live-
Cookings, Panels und Quiz-Shows.
Mit dem Fokusthema „Yes, we do! –
Wie Wandel in der Bio-Lebensmittel-
wirtschaft gelingt“ rückt der Biofach
Kongress 2025 drei zentrale Hebel für

eine sichere Lebensmittelversorgung
in den Mittelpunkt. Das Schwerpunkt-
thema wählten die Veranstalter ge-
meinsam mit dem internationalen
Schirmherr IFOAM – Organcis Inter-
national sowie dem nationalen ideellen
Träger Bund Ökologische Lebensmit-
telwirtschaft (BÖLW). Die drei Säulen
für den Wandel bilden dabei Nachhal-
tigkeit als steuerndes Kriterium in der
Finanzwelt, die öffentliche Hand als
Treiber für mehr Bio und die Vermark-
tung von Bio-Lebensmitteln mit über-
zeugenden Geschichten.

Die Biofach 2025 findet sowohl vor
Ort in Nürnberg als auch digital statt.
Teilnehmerinnen und Teilnehmer fin-
den auf der Eventplattform Informa-
tionen zu den internationalen Ausstel-
lendenundihrerProduktvielfalt sowie
zum Rahmenprogramm. Darüber
hinaus wird ein Teil des Kongresses
Live gestreamt und steht im Anschluss
an die Messe noch mehrere Monate als
Video-on-Demand zur Verfügung.
Alle Features sind zudem per App ver-
fügbar. VOLKERSCHÜTZ, ELAINECAPPUS

Unter demMotto „Bio im Fokus:
Erfolgreich einkaufen, einsetzen und
kommunizieren“ veranstaltet das
Bundesministerium für Ernährung
und Landwirtschaft (BMEL) am10.
und11. Februar 2025 eine Fachtagung
für den Außer-Haus-Markt. Live
berichten Betriebsgastronomen von
ihren Erfahrungen. Sie geben
Tipps für den erfolgreichen Einsatz
ökologischer Produkte.

10. Februar, 9-17.30 Uhr

Bio leicht gemacht – Projektförde-
rung undUnterstützungsangebote
des BMEL, Dr. Karl Kempkens, BMEL
Nachfrageentwicklung –Wie
Akteure bundesweit denMarktmit-
gestalten, Dipl. oec. troph,M.Sc Anja
Erhart, FiBLDeutschland
Die Vielfalt der Bio-AHV-Projekte:
Einblicke in die Posterausstellung
Best Practice:Andreas Ulrich,
Widynski &Roick, Stefanie Limbach,
HDI Service AG, Denis Florschütz,
Apetito Catering, Allianz Trade

Bio-Beschaffungsstrukturen im
Außer-Haus-Markt, Rainer Roehl,
A'verdis
Großküchen als Schlüsselakteure –
Planbarkeit in der Lieferkette erhö-
hen, UweOchott, Catering Services
Feuerbach Robert Bosch GmbH
Diskussions-Panel: Entwicklung von
Angebot undNachfrage imEinklang –
Wege zu einer regionalen und ver-
lässlichen Lieferung
Bio passt für jedes gastronomische
Konzept: Fine Dining, GV, System-
gastronomie, Simon Tress, Tress
Brüder GmbH

11. Februar, 9-12:30 Uhr

Die Rolle der Vorverarbeitung von
(bio-)regional erzeugtemObst und
Gemüse amBeispiel des Aufbaus
eines Fresh-Cut-Clusters in der AHV,
Prof. Dr. Katja Lotz und Kathrin Fried-
richs, DHBWHeilbronn

Küchenfertiges Bio-Obst undBio-
Gemüse: Die Entwicklung eines
Familienunternehmens imBio-
Sektor, Manuel Pentz, Pentz GmbH&
Co. KG

Workshops
A)Mit Bio starten – So gelingt der
Einstieg, Dr. Philipp Stierand&
PatrickWodni, Speiseräume –Urban
Food Concepts GmbH,Simone Schütz,
BundesprogrammÖkologischer
Landbau (BÖL)
B)Mit Bio-Kennzeichnung undBio-
Auszeichnung die betrieblicheNach-
haltigkeitskommunikation schärfen,
Rainer Roehl, A'verdis
C)Abnahmevereinbarung –Wunsch-
denken oderNotwendigkeit? Uwe
Ochott, Catering Services Feuerbach
Robert Bosch GmbH
D)KannConvenience Bio sein? –
Vorverarbeitung und Gebindegrößen
durch die Bio-Brille, Robert Klinge,
TerraNaturkost Handels KG, Sebasti-
an Funk, EPOSBio Partner Süd GmbH

Bio-AHV-Fachtagung

Zur Anmeldung
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RECHT

CO2-Preis. Ab dem 1. Januar greift die
vorher festgelegte Erhöhung des CO2-
Preises von 45 auf 55 Euro pro Tonne.
Damit steigt potenziell auch der Preis
vonKraftstoffenwieBenzinundDiesel.

Bürokratieentlastungsgesetz.
Künftig sollen Arbeitgeber auch per E-
Mail über die wesentlichen Bedingun-
gen der Arbeitsverträge informieren
können. Das ist eine kleine Folge aus
dem „Bürokratieentlastungsgesetz“,
das der Bundestag im September 2024
beschlossen hat. Der Bundesrat muss
allerdings noch zustimmen.

Dienstwagen. In Deutschland wird
die Privatnutzung von Dienstwagen
besteuert. Bei Verbrennern wird als
Bemessungsgrundlage für die Be-
steuerung 1 Prozent des Fahrzeug-
Bruttopreises angesetzt. Bei Elektro-

autos gilt eine geringere Bemessungs-
grundlage von 0,25 Prozent des Brut-
topreises, solange der Bruttolisten-
preis 70.000 Euro nicht überschreitet.
Im Bundeshaushaltsentwurf für 2025
ist eine Erhöhung dieser Preisgrenze
auf 95.000 Euro vorgesehen. Die Än-
derung ist noch nicht endgültig be-
schlossen. Diese Maßnahme war Be-
standteil des im Juli von der Ampel-
Koalition ausgehandelten Wachs-
tumspakets. Mit dem vorzeitigen Aus
der Koalition und den Neuwahlen im
Februar 2025 ist allerdings nicht klar,
ob die Aktualisierung der Dienstwa-
genbesteuerung in dieser Form umge-
setzt wird.

