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Die Gemeinschaftsverpflegung (GV) spielt in Deutschland eine zentrale Rolle, indem sie taglich Millionen Menschen
mit Mahlzeiten versorgt. Hochrechnungen zufolge nehmen rund 17 Mio. Tischgaste Mahlzeiten in der GV ein. Im
Jahr 2024 betrug der Gesamtumsatz der GV in Deutschland circa 16,8 Mrd. Euro, wobei die Betriebsverpflegung mit
rund 11,4 Mrd. Euro den groften Anteil ausmachte. Die GV umfasst die vier Bereiche Business, Education, Care und
Welfare. Hierzu zahlen unter anderem die Betriebsverpflegung, die Kita- und Schulverpflegung, die Krankenhaus-
und Seniorenverpflegung.

Der Gastwelt-Sektor Gemeinschaftsverpflegung steht vor vielfaltigen Herausforderungen, die durch globale und
gesellschaftliche Entwicklungen bedingt sind. Dazu zahlen der Klimawandel, der demografische Wandel sowie die
steigende Nachfrage nach nachhaltigen und gesunden Ernahrungsangeboten sowie die Individualisierung der Er-
nahrung. Zudem belasten steigende Lebensmittel- und Energiekosten sowie der Arbeitskraftemangel diesen Gast-
welt-Sektor. Angesichts der Bedeutung der GV fir die gesellschaftliche Transformation hin zu einer nachhaltigeren
Ernahrung ist es essenziell, dass Politik und Gesellschaft dieser Branche mehr Aufmerksamkeit und Unterstlitzung
zukommen lassen.

Zentrale Ergebnisse

+ Im Jahr 2024 betrug der Gesamtumsatz der AuRer-Haus-Verpflegung 86,58 Mrd. Euro und lag damit tber dem vor
der Corona-Pandemie im Jahr 2019 mit 82,84 Mrd. Euro. Das jahrliche Marktvolumen in der GV in Deutschland lag
bei 16,8 Mrd. Euro. Davon werden mit 11,4 Mrd. Euro rund Zweidrittel in der Betriebsgastronomie erwirtschaftet.

- Trotz Homeoffice-Trend stromten im Jahr 2023 wieder deutlich mehr Beschaftigte in die deutschen Betriebsres-
taurants und Kantinen: So bewirteten die Top 30 Catering-Unternehmen in Eigenregie im Jahr 2023 Uber 45 Mio.
Gaste, was im Vergleich zu 2022 einen Zuwachs von 12,1 Mio. Gasten (+ 36,6 Prozent) bedeutet. Mit 8,17,67 Millionen
Besuchern ist der Autobauer BMW 2024 absoluter Spitzenreiter, gefolgt von Mercedes-Benz (5,2 Mio.) und Volks-
wagen (3,5 Mio.). Auch wenn die Besuchszahlen bislang nicht vollstdndig das Vor-Pandemie-Niveau erreicht haben,
prognostiziert das Marktforschungsinstitut Circana auch fiir 2025 eine weitere Steigerung der Gastezahlen.

« In der GV werden taglich rund 17 Mio. Menschen verpflegt. Allein im Jahr 2024 z&hlte der Bereich Business und
Education (incl. Vending) 2,73 Mrd. Besuche. Geschatzt sind rund 100.000 Beschéaftigte in der GV tatig. Zu die-
sem Marktsegment zahlen bundesweit rund 15.000 Pflegeheime, 1.900 Krankenhauser und tber 1.000 Reha-Ein-
richtungen. Hinzukommen 19.000 Ganztagsschulen und 57.000 Betreuungseinrichtungen fir Kinder sowie 900
Mensen und Cafeterien der 57 Studierendenwerke und Uber 8.000 Betriebsrestaurants in kleinen und groften
Unternehmen.

- Die GV hat sich mittlerweile wieder von der Pandemie erholt, dennoch beeinflusst die andauernden Krisen die-
sen Gastwelt-Sektor in unterschiedlichster Weise. Anhaltende Preissteigerungen — geschurt durch Kriegen und
Pandemien, aber auch durch nachhaltigere Formen des Anbaus, der Tierhaltung oder durch den Klimawandel
— zahlen zu den groften wirtschaftlichen Herausforderungen.

+ New Work hat die GV fest im Griff und sorgt fir sich wandelnde Arbeitsbedingungen und -welten. Das erfordert
Neustrukturierungen und den Umbau von bekannten Systemen ob im Gebaude oder in den Klichen selbst. Damit
verbunden sind auch flexible Arbeitszeit-Modelle und neue Strategien um Mitarbeiter*innen zu werben. Es besteht
nicht mehr nur ein Fachkraftemangel, sondern vor allem auch ein Mangel an Hilfs- und Arbeitskréaften.
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Einleitung

- Die Digitalisierung beeinflusst die Arbeitsweisen der GV ob durch Einsatz von sehenden Kassen, KI-Planungstools,
smarten Abfallmessern oder Reinigungs- und Servicerobotern.

- Nachhaltigkeit ist und bleibt ein Hauptthema in diesem systemrelevanten Gastwelt-Sektor ob in Form von Ein-
sparpotenzialen bei der Lebensmittelverschwendung, der Verwendung von Mehrwegsystemen oder nachhaltigen
Ernahrungsformen. Die Einrichtungen und Betriebe der GV sind Vorreiter und schieben den Wandel in Sachen
Planetary Health Diet und pflanzen basierter Erndhrung an. Immer haufiger finden Systemldsungen Einzug in
die Betriebe, ob durch den Einsatz von Speisenproduktsystemen, Convenience-Produkten oder die Nutzung von
Zentral- oder Verteilklichen. Diese Strategien sind erforderlich, um den Herausforderungen der Gegenwart zu be-
gegnen und die Mitarbeiter*innen moglichst effektiv einzusetzen.

- Die GV hat in den zurlickliegenden Jahren weiter an gesellschaftlicher und politischer Relevanz gewonnen. Sie
tragt malgeblich zur Gesundheit und Leistungsféhigkeit der Bevolkerung bei und ist systemrelevant, und zwar
sowohl in Mensen und Kantinen als auch in der Verpflegung von Patient*innen im Care- und Welfare-Bereich.
Expert*innen aus der Branche betonen die Wirksamkeit der GV als Instrument zur Pravention und Maotivation von
Menschen aller Altersgruppen.

Wenn Konsument*innen aullerhalb der eigenen vier Wande gewerbliche Verpflegung oder Beherbergung in An-
spruch nehmen, dann handelt es sich um Angebote der AuRer-Haus-Verpflegung (AHV). Die AHV unterteilt sich in
die Gemeinschaftsverpflegung (GV) und die Individualverpflegung (V). Die Konsumausgaben in der AHV beliefen
sich im Jahr 2024 auf insgesamt 86,58 Mrd. Euro.! Die GV nimmt neben der IV einen relevanten Teil des Markts ein,
im Jahr 2024 wurden hier 16,8 Mrd. Euro des gesamten Umsatzes erwirtschaftet.? Schatzungen zufolge essen tag-
lich circa 17 Mio. Menschen in Einrichtungen der Gemeinschaftsverpflegung, davon rund 6 Mio. Kinder und Jugend-
liche in Kitas und Schulen.®

IV und GV unterscheiden sich durch die Arbeitsweise, das Angebot und die Gastestruktur. Die Einrichtungen der
GV stellen Mahlzeiten und damit verbundene Dienstleistungen flur definierte Personengruppen in besonderen Le-
benssituationen bereit. Das Ziel der GV ist darauf ausgerichtet, eine zielgruppengerechte sowie kostendeckende
Verpflegung anzubieten. Dabei bezieht sich der Teilbegriff ,Verpflegung” primar auf die Bereitstellung von Speisen,
Getranken und damit verbundenen Dienstleistungen. ,Versorgung” hingegen hat Verpflegung als wesentlichen Be-
standteil zum Inhalt, erganzt durch weitere Bereiche der Hauswirtschaft oder der Pflege.*

Die demografischen Entwicklungen und der gesellschaftliche Wandel zahlen gegenwartig zu den Triebfedern, die
Angebote der GV auszuweiten und dabei die wachsenden Anforderungen der verschiedenen Zielgruppen zu beriick-
sichtigen. Durch ihre hohe Relevanz fir die Bevolkerung, ihre Komplexitat und ihre Heterogenitat steht die GV vor
gewaltigen Herausforderungen. Darlber hinaus ist die GV mit wachsenden Belastungen im Zuge gesellschaftlicher
Mehrfachkrisen — wie Kriege, Inflation, Klimawandel, Pandemien — konfrontiert, die um branchenspezifische Prob-
lemlagen ergénzt werden (wie z. B. Fach- und Arbeitskraftemangel).

Die Gemeinschaftsverpflegung ist ein wichtiger Bereich des Gastwelt-Sektors. Mit Uber 6 Mio. Mitarbeitenden und
einem Beitrag von 453,1 Mrd. Euro zum Bruttoinlandsprodukt (BIP) im Jahr 2023 steht die Gastwelt jeweils auf Platz
2 in den Rankings. Damit tragt sie signifikant zur Wertschopfung und zum Infrastrukturerhalt bei — und das in allen
11.000 Gemeinden.

Seitens der Politik — ob in den Landern oder im Bund — werden in zunehmendem Umfang die Potenziale der GV als
faire Ernahrungsumgebungen erkannt, die gefordert und unterstitzt werden mussen. Die Gemeinschaftsverpfle-
gung — in Kitas, Schulen, Senioreneinrichtungen oder Betriebskantinen — fungiert als ein wirksamer Hebel flr eine
gesunde und nachhaltige Ernahrung.

Zielstellung der Marktstudie: Ausgehend von diesen Problemlagen und Herausforderungen einerseits sowie den
Chancen und Potenziale andererseits, zielt die Studie darauf ab, das Bewusstsein von Politik, Gesellschaft und
Medien fiir sowohl die wirtschaftliche als auch die soziale Bedeutung der GV anhand aktueller Zahlen zu scharfen
und die soziale Dimension dieses wichtigen Gastwelt-Sektors herauszuarbeiten. Damit sollen vor allem zwei Ziel-
gruppen adressiert werden: die Bundespolitik (Parlament und Regierung) sowie die (Fach-)Medien durch die Bereit-
stellung maoglichst aktueller Zahlen.
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Ubersicht iiber den GV-Markt und seine

Akteur*innen anhand aktueller Zahlen

Mit der vorliegenden Marktstudie werden folgende Fragen beantwortet:

Was und wer genau verbirgt sich hinter der GV? Welche Bedeutung hat die GV fiir das Okosystem 360°Gast-
welt, welchen Beitrag leistet die GV flr die tagliche Versorgung von Millionen Menschen in Deutschland? Vor
welchen Umbrichen und Herausforderungen steht sie? Welche sozialen und gesellschaftlichen Aufgaben er-
fullt die GV? Welchen Beitrag kann sie flir einen nachhaltigeren Umgang mit Lebensmitteln und zur Esskultur
leisten?

Die Studie basiert auf der Auswertung von Branchen-Statistiken, der Literaturauswertung der Branchenzeit-
schrift gv-praxis fur die Jahre 2021,2022, 2023, 2024, 01/2025 und 02/2025 sowie einem Screening der Jahre
2019, 2020 sowie aktuellen Daten von Circana und dem CREST Verbraucherpanel aus dem Jahr 2025 fiir den
Gesamtmarkt und die Bereiche Business und Education. Ferner wurden Expert*innen-Interviews mit folgen-
den Branchen-Vertreter*innen durchgefihrt. Wir danken hierfiir Anne Boel Rasmussen (Leitung Gastronomie
BASF SE), Thomas Walter (Leitung Gastronomie + Services der R+V Allgemeine Versicherung AG und Vor-
stand im Deutschen Institut fiir Gemeinschaftsgastronomie (DIG)), Claus Konrad (Abteilungsleiter Hochschul-
gastronomie des Studierendenwerks Karlsruhe, AGR), Tobias Grau (Geschaftsfiihrer Vivantes Gastronomie),
Peter Schierschke (Geschaftsfiihrer UMG Gastronomie), Christoph D. Specht (Geschaftsflhrer Augustinum
Service GmbH), Markus Grube (Geschéftsfihrer VielfaltMeni GmbH), Frank Wagner (Prasident FCSI Deutsch-
land-Osterreich e\V)), Carsten Zellner (Vorstandsvorsitzender Verband der Fachplaner), Dr. Christian Funk (Vor-
standsvorsitzender Compass Group Deutschland) und Dr. Jan Peer Laabs (Vorstandsvorsitzender apetito AG).

2.1 - Stellenwert und Struktur des Markts

Wahrend sich die GV lange Zeit auf eine eher funktionale Verpflegung und Versorgung bestimmter Zielgruppen
beschrankte, haben sich die Art der Angebote und das Nachfrageverhalten im vergangenen Jahrzehnt signi-
fikant gewandelt. Die GV erreicht alle Bevolkerungsgruppen und nimmt direkten Einfluss auf deren Verhaltens-
weisen. Essen und Trinken vereinen bei der Speisenauswahl auch ethische, religiose und kulturelle Grundsatze
in sich. In diesem Zusammenhang wachsen die Anforderungen unter anderem durch unterschiedliche Ernah-
rungsformen (a Wandel des Essalltags und der Ernahrungsformen). Die GV bietet Zeit und Raum fiir Kommu-
nikation, Interaktion und Erholung. Sie ermdglicht soziale Teilhabe und leistet damit einen wichtigen Beitrag zur
Chancengerechtigkeit. Diesen Potenzialen der GV stehen aktuell in vielen Bereichen Hemmnisse in Form eines
hohen Kostendrucks durch anhaltend steigende Preise fir Lebensmittel, Energie und Personal gegeniber.
Die GV wird in die Bereiche Education, Business und Care unterteilt, die auch als GV-Segmente bezeichnet
werden. Neben den drei genannten wird als weiteres Segment Welfare aufgrund seiner eigenen Charakteristik
erganzt (a Abbildung 7). Die systematische Zuordnung der Lebenswelten zu den einzelnen Segmenten basiert
auf den primaren institutionellen Zielen.® Innerhalb der einzelnen Bereiche existieren eine grolie Heterogenitat
und Diversitat, die sich auch in den Herausforderungen und Chancen der jeweiligen Betriebe und Organisatio-
nen widerspiegeln. Zum Bereich Education zahlen Einrichtungen der schulischen und akademischen Bildung,
wie Schulen, Internate und Hochschulen, sowie Kindertagesstatten. Dem Bereich Business werden privatwirt-
schaftliche, teilprivatisierte Unternehmen (Firmen), 6ffentliche Einrichtungen (Behorden und Institutionen), so-
wie Tagungshauser und die Truppenverpflegung innerhalb der Bundeswehr zugeordnet. Dem Care-Bereich
gehoren Einrichtungen der medizinischen Akutversorgung sowie stationdren Versorgung (Krankenhauser) der
Vorsorge- und Rehabilitationskliniken an.® Zu Welfare gehoren die Pflege und Firsorge in voll- oder teilstatio-
naren Einrichtungen fur Senior*innen und Menschen mit Behinderungen. Des Weiteren gehort auch die Ver-
pflegung in der Kinder- und Jugendhilfe sowie in sonstigen Heimen, Erst- und Ubergangseinrichtungen und im
Privathaushalt durch Mahlzeitendienste mit Essen auf Radern zum Bereich Welfare.” Weitere Einrichtungen,
wie Justizvollzugsanstalten und Jugendherbergen, knnen keinem der vier Segmente systematisch zugeord-
net werden und bilden deshalb ein separates Segment.®

AuBer-Haus-Verpflegung

Gemeinschaftsverpflegung Indiviualverpflegung
) ) ) System- Individual-
Education Business Care Welfare Weitere Y . .
gastronomie gastronomie
Kitas, Schulen, Inter- Firmen, Behorden/ Krankenhauser, Einrichtungen der Jugendherbergen,
nate, Hochschulen Institutionen, Bun- Rehakliniken Behindertenhilfe, Justitzvollzugsan-
deswehr, Tagungs- stationdre Senioren- stalten

hauser einrichtungen, Kin-
der/ Jugendheime,
weitere Heime,
Erstaufnahme/ Uber-
gangseinrichtungen,
Essen auf Radern




In der GV wird zudem zwischen Betrieben in Eigenregie oder Contract-Caterern unterschieden. Beim Contract-
Catering wird die Verpflegung durch eine Dienstleistung tibernommen. Es werden Vertrage zwischen exter-
nen Dienstleistern und Betrieben, Schulen, Krankenhausern oder Heimen geschlossen, die an eine bestimmte
Laufzeit und jeweilige Vertragsbestimmungen gebunden sind. Diese Vereinbarungen umfassen zumeist die
Planung, Zubereitung und Ausgabe der Speisen sowie oft auch die Bereitstellung des Servicepersonals. Hier-
von unterscheidet sich die Verpflegung in Eigenregie mit eigenem Personal, bei der in der Regel keine externen
Dienstleister in Anspruch genommen werden. im Fall der Eigenregie ist mehr Kontrolle tiber die Qualitat und
Auswahl der Speisen maoglich, jedoch kann die Eigenregie einen hoheren personellen, organisatorischen und
Kostenaufwand verursachen.

Taglich versorgt die professionelle GV rund 17 Mio. Menschen. Geschatzt sind rund 100.000 Beschéftigte in
der Branche tétig, 60.000 allein bei den Top 33 der Caterer.’

Zum GV-Markt zahlen bundesweit derzeit rund 15.000 Pflegeheime im Bereich Welfare, 1.900 Krankenh&user
und Uber 1.000 Reha-Einrichtungen im Care-Bereich. Hinzu kommen 19.000 Ganztagsschulen und 57.000 Be-
treuungseinrichtungen fur Kinder. Zudem laden Gber 900 Mensen und Cafeterien der 57 Studierendenwerke
zum Essen ein. Das macht allein im Bereich Education 76.900 Einrichtungen aus. Im Bereich Business sind es
Uber 8.000 Betriebsrestaurants in kleinen und groRen Unternehmen. Jedoch hat sich die Anzahl der Betriebe
in der GV in den letzten Jahren deutlich verringert, waren im Jahr 2019 noch rund 13.882 Pachtkantinen und
Caterer im Bereich Business und Education tatig, existierten im Jahr 2022 nur noch 11.811 Einrichtungen.’®

- 8.000

~ 2.900

- 15.000

76.900

Education B Business B cCare [ Welfare
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2.2 - Okonomische Kennzahlen und Akteure des GV-Markts in Deutschland: Ein Uberblick

2.2.1 — GV-Gesamtmarkt

Der GV-Gesamtmarkt in Deutschland lasst sich anhand des Umsatzes', der Besucherzahlen und Ausgaben
pro Besuch beschreiben. Hierbei muss jedoch beachtet werden, dass aufgrund der Heterogenitat dieses Gast-
welt-Sektors den einzelnen Bereichen unterschiedliche Systematiken zugrunde liegen.

2.21.1 = Umsatze im AHV-Gesamtmarkt und im GV-Markt in Deutschland

Im AHV-Gesamtmarkt wurde allein im Jahr 2024 ein Gesamtumsatz von 86,58 Mrd. Euro erzielt. Das stellt ein
Wachstum gegenuber dem Jahr 2023 von 2,4 Prozent und sogar von 4,5 Prozent im Vergleich zum Vor-Co-
rona-Jahr 2019 dar. Das Marktforschungsinstitut Circana prognostiziert fir das Jahr 2025 einen weiteren An-
stieg des Umsatzes im Auler-Haus-Markt um 4,5 Prozent auf 90,8 Mrd. Euro (> Abbildung 3). Dieser Zuwachs
wird vor allem durch die steigenden Durchschnittsausgaben pro Gast erklart. Die Wiedereinfihrung der 19
Prozent Mehrwertsteuer auf Speisen in der Gastronomie ist einer der Faktoren hierfir (> Auslaufen der Mehr-
wertsteuersenkung).'?

