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Summary

Sechs Millionen Kinder und Jugendliche essen täglich bundesweit in Kitas und Schulen. Damit ist die Kita- 

und Schulverpfl egung eine tragende Säule der Gemeinschaftsverpfl egung (GV), die wiederum einen der 

zentralen Sektoren der Gastwelt (Tourismus, Hospitality, Foodservice & Freizeitwirtschaft) darstellt.1 Die 

Arbeit der Cateringunternehmen in Deutschland ist weit mehr als eine technische oder logistische Aufga-

be: Sie verbindet Versorgungssicherheit, Gesundheitsprävention, Bildung und soziale Teilhabe. Gleichzeitig 

treffen steigende (politische) Anforderungen an Qualität und Nachhaltigkeit auf knapper werdende Bud-

gets, steigende Kosten und zersplitterte Zuständigkeiten.

Die vorliegende Studie – im Auftrag der Denkfabrik Zukunft der Gastwelt (DZG) – untersucht die struk-

turelle und wirtschaftliche Lage der Kita- und Schulverpfl eger in den Jahren 2025/2026. Grundlage sind 

hierfür eine deutschlandweite Onlinebefragung von 305 Caterern, Interviews mit Fachleuten aus der Praxis 

sowie eine umfangreiche Literatur-Auswertung. Die hohe Beteiligung an der Umfrage ermöglicht einen ex-

plorativen Einblick in den Gesamtmarkt, ist aber nicht repräsentativ. Die Untersuchungsergebnisse zeigen 

einen Sektor mit hoher gesellschaftlicher Bedeutung, dessen wirtschaftlicher Spielraum immer enger wird. 

Gefordert sind gute, gesunde und nachhaltige Mahlzeiten, eine verlässliche Versorgung und zusätzliche 

Leistungen in den Einrichtungen. Finanzierung, Ausschreibungspraxis und Infrastruktur bilden diese An-

forderungen jedoch zu oft nicht ausreichend ab.

Wesentliche Ergebnisse dieser Studie sind:

1)  Großer bundesweiter Markt mit wachsender Konzentration. Die befragten Anbieter versorgen nach 

eigenen Angaben 33.634 Kitas, Schulen und Horte und produzieren wöchentlich mehr als zehn Millio-

nen Essen. 83 Prozent der 100 Caterer mit Umsatzangabe erzielen höchstens zehn Millionen Euro im 

Jahr 2025. Gleichzeitig entfallen laut Branchendaten gut 75 Prozent des Gesamtumsatzes auf die zehn 

größten Caterer. Der Konsolidierungsdruck dürfte daher weiter steigen.

2)  Anhaltender Kostendruck und starke Preisdominanz gefährden Qualität. Neun von zehn Teilneh-

mer*innen benennen steigende Waren- und Personalkosten als eine der größten 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 für unverhältnismäßig zu den 

geforderten Leistungen. Für drei Viertel der Befragten stellt der Preis das wichtigste Zuschlagskriterium 

bei öffentlichen Ausschreibungen dar – häufi g zulasten der Qualität. 

3)  Arbeitskräftemangel und geringe Reserven für digitale Transformation. Fehlendes Personal bleibt 

für sechs von zehn Caterern ein zentrales Problem. Digitalisierung und künstliche Intelligenz gelten als 

naheliegende Antwort darauf, doch vor allem kleineren Anbietern fehlt es an Investitionsmitteln, Daten-

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



4)  Ältere Jugendliche essen seltener zu Mittag. Nach Einschätzung vieler Umfrageteilnehmer*innen liegt die 

Teilnahmequote der von ihnen belieferten weiterführenden Schulen bei höchstens 50 Prozent. 57 Prozent 

sehen daher auch rückläufi ge Teilnahmequoten als relevante Herausforderung für ihr Geschäft. Um mehr 

Jugendliche zu erreichen, müssen neben dem Speiseplan daher auch Preise, Bestellsysteme, Pausenzeiten 

und die Aufenthaltsqualität in Mensen in den Blick genommen werden.

5)  Gute Verpfl egung ist effektiver Hebel für Prävention und soziale Teilhabe. Ausgewogene Mahlzeiten 

prägen Ernährungsgewohnheiten früh, beugen Übergewicht und ernährungsbedingten Erkrankungen vor 

und können das Gesundheitssystem langfristig entlasten. Auch der Sachverständigenrat zur Begutachtung 

der gesamtwirtschaftlichen Entwicklung empfi ehlt im Frühjahrsgutachten 2026 verbindliche Standards für 

eine gesunde Ernährung in Kitas und Schulen. Dennoch haben laut KIDA-Studie des Robert Koch-Instituts 

nur 69 Prozent der sechs- bis 17-Jährigen Zugang zu einer warmen Mahlzeit in ihrer Bildungseinrichtung. 

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

6)  Realer Leistungsumfang wird unterschätzt – Ausstattung vor Ort oft unzureichend. Viele Caterer lie-

fern weit mehr als Mahlzeiten: 73 Prozent der befragten Unternehmen stellen zusätzlich Personal bereit, 

62 Prozent liefern Technik zum Warmhalten oder Regenerieren und ein Drittel bietet Ernährungsbildung an. 

Gleichzeitig bewerten zwei Drittel die Ausstattung in den Einrichtungen als unzureichend. Diese zusätzli-

chen Leistungen und Investitionen werden in Ausschreibungen und Preisdebatten häufi g nicht angemessen 

berücksichtigt.

7)  Verlässliche Regeln und politische Anerkennung fehlen. Drei Viertel der befragten Anbieter vermissen 

ausreichend politische Unterstützung für ihre (systemrelevante) Arbeit. Dabei haben sich deutsche Caterer 

in der Covid-Pandemie, Energiekrise und bei Cybervorfällen vielfach als verlässliches Versorgungs-Backup 

erwiesen. Dennoch bleiben Richtlinien, Finanzierung und Qualitätsstandards von Bundesland zu Bundes-

land in Teilen so verschieden, dass dies den Erhalt einer fl ächendeckenden Versorgungsinfrastruktur er-

schwert. Sinnvoll wären hingegen vor allem verlässlichere Rahmenbedingungen und Standards, mehr Ge-

wicht für Qualität und Gesundheit bei öffentlichen Ausschreibungen und eine auskömmliche Finanzierung.

8)  Kostenfreies Schulessen branchenintern umstritten. Ob Schulessen in Deutschland fl ächendeckend 

kostenfrei sein sollte, wird unter interviewten Expert*innen kontrovers diskutiert. Unstrittig ist: Über das 

Bildungs- und Teilhabepaket des Bundes erhalten einkommensschwache Familien zwar Zugang zu einem 

kostenfreien Mittagessen, genutzt wird das Angebot nach Einschätzung der befragten Fachleute bislang 

aber nur von rund 20 bis 30 Prozent der Berechtigten. Als Hauptgründe nennen sie bürokratische Hürden 

und Unterschiede in der kommunalen Umsetzung. 

Diese Studie wurde freundlicherweise unterstützt von:



8 9

Der Gastwelt-Sektor Gemeinschaftsverpfl egung – und in dem Kontext insbesondere die Versorgung in 

Kitas und Schulen – spielt eine zentrale Rolle in der aktuellen Ernährungsstrategie der Bundesregierung, 

mit dem Ziel, gesunde und nachhaltige Ernährungsumgebungen zu fördern.2 Hier liegt daher ein großes 

Potenzial für Bereiche, wie Gesundheitsförderung und Nachhaltigkeit, aber auch eine damit verbundene 

gesellschaftliche Verantwortung der Kita- und Schulcaterer. Diesen Ansprüchen gerecht zu werden, stellt 

angesichts der häufi g geringen Zahlungsbereitschaft für das Essen sowie der steigenden Kosten, insbe-

sondere für Waren und Personal, im Zusammenhang mit krisenbedingten wirtschaftlichen Unsicherheiten 

und Umbrüchen eine große Herausforderung für 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 ökonomischen Situation der Kita- und Schulcaterer in Deutschland und Erkenntnisse aus 

qualitativen Interviews mit Vertreter*innen vorgestellt und diskutiert. Die Studie beleuchtet außerdem 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 zukünftig ergeben werden.

Zielgruppe der Online-Befragung waren alle Anbieter*innen von Kita- und Schulverpfl egung, also natür-

liche und juristische Personen, die Speisen produzieren und/oder ausliefern. Zu diesen zählen unter ande-

rem Caterer, Mensavereine oder Elterninitiativen. Reine Ausgabeküchen wurden nicht berücksichtigt. In der 

vorliegenden Studie wird der gängige Begriff „Caterer“ als Überbegriff verwendet. Hiermit sind also nicht 

nur Caterer im engen Sinne gemeint, sondern auch alle anderen Organisationen oder Personen, die Essen 

für Schulen oder Kitas anbieten. Umfrageteilnehmer*innen waren überwiegend Geschäftsführer*innen und 

Betriebsleiter*innen, aber auch Küchenchef*innen, Qualitätsmanager*innen, Einkaufsleiter*innen und Per-

sonen in anderen Funktionen der Unternehmen beziehungsweise Organisationen.

Interviews wurden mit folgenden Praxisvertreter*innen geführt: Ralf Blauert (Verband Deutscher 

Schul- und Kitacaterer e.V. und Blauart Catering), Ursula Broich-Brüster und Claus Meinen (BROICH-

CATERING GmbH), Marc Eifert (Gastromenü GmbH), Markus Grube (VielfaltMenü GmbH), Thomas Hus 

(Mensa Stiftung Minden gemeinnützige GmbH), Stefan Lehmann (LEHMANNs Gastronomie GmbH), 

Luca Lichtenthäler und Klaus Ludmann3 (apetito AG), Heike Rettel (Unternehmensgruppe Rettel/Saar-

Retti) und Klaus Richter (LebensWert Gastgeber GmbH).

Einleitung
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Des Weiteren wurden 65 Artikel des Branchenmagazins gv-praxis im Zeitraum von Oktober 2024 bis Mai 

2026 mit Fokus auf Kita- und Schulverpfl egung zu den Themenschwerpunkten Digitalisierung, Krisenvorsorge, 

Nachhaltigkeit, ökonomische Situation und Kostenentwicklung, Fachkräfte und gesellschaftliche Verantwor-

tung ausgewertet. 

Teil I der Studie stellt die Ergebnisse der Online-Befragung vor. Die Teile II und III 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 Schulverpfl egung im Mittelpunkt. 

An der Online-Befragung beteiligten sich insgesamt 305 Unternehmen und Organisationen, die Essen für Kitas 

und Schulen in Deutschland anbieten (im Folgenden Kita- und Schulcaterer genannt).4 Die Ergebnisse vermitteln 

einen Überblick über den Markt der Kita- und Schulverpfl egung hinsichtlich seiner Struktur, der ökonomischen 

Situation und der aktuellen Herausforderungen.

1.1 – Strukturmerkmale der Kita- und Schulcaterer

Die befragten Caterer versorgen insgesamt 36.599 Einrichtungen der Gemeinschaftsverpfl egung in Deutschland 

mit Essen.5 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 Zahl ihrer Produktionsorte variiert stark (Abb. 1). Während die Hälfte (52 Prozent) der Caterer das Essen 

an einem Standort und weitere 36 Prozent an bis zu zehn Standorten produzieren, verfügen einzelne (2 Prozent) 

über mehr als hundert Produktionsorte. 

Abb. 1: Frage „Über wie viele Produktionsorte verfügt Ihr Unternehmen/Ihre Organisation?“, n=302

52 Prozent
1 Standort

36 Prozent
2-6 Standorte

10 Prozent
11-100 Standorte

2 Prozent
über 100 Standort

Anzahl der 
Produktionsorte

Der Kita- und Schulverpfl egungsmarkt 
in aktuellen Zahlen

T E I L  1
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Abb. 3: Frage „Wie hoch ist ungefähr der monetäre Anteil (in Prozent) an Bio-Lebensmitteln in Ihrem Unternehmen/Ihrer Organisa-
tion?“, n=165

Abb. 2: Frage „Wie viele Einrichtungen versorgen/beliefern Sie insgesamt mit Essen? Bitte nennen Sie die konkrete Anzahl der Einrich-
tungen! Davon Anzahl Kindertagesstätten, Horteinrichtungen, Grundschulen, weiterführende Schulen, n=269
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Insgesamt beschäftigen die befragten Caterer 12.563 Mitarbeiter*innen (n=240). Knapp zwei Drittel (62 Prozent) 

beschäftigen jeweils unter 50 Personen, 48 Unternehmen beschäftigen über 100 Personen, von diesen haben 

vier mehr als 1.000 Mitarbeiter*innen. Die Beschäftigten sind überwiegend in der Küche (46 Prozent) und in der 

Ausgabe (35 Prozent) tätig.6 Bei der Hälfte der Caterer (51 Prozent) handelt es sich um Unternehmen mit der 

Rechtsform einer GmbH, 28 Prozent sind gemeinnützige Unternehmen, Vereine und andere nicht gewinnorien-

tierte Organisationen.7

Eine große 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 über 10 Millionen Euro, wobei der höchste Wert bei über 500 Millionen Euro lag.8 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 fünf Pro-

zent der Kategorie Großunternehmen zuordnen (über 50 Millionen Euro Umsatz). Den größten Anteil am Gesamt-

jahresumsatz 2025 der Caterer machte der Bereich der Kindertagesstätten aus, gefolgt von den Grundschulen, 

während die Einnahmen an weiterführenden Schulen und Horteinrichtungen in deutlich geringerem Maße zum 

Gesamtumsatz beitrugen.9

Insgesamt werden von den befragten Caterern 33.634 Einrichtungen im Bereich der Kita- und Schulverpfl egung 

in Deutschland mit Essen versorgt (Abb. 2). Von diesen sind 17.306 Kindertagesstätten, 9.485 Grundschulen, 

3.242 weiterführende Schulen und 3.601 Horteinrichtungen. Über zwei Drittel aller Einrichtungen werden von 

weniger als fünf Prozent der Caterer versorgt. Insgesamt existieren in Deutschland 32.836 allgemeinbildende 

Schulen und 61.031 Tageseinrichtungen für Kinder.10

Die Teilnehmerquote in den Kitas und Schulen, die das Essensangebot wahrnehmen, variiert je nach Einrichtungs-

art.11 In weiterführenden Schulen nehmen nach Schätzung der befragten Caterer nur bis zu 50 Prozent der Schü-

ler*innen am Essen teil. In den anderen Einrichtungsarten wird die Teilnehmerquote deutlich höher geschätzt, am 

höchsten in Kindertagesstätten, 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 für alle Einrichtungsarten über ein Drittel 

der Caterer zu dieser Frage keine Auskunft geben kann. 

1.2 – Angebot und Leistungen der Kita- und Schulcaterer

In einer durchschnittlichen Woche (Fünftagewoche ohne Feiertage) produzieren die befragten Caterer insgesamt 

über zehn Millionen Essen.12 Kitas haben hieran einen Anteil von rund 1,4 Millionen Essen, Grundschulen von 7,3 

Millionen Essen, weiterführende Schulen von knapp 1 Million Essen und Horteinrichtungen von 0,5 Millionen 

Essen.13

Fast alle befragten Caterer (n=195) bieten Mittagessen an (97 Prozent). Auch Frühstück und Zwischenmahlzeiten 

(zweites Frühstück oder Nachmittagsmahlzeiten) werden häufi g angeboten (38 bzw. 35 Prozent der Caterer). 

Seltener werden Abendessen und sonstige Essen angeboten (12 Prozent bzw. 11 Prozent der Caterer).14

Dabei ist es gängige Praxis vieler Caterer, den Kindern und Jugendlichen eine Auswahl verschiedener Menüs oder 

Komponenten anzubieten.15 Das gilt vor allem für weiterführende Schulen (93 Prozent der Caterer), aber auch für 

Grundschulen (87 Prozent), Horteinrichtungen (82 Prozent) und Kindertagesstätten (77 Prozent).16

Monetärer Anteil an Bio-Lebensmitteln der Caterer

Kindertagesstätten

17.306

Grundschulen

9.485

Weiterführende 
Schulen

3.242

Horteinrichtungen

3.601

Anzahl der vorsorgten Kita- und Schuleinrichtungen



14 15

Der monetäre Anteil von Bio-Lebensmitteln am Gesamtlebensmitteleinsatz der befragten Caterer variiert in star-

kem Maße (Abb. 3). Acht Caterer gaben an, ausschließlich Bio-Essen anzubieten, bei dem Großteil der Caterer (73 

Prozent) liegt der Bioanteil hingegen bei bis zu 30 Prozent. Der Mittelwert (Median) für ganz Deutschland liegt bei 

20 Prozent. Berlin (n=16) sticht dabei mit einem monetären Anteil von Bio-Lebensmitteln von 68 Prozent deutlich 

heraus, während die westlichen Bundesländer (Hessen, Saarland, Nordrhein-Westfalen, Rheinland-Pfalz und 

Niedersachsen) tendenziell knapp unter dem Bundesdurchschnitt liegen (um die 18 Prozent).17 Fünfzehn Caterer 

gaben an, überhaupt 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 Großstädten in den letzten Jahren deutlich gestiegen ist. Einige Caterer 

bieten deshalb optionale Bio-Menülinien an. Zugleich würde 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 Zentralküche zubereitet und unter Heißhaltung 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 Tischgäste ausgegeben – sowie „Cook and Chill“ – zubereitete Speisen werden schock-

gekühlt, verpackt und bis zur Regeneration gekühlt gelagert, am Ort des Verzehrs werden die Speisen nur noch 

endgegart oder erhitzt – werden von ähnlich 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 tiefgekühlten Speisen nur noch erhitzt oder fertig gegart 

– wird nur von fünf Prozent der Caterer genutzt. Dieses Speiseproduktionssystem kommt fast ausschließlich bei 

großen Caterern zum Einsatz. Kleinere Caterer (die unter 30 Einrichtungen versorgen) nutzen die Produktions-

systeme „Cook and Chill“ sowie „Cook and Freeze“ deutlich seltener.

Abb. 4: Frage „Welche Speiseproduktionssysteme setzen Sie ein?“, n=193
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2%

Eingesetzte Speiseproduktionssysteme

Welche der Systeme genutzt werden, hängt von verschiedenen Faktoren ab, über 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 für den möglichst guten Erhalt der Nährstoffqualität des 

Essens das „Cook and Chill“-System mehr zum Einsatz kommen (       „Cook and Chill“ als Verpfl egungslösung.)

Neben den Essens- und Verpfl egungsangeboten bieten viele der Caterer zusätzliche Leistungen an (Abb. 5). 

73 Prozent der Unternehmen stellen als zusätzliche Leistung Personal, zum Beispiel für die Essensausgabe, zur 

Verfügung, 62 Prozent bieten Technik, zum Beispiel für 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 zusätzliche Reinigungs-

leistungen. 

Abb. 5: Frage „Welche der folgenden Leistungen bietet Ihr Unternehmen/Ihre Organisation zusätzlich zum Essensangebot an?“, n=154
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1.3 – Kosten- und Preisstruktur

Der aktuelle Nettoverkaufspreis für 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 für 

ein Mittagessen liegt in Kitas mit 3,76 Euro (netto) am niedrigsten, in weiterführenden Schulen mit 4,70 Euro 

(netto) am höchsten. In Grundschulen liegt der Preis bei 4,30 Euro (netto) und in Horteinrichtungen bei 4,06 

Euro (netto) (Abb. 6). 
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Abb. 6: Frage „Geben Sie bitte Ihren aktuellen Nettoverkaufspreis für ein Mittagessen als Preisspanne vom niedrigsten bis zum höchs-
ten Verkaufspreis an! Anmerkung: Sollten Sie Menüs anbieten, geben Sie nur den Preis für die warmen Speisenkomponenten an, ohne 
Vorspeise und Dessert. Der durchschnittliche Essenspreis bildet den Durchschnitt zwischen dem durchschnittlichen Nettohöchstpreis 
und dem durchschnittlichen Nettotiefstpreis ab. 

Durchschnittlicher
Nettoverkaufspreis 
für ein Mittagessen

Kindertagestätten
(n=130)

3,76€

Grundschulen
(n=129)

4,30€ 4,70€

weiterführende 
Schulen (n=107)

Horteinrichtungen
(n=77)

4,06€

Abb. 7: Frage „Welche Kosten (in Euro) fallen in Ihrem Unternehmen / Ihrer Organisation durchschnittlich für den Wareneinsatz pro 
Portion in den unterschiedlichen Einrichtungen an?“

Durchschnittliche 
Nettokosten für 
den Wareneinsatz 
pro Portion 

Kindertagestätten
(n=111)

1,59€

Grundschulen
(n=110)

1,77€

weiterführende 
Schulen (n=189)

1,98€

Horteinrichtungen
(n=66)

1,48€

Während die niedrigsten Nettopreise 0 bis 1 Euro betragen, liegen die höchsten Nettopreise zwischen 5,93 Euro 

(in Horteinrichtungen) und bis zu 9 Euro (in weiterführenden Schulen). Der durchschnittliche Nettopreis variiert 

dabei regional. Tendenziell liegt er in den östlichen Bundesländern 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) verhältnismäßig niedrig. Im benachbarten Niedersachsen hingegen müssen 

im Durchschnitt 4,42 Euro (netto) für ein Mittagessen bezahlt werden. In Baden-Württemberg liegt der durch-

schnittliche Nettopreis bei 4,41 Euro.18 Einen relevanten Anteil am Preis für ein Mittagessen machen die Kosten 

für 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 weiterführenden Schulen am höchsten. 

Betrachtet man die Aufteilung der Gesamtkosten der Caterer, so ist zu erkennen, dass die Kosten für das Personal 

im Jahr 2025 mit 38 Prozent den größten Anteil bilden (Abb. 8). Einen vergleichbar großen Anteil umfassen die 

Warenkosten mit 35 Prozent. Monatlich geben die Caterer durchschnittlich 14.500 Euro für Personal aus, wobei 

die Spannweite von 15 Euro19 bis 15 Millionen Euro reicht.20 Alle weiteren Kostenarten machen jeweils weniger 

als zehn Prozent der Gesamtkosten aus – die Kosten für Logistik und Fuhrpark betragen durchschnittlich neun 

Prozent, die Kosten für Energie acht Prozent, die Kosten für Miete sechs Prozent und die Kosten für die Speise-

resteentsorgung drei Prozent. Als weitere Kosten wurden unter anderem Ausgaben für die Instandhaltung, Ver-

sicherungen, Steuerberatung und Anschaffungen genannt.

Abb. 8: Frage „Welchen Anteil (in Prozent) hatten die folgenden Kostenarten an den Gesamtkosten Ihres Unternehmens/Ihrer Organi-
sation im Jahr 2025?, n=102

Anteil der Kostenarten 
an den Gesamtkosten

8 Prozent
Energie

9 Prozent
Kosten für Logistik 

und Fuhrpark

38 Prozent
Personal

6 Prozent
Miete

35 Prozent
Waren

3 Prozent 
Speisereste-
entsorgung
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Abb. 9: Frage „In welchem Maße 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 überhaupt nicht zu“; die ersten beiden sind hier 
dargestellt. n=143

Aktuelle Herausforderungen

Steigerung der Wareneinsatzkosten

Personalkostensteigerung

Mangelnde politische Unterstützung für 
die Schul- und Kita-Caterer

Unverhältnismäßigkeit des Preises 
zu geforderten Leistungen

Hohe Erwartungen der Träger, 
zusätzliche Leistungen zu übernehmen

Unzureichende Ausstattung 
in den Einrichtunge

Zunahme von Zuschlagskriterien

Rückläufi ge Teilnahmenquoten 
am Mittagsessen

Digitalisierung und künstliche 
Intelligenz

Arbeitskräftemangel

Zunahme der Bürokratisierung

trifft voll und ganz zu und trifft zu

93%

91%

73%

71%

69%

66%

65%

59%

59%

57%

55%

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 größte Herausforderung besteht für 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 Infl ationsrate spielen in dem Kontext eine zentrale Rolle. Dies zeigt sich auch 

in den qualitativen Interviews, in denen mehrere Gesprächspartner*innen betonen, dass der gestiegene Mindest-

lohn nicht nur einen Kostenanstieg für Angestellte mit Mindestlohn bedeutet, sondern dass damit in der Regel 

auch eine Anpassung der nächsthöheren Einkommensgruppen einhergeht (     Kostensteigerung: Personal, 

Energie und Lebensmittel). 

An dritter Stelle der Herausforderungen wird von drei Vierteln der Caterer die mangelnde politische Unterstüt-

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 fühlen und den dringenden 

Bedarf sehen, dass gesundem Mittagessen für Kinder und Jugendliche auf politischer Ebene ein höherer Stellen-

wert beigemessen wird und klare Regelungen zur Vereinheitlichung der Strukturen in diesem Gastwelt-Sektor 

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

Die Unverhältnismäßigkeit des Essenspreises zu den geforderten Leistungen wird als eine etwa ebenso gro-

ße Herausforderung eingestuft (71 Prozent). Auch die Interviewpartner*innen verweisen auf das Problem der 

mangelnden Bereitschaft, einen angemessenen Preis für 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, höhere Kosten für die Kita- und Schulverpfl egung 

zu zahlen. Deshalb wird die Verantwortung für einen angemessenen Essenspreis auch bei der Politik gesehen 

(       Kostenfreie Verpfl egung und Bildung-und-Teilhabe). Die zunehmenden Ansprüche an das Essen spiegeln 

sich auch in der Zunahme von Zuschlagskriterien wider, was von 59 Prozent der Befragten als große Herausfor-

derung angesehen wird. 

Weitere Herausforderungen sehen 69 Prozent der Befragten in der Zunahme der Bürokratisierung und 66 Pro-

zent haben diese in der unzureichenden Ausstattung in den Einrichtungen erkannt. Hierzu ergab eine differenzier-

te Abfrage21, dass vor allem Kombidämpfer nicht ausreichend in den Einrichtungen vorhanden sind: Jeweils rund 

ein Viertel der Befragten bestätigt das für Horteinrichtungen (23 Prozent) und für Kitas (31 Prozent). Außer in den 

Kitas fehlt es in den anderen Einrichtungen etwa in gleichem Maße auch an Gastronorm-Behältern. An nächster 

Stelle folgen im Ranking der nicht ausreichend vorhandenen Ausstattungselemente in allen Einrichtungsarten 

Tiefkühl- und Kühlgeräte. Tische, Stühle und Geschirr sind tendenziell überall ausreichend vorhanden. Bemer-

kenswert ist auch, dass deutlich über die Hälfte 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 

Hälfte (40 Prozent) und für weiterführende Schulen lediglich ein Drittel der Caterer (29 Prozent).

Als ähnlich große Herausforderung wie die unzureichende Ausstattung (65 Prozent) werden von den befragten 

Caterern die hohen Erwartungen der Träger bezeichnet, zusätzliche Leistungen zu übernehmen (65 Prozent). 

Auch der Arbeitskräftemangel stellt für 59 Prozent der Caterer eine große Herausforderung dar. Rückläufi ge 

Teilnehmerquoten werden von 57 Prozent der Befragten als große Herausforderung charakterisiert. Für mehr 

als die Hälfte der Befragten (55 Prozent) stellen Digitalisierung und künstliche Intelligenz (55 Prozent) große 

Herausforderungen dar. Die Herausforderungen spiegeln sich auch in den wichtigsten Zuschlagskriterien wider, 

die Träger von Kindertagesstätten und Schulen in öffentlichen Ausschreibungen defi nieren.22 Das wichtigste Zu-

schlagskriterium ist für drei Viertel der Befragten der Preis, gefolgt vom Speisenangebot (20 Prozent) und den 

Qualitätsmerkmalen des Essens (19 Prozent). Unter „Qualität des Essens“ fi nden auch der Bio-Anteil (13 Prozent 

oder 11 Prozent) und die DGE-Zertifi zierung (mit je 8 Prozent) Berücksichtigung. 
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Aktuelle Trends und Herausforderungen 
der Caterer in der Post-Covid-Zeit 

T E I L  2

Unser Tarifvertrag und die Einigung mit der NGG zeigen zudem: Faire 
Arbeitsbedingungen, wirtschaftliche Stabilität, verlässliche Perspektiven 
und Arbeitsplatzsicherung passen gut zusammen. Das ist ein starkes 
Ergebnis und ein wichtiges Signal!28

Unser Tarifvertrag und die Einigung mit der NGG zeigen zudem: Faire 

2.1 – Ökonomische Entwicklung und wirtschaftliche Unsicherheit

Viele Caterer stehen wirtschaftlich stark unter Druck.24 Einen zentralen Treiber bilden die Personalkosten, die 

aufgrund von Tarifvereinbarungen und des Mindestlohns auch zukünftig ansteigen werden. Zusätzlich werden 

die Betriebe durch die gestiegenen Lebensmittel- und Energiepreise sowie nicht zuletzt durch die seit den Jah-

ren 2022/23 hohe Infl ation belastet.25 Der seit dem Jahr 2026 in der Gastronomie geltende Mehrwertsteuer-

satz von sieben Prozent wird zwar als eine faire politische Maßnahme bewertet, allerdings profi tieren 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 Ansprüche an die Caterer, unter anderem in Ausschreibungen, immer weiter, ohne dass äquivalent dazu 

die Zahlungsbereitschaft steigt. Daraus resultieren Preiskämpfe und Dumpingpreise, die sich parallel zu dem 

ab 1. August 2026 eingeführten Rechtsanspruch auf ganztägige Bildung und Betreuung für Kinder der ersten 

Klassenstufe weiter zuspitzen werden. Das hat bereits und wird zukünftig weiter zu Schließungen von Versor-

gungsbetrieben führen, so befragte Expert*innen.

Kostensteigerung: Personal, Energie und Lebensmittel

Aus Sicht der Expert*innen waren durch die Erhöhung des Mindestlohns in den letzten Jahren vermehrt starke 

Anstiege der Personalkosten von über zwanzig Prozent zu verzeichnen. In der Folge verschiebt sich das gesam-

te Lohngefüge26, da durch eine Erhöhung des Mindestlohns auch die Personalnebenkosten, wie etwa die Kran-

kenkassenbeiträge, ansteigen. Der regelmäßig steigende Mindestlohn hat ebenfalls zur Folge, dass tarifver-

traglich angestellte Arbeitnehmer*innen und die Gewerkschaften vermehrt höhere Löhne fordern. Während 

sich hierzu in Bundesländern, wie Niedersachsen und Baden-Württemberg, relativ schnell geeinigt werden 

konnte, verlaufen die Verhandlungen in Rheinland-Pfalz und Hessen eher langsam.27 Diese Tariferhöhungen 

und der gewerkschaftliche Aushandlungsprozess werden aus Expert*innensicht grundsätzlich als gerechtfer-

tigt eingestuft. Das zeigte sich etwa am Tarifvertrag zwischen der Gewerkschaft Nahrung-Genuss-Gaststätten 

(NGG) und dem Caterer Vielfaltmenü.

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-

sorgemaßnahmen, konkret Notfallpläne, vorbereitet wurden.23

Drei Viertel der befragten Caterer verfügen über Notfallpläne für Personalausfälle, dicht gefolgt von Plänen für 

Störungen in der Lieferkette (74 Prozent). Auch für Fälle von Cyberangriffen oder IT-Ausfällen haben über zwei 

Drittel der Befragten Krisenpläne entwickelt, für Schließungen von Schulen und Kitas sind es etwas mehr als die 

Hälfte (55 Prozent). Weitere Krisenfälle, für die Notfallpläne zur Verfügung stehen, wurden nur von vier Befrag-

ten angegeben, wobei es sich überwiegend um Fälle von Speiserückrufen handelt. 
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Zusätzlich werden die Unternehmen durch die gestiegenen Kosten für 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 Höhepunkt erreichten. Aufgrund dessen mussten sich die Unternehmen intensiv mit 

ihrer Energieversorgung auseinandersetzen, wozu bis dahin in dem Maße keine Notwendigkeit bestanden hatte. 

Mittlerweile liegt der Energiepreis wieder in einem Rahmen, der von den Expert*innen als verträglich angesehen 

wird, aber immer noch höher 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 Hürden die Installation von Photovoltaikanlagen jedoch verbunden sein kann, 

macht die Mensastiftung Minden deutlich. Die geplante Installation der Anlagen auf ihren Dächern scheiterte an 

der Stadtverwaltung, da das Betriebsgelände nur gepachtet ist. Die Stadt entschied, das Vorhaben selbst umzu-

setzen, jedoch zögert sich der Prozess seither hinaus. Überdies lassen sich seit Jahren sprunghafte Steigerungen 

und Schwankungen bei den Preisen für Lebensmittel feststellen. Manche Expert*innen stufen das als eine be-

ständige Gefahr ein, mit der Catering-Unternehmen aufgrund verschiedener Krisen (      Kita- und Schulcaterer 

als infrastrukturelles Backup im Notfall), wie Pandemien, Kriege, Dürren oder Ernteausfällen, immer konfrontiert 

sind. So kam es etwa im Zuge des Ukrainekriegs zwar zu einer Getreideknappheit, jedoch konnte schnell auf Al-

ternativen zurückgegriffen werden. Die Expert*innen schätzen die Preisanstiege als teilweise „exorbitant“ ein. So 

liegen bei Rindfl eisch etwa die Preissteigerungsraten aktuell bei über 30 Prozent. 

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 übertarifl ich be-

zahlen können. Die Lohnkostensteigerung stellt sich im Kita- und Schulverpfl egungssektor als besondere Her-

ausforderung dar, da diese im unteren Einkommensbereich anzusiedeln ist. Dies führt dazu, dass die Profi te und 

somit das Investitionskapital der Unternehmen geringer ausfallen.

Die Belastungen durch Energiepreise und durch die Personalentwicklung 
sind konträr zu den Wünschen, billiges Mittagessen anzubieten. Das heißt, 
wir sind damit konfrontiert, dass wir immer mehr Ausgaben haben, aber die 
Preise, die wir am Markt erzielen können, nicht in gleichem Maße steigen.

Claus Meinen, BROICHCATERING GmbH

Kostensteigerung: Verpfl egung

Die geschilderten fi nanziellen Herausforderungen haben zur Folge, dass ein starker Kostendruck30 auf die Un-

ternehmen entsteht und ihnen aufgrund dessen Geld fehlt, um neue Investitionen zu tätigen. Dadurch waren 

in den letzten fünf Jahren viele Caterer dazu gezwungen, stetig ihre Preise für das Verpfl egungsangebot nach 

oben anzupassen. Das spiegelt sich auch in den Ergebnissen einer Umfrage des Verbands Deutscher Schul- 

und Kitacaterer e.V. (VDSKC)31 und einer Studie der gv-praxis32 wider, nach der 63 Prozent beziehungsweise 56 

Prozent der befragten Unternehmen ihre Preise erhöhen mussten. Der Nettopreis für ein Kita- beziehungsweise 

ein Schulessen lag Ende 2025 in Deutschland durchschnittlich zwischen 3,97 und 4,53 Euro.33 Das korres-

pondiert auch mit den vorgestellten Umfrageergebnissen im Teil I der Studie, nach dem der durchschnittliche 

Nettopreis für das Essen im Jahr 2025 4,21 Euro betrug.

Während manche Verpfl egungsanbieter berichten, dass die Preisentwicklungen seit der Coronapandemie 

enorm gewesen seien, betonen andere wiederum, dass der Anstieg von maximal einem Euro in den zurücklie-

genden sechs Jahren zumutbar sei. So seien Preise unter drei Euro pro Menü schlicht unmöglich und fünf Euro 

pro Menü eigentlich unverzichtbar, um die Ausgaben zu decken. Daher können zusätzliche Belastungen, wie die 

Infl ationsrate, bisher nur teilweise oder gar nicht ausgeglichen werden. Das hängt damit zusammen, dass die 

Preissteigerungen nicht eins zu eins weitergegeben werden können34, da das Verständnis der Kund*innen für 

Preiserhöhungen bereits jetzt an seine Grenzen stößt. Solche Preisanpassungen sind oft mit einer Unzufrieden-

heit der Eltern sowie häufi g mit der Kündigung der Verträge durch die Träger verbunden. 

Die Caterer suchen nach geeigneten Lösungen, um einerseits die Belastungen auszugleichen und andererseits 

ihre Kund*innen nicht zu verlieren. So können Großanbieter etwa Menüs auf einem günstigen Niveau von 3,50 

Euro anbieten, indem die Kosten umgelegt, die Portionsgrößen reduziert oder auf den Einsatz von kosteninten-

siven Lebensmitteln, wie Rindfl eisch, 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 Lösung 

besteht darin, dass sich die Kund*innen zusätzlich zu einem Festpreis optionale Extras hinzubuchen und so den 

Preis selbstständig nach ihren eigenen Bedürfnissen anpassen können. Betont werden muss hierbei allerdings, 

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, 
Infl ation, Personalmangel und die zunehmend angespannte Finanzlage vieler 
Kommunen treffen aktuell in einer Intensität zusammen, die außergewöhnlich ist.

Klaus Ludmann, apetito AG

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.29

Die Zahlen sehen ‚noch‘ gut aus. Aber die Gewinnmargen stehen 
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Ausschreibungsverfahren

Die Verpfl egung in Kitas und Schulen ist durch zahlreiche länder- und kommunalspezifi sche und Anforde-

rungen, wie die kostenfreie Verpfl egung oder Teilbezuschussung (     Kostenfreie Verpfl egung 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 unabhängig davon, ob die Kinder vor Ort sind oder nicht. Für Caterer, 

die überregional aktiv sind, stellen solche Bedingungen eine zusätzliche Belastung dar. Aber auch die Quali-

tätsansprüche unterscheiden sich nach Region (      Wandel des Essalltags und Nachhaltigkeit). In westdeut-

schen Bundesländern wird vermehrt davon berichtet, dass die Speiseanforderungen, wie etwa die Nutzung 

von Bio-Produkten, die Einhaltung von DGE-Qualitätsstandards, vegane und vegetarische Menülinien oder 

die Berücksichtigung von Allergenen und Unverträglichkeiten in den letzten Jahren stark zugenommen haben. 

Die Qualität wird dabei regelmäßig durch Zertifi kate sichergestellt. Caterer aus ostdeutschen Bundesländern 

berichten hingegen davon, dass solche spezifi schen Qualitätsmerkmale in den Ausschreibungen eine geringe 

Rolle spielen. Bundesländerübergreifend lässt sich unabhängig vom Kriterium der Qualität erkennen, dass bei 

öffentlichen Ausschreibungen aufgrund der volatilen Wirtschaftslage und der prekären kommunalen Haus-

halte der wichtigste Faktor für den Zuschlag der Angebotspreis ist.

dass es sich bei all diesen Lösungen um Ansätze handelt, die bei einzelnen Caterern lokal funktionieren, aber 

möglicherweise nur schwer übertragbar 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 

benötigen, die bei allen Betrieben ankommt.35

Mehrwertsteuersenkung

Die Senkung der Mehrwertsteuer auf ausgegebene 

Speisen von neunzehn auf sieben Prozent zum 1. Ja-

nuar 2026 wird als eine politische Maßnahme ange-

sehen, welche die gesamte Gastwelt stärkt – so auch 

die Kita- und Schulcaterer. Werden Speisen nicht nur 

angeliefert, sondern auch vor Ort in den Schul- und 

Kindertageseinrichtungen ausgegeben, dann zahlen 

die Speisenanbieter nun einen geringeren Steuersatz. 

Einerseits erzeuge das „mehr Stabilität und fi nan-

zielle[n] Spielraum“,36 andererseits würden sich die 

steuerliche Entlastung und die gestiegenen Ausga-

ben der Caterer gegenseitig aufheben. Aufgrund der 

auch zukünftig zu erwartenden steigenden Kosten ist 

nicht von einer nachhaltigen Entlastung auszugehen, 

sondern lediglich von einer vorübergehenden Pau-

sierung der stetig zunehmenden Mehrbelastungen 

für die Kund*innen.37

Hinzu kommt, dass ein Großteil der Caterer angibt, Einrichtungen ausschließlich oder überwiegend zu beliefern 

und die Mahlzeiten nicht selbst vor Ort auszugeben. So wird die Mehrwertsteuersenkung zwar als faire Maß-

nahme bewertet, welche allerdings für viele Betriebe fi nanziell nicht relevant ist. Begründet wird das damit, 

dass bei einer Ausgabe vor Ort zusätzliches Personal benötigt wird, was mit zusätzlichen Herausforderungen 

einhergeht (      Fachkräftemangel, Ausbildung und neue Verpfl egungslösungen). Übernehmen die Caterer die 

Essenausgabe in den Einrichtungen, dann ist hierbei entscheidend, ob Brutto- oder Nettoverträge mit den 

Trägern vereinbart wurden.

Bei Bruttoverträgen zahlen die Kund*innen einen festen Betrag, während der Verpfl egungsanbieter die Steuern 

bezahlt. Je nach Höhe des Essenpreises kann so mehr Geld einbehalten werden. Solche sogenannten Brutto-

verträge waren während der Coronapandemie üblich, wurden aber oft mit der Zurückstellung auf 19 Prozent 

auf Nettoverträge umgestellt. Dabei bezahlen die Kund*innen direkt den Steuersatz mit dem Kauf des Essens. 

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

Klaus Richter, LebensWert Gastgeber GmbH

Entsprechend kommt es bei Nettoverträgen mit der Senkung auf sieben Prozent lediglich zu einer Preissenkung 

für die Kund*innen. Im Falle von weiterhin bestehenden Bruttoverträgen wurden die Caterer sogar gebeten, die 

Entlastung an die Kund*innen durch gesenkte Preise weiterzugeben. Andernorts versuchen manche Träger, die 

Steuersenkungen für den eigenen kommunalen Haushalt zu nutzen, da auch dort das Geld fehlt.38

Zu sagen, ‚Essen muss so günstig wie nur irgend möglich hergestellt 
werden. Wer das billigste Angebot macht, erhält den Zuschlag.‘, 
ist doch völlig absurd.

Markus Grube, VielfaltMenü GmbH

Quelle: SNA (https://schoolnutrition.org/about-school-meals/school-meal-statistics/), Cit-
tadinanzattiva APS (https://www.cittadinanzattiva.it/notizie/17870-mense-scolastiche-
pubblicata-la-nuova-indagine-di-cittadinanzattiva.html); School Food Matters (https://

www.schoolfoodmatters.org/sites/default/fi les/2024-10/CoaSM-report.pdf); Lucas, 
Patricia Jane; Patterson, Emma; Sacks, Gary; Billich, Natassja; Evans, Charlotte Elizabeth 
Louise (2017), „Preschool and school meal policies: an overview of what we know about 

regulation, implementation, and impact on diet in the UK, Sweden, and Australia“, in: 
Nutrients, 9(7), 736, doi:10.3390;

3,35EU  Großbritannien
(School Food Matters 2023)

4,35EU Italien
(Cittadinanzattiva APS 2026)

Schweden & Finnland
(Lucas et al. 2017)0EU
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Nach Einschätzung der Expert*innen sind sich die Kommunen in den ostdeutschen Bundesländern dabei durch-

aus der Tatsache bewusst, dass diese Ausschreibungspraxis zulasten der Qualität geht. Jedoch dominiere der 

Angebotspreis so stark, dass in den darauffolgenden Ausschreibungen erneut dieselben Kriterien ausgegeben 

würden. Das habe zur Folge, dass Jugendliche mittags im Schnellimbiss essen, oder Kinder und Jugendliche, 

die sich fi nanziell ein ‚besseres‘ Essen leisten können, das Verpfl egungsangebot in der Einrichtung nicht in An-

spruch nehmen. Das Mittagessen in den Schul- und Kitaeinrichtungen werde somit zu einem Angebot, was 

sich tendenziell an fi nanziell schlechter situierte Familien richte und damit potenziell zu einer Stigmatisierung 

führe. In westdeutschen Bundesländern wiederum fehle zunehmend die Bereitschaft, für die geforderte Quali-

tät auch höhere Preise zu bezahlen (       Wahrnehmung und Wertschätzung durch Partner, Kunden und Politik). 

So werden zwar Qualitätsstandards festgeschrieben, aber anschließend oft der billigste Anbieter genommen. 

Dadurch stellt sich die Anforderung, leckeres, gesundes und gleichzeitig preisgünstiges Essen anzubieten, als 

unrealistischer Anspruch dar. 

Die Anforderungen an die Verpfl egung sind in den vergangenen Jahren 
deutlich gestiegen. Politisch wurde zurecht das Ziel formuliert, unseren 
Kindern die bestmögliche Ernährung zu bieten. Dieser Anspruch fi ndet 
sich heute auch in vielen Ausschreibungen wieder. Gleichzeitig erleben 
wir jedoch, dass am Ende immer häufi ger ausschließlich der Preis über 
die Vergabe entscheidet. Teilweise werden Ausschreibungen zu 
100 Prozent nach dem Preis bewertet, während die Erwartungen an 
Qualität unverändert hoch bleiben. Zwischen Anspruch und Entschei-
dungsrealität ist dadurch eine Schiefl age entstanden.

Klaus Ludmann, apetito AG

Caterer übernehmen deshalb zumeist nur noch eine Preisbindung für ein Jahr oder streben in bereits beste-

henden Verträgen über Ausnahmeverfahren eine Preiserhöhung an. Das ist aber etwa bei öffentlichen Aus-

schreibungen mit Bindefristen von drei bis vier Jahren, wie sie seit der Coronapandemie üblich sind, nicht mehr 

möglich. Verträge mit Kommunen werden daher oft als starr charakterisiert, sodass anschließende Preisan-

passungen kaum oder gar nicht möglich sind.39 Das hat zur Folge, dass manche Caterer sich gar nicht mehr auf 

öffentliche Ausschreibungen bewerben und darauf vertrauen, dass ihre Kund*innen die Preise aufgrund der 

hohen Qualität akzeptieren.

Andere Anbieter wiederum verpfl ichten sich nicht mehr zu den DGE-Qualitätsstandards, wenn diese in den 

Ausschreibungen lediglich als Orientierung gewünscht, aber deren Einhaltung nicht gefordert wird. Ob die 

Standards eingehalten werden, kann nicht überprüft 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 Qualität zunehmend eine untergeordnete Rolle 

spielt. Viele der interviewten Caterer wünschen sich einheitliche Regelungen in der Auftragsvergabe, da die 

„gegenwärtige Lage als chaotisch“ eingestuft wird.

Zukünftige ökonomische Entwicklung

Da bisher keine einheitlichen Regeln und Qualitätsstandards existieren, könne sich in Deutschland jeder auf 

Ausschreibungen in der Schul- und Kitaverpfl egung bewerben.40 Das zieht vermehrt Dumpingpreise nach sich, 

die den Markt und andere Caterer durch Preisdruck schwächen. Starke Preis- und Konkurrenzkämpfe führen 

vereinzelt zu Konsolidierungen und Schließungen klein- und mittelständischer Verpfl egungsanbieter. 

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

Ursula Broich-Brüster, BROICHCATERING GmbH

Das eigentliche Problem in Deutschland ist, dass es keine bundesweit 
einheitlichen Qualitätsstandards für die Kinder- und Schulverpfl egung 
gibt. Theoretisch kann jeder Anbieter – auch eine Frittenbude – Schulessen 
anbieten. Dabei geht es um die Gesundheit und Entwicklung unserer 
Kinder. Deshalb braucht es einen Befähigungsnachweis, damit nur 
qualifi zierte Anbieter Kinder- und Schulverpfl egung übernehmen.

Stefan Lehmann, LEHMANNs Gastronomie GmbH

Diese Entwicklung am Schul- und Kitaverpfl egungsmarkt lässt sich über die letzten Jahre beobachten und wird 

auch durch eine Studie der gv-praxis bestätigt. Hierbei zeigt sich, dass die zehn größten Caterer bereits jetzt 

„einen Anteil von gut 75 Prozent am Gesamtumsatz“41 ausmachen und stärker wachsen als der Rest. Konso-
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lidierungsprozesse waren einerseits die Folge der Coronapandemie, andererseits aber auch dadurch bedingt, 

dass ältere Geschäftsführer*innen in Rente gehen und keine Nachfolger*innen fi nden. Die Betriebe werden dann 

eingestellt oder gehen in größere Unternehmen auf. Die befragten Expert*innen gehen davon aus, dass der Ca-

tering-Sektor zukünftig weniger aus klein- und mittelständischen Unternehmen bestehen wird. 

Die Herausforderung des demografi schen Wandels lässt sich nicht nur bei kleineren Caterern beobachten, 

sondern auch in den Schulen und Kitas selbst. So kommt es bereits jetzt vermehrt zu Gruppenschließungen in 

den Kitas, was aufgrund des Geburtenrückgangs auch zukünftig ein noch größeres Problem darstellen wird. 

Manche Caterer werfen daher bereits jetzt einen Blick auf die Segmente der Gemeinschaftsverpfl egung, die 

von diesen Entwicklungen profi tieren, wie etwa die Seniorenverpfl egung. 

Ein weiterer Lösungsansatz besteht darin, durch starkes Wachstum, Skaleneffekte zu erzielen und so mögliche 

Einbußen, die durch den demografi schen Wandel bedingt sind, abzufangen. Begünstigt wird das durch die 

schrittweise Einführung der Ganztagsbetreuung für Grundschulkinder ab dem 1. August 2026, da dadurch der 

Bedarf an Schulessen steigen wird und eine große Menge an Essen produziert werden muss.42 Die gesetzliche 

Festschreibung bietet aus Expert*innensicht Planungssicherheit und gewährleistet weniger Anfälligkeit für 

wirtschaftliche Schwankungen.

Kurzfristig – für das Jahr 2026 – geht ein Großteil der Caterer allerdings nicht davon aus, dass sich die Situa-

tion im Vergleich zum Vorjahr stark verändern wird.43 Vor dem Hintergrund des zukünftig steigenden Bedarfs, 

der wachsenden Gästezahlen und der entsprechend höheren Umsätze wird der Cateringsektor allerdings als 

Wachstumsmarkt eingestuft.44 Das spiegelt sich auch in konkreten Zahlen der gv-praxis45 wider: So wachsen 

die Erlössteigerungen des Segments Schule/Mensen/Kita mit 6,2 Prozent im Vergleich zu Betriebsrestaurants 

(5,5 Prozent), Seniorenheimen (2,3 Prozent), Kliniken/Krankenhäusern (0,8 Prozent) und sonstigen Märkten am 

stärksten. Das macht deutlich, dass der Cateringsektor trotz weiterhin steigender Personalkosten und Lebens-

mittelpreise widerstands- und zukunftsfähig ist.

Die Nachfrage steigt. Wir verzeichnen keine Einbrüche, sondern 
Zuwächse. Im Gegenteil, mitunter müssen wir Anfragen kritisch prüfen 
und in manchen Fällen sogar ablehnen.

Marc Eifert, Gastromenü GmbH

Zugleich führt die höhere Nachfrage durch Schulen und Kitas aber auch dazu, dass davon ausgegangen wird, dass 

sich in Zukunft schlanke, große, schlagkräftige und digitalisierte (       Digitalisierungsprozesse) Zentralküchen 

durchsetzen werden, durch die ortsunabhängig eine gleichbleibende Qualität angeboten werden kann. Kleine 

Anbieter geraten hierdurch zusätzlich unter Druck und der Wettbewerb wird sich weiter verschärfen. 

2.2 – Fachkräftemangel, Ausbildung und neue Verpfl egungslösungen

Der Fach- und Arbeitskräftemangel stellt sich – analog zur gesamten Gastwelt – im Cateringbereich als eine der 

aktuell größten Herausforderungen46 dar und wird teils sogar als Krise47 charakterisiert. Das betrifft nicht nur die 

qualifi zierten Mitarbeiter*innen, sondern auch das un- und angelernte Personal. Je nach Nähe zu größeren Städten 

beziehungsweise ländlichen Regionen stellt sich diese Herausforderung unterschiedlich stark dar. So berichten 

manche Caterer, dass sich die Situation wieder normalisiert habe, während andere weiterhin unter diesem Problem 

leiden. Als mögliche Lösungsansätze hierfür werden ein stärkerer Fokus auf die Ausbildung von Fachkräften gelegt 

oder ein Wechsel der Produktionssysteme (Cook-and-Chill) und der Einsatz neuer Maschinen und Technologien48

(    Digitalisierungsprozesse) angestrebt.

Trends seit der Coronapandemie

Noch bis vor ein paar Jahren war im Catering-Sektor nahezu eine Vollbeschäftigung in Deutschland zu verzeichnen. 

De Coronapandemie 2020 wird als ausschlaggebender Moment angesehen, der diese Situation völlig veränderte. 

Da die Unternehmen nicht, wie gewohnt, weiterarbeiten durften, verließen viele Angestellte den Sektor und wech-

selten in andere Bereiche, wie etwa in den Lebensmitteleinzelhandel. Seither kann die Kita- und Schulverpfl egung 

nicht mehr im selben Maße wie zuvor Mitarbeiter*innen für sich gewinnen. Das liegt mitunter auch daran, dass Jobs 

in der Verpfl egungsindustrie nicht zu den bestbezahlten gehören und viele der Mitarbeiter*innen deshalb nach 

der Pandemie nicht mehr zurückkehrten. In dem Kontext sind Unternehmen in ländlichen Regionen vom Problem 

des Personalmangels bis heute besonders hart betroffen. Am schwierigsten sei es, qualifi zierte Köche zu fi nden. 

Expert*innen berichten, dass Bewerber*innen häufi g in der Großküche nicht zurechtkommen, da sie in der Gastro-

nomie gelernt haben, und die zu produzierenden Mengen eine zu große Herausforderung für sie darstelle. Viele 

Bewerber*innen hätten zudem Gehaltsvorstellungen, die für die Betriebe ‚utopisch‘ hoch seien und nicht gezahlt 

werden könnten. Allerdings sind seit einem Jahr auch Anzeichen festzustellen, dass sich die Situation wieder 

normalisiert und es mehr Bewegungsspielraum für die Caterer gibt. Das hängt nicht zuletzt mit der prekären 

Arbeitsmarktsituation und der angespannten Wirtschaftssituation Deutschlands49 zusammen. Um Fachkräfte 

im Unternehmen zu halten, schaffen die Caterer attraktive Arbeitsbedingungen für ihre Angestellten. So werden 

etwa Gehälter gezahlt, die teilweise weit über den gängigen Tarifen liegen und regelmäßig steigen.

Gute Mitarbeitende sind heute schwer zu fi nden und noch schwerer 
zu halten. Deshalb investieren wir bewusst in attraktive Zusatzleistungen 
und Benefi ts. Denn wir möchten, dass sich unsere Mitarbeitenden 
langfristig für uns entscheiden.

Stefan Lehmann, LEHMANNs Gastronomie GmbH
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Eine Möglichkeit, dass „Cook and Chill“-

Verfahren umzusetzen, bietet der Caterer 

Gastromenü. Hier wird in einer leistungs-

starken Zentralküche traditionell und 

handwerklich gekocht, gekühlt, im Gebinde 

verpackt, ausgeliefert und über intelligente 

Regeneriergeräte vor Ort, schonend rege-

neriert. Den Fokus legt Gastromenü auf die 

Qualität der Speisen, moderne Mehrweg-

verpackungssysteme und intelligente Re-

generierungsgeräte.

Beliefert ein Betrieb eine Einrichtung nicht nur, sondern kümmert er sich auch um die Ausgabe der Speisen, muss 

er zusätzlich Servicekräfte bereitstellen. Allerdings sind diese Stellen nicht lukrativ, denn dieses Personal wird 

durchschnittlich nur drei Stunden pro Schicht benötigt. Zudem verschärft das geplante Reformpaket der Bun-

desregierung die Lage weiter: Minijobber sollen künftig nicht mehr von den Rentenbeiträgen befreit sein und es 

soll ein Pauschalsteuersatz von fünf Prozent erhoben werden.50 Um qualifi zierte Arbeitskräfte einzusetzen, bieten 

Verpfl egungsbetriebe verstärkt Aus- und Fortbildungsangebote an und investieren in diese. So wird etwa von den 

befragten Expert*innen moniert, dass das Ausbildungsniveau von Köch*innen in den letzten zwanzig Jahren stark 

abgenommen habe. Insgesamt ist die Anzahl der Auszubildenden im Vergleich zum Bedarf weiterhin zu gering. Um 

dem Arbeitskräftemangel zu begegnen, werben manche Betriebe auch Personal aus dem Ausland an. Die Unter-

nehmen erhoffen sich davon, dass diese Personen nach erfolgreicher Ausbildung längerfristig 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 Verpfl egungslösung

Eine weitere Lösung für 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 anschließend vor Ort in den 

Bildungs- und Betreuungseinrichtungen aufgewärmt 

werden. Das System eignet sich daher auch vor allem 

für Einrichtungen in den ländlichen Regionen, die an-

sonsten nur schwer zu erreichen sind. Dieser Trend 

lässt sich bereits seit mehreren Jahren beobach-

ten, hat allerdings aufgrund des Fachkräftemangels 

während der Coronapandemie an Schwung verloren. 

Das scheint sich nun zu ändern, auch wenn die Ver-

pfl egungsanbieter hierbei unterschiedliche Ansichten 

vertreten. So gehen einige Expert*innen davon aus, 

dass das Aufwärmen durch ungelerntes Personal der 

Einrichtungen übernommen werden kann, ohne Qua-

litätseinbußen befürchten zu müssen. Andere wiede-

rum vertreten die Meinung, dass der Mangel an ge-

schultem Personal in den Einrichtungen – welcher sich 

ebenfalls seit der Coronapandemie verschärft habe 

– dazu führe, dass das Essen nicht fachgerecht aufge-

wärmt werde. Darunter leide dann auch die Qualität 

des angebotenen Essens. 

Für die Einrichtungen sind diese Verpfl egungslösungen durchaus mit Herausforderungen verbunden. Zum 

einen müssen zunächst Stellplätze geschaffen werden, da die Einrichtungen bisher in der Regel auf Warm-

verpfl egung ausgelegt sind. Zum anderen muss zusätzlich die Regenerationstechnik angeschafft werden. Zu-

dem werden die Aufgaben, die vorher durch die Caterer geleistet wurden, an die Einrichtungen abgegeben. 

Die Einrichtungen können sich jedoch solche Investitionen nicht leisten. Ob fi nanzielle Unterstützung hierfür 

von staatlicher Seite zu erwarten ist, hängt dabei immer vom Bundesland und der jeweiligen Bereitschaft ab, 

Gelder hierfür aufzuwenden. Die Einrichtungen selbst sehen zumeist nur den zusätzlichen Aufwand und die 

zusätzlichen Kosten, jedoch keinen direkt ersichtlichen Nutzen. Zwar meinen manche Caterer, dass die Qualität 

durch verringerte Standzeiten erhöht wird, andere erwidern jedoch, dass das Essen jeden Tag ohnehin frisch 

sei. Der eigentliche Nutzen liege bei den Verpfl egungsanbietern, Personal und Kosten einsparen zu können.

Im Vergleich mit anderen Segmenten der Gemeinschaftsverpfl egung, wie etwa der Altenpfl ege, wird der Fach-

kräftemangel in der Kita- und Schulverpfl egung allerdings als weniger prekär wahrgenommen, da die Be-

schäftigungsverhältnisse aufgrund von planbaren Arbeitszeiten und keiner Wochenendarbeit als attraktiv ein-

gestuft werden. Gleichwohl wird der Personalmangel auch zukünftig alle Marktsegmente betreffen und sich 

als dauerhafte Herausforderung darstellen. Der Mangel an qualifi zierten Fachkräften wird daher zukünftig den 

Bedarf an alternativen Verpfl egungssystemen, digitalen Lösungen und modernen technischen Geräten immer 

mehr verschärfen.

2.3 – Digitalisierung, künstliche Intelligenz und Robotik

Ebenso wie dies auch in anderen gesellschaftlichen Bereichen der Fall ist, nimmt die Digitalisierung einen 

großen Stellenwert in den Unternehmen der Kita- und Schulverpfl egung ein. Dadurch ist es möglich, Prozesse 

zu optimieren und insbesondere in Zeiten des demografi schen Wandels, des Fachkräftemangels und der wirt-

Wir sind überzeugt, dass fl exible Verpfl egungssysteme künftig weiter an 
Bedeutung gewinnen werden. Der Fachkräftemangel hat sich vielerorts 
längst zu einem akuten Personalmangel entwickelt. Deshalb braucht es 
Lösungen, die auch mit begrenzten personellen Ressourcen eine hoch-
wertige Verpfl egung ermöglichen. Konzepte wie Cook & Freeze mit tief-
gekühlten Komponenten bieten hier die notwendige Flexibilität und helfen 
gleichzeitig, Qualitätsstandards zu sichern.

Klaus Ludmann, apetito AG
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schaftlichen Unsicherheiten das Unternehmen effi zienter zu gestalten.51 Besonders die Coronapandemie hat 

entscheidend dafür gesorgt, dass Unternehmen sich stärker mit der Digitalisierung auseinandersetzen. 

Digitalisierungsprozesse

Der Großteil 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 Geräte mit QR-Codes, um nachvollziehen zu können, wo sich diese befi nden oder wer welche exakten 

Mengen an Waren für welche Kund*innen verpackt hat. Andere wiederum entwickeln Apps, mit denen die 

interne Arbeitsfelderfassung erfolgt und das Bestellwesen für die Eltern vereinfacht wird.52 Zwar braucht es 

weiterhin menschliche Arbeitskräfte, welche diese Systeme pfl egen, jedoch ist es dadurch möglich, Personal 

bei anderen nichtdigitalisierbaren Prozessen einzusetzen.

Andere Beispiele aus der Praxis umfassen etwa die Essenausgabe über 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 Verwaltungsbehörden auf, wenn ein Kind ein bezuschusstes Mittagsangebot erhält. So müssen 

die entsprechenden Unterlagen, wie Wohngeld- oder Grundsicherungsbescheid und ausgefüllte Formulare, 

zunächst von der betreffenden Kommune geprüft werden, bevor das Kind sein Essen erhält. Solche Bearbei-

tungsvorgänge gehen sehr langsam voran und sind größtenteils nicht digitalisiert. Caterer sind darum bemüht, 

die Anliegen von Eltern aus einkommensschwächeren Haushalten zu unterstützen, wenn die Beantragung ei-

ner bezuschussten Mittagsverpfl egung 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.

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

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

Künstliche Intelligenz

Künstliche Intelligenz (KI) befi ndet sich bereits heute in vielen Bereichen der Kita- und Schulverpfl egung im 

Einsatz. Sie wird vor allem dafür genutzt, Daten aus unterschiedlichen Bereichen eines Betriebs zusammenzu-

führen und ideale Portionen zu erstellen.53,54 Der Einsatz von KI zielt im Wesentlichen darauf ab, eine bessere 

Einkaufs- und Produktionsplanung zu erzielen, eine Überproduktion zu vermeiden und schließlich Lebensmit-

telabfälle zu verringern. Durch das regelmäßige Einspeisen neuer Daten und die Überprüfung der angebotenen 

Menüs ist es mittels KI möglich, potenzielle Probleme zu erkennen und zu umgehen, bevor sie überhaupt auf-

treten. Ist die KI erst einmal mit den Daten des Unternehmens vertraut, ist es auch möglich, die zeitintensive 

Recherche nach passenden Ausschreibungen zu automatisieren.55,56

Mittels KI werden die Prozesse ohne größeren Aufwand optimiert und so Zeit, Personal und Kosten eingespart. 

Es wird jedoch auch die Gefahr erkannt, dass ein stärkerer Gebrauch von KI eine zunehmende Abhängigkeit57 von 

den onlinegehosteten Systemen und deren Anbietern schafft. Ein plötzlicher Ausfall dieser Lösungen im Krisen-

fall (  Kita- und Schulcaterer als infrastrukturelles Backup im Notfall) stellt potenziell auch eine Gefahr für die 

Verpfl egungsunternehmen dar.

Robotik

Kochroboter, wie die des Startups „Goodbytz“ oder des Unternehmens „Circus Group“ sind mittlerweile in 

Deutschland sowohl in Mensen, Universitätskliniken als auch bei Lebensmitteleinzelhändlern, wie EDEKA und 

Rewe58 ein etabliertes Werkzeug. Das Aufgabenspektrum der Roboter reicht dabei von der Übernahme 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 

stärkere Zusammenarbeit zwischen Mensch und Maschine an.59,60 Da die Qualität konsistent ist und weniger 

Fachkräfte für die Zubereitung benötigt werden, stellen die Kochroboter in Zeiten fi nanzieller und personeller 

Engpässe eine kostengünstige und attraktive Alternative dar.

Der Trend hat auch die Kita- und Schulcaterer erreicht. Bisher werden vollautomatisierte Roboter in den Kü-

chen allerdings noch nicht im großen Maßstab eingesetzt. Wer diese nutzt, setzt sie bisher vor allem zum Put-

zen ein. Stattdessen liegt der Fokus vor allem auf Küchengeräten, Maschinen und Großtechnikgeräten, welche 

Teilaufgaben übernehmen. Auch hier geht es darum, Arbeitszeit einzusparen und Arbeitskräfte anderweitig 

einsetzen zu können. Zugleich erkennen auch Unternehmer*innen das Entwicklungspotenzial von Robotern. So 

geht etwa der Caterer Gastromenü davon aus, dass nur diejenigen Verpfl egungsanbieter zukünftig erfolgreich 
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sein werden, welche die Digitalisierung akzeptieren. Das hängt damit zusammen, dass heute im Prozess der 

Essensproduktion noch zu viel per Hand gemacht werde. Es wird erwartet, dass diese Arbeit zukünftig voll-

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

Manche Eltern haben einfach sehr skurrile Forderungen. Ja, die wollen halt 
möglichst wenig bezahlen und hundert Prozent Bio auf dem Teller haben.

Klaus Richter, LebensWert Gastgeber GmbH

mehrheitlich abgelehnt, da es hierdurch zu einem Nährstoffmangel kommen kann (  Soziale Verantwortung 

für die junge Generation).

Das große Interesse vieler Menschen an einer ausgewogenen Ernährung hat zur Folge, dass immer mehr Cate-

rer diesem Trend mit ihrem Angebot folgen. In dem Kontext wird versucht, teure Fleischalternativen so gering 

wie möglich 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 überzeugen zu können.68 Diese Tendenz zeigt sich auch an den Menü-Charts 

der apetito AG, nach denen acht der Top 10 beliebtesten Gerichte in Kitas und Schulen 2025 vegetarisch 

waren. Die Liste enthält dabei neben exotischen Gerichten, wie Süßkartoffeleintopf mit Kicher-erbsen, auch 

Klassiker, wie Spaghetti mit vegetarischer Bolognese sowie Hühnerfrikassee mit Langkornreis.69

Beim Einsatz von Bio-Lebensmitteln zeigt sich ein differenzierteres Bild. Manche Caterer meinen, dass diese 

grundsätzlich weiterhin bei den Kund*innen beliebt seien70 und sich auch zukünftig eine hohe Nachfrage nach 

Bio-Produkten zu verzeichnen sein werde. Andere wiederum sind überzeugt, dass den Kund*innen der Bioanteil 

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

In Zentralküchen wird nach wie vor noch an den Kochkesseln gefahren, 
geschöpft und kundenspezifi sch verpackt, oft händisch und fehlerhaft. 
Davon müssen wir weg.

Marc Eifert, Gastromenü GmbH

Digitalisierung und technologische Neuerungen bilden integrale Bestandteile des Cateringsektors, mit denen 

sich aktiv auseinandergesetzt wird. Denn hierdurch werden die Arbeitsabläufe 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 Schulverpfl egung tendenziell (noch) auf vollauto-

matische Lösungen. Vor dem Hintergrund diverser Herausforderungen werden alternative Lösungen zukünftig 

einen noch größeren Stellenwert einnehmen und daher stetig weiterentwickelt.

2.4 – Wandel des Essalltags und Nachhaltigkeit

Die Themen Nachhaltigkeit und Ernährungswende 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.61 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 Vernachlässigung von Qualitätsmerkmalen in Ausschreibeverfahren. Zugleich 

zeigt sich trotz der „verhaltenen Konsumdynamik“62 der Verbraucher*innen, dass die Ansprüche an eine qualitativ 

hochwertige, gesunde Mahlzeit gleich hoch bleiben.63 Das spiegelt sich auch im Ernährungsreport 2025 des Bun-

desministeriums für Landwirtschaft, Ernährung und Heimat (BMLEH) wider, nach dem 90 Prozent der Befragten 

eine gesunde Ernährung für wichtig erachten und fast drei Viertel ihren Fleischkonsum verringern möchten.64

Dieser Trend zeigt sich auch in Umfrageergebnissen des Instituts für Demoskopie, nach denen die Zahl der Flexi-

tarier und Vegetarier im Jahr 2025 gestiegen ist – die Anzahl der Personen, die sich vegan ernähren, ist hingegen 

zurückgegangen.65 Entsprechend ist in den letzten Jahren die Nachfrage nach vegetarischen Menüs in Kitas und 

Schulen gestiegen, und es wird damit gerechnet, dass diese auch zukünftig größer wird.66 Besonders für Kinder 

kann durch eine fl exitarische beziehungsweise vegetarische Ernährung das Risiko für Übergewicht, Herz-Kreis-

lauf-Erkrankungen oder Krebs im späteren Alter verringert und so das Gesundheitssystem entlastet werden.67

Eine rein pfl anzenbasierte Ernährung für Kinder und Jugendliche wird hingegen von den Verpfl egungsanbietern 

Entsprechend gehen diese Caterer davon aus, dass die hohen Ansprüche an das Essen zukünftig wieder zu-

rückgenommen werden und der Trend stärker in Richtung Convenience-Produkte gehen wird, da diese günsti-

ger sind. Andere kommen zu dem Schluss, dass in Kindergärten und Schulen „rund 20 Prozent des Speiseplans 

[…] ohne nennenswerte Mehrkosten mit Bio-Produkten gefüllt werden“ könne.71

Lösungsansätze zur Etablierung einer nachhaltigeren Ernährung werden auch in der Festlegung einheitlicher 

Standards gesehen. Allerdings treffen auch solche Vorschläge auf Widerstand. So wurde etwa seitens der Politik 

vorgeschlagen, auf Tierhaltungskennzeichnungen Wert zu legen. Da das allerdings eine zusätzliche Belastung 

und einen hohen Mehraufwand „ohne Mehrwert für die Gäste“ bedeuten hätte, wurde die Idee vom Deutschen 

Hotellerie- und Gastronomieverband e.V. (DEHOGA) abgelehnt.72 Ein Standard, den viele bereits umsetzen und 

der sich in den letzten Jahren in der Kita- und Schulverpfl egung als „Maß der Dinge herauskristallisiert“ hat 

(Stefan Lehmann, LEHMANNs Gastronomie GmbH), betrifft die Zertifi zierung der Deutschen Gesellschaft für 

Ernährung (DGE). Viele Caterer beklagen dabei allerdings den sehr aufwendigen und ressourcenbindenden Zer-

tifi zierungsprozess. 
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Gesellschaftliche Bedeutung 
der Kita- und Schulverpfl egung

T E I L  3

3.1 – Soziale Verantwortung für die junge Generation

Viele Caterer erfüllen aus ihrer Sicht einen Bildungsauftrag und übernehmen gesellschaftliche Verantwortung, 

wenn sie Kindern und Jugendlichen vielfältiges Essen anbieten und so die Basis für eine gesunde Ernährung 

legen. Ziel ist es, dass sich das gesunde Ernährungsverhalten verstetigt und im späteren Leben zur Selbst-

verständlichkeit wird. Dafür sollten Kinder bereits frühzeitig in den Bildungseinrichtungen in regelmäßigen 

Kontakt mit den Themen Kochen, Lebensmittel und Ernährungswissen gelangen. Aus Sicht der befragten Ex-

pert*innen können viele Kitas und Schulen die Ernährungsbildung jedoch nicht im nötigen Maße leisten.

Schulessen hat einen erheblichen Einfl uss 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.

Markus Grube, VielfaltMenü GmbH

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

Claus Meinen, BROICHCATERING GmbH

Viele Caterer gehen daher davon aus, dass solche Bildungsangebote zukünftig eine wichtigere Rolle spie-

len sollten. Projekte, die es bereits in der Praxis gibt und die gut funktionieren, sind etwa Schulgärten und 

Hochbeete, Projekttage, an denen Kinder für andere Kinder kochen, Koch-AGs mit Mitarbeiter*innen der Ver-

pfl egungsanbieter oder auch Gruppenexkursionen zu den Produktionsstandorten.78 All diese Angebote tragen 

dazu bei, dass Kinder für die traditionelle, regionale Lebensmittelproduktion und -verarbeitung sensibilisiert 

werden. Vor allem Kinder im Kita- und Grundschulalter können für solche Angebote begeistert werden, wäh-

rend das Interesse mit fortschreitendem Alter abnimmt.

Durch die frühe Ernährungsbildung erhoffen sich die Caterer außerdem, dass die Kinder dieses Wissen und ihre 

Ansprüche an eine gesunde Mahlzeit nach Hause tragen und ihren Eltern vermitteln. Denn zu Hause werde im-

mer weniger selbst gekocht und viele Kinder würden einseitig und ungesund ernährt, so berichten Caterer. Ein 

Großteil der Kinder käme hungrig aus dem Wochenende oder kenne eher hochverarbeitetes Fast Food als fri-

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

Thomas Hus, Mensa Stiftung Minden gemeinnützige GmbH

So berichtete etwa die im Saarland ansässige Unternehmensgruppe Rettel, dass der Geschmack von Kindern 

oft nicht mit den Empfehlungen der DGE korrespondiert.73 Im September 2025 hat die DGE diese Zertifi zierung 

daher im Rahmen eines durch das Bundesministerium für Landwirtschaft, Ernährung und Heimat (BMLEH) 

geförderten dreijährigen Projekts neu entwickelt und durch den DGE-Verpfl egungsCheck ersetzt.74 Der Check 

wird digital angeboten und ist dadurch einfacher und kostengünstiger. Ziel ist es, so mehr Verpfl egungsanbie-

ter zu erreichen sowie Ideal und Praxis besser miteinander zu verbinden und zu vereinbaren. 

Es handelt sich nun weniger streng um eine Zertifi zierung, sondern vielmehr um eine Auszeichnung, die ähnlich 

dem EU-weiten Nutri-Score eine Bewertungsskala von A bis E umfasst. Kriterien, die früher zu einem „Nichtbe-

stehen“ geführt haben, verschlechtern somit zwar das Ergebnis, führen aber nicht zum Ausschluss. Angestrebt 

wird, dass sich der Verpfl egungsanbieter bis zur nächsten Kontrolle in diesen Aspekten verbessert.75 Dahinge-

hend ähnelt der DGE-Verpfl egungsCheck anderen Zertifi zierungen, wie etwa dem „Für-uns“-Siegel der apetito 

AG76 oder dem vierstufi gen Bioland-Programm77. 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. Für die Verpfl egungsanbieter bedeutet das neben den verwendeten Lebensmitteln auf 

E-Mobilität beim Transport zu setzen oder wiedernutzbare Mehrwegschalen und Edelstahl-Gastronombehäl-

ter zu verwenden. 

Auch die Stromerzeugung aus nachhaltigen Energiequellen ist ein wichtiger Aspekt. Manche nutzen dabei er-

neuerbare Ressourcen, wie Solarzellen, oder beziehen Ökostrom, andere wiederum entsorgen die anfallenden 

Speisereste in eigenen Biogasanlagen. Zugleich lässt sich beobachten, dass das Thema Nachhaltigkeit in der 

krisengeschüttelten Gegenwart keinen leichten Stand hat. Derzeit stehen bei vielen Caterern die Effektivität 

und Kosteneinsparung im Vordergrund, sodass die Ressourcen und das Engagement, sich stärker für Nachhal-

tigkeit einzusetzen, fehlen.
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In Finnland erhalten knapp 900.000 Schüler*innen 

täglich ein ausgewogenes, kostenfreies Mittagessen. 

Die Produktion eines Schulessens kostet dem fi nni-

schen Staat täglich 3,25 Euro. Diese Ausgaben werden 

als Investition in die Gesundheit der fi nnischen Kinder 

und Jugendlichen verbucht, sie reduzieren die Bürokra-

tie und machen das Bildungssystem moderner.

Auch Berlin hat eine kostenfreie Verpfl egung aller 

Grundschulkinder eingeführt. Die Produktion eines 

Schulessens kostet das Land täglich 4,64 Euro (laut 

Vernetzungsstelle Schulverpfl egung). Aufgrund der fi -

nanziellen Lage erwägt der regierende Bürgermeister 

Wegner (CDU) allerdings, das Angebot nur noch ein-

kommensschwachen Familien zur Verfügung zu stel-

len. Zugleich herrscht die Sorge vor, dass dadurch die 

soziale Ungleichheit und Stigmatisierung zunehmen.

In Potsdam wurde die Schulverpfl egung durch einen 

pauschalen Preisdeckel von 3,90 Euro stabil gehalten. 

Für die restlichen Kosten kam die Stadt auf. Ziel sollte 

es sein, mehr Kindern einen Zugang zu einer warmen 

Mahlzeit zu ermöglichen, jedoch ist die Teilnehmer-

quote nicht signifi kant angestiegen. Aufgrund der ge-

stiegenen Essenspreise und der schlechten Finanzlage 

der Stadt soll die Verpfl egung zukünftig nur noch für 

Bedürftige subventioniert werden.

Quelle: https://www.vernetzungsstelle-berlin.de/projekt-schule/organisation/kosten;https://
gv-praxis.food-service.de/gv-praxis/news/kostenfreies-schulessen-politische-debatte-nimmt-

an-fahrt-auf-61941; https://gv-praxis.food-service.de/gv-praxis/news/fi nnland-deshalb-ist-
fi nnland-vorreiter-beim-schulessen-65685; https://gv-praxis.food-service.de/gv-praxis/news/

schulverpfl egung-streit-um-schulessen-in-potsdam-65997

sches Obst und Gemüse. Diese Entwicklung verdeutlicht auch der Unicef-Ernährungsbericht79, nach dem jedes 

vierte Kind in Deutschland übergewichtig ist – Tendenz steigend. Die Folgen sind geringere Aufmerksamkeit, 

Lernschwierigkeiten und verminderte Beweglichkeit.80 Haben sich solche familiäre Ernährungsgewohnheiten 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 Mittagsverpfl egung eher unbekannte Gerichte aus-

probiert werden.81 Das Mittagessen in Gemeinschaft mit Peers, unabhängig von der sozialen, kulturellen oder 

religiösen Herkunft82, ist daher ein wichtiges sozial verbindendes Ereignis, welches Zugehörigkeit schafft und das 

Gemeinschaftsgefühl stärken kann. Aber auch die Möglichkeit, zwischen verschiedenen Gerichten selbstbestimmt 

wählen und die Menge festlegen zu können, nimmt einen wichtigen Einfl uss auf das Ernährungsverhalten. Die Be-

deutung dieser Aspekte wurde besonders während der Coronapandemie deutlich, als das gemeinschaftliche Essen 

und auch die Menüauswahl beschränkt wurden.

Gerade im Ganztag sollte das Mittagessen einen viel höheren Stellenwert 
haben. In vielen Konzepten wird die Bedeutung einer guten Verpfl egung 
zwar betont, im Alltag kommt sie jedoch häufi g zu kurz. Zu knappe 
Essenszeiten oder zu kleine Mensen zeigen, dass dem Thema oft nicht die 
Priorität eingeräumt wird, die es verdient. Meist rückt die Verpfl egung erst 
dann in den Fokus, wenn Eltern unzufrieden sind.

Stefan Lehmann, LEHMANNs Gastronomie GmbH

Aufgrund der wichtigen gesellschaftlichen Rolle der Kita- und Schulcaterer ist auch der Bundesernährungsmi-

nister Alois Rainer (CSU)83 der Meinung, dass eine gesunde Gemeinschaftsverpfl egung nach DGE-Qualitäts-

standards einen festen Bestandteil der Ganztagsbetreuung und des Schulalltags aller Kinder in Deutschland 

bilden sollte.84 Nach der im Jahr 2023 veröffentlichten KIDA-Studie des Robert Koch-Instituts haben deutsch-

landweit bisher allerdings nur 69 Prozent der 6- bis 17-Jährigen einen Zugang zu einer warmen Mahlzeit in den 

Bildungseinrichtungen. Zudem nehmen insbesondere Kinder aus Familienhaushalten mit niedrigerem Einkom-

men seltener solche Angebote wahr.85

Kostenfreie Verpfl egung und Bildung-und-Teilhabe

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

leisten,86 weshalb wieder mehr Kinder Mahlzeiten von zu Hause mitbringen und das Angebot der Einrichtungen 

nur an wenigen Tagen oder gar nicht in Anspruch nehmen.87 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 Befürwortern zäh-

len unter anderem der Wissenschaftliche Beirat für Agrarpolitik, Ernährung und gesundheitlichen Verbraucher-

schutz (WBAE) des BMLEH und der Bürgerrat „Ernährung im Wandel“, der im Jahr 2023 vom Deutschen Bun-

destag eingesetzt wurde. Der Bürgerrat forderte 

mit höchster Priorität ein gesundes und kostenloses 

Schulessen, welches im Rahmen von acht Jahren 

schrittweise eingeführt werden und als Grundrecht 

aller Kinder gelten soll. Aufgrund der Zuständig-

keiten von Bund und Ländern sowie der fi nanziellen 

Belastung für den Bundeshaushalt wurde der Vor-

schlag durch die Regierung jedoch abgelehnt.88  

Manche Caterer unterstützen den Vorschlag einer 

kostenfreien Verpfl egung. Andere Verpfl egungs-

anbieter stehen der kostenfreien Schulverpfl egung 

kritisch gegenüber, da die Erfahrungen aus Berlin 

darauf hinweisen, dass diese weder nötig noch sinn-

voll sei. So habe dieses Angebot zur Folge, dass Kin-

der bei Abwesenheit nicht abgemeldet würden und 

einfach nicht erschienen. Müssten die Eltern sich zu-

mindest an den Kosten beteiligen, würde 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 Verlässlichkeit, dass die 

Speisemengen, die von den Einrichtungen bestellt 

werden, auch abgenommen und nicht kurzfristig ab-

bestellt werden. Das habe neben der Frage, wer für 

die Kosten aufkommen muss, zur Folge, dass voll-

wertige Speisen kostenintensiv von den Anbietern 

entsorgt werden müssen. Durch eine fl ächende-

ckende, kostenfreie Verpfl egung würde sich diese 

Situation eher noch verschärfen.
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Stattdessen setzen sich viele Caterer für die Förderung von Ernährungsgerechtigkeit über das Bildungs- und 

Teilhabepaket (BuT) ein. Darüber erhalten Kinder aus einkommensschwachen Familien gegen Vorlage eines 

Asylbewerber-, Bürgergeld-, Grundsicherungs- oder Wohngeldnachweises ein kostenfreies Mittagessen. 

Durch dieses System und die teilweise darüberhinausgehenden Leistungen tragen die Caterer aus ihrer Sicht 

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

[So] ist es ganz häufi g so, dass bei uns die Kinder die wirklich einzig richtige 
Mahlzeit am Tag bekommen. Das dürfen wir nicht unterschätzen. Gerade in 
ärmeren Regionen.

Klaus Richter, LebensWert Gastgeber GmbH

Auch für viele Familien mit geringerem Einkommen, die knapp über der Bemessungsgrenze des BuT liegen, kön-

nen die Essenspreise eine Belastung darstellen. Sie müssen allerdings in den meisten Bundesländern wie die 

einkommensstärkeren Haushalte den regulären Preis bezahlen. Das führt laut interviewter Caterer häufi g dazu, 

dass diese Gruppe den entscheidenden Ausschlag für die Forderung nach geringen Essenspreisen gibt, da die 

Zahlungsbereitschaft, sich daran bemisst, was diese Haushalte fi nanzieren können, wenngleich dies nicht auf 

die niedrigeren und höheren Einkommensgruppen zutrifft. Hier würden dringend Lösungen benötigt. Mit den 

steigenden Preisen und der unsicheren Wirtschaftslage wird zudem der Anteil der BuT-anspruchsberechtigten 

Familien größer. 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 bürokratische Verfahren die Vergabe. Viele 

Caterer betonen daher die Notwendigkeit größerer Flexibilität und geringerer Bürokratie. 

3.2 – Kita- und Schulcaterer als infrastrukturelles Backup im Notfall

Angesichts aktueller multipler Krisen und zunehmender Unsicherheiten – durch Klimawandel, Infl ation, Pande-

mien, Kriege und erhöhte Gefahr vor Angriffen auf die kritische Infrastruktur (KRITIS)89 – spielt die Aufrechterhal-

tung der Lebensmittelversorgung im Krisenfall eine zentrale Rolle. Fachveranstaltungen der Ernährungs- und 

Lebensmittelbranche widmen sich dem Themenkomplex Krise und den damit einhergehenden Herausforderun-

gen vor allem für die Lebensmittelversorgung durch Produzent*innen, Lebensmitteleinzelhandel und Gemein-

schaftsverpfl egung. Zentrale Fragen sind hierbei, wie Rohstoffe weiterverarbeitet oder Betriebe versorgt werden 

können, wenn Straßen durch das Militär blockiert sind oder Zulieferer nicht dazu in der Lage sind, Produkte zu 

transportieren. Die Verpfl egungsanbieter fanden in der Debatte jedoch bisher weniger Berücksichtigung, obwohl 

Themen, wie krisenfeste Lieferketten und die Versorgung der Bevölkerung im Notfall, auch sie betreffen, nicht 

zuletzt deshalb, da einige von ihnen Großküchen mit teils immensen Kapazitäten betreiben. Das zeigte sich in der 

Vergangenheit sowohl bei der Versorgung während der Flüchtlingskrise als auch während der Coronapandemie. 

Die Coronapandemie und die damit einhergehenden Schließungen von Bildungseinrichtungen und Betrieben 

bildeten Teile einer bis dahin nicht gekannten Krise. Diese Krise stellte eine Zäsur des alltäglich 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, während andere wiederum 

Lunchpakete bereitstellten, die sich zentral abgeholt wurden. Zugleich mussten dafür die Mitarbeiter*innen der 

Caterer weiter beschäftigt werden, die zum Beispiel aus der Kurzarbeit zurückgeholt wurden und sich meist alle 

zwei Wochen abwechselten. 

Diese Versorgung habe sich zwar fi nanziell in der Regel nicht rentiert, jedoch sähen viele Caterer die Versorgung 

als ihre gesellschaftliche Verantwortung an. Das habe dazu geführt, dass der Cateringsektor nach langer Zeit 

mangelnder politischer Aufmerksamkeit wieder anerkannt und auch als Teil der kritischen Infrastruktur (KRITIS) 

wahrgenommen wurde. Doch das änderte sich schnell wieder, wie Ralf Blauert (Verband Deutscher Schul- und 

Kitacaterer e.V.) berichtet:

Natürlich liegt es nahe, dass Unternehmen, die größere Mengen an 
Personen verpfl egen können, wie Kantinen, Schul- und Kitacaterer, 
Großgastronomiebetriebe, auch eigentlich eine gewisse Systemrelevanz 
haben, insbesondere, wenn wir über Krisen und Katastrophenfälle 
sprechen, um hier die Bevölkerung zu unterstützen.

Claus Meinen, BROICHCATERING GmbH

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

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

Dabei zeigen Ereignisse, wie der Brandanschlag auf das Stromnetz im Januar 2026 im Südosten Berlins mit neuer 

Relevanz, dass die Verpfl egungsbetriebe im Grunde wie Lehrer*innen und Erzieher*innen eine „Stütze […] der 

Gesellschaft“ (Klaus Richter, LebensWert Gastgeber GmbH) bilden, auf die nicht verzichtet werden kann. Das 

nehmen vermehrt auch die Bundesländer wahr und fragen nun bei den Caterern nach, wie viel zeitlichen Vorlauf 

sie benötigen und wie Waren beziehungsweise Lieferketten abgesichert sein müssten, damit die Unternehmen in 
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Wie erfolgreiche Krisenvorsorge funk-

tionieren kann, zeigt sich am Beispiel von 

apetito. Als Partner der Einsatzverpfl e-

gung für Organisationen wie Bundes-

wehr, Polizei und THW verfügt das Unter-

nehmen über einen breiten Baukasten an 

Produkten und Versorgungskonzepten. 

Dadurch können im Krisenfall fl exibel 

unterschiedliche Verpfl egungslösungen 

bereitgestellt werden. Die Produkte sind 

lange haltbar, qualitativ hochwertig und 

so konzipiert, dass ihre Zubereitung auch 

ohne spezielle Vorkenntnisse möglich ist.

solchen Notfällen liefern könnten. Der Verband sowie auch manche Caterer erhoffen sich dadurch, wieder stärker 

ihre Systemrelevanz für die Versorgungssicherheit herauszustellen. Einige der befragten Expert*innen erwarten, 

dass das Thema Notfallvorsorge zukünftig noch weiter an Bedeutung gewinnt und es auf die Zusammenarbeit 

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

Bislang fi ndet das Thema der Notfallvorsorge nur bei einigen Caterern Beachtung. Das zeigen auch die Ergeb-

nisse im Teil 1 der Studie. Katastrophenschutz- und Notfallpläne sind oft gar nicht vorhanden oder beziehen sich 

lediglich auf Personal-, IT- und Stromausfälle. Im Fall von IT-Ausfällen etwa wird alles per Hand, Papier und 

Telefon geplant, während im Fall eines Stromausfalls auf Kaltverpfl egung oder vorgekochtes Essen umgestellt 

wird. Überdies werden aber zumeist spontan Lösungen für 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 Lieferverpfl ichtungen nachkommen 

zu können. Deutlich wird allerdings, dass es sich hierbei vor allem um interne Notfälle in den Betrieben oder in 

den zu beliefernden Einrichtungen handelt, nicht aber um gesellschaftliche Katastrophen. Anders sieht es bei den 

branchenführenden Unternehmen aus, die aufgrund ihrer Größe aktuell stark in die Notfallvorsorge investieren. 