Elektroautos. Die Bundesregierung
plant eine Sonderabschreibung für
Elektroautos. Sie besteht darin, dass
Unternehmen für ab dem 1. Juli 2024
angeschaffte E-Fahrzeuge im ersten
Jahr der Anschaffung eine Abschrei-
bung von 40 Prozent vornehmen kön-
nen. Zielgruppe sind insbesondere ge-
werbliche Flotten. Im zweiten Jahr der
Anschaffung soll der Anteil bei 24 Pro-
zent liegen und dann kontinuierlich
sinken bis auf sechs Prozent im sechs-
ten Jahr. Die Änderung ist noch nicht
endgültig beschlossen.

Entwaldungsverordnung (EUDR).
Was eigentlich schon zum Januar 2025
gelten sollte, wurde auf 2026 verscho-
ben – wirft aber seine Schatten voraus
bzw. mahnt den Handlungsbedarf an.
Nach monatelanger Kritik an der Ent-
waldungs-Verordnung (EUDR) der
EU entschieden die EU-Staaten Mitte
Oktober, das Vorhaben um ein Jahr zu
verschieben. Betroffene sollen genü-
gend Zeit haben, die Anforderungen
dann aber auch gewissenhaft zu erfül-
len.

Um das Abholzen von Regenwäl-
dern zu stoppen, sollen Produkte wie
Kaffee, Holz, Soja, Kakao und Palmöl
laut der Verordnung nur noch in der
EU verkauft werden dürfen, wenn da-
für nach 2020 keine Wälder gerodet
wurden. Das Gesetz soll am 30. De-
zember 2025 für Großunternehmen
und am 30. Juni 2026 für Kleinst- und
Kleinunternehmen in Kraft treten. Ab
diesen Terminen müssen Unterneh-
men eine Sorgfaltserklärung abgeben,
die versichert, dass für ihr Produkt
nach dem 31. Dezember 2020 kein
Wald gerodet oder geschädigt wurde.
Wer sich nicht an die Vorschriften hält,
muss mit hohen Strafen von mindes-
tens 4 Prozent des Jahresumsatzes in
der EU rechnen.

Was sich 2025
ändert
Wie jedes Jahr bringt auch das kommende
einige rechtliche Neuerungen – mit oder ohne
Bundestagswahl. Ein Überblick.
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GEIG. Das Gebäude-Elektromobili-
tätsinfrastruktur-Gesetz, kurz GEIG,
legt fest, welche Anforderungen Ge-
bäudeeigentümer hinsichtlich der
Ladeinfrastruktur für Elektrofahrzeu-
geerfüllenmüssen.BeiNeubautenmit
mindestens sieben Stellplätzen muss
mindestens ein Ladepunkt installiert
und jeder dritte Stellplatz mit Lei-
tungsinfrastruktur ausgestattet wer-
den. Ab dem 1. Januar 2025 muss bei
Bestandsgebäuden mit mehr als 20
Stellplätzen, die keine Wohngebäude
sind,mindestenseinLadepunkteinge-
richtet werden. Bei großen Renovie-
rungenvonGebäudenmitmindestens
elf Stellplätzen muss mindestens jeder
fünfte Stellplatz mit Leitungsinfra-
struktur ausgerüstet sowie ein Lade-
punkt installiert werden. Gebäude-
eigentümer, die diesen Verpflichtun-
gen nicht nachkommen, müssen mit
Strafen in Höhe von bis zu10.000 Euro
rechnen.

Mautbefreiung.Am 31.12.2025 endet
die Mautbefreiung für E-Lkw. Nichts-
destotrotz werden 2026 die Mautge-
bühren für E-Lkw niedriger ausfallen
als die für Diesel-Lkw, da die Maut
CO2-basiert ist. E-Lkw werden da-
durch im gewerblichen Einsatz wirt-
schaftlich attraktiver. Für Unterneh-
men lohnt es sich, einen Vergleich der
Betriebskosten zwischen Elektro- und
Diesel-Lkw vorzunehmen. Hinsicht-
lich des ESG-Ratings ergeben sich
durch die Integration emissionsfreier
Nutzfahrzeuge weitere Wettbewerbs-
vorteile. Die Investitionsplanung der
nächsten Jahre kann auf dieser Basis
genauer abgeschätzt und es kann an-
hand dessen genau eruiert werden,
wann und wie sich ein Umstieg auf
emissionsfreie Fahrzeugoptionen
lohnt.

Mindestlohn.Der Mindestlohn steigt
zum1. Januar von12,41Euro auf12,82
Euro in der Stunde. Ausbildungsbe-
triebe, die nicht tarifgebunden sind,
müssenihrenAuszubildendeneinege-
setzliche Mindestausbildungsvergü-
tung zahlen, die nicht unterschritten
werden darf. Diese betragen im Jahr
2025 für die einzelnen Lehrjahre mo-
natlich:

1. Lehrjahr: 682,00 Euro;
2. Lehrjahr: 805,00 Euro;
3. Lehrjahr: 921,00 Euro;
4. Lehrjahr: 955,00 Euro.

Mini- und Midijobgrenze. Die Mini-
jobgrenze steigt auf 556 Euro. Es gibt
eine Dynamik: Steigt der Mindest-
lohn, steigt automatisch auch die Ver-
dienstgrenze. Diese Änderung wirkt
sich auch auf die Verdienstgrenze im
Midijob aus. Ein sozialversicherungs-
pflichtiger Midijob beginnt somit ab
Januar 2025 erst ab einem Verdienst
von 556,01 Euro monatlich.
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KOPF DES MONATS
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Im September wurde Marvin
Luft mit dem Laurentius-
Award ausgezeichnet. Damit
ist der Küchenleiter im GDA
Schwiecheldthaus in Goslar
„Ausbilder des Jahres“. Wie
er das geschafft hat und was
die dänische Lebensart
„Hygge“ damit zu tun hat.
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Was ist Ihnen wichtig beim Kochen?Ne-
ben frischenLebensmitteln sinddieGe-
schmackserlebnissedas,waszählt.Wir
ordnen unsere Gerichte in drei Rubri-
ken: Klassiker, KulinarischeKreuzfahrt
und Aktiv. Wir haben auch rein pflanzli-
che Gerichte auf der Karte, die sich
wachsender Beliebtheit erfreuen. Au-
ßerdem beinhaltet unsere Vision, eine
Bio-Quote auszuloben. Eier, Tees, Nu-
deln und Reisprodukte haben bei uns
bereits Bio-Qualität.

Wie begeistern Sie Ihre Azubis? Ich ver-
suche die Vielseitigkeit des Berufs zu
vermitteln. Immerhin verpflegen wir
nicht nur die Bewohner im Schwie-
cheldthaus, sondern wir haben auch
punktuelle Veranstaltungen – Tagun-
genundCaterings. Ichmerke jedesMal,
wie wissbegierig die Azubis werden,
wenn sie aus demalltäglichen Geschäft
rauskommen.

WieschaltenSieab?MitmeinerFamilie.
Ich bastle viel am Haus herum. Ich be-
wegemichander frischenLuft, auf dem
Fahrrad, bei einer Laufrunde oder auf
einemSpaziergang.

Nachgefragt

Marvin Luft, geboren 1988 in Goslar,
machte die Ausbildung zum Koch im
RamadaHotelBären (heuteH+Hotels)
in seiner Heimatstadt. Er absolvierte
seinen Zivildienst bei der Diakonie
Goslar und bewarb sich anschließend
bei der Senioren-Residenz GDA
Schwiecheldthaus.Dort ist er seit 2011
Küchenleiter. Marvin Luft ist Vorsit-
zender des Prüfungsauschusses der
Köche bei der IHK Braunschweig. Im
September 2024 erhielt er den Lau-
rentius Award. Marvin Luft ist verhei-
ratet und hat eine Tochter.

PersonalieM arvin Luft wusste schon früh,
dass er „etwas mit Lebensmit-
teln“ machen will. Es war seine
Mutter, die ihm, obwohl allein-

erziehend und viel um die Ohren, diese Prä-
gung verpasst hat. „Sie hat immer Wert dar-
auf gelegt, dass ansprechende und gesunde
Speisen auf den Tisch kommen“, sagt der
heute 36-Jährige. Folgende Berufswünsche
kamen durch das gemeinsame Kochen auf:
Lebensmitteltechniker, Bierbrauer – und na-
türlich Koch.

Nach seiner Ausbildung in der Küche
einesHotels inseinerHeimatstadtGoslarab-
solvierte Marvin Luft seinen Zivildienst bei
der Diakonie. Mit einem kleinen Auto klap-
perte er die Kundinnen und Kunden ab,
spielte Karten, ging einkaufen und half zur
Not auch beim Toilettengang. Was ihn vor
allem nachhaltig beeinflusst hat: Wie sehr
viele ältere Menschen „nichts Ordentliches
essen wollten“. Als Zivi wärmte er unzählige
Fertigessen auf, kaufte Dosen-Ravioli und
-Eintöpfe im Supermarkt. „Mich machte das
schon traurig. Ich habe
gemerkt, das möchte ich
nicht. Weder für meine ei-
genen Eltern oder Groß-
eltern noch für die Men-
schen, die ich betreue.“
Und so entschied sich der
junge Mann für einen Beruf, in dem er genau
für diese Menschen gesund und frisch ko-
chen kann.

Heute ist Marvin Luft nicht nur Küchen-
leiter im Schwiecheldthaus in Goslar im
Harz, sondern gehört zu den vom Verband
der Köche mit dem Laurentius-Award aus-
gezeichneten Ausbildern des Jahres 2024.
Das Schwiecheldthaus ist Teil der Gesell-
schaft für Dienste im Alter, kurz GDA. Hier
versorgt er gemeinsam mit seinem achtköp-
figen Team 65 Bewohnerinnen und Bewoh-
ner. On top stemmen sie Eventcaterings, Ta-
gungen und Bankettgeschäft.

Dasmachterseit2011, schon13Jahrealso.
Ungewöhnlich in einer Branche mit hoher
Fluktuation. „Das Jobwechseln in der Ga-
stronomie liegt doch häufig daran, dass die
Leute unzufrieden sind“, folgert Marvin
Luft. Bei der GDA in Goslar war das für den
Top-Ausbilderallerdingsnienötig.Alles,was
wichtig ist,vereinesichhier:„Zugewandtheit
dem Kunden und Mitarbeitern gegenüber,
Qualität der Speisen, faire Wareneinsätze,
Persönlichkeits- und Unterehmensentwick-
lung“, zählt er auf.

Gerade der letzte Punkt ist einer der
Gründe, warum Marvin Luft im Herbst den
Laurentius-Award erhielt. „Wir gehen wirk-
lich auf unsere Auszubildenden ein“, sagt der
Koch. Er betreue sein Team mit einer Hands-

on-Mentalität, so viel wie möglich mit dabei,
immer auf Augenhöhe. Monatlich organi-
siert der Vollblut-Ausbilder Themen-Events
für seine Azubis.

Dann fährt er mit seinen Nachwuchs-
talenten zum Angeln an den Teich. Der Fisch
wird anschließend zu einem Menü verarbei-
tet. Es geht zu Schlachthöfen und aufs Erd-
beerfeld. Im Spätsommer entführte er die
Auszubildenden mehrerer GDA-Häuser
nach Altenau im Harz in den größten Kräu-
terpark Europas. Im nächsten Jahr werfen sie
in einer Backstube einen Blick hinter die Ku-
lissen. Es geht ihm darum, Erlebnisse zu
schaffen. Darum, zu zeigen, wo das Essen
herkommt, das die angehenden Köche ver-
arbeiten.

