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Die Gastwelt im Fokus:

Trends 2026/27 und Ausblick 2030

Die Gastwelt steht vor einer der spannendsten und zu-
gleich herausforderndsten Entwicklungsphasen ihrer
Geschichte. Gemeinschaftsverpflegung, Gastronomie
und Catering bewegen sich in einem Umfeld, das von
technologischen Innovationen, verdnderten Gasteer-
wartungen, wirtschaftlichem Druck und gesellschaftli-
chen Veranderungen gleichermaBen gepragt wird. Die
entscheidende Frage lautet nicht, ob sich die Gastwelt
verandert, sondern wer die Verdnderung aktiv gestaltet.
Kinstliche Intelligenz eréffnet neue Moglichkeiten der
Prozessoptimierung und ermoglicht zugleich eine bis-
lang ungeahnte Hyper-Personalisierung von Dienst-
leistungen.

Doch auch im Jahr 2030 wird sich erfolgreiche Gast-
freundschaft nicht allein durch Algorithmen definieren.
Entscheidend bleibt die Fahigkeit, technologische Mdg-
lichkeiten mit menschlicher Nahe, Vertrauen und Wert-
schatzung zu verbinden.

Gleichzeitig gewinnen Nachhaltigkeit, neue Arbeitsmo-
delle und der Umgang mit dem Fachkraftemangel wei-
ter an Bedeutung. Erfolgreiche Unternehmen werden
jene sein, die wirtschaftliche Leistungsfahigkeit, attrak-
tive Arbeitsbedingungen und hohe Servicequalitat mit-
einander verbinden. Dabei wird zunehmend entschei-
dend sein, welchen Beitrag sie fiir Gaste, Mitarbeitende,
Gesellschaft und Umwelt leisten.

Die Beitrage dieser Ausgabe beleuchten zentrale
Trends, Herausforderungen und Zukunftsperspekti-
ven bis zum Jahr 2030. Sie geben Orientierung, regen
zum Nachdenken an und zeigen Wege auf, wie eine
erfolgreiche und nachhaltige Transformation der Gast-
welt gelingen kann.

Ich wiinsche Ihnen eine inspirierende und erkenntnis-
reiche Lekture.

Uber den Autor:

Prof. Dr. Peter Wendt ist Professor fiir Dienstleistungsmanagement
an der Hochschule Anhalt. Vor seinem Wechsel in Wissenschaft und
Lehre war er in leitenden Funktionen des Gesundheits- und Sozial-
wesens tatig, unter anderem als Geschaftsfiihrer einer Servicegesell-
schaft mit Verantwortung fiir gastronomische Dienstleistungen. Seine
Lehr-, Arbeits- und Forschungsschwerpunkte liegen in den Bereichen
Personalfiihrung, Qualitats- und Projektmanagement sowie der wirt-
schaftlichen Steuerung und Weiterentwicklung von Dienstleistungs-
organisationen.
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Kl-Agenten im Foodservice

Vom Trend zur
Notwendigkeit?

Viele denken bei Kl zuerst an ChatGPT. Ich denke eher
an Kiichen, Gaste und Patienten. Mich fasziniert vor al-
lem eine Frage: Wie kann Kl unserer Branche helfen,
mehr Zeit fiir Menschen zu gewinnen?

Komplexitat wird zum Engpass

Foodservice, GV und HoReCa kennen die Lage: Kosten
steigen, Fachkréafte fehlen, Gaste erwarten Qualitat, Si-
cherheit und Individualitat. Gleichzeitig greifen Einkauf,
Allergene, Nahrwerte, Hygiene und Dokumentation en-
ger ineinander. Manchmal fuhlt es sich an, als musste
eine Kiiche heute kochen, kalkulieren und nebenbei
noch hellsehen.

»Kl ersetzt nicht Verantwortung. Sie hilft uns, Verantwor-
tung besser zu organisieren.®

Kl-generiertes Bild
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Nicht jede Kl schreibt Texte

Generative Kl erstellt Texte oder Bilder. Flir unsere Bran-
che wird jedoch vor allem analytische Kl spannend: Sie
wertet vorhandene Daten aus, erkennt Muster und trifft
Prognosen.

Ein KI-Agent ist dabei wie ein digitaler Kollege. Er ver-
bindet Informationen, bereitet Aufgaben vor und unter-
stutzt Menschen bei ihren Entscheidungen.

Stellen Sie sich vor, dieser Kollege kennt Bestellungen,
Belegungen, Wetter, Lagerbestande, Ruckldufe und
Speiseplane. Noch vor dem ersten Kaffee weist er dar-
auf hin, dass mehr Gaste erwartet werden, ein Gericht
regelmaBig liegen bleibt oder eine Alternative sinnvoll
waére.

Das ist keine Science-Fiction. Es sind Daten, die endlich
sinnvoll zusammenarbeiten.

Kleine Entscheidung, groBe Wirkung

Im Krankenhaus kann Kl ungeeignete Speisen bei Al-
lergien oder Unvertraglichkeiten erkennen und Alter-
nativen vorschlagen. In der Schule erkennt sie wie-
derkehrende Uberproduktion. Im Hotel verbindet sie

Wetterdaten und Belegungszahlen mit der Produktions-
planung.

Das klingt nicht spektakular. Aber es spart Zeit, redu-
ziert Food Waste und erhoht die Qualitat.

Hyper-Personalisierung bedeutet dabei nicht, jedem
Gast ein eigenes Sternemenl zu kochen. Es bedeutet,
personliche Bedirfnisse systematisch zu beriicksichti-
gen: Allergien, Vorlieben, Essgewohnheiten, kulturelle
Hintergriinde oder Erndhrungsziele. So kann Versor-
gung persoénlicher werden, ohne komplizierter zu wer-
den.

s,Der Gast soll Kl nicht bemerken. Er soll nur merken,
dass alles besser funktioniert.”

Menschen entlasten, nicht ersetzen

Viele Tatigkeiten in Kiiche, Verwaltung, Einkauf und Ver-
trieb sind repetitiv: Daten priifen, Bestellungen vorbe-
reiten, dokumentieren oder Rickmeldungen sortieren.

Unsere Branche bleibt ein People Business. Kl kann
vorbereiten, sortieren und beschleunigen. Ein Lacheln
am Bett der Patienten, ein Gesprach mit dem Gast oder
das Gefuhl, verstanden zu werden, lasst sich nicht auto-
matisieren. Zum GlUck.

Wenn KI 30 Minuten Listenarbeit Gbernimmt, entstehen
30 Minuten mehr fir Flhrung, Gastkontakt oder Bera-
tung. Das klingt unspektakular. Ist es aber nicht.

Der Handel wird zum Ubersetzer

Auch wir bei der Frischdienst Union nutzen Kl im Ver-
trieb. Sie hilft uns, Kundenbediirfnisse schneller zu ana-
lysieren, passende Angebote vorzubereiten und aus
den Rickmeldungen unserer Mitarbeitenden konkrete
Handlungsempfehlungen abzuleiten.

Uber den Autor:

Christoph Lang ist Head of Sales bei der Frischdienst
Union GmbH und seit mehr als 20 Jahren im Food-
service-Handel zu Hause. Gute Lebensmittel und ihre

professionelle Verarbeitung in Klichen begeistern ihn
seit seiner Kindheit. Die komplexe Wertschopfungs-
kette von der Beschaffung Uber den Handel bis zur
Kiche und zum Gast ist fur ihn nicht nur berufliche
Aufgabe, sondern Leidenschaft.

Das ersetzt kein Kundengesprach. Im Gegenteil: Je we-
niger Zeit wir mit Datensuche verbringen, desto mehr
Zeit bleibt fir Zuhoren, Bewertung und personliche
Kommunikation.

Der Handel wird so starker zum Ubersetzer zwischen
Lieferanten, Sortiment, Kiiche, Daten und Gast.

Kl als Buddy, nicht als Autopilot

Kl braucht Datenqualitat, Datenschutz, menschliche
Kontrolle und klare Verantwortung. Eine falsche Ent-
scheidung bei Allergenen oder in der Patientenverpfle-
gung ist kein Schoénheitsfehler, sondern ein Risiko.

Robotik wird die sichtbare Verdnderung der nachsten
Jahre sein. Kl ist dabei das Gehirn, Robotik die Bewe-

gung.

~Der Einstieg muss dabei kein GroBprojekt sein. Sinn-
voll ist, zundchst einen klar abgegrenzten Prozess
auszuwdahlen — etwa Bestellvorschlage, Food-Waste-
Auswertung oder Gastefeedback — und den Nutzen
anhand weniger Kennzahlen zu prifen: Zeitersparnis,
Fehlerquote, Riickldufe oder Gastezufriedenheit.”

Mein Fazit

KI-Agenten werden dort notwendig, wo Komplexitat
den Alltag uiberfordert. Sie ermdglichen bessere Pla-
nung, weniger Verschwendung, mehr Sicherheit und
mehr Zeit fir Menschen. Vielleicht liegt ihre groBte
Chance nicht darin, unsere Branche technischer zu ma-
chen, sondern uns Freiraum flir das geben zu kénnen,
woflr viele von uns sie gewahlt haben — gutes Essen,
gute Gesprache und echte Nahe zu Menschen.
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Nachhaltigkeit weiterdenken

Wie Gastfreundschaft
Regionen starken kann

Nachhaltigkeit in Hotellerie und Gastronomie wurde
lange vor allem Uber Einsparungen definiert: weniger
Energie, weniger Wasser, weniger Abfall und weniger
CO,. Diese MaBnahmen bleiben unverzichtbar. Doch in-
zwischen geht es um mehr. Regenerative Gastfreund-
schaft fragt nicht nur danach, wie negative Auswir-
kungen reduziert werden konnen. Sie stellt die Frage,
welchen positiven Beitrag ein Hotel fiir seine Region,
die Umwelt und die Menschen vor Ort leisten kann.

Fir die Ringhotels ist dieser Gedanke eng mit dem eige-
nen Selbstverstandnis verbunden, das die Kooperation
seit Jahrzehnten pragt. Die privat gefiihrten Hauser sind
fest in ihren Regionen verwurzelt. Sie arbeiten mit loka-
len Erzeugern zusammen, beschéaftigen Menschen aus
der Umgebung und vermitteln ihren Gasten authenti-
sche regionale Kultur. Gleichzeitig liegen ihnen die Inte-
gration von Menschen mit Migrationsgeschichte sowie
ein respektvolles und wertschatzendes Miteinander be-
sonders am Herzen. Kulturelle Vielfalt wird dabei als Be-
reicherung fur die Teams, die Gastfreundschaft und die
Regionen verstanden. Nachhaltigkeit ist deshalb kein
isoliertes Projekt, sondern Teil einer langfristigen ge-
sellschaftlichen und unternehmerischen Verantwor-
tung.
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Wie umfassend dieser Ansatz sein kann, zeigt zum Bei-
spiel das Ringhotel Teutoburger Wald in Tecklenburg-
Brochterbeck. Die Inhaber Olaf und Rainer Kerssen
verbinden Energieeffizienz, Ressourcenschutz, Regio-
nalitdt und soziale Verantwortung zu einem ganzheit-
lichen Konzept. Zwei Blockheizkraftwerke und eine
groBe Photovoltaikanlage tragen zur eigenen Energie-
versorgung bei. Ein Batteriespeicher soll kiinftig auch in
sonnenarmen Stunden Strom bereitstellen. Warmepum-
pentechnik, Warmerlickgewinnung und LED-Beleuch-
tung senken den Energieverbrauch zusatzlich.

Auch beim Umgang mit Wasser und Flachen werden
Kreisldaufe neu gedacht. Begriinte Dachflachen ver-
bessern die Warmedammung und halten Regenwasser
zurlick. In einem Gebaudeteil wird Grauwasser flr Toi-
letten genutzt. E-Fahrzeuge im betrieblichen Fuhrpark,
Ladeangebote fir Autos und Fahrrader sowie ein aus-
leihbarer e-Smart ergénzen das Mobilitdtskonzept.

Regenerative Gastfreundschaft zeigt sich jedoch nicht
nur in technischen Anlagen. Entscheidend ist, ob Wert-
schopfung in der Region bleibt. Im Ringhotel Teutobur-
ger Wald kommen Kéase, Fleisch, Wild, Gemiuse, Bier
und Safte Uberwiegend von Betrieben aus der Umge-
bung. Alte regionale Rezepte schaffen eine Verbindung
zwischen kulinarischer Tradition und moderner Kiiche.
Der Ringhotels-Claim ,Echt HeimatGenuss erleben®
wird so konkret erfahrbar.

Einen ahnlichen Weg geht das Ringhotel sKreuz in
Steinheim am Albuch. Photovoltaik und Blockheizkraft-
werk erzeugen Energie fir den eigenen Betrieb. Kréu-
ter aus dem Hotelgarten und Kartoffeln vom eigenen
Acker verdeutlichen die Wertschatzung fiir Lebens-
mittel. Ein Mehrwegsystem reduziert Verpackungsab-
falle im AuBer-Haus-Geschaft. Besonders beispielhaft
ist die Zusammenarbeit mit regionalen Produzenten:
Tiere werden von einem nahe gelegenen Biolandhof
bezogen und in einer regionalen Metzgerei verarbeitet.
Initiativen wie ,Bruderkalb” starken dabei Tierwohl und
die Wertschatzung auch jener Tiere, die in klassischen
Produktionssystemen haufig kaum wirtschaftlichen
Wert besitzen.

Solche Kooperationen zeigen, was regenerative Kon-
zepte leisten konnen: Sie verkilrzen Lieferwege, schaf-
fen verlassliche Absatzmdglichkeiten fiir regionale Be-
triebe, fordern handwerkliches Wissen und erhohen die
Transparenz fur Gaste. Gleichzeitig entstehen glaub-
wirdige Geschichten, die nicht klinstlich inszeniert wer-
den mussen.

Auch auf Verbandsebene entwickelt Ringhotels seine
Nachhaltigkeitsaktivitdten weiter. Seit 2023 arbeitet
die Kooperation mit Futouris im Bereich ,Sustainable
Food* zusammen. Dabei geht es nicht allein um regio-
nale Lebensmittel, sondern ebenso um nachhaltige Be-
schaffung, Abfallvermeidung, die Gestaltung von Spei-
senangeboten und Kommunikation gegentiber Gasten
und Mitarbeitenden. Ringhotels bietet Schulungen und
gibt Kommunikationsmittel an die Hand um die Hauser
dabei zu unterstutzen.

Mit dem bestehenden Ringhotel Wald in Hessen wird
zudem ein Projekt unterstiitzt, das Aufforstung mit der
Schaffung von Lebensrdumen und regionaler Entwick-
lung verbindet. Auch hier wird deutlich: Nachhaltigkeit
entfaltet ihre groBte Wirkung, wenn 6kologische und
soziale Ziele gemeinsam betrachtet werden.

Die Zukunft nachhaltiger Hotellerie liegt deshalb nicht
in einzelnen symbolischen MaBnahmen. Sie liegt in re-
gionalen Netzwerken, geschlossenen Kreislaufen, fai-
ren Partnerschaften und einer Unternehmenskultur, die
Mitarbeitende aktiv einbindet. Gaste erwarten zuneh-
mend nachvollziehbare Antworten darauf, woher Pro-

Uber die Autorin:

Petra Weindl ist seit Mitte 2022 geschaftsfiihren-
der Vorstand des Ringhotels eV. Bereits seit Au-
gust 2016 ist die Diplom-Kauffrau fiir die Hotelko-
operation tatig, zunachst als Verkaufsdirektorin.

dukte kommen, wie Ressourcen eingesetzt werden und
welchen Beitrag ein Betrieb flir seine Umgebung leistet.

Privat gefiihrte Hotels haben hierbei eine besondere
Starke. Sie kdnnen Entscheidungen langfristig treffen,
Partnerschaften persénlich gestalten und regionale
Besonderheiten sichtbar machen. Regenerative Gast-
freundschaft bedeutet fiir sie nicht, die Heimat lediglich
als Kulisse zu nutzen. Sie bedeutet, diese Heimat ge-
meinsam mit Gasten, Mitarbeitenden und Partnern zu
erhalten, zu beleben und fir kommende Generationen
weiterzuentwickeln.

Ihre berufliche Laufbahn begann die gelernte Hotel-
fachfrau als Sales Manager im Steigenberger Hotel
Treudelberg in Hamburg. Es folgten verschiedene Ver-
triebspositionen in der Hotellerie und Touristik, unter
anderem bei der FTI Group, wo sie in unterschied-
lichen Funktionen im Eigenanreisebereich tatig war.

Die geburtige Lenggrieserin studierte Betriebswirt-
schaftslehre mit den Schwerpunkten Tourismus und
Marketing an der Fachhochschule Westktste in Heide,
Schleswig-Holstein.
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Branchenstimmen: Ausblick auf 2030
Wie wird sich fur Sie unser Industriezweig
,Gastwelt” bis 2030 entwickeln?
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Unsere Branche befindet sich im fundamentalen Wandel — zwischen groBen Chan-
cen und spirbaren Risiken. Wer langfristig bestehen will, braucht innovative Ideen,
Visionen und echten Mut.

Die Erndhrungswende, steigende Anspriiche an Qualitdt und Nachhaltigkeit, fort-
schreitende Automatisierungsprozesse sowie der Generationswechsel sind die Rea-
litdten, denen wir uns stellen miissen.

Wer diese Transformation mit Freude mitgestaltet, wird auch diese herausfordernden
Zeiten erfolgreich meistern.

Helge Wittig

Fachbereichsleiter Gastronomie, Klinikum Stuttgart

Mit Erfahrungen aus verschiedenen Bereichen der Hospitality — international wie nati-
onal, operativ wie strategisch — zeigt sich fiir mich klar: Die Gastwelt 2030 ist eine Zu-
kunftsbranche, vorausgesetzt, wirstellendenMenschenkonsequentinden Mittelpunkt.

Steigende Kosten, Fachkrdftemangel und der Einsatz von Kl verdndern unser Umfeld

grundlegend. Das Wachstumspotenzial liegt dort, wo Betriebe in Qualitdt, Ausbildung

und echte Gastlichkeit investieren, die strukturellen Risiken dort, wo nur auf Effizienz
und Technologie gesetzt wird.

Denn am Ende bleibt der entscheidende Erfolgsfaktor der Human Factor: ein enga-

giertes Team, klare Haltung und gelebte Gastfreundschaft. Die Gastwelt von morgen

wird nicht von der leistungsféahigsten Technologie gepragt, sondern vom starksten
Miteinander.

Dominic Hoffmann
Head of Food & Gastronomy, Nestlé Deutschland AG

Die Gastwelt steht 2030 an einem Wendepunkt: Sie wird zur Zukunftsbranche, wenn
sie den digitalen Wandel aktiv gestaltet, statt ihn zu erleiden.

Oft liegt die Bremse tiefer — in Datensilos zwischen Einkauf, Kiiche, Lager und Abrech-

nung, die noch getrennt nebeneinander existieren. Genau hier setzt Digitalisierung

an: Eine durchgéngige Warenwirtschaft 16st diese Silos auf und schafft Planungssi-
cherheit.

Bei necta erleben wir taglich, wie Betriebe durch eine Warenwirtschaft der Zukunft —

offen, vernetzt, in Echtzeit verfiigbar — Zeit zuriickgewinnen, die sie in Qualitdt und

Menschen investieren. Wer jetzt in offene Systeme statt Inselldsungen investiert, si-

chert sich einen klaren Vorsprung. Technologie ist der Hebel fiir Effizienz, nicht der
Ersatz fir fehlende Ressourcen.

Manuel Panzirsch
Verkaufsleiter (CSO), necta Osterreich GmbH

Wahrend viele Uber das Jahr 2030 sprechen, planen und denken wir in der Vivantes
bereits fiir 2040. Wachstum wird dort entstehen, wo Unternehmen Innovation mit Re-
silienz verbinden. Die Gewinnung von Fach- und Hilfskraften, steigende Kosten, re-
gulatorische Anforderungen und fragile Lieferketten erhohen den Anpassungsdruck.
Gleichzeitig er6ffnen Digitalisierung, Automatisierung und Kiinstliche Intelligenz neue
Moglichkeiten, Prozesse effizienter, nachhaltiger und resilienter zu gestalten.

Erndhrung wird sich weiter als wichtiger Teil der Therapie etablieren. Erfolgreich wer-
den diejenigen sein, die Versorgungssicherheit, Nachhaltigkeit, Wirtschaftlichkeit und
hochste Qualitdtsstandards intelligent miteinander verbinden.

Tobias Grau
Geschéftsfiihrer, Vivantes Gastronomie
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PROFESSIONAL

,Jch brauche eine klare Bouillon
ohne sichtbare Einlage
zum Wiurzen und Verfeinern.”

Knorr Professional Gemuse
Kraftbouillon ohne Einlage -

mit 100 % naturlichen Zutaten &

kraftigem Gemusegeschmack

Unilever

Food
Solutions

> Du suchst eine Bouillon mit Einlage?
Entdecke unsere Gemiise Kraftbouillon mit Suppengriin!

Ohne sichtbare Krauter- und Gemuseeinlage.
Ideal als feine Wurze.

Deine Vorteile

* Kraftiger Gemiisegeschmack
* Ausgewogener Petersiliengeschmack
* 4,3 % Gemliseanteil

* Besonders geeignet fiir feine und glatte
Saucen

¢ Zum Wiirzen und Verfeinern von Gemiuise,
Fleisch, Fisch und Beilagen

¢ Ohne Palmol*
¢ Schnell und kalkulationssicher einsetzbar
« Streufdhig & individuell dosierbar

Produktinformationen

Bestell- 6x900 g EC (Art.-Nr.: 70349)
einheiten 1x11 kg EIM (Art.-Nr.: 70347)

Zutaten Speisesalz, Maltodextrin, Kalium-
chlorid', Zucker, Hefeextrakt,
2,4% Pastinakenpulver, 1,6 % Peter-
silienwurzelpulver, naturliche
Gemusearomen, SGuerungsmittel
(Citronensdure), Gewlirze, natiir-
liche Aromen, 0,3 % Kurbispulver,
Lorbeer gemahlen, Wirsingextrakt,
Steckriibenextrakt. Kann Spuren
von WEIZEN, ROGGEN, GERSTE,
HAFER, El, SOJA, MILCH, SELLERIE
und SENF enthalten.

'Aus natiirlichen Kaliummineralien.

RECYCELTES

PLASTIK

FUR DEN EIMER
UND DEN DECKEL
www.ufs.com/recycled

* 0.d.Z.: Ohne Deklarationspflicht von Zusatzstoffen auf der Speisekarte. o.d.A.: Die Rezeptur enthdlt keine deklarationspflichtigen
Zutaten mit allergenem Potential gemaB der Verordnung EU Nr. 1169/2011 (Anhang II). Technologisch unvermeidbare Spuren kénnen
nicht ausgeschlossen werden. EVU Vegan: Dieses Produkt |st fur dle vegane Erndhrung geeignet, Informationen zu Allergenen findest I°8 N
du beim Verzeichnis der Zutaten. Keine gluten- und lal t. : Die Rezeptur enthdlt keine glutenhaltigen v Food
und laktosehaltigen Zutaten gemaB Verordnung EU Nr. 1169/2011 (Anhang I1). TeChnOlOngCh unvermeidbare Spuren kénnen nicht .
ausgeschlossen werden. Ohne Palmél: Ohne Palmal lt. Zutatenverzeichnis. S olut 1ons

2 Gilt fur Eimer. Mehr Informationen unter: www.ufs.com/recycled

Unilever
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Zwischen Wachstum & Personalmangel
Die Krise im
Gastgewerbe

Warum die Zukunft der Gastwelt bei den Menschen
beginnt

Die Diskussion Uber den Fachkraftemangel begleitet
unsere Branche seit vielen Jahren. Kaum ein Branchen-
treffen, kaum eine Podiumsdiskussion und kaum ein
Strategieworkshop kommt ohne dieses Thema aus. Da-
bei entsteht haufig der Eindruck, als sei der Mangel an
Arbeitskraften das eigentliche Problem unserer Bran-
che.

Ich bin Uberzeugt: Das greift zu kurz.

Ja, die demografische Entwicklung stellt uns vor enor-
me Herausforderungen. Die Zahl der Menschen im er-
werbsfahigen Alter wird in den kommenden Jahren
weiter sinken. Gleichzeitig konkurrieren nahezu alle
Branchen um dieselben Talente. Diese Realitdt konnen
wir nicht veréndern.

Was wir jedoch verandern kénnen, ist die Art und Wei-
se, wie wir Menschen fiir unsere Unternehmen gewin-
nen, entwickeln und langdfristig binden.

Die Gastwelt war schon immer eine Branche der Be-
gegnungen. Hotels, Restaurants und touristische Be-
triebe leben von Menschen, die fir Menschen arbeiten.
Genau deshalb wird die Qualitat unserer Fihrungskul-
tur kiinftig wichtiger sein als jede Recruiting-Kampagne.

In den vergangenen Jahren haben viele Unternehmen
erhebliche Anstrengungen unternommen, um attraktive
Vergutungssysteme und Benefits zu schaffen. Das ist
richtig und notwendig. Gleichzeitig zeigt die Praxis, dass
Mitarbeitende selten ausschlieBlich wegen des Gehalts
ein Unternehmen verlassen. Haufiger sind fehlende
Perspektiven, mangelnde Wertschatzung, unklare Kom-
munikation oder eine Flhrungskultur, die nicht zu den
Erwartungen moderner Arbeitnehmerinnen und Arbeit-
nehmer passt.
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Die Anforderungen an Arbeitgeber haben sich veréan-
dert.

Menschen suchen heute nicht nur einen Arbeitsplatz.
Sie suchen Orientierung, Entwicklungsmoglichkeiten
und Sinn. Sie mochten verstehen, welchen Beitrag sie
leisten und warum ihre Arbeit wichtig ist. Gerade die
jungeren Generationen erwarten mehr als eine Stellen-
beschreibung. Sie moéchten Teil einer Unternehmens-
kultur sein, mit der sie sich identifizieren konnen.

Bei der Lindner Hotel Group beschaftigen wir uns inten-
siv mit dieser Frage. Unter unserem Purpose
#MakingPeopleFeelGreat verfolgen wir den Anspruch,
nicht nur unseren Gasten besondere Erlebnisse zu
schaffen, sondern auch flr unsere Mitarbeitenden ein
Umfeld zu gestalten, in dem Entwicklung, Zugehorigkeit
und Wertschatzung erlebbar werden.

Dabei haben wir gelernt, dass Arbeitgeberattraktivi-
tat kein einzelnes Projekt ist. Sie entsteht aus vielen
Bausteinen: einer klaren Unternehmenskultur, guter
Flhrung, strukturierten Entwicklungsangeboten, trans-
parenten Karrierewegen und einer offenen Kommuni-
kation.

Gleichzeitig mussen wir uns ehrlich machen. Die Her-
ausforderungen der Zukunft werden wir nicht allein
durch mehr Recruiting 16sen kénnen. Wir missen pro-
duktiver werden und unsere Mitarbeitenden gezielt
entlasten.

Hier spielen Digitalisierung und Kiinstliche Intelligenz
eine entscheidende Rolle. Nicht, um Menschen zu er-
setzen, sondern um ihnen mehr Zeit fiir das Wesentli-
che zu geben. In vielen Unternehmen sind HR-Prozes-
se, Zeiterfassung, Recruiting, Personalentwicklung und
Reporting noch immer durch unterschiedliche Systeme
gepragt. Wertvolle Ressourcen werden durch manuel-
le Tatigkeiten gebunden. Die intelligente Vernetzung
von Daten und Prozessen wird deshalb zu einem ent-
scheidenden Wettbewerbsfaktor.

Ebenso wichtig ist die Investition in Qualifizierung und
Entwicklung. Wer Menschen langfristig binden méchte,
muss ihnen Perspektiven bieten. Lernen darf kein ein-
maliges Ereignis sein, sondern muss Teil der Unterneh-
menskultur werden. Unternehmen, die ihre Mitarbei-
tenden konsequent entwickeln, werden auch in einem
angespannten Arbeitsmarkt erfolgreicher sein.

Die Gastwelt hat trotz aller Herausforderungen enorme
Starken. Wir bieten etwas, das viele andere Branchen
nicht leisten konnen: echte Begegnungen, Emotionen
und die Moglichkeit, Menschen positive Erlebnisse zu
schenken. Darauf konnen wir stolz sein.

Die entscheidende Frage lautet deshalb nicht, ob wir
gentgend Fachkréfte finden. Die entscheidende Frage
lautet, ob wir als Branche die Voraussetzungen schaffen,
damit Menschen gerne Teil unserer Unternehmen sein
mochten.

Die Zukunft der Gastwelt entscheidet sich nicht allein
an der Rezeption, im Service oder in der Kiiche. Sie
entscheidet sich darin, wie wir Menschen fihren, ent-
wickeln und begeistern. Wer Mitarbeitende gewinnt,
gewinnt Gaste. Und wer Gaste gewinnt, gewinnt Zu-
kunft.

Uber den Autor:

Olaf Beck ist Vice President People & Culture der Lindner Hotel
Group und verantwortet die strategische sowie operative Weiterent-
wicklung der HR-Funktion der Hotelgruppe. Nach der erfolgreichen
Begleitung der Restrukturierung des Unternehmens liegt sein Fokus
heute auf den Themen Arbeitgeberattraktivitdt, Flihrungskultur, Per-
sonalentwicklung, Digitalisierung und Transformation.

Dariliber hinaus engagiert er sich als Botschafter der Denkfabrik Zu-
kunft der Gastwelt (DZG) fiir die Weiterentwicklung der Branche und
die Starkung der Gastwelt als attraktiven Wirtschafts- und Arbeits-
standort.
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Margen entstehen
heute im Prozess

Warum operative Effizienz zum entscheidenden Wett-
bewerbsfaktor der Gemeinschaftsgastronomie wird

Steigende Personal- und Wareneinsatzkosten, Inflation
und eine wachsende Preissensibilitdt der Gaste ver-
andern die wirtschaftlichen Rahmenbedingungen der
Gemeinschaftsgastronomie. Viele Kostensteigerungen
lassen sich kaum beeinflussen — umso wichtiger wird
es, vorhandene Ressourcen intelligenter einzusetzen.

Auffallig ist dabei ein Wandel in der Art, wie Investi-
tionen bewertet werden. Noch vor wenigen Jahren
standen Funktionen und technische Mdglichkeiten im
Mittelpunkt. Heute lautet die entscheidende Frage: Wel-
chen konkreten Beitrag leistet eine Investition zur Wirt-
schaftlichkeit des Betriebs?

Diese Entwicklung verandert auch den Blick auf be-
triebliche Ablaufe. Viele Hauser haben ihre Einkaufs-
konditionen optimiert, Speisenkonzepte angepasst
oder Energieverbrauche reduziert. Gleichzeitig zeigt
sich: Ein erheblicher Teil der Wirtschaftlichkeit entsteht
taglich im Prozess.

Der eigentliche Engpass ist haufig nicht das Personal —
sondern die Zeit

In vielen Betrieben fehlt heute nicht ausschlieBlich Per-
sonal. Vor allem fehlt Zeit.

Zeit fur den Gast. Zeit flr Qualitat. Zeit fur Fiihrung.
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Umso starker riicken Ablaufe in den Fokus, die taglich
nur wenige Sekunden kosten, sich tber mehrere hun-
dert oder tausend Essen jedoch zu einem erheblichen
wirtschaftlichen Faktor summieren. Lange Laufwege,
Wartezeiten, doppelte Arbeitsschritte oder unnétige
manuelle Tatigkeiten fallen im Alltag kaum auf — ihre
Auswirkungen auf Produktivitdt und Personaleinsatz
dagegen umso mehr.

Margen werden heute deshalb nicht mehr ausschlieB3-
lich im Einkauf oder lber Verkaufspreise entschieden.

Sie entstehen im Prozess.
Digitalisierung verandert ihren Stellenwert

Mit dieser Entwicklung verandert sich auch die Rolle di-
gitaler Losungen.

Wahrend Digitalisierung friher haufig mit neuen Tech-
nologien gleichgesetzt wurde, steht heute ihr konkreter
Nutzen im Vordergrund. Entscheidend ist heute we-
niger die Technologie als ihr Nutzen: Entlastet sie Mit-
arbeitende, beschleunigt sie Abldaufe und integriert sie
sich in bestehende Strukturen?

Auffallig ist auBerdem, dass Integrationsfahigkeit zu-
nehmend wichtiger wird als reine Innovationskraft.
Neue Ldsungen miussen sich nahtlos in vorhandene
Kassensysteme, Warenwirtschaften und IT-Landschaf-
ten einfligen. Gesucht werden Losungen, die bestehen-
de Ablaufe sinnvoll verbessern.

Technik ist nur dann gut, wenn sie in den Hintergrund
tritt

Gerade bei Self-Checkout-Systemen wird haufig tber
Technologien wie Kameras, Kinstliche Intelligenz oder
RFID diskutiert. Fir den spéateren Betrieb sind jedoch
meist ganz andere Fragen entscheidend.

Wie intuitiv ist die Nutzung?

Wie stabil funktioniert das System auch in StoBzei-
ten?

Wie schnell werden Gaste abgefertigt?

Wie hoch ist der Betreuungsaufwand?

Und wie gut fligt sich die Losung in die vorhande-
nen Prozesse ein?

Technologie allein schafft keinen wirtschaftlichen Mehr-
wert. Erst wenn sie den Alltag vereinfacht und Mitarbei-
tenden Freirdume verschafft, entfaltet sie ihr Potenzial.

Der Blick in die Zukunft

Die Gemeinschaftsgastronomie wird auch kinftig unter
hohem Kosten- und Margendruck stehen. Umso wich-
tiger wird es sein, Investitionen nicht isoliert zu betrach-
ten, sondern als Bestandteil eines durchgéngigen Pro-
zesskonzepts.

Digitalisierung ist dabei kein Selbstzweck. Sie ist ein
Werkzeug, um Ablaufe effizienter zu gestalten, Mitar-
beitende zu entlasten und Ressourcen gezielter einzu-
setzen.

Wer Wirtschaftlichkeit langfristig sichern mochte, sollte
deshalb nicht zuerst fragen, welche Technologie die
modernste ist — sondern welcher Prozess morgen bes-
ser funktionieren muss als heute.

Uber die Autorin:

Katharina Kunze ist Geschéftsfiihrerin der avus Gastro GmbH. Seit
2018 verantwortet sie die strategische Weiterentwicklung des Fami-
lienunternehmens. Gemeinsam mit ihrem Team entwickelt sie Kon-
zepte zur Digitalisierung von Ausgabe- und Bezahlprozessen in der
Gemeinschaftsgastronomie. lhr Fokus liegt auf praxisnahen Losun-
gen, die wirtschaftliche Effizienz mit einer nahtlosen Integration in be-
stehende Betriebsablaufe verbinden.
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Gastwelt im Umbruch

Trends 2026/27 von

heute und der grof3e
Sprung Richtung 2030

Die Gastwelt in Deutschland steht 2026/27 an einem
Wendepunkt: Zwischen Kostendruck, Arbeits- und
Fachkraftemangel und steigenden Erwartungen der
Gaste entstehen neue Geschéaftsmodelle, die Effizienz
und Erlebnisqualitat verbinden. Digitalisierung, nachhal-
tige Betriebsfuhrung und eine starkere Regionalisierung
pragen bereits heute die operative Realitat. Gleichzeitig
verschiebt sich der Wettbewerb — weg vom reinen An-
gebot, hin zur ganzheitlichen Experience.

Zentrale Entwicklungen 2026/27

Betriebe investieren gezielt in Automatisierung und
datenbasierte Steuerung — von Kl-gestiitzter Nachfra-
geprognose bis hin zu dynamischer Preisgestaltung.
Parallel wachst die Bedeutung von ,Purpose® (Sinn-
haftigkeit): Gaste erwarten transparente Lieferketten,
glaubwirdige Nachhaltigkeit und soziale Verantwor-
tung. Der Trend zur Regionalitat verstarkt sich, nicht nur
aus Imagegriinden, sondern auch als Antwort auf volati-
le globale Lieferketten.

Zudem verandert sich die Nachfrage deutlich: Kurzrei-
sen, sogenannte Drive-to-Destinationen (Erreichbarkeit-
Ziele), sowie Natur- und Wellbeing-Angebote (zum ge-
sundheitlichen Wohlbefinden) gewinnen an Bedeutung.
Gastronomische Konzepte setzen verstdrkt auf multi-
sensorische Erlebnisse, bei denen Atmosphéare, Story-
telling (Geschichtenerzahlen) und Interaktion genauso
wichtig sind wie das Produkt selbst.

Flinf gastronomische Trends Richtung 2030

Technologie gestiitzte Individualisierung: Kl ermoglicht
maBgeschneiderte Gasteerlebnisse in Echtzeit.
Regenerative Gastronomie: Betriebe gehen Ulber
Nachhaltigkeit hinaus und schaffen aktiv positiven 6ko-
logischen und sozialen Impact.

Hyperlokale Kiiche: Regionale Wertschopfungsketten
werden zum zentralen Qualitdtsmerkmal.

Health & Functional Food: Erndhrung wird starker ge-
sundheitsorientiert und personalisiert.
Erlebnisgastronomie: Essen wird zum Event — mit Fo-
kus auf Emotion, Interaktion und Gemeinschaft.

S&F Magazin 02/2026 | 16

Diese Punkte entsprechen dem in unserem Industrie-
zweig gebrauchlichen Nachhaltigkeitsverstdndnis,
das 6konomische, okologische und soziale Aspekte ge-
meinsam betrachtet. Auch die Reduktion von Lebens-
mittelverschwendung, regionale Beschaffung und res-
sourcenschonendes Arbeiten werden ausdrticklich als
wichtige Faktoren genannt.

«S&F: Infografik ,Gastwelt 2030 mit fiinf Trendachsen

Ubersicht der wichtigsten betriebswirtschaftlichen
Themenfelder im Industriezweig der Gastwelt 2030

Zentrale Kernprobleme

Themenfeld .
unserer Zeit

N Rekrutierung, Bindung, steigende
% Fachkréfte & Lohne | Personalkosten

Hohe Betriebs- und Nebenkosten,
volatile Preise

Energie & Kosten

Schwankende Auslastung, verlorene
Kaufkraft, verandertes Buchungs-
verhalten

EHEN Nachfrage &
ol Auslastung

Prozessautomatisierung, Datenkom-
Digitalisierung & KI | petenz, Systemintegration

Arbeitsrecht, Hygiene, Dokumenta-

Regu"erung und tionspflichten

Compliance

Modernisierung, Liquiditat, Zins-

Investitionen & )
niveau

Finanzierung

Nachhaltigkeit &
nachhaltige Unter-
nehmensfiihrung/
ESG

Energieeffizienz, Ressourcenver-
brauch, Reporting

Begrenzte Preissetzungsmacht,

Preis- & Margen- sinkende Deckungsbeitrage

druck

Abbildung S&F: ,Wesentliche betriebswirtschaftliche Herausforderungen der Gastwelt*

.Die aufgezeigten betriebswirtschaftlichen Themenfel-
der sind in unserem Industriezweig Gastwelt wesentli-
che Handlungsfelder, denen wir uns widmen mussen,
damit gastronomische Betriebe langfristig und nachhal-
tig bestehen kénnen. Nur ein damit verbundenes Steu-
erungsinstrument mit Kennzahlenbildung wird Ihnen
die notwendige Orientierung geben.”

Ausblick 2030: Wachstum oder Risiko

Die Gastwelt bleibt eine Zukunftsbranche — jedoch
unter veranderten Vorzeichen. Wachstumspotenzial ist
vorhanden, wird aber zunehmend an Anpassungsfa-
higkeit gekniipft. Betriebe, die Innovation, Wirtschaft-
lichkeit und Werteorientierung verbinden, werden pro-
fitieren. Gleichzeitig steigen strukturelle Risiken durch
Kostensteigerungen, regulatorische Anforderungen
und Arbeitskraftemangel.

Wesentliche Wachstumspotentiale

Wellbeing- und Gesundheitsangebote als integrierter
Bestandteil der Hospitality

Regionale Konzepte mit starker Identitat und kurzer Lie-
ferkette

Digitalisierung zur Effizienzsteigerung und Personalisie-

rung
Neue Arbeitsmodelle zur Fachkréaftebindung
Kooperationen und Plattformékonomie innerhalb der
Branche

Beispiel neuer moderne Gastronomie mit offenem Ku-
chenkonzept, regionalen Produkten, hellem, stilvollem
Interieur, natlirliche Materialien wie Holz und Stein, fri-
sche Krauter und Gemduse sichtbar, authentische Koch-
atmosphare, hochwertige Food-Prasentation, warmes
Tageslicht, zeitgemaBes Restaurantdesign.

Des Weiteren zeigt S&F auf einen Blick, welche Themen

den groBten Einfluss auf Wirtschaftlichkeit und operati-
ve Stabilitat haben.
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Diese vier nachfolgenden Themen sind derzeit flr vie-
le Betriebe entscheidend, weil sie direkt auf die Marge
wirken:

Wirtschaftliche Wirkung

1. Energie ist ein unmittelbarer Kostenblock; aktuelle
Strompreise liegen im Durchschnitt bei rund 27 ct/kWh,
was die Betriebskosten spiirbar belastet.
Wareneinsatzquote zeigt, wie effizient Einkauf und Ein-
satz von Waren in Umsatz Ubersetzt werden.

Personalkosten bilden meist einen der gréBten Fixkos-
tenblocke und enthalten mehr als nur Léhne und Ge-
halter.

Flachenproduktivitdt zeigt, wie stark eine Flache wirt-
schaftlich genutzt wird, also wie viel Umsatz pro Flache
erzielt wird.

Die Wareneinsatzquote misst dabei das Verhaltnis von
Wareneinsatz zu Umsatz, Personalkosten umfassen
Lohne, Gehalter und Nebenkosten, und die Flachen-
produktivitat setzt Umsatz ins Verhéltnis zur genutzten
Flache.

Praktische Konsequenz
Fir die operative Steuerung heiBt das: Wer diese vier

Kennzahlen eng fihrt, erkennt friih, ob Preisgestaltung,
Einkauf, Personaleinsatz oder Flachenkonzept nachjus-

. By Buyers Edge Platform
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tiert werden mussen. Gerade in energie- und personal-
intensiven Branchen kann schon eine kleine Verschie-
bung in einer dieser GroBen Uber Gewinn oder Verlust
entscheiden.

Fokus fiir die Steuerung

Die Gastwelt steht derzeit vor einem Bundel aus Kos-
ten-, Personal- und Transformationsdruck. Besonders
kritisch sind Fachkraftemangel, Energie- und Preisdruck
sowie die Notwendigkeit, Digitalisierung und Nachhal-
tigkeit wirtschaftlich sauber umzusetzen.

Fazit und Ausblick

Der Fokus verschiebt sich dabei klar von reiner CO,-
Reduktion hin zu regenerativen Anséatzen. Energieeffi-
zienz, Kreislaufwirtschaft und lokale Beschaffung sind
nicht mehr optional, sondern wirtschaftliche Notwen-
digkeiten — verstarkt durch regulatorischen Druck und
steigende Erwartungen von Investoren und Gasten.

Trotz aller Herausforderungen bleibt die Gastwelt ein
emotionaler und gesellschaftlich relevanter Indust-
riezweig. Entscheidend wird sein, die eigene Haltung
zu bewahren: Leidenschaft, Gastfreundschaft und die
Fahigkeit, Menschen zu begeistern. Denn genau darin
liegt der Kern unseres Industriezweiges Gastwelt. Wer
es schafft, wirtschaftliche Realitat und gelebte Gastkul-
tur in Einklang zu bringen, wird auch 2030 erfolgreich
sein.

Beitrag von:

Marcus Seidl und Ulrich Fladung

Geschaftsfuhrung, S&F-Gruppe

Bio Kaiserschmarrn

Der Geschmack 6sterreichischer Hitten-
kiche kombiniert mit den Anforderungen
heutiger Gemeinschaftsverpflegung.

Schnelle Regeneration, sehr einfaches Handling
und lange Standzeit bei sehr hoher Qualitat.

4009 Frische- & TiefkUhlprodukt
oder 3kg Gastro-Schale

Erhéltlich mit Zwetschgenréster,
Kirsch- oder Waldbeerragout,
wahlweise mit oder ohne Rosinen.
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fir Gemeinschaftsverpflegung,
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www.planet-v.com
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Geschaftsmodell
Innovation

Die Gastronomie steht unter Druck. Fachkréfte- und
Nachwuchsmangel, steigende Personal- und Warenkos-
ten stehen einer sinkenden Kaufkraft gegeniber.

Daraus resultiert bereits seit Jahren ein immer starker
werdendes Spannungsfeld zwischen Renditen und no-
tigen potenziellen Investitionen. Nachwehen aus der
Corona-Pandemie, der demografische Wandel sowie
ein verandertes Konsumverhalten verscharfen die Si-
tuation. Gutes ,Essen” allein reicht nicht mehr aus, um
Gaste in ein Restaurant zu locken.

Innovation ist der notige Treiber, um am Markt zu be-
stehen und im Kopf des Gastes zu bleiben. Zusatzlich
ist sie unerlasslich, um Kosten zu senken, Qualitat zu si-
chern und wettbewerbsfahig zu bleiben. Eine wichtige
Stellschraube dabei ist die Digitalisierung in allen gast-
ronomischen Bereichen.

Von digitalen Reservierungstools, die Buchungen au-
tomatisch entgegennehmen, tber Kl-gestiitztes Tisch-
management und intelligente Reportings zur optimalen
Auslastung bis hin zu prognosebasierter Personalpla-
nung, die Leerldufe reduziert, Warenwirtschaftssyste-
me automatisieren zusatzlich Lagerhaltung und Bestell-
prozesse und sorgen flr einen reibungslosen Ablauf.
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— digitale Losungen entlasten den gastronomischen All-
tag.

So kann der Gastronom von heute Kosten optimieren
und sich gleichzeitig mehr auf seine Gaste konzentrie-
ren.

Um den Fachkraftemangel zu kompensieren, helfen
automatisierte Kochprogramme, um die Zubereitung zu
vereinfachen, E-Learning-Plattformen um Onboarding-
prozesse zu standardisieren, sowie cloudbasiertes Hy-
gienemanagement.

Digitalisierung kann zudem Zubereitungs- und Bestell-
prozesse sowie weitere Arbeitsabldufe im Restaurant
vereinfachen. Ein praktikables Beispiel sind dabei Self-
Ordering-Bereiche via QR-Code oder Monitoring in der
Kiche.

Allerdings ist die Digitalisierung kein Allheilsbringer.
Eine zusatzliche Entwicklung sind Partnerschaftsmo-
delle, um beispielsweise den Einkauf zu blindeln oder
Wissenstransfer zu gewahrleisten. So kann glinstiger
eingekauft und die Warenverfligbarkeit erhdoht werden.
Durch den Wissenstransfer konnen aufwendige Recher-
chen oder unndtiges Lehrgeld erspart bleiben.

Richtet man den Blick auf die Umsatzmaximierung,
stellt man fest, dass in vielen gastronomischen Betrie-
ben besonders unter der Woche noch Potenzial liegt.
Wahrend die Umséatze an den Wochenenden meist gut
sind, brechen diese unter der Woche ein.

Hier kann es helfen, an umsatzschwachen Tagen ,Ak-
tionen* abseits von Rabatten einzufiihren. So sorgt man
fir Abwechslung und schafft Erlebnisse. Besonders
junges Publikum fihlt sich von Aktionen wie beispiels-
weise einem ,,Pubquiz“ angesprochen.

Aktuell gibt es Modelle in der Systemgastronomie, die
Spiele- oder Bingoabende ausprobieren. Auch auBer-
halb der reguldren Offnungszeiten gibt es Ideen, Um-
satz zu generieren. Hier liegen Pop-up-Stores im Trend.
Oftmals mit wenig Aufwand. Marketing und Vorverkauf
liegen beim Veranstalter, der Gastronom verkauft und
beteiligt sich finanziell.

Eine weitere Moglichkeit sind beispielsweise Firmenin-
centives, Cocktail- und Kochkurse oder auch Tastings.
Mit etwas Mehraufwand lasst sich so fur den Gast ein
besonderes Erlebnis schaffen.

Anzumerken bleibt, dass nicht eine MaBnahme hilft,
um wettbewerbsfahig zu sein. Steigende Kosten und
unsere aktuelle Gastegeneration stellen uns vor neue
Herausforderungen. Die Kunst ist die Kombination aus
mehreren MaBnahmen, die immer wieder neu bewer-
tet werden mussen.

Innovative Ideen werden dafiir Sorgen, im Gespréach
zu bleiben und gleichzeitig nicht genutztes Potenzial
auszuschopfen.

AbschlieBend bleibt zu sagen: Die innovativen Ideen

bringen den Gast — der gute Gastgeber sorgt dafiir,
dass er bleibt!

Uber den Autor:

Dominik Mair ist Geschaftsfiihrer bei Gastro-Experts. Seit tiber 20
Jahren sammelt er Erfahrung in unterschiedlichen Bereichen der Sys-
temgastronomie. Sein Fokus liegt auf Produktentwicklung, Digitalisie-
rung, Eréffnungsmanagement und Franchising. Immer mit dem Ziel,
den Aufenthalt fur die Gaste zu einem Erlebnis zu machen.
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Einkauf & Warenwirtschaft

Die digitale Revolution
in der Gastronomie

Die Gastronomie steht unter massivem Druck: volatile
Rohstoffpreise, ein persistenter Fachkraftemangel und
steigende Betriebskosten zwingen Betriebe zum Um-
denken. Der ,Einkauf nebenbei“ ist ein Auslaufmodell.
Wer heute erfolgreich sein will, muss Beschaffung und
Warenwirtschaft (WaWi) als strategisches Herzstiick
begreifen und konsequent digitalisieren.

Globale Einkaufsmacht und operative Entlastung

Seit dem 1. Januar 2024 ist die S&F-Gruppe Teil der
Buyers Edge Platform (BEP) — dem weltweit fihrenden
digitalen Beschaffungsnetzwerk flir den Foodservice
mit einem Transaktionsvolumen von Uber 62 Mrd. Euro
und mehr als 2.500 Lieferantenanbindungen. Fur unse-
re Partner ergeben sich daraus entscheidende Vorteile:

Einkaufsvorteile: Durch die Volumenbiindelung in
einem globalen Netzwerk profitieren Betriebe von
Konditionen, die als Einzelkédmpfer nicht erreichbar
waren — bei voller Wahrung der eigenen Einkaufs-
politik.

Bonusprogramm: Beteiligung an exklusiven euro-
paischen und nationalen Herstellerprogrammen,
die direkt den Deckungsbeitrag starken.

Fokus auf das Kerngeschaft: Wir agieren als ver-
langerter Arm lhres Einkaufs. S&F Uibernimmt Aus-
schreibungen, Preisbewertungen und Marktana-
lysen nach Ihren Vorgaben, damit Sie sich voll auf
Ihre Gaste konzentrieren kdénnen.
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Digitale Effizienz: Von der Bestellung bis zur Rechnung

Moderne, cloudbasierte Prozesse eliminieren den ad-
ministrativen Wildwuchs. Die Digitalisierung von der
Bestellung bis zur Rechnung sorgt fiir maximale Trans-
parenz. Mit der Zentralfaktura reduziert sich der buch-
halterische Aufwand auf ein Minimum: Sie erhalten nur
noch eine einzige, vorab gepriifte Rechnung tber S&F.

InsightSpend: Transparenz unabhangig vom System

Als zukunftsweisende Losung, die vollkommen unab-
hangig von lhrer bereits installierten Warenwirtschaft
arbeitet, prasentieren wir InsightSpend. Das Tool wur-
de gemeinsam mit unserem Kooperationspartner Digi-
tal Network Solution GmbH entwickelt und konzentriert
sich auf den strukturierten Eingang, die Priifung und die
Auswertung samtlicher Rechnungen und Sachkosten.

Die Vorteile von InsightSpend im Uberblick:

Zentraler Uberblick: Echtzeit-Transparenz iiber alle
eingehenden Rechnungen und Kostenarten.
Effiziente Rechnungspriifung: Strukturierte und
nachvollziehbare Prozesse senken den Zeitauf-
wand in Verwaltung und Buchhaltung massiv.
Prazise Budgetkontrolle: Optimierte Zuordnung zu
Kostenstellen, Bereichen und Budgets sowie trans-
parente Auswertungen fir Management und Cont-
rolling.

Strategische Analyse: InsightSpend analysiert lau-
fend Sortimente und Lieferantenstrukturen. So
werden im Hintergrund Optimierungspotenziale
identifiziert — beispielsweise bei der Sortimentsbiin-
delung oder der Lieferantenkonzentration.

Bestehende Bestellldsungen bleiben dabei vollstandig
erhalten und werden durch InsightSpend sinnvoll er-
ganzt. Die Zukunft des Einkaufs ist digital, datenbasiert
und zentral gesteuert — sie beginnt jetzt.

Beitrag von:

Oliver Schrock

S&F-Gruppe | Ein Unternehmen der Buyers

Edge Platform | www.sundf-gruppe.de |
einkauf@sundf-gruppe.de

Die Gaste von 2030

Auf der Suche nach
Zeit, Sinn und echten
Erlebnissen

Die Gaste des Jahres 2030 werden nicht grundlegend
anders sein, jedoch deutlich reiseerfahrener. Entspre-
chend steigen auch ihre Erwartungen an den Hotel-
aufenthalt. Die klassischen Hygienefaktoren bleiben
dabei unverandert: Sauberkeit, Komfort, insbesondere
eine hohe Schlafqualitat, Sicherheit, leistungsfahiges
WLAN und glaubwuirdige Nachhaltigkeit sind keine
Differenzierungsmerkmale mehr, sondern selbstver-
standliche Grundvoraussetzungen. Dasselbe gilt flr
gesunde, regional gepragte Kulinarik und natirliche
Materialien, die langst vom ,Nice-to-have“ zur Erwar-
tung geworden sind.

Entscheidend werden kiinftig die Motivatoren sein.
Im Freizeitsektor sind es emotionale Erlebnisse wie
ein herausragendes Fruhstlck, authentische Gast-
freundschaft und Hotels mit einer unverwechselbaren
Identitat, die ihre Region erlebbar machen, statt auf
austauschbares Design zu setzen. Im Geschéaftsreise-
segment hingegen entscheidet vor allem eines: Zero
Friction. Digitale Check-ins, nahtlose Prozesse und ma-
ximale Effizienz werden zum Standard, denn wer hier
Zeit verliert, verliert den Gast.

Wahrend digitale Convenience bis 2030 allgegen-

wartig sein wird, entsteht gerade dadurch ein neues
Differenzierungsfeld: echte, persdnliche Gastfreund-
schaft. Technologie und Kiinstliche Intelligenz werden
den Menschen nicht ersetzen, sondern ihm Freirdume
schaffen, damit er dort prasent sein kann, wo person-
liche Begegnungen den groBRten Mehrwert bieten.

Gleichzeitig wachst das Bedirfnis nach Sinn, Regenera-
tion und langfristigem Wohlbefinden. Longevity, einer
der pragenden Megatrends der kommenden Jahre, ent-
wickelt sich vom exklusiven Nischenthema zum Breiten-
markt. Zugleich wird sich immer deutlicher zeigen, wel-
che Angebote auf fundierter Gesundheitskompetenz
beruhen und welche lediglich klassisches Wellness
unter neuem Namen vermarkten. Auch Slow Travel, Na-
turerlebnisse und bodengebundene Reisen gewinnen
weiter an Bedeutung. Zeit wird dabei zur knappsten
Ressource und damit zum eigentlichen Luxus unserer
Zeit.

Erfolgreich werden am Ende jene Hauser sein, die Ef-
fizienz und Erlebnis intelligent miteinander verbinden,
Komplexitat reduzieren, dem Gast nicht mehr Auswahl,
sondern mehr Relevanz bieten und daraus eine konsis-
tente, glaubwiirdige Geschichte entwickeln.

Uber den Autor:

Prof. Dr. Christian Buer war nach dem Studium an der Universitat St.
Gallen (HSG) zunéachst bei der Steigenberger Consulting tatig, wo we
dieser er u. a. seine Promotion im Fachgebiet der Fiihrung & Prozesse
im Hotel absolvierte. Darauf folgten Stationen bei dem Joint Venture
ArabellaSheraton als Group Director Marketing Services & Develop-
ment und der Fundus Gruppe als Verantwortlicher fiir die Entwicklung
und Betreuung der neun Hotelimmobilien (Development & Asset Ma-
nagement).

Als ordentlicher Professor an der Hochschule Heilbronn verantwor-
tet er heute als Prodekan die Fakultat International Business, die Ab-
teilung fir Tourismuswirtschaft und ist Mitbegriinder des Institutes fir
Tourism, Travel & Hospitality. Christian Buer ist mit der Nemis Gruppe
mit der Praxis eng verbunden, die die Beratung mit der Horwath HTL
Deutschland, Osterreich und Schweiz betreibt, Hotelentwicklungen
durchfiihrt.

Christian Buer ist Mitglied der Jury des Deutschen Hotel Nachwuchs-
preis. Er ist Griinder & Chairman des Heilbronn Hospitality Symposium
und Honorary Chairman of the Tunisian Hospitality Symposium in Zu-
sammenarbeit mit der Universitat Catharge, Tunis.
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Kleine Veranderung — maximale Wirkung

Wie Abfallmanage-

ment jahrlich Zehn-
tausende Euro ein-
spart

Lebensmittelabfélle zahlen zu den gréBten, aber oft un-
terschatzten Kostenfaktoren in Profi-Kiichen. Was tag-
lich im Mll landet, summiert sich schnell auf fiinfstellige
Betrdge im Jahr. Ein strukturiertes Abfallmanagement
ist deshalb kein ,Nice-to-have“, sondern ein wirtschaft-
licher Erfolgsfaktor.

Besonders in der Gemeinschaftsverpflegung gewinnt
das Thema an Bedeutung. Wer Abfalle reduziert, senkt
Wareneinsatz, Entsorgungs- und Prozesskosten und
verschafft sich auch bei Ausschreibungen Vorteile. Ne-
ben Planung und Portionierung eroffnet Kiinstliche In-
telligenz neue Mdglichkeiten, Abfélle systematisch zu
erfassen und datenbasiert zu senken.

Die Praxis zeigt: Wahrend einige Betriebe bereits struk-
turiert arbeiten, stehen andere noch am Anfang. Ent-
sprechend groB ist das Potenzial. Projekte, die Trans-
gourmet begleitet, zeigen Reduktionen von 20 % und
mehr. Die groBten Hebel liegen oft in operativen Ver-
besserungen: prazisere Abstimmung mit Ausgabestel-
len, bedarfsgerechte Produktion, angepasste Portionie-
rung und vor allem Transparenz.

Denn erst, wenn Abfélle sichtbar und messbar werden,
lassen sich die entscheidenden Mengentreiber identi-
fizieren. Ein wirksames Abfallmanagement arbeitet mit
klaren Kontrollpunkten — von Lagerverlusten uber Pro-
duktionsabfalle und Ubersténde bis zum Tellerriicklauf.
Ricklaufe, unpassend geplante Mengen sowie Bei-
lagen oder Backwaren zahlen haufig zu den zentralen
Kostentreibern.

Wie wirkungsvoll ein systematischer Ansatz ist, zeigt ein
Projekt aus der Gemeinschaftsverpflegung: Ein Betrieb
mit rund 290 versorgten Senioriinnen setzte gemein-
sam mit Transgourmet ein individuelles Abfallmanage-
ment auf. Innerhalb von vier Monaten wurden Prozesse
analysiert, MaBnahmen umgesetzt und das Team ein-
gebunden — von optimierter Produktionsplanung tber
angepasste PortionsgroBen bis zu konsequentem Mo-
nitoring.

Das Ergebnis: Nach rund drei Monaten konnten in dem
Projekt 51 % weniger Lebensmittelabfdlle und Uber

60.000 Euro eingesparte Vollkosten nachgewiesen
werden. Entscheidend war Transparenz: Erst durch sys-
tematisches Erfassen wurde sichtbar, wo angesetzt wer-
den musste. Ebenso wichtig waren die Einbindung des
Teams und die Umsetzung im Alltag.

Kl kann diesen Ansatz weiter verstarken. Moderne
Systeme erfassen und bewerten Abféalle automatisch,
etwa Uber intelligente Waagen mit Kameraunterstiit-
zung. Am Entsorgungsplatz erkennt das System Art und
Menge des Produkts und ordnet es zu. So entstehen
Auswertungen, die Muster sichtbar machen: Welche Ge-
richte fuhren zu Ricklaufen? Wann wird dberproduziert?
Welche Zutaten werden haufig entsorgt?

Datenbasierte Analyse ersetzt Bauchgefiihl durch be-
lastbare Entscheidungsgrundlagen. MaBnahmen lassen
sich gezielt ableiten und ihre Wirkung direkt tiberprifen.
Entscheidend bleibt dennoch der Mensch: Mitarbeiten-
de mussen Veranderungen verstehen, mittragen und im
Alltag umsetzen. Schulungen, Kommunikation und an-
schauliche Auswertungen spielen deshalb eine zentrale
Rolle.

Das Team von Beratung & Konzept bei Transgourmet
unterstutzt Betriebe bei Prozessanalyse, Workshops,
Optimierung von Planung, Produktion und Portionie-
rung sowie mit Checklisten oder Tools zur Abfallerfas-
sung — analog oder Kl-gestutzt.

Abfallmanagement wird kinftig starker datenbasiert
und vernetzt funktionieren. Eine abfallfreie Kliche bleibt
unrealistisch, doch konsequente Reduktion ist erreich-
bar und wirtschaftlich hochattraktiv. Dabei geht es nicht
darum, sofort alles zu verandern. Entscheidend ist kon-
tinuierliche Verbesserung. Schon ein Prozent weniger
Abfall pro Tag kann innerhalb weniger Wochen spurba-
re Einsparungen bringen.

=====================
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Mehr Informationen unter:
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Der digitale Werkzeugkasten mit Losungen
fir die wichtigsten Herausforderungen der
Gemeinschaftsverpflegung.

Jetzt kennenlernen
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Gastfreundschaft der Zukunft 2030

Zwischen Kl und
echter Begegnung

Je digitaler die Hospitality wird, desto menschlicher
muss sie werden.

Dieser Satz mag zundachst widersprichlich klingen.
Tatsachlich beschreibt er aber genau die Entwicklung,
die unsere Branche in den kommenden Jahren pragen
wird.

Bis 2030 werden Kiinstliche Intelligenz und digita-
le Assistenten in Hotels und Gastronomiebetrieben
selbstverstandlich sein. Sie Ubernehmen Reservierun-
gen, erstellen Dienstpléne, beantworten Gastefragen in
Sekunden oder analysieren Vorlieben, bevor der Gast
Uberhaupt angekommen ist. Das ist keine Zukunftsmu-
sik mehr — es passiert bereits heute.

Doch die entscheidende Frage lautet nicht, was Kl
kann. Die entscheidende Frage ist, was wir mit der Zeit
machen, die sie uns schenkt. Denn Gaste erinnern sich
sehr selten an den perfekten Check-in. Sie erinnern sich
aber an den Mitarbeiter, der ihnren Namen kannte. Oder
an die Servicekraft, die bemerkt hat, dass sie einen an-
strengenden Tag hatten. An die Momente, in denen sie
sich wirklich willkommen fiihlten.

Genau darin liegt die groBe Chance von KI: Sie ersetzt
Gastfreundschaft nicht — sie schafft Freirdume fir sie.
Damit verédndert sich allerdings auch das Anforde-
rungsprofil in unserer Branche. Fachkompetenz bleibt
wichtig. Gleichzeitig gewinnen Zukunftskompetenzen
wie Kommunikationsfahigkeit, Empathie, digitale Sou-
veranitat und die Bereitschaft, Neues zu lernen, weiter
an Bedeutung. Wer Menschen fiihrt, muss kinftig nicht
nur neue Technologien einfiihren, sondern vor allem
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Vertrauen schaffen und Mitarbeitende befahigen, die-
se sinnvoll einzusetzen.

Ich erlebe in der Bildungsarbeit téglich, dass die eigent-
liche Herausforderung selten die Technologie ist. Es
sind die Fragen dahinter: Was bedeutet das flir meinen
Beruf? Welche Aufgaben bleiben? Welche kommen hin-
zu? Genau hier entscheidet vor allem die Qualifizierung
der Mitarbeitenden liber den Erfolg. Denn wer Kl ver-
steht, entwickelt keine Angst vor ihr — sondern nutzt sie
als Werkzeug.

Ich bin Uberzeugt: Die erfolgreichsten Unternehmen
der Hospitality werden 2030 nicht diejenigen sein, die
die modernste Technologie besitzen. Sondern diejeni-
gen, die verstanden haben, dass Gastfreundschaft auch
in einer digitalen Welt eine zutiefst menschliche Kom-
petenz bleibt.

Denn Technologie kann Prozesse perfektionieren. Aber
Herzlichkeit beginnt erst dort, wo Menschen einander
begegnen.

Uber die Autorin:

Merle Losem ist geschéftsfiihrende Gesellschafterin der Deutschen
Hotelakademie (DHA), Unternehmerin und Vizeprésidentin des
Bundesverbands der Fernstudienanbieter. Ihr Schwerpunkt liegt auf
den Zukunftskompetenzen der Hospitality — an der Schnittstelle von
Mensch, Bildung und Innovation.

crowdfoods Verband

Warum innovative
Start-Ups wachsende
Bedeutung flr die
Gastwelt haben

Die Gastronomiewelt ist seit der Pandemie immer star-
ker unter Veranderungsdruck geraten: Verdndertes
Konsumentenverhalten, massive Kostensteigerungen,
Personalmangel und Digitalisierungsdruck machen vie-
len Gastronomen zu schaffen.

Doch es gibt keinen Grund, den Kopf in den Sand zu
stecken, denn flir die meisten aktuellen Herausforde-
rungen gibt es eine Fille an Lésungen.

Neue Technologien sowie Lebensmittel- und Getran-
ke-Innovationen kénnen Betreibern in der Gastronomie
und Gemeinschaftsverpflegung helfen, ihr Geschaft effi-
zienter und effektiver zu betreiben. Insbesondere Start-
Ups sind hier die Innovationstreiber.

Pilzhack fiir Tacos von MushRoots
Bildquelle: Infinitive Roots / Mushroots

OH-MAMI Clean-Label-Umami-Ingredients
Bildquelle: Valentin Pellio, Wunderfish
GmbH

Uber den Autor:

Mark Leinemann ist Mitgriinder und Prasident von crowdfoods — dem
Verband der Innovatoren und Start-Ups aus den Bereichen Lebens-

Neue Convenience-Produkte im Foodservice wie etwa
die Pilzhackballchen von Mushroots sind auch ohne
Profikochexpertise zubereitbar, gesund und nachhaltig
und sprechen eine wachsende Gastgruppe der Flexita-
rier an. Neue funktionale und fermentierte Lebensmittel
und Getranke wie der alkoholfreie Champagnerersatz
von Arisu oder die Algenprodukte von Wunderfish bie-
ten neue Geschmackserlebnisse auch fiir die gehobe-
ne Gastronomie und den gesundheitsbewussten Gast.
Rohstoffalternativen wie ChoViva von Planet A Foods
bei Kakao oder Koppie als Kaffeeersatz bieten deut-
lich gunstigere Beschaffungspreise bei gleichem Ge-
schmackserlebnis.

Und digitale Losungen von Odacova, Lakkerai oder Ki-
tro helfen bei der Personalisierung von Gastrogerichten,
der digitalen Steuerung von Kiichen oder der Reduktion
von Foodwaste. Hinzu kommen Roboterlésungen im
Service oder der autonomen Essenszubereitung wie
etwa von GoodBytz, die den Personalmangel abfedern
helfen.

Dies ist nur eine Auswahl an Beispielen, die wir in unse-
rem Innovations- und Start-Up-Verband crowdfoods tag-
lich erleben. Noch mehr davon finden Sie in unserem
NEWFOOD X Magazin.

Die Zukunft der Gastronomie ist schon da. Wann set-
zen Sie auf diese Losungen?

Alkoholfreier «Champagner»-Ersatz auf Basis Fermentation & Kombucha von Arisu
Bildquelle: Nancy Kathalin Fox Photography

mittel, Gastronomie, Foodhandel und Landwirtschaft. Der Verband
organisiert und kuratiert unter der Marke NEWFOOD X eigene Inno-
vations- und Start-Up-Zonen auf filhrenden Food- und Gastro-Messen
— u.a. der Intergastra, dem Impact Festival oder dem Gastro Circus.

Hauptberuflich zahlt er als MR. WOM seit 2010 zu den fihrenden Ex-
perten flr Earned Media, Word of Mouth (WOM) und Customer made
Marketing im deutschsprachigen Raum. Ende 2022 griindete Mark
Leinemann zusammen mit anderen Expertfinnen aus dem Food-
, Start-Up- und Innovationsbereich die NewFoodFarm, welche als
Agentur und Beratung Innovationen von Start-Ups und Unternehmen
entlang der Nahrungsmittelwertkette begleitet und umsetzt.

Mark Leinemann wird als Gastexperte fir Food-Innovationen und

-Start-Ups am S&F Symposium 2026 teilnehmen und steht Ihnen fiir
Fragen vor Ort gerne zur Verfiigung.
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CUSTOMIZED
FOODSERVICE

EFFIZIENT!

WO FRISCHE AUF
DEM TELLER LANDET -
WIR MACHEN ES MOGLICH.

Starke Foodservice-Konzepte,
die Losungen bieten.

Kuichenfertige Frische und durchdachte High
Convenience Konzepte optimieren lhre Kiichen-
prozesse und schaffen Ihnen den Freiraum,

der fiir Ihren Betrieb wirklich zahlt. Smarte
Losungen fiir maximale Effizienz und nach-
haltigen Erfolg in Ihrem Gastronomiealltag.

www.cf-foodservice.de

High Convenience
Mehr Entlastung fur
Klchen im Alltag

Personalmangel, Kostendruck und steigende Energie-
preise setzen Gastronomie und Gemeinschaftsverpfle-
gung weiter unter Druck. Viele Betriebe stehen vor der-
selben Aufgabe: Sie miissen taglich zuverlassig Qualitat
liefern, obwohl Fachkrafte fehlen, Teams kleiner werden
und Ablaufe immer effizienter werden miissen. In dieser
Situation wird High Convenience nicht zur Notlésung,
sondern zu einem praktischen Werkzeug fuir mehr Plan-
barkeit.

Vorbereitete, kiichenfertige Komponenten kd&nnen
Kiichenprozesse spirbar vereinfachen. Sie reduzie-
ren aufwendige Arbeitsschritte, verkiirzen Einarbei-
tungszeiten und sorgen daflir, dass Gerichte auch bei
wechselndem Personal sicher reproduzierbar bleiben.
Das entlastet Fachkrafte, ohne den Anspruch an Ge-
schmack, Auswahl und Prasentation aufzugeben. Die
Kiche vor Ort behalt weiterhin die entscheidende Rolle:
beim Finish, beim Anrichten und beim direkten Blick
auf die Bediirfnisse der Gaste.

Ein besonders wirkungsvoller Baustein im Umgang mit
High Convenience ist das Cook & Chill Verfahren. Da-
bei werden Speisen schonend gegart, schnell herun-
tergekihlt und erst kurz vor der Ausgabe regeneriert.
Produktion und Service lassen sich dadurch besser von-
einander entkoppeln. Das reduziert Stress in Spitzen-
zeiten, erleichtert die Planung und hilft, gleichbleibende
Quialitat auch dann sicherzustellen, wenn Personal oder
Zeit knapp sind.

Dass Convenience langst im Kichenalltag angekom-

men ist, zeigt ein Blick in den Markt: Experten schatzen,
dass in bis zu 90 Prozent der gastronomischen Betrie-
be bereits Convenience-Produkte eingesetzt werden.
Zugleich verschiebt sich die Nachfrage: weg von rein
tiefgekihlten Losungen, hin zu gekiihlter High Con-
venience mit vergleichsweise kurzem MHD, hoher
Frischewirkung und flexibler Einsetzbarkeit. Dem Ge-
samtmarkt flir Convenience Food in Deutschland wird
bis 2030 ein Volumen von etwa 10,37 Milliarden Euro
prognostiziert. High Convenience ist dabei ein wach-
sendes Teilsegment, das besonders dort relevant wird,
wo Kichen trotz Personal- und Kostendruck verlasslich
Qualitat liefern missen.

CF — Customized Foodservice arbeitet mit spezialisier-
ten Anbietern zusammen, die unterschiedliche Anfor-
derungen im Foodservice abdecken. Hervorzuheben
ist das Unternehmen Meni-Concept, ein Partner fir
Cook-&-Chill-Losungen aus dem Haus der Peter Miche-
ler GmbH. Das Brandenburger Tochterunternehmen
Menu Concept in Heiligengrabe steht fir Convenience
mit handwerklicher Herkunft und produziert fertig ge-
garte Meniis und Menikomponenten — darunter Sup-
pen, Eintopfe, Fleisch- und Fischgerichte, Gemiise- und
Sattigungsbeilagen, vollstandige Menls sowie Sonder-
kost. Die Produkte werden auftragsbezogen hergestellt,
schockgefrostet und mit bis zu 21 Tagen MHD frisch ge-
kuhlt bereitgestellt.

Auch wirtschaftlich kann High Convenience helfen. Ex-
akte Portionierung erleichtert die Kalkulation, reduziert
Uberproduktion und unterstiitzt den bewussteren Ein-
satz von Energie, Wasser und Personal. Gerade in Zei-
ten hoher Betriebskosten zahlt jeder Prozessschritt, der
verlasslicher, einfacher und besser planbar wird.

Der richtige Partner macht den Unterschied

Ob High Convenience im Betrieb wirklich entlastet, ent-
scheidet sich an Qualitat, Verfiigbarkeit und Logistik.
CF — Customized Foodservice blindelt frische Produkte,
Convenience und High Convenience aus einer Hand:
Uber 30 regionale Lieferpartner, mehr als 1.700 moder-
ne Kuhlfahrzeuge und eine bundesweite, temperatur-
gefluhrte Distribution zwischen 2 und 7 °C sorgen dafiir,
dass Qualitat und Frische planbar auf dem Teller landen.
Eine zentrale Steuerung uber digitale Systeme halt Be-
stellung, Lieferung und Abrechnung einfach und trans-
parent — flir Betriebe, die im Alltag weniger reagieren
und wieder besser planen mochten.

Beitrag von:
Sascha Kornig

Category Manager | Convenience
CF — Customized Foodservice
CF Gastro Service GmbH & Co. KG
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Warum Food/Nonfood-Beschaffung im Catering
dezentral bleiben muss — und was zentralisiert

werden sollte

Speisenversorgung ist kein klassischer Einkaufsvor-
gang, sondern ein dynamisches Produktionssystem.
Wer das versteht, trifft bessere Entscheidungen.

Invielen Organisationen und Konzernstrukturen héalt sich
die Annahme, Beschaffung funktioniere uberall gleich.
Wenn Zentraleinkauf bei Energie, IT oder Fuhrpark effizi-
ent ist, misse er auch bei Food/Nonfood funktionieren.
Doch genau hier beginnt ein strukturelles Missverstand-
nis. Speisenversorgung ist kein klassischer Einkaufsvor-
gang, sondern ein dynamisches Produktionssystem.
Qualitat, Wirtschaftlichkeit und Versorgungssicherheit
entstehen nicht im Einkaufstool, sondern in den Ku-
chen — dort, wo Verderb, Chargenqualitat, Kiihlketten,
HACCP, Rezepturen und vielféltige Produktionsprozes-
se taglich unter Echtzeitbedingungen zusammenwirken.

Der oft genutzte Vergleich mit der OP-Versorgung
zeigt den Unterschied: Chirurgische Eingriffe sind hau-
fig standardisiert, die bendtigten Produktsets bei der-
selben Diagnose identisch. Eine Blinddarm-OP lauft
vom Sachkostenbedarf gleich ab — Materialien sind
somit planbar und dadurch zentral beschaffbar. In der
Kiiche dagegen ist kein Tag wie der andere. Quali-
tatsschwankungen bei Agrarprodukten, beschadigte
Ware, saisonale Unterschiede oder kurzfristige Kun-
denwilinsche verdndern Abldufe, Wareneinsdtze und
Produktionsentscheidungen. Speisenversorgung ist
variabel und nur bis zu einem bestimmten Punkt stan-
dardisierbar — und genau deshalb dezentral zu steuern.

Wissenschaftliche Analysen bestatigen diese Pra-
xis. Die Deutsche Landwirtschafts-Gesellschaft (DLG)
schreibt: ,Produktionssysteme mit hoher Rohstoffva-
riabilitdt benoétigen dezentrale Entscheidungsfahig-
keit* (DLG 2024). Die Fachhochschule Miinster ergéanzt
im GV-Report 2025: ,Nahe zur Produktion ist ein zen-
traler Erfolgsfaktor flir Lebensmittelsicherheit in der
Gemeinschaftsverpflegung. Dezentralitat ist damit
kein Organisationsmodell, sondern ein Risikopuffer.

Zentraleinkauf optimiert Preise, Klichen optimieren
Produktionsketten. Zentraleinkauf bewertet Lieferan-
ten nach Konditionen, Kiichen nach Prozessfahigkeit.
Diese Logiken sind nicht gegensatzlich, aber sie sind
nicht deckungsgleich. Deshalb fiihrt vollstandige Zent-
ralisierung haufig zu steigenden Prozesskosten, Quali-
tatsverlusten, ineffizienten Bestellprozessen, falschen
Sortimenten und sinkender Versorgungssicherheit.
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Generische ERP-Losungen — etwa klassische SAP-Mo-
dule — sind flr die Anforderungen der Speisenversor-
gung meist ungeeignet. Sie bilden Rezepturen, Produk-
tionsmengen, Nahrwerte, Allergene, Chargenqualitat
oder die Vielzahl unterschiedlicher Produktionsprozes-
se nicht ausreichend ab. In der Praxis entstehen hohe
Kosten fiir individuelles Customizing, wahrend die K-
chen gleichzeitig Steuerungsfahigkeit und Transparenz
verlieren — und die Kosten in derselben Zeit um bis zu
20 % steigen konnen.

Kiichenchef und Lieferant priifen gemeinsam die Qualitat frischer Paprika.

Ebenso entscheidend ist die Lieferantenbeziehung.
Versorgungssicherheit bei der Speisenversorgung ist
auf regionale, Uberregionale und internationale Partner
angewiesen, die auch im ,Notfall* leistungsbereit sind
— bei Engpassen, Wetterereignissen oder beschadigter
Ware. Diese Resilienz entsteht nicht durch Konditionen,
sondern durch Vertrauen, Nahe und kontinuierliche
Kommunikation.

Was sinnvoll zentralisiert werden kann

Energie

IT

Versicherungen
Rahmenvertrage fur GroBgerate
Compliance

Bau- und Umbau
Nachhaltigkeitsstandards
Reporting

Digitale Produktionsplanung mit Blick in die Kiiche — Einkauf und Produktion im direkten Austausch.

Was zwingend dezentral bleiben muss

Food-Beschaffung

Nonfood-Beschaffung (Hygiene, Verbrauchsmate-
rialien)

Lieferantensteuerung im Tagesgeschaft
Sortimentsgestaltung

Rezeptur- und Produktionsintegration
ERP-Systeme Brache Catering, Speisenversorgung,
etc.

Uber allem steht ein Prinzip: offene, wohlwollende
Kommunikation zwischen zentralen und dezentralen
Bereichen. Zentraleinkauf muss die Realitdt der Spei-
senversorgung verstehen — und Catering/Kiichen die
strategischen Ziele des Einkaufs. Wer die Pain Points
des anderen kennt, trifft bessere Entscheidungen.

Uber den Autor:

Heiko Sailer ist strategischer Unternehmensberater und C-Level
erfahrener Manager mit Uber 25 Jahren Praxis in der Entwicklung,
Transformation und Steuerung von Organisationen und Unterneh-
mensstrukturen — branchentibergreifend in Produktion, Handel, Ge-
sundheitswesen und &ffentlichen Unternehmen.

Gerade in Zeiten steigender Kosten, volatiler Lieferket-
ten und wachsender Anforderungen an Nachhaltigkeit
und Prozesssicherheit braucht die Branche eine klare
Haltung: Zentralisieren, wo es strategisch sinnvoll ist
— aber Food/Nonfood dort belassen, wo Wertschop-
fung entsteht. Wer diese Architektur versteht, starkt
Wirtschaftlichkeit, Qualitdt und Resilienz seiner Versor-
gungssysteme.

Weitere Themen wie o6ffentliches Vergaberecht, Ver-
dichtung in einzelnen Markten, Digitalisierung und Or-
ganisation kommen im Weiteren hinzu — Fortsetzung
folgt.

Seine Expertise umfasst die Entwicklung von Unternehmensstrate-
gien, den Aufbau und die Weiterentwicklung leistungsfahiger Organi-
sationseinheiten sowie die Gestaltung effizienter Prozesse und Struk-
turen. Ein besonderer Schwerpunkt liegt auf der Verkniipfung von
Strategie, operativer Umsetzung und messbarer Wirkung.

Aus seiner langjahrigen Verantwortung fur Einkauf, Vergabe und Ver-
tragsmanagement heraus verfligt er Uber tiefgehende Erfahrung in
der Steuerung komplexer Beschaffungs- und Versorgungsstrukturen
— insbesondere auch in kritischen Bereichen wie Catering und Le-
bensmittelversorgung. Dabei stehen Resilienz, Wirtschaftlichkeit und
Qualitét der Versorgung im Mittelpunkt.

Er begleitet Organisationen in Transformationsprozessen, stabilisiert
kritische Strukturen und entwickelt nachhaltige Losungen — von der
strategischen Konzeption bis zur erfolgreichen Umsetzung. Sein An-
satz verbindet Value Management, partizipative Flihrung und hohe
Umsetzungskompetenz, insbesondere in anspruchsvollen Verande-
rungs- und Verhandlungssituationen.
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Mehr als Beschaffung

Die strategische Rolle
des Einkaufs im Mes-
secatering

Der Einkauf im Messecatering unterscheidet sich grund-
legend vom Einkauf in der klassischen Gastronomie,
Hotellerie oder Gemeinschaftsverpflegung. Er bewegt
sich in einem projektgetriebenen Umfeld mit hoher
Volatilitdt, kurzen Planungszyklen und auBergewohn-
licher logistischer Komplexitdt. Im Kern sind es zehn
Merkmale, die diese Disziplin préagen.

1. Projektgeschaft statt Routinegeschaft

Jede Veranstaltung ist ein eigenes Projekt. Anders als
in einem Restaurant mit wiederkehrenden Bedarfen
mussen Sortimente, Mengen, Lieferketten und Zeit-
fenster flr jedes Event neu geplant werden. Der Einkauf
arbeitet deshalb projektorientiert und nicht nach stan-
dardisierten Verbrauchsmustern.

2. Extreme Schwankungen im Beschaffungsvolumen

Die Bandbreite reicht von exklusiven VIP-Empfangen
mit wenigen Dutzend Gaéasten bis zu internationalen
Kongressen oder Messen mit mehreren Zehntausend
Teilnehmern. Diese Skalierung verlangt Lieferanten, die
sowohl kleine als auch sehr groBRe Bedarfe zuverlassig
und ggf. kurzfristig bedienen kénnen.

3. AuBergewohnliche Kundenvielfalt

Der Einkauf beschafft gleichzeitig flir Messeaussteller,
internationale Kongressveranstalter, 6ffentliche Auftrag-
geber, Restaurant- und Kantinenbetriebe sowie Messe-
& Kongressteilnehmer. Jede Kundengruppe verfolgt

andere Ziele hinsichtlich Qualitat, Budget, Nachhaltig-
keit und Service.

4. Hohe Anderungsdynamik

Im Messegeschéaft sind Anderungen bis unmittelbar vor
Veranstaltungsbeginn keine Ausnahme, sondern die Re-
gel. Teilnehmerzahlen, Menus oder Ablaufkonzepte ver-
andernsichkurzfristig. DerEinkaufmussdeshalbBeschaf-
fung, Lieferanten und Logistik permanent adjustieren.

5. Sehr breite Beschaffungsverantwortung

Beschafft werden nicht nur Lebensmittel und Getran-
ke. Hinzu kommen Tabletop, Verbrauchsmaterialien,
Kichentechnik, Fahrzeuge, Kihlcontainer, Mobiliar, De-
koration sowie temporares Personal fiir Kiiche, Service,
Logistik und Stewarding. Damit vereint der Einkauf im
Messecatering mehrere klassische Einkaufsdisziplinen.

6. Logistik als Erfolgsfaktor

Die Herausforderung endet nicht mit der Bestellung.
Materialien miissen zeitgenau an unterschiedliche Ver-
anstaltungsorte geliefert werden — teilweise gleichzeitig
in bis zu 27 Messehallen und bei mehreren Parallelver-
anstaltungen. Einkauf und Logistik sind daher untrenn-
bar miteinander verbunden.

7. Krisen- und Sonderlagen

Der Einkauf muss auch auBergewdhnliche Situationen

kurzfristig beherrschen. Beispiele sind die Versorgung
von Gefllchteten, internationale Sicherheitskonferen-
zen oder GroBveranstaltungen mit besonderen kultu-
rellen Anforderungen. Hier entscheidet die Leistungs-
fahigkeit des Einkaufs Uber die Umsetzbarkeit des
gesamten Projekts.

8. Temporare Kapazitatserweiterung

Viele Ressourcen werden nur projektbezogen bendétigt.
Deshalb gehort neben dem klassischen Einkauf auch
die Steuerung von Mietequipment und Personaldienst-
leistern zu den Kernaufgaben. Der Einkauf umfasst da-
mit zusatzlich erforderliche Produktions- und Serviceka-
pazitaten fur kurze Zeitrdume.

9. Risiko- und Lieferkettenmanagement

Kurze Vorlaufzeiten, kurzfristige und groBe Mengen er-
hohen das Risiko von Lieferengpéassen erheblich. Ein
professioneller Einkauf arbeitet daher mit qualifizierten
Lieferanten, Alternativquellen und belastbaren Ersatz-
konzepten. Versorgungssicherheit ist hdufig wichtiger
als der letzte Preisvorteil.

10. Strategische Rolle des Einkaufs

Im Messecatering ist der Einkauf langst keine reine Be-
stellfunktion mehr. Er beeinflusst Wirtschaftlichkeit, Qua-
litat, Nachhaltigkeit, Versorgungssicherheit und letztlich
den Erfolg jeder Veranstaltung. Damit entwickelt er sich
vom operativen Beschaffer zum strategischen Partner
der Geschéftsfiihrung.

Fazit

Der Einkauf im Messecatering ist ein permanenter Ba-
lanceakt zwischen Planung und Improvisation. Wir
mussen heute Entscheidungen treffen, obwohl sich
Mengen, Menls oder Veranstaltungsanforderungen
morgen noch andern konnen. Deshalb sind Flexibilitat,
belastbare Lieferantenbeziehungen und ein professio-
nelles Risikomanagement flir uns genauso wichtig wie
gute Einkaufspreise. Am Ende messen wir unseren Er-
folg nicht nur an den Kosten, sondern daran, dass jede
Veranstaltung trotz hoher Dynamik reibungslos funktio-
niert.”

Uber den Autor:

Jens H. Kreutzer ist seit 2016 Geschaftsfiihrer der Capital Catering
GmbH (Messe Berlin). Der erfahrene Gastronomie- und Cateringma-
nager blickt auf rund drei Jahrzehnte Fihrungs- und Management-
erfahrung in der Event-, Messe-, Verkehrs- und Airline-Gastronomie
zurlick. In verschiedenen leitenden Funktionen verantwortete er an
hochfrequenten Standorten komplexe gastronomische Betriebe und
GroBveranstaltungen, flihrte Organisationen mit bis zu 1.000 Mit-
arbeitenden und steuerte Geschaftsvolumina im hohen zweistelligen
Millionenbereich. Seine besondere Expertise liegt in der Verbindung
von kaufmannischer Steuerung, operativer Gastronomie und der Ent-
wicklung leistungsfahiger Cateringkonzepte.
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Nachhaltigkeit mit System

Entwicklung einer VS-basierten Nachhaltigkeits-
zertifizierung fur Verpflegungseinrichtungen

Nachhaltigkeit entwickelt sich zunehmend von einem
freiwilligen Engagement zu einem strategischen Er-
folgsfaktor. Auch Verpflegungseinrichtungen sehen
sich vor dem Hintergrund zunehmender physischer,
transitorischer sowie reputationsbezogener Risiken so-
wie damit verbundenen Regulierungen steigenden An-
forderungen von Auftraggebern, Kreditinstituten und
weiteren Interessentragern gegeniber, ihre Nachhaltig-
keitsleistungen transparent darzustellen und kontinuier-
lich weiterzuentwickeln. Gleichzeitig fehlte der Branche
bislang ein einheitlicher Standard, der den besonderen
Anforderungen der Verpflegungsbranche gerecht wird.

Vor diesem Hintergrund haben S&F und IMCOG gemein-
sam miteinem Pilotpartner aus der Verpflegungsbranche
ein Projekt zur Entwicklung einer Nachhaltigkeitszerti-
fizierung gestartet. Ziel ist es, eine branchenspezifische
Zertifizierung auf Basis des neuen, EU-weit geltenden
Voluntary Sustainability Reporting Standard (VS, ehe-
mals VSME) zu entwickeln. Anders als bestehende Zer-
tifizierungen, die haufig einzelne MalBnahmen oder The-
menfelder bewerten, verfolgt der neue Ansatz einen
ganzheitlichen Top-Down-Ansatz: Er basiert auf einem
anerkannten Berichtsrahmenwerk, das gezielt um bran-
chenspezifische Anforderungen ergéanzt wird.

Der VS wurde als freiwilliger Nachhaltigkeitsstandard
fiir kleine und mittlere Unternehmen entwickelt. Er
gliedert sich in ein Basismodul und ein darauf aufbau-
endes Zusatzmodul. Das Basismodul umfasst grund-
legende ESG-Angaben zu Umwelt, Sozialem und Un-
ternehmensfiihrung, beispielsweise zu Energie- und
Treibhausgasemissionen, Ressourcennutzung, Wasser-
verbrauch, Arbeitsbedingungen oder Korruptionspra-
vention. Das Zusatzmodul erweitert diese Inhalte unter
anderem um Angaben zu Nachhaltigkeitsstrategie, Kli-
marisiken, Klimazielen, Menschenrechten und weiter-
fihrenden Governance-Aspekten.

Auf dieser Struktur baut die geplante Zertifizierung auf.

Ergénzt wird sie um verpflegungsspezifische Themen
wie nachhaltige Speiseplangestaltung, Lebensmittel-
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beschaffung, Speisenproduktion, den Umgang mit Le-
bensmittelverlusten und Abféllen sowie das Lieferan-
tenmanagement. So entsteht ein Zertifizierungsansatz,
der die Anforderungen moderner Nachhaltigkeitsbe-
richterstattung mit den praktischen Gegebenheiten der
Verpflegungsbranche verbindet.

Die Zertifizierung versteht sich dabei ausdricklich als
Instrument zur Weiterentwicklung des Nachhaltig-
keitsmanagements. Neben der Bewertung des Status
quo werden konkrete Entwicklungsschritte vereinbart,
deren Umsetzung innerhalb der Laufzeit des Zertifikats
erfolgt. Vorgesehen ist ein mehrstufiger Prozess aus
Vorbereitung, strukturierter Datenerhebung, Prifung
der Angaben, Konsultationsworkshop und Zertifikatser-
stellung. Eine Re-Zertifizierung nach drei Jahren stellt
die kontinuierliche Weiterentwicklung sicher.

Fir Verpflegungseinrichtungen bietet dieser Ansatz
mehrfache Vorteile. Er schafft Orientierung beim Aufbau
eines professionellen Nachhaltigkeitsmanagements,
unterstutzt bei der Erfillung wachsender Informations-
anforderungen von Kunden, Tragern, Kreditgebern und
weiteren Interessentrdgern und verbindet Nachhaltig-
keitsberichterstattung mit Zertifizierung. Dadurch las-
sen sich Synergien nutzen, Doppelarbeiten vermeiden
und Ressourcen effizient einsetzen. Gleichzeitig starkt
ein transparentes und nachvollziehbares Zertifizie-
rungssystem die Glaubwiirdigkeit gegentiber Auftrag-
gebern und weiteren Stakeholdern.

Mit der Entwicklung einer VS-basierten Nachhaltigkeits-
zertifizierung erhalt die Verpflegungsbranche erstmals
die Maoglichkeit, einen einheitlichen, wissenschaftlich
fundierten und zugleich praxistauglichen Standard zu
etablieren. Die Verbindung aus einem international
anschlussfdahigen Berichtsrahmen und branchen-
spezifischen Anforderungen schafft die Grundlage,
Nachhaltigkeit nicht nur sichtbar zu machen, sondern
sie systematisch zu steuern und kontinuierlich weiter-
zuentwickeln.

Uber die Autoren:

Kontaktdaten:

IMCOG GmbH

Prof. Dr. Bjorn Maier
Geschaftsfiihrer der IMCOG GmbH

Prof. Dr. Bjorn Maier hat Betriebswirtschaftslehre studiert und war von 1999 bis
2001 als wissenschaftlicher Mitarbeiter am Seminar fur Allgemeine BWL, insbe-
sondere Operations Research an der Universitat zu Koln tatig. Von 2004 bis 2008
folgte eine Tatigkeit im Bereich Benchmarking der gesetzlichen Unfallversiche-
rungstrager (DGUV). Seit 2008 ist er Studiendekan an der Dualen Hochschule
Baden-Wiirttemberg Mannheim im Bereich Gesundheitswirtschaft und Vorsit-
zender des Deutschen Vereins fur Krankenhaus Controlling eV. (DVKC). Gegen-
wartig ist er auBerdem als geschaftsfuhrender Gesellschafter der IMCOG GmbH
sowie der TIS — Transformational Impact Solutions GmbH tatig.

Mail: b.maier@imcog.de

Prof. Dr. Marcus Sidki
Geschaftsfiihrer der IMCOG GmbH

Prof. Dr. Marcus Sidki hat Volkswirtschaftslehre an der Universitat Heidelberg stu-
diert und an der Deutschen Universitat flir Verwaltungswissenschaften Speyer mit
einer Arbeit zur Finanzierung o6ffentlicher Investitionen promoviert. Es folgten Ta-
tigkeiten in unterschiedlichen Positionen im Bankensektor. Seit 2015 ist er Profes-
sor fiir Volkswirtschaftslehre und Statistik an der HWG Ludwigshafen. Dort war
er von 2017 bis 2023 Mitglied der Hochschulleitung und ist seit 2016 Leiter der
Forschungsstelle fiir 6ffentliche und Nonprofit-Unternehmen. Er ist auBerdem als
geschaftsfliihrender Gesellschafter der IMCOG GmbH sowie der TIS — Transforma-
tional Impact Solutions GmbH tatig.

Mail: m.sidki@imcog.de

Fynn Ackenhausen

Fynn Ackenhausen hat Wirtschaftswissenschaften und Philosophie mit Schwer-
punkt Nachhaltigkeit in Oldenburg und Mannheim studiert und ist seit 2018 als
Referent bei der IMCOG GmbH im Bereich Nachhaltigkeitsmanagement tatig.
Zwischenzeitlich nahm er Lehrauftrage an der HWG Ludwigshafen und RPTU Kai-
serslautern-Landau im Bereich Volkswirtschaftslehre an. Seit 2023 promoviert er
im Bereich des normativen Managements an der RPTU Kaiserslautern-Landau.
AuBerdem ist er Mitgriinder der TIS — Transformational Impact Solutions GmbH.

Mail: f.ackenhausen@imcog.de
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