Ausgaben (Mrd.€)

2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025*

Jahre




Laut einer Studie des Deutschen Hotel- und Gaststattenverbands DEHOGA aus dem Jahr 2024 lag das jahr-
liche Marktvolumen in der GV in Deutschland bei 16,8 Mrd. Euro. Laut Circana lagen die Ausgaben der Verbrau-
cher*innen in den Bereichen Business und Education inklusive Vending im Jahr 2019 bei circa 7,43 Mrd. Euro.
Im Jahr 2020 brachen sie auf 4,10 Mrd. Euro ein und bewegten sich auch im Jahr 2021 mit 4,03 Mrd. Euro auf
einem sehr niedrigen Niveau. Erst im Jahr 2022 erholten sich die Ausgaben in diesen Bereichen und betrugen
6,49 Mrd. Euro, blieben jedoch ebenfalls hinter dem Wert des Jahres 2019 zurick.™ Insgesamt erwirtschafte-
ten die Betriebe in den Bereichen Business und Education im Jahr 2024 einen Umsatz von 7,73 Mrd. Euro und
erreichten ein Plus von 4,27 Prozent gegentiber dem Vorjahr mit 7,40 Mrd. Euro (> Abbildung 4).'* Ohne Vending
lag der Umsatz im Jahr 2024 bei 6,94 Mrd. Euro, davon entfielen allein 5,13 Mrd. Euro auf die Betriebsrestau-
rants. 1,8 Mrd. Euro wurden im Bereich Education umgesetzt.'”® Laut Schatzungen des Marktforschungsunter-
nehmens Circana wird der Umsatz in den Bereichen Business und Education (ohne Vending) im Jahr 2025 auf
7,2 Mrd. Euro wachsen. Das wurde ein Plus von 5,3 Prozent im Vergleich zum Jahr 2024 bedeuten.®

59

davon Betriebsrestaurants inkl. Vending
davon Education (Mensen, weiterflihrende Schulen) inkl. Vending

2.2.1.2 — Anzahl der Besuche im AHV-Gesamtmarkt und im GV-Markt Deutschlands

Im AHV-Gesamtmarkt wurden im Jahr 2024 10,73 Mrd. Besucher*innen gezahlt, im Vorjahr 2023 waren es
10,97 Mrd. Im Vor-Corona-Jahr 2019 lag die Anzahl noch bei 12,38 Mrd. Besuchen und damit 14 Prozent hoher
als 2023. Im Jahr 2025 rechnet Circana jedoch wieder mit einem Anstieg auf circa 11 Mrd. Besucher*innen."”
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Té&glich nehmen in Deutschland rund 17 Mio. Menschen ihre Mahlzeiten in Kitas, (Hoch-)Schulen, Betriebs-
restaurants, Krankenhausern oder Pflegeeinrichtungen ein. Keine andere Sparte des Gastgewerbes weist eine
so langfristige Verbindung zu den Gasten auf. Wahrend diese in psychiatrischen Einrichtungen ein Leben lang
bestehen kann, begleitet die Verpflegung in Justizvollzugsanstalten oft mehrere Jahre und in Unternehmen ein
gesamtes Berufsleben. In Akutkrankenhausern dauert die Versorgung hingegen meist nur wenige Tage. Diese
enge und teils langfristige Beziehung bringt eine grolRe Verantwortung mit sich und erfordert ein vielfaltiges,
qualitativ hochwertiges Speisen- und Getrankeangebot.”®

In den Bereichen Business und Education, und zwar inklusive Vending (Automatenverkauf), spiegelten die Be-
suchszahlen die pandemiebedingten Einschrankungen in den vergangenen Jahren deutlich wider. Von 2,6
Mrd. Besuchen im Jahr 2019 fielen die Zahlen im Jahr 2020 auf 1,4 Mrd. und im Jahr 2021 weiter auf 1,35 Mrd.
Erstim Jahr 2022 erreichten die Bereiche wieder 2 Mrd. Besuche. Im Jahr 2023 wurden 2,2 Mrd. Besuche er-
reicht, im Jahr 2024 dann 2,13 Mrd. Ohne Vending wurden in 2024 1,7 Mrd. Besuche verzeichnet und fir das
Jahr 2025 wird ein Anstieg um 2,1 Prozent und damit auf 1,72 Mrd. erwartet.”® Das Besucherwachstum stieg
im Jahr 2023 vor allem durch die stetige Riickkehr in die Biros, Horsale und Klassenzimmer wieder an. Jedoch
bleibt die Home-Office-Quote mit 25 Prozent noch immer hoch, des Weiteren ist die Zahl der Student*innen in
den letzten Jahren ricklaufig.?®

2.2.1.3 — Entwicklung der Ausgaben pro Besuch am Beispiel Business und Education

In den Bereichen Business und Education (ohne Vending) lagen die Ausgaben pro Besuch 2019 bei 3,24 Euro
und blieben im Jahr 2020 relativ stabil. Im Jahr 2021 stiegen sie leicht auf 3,46 Euro und im Jahr 2022 auf
3,65 Euro, im Jahr 2023 sogar auf 3,81 Euro und im Jahr 2024 auf 4,08 Euro. Es wird davon ausgegangen,
dass sie im Jahr 2025 weiter steigen werden.?! Dieser Zuwachs wird unter anderem auf gestiegene Preise
und die Fokussierung auf hochwertigere Angebote zurlickgefihrt (> Multiple Krisen: Inflation, Lieferketten
und Preissteigerungen).

Insgesamt bleibt in der GV auch ein Trading Down Effekt sichtbar, d.h., die Gaste versuchen, ihre Gesamt-
ausgaben pro Person zu reduzieren. Das bedeutet, dass haufiger zusatzliche Produkte, wie Vorspeisen, weg-
gelassen und Rabattangebote genutzt werden oder die Wahl auf die glinstigste Alternative fallt.

2.2.1.4 = Umsatz, Besuche und Entwicklungen im Contract-Catering

Obwohl die GV-Branche mit multiplen Krisen konfrontiert ist, wurde im Jahr 2023 im Bereich der Top-Con-
tract-Caterer ein Netto-Erlos von 3,74 Mrd. Euro erzielt, welcher auf 8.525 Vertragen basiert. Grund daftr sind
779 neu geschlossene Vertrage, was auf ein Wachstum des Contract-Caterings hindeutet. Allein die Top 10
Contract-Caterer erwirtschafteten im Jahr 2023 einen Umsatz von 2,84 Mrd. Euro. Gewinner im Jahr 2023 war
die Compass Group, welche ihren Gesamtumsatz auf circa 698 Mio. Euro, also um + 45 Prozent im Vergleich
zum Vorjahr, steigern konnte.??




Die Top 33 Contract-Caterer erzielten im Jahr 2023 einen Umsatzanteil von 52,8 Prozent bei den Betriebsres-
taurants (Business), von 13,8 Prozent bei den Kliniken und Krankenh&dusern (Care), von 12,3 Prozent im Bereich
der Seniorenheime (Welfare), von 11,1 Prozent im Bereich sonstiger Mérkte und von 10,1 Prozent bei der Schul-,
Mensa- und Kita-Verpflegung (Education). Vor allem im Bereich der sonstigen Mérkte war eine Erldssteigerung
von 41,5 Prozent zu verzeichnen, von 30,1 Prozent im Bereich Education, von 29,5 Prozent im Bereich Business,
von 17 Prozent bei den Seniorenheimen und von 5,3 Prozent in den Kliniken und Krankenhausern. Der Gaste-
Bon stieg auch im Contract Catering an, am starksten bei Bistro EssArt auf 5,80 Euro im Jahr 2023 um 30 Cent
in Vergleich zum Vorjahr.?®

2.2.1.5 — Umsatz, Besuche und Entwicklungen in den Eigenregiebetrieben

Die Eigenregiebetriebe konnten im Jahr 2023 ebenso wie die Contract-Caterer ein Wachstum verzeichnen,
dennoch liegt ihr Umsatz weit unter dem des Jahres 2019 mit 780,2 Mio. Euro (fihrende 27 Unternehmen). Im
Jahr 2023 lag der Umsatz bei 611,7 Mio. Euro (bei 30 Unternehmen mit 566 Betriebseinheiten), im Jahr 2022
noch bei 457,5 Mio. Euro, was einem Wachstum um 31,4 Prozent entspricht. Die groRten Umsatzgewinner wa-
ren Volkswagen mit plus 38,2 Prozent und damit 82,9 Mio. Euro Umsatz im Jahr 2023 (60,0 Mio. Euro in 2022)
und BMW mit plus 44,1 Prozent und damit 69,3 Mio. Euro Umsatz. Auf Platz drei der Top 30 im Jahr 2023
rangierte Mercedes-Benz mit 64,9 Mio. Euro Gesamtumsatz.?

Die Top 30 Catering Unternehmen in der Eigenregie bewirteten 45,1 Mio. Gaste im Jahr 2023, das bedeutet
im Vergleich zum Jahr 2022 einen Zuwachs von 12,1 Mio. Gasten (+ 36,6 Prozent). Die meisten Géste zéhlte
der Autobauer BMW im Jahr 2023 mit 7,67 Millionen. In Bezug auf die einzelnen Bereiche der Verpflegung ver-
zeichneten im Jahr 2023 vor allem die Hauptmahlzeiten der Top 30 einen Umsatz von 2771 Mio. Euro und ein
Plus von 41,2 Prozent im Vergleich zum Jahr 2022. Hierbei entfielen 45,3 Prozent auf das Mittagsangebot. Bei
der Gastebewirtung wurden im Jahr 2023 ein Umsatzwachstum von plus 34,1 Prozent und ein Umsatz 142,3
Mio. Euro erzielt. Im Segment der Zwischenverpflegung wurde im Jahr 2023 ein Umsatz von 116,4 Mio. Euro
(+ 21,7 Prozent) erwirtschaftet. Beim Zusatz-/Drittgeschéaft kommen die 30 Unternehmen auf 49 Mio. Euro,
dies entspricht einem Plus von 21,0 Prozent. Die Top 30 Eigenregieunternehmen beschaftigten im Jahr 2023
insgesamt 6.724 Mitarbeiter*innen, inklusive Teilzeitbeschaftigte (34,7 Prozent). 4,766 Mitarbeitende, d. h., 70,9
Prozent, entfielen auf die 10 starksten Caterer. Grolter Arbeitgeber ist BMW mit 840 Mitarbeiter*innen in der
Betriebsgastronomie. Die Gastezahlen in Eigenregie nahmen im Jahr 2023 weiter zu und erreichten 45,1 Mio.
Gaste (+ 36,6 Prozent), das sind im Vergleich zum Vorjahr insgesamt 12,1 Mio. Gaste oder 180.372 Gaste/Tag.
Das Gastpotenzial/Tag flr die Top 30 im Jahr 2023 lag bei 684.490 Gasten. Auch wenn die Besuchszahlen
noch nicht (wieder) das Vor-Pandemie-Niveau erreicht haben, prognostiziert Circana fiir das Jahr 2025 eine
leichte Erholung der Gastezahlen um 2,1 Prozent. Es wird erwartet, dass der Durchschnittsbon um 27 Cent auf
5,13 Euro steigen wird. Der hochste Wert im Jahr 2023 konnte beim Unternehmen PACE Telematics mit 796 Euro
(8,01 Euro in 2022) erreicht werden, beim Autobauer Audi mit 6,66 Euro (6,45 Euro in 2022) und beim Unterneh-
men Linde mit 590 Euro (5,47 Euro in 2022).25
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2.2.2 — Bereiche des GV-Markts
2.2.2.1 — Bereich Education

Mit Uber 19.000 Ganztagsschulen, 3,75 Mio. Schiler*innen und rund 1,7 Mrd. Euro Umsatz, so schatzt die gv-
praxis, ist dieses Feld der Gemeinschaftsgastronomie in den vergangenen Jahren deutlich gewachsen. Die
wahrend der Coronazeit forcierte Online-Lehre an den Universitdaten und Hochschulen setzt den 910 Mensen
und Cafeterien der 57 deutschen Studierendenwerke, die rund 2,4 Mio. Student*innen versorgen, weiterhin zu.
Im Zeitraum 2023/24 lagen die Umsétze der Hochschulgastronomie wieder bei 390 Mio. Euro pro Jahr. Des
Weiteren existieren circa 60.000 Kindertageseinrichtungen in Deutschland.?¢ Der Vor-Corona-Umsatz im Be-
reich Education (mit Vending) lag im Jahr 2019 bei 1.660,5 Mio. Euro. Im Jahr 2021 ging der Umsatz auf 798,7
Mio. Euro zurdck. Im Jahr 2024 stiegen die Umsatze wieder und es konnte ein Umsatz von 1.868 Mio. Euro
erwirtschaftet werden.?”

Die Besuchszahlen lagen im Jahr 2019 bei 526,8 Mio., im Coronajahr 2021 nur noch bei 237,8 Mio. und in der
Nach-Corona-Zeit im Jahr 2024 bei 470,1 Mio. Besucher*innen. Ohne Vending konnten im Bereich Education
im Jahr 2019 488,5 Mio., im Jahr 2021 216,8 Mio. und im Jahr 2024 438,17 Mio. Besuche verzeichnet werden.
Die Besuchszahlen vor der Pandemie konnten bis zum Jahr 2024 somit noch nicht wieder erreicht werden. Im
Jahr 2023 ist die Zahl derer, welche die Mensa nur ein bis zwei Mal pro Woche nutzen, deutlich angestiegen.
Auch der Anteil derjenigen Student*innen, die das Mensa-Angebot gar nicht mehr nutzen, ist von vier auf neun
Prozent angestiegen.?® Im Durchschnitt wurden pro Besuch im Jahr 2019 noch 3,27 Euro allein fur Essen und
1,60 Euro fur Vending ausgegeben. Im Jahr 2021 lag der Wert fir die Mahlzeit bereits bei 3,52 Euro und 1,71
Euro fir Vending. Im Jahr 2024 waren es bereits 4,12 Euro und 1,98 Euro fiir Vending (> Tabelle 1). Zuriickzu-
fuhren sind die gestiegenen Ausgaben auf die erhohten Energie- und Lebensmittelkosten.?®

Jahre 2019 2020 2021 2022 2023 2024
Ausgaben der Verbraucher*innen in Mio. Euro 1.661 789 799 1.452 1.786 1.868
Besucher in Mio. 526,8 249,0 2378 406,5 480,7 470,
Ausgaben pro Besuch in Euro 487 496 5,23 5,50 5,75 6,10




Contract-Catering im Bereich Education

Der Umsatz im Contract-Catering im Bereich Education erhohte sich im Jahr 2023 auf 376,5 Mio. Euro. Dahin-
ter stehen 3.892 Vertrage, die jeweils einen Durchschnittserlos von 96.737 Euro erzielten. Von den 779 neuen
Vertragen im Cateringmarkt im Jahr 2023 entfielen 40 Prozent auf den Bereich Schule. Der Umsatzanteil am
GV-Gesamtmarkt betrug 2023 10,1 Prozent. Marktflhrer bleibt apetito mit einem Umsatz von 97 Mio. Euro im
Jahr 2023 und damit 20,9 Prozent plus gegenlber dem Vorjahr (16,8 Mio. Euro), gefolgt von Vielfalt Meni (84
Mio. Euro) mit einem Plus von 13,2 Prozent zu 2022 (9,8 Mio. Euro). Newcomer in dieser Sparte war die Com-
pass Group mit rund 36 Mio. Euro (Schatzwert der gv-praxis 05/24) und landete gleich auf Platz 3. Durch den
Zukauf von Hofmanns ist der GV-Marktflihrer Compass Group nun auch in diesem Bereich unter den Top-Plat-
zierten zu finden und erreicht deshalb 100 Prozent Wachstum.3°

Im Halbjahresvergleich wurden im ersten Halbjahr 2023 im Bereich Education 833,17 Mio. Euro Umsatz er-
wirtschaftet. Im ersten Halbjahr 2024 war ein leichter Anstieg auf 870,2 Mio. verzeichnen, der jedoch auch
durch die gestiegenen Kosten und die Riickkehr zur 19-Prozent-Mehrwertsteuer zu erkléren ist (> Auslaufen
der Mehrwertsteuersenkung). Der Durchschnittsbon stieg im Bereich Education von 3,70 Euro ersten Halbjahr
2023 auf 3,98 Euro im Jahr 2024 und damit um 7,6 Prozent.®’

Schulen und Kitas

Laut dem Verband deutscher Schul- und Kitacaterer (VDSKC) betrug der Wareneinsatz im Jahr 2024 durch-
schnittlich zwei Euro flr ein Schiileressen in der Mensa. In der Schulmensa liegt der Durchschnittspreis fir
ein Essen mittlerweile bei rund fiinf Euro, in manchen Schulen sind es bereits sieben Euro (2024). Nur in Berlin
besteht seit dem Jahr 2018 das Angebot eines kostenfreien Schulessens fir Grundschiler*innen. Bundesweit
werden 338 Mio. Euro jahrlich fir Schulessen bei rund 180 Schultagen ausgegeben (Schatzung der gv-praxis
10/24). Inzwischen bieten bundesweit Uber 19.264 Ganztagsschulen in 6ffentlicher und privater Tragerschaft
Mittagessen an. Mit dem bundesweiten Rechtsanspruch auf Ganztagsbetreuung fur Grundschulkinder ab
dem Schuljahr 2026/27 wird das Angebot vermutlich weiter zunehmen. Trotz des Ausbaus des Verpflegungs-
angebots bleibt die Akzeptanz des Schulessens in vielen Fallen jedoch gering. Laut der Eskimo-Studie Il nut-
zen nur rund 56 Prozent der Kinder und 32 Prozent der Jugendlichen die Mensa mindestens ein bis zwei Mal
pro Woche. Diese Zahlen verdeutlichen, dass die Verpflegungsangebote in Schulen noch nicht von allen Schi-
ler*innen regelmaliig angenommen werden, was moglicherweise auf verschiedene Faktoren, wie Geschmack,
Qualitat oder Gewohnheiten, zurtickzufihren ist.?

Hochschule und Universitat

Die bundesweit 57 Studierendenwerke betreiben insgesamt 910 Mensen, Bistros und Cafeterien. Der Umsatz
pro Student*in liegt bei circa 117 Euro im Semester. Im Bereich der Studentenwerke in Deutschland konnte
im Jahr 2019 ein Gesamtumsatz von 447 Mio. Euro erzielt werden, im Coronajahr 2020 waren es lediglich
135 Mio. Euro, im Jahr 2021 nur noch 99 Mio. Euro, was einen starken Riickgang im Vergleich zum Jahr 2019
bedeutete. Im Jahr 2022 verzeichneten sie dann wieder 284,60 Mio. Euro und zéhlten 2.425.460 Student*in-
nen in ganz Deutschland. Wahrend der Coronapandemie waren die Einrichtungen haufig geschlossen oder
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hatten nur eingeschrankte Betriebszeiten. Der starke Riickgang in den Jahren 2020 und 2021 verdeutlicht die
massiven Auswirkungen der Pandemie auf den Betrieb der Hochschulgastronomie, insbesondere durch die
SchlieBungen und Einschrankungen der Prasenzveranstaltungen.® Die Zahl der hochschulgastronomischen
Einrichtungen sank von 932 im Jahr 2022 auf 910 im Jahr 2023 mit insgesamt 222.382 Sitzplatzen. Der Um-
satz stieg jedoch an. Im Jahr 2023/24 wurde ein Umsatz von rund 390 Mio. Euro erwirtschaftet. Jedoch liegt
der Umsatz immer noch ca. 60 Mio. Euro unter dem der Vor-Corona-Zeit. Die Hochschulgastronomie hat in
starkem Mal} zu kdmpfen, besonders aufgrund der bestehenden Online-Lehre. Rund 9.000 Beschaftigte der
Studierendenwerke in Deutschland arbeiten in der Campusgastronomie.®* Im Jahr 2022 rangierte die Munch-
ner Campusgastronomie auf Platz eins im Ranking. Sie verzeichnete im Jahr 2022 einen Umsatz von 13,16
Mio. Euro; dieser hatte sich im Vergleich zu den Coronavorjahren 2021 mit 4,91 Mio. Euro und 2020 mit 5,4 Mio.
Euro wieder langsam erholt. Im Jahr 2023 konnte Miinchen einen Umsatz von 18,25 Mio. Euro erzielen und
damit das Jahr 2019 (16,6 Mio. Euro) sogar Ubertreffen. Miinchen zahlte im Jahr 2023 insgesamt 159.191 Stu-
dent*innen und einen Umsatz von 130,37 Euro pro Kopf und Semester. Berlin reprasentierte im Jahr 2022 mit
160.142 Student*innen das grofte Studierendenwerk und rangierte auf Platz zwei mit 10,24 Mio. Euro Umsatz.
Im Jahr 2021 setzten dessen Gastrobetriebe lediglich 1,92 Mio. Euro um. Im Jahr 2023 konnte Berlin den Um-
satz auf 15,67 Mio. Euro Umsatz steigern, was 98,43 Euro pro Kopf und Semester entspricht. Auf Platz drei lag
das Studierendenwerk Hamburg mit 10,12 Mio. Euro Umsatz. Im Jahr 2021 hatte Hamburg nur einen Umsatz
von 3,91 Mio. Euro zu verzeichnen und steigerte sich im Jahr 2023 wieder auf 14,43 Mio. Euro. Hamburg zahlte
im Jahr 2023 insgesamt 71.703 Studierende. Pro Student*in und Jahr verzeichneten dessen Gastrobetriebe
201,30 Euro Umsatz.®

Im Wintersemester 2023/24 war die Anzahl der Student*innen in Deutschland ricklaufig. Insgesamt wurden
1,7 Prozent weniger Student*innen als noch im Wintersemester zuvor registriert, was flir die Mensen weniger
Gaste bedeutete. Jedoch ist Deutschland das drittbeliebteste Land fir Student*innen aus dem Ausland und
beherbergte im Jahr 2024 circa 470.000 internationale Student*innen von insgesamt 2,87 Mio. Student*innen
in Deutschland (im Wintersemester 2021/22 waren es insgesamt 2,46 Mio. Student*innen).®

2.2.2.2 — Bereich Business

Etwa 8.000 Unternehmen in Deutschland bieten eine Betriebsgastronomie an, die taglich circa 9,5 Mio. Men-
schen besuchen.®” Im Jahresdurchschnitt waren im Jahr 2024 rund 46,1 Millionen Menschen in Deutschland
erwerbstatig.® Die Betriebsgastronomie verzeichnete im Jahr 2024 einen Umsatzanteil am GV-Gesamtvolu-
men von 11,4 Mrd. Euro. Die Vor-Corona-Ausgaben der Verbraucher*innen im Bereich Business (mit Vending)
lagen im Jahr 2019 bei 5.770,8 Mio. Euro. Im Coronajahr 2021 fielen die Ausgaben auf 3.229,7 Mio. Euro. Im
Jahr 2024 stiegen die Ausgaben wieder auf 5.866,7 Mio. an. Euro an. Die Besuchszahlen im Bereich Business
(mit Vending) lagen im Jahr 2019 bei 2.054,7 Mio., im Coronajahr 20217 bei 1.116,4 Mio. und im Jahr 2024 bei
1.664,6 Mio. Ohne Vending waren es im Jahr 2019 1.582,5 Mio., im Jahr 2021 808,7 und im Jahr 2024 1.266,6
Mio. Besuche. Die Besuchszahlen vor der Pandemie lagen ein Vielfaches tber den aktuellen. Dieses Faktum
lasst sich vor allem auf die Home-Office-Regelungen in vielen Unternehmen zurlckfiihren sowie auf die ge-
ringeren Besuchszahlen zu Beginn und am Ende der Arbeitswoche. Im Durchschnitt wurden pro Besuch im
Jahr 2019 noch 3,21 Euro flr Essen und 1,47 Euro fir Vending ausgegeben. Im Jahr 2021 lag der Wert fir die




Mahlzeit bereits bei 3,40 Euro und 1,57 Euro fur Vending. Im Jahr 2024 waren es bereits 4,05 Euro und 1,84
Euro im Vending (> Tabelle 2).%°

Jahre 2019 2020 2021 2022 2023 2024
Ausgaben der Verbraucher*innen in Mio. Euro 5.771 3.312 3.230 5.035 5.612 5.867
Besucher in Mio. 2.054,7 11744 1116,4 1.600,2 1.697,3 1.664,6
Ausgaben pro Besuch in Euro 4,68 4,80 497 527 5,55 5,89

Contract-Catering im Bereich Business

Die Betriebsgastronomie der Contract-Caterer erzielte im Jahr 2022 einen Umsatz von 1,53 Mrd. Euro. Der Um-
satz stieg im Vergleich zum Jahr 2021 um 406,9 Mio. Euro ab, was einem Anstieg von 36,2 Prozent entspricht.
Das weist auf eine deutliche Erholung der Betriebsgastronomie in der Nach-Corona-Zeit hin, was maligeblich
auf die Rickkehr zur Prasenzarbeit in den Unternehmen und Organisationen nach den Einschrankungen der
COVID-19-Pandemie zuriickzuflihren ist.#® Der Business- und Industriemarkt der Contract-Caterer steigerte
auch im Jahr 2023 seine Umsatze und erzielte ein Umsatzvolumen von 1,97 Mrd. Euro. Allein im Business-Be-
reich bestanden im Jahr 2023 bei den Top 33 Unternehmen rund 3.075 Vertrage, mit einem durchschnittlichen
Wert von circa 642.000 Euro. Im Jahr 2023 stiegen die Umsétze der Top 33 und vor allem der Top 3 deutlich an.
Auf Platz 1 rangierte die Compass Group mit 455 Mio. Euro Nettoumsatz (Schatzwerte der gv-praxis 05/24).
Sie konnte im Vergleich zum Jahr 2022 ein Umsatzwachstum von plus 21,3 Prozent verzeichnen. Auf Platz 2
folgte Aramark mit 406 Mio. Euro Umsatz (+ 37,2 Prozent zum Jahr 2022) (Schatzwerte der gv-praxis 05/24).
Platz 3 nahm apetito Catering mit 118,6 Mio. Euro Umsatz ein (+ 24,7 Prozent zum Jahr 2022).#"

2.2.2.3 — Bereich Care

Der Bereich Care umfasst die Verpflegung in Krankenhdusern sowie in Vorsorge- und Rehabilitationskliniken.
Die entsprechenden Dienstleister tibernehmen die gesundheitliche Versorgung im Rahmen der Akutversor-
gung (stationdre Versorgung im Krankenhaus) und der Rehabilitation.#? In Deutschland gibt es knapp 1.900
Krankenhauser und 1.089 Reha-Einrichtungen, diese Zahl schrumpft zunehmend. In den letzten 20 Jahren
ist die Zahl der Krankenh&user bundesweit um 328 auf 1.893 gesunken. Ende 2023 war lediglich jedes fiinfte
Krankenhaus in Deutschland durch einen finanziell ausgeglichenen Haushalt gekennzeichnet oder befand sich
im Plus, wahrend vier von funf Kliniken rote Zahlen schrieben.*® Im Durchschnitt verweilt jede*r Patient*in 7,2
Tage in der Klinik. Der Wareneinsatzwert pro Patient*in und Tag liegt derzeit bei 6,64 Euro. Signifikant fir den
Teilmarkt ist die dauerhaft angespannte Kostensituation im Gesundheitswesen, beeinflusst durch die Kranken-
hausreform und die Kosteneinsparungen. Im Care-Bereich werden jahrlich mehr als 360 Mio. Mahlzeiten an
Patient*innen ausgegeben.** Jahrlich essen circa 1,4 Mio. Beschaftigte und 27 Mio. stationadre Patient*innen
in Kliniken und Krankenh&usern.*®
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Contract-Catering im Bereich Care

Mit 512,7 Mio. Euro Umsatz verzeichnete das Contract-Catering im Care-Bereich lediglich ein Plus von 5,3
Prozent im Jahr 2023 im Vergleich zum Jahr 2022 (486,8 Mio. Euro Umsatz). Der Umsatz wurde im Rahmen
von 476 Vertragen im Jahr 2023 erwirtschaftet. Im 10-Jahres-Vergleich verlor der Care-Bereich einen Anteil
von 106 Mio. Euro (- 17,2 Prozent). Der Anteil am Gesamtmarkt der GV verringert sich weiter: Im Jahr 2022
lag dieser noch bei 16,8 Prozent, im Jahr 2023 nur noch 13,7 Prozent. Im Jahr 2023 stiegen teilweise auch die
Umsatze der Top 3 in den Kliniken und Krankenh&dusern Deutschlands. Auf Platz eins rangierte Kliih mit einem
Umsatz von 146 Mio. Euro (- 4,3 Prozent im Vergleich zu 2022). Die Compass Group auf Platz zwei verzeich-
nete einen Umsatz von 74 Mio. Euro (Schatzwerte der gv-praxis 05/24) (+ 42,3 Prozent zu 2022). Auf Platz drei
folgte Wisag mit 49,5 Mio. Euro Umsatz (+ 14,6 Prozent zu 2022).4¢

2.2.2.4 — Bereich Welfare

Den groften Anteil am Bereich Welfare haben voll- und teilstationare Einrichtungen fir Senior*innen und Men-
schen mit Behinderungen.#” Ebenso werden Heime flr Kinder und Jugendliche diesem Bereich zugeordnet.
Eine Sonderposition nimmt die Verpflegung von Menschen mit Unterstiitzungsbedarf ein, die in einem Privat-
haushalt leben und durch Mahlzeitendienste regelmallig mit Essen auf Radern beliefert werden. Circa flnf
Millionen pflegebediirftigen Menschen in Deutschland (Stand 20217) stehen knapp 1,7 Mio. Beschéftigte in der
Branche in 16.000 stationaren Einrichtungen und in 17.000 ambulanten Diensten gegentiber.*® Etwa 65 Prozent
der Mitarbeiter*innen arbeiten in Teilzeit und es sind vor allem Frauen. Derzeit fehlen circa 182.000 Pflegekraf-
te und es wird davon ausgegangen, dass es im Jahr 2035 bis zu 500.000 sein werden. Griinde daftir sind der
massive Anstieg des Anteils der alternden Bevélkerung auf circa 24 Mio. Menschen im Alter Gber 65 Jahre (29
Prozent) und der Anstieg auf 5,6 Mio. Pflegebedirftige (+ 14 Prozent) bis zum Jahr 2035 und sogar auf 6,8 Mio.
im Jahr 2055.4° Derzeit dauert es etwa 145 Tage, bis eine Pflegestelle neu besetzt werden kann, in der Alten-
pflege sogar 265 Tage. Hinzu kommmt, dass in dieser Branche die meisten Krankheitstage mit durchschnittlich
38 Tage pro Mitarbeiter*in anfallen. Im Durchschnitt sind es in allen Berufsgruppen in Deutschland lediglich
circa 18 Tage.®® Im Jahr 2024 standen den Heimen pro Tag und Bewohner*in als Wareneinsatz fir Frihstick,
Mittagessen und Abendbrot inklusive Zwischenmahlzeiten 6,37 Euro zur Verfligung. In einem Krankenhaus
lag der Wareneinsatz im Jahr 2024 pro Tag und Patient*in etwas hoher, namlich bei 6,64 Euro.5" Viele Pflege-
einrichtungen stehen aufgrund der stark gestiegenen Kosten fiir Energie, Miete und Material unter hohem
wirtschaftlichem Druck. Die steigenden Kosten sind in den Budgets, die jahrlich mit den Pflegekassen verhandelt
werden, unzureichend berticksichtigt und die vorhandenen Liicken konnen durch die laufenden Einnahmen kaum
gedeckt werden. Die vermehrte Altersarmut stellt ein zusatzliches Problem dar, die in den nachsten Jahren mit
der Uberalterung der Bevolkerung noch spiirbarer werden wird. Viele dltere Menschen werden sich Heimplétze,
welche eine Vollversorgung bieten, nicht (mehr) leisten kdnnen und zunehmend von den Zuschiissen der Sozial-
hilfe abhangiger werden.®? Durch die Pandemie bedingt, sanken die Auslastung und damit die Einnahmen vieler
Hauser und das bei gleichbleibenden oder sogar gestiegenen Kosten, um die erforderlichen Schutzmalinahmen
zu gewahrleisten. Die EinbuRRen konnten durch die Coronahilfen nicht vollstandig kompensiert werden. Im Zu-
sammenspiel haben diese Belastungen dazu gefiihrt, dass viele Hauser in die Verlustzone gerieten.5®
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Aktuelle Trends und Herausforderungen im

GV-Markt in der Post-Covid-Zeit

Contract Catering im Bereich Welfare

Der Umsatz der Top 33 Caterer im Bereich Welfare betrug im Jahr 2023 rund 462,3 Mio. Euro, was einem An-
stieg von plus 17 Prozent im Vergleich zum Jahr 2022 (396,6 Mio. Euro im Jahr 2022) entspricht. Die Umsétze
der Top 3 im Contract Catering Welfare stiegen im Jahr 2023 an: Auf Platz eins verzeichnete apetito Catering
in den Seniorenheimen 128,7 Mio. Euro Umsatz und damit 7,2 Prozent mehr als im Vorjahr (120,71 Mio. Euro
in 2022). Dussmann rangierte auf Platz zwei mit 61 Mio. Euro und verzeichnete 13 Prozent mehr Umsatz im
Vergleich zum Jahr 2022 (54 Mio. Euro in 2022), darauf folgte Victor's Health Care Catering mit 60,5 Mio. Euro
und einem Umsatzzuwachs gegeniber dem Vorjahr mit 5,2 Prozent (57,5 Mio. Euro in 2022). Auf Platz vier
konnte sich die Compass Group durch den Aufkauf von Hofmanns und durch einen Umsatz von 39 Mio. Euro
platzieren (Schatzwert gv-praxis 05/24).

Im Schnitt erzielte jeder der 828 erfassten Vertrage im Bereich Welfare ein Umsatzvolumen von 558.000 Euro
im Jahr 2023, was 12,3 Prozent der Umsatze der Caterer entspricht. In dem Zusammenhang muss bertick-
sichtigt werden, dass Kosten auch anteilig von Pflegekassen und anderen Tragern, wie zum Beispiel Diakonien,
dbernommen wurden.%* Die Top 3 unter den Pflegeheimen waren im Jahr 2023 die Heimbetreiber Koriangrup-
pe mit 250 Pflegeheimen und 27.048 Pflegeplatzen, gefolgt von Alloheim mit 239 Einrichtungen und 23.400
Pflegeplatzen und auf Platz drei die Victor's Group mit 118 Pflegeheimen und 14.580 Platzen.%®

2.2.2.5 — Sonstige Markte

Der Bereich ,Sonstige Markte" bericksichtigt die 6ffentliche Gastronomie, darunter die Stadien, Messe-, Event-
und Freizeit-Gastronomie sowie die Fllchtlingsverpflegung. Diese befinden sich vor allem in der Hand von
Contract-Caterern. In den sonstigen Markten wurden im Jahr 2022 288,4 Mio. Euro umgesetzt.5® Im Vergleich
zum Jahr 2021 mit einem Umsatz von 174,9 Mio. Euro entsprach das einer Steigerung um 113,5 Mio. Euro. Im
Jahr 2023 war ein weiteres Wachstum auf 415,2 Mio. Euro Umsatz zu verzeichnen.

Im Jahr 2022 umfasste der Teilmarkt im Contract-Catering 254 Vertrage mit einem Durchschnittsumsatzvo-
lumen von jeweils 1,63 Mio. Euro. Fiihrend im Jahr 2023 war Aramark mit 206 Mio. Euro und einer Steigerung
um 38,3 Prozent gegenliber dem Vorjahr 2022, gefolgt von der Compass Group mit 94 Mio. Euro (+ 88 Prozent
Zuwachs zu 2022), Primus lag weiterhin auf Platz drei mit 52,1 Mio. Euro und damit 12,8 Mio. Euro mehr im
Vergleich zum Vorjahr (+ 32,6 Prozent). Die Unternehmen auf den folgenden Platzen der Top 8 verzeichneten
jeweils Umsatze unter 10 Mio. Euro im Jahr 2022 und auch im Jahr 2023.%7

20

3.1 - Hintergrund: Gemeinschaftsverpflegung in Zeiten multipler Krisen

Die Entwicklungen im Jahr 2024 wiesen darauf hin, dass die GV weiterhin die Auswirkungen der multiplen Kri-
sen spurt. Ereignisse, wie die Coronapandemie, der Ukraine-Krieg, die Inflation und die steigenden Energiekos-
ten haben den Gastwelt-Sektor nachhaltig verandert. Gleichzeitig verscharfen langfristige Herausforderungen,
wie der Klimawandel und der demografische Wandel, den Druck auf die Akteure in der GV.

Welche Themen und Herausforderungen bewegen die Gemeinschaftsverpflegung?

Neben den alltéglichen betrieblichen Themen, wie den wirtschaftlichen Unsicherheiten, dem Fach-, Hilfs- und
Arbeitskraftemangel sowie dem digitalen Wandel sieht sich die GV mit weiteren gesellschaftlichen Trends kon-
frontiert: Zu diesen zahlen Themen, wie New Work, Digitalisierung und Vernetzung der Systeme, Nutzung von
Robotik und kiinstlicher Intelligenz (KI) zur effizienteren Planung und Umsetzung von Prozessen sowie der Wan-
del des Essalltags in Bezug auf Ernahrungsformen, aber auch die Anspriiche an Nachhaltigkeit und Qualitét.

Die GV gewinnt zunehmend an politischer und gesellschaftlicher Bedeutung. Neben ihrer traditionellen Ver-
sorgungsfunktion wird sie immer starker als Ermoglichungsstruktur zur Forderung von Gesundheit, Nach-
haltigkeit und sozialer Teilhabe betrachtet. In Bildungseinrichtungen, Unternehmen, Kliniken, Krankenhausern
und Pflegeeinrichtungen tragt sie nicht nur zur Ernahrungssicherung bei, sondern auch zur Umsetzung er-
nahrungspolitischer Ziele, wie der Reduzierung von Lebensmittelverschwendung, der Forderung regionaler
Wertschopfungsketten und der nachhaltigeren Ernahrung. Diese wachsende Relevanz erfordert innovative
Systemldsungen, die Effizienz, Qualitat und Nachhaltigkeit gleichermalien gewahrleisten.

Das folgende Kapitel konzentriert sich auf die in der Marktanalyse identifizierten, wesentlichen Themen
der GV-Branche:

1. Wirtschaftliche Unsicherheiten

2. New Work in Zeiten von Fach- und Arbeitskraftemangel

3. Digitalisierung, Robotik und kiinstliche Intelligenz

4. Systemlosungen ohne Qualitatsverluste

5. Nachhaltige Betriebsfihrung

6. Nachhaltiges Angebot

7. Wandel der politischen und gesellschaftlichen Bedeutung der GV

3.2 - Wirtschaftliche Unsicherheiten
3.2.1 = Multiple Krisen: Inflation, Lieferketten und Preissteigerungen

Die Inflationsentwicklung hat in den vergangenen Jahren deutliche Spuren im GV-Markt hinterlassen. Wahrend
im April 2022 noch angenommen wurde, dass mit 7,5 Prozent ein Rekordwert erreicht wird, zeigte sich in den
Folgejahren, dass noch langst nicht das Ende der Inflation erreicht war.%® Ende des Jahres 2023 stellte sich
diese Entwicklung mit Blick auf die Lebensmittelpreise unterschiedlich dar: Butter (- 20 Prozent), Sahne (- 10

21




Prozent), Schnittkase (- 8 Prozent) und Vollmilch (- 5 Prozent) wurden preisgtinstiger; gleichzeitig stiegen die
Preise flr Kartoffeln (+ 10 Prozent), tiefgefrorenes Fleisch (+ 5 Prozent) und Wurstaufschnitt (+ 6 Prozent) an.
Fur den sogenannten GV-Warenmix ermittelte Destatis eine durchschnittliche Preissteigerung von funf Pro-
zent. Fleisch, Wurst, SU- und Backwaren sowie Getranke werden voraussichtlich weiterhin auf einem hohen
Preisniveau verbleiben. Im ersten Halbjahr 2024 lag die Teuerungsrate bei 5,9 Prozent, fur Lebensmittel sogar
bei 12,4 Prozent und flr Energietrager, wie Erdgas, bei 14,7 Prozent.®®

Die Preiserhohungen waren verheerend, teilweise haben sich
die Preise verdoppelt. Dariiber hinaus war die Verfiigbarkeit der
Lebensmittel stark eingeschrankt.

Claus Konrad
Abteilungsleiter Hochschulgastronomie des Studierendenwerks Karlsruhe, AR

Die Lieferketten der Gastronomie waren in den vergangenen Jahren erheblichen Disruptionen ausgesetzt, ins-
besondere wahrend der COVID-19-Pandemie. Diese flhrten zu gravierenden Engpéassen in der Warenverflg-
barkeit und stellten die Akteur*innen vor immense Herausforderungen. Zu den zentralen Ursachen zahlten
unterbrochene Handelsstrome, die stark schwankende Nachfrage nach Lebensmitteln und Betriebsmitteln
sowie drastische Preissteigerungen bei Rohstoffen, die in einigen Fallen um das Drei- bis Flinffache anstie-
gen. Uberdies verscharften strukturelle Defizite in der Logistik, wie zum Beispiel der zunehmende Mangel an
Lkw-Fahrer*innen und die monatelange SchlieRung essenzieller Seehéfen, die Versorgungskrise zusatzlich.
Diese Probleme wurden durch Lockdowns, Quarantanemalinahmen sowie geopolitische Spannungen zudem
verstarkt und beeintrachtigten die Versorgungssicherheit in erheblichem Umfang. Zusatzlich stiegen die Roh-
stoffpreise fiir Stahl und Edelstahl um 10 bis 25 Prozent an, was Kiichengerate und Spilmaschinen erheblich
verteuerte. Investitionen in diesen Bereichen wurden deshalb oft ausgebremst oder auf die Zukunft verscho-
ben.®® Laut einer DEHOGA-Umfrage aus dem Jahr 2022 stuften 66,1 Prozent der 3.850 befragten Mitglieder
die Kostenentwicklung im Energiebereich als existenzbedrohend ein. Im Mérz 2022 lagen die Energiekosten
um 84 Prozent hoher als im Vorjahr, fir Erdgas sogar um 145 Prozent. Bis Oktober 2022 stiegen die Gaspreise
teilweise um 300 bis 500 Prozent an. Gleichzeitig verteuerten sich im September 2022 Lebensmittel (+ 26 Pro-
zent), Getrdnke (+ 17 Prozent) und Personal (+ 19 Prozent) im Vergleich zum Vorjahresmonat. Diese Entwick-
lung zwang die GV-Betriebe zu massiven Sparmalinahmen. So berichten GV-Betriebe, wie sie zum Beispiel
Energie einsparen, indem Spllmaschinen und Liftungen vor Betriebsschluss abgeschaltet werden.®’

Die Preissteigerungen sind nicht nur durch Krieg und Pandemie ausgelost worden, sondern sind auch durch
nachhaltigere Formen des Anbaus, gestiegene Anspriiche der Verbraucher*innen an die Tierhaltung oder
durch den Klimawandel bedingt, der den Ausfall von Ernten verursacht. Extremwetter-Ereignisse, wie Durren
oder Brande, bringen immer mehr Ernten in Gefahr. Zudem verscharft der Klimawandel die Situation in der
Warengruppe Obst und Gemuse und sorgt fur ungewisse Planbarkeit und Verfligbarkeit der Rohware. Ein zu
kaltes Frihjahr und starke Durreperioden im Sommer haben in den vergangenen Jahren zu extremen Ernte-
ausfallen gefihrt. Besonders starke Preissteigerungen waren auch beim Olivenol aufgrund von Totalernte-
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ausfallen durch das Vertrocknen der Olivenblite zu verzeichnen.? Viele der aktuellen Preissteigerungen sind
nach Ansicht von Pro Care Management langst tberféllig, die Krisen wirkten teilweise als Initialzindung, die
den notwendigen Prozess der Preisanpassung angestoflien haben.®® Das flihrte nicht nur in der Gastronomie,
sondern auch in der GV zu einem Anstieg der Verbraucherausgaben um rund 11,5 Prozent im Vergleich des
Jahres 2023 zum Jahr 2022.54

Ich glaube, dass in und nach der Krise viele neue prozessuale
Veranderungen in den Geschaftsmodellen der GV-Branche Einzug
gehalten haben. Friiher war die Betriebsgastronomie sehr klassisch
gepragt: Stabile Wareneinsatze, ausreichend Personalressourcen und
die Lohn- und Warenkosten waren relativ konstant. Jetzt haben wir
eine vollig veranderte Situation: hohe Inflationsraten, Fachkrafte-
mangel, erhohte Home-Office-Arbeit, dazu die Anforderungen in
Sachen Nachhaltigkeit und individuelle Gesundheit. All das stellt die
klassische Betriebsgastronomie vor vollig neue Herausforderungen.

Thomas Walter
Leitung Gastronomie + Services der R+V Allgemeine Versicherung AG und Vorstand im DIG

3.2.2 — Auslaufen der Mehrwertsteuersenkung

Der 19-Prozent-Mehrwertsteuersatz fand ab 1. Januar 2024 wieder Einzug in die gastronomischen Betrie-
be Deutschlands." Expert*innen aufterten sich teilweise enttauscht dartiber, dass die reduzierte Mehrwert-
steuer von sieben Prozent, die als Sonderhilfsmalinahme wéahrend der Coronapandemie zur Entlastung der
Gastronomie im Juni 2020 in Kraft trat, nicht beibehalten wurde. Grund fir die Abschaffung waren zum einen
der Steuereinnahmeverlust von rund 3,4 Mrd. Euro und zum anderen die schwierige Haushaltssituation in
Deutschland. Besonders betroffen sind Schul- und Kitacaterer, welche die zusatzlichen zwaolf Prozent im End-
preis verarbeiten mussen.®®

Die Bundesregierung lieB die reduzierte Umsatzsteuer auslaufen,
wodurch der Steuersatz von sieben Prozent auf 19 Prozent stieg. Das
bedeutete, dass ich von einem Tag auf den anderen fiir die gleiche
Leistung 12 Prozentpunkte mehr bezahlen musste.

Markus Grube
Geschaftsfuhrer der VielfaltMeni GmbH

Laut aktuellem Koalitio
fiir Speisen in der G

ertrag zwischen CDU, CSU und SPD der 21. Legislaturperiode soll die Umsatzsteuer

omie zum 01.01.2026 dauerhaft auf sieben Prozent reduziert werden
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In einigen Regionen, wie zum Beispiel Hamburg, fiihrte die Mehrwertsteuererhhung zu Preissteigerungen
von bis zu 60 Cent pro Schulessen. Mittels Subventionen konnten die Preissteigerungen teilweise kompen-
siert werden (> Multiple Krisen: Inflation, Lieferketten und Preissteigerungen). Jedoch kam es auch dazu, dass
Caterer vielerorts die hoheren Kosten an die Endkund*innen weitergaben. Die Contract-Caterer standen dabei
starker unter Druck als die Eigenregiebetriebe, die flexibler auf die Veranderungen reagieren konnten. Malinah-
men waren zum Beispiel ein Meni-Umbau wie auch veranderte Offnungszeiten, die sich den Gastefrequenzen
anpassten. Eine Strategie wurde auch darin erkannt, die Betriebskiichen zusatzlich flr den Aulter-Haus-Ver-
kauf zu nutzen, da hierflr der verminderte Mehrwertsteuersatz erhalten blieb.%® Caterer, deren Mahlzeiten von
Subunternehmen oder dem eigenen Personal ausgegeben werden, sind von der Erhohung der Mehrwertsteuer
ausgenommen und wirtschaften weiterhin mit sieben Prozent. Studierendenwerke und &hnliche Einrichtun-
gen, die Verpflegung zu Bildungszwecken anbieten, sind von der Mehrwertsteuererhohung ausgenommen
und konnen ihre Mahlzeiten weiterhin zum ermaliigten Steuersatz von sieben Prozent anbieten. Kritiker*innen
bemangeln diese Ungleichbehandlung, da Studierendenwerke durch ihre spezifische Finanzierungsstruktur
weniger belastet sind.” Eine besondere Situation ist in Berlin zu verzeichnen:

Hier ist seit Sommer 2019 das Essen fir Grundschuler*innen der 1. bis 6. Klasse kostenlos. In Hamburg wird
der Essenspreis nach dem Einkommen der Eltern gestaffelt; Kinder aus finanziell benachteiligten Familien wer-
den mit kostenlosem Essen versorgt. Die Stadt investiert aulerdem viel Geld in den Ausbau von Vitalklichen
und Mensen.%® Expert*innen erhoffen sich durch preiswertere Mahlzeiten in der GV einen stetigen Zustrom
von Kund*innen, was wiederum eine praventive Verpflegung mit gesunden Gerichten ermaoglichen wiirde. Eine
Branchenexpert*in aus der Gemeinschaftsgastronomie merkt hierzu Folgendes an:

Wenn das Kantinenessen billiger werden wiirde und wir so
mehr Menschen zu uns in die Kantinen locken konnten, hatten
wir auch einen groBeren Einfluss auf die Gesunderhaltung
unserer Mitarbeitenden.

Anne Boel Rasmussen
Leitung Gastronomie der BASF SE

3.2.3 — Gesetzlicher Mindestlohn, steigende Personalkosten und burokratischer Aufwand

Die in den vergangenen Jahren gestiegenen Kosten treffen den GV-Markt, der von steigenden Tariflohnen und
Mindestlohnanpassungen zusatzlich betroffen ist. Die Preisanpassungen, von denen die Gaste in den Einrich-
tungen betroffen sind, waren haufig unerlasslich, um die Wirtschaftlichkeit der GV-Betriebe aufrechtzuerhal-
ten. Der gesetzliche Mindestlohn?, welcher im Januar 2025 auf 12,82 Euro pro Stunde gestiegen ist, bedeutet
zwar ein hoheres Einkommen fur die Mitarbeiter*innen, er erhoht aber auch den Kostendruck auf die Betriebe.

n CDU, CSU und SPD wird ein Mindestlohn von 15 Euro im Jahr 2026
alent diskutiert wird
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Die Minijobgrenze stieg dadurch auf 556 Euro pro Monat. Gleichzeitig reicht der Anstieg des Mindestlohns fiir
Arbeitnehmer*innen teilweise kaum aus, um die gestiegenen Lebenshaltungskosten auszugleichen.®® Laut der
Bundesagentur fur Arbeit hat sich die Gehaltssituation im Gastgewerbe im Jahr 2023 verbessert. Wahrend die
Lohnsteigerungen im Gastgewerbe im Jahr 2023 zwischen 4,1 und 7,8 Prozent betrugen, sind sie im Vergleich
zum Vorjahr geringer ausgefallen. Einige Berufsgruppen verzeichneten in den zurlckliegenden vier Jahren
Gehaltszuwachse von uber 20 Prozent. Dennoch liegt das Median-Gehalt weiterhin unter dem bundesweiten
monatlichen Durchschnitt von 3.796 Euro, was die Wettbewerbsfahigkeit der Branche bei der Personalsuche
zusatzlich erschwert.”® Die zunehmende Burokratisierung in der GV-Branche ist ein weiterer Belastungsfaktor.
Immer neue verpflichtende Vorgaben sind mit immer mehr Birokratieaufwand und hoheren Kosten verbun-
den. Ohne spurbare Erleichterungen drohen negative Auswirkungen auf die Wettbewerbsfahigkeit und Innova-
tionsfahigkeit der Betriebe. Laut einer Umfrage des Bayerischen Industrie- und Handelskammertags (BIHK)
aus dem Jahr 2024 unter rund 3.500 bayerischen Betrieben stufen 90 Prozent der befragten Unternehmen
die staatliche Burokratie als starkes Hemmnis fir ihre Geschaftstatigkeit ein. Besonders belastend sind die
Nachweis- und Dokumentationspflichten, die Datenschutzvorgaben, die hdaufigen Gesetzesanderungen und
die langwierigen Verwaltungs- und Genehmigungsverfahren.”! Das Lieferkettensorgfaltspflichtengesetz oder
die verpflichtende Herkunftskennzeichnung fir Fleisch auf Speisekarten verursacht einen enormen Verwal-
tungsaufwand.”? Diese Tatsache bestatigt auch Carsten Zellner vom Verband der Fachplaner:

Dieses Thema Biirokratieabbau, was aktuell viel diskutiert wird,
wenn man sich das mal live in den Betrieben anschaut, [...] wie
sperrig wie kompliziert und dadurch wie teuer es ist, dann merkt
man erst mal, wie dick dieses Brett ist, was gebohrt werden
miisste, um die vorhandenen Strukturen aufzuweichen. Aber da
genau an dem Punkt liegt ein Grofteil der Unwirtschaftlichkeit
fiir solche Betriebe.

Carsten Zellner
Vorstandsvorsitzender des Verbands der Fachplaner

3.3 — New Work in Zeiten von Fach- und Arbeitskraftemangel

Das Konzept der New Work erfordert eine Vernetzung und interdisziplindre Zusammenarbeit. Es geht dabei im
Kern um die personliche Entfaltung und Weiterentwicklung von Arbeitnehmer*innen und nicht nur darum, eine
Wohlfihlatmosphare im Blro oder Betriebsrestaurant zu schaffen. Begriindet wurde der Begriff New Work von
dem Sozialphilosophen Frithjof Bergmann in den 1970er Jahren.”® Weniger, dafUr vielseitigere gastronomische
Angebote auf einem Campus oder in einem Gebaude schaffen Anreize, den Arbeitsplatz zu wechseln, gezielt
Kolleg*innen oder Kommiliton*innen zu treffen und gemeinsame Pausen zu gestalten. Nicht nur die Kantine
oder Mensa, sondern die gesamte Hospitality befindet im Wandel der New Work. In der Vergangenheit war ein
Umdenken in der GV deshalb nicht erforderlich, da die Strukturen klar und die Gaste von Montag bis Freitag
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im Restaurant oder der Mensa waren. Die Unternehmen mussen fur den Mehrwert, der durch eine Mehrfach-
nutzung der RGume der Betriebsgastronomie entsteht, auch mehr investieren. Die Gastronomieflachen sollten
kinftig bestmaoglich in die Arbeitswelten integriert werden, auch als Co-Working-Spaces. Eine attraktive GV
kann relevant fiir das Employer Branding sein und einen Teil der Unternehmenskultur bilden. Gefragt sind
vielfaltige Ernahrungskonzepte, innovative Services und zeitsparende Digitalisierungstools, wie App-basierte
Bestellsysteme, die den veranderten Bedirfnissen einer flexiblen Arbeitswelt gerecht werden (> Digitalisierung,
Robotik und kinstliche Intelligenz).”*

Es gibt eine ganze Menge da drauRen, was die Grenzen des
alten Caterings auslotet und neu definiert. Als Branche blicken
wir gemeinsam in die richtige Richtung und machen grof3e Fort-
schritte im Bereich Nachhaltigkeit, Transparenz und auch kulina-
rischer Vielfalt. Gleiches gilt fiir technische Innovation. Was die
Umsetzung betrifft, ist hier noch Luft nach oben. Es braucht auch
den Mut der Kunden, gemeinsam mit uns Neues auszuprobieren.

Christian Funk
Vorstandsvorsitzender Compass Group Deutschland

Die Studie ,The Power of Socialisation” von Compass Group und Mintel Consulting aus dem Jahr 2024 weist
darauf hin, wie wichtig ein ausgezeichnetes Arbeitsumfeld fiir das Wohlbefinden von Mitarbeiter*innen ist.
Fast 30 Prozent der befragten Mitarbeiter*innen in Deutschland flihlen sich am Arbeitsplatz einsam oder iso-
liert. Diese Einsamkeit hat starke negative Auswirkungen auf ihre Gesundheit und Motivation. Sie verdoppelt
die Krankheitstage und reduziert die Leistungsfahigkeit. 48 Prozent der Befragten nutzen regelmafige Mit-
tagstreffen fir einen sozialen Austausch, wahrend sich 41 Prozent grine Rickzugsorte fir mehr Erholung
winschen. Diese Ergebnisse verstarken den Bedarf nach einem New Work Wandel in den Unternehmen von
heute.”s

3.3.1 — Fachkrafte-, Hilfskrafte- und Leiharbeiter*innenmangel

Der Personal- und Fachkraftemangel zahlt zu den zentralen Herausforderungen des Arbeitsmarkts, insbeson-
dere im Gastgewerbe und in der GV. Bereits vor der Pandemie standen Themen, wie Personalgewinnung und
qualifikation, im Fokus, die durch Corona weiter verscharft wurden. Langfristig sinkende Ausbildungszahlen
und die Abwanderung von Fachkraften in andere Branchen, wie den Einzelhandel, haben die Situation zusétz-
lich verscharft. Das fiihrt zu erheblichen Belastungen fir die GV-Betriebe, Mitarbeiter*innen und Auszubilden-
den gleichermalien.’

Bis zum Jahr 2019 konnte der Gastwelt-Sektor Hospitality (Gastgewerbe) einen Anstieg der sozialversiche-
rungspflichtigen und geringfligigen Beschaftigungsverhéltnisse verzeichnen. Doch vom Jahr 2019 bis zum
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Jahr 2021 sank die Zahl der Beschaftigten pandemiebedingt um 16 Prozent, vor allem bei den geringfligig Be-
schaftigten. Uber 345.000 Arbeitskréafte, wie Servicekrafte und Koche/Kdchinnen, sind aus der Gastronomie
und GV in andere Branchen abgewandert. Im Jahr 2023 arbeiteten circa 2,1 Mio. Menschen in der AHV.”” Die
Bundesagentur fur Arbeit meldete im Jahr 2023 insgesamt 37.000 offene Stellen in Gastronomie, Hotellerie
und der Tourismusbranche. Aus einer Konjunkturumfrage des Ifo Instituts im Jahr 2023 geht als Resultat
hervor, dass der Personalmangel sowohl in der Hotellerie als auch in der (Gemeinschafts-) Gastronomie un-
abhangig vom Qualifikationsniveau besteht.”® Es kam insgesamt zu einem Rickgang der Ausbildungsneuver-
trage; zwischen den Jahren 2003 und 2023 sank die Zahl der Ausbildungsvertrage im Beruf Koch/Kéchin um
55 Prozent. Im Jahr 2023 wurden mit 7.317 Neuvertragen zwar sieben Prozent mehr Vertrage als im Vorjahr
abgeschlossen, doch das Niveau des Jahres 2019 wurde noch nicht wieder erreicht.”® Im Jahr 2023 standen
rechnerisch 100 Personen, die einen Ausbildungsplatz suchten, insgesamt 244 angebotenen Ausbildungsstel-
len gegenuber.t® Im Jahr 2021 waren es lediglich 107,7 angebotene Stellen.

In der GV sind zudem hohe Vertragslosungsquoten zu verzeichnen. Im Jahr 2023 lag die Abbruchquote in der
Koch-/Kochinausbildung bei 47 Prozent, wahrend die durchschnittliche Quote im Gastgewerbe auf 42 Pro-
zent gestiegen ist. Es ist auch eine dberdurchschnittlich hohe Durchfallquote bei den Abschlussprifungen zu
registrieren. Im Beruf Koch/Kochin bestehen nur etwa 80 Prozent der Absolvent*innen, verglichen mit dem
bundesweiten Durchschnitt von 88 Prozent. Laut dem Berufsbildungsbericht 2024 ist das Hotel- und Gast-
gewerbe bundesweit die Branche mit den hochsten Vertragsauflosungsquoten. Die Vertragsauflosungsquote
bezeichnet den Anteil der Ausbildungsverhaltnisse, die vorzeitig beendet werden, sei es durch Kiindigung sei-
tens der Auszubildenden oder des Ausbildungsbetriebs. Die Aushildung zum Fachmann bzw. zur Fachfrau fur
Systemgastronomie zahlt inzwischen zu den zehn Berufen mit den meisten unbesetzten Ausbildungsplatzen.
Des Weiteren brechen hier die meisten ab, denn rund 50 Prozent der Auszubildenden in den Berufen Fach-
mann/-frau flr Systemgastronomie I0sten ihren Ausbildungsvertrag vorzeitig auf. In den vergangenen beiden
Dekaden ist die durchschnittliche Quote der Vertragslosungen im Gastgewerbe um fast 10 Prozent gestiegen
(2003: 33 Prozent, 2023: 42 Prozent).®’

In den gastgewerblichen Berufen konnten im Berichtsjahr 2020/21 laut einer DEHOGA-Statistik 24,5 Prozent
der Ausbildungsstellen in den gastgewerblichen Berufen nicht besetzt werden.®? Laut Berechnungen des
Kompetenzzentrums Fachkraftesicherung (KOFA) kamen im Jahr 2022 auf knapp 29.000 Ausbildungsplat-
ze im Gastgewerbe lediglich circa 12.000 Bewerbende. Demnach blieb Uber die Halfte der Ausbildungsstel-
len unbesetzt. Nur rund ein Drittel der Unternehmen ist tarifgebunden und zahlt meist nur den gesetzlichen
Mindestlohn.®

Der Ausbildungsreport des Deutschen Gewerkschaftsbunds (DGB) im Jahr 2024 fand heraus, dass Auszubil-
dende in der Gastronomie nicht zufrieden sind: Sie leisten in den Profi-Klichen im Branchenvergleich (durch-
schnittlich 3,6 Stunden/Woche) die meisten Uberstunden. 51,6 Prozent der angehenden Kéche/Kochinnen
arbeiten regelmalig langer, im Schnitt wochentlich 6,1 Stunden. Im Schnitt aller Branchen sind knapp 70 Pro-
zent mit ihrer Ausbildung zufrieden. In der Ausbildung Fachmann*frau fir Restaurant und Veranstaltungsgas-
tronomie sind lediglich 43 Prozent zufrieden, Koche/Kochinnen mit 66,7 Prozent.®4 Die Situation des Fachkraf-
temangels beschreibt Jan Peer Laabs wie folgt:
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Was unsere Branche tatsachlich extrem merkt, ist das ganze Thema
Fachkraftemangel, was nicht mal mehr nur Fachkraftemangel ist,
sondern sich mittlerweile auch weiterentwickelt in Richtung eines
Arbeitskraftemangels. Es fehlen nicht nur Ausgebildete, sondern
grundsatzlich Hande.

Jan Peer Laabs
Vorstandsvorsitzender der apetito AG

In einer Umfrage der gv-praxis von Ende des Jahres 2023 gaben 79,3 Prozent der befragten Unternehmen an,
dass sie mit Schwierigkeiten zu kdmpfen haben, neue Mitarbeiter*innen zu finden. Die Lage hat sich im Laufe
des Jahres 2024 etwas entspannt, dennoch stellt vor allem der Mangel an Hilfskraften ein groles Problem
dar.8® Mit geregelten Arbeitszeiten, Bezahlung haufig Gber dem Tarif und klaren Karrierepfaden sowie sicheren
Arbeitsplatzen konnte die Branche attraktiver dastehen. Ein besonderes Merkmal der GV sind auch die Weiter-
bildungsmaglichkeiten, etwa in veganer Kiiche oder im Nachhaltigkeitsbereich.®¢ Eine Untersuchung der Per-
sonalvermittiungsplattform Zenjob und des Marktforschungsunternehmens Kantar aus dem Jahr 2022 hat
herausgearbeitet, dass flr die Generation Z das Gehalt von zentraler Bedeutung ist. Weitere wichtige Themen
sind dabei die Vereinbarkeit von Beruf und Privatleben, Diversitat, soziales Engagement sowie die Weiterbil-
dungsmaglichkeiten. Auch Innovation, Digitalisierung und Flexibilitat am Arbeitsplatz sind relevant.®” Jedoch
kommt es nicht nur auf die jungen Mitarbeiter*innen an, sondern auch die Bedurfnisse der langjahrigen Mit-
arbeiter*innen dirfen nicht aus den Augen verloren werden, denn sie missen meist Mehrarbeit aufgrund des
Personalmangels leisten. Angebote, um sie weiterhin zu halten und deren Arbeitsalltag zu verbessern, sind
ebenso relevant wie Employer Branding Kampagnen.®® Die Studie ,NextWork" fir die Denkfabrik Zukunft der
Gastwelt aus dem Jahr 2024 beschreibt die Bedurfnisse von Arbeitnehmer*innen. Neue Arbeitsmodelle und
-orte, mehr Flexibilitat sowie konsequente Digitalisierung und Automatisierung bendtigen die rund 250.000
Gastweltbetriebe. Wer Arbeitskrafte finden und an sich binden maéchte, sollte fir ihr Wohlbefinden sorgen, fiir
gesunde Verpflegung, kommunikative Raume, Orte und Zeiten nach Bedarf.?® Malinahmen, die dem Personal-
mangel begegnen kénnen, sind beispielsweise Selbstbedienung statt Service am Tisch, verkiirzte Offnungs-
zeiten, geschlossene Terrassen oder die kurzfristige SchlieBung einzelner gastronomischer Einrichtungen.
Multifunktionalitdt und zunehmende Automatisierung bilden entscheidende Faktoren fir effiziente Prozesse
in den Kichen. Assistenzfunktionen und der Grad der Automatisierung von Geradten werden ausgebaut. Es
konnen dadurch auch Menschen befahigt werden, die weniger Erfahrungen in der Kliche mitbringen.®®

Einige Randthemen lassen sich automatisieren, doch im eigentlichen
Produktionsprozess sind weiterhin Mitarbeitende noétig. Dort bleibt der
Bedarf an Fachkraften und manueller Arbeit bestehen.

Markus Grube
Geschéaftsfuhrer der VielfaltMeni GmbH
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Wie konnen wir uns von der Eigenproduktion ein Stiick weit entfernen
[um effizienter zu werden]. Sodass wir dann auch die Communities
ein Stiick weiter erhohen, weil wir produzieren, hier noch im Cook-
und-Serve-Verfahren liberall und wir miissen natiirlich schauen, wie
konnen wir das wegbrechende Personal entsprechend auffangen und
dann entsprechend die Wareneinsatze ein Stiick weit verandern.

Peter Schierschke
Geschaftsfihrer der UMG Gastronomie

3.3.2 — Integration auslandischer Mitarbeiter*innen

Kaum ein Sektor ist so vielfaltig in seiner Ausgestaltung wie das Gastgewerbe. Laut der Bundesagentur fir Ar-
beit besitzen 40,1 Prozent der Beschaftigten in dieser Branche einen Migrationshintergrund, wahrend ihr Anteil
an der Gesamtwirtschaft bei 15,1 Prozent liegt.°" Die Zuwanderung spielt eine zentrale Rolle bei der Deckung
des Fachkraftebedarfs, insbesondere in einer Zeit, in der in Deutschland die geburtenstarksten Jahrgange der
Babyboomer aus den 1960er Jahren in den Ruhestand gehen. Es braucht hoch qualifizierte Fachkrafte, aber
im GV-Bereich auch Mitarbeiter*innen im Niedriglohnbereich (> Fachkréafte-, Hilfskrafte- und Leiharbeiter*in-
nenmangel).®? Das Potenzial der GV beschreibt Christian Funk wie folgt:

Gerade in der Gemeinschaftsverpflegung haben wir gute Moglich-
keiten, Menschen zu integrieren und ihnen eine Perspektive zu bieten,
die eben nicht oder nur wenig Deutsch verstehen und sprechen.
Wichtig ist, dass die Motivation stimmt, dann ist es bei uns durch
den Job und das Training definitiv moglich, Karriere zu machen.

Christian Funk
Vorstandsvorsitzender Compass Group Deutschland

Um dem zunehmenden Fachkraftemangel zu begegnen, wurde im Juli 2023 das Fachkréafteeinwanderungs-
gesetz reformiert. Es erleichtert die Einwanderung von Fachkraften aus Drittstaaten und bietet bessere Be-
dingungen flr ihre Beschaftigung. Herausforderungen bleiben jedoch bestehen, insbesondere in Bezug auf
die Visa-Vergabe in den Herkunftslandern. Attraktive Zielregionen fir Rekrutierungen sind stidostasiatische
Staaten, Indien sowie Lander im Kaukasus. Bei der Integration von Menschen mit Migrationshintergrund geht
die GV mit gutem Beispiel voran. Viele Betriebe setzen sich aktiv daflr ein, Arbeitskrafte aus unterschiedlichen
Kulturen und Nationen in ihre Teams zu holen. Haufig missen in dem Zusammenhang jedoch rechtliche und
birokratische Hirden tberwunden werden ®® Laut dem Nirnberger Institut fir Arbeitsmarkt- und Berufsfor-
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schung (IAB) konnten im Jahr 2023 fast 45 Prozent der deutschen Betriebe offene Fachkraftestellen nicht
besetzen. Menschen aus dem Ausland sind in Bereichen der kritischen Infrastruktur, wie in Krankenhausern,
Pflegeeinrichtungen und Kitas, unentbehrlich. Laut der Bundesagentur fir Arbeit waren im Februar 2024 allein
in der Hotellerie 47.827 offene Stellen gemeldet.®*

Ein wichtiger Aspekt der Integration internationaler Arbeitskrafte ist die Anerkennung auslandischer Berufsab-
schlisse. Im Berufsfeld Koch/Kochin stieg die Zahl der Anerkennungsantrage im Jahr 2022 auf 687, wodurch
der Beruf erstmals unter den zehn meistgefragten Referenzberufen fir Anerkennungsantrage rangiert. Aulber-
dem setzen laut einer Umfrage der Deutschen Industrie- und Handelskammer (DIHK) im Jahr 2024 rund 74
Prozent der gastgewerblichen Betriebe auf internationale Auszubildende. Dieser Anteil ist hoher als in allen
anderen Branchen. Die Erfolgsquote der auslandischen Auszubildenden bei Abschlusspriifungen liegt mit 72
Prozent unter der Quote der deutschen Kolleg*innen (87 Prozent).®® Inwieweit die Integration gelingen kann,
schildert Thomas Walter:

Wir beschaftigen circa 50 Prozent Mitarbeitende mit Migrationshinter-
grund und hohem gastronomischem Wissen aus aller Welt. Dies
wollen wir natiirlich nutzen, um unsere Speiseplane der deutschen
Traditionskiiche um kostliche und authentische internationale
Gerichte zu erweitern. Viele der Rezepte erweitern unser vegetarisches
Spektrum und helfen uns auf natiirliche Weise, die kiinftigen Ziele zu
Nachhaltigkeit und Gesunderhaltung fiir unsere Kund*innen hervor-
ragend miteinander zu verbinden.

Thomas Walter
Leitung Gastronomie + Services der R+V Allgemeine Versicherung AG und Vorstand im DIG

3.3.3 — Gasteverhalten im Wandel

Seit der Coronapandemie und dem Einzug mobiler Arbeit hat sich das Gasteaufkommen in der GV im Wochen-
verlauf verandert. Wahrend zur Wochenmitte viele Gaste die Kantinen und Mensen besuchen, sind montags
und freitags kreative Losungen gefragt, um Angebot, Personal und Kosten zu harmonisieren. Hiervon sind Be-
triebskantinen mit kaufmannischer Klientel starker als das produzierende Gewerbe betroffen. Die Betriebsgas-
tronomie und deren Angebot bilden haufig einen Motivator fir die Belegschaft, aber auch fir junge Mitarbei-
ter*innen und Student*innen. Einige Verpflegungsbetriebe stellen fest, dass die Gaste zwar seltener kommen,
sich jedoch umso mehr etwas génnen wollen.®

Bei der Betrachtung der verkauften Menis im Jahr 2023 pro Wochentag wird deutlich, dass die Mitarbei-
ter*innen in ,White Collar” Betrieben vor allem die Mitte der Woche flr die Blroarbeit schatzen und Anfang
und Ende der Woche im Homeoffice arbeiten. Zu den ,White Collar” Betrieben zghlen zum Beispiel Banken,
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Finanzdienstleister, Versicherungen sowie Betriebe in der Verwaltung und Forschung. Dort wird tberwiegend
Biro- und Verwaltungsarbeit geleistet. Betrachtet wurden 15 Betriebe mit einer Grofte von 1.500 bis 4.000
Beschaftigten. Im Durchschnitt gab jeder dieser Betriebe circa 599 Essen pro Tag aus. Mittwochs waren es
durchschnittlich 2.170 Essen, was in Differenz zum Freitag minus 72 Prozent ausmacht. Etwas anders sieht
es bei den uberwiegend produzierenden ,Blue Collar” Betrieben aus. Bei ,Blue Collar” Betrieben handelt es
sich um Unternehmen, in denen Uberwiegend korperliche oder handwerkliche Arbeiten ausgefiihrt werden.
Dazu zahlen unter anderem Betriebe in der Produktion, Logistik oder dem Bauwesen und Handwerk. In 15 be-
trachteten Betrieben mit einer Groe von 700 bis 1.600 Beschaftigten gab jeder Betrieb im Schnitt 723 Essen
pro Tag aus. Am Mittwoch lag der Durchschnitt bei 793 Essen, was eine Differenz zum Freitag von lediglich
minus 8,8 Prozent ausmacht.®” Dieser Wandel hat in einigen Betrieben zu veranderten Servicezeiten geflihrt,
um Kosten einzusparen. Das Klchenpersonal beginnt meist nicht vor 7.30 Uhr und die Arbeitszeiten enden oft
kurz nach dem Mittagessen. Nachmittags ist die Nachfrage in den Mitarbeiterrestaurants stark zuriickgegan-
gen. Der Einsatz hochmoderner Automaten mit frischen Produkten hat sich erweitert, sodass aulRerhalb der
Servicezeiten ein ausgewahltes Food and Beverage-Angebot (F&B) aus Speisen, Snacks und Getranken fir die
Mitarbeiter*innen verfligbar ist.%®

Ich sehe unsere Aufgabe auch darin, Orte zu schaffen, wo man
zusammenkommt. Vor allem in Zeiten von Homeoffice und New Work
ist es wichtig, essenzielle Orte zu kreieren, an denen sich Menschen
bewusst personlich begegnen konnen und spontane Gesprache mit
bereichernden Perspektivwechseln und Ideen entstehen konnen.

Anne Boel Rasmussen
Leitung Gastronomie der BASF SE

Fir die Studie der Agentur Rodig & Partner und des Marktforschungsinstituts Resolution Research im Auftrag
von Thermohauser aus dem Jahr 2020 wurden 1.010 Menschen befragt, die, durch die Pandemie bedingt,
Uberwiegend zu Hause arbeiteten und bislang am Arbeitsplatz Uber ein Betriebsrestaurant oder einen regelma-
Rigen Lieferdienst verfligten. Flr 88 Prozent der Befragten ist ein erfreuliches und angenehmes Verhaltnis zu
den Kolleg*innen bedeutungsvoll. Dazu sind gemeinsame Pausen und der Kantinenbesuch zentral. 82 Prozent
legen Wert auf eine gesunde Ernahrung im Job.*®

Ende des Jahres 2023 gaben 50 Prozent der von gv-praxis befragten Unternehmen an, dass circa 20 Prozent
der Mitarbeiter*innen im Homeoffice arbeiten. Bei 19,1 Prozent der Unternehmen waren es sogar bis zu 40 Pro-
zent der Mitarbeiter*innen. Die Mehrheit der Unternehmen ging davon aus, dass die Quote stagniert oder sogar
fallen wird, wobei sie sich im Jahr 2024 bei circa 25 Prozent einpendelte. In 69 Prozent der Unternehmen ist
Heimarbeit zur Normalitat geworden.'®® Obwohl die Umsatze durch die Riickkehrer*innen aus dem Homeoffice
in der GV deutlich gestiegen sind, wurden diese Ertrage durch die massiven Kostensteigerungen im Jahr 2023
erheblich gemindert. Dies hatte einen Anstieg des Durchschnittsbons in den befragten Unternehmen um 8,6
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Prozent zur Folge®" Im Jahr 2022 befiirchteten viele, dass die Homeoffice-Quote dauerhaft bei 60 Prozent
verbleiben konnte, doch diese Annahme hat sich nicht bestatigt.’®? Eine Umfrage von Sodexo Deutschland
zusammen mit YouGov aus dem Jahr 2023, die sich unter anderem mit dem Homeofficebedarf von Mitarbei-
ter*innen auseinandersetzte, fand heraus, dass die Mehrheit der Mitarbeiter*innen ein flexibles Modell mit ein
bis zwei Tagen Homeoffice bevorzugt.1%®

Eine Konjunkturumfrage des Ifo Instituts aus dem Jahr 2024 ergab, dass es in knapp 80 Prozent der befragten
Unternehmen grundsétzlich maoglich ist, im Homeoffice zu arbeiten.’®* Im Jahr 2022 waren es lediglich 62
Prozent der Unternehmen® In GroRunternehmen ist Homeoffice deutlich haufiger der Fall (93 Prozent) als in
kleinen und mittleren Unternehmen (75 Prozent). 74 Prozent der Unternehmen, die Homeoffice ermdglichen,
wollen dies auch weiterhin so handhaben. Nur zwolf Prozent der 9.000 befragten Unternehmen planen stren-
gere Regeln. Vier Prozent erwadgen, mobiles Arbeiten wieder abzuschaffen %

Um Mitarbeiter*innen und Student*innen wieder ins Biro oder in die Hochschule zu bewegen, setzen Busi-
ness- und Hochschul-Caterer zunehmend auf hochwertige Angebote, wie A-la-carte-Restaurants, Social-Me-
dia-fahige Ganztageskonzepte, Raumdesign und Aufenthaltsqualitat. Das Betriebsrestaurant oder die Mensa
wird immer mehr zum Ort der Begegnung, Kreativitat und Entspannung.’” Selbst in Zeiten des normalen Hoch-
schulbetriebs sind die Student*innen teilweise nur noch zwei bis drei Stunden pro Tag auf dem Campus. Um
das Speisenangebot mobil zu gestalten, wurden in vielen Mensen Mehrwegsysteme eingefiihrt (> Mehrweg-
systeme).'08

Hybride Gastro-Orte kombinieren Café/Bistro, Workspace und Meeting-Location miteinander. Konzepte, die
sich in immer mehr, vor allem in groReren Unternehmen etabliert haben, sind Koch-Events oder andere inter-
aktive Angebote fir Mitarbeiter*innen. Einige 6ffnen auch die Turen fir externe Gaste, um die Umsatzzahlen
zu steigern und die Auslastung zu verbessern.'®®

Wir beobachten auch, dass die Homeoffice-Geschichte die Kantine,
sagen wir mal, als puren Ort der Esseneinnahme, iiberfliissig gemacht
hat. Es ist mehr ein sozialer Treffpunkt geworden.

Frank Wagner
Prasident des FCSI
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3.4 - Digitalisierung, Robotik und kiinstliche Intelligenz

Die Coronapandemie und das veranderte Gasteverhalten haben die Digitalisierung in der Betriebsgastronomie
massiv vorangetrieben. Viele Betriebe nutzten die Zeit, um ihre Infrastruktur zu modernisieren und digitale
Prozesse, wie bargeldloses Bezahlen oder digitale Kassenlosungen, einzufihren. Digitale Losungen von Wa-
renwirtschaft bis Robotik optimieren die Ablaufe und entlasten das Personal. Gleichzeitig ermdglichen sie eine
bessere Planung, effizientere Speiseplane und mehr Zeit fir den Gast."°

Die zunehmende Digitalisierung erfordert verstéarkte SicherheitsmaRnahmen. Cyber-Attacken stellen eine reale
Gefahr dar, die durch Schulungen und umfassende Sicherheitssysteme gemindert werden muss. Trotz aller
technologischen Fortschritte bleibt die Betriebsgastronomie ein ,People Business"”. Digitalisierung und Auto-
matisierung sollen den menschlichen Kontakt fordern, nicht ersetzen.!"

Das fande ich schade, wenn das die Zukunft unserer Industrie ware,
denn dieser human Touch, der ist wichtig. Gastgeber sein, das kann eine
Kl nicht, das kann ein Roboter nicht, das kann auch eine Digitalisierung
nicht. Es macht einen Unterschied, wenn Menschen sich gegenseitig
in die Augen schauen, und das hat einen Wert. Aber natiirlich all die
Aufgaben, die keinen emotionalen Mehrwert mit sich bringen, wie
beispielsweise Abwaschen, konnen wir durch Roboterhand ersetzen.
Damit konnen wir unser wertvollstes Gut, unsere Mitarbeitenden, dort
einsetzen, wo sie wirklich einen Unterschied machen. Zu solch einer
Nutzung von Digitalisierung, Kl und Robotik miissen wir hin.

Anne Boel Rasmussen
Leitung Gastronomie der BASF SE

3.4.1 — Digitalisierung

Betriebsrestaurants sind fihrend bei der Digitalisierung, gefolgt vom Care-Bereich und von Hochschulmensen.
Das Schlusslicht bilden Schulen und Kitas. Wichtig ist, alle Bereiche vom Einkauf, tUber die Buchhaltung, das
Controlling bis hin zu den Geraten und Kassen digital zu integrieren.”? Self-Service-Kassen reduzieren die War-
tezeiten, verlangern die Offnungszeiten und ermdglichen es, Mitarbeiter*innen gezielt fir personliche Dienst-
leistungen einzusetzen. Smarte Technologien, wie 24/7-Servicestationen und Smart Vending Machines, bieten
flexible Bestell- und Abholmaoglichkeiten. Der Umsatz im Vending-Markt stieg zwischen den Jahren 2023 und
2024 um 18,7 Prozent an. Allein durch Vending am Arbeitsplatz wurden im Jahr 2024 731,7 Mio. Euro Umsatz
generiert"® Speiseplan-Generatoren und Softwareldsungen optimieren die Planung und die Kalkulation. Sie si-
chern die Qualitdtsstandards, reduzieren die Lebensmittelabfélle und erleichtern die Rickverfolgbarkeit. Auto-
matisierte Prozesse minimieren den Arbeitsaufwand in Bereichen, wie HACCP-Dokumentation und Logistik."™*

33




Die Betriebsgastronomie wird zunehmend digital und effizient. Kooperationen mit externen Anbieter*innen,
optimierte Routenplanung und automatisierte Gerate schaffen Flexibilitdt und Einsparpotenziale. Doch trotz
aller Vorteile bilden Investitionen und technisches Know-how zentrale Hiurden. Die Einfihrung digitaler Syste-
me erfordert Planung und kontinuierliche Pflege.’™® In Schulen und Kitas unterstiitzt die Digitalisierung die Ein-
haltung von Nahrwertvorgaben durch die Warenwirtschaftssysteme. In Hochschulen und Universitaten nutzen
Studierendenwerke autonome Kassen und Kl, um Foodwaste zu reduzieren und Prozesse effizienter zu ge-
stalten. Hybride Essensbereiche auf dem Campus-Gelande fordern zudem Kommunikation und studentisches
Leben. Im Care-Bereich sind Automatisierung und Digitalisierung besonders relevant. Automatisierte Spul-
stralRen, Warentransport und Speiseplanung entlasten die Mitarbeiter*innen und ermaoglichen eine intensivere
Versorgung der Gaste.'”

Es konnte ja durchaus sein, dass der Arbeitskraftemangel daher-
kommt, dass die Menschen einfach weniger arbeiten wollen. Und
wenn wir gleichwohl effizient sein wollen, dann wird uns nichts anderes
iibrigbleiben, als die eigene Effizienz durch den Einsatz entsprechen-
der technischer Systeme zu unterstiitzen, und dazu gehort Ki, und
dazu gehort Robotik, also das ist eine ganz notwendige Konsequenz.

Carsten Zellner
Vorstandsvorsitzender des Verbands der Fachplaner

Vernetzung und Automatisierung, wie Machine-to-Machine-Kommunikation und Predictive Maintenance, be-
finden sich auf dem Vormarsch. Energieeffizienz, Nachhaltigkeit und praxisnahe Losungen werden die zent-
ralen Treiber fr die GV bleiben. Die Digitalisierung erlaubt es, den Fokus wieder starker auf die handwerkliche
Qualitat der Speisen zu legen und gleichzeitig die Prozesse effizienter und nachhaltiger zu gestalten."®

Wir machen uns viele Gedanken dariiber, wie sich der Personalmarkt in
den nachsten fiinf bis zehn Jahren entwickeln wird, und denken schon
heute dariiber nach, wie wir in Zeiten der Digitalisierung und Automation
mit weniger Menschen die gleiche Leistung durch neue Techniken und
Produktionsprozesse erbringen konnen.

Christoph D. Specht
Geschaftsfihrer der Augustinum Service GmbH
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3.4.2 — Robotik

Die verstarkte Technologisierung ist unabdingbar, um den Personalmangel auszugleichen, aber auch um die
Mitarbeiter*innen bei ihren Aufgaben zu entlasten (> Fachkrafte-, Hilfskrafte- und Leiharbeiter*innenmangel).
Service- oder Kochroboter sind Konzepte in der Erlebnisgastronomie oder im Bereich der Ghost Kitchens so-
wie bei 24/7 Offnungskonzepten. Der Einsatz von Service- oder Pflegerobotern wird vor allem im Care-Bereich
einen entscheidenden Einfluss austiben.” Dadurch kénnen Gastronom*innen aus dem Hintergrund heraus
agieren und den Personalmangel ein Stiick weit ausgleichen. Wichtig ist jedoch, diese zusatzlichen Hande den
Mitarbeiter*innen als das, was sie sind, namlich eine Erganzung und Hilfestellung im Arbeitsalltag und kein
echter Ersatz von Mitarbeiter*innen, ndherzubringen.'?® Der Fokus auf die Mitarbeiter*innen verlagert sich da-
durch zunehmend hin zu komplexen Aufgaben, kreativer Gestaltung und Qualitatssicherung und -kontrolle.’’

Im Restaurantalltag unterstiitzen uns inzwischen Abraumroboter,
die unseren Mitarbeiter*innen die Wege zwischen Restaurant und
Spiilkiiche abnehmen. Fiir die Akzeptanz und das Erkennen des
Nutzens bei den Kolleg*innen war es enorm wichtig, sie von Anfang
an gedanklich mitzunehmen und klarzumachen, dass es uns nicht
darum geht, Arbeitsplatze wegzurationalisieren. Sie sollen entlastet
werden und wir schaffen damit Freirdume fiir mehr personliche Zeit
am Gast, die kein Roboter ersetzen kann.

Christoph D. Specht
Geschaftsfihrer der Augustinum Service GmbH

Unser Team, die Menschen, die bei der Vivantes Gastronomie arbeiten,
sind entscheidend, damit wir fit fiir die Zukunft sind. Um weiterhin ein
attraktiver Arbeitgeber zu bleiben, unsere Mitarbeitenden zu halten

und neue Kolleg*innen zu gewinnen, priifen wir daher kontinuierlich, an
welchen Stellen wir Arbeitsablaufe optimieren konnen, beispielsweise
durch die Automatisierung von Prozessen. So entspricht unsere Spiil-
kiiche modernsten Standards und ist mit sieben Robotern ausgestattet,
die unsere Mitarbeitenden bei ihrem taglichen Einsatz entlasten.

Tobias Grau
Geschaftsfuhrer Vivantes Gastronomie
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An solchen Stellen kann man natiirlich super auch Maschinen einsetzen,
wo gerade schwer heben, schwer tragen entsteht. Und da muss man
natiirlich schon schauen, dass man auch das Personal entsprechend
entlasten kann, d.h. also, es geht nicht nur um die Kosten, es geht natiir-
lich auch um die Entlastung der Mitarbeiter*innen in diesem Bereich.

Peter Schierschke
Geschéaftsfuhrer der UMG Gastronomie

Ich sehe beispielsweise mehr Planetary Health, mehr Ernahrungs-
pravention und smarte digitale Services, die den Menschen nicht
ersetzen, sondern die Starken von Menschen und Automation sehr
sinnvoll miteinander verbinden. Lebensqualitat und Genuss durch
gute Ernahrung werden eine hohe Bedeutung haben.

Jan Peer Laabs
Vorstandsvorsitzender der apetito AG

Die Kapazitaten von Kochrobotern schwanken je nach Hersteller in starkem Mal, sie konnen zwischen 60
und 150 MenUs pro Stunde zubereiten. Kochroboter werden das Versorgungsmanagement auch in der GV
revolutionieren. Eine Individualisierung der Mahlzeit unter Berlcksichtigung der nutritiven Bedarfe sowie Ge-
schmackspraferenzen lasst sich dadurch leichter realisieren und durch den Wegfall der Personalkosten kann
auch die Herstellung glinstiger werden. Des Weiteren kénnen sie rund um die Uhr eingesetzt werden und lie-
fern gleichbleibende Qualitat, relevant vor allem in Betrieben mit unregelmafigen Arbeitszeiten bzw. Beschaf-
tigten in Schichtsystemen.?? Im Universitatsklinikum Tubingen (UKT) ist bereits ein Kochroboter im Einsatz.
Das autonome System wird als konsequente Bewaltigungslosung fur zwei der groRten aktuellen Herausforde-
rungen betrachtet: den akuten Personalmangel und die Sicherstellung einer gerechten Verpflegung. Das sind
zwei zentrale Faktoren flr die Attraktivitdt von Arbeitspldtzen. Die Grundlage bildet ein vernetztes Zusammen-
spiel aus Robotersystemen, Kl und Big-Data-Tools. Eine zentrale Softwareplattform steuert und systematisiert
samtliche Ablaufe, um die Effizienz und Zuverlassigkeit zu gewahrleisten.'” Durch den Einsatz der Kochroboter
ist es moglich, Lebensmittelabfalle weitestgehend zu vermeiden. Gekocht wird nur die bestellte Menge an Ge-
richten. Bleiben Zutaten ubrig, konnen diese am Abend als Mahlzeiten Uber Apps oder zu reduzierten Preisen
angeboten werden.'?*

3.4.3 — Kunstliche Intelligenz

Eine grolRe Herausforderung im Zusammenhang mit Kl besteht darin, den Mitarbeiter*innen die Furcht vor
Veranderung zu nehmen, sodass deren Funktion als Chance und nicht als Risiko wahrgenommen wird. KI wird
in der GV in den nachsten Jahren in immer mehr Unternehmen Einzug halten; sie unterstitzt bei Vorhersagen
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der Gastezahlen, Absatzprognosen und Nachfrage oder unterbreitet automatisierte Rezeptvorschlage, welche
die aktuellen Lagerbestéande bericksichtigen. Dafiir kombiniert die Technologie betriebsinterne Verkaufs- und
Bestelldaten mit externen Faktoren, wie Wetterdaten, Ferien oder einer Baustelle. Diese Prognosen basieren
meist auf einer grofen Anzahl von Daten, einschlief3lich historischer Kassendaten, Speiseplanen und Verkaufs-
zahlen. Auf Basis dieser Daten erstellt das System eine bedarfsgerechte Prognose flr die Bestellung.'?® Die K
unterstutzt auch den Trend hin zur Individualisierung des Essverhaltens und die Planung von Speiseplanen. Kl
kann auch bei der Reduzierung der Lebensmittelverschwendung helfen; zur Abfallmessung kommen Kl-ba-
sierte Losungen zum Einsatz (> Reduzierung von Lebensmittelverschwendung). Als ein Beispiel ist ein Compu-
ter-Vision-Produkt zu nennen, das mit einer Kamera und einem Bewegungssensor ausgestattet ist und auto-
matisch Bilder von weggeworfenen Lebensmitteln aufnimmt, vermisst und analysiert. So soll die Produktion
besser geplant und Uberproduktion vermieden werden.26

Wie kann man beispielsweise Speiseplane so planen, dass wir [...]
keine Uberproduktion haben, weil natiirlich iiber die kiinstliche Intelli-
genz beispielsweise ausgerechnet werden kann, der sagt uns dann,
an dem Tag kommen voraussichtlich so und so viele Menschen in
diesen Bereichen.

Peter Schierschke
Geschaftsfihrer der UMG Gastronomie

Self-Checkout-Kassen mit Kl-basierter Bilderkennung und Computer-Vision-Technologie, die Speisen und Ge-
tranke automatisch erkennen, kdnnen die Losung bilden, um Transaktionsprozesse in der Gemeinschaftsgast-
ronomie effizienter zu gestalten. Visioncheckout erkennt optische Abweichungen mit hoher Toleranz und bietet
den Vorteil, dass der Qualitatsstandard der Menu-Prasentation unter Kontrolle bleibt. Wenn Kl sinnvoll gesteu-
ert und trainiert wird, dann ist sie dazu in der Lage, verlassliche und nitzliche Ergebnisse beim Schreiben von
Softwareprogrammen und Marketingtexten, aber auch beim Verfassen von Rezepten und kompletten MenUs,
zum Beispiel flr Veganer*innen mit Unvertraglichkeiten, zu erzielen.'?” Trotz ihrer Vorteile befindet sich die K
in vielen Bereichen noch in den Anfangen, stellt aber bereits einen entscheidenden Wettbewerbsfaktor dar.'?8

Das Thema Automatisierung ist natiirlich ein Baustein, der sich stark
verandert, einfach durch den technischen Innovationssprung. Auto-
matisierungssysteme werden intelligenter, werden multifunktionaler,
und es ist wahrscheinlich nur noch eine Frage der Zeit, bis humanoide
Roboter in der Kiiche stehen und mit Handen Gurken schalen.

Carsten Zellner
Vorstandsvorsitzender des Verbands der Fachplaner
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3.5 — Systemlosungen ohne Qualitatsverluste

Der steigende Kostendruck in allen Bereichen der GV und der Personalmangel erfordern kreative Losungen:
Alle Prozessketten mussen auf ihre Effizienz und Sinnhaftigkeit analysiert werden, um mehr variable und we-
niger fixe Kosten zu verursachen. Besonders relevante Optionen sind die Auslagerung der Speisenherstellung,
eine thermisch entkoppelte Produktion in einer Zentralklche, Beitrage, die intelligente Klichenlosungen uber
Zulieferer leisten konnen, die Verwendung von Convenience und eine Zentralproduktion. Die Art und Menge
eingesetzter Ressourcen zur Erreichung einer ernahrungsphysiologisch ausgewogenen und nachhaltigeren
Erndhrung unterscheiden sich nach dem jeweiligen Speisenproduktionssystem (SPS) in den Betrieben und
Einrichtungen. Die vier géngigsten Systeme sind Cook und Serve (C&S), Cook und Hold (C&H), Cook und Chill
(C&C) und Cook und Freeze (C&F), die sich hauptsachlich durch die rdumliche, zeitliche und thermische Kopp-
lung oder Entkopplung von Produktion und Ausgabe voneinander unterscheiden. Das beeinflusst beispielswei-
se den Energieverbrauch und die ernahrungsphysiologische Qualitat. Dazu kommmt, dass immer mehr Betriebe
die Gastronomie outsourcen, und zwar Uber Zentralklichen, aber auch Uber externe Vergaben an Contract
Caterer.'”® Auch der Vorstandsvorsitzende des Verbands der Fachplaner, Carsten Zellner, bestatigt, dass ein
Scheideweg zwischen Individualisierung und Standardisierung besteht:

Wir haben auf der einen Seite Betriebe, die in Richtung starke Indivi-
dualisierung gehen, die also selbst hergestellte Produkte mit pfiffigen
Konzepten, mit pfiffigem Speiseangebot darstellen, und auf der ande-
ren Seite einen Trend hin zu uniformen Produkten, die haufig aus der
industriellen Vorfertigung kommen, was jetzt Lebensmittel und damit
eine Vereinheitlichung des Angebots betrifft.

Carsten Zellner
Vorstandsvorsitzender des Verbands der Fachplaner

3.5.1 — Convenience-Produkte und Zentralproduktion

In vielen Betrieben besteht der Groliteil der Zutaten aus Convenience-Produkten, dazu zéahlen aber auch das
Fresh-Cut-Gemuse. Es hilft, effizient und nachhaltig zu arbeiten. Bis zu 64 Prozent der anfallenden Energie-
kosten lassen sich durch den Einsatz von ,Smart Convenience” bei regenerierbaren Mahlzeiten einsparen.'®
Convenience-Produkte bieten bei fehlender Planbarkeit oder schwankender Abnahme mehr Sicherheit. Sie
sind schnell, flexibel und portionsgenau einsetzbar. Bei personellen Engpassen schlieRen Convenience-Pro-
dukte die Licke im Team und sorgen fir eine reibungslose Speisenzubereitung. Hochwertige Convenience-
Produkte garantieren dem Kichenteam eine gleichbleibend hohe Qualitat auf dem Teller und entlasten die
Produktion. Mithilfe von Convenience-Produkten sind eine bedarfsgerechte Speisenplanung und damit Kal-
kulation moglich. Kiichen- und Schnittabfélle sowie Speisereste und Uberproduktion werden vermieden.’s!
Eine Studie der Dualen Hochschule Baden-Wirttemberg Heilbronn (DHBW) untersuchte den Bedarf an bio-
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regionalen Fresh-Cut-Produkten in GroRklichen Baden-Wirttembergs im Jahr 2024. Die Ergebnisse belegten,
dass 65 Prozent der befragten Gemeinschaftsverpfleger bereits Fresh-Cut-Produkte nutzen, jedoch lediglich
acht Prozent davon aus bioregionalem Anbau stammen. Ein Viertel der Umfrageteilnehmer*innen verarbeitet
frisches Obst und Gemuse selbst, acht Prozent greifen auf Tiefkihlprodukte zuriick.®> Den Schritt von der
Produktionskiche hin zum Verteilzentrum gehen immer mehr grofie Kliniken und Krankenhauser, aber auch
Betriebsgastronomen und Schulen. Es entsteht haufig eine Zentralisierung der Patientenverpflegung ganzlich
ohne hauseigene Kiichen. Das Ziel ist eine maximale Qualitat bei einem Hochstmall an automatisierten Pro-
zessen. Die Zulieferer Ubernehmen die Arbeit der Koche/Kdchinnen und beliefern die Care-Gastronomie mit
Sous-Vide-Produkten®, TiefkUhlprodukten, Frische-Convenience und Trockenware.’®® Im Care-Bereich sind die
Verkostigungskosten meist hoch und konnen bis zu 30 Euro pro Tag betragen. Relevant sind die Automatisie-
rung und Systematisierung fur Kiichen im Care-Bereich auch im Hinblick auf Lebensmittelunvertraglichkeiten,
die eine immer grofiere Rolle spielen.’® Auch der Geschaftsfihrer der UMG Gastronomie, Peter Schierschke,
sieht die steigende Relevanz von Verteilkiichen, da diese den Personalmangel (> Fachkrafte-, Hilfskrafte- und
Leiharbeiterinnenmangel) zumindest in Teilen ausgleichen kdnnen:

Im Patientenbereich werden wir tatsachlich mehr auf das Thema
Verteilkiichen gehen miissen, weil wir einfach das Fachpersonal
nicht mehr haben.

Peter Schierschke
Geschaftsfihrer der UMG Gastronomie

Weitere Trends im Care-Bereich sind neben dem Ausbau von Zentralklichen die Verwendung des Cook- und
Chill-Verfahrens und von industriellen Vorprodukten, um Kosten einzusparen. Circa die Halfte der deutschen
Kliniken kocht noch am Standort.'*® 60 Prozent der Krankenhausktichen produzieren nicht nur fir sich selbst,
sondern beliefern auch andere Einrichtungen, wie Kitas und Senioreneinrichtungen.’®® Dass dies auch flir Be-
triebe aullerhalb des Care-Bereiches gilt, bestatigt der Prasident des FCSI, Frank Wagner, insbesondere mit
Blick auf die Kosteneffizienz:

Die Sous-Vide-Garmethode beschreibt ein \
einen langeren Zeitraum in vakuumversiegelten Beuteln im Wa
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Ein ganz spannender Trend ist dieser, dass sich Gastronomen zusammen-
schlieBen und Zentralkiichen oder Vorbereitungskiichen bauen, Kiichen,
die sozusagen schon mal alles so weit vorbereiten, damit sie nicht so viel
Kiichenflache in ihrem eigenen Restaurant haben, weil jeder Quadratmeter
mehr Miete bedeutet. Dann ist es doch Blodsinn, da eine Kiihlzelle draufzu-
stellen, da kann man dann lieber einen Tisch mit vier Stiihlen aufstellen und
die Kiihlzelle oder die Vorbereitung dort machen, wo die Miete billig ist.

Frank Wagner
Prasident des FCSI

Im Bereich der Systeml6sungen wird zudem die Nutzung von ,Complete” Mahlzeiten als Ziel verfolgt, wie zum
Beispiel Hofmann Menus oder Mendis der VielfaltMenld GmbH. Diese Gerichte werden als vorkonfektionierte
Verpflegungsportionen in umweltfreundlichen Verpackungslésungen angeboten. Sie kénnen auf den Punkt re-
generiert und an Patient*innen oder Kund*innen ausgegeben werden ™ In Kliniken und Krankenhausern, aber
auch in anderen Einrichtungen der GV bilden Vending-Automaten attraktive Losungen, um Mitarbeiter*innen
rund um die Uhr verkostigen zu konnen.

[Wir] werden natiirlich auch da 24/7 Konzepte weiter etablieren. Heute
haben wir das iiber Automaten abgewickelt ein Stiick weit, sodass sich
beispielsweise eine Pflegekraft auch am Wochenende [...] oder wenn wir

zu haben, konnen die sich frische Produkte, die in diese Automaten gefiillt
werden, die in Mikrowellen warm gemacht werden. Das wollen wir natiirlich
noch weiter ausweiten, dass auch auBerhalb unserer Offnungszeiten trotz-
dem eine gastronomische Versorgung besteht.

Peter Schierschke
Geschaftsfuhrer der UMG Gastronomie
3.6 — Nachhaltige Betriebsfiihrung
3.6.1 — Reduzierung von Lebensmittelverschwendung

Lebensmittelverschwendung stellt eine der groRten Herausforderungen in der AHV dar. Wahrend in Deutsch-
land jahrlich rund zwolf Mio. Tonnen Lebensmittel weggeworfen werden, entfallen davon circa zwei Mio. Ton-
nen auf die AHV. Die AHV hat ein Einsparpotenzial von 30 bis 50 Prozent, dies zeigten Ergebnisse durchge-
flihrter Abfallmessungen und -analysen von United Against Waste (UAW) in Kooperation mit unterschiedlichen
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Betrieben im Rahmen des vom Bundesministerium fir Ernahrung und Landwirtschaft (BMEL) unterstiitzten
Dialogforums ,AuRer-Haus-Verpflegung”. Im Ernahrungsbericht 2024 des BMEL gaben 93 Prozent der Befrag-
ten an, dass sie die Reduktion von Lebensmittelabféallen als eine der wichtigsten Malinahmen ansehen, um die
globale Ernahrung zu sichern.'®

Die Gemeinschaftsgastronomie ist ein groBer Hebel beim Thema Ernahrungs-
wende und insbesondere beim Umgang mit Lebensmittelabfillen, dessen sind
wir uns als Branche bewusst. Ich glaube, dass wir hier unserer gesellschaft-
lichen Verantwortung mittlerweile sehr gut gerecht werden. Es geht ja nicht
nur um die Menge an Lebensmitteln, die wir verarbeiten, sondern auch um den
Einfluss, den wir auf die Menschen haben, die taglich bei uns essen.

Christoph D. Specht
Geschaftsfihrer der Augustinum Service GmbH

Unsere grundlegende Motivation war es, eine altersgerechte, gesunde und
wohltuende Ernahrung fiir dltere Menschen zu schaffen. Automatisch kamen
dabei auch Themen der Ernahrungswende auf, zum Beispiel weg von einer sehr
fleischlastigen hin zu einer iiberwiegend pflanzenbasierten Ernahrung. Zusam-
men mit unserem Engagement zum Thema Lebensmittelverschwendung zahlt
das natiirlich wunderbar auf die Nachhaltigkeitsziele des Konzerns ein.

Christoph D. Specht
Geschaftsfihrer der Augustinum Service GmbH

Betriebsrestaurants bieten aufgrund groRerer Portionen von meist 500 Gramsnm mit tGber 100 Gramm Speise-
abfallen je Mahizeit ein groltes Einsparpotenzial. In Spitzenzeiten weisen manche Kantinen Warenverluste um
die 55 Prozent aus. 25 bis 30 Prozent der Schulmahlzeiten landen in deutschen Mensen und Kantinen in den
Abfallbehaltern.’®® Nassmiuill kostet Geld, ist aber zugleich auch ein wertvoller Energielieferant. Die Anschaf-
fung einer Bio-Gasanlage kann in GV-Betrieben daflr sorgen, durch selbst erzeugte Energie langfristig Geld
einzusparen und die Entsorgungskosten von Speiseabfallen, die so wiederverwertet werden kdnnen, zu redu-
zieren. Hohe Anschaffungs- und Betriebskosten konnen durch die Einsparung der Entsorgungskosten ausge-
glichen werden. Das kann sich bereits ab circa 1.000 bis 2.000 Essen taglich lohnen.™? Im Studierendenwerk
Dusseldorf wird bereits erfolgreich ein nachhaltiges Konzept zur Verwertung von Speiseresten umgesetzt. In der
Zentralmensa anfallende Lebensmittelabfélle werden in einer externen Biogasanlage vergoren und in Energie
umgewandelt. Dies hat die Abholkosten fir Nassmdull bereits um mehr als die Halfte reduziert. Langfristig wird
geprtft, ob eine eigene Kleinbiogasanlage auf dem Geldnde eine noch effizientere Losung ware.*’
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In der Vivantes Gastronomie setzen wir uns fiir den nachhaltigen und
ressourcenschonenden Umgang mit Lebensmitteln ein. Dazu gehort seit
iiber zehn Jahren unser Engagement gegen Verschwendung und fiir die
Vermeidung von Abfall. Fiir die von uns gelebte Strategie, mit der wir
Speisereste reduzieren, wurden wir von der Initiative ,United Against Waste'
zertifiziert. Damit leisten wir nicht nur einen Beitrag fiir die Umwelt, sondern
verbessern auch die Qualitat der angebotenen Speisen.

Tobias Grau
Geschaftsfuhrer Vivantes Gastronomie

63 Prozent der Betriebsgastronomen von Kantinen und Mensen gaben in der Nestlé Nachhaltigkeitsstudie
2023 an, dass sie Uber ein eigenes Abfallmanagement verfiigen. Im Bereich der Campusgastronomie trifft
diese Aussage nur fiir 44,3 Prozent der Einrichtungen zu. Gleichwohl praktizieren sie vielfaltige Mallnahmen
zur Reduktion von Abfallen, die vom Angebot individueller Portionsgrofen Uber Kellenplane fur die Ausgabe-
krafte bis hin zum systematischen Erfassen von Lebensmittelresten und Abfallen reichen. Nahezu jeder zweite
Befragte setzt heute eine Software zur Berechnung der bendtigten Produktionsmengen ein. Rabatte auf das
Speisenangebot kurz vor Schluss der Offnungszeiten sind vor allem in Mensen im Kommen.'#2 Zwei Faktoren,
die signifikant zur Abfallmenge bei der Krankenhausversorgung beitragen, sind die Entlassungs- und Aufnah-
meplanung. Bei den Zugangsessen kommt es haufig zur Fehl- und Uberproduktion. Einsparungen durch eine
reduzierte Uberproduktion kdnnen wiederum dazu genutzt werden, um die Vielfalt und Qualitat der angebo-
tenen Speisen zu erhdhen. Damit erhoht sich einerseits der positive Einfluss der Ernahrung auf die Genesung
und wird andererseits das Image der Einrichtung in der 6ffentlichen Wahrnehmung gesteigert.’*® Unternehmen
bevorzugen zunehmend solche Caterer, die nachweislich umweltfreundliche Konzepte umsetzen konnen. Das
kann zur Corporate Social Responsibility und zum positiven Image des Unternehmens beitragen.'**

Wir sind natiirlich auch schon dabei, immer wieder zu schauen, dass wir
die Gerichte so aufbauen und die Auswahl so definieren lassen, dass da
nicht die Teller so voll sind, dass man hinterher schon von vornherein weil},
dass man die Halfte davon wegschmeifen muss.

Peter Schierschke
Geschaftsflhrer der UMG Gastronomie

3.6.2 — Mehrwegsysteme

Insgesamt 13,3 Mrd. Einwegverpackungen wurden im Jahr 2022 in der deutschen Gastronomie flr Speisen
und Getranke vertrieben, das entspricht 254.000 Tonnen Verpackungsmuill. Dem stehen lediglich 134 Ton-
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nen wiederverwendbarer Verpackungen in der Gastronomie gegenuber. Seit Januar 2023 gilt flr Speisen und
Getranke To Go die eingeschrankte Pflicht, sie in Mehrwegbehaltern anzubieten. Das bedeutet, dass Gast-
ronomiebetriebe nicht ausschlielllich Mehrwegverpackungen nutzen mussen, sondern lediglich eine Mehr-
wegalternative zu Einwegverpackungen anbieten missen. Laut der Gesellschaft fir Verpackungsmarktfor-
schung sei das eine Regelung ohne positiven Effekt. Sieben Prozent der Getranke To Go wurden im Jahr
2023 in Mehrweg ausgegeben, 0,3 Prozent der Speisen. Dagegen wurden 14,6 Mrd. Einwegverpackungen
verwendet, im Vorjahr 2022 waren es 13,6 Mrd. Da das Gesetz sich Uberwiegend auf Kunststoff bezieht, ist
zeitgleich die Menge an Einwegverpackungen aus Papierverbundmaterialien um tber 30 Kilotonnen im Jahr
2023 angestiegen. Expert*innen aus der Praxis berichten, dass die Einflhrung von Mehrwegsystemen mit
grolen Herausforderungen verbunden ist, wie zum Beispiel mit Mehrkosten fir Mehrwegverpackungen, mit
der Kund*innenakzeptanz sowie logistischen Herausforderungen. Einige Unternehmen haben jedoch bereits
eigene Mehrweglosungen erfolgreich etabliert.'#®

Best Practice: Ein Vorbild ist die Gastronomie des grofiten kommunalen Krankenhausbetreibers Vivantes, der
durch sein neues Mehrwegsystem schatzungsweise 620.000 Einwegbecher pro Jahr einspart. Mehrwegbo-
xen fUr die Mitnahme sind Teil des Konzepts zum Einsparen von Verpackungsmill.'+6

Das Thema Nachhaltigkeit umfasst alle Bereiche unserer Strategie. So
setzen wir bei unseren Produkten auf Regionalitat und verzichten auf
Verpackungen, indem wir sukzessive auf ein Mehrwegsystem umstellen.
2018 wurde unser Mehrwegsystem fiir Kaffeebecher eingefiihrt. Als Anreiz
fiir ein Umdenken unserer Gaste werden 30 Cent Rabatt auf den Kaffee-
preis gewahrt, sodass der Becherpreis nach fiinfzehn Fiillungen abgedeckt
ist. Nach und nach konnen wir so die Einweg-Kaffeebecher aus dem System
herausnehmen und innerhalb eines Jahres 620.000 Becher einsparen. Auch
fiir die Mitnahme von Speisen gibt es bei Vivantes inzwischen ein Mehrweg-
System mit Pfandboxen.

Tobias Grau

Geschaftsfuhrer Vivantes Gastronomie

Durch den Verzicht auf Wegwerf-Behaltnisse aus Aluminium konnten wir in
den letzten zwei Jahren bei 32.115 Nutzungen rund 1,66 Tonnen Aluminium
und Verpackungsmaterial einsparen.

Tobias Grau
Geschaftsfuhrer Vivantes Gastronomie
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3.7 — Nachhaltiges Angebot

Insbesondere in der GV besteht ein groRes Potenzial fir die Starkung einer nachhaltigeren Ernahrung. Die
Gastronomiekonzepte setzen vermehrt auf Regionalitat, Saisonalitdt und Nachhaltigkeit. Mehr Lebensmittel
aus der Region zu beziehen und den Zugang zu Rohstoffen so gut wie moglich zu sichern, ist auch eine Form
von Risikomanagement: Kurze Wertschopfungsketten kdnnen fir eine hohere Resilienz sorgen. Eine Anti-
Foodwaste-Strategie kann die Lebensmittelverschwendung minimieren. Individuell angepasste Portionen und
Pfandboxen ermdglichen es, Ubrig gebliebene Speisen mit nach Hause zu nehmen. Mit der Bio-AulRer-Haus-
Verpflegung-Verordnung (Bio-AHVV) aus dem Jahr 2023 wurde ein bundeseinheitlicher Rechtsrahmen fir die
Kennzeichnung, Kontrolle und Zertifizierung von Bio-Lebensmitteln in der Gastronomie und GV geschaffen. Sie
erleichtert den Einsatz von Bio-Produkten und sorgt fir mehr Sicherheit, Klarheit und Transparenz flir Anbieter
und Verbraucher. Immer mehr Betriebe entwickeln Online-Trainings, Internetplattformen oder Social-Media-
Kanale oder bieten Impulsvortrage flr Mitarbeiter*innen mit Tipps und Tricks an, um regionale und saisonale
Lebensmittel im Betriebsrestaurant zu fordern. Ein frilher Zugang zur Ernghrungsbildung ist essenziell, jedoch
bleibt sie auch in spateren Lebensphasen von Relevanz.'4/

Das Projekt Nahgast Il (2021) konnte zeigen, dass die Verwendung von Nudges die Nachfrage nach nach-
haltigen Speisen erhoht. Ein Nudge bezeichnet eine Malknahme, die das Verhalten von Menschen auf eine
vorhersagbare Weise beeinflusst, ohne dabei ihre Entscheidungsfreiheit einzuschranken.'*® Die raumliche The-
kensituation beeinflusst ebenfalls die Nachfrage. Parallel angebotene Favoriten, wie Schnitzel oder Fleischball-
chen, begrenzen jedoch das Absatzpotenzial der nachhaltigeren Speisen. Auch im Care-Bereich konnte durch
Nudging, wie die Erstnennung von pflanzenbasierten Gerichten im Speiseplan, und durch attraktivere Namen
eine Absatzsteigerung erreicht werden, etwa in der Uniklinik Essen' oder bei BASF:

Wir arbeiten schon mit Nudging, sodass unsere gesunden Angebote wirklich
so lecker und preislich attraktiv sind, dass man eben auch zu denen greift.

Anne Boel Rasmussen
Leitung Gastronomie der BASF SE

Das Studierendenwerk Karlsruhe setzt Malstabe: Durch Eigenproduktion und den Einsatz regionaler Zuta-
ten schafft das Studierendenwerk Karlsruhe ein nachhaltiges und frisches Verpflegungsangebot. Ob hausge-
machte Pasta, Gnocchi oder Produkte des [koerilwerk* im Glas — hier entstehen hochwertige Produkte direkt
vor Ort. Die klimafreundliche Kennzeichnung sorgt fiir Transparenz, wahrend innovative Konzepte, wie ,Mensa
rund um die Uhr*-Vending-Automaten, die frischen Gerichte direkt zur Zielgruppe bringen. Das ist ein zukunfts-
weisendes Modell, das Regionalitat, Qualitat und Nachhaltigkeit in sich vereint.'s°
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Ich setze sehr stark auf Eigenproduktion, das heiflt, wieder ,back to the
roots’. Jedoch nur bei Produkten, bei denen es auch sinnvoll ist. In der
neuen Kiiche, die zum Wintersemester 2025 in Betrieb geht, habe ich
bereits eine Produktionskiiche mit circa 70 Quadratmetern eingeplant.

Claus Konrad
Abteilungsleiter Hochschulgastronomie des Studierendenwerks Karlsruhe, AGR

Gemeinschaftsverpflegung ist der Schliissel, wenn es um gesunde und
nachhaltige Ernahrung fiir alle geht. Aber noch immer gibt es zu viele
Kinder, die nicht gut versorgt sind. Berufstatige haben Stress und schaffen
es oft nicht, sich gesund zu erndhren. Und viele dltere Menschen leiden an
Mangelernahrung - vollig unnotig. Gesundes Aufwachsen und gesundes
Altwerden sind riesige Themen. Und wenn wir iiber gesunde Ernahrung fiir
alle reden, dann klappt das nur, wenn die GV vorne mitspielt. Wir haben den
direkten Draht zu den Menschen und konnen das ganze Jahr iiber gutes,
DGE-konformes Essen anbieten. Als Gemeinschaftsverpfleger tragen wir
Verantwortung — und wir packen es an!

Jan Peer Laabs
Vorstandsvorsitzender der apetito AG

3.71 — Wandel des Essalltags und der Ernahrungsformen

Der Fleischkonsum in Deutschland ist seit einigen Jahren riicklaufig. Im Jahr 2023 lag der Pro-Kopf-Verzehr bei
51,6 Kilogramm, was einen Riickgang von 12 Prozent im Vergleich zum Jahr 2019 darstellt (58,5 Kilogramm).
Auch der Konsum von Milchprodukten sinkt: Im Jahr 2022 fiel der Pro-Kopf-Verzehr von Konsummilch auf 46,1
Kilogramm, was einem Ruckgang im Vergleich zum Jahr 2021 von mehr als sechs Prozent entspricht. Trotz
dieses sinkenden Konsums bleibt die Fleischproduktion mit 44,8 Mrd. Euro im Jahr 2023 weiterhin deutlich
hoher als der Fleischverbrauch.®' Eine Umfrage der Allgemeinen Fleischer-Zeitung und der Fleischwirtschaft
aus dem Jahr 2022 fand heraus, dass Wettbewerbssituation, politische Rahmenbedingungen und Einkaufs-
verhalten einen Strukturbruch im Fleischkonsum bewirken. 84 Prozent der Umfrageteilnehmer*innen erwarten
weiter einen Nachfragertickgang bei Fleisch und Wurst von bis zu 10 Prozent.'®?

40 Prozent der Menschen in Deutschland ernahren sich flexitarisch, wie eine Studie von ProVeg und Smart-
Protein aus dem Jahr 2023 herausfand. Damit liegt Deutschland Uber dem europédischen Durchschnitt von
23 Prozent. Laut einer FORSA-Umfrage vom August 2023 ernghren sich neun Prozent der Deutschen vegeta-
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risch und drei Prozent vegan. Die Nestlé-Studie aus dem Jahr 2024 zeichnete ein etwas differenzierteres Bild.
Demnach sind 48 Prozent der Befragten Flexitarier*innen, sieben Prozent Vegetarier*innen, zwei Prozent Ve-
ganer*innen und 43 Prozent Fleischesser*innen. 35 Prozent der Generation Z konnen sich laut einer YouGov-
Umfrage aus dem Jahr 2023 vorstellen, sich in Zukunft ausschliellich vegan zu erndhren’*® Das nachlassende
Interesse an Fleisch spurt auch die Hochschulgastronomie des Studierendenwerks Karlsruhe:

Es zeigt sich immer starker, dass sich die Nachfrage nach Fleischprodukten
bei unserer Kundenklientel weiter riicklaufig entwickelt. Der prozentuale
Anteil vegetarischer, veganer Speisen in unseren Mensen liegt derzeit bei
circa 70 Prozent.

Claus Konrad
Abteilungsleiter Hochschulgastronomie des Studierendenwerks Karlsruhe, AOR

Der ,Erndhrungsreport 2024“ des BMEL macht deutlich, dass sich Alternativprodukte bisher noch eher in ge-
ringfiigigem Mal} durchsetzen. Das Interesse wachst jedoch: Circa 69 Prozent der Befragten haben eine Alter-
native zu tierischen Produkten aus Neugier ausprobiert. 64 Prozent kaufen deshalb Alternativen, weil es ihnen
besser schmeckt, 63 Prozent aus Tierschutzgrinden und 60 Prozent, weil es gut fir das Klima ist. Eine knappe
Mehrheit der 14- bis 29-Jahrigen wahlt regelmaRig Fleisch- und Milchalternativen. Das Angebot an Alternati-
ven wird vielfaltiger, regionaler und saisonaler. Der Absatz pflanzenbasierter Gerichte in Betriebsrestaurants
wachst starker, als es der Ernahrungsreport 2024 widerspiegelt: 30 bis 40 Prozent der Gerichte in Betriebsres-
taurants sind bereits pflanzenbasiert.'® Beliebte Standardgerichte in der GV kénnen haufig ohne Mehrkosten
,veganisiert” werden, und zwar insbesondere dann, wenn weniger Convenience-Produkte und mehr frische
Zutaten als Fleischalternative eingesetzt werden.'>® Dass diese Umstellung wirksam sein kann, betont Tobias
Grau, Geschaftsfuhrer Vivantes Gastronomie:

Wir versuchen, unseren Patient*innen und den Bewohner*innen der Vivan-
tes Hauptstadtpflege die vegane Kiiche naherzubringen. Dazu denken wir
beliebte, klassische Gerichte, wie beispielsweise Konigsbergerklopse oder
Hackbraten, einfach neu, ganz ohne Fleisch. Und die Riickmeldungen unse-
rer Gaste bestarken uns darin. Der Anteil der veganen Gerichte, die in der
Mittagspause bestellt werden, wachst kontinuierlich.

Tobias Grau
Geschaftsfuhrer Vivantes Gastronomie
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Es ist unausweichlich, vegetarische Erndahrung wird sich durchsetzen,
meiner Meinung nach, und der Rest ist dann eben Genuss, den man sich
leisten mochte, kann, politisch oder wirtschaftlich.

Frank Wagner
Prasident des FCSI

Die Betriebsgastronomie sieht sich selbst als Vorreiter bei Klimaschutz und Gesundheitspravention. Viele Un-
ternehmen verkleinern die PortionsgroRen tierischer Produkte, darunter Fleisch (92 Prozent) und Fisch (33
Prozent). Zudem wird der Einsatz von Kuhmilchprodukten, Hihnereiern sowie StiRungs- und Geliermitteln tie-
rischen Ursprungs reduziert.’ In 22 Prozent der GroRklichen Deutschlands stehen taglich vegane Gerichte auf
der Speisekarte, in 29 Prozent mindestens einmal pro Woche.

94 Prozent der Schul- und Kitacaterer bieten taglich ovo-lacto-vegetarische Mittagessen an, 21 Prozent auch
vegane. Fleisch und Fisch stehen bei 38 Prozent der Caterer taglich auf dem Speiseplan. 75 Prozent der Cate-
rer planen, ihr Fleischangebot weiter zu reduzieren. Studierendenwerke fungieren im Bereich der Hochschul-
und Universitatsverpflegung von jungen Menschen als ein Schllssel, um Ernahrungstrends zu erschlielfen und
umzusetzen. In vielen Studierendenwerken machen die vegetarische und die vegane Verpflegung 75 Prozent
aus. Eine Studie des Kieler Instituts fur Weltwirtschaft (IfW Kiel) aus dem Jahr 2024 wies nach, dass Veggie
Days je nach Standort bis zu 66 Prozent der Treibhausgasemissionen senken konnen.'®” Als Hauptproble-
me flur den Einsatz pflanzenbasierter Produkte nannten die Betriebe in einer Umfrage von ProVeg, gv-praxis
und Foodservice den Preis, die Zutaten und die Verfligbarkeit.®® Laut dem Geschaftsfihrer der VielfaltMen(
GmbH, Markus Grube, bestehen auch regionale Unterschiede in der Akzeptanz, vor allem zwischen urbanen
und landlichen Gebieten:

Wir haben da zwei gegensatzliche Trends. In Hauptstadten, wie Berlin,
gehort Couscous-Salat ganz selbstverstandlich zum Angebot. In anderen
Gegenden wiederum konnten wir dieses Essen direkt wieder mitnehmen.
Dort wird eher nach Roulade, Boulette oder Konigsberger Klopsen gefragt.

Markus Grube
Geschaftsfuhrer der VielfaltMenli GmbH

Der Food Report 2025 vom Nutrition Hub benennt pflanzenbetonte und flexitarische Erndahrung als den Haupt-
trend des Jahres 2025. Durch diesen Ansatz kann ein mafvoller Konsum von tierischen Produkten mit der
groRRen Vielfalt einer pflanzenbasierten Erndhrung kombiniert werden. Dieser Ansatz kann auch einen Hebel
fur mehr Gesundheitspravention bilden.'® Die personalisierte Ernahrung, welche auf maligeschneiderte Er-
nahrungsansatze eingeht, findet sich auf Platz zwei des Food Reports wieder. Diese berlcksichtigt genetische
Faktoren, personliche Vorlieben und Lebensumstande, um die Gesundheit und das Wohlbefinden zu fordern.
Auch im medizinischen Kontext besteht hierfir eine hohe Relevanz, bezogen auf die Krankheitspravention,
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aber auch auf die Erholung nach Eingriffen oder bei spezifischen Erkrankungssituationen. Es werden jedoch
noch mehr Forschung und Erkenntnisse bendtigt, um die taglichen Mahlzeiten als Malanfertigung fir die
breite Bevolkerung zu realisieren. Das zeigt auch eine neue Betrachtung der Arbeitsgruppe flr Personalisierte
Erndhrung der Deutschen Gesellschaft fiir Erndhrung (DGE) aus dem Januar 2025.°

Was den Verzehr von Zwischenmabhlzeiten betrifft, sind diese besonders bei der jlingeren Generation beliebt,
Snacking wird auch als Trend im Food Report 2025 charakterisiert. Die Snackification beschreibt den Wandel
von drei Hauptmahlzeiten hin zu flexibleren Strukturen aus schnelleren, kleineren und Mahlzeiten mit hoherer
Qualitat, die zwischendurch verzehrt werden kénnen. Doch die Konsument*innen legen auch mehr Wert auf
das bewusste Wahrnehmen, indem sie Essen und Nahrungsmittel wertschatzen, Signale des Korpers wahr-
nehmen und auf diese reagieren. Diese Trends werden sich in den nachsten Jahren verstarken. Das ist auch
in der GV erkennbar und das Angebot in Kantinen, Kaffeebars und Automaten passt sich den wandelnden Be-
durfnissen an.’®

Das Homeoffice hat sehr viele Menschen wieder zu einer gesunden Lebens-
weise und an die heimischen Herde gefiihrt. Von der Betriebsgastronomie
erhoffen sich die gleichen Kund*innen an ihren Prasenztagen dann Vielfalt,
Auswahl mit Wertschopfungsansatz, nachhaltige, gesunde und emotionale
Gerichte — Soulfood — aber auch klassische Speisen, die sie selbst nicht
kochen. Viele Betriebe haben Ihre Wertschopfung durch den technologi-
schen Einsatz erhoht, sich zertifizieren lassen und zum Teil starker auf Bio
umgestellt. Dies bedeutet immer einen schmalen Grat zwischen der Frage,
was am Ende der Kunde bereit ist, zu bezahlen, und dem, was am Ende auch
wirtschaftlich dem Auftraggeber gegeniiber vertretbar ist. In diesem Span-
nungsfeld bewegt sich die Branche immer.

Thomas Walter
Leitung Gastronomie + Services der R+V Allgemeine Versicherung AG und Vorstand im DIG

3.7.2 — Planetary Health Diet und pflanzenbasierte Ernahrung

Das MenU der Zukunft orientiert sich an der ,Planetary Health Diet" (PHD), nach dieser gilt Folgendes: Was
gut fur dich ist, ist auch gut fiir den Planeten. Dabei steht die Reduktion von Mendilinien, Sortimentsvielfalt und
Foodwaste im Fokus, um mehr Qualitat und Wertschatzung zu erreichen. Die PHD wurde erstmals im Jahr
2019 von der EAT-Lancet-Kommission entwickelt. 37 Wissenschaftler*innen aus 16 Landern und unterschied-
lichen Disziplinen haben den Speiseplan der Zukunft gemeinsam erarbeitet, um nachhaltige Losungen fir die
Lebensmittelproduktion zu finden. Die neuen DGE-Empfehlungen aus dem Jahr 2024 berticksichtigen neben
gesunder Erndhrung auch Nachhaltigkeit und Umweltbelastungen. Sie orientieren sich an der Planetary Health
Diet und betonen die Bedeutung pflanzlicher Lebensmittel.®?
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Wir verstehen es als unsere Aufgabe, Gerichte mit hohem pflanzlichem An-
teil zu entwickeln und anzubieten. Denn die Vorteile einer pflanzenbasierten
Ernahrung fiir Mensch und Umwelt sind unumstritten. Aber es bleibt dabei,
dass letztlich Kunde und Gast entscheiden, was auf die Teller kommt.

Christian Funk
Vorstandsvorsitzender Compass Group Deutschland

Studien der Harvard T.H. Chan School of Public Health haben herausgefunden, dass ein abwechslungsreicher,
pflanzenbasierter Speiseplan das Risiko fiir Krebs, Herz- und Lungenerkrankungen um bis zu 30 Prozent sen-
ken kann. Zudem verursachen solche Ernahrungsweisen rund 30 Prozent weniger Treibhausgasemissionen.
Die Planetary Health Diet empfiehlt, den Verzehr von Gemiise, Obst, Hiilsenfrichten (20 Kilogramm pro Jahr)
und Nissen zu verdoppeln, wahrend der Konsum von Fleisch um 75 Prozent und von Milchprodukten um 60
Prozent reduziert werden sollte. Pro Tag werden maximal 43 Gramm Fleisch empfohlen, wobei rotes Fleisch
nur selten auf den Teller kommen sollte'®® Viele Gemeinschaftsgastronomen setzen diese Konzepte bereits
um und gelten als Vorreiter im AuBer-Haus-Markt. Softwaretools, wie Eaternity und Gesoca, helfen da-bei, den
Gesundheitswert und CO?-Footprint der Speisen zu analysieren und strategische Ziele zu erreichen. Auch die
Hochschulgastronomie ist vorne dabei und laut der Nestlé-Studie aus dem Jahr 2023 setzen 85 Prozent der
Campus-Gastronomien Nachhaltigkeitskonzepte um. Beim Food-Waste-Management besteht noch Verbes-
serungsbedarf®* Die Top 5 Planetary Health-Mensen sind 1. Berlin, 2. Darmstadt, 3. Giel3en, 4. Heidelberg und
5. Schleswig-Holstein. In Berlin sind mittlerweile 93 Prozent der Rezepte vegetarisch oder vegan und entspre-
chen den Empfehlungen der Planetary Health Diet.®

Das Berliner Studierendenwerk sagte damals, 45 Prozent seiner Studenten
essen vegetarisch und vegan und alle machen ,wow!". Ja, der Anteil liegt
mittlerweile bei circa 90 Prozent, jetzt sagt keiner mehr ,wow!

Frank Wagner
Prasident des FCSI

Der Erfolg eines Speiseplans, der nach den Vorgaben der DGE oder der Pla-
netary Health Diet erstellt wurde, ist im Ergebnis messbar, jedoch sollte jeder
Kunde eigenstandig nachvollziehen konnen, inwiefern er sich inner- oder au-
Rerhalb dieser Grenzen bewegt. Gastronomie bedeutet immer Emotionalitat,
Genuss und Produktauswahl. Essen ist also immer auch Selbstbestimmung.

Thomas Walter
Leitung Gastronomie + Services der R+V Allgemeine Versicherung AG und Vorstand im DIG
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3.8 — Wandel der politischen und gesellschaftlichen Bedeutung der GV

Die GV hat in den zurlckliegenden Jahren erheblich an gesellschaftlicher und politischer Relevanz gewonnen.
Sie tragt malgeblich zur Gesundheit und Leistungsfahigkeit der Bevolkerung bei und ist systemrelevant, und
zwar sowohl in Mensen und Kantinen als auch in der Verpflegung von Patient*innen im Care- und Welfare-Be-
reich. Besonders hervorzuheben sind die praventiven Effekte einer ausgewogenen Ernghrung, die als zentraler
Faktor angesehen werden.'®® Expert*innen aus der Branche betonen die Wirksamkeit der GV als Instrument zur
Pravention und Motivation von Menschen aller Altersgruppen. Zugleich wird die Notwendigkeit einer verstark-
ten politischen Unterstiitzung hervorgehoben, um diese Ziele langfristig und nachhaltig zu erreichen:

Die Bedeutung der Gemeinschaftsverpflegung nimmt einen hohen
gesellschaftlichen Stellenwert ein. Durch die hohen Essenszahlen zahlen
die Studierendenwerke mit zu den groRten Anbietern im AuBer-Haus-
Segment und konnen somit Einfluss nehmen. Jedoch benotigen wir
politische Unterstiitzung, um unsere Ziele zu erreichen.

Claus Konrad
Abteilungsleiter Hochschulgastronomie des Studierendenwerks Karlsruhe, AOR

Ich glaube schon, dass die Gemeinschaftsverpflegung heute eine gro3e
Verantwortung hat, von Kleinkindern iiber Schiiler*innen bis hin zu Mitar-
beiter*innen in der Betriebskantine, ein ausgewogenes und gesundes Essen
anzubieten, das bezahlbar ist und schmeckt, aber auch zum Wohlbefinden
und zur Gesunderhaltung beitragt. Die Anforderungen daran sind in den
letzten Jahren sicherlich noch einmal deutlich gestiegen.

Christoph D. Specht
Geschaftsfihrer der Augustinum Service GmbH

Mit taglich rund 40 Millionen Essensportionen stellt die GV laut BMEL einen entscheidenden Hebel fir eine
gesunde und nachhaltige Ernahrung dar. Politische Initiativen erkennen und adressieren diese Relevanz. Kern-
forderungen stellte das bereits im Jahr 2020 veroffentlichte WBAE-Gutachten ,Politik fir eine nachhaltigere
Erndhrung” auf, dieses empfiehlt eine integrierte Ernahrungspolitik, die faire Erndhrungsumgebungen schafft
und somit eine nachhaltigere Ernahrung ermaoglicht. Basierend darauf, wurde die Ernahrungsstrategie der Bun-
desregierung entwickelt und Anfang des Jahres 2024 verabschiedet.'” Diese umfasst rund 90 ernahrungspoli-
tische Malinahmen mit dem Ziel, bis zum Jahr 2050 allen Menschen in Deutschland eine gesunde Ernahrung
zu ermoglichen und das unabhéangig von Herkunft, Bildung und Einkommen. Im Fokus stehen eine starker
pflanzenbetonte Erndhrung mit saisonalen und regionalen, moglichst 6kologisch erzeugten Lebensmitteln so-
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wie die Reduzierung der Lebensmittelverschwendung. Ein zentrales Ziel bildet die bundesweite Etablierung der
DGE-Qualitatsstandards in Kitas und Schulen bis zum Jahr 2030.® Zuvor wurde im Jahr 2023 die Bio-AHVV
fir eine national einheitliche Bio-Kennzeichnung beschlossen (> Nachhaltiges Angebot).

Die Ernghrungsstrategie der Bundesregierung steht im Einklang mit der europaischen ,Farm-to-Fork"-Strate-
gie, die als umfassender Fahrplan fir eine nachhaltige Lebensmittelpolitik bis zum Jahr 2030 gilt. Diese ver-
pflichtet alle EU-Mitgliedstaaten dazu, nachhaltige Mallnahmen entlang der gesamten Wertschopfungskette,
also von der Produktion bis zum Konsum, umzusetzen.®® Hinzu kommen die Erwartungen des Birgerrats
,Ernahrung im Wandel. Zwischen Privatangelegenheit und staatlichen Aufgaben” aus dem Jahr 2024 und des
Birger*innen-Dialogs ,Nachhaltige Erndhrung” im Auftrag des Bundesministeriums fiir Umwelt, Naturschutz,
nukleare Sicherheit und Verbraucherschutz (BMUV) und des Umweltbundesamts (UBA) aus dem Jahr 2023.
Beide Strategien richten sich vor allem an den Bereich Education und Care, sie fordern unter anderem eine kos-
tenlose Kita- und Schulverpflegung sowie die Einhaltung der DGE-Qualitatsstandards in Education, Care und
Welfare fir eine bedarfsorientierte Erndhrung und funktionelle Qualitdtsmanagementsysteme.'”°

Die GV ist mit erheblichen Herausforderungen konfrontiert, die sowohl wirtschaftlicher als auch politischer
Natur sind. Ausschreibungen fir Caterer enthalten oft strenge Kostenvorgaben, die es schwierig machen, so-
wohl wirtschaftlich als auch qualitativ hochwertige Mahlzeiten anzubieten. Besonders im Bereich Education
besteht daher ein hoher Handlungs- und Unterstitzungsbedarf. Das verdeutlicht auch Markus Grube von der
VielfaltMend GmbH:

Das Ausschreibungsgesetz sagt deutlich, das wirtschaftlichste Angebot
muss gewinnen. Das heif}t, am Ende des Tages ist es immer der Preis.

Markus Grube
Geschaftsfuhrer der VielfaltMeni GmbH

Der Dachverband des Verbands deutscher Schul- und Kitacaterer betont in der Ausgabe 02/2025 der gv-praxis
die gesellschaftliche Relevanz der GV: ,Eine hochwertige Gemeinschaftsverpflegung ist mehr als eine ernah-
rungspolitische Frage. Sie ist Ausdruck gesellschaftlicher Verantwortung und Solidaritat. Wer dabei einzig und
allein an kurzfristige Kosten denkt, versteht nicht, dass jede Investition in Gesundheit, Bildung und Wohlbe-
finden unserer Kinder den Grundstein fir eine gerechtere und nachhaltigere Zukunft legt — und langfristig
sogar Kosten spart.””" Der VDSKC fordert daher eine einheitliche Regelung der GV in Bildungseinrichtungen
auf Bundesebene statt einer foderalen Regelung. Eine grundlegende Gesamtstrategie flur Kita- und Schulver-
pflegung sei unerlasslich, um eine flaichendeckende und qualitativ hochwertige Verpflegung sicherzustellen.
Zudem musse die schulische Infrastruktur ausgebaut werden, um ausreichend groe Mensen und Aufent-
haltsrdume bereitzustellen, die eine Verpflegung aller Kinder ermdglichen. Zentrale Punkte der Forderungen
sind die Subventionierung der GV ab dem Jahr 2025 sowie die Beitragsfreiheit fur Kita- und Schulessen. Um
dies umzusetzen, ware eine Anderung im Zustédndigkeitsbereich des Bundes erforderlich. Ein aktualisiertes
Gutachten der wissenschaftlichen Dienste des Bundestags legt nahe, dass Schulessen kiinftig nicht mehr
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als Teil der Bildungspolitik, sondern als offentliche Firsorge eingestuft werden konnte. Diese Neuregelung
konnte die Finanzierung auf Bundesebene erleichtern und langfristig die Qualitat der Verpflegung verbessern.
Laut BMEL wirden daflr rund 5,5 Mrd. Euro bendtigt, was eine prazise Kostenplanung erfordert.””? Ein Ziel
des BMEL ist auf die Steigerung des Bio-Anteils in GV-Einrichtungen auf 30 Prozent ausgerichtet. Der aktuelle
Bio-Anteil in der AHV liegt Schatzungen (gv-praxis 03/2024, S. 17) zufolge bei rund 1,3 bis zwei Prozent. Die
Umsetzung eines erhohten Bio-Anteils erfordert deshalb massive Anstrengungen und Kosteninvestitionen der
Einrichtungen.”® Herausforderungen, wie die begrenzte regionale Verflgbarkeit der Lebensmittel, die hoheren
Kosten und die burokratischen Hurden, erschweren die Integration von Bio-Lebensmitteln in den Speiseplan.
Die Bundesregierung veroffentlichte Ende 2022 Forderrichtlinien fir die Bio-Beratung von Groftkiichen. Demnach
konnen bis zu 80 Prozent der Kosten hierfiir ibernommen werden. So soll die Umsetzung vereinfacht werden.'”*

Die groBen Trends sind klar: Regionalitat, Bio und Nachhaltigkeit. Das heif3t
aber auch, dass die Anforderungen an Verpflegung und Speiseplane immer
weiter steigen. Gleichzeitig merken wir, dass unsere Kund*innen - egal ob im
B2B- oder B2C-Bereich — zunehmend unter Druck geraten, wenn es darum
geht, allen Menschen eine gesundheitsforderliche Ernahrungsumgebung zu
bieten, unabhangig von Alter, Herkunft oder Einkommen. Besonders spiirbar
ist das in Kitas, Schulen, Pflegeheimen und Kliniken. Der Fachkraftemangel
macht es extrem schwer. Bei Kitas und Schulen kommen noch zwei gegen-
satzliche Entwicklungen dazu: Einerseits wird mehr Ganztagsbetreuung
gefordert, andererseits fehlt es an Erzieher*innen — das passt kaum
zusammen. Und dann ist da noch das Geld: Viele Krankenhdauser, kommunale
Trager und Pflegeeinrichtungen haben einfach nicht die finanziellen Mittel,
um in moderne Kiichen zu investieren. In dieser Gemengelage ist klar: Es
braucht mehr Gemeinschaftsverpflegung, um die Versorgung sicherzustellen
und die Herausforderungen zu meistern.

Jan Peer Laabs
Vorstandsvorsitzender der apetito AG

Die Expert*innen stellen den politischen und gesellschaftlichen Fokus, der vor allem auf Bio-Produkten liegt,
infrage und betonen die Notwendigkeit eines ganzheitlicheren Ansatzes, der auch die Ziele Transformation, Zu-
kunftsfahigkeit, Wirtschaftlichkeit und Resilienz des Speiseplans berlcksichtigt.’® Eine flexiblere Umsetzung
einer nachhaltigeren Erndhrung entsprechend der Planetary Health Diet wird teilweise bevorzugt (> Planetary
Health Diet und pflanzenbasierte Erndhrung). Diese bietet einen breiteren Fokus auf gesunde und nachhaltige
Ernahrung und eroffnet Betrieben mehr Handlungsspielraum. Das betont auch die Leiterin der BASF SE Gas-
tronomie, Anne Boel Rasmussen:
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Ich bin davon liberzeugt, dass wir die Planetary Health Diet fiir Menschen
so attraktiv und geschmackvoll wie moglich machen miissen, sodass sie
diese Ernahrungsform im besten Fall mit nach Hause nehmen und dort auf
ihre individuellen Bediirfnisse und Vorlieben hin adaptieren. Dass es Bio ist,
ware fiir mich erst mal nachgelagert. Wichtiger ist die grundlegende Neu-
gierde fiir pflanzenbasierte Erndahrung und das Verstandnis, welchen Mehr-
wert die Planetary Health Diet fiir mich personlich, fiir meine Umwelt und
unsere Welt hat.

Anne Boel Rasmussen
Leitung Gastronomie der BASF SE

Die Bedeutung der GV wurde auch beim ersten Deutschen Ernahrungstag am 19. Juni 2024 in Berlin hervor-
gehoben, organisiert vom BMEL. Unter dem Motto ,Gesundes Essen fir alle” wurden zentrale Themen, wie
Kita- und Schulessen, Herausforderungen flr groRe Caterer und regionale Wertschopfungsketten, diskutiert.
Forderungen nach mehr Nachhaltigkeit, Bio-Produkten, Regionalitat und Saisonalitat stehen dabei weiterhin in
einem Spannungsfeld mit den Finanzierungsfragen.'”®

Des Weiteren fungiert die GV als ein wirtschaftlich bedeutender Sektor fir Unternehmen. Sie beeinflusst die
Unternehmenskultur, fordert die Gesundheit und Stimmung der Mitarbeiter*innen, starkt das Employer Bran-
ding und erhoht die Attraktivitat eines Unternehmens auf dem Arbeitsmarkt. Sie schafft zudem Anreize fir
Mitarbeiter*innen, wieder verstarkt ins Blro zurlickzukehren, und dient als sozialer Treffpunkt innerhalb des
Unternehmens.””” So formuliert es auch Anne Boel Rasmussen, Leiterin der BASF SE Gastronomie:

Wenn ich mein Business auf das Essenzielle reduzieren miisste, ware das
Essenzielle immer die Gemeinschaftsverpflegung. Denn das ist der grof3te
Hebel, den wir fiir die Gesunderhaltung unserer Mitarbeitenden und fiir die
Aufrechterhaltung einer guten Belegschaftsstimmung auch in schwierigen
Zeiten haben.

Anne Boel Rasmussen
Leitung Gastronomie der BASF SE

Eine weitere relevante Thematik betrifft den Wissensstand Gber Ernahrung und Gesundheit in der Bevolkerung.
In Bezug auf die Ernahrungsbildung gilt in Deutschland ebenfalls das Modell des Foderalismus, das heilit, die
Bundeslander entscheiden somit selbst, in welchem Umfang und Rahmen die Ernahrungsbildung stattfindet.
Die Bundesregierung fordert im Rahmen der Ernahrungsstrategie Malinahmen zur Verbesserung der Ernah-
rungskompetenz durch verhaltensorientierte, niederschwellige Ernghrungsbildungs- und Informationsmaf-
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nahmen. Dennoch besteht hier laut Expert*innen noch Aufholbedarf”® Es braucht mehr Praxiswissen in den
Betrieben, bei den Mitarbeiter*innen, aber auch bei den Politiker*innen und eine gesteigerte Wertschatzung bei
den Kund*innen. Diese Notwendigkeit von Wissen, Wertschatzung und politischer Unterstiitzung verdeutlicht
Jan Peer Laabs, der Vorstandsvorsitzende der apetito AG:

Wie gesagt, die Gemeinschaftsverpflegung lost gesellschaftliche Probleme
und ist ein zentraler Hebel fiir die Ernahrungswende. Sie kann Lebensquali-
tat fuir alle schaffen — egal in welcher Lebenssituation. Deshalb hat sie eine
riesige gesellschaftliche Bedeutung. Unsere Kund*innen wissen das und
schatzen unsere Arbeit. Aber in der politischen Debatte merken wir oft: Da
fehlt es manchmal an Praxiswissen und an der Wertschatzung, die die GV
verdient. Wir bringen unser Know-how gerne starker ein, denn aktuell klafft
noch eine Liicke zwischen dem, was die Politik von uns erwartet, und wie
sie uns tatsachlich wahrnimmt.

Jan Peer Laabs
Vorstandsvorsitzender der apetito AG

Die Umsetzung politischer Vorgaben erfordert nicht nur den Einsatz finanzieller Mittel, sondern auch struk-
turelle Anpassungen und eine enge Zusammenarbeit zwischen Politik, Bildungseinrichtungen und Caterern.
Ohne ausreichende Unterstlitzung und realistische Zielsetzungen besteht die Gefahr, dass die GV die gesteck-
ten Ziele nicht erreicht. Die GV ist kein Randthema, sondern ein zentraler Hebel fir gesellschaftspolitische Ver-
anderungen. Es braucht eine verlassliche politische Unterstiitzung, die eine langfristige Planung und Sicherheit
ermaglicht. Das kann auch dazu fihren, dass wieder mehr Menschen den Weg in die Betriebe als Kund*innen
und Mitarbeiter*innen finden. Die Branche steht an einem entscheidenden Wendepunkt: Wer sich frithzeitig mit
Nachhaltigkeit, Digitalisierung und neuen Konzepten beschaftigt, wird langfristig von ihnen profitieren.'”

Mein Aufruf an kiinftige Generationen: Lasst uns diese wunderschone
Branche weiterentwickeln! Robotik, KI, Nachhaltigkeit, kiinftige Produktion
von Lebensmitteln, Mitarbeiterentwicklung, Ausbildung von Menschen.
Wir verbinden die Arbeitswelten der Unternehmen iiber unser Gastroange-
bot mit den groBen Weiterentwicklungsfragen der Welt. All das wartet auf
uns. Damit sollte doch geniigend Sinnhaftigkeit in unserer Branche

zu finden sein? Lasst es uns gemeinsam gestalten!

Thomas Walter
Leitung Gastronomie + Services der R+V Allgemeine Versicherung AG und Vorstand im DIG
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Abkiirzungsverzeichnis

Endnoten

« AHV — Auller-Haus-Verpflegung

+ BIHK — Bayrische Industrie- und Handelskammer

+ Bio-AHVV — Bio-Aulier-Haus-Verpflegung-Verordnung

+ BMEL - Bundesministerium fir Ernahrung und Landwirtschaft

+ BMUV - Bundesministerium fur Umwelt, Naturschutz, nukleare Sicherheit und Verbraucherschutz

+ B2B — Business to Business

+ B2C — Business to Consumer

+ C&C — Cook & Chill

« C&F — Cook & Freeze

+ C&H - Cook & Hold

+ C&S — Cook & Serve

- DGE - Deutsche Gesellschaft fir Ernahrung e. V

- DHBW - Duale Hochschule Baden-Wirttemberg Heilbronn
+ DIG — Deutsches Institut fir Gemeinschaftsgastronomie
+ DIHK — Deutsche Industrie- und Handelskammer

+ DZG - Denkfabrik Zukunft der Gastwelt

+ EsKiMo — Ernahrungsstudie als KiGGS-Modul

- F&B — Food and Beverage

+ GV — Gemeinschaftsverpflegung

- IAB — Nirnberger Institut fir Arbeitsmarkt- und Berufsforschung

- IfW — Kiel Kieler Instituts fur Weltwirtschaft

+ IV — Individualverpflegung

+ IW — Instituts flr Deutsche Wirtschaft

+ UBA — Umweltbundesamt
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g\) ISINOVA

Das Institut fiir Sozialinnovation (ISInova) ist ein im Jahr 2000 gegriindetes wissenschaftliches For-
schungsinstitut, dessen Forschungsaktivitaten durch die im Jahr 2018 gegriindete ISInova gemeinnltzige
UG durchgefiihrt werden. ISInova nimmt eine dezidiert sozialwissenschaftliche Perspektive auf Innovation
als soziales Phanomen ein. Die so bezeichneten weitreichenden Strukturanderungen erforscht das Institut
vor allem im Rahmen des gesellschaftlichen Nachhaltigkeitsdiskurses, um die Potentiale von Initiativen und
Projekten sozialer Innovation flr eine nachhaltige Entwicklung zu fordern. ISInova besteht aus einem Team
von Sozialwissenschaftlerinnen und Sozialwissenschaftler, die Uber eine hohe fachliche Kompetenz in den
Fachern Soziologie, Psychologie, Politikwissenschaften und Geografie verfiigen.

Mit der Forschung von ISInova werden Innovationsprozesse und innovative Praktiken entdeckt und Moglich-
keiten ihrer Etablierung untersucht und evaluiert. Mit der Beratung werden Unternehmen, Organisationen
und politische Institutionen bei der Entwicklung von Strategien zur Férderung sozialer Innovation flir Nach-
haltigkeit unterstttzt. Inhaltliche Schwerpunkte sind insbesondere Innovationen als Chance fir nachhaltige
Entwicklung, neue Governance-Formen, nachhaltiger Konsum und innovative Konsumformen, politisches
und burgerschaftliches Engagement flr eine nachhaltige Entwicklung und die Teilhabe an Transformations-
prozessen in Richtung einer nachhaltigen Gesellschaft, Restrukturierung von Organisationen und Prozes-
sen hinsichtlich Teilhabe, Partizipation, Vielfalt (Diversity) und Digitalisierung. Darlber hinaus zeichnet sich
ISInova durch eine breite und fundierte Anwendung qualitativer und quantitativer Methoden aus. In den
Projekten kommen Online- und Bevolkerungsumfragen, Experteninterviews, Gruppendiskussionen und teil-
nehmende Beobachtungen in einem Mixed-Method-Design zum Einsatz. Seit 2014 arbeitet ISInova eng mit
dem Schwester-Institut fir Sozialinnovation Consulting (ISlconsult) zusammen, das ebenfalls eine Reihe
von Forschungsprojekten zur Innovationsthematik bearbeitet.
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