Da sich die größeren Verpfl egungsanbieter der NIS-2-Richtlinie90 verpfl ichten, sind die IT- und die Stromsicher-

heit auch hier ein entscheidender Faktor. IT-Systeme sind etwa durch eine Zwei-Faktor-Authentifi zierung und 

die Infrastruktur großer IT-Unternehmen doppelt abgesichert. Um einen kompletten Stromausfall zu verhindern, 

setzen die Caterer auf Notstromaggregate, die mit Öl und Gas betrieben werden. Zum Beispiel plant Gastromenü 

den Ausbau von Gasspeichern und Öltanks, um die Energieunabhängigkeit weiter zu erhöhen. Ferner vereinheitli-

chen manche Verpfl egungsanbieter ihre Rezepte und 

Produktionsstandorte, um standortsunabhängig pro-

duzieren zu können. „Cook and Chill“-Verfahren ver-

hindern die Versorgungsknappheit und ermöglichen 

so die schnelle Produktion und Verteilung großer 

Mengen an Mahlzeiten. Fällt eine Produktionsstät-

te aus oder besteht ein Mehrbedarf in einer Krisen-

region, müssen die Mitarbeiter*innen lediglich zum 

alternativen Standort gebracht werden und können 

dort wie gewohnt Essen produzieren. Um auch im 

Krisenfall unabhängig von Leasingfi rmen agieren zu 

können, benutzen manche Caterer für den Transport 

von Mitarbeiter*innen und Produkten bereits jetzt 

schon eigene Fahrzeuge. Zusätzlich werden durch 

die Standardisierung der Gerichte auch die Ressour-

cen optimiert. So können Zulieferer versichern, be-

stimmte Lebensmittel immer vorrätig zu haben. Nutzen die Caterer mehrere Zulieferer, können 

diese im Notfall füreinander einspringen. Zudem verfügen die Verpfl egungsanbieter über eige-

ne Großlager. Zwar ist die Lagerhaltung aufwendig und kostenintensiv, jedoch garantiert diese 

krisenfeste Lebensmittelbestände. Solche Vorsorgestrategien ermöglichen die Verpfl egung von 

mehreren tausend Personen innerhalb von 24 Stunden mittels Partnerschaften mit Krisenorgani-

sationen, wie etwa dem Technischen Hilfswerk.

Die Krisenvorsorgepläne der großen Verpfl egungsanbieter zeigen auf, wie eine Versorgung der Be-

völkerung im Notfall funktionieren kann. Zugleich geht der VDSKC auch davon aus, dass kleinere 

Betriebe aufgrund ihrer Erfahrungen während der Coronapandemie in einem solchen Krisenfall be-

kannte Notfallmaßnahmen wieder reaktivieren können. 

3.3 – Wahrnehmung und Wertschätzung durch Partner, Kunden und Politik

Mitunter haben die Erfahrungen während der Coronapandemie dazu geführt, dass Caterer stärker 

wahrgenommen und wertgeschätzt werden. Verpfl egungsanbieter stellen bei manchen Bildungs-

einrichtungen und Trägern ein Umdenken fest. Sie werden nun weniger als bloße Dienstleister, 

sondern vielmehr als Kooperationspartner angesehen. Die Interessen und Probleme werden 

wechselseitig stärker wahrgenommen und es wird gemeinsam überlegt, wie mit Herausforderun-

gen umgegangen werden kann.

Außerdem kommt es auch auf die Wertschätzung durch die Eltern der Kinder an. Eltern, denen 

ein qualitativ hochwertiges Essen wichtig ist, wertschätzen die Leistungen und Angebote der 

Caterer. Die meisten Kund*innen respektive Eltern wissen allerdings laut befragten Caterern häu-

fi g gar nicht, woher ihre Kinder die Mittagsverpfl egung bekommen. Das Kita- und Schulessen 

werde größtenteils als Selbstverständlichkeit 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 empört, so die befragten Caterer. Das Maß an Entrüstung 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 für die DGE-Qualitätsstandards und die ökonomischen Veränderungen zu 

sensibilisieren. Um zu erfahren, wie zufrieden die Kinder mit dem Essen sind, nutzen einige Caterer 

spielerische Fragebögen. Wird ein Essen schlecht bewertet, bleibt es zunächst im Sortiment, um 

zu erörtern, ob der Geschmack unbekannt ist und sich die Kinder erst daran gewöhnen müssen 

oder ob es ihnen tatsächlich nicht schmeckt. Verbessert sich die Bewertung nicht, wird das Ge-

richt überarbeitet oder nicht mehr angeboten. Diese Maßnahmen sind vielerorts gut etabliert und 

tragen dazu bei, dass sowohl Kinder als auch Eltern zufriedener mit dem Angebot sind.
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Wir wünschen uns einen offenen Dialog auf Augenhöhe Gemeinsam
an einem Tisch über die Interessen der Gemeinschaftsverpfl egung zu 
sprechen, wäre ein wichtiges Signal. Derzeit haben wir jedoch den
Eindruck, dass unsere Anliegen nicht gehört werden und untergehen.

Heike Rettel, Unternehmensgruppe Rettel/Saar-Retti

Kita- und Schulcaterer erfahren aus ihrer Perspektive nur eine geringe Wertschätzung seitens der Politik. Das 

liege unter anderem daran, dass die Kita- und Schulverpfl egung 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 dafür zuständig fühle, 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 selbstverständlich, dass Vertreter*innen der Autoindustrie etwa bei Wirtschaftsreisen den 

Bundeskanzler begleiten, oder für die Pharma- und Chemieindustrie eigenständige Gipfel abgehalten werden. 

Es komme darauf an, der Gemeinschaftsverpfl egung mehr Gehör und Wertschätzung zu verschaffen, denn der 

Gastwelt-Sektor verpfl egt täglich rund 17 Millionen Menschen in Deutschland. 

Ursachen für die mangelnde Wertschätzung sehen die Caterer darin, dass Ernährung und Essen als Selbstver-

ständlichkeit und persönliche Angelegenheit gesehen werden. Da der Sektor bisher nicht als systemrelevant 

eingestuft wird, herrsche das Verständnis vor, auf diese Leistungen und Angebote im Zweifelsfall auch ver-

zichten zu können. Das habe zur Folge, dass wissenschaftliche Empfehlungen und Vorschläge von Bürger- und 

Expertenräten regelmäßig ignoriert und zurückgestellt werden. Gleichwohl heben die Caterer positiv hervor, 

dass sich der Minister Alois Rainer vermehrt für eine gesunde Kita- und Schulverpfl egung einsetzt und mit der 

Reduzierung der Mehrwertsteuer (  Mehrwertsteuersenkung) auf sieben Prozent auf die Vorschläge der 

Gastronomieverbände und der Verpfl egungsanbieter eingegangen wurde. 

Andere Forderungen sind bisher unbeantwortet geblieben. So werden eine Anhebung der Höchstarbeitszeit 

und eine Bezahlung nach Wochen- oder Monatsleistungen gefordert, ähnlich wie dies bereits in Österreich 

der Fall ist. Die aktuelle, tägliche Höchstarbeitszeit von zehn Stunden pro Tag führe dazu, dass die Arbeit an 

geschäftigen 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 Maß an Flexibilität, die durch 

das aktuelle Bezahlmodell auf Stundenbasis nicht ausreichend honoriert werde.

Die Caterer erwarten, in größerem Umfang in die Entscheidungs- und Lösungsfi ndung einbezogen zu werden, 

sodass ihre Interessen mehr Beachtung fi nden. Teils geschieht das bereits, etwa in Form von Unterstützung bei 

der Gestaltung von Ausschreibungen. Dabei wird geschaut, wie diese konzipiert sein sollten, was die Caterer 

fi nanziell leisten können 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 stärker 

auf billige Convenience-Produkte zu setzen, entgegengewirkt werden könne. Das sollte auch dadurch ermöglicht 

werden, dass bei der Verpfl egung von Kindern und Jugendlichen deutschlandweit verbindliche Ernährungsstan-

dards gelten, die ihren Fokus auf Nachhaltigkeit, Qualität und Gesundheit legen.91 Eine gesunde und nachhaltige 

Kita- und Schulverpfl egung benötige staatliche Subventionen und Unterstützung – das sei auch eine Investition 

in die Zukunft, die sich langfristig auszahle. Um Deutschland auch zukünftig funktionstüchtig zu halten, seien sie 

jedoch umso wichtiger, so der VDSKC.
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1  ht tps: / /www.bmleh.de /DE / themen/ernaehrung/gemein-
schaftsverpfl egung/gemeinschaftsverpfl egung_node.html 

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

3  Klaus Ludmann war zum Zeitpunkt des Interviews Geschäfts-
führer der apetito AG und berät nun im Ruhestand das Unter-
nehmen als Senior Consultant.

4 Die Online-Befragung wurde von Februar bis Mai 2026 bundes-
weit durchgeführt. 

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

6  Die Frage lautete: Wie viele Mitarbeiter*innen beschäftigt Ihr 
Unternehmen/Ihre Organisation insgesamt im Bereich der Kita- 
und Schulverpfl egung?

7 Die Frage lautete: Welche Unternehmens- bzw. Rechtsform 
hat Ihr Unternehmen/Ihre Organisation?, Antwortmöglichkei-
ten: GbR (Verein, Elterninitiative), OHG, KG, GmbH, AG, UG, 
gGmbH, gUG, Sonstige, n=305

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

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

10  Statistisches Bundesamt 2025(a) (Hrsg.): Statistischer Bericht 
– Allgemeinbildende Schulen – Schuljahr 2024/25); Statisti-
sches Bundesamt 2025(b) (Hrsg.): Statistiken der Kinder- und 
Jugendhilfe. Kinder und tätige Personen in Tageseinrichtungen 
und in öffentlich geförderter Kindertagespfl ege zum 1.03.2025

11  Die Aufforderung lautete: Schätzen Sie bitte die durchschnittli-
che Teilnehmerquote (in Prozent) in den Ein-richtungen ein, die 
von Ihrem Unternehmen/ihrer Organisation versorgt werden! 
Durchschnittliche Teil-nehmerquote in Kindertagesstätten, 
Grundschulen, weiterführenden Schulen, Horteinrichtungen.

12 Die Frage lautete: Wie viele Essen produziert Ihr Unternehmen/
Ihre Organisation insgesamt an allen Ihren Standorten in einer 
durchschnittlichen Woche, d. h. in einer Fünftagewoche, ohne 
Feiertage?

13 Unterschiedliche n-Zahlen: Kindertagesstätten, n=153, Hort-
einrichtungen, n=93, Grundschulen, n=146, weiterführende 
Schulen, n=124. 

14  Die Frage lautete: Welche Mahlzeiten werden von Ihrem Un-
ternehmen/Ihrer Organisation angeboten? Mehrfachantworten 
möglich: Frühstück, Mittagessen, Abendessen, Zwischenmahl-
zeit (2. Frühstück, Nachmittagsmahlzeit), Sonstiges. 

15  Die Frage lautete: Bieten Sie eine Auswahl (verschiedene Menüs 
oder Komponenten) für Kinder, Schüler*innen und Gäste an?

16 Unterschiedliche n-Zahlen: Kindertagesstätten, n=132, Hort-
einrichtungen, n=111, Grundschulen, n=136, weiterführende 
Schulen, n=162.

17  Ein Vergleich der Bundesländer ist aufgrund der teils geringen 
Fallzahlen nicht möglich.

18  Eine weitere Aufschlüsselung nach Bundesländern ist auf-
grund der geringen Fallzahlen nicht möglich.

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

20  Die Frage hierzu lautete: Welche Kosten (in Euro) fallen in Ihrem 
Unternehmen/Ihrer Organisation für Personal durchschnittlich 
pro Monat an?

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

22  Die Frage hierzu lautete: Welches sind die wichtigsten Zu-
schlagskriterien, die Träger von Kindertagesstätten und Schu-
len in öffentlichen Ausschreibungen – in der Regel – defi nieren? 
Nennen Sie die fünf wichtigsten Zuschlagskriterien nach Priori-
tät!, 1. Priorität: n=105, 2. Priorität: n=101, 3. Priorität: n=95.

23  Die Frage lautete: Verfügt Ihr Unternehmen/Ihre Organisation 
über Notfallpläne für folgende Krisenfälle?, n=141  

24  ht tps: //gvpraxis.food-service.de/gvpraxis/news/schulcat-
ering--umfrage-hoehere-preise-im-schulcatering-waren-
alternativlos-65348

25  https://gvpraxis.food-service.de/gvpraxis/news/dehoga-fach-
abteilung-catering-caterer-fordern-jahr-der-reformen-66263
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-mwst.-kita--und-schulverpfleger-brauchen-nachhaltige-
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36  https://gvpraxis.food-service.de/gvpraxis/news/mehrwertst-
euersenkung-wie-gastro-prof is-die-7-prozent-senkung-
genutzt-haben-66481
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Teilhabe, Partizipation, Vielfalt (Diversity) und Digitalisierung. Darüber hinaus zeichnet sich ISInova durch eine 
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soziales Engagement und Bürgerbeteiligung. Methodische Kompetenzen in qualitativer und quantitativer Sozial-
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