Marvin Luft möchte, dass sich alle wohl-
fühlen. Dazu gehört: Im Winter Amarena-
Stollen beim Bäcker kaufen und ans Team
verteilen. „Danke“ sagen. „Das wird viel zu
oftvergessen,dabei ist einDankeGoldwert.“

Zum Beispiel als Küchenhilfe Meriam
ihm perfekte Karottenstückchen geschnitten

hatte. „Diese Karotten
sind extrem gut geschnit-
ten, das hätte ich nicht
besser machen können.
Danke dir“, lautete seine
ganz bewusste Reaktion.
Über das Lob war Meriam

so erstaunt, dass sie ihm verdutzt antwortete:
„Chef, ich liebe dich.“

Das seien einfach unvergessliche Erleb-
nisse: „Du musst deinem Team klarmachen,
Mensch, ihr seid mir wichtig.“ Dann nennt
Marvin Luft das Wort „Hygge“, eine däni-
sche Lebenseinstellung, nach der er handelt:
„DagehtesumGeselligkeit,Herzlichkeitund
Achtsamkeit.“ Laut Definition zählen zu
Hygge unter anderem auch Gemeinschaft,
Essen sowie Naturverbundenheit. Für Mar-
vin Luft gehört dazu ebenfalls, sich Zeit für
dasTeamzunehmen, individuell aufalleein-
zugehen.

Nicht nur bei seinem Team ist dem Lau-
rentius-Preisträger das wichtig, sondern
auch bei sich selbst. 2013 machte er seinen
Ausbilderschein, dann den Küchenmeister,
fortwährend beteiligt er sich an Projekten im
Haus. Aktuell studiert er Betriebswirtschaft
und ist Vorsitzender des Prüfungsausschus-
ses der Köche bei der IHK Braunschweig.

Das mache er zum „Spaß an der Freude“.
Ihm ist wichtig, bei den Prüfungen keine un-
angenehme Atmosphäre zu erzeugen, son-
dern das Gegenteil: „Wir wollen den Azubis
vermitteln, dass wir uns freuen, wenn sie gut
durchkommen.“ Hygge – bei Marvin Luft
gilt die dänische Lebenseinstellung selbst im
Prüfungsmodus.

ELAINECAPPUS

„Lob und ein
Danke sind Gold
wert.“
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UNTERNEHMEN

Herr Winterhalter, wir ge-
hendurchbewegteZeiten.
Wie hat sich Ihr Markt in
den letzten Jahren ent-

wickelt? Im europäischen Markt ist
das Geschäft vergleichsweise verhal-
ten, das gilt insbesondere auch für
Deutschland. Neben allgemeiner Zu-
rückhaltung bei Investitionen gibt es
dafür einen speziellen Grund. Beflü-
gelt durch die staatlichen Corona-Hil-
fen, wurden überdurchschnittlich vie-
le Maschinen beschafft – und der Be-
darf quasi vorgezogen gedeckt. Das
spüren wir bis heute. Hinzu kommen
die Unwägbarkeiten auf politischer
undwirtschaftlicherEbene.Inderjün-
gerenVergangenheitwarendieMarkt-
lage und die Stimmung schlechter als
der Auftragseingang. Jetzt ist es genau
umgekehrt.

Und global?Wir haben dort ein sehr
positives Bild, die Märkte entwickeln
sich gut, etwa in Lateinamerika, im

arabischen Raum und in Asien. Das
Gastgewerbe ist auch dort zunehmend
mit Personalmangel konfrontiert. Au-
tomatisierung, vor allem auch in der
Spülküche, ist gefragt. Das kommt uns
entgegen.

Schauen wir wieder auf Deutsch-
land.WersindIhrewichtigstenKun-
den?Mit unserer Kernzielgruppe Ho-
tellerie und Gastronomie und unse-
rem Ruf als Gläserspülspezialist sind
wir groß geworden. Nach und nach
haben wir Marktsegmente wie die Ge-
meinschaftsverpflegung und die boo-
mende Systemgastronomie erschlos-
sen. Diesen Mix brauchen wir auch,
denn die Zahl der kleineren, oft fami-
liengeführten Betriebe ist insgesamt
rückläufig. Zugleich wächst die Be-
deutung der Filialisierung.

Premiumprodukte haben ihren
Preis. Wie argumentieren Sie? De-
finitiv mit den Folge- und Betriebs-

kosten. Ich sage nicht, dass die Investi-
tion zweitrangig ist. Aber die Einspar-
potenziale unserer Geräte sind im-
mens – etwa bei Energie, Wasser,
Chemie und auch Personal.

Immer öfter sind vor dem Hinter-
grund des Fachkräftemangels Un-
gelernte im Einsatz. Da ist Bedie-
nerfreundlichkeit gefragt ... Das
stimmt. An diesem Thema sind wir
allerdings schon lange dran – etwa, in-
dem wir eine sprachneutrale Bedie-
nung der Geräte ermöglichen. Unsere
digitale Lösung Connected Wash bie-
tet Gastronomen und Küchenchefs
zudem von überall aus eine genaue
Kontrolle und Auswertung der Spül-
prozesse. Bedienfehler können so er-
kannt und die Abläufe und Ergebnisse
optimiert werden.

Digitalisierung ist ein Riesenthema
... Unsere Herausforderung ist, dass
die Spülküche eher ein Schattendasein

„Für jedes
Spülgut zu
haben“

Welche Features und
Maschinen sind
besonders gefragt?
Wie sieht der Markt aus
und welche Trends
zeichnen sich ab?
Ralph Winterhalter,
CEO der Winterhalter
Group, im Gespräch mit
Christoph Aichele.
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führt. Die Platzkapazitäten sind oft
sehrüberschaubar,dieklassischeSpül-
küche gibt es immer seltener. Anders
gesagt: Alles konzentriert sich auf die
Maschine – und wenn die ausfällt,
dann ist der Ärger groß. Umso wichti-
ger ist die bereits erwähnte digitale
Vernetzung der Geräte. Sie ermöglicht
präzise Ferndiagnosen und verkürzt
zudem die Zeit bis zum Eintreffen des
Servicetechnikers.

Ein weiteres Thema – weit über die
Gastronomie hinaus – ist die Nach-
haltigkeit. Wie spiegelt sich das bei
Ihnen wider? Wie gesagt: Energie,
Wasser, Chemie kommen bei unseren
Geräten sehr effizient zum Einsatz,
auch die lange Lebensdauer spielt eine
Rolle. Wichtig für den nachhaltigen
Einsatz unserer Geräte ist die passge-
naue Konfiguration der Maschine
inklusive Wasseraufbereitung, Spül-
chemie und den richtigen Körben. In
Asien beispielsweise ist das Spülgut
öliger als in Europa – und hierzulande
dafür mit mehr Stärke behaftet. Auch
die klimatischen Verhältnisse, Außen-
temperatur und Feuchtigkeit spielen
eineRolle.Dasallessimulierenwirhier
im Haus in einer Klimakammer.

Was ist Ihr Lieblings-Spülgut? Wir
sind als Ergebnis-Lieferant für jedes
Spülgut zu haben, vom Teller bis zum
Gastronormbehälter. Aber wenn Sie
mich so fragen, vor dem Hintergrund
unserer Historie, dann ist es eindeutig
das inrund2Minutenperfektgespülte
Weinglas–polierfrei,brillantglänzend
und hygienisch makellos.

Sie haben Geräte für viele Zwecke
im Sortiment – von der kompakten,
viel verkauften Untertischspülma-
schine über dieHaubenspülmaschi-
ne bis zu den großen Korb- und
Bandtransportspülmaschinen. Bei
letzteren kann die Investition im
oberenfünfstelligenBereichliegen.
WosehenSiedasgrößteNachfrage-
potenzial? Das hängt vom Markt ab.
In Asien sind es mit Sicherheit die
Mehrtankmaschinen. Das hängt mit
den großen Volumina an Spülgut zu-
sammen. Ein Restaurant mit 500 Sitz-
plätzen ist dort eher die Regel. In
Europa sind tendenziell die kleineren
Geräte gefragt, Untertischmaschinen
und Durchschubmaschinen. Aber
auch Mehrtankmaschinen haben hier
ihren Markt, das Geschäft wächst

spürbar etwa durch die Key-Accounti-
sierung.

WasbedeutendieSystematisierung
und Filialisierung des Gastgewer-
bes für Ihren Vertrieb? Einerseits
bringt das Struktur in den Markt – es
gibt Ansprechpartner, die ein gewisses
Investitionsvolumen verantworten.
Andererseits stellen wir fest, dass viele
Betriebe, die zu einer Kette gehören,
durchaus noch ihre eigenen Einkaufs-
entscheidungen treffen. Eklatant
schlägt das also nicht durch, was unse-
re Vertriebsaktivitäten betrifft.

Geräte sind das eine. Welche Rolle
spielen Service und Kundendienst?
Das ist immens wichtig. Wenn eine
Maschine heute ausfällt, dann ist das
ein echtes Problem, weil es vielerorts
keine anderen Spülkapazitäten mehr
gibt. Dann stockt der gesamte Ablauf
in Küche und Restaurant. Unsere Ma-
schinen sind sehr robust und gut kon-
zipiert, aber Wartung und Service ge-
hören unabdingbar dazu – wir bieten
entsprechendeVerträge,dieimmerge-
fragter sind.

Inwiefern fließt Feedback Ihrer
Kunden in die Produktentwicklung
ein? Wir tauschen uns intensiv mit
dem Gastgewerbe und den Fachhan-
delspartnern aus. Umgekehrt sind un-
sere Ingenieure mit den Geräten stän-
dig im Praxiseinsatz. Diese Erfahrun-
gen setzen wir in der Entwicklung um.

Welches Gerät ist Ihr aktueller Fa-
vorit? Ein großer Wurf war sicherlich
unsere MT-Serie. Die Transportspül-
maschinen sind für jeden Einsatz-
zweck individuell konfigurierbar.

Wie herausfordernd empfinden Sie
das politische und wirtschaftliche
Umfeld? Das politische Szenario ver-
hindert nachhaltige Planungen – heu-
te, aber auch schon in der jüngeren
Vergangenheit. Ganz schwierig fand
ich die Corona-Zeit mit den Lock-
downs. Ich hoffe, etwas Derartiges
müssen wir kein zweites Mal erleben.
Da hing ja auch für uns als Unterneh-
men unheimlich viel dran, von der Be-
schaffung über die Warenströme bis
zurPreisentwicklung.Undheutegibt’s
beim Blick nach vorne ebenfalls einige
Unsicherheit.

Wie entwickeln sich die Weltlage
und der Handel? Wie wird die Stim-

mung in Deutschland? Wie steht es
um Konsumbereitschaft und Ausgeh-
verhalten? Das sind offene Fragen.

In Meckenbeuren beschäftigen Sie
rund 500 Menschen, weltweit über
2.000. Wie sehr trifft der Fachkräf-
temangel Ihr Unternehmen? Bisher
sind wir in der glücklichen Lage, im-
mer ausreichend gut qualifizierte Mit-
arbeiter zu haben. Wir bilden auch in
vielen Ausbildungsberufen selbst aus.
Zugute kommt uns, dass wir ein Fami-
lienunternehmen in mittlerweile drit-
ter Generation sind, eine entsprechen-
de Kultur pflegen, nachhaltig und
organisch wachsen. Klar ist, wir leben
und arbeiten hier nicht in der eigenen
Blase – aber wir ticken auch nicht wie
ein Banken- oder Hedgefonds-gesteu-
ertes Unternehmen.

Waswaren die besten Entscheidun-
gen inder jüngerenVergangenheit?
Ich denke, die Übergabe der Unter-
nehmensleitunginnerhalbderFamilie
haben wir sehr gut gemanagt. Sehr
zufriedenmachtmichzudem,dasswir
bereits sehr früh auf die Digitalisie-
rung gesetzt haben – intern in der Pro-
duktion, aber auch, was unsere Ma-
schinen und deren Nutzbarkeit im
Gastro-Alltag betrifft.

Richten wir den Blick nach vorne.
Was kommt? Technisch tüfteln wir
immer, langweilig wird es nicht. Wir
entscheiden nicht per Schnellschuss,
sondern durchdacht und mit Augen-
maß. DAS INTERVIEW

FÜHRTE CHRISTOPHAICHELE

DasUnternehmenwurde1947 von
KarlWinterhalter in Friedrichshafen
gegründet,1959 erfolgte der Umzug
nachMeckenbeuren, wo sich bis
heute der Hauptsitz befindet.
Ende der1960er-Jahrewurden erste
Niederlassungen imAusland auf-
gebaut, weltweit sind es heutemehr
als 40. Die Gruppe beschäftigt rund
2.000Menschen, der Umsatz lag
zuletzt bei 450Mio. Euro (2023).
Geschäftsführer derWinterhalter
GastronomGmbH sind Jürgen und
RalphWinterhalter.

Winterhalter



Würzig. Für den Winter präsentiert Unilever Food
Solutions diverse Konzepte, wie mit hochwertigen
Knorr Professional-Basisprodukten festliche Ge-
richte entstehen. Zum Beispiel eigne sich die Braten-
jus pastös für eine Portweinsauce zu Perlhuhn mit
Blumenkohl, Mandel, Rotkohl und Kartoffeln. Die
vegane Delikatess-Sauce sei uneingeschränkt kalt
und warm verwendbar und sowohl zum Schmoren
fleischhaltiger wie auch pflanzenbasierter Gerichte
geeignet. www.unileverfoodsolutions.de

©
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Effizient. BWT Water + More bietet eine digitale Überwachung von
Wasser-Filterstationen in Echtzeit für alle seine Standard-Filterkerzen
sowie für bereits installierte Filterköpfe der eigenen Geräte. Übertragen
werden die Daten über WLAN oder G SM, via Mobiltelefon oder zentral
am Computer. Bestehende Filterstationen können nachgerüstet wer-
den. www.bwt-wam.com
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Standhaft. Die Pasta-Linie Selezione
Oro Chef (SOC) für die Profiküche soll
Qualität auch für eventuell lange Stand-
zeitenbieten.DieSOCFusillibleibenfür
mindestens 30 Minuten al dente, versi-
chert Barilla, können entweder vorge-
kocht oder à la minute zubereitet wer-
den. Die Rezeptur sei so entwickelt, dass
auch ungelernte Küchenkräfte gute Er-
gebnisse erzielen. www.barillaforpro-
fessionals.com/de-de
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Platzsparend. Für Deli-Theke oder Kaffee-
bar mit Snack-Angebot setzt Welbilt auf
High-Speed-Öfen der Merrychef Connex-
Reihe. Die Geräte ermöglichen laut Herstel-
lerbiszu80ProzentschnellereGarzeitenund
sind digital über WLAN oder Ethernet ver-
netzt. Erhältlich sind die Modelle mit 12-
Zoll-Innenraum bei 35,6 Zentimetern Ofen-
breite oder 16-Zoll-Garraum und 70 Zenti-
meter breiter Stellfläche. Connex 16 liefere
Pommes frites in nur 110 Sekunden, eine 16-
Zoll-Pizza in 90 Sekunden, sagt Welbilt.
www.merrychef.com
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NEUHEITEN

Neu aufgelegt.Hobart hat seine Eco-
max Plus-Modelle G515 für Gläser und
F515 für Geschirr optimiert. Zum Bei-
spiel bieten sie das Sonderprogramm
für fleckenfreies Besteck. Die Gläser-
spülmaschine hat zudem zwei weitere
Spülprogramme inklusive Sprühvor-
richtung und Körben eigens für Fla-
schen oder Gläser. Ein neuer ergono-
mischerTürgriff solldieBedienungder
Untertischmaschinen weiter erleich-
tern. www.ecomaxbyhobart.de
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Bunt. Die sogenannte 5. Jahres-
zeit steht ins Haus. Dafür liefert
Backwaren-Spezialist Edna die
passende bunte Vielfalt an süßen
Verführern. Etwa den Bay-
erischen Giga-Hefedonut mit 15
Zentimetern Durchmesser (3,5
cm hoch). Goldbraun gebacken
und in feinem Zucker gewälzt,
bringt jeder XL-Donut 110
Gramm auf die Waage. 16 Stück
gibt’s fertiggebacken tiefgekühlt
im Karton. www.edna.de

©
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A Kombiniert. Kalkulationssichere Snack-

Konzepte für Inhouse- und To-go-Verzehr
bietetFreshFoodServicesmitSitzinBochum
plus 5 Servicecenter und 18 Frische-Depots.
Die Linie Daybreak fokussiert dabei diverse
Frühstücks-Kompositionen für den Start in
den Tag: Die Wurst- oder Käse-Kombination
im300-ml-Weckglas füreinePersonsindfer-
tig konfektioniert mit Zutaten nach Wahl
und werden vor Ort angerichtet oder im
Weckglas mitgenommen. www.ffs-team.de
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Rundlich.Pizza trifft Kebab, haben die
Rezeptentwickler bei Dr. Oetker zum
Motto genommen: Ab Februar soll die
Pizza Perfettissima Kebab Chicken lie-
ferbar sein. Basis bleibt der typische,
auf Stein gebackene Pizza-Boden der
Range. Der Belag kombiniert pikantes
Hähnchenfleisch, Mozzarella und eine
SauceausCrème-Fraîche-Joghurt.Ex-
klusiv für die Profi-Küche entwickelt,
werden die vorgebackenen 445-g-Piz-
zen viereinhalb Minuten im Steinofen
fertiggebacken.
www.oetker-professional.de
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Halbwegs. ‚Vegan – Meat me Halfway‘
heißt das Motto bei Develey. Zum vor-
sichtigen Einstieg ins pflanzenbasierte
Mahlzeiten-AbenteuerbietetdasUnter-
nehmen vegane Saucen, die auch gut
Gerichte mit Fleisch begleiten – oder
eben auch mit halbiertem Fleischanteil
für Vegan-Anfänger: rein pflanzliche
Barbecue-Sauce etwa zum Tempeh-
Grillgemüse-Sandwich (Foto) oder De-
veley Süß-Sauer zu Sommerrollen mit
Füllung nach Geschmack.
www.develey-foodservice.de
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Alkoholfrei.WeinundSektohneAlkohol
liegen im Trend. Als Neuheit bietet die
WinningerSektmanufakturCKlosseinen
Sparkling Tea in Weiß und Rosé. Sie wer-
den aus Kräutern, naturtrübem Streu-
obstwiesensaft, fermentiertem Gemüse
und selbst gebrautem Kombucha kreiert.
Alle Zutaten stammen laut dem Mosel-
Weingut aus der eigenen Region. Chemi-
sche Konservierungs- und künstliche
Aromastoffekommennichthinein, sodas
Versprechen. www.sekt-von-canal.de
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KARTOFFELWERK. Der kanadische
Kartoffelverarbeiter McCain möchte
auf dem Gelände des früheren Kohle-
kraftwerks Mehrum eine Fabrik er-
richten. Laut niedersächsischem Wirt-
schaftsministerium soll das Werk zu
großen Teilen automatisiert arbeiten.
Arbeitsplätze entstünden vornehm-
lich in Verwaltung,Technik und Ent-
wicklung. Die Pläne sind noch sehr
neu, doch erhofft sich etwa die Raiff-
eisen Waren-Zentrale (RWZ) Busi-
ness-Potenzial für Kartoffelhändler
Weuthen und prüft nun die Möglich-
keiten eines Joint Ventures mit dem
Marktführer für TK-Kartoffelproduk-
te.DieRWZ-TochterWeuthenbeliefe-
re bereits andere McCain-Standorte.
KARRIERESTART.Vom12.bis14.Januar
2025 findet Bayerns Gastgeber-Messe
HOGA in der Messe Nürnberg statt.
Aussteller aus Gemeinschaftsverpfle-
gung, Gastronomie und Hotellerie
präsentieren in vier Hallen Angebote
und Lösungen. Am Dienstag, 14. Ja-
nuar, vernetzt erstmals die Karriere-
messe HOGA-Connect Nachwuchs
undBrancheinHalle3.Parallel läuft in
Halle 4 der Karrieretag des Dehoga
Bayern.
MEHRWEG-PIONIER. ‚VytalgoesAmeri-
ca‘heißtesbeimMehrweg-Digitalisie-
rer Vytal aus Köln. Das Start-up hat die
US-amerikanischeTochtergesellschaft
Vytal US Inc. gegründet. Dazu wurden
Vermögenswerte des US-Mehrwegan-
bieters Turn übernommen inklusive
einiger Kunden – insbesondere Betrei-
ber von Festivals und Veranstaltungs-
orten. Auch Turn-Beschäftigte sollen
zuVytalUSdazustoßen.Füroptimier-
te Hygiene und Logistik plant das Un-
ternehmen zudem eine Spülanlage in
Atlanta, Georgia, spezialisiert auf die
AnforderungenvonKunststoff-Mehr-
wegbehältern.
BUNDESPREIS. Für seinen Papier-Re-
cycling-Service „Papier Circle“ hat die
Essity-Marke Tork den Bundespreis
Eco Design 2024 in der Kategorie Ser-
vices erhalten. Seit 2012 vergeben das
Bundesumweltministerium und das
Umweltbundesamt in Zusammenar-
beit mit dem Internationalen Design
Zentrum Berlin die Auszeichnung
jährlich an Projekte, die einen messba-
ren Beitrag zum Umwelt- und Res-
sourcenschutz leisten.

NEWS

Metro-Chef Steffen Greubel
denkt positiv: Der Beliefe-
rungsumsatz mit Hotellerie
und Gastronomie steige
(+12 % auf 8 Mrd. Euro) wie
auch der Eigenmarkenan-
teil, strategisch wichtige
Kunden geben mehr Geld
bei Metro aus. Doch müssen
Aktionäre für das abgelau-
fene Jahr auf eine Dividende
verzichten. Ein Nettoverlust
von 125 Mio. Euro und ein

Ergebnis je Aktie von -0,33
Euro stehen unter dem ab-
gelaufenen Geschäftsjahr.
Für das im Oktober gestar-
tete Geschäftsjahr 2024/25
erwartet Greubel keine Di-
vidende. Wachstumstreiber
ist für ihn das Gastgewerbe:
Rund 850 Mio. Euro Mehr-
umsatz in der Belieferung
stehen einem Rückgang im
stationären Geschäft von
etwa 400 Mio. Euro gegen-

über. Weil der Umsatz
langsamer wachse als die
Inflation, wird nun gespart:
Ein Maßnahmenpaket soll
ab 2027 jährlich rund 300
Mio. Euro einsparen. Im
aktuellen Geschäftsjahr
sollen zunächst 150 Mio.
Euro Transformations-
kosten eingebracht werden.
Im Fokus stehen: Sach- und
Personalkosten, einheitliche
IT und Zentralisierung.

METRO

Dividende weggeschmolzen

Für 2024 erwartet Edeka-Großhandlung
EFS wieder keine Gewinne, jedoch etwas
weniger Verluste als im Vorjahr, so die Bilanz
im Bundesanzeiger. 2023 war der Fehlbetrag
von rund 6 Mio. Euro auf über 51 Mio. Euro
explodiert und deutlich unter den Erwar-
tungen geblieben. Das Management hatte
einen Turnaround in Aussicht gestellt. Zum
weniger trüben Ergebnis 2024 sollen moder-
ne Logistik und effizienter Vertrieb beigetra-
gen haben. Das für 2024 vorausgesagte
leichte Plus will das Management u.a. durch
einen zusätzlichen Logistik-Standort in Bad
Hersfeld erreichen, den EFS 2023 von der

Edeka-Region Hessenring übernommen
hatte. Gleichzeitig verzichtet EFS laut In-
sidern auf Umsatz, um sich auf regionale
Kunden zu konzentrieren. Neben Proble-
men bei Warenwirtschaft und Logistik
hatten aus Edeka-Sicht unrentable Umsätze
mit nationalen Großkunden der C + C-
Großmarkttochter zu den hohen Verlusten
beigetragen. Im Sommer 2024 musste EFS-
Vorstand Christian Meckel gehen, wodurch
übergangsweise nur Wilhelm von Moers
und Dietmar Zühlke den Vorstand bildeten.
Im Oktober ist Holger Wulff hinzugekom-
men, zuvor Geschäftsbereichsleiter Vertrieb.

EDEKA FOODSERVICE (EFS)

Erneute Minus-Entwicklung

Der „Aktionsplan“ von Unilever-CEO Hein
Schumacher trennt das deutsche Geschäft
von dem in Österreich und der Schweiz.
Zusammen mit der Abspaltung der Eis-
cremesparte Langnese Mitte 2025 in eine
neue Gesellschaft in Deutschland folgen
daraus personelle Veränderungen, steht

Langnese doch für gut ein Drittel des Unile-
ver-Geschäfts hierzulande. Deutschland-
Geschäftsführer Stefan Pfeifers geografischer
Einflussbereich schrumpft um die Schweiz
und Österreich, dafür übernimmt er zu-
sätzlich die Lebensmittelsparte hierzulande
von Jochanan Senf. Der Konzern definiert
Deutschland als eine von 24 „Fokusregio-
nen“ weltweit. Mit dem Werk von Knorr in
Heilbronn dürfte vor allem diese für die
neue Strategie wichtige Marke im Fokus
stehen. Hier hat der Player offenbar wieder
Fuß gefasst. Für 2025 rechnet Unilever mit
mehr Umsatz und weiteren Marktanteils-
gewinnen. Der Unilever-Umsatz liegt
hierzulande für 2023 bei geschätzt 1,4 Mrd.
Euro.

UNILEVER

Radikal-Kur anberaumt

Unilever-CEO Hein Schumacher setzt eine
neue Konzern-Strategie um.
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BERATUNG

Als wissenschaftliche Beirätin
betreut PROF. DR. KATJA LOTZ
die Weiterentwicklung des
Gastronomischen Ampelsys-
tems GAS des Beratungsunter-
nehmens Gesoca in Seuken-
dorf bei Fürth. Damit löst
die Studiengangsleiterin für
Personalisierte Ernährung
an der DHBW Heilbronn
PROF. VOLKERPEINELT ab,
der GAS ab 2013 mitentwickelt
und intensiv begleitet hat.

TECHNIK

Als neuer Leiter Key Account
Management für die DACH-

Region sollMARCOSCHMITT
beim Landsberger Spezialisten
für thermische Speisenzube-
reitung Rational das Groß-
und Kettenkunden-Business
weiter ausbauen. Der Diplom-
Betriebswirt bringt über 15
Jahre internationale Erfahrung
in Vertrieb und Führungsposi-
tionen mit.

Der Mathematiker FRÉDÉRIC
THIL ist seit Oktober neuer
Generaldirektor der La Cimba-
li Group. Er soll die Expansion
in der Kaffeemaschinenbran-
che vorwärtstreiben. Thil
bringe lange, fundierte Erfah-
rung im B2C-Sektor multi-
nationaler Unternehmen mit,
u.a. als CEO von Ferrero Ita-
lien. Zuletzt war er Präsident
von Thil Consulting.
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Eckes-Granini hat die Lücke an der Spitze des wichtigen Geschäfts
imHeimatmarktgeschlossen.WiedasUnternehmenmitteilt,über-
nimmtGUY TIEBACKX ab Januar 2025 die Position des Deutsch-
land-GeschäftsführersbeimFruchsaft-MarktführermitSitz inNie-
der-Olm. Der 57-Jährige folgt auf den langjährigen Deutschland-
ChefKAYFISCHER, der das Unternehmen im Juli verlassen hatte.
Tiebackx ist seit 30 Jahren in der Konsumgüterindustrie tätig und
führte zuletzt das Deutschlandgeschäft des französischen Frucht-
verarbeiters Andros, bekannt für Marken wie Bonne Maman.

ECKES GRANINIS NEUER
DEUTSCHLAND-CHEF

Guy
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Großküchentechnik-Spezialist
Gustatus Holding hat für meh-
rere Tochtergesellschaften In-
solvenz in Eigenverwaltung
beantragt. Dem hat das Amts-
gericht Crailsheim zugestimmt
– und die neuen Hauptanteils-
eigner blicken damit positiv in
die Zukunft. Neben der Pluta
Rechtsanwaltskanzlei als Sach-
walterin beraten die Sanie-
rungsexperten Prof. Dr. Peter
Neu und Rechtsanwalt Thors-
ten Kapitza von der Kölner
Kanzlei ATN d’Avoine Teubler
Neu die Geschäftsführung.

Zuletzt erzielte die Gruppe
mit rund 400 Beschäftigten
einen Umsatz von rund 50
Mio. Euro mit den Marken
Palux, Phoeniks, Salvis in der
Schweiz und Servator Service
Line in Igersheim. Rund 85
Prozent der Produkte werden
am Palux-Standort in Bad
Mergentheim-Edelfingen
produziert. Die Küppersbusch-
Nachfolge-Marke Phoeniks
stellt in Gelsenkirchen haupt-
sächlich Geräte für die Ge-
meinschaftsverpflegung her.
Die Servator ServiceLine mit
Sitz in Igersheim stellt bundes-
weit technischen Service und
Ersatzteilversorgung für
Gastronomiebetriebe und
Großküchen sicher.

In der Eigenverwaltung
befinden sich neben der Phoe-
niks Vertriebs und Phoeniks
Produktion GmbH auch die
Palux AG, die Servator Service-
Line GmbH sowie eine interne
Dienstleistungsgesellschaft.
Palux-Vorstand Bernd Schell
äußerte sich optimistisch: „Wir
sind sehr zuversichtlich, eine
dauerhafte Lösung zum Erhalt
des Unternehmens zu finden.
Unsere langjährigen Mitarbei-
ter halten uns die Treue, und
wichtige Kunden sowie Liefe-
ranten haben bereits eine Fort-
setzung der Zusammenarbeit
zugesagt.“ Dr. André Schröer,
Vorsitzender des Palux-Auf-
sichtsrats, ergänzte: „Der
Grundstein für den Neuanfang
ist bereits gelegt. Die Eigen-
verwaltung bedeutet, dass das
Management weiterhin das
Unternehmen leitet, wobei der
Sachwalter eine Aufsichtsfunk-
tion innehat.“

Die Gustatus Holding
wurde 2002 gegründet. Im
Oktober 2024 übernahmen die
Aurona Capital GmbH und die
Pentapart Beteiligungskapital
GmbH die Mehrheit an der
Gruppe. Palux gehört zu den
weltweit führenden Herstellern
professioneller Küchentechnik
„Made in Germany“.

GUSTATUS HOLDING

Drei Marken insolvent

Mit der K-Line hatte die Küppersbusch-Nachfolge-Marke Phoeniks
die GV-Geräte aus Gelsenkirchen ins digitale Zeitalter geführt.
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Hommage an die Vielfalt

M-EATING POINT
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„Let‘s Blend – 130 years forward“,
so lautet das Motto des Lavazza-
Kalenders 2025. Erdacht vom Nach-
wuchskünstler Omar Victor Diop, zeigt

die Bildserie 36 Personen aus der
Lavazza-Welt. Diop und Lavazza wollen
damit ein Zeichen für kulturelle Vielfalt
und Inklusion setzen.
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