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Systemgastronomie auf Wachstumskurs

Professionelle Servicequalitat von Menschen fiir Menschen

Dynamisch. Bunt. Erfolgreich

Die Systemgastronomie ist so wachstumsstark
wie vielseitig. Sie bietet alles, was heute gastro-
nomisch angesagt ist: Von Quickservice bis
Fullservice, vom schnellen Snack bis zur gut
birgerlichen Kiiche, von rustikalem Schick bis
Szenekonzept. Auch wenn Pommes und Pizza
beim Angebot der umsatzstarksten Unterneh-
men weiterhin ganz oben stehen — im Markt
der Kettengastronomie ist Dynamik. Ob Sushi,
Bagels oder Smoothies, ob leichte asiatische
Speisen, hausgemachte Pastagerichte oder sai-
sonale Angebote — nie gab es mehr Auswahl
fir den Gast. Standardprodukte werden wei-
terentwickelt und variantenreich interpretiert.
So ist der Fast Food-Klassiker Burger so hip wie
nie zuvor — dank erlesener Zutaten und origi-
neller Rezepturen, kreativ in Szene gesetzt.

Originalitét, Differenzierung und Individuali-
sierung nehmen zu. Eine Herausforderung fiir
die etablierten MarktgréBen. Neben dem Ein-
satz hochwertiger Produkte sorgen stylisches
Interieur, passende Musik und eine individuelle
Servicequalitat fir die besondere Entspan-
nungs- und Wobhlftihlatmosphére — und das
verldsslich in allen Betrieben der jeweiligen
Marke von der Ostsee bis zu den Alpen. Sys-
tematik, Professionalitét, aber auch Spitzen-
qualitdt und Frische zeichnen die Systemgas-
tronomie aus. Dabei spielt auch die Zuberei-
tung just-in-time vor den Augen des Gastes
eine Rolle. Ob Autobahnraststatte oder Res-

Umsatzentwicklung der Gastronomie in Deutschland
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Nach Jahren riicklaufiger Umsatze befindet sich die Gastronomie trotz zahlreicher
Herausforderungen seit 2011 auf stabilem Wachstumskurs.

taurant im Kaufhaus — , Freeflow" und ,, Front-
cooking”-Konzepte entsprechen dem Geist
der Zeit. Erfolgreiche Systeme greifen Trends
auf und (iberzeugen mit der Balance zwischen
Innovation und erprobtem Konzept. Sie bieten,
was der Gast wiinscht — und das landes-, bun-
des- oder sogar weltweit.

Systemer setzen auch 2016
stabilen Aufwartstrend fort

Rund 30 Prozent des Umsatzes in Restaurants,
Cafés und Bars werden in Deutschland mitt-
lerweile von Systemgastronomen erzielt. Seit
Jahrzehnten befindet sich das Branchensegment
im Aufwind. Die Systemgastronomie ist Wachs-
tumstreiber, Umsatzbringer und mit fast
200.000 Beschaftigten wichtiger Jobmotor.

Aufschluss Gber die Performance der System-
gastronomie gibt die jahrlich durchgefiihrte
Untersuchung des Wirtschaftsmagazins , food-
service” des Deutschen Fachverlages in Frank-
furt, seit Jahrzehnten der hochst engagierte
Medienpartner unserer Branche. Seit 1982
ermittelt die food-service-Redaktion die gréBten

Gastronomieunternehmen in Deutschland samt
Umsatz und Anzahl der Betriebsstétten. Im Jahr
2016 erzielten die Top 100-Player mit 18.857
Betrieben ein Nettoumsatzvolumen von fast
13 Milliarden Euro. Nach einem Spitzen-Vorjahr
mit 4,9 Prozent Plus stieg der Umsatz damit
nochmals um 2,8 Prozent.

Die Systemgastronomie liegt damit weiter (iber
dem Branchendurchschnitt, wenn auch nicht
mehr so stark wie in manchen Vorjahren. Zum
Vergleich: Die Gastronomie insgesamt kommt
nach Angaben des Statistischen Bundesamtes
fiir das Jahr 2016 auf ein nominales Umsatzplus
von 2,4 Prozent (real 0,2 Prozent). Damit mel-
det die Branche trotz zahlreicher Herausforde-
rungen das sechste Wachstumsjahr in Folge.
Die Caterer verzeichnen einen Zuwachs von
nominal 2,8 Prozent (real 1,3 Prozent). Starker
kletterten die Umsatze der Hotels, Pensionen
und Gasthofe nach oben. Hier schlug ein
nominales Plus von 4,1 Prozent und real von
2.4 Prozent zu Buche. Eine robuste Binnenkon-
junktur sowie die weiterhin hohe Konsumlust
und ungebrochene Reisefreude trugen maB-
geblich zu den guten Ergebnissen bei.



Der positive Trend spiegelt sich auch und gerade
in der sozialversicherungspflichtigen Beschaf-
tigung wider: Zum Stichtag 30. Juni 2016 waren
nach Angaben der Bundesagentur fir Arbeit
26.007 mehr Menschen in der Gastronomie
beschaftigt als im Vorjahr. Das ist ein Plus von
3,7 Prozent. In den vergangenen zehn Jahren
entstanden hier 182.500 neue sozialversiche-
rungspflichtige Arbeitsplatze, ein Zuwachs von
stolzen 35,4 Prozent. In der Gesamtwirtschaft
waren es im selben Zeitraum nur rund 18 Pro-
zent. Die Zahlen untermauern die Bedeutung
der Gastronomie als nachhaltige Wirtschafts-
kraft und starker Jobmotor in Deutschland.

Alle Teilmarkte im Plus

Auf dem deutschen Markt der Systemgastro-
nomie beweisen sich bedeutende internationale
Erfolgsmacher genauso wie starke regionale
Marken. Mehr als die Hélfte der Top 100-Un-
ternehmen sind inhabergefiihrt. 18 Prozent der
Vorderen treten als Global Player auf.

Eine herausragende Position im Gesamtmarkt
nehmen die Betriebe im Quickservice-Bereich
ein. Mit einem Umsatzanteil von 55,3 Prozent
reprasentieren sie den groBten Teilmarkt. Ver-
kehrsgastronomen wie LSG, die Autobahnrast-
statten oder SSP kommen auf einen Anteil von
23,3 Prozent. Zusammen erzielen die beiden
groBen Teilmarkte knapp vier Fiinftel aller Erlose
der Top 100. Der Grund: Das groBe Geschaft
liegt in der Alltagsnachfrage. Zudem ist in den

Erlose 2016

Erlose der Top 100 nach Segmenten

23,3 % Byl %[Freizei

4,6%

55,3 %

Quickservice

Quelle: food-service, Deutscher Fachverlag

Segmenten Quickservice und Verkehr die Ket-
tenbildung (Marken/Systeme) am stérksten aus-
gepragt. Den drittgroBten Umsatzanteil und auch
in diesem Jahr wieder die starksten Steigerungen
erreicht die Fullservice-Gastronomie mit 7,1 Pro-
zent. Hierzu gehdren Restaurants wie Block
House oder Hans im Gliick. Es folgt das Segment
Freizeit mit 6,1 Prozent. Dazu zdhlen Unterneh-
men wie der Europapark Rust, Enchilada, Cafe
Extrablatt oder ALEX (Mitchells & Butlers). Auf
den Bereich Handel mit DINEA, IKEA oder Le-
Buffet entfallen 4,6 Prozent aller Umsdtze. Das
Event-Catering bildet mit einem Umsatzanteil
von 3,6 Prozent den kleinsten, aber dabei nicht
weniger spannenderen Markt. Hier werden Um-
sdtze von Unternehmen wie Kéfer, Kofler oder
Accente erfasst. Das dritte Jahr in Folge verbucht
das Fullservice-Segment mit 7,1 Prozent die
héchsten Zuwdchse. An zweiter Stelle findet sich
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Segmente 2016

Erlossteigerungen der Top 100

Fullservice 7,1 %
Quickservice 3,3%
Handel 3,0 %

@ Top 100 _ 2,8 %
Freizeit 1,8 %
Verkehr 1,1 %
Event-Catering 0,4 %

Quelle: food-service, Deutscher Fachverlag

die Quickservice-Kategorie mit 3,3 Prozent. Es
fehlt in diesem Bereich an signifikanter Expan-
sion. Dies gilt auch fiir die Gesamtheit der Top
100 mit 2,8 Prozent Mehrerlésen.

Die vielseitigen Segmente und bekannten Na-
men stehen fir den breit gefdcherten Markt
der Systemgastronomie in Deutschland. Eines
haben sie alle gemeinsam: Erfolg mit System.

Die Ergebnisse im Detail

Ertragslage 2016
Gewinne der Top 100

Quelle: food-service, Deutscher Fachverlag

72 % der Top 100 und ante-portas-Unter-
nehmen nennen ihre Ertragslage gut bzw.
sehr gut (Vj.: 79). Ein leichter Ergebnisriick-
gang im Vergleich zum Vorjahr auf immer
noch hohem Niveau. Fiir 24 % waren die
Ertrage im Jahr 2016 zufriedenstellend (Vj.:
19), fiir 4 % schlecht (Vj.: 2). Es gelang den
Profis also durchaus, ihren Wirtschaftlich-
keitsanspriichen gerecht zu werden.
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Marktspitze & Marktfiihrer

Wachstumsraten in % iiber 10 Jahre
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Marktspitze = Top-Unternehmen
Marktfiihrer = McDonalds

Quelle: food-service, Deutscher Fachverlag

Fiir die Marktspitze war 2016 mit 2,8 % Mehrerlésen ein durchschnittlich gutes Jahr
- draufgesattelt auf den Spitzenjahrgang 2015 mit 4,9 % plus. Der Marktfiihrer pra-
sentiert eine etwas schwéchere positive Entwicklung — ndmlich geschatzt 1,8 % plus.

Herausragend die Jahrgange 2007 und 2011.

Wachstumschancen

Perspektiven in den néchsten 2 bis 3 Jahren

) 342
I (2 Home Delivery (2.:85)
2,96
2 () Takeaway (290)
3 (-) Superm.: Snacks to go 2(_')3
4 (-) Bicker, Metzger: Foodservice I(.7)6
16l
1Sl Verkehrsgastrenomie (1.26)
1,53
16m):Snacks.anTankstellen (1119)
(I'gg)
7 ) Coffeebars/-shops ’
i 1,47
8 O)Partyservice (144)
1,42
7(8):Handelsgastronomie (1,20
131
0 (6) Freizeitgastronomie (129)
0,96
Mvice/é la Carte (0,79)
0,85
M’anstaltungen (0,87)
0,77
3:12)Fine Dining (0.62)
&H) Fast Food klassisch (g:gg)
048
233K antine/Mensa (0,45)
0,06
161(15) Imbiss klassisch/solo (0.15)

Vorgegeben war eine Skala von +5 bis -5.
2017 (2016) (Vorjahreswerte)

Quelle: food-service, Deutscher Fachverlag

16 Marktsegmente — groBe und kleine, junge und alte — mit
ihren Perspektiven in den Augen der Macher dieser Branche.
Es fiihrt, wie erwartet, Home Delivery weit vor der langjahrigen
Nummer 1, namlich Take away. Dann: Snacks to go aus Super-
maérkten und Foodservice bei Backern und Metzgern. Wieder
etwas aufgeholt hat Fast Food klassisch, doch komplett abge-
rutscht ist Imbiss klassisch/solo.

|49

Raumlicher Radius 2016

Top Companies und ihr Aktionsfeld

18 %
global

A

21 %

multinational

[2,8

201
%' |

33 %

(]
regional

el [EX

Quelle: food-service, Deutscher Fachverlag

National einerseits, global andererseits. 18 % der
Companies (Top 100 + ante portas) verstehen sich
als Global Player. Sie generieren in Deutschland
54 % der Erlose der Vorderen. Am anderen Pol:
14 % sind lediglich in einer Stadt aktiv, ihnen gehéren
4 % der Erlose in der Spitze der Branche.

Herausforderungen 2017 (2016)

Hierarchie der Probleme

HI

4 (-) Digitalisierung 69

il

(6:6)

1 =sehr gering

2017 (2016) 10 = sehr hoch

Quelle: food-service, Deutscher Fachverlag

Minimale Veranderungen in der Hierarchie der Herausforde-
rungen. Das langjahrige Spitzentrio aus Mitarbeiterbeschaffung,
Personalkosten und Fiihrung/Motivation belegt auch 2016
die vordersten Platze. Neu in der Befragung: Digitalisierung.
Sie landet sofort auf Platz 4. Geringster Schwierigkeitsgrad
bei der Finanzierung, ein Spiegelbild von Geldschwemme und
Niedrigzinsen ganz allgemein.
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Entwicklung 2016* Erwartungen 2017*
im Vorjahresvergleich gemessen an 2016
Umsatze Umsatze
67 %
|gestiegen |
26 %
Durchschnittshon Durchschnittshon
64 %
Gastezahlen Gastezahlen
41 %
[gestiegen]
29 %
Ertrag /Gewinn Ertrag /Gewinn

28 %

43 %
59 5

*Basis: Top 100 + ante portas-Liste
Quelle: food-service, Deutscher Fachverlag

25 %
6%

*Basis: Top 100 + ante portas-Liste
Quelle: food-service, Deutscher Fachverlag

Auf hohem Niveau leicht fallend: 67 % (Top 100 + 60 ante portas)  Bejahend der Blick nach vorne. Optimismus auf Top-Niveau.
mit gestiegenen Umsétzen (Vj.: 80). Am kleinsten sind die Plus- 78 % der Unternehmen glauben im neuen Geschéftsjahr an weiter
werte bei den Gastezahlen. Da nennen 41 % eine Steigerung  verbesserte Umsatze (Vj.: 79). Das Gegenstiick dazu: 4 % befiirch-
(Vj: 49). 43 % melden gestiegene Gewinne (Vj.: 52). ten schlechtere Erlose (Vj.: 3). Durchweg exzellente Werte.
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Key-Facts zu den
Kennzahlen 2016

der Top 100 - Die groBten Unter-
nehmen/Systeme der Gastronomie
in Deutschland

Die Vorderen erlosten 12,9911 Mrd. (ohne
MwsSt.). Ihr Umsatzwachstum betrug 2,8 %
(2015: +4,9 %; 2014: +2,2 %) — draufge-
sattelt auf den Spitzenwert des herausra-
genden Jahrgangs 2015.

5 Das groBte Marktsegment, die Quickser-

vice-Player, prasentiert sich wie in den drei
Vorjahren nicht als Wachstums- und Expan-

Frequenzen bei gestiegenen Durchschnitts-
bons (Westeuropa-weites Muster).

Zum Vergleich: Die gastronomische Bran- sions-Leader der Profi-Gastronomie, doch 8  Stérkste Umsatzabschmelzungen bei LSG,

che insgesamt erzielte 2016 nominal wieder mit steigenden Marktanteilen. Um- Maredo und CMS — zweimal im Kontext

+2,4 % und real +0,2 % (vorlaufige Werte, satzverteilung (und Plus-Entwicklung) der von Sekunddrnachfrage. Insgesamt stan-

Statistisches Bundesamt). Es war ein gutes, Top 100 nach Segmenten: den den 74 Plusmachern mit 455,0 Mio.

aber unerwartet anstrengendes Jahr — im MehrerlGsen 22 Minusmacher mit 95,7

4. Quartal Minus-Entwicklungen. m 55,3 % Quickservice (+3,3 %), Mio. Mindererldsen gegeniiber (Rest pari).
m 23,3 % Verkehr (+1,1 %), Daraus ergibt sich ein Netto-Plus der Top

74 % der Top 100-Namen mit Umsatz- m 7,1 % Fullservice (+7,1 %), 100 von 359,3 Mio. .

wachstum (Vj.: 83) — davon 9 mal zwei- m 6,1 % Freizeit (+1,8 %),

stellige Pluszahlen (Vj.: 24). Andererseits m 4,6 % Handel (+3,0 %) und 9 72 % aller Befragten nennen die Ertragsla-

22 Namen im Minus (Vj.: 12). 60 ante m 3,6 % Event-Catering (+0,4 %). ge gut bzw. sehr gut (Vj.: 79). Die Investi-

portas-Firmen generierten gemeinschaft- tionen sind bei 59 % (Vj.: 55) gestiegen,

lich 2,1 % Mehrerldse (Vj.: 5,1). Also: Bestzuwachse im Fullservice-Seg- gleichzeitig nennen 67 % (Vj.: 67) auch
ment, dank L'Osteria und Peter Pane. gestiegene Kosten. Auf der Nachfrageseite

Die groBten Umsatzgewinner 2016 (ge- gilt: 64 % (Vj.: 76) sprechen liber gestiege-

genliber '15) heiBen: McDonald's +55,0 Uber 18.857 Betriebe verfiigten die groBten ne Durchschnittsbons.

Mio. geschatzt, Burger King +35,0 Mio. Unternehmen am 31.12.2016, eine Fldchen-

geschatzt sowie Markt-Neuling Peter Pane erweiterung von 1,5 % (Vj.: +1,0 %). 54,4 % 10 Die Erwartungen an das Jahr 2017 sind ge-

+31,2 Mio. . Die Mehrerlse der Top 100
betragen insgesamt 359,3 Mio. (Vj.:
594,6). Die Top 3 der relativen
Zuwachs-Rangreihe: Coffee Fellows mit
+71,6 %, L'Osteria +31,0 % sowie dean&
david +27,8 %.

18 % der Top-Companies (100 + 60) sind
Global Player — sie generieren 54 % der Er-
|6se. Inhabergefihrt werden mehr als die
Halfte aller Vorderen. In der Top 100- bzw.
ante portas-Liste neu: Peter Pane, Orlen
(star Tankstellen), Flying Pizza, ciao bella,
GCM (bratwerk, Q1), BJW Gastronomie so-
wie Burgerista.

aller Betriebe werden in Fremdregie ge-
flihrt. GroBte Verpachter/Lizenzgeber:
McDonald's (1.317), Aral (1.137), Shell
(1.034), Total (697) und Burger King (639)
Die meisten neuen Stores ercffneten/er-
warben Coffee Fellows (63), Subway (31)
und Yum! (27).

Umsatzentwicklung in bestehenden Betrie-
ben — folgende Marken/Player nennen he-
rausragende Werte: burgerme (+12,4 %),
Hallo Pizza (+8,8 %) sowie casualfood
(+7,0 %). Das Gros liegt mit seinen 'Same
Store Sales' deutlich unter den Vorjahres-
werten. Typisch: weitgehend stabile

pragt von guten bis exzellenten volkswirt-
schaftlichen Prognosen trotz groBer Krisen.
78 % der Befragten erwarten hohere Um-
satze (Vj.: 79), 70 % erneut bessere Durch-
schnittsbons (71), 69 % bessere Ertrdge
(Vj.: 64) und 65 % mehr Gaste (Vj.: 61).

Die mit Abstand gréBten Wachstumschan-
cen werden Home Delivery attestiert, ge-
folgt von Take away und Snacks to go aus
Supermdrkten. GroBte Herausforderungen:
das klassische Dienstleistungstrio — Mitar-
beiterbeschaffung, Personalkosten sowie
Fihrung/Motivation. Dann folgt schon Di-
gitalisierung.



Die groBten Unternehmen/Systeme
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j. Unternehmen

McDonald'’s Deutschland Inc., Miinchen

Burger King Deutschland GmbH, Hannover

LSG Lufthansa Service Holding AG,
Neu-Isenburg?

Autobahn Tank & Rast GmbH, Bonn?
Nordsee GmbH, Bremerhaven

Yum! Brands Restaurants

Int. Ltd. & Co. KG, Diisseldorf
Subway GmbH, K6ln

lkea Deutschland GmbH & Co. KG,
Hofheim-Wallau

Edeka Zentrale AG & Co. KG,
Hamburg

Aral AG (BP Europa SE), Bochum
Vapiano SE, Bonn

BackWerk Management GmbH, Essen
SSP Deutschland GmbH, Eschborn
Gastro & Handel

Block Gruppe, Hamburg
Elysée-Gastro u.a.

Domino’s Pizza Deutschland GmbH,
Hamburg

AmRest Coffee Deutschland

Sp. z.0.0. & Co. KG, Miinchen®

Shell Deutschland Oil GmbH,
Hamburg

Marché Mévenpick Deutschland GmbH,
Leinfelden-Echterdingen

Do & Co AG/Arena One, Miinchen

Kuffler Gruppe, Miinchen

FR L'Osteria GmbH, Niirnberg

Kafer GmbH & Co. KG, Miinchen
Kafer Gastronomie

Deutsche Bahn AG, Frankfurt/Main
Elior Deutschland Holding GmbH,
KolIn

Le Buffet Restaurant & Café GmbH,
Essen

Gate Gourmet Deutschland GmbH,
Neu-Isenburg?

Europa-Park GmbH & Co. Mack KG,
Rust/Baden

Autogrill Deutschland GmbH, Miinchen
Enchilada Franchise GmbH, Gréfelfing

Mitchells & Butlers Germany GmbH,
Wiesbaden

Hans im Gliick Franchise GmbH, Miinchen
Backfactory GmbH, Hamburg

Le CroBag GmbH & Co. KG, Hamburg
Hallo Pizza GmbH, Langenfeld

Yorma's AG, Plattling

Eni Deutschland GmbH, Miinchen
Allresto Flughafen Miinchen
Hotel-/Gastst. GmbH, Miinchen

Kat.

Qs
Qs
VG
VG
QS
QS

Qs
HG

Qs
VG
Qs
QS
VG
FS
Qs
Qs
VG
Qs
EC

FS

FS
EC

VG
VG

HG

VG

FZ

VG
FZ

FZ

FS
Qs
Qs
Qs
VG
VG
VG

Vertriebslinien

McDonald's, McCafé
Burger King
LSG Sky Chefs

T&R Raststatten
Nordsee
KFC, Pizza Hut

Subway
Ikea-Gastronomie

Backer-Imbiss (K&U u.a.),
Markt-Foodservice
PetitBistro

Vapiano

BackWerk
Airport/Bahnhof/StraBe:

Block House, Jim Block,
Domino's (Joey's Pizza)
Starbucks

Shell Café-Backshops/
Autohdéfe

Marché, Mévenpick,
Cindy's Diner, Palavrion usw.
Airline-, Event- & Sport-
Catering

Spatenhaus, Mangostin,
Weinzelt u.a.

L'Osteria

Kafer Party Service,

Zugcatering, ServiceStores
Raststatten und Freizeit-
Gastronomie

Le Buffet/Karstadt-Cafés/
Restaurants

Gate Gourmet

Freizeit-Gastronomie

Autogrill, Puro Gusto
Enchilada, Aposto, Besitos,
Lehner's, Burgerheart u.a.
Alex, Alex Brasserie,

All Bar One

Hans im Gliick
Back-Factory

Le CroBag

Hallo Pizza

Yorma's

Espresso Ciao Agip
Airport-Gastronomie

Netz

Q 3 «u

3

n 3 5 5 3 5 3

Umsatz
(0. MwsSt.)
Mio.€
2016

3.135,0*
900,0*
802,0
622,0*
292,6
284,5

230,0%
221,0

212,0
209,9
193,6
187,0
185,0*
165,2
152,6
140,1
128,4
126,0
120,0*

117,0

115,0
104,0

102,6*
100,7

100,0*
100,0*
99,2

98,9
97,7

88,7

87,4
87,2
86,8
83,5
83,5
81,0
80,0

Umsatz
(0. MwsSt.)
Mio.€
2015

3.080,0*
865,0”
824,0
621,0*
2979
267,8

215,0%
204,0

198,0
2121
190,8
186,0
170,0*
160,4
143,5
140,0*
121,0
1181
110,0*

122,0

87,8
103,0

98,0*
95,0

105,0*
107,0*
94,8

96,8
89,4

85,2

86,8
86,5
83,6
76,6
81,1
76,5
68,0
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Zahl der Betriebe

2016
1.470
701
12
404
316
218

641
51

2.083

1.137

74

303

304

60

214

141

1.034

100

40

42

58
12

518
4

83

58

129
76

43

44
100
122
166

55
369

48

davon

FR?

1.317
639
0

391
103
203

641

1.137
27
302

205

1.034

39
60
73
166

369

2015
1.478
694
12
400
320
191

610
50

2.060
1.137
70
303
299
55
212
143
1.015
96
37*
46

45
12

520*
34

83

1

56

129
66

44

43
100
122
166

51
369

40
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Quelle: food-service, Deutscher Fachverlag

Umsatz Umsatz
(0. MwSt.) (0. MwsSt.) Zahl der Betriebe
Mio. € Mio.€ davon

Rg. Vj. Unternehmen Kat. Vertriebslinien Netz 2016 2015 2016 FR? 2015

38 37 Kamps GmbH, Schwalmtal QS Kamps und Kamps m 80,0 78,0 459 452 467
Backstuben

39 36 Dinea Gastronomie GmbH, Kdln HG Dinea, Leonhard’s n 80,0* 79,0* 59 0 59

40 32 Aramark Holdings GmbH & Co. KG, EC Stadion- und Messe- g 80,0* 86,0* 15 0 15
Neu-Isenburg Catering

41 29 Maredo Restaurant Holding GmbH, FS  Maredo m 79,0 88,8 48 0 51
Diisseldorf

42 40 EssoDeutschland GmbH, Hamburg VG  On the Run, Snack&Shop g 71,2 75,7 480 280 480

43 45 Globus SB-Warenhaus Holding HG Globus SBW Gastronomie m 71,0* 73,0* 47 0 46
GmbH & Co. KG, St. Wendel

44 42 Gosch Verwaltungs GmbH & Co. KG, List QS  Gosch, Mein Schiff n 71,0* 74,0* 44 31 42

45 43 Total Deutschland GmbH, Berlin VG Café bonjour g 76,5 73.3 705 697 692

46 49 Konditorei Junge GmbH, Liibeck QS Junge Die Backerei r 74,5 67,9 175 0 169

47 46 Gastro & Soul GmbH, Hildesheim FS  Cafe Del Sol, Bavaria Alm m 73,0 70,1 37 0 34

48 47 Brezelbackerei Ditsch GmbH, Mainz QS Ditsch Brezelbackerei m 70,0* 68,0* 218 218 213

49 44 Stockheim GmbH & Co.KG, VG Flughafen-, Bahnhofs-, n 68,0 73,0 49 0 56
Diisseldorf Messe-Restaurants

50 50 Café Extrablatt Franchise GmbH, FZ  Café Extrablatt n 66,0 63,0 70 2 66
Emsdetten

51 53 Celona Gastro GmbH, Oldenburg FZ Cafe & Bar Celona, Finca n 63,8 60,6 32 5 28

52 54 Levy Restaurants (Compass Group), EC Stadion-/Event-Catering g 63,2 60,0* 30 0 30
Eschborn

53 51 Gastro Consulting SKM GmbH & FZ  Bolero, east, clouds, m 63,0 61,9 28 4 27
east Group, Hamburg Chilli Club, Vaivai u.a.

54 55 Kaufland Gaststatten-Betriebs HG Kaufland m 58,0* 59,0* 200 0 200
GmbH & Co. KG, Neckarsulm

55 56 Smiley's Franchise GmbH, Hamburg QS Smiley's Pizza n 57,5 55,2 61 61 58

56 58 Call aPizza Franchise GmbH, Berlin QS CallaPizza n 56,6 51,3 102 102 101

57 57 XXXLutz KG, Wiirzburg HG XXXLutz, M6max, Mann, m 56,0* 55,0* 69 0 66

Hiendl u.a.

58 52 CMS Cinema Management Service FZ  CineStar: m 53,5 61,0 52 0 53
GmbH & Co. KG, Liibeck Kino-Concessions & Bars

59 59 Wiener Feinbackerei Heberer GmbH, QS Bakery Cafés/Stehcafés/ n 53,0 51,0 225 34 231
Miihlheim am Main Snack-Counter

60 64 Rubenbauer Holding GmbH, Miinchen VG Bahnhofs-Gastronomieu.a. r 52,3 48,0 18 1 19

61 83 Coffee Fellows GmbH, Miinchen QS Coffee Fellows m 52,0 30,3 163 157 100

62 65 Sausalitos Holding GmbH, Miinchen FZ Sausalitos u.a. n 50,8 47,2 37 7 33

63 60 vinzenzmurr Vertriebs GmbH, Miinchen QS vinzenzmurr Imbisse r 50,4 50,0 186 0 188

64 63 Meisterbackerei Steinecke GmbH & Co. KG, QS Brotmeisterei r 49,8 48,4 752 0 780
Mariental

65 62 Laggner Gruppe, Berlin FS  Lutter & Wegner, Josty, m 49,4 48,4 25 0 26
Alte Fischerhiitte u.a.

66 66 Landbackereilhle GmbH, Friedberg QS Landbackerei Ihle r 46,5* 45,0* 256 88 259

67 61 CinemaxX Holdings GmbH, Hamburg FZ  CinemaxX: Concessions/ m 46,0* 49,8 30 0 30
Restaurants/Bars

68 74 casualfood GmbH, Frankfurt/Main VG  Quicker's, m 43,5 37,1 55 0 51
Mayer's Mobile u.a.

69 69 H.vonAllwérden GmbH, Mélln QS vonAllworden, Nur Hier r 43,0* 42,0* 350*  130* 350*

70 76 Backer Gortz GmbH, Ludwigshafen QS Backerei Gortz r 42,5 36,0 149 1 132

71 68 Kochloffel GmbH, Lingen/Ems QS  Kochloffel n 42,4 42,0 83 26 82

72 67 Accente Gastronomie Service GmbH, EC Messe-Gastronomie C 41,5 43,0 22 0 22
Frankfurt/Main

73 81 dean&david Franchise GmbH, QS dean&david, Rositas Chili, m 39,5 30,9 7 38 53
Grafelfing Pommesfreunde u.a.

74 73 Merlin Entertainments FZ  Heide-Park, Legoland, g 39,0* 38,0* 55 0 55
Deutschland GmbH, Hamburg Sea Life u.a.
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Quelle: food-service, Deutscher Fachverlag s s @

service

Umsatz Umsatz
(0. MwSt.) (0. MwsSt.) Zahl der Betriebe
Mio.€ Mio.€ davon
Rg. Vj. Unternehmen Kat. Vertriebslinien Netz 2016 2015 2016 FR? 2015
75 72 Haberl-Gruppe, Baierbrunn FS  Fullservice-Gastronomie, r 36,3 38,0 9 1 10
Biergarten, Catering
76 82 Hofbrau Betriebe Frank Blin, FS  HofbrauWirtshauser, n 35,4 30,4 9 1 7
Hamburg Quartier 21
77 75 Tchibo GmbH, Hamburg QS  Tchibo Coffeebars m 35,0% 36,0* 496 32 501
78 78 DerBeck GmbH, Erlangen QS Der Beck, café 3 zeiten, r 34,8 34,0 155 0 153
Stehcafés/Snacks
79 71 C.Wollhaf GastroService GmbH, Stuttgart VG Flughafen-Gastronomie n 34,8 38,5 32 0 34
80 70 Kofler & Kompanie GmbH, Berlin EC Event-Catering, Rest. m 34,5 38,7 14 0 17
81 77 Kinopolis Management FZ  Kinopolis: Concessions, n 33,4 341 17 0 17
Multiplex GmbH, Darmstadt Diners & Cocktailbars
82 84 BarfiiBer Gruppe, Ulm FS  Hausbrauereien,QMUHu.a. r 33,2 30,2 21 0 22
83 79 Hard Rock Cafe (Deutschland), Hamburg FZ Hard Rock Cafe g 33,0* 33,0% 4 1 4
84 - Peter Pane Gastro GmbH, Liibeck FS  Peter Pane n 31,2 0,0 16 0 0
85 85 Pizza Max & Co., Berlin QS Pizza Max, Yoko Sushi r 30,0* 29,0* 54 50 53
86 - Orlen Deutschland GmbH, Elmshorn VG Bistros in star Tankstellen n 29,4 28,4 408 408 396
87 80 UCI Multiplex GmbH, Bochum FZ  Concessions/Rest./Bars n 28,9 31,1 22 0 22
88 90 Janny's Eis Franchise GmbH, Seevetal QS Janny's Eis r 28,7 26,7 136 134 140
89 88 Westfalen AG, Miinster VG Tankstellen-Bistros n 28,2 27,6 172 172 170
90 86 Segafredo Zanetti Deutschland GmbH, QS  Segafredo Espresso Bars g 28,2* 28,2* 80 80 81
Miinchen
91 87 Dunkin Brands Deutschland, Berlin QS Dunkin’ Donuts g 28,0 28,0 67 67 Al
92 98 LalunaHolding GmbH, Geseke QS Gelateria La Luna m 27,4 24,8 57 4 50
93 89 AGG GmbH & Co.KG (Vollmer), FS  Augustiner Gaststatten, C 27,0 27,5 3 0 3
Miinchen Wiesn-Zelt, Braustuben
94 94 SCK Sky Catering Kitchen GmbH, Ulm? VG Sky Catering Kitchen n 26,5 25,9 4 0 4
95 93 Bumiiller GmbH & Co. Backbetriebe KG, QS Sternenback r 26,5 26,0 280 1" 273
Hechingen
96 99 Rauschenberger Catering & Rest., FS  Restaurants mit Catering n 26,2 241 3 0 3
Fellbach
97 91 Brandau Unternehmensgruppe, Baden-Baden EC Event-Catering & Rest. m 26,1 26,5 9 0 9
98 92 Schweinske Franchise GmbH, Hamburg FS  Schweinske n 26,0 26,0 35 35 36
99 97 Peter Pongratz Gastronomie, Miinchen FS  Paulaner am Nockherberg, C 25,5* 25,0* 3 0 3
Griinw. Einkehr, Wiesn
100 95 Louisiana Franchise GmbH, FZ Louisiana, n 25,4 25,6 16 7 17
Frankfurt/Main Chicago Meatpackers u.a.
Top 100 total® 12.991,1 12.631,8 18.857 10.260 18.579
1) ohne Hotellerie, Gastro/System inkl. Fremdregie-Betriebe Kat = Kategorie/Segmente Netz (rdumlicher Radius)
2) FR = Fremdregie/Franchising QS = Fast Food, Imbiss, Home Delivery g = global
3) keine gastronomietypische Absatzsituation VG = Verkehrsgastronomie m= multinational
4) Pachtbetriebe der Tank & Rast HG = Handelsgastronomie n = national
5) ohne 18 Non-Amrest-Units FZ = Freizeitgastronomie r = regional
6) Uberschneidungen von Franchisegeber/-nehmer werden FS = Fullservicegastronomie ¢ = ineiner Stadt
vernachldssigt. Insgesamt unter 5 % EC = Event/Messe/Sport-Catering © food-service

* Schatzwert
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Freizeitgastronomie (FZ)

IVI a rktseg m e nte 201 6 2016 Veranderung ) Veranderung
Umsatz zu 2015 Units  zu 2015
Rang Unternehmen Mio.€ Mio.€ % 2016 Zahl %
Quelle: food-service, Deutscher Fachverlag 1 27 Europa-Park 992 44 46% 58 2 36%
2 29 Enchilada 97,7 83 93% 76 10 152%
3 30 M&B/Alex 887 35 41% 43 1 -23%
4 50 CaféExtrablatt 660 30 48% 70 4 61%
5 51 Celona 638 32 53% 32 4 143 %
. 6 53 Gastro Consulting 63,0 1.1 1.8% 28 1 37%
Verkehrsgastronomie (VG) 7 58 CMS 535  -7,5-12,3% 52 -1 -1,9%
2016 Verinderung Verinderung 8 62 Sausalitos 508 36 76% 37 4 121%
Umsatz zu 2015 Units zu 2015 9 67 CinemaxX* 46,0 -38 -7,6% 30 0 00%
Rang Unternehmen Mio.€ Mio.€ % 2016 Zahl % 10 74 Merlin* 39,0 1,0 26% 55 0 00%
1 3 LSG 802,0 -22,0 -2,7% 12 0 0,0% 11 81 Kinopolis 334 07 21% 17 0 00%
2 4 Tank&Rast* 6220 1,0 02% 404 4 1,0% 12 83 HardRockCafe* 33,0 00 0,0% 4 0 00%
3 10 Aral 2099 -22 -1,0% | 1.137 0 00% 13 87 ucl 289 22 -11% 22 0 00%
4 13 Ssp* 1850 150 88% 304 5 1,7% 14100 Louisiana 254 02 08% 16 -1 -59%
5 17 Shell 1284 74 61% | 1.034 19 19% Segment total 7884 13,7 1,8% 540 22 42%
6 23 DeutscheBahn* 1026 4,6 47% 518 -2 04%
7 24 Elior 100,7 57 60% 41 7 20,6 % © food-service *Schatzwert
8 26 GateGourmet* 1000 -7,0 -6,5% 11 0 00%
9 28 Autogrill 989 21 22% 129 0 0,0%
10 35 Yorma's 835 24 30% 55 4 78%
11 36 Eni 81,0 46 60% 369 0 00% Quickservice (QS)
12 37 Allresto 80,0 12,017,6% 48 8 20,0 %
13 42 Esso 77,2 1,5 2.0% 430 0 00% 2016 Veranderung Veranderung
14 45 Total 765 3.2 44% 705 13 19% Umsatz  zu 2015 Units  2u 2015
15 49 Stockheim 68,0 5,0 -6,8% 49 -7-12,5% Rang Unternehmen Mio.€ Mio.€ % 2016 Zahl %
16 60 Rubenbauer 52,3 43 9,0% 18 1 53% 1 1 McDonald's* 3.1350 550 1,8% 1.470 -8 -0,5%
17 68 casualfood 35  64173% 55 4 7.8% 2 2 BurgerKing® 9000 350 40% 007 1.0%
18 79 Wollhaf 34,8 3,7 9,6 % 32 2 -59% 3 5 Nordsee 292,6 53 -1,8% 316 4 -13%
19 86 Orlen 29,4 1,0 3,5% 408 12 3’0% 4 6 Yum! 284,5 16,7 6,2% 218 27 141 %
20 89 Westfalen 282 06 22% | 172 2 12% 5 7 Subway® 2300 150 7.0% | 641 31 51%
21 94 SCK 26,5 06 23% 4 0 00% 6 9 Edel'(a 2120 140 71% 2.083 23 11%
Segment total 3.0304 325 1,1% | 5985 66 1,1% 7 11 _Vapiano 1936 28 15% 74 4 57%
8 12 BackWerk 1870 1,0 05% 303 0 00%
© food-service *Schatzwert 9 15 Domino's (Joey's) 152,6 91 63% 214 2 09%
10 16 Amrest (Starbucks) 140,1 01 01% 14 2 -1,4%
11 18 Marché Mévenpick 1260 7,9 6,7% 100 4 42%
Fullservicegastronomie (FS) 12 32 Backfactory 872 07 08% 100 0 00%
. ; 13 33 LeCroBag 868 3,2 3.8% 122 0 00%
Uﬁ:)::::z Ve’zfl“::{;'“g . Ve’:‘“;’:;;‘“g 14 34 Hallo Piza 835 69 90% 166 0 00%
Rang Unternehmen Mio.€ Mio.€ % 2016 Zahl % 15 38 Kamps 800 20 2,6% 459 -8 -1.7%
1 14 Block 165,2 48 3,0% 60 5 91% 16 44 GOSCh*. : . 77,0 3,0 41 % 44 2 48%
2 20 Kuffler 17,0 5,0 -41% 4 4 -87% 17 46 Ju.nge,le)leBackerel 74,5 66 97% 175 6 36%
3 21 LOsteria 1150 27,2 31,0% 58 13 28,9% 18 48 Ditsch” 700 20 29% 218 5 23%
4 31 HansimGlick 874 06 07% 41 23% 19 55 Smileys 575 23 42% 61 3 52%
: PO -, 20 56 CallaPizza 566  53103% 102 1 1,0%
5 M1 Maredo 790 -9811.0% 48 3 59% 21 59 Heberer 530 20 39% | 225 -6 26%
6 47 Gastro &Soul 730 29 41% 37 3 88% 22 61 Coffeefellows 520 21,7 71,6% 163 63 63,0%
7 65 Laggner 494 1.0 21% 25 -1 -38% 23 63 vinzenzmurr 504 04 08% 186 -2 -11%
8 75 Haberl 363 1.7 -45% 9 1-100% 24 64 Steinecke 498 14 29% 752 28 36%
9 76 Hofbrau Betr. Blin 35,4 5,0 16,4 % 9 2 286% 25 66 |lhle* 46,5 1,5 3,3% 256 3 -12%
10 82 BarfiiBer 332 30 99% 21 -1 -45% 26 69 vonAllwérden* 43,0 1,0 24% 350 0 00%
11 84 Peter Pane 312 31,2 - 16 16 - 27 70 Gértz 425  65181% 149 17 12,9%
12 93 AGG 270 -05 -1,8% 3 0 00% 28 71 Kochlsffel 04 04 10% 83 1 1.2%
13 96 Rauschenberger 26,2 21 87% 3 0 0,0% 29 73 dean&david 39,5 8,6 27,8 % il 18 34,0%
14 98 Schweinske 260 00 00% 35 -1 -28% 30 77 Tchibo* 350 1,0 -28% 4% -5 -1,0%
15 99 Pongratz* 25,5 0,5 2,0% 3 0 00% 31 78 DerBeck 34,8 08 2,4% 155 2 13%
Segment total 9268 614 7,1% | 413 29 7,6% 32 85 PizzaMax* 300 1,0 34% 4 1 1.9%
33 88 Janny's 28,7 20 75% 136 -4 -29%
© food-service *Schatzwert 34 9 Segafredo* 28,2 0,0 0,0 % 80 -1 0-1,2 %
35 91 Dunkin Brands 280 00 00% 67 -4 -56%
36 92 Llaluna 274 26105% 57 7 14,0%
37 95 Bumiller 265 05 1,9% 280 7 26%
Segment total 7.184,2 232,7 33% | 11.268 156 1,4%

10

© food-service *Schatzwert
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Event- / Messe- / Sport-Catering (EC) Handelsgastronomie (HG)
2016 Veranderung Veranderung 2016 Veranderung Veranderung
Umsatz zu 2015 Units  zu 2015 Umsatz zu 2015 Units  zu 2015
Rang Unternehmen Mio.€ Mio.€ % 2016 Zahl % Rang Unternehmen Mio.€ Mio.€ % 2016 Zahl %
1 19 Do &Co* 120,0 100 91% 40 3 81% 1 9 lkea 2210 170 83% 51 1 20%
2 22 Kafer 104,0 1,0 1,0% 12 0 00% 2 25 LeBuffet* 100,0 -50 -4,8% 83 0 00%
3 40 Aramark* 80,0 -6,0 -7,0% 15 0 00% 3 39 Dinea* 80,0 1.0 1,3% 59 0 00%
4 52 Levy (Compass) 63,2 32 53% 30 0 0,0% 4 43 Globus* 77,0 40 55% 47 1 22%
5 72 Accente 1,5 1,5 -35% 22 0 00% 5 54 Kaufland* 58,0 1,0 -1,7% 200 0 00%
6 80 Kofler 34,5 -4,2-10,9 % 14 -3-17,6 % 6 57 XXXLutz* 56,0 1.0 1,8% 69 3 45%
7 97 Brandau 26,1 -04 -15% 9 0 00% Segment total 592,0 17,0 3,0% 509 5 1,0%
Segment total 4693 21 04% 142 0 0,0%
© food-service *Schatzwert © food-service *Schatzwert
Same Store Sales* - Umsatze bestehende Flachen -
2016zu‘15  (“15zu‘14)
Fiir Bérsen- und Performance- burgerme +12,4% )
Analysten eine der wichtigsten Hallo Pizza +8.8% (-2,0%)
Kennziffern: casualfood +7,0 % (+7,0 %)
Ikea +6,4 % (+6,0 %)
) ) ) dean&david +6,1 % (+7,2 %)
Die Umsatzgntwmklung in beste- Shell +5.8% (+3.7 %)
henden Betrieben. Junge +5,2 % (+6,2 %)
Flying Pizza +5,1 % (+8,8 %)
35 Beispiele. Subway +4,2% (+5,6 %)
L'Osteria +4,2 % (+14,0 %)
Es flhrt mit 12,4 % burgerme, ge- Smiley's +4,0 % (+10,7 %)
folgt von Hallo Pizza mit 8,8 % und La Luna +4,0 % (+8,0 %)
casualfood mit 7,0 %. Das Gros der ~ Eni +3,7 % (+7.8%)
Werte zeigt im Vorjahr deutlich bes- Marché Movenpick +3.6% (+5,5 %)
sere Kennziffern als in den betrach- /L\Tlrcersiiag :3 :;" 40 E/;
0% )
teten. 12 Monaten 2016. Das We- M&B / Alex 12.6% (+3.0%)
sentliche: Balzac Coffee +2,5 % (+7,7 %)
coa +2,4 % (+2,9 %)
Diese Werte sind expansionsneutral. e i @l +2.2% (+15,0 %)
Coffee Fellows +2,1 % (+6,7 %)
Esso +2,0 % (+2,0 %)
Europa-Park +1,8% (+9,5 %)
Domino's (Joey's) +1,7 % (+7,0 %)
Enchilada-Gruppe +1,1% (+3,7 %)
vinzenzmurr +1,0 % =)
Segafredo +1,0 % (+2,0 %)
Kamps +0,7 % (+1,4 %)
Block House +0,3 % (+3,5 %)
Sausalitos 0,0 % (+3,2 %)
Nordsee -0,4 % (+1,4 %)
immergriin -0,7 % (+6,3 %)
Kinopolis -2,0% (+13,7 %)
FC Schalke -55% (+13,5 %)
UCI Mulitplex -71.1% (+21,0 %)
© food-service *Beispiele, ausschlieBlich Unternehmensangaben
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Entwicklung der Systemgastronomie

in Deutschland

Eine Erfolgsgeschichte seit mehr als einem halben Jahrhundert

Pioniere machten den Anfang

Hinter dem Gros der Systeme steht urspriing-
lich meist auch ,nur” ein einzelner Unterneh-
mer mit seiner Idee, seiner Tatkraft, seiner Pio-
nierleistung. Ueli Prager, der Macher von Mo-
venpick, und Friedrich Jahn, der Erfinder von
Wienerwald — diese beiden unternehmerischen
Urgesteine haben zusammen mit vielen an-
deren berragenden Unternehmerpersénlich-
keiten die Branche begriindet und gepragt.
Beide Ketten zé&hlen zu den ltesten Systemen
im deutschsprachigen Raum. Das erste Res-
taurant der Schweizer Marke mit der Mowe
wurde 1948 in Ziirich er6ffnet, 1965 gab’s
dann das erste Mdvenpick-Restaurant in
Deutschland bei Frankfurt am Main. Die Ge-
burtsstunde des Hahnchen-Spezialisten schlug
1955 mit einem Restaurant in Mlnchen.

Es folgten weitere: Die Fisch-Profis von NORD-
SEE beispielsweise oder das Familien-Filial-
unternehmen Kochldffel. Ende der 60er Jahre
flogen die ersten Amerikaner ein. Kentucky
Fried Chicken machte die Deutschen mit der
amerikanischen Hendl-Variante bekannt.
McDonald's verkaufte am 4. Dezember 1971 in
Minchen-Giesing seinen ersten Big Mac, Kon-
kurrent Burger King den ersten Whopper fiinf
Jahre spater in Berlin. Auch der Aufbau der
Steakhaus-Ketten a la Block House und Maredo
begann in diesen bewegten Jahrzehnten.

Die Gastronomie im Wandel

Ein gewaltiger Strukturwandel lie damals in
Deutschland ganz neue Bediirfnisse entstehen.
Fur deren Erflllung schien das klassische Be-
dienungsrestaurant eher ungeeignet. Frauen
stlirmten die Berufswelt, der Nachwuchs griin-
dete immer friiher einen eigenen Haushalt.
Die raumliche, berufliche und soziale Mobilitat
wuchs. Das Leben wurde hektischer — die
schnelle Zwischenmahlzeit unterwegs ersetzte
immer ofter das Mahl mit der Familie am Ess-
tisch zu Hause.

Reichlich Riickenwind also fir Fastfood- und
andere Gastronomiesysteme. Der rasante Auf-
schwung der Systemgastronomie in den 70er
und 80er Jahren ging einher mit einer perma-
nenten Ausweitung und Diversifizierung des
Angebots. Neue Konzepte, neue Verkaufsfor-
men wurden erprobt, neue Themen rund um
Essen & Trinken auf ihre Systemféhigkeit
hin abgeklopft. Getragen vom Zeitgeist der
80er Jahre mit ihrer Lust am Genuss einerseits
und dem wachsenden Bewusstsein fiir
Okologie und Gesundheit andererseits ent-
standen neue Konzeptkategorien. Marktres-
taurants inszenierten in vorher nie gekannter
Weise bunte, lebendige Warenfille plus Fri-
sche, moderne Markthallen vereinigten viel-
faltige Food-Kompetenzen aus Handel und
Fastfood.

Definition und Struktur des Marktes

Was genau zeichnet Systemgastronomie
aus? Der Deutsche Hotel- und Gaststat-
tenverband (DEHOGA Bundesverband)
bringt es auf den Punkt:

. Systemgastronomie betreibt, wer entgelt-
lich Getranke und/oder Speisen abgibt, die
an Ort und Stelle verzehrt werden kénnen,
und dber ein standardisiertes und multi-
pliziertes Konzept verfiigt, welches zentral
gesteuert wird."

Diese griffige Definition wurde von den Griin-
dern der Fachabteilung Systemgastronomie
— mit Dr. Erich Kaub an der Spitze — bereits

im November 1990 entwickelt und gilt bis
heute.

Eine gangige Unterteilung der verschiedenen
Marktsegmente in der Systemgastronomie
stammt von der Wirtschaftsfachzeitschrift
food-service aus dem Deutschen Fachverlag.
Sie unterscheidet die Kategorien

®m Quickservice-Gastronomie (Fast
Food, Imbiss, Home Delivery)
Fullservice-Gastronomie
Freizeitgastronomie
Handelsgastronomie
Verkehrsgastronomie
Event-/Messe-/Sport-Catering

Aktuell entstehen an den Schnittstellen von
Verkehr, Arbeit, Shopping und Freizeit die meis-
ten Chancen fiir die Profis in Sachen Food &
Beverage.

Aktuelle Trends im Blick

Der Gast von heute ist mobiler, schneller, digitaler,
kenntnisreicher und anspruchsvoller als jemals
zuvor. Unsere Gegenwart ist gepragt von einem
beschleunigten, diskontinuierlichen Lebens-
wandel. Es gibt keine festen Essenszeiten mehr.

Von moderner Gastronomie erwartet der Gast
auf der einen Seite Vereinfachung und Zeit-
ersparnis im Alltag. Man isst, wo man ist, lau-
tet eine zentrale Botschaft. Das Angebot ver-
zehrfertiger Snacks to go entspricht dem Zeit-
geist. Abwechslungsreiches Streetfood liegt
im Trend. Online-Lieferdienste revolutionieren
das Home-Delivery-Geschaft, die traditionellen
Player reagieren professionell auf diese Heraus-
forderungen. Kein Zufall also, dass Home-
Delivery fir 2017 die mit Abstand groBten
Wachstumschancen prognostiziert werden.

Auf der anderen Seite spielen soziale Motive
wie Kommunikation, Begegnung und Zusam-
mensein in Wohlfihlatmosphdre eine immer
wichtiger werdende Rolle. Es zahlt nicht nur
die Qualitdt der Speisen und Getranke, sondern
vor allem auch das einladende, angenehme
Ambiente des Restaurants. Vor dem Hintergrund
der zunehmenden Digitalisierung und virtuellen
Welten suchen die Menschen mehr denn je
echte, gemeinsame Genusserlebnisse.

Die Anforderungen an Frische und Gesundheit
steigen ebenfalls. Auch der Snack zwischen-
durch soll den Erwartungen einer fitnessbe-
wussten Kundschaft geniigen.

Die Systemgastronomie findet die Antworten
auf diese sich rasant dndernden Bediirfnisse der
Gaste. Neue Konzepte aus dem Ausland berei-
chern zudem den Markt. Die Auswahl fiir den
Gast war nie groBer — ob vegane Angebote, re-
gionale Produkte oder kulinarische Kdstlichkeiten
aus aller Welt. Italienische Spezialitdten-Restau-



Damals — 1999

Gipfeltreffen beim 9. Forum Systemgastronomie: Das alljahrliche
Herbstevent der Branche setzt von jeher auf einen informativen
und unterhaltsamen Mix aus Unternehmens- und Politikthemen.
1999 traf eine vielversprechende Nachwuchspolitikerin mit einem
Vortrag Uber ,Mehr Chancen fiir den Dienstleistungsstandort
Deutschland” auf junge Gastro-Unternehmer und ihre innovativen
Erfolgskonzepte. Angela Merkel, seinerzeit CDU-Generalsekretarin,
im Kreis der DEHOGA-Vertreter Ingrid Hartges, Christian Ehlers
und dem , Vater der Systemgastronomie” Dr. Erich Kaub zusammen
mit den Unternehmenslenkern und Trendgastronomen Roland Koch,
Christoph Strenger, Frank Buchheister, Michael Maasmeier und
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Heute - 2017

Personlicher Austausch und Networking haben nichts von ihrer
Bedeutung verloren und werden im DEHOGA intensiv gelebt und
gepflegt. Die digitale Dimension jedoch wird daneben immer wich-
tiger. Im Mdrz 2017 setzt die Systemgastronomie im DEHOGA neue
MaBstabe mit dem komplett neu konzipierten, eigenen Online-
Auftritt. Emotional wie informativ: Die Website www.systemgastro-
nomie-dehoga.de mit Daten, Fakten, Analysen und Erfahrungsbe-
richten richtet sich an alle, die mehr Gber die dynamische Wachs-
tumsbranche, Franchisemodelle und die Arbeit der Fachabteilung
wissen wollen. Der Nachwuchs steht auch hier wieder im Fokus.
SchlieBlich wissen die Unternehmen um die Herausforderungen bei

Pierre Nierhaus (v.1.).

rants, Burger-Lokale, Tex-Mex-Restaurants, Sushi-
Bars und Coffeeshops erweitern ganz selbstver-
standlich Deutschlands Gastro-Kultur.

Mit der Kraft der Marke
auf Expansionskurs

Hinter jedem Unternehmen der Markengas-
tronomie steht ein komplexes System. Profil,
Sortiment, Preise, Verkaufslésung, Marktauftritt
und Marketing sind klar festgelegt. Ebenso
definiert sind die Anforderungen an den Stand-
ort und die mégliche Zielgruppe. Service, Pro-
dukt und Erscheinung machen die Marke aus.
Eng mit dem Begriff der Marke verbunden ist
der Prozess der Spezialisierung. Rationalisie-
rung und Standardisierung von Arbeitsablau-
fen einerseits, Weiterentwicklung und Opti-
mierung erfolgserprobter Ideen andererseits
— das ist Systemgastronomie.

Tdgliches Tun wird fest verankert in Handbi-
chern. Das wiederum bedeutet gleichbleibende
Qualitat, Kontinuitat und Verlasslichkeit. Die
Mitarbeiter, denen das System den Riicken frei
hélt, kdnnen sich voll auf ihre Rolle als Gast-
geber konzentrieren. Den Gasten gibt die Marke

der Gewinnung von engagierten Mitarbeitern und Azubis.

Orientierung. Sie kénnen darauf vertrauen, unter
dem Dach der Systemmarke an allen Orten stets
mit dem gleichen Servicekonzept und der glei-
chen Produktqualitét verwdhnt zu werden. Das
schatzen die Gaste und fihlen sich auch in einer
anderen Stadt kulinarisch zu Hause.

Multiplikation gehért zum Wesen der System-
gastronomie. Die Unternehmen der Marken-
gastronomie sind in der Regel auf Expansion
und damit auf die gréBtmadgliche Nutzung von
Synergien ausgerichtet. Durch die Vervielfalti-
gung ergeben sich mehr Mdglichkeiten der
Finanzierung, das unternehmerische Risiko wird
zudem auf mehrere Schultern verteilt. Voraus-
setzung flir nachhaltiges Wachstum sind ent-
sprechend tragfahige und erprobte Unterneh-
menskonzepte, engagierte Partner und zeitge-
maBe Beteiligungs- und Finanzierungsmodelle.

Der Mensch macht’s

Die Systemgastronomie befindet sich im Auf-
wind. Die Konzentration im Markt nimmt weiter
zu. Wo bleibt da die Individualgastronomie?
Fakt ist: Immer mehr Individualgastronomen
agieren ebenfalls mit System. Professionelles

Management, effiziente Arbeitsablaufe, ein
spezialisiertes Angebot und zeitgeméBes Mar-
keting — all das sind Prinzipien, die auch einem
einzelnen Betrieb den Erfolg bringen. On Top
kann der Wirt seine Unternehmerpersonlichkeit
und seine Gastgeberqualitdten unmittelbar bei
seinen Gdsten einbringen.

Aber auch das System lebt durch seine Mit-
arbeiter, Betriebsleiter und Franchisenehmer.
Sie alle missen sich als Gemeinschaft verste-
hen, das System verinnerlichen und authentisch
prasentieren. Viele Systemgastronomen haben
zudem erkannt, dass die Geschmacker ver-
schieden sind. Sie setzen weniger auf strikte
Uniformitat, respektieren stattdessen regionale
Gepflogenheiten und die Besonderheiten der
jeweiligen Markte — bei der Gastansprache,
beim Angebot. Der Mensch steht letztlich im
Vordergrund. Er ist es, der das System und
seine Philosophie mit Leben erfillt. Auch Sys-
temgastronomie ist Dienst von Menschen fiir
Menschen. Daran wird sich nie etwas dndern
— mit allen Unwdgbarkeiten, Irrationalitdten,
Tagesformabhangigkeiten, die ein People Busi-
ness ausmachen. Aber auch mit allem SpaB,
aller Energie und aller Emotionalitat.
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Eine starke Gemeinschaft

Die Fachabteilung Systemgastronomie im DEHOGA

Nicht nur Systemgastronomie ist Teamwork.
Auch wer politisch, medial und gesellschaftlich
etwas bewegen will, muss sich organisieren
und die Krafte bindeln.

Wir sind Vielfalt!

Die dynamische Wachstumsbranche System-
gastronomie braucht eine schlagkraftige
Interessenvertretung. Und erfolgreiche Inte-
ressenvertretung braucht eine vielfaltige Ge-
meinschaft hinter sich.

Die Fachabteilung Systemgastronomie im
DEHOGA ist diese Gemeinschaft. Sie ist so
dynamisch, so bunt und so erfolgreich wie die
Branche, fir die sie eintritt. Systemgastronomie
im DEHOGA — das bedeutet Sprachrohr und
Plattform fiir die gesamte Bandbreite der
Systemgastronomie. Dahinter stehen heute
49 Mitglieds-Systeme mit insgesamt rund
3.500 Betrieben. Leistungsstarke Marken aus
allen Segmenten sind dabei: Von Quickservice
iiber Home Delivery bis Fullservice, von Ver-

Auf den Punkt - Ziele und Aufgaben

Wahrnehmung der ideellen, beruflichen und
wirtschaftlichen Belange der Systemgastrono-
mie in Politik und Offentlichkeit

Lobbyarbeit auf EU-, Bundes-, Landes- und
Kommunalebene

Forderung der Berufsaus- und Weiterbildung
Offentlichkeitsarbeit und Présenz in Medien

Erste Anlaufstelle fir branchenspezifische
Rechtsfragen

Fachinformationen, Newsletter und Hintergriinde

Tarifpolitische Interessenvertretung und
Prozessvertretung vor Ort durch die DEHOGA-
Landesverbande

Trendtouren und Kontakte

Exklusiver Informations- und Erfahrungsaustausch
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kehrs- bis Handelsgastronomie, von Freizeit
bis Business, von der internationalen Kette
bis zum regional agierenden Mittelstandler.
Alle sind sie dabei in der weiten quirligen Welt
der systematisierten Profigastgeber.

DEHOGA - Engagiert fiir die
Systemgastronomie

Am Anfang standen der Austausch in einem
lockeren Arbeitskreis und die Griindung des
LInstituts flr Systemgastronomie”. Unter den
Systemgastronomen kamen spezielle Themen
auf, es entwickelten sich Identitat und Zusam-
mengehdrigkeitsgeflihl. Mit dem kréftigen
Wachstum und dem Expansionshunger der
Firmen und ihrer Macher war dann die Schaf-
fung einer eigenen Organisation auf Bundes-
ebene der logische Schritt. Am 15. Januar
1991 wurde die Fachabteilung Systemgastro-
nomie im DEHOGA geboren, mit Dr. Erich Kaub
als erstem Vorsitzenden und 13 Grlindungs-
mitgliedern aus der Markengastronomie.

Politische Lobby, Sprachrohr, Plattform fiir
Erfahrungsaustausch, Kontakte und aktive Un-
terstlitzung der Mitglieder — das waren damals
und sind noch heute die Ziele der Fachabtei-
lung. Die Anbindung der Systemgastronomie
in der Geschaftsstelle des DEHOGA Bundes-
verbandes stellt dabei sicher, dass die
DEHOGA-Experten den Mitgliedern mit Rat
und Tat zur Seite stehen, z.B. im Arbeits-,
Lebensmittel-, Steuer- oder Urheberrecht, bei
Ausbildungsfragen oder fir die Unterstiitzung
der Unternehmenskommunikation.

Das starke Netz der DEHOGA-Familie mit ihren
Untergliederungen in Bundesldndern und
Kommunen erméglicht Beratung, Unterstit-
zung und geldwerte Vorteile vor Ort. Und die
Verbindung mit der UNION der Bahnhofs-
betriebe, dem Verband der Autobahnpachter
UNIPAS und den internationalen Contract Ca-
terern in der DEHOGA Fachabteilung Catering
unter dem gemeinsamen Dach des DEHOGA
Bundesverbandes gewdahrleistet, dass auch
diese wichtigen Schnittstellen genutzt werden.

Im Einsatz fiir Gastronomie und Hotellerie zwischen Berlin
und Briissel: DEHOGA-Prasident Guido Z6llick (r.), hier
im Austausch mit EU-Kommissar Giinther Oettinger beim
DEHOGA-Branchentag am 22. November 2016 in Berlin.

Das geht natirlich nicht ohne engagierte
Offentlichkeitsarbeit. Sie verleiht der System-
gastronomie eine gewichtige Prdsenz in
Medien und Politik — so, wie es ihrer wach-
senden Bedeutung in puncto Wirtschaftskraft
und Arbeitsplatzangebot entspricht.

Systemgastronomie —
stark im DEHOGA

Als Fachabteilung ist der satzungsmaBige
Zugang zu allen Entscheidungsgremien des
DEHOGA garantiert. Im November 2016
wurde das DEHOGA-Prasidium neu aufgestellt.
Der Fachabteilungs-Vorsitzende Thomas
Hirschberger vertritt dort fiir weitere vier Jahre
die Belange der Systemgastronomie auch
als stellvertretender DEHOGA-Prdsident und
verleiht dem Wachstumssegment Gewicht.
Vertreter der Systemgastronomie engagieren
sich dartber hinaus in den DEHOGA Bun-
desausschissen fur Arbeitsmarkt- und Tarif-
politik, Berufsbildung und Steuern sowie in
der Selbstverwaltung der Berufsgenossen-
schaft BGN.

Stark fiir die Ausbildung -
stark im Erfolg

Aus- und Weiterbildung haben bei den Unter-
nehmern der Systemgastronomie hdchste Prio-
ritat. Denn die Sicherung des Management-
nachwuchses heiBt Zukunftssicherung der
gesamten Branche.

Zentrales Anliegen von Beginn an: Die Schaf-
fung eigener Strukturen fiir die Aus- und
Weiterbildung im Wachstumssegment System-
gastronomie.
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Geballte Schaffenskraft: Der stellvertretende Vorsitzende der Systemgastronomie im DEHOGA Stephan
von Biilow von der Block Gruppe, Joachim Eckert vom dfv Matthaes Verlag, Dr. Claus Stauder von
der Privatbrauerei Jacob Stauder und Vorsitzender des Initiativkreises Gastgewerbe sowie Rainer
Noll von der Bitburger Braugruppe (v.l.) beim Gipfeltreffen des Gastgewerbes im Herbst 2016.

Der DEHOGA — Sprachrohr und Plattform des Gastge-
werbes. DEHOGA-Hauptgeschaftsfiihrerin Ingrid Hartges
begriiBt hier den Bundesvorsitzenden von Biindnis
90/Die Griinen Cem Ozdemir zum DEHOGA-Branchentag.

Gemeinsame Power beim Gastro-Top-Event des
Jahres: Der Vorsitzende der Systemgastronomie
im DEHOGA Thomas Hirschberger (r.) mit Peter
Hack von der Hack AG.

Als Initiator und treibender Kraft gelang
es der Fachabteilung Systemgastronomie ge-
meinsam mit vielen engagierten Mitstreitern
aus Firmen und Berufshildungswesen 1998,
den Fachmann/die Fachfrau flr System-
gastronomie als neuen Beruf mit staatlich
anerkanntem Ausbildungsabschluss zu etab-
lieren.

395 Neu-Azubis waren es im Premierenjahr,
heute starten jahrlich an die 2.000 angehende
Systemgastronomen ihre Ausbildung. Ohne
Zweifel eine riesige und nachhaltige Erfolgs-
geschichte.

2001 folgte als Angebot fir die ersten erfolg-
reichen Absolventen eine spezielle IHK-Fort-
bildung zum Fachwirt im Gastgewerbe mit
Systemgastronomie Spezialisierung. Und die
Kir: Seit 2002 gibt es mit dem Nationalen
Azubi-Award Systemgastronomie eine Bundes-
meisterschaft.

Geballte Power fiir die Zukunft
der Branche

Gut, wenn sich starke Personlichkeiten enga-
gieren. Stellvertretend fiir zahlreiche Akteure
und Wegbereiter seien genannt: Dr. Glnter
Rexrodt, Bundeswirtschaftsminister von 1993
bis 1998, der wahrend seiner Amtszeit den
formalen Gang durch die Instanzen mit dem
Stempel ,Chefsache” beschleunigt hat,
Annette Mitzel, damals Vorstand Verkauf
Nordsee, Eva-Maria Sachse, ehemals Personal-
vorstand McDonald's Deutschland, und die
heutige Hauptgeschaftsfiihrerin des DEHOGA
und damalige Geschaftsfiihrerin der Fach-
abteilung Systemgastronomie Ingrid Hartges
— Motor der Ausbildungsinitiative im politi-
schen Raum.

Tolle Chance auf Information und Kommunikation: Uber die Fachabteilung Systemgastronomie und Dank der
Unterstiitzung durch die Hamburg Messe und den Leaders Club besuchten 70 angehende Systemgastronomen das

Nur qualifizierter Nachwuchs
sichert die Zukunft

Mehr denn je ist die Nachwuchsgewinnung
zentrale Herausforderung. Fir den Nachwuchs
wird daher die Werbetrommel weiter kraftig
gerlhrt. Insbesondere der ,Expertenkreis
Berufsbildung” nimmt sich dieser wichtigen
Aufgabe an. Die Arbeitsgruppe besteht aus
Vertretern aller aushildungswilligen Firmen
und Berufsschullehrern und garantiert auch
heute, 19 Jahre nach dem Start des neuen
Ausbildungsgangs, die Ilickenlose Kommuni-
kation in allen Fragen rund um die Qualifika-
tion des Nachwuchses.

So trieb der Expertenkreis u.a. die Einrichtung
spezieller Fachklassen an den Berufsschulen

Foodservice-Forum im Mérz 2016 und die Internorga in Hamburg.
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Echte Branchenkenner: Die Herausgeberin von gv-praxis,
food-service und FoodService Europe Gretel WeiB zusam-
men mit Werner-Ulrich Lange von Melitta Professional
Coffee Solutions bei der DEHOGA-GroBveranstaltung.

Kennt die Anliegen der Gastronomie und findet beim DEHOGA-Branchentag am 22. November
2016 klare Worte fiir die Herausforderungen der Zeit: Jens Spahn (M.), Parlamentarischer Staats-
sekretér beim Bundesminister der Finanzen, mit dem neuen DEHOGA-Prasidenten Guido Zéllick
zu seiner Rechten und dem neuen DEHOGA-Ehrenprasidenten Ernst Fischer zu seiner Linken.

voran. Zahlreiche Ausbildungsunternehmen
haben Berufsschullehrern Betriebspraktika er-
mdglicht, um die Verbindung von Theorie und
Praxis sicherzustellen. Zwischenzeitlich wurden
dariiber hinaus sehr erfolgreich unternehmens-
iibergreifende Aushildungskooperationen ge-
schlossen, um die Qualitat der Aushildung
weiter zu verbessern.

26. Forum Systemgastronomie: Unsere
Premiere in Berlin — ein voller Erfolg

Um Marktanalysen und Konzeptprasentatio-
nen, um den fachlichen wie persénlichen
Austausch geht es beim Forum Systemgastro-
nomie des Initiativkreises Gastgewerbe im
DEHOGA im Herbst eines jeden Jahres.

Am 26. September 2016 kamen 400 Top-
Entscheider zum Branchentreff im TIPI am
Kanzleramt zusammen — erstmals in Berlin,
mitten im Herzen der Hauptstadt zur 26. Auf-
lage des Branchenevents. Auf der Blhne stan-
den erfolgreiche Gastro-Profis, Wirtschaftsex-
perten und Start-up-Lenker, um Gber Trends
und den unternehmerischen Fokus der Zukunft
zu diskutieren. Durch das Programm fiihrte
Markus Brock, der zu den bekanntesten SWR-
Gesichtern zéhlt.

Das Forum startete mit einem Branchentalk.
DEHOGA-Prasident Ernst Fischer und DEHOGA-

10

Hauptgeschéftsfihrerin Ingrid Hartges gaben
einen Uberblick tber die Aktivitdten des
DEHOGA zu den brennendsten Themen der Gas-
tronomie — von Arbeitszeitgesetz {iber Hygie-
neampel bis zur steuerlichen Gleichbehandlung
aller Speisen. Der Executive Vice President der
Axel Springer SE und Buchautor Christoph Keese
sprach unter dem Titel ,, Silicon Valley: Was aus
dem méchtigsten Tal der Welt auf uns zukommt”
{iber die radikalen Veranderungen und Konse-
quenzen der Digitalisierung fir die Branche.
AnschlieBend prasentierten sich zwei Start-ups,
die angetreten sind, das Mittagsgeschaft zu
starken. Florian Gottschaller, Griinder und Vor-
stand der Spendit AG, stellte mit Lunchit die
digitale Essensmarke vor. Dennis Ortmann, Griin-
der und Geschaftsflihrer der Lunchio GmbH,
versprach mit seinem Angebot mehr Kunden
mit weniger Aufwand zur Mittagszeit in die Res-
taurants zu locken. Zur neuen Lust auf Fleisch
diskutierten Thomas Hirschberger, Griinder und
Gesellschafter Hans im Gliick Franchise GmbH,
und Stephan von Biilow, Vorsitzender der Ge-
schaftsfiihrung Block Gruppe, Uber neue Fleisch-
trends, Konzepte und Visionen. Politischer Key-
note-Speaker des Forums war Wolfgang Kubicki,
stellvertretender FDP-Bundesvorsitzender, der
in seinem launigen Beitrag fir Biirokratieabbau
und mehr unternehmerische Freiheit warb.

Den emotionalen Hohepunkt bildete auch
2016 wieder die Siegerehrung des 15. Natio-

nalen Azubi-Awards Systemgastronomie vor
den GroBen der Branche. Die diesjdhrige
Juryvorsitzende Uschi Bruck von der Block
House Restaurantbetriebe AG und Sandra
Warden, Geschaftsflhrerin der Fachabteilung
Systemgastronomie, zeigten sich beeindruckt
vom hohen Leistungsniveau der Teilnehmer.
Dabei war eines klar: Auch wer nicht zu den
Platzierten gehorte, hatte mit der Teilnahme
am Wettbewerb Mut, Engagement und Ziel-
strebigkeit bewiesen. Und so war es auch nur
folgerichtig, dass sich alle 38 Sympathie- und
Hoffnungstréger der Branche Gber wirklich
tolle Preise freuen konnten. Natiirlich geht es
in einem Wettbewerb in erster Linie um Leistung.
Aber letztendlich zahlt es, dabei zu sein, sich
etwas zuzutrauen und dafiir zu kdmpfen. Und
das wiederum lohnt sich in jedem Fall.

Mehr zum Azubi-Award Systemgastronomie
im Kapitel IV / Seite 25.

Angebote, die die Mitglieder
weiterbringen

Die Mitglieder der Fachabteilung Systemgas-
tronomie sind permanent bestens informiert.
Der Newsletter sowie Rundschreiben zu aktu-
ellen politischen Entwicklungen, fachlichen Ak-
tivitaten, neuen Gesetzen und deren Konse-
quenzen fir die betriebliche Praxis runden das
umfangreiche Angebot der Fachabteilung ab.
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Treffpunkt DEHOGA: Der Bundesvorsitzende der FDP Christian Lindner in bester Gesellschaft mit
Annette Miitzel (1.) von foodservice solutions und Gunilla Hirschberger von AML Invest Treuhand-
gesellschaft beim Branchentag. Im Hintergrund Unternehmer, Koch und Buchautor Christian Rach.

Schauen, informieren, netzwerken: Friederike Stover von
LE CROBAG mit Detlef Knuf von der SV Group Deutsch-
land beim Spitzenevent der Branche in der Hauptstadt.

Zum tarifpolitischen Geschehen in den
DEHOGA-Landesverbanden wird nicht nur in-
formiert, sondern auch konkret darauf Einfluss
genommen. Zahlreiche Mitglieder der Fach-
abteilung engagieren sich in den Tarifkom-
missionen der Landesverbande. Auf Initiative
des damaligen Vorsitzenden Klaus Schwan

Die Fachabteilung
Systemgastronomie im DEHOGA

Vorsitzender:

Thomas Hirschberger, Griinder und
Gesellschafter, Hans im Gliick Franchise
GmbH

Stellvertr. Vorsitzender:

Stephan von Biilow, Vorsitzender der
Geschaftsfihrung, Block Gruppe
Vorstandsmitglieder:

Urs Bischof, Geschaftsfihrer, LeBuffet
Restaurant&Café Gesellschaft mbH;
Delf Neumann, Geschaftsfiihrer,
Gastro & Soul GmbH
Schatzmeister:

Christoph Wefers, Geschaftsfihrer,
Cafe Extrablatt CE Franchise GmbH
Geschaftsfiihrerin:

RA Sandra Warden,

DEHOGA Bundesverband

wurde 1997 von einer eigens gebildeten Tarif-
gemeinschaft der bundesweit geltende Spezial-
tarifvertrag Systemgastronomie geschaffen.
Dieses Tarifwerk schafft flir Unternehmen
zusatzliche Optionen und Orientierungsmaég-
lichkeiten — ohne dabei einen Tarifzwang fest-
zulegen.

Um eine optimale Kommunikation zu gewéhr-
leisten, finden zweimal jahrlich Mitglieder-
versammlungen statt, in denen Erfahrungen
zur aktuellen Geschaftsentwicklung und Per-
sonalsituation sowie drangende Fragen der
Branche diskutiert werden. Denn eines ist klar:
Wer stehen bleibt, der fallt zuriick.

Hochkarétig besetzt — der 2016 neu gewdhlte Vorstand der Systemgastronomie im DEHOGA: Der Vor-
sitzende Thomas Hirschberger (r.) mit seinem Stellvertreter Stephan von Billow (2.v.l.), dem Schatzmeister
Christoph Wefers (2.v.r.) sowie den weiteren Vorstandsmitgliedern Urs Bischof (I.) und Delf Neumann.
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Impressionen vom 26. Forum Systemgastronomie
am 26. September 2016 im TIPI Am Kanzleramt in Berlin

Full House: Keynote-Speaker Wolfgang Kubicki, stellvertretender FDP-Bundesvorsitzender, zeigt auf, worauf es in Deutschland ankommt.

Herausforderung Digitalisierung: Execu- Fachgesprache: Hans-
Marktmacher: Stephan von Biilow, Vorsitzender der Geschaftsfilhrung der  tive Vice President der Axel Springer SE Giinther Borchers von
Block Gruppe, und Thomas Hirschberger, Griinder und Gesellschafter von = Christoph Keese berichtet aus dem méch- Develey mit Peter Haus-
Hans im Gliick, erklaren die neue, aber auch bewusste Lust auf Fleisch. tigsten Tal der Welt, dem Silicon Valley. ler von Block Foods.

Freuen sich iiber eine gelungene Veranstaltung in der

Spitzengesprach: DEHOGA-Haupt-  Gastroprofis unter sich: Thomas Hirschber- Hauptstadt: Internorga-Messechefin Claudia Johann-
geschaftsfiihrerin Ingrid Hartges mit  ger von Hans im Giick mit Gerhard Hala- sen mit Manfred Sussmann von InoxAir (I.) und dem
Michael Diisterfeld von Deutsche See.  moda von Allresto Flughafen Miinchen. damaligen DEHOGA-Présidenten Ernst Fischer.

Get-together: Hans Fux von Subway mit Gerhard Halamoda von
Allresto Flughafen Miinchen und Thomas Berger von Sausalitos.
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Ausgezeichnet: Die beste System-
gastronomin Johanna Schreiner
von L'Osteria nimmt Urkunde und ~ Anerkennung und Wertschétzung: Prominente Gratulanten

Gliickwiinsche entgegen.

fiir den Silbermedaillengewinner Philipp John von DINEA.

Ein Hoch auf die Zukunft: Die 38 Teilnehmer des 15. Nationalen Azubi-Award Systemgastronomie.

Herzlichen Dank den Férde-
rern und Unterstiitzern des
26. Forums Systemgastro-
nomie! Unser Dank gilt insbe-
sondere den Unternehmen
Coca-Cola
Nespresso Deutschland
Nestlé Scholler

DEHOGA-Geschaftsfiihrerin
Sandra Warden moderiert
den Azubi-Award.

Plattform fiirs Kennenlernen, Netzwerken und Diskutieren.
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Branchenthemen 2017

Die Systemgastronomie gehdrt zu den wichtigsten Job- und Konjunkturmotoren des Landes. Um weiter auf Erfolgskurs zu bleiben,
miissen die politischen Rahmenbedingungen stimmen. Dafiir kampft der DEHOGA - als Interessenvertretung der Unternehmen
auf allen Ebenen von der Kommune iiber Land und Bund bis nach Briissel. Wir erwarten mehr Wertschatzung fiir die gast-
gewerblichen Unternehmer und ihre Leistungen. Im Wahljahr 2017 hat die Politik Gelegenheit, die Weichen zu stellen, um die
Branche nicht zu hemmen, sondern weiter zu befliigeln. Dafiir hat der DEHOGA folgende zentrale Handlungsfelder definiert:

Arbeitszeitgesetz an die Lebenswirk-
lichkeit anpassen Die starre tdgliche Hochst-
arbeitszeit von regelmaBig acht, im Ausnah-
mefall maximal zehn Stunden ist nicht mehr
zeitgemaB. Sie widerspricht den Winschen
der Unternehmer, Gaste und Mitarbeiter. In
unzahligen branchentypischen Fallkonstella-
tionen ergeben sich Situationen, in denen Un-
ternehmer und Arbeitnehmer trotz bester Per-
sonalplanung nicht mit der taglichen Hochst-
grenze zurechtkommen. Die Politik darf nicht
die Augen vor der Lebenswirklichkeit verschlie-
Ben. Der DEHOGA fordert eine Reform des
Arbeitszeitgesetzes. Ziel einer Neuregelung
muss es sein, die zuldssige Arbeitszeit von ei-
ner taglichen auf eine wéchentliche Hochst-
arbeitszeit umzustellen, so wie es auch die
EU-Arbeitszeitrichtlinie vorsieht. So kénnen
Arbeitszeiten individuell auf die Woche verteilt
werden, ohne jedoch die Gesamtarbeitszeit
zu verldngern. Wir fordern keine Verlangerung
der Arbeitszeit, sondern eine andere Verteilung

— fiir mehr Selbstbestimmtheit und mehr Spiel-
rdume bei der Gestaltung der Arbeitszeit.

Alle Speisen steuerlich gleichbehan-
deln Zweite zentrale Branchenforderung ist
die steuerliche Gleichbehandlung der Gastro-
nomie, wie diese in 15 von 28 EU-Staaten der
Fall ist. In Deutschland dagegen hat die Branche
mit 19 Prozent Mehrwertsteuer einen Kalku-
lationsnachteil von 12 Prozentpunkten gegen-
iiber Discountern, Backern und Metzgern, ob-
wohl diese immer stdrker ins gastronomische
Geschéft vordringen. Das ist kein fairer Wett-
bewerb — und das, obwohl die klassische Gas-
tronomie flr frische, regionale und gesunde
Kiiche steht und deutlich arbeitsintensiver ist.
Es darf nicht sein, dass die frisch zubereitete,
servierte Suppe steuerlich schlechter gestellt
wird als die Titensuppe aus dem Discounter.
Der DEHOGA erwartet die steuerliche Gleich-
behandlung aller Speisen unabhdngig von der
Art der Zubereitung und des Verzehrortes.

Wichtigste Plattform fiir den Austausch zwischen Politik und Gastgewerbe: Der frisch gewahlte
DEHOGA-Prasident Guido Zéllick (I.) empfangt den Vize-Kanzler und damaligen Bundeswirtschafts-
minister Sigmar Gabriel sowie DIHK-Président Dr. Eric Schweitzer (r.) zum DEHOGA-Branchentag.
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Biirokratie abbauen, Kosten senken
Uberregulierung, Biirokratie und Generalver-
dacht gegen die Betriebe des Gastgewerbes
sind nicht der Stoff, aus dem neue Wachs-
tumsrekorde entstehen. Im Gegenteil: Immer
neue Informations- oder Aufzeichnungspflich-
ten bedeuten mehr Aufwand, mehr Kosten
und sorgen fiir Unternehmerfrust. Innovatio-
nen und Investitionen werden gehemmt. Zeit
fir das gastronomische Kerngeschaft fehlt.
Ob Allergenkennzeichnung oder Arbeitszeit-
dokumentation im Zuge der Mindestlohnge-
setzgebung — der DEHOGA kampft fiir einen
konsequenten Birokratieabbau und gegen
Reglementierungen, die andere Mitbewerber
iibrigens nicht haben. Wie kann es sein, dass
im Restaurant (iber Allergene informiert wer-
den muss, bei Stadt- oder Vereinsfesten da-
gegen nicht? Der DEHOGA fordert die Gleich-
behandlung aller gastronomischen Tatigkeiten.
Dabei muss nicht immer alles bis ins kleinste
Detail geregelt sein. Wir machen uns stark fiir
einen europdischen Normenkontrollrat, der
die Notwendigkeit von Gesetzen priift. Weni-
ger Birokratie ist das eine, Kostenreduzierung
das andere. In diesem Zusammenhang stellen
Pflichtgebiihren fir die nichtanlassbezogene
Lebensmittelkontrolle eine inakzeptable
Belastung fiir unsere Betriebe dar. Regelkon-
trollen gehdren zur Daseinsvorsorge und
sind aus Steuertopfen zu bezahlen, die die
Gastronomen und Hoteliers im Ubrigen mit-
geflllt haben.

Mindestlohn verantwortungsbewusst
gestalten Der seit 2015 geltende Mindest-
lohn hat die Kosten und den biirokratischen
Aufwand fiir die gastgewerblichen Betriebe
in die Hohe getrieben — beides Gift fiir die In-
vestitions- und Wachstumsstérke der Branche.
Die Entscheidung der Mