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Summary

Sechs Millionen Kinder und Jugendliche essen taglich bundesweit in Kitas und Schulen. Damit ist die Kita-
und Schulverpflegung eine tragende Saule der Gemeinschaftsverpflegung (GV), die wiederum einen der
zentralen Sektoren der Gastwelt (Tourismus, Hospitality, Foodservice & Freizeitwirtschaft) darstellt.* Die
Arbeit der Cateringunternehmen in Deutschland ist weit mehr als eine technische oder logistische Aufga-
be: Sie verbindet Versorgungssicherheit, Gesundheitspravention, Bildung und soziale Teilhabe. Gleichzeitig
treffen steigende (politische) Anforderungen an Qualitat und Nachhaltigkeit auf knapper werdende Bud-

gets, steigende Kosten und zersplitterte Zustandigkeiten.

Die vorliegende Studie — im Auftrag der Denkfabrik Zukunft der Gastwelt (DZG) — untersucht die struk-
turelle und wirtschaftliche Lage der Kita- und Schulverpfleger in den Jahren 2025/2026. Grundlage sind
hierflr eine deutschlandweite Onlinebefragung von 305 Caterern, Interviews mit Fachleuten aus der Praxis
sowie eine umfangreiche Literatur-Auswertung. Die hohe Beteiligung an der Umfrage ermoglicht einen ex-
plorativen Einblick in den Gesamtmarkt, ist aber nicht reprasentativ. Die Untersuchungsergebnisse zeigen
einen Sektor mit hoher gesellschaftlicher Bedeutung, dessen wirtschaftlicher Spielraum immer enger wird.
Gefordert sind gute, gesunde und nachhaltige Mahlzeiten, eine verlassliche Versorgung und zusatzliche
Leistungen in den Einrichtungen. Finanzierung, Ausschreibungspraxis und Infrastruktur bilden diese An-

forderungen jedoch zu oft nicht ausreichend ab.
Wesentliche Ergebnisse dieser Studie sind:

1) GroRer bundesweiter Markt mit wachsender Konzentration. Die befragten Anbieter versorgen nach
eigenen Angaben 33.634 Kitas, Schulen und Horte und produzieren wochentlich mehr als zehn Millio-
nen Essen. 83 Prozent der 100 Caterer mit Umsatzangabe erzielen héchstens zehn Millionen Euro im
Jahr 2025. Gleichzeitig entfallen laut Branchendaten gut 75 Prozent des Gesamtumsatzes auf die zehn

groften Caterer. Der Konsolidierungsdruck durfte daher weiter steigen.

2) Anhaltender Kostendruck und starke Preisdominanz gefahrden Qualitat. Neun von zehn Teilneh-
mer¥*innen benennen steigende Waren- und Personalkosten als eine der grofdten Herausforderungen
(93 bzw. 91 Prozent). Im Mittel entfallen 38 Prozent der Gesamtkosten auf Personal sowie 35 Prozent
auf Waren —das sind 73 Prozent aller Ausgaben. Der durchschnittliche Nettoverkaufspreis eines Mittag-
essens liegt in der Umfrage bei 4,21 Euro. 71 Prozent halten diesen Preis fur unverhaltnismaRig zu den
geforderten Leistungen. Fir drei Viertel der Befragten stellt der Preis das wichtigste Zuschlagskriterium

bei 6ffentlichen Ausschreibungen dar — haufig zulasten der Qualitat.

3) Arbeitskraftemangel und geringe Reserven fiir digitale Transformation. Fehlendes Personal bleibt
flr sechs von zehn Caterern ein zentrales Problem. Digitalisierung und kunstliche Intelligenz gelten als
naheliegende Antwort darauf, doch vor allem kleineren Anbietern fehlt es an Investitionsmitteln, Daten-

integration und technischem Know-how, um neue Technologien starker in der Praxis zu nutzen.



4) Altere Jugendliche essen seltener zu Mittag. Nach Einschatzung vieler Umfrageteilnehmer*innen liegt die
Teilnahmequote der von ihnen belieferten weiterfihrenden Schulen bei hochstens 50 Prozent. 57 Prozent
sehen daher auch rlcklaufige Teilnahmequoten als relevante Herausforderung fur ihr Geschaft. Um mehr
Jugendliche zu erreichen, missen neben dem Speiseplan daher auch Preise, Bestellsysteme, Pausenzeiten

und die Aufenthaltsqualitat in Mensen in den Blick genommen werden.

5) Gute Verpflegung ist effektiver Hebel fiir Pravention und soziale Teilhabe. Ausgewogene Mahlzeiten
pragen Ernahrungsgewohnheiten friih, beugen Ubergewicht und erndhrungsbedingten Erkrankungen vor
und konnen das Gesundheitssystem langfristig entlasten. Auch der Sachverstandigenrat zur Begutachtung
der gesamtwirtschaftlichen Entwicklung empfiehlt im Frihjahrsgutachten 2026 verbindliche Standards fur
eine gesunde Ernahrung in Kitas und Schulen. Dennoch haben laut KIDA-Studie des Robert Koch-Instituts
nur 69 Prozent der sechs- bis 17-Jahrigen Zugang zu einer warmen Mahlzeit in ihrer Bildungseinrichtung.

Kinder aus Haushalten mit geringerem Einkommen nutzen die Angebote zudem seltener.

6) Realer Leistungsumfang wird unterschatzt — Ausstattung vor Ort oft unzureichend. Viele Caterer lie-
fern weit mehr als Mahlzeiten: 73 Prozent der befragten Unternehmen stellen zusatzlich Personal bereit,
62 Prozent liefern Technik zum Warmhalten oder Regenerieren und ein Drittel bietet Ernahrungsbildung an.
Gleichzeitig bewerten zwei Drittel die Ausstattung in den Einrichtungen als unzureichend. Diese zusatzli-
chen Leistungen und Investitionen werden in Ausschreibungen und Preisdebatten haufig nicht angemessen

bertcksichtigt.

7) Verlassliche Regeln und politische Anerkennung fehlen. Drei Viertel der befragten Anbieter vermissen
ausreichend politische Unterstltzung fur ihre (systemrelevante) Arbeit. Dabei haben sich deutsche Caterer
in der Covid-Pandemie, Energiekrise und bei Cybervorfallen vielfach als verlassliches Versorgungs-Backup

erwiesen. Dennoch bleiben Richtlinien, Finanzierung und Qualitatsstandards von Bundesland zu Bundes- Diese Studie wurde freundlicherweise unterstitzt von:

land in Teilen so verschieden, dass dies den Erhalt einer flachendeckenden Versorgungsinfrastruktur er-
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Einleitung

Der Gastwelt-Sektor Gemeinschaftsverpflegung — und in dem Kontext insbesondere die Versorgung in
Kitas und Schulen — spielt eine zentrale Rolle in der aktuellen Ernahrungsstrategie der Bundesregierung,
mit dem Ziel, gesunde und nachhaltige Erndhrungsumgebungen zu férdern.? Hier liegt daher ein groRes
Potenzial fur Bereiche, wie Gesundheitsforderung und Nachhaltigkeit, aber auch eine damit verbundene
gesellschaftliche Verantwortung der Kita- und Schulcaterer. Diesen Ansprlchen gerecht zu werden, stellt
angesichts der haufig geringen Zahlungsbereitschaft fur das Essen sowie der steigenden Kosten, insbe-
sondere fur Waren und Personal, im Zusammenhang mit krisenbedingten wirtschaftlichen Unsicherheiten
und Umbrlchen eine grofléie Herausforderung fur die Akteur*innen im Cateringbereich dar. Dabei stellt sich
dieses Marktsegment in Deutschland als sehr heterogen dar, da keine einheitlichen Standards und Rah-
menbedingungen bestehen, sondern Kita- und Schulcaterer regional unterschiedlichen Regelungen und

Handhabungen folgen.

In der vorliegenden Marktstudie werden Ergebnisse einer ersten bundesweiten Online-Befragung zur
strukturellen und 6konomischen Situation der Kita- und Schulcaterer in Deutschland und Erkenntnisse aus
qualitativen Interviews mit Vertreter*innen vorgestellt und diskutiert. Die Studie beleuchtet aufserdem den
wirtschaftlichen und gesellschaftlichen Stellenwert des Gastwelt-Sektors. Der Fokus liegt dabei auf der
Post-Corona-Zeit und den Herausforderungen, die sich dadurch und in Zusammenhang mit weiteren Krisen

der Gegenwart ergeben haben und zukilnftig ergeben werden.

Zielgruppe der Online-Befragung waren alle Anbieter*innen von Kita- und Schulverpflegung, also natlr-
liche und juristische Personen, die Speisen produzieren und/oder ausliefern. Zu diesen zahlen unter ande-
rem Caterer, Mensavereine oder Elterninitiativen. Reine Ausgabekichen wurden nicht bericksichtigt. In der
vorliegenden Studie wird der gangige Begriff ,Caterer* als Uberbegriff verwendet. Hiermit sind also nicht
nur Caterer im engen Sinne gemeint, sondern auch alle anderen Organisationen oder Personen, die Essen
fUr Schulen oder Kitas anbieten. Umfrageteilnenmer¥*innen waren tGberwiegend Geschaftsfihrer*innen und
Betriebsleiter*innen, aber auch Kiichenchef*innen, Qualitdatsmanager*innen, Einkaufsleiter¥*innen und Per-

sonen in anderen Funktionen der Unternehmen beziehungsweise Organisationen.

Interviews wurden mit folgenden Praxisvertreter*innen gefluhrt: Ralf Blauert (Verband Deutscher
Schul- und Kitacaterer e.V. und Blauart Catering), Ursula Broich-Briister und Claus Meinen (BROICH-
CATERING GmbH), Marc Eifert (Gastromenl GmbH), Markus Grube (VielfaltMeni GmbH), Thomas Hus
(Mensa Stiftung Minden gemeinnitzige GmbH), Stefan Lehmann (LEHMANNs Gastronomie GmbH),
Luca Lichtenthédler und Klaus Ludmann?® (apetito AG), Heike Rettel (Unternehmensgruppe Rettel/Saar-
Retti) und Klaus Richter (LebensWert Gastgeber GmbH).




Des Weiteren wurden 65 Artikel des Branchenmagazins gv-praxis im Zeitraum von Oktober 2024 bis Mai
2026 mit Fokus auf Kita- und Schulverpflegung zu den Themenschwerpunkten Digitalisierung, Krisenvorsorge,
Nachhaltigkeit, ckonomische Situation und Kostenentwicklung, Fachkrafte und gesellschaftliche Verantwor-

tung ausgewertet.

Teil | der Studie stellt die Ergebnisse der Online-Befragung vor. Die Teile Il und Il diskutieren die Ergebnisse
der qualitativen Interviews, hier zusammen mit den Ergebnissen der gv-praxis-Recherche. In Teil zwei liegt
der Fokus auf den aktuellen Trends und Herausforderungen der Kita- und Schulcaterer in der Post-Corona-

Zeit, in Teil drei steht die gesellschaftliche Bedeutung der Kita- und Schulverpflegung im Mittelpunkt.
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Der Kita- und Schulverpflegungsmarkt
in aktuellen Zahlen

An der Online-Befragung beteiligten sich insgesamt 305 Unternehmen und Organisationen, die Essen fur Kitas
und Schulen in Deutschland anbieten (im Folgenden Kita- und Schulcaterer genannt).# Die Ergebnisse vermitteln
einen Uberblick tiber den Markt der Kita- und Schulverpflegung hinsichtlich seiner Struktur, der dkonomischen

Situation und der aktuellen Herausforderungen.
1.1 - Strukturmerkmale der Kita- und Schulcaterer

Die befragten Caterer versorgen insgesamt 36.599 Einrichtungen der Gemeinschaftsverpflegung in Deutschland
mit Essen.® Einzelne Anbieter versorgen allein bis zu 1.500 Einrichtungen, knapp zwei Drittel (65 Prozent) jedoch
jeweils weniger als 50 Einrichtungen. Fast ein Viertel versorgt weniger als 10 Einrichtungen, weitere 40 Prozent

versorgen zehn bis 50 Einrichtungen.

Auch die Zahlihrer Produktionsorte variiert stark (Abb. 1). Wahrend die Halfte (52 Prozent) der Caterer das Essen
an einem Standort und weitere 36 Prozent an bis zu zehn Standorten produzieren, verfiigen einzelne (2 Prozent)

Uber mehr als hundert Produktionsorte.

Anzahl der
Produktionsorte

10 Prozent 2 Prozent
11-100 Standorte Uber 100 Standort

52 Prozent
1 Standort

Abb. 1: Frage ,Uber wie viele Produktionsorte verfiigt hr Unternehmen/lhre Organisation?*, n=302
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Insgesamt beschaftigen die befragten Caterer 12.563 Mitarbeiter*innen (n=240). Knapp zwei Drittel (62 Prozent)
beschaftigen jeweils unter 50 Personen, 48 Unternehmen beschaftigen Gber 100 Personen, von diesen haben
vier mehr als 1.000 Mitarbeiter*innen. Die Beschaftigten sind GUberwiegend in der Kliche (46 Prozent) und in der
Ausgabe (35 Prozent) tatig.® Bei der Halfte der Caterer (51 Prozent) handelt es sich um Unternehmen mit der
Rechtsform einer GmbH, 28 Prozent sind gemeinnitzige Unternehmen, Vereine und andere nicht gewinnorien-

tierte Organisationen.”

Eine grole Spannweite ist beim Gesamtjahresumsatz der Caterer im Jahr 2025 zu erkennen. So erwirtschaftete
ein Viertel (26 Prozent) der Caterer, die hierzu Angaben machten (n=100), im Jahr 2025 einen Umsatz von we-
niger als einer Million Euro, 57 Prozent lagen im Bereich zwischen einer und zehn Millionen Euro, 17 Prozent er-
wirtschafteten Gber 10 Millionen Euro, wobei der héchste Wert bei Gber 500 Millionen Euro lag.? Gemessen an
ihrem Umsatz im Jahr 2025, lassen sich 83 Prozent der Caterer der Kategorie kleine Unternehmen (Umsatz bis 10
Millionen Euro), 12 Prozent der Kategorie mittlere Unternehmen (Umsatz 10 bis 50 Millionen Euro) und funf Pro-
zent der Kategorie GroRunternehmen zuordnen (Uber 50 Millionen Euro Umsatz). Den grofiten Anteil am Gesamt-
jahresumsatz 2025 der Caterer machte der Bereich der Kindertagesstatten aus, gefolgt von den Grundschulen,
wahrend die Einnahmen an weiterfihrenden Schulen und Horteinrichtungen in deutlich geringerem Malte zum

Gesamtumsatz beitrugen.®

Insgesamt werden von den befragten Caterern 33.634 Einrichtungen im Bereich der Kita- und Schulverpflegung
in Deutschland mit Essen versorgt (Abb. 2). Von diesen sind 17.306 Kindertagesstatten, 9.485 Grundschulen,
3.242 weiterfiihrende Schulen und 3.601 Horteinrichtungen. Uber zwei Drittel aller Einrichtungen werden von
weniger als funf Prozent der Caterer versorgt. Insgesamt existieren in Deutschland 32.836 allgemeinbildende

Schulen und 61.031 Tageseinrichtungen fir Kinder.*°

Anzahl der vorsorgten Kita- und Schuleinrichtungen

17.306
9.485
3.242 3.601
Kindertagesstatten Grundschulen Weiterfihrende Horteinrichtungen
Schulen

Abb. 2: Frage ,Wie viele Einrichtungen versorgen/beliefern Sie insgesamt mit Essen? Bitte nennen Sie die konkrete Anzahl der Einrich-
tungen! Davon Anzahl Kindertagesstatten, Horteinrichtungen, Grundschulen, weiterflihrende Schulen, n=269
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Die Teilnehmerquote in den Kitas und Schulen, die das Essensangebot wahrnehmen, variiert je nach Einrichtungs-
art.* In weiterfihrenden Schulen nehmen nach Schatzung der befragten Caterer nur bis zu 50 Prozent der Schi-
ler*innen am Essen teil. In den anderen Einrichtungsarten wird die Teilnehmerquote deutlich hoher geschatzt, am
hochsten in Kindertagesstatten, in denen knapp 60 Prozent der befragten Caterer von einer Teilnahme von 80 bis
100 Prozent der Kinder ausgehen. Deutlich wird an dieser Stelle, dass fur alle Einrichtungsarten Uber ein Drittel

der Caterer zu dieser Frage keine Auskunft geben kann.

1.2 - Angebot und Leistungen der Kita- und Schulcaterer

In einer durchschnittlichen Woche (Finftagewoche ohne Feiertage) produzieren die befragten Caterer insgesamt
Uber zehn Millionen Essen.*? Kitas haben hieran einen Anteil von rund 1,4 Millionen Essen, Grundschulen von 7,3
Millionen Essen, weiterfihrende Schulen von knapp 1 Million Essen und Horteinrichtungen von 0,5 Millionen

Essen.'3

Fast alle befragten Caterer (n=195) bieten Mittagessen an (97 Prozent). Auch Frihstick und Zwischenmahlzeiten
(zweites Frihstlck oder Nachmittagsmahlzeiten) werden haufig angeboten (38 bzw. 35 Prozent der Caterer).

Seltener werden Abendessen und sonstige Essen angeboten (12 Prozent bzw. 11 Prozent der Caterer).**

Dabei ist es gangige Praxis vieler Caterer, den Kindern und Jugendlichen eine Auswahl verschiedener MenUs oder
Komponenten anzubieten.*® Das gilt vor allem fur weiterfihrende Schulen (93 Prozent der Caterer), aber auch fir

Grundschulen (87 Prozent), Horteinrichtungen (82 Prozent) und Kindertagesstatten (77 Prozent).*®

Monetarer Anteil an Bio-Lebensmitteln der Caterer

91 bis 100%
81 bis 90%
71 bis 80%
61 bis 70%
51 bis 60%
41 bis 50%
31 bis 40%
21 bis 30%
11 bis 20%

1 bis 10%

Abb. 3: Frage ,Wie hoch ist ungefahr der monetéare Anteil (in Prozent) an Bio-Lebensmitteln in lhrem Unternehmen/Ihrer Organisa-
tion?*, n=165

13



Der monetare Anteil von Bio-Lebensmitteln am Gesamtlebensmitteleinsatz der befragten Caterer variiertin star-
kem Malse (Abb. 3). Acht Caterer gaben an, ausschlieflich Bio-Essen anzubieten, bei dem Grolteil der Caterer (73
Prozent) liegt der Bioanteil hingegen bei bis zu 30 Prozent. Der Mittelwert (Median) flr ganz Deutschland liegt bei
20 Prozent. Berlin (n=16) sticht dabei mit einem monetaren Anteil von Bio-Lebensmitteln von 68 Prozent deutlich
heraus, wahrend die westlichen Bundeslander (Hessen, Saarland, Nordrhein-Westfalen, Rheinland-Pfalz und
Niedersachsen) tendenziell knapp unter dem Bundesdurchschnitt liegen (um die 18 Prozent).*” Flinfzehn Caterer
gaben an, Uberhaupt keine Bio-Lebensmittel zu verwenden. In den qualitativen Interviews wiesen mehrere Ca-
terer darauf hin, dass die Nachfrage nach Bio-Essen in Kitas und Grundschulen in Kombination mit der Nachfrage
nach vegetarischem Essen vor allem in GroRstadten in den letzten Jahren deutlich gestiegen ist. Einige Caterer
bieten deshalb optionale Bio-Menulinien an. Zugleich wirde die Ausweitung des Bio-Angebots nur dann positiv
aufgenommen, wenn sie nicht mit einer Preissteigerung verbunden ist ( — Wandel des Essalltags und Nach-
haltigkeit).

Die befragten Caterer setzen unterschiedliche Speiseproduktionssysteme ein (Abb. 4). Dabei ist ,,Cook and Hold"
— die fertigen Speisen werden meist in einer Zentralkliche zubereitet und unter HeilRhaltung an den Ort der Aus-
gabe geliefert und ausgegeben — das mit Abstand am meisten von den Caterern genutzte System (80 Prozent
der Caterer). Die Systeme ,Cook and Serve" —die Speisen werden am Ort des Verzehrs zubereitet und direkt ohne
Transportwege an die Tischgaste ausgegeben — sowie ,,Cook and Chill* — zubereitete Speisen werden schock-
gekduhlt, verpackt und bis zur Regeneration geklhlt gelagert, am Ort des Verzehrs werden die Speisen nur noch
endgegart oder erhitzt — werden von ahnlich vielen Caterern verwendet (43 Prozent bzw. 41 Prozent der Caterer
nutzen diese). Das System ,,Cook and Freeze” — zubereitete Speisen werden nach der Zubereitung schockgefrostet
und an den Ort der Ausgabe geliefert, dort werden die tiefgekihlten Speisen nur noch erhitzt oder fertig gegart
— wird nur von funf Prozent der Caterer genutzt. Dieses Speiseproduktionssystem kommt fast ausschliefslich bei
grofken Caterern zum Einsatz. Kleinere Caterer (die unter 30 Einrichtungen versorgen) nutzen die Produktions-

systeme ,Cook and Chill" sowie ,Cook and Freeze" deutlich seltener.

Eingesetzte Speiseproduktionssysteme

80%

43% 41%

5% 2%

Cook & Serve Cook & Hold Cook & Chill Cook & Chill Sonstige

Abb. 4: Frage ,Welche Speiseproduktionssysteme setzen Sie ein?", n=193

14

Welche der Systeme genutzt werden, hangt von verschiedenen Faktoren ab, tUber die nicht allein der Caterer ent-
scheidet. ,Cook and Hold" hat unter anderem durch den Personalmangel in den Einrichtungen in der Coronazeit ein
Comeback erlebt. Aus Sicht interviewter Caterer sollte fir den moglichst guten Erhalt der Nahrstoffqualitat des

Essens das ,Cook and Chill“-System mehr zum Einsatz kommen (— ,Cook and Chill" als Verpflegungslosung.)

Neben den Essens- und Verpflegungsangeboten bieten viele der Caterer zusatzliche Leistungen an (Abb. 5).
73 Prozent der Unternehmen stellen als zusatzliche Leistung Personal, zum Beispiel fur die Essensausgabe, zur
Verfligung, 62 Prozent bieten Technik, zum Beispiel fur das Warmhalten des Essens vor Ort, an und 59 Prozent
der Unternehmen unterhalten einen Kiosk. Zudem bietet ein Drittel von ihnen (33 Prozent) Bildungsangebote, wie
Kochkurse oder Unterrichtsangebote, an. Ein Viertel der Caterer (26 Prozent) offeriert zusatzliche Reinigungs-

leistungen.

Zusatzliche Leistungen

62% 59%
43%
33% 0
26% 23% 21%
15%
Personal Technik Kiosk Bildungs- Reinigungs- keine Sonstige Mobiliar
angebote leistungen weiteren
Leistungen

Abb. 5: Frage ,Welche der folgenden Leistungen bietet |hr Unternehmen/Ihre Organisation zuséatzlich zum Essensangebot an?”, n=154

1.3 - Kosten- und Preisstruktur

Der aktuelle Nettoverkaufspreis fir ein Mittagessen in Kitas und Schulen — verstanden als warme Speisenkom-
ponenten, ohne Vorspeise und Dessert — der befragten Caterer liegt im Durchschnitt bei 4,21 Euro. Der Preis fur
ein Mittagessen liegt in Kitas mit 3,76 Euro (netto) am niedrigsten, in weiterfihrenden Schulen mit 4,70 Euro
(netto) am hochsten. In Grundschulen liegt der Preis bei 4,30 Euro (netto) und in Horteinrichtungen bei 4,06
Euro (netto) (Abb. 6).
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4,30€ 4,70€
3,76€ 4,06€
Durchschnittlicher
Nettoverkaufspreis
fUr ein Mittagessen
Kindertagestatten Grundschulen weiterflhrende Horteinrichtungen
(n=130) (n=129) Schulen (n=107) (n=77)

Abb. 6: Frage ,Geben Sie bitte lhren aktuellen Nettoverkaufspreis fir ein Mittagessen als Preisspanne vom niedrigsten bis zum héchs-
ten Verkaufspreis an! Anmerkung: Sollten Sie MenUs anbieten, geben Sie nur den Preis fir die warmen Speisenkomponenten an, ohne
Vorspeise und Dessert. Der durchschnittliche Essenspreis bildet den Durchschnitt zwischen dem durchschnittlichen Nettohéchstpreis
und dem durchschnittlichen Nettotiefstpreis ab.

Wahrend die niedrigsten Nettopreise O bis 1 Euro betragen, liegen die hochsten Nettopreise zwischen 5,93 Euro
(in Horteinrichtungen) und bis zu 9 Euro (in weiterfihrenden Schulen). Der durchschnittliche Nettopreis variiert
dabeiregional. Tendenziell liegt er in den 6stlichen Bundeslandern etwas niedriger als im Bundesdurchschnitt—in
Sachsen etwa kostet das Mittagessen durchschnittlich 3,93 Euro (netto). Allerdings ist der Preis auch in Nord-
rhein-Westfalen (3,78 Euro, netto) verhaltnismaRig niedrig. Im benachbarten Niedersachsen hingegen mussen
im Durchschnitt 4,42 Euro (netto) fir ein Mittagessen bezahlt werden. In Baden-W(rttemberg liegt der durch-
schnittliche Nettopreis bei 4,41 Euro.*® Einen relevanten Anteil am Preis fur ein Mittagessen machen die Kosten
flr den Wareneinsatz aus (Abb. 7). Der durchschnittliche Wareneinsatz pro Portion liegt mit 1,48 Euro (netto) in

Horteinrichtungen am niedrigsten und mit 1,98 Euro (netto) in weiterflihrenden Schulen am hochsten.

1,98€
1,59€ 177¢
1,48€
Durchschnittliche
Nettokosten fur
den Wareneinsatz
pro Portion
Kindertagestatten Grundschulen weiterfihrende Horteinrichtungen
(n=111) (n=110) Schulen (n=189) (n=66)

Abb. 7: Frage ,Welche Kosten (in Euro) fallen in lhrem Unternehmen / lhrer Organisation durchschnittlich fir den Wareneinsatz pro
Portion in den unterschiedlichen Einrichtungen an?”
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Betrachtet man die Aufteilung der Gesamtkosten der Caterer, so ist zu erkennen, dass die Kosten flur das Personal
im Jahr 2025 mit 38 Prozent den grofsten Anteil bilden (Abb. 8). Einen vergleichbar groken Anteil umfassen die
Warenkosten mit 35 Prozent. Monatlich geben die Caterer durchschnittlich 14.500 Euro fir Personal aus, wobei
die Spannweite von 15 Euro®? bis 15 Millionen Euro reicht.?° Alle weiteren Kostenarten machen jeweils weniger
als zehn Prozent der Gesamtkosten aus — die Kosten flur Logistik und Fuhrpark betragen durchschnittlich neun
Prozent, die Kosten fur Energie acht Prozent, die Kosten flr Miete sechs Prozent und die Kosten fir die Speise-
resteentsorgung drei Prozent. Als weitere Kosten wurden unter anderem Ausgaben fir die Instandhaltung, Ver-

sicherungen, Steuerberatung und Anschaffungen genannt.

6 Prozent
Miete

3 Prozent
Speisereste-
entsorgung

8 Prozent
Energie

9 Prozent
Kosten fur Logistik
und Fuhrpark

35 Prozent
Waren

38 Prozent
Personal

Anteil der Kostenarten
an den Gesamtkosten

Abb. 8: Frage ,Welchen Anteil (in Prozent) hatten die folgenden Kostenarten an den Gesamtkosten lhres Unternehmens/lhrer Organi-
sation im Jahr 20257 n=102
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1.4 - Aktuelle Herausforderungen der Kita- und Schulcaterer

Die Caterer sind mit verschiedenen Herausforderungen bei der Umsetzung ihrer unternehmerischen Ziele kon-
frontiert (Abb. 9). Die grofste Herausforderung besteht fir sie in der Steigerung der Wareneinsatzkosten (93 Pro-
zent) und der Personalkosten (91 Prozent). Die Anhebung des Mindestlohns zu Beginn des Jahres 2026 und die in
den letzten Jahren stark gestiegene Inflationsrate spielen in dem Kontext eine zentrale Rolle. Dies zeigt sich auch
in den qualitativen Interviews, in denen mehrere Gesprachspartner*innen betonen, dass der gestiegene Mindest-
lohn nicht nur einen Kostenanstieg fir Angestellte mit Mindestlohn bedeutet, sondern dass damit in der Regel
auch eine Anpassung der nachsthoheren Einkommensgruppen einhergeht ( — Kostensteigerung: Personal,

Energie und Lebensmittel).

Aktuelle Herausforderungen

Steigerung der Wareneinsatzkosten 93%

Personalkostensteigerung 91%

Mangelnde politische Unterstltzung fur

die Schul- und Kita-Caterer 73K

Unverhaltnismaligkeit des Preises

0
zu geforderten Leistungen Zio

Zunahme der Blrokratisierung 69%

Unzureichende Ausstattung

669
in den Einrichtunge o

Hohe Erwartungen der Trager,

(o)
zusétzliche Leistungen zu Gbernehmen 65%

Arbeitskraftemangel 59%

Zunahme von Zuschlagskriterien 59%

Rucklaufige Teilnahmenqguoten
. 57%
am Mittagsessen

Digitalisierung und kiinstliche

Intelligenz 55%

trifft voll und ganz zu und trifft zu

Abb. 9: Frage ,In welchem Male sind Sie als Unternehmen/Organisation mit folgenden Herausforderungen konfrontiert?" Antwort-
optionen: ,trifft voll und ganz zu®, ,trifft zu", ,trifft teilweise zu", ,trifft nicht zu®, ,trifft Uberhaupt nicht zu"; die ersten beiden sind hier
dargestellt. n=143
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An dritter Stelle der Herausforderungen wird von drei Vierteln der Caterer die mangelnde politische Unterstit-
zung der Schul- und Kitacaterer genannt. Auch dieses Ergebnis spiegelt sich in den Interviews wider, in denen
viele Caterer darauf hinweisen, dass sie sich nicht ausreichend politisch vertreten fihlen und den dringenden
Bedarf sehen, dass gesundem Mittagessen fur Kinder und Jugendliche auf politischer Ebene ein hoherer Stellen-
wert beigemessen wird und klare Regelungen zur Vereinheitlichung der Strukturen in diesem Gastwelt-Sektor

geschaffen werden (— Wahrnehmung und Wertschatzung durch Partner, Kund*innen und Politik).

Die Unverhaltnismafigkeit des Essenspreises zu den geforderten Leistungen wird als eine etwa ebenso gro-
le Herausforderung eingestuft (71 Prozent). Auch die Interviewpartner*innen verweisen auf das Problem der
mangelnden Bereitschaft, einen angemessenen Preis fur gutes Essen der Kinder und Jugendlichen zu bezah-
len. Allerdings bezieht sich das nicht nur auf die Eltern, denn viele von ihnen sind unter anderem aufgrund der
gestiegenen Lebenshaltungskosten nicht dazu in der Lage, hohere Kosten fiur die Kita- und Schulverpflegung
zu zahlen. Deshalb wird die Verantwortung fur einen angemessenen Essenspreis auch bei der Politik gesehen
( — Kostenfreie Verpflegung und Bildung-und-Teilhabe). Die zunehmenden Anspriiche an das Essen spiegeln
sich auch in der Zunahme von Zuschlagskriterien wider, was von 59 Prozent der Befragten als grofte Herausfor-

derung angesehen wird.

Weitere Herausforderungen sehen 69 Prozent der Befragten in der Zunahme der Birokratisierung und 66 Pro-
zent haben diese in der unzureichenden Ausstattung in den Einrichtungen erkannt. Hierzu ergab eine differenzier-
te Abfrage?!, dass vor allem Kombidampfer nicht ausreichend in den Einrichtungen vorhanden sind: Jeweils rund
ein Viertel der Befragten bestatigt das fur Horteinrichtungen (23 Prozent) und fur Kitas (31 Prozent). Auferin den
Kitas fehlt es in den anderen Einrichtungen etwa in gleichem Malke auch an Gastronorm-Behaltern. An nachster
Stelle folgen im Ranking der nicht ausreichend vorhandenen Ausstattungselemente in allen Einrichtungsarten
Tiefkthl- und Kahlgerate. Tische, Stihle und Geschirr sind tendenziell Gberall ausreichend vorhanden. Bemer-
kenswert ist auch, dass deutlich Uber die Halfte der Caterer keine Kenntnisse in Bezug auf die Ausstattung in
Horteinrichtungen (62 Prozent) und Kitas (56 Prozent) besitzt. Bei den Grundschulen betrifft das weniger als die
Halfte (40 Prozent) und fur weiterfiihrende Schulen lediglich ein Drittel der Caterer (29 Prozent).

Als ahnlich grofée Herausforderung wie die unzureichende Ausstattung (65 Prozent) werden von den befragten
Caterern die hohen Erwartungen der Trager bezeichnet, zusatzliche Leistungen zu Ubernehmen (65 Prozent).
Auch der Arbeitskraftemangel stellt fir 59 Prozent der Caterer eine grolie Herausforderung dar. Rucklaufige
Teilnehmerquoten werden von 57 Prozent der Befragten als grolée Herausforderung charakterisiert. Fir mehr
als die Halfte der Befragten (55 Prozent) stellen Digitalisierung und klnstliche Intelligenz (55 Prozent) grolie
Herausforderungen dar. Die Herausforderungen spiegeln sich auch in den wichtigsten Zuschlagskriterien wider,
die Trager von Kindertagesstatten und Schulen in 6ffentlichen Ausschreibungen definieren.?? Das wichtigste Zu-
schlagskriterium ist fir drei Viertel der Befragten der Preis, gefolgt vom Speisenangebot (20 Prozent) und den
Qualitatsmerkmalen des Essens (19 Prozent). Unter ,Qualitat des Essens” finden auch der Bio-Anteil (13 Prozent

oder 11 Prozent) und die DGE-Zertifizierung (mit je 8 Prozent) Berlcksichtigung.
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1.5 — Notfallvorsorge der Caterer

Mit dem Fokus der Studie auf die Post-Corona-Zeit stellt sich auch die Frage, wie sich diese und andere Krisen
der letzten Jahre und der Gegenwart auf das Management der Kita- und Schulcaterer auswirken und welche Vor-

sorgemafinahmen, konkret Notfallpléane, vorbereitet wurden.?®

Drei Viertel der befragten Caterer verfligen lGber Notfallplane fur Personalausfalle, dicht gefolgt von Planen fur
Storungen in der Lieferkette (74 Prozent). Auch fur Falle von Cyberangriffen oder IT-Ausfallen haben Uber zwei
Drittel der Befragten Krisenpléane entwickelt, fur Schlieungen von Schulen und Kitas sind es etwas mehr als die
Halfte (55 Prozent). Weitere Krisenfalle, fur die Notfallplane zur Verfligung stehen, wurden nur von vier Befrag-

ten angegeben, wobei es sich Uberwiegend um Falle von Speiserlckrufen handelt.
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Aktuelle Trends und Herausforderungen
der Caterer in der Post-Covid-Zeit

2.1 - Okonomische Entwicklung und wirtschaftliche Unsicherheit

Viele Caterer stehen wirtschaftlich stark unter Druck.?* Einen zentralen Treiber bilden die Personalkosten, die
aufgrund von Tarifvereinbarungen und des Mindestlohns auch zuklnftig ansteigen werden. Zusatzlich werden
die Betriebe durch die gestiegenen Lebensmittel- und Energiepreise sowie nicht zuletzt durch die seit den Jah-
ren 2022/23 hohe Inflation belastet.?® Der seit dem Jahr 2026 in der Gastronomie geltende Mehrwertsteuer-
satz von sieben Prozent wird zwar als eine faire politische Maknahme bewertet, allerdings profitieren viele
Betriebe nur wenig bis gar nicht davon. Die von vielen Akteuren erhoffte Entlastung blieb damit aus. All das
hat zur Folge, dass die angebotenen Mahlzeiten seit Jahren teurer werden, obwohl viele Anbieter bereits ver-
suchen, die Preise gering zu halten, um so die Kund*innen an sich zu binden. Zugleich steigen die Erwartungen
und Ansprlche an die Caterer, unter anderem in Ausschreibungen, immer weiter, ohne dass aquivalent dazu
die Zahlungsbereitschaft steigt. Daraus resultieren Preiskampfe und Dumpingpreise, die sich parallel zu dem
ab 1. August 2026 eingefliihrten Rechtsanspruch auf ganztagige Bildung und Betreuung fur Kinder der ersten
Klassenstufe weiter zuspitzen werden. Das hat bereits und wird zukinftig weiter zu Schliefungen von Versor-

gungsbetrieben flihren, so befragte Expert*innen.
Kostensteigerung: Personal, Energie und Lebensmittel

Aus Sicht der Expert*innen waren durch die Erhohung des Mindestlohns in den letzten Jahren vermehrt starke
Anstiege der Personalkosten von Uber zwanzig Prozent zu verzeichnen. In der Folge verschiebt sich das gesam-
te Lohngeflige?®, da durch eine Erhohung des Mindestlohns auch die Personalnebenkosten, wie etwa die Kran-
kenkassenbeitrage, ansteigen. Der regelmaliig steigende Mindestlohn hat ebenfalls zur Folge, dass tarifver-
traglich angestellte Arbeitnehmer*innen und die Gewerkschaften vermehrt hohere Lohne fordern. Wahrend
sich hierzu in Bundeslandern, wie Niedersachsen und Baden-Wdurttemberg, relativ schnell geeinigt werden
konnte, verlaufen die Verhandlungen in Rheinland-Pfalz und Hessen eher langsam.?” Diese Tariferhohungen
und der gewerkschaftliche Aushandlungsprozess werden aus Expert*innensicht grundsatzlich als gerechtfer-
tigt eingestuft. Das zeigte sich etwa am Tarifvertrag zwischen der Gewerkschaft Nahrung-Genuss-Gaststatten
(NGG) und dem Caterer Vielfaltmen.

Unser Tarifvertrag und die Einigung mit der NGG zeigen zudem: Faire
Arbeitsbedingungen, wirtschaftliche Stabilitat, verlassliche Perspektiven
und Arbeitsplatzsicherung passen gut zusammen. Das ist ein starkes
Ergebnis und ein wichtiges Signall>
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Viele Unternehmer*innen betonen jedoch zugleich, dass die Anstiege in den vergangenen drei bis vier Jahren
massiv gewesen sind. Das hat mitunter zur Folge, dass viele Caterer ihre Angestellten nicht Ubertariflich be-
zahlen konnen. Die Lohnkostensteigerung stellt sich im Kita- und Schulverpflegungssektor als besondere Her-
ausforderung dar, da diese im unteren Einkommensbereich anzusiedeln ist. Dies fUhrt dazu, dass die Profite und

somit das Investitionskapital der Unternehmen geringer ausfallen.

Die Zahlen sehen ,noch’ gut aus. Aber die Gewinnmargen stehen
weiter unter Druck. Vor allem die Kostensituation der Kunden macht
vielen Caterern zu schaffen, gefolgt von den Personalkosten.=

Zusatzlich werden die Unternehmen durch die gestiegenen Kosten flir Energie stark belastet, die vor allem mit
dem Ukraine-Krieg ( — Kita- und Schulcaterer als infrastrukturelles Backup im Notfall) stark angestiegen sind
und im Jahr 2023 ihren Hohepunkt erreichten. Aufgrund dessen mussten sich die Unternehmen intensiv mit
ihrer Energieversorgung auseinandersetzen, wozu bis dahin in dem Malke keine Notwendigkeit bestanden hatte.
Mittlerweile liegt der Energiepreis wieder in einem Rahmen, der von den Expert*innen als vertraglich angesehen
wird, aber immer noch héher als vor der Coronapandemie ist. Um die Kosten zu senken, setzten manche Anbieter
auf eigene Photovoltaikanlagen und sehen darin gleichzeitig einen Klimaschutzbeitrag (= Wandel des Essalltags
und Nachhaltigkeit). Mit welchen Hurden die Installation von Photovoltaikanlagen jedoch verbunden sein kann,
macht die Mensastiftung Minden deutlich. Die geplante Installation der Anlagen auf ihren Dachern scheiterte an
der Stadtverwaltung, da das Betriebsgelande nur gepachtet ist. Die Stadt entschied, das Vorhaben selbst umzu-
setzen, jedoch zégert sich der Prozess seither hinaus. Uberdies lassen sich seit Jahren sprunghafte Steigerungen
und Schwankungen bei den Preisen fur Lebensmittel feststellen. Manche Expert*innen stufen das als eine be-
standige Gefahr ein, mit der Catering-Unternehmen aufgrund verschiedener Krisen ( — Kita- und Schulcaterer
als infrastrukturelles Backup im Notfall), wie Pandemien, Kriege, Durren oder Ernteausfallen, immer konfrontiert
sind. So kam es etwa im Zuge des Ukrainekriegs zwar zu einer Getreideknappheit, jedoch konnte schnell auf Al-
ternativen zurlickgegriffen werden. Die Expert*innen schatzen die Preisanstiege als teilweise ,exorbitant” ein. So

liegen bei Rindfleisch etwa die Preissteigerungsraten aktuell bei Gber 30 Prozent.

Klaus Ludmann, apetito AG
Ich bin seit 39 Jahren bei apetito und habe in dieser Zeit noch nie erlebt, dass so viele
unterschiedliche Herausforderungen gleichzeitig auf uns einwirken. Energiekrise,
Inflation, Personalmangel und die zunehmend angespannte Finanzlage vieler

Kommunen treffen aktuell in einer Intensitat zusammen, die aullergewohnlich ist.
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Kostensteigerung: Verpflegung

Die geschilderten finanziellen Herausforderungen haben zur Folge, dass ein starker Kostendruck?® auf die Un-
ternehmen entsteht und ihnen aufgrund dessen Geld fehlt, um neue Investitionen zu tatigen. Dadurch waren
in den letzten funf Jahren viele Caterer dazu gezwungen, stetig ihre Preise fUr das Verpflegungsangebot nach
oben anzupassen. Das spiegelt sich auch in den Ergebnissen einer Umfrage des Verbands Deutscher Schul-
und Kitacaterer e.V. (VDSKC)3* und einer Studie der gv-praxis®? wider, nach der 63 Prozent beziehungsweise 56
Prozent der befragten Unternehmen ihre Preise erhohen mussten. Der Nettopreis fur ein Kita- beziehungsweise
ein Schulessen lag Ende 2025 in Deutschland durchschnittlich zwischen 3,97 und 4,53 Euro.®® Das korres-
pondiert auch mit den vorgestellten Umfrageergebnissen im Teil | der Studie, nach dem der durchschnittliche
Nettopreis fur das Essen im Jahr 2025 4,21 Euro betrug.

Wahrend manche Verpflegungsanbieter berichten, dass die Preisentwicklungen seit der Coronapandemie
enorm gewesen seien, betonen andere wiederum, dass der Anstieg von maximal einem Euro in den zurlcklie-
genden sechs Jahren zumutbar sei. So seien Preise unter drei Euro pro MenU schlicht unmaoglich und funf Euro
pro Menu eigentlich unverzichtbar, um die Ausgaben zu decken. Daher kdnnen zusatzliche Belastungen, wie die
Inflationsrate, bisher nur teilweise oder gar nicht ausgeglichen werden. Das hangt damit zusammen, dass die
Preissteigerungen nicht eins zu eins weitergegeben werden konnen34, da das Verstandnis der Kund*innen fur
Preiserhohungen bereits jetzt an seine Grenzen stof(t. Solche Preisanpassungen sind oft mit einer Unzufrieden-

heit der Eltern sowie haufig mit der Kindigung der Vertrage durch die Trager verbunden.

Claus Meinen, BROICHCATERING GmbH

Die Belastungen durch Energiepreise und durch die Personalentwicklung
sind kontrar zu den Wnschen, billiges Mittagessen anzubieten. Das heil3t,
wir sind damit konfrontiert, dass wir immer mehr Ausgaben haben, aber die
Preise, die wir am Markt erzielen konnen, nicht in gleichem Mal3e steigen.

Die Caterer suchen nach geeigneten Losungen, um einerseits die Belastungen auszugleichen und andererseits
ihre Kund*innen nicht zu verlieren. So kénnen Grofanbieter etwa MenUs auf einem glinstigen Niveau von 3,50
Euro anbieten, indem die Kosten umgelegt, die Portionsgrofien reduziert oder auf den Einsatz von kosteninten-
siven Lebensmitteln, wie Rindfleisch, verzichtet wird. Zugleich gibt es andernorts aber auch Schulen, die expli-
zit Fleischgerichte fordern, da sonst der Essenspreis nicht als gerechtfertigt bewertet wird. Eine weitere Losung
besteht darin, dass sich die Kund*innen zusatzlich zu einem Festpreis optionale Extras hinzubuchen und so den

Preis selbststandig nach ihren eigenen BedUrfnissen anpassen konnen. Betont werden muss hierbei allerdings,
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dass es sich bei all diesen Losungen um Ansatze handelt, die bei einzelnen Caterern lokal funktionieren, aber
moglicherweise nur schwer Ubertragbar sind. Als wichtiger Akteur dieses Gastwelt-Sektors unterstreicht der
Verband Deutscher Schul- und Kitacaterer e.V. (VDSKC) daher, dass die Schul- und Kitacaterer eine Entlastung

bendtigen, die bei allen Betrieben ankommt.3®
Mehrwertsteuersenkung

Die Senkung der Mehrwertsteuer auf ausgegebene

Speisen von neunzehn auf sieben Prozent zum 1. Ja- )
Was kostet das Schulessen in

anderen europaischen Landern?

nuar 2026 wird als eine politische Maknahme ange-
sehen, welche die gesamte Gastwelt starkt — so auch

die Kita- und Schulcaterer. Werden Speisen nicht nur
Schweden & Finnland

angeliefert, sondern auch vor Ort in den Schul- und
(Lucas et al. 2017)

Kindertageseinrichtungen ausgegeben, dann zahlen

die Speisenanbieter nun einen geringeren Steuersatz. GroRbritannien
Einerseits erzeuge das ,mehr Stabilitat und finan- (School Food Matters 2023)
zielle[n] Spielraum*”,?*® andererseits wirden sich die Italien

steuerliche Entlastung und die gestiegenen Ausga- (Cittadinanzattiva APS 2026)
ben der Caterer gegenseitig aufheben. Aufgrund der

auch zukunftig zu erwartenden steigenden Kosten ist

nicht von einer nachhaltigen Entlastung auszugehen,

sondern lediglich von einer voribergehenden Pau-

sierung der stetig zunehmenden Mehrbelastungen

fur die Kund*innen.?”

Hinzu kommt, dass ein Grofteil der Caterer angibt, Einrichtungen ausschlieflich oder Uberwiegend zu beliefern
und die Mahlzeiten nicht selbst vor Ort auszugeben. So wird die Mehrwertsteuersenkung zwar als faire Mal3-
nahme bewertet, welche allerdings fur viele Betriebe finanziell nicht relevant ist. Begrindet wird das damit,
dass bei einer Ausgabe vor Ort zusatzliches Personal benotigt wird, was mit zusatzlichen Herausforderungen
einhergeht (— Fachkraftemangel, Ausbildung und neue Verpflegungslésungen). Ubernehmen die Caterer die
Essenausgabe in den Einrichtungen, dann ist hierbei entscheidend, ob Brutto- oder Nettovertrage mit den

Tragern vereinbart wurden.

Bei Bruttovertragen zahlen die Kund*innen einen festen Betrag, wahrend der Verpflegungsanbieter die Steuern
bezahlt. Je nach Hohe des Essenpreises kann so mehr Geld einbehalten werden. Solche sogenannten Brutto-
vertrage waren wahrend der Coronapandemie Ublich, wurden aber oft mit der Zurtckstellung auf 19 Prozent

auf Nettovertrage umgestellt. Dabei bezahlen die Kund*innen direkt den Steuersatz mit dem Kauf des Essens.
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Entsprechend kommt es bei Nettovertragen mit der Senkung auf sieben Prozent lediglich zu einer Preissenkung
fur die Kund*innen. Im Falle von weiterhin bestehenden Bruttovertragen wurden die Caterer sogar gebeten, die
Entlastung an die Kund*innen durch gesenkte Preise weiterzugeben. Andernorts versuchen manche Trager, die

Steuersenkungen flr den eigenen kommunalen Haushalt zu nutzen, da auch dort das Geld fehlt.*®

Klaus Richter, LebensWert Gastgeber GmbH

An weiterfihrenden Schulen wurden in der Regel Bruttopreise vereinbart,
und durch die Mehrwertsteuerreduzierung haben wir jetzt die Chance,
weniger Steuern vom Bruttopreis abzufihren.

Ausschreibungsverfahren

Die Verpflegung in Kitas und Schulen ist durch zahlreiche lander- und kommunalspezifische und Anforde-
rungen, wie die kostenfreie Verpflegung oder Teilbezuschussung (— Kostenfreie Verpflegung und Bildung-
und-Teilhabe), geregelt. So muss in Hamburg unter anderem jeden Tag ein festes Kontingent an Essen in die
Schulen geliefert werden, und zwar unabhangig davon, ob die Kinder vor Ort sind oder nicht. Fur Caterer,
die Uberregional aktiv sind, stellen solche Bedingungen eine zusatzliche Belastung dar. Aber auch die Quali-
tatsanspriche unterscheiden sich nach Region ( — Wandel des Essalltags und Nachhaltigkeit). In westdeut-
schen Bundeslandern wird vermehrt davon berichtet, dass die Speiseanforderungen, wie etwa die Nutzung
von Bio-Produkten, die Einhaltung von DGE-Qualitatsstandards, vegane und vegetarische Mendlinien oder
die Berucksichtigung von Allergenen und Unvertraglichkeiten in den letzten Jahren stark zugenommen haben.
Die Qualitat wird dabei regelmalig durch Zertifikate sichergestellt. Caterer aus ostdeutschen Bundeslandern
berichten hingegen davon, dass solche spezifischen Qualitatsmerkmale in den Ausschreibungen eine geringe
Rolle spielen. Bundeslandertbergreifend lasst sich unabhangig vom Kriterium der Qualitat erkennen, dass bei
offentlichen Ausschreibungen aufgrund der volatilen Wirtschaftslage und der prekaren kommunalen Haus-

halte der wichtigste Faktor flr den Zuschlag der Angebotspreis ist.

Markus Grube, VielfaltMeni GmbH

Zu sagen, ,Essen muss so gunstig wie nur irgend moglich hergestellt
werden. Wer das billigste Angebot macht, erhalt den Zuschlag.’,

ist doch vollig absurd.
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Nach Einschatzung der Expert*innen sind sich die Kommunen in den ostdeutschen Bundeslandern dabei durch-
aus der Tatsache bewusst, dass diese Ausschreibungspraxis zulasten der Qualitat geht. Jedoch dominiere der
Angebotspreis so stark, dass in den darauffolgenden Ausschreibungen erneut dieselben Kriterien ausgegeben
wdirden. Das habe zur Folge, dass Jugendliche mittags im Schnellimbiss essen, oder Kinder und Jugendliche,
die sich finanziell ein ,besseres’ Essen leisten kdnnen, das Verpflegungsangebot in der Einrichtung nicht in An-
spruch nehmen. Das Mittagessen in den Schul- und Kitaeinrichtungen werde somit zu einem Angebot, was
sich tendenziell an finanziell schlechter situierte Familien richte und damit potenziell zu einer Stigmatisierung
fUhre. In westdeutschen Bundeslandern wiederum fehle zunehmend die Bereitschaft, flr die geforderte Quali-
tat auch hohere Preise zu bezahlen (— Wahrnehmung und Wertschatzung durch Partner, Kunden und Politik).
So werden zwar Qualitatsstandards festgeschrieben, aber anschlieléend oft der billigste Anbieter genommen.
Dadurch stellt sich die Anforderung, leckeres, gesundes und gleichzeitig preisglinstiges Essen anzubieten, als

unrealistischer Anspruch dar.

Klaus Ludmann, apetito AG

Die Anforderungen an die Verpflegung sind in den vergangenen Jahren
deutlich gestiegen. Politisch wurde zurecht das Ziel formuliert, unseren
Kindern die bestmogliche Ernahrung zu bieten. Dieser Anspruch findet
sich heute auch in vielen Ausschreibungen wieder. Gleichzeitig erleben
wir jedoch, dass am Ende immer haufiger ausschlielSlich der Preis tber
die Vergabe entscheidet. Teilweise werden Ausschreibungen zu

100 Prozent nach dem Preis bewertet, wahrend die Erwartungen an
Qualitat unverandert hoch bleiben. Zwischen Anspruch und Entschei-
dungsrealitat ist dadurch eine Schieflage entstanden.

Caterer Ubernehmen deshalb zumeist nur noch eine Preisbindung flr ein Jahr oder streben in bereits beste-
henden Vertragen Uber Ausnahmeverfahren eine Preiserhohung an. Das ist aber etwa bei 6ffentlichen Aus-
schreibungen mit Bindefristen von drei bis vier Jahren, wie sie seit der Coronapandemie Ublich sind, nicht mehr
moglich. Vertrage mit Kommunen werden daher oft als starr charakterisiert, sodass anschliefende Preisan-
passungen kaum oder gar nicht moglich sind.2® Das hat zur Folge, dass manche Caterer sich gar nicht mehr auf
offentliche Ausschreibungen bewerben und darauf vertrauen, dass ihre Kund*innen die Preise aufgrund der

hohen Qualitat akzeptieren.
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Ursula Broich-Briister, BROICHCATERING GmbH

Wo der Preis im Fokus steht und die Qualitat erst in zweiter Linie eine Rolle
spielt, da konnen wir nicht mitmachen. Also wir kdnnen nicht nur auf Preis
gehen, das wollen wir auch nicht.

Andere Anbieter wiederum verpflichten sich nicht mehr zu den DGE-Qualitatsstandards, wenn diese in den
Ausschreibungen lediglich als Orientierung gewdlnscht, aber deren Einhaltung nicht gefordert wird. Ob die
Standards eingehalten werden, kann nicht Gberprift werden, sodass es im Endeffekt keinen Unterschied
macht, ob diese in den Ausschreibungen als Kriterium stehen oder nicht. Solche Entwicklungen bewerten
andere Caterer als besorgniserregend, da es zeige, dass die Qualitat zunehmend eine untergeordnete Rolle
spielt. Viele der interviewten Caterer wiinschen sich einheitliche Regelungen in der Auftragsvergabe, da die

~.gegenwartige Lage als chaotisch® eingestuft wird.
Zukiinftige 6konomische Entwicklung

Da bisher keine einheitlichen Regeln und Qualitatsstandards existieren, kénne sich in Deutschland jeder auf
Ausschreibungen in der Schul- und Kitaverpflegung bewerben.® Das zieht vermehrt Dumpingpreise nach sich,
die den Markt und andere Caterer durch Preisdruck schwachen. Starke Preis- und Konkurrenzkampfe fGhren

vereinzelt zu Konsolidierungen und Schlieffungen klein- und mittelstandischer Verpflegungsanbieter.

Stefan Lehmann, LEHMANNSs Gastronomie GmbH

Das eigentliche Problem in Deutschland ist, dass es keine bundesweit
einheitlichen Qualitatsstandards fur die Kinder- und Schulverpflegung
gibt. Theoretisch kann jeder Anbieter — auch eine Frittenbude — Schulessen
anbieten. Dabei geht es um die Gesundheit und Entwicklung unserer
Kinder. Deshalb braucht es einen Befahigungsnachweis, damit nur
qualifizierte Anbieter Kinder- und Schulverpflegung GUbernehmen.

Diese Entwicklung am Schul- und Kitaverpflegungsmarkt lasst sich Uber die letzten Jahre beobachten und wird
auch durch eine Studie der gv-praxis bestatigt. Hierbei zeigt sich, dass die zehn grékten Caterer bereits jetzt

.einen Anteil von gut 75 Prozent am Gesamtumsatz“* ausmachen und starker wachsen als der Rest. Konso-
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lidierungsprozesse waren einerseits die Folge der Coronapandemie, andererseits aber auch dadurch bedingt,
dass altere Geschaftsfihrer*innen in Rente gehen und keine Nachfolger*innen finden. Die Betriebe werden dann
eingestellt oder gehen in grokere Unternehmen auf. Die befragten Expert*innen gehen davon aus, dass der Ca-

tering-Sektor zuklnftig weniger aus klein- und mittelstandischen Unternehmen bestehen wird.

Die Herausforderung des demografischen Wandels lasst sich nicht nur bei kleineren Caterern beobachten,
sondern auch in den Schulen und Kitas selbst. So kommt es bereits jetzt vermehrt zu Gruppenschliefungen in
den Kitas, was aufgrund des Geburtenrlickgangs auch zukinftig ein noch gréReres Problem darstellen wird.
Manche Caterer werfen daher bereits jetzt einen Blick auf die Segmente der Gemeinschaftsverpflegung, die

von diesen Entwicklungen profitieren, wie etwa die Seniorenverpflegung.

Ein weiterer Losungsansatz besteht darin, durch starkes Wachstum, Skaleneffekte zu erzielen und so mogliche
Einbufien, die durch den demografischen Wandel bedingt sind, abzufangen. Begunstigt wird das durch die
schrittweise Einfihrung der Ganztagsbetreuung flr Grundschulkinder ab dem 1. August 2026, da dadurch der
Bedarf an Schulessen steigen wird und eine groRe Menge an Essen produziert werden muss.*? Die gesetzliche
Festschreibung bietet aus Expert*innensicht Planungssicherheit und gewahrleistet weniger Anfalligkeit fur

wirtschaftliche Schwankungen.

Kurzfristig — fur das Jahr 2026 — geht ein Grofteil der Caterer allerdings nicht davon aus, dass sich die Situa-
tion im Vergleich zum Vorjahr stark verandern wird.*® Vor dem Hintergrund des zuklnftig steigenden Bedarfs,
der wachsenden Gastezahlen und der entsprechend héheren Umsatze wird der Cateringsektor allerdings als
Wachstumsmarkt eingestuft.** Das spiegelt sich auch in konkreten Zahlen der gv-praxis*® wider: So wachsen
die Erlossteigerungen des Segments Schule/Mensen/Kita mit 6,2 Prozent im Vergleich zu Betriebsrestaurants
(5,5 Prozent), Seniorenheimen (2,3 Prozent), Kliniken/Krankenh&usern (0,8 Prozent) und sonstigen Markten am
starksten. Das macht deutlich, dass der Cateringsektor trotz weiterhin steigender Personalkosten und Lebens-

mittelpreise widerstands- und zukunftsfahig ist.

Marc Eifert, Gastromeni GmbH
Die Nachfrage steigt. Wir verzeichnen keine Einbrtche, sondern
Zuwachse. Im Gegenteil, mitunter mussen wir Anfragen kritisch prufen
und in manchen Fallen sogar ablehnen.
Zugleich flhrt die hohere Nachfrage durch Schulen und Kitas aber auch dazu, dass davon ausgegangen wird, dass
sich in Zukunft schlanke, grofde, schlagkraftige und digitalisierte (—> Digitalisierungsprozesse) Zentralklichen

durchsetzen werden, durch die ortsunabhangig eine gleichbleibende Qualitat angeboten werden kann. Kleine

Anbieter geraten hierdurch zusatzlich unter Druck und der Wettbewerb wird sich weiter verscharfen.
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2.2 - Fachkraftemangel, Ausbildung und neue Verpflegungslosungen

Der Fach- und Arbeitskraftemangel stellt sich — analog zur gesamten Gastwelt — im Cateringbereich als eine der
aktuell groRten Herausforderungen#® dar und wird teils sogar als Krise*” charakterisiert. Das betrifft nicht nur die
qualifizierten Mitarbeiter*innen, sondern auch das un- und angelernte Personal. Je nach Nahe zu grofseren Stadten
beziehungsweise landlichen Regionen stellt sich diese Herausforderung unterschiedlich stark dar. So berichten
manche Caterer, dass sich die Situation wieder normalisiert habe, wahrend andere weiterhin unter diesem Problem
leiden. Als mogliche Loésungsansatze hierflr werden ein starkerer Fokus auf die Ausbildung von Fachkraften gelegt
oder ein Wechsel der Produktionssysteme (Cook-and-Chill) und der Einsatz neuer Maschinen und Technologien*®

( — Digitalisierungsprozesse) angestrebt.
Trends seit der Coronapandemie

Noch bis vor ein paar Jahren war im Catering-Sektor nahezu eine Vollbeschaftigung in Deutschland zu verzeichnen.
De Coronapandemie 2020 wird als ausschlaggebender Moment angesehen, der diese Situation vollig veranderte.
Da die Unternehmen nicht, wie gewohnt, weiterarbeiten durften, verlieléen viele Angestellte den Sektor und wech-
selten in andere Bereiche, wie etwa in den Lebensmitteleinzelhandel. Seither kann die Kita- und Schulverpflegung
nicht mehr im selben Mafse wie zuvor Mitarbeiter*innen flr sich gewinnen. Das liegt mitunter auch daran, dass Jobs
in der Verpflegungsindustrie nicht zu den bestbezahlten gehdren und viele der Mitarbeiter*innen deshalb nach
der Pandemie nicht mehr zurlckkehrten. In dem Kontext sind Unternehmen in landlichen Regionen vom Problem
des Personalmangels bis heute besonders hart betroffen. Am schwierigsten sei es, qualifizierte Kéche zu finden.
Expert*innen berichten, dass Bewerber*innen haufig in der Groltkliche nicht zurechtkommen, da sie in der Gastro-
nomie gelernt haben, und die zu produzierenden Mengen eine zu groflte Herausforderung fur sie darstelle. Viele
Bewerber*innen hatten zudem Gehaltsvorstellungen, die fur die Betriebe ,utopisch® hoch seien und nicht gezahlt
werden konnten. Allerdings sind seit einem Jahr auch Anzeichen festzustellen, dass sich die Situation wieder
normalisiert und es mehr Bewegungsspielraum fur die Caterer gibt. Das hangt nicht zuletzt mit der prekaren
Arbeitsmarktsituation und der angespannten Wirtschaftssituation Deutschlands*® zusammen. Um Fachkrafte
im Unternehmen zu halten, schaffen die Caterer attraktive Arbeitsbedingungen fur ihre Angestellten. So werden

etwa Gehalter gezahlt, die teilweise weit Uber den gangigen Tarifen liegen und regelmaliig steigen.

Stefan Lehmann, LEHMANNSs Gastronomie GmbH

Gute Mitarbeitende sind heute schwer zu finden und noch schwerer

zu halten. Deshalb investieren wir bewusst in attraktive Zusatzleistungen
und Benefits. Denn wir mochten, dass sich unsere Mitarbeitenden
langfristig fur uns entscheiden.
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Beliefert ein Betrieb eine Einrichtung nicht nur, sondern kimmert er sich auch um die Ausgabe der Speisen, muss
er zusatzlich Servicekrafte bereitstellen. Allerdings sind diese Stellen nicht lukrativ, denn dieses Personal wird
durchschnittlich nur drei Stunden pro Schicht bendétigt. Zudem verscharft das geplante Reformpaket der Bun-
desregierung die Lage weiter: Minijobber sollen kiinftig nicht mehr von den Rentenbeitragen befreit sein und es
soll ein Pauschalsteuersatz von funf Prozent erhoben werden.5° Um qualifizierte Arbeitskrafte einzusetzen, bieten
Verpflegungsbetriebe verstarkt Aus- und Fortbildungsangebote an und investieren in diese. So wird etwa von den
befragten Expert*innen moniert, dass das Ausbildungsniveau von Koéch*innen in den letzten zwanzig Jahren stark
abgenommen habe. Insgesamt ist die Anzahl der Auszubildenden im Vergleich zum Bedarf weiterhin zu gering. Um
dem Arbeitskraftemangel zu begegnen, werben manche Betriebe auch Personal aus dem Ausland an. Die Unter-
nehmen erhoffen sich davon, dass diese Personen nach erfolgreicher Ausbildung langerfristig im Unternehmen ver-
bleiben. Als problematisch erscheint jedoch die Sprachbarriere, weshalb manche Einsatzbereiche im Unternehmen,

wie etwa der Kundenservice, nicht infrage kommen.

»Cook and Chill“ als Verpflegungslésung

Eine weitere Losung fur den Personalmangel sind

entkoppelte Systeme, wie ,Cook and Chill“-Verfah-

ren. Dabei wird das Essen zwei bis drei Mal pro Wo-
che angeliefert und kann anschlieftend vor Ort in den
Bildungs- und Betreuungseinrichtungen aufgewarmt
werden. Das System eignet sich daher auch vor allem
fUr Einrichtungen in den landlichen Regionen, die an-
sonsten nur schwer zu erreichen sind. Dieser Trend
lasst sich bereits seit mehreren Jahren beobach-
ten, hat allerdings aufgrund des Fachkraftemangels
wahrend der Coronapandemie an Schwung verloren.
Das scheint sich nun zu andern, auch wenn die Ver-
pflegungsanbieter hierbei unterschiedliche Ansichten
vertreten. So gehen einige Expert*innen davon aus,
dass das Aufwarmen durch ungelerntes Personal der
Einrichtungen Ubernommen werden kann, ohne Qua-
litatseinbufen beflrchten zu mussen. Andere wiede-
rum vertreten die Meinung, dass der Mangel an ge-
schultem Personal in den Einrichtungen — welcher sich
ebenfalls seit der Coronapandemie verscharft habe
—dazu fuhre, dass das Essen nicht fachgerecht aufge-
warmt werde. Darunter leide dann auch die Qualitat

des angebotenen Essens.

Eine Moglichkeit, dass ,Cook and Chill*-
Verfahren umzusetzen, bietet der Caterer
Gastromend. Hier wird in einer leistungs-
starken Zentralktche traditionell und
handwerklich gekocht, gekdihlt, im Gebinde
verpackt, ausgeliefert und Uber intelligente
Regeneriergeréate vor Ort, schonend rege-
neriert. Den Fokus legt Gastromenu auf die
Qualitat der Speisen, moderne Mehrweg-
verpackungssysteme und intelligente Re-

generierungsgerate.
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Klaus Ludmann, apetito AG

Wir sind Uberzeugt, dass flexible Verpflegungssysteme kiinftig weiter an
Bedeutung gewinnen werden. Der Fachkraftemangel hat sich vielerorts
langst zu einem akuten Personalmangel entwickelt. Deshalb braucht es
Losungen, die auch mit begrenzten personellen Ressourcen eine hoch-
wertige Verpflegung ermoglichen. Konzepte wie Cook & Freeze mit tief-
gekuhlten Komponenten bieten hier die notwendige Flexibilitat und helfen
gleichzeitig, Qualitatsstandards zu sichern.

Far die Einrichtungen sind diese Verpflegungslosungen durchaus mit Herausforderungen verbunden. Zum
einen mussen zunachst Stellplatze geschaffen werden, da die Einrichtungen bisher in der Regel auf Warm-
verpflegung ausgelegt sind. Zum anderen muss zusatzlich die Regenerationstechnik angeschafft werden. Zu-
dem werden die Aufgaben, die vorher durch die Caterer geleistet wurden, an die Einrichtungen abgegeben.
Die Einrichtungen kénnen sich jedoch solche Investitionen nicht leisten. Ob finanzielle Unterstitzung hierflr
von staatlicher Seite zu erwarten ist, hangt dabei immer vom Bundesland und der jeweiligen Bereitschaft ab,
Gelder hierfur aufzuwenden. Die Einrichtungen selbst sehen zumeist nur den zusatzlichen Aufwand und die
zusatzlichen Kosten, jedoch keinen direkt ersichtlichen Nutzen. Zwar meinen manche Caterer, dass die Qualitat
durch verringerte Standzeiten erhoht wird, andere erwidern jedoch, dass das Essen jeden Tag ohnehin frisch

sei. Der eigentliche Nutzen liege bei den Verpflegungsanbietern, Personal und Kosten einsparen zu konnen.

Im Vergleich mit anderen Segmenten der Gemeinschaftsverpflegung, wie etwa der Altenpflege, wird der Fach-
kraftemangel in der Kita- und Schulverpflegung allerdings als weniger prekar wahrgenommen, da die Be-
schaftigungsverhaltnisse aufgrund von planbaren Arbeitszeiten und keiner Wochenendarbeit als attraktiv ein-
gestuft werden. Gleichwohl wird der Personalmangel auch zuklnftig alle Marktsegmente betreffen und sich
als dauerhafte Herausforderung darstellen. Der Mangel an qualifizierten Fachkraften wird daher zukinftig den
Bedarf an alternativen Verpflegungssystemen, digitalen Losungen und modernen technischen Geraten immer

mehr verscharfen.
2.3 - Digitalisierung, kiinstliche Intelligenz und Robotik

Ebenso wie dies auch in anderen gesellschaftlichen Bereichen der Fall ist, nimmt die Digitalisierung einen
grolken Stellenwert in den Unternehmen der Kita- und Schulverpflegung ein. Dadurch ist es moglich, Prozesse

zu optimieren und insbesondere in Zeiten des demografischen Wandels, des Fachkraftemangels und der wirt-
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schaftlichen Unsicherheiten das Unternehmen effizienter zu gestalten.®! Besonders die Coronapandemie hat

entscheidend daflr gesorgt, dass Unternehmen sich starker mit der Digitalisierung auseinandersetzen.
Digitalisierungsprozesse

Der Grofsteil der Kita- und Schulcaterer versteht unter Digitalisierung in erster Linie, die Verwaltungsprozesse
— wie etwa die Essensbestellung, Personalverwaltung oder Buchhaltung — papierfrei zu gestalten. Manche ver-
sehen Gerate mit QR-Codes, um nachvollziehen zu kdnnen, wo sich diese befinden oder wer welche exakten
Mengen an Waren fir welche Kund¥*innen verpackt hat. Andere wiederum entwickeln Apps, mit denen die
interne Arbeitsfelderfassung erfolgt und das Bestellwesen fir die Eltern vereinfacht wird.®? Zwar braucht es
weiterhin menschliche Arbeitskrafte, welche diese Systeme pflegen, jedoch ist es dadurch moglich, Personal

bei anderen nichtdigitalisierbaren Prozessen einzusetzen.

Ralf Blauert, Verband Deutscher Schul- und Kitacaterer e.V.

Die Digitalisierung voranzutreiben und dafur zu sorgen, das hat nicht
unbedingt zum Personalabbau oder zur Personaleinsparung gefuhrt,
sondern eher zur Sicherheit. Die Prozesse werden sicherer und nachvoll-
ziehbar, sie werden einfacher fur die Mitarbeiter.

Andere Beispiele aus der Praxis umfassen etwa die Essenausgabe Uber ein Chip-System: Wenn ein Kind zur
Essensausgabe kommt, dann wird der Chip eingelesen, das Essen ausgegeben und das Geld direkt von einem
Bankkonto eingezogen. Herausforderungen bei solchen digitalen Angeboten treten meist an der Schnittstel-
le mit den Verwaltungsbehorden auf, wenn ein Kind ein bezuschusstes Mittagsangebot erhalt. So mussen
die entsprechenden Unterlagen, wie Wohngeld- oder Grundsicherungsbescheid und ausgefillte Formulare,
zunachst von der betreffenden Kommune gepriuft werden, bevor das Kind sein Essen erhalt. Solche Bearbei-
tungsvorgange gehen sehr langsam voran und sind grofétenteils nicht digitalisiert. Caterer sind darum bemdht,
die Anliegen von Eltern aus einkommensschwacheren Haushalten zu unterstitzen, wenn die Beantragung ei-
ner bezuschussten Mittagsverpflegung zu komplex erscheint oder schambelastet ist. Da jede Kommune jedoch
ihre eigenen Formulare hat, wird die standardisierte Bearbeitung mittels Chatbot erschwert. Solche Heraus-
forderungen nehmen Zeit und Personal in Anspruch, welche durch die Digitalisierung eigentlich eingespart

werden sollten.
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Kiinstliche Intelligenz

Kinstliche Intelligenz (KI) befindet sich bereits heute in vielen Bereichen der Kita- und Schulverpflegung im
Einsatz. Sie wird vor allem daflr genutzt, Daten aus unterschiedlichen Bereichen eines Betriebs zusammenzu-
flhren und ideale Portionen zu erstellen.5*** Der Einsatz von Kl zielt im Wesentlichen darauf ab, eine bessere
Einkaufs- und Produktionsplanung zu erzielen, eine Uberproduktion zu vermeiden und schlieRlich Lebensmit-
telabfalle zu verringern. Durch das regelméaRige Einspeisen neuer Daten und die Uberpriifung der angebotenen
MenUs ist es mittels KI moglich, potenzielle Probleme zu erkennen und zu umgehen, bevor sie Uberhaupt auf-
treten. Ist die Kl erst einmal mit den Daten des Unternehmens vertraut, ist es auch moglich, die zeitintensive

Recherche nach passenden Ausschreibungen zu automatisieren.55:56

Mittels K| werden die Prozesse ohne gréReren Aufwand optimiert und so Zeit, Personal und Kosten eingespart.
Es wird jedoch auch die Gefahr erkannt, dass ein starkerer Gebrauch von Kl eine zunehmende Abhangigkeit®” von
den onlinegehosteten Systemen und deren Anbietern schafft. Ein plotzlicher Ausfall dieser Losungen im Krisen-
fall (— Kita- und Schulcaterer als infrastrukturelles Backup im Notfall) stellt potenziell auch eine Gefahr fur die

Verpflegungsunternehmen dar.
Robotik

Kochroboter, wie die des Startups ,Goodbytz" oder des Unternehmens ,Circus Group® sind mittlerweile in
Deutschland sowohl in Mensen, Universitatskliniken als auch bei Lebensmitteleinzelhandlern, wie EDEKA und
Rewe58 ein etabliertes Werkzeug. Das Aufgabenspektrum der Roboter reicht dabei von der Ubernahme einzel-
ner Arbeitsschritte bis hin zur Fertigstellung kompletter Gerichte. Gleichzeitig betont Patric Scordialo, Leiter
des Innovationsmanagements bei Transgourmet, dass der Trend in Richtung Kochroboter nicht bedeutet, dass
das Personal obsolet wird, sondern eher, dass dieses entlastet werden kann. So komme es vielmehr auf eine
starkere Zusammenarbeit zwischen Mensch und Maschine an.59¢° Da die Qualitat konsistent ist und weniger
Fachkrafte fur die Zubereitung benotigt werden, stellen die Kochroboter in Zeiten finanzieller und personeller

Engpasse eine kostenglnstige und attraktive Alternative dar.

Der Trend hat auch die Kita- und Schulcaterer erreicht. Bisher werden vollautomatisierte Roboter in den Ku-
chen allerdings noch nicht im groRen Malistab eingesetzt. Wer diese nutzt, setzt sie bisher vor allem zum Put-
zen ein. Stattdessen liegt der Fokus vor allem auf Kiichengeraten, Maschinen und Grofstechnikgeraten, welche
Teilaufgaben tGbernehmen. Auch hier geht es darum, Arbeitszeit einzusparen und Arbeitskrafte anderweitig
einsetzen zu konnen. Zugleich erkennen auch Unternehmer*innen das Entwicklungspotenzial von Robotern. So

geht etwa der Caterer GastromenU davon aus, dass nur diejenigen Verpflegungsanbieter zuklnftig erfolgreich
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sein werden, welche die Digitalisierung akzeptieren. Das hangt damit zusammen, dass heute im Prozess der
Essensproduktion noch zu viel per Hand gemacht werde. Es wird erwartet, dass diese Arbeit zuklnftig voll-

standig automatisiert wird und so der menschliche Faktor reduziert wird, um die Fehlerquoten zu verringern.

Marc Eifert, Gastromeni GmbH

In Zentralklichen wird nach wie vor noch an den Kochkesseln gefahren,
geschopft und kundenspezifisch verpackt, oft handisch und fehlerhaft.
Davon mussen wir weg.

Digitalisierung und technologische Neuerungen bilden integrale Bestandteile des Cateringsektors, mit denen
sich aktiv auseinandergesetzt wird. Denn hierdurch werden die Arbeitsablaufe und die interne Verwaltung op-
timiert sowie die ohnehin knappen Ressourcen — Zeit, Geld, Personal — eingespart. Lediglich bei der Produktion
von Speisen verzichten viele Unternehmen in der Kita- und Schulverpflegung tendenziell (noch) auf vollauto-
matische Losungen. Vor dem Hintergrund diverser Herausforderungen werden alternative Losungen zukunftig

einen noch groReren Stellenwert einnehmen und daher stetig weiterentwickelt.
2.4 - Wandel des Essalltags und Nachhaltigkeit

Die Themen Nachhaltigkeit und Ernahrungswende haben heutzutage nicht mehr die Relevanz, die sie einst er-
reichten. Das liegt unter anderem daran, dass die neue Bundesregierung, bestehend aus CDU/CSU und SPD,
dem Thema eine geringere Bedeutung beimisst.®* Manche Caterer sind daher der Ansicht, dass in Deutschland zu
wenig Augenmerk auf gesundes Mittagessen gelegt werde. Dies deckt sich mit der bereits beschriebenen Fokus-
sierung auf den Preis bei teilweiser Vernachlassigung von Qualitatsmerkmalen in Ausschreibeverfahren. Zugleich
zeigt sich trotz der ,verhaltenen Konsumdynamik“®? der Verbraucher*innen, dass die Anspriche an eine qualitativ
hochwertige, gesunde Mahlzeit gleich hoch bleiben.®® Das spiegelt sich auch im Erndhrungsreport 2025 des Bun-
desministeriums fur Landwirtschaft, Ernahrung und Heimat (BMLEH) wider, nach dem 90 Prozent der Befragten
eine gesunde Erndhrung flr wichtig erachten und fast drei Viertel ihren Fleischkonsum verringern mochten.®4
Dieser Trend zeigt sich auch in Umfrageergebnissen des Instituts fur Demoskopie, nach denen die Zahl der Flexi-
tarier und Vegetarier im Jahr 2025 gestiegen ist — die Anzahl der Personen, die sich vegan ernahren, ist hingegen
zurlickgegangen.®® Entsprechend ist in den letzten Jahren die Nachfrage nach vegetarischen MenUs in Kitas und
Schulen gestiegen, und es wird damit gerechnet, dass diese auch zuklnftig groRer wird.®¢ Besonders fur Kinder
kann durch eine flexitarische beziehungsweise vegetarische Ernahrung das Risiko fiir Ubergewicht, Herz-Kreis-
lauf-Erkrankungen oder Krebs im spéateren Alter verringert und so das Gesundheitssystem entlastet werden.®”

Eine rein pflanzenbasierte Ernahrung fur Kinder und Jugendliche wird hingegen von den Verpflegungsanbietern
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mehrheitlich abgelehnt, da es hierdurch zu einem Nahrstoffmangel kommen kann ( — Soziale Verantwortung

fur die junge Generation).

Das groRe Interesse vieler Menschen an einer ausgewogenen Ernahrung hat zur Folge, dass immer mehr Cate-
rer diesem Trend mit ihrem Angebot folgen. In dem Kontext wird versucht, teure Fleischalternativen so gering
wie moglich zu halten und stattdessen auf vegetarische Produkte zu setzen. So seien der Geschmack sowie
eine Mischung aus bekannter klassischer Hausmannskost und neuen, exotischen Gerichten wichtige Faktoren,
um mit vegetarischen Gerichten lberzeugen zu kdnnen.®® Diese Tendenz zeigt sich auch an den Menu-Charts
der apetito AG, nach denen acht der Top 10 beliebtesten Gerichte in Kitas und Schulen 2025 vegetarisch
waren. Die Liste enthalt dabei neben exotischen Gerichten, wie StRkartoffeleintopf mit Kicher-erbsen, auch

Klassiker, wie Spaghetti mit vegetarischer Bolognese sowie Hihnerfrikassee mit Langkornreis.®®

Beim Einsatz von Bio-Lebensmitteln zeigt sich ein differenzierteres Bild. Manche Caterer meinen, dass diese
grundsatzlich weiterhin bei den Kund*innen beliebt seien’® und sich auch zuklnftig eine hohe Nachfrage nach
Bio-Produkten zu verzeichnen sein werde. Andere wiederum sind Uberzeugt, dass den Kund*innen der Bioanteil

nahezu egal sei oder nur so lange positiv bewertet werde, wie sich dadurch der Preis nicht verandert.

Klaus Richter, LebensWert Gastgeber GmbH
Manche Eltern haben einfach sehr skurrile Forderungen. Ja, die wollen halt
moglichst wenig bezahlen und hundert Prozent Bio auf dem Teller haben.

Entsprechend gehen diese Caterer davon aus, dass die hohen Anspriche an das Essen zuklnftig wieder zu-
rickgenommen werden und der Trend starker in Richtung Convenience-Produkte gehen wird, da diese gunsti-
ger sind. Andere kommen zu dem Schluss, dass in Kindergarten und Schulen ,rund 20 Prozent des Speiseplans

[...] ohne nennenswerte Mehrkosten mit Bio-Produkten gefillt werden* kénne.”*

Losungsansatze zur Etablierung einer nachhaltigeren Ernahrung werden auch in der Festlegung einheitlicher
Standards gesehen. Allerdings treffen auch solche Vorschlage auf Widerstand. So wurde etwa seitens der Politik
vorgeschlagen, auf Tierhaltungskennzeichnungen Wert zu legen. Da das allerdings eine zusatzliche Belastung
und einen hohen Mehraufwand ,ohne Mehrwert fur die Gaste" bedeuten hatte, wurde die Idee vom Deutschen
Hotellerie- und Gastronomieverband e.V. (DEHOGA) abgelehnt.”? Ein Standard, den viele bereits umsetzen und
der sich in den letzten Jahren in der Kita- und Schulverpflegung als ,Maf der Dinge herauskristallisiert” hat
(Stefan Lehmann, LEHMANNSs Gastronomie GmbH), betrifft die Zertifizierung der Deutschen Gesellschaft fur
Erndhrung (DGE). Viele Caterer beklagen dabei allerdings den sehr aufwendigen und ressourcenbindenden Zer-

tifizierungsprozess.
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Thomas Hus, Mensa Stiftung Minden gemeinnitzige GmbH

Die gehen naturlich nach ernahrungsphysiologischen [Richtlinien],
was ja auch durchaus richtig ist, aber es ist nicht praxisnah.

So berichtete etwa die im Saarland ansassige Unternehmensgruppe Rettel, dass der Geschmack von Kindern
oft nicht mit den Empfehlungen der DGE korrespondiert.”® Im September 2025 hat die DGE diese Zertifizierung
daher im Rahmen eines durch das Bundesministerium fur Landwirtschaft, Erndahrung und Heimat (BMLEH)
geforderten dreijahrigen Projekts neu entwickelt und durch den DGE-VerpflegungsCheck ersetzt.”* Der Check
wird digital angeboten und ist dadurch einfacher und kostengUnstiger. Ziel ist es, so mehr Verpflegungsanbie-

ter zu erreichen sowie |deal und Praxis besser miteinander zu verbinden und zu vereinbaren.

Es handelt sich nun weniger streng um eine Zertifizierung, sondern vielmehr um eine Auszeichnung, die ahnlich
dem EU-weiten Nutri-Score eine Bewertungsskala von A bis E umfasst. Kriterien, die friher zu einem ,Nichtbe-
stehen” gefihrt haben, verschlechtern somit zwar das Ergebnis, fihren aber nicht zum Ausschluss. Angestrebt
wird, dass sich der Verpflegungsanbieter bis zur nachsten Kontrolle in diesen Aspekten verbessert.”® Dahinge-
hend ahnelt der DGE-VerpflegungsCheck anderen Zertifizierungen, wie etwa dem ,Flr-uns“-Siegel der apetito
AG7¢ oder dem vierstufigen Bioland-Programm?’’. Neben Aspekten, wie der Verwendung saisonaler, regionaler
und biologisch hergestellter Waren — worauf bereits jetzt sehr viele Caterer Wert legen —, setzen die Program-
me ebenfalls einen starken Fokus darauf, inwiefern sich die Caterer in anderen Bereichen des Unternehmens
nachhaltig aufstellen. Fir die Verpflegungsanbieter bedeutet das neben den verwendeten Lebensmitteln auf
E-Mobilitat beim Transport zu setzen oder wiedernutzbare Mehrwegschalen und Edelstahl-Gastronombehal-

ter zu verwenden.

Auch die Stromerzeugung aus nachhaltigen Energiequellen ist ein wichtiger Aspekt. Manche nutzen dabei er-
neuerbare Ressourcen, wie Solarzellen, oder beziehen Okostrom, andere wiederum entsorgen die anfallenden
Speisereste in eigenen Biogasanlagen. Zugleich lasst sich beobachten, dass das Thema Nachhaltigkeit in der
krisengeschuttelten Gegenwart keinen leichten Stand hat. Derzeit stehen bei vielen Caterern die Effektivitat
und Kosteneinsparung im Vordergrund, sodass die Ressourcen und das Engagement, sich starker fur Nachhal-

tigkeit einzusetzen, fehlen.
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Gesellschaftliche Bedeutung
der Kita- und Schulverpflegung

3.1 - Soziale Verantwortung fiir die junge Generation

Viele Caterer erflllen aus ihrer Sicht einen Bildungsauftrag und GUbernehmen gesellschaftliche Verantwortung,
wenn sie Kindern und Jugendlichen vielfaltiges Essen anbieten und so die Basis fur eine gesunde Ernahrung
legen. Ziel ist es, dass sich das gesunde Ernahrungsverhalten verstetigt und im spateren Leben zur Selbst-
verstandlichkeit wird. Dafur sollten Kinder bereits frihzeitig in den Bildungseinrichtungen in regelmaliigen
Kontakt mit den Themen Kochen, Lebensmittel und Ernahrungswissen gelangen. Aus Sicht der befragten Ex-

pert*innen kdonnen viele Kitas und Schulen die Ernahrungsbildung jedoch nicht im nétigen MaRe leisten.

Markus Grube, VielfaltMeni GmbH

Schulessen hat einen erheblichen Einfluss auf das ganze soziale Leben,
auf das soziale Miteinander der Kinder. Es wird in Deutschland viel zu
wenig Zeit und Knowhow darauf verwendet, das zu verstehen und
entsprechend zu handeln.

Viele Caterer gehen daher davon aus, dass solche Bildungsangebote zuklnftig eine wichtigere Rolle spie-
len sollten. Projekte, die es bereits in der Praxis gibt und die gut funktionieren, sind etwa Schulgarten und
Hochbeete, Projekttage, an denen Kinder fir andere Kinder kochen, Koch-AGs mit Mitarbeiter*innen der Ver-
pflegungsanbieter oder auch Gruppenexkursionen zu den Produktionsstandorten.”® All diese Angebote tragen
dazu bei, dass Kinder fur die traditionelle, regionale Lebensmittelproduktion und -verarbeitung sensibilisiert
werden. Vor allem Kinder im Kita- und Grundschulalter konnen fur solche Angebote begeistert werden, wah-

rend das Interesse mit fortschreitendem Alter abnimmt.

Claus Meinen, BROICHCATERING GmbH

Wenn ich es schaffe, schon im frihen Leben darauf zu achten, dass ich
mich gesund, bewusst ernahre sowie achtgebe auf diese Dinge, dann tragt
das letztendlich positiv zur gesellschaftlichen Gesamtentwicklung bei.

Durch die frihe Ernahrungsbildung erhoffen sich die Caterer aulderdem, dass die Kinder dieses Wissen und ihre
Ansprlche an eine gesunde Mahlzeit nach Hause tragen und ihren Eltern vermitteln. Denn zu Hause werde im-
mer weniger selbst gekocht und viele Kinder wiirden einseitig und ungesund ernahrt, so berichten Caterer. Ein

Grofteil der Kinder kame hungrig aus dem Wochenende oder kenne eher hochverarbeitetes Fast Food als fri-
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sches Obst und Gemuse. Diese Entwicklung verdeutlicht auch der Unicef-Ernahrungsbericht’®, nach dem jedes
vierte Kind in Deutschland Ubergewichtig ist — Tendenz steigend. Die Folgen sind geringere Aufmerksamkeit,
Lernschwierigkeiten und verminderte Beweglichkeit.8° Haben sich solche familiare Erndhrungsgewohnheiten erst
einmal etabliert, dann ist es schwer, diese wieder abzutrainieren. Entsprechend sinkt aufgrund des sogenannten
.Picky Eating” auch die Bereitschaft, Neues auszuprobieren. Das gemeinschaftliche Mittagessen kann auch hier
einen entscheidenden Beitrag leisten. So hat laut der britischen ,Avon Longitudinal Study of Parents and Chil-
dren” der Druck durch Gleichaltrige zur Folge, dass bei der Mittagsverpflegung eher unbekannte Gerichte aus-
probiert werden.®* Das Mittagessen in Gemeinschaft mit Peers, unabhangig von der sozialen, kulturellen oder
religiosen Herkunft®?, ist daher ein wichtiges sozial verbindendes Ereignis, welches Zugehorigkeit schafft und das
Gemeinschaftsgefuhl starken kann. Aber auch die Méglichkeit, zwischen verschiedenen Gerichten selbstbestimmt
wahlen und die Menge festlegen zu kdnnen, nimmt einen wichtigen Einfluss auf das Ernahrungsverhalten. Die Be-
deutung dieser Aspekte wurde besonders wahrend der Coronapandemie deutlich, als das gemeinschaftliche Essen

und auch die MenUauswahl beschrankt wurden.

Stefan Lehmann, LEHMANNSs Gastronomie GmbH

Gerade im Ganztag sollte das Mittagessen einen viel hoheren Stellenwert
haben. In vielen Konzepten wird die Bedeutung einer guten Verpflegung
zwar betont, im Alltag kommt sie jedoch haufig zu kurz. Zu knappe
Essenszeiten oder zu kleine Mensen zeigen, dass dem Thema oft nicht die
Prioritat eingeraumt wird, die es verdient. Meist riickt die Verpflegung erst
dann in den Fokus, wenn Eltern unzufrieden sind.

Aufgrund der wichtigen gesellschaftlichen Rolle der Kita- und Schulcaterer ist auch der Bundesernahrungsmi-
nister Alois Rainer (CSU)®3 der Meinung, dass eine gesunde Gemeinschaftsverpflegung nach DGE-Qualitats-
standards einen festen Bestandteil der Ganztagsbetreuung und des Schulalltags aller Kinder in Deutschland
bilden sollte.?* Nach der im Jahr 2023 ver6ffentlichten KIDA-Studie des Robert Koch-Instituts haben deutsch-
landweit bisher allerdings nur 69 Prozent der 6- bis 17-Jahrigen einen Zugang zu einer warmen Mahlzeit in den
Bildungseinrichtungen. Zudem nehmen insbesondere Kinder aus Familienhaushalten mit niedrigerem Einkom-

men seltener solche Angebote wahr.®®
Kostenfreie Verpflegung und Bildung-und-Teilhabe

Durch die steigenden Kosten und Angebotspreise konnen sich heute viele Eltern das Essensangebot nicht mehr

leisten,®® weshalb wieder mehr Kinder Mahlzeiten von zu Hause mitbringen und das Angebot der Einrichtungen
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nur an wenigen Tagen oder gar nichtin Anspruch nehmen.®” Diese Entwicklung wird vor allem wegen der sozialen
Bedeutung des gemeinsamen Essens und der Wichtigkeit einer vollwertigen warmen Mahlzeit kritisch bewertet.
Deshalb fordern einige Akteure ein bundesweit kostenfreies Speiseangebot, wie es bereits in Finnland seit dem
Jahr 1943, in Schweden seit dem Jahr 1940 oder in Berlin seit dem Jahr 2019 existiert. Zu den Befurwortern zah-
len unter anderem der Wissenschaftliche Beirat fir Agrarpolitik, Ernahrung und gesundheitlichen Verbraucher-
schutz (WBAE) des BMLEH und der Blrgerrat ,,Erndhrung im Wandel®, der im Jahr 2023 vom Deutschen Bun-

destag eingesetzt wurde. Der Burgerrat forderte
mit hochster Prioritat ein gesundes und kostenloses
Schulessen, welches im Rahmen von acht Jahren
schrittweise eingeflihrt werden und als Grundrecht
aller Kinder gelten soll. Aufgrund der Zustandig-
keiten von Bund und Landern sowie der finanziellen
Belastung fur den Bundeshaushalt wurde der Vor-

schlag durch die Regierung jedoch abgelehnt.®®

Manche Caterer unterstitzen den Vorschlag einer
kostenfreien Verpflegung. Andere Verpflegungs-
anbieter stehen der kostenfreien Schulverpflegung
kritisch gegenuber, da die Erfahrungen aus Berlin
darauf hinweisen, dass diese weder notig noch sinn-
voll sei. So habe dieses Angebot zur Folge, dass Kin-
der bei Abwesenheit nicht abgemeldet wirden und
einfach nicht erschienen. Mussten die Eltern sich zu-
mindest an den Kosten beteiligen, wirde auch die
Motivation steigen, das Essen abzubestellen. So
aber komme eine enorme Lebensmittelverschwen-
dung zustande, die mit Nachhaltigkeitszielen und
Wirtschaftlichkeit nicht vereinbar sei. Bereits jetzt
fordern die Caterer mehr Verlasslichkeit, dass die
Speisemengen, die von den Einrichtungen bestellt
werden, auch abgenommen und nicht kurzfristig ab-
bestellt werden. Das habe neben der Frage, wer fur
die Kosten aufkommen muss, zur Folge, dass voll-
wertige Speisen kostenintensiv von den Anbietern
entsorgt werden mussen. Durch eine flachende-
ckende, kostenfreie Verpflegung wiurde sich diese

Situation eher noch verscharfen.

In Finnland erhalten knapp 900.000 Schdler*innen
taglich ein ausgewogenes, kostenfreies Mittagessen.
Die Produktion eines Schulessens kostet dem finni-
schen Staat taglich 3,25 Euro. Diese Ausgaben werden
als Investition in die Gesundheit der finnischen Kinder
und Jugendlichen verbucht, sie reduzieren die Blirokra-

tie und machen das Bildungssystem moderner.

Auch Berlin hat eine kostenfreie Verpflegung aller
Grundschulkinder eingefihrt. Die Produktion eines
Schulessens kostet das Land tdglich 4,64 Euro (laut
Vernetzungsstelle Schulverpflegung). Aufgrund der fi-
nanziellen Lage erwdagt der regierende Blrgermeister
Wegner (CDU) allerdings, das Angebot nur noch ein-
kommensschwachen Familien zur Verfligung zu stel-
len. Zugleich herrscht die Sorge vor, dass dadurch die

soziale Ungleichheit und Stigmatisierung zunehmen.

In Potsdam wurde die Schulverpflegung durch einen
pauschalen Preisdeckel von 3,90 Euro stabil gehalten.
Fir die restlichen Kosten kam die Stadt auf. Ziel sollte
es sein, mehr Kindern einen Zugang zu einer warmen
Mahlzeit zu ermdoglichen, jedoch ist die Teilnehmer-
quote nicht signifikant angestiegen. Aufgrund der ge-
stiegenen Essenspreise und der schlechten Finanzlage
der Stadt soll die Verpflegung zuklnftig nur noch fir

Bedlirftige subventioniert werden.
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Stattdessen setzen sich viele Caterer fur die Forderung von Ernahrungsgerechtigkeit Gber das Bildungs- und
Teilhabepaket (BuT) ein. Darlber erhalten Kinder aus einkommensschwachen Familien gegen Vorlage eines
Asylbewerber-, Birgergeld-, Grundsicherungs- oder Wohngeldnachweises ein kostenfreies Mittagessen.
Durch dieses System und die teilweise dartberhinausgehenden Leistungen tragen die Caterer aus ihrer Sicht

auch dazu bei, dass manche Kinder zumindest eine richtige Mahlzeit am Tag erhalten.

Klaus Richter, LebensWert Gastgeber GmbH

[So] ist es ganz haufig so, dass bei uns die Kinder die wirklich einzig richtige
Mahlzeit am Tag bekommen. Das durfen wir nicht unterschatzen. Gerade in
armeren Regionen.

Auch fur viele Familien mit geringerem Einkommen, die knapp Uber der Bemessungsgrenze des BuT liegen, kon-
nen die Essenspreise eine Belastung darstellen. Sie mussen allerdings in den meisten Bundeslandern wie die
einkommensstarkeren Haushalte den regularen Preis bezahlen. Das flhrt laut interviewter Caterer haufig dazu,
dass diese Gruppe den entscheidenden Ausschlag fur die Forderung nach geringen Essenspreisen gibt, da die
Zahlungsbereitschaft, sich daran bemisst, was diese Haushalte finanzieren konnen, wenngleich dies nicht auf
die niedrigeren und hoheren Einkommensgruppen zutrifft. Hier wirden dringend Losungen bendtigt. Mit den
steigenden Preisen und der unsicheren Wirtschaftslage wird zudem der Anteil der BuT-anspruchsberechtigten
Familien groer. Zugleich liegt der Anteil der Inanspruchnahme oft nur bei 20 bis 30 Prozent, da viele Leistungen
von den Kommunen gar nicht angeboten werden. Zudem erschweren burokratische Verfahren die Vergabe. Viele

Caterer betonen daher die Notwendigkeit grokerer Flexibilitat und geringerer Blrokratie.
3.2 — Kita- und Schulcaterer als infrastrukturelles Backup im Notfall

Angesichts aktueller multipler Krisen und zunehmender Unsicherheiten — durch Klimawandel, Inflation, Pande-
mien, Kriege und erhohte Gefahr vor Angriffen auf die kritische Infrastruktur (KRITIS)®® — spielt die Aufrechterhal-
tung der Lebensmittelversorgung im Krisenfall eine zentrale Rolle. Fachveranstaltungen der Ernahrungs- und
Lebensmittelbranche widmen sich dem Themenkomplex Krise und den damit einhergehenden Herausforderun-
gen vor allem fur die Lebensmittelversorgung durch Produzent*innen, Lebensmitteleinzelhandel und Gemein-
schaftsverpflegung. Zentrale Fragen sind hierbei, wie Rohstoffe weiterverarbeitet oder Betriebe versorgt werden
konnen, wenn StrafRen durch das Militar blockiert sind oder Zulieferer nicht dazu in der Lage sind, Produkte zu
transportieren. Die Verpflegungsanbieter fanden in der Debatte jedoch bisher weniger Berucksichtigung, obwohl
Themen, wie krisenfeste Lieferketten und die Versorgung der Bevdlkerung im Notfall, auch sie betreffen, nicht
zuletzt deshalb, da einige von ihnen GroRkichen mit teils immensen Kapazitaten betreiben. Das zeigte sich in der

Vergangenheit sowohl bei der Versorgung wahrend der Flichtlingskrise als auch wahrend der Coronapandemie.
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Claus Meinen, BROICHCATERING GmbH

Natdurlich liegt es nahe, dass Unternehmen, die grélsere Mengen an
Personen verpflegen kénnen, wie Kantinen, Schul- und Kitacaterer,
GrolRgastronomiebetriebe, auch eigentlich eine gewisse Systemrelevanz
haben, insbesondere, wenn wir Uber Krisen und Katastrophenfalle
sprechen, um hier die Bevolkerung zu unterstutzen.

Die Coronapandemie und die damit einhergehenden Schlielfungen von Bildungseinrichtungen und Betrieben
bildeten Teile einer bis dahin nicht gekannten Krise. Diese Krise stellte eine Zasur des alltaglich betrieblichen
Ablaufs und somit des Fortbestehens der Unternehmen dar. Dennoch mussten besonders Kinder von Personen
in systemrelevanten Berufen weiter versorgt werden. Manche belieferten die Zielgruppen mit teils nur sehr we-
nigen Kindern oder Jugendlichen einzeln und priorisiert nach einem Triage-System, wahrend andere wiederum
Lunchpakete bereitstellten, die sich zentral abgeholt wurden. Zugleich mussten daflr die Mitarbeiter*innen der
Caterer weiter beschaftigt werden, die zum Beispiel aus der Kurzarbeit zurliickgeholt wurden und sich meist alle

zwei Wochen abwechselten.

Diese Versorgung habe sich zwar finanziell in der Regel nicht rentiert, jedoch sahen viele Caterer die Versorgung
als ihre gesellschaftliche Verantwortung an. Das habe dazu geflhrt, dass der Cateringsektor nach langer Zeit
mangelnder politischer Aufmerksamkeit wieder anerkannt und auch als Teil der kritischen Infrastruktur (KRITIS)
wahrgenommen wurde. Doch das dnderte sich schnell wieder, wie Ralf Blauert (Verband Deutscher Schul- und
Kitacaterer e.V.) berichtet:

Ralf Blauert, Verband Deutscher Schul- und Kitacaterer e.V.)

Wahrend Corona waren wir plotzlich wichtig, ja, systemrelevant.
Und danach waren wir das plotzlich nicht mehr, als sich alles wieder
normalisierte.

Dabei zeigen Ereignisse, wie der Brandanschlag auf das Stromnetz im Januar 2026 im Sldosten Berlins mit neuer
Relevanz, dass die Verpflegungsbetriebe im Grunde wie Lehrer*innen und Erzieher*innen eine ,Stutze [..] der
Gesellschaft” (Klaus Richter, LebensWert Gastgeber GmbH) bilden, auf die nicht verzichtet werden kann. Das
nehmen vermehrt auch die Bundeslander wahr und fragen nun bei den Caterern nach, wie viel zeitlichen Vorlauf

sie benodtigen und wie Waren beziehungsweise Lieferketten abgesichert sein missten, damit die Unternehmen in
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solchen Notfallen liefern konnten. Der Verband sowie auch manche Caterer erhoffen sich dadurch, wieder starker
ihre Systemrelevanz flr die Versorgungssicherheit herauszustellen. Einige der befragten Expert*innen erwarten,
dass das Thema Notfallvorsorge zukinftig noch weiter an Bedeutung gewinnt und es auf die Zusammenarbeit

und den Austausch mit anderen Caterern sowie die fachliche Beratung ankomme.

Bislang findet das Thema der Notfallvorsorge nur bei einigen Caterern Beachtung. Das zeigen auch die Ergeb-
nisse im Teil 1 der Studie. Katastrophenschutz- und Notfallplane sind oft gar nicht vorhanden oder beziehen sich
lediglich auf Personal-, IT- und Stromausfalle. Im Fall von IT-Ausfallen etwa wird alles per Hand, Papier und
Telefon geplant, wahrend im Fall eines Stromausfalls auf Kaltverpflegung oder vorgekochtes Essen umgestellt
wird. Uberdies werden aber zumeist spontan Lésungen fiir die verschiedenen Herausforderungen gesucht, da
diese aufgrund der unterschiedlichen Anforderungen der Einrichtungen nicht planbar seien. Auch ein gutes Netz-
werk mit anderen Caterern spielt eine entscheidende Rolle, um den eigenen Lieferverpflichtungen nachkommen
zu kénnen. Deutlich wird allerdings, dass es sich hierbei vor allem um interne Notfalle in den Betrieben oder in
den zu beliefernden Einrichtungen handelt, nicht aber um gesellschaftliche Katastrophen. Anders sieht es bei den

branchenfihrenden Unternehmen aus, die aufgrund ihrer Grofée aktuell stark in die Notfallvorsorge investieren.

Da sich die groferen Verpflegungsanbieter der NIS-2-Richtlinie®® verpflichten, sind die IT- und die Stromsicher-
heit auch hier ein entscheidender Faktor. IT-Systeme sind etwa durch eine Zwei-Faktor-Authentifizierung und
die Infrastruktur grofer IT-Unternenmen doppelt abgesichert. Um einen kompletten Stromausfall zu verhindern,
setzen die Caterer auf Notstromaggregate, die mit Ol und Gas betrieben werden. Zum Beispiel plant Gastromen

den Ausbau von Gasspeichern und Oltanks, um die Energieunabhangigkeit weiter zu erhéhen. Ferner vereinheitli-

chen manche Verpflegungsanbieter ihre Rezepte und

Produktionsstandorte, um standortsunabhangig pro-

duzieren zu kénnen. ,Cook and Chill*-Verfahren ver- CACA L] T S el IS

hindern die Versorgungsknappheit und ermadglichen OISR T, ZSTEE STED BN BEkTeel Ve

so die schnelle Produktion und Verteilung grolker dpedie. Al Pandier der Binsaaverile:

gung fur Organisationen wie Bundes-
wehr, Polizei und THW verfugt das Unter-

Mengen an Mahlzeiten. Fallt eine Produktionsstat-

te aus oder besteht ein Mehrbedarf in einer Krisen-

region, mussen die Mitarbeiter*innen lediglich zum nehmen Uber einen breiten Baukasten an

alternativen Standort gebracht werden und kénnen Fliellicien L Wis o gkl o i

dort wie gewohnt Essen produzieren. Um auch im DRewE fermen i el ol

Krisenfall unabhangig von Leasingfirmen agieren zu Unigsrsdiieeliene vempilsgungslesungen

konnen, benutzen manche Caterer fir den Transport ISR e S b B Bl Sle

von Mitarbeiter*innen und Produkten bereits jetzt [Eings elieer; EUEEny iedniame) Une

schon eigene Fahrzeuge. Zusatzlich werden durch 59 ot CRes (e ZUSereliig aut

die Standardisierung der Gerichte auch die Ressour- elnin= EpAstie T EnEsE MOEUED IS

cen optimiert. So kdnnen Zulieferer versichern, be-

42

stimmte Lebensmittel immer vorratig zu haben. Nutzen die Caterer mehrere Zulieferer, konnen
diese im Notfall fUreinander einspringen. Zudem verflgen die Verpflegungsanbieter Uber eige-
ne Grofslager. Zwar ist die Lagerhaltung aufwendig und kostenintensiv, jedoch garantiert diese
krisenfeste Lebensmittelbestéande. Solche Vorsorgestrategien ermoglichen die Verpflegung von
mehreren tausend Personen innerhalb von 24 Stunden mittels Partnerschaften mit Krisenorgani-

sationen, wie etwa dem Technischen Hilfswerk.

Die Krisenvorsorgeplane der groken Verpflegungsanbieter zeigen auf, wie eine Versorgung der Be-
volkerung im Notfall funktionieren kann. Zugleich geht der VDSKC auch davon aus, dass kleinere
Betriebe aufgrund ihrer Erfahrungen wahrend der Coronapandemie in einem solchen Krisenfall be-

kannte Notfallmalinahmen wieder reaktivieren konnen.

3.3 - Wahrnehmung und Wertschatzung durch Partner, Kunden und Politik

Mitunter haben die Erfahrungen wahrend der Coronapandemie dazu gefiihrt, dass Caterer starker
wahrgenommen und wertgeschatzt werden. Verpflegungsanbieter stellen bei manchen Bildungs-
einrichtungen und Tragern ein Umdenken fest. Sie werden nun weniger als blofke Dienstleister,
sondern vielmehr als Kooperationspartner angesehen. Die Interessen und Probleme werden
wechselseitig starker wahrgenommen und es wird gemeinsam Uberlegt, wie mit Herausforderun-

gen umgegangen werden kann.

Aullerdem kommt es auch auf die Wertschatzung durch die Eltern der Kinder an. Eltern, denen
ein qualitativ hochwertiges Essen wichtig ist, wertschatzen die Leistungen und Angebote der
Caterer. Die meisten Kund*innen respektive Eltern wissen allerdings laut befragten Caterern hau-
fig gar nicht, woher ihre Kinder die Mittagsverpflegung bekommen. Das Kita- und Schulessen
werde grofttenteils als Selbstverstandlichkeit angesehen. Erst dann, wenn dem Kind das Essen
nicht schmecke oder der Preis als zu hoch angesehen werde, interessierten sich die Eltern und re-
agierten emport, so die befragten Caterer. Das Maf% an Entristung sei allerdings ganz normal und
spiegle die derzeitige Stimmung in der Gesellschaft wider. Wichtig sei daher, in den Dialog mit den
Eltern und den Kindern einzutreten. Caterer nehmen deshalb proaktiv an Elternabenden teil, um
insbesondere die Eltern fur die DGE-Qualitatsstandards und die 6konomischen Veranderungen zu
sensibilisieren. Um zu erfahren, wie zufrieden die Kinder mit dem Essen sind, nutzen einige Caterer
spielerische Fragebogen. Wird ein Essen schlecht bewertet, bleibt es zunachst im Sortiment, um
zu erortern, ob der Geschmack unbekannt ist und sich die Kinder erst daran gewdhnen mussen
oder ob es ihnen tatsachlich nicht schmeckt. Verbessert sich die Bewertung nicht, wird das Ge-
richt Uberarbeitet oder nicht mehr angeboten. Diese Maltnahmen sind vielerorts gut etabliert und

tragen dazu bei, dass sowohl Kinder als auch Eltern zufriedener mit dem Angebot sind.
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Kita- und Schulcaterer erfahren aus ihrer Perspektive nur eine geringe Wertschatzung seitens der Politik. Das
liege unter anderem daran, dass die Kita- und Schulverpflegung sowohl ein Thema des Landwirtschafts- als
auch des Bildungsministeriums ist. Je mehr Ministerien an einem Thema arbeiten, desto mehr verliere es an Be-
deutung, da sich niemand mehr daflr zustandig flhle, so die befragten Expert*innen. Zudem beklagen sie die
zersplitterte Cateringlandschaft, der es aufgrund von zu geringer Lobbyarbeit an einem einheitlichen Sprach-
rohr fehle. So sei es selbstverstandlich, dass Vertreter*innen der Autoindustrie etwa bei Wirtschaftsreisen den
Bundeskanzler begleiten, oder fir die Pharma- und Chemieindustrie eigenstandige Gipfel abgehalten werden.
Es komme darauf an, der Gemeinschaftsverpflegung mehr Gehor und Wertschatzung zu verschaffen, denn der

Gastwelt-Sektor verpflegt taglich rund 17 Millionen Menschen in Deutschland.

Ursachen fur die mangelnde Wertschatzung sehen die Caterer darin, dass Ernahrung und Essen als Selbstver-
standlichkeit und personliche Angelegenheit gesehen werden. Da der Sektor bisher nicht als systemrelevant
eingestuft wird, herrsche das Verstandnis vor, auf diese Leistungen und Angebote im Zweifelsfall auch ver-
zichten zu kdnnen. Das habe zur Folge, dass wissenschaftliche Empfehlungen und Vorschlage von Birger- und
Expertenraten regelmaldig ignoriert und zurtickgestellt werden. Gleichwohl heben die Caterer positiv hervor,
dass sich der Minister Alois Rainer vermehrt fur eine gesunde Kita- und Schulverpflegung einsetzt und mit der
Reduzierung der Mehrwertsteuer ( — Mehrwertsteuersenkung) auf sieben Prozent auf die Vorschlage der

Gastronomieverbande und der Verpflegungsanbieter eingegangen wurde.

Andere Forderungen sind bisher unbeantwortet geblieben. So werden eine Anhebung der Hochstarbeitszeit
und eine Bezahlung nach Wochen- oder Monatsleistungen gefordert, dhnlich wie dies bereits in Osterreich
der Fall ist. Die aktuelle, tagliche Hochstarbeitszeit von zehn Stunden pro Tag fuhre dazu, dass die Arbeit an
geschaftigen Tagen innerhalb dieser Zeit nicht abgeschlossen werden kann. An anderen Tagen falle wiederum
deutlich weniger Arbeit an. Dies erfordere von den Arbeitnehmer*innen ein hohes Maf% an Flexibilitat, die durch

das aktuelle Bezahlmodell auf Stundenbasis nicht ausreichend honoriert werde.

Heike Rettel, Unternehmensgruppe Rettel/Saar-Retti

Wir winschen uns einen offenen Dialog auf Augenhohe Gemeinsam
an einem Tisch Uber die Interessen der Gemeinschaftsverpflegung zu
sprechen, ware ein wichtiges Signal. Derzeit haben wir jedoch den
Eindruck, dass unsere Anliegen nicht gehort werden und untergehen.

Die Caterer erwarten, in groRerem Umfang in die Entscheidungs- und Lésungsfindung einbezogen zu werden,
sodass ihre Interessen mehr Beachtung finden. Teils geschieht das bereits, etwa in Form von Unterstitzung bei

der Gestaltung von Ausschreibungen. Dabei wird geschaut, wie diese konzipiert sein sollten, was die Caterer
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finanziell leisten kdnnen und was nicht. Erwartet wird auch, dass die Politik dem entstandenen Preisdruck, etwa
durch das Absenken von Energiepreisen und Lohnebenkosten, entgegenwirkt. Eine gesicherte Finanzierung habe
zur Folge, dass der Preis nicht mehr das wichtigste Zuschlagskriterium sei und auch dem Trend, immer starker
auf billige Convenience-Produkte zu setzen, entgegengewirkt werden kdnne. Das sollte auch dadurch ermdéglicht
werden, dass bei der Verpflegung von Kindern und Jugendlichen deutschlandweit verbindliche Ernahrungsstan-
dards gelten, die ihren Fokus auf Nachhaltigkeit, Qualitat und Gesundheit legen.®* Eine gesunde und nachhaltige
Kita- und Schulverpflegung benétige staatliche Subventionen und Unterstitzung — das sei auch eine Investition
in die Zukunft, die sich langfristig auszahle. Um Deutschland auch zukinftig funktionstlchtig zu halten, seien sie

jedoch umso wichtiger, so der VDSKC.
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Endnoten

*https://www.bmleh.de/DE/themen/ernaehrung/gemein-
schaftsverpflegung/gemeinschaftsverpflegung_node.html

2https://www.bmleh.de/SharedDocs/Downloads/DE/_Ernaeh-
rung/ernaehrungsstrategie-kabinett.pdf?__blob=publication-
File&v=8

3Klaus Ludmann war zum Zeitpunkt des Interviews Geschafts-
fUhrer der apetito AG und berat nun im Ruhestand das Unter-
nehmen als Senior Consultant.

“Die Online-Befragung wurde von Februar bis Mai 2026 bundes-
weit durchgefihrt.

5Das umfasst auch andere Einrichtungen, die nicht der Kita- und
Schulverpflegung zuzurechnen sind.

5Die Frage lautete: Wie viele Mitarbeiter*innen beschéaftigt Ihr
Unternehmen/lhre Organisation insgesamt im Bereich der Kita-
und Schulverpflegung?

’Die Frage lautete: Welche Unternehmens- bzw. Rechtsform

hat Ihr Unternehmen/lhre Organisation?, Antwortmaoglichkei-
ten: GbR (Verein, Elterninitiative), OHG, KG, GmbH, AG, UG,
gGmbH, gUG, Sonstige, n=305

&Die Frage lautete: Wie hoch war der Gesamtjahresumsatz Ihres
Unternehmens/lhrer Organisation im Jahr 2025 in Euro?

9Die Aufforderung lautete: Bitte schatzen Sie den Anteil (in Pro-
zent) am Gesamtjahresumsatz Ihres Unternehmens/Ihrer Orga-
nisation fir die folgenden Bereiche im Jahr 2025!

10Gtatistisches Bundesamt 2025(a) (Hrsg.): Statistischer Bericht
— Allgemeinbildende Schulen — Schuljahr 2024/25); Statisti-
sches Bundesamt 2025(b) (Hrsg.): Statistiken der Kinder- und
Jugendhilfe. Kinder und tatige Personen in Tageseinrichtungen
und in 6ffentlich geforderter Kindertagespflege zum 1.03.2025

1 Die Aufforderung lautete: Schatzen Sie bitte die durchschnittli-
che Teilnehmerguote (in Prozent) in den Ein-richtungen ein, die
von lhrem Unternehmen/ihrer Organisation versorgt werden!
Durchschnittliche Teil-nehmerquote in Kindertagesstatten,
Grundschulen, weiterfihrenden Schulen, Horteinrichtungen.

2Dje Frage lautete: Wie viele Essen produziert Ihr Unternehmen/
lhre Organisation insgesamt an allen Ihren Standorten in einer
durchschnittlichen Woche, d. h. in einer Funftagewoche, ohne
Feiertage?

3 Unterschiedliche n-Zahlen: Kindertagesstatten, n=153, Hort-
einrichtungen, n=93, Grundschulen, n=146, weiterfihrende
Schulen, n=124.

“Die Frage lautete: Welche Mahlzeiten werden von lhrem Un-
ternehmen/lhrer Organisation angeboten? Mehrfachantworten
moglich: Frihstick, Mittagessen, Abendessen, Zwischenmahl-
zeit (2. Frihstuck, Nachmittagsmahlzeit), Sonstiges.

5 Die Frage lautete: Bieten Sie eine Auswahl (verschiedene MenUs
oder Komponenten) fir Kinder, Schiler*innen und Gaste an?

¢ Unterschiedliche n-Zahlen: Kindertagesstatten, n=132, Hort-
einrichtungen, n=111, Grundschulen, n=136, weiterfihrende
Schulen, n=162.

7Ein Vergleich der Bundeslander ist aufgrund der teils geringen
Fallzahlen nicht moglich.

®Eine weitere Aufschlisselung nach Bundeslandern ist auf-
grund der geringen Fallzahlen nicht moglich.

®Diese geringen Personalkosten fallen bei kleinen Anbietern,
wie Elterninitiativen an.

2°Die Frage hierzu lautete: Welche Kosten (in Euro) fallenin lhrem
Unternehmen/Ihrer Organisation fur Personal durchschnittlich
pro Monat an?

21Die Frage hierzu lautete: Welche der folgenden Ausstattungs-
elemente sind in den meisten Kindertageseinrichtungen/
Grundschulen/weiterfiihrenden  Schulen/Horteinrichtungen
vor Ort vorhanden oder nicht ausreichend vorhanden?

22Dje Frage hierzu lautete: Welches sind die wichtigsten Zu-
schlagskriterien, die Trager von Kindertagesstatten und Schu-
lenin 6ffentlichen Ausschreibungen —in der Regel — definieren?
Nennen Sie die funf wichtigsten Zuschlagskriterien nach Priori-
tatl, 1. Prioritat: n=105, 2. Prioritat: n=101, 3. Prioritat: n=95.

22Die Frage lautete: Verflgt Ihr Unternehmen/Ihre Organisation
Uber Notfallplane fir folgende Krisenfalle?, n=141

*https://gvpraxis.food-service.de/gvpraxis/news/schulcat-
ering--umfrage-hoehere-preise-im-schulcatering-waren-
alternativlos-65348

2Shttps://gvpraxis.food-service.de/gvpraxis/news/dehoga-fach-
abteilung-catering-caterer-fordern-jahr-der-reformen-66263

26https://gvpraxis.food-service.de/gvpraxis/news/kommentar-
damit-kaempfen-die-top-32-caterer-66803

“7https://gvpraxis.food-service.de/gvpraxis/news/kommentar-
damit-kaempfen-die-top-32-caterer-66803

28https://gvpraxis.food-service.de/gvpraxis/news/tarifeinigung-
mehr-lohn-fuer-beschaeftigte-bei-vielfaltmenue-64728

29 https://gvpraxis.food-service.de/gvpraxis/news/tarifeinigung-
mehr-lohn-fuer-beschaeftigte-bei-vielfaltmenue-64728

30https://gvpraxis.food-service.de/gvpraxis/news/kommentar-
damit-kaempfen-die-top-32-caterer-66803

3thttps://gvpraxis.food-service.de/gvpraxis/news/schulcat-
ering--umfrage-hoehere-preise-im-schulcatering-waren-
alternativlos-65348

32https://gvpraxis.food-service.de/gvpraxis/news/gvpraxis-ex-
klusiv-umfrage-so-sehen-die-umsaetze-in-kantine-und-mens
a-im-jahr-2025-aus-65625

#https://gvpraxis.food-service.de/gvpraxis/news/schulcat-
ering--umfrage-hoehere-preise-im-schulcatering-waren-
alternativlos-65348

34https://gvpraxis.food-service.de/gvpraxis/news/rebional-wa-
rum-preiserhoehungen-unvermeidbar-sind-65934

3 https://gvpraxis.food-service.de/gvpraxis/news/vdskc--7-
-mwst.-kita--und-schulverpfleger-brauchen-nachhaltige-
entlastung-65450

3¢https://gvpraxis.food-service.de/gvpraxis/news/mehrwertst-
euersenkung-wie-gastro-profis-die-7-prozent-senkung-
genutzt-haben-66481
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37https://gvpraxis.food-service.de/gvpraxis/news/mehrwertst-
euersenkung-wie-gastro-profis-die-7-prozent-senkung-
genutzt-haben-66481

38https://gvpraxis.food-service.de/gvpraxis/gesetze/7--m-
ehrwertsteuer-so-beurteilen-verbandssprecher-den-
bundesrats-beschluss-65438

39https://gvpraxis.food-service.de/gvpraxis/news/vdskc--7-
-mwst.-kita--und-schulverpfleger-brauchen-nachhaltige-
entlastung-65450

“Ohttps://gvpraxis.food-service.de/gvpraxis/news/bmleh-mehr-
power-und-geld-fuer-qualitaets-essen-65345

“Thttps://gvpraxis.food-service.de/gvpraxis/rankings/top-
caterer-2025-die-top-32-contract-caterer-sind-2025-
gewachsen-66857

“2nhttps://gvpraxis.food-service.de/gvpraxis/news/schulverpfle-
gung-schulcaterer-im-saarland-unter-druck-65286

“3https://gvpraxis.food-service.de/gvpraxis/news/gvpraxis-ex-
klusiv-umfrage-so-sehen-die-umsaetze-in-kantine-und-mens
a-im-jahr-2025-aus-65625

“https://gvpraxis.food-service.de/gvpraxis/rankings/top-
caterer-2025-die-top-32-contract-caterer-sind-2025-
gewachsen-66857

“https://gvpraxis.food-service.de/gvpraxis/rankings/top-
caterer-2025-die-top-32-contract-caterer-sind-2025-
gewachsen-66857

“Shttps://gvpraxis.food-service.de/gvpraxis/rankings/top-
caterer-2025-die-top-32-contract-caterer-sind-2025-
gewachsen-66857

“Thttps://gvpraxis.food-service.de/gvpraxis/news/kita--u-
nd-schulverpflegung-digitale-tools-fuer-krisensichere-
gemeinschaftsverpflegung-64915

“®https://gvpraxis.food-service.de/gvpraxis/news/interview--
transgourmet-robotik-und-ki-sind-eine-riesen-chance-64743

“9https://gvpraxis.food-service.de/gvpraxis/news/kommentar-
damit-kaempfen-die-top-32-caterer-66803

50https://gvpraxis.food-service.de/gvpraxis/gesetze/reformplae-
ne-minijob-entscheidung-vertagt-67360

Sthttps://gvpraxis.food-service.de/gvpraxis/news/interview--
transgourmet-robotik-und-ki-sind-eine-riesen-chance-64743

52https://gvpraxis.food-service.de/gvpraxis/news/interview--
transgourmet-robotik-und-ki-sind-eine-riesen-chance-64743

5*https://gvpraxis.food-service.de/gvpraxis/news/interview--
transgourmet-robotik-und-ki-sind-eine-riesen-chance-64743

54 https://gvpraxis.food-service.de/gvpraxis/news/einsparpoten-
ziale-apetito-catering-reduziert-foodwaste-65951

SShttps://gvpraxis.food-service.de/gvpraxis/news/schulverpfle-
gung-how-to-so-setzt-vielfaltmenue-ki-beim-schulessen-
ein-66369

S https://gvpraxis.food-service.de/gvpraxis/news/ki-in-der-pra-
xis-wenn-schulverpflegung-ploetzlich-rechnen-kann-65968

57https://gvpraxis.food-service.de/gvpraxis/news/interview--
transgourmet-robotik-und-ki-sind-eine-riesen-chance-64743

58https://gvpraxis.food-service.de/gvpraxis/news/handelsgast-
ronomie-so-sollen-sich-kochroboter-rechnen-65520

59 https://gvpraxis.food-service.de/gvpraxis/news/interview--
transgourmet-robotik-und-ki-sind-eine-riesen-chance-64743

50 https://gvpraxis.food-service.de/gvpraxis/news/stw-kaisers-
lautern-erste-mensa-mit-kochroboter-kai-64931

Sthttps://gvpraxis.food-service.de/gvpraxis/news/rebional-wa-
rum-preiserhoehungen-unvermeidbar-sind-65934

S2https://gvpraxis.food-service.de/gvpraxis/rankings/top-
caterer-2025-die-top-32-contract-caterer-sind-2025-
gewachsen-66857

53 https://gvpraxis.food-service.de/gvpraxis/news/kommentar-
damit-kaempfen-die-top-32-caterer-66803

54https://gvpraxis.food-service.de/gvpraxis/news/plant-based-
warum-heimische-bio-zutaten-gefragt-sind-65237

S5https://gvpraxis.food-service.de/gvpraxis/news/markt-
ueberblick-pflanzliche-ernaehrung-weiter-auf-dem-vor-
marsch-65459

%6 https://gvpraxis.food-service.de/gvpraxis/news/plant-based-
warum-heimische-bio-zutaten-gefragt-sind-65237

57https://gvpraxis.food-service.de/gvpraxis/news/vegetarismus-
wie-veggie-kost-fuer-kinder-gesund-ist-61037

S8 https://gvpraxis.food-service.de/gvpraxis/news/praxistipps-
profitipps--so-gelingt-die-gruene-kueche-66277

5% https://www.apetito.de/presse/menuecharts-2025

7Ohttps://gvpraxis.food-service.de/gvpraxis/news/digital-talk-
so-gelingt-der-bio-einstieg-66330

7thttps://gvpraxis.food-service.de/gvpraxis/news/bio-markt-
mehr-bio-in-thueringen-aber-strukturen-fehlen-65877

7Zhttps://gvpraxis.food-service.de/gvpraxis/news/dehoga-fach-
abteilung-catering-caterer-fordern-jahr-der-reformen-66263

7https://gvpraxis.food-service.de/gvpraxis/news/schulverpfle-
gung-schulcaterer-im-saarland-unter-druck-65286

7“https://gvpraxis.food-service.de/gvpraxis/news/bmleh-mehr-
power-und-geld-fuer-qualitaets-essen-65345

7Shttps://gvpraxis.food-service.de/gvpraxis/news/dge-zer-
tifizierung-dge-verpflegungscheck-loest-diezertifizierung-
ab-64495

7 https://gvpraxis.food-service.de/gvpraxis/news/apetito-cate-
ring-meilenstein-fuer-apetito-catering-65654

77 https://gvpraxis.food-service.de/gvpraxis/news/bronzepart-
ner-union-investment-und-genuss--harmonie-ab-sofort-
bioland-partner-66032

7https://gvpraxis.food-service.de/gvpraxis/news/modellpro-
jekt-lernort-mensa-startet-in-niedersachsen-66249

72 https://www.unicef.org/media/174086/file/CNR%202025%20
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89https://gvpraxis.food-service.de/gvpraxis/news/schulverpfle-
gung-gutes-essen-in-kita-und-schule-66679

8 https://gvpraxis.food-service.de/gvpraxis/news/studie-was-
schulessen-bei-picky-eatern-bewirkt-64366

82 https://gvpraxis.food-service.de/gvpraxis/news/internationa-
ler-tag-der-familie-biobitte-gutes-schulessen-entlastet-fami-
lien-66888

8 https://gvpraxis.food-service.de/gvpraxis/news/tag-der-
schulverpflegung-was-es-fuer-erfolgreichen-ganztag-
braucht-64597

84 https://gvpraxis.food-service.de/gvpraxis/news/modellpro-
jekt-lernort-mensa-startet-in-niedersachsen-66249

85 https://www.gemeinsamgutessen.de/schulessen/zahlen-da-
ten-fakten

8 https://gvpraxis.food-service.de/gvpraxis/news/schulcat-
ering--umfrage-hoehere-preise-im-schulcatering-waren-
alternativlos-65348

8 https://gvpraxis.food-service.de/gvpraxis/news/vdskc--7-
-mwst.-kita--und-schulverpfleger-brauchen-nachhaltige-
entlastung-65450

88 https://blgastro.de/schulverpflegung/michael-polster-in-ruhe-
stand/

8 https://www.handelsblatt.com/politik/deutschland/sicher-
heit-dobrindt-spricht-von-hoher-anschlagsgefahr-in-deutsch-
land/100241173.html

9%9Bei NIS-2 handelt es sich um eine im Dezember 2022 be-
schlossene Richtlinie der Europaischen Union zur Netzwerk-
und Informationssicherheit. Durch die Richtlinie sollen KRI-
TIS-Einrichtungen starker vor Cyberangriffen geschitzt und so
wirtschaftliche Schaden und Versorgungsengpasse verhindert
werden. Siehe https://www.bsi.bund.de/DE/Das-BSI/Auftrag/
Gesetze-und-Verordnungen/NIS-2-Richtlinie/nis-2-richtlinie_
node.html.

%L https://gvpraxis.food-service.de/gvpraxis/news/gvpraxis-ex-
klusiv-umfrage-so-sehen-die-umsaetze-in-kantine-und-mens
a-im-jahr-2025-aus-65625
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Wissenschaftliche Autoren

&\) ISINOVA

Das Institut fiir Sozialinnovation (ISInova) ist ein im Jahr 2000 gegriindetes wissenschaftliches Forschungs-
institut, dessen Forschungsaktivitaten durch die im Jahr 2018 gegrindete ISInova gemeinnultzige UG durch-
gefuhrt werden. ISInova nimmt eine dezidiert sozialwissenschaftliche Perspektive auf Innovation als soziales
Phanomen ein. Inhaltliche Schwerpunkte sind insbesondere Innovationen als Chance fur nachhaltige Entwick-
lung, neue Governance-Formen, nachhaltiger Konsum und innovative Konsumformen, politisches und burger-
schaftliches Engagement fur eine nachhaltige Entwicklung und die Teilhabe an Transformationsprozessen in
Richtung einer nachhaltigen Gesellschaft, Restrukturierung von Organisationen und Prozessen 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 On-
line- und Bevolkerungsumfragen, Experteninterviews, Gruppendiskussionen und teilnehmende Beobachtun-
gen in einem Mixed-Method-Design zum Einsatz. Seit 2014 arbeitet ISInova eng mit dem Schwester-Institut
fUr Sozialinnovation Consulting (ISlconsult) zusammen, das ebenfalls eine Reihe von Forschungsprojekten zur

Innovationsthematik bearbeitet. Website: www.isinova.org

Prof. Dr. Jana Riickert-John — Gesellschafterin des Instituts flr Sozialinnovation, Professorin fur Soziologie
des Essens an der Hochschule Fulda. Sozialwissenschaftlerin mit Schwerpunkten in Ernahrungs- und Umwelt-
soziologie sowie Methoden der empirischen Sozialforschung. Forschungsschwerpunkte sind Wandel des Ess-

alltags, Aulder-Haus-Verpflegung, nachhaltige Erndhrung, Ernahrungskommunikation und Ernahrungspolitik.

Dr. Alva Bonaker — Sozial- und Regionalwissenschaftlerin. Seit 2022 wissenschaftliche Mitarbeiterein am ins-
titut fUr Sozialinnovation, Berlin. Fachliche Expertise in den Bereichen Erndahrung, Bildung und Armut in Indien,
soziales Engagement und Birgerbeteiligung. Methodische Kompetenzen in qualitativer und quantitativer Sozial-

forschung. Forschungsinteressen sind gesellschaftliche Ungleichheiten, Sozialpolitik und Ernahrungssicherheit.

Jonas John, MA - Japanologe und Soziologe. Studium an der Freien Universitat Berlin. Von 2018 bis 2026
angestellt am Institut fur Sozialinnovation. Seit August 2026 als wissenschaftlicher Mitarbeiter an der
Universitat Wien tatig. Forschungsschwerpunkte sind politische Partizipation und Governance in landlichen
Raumen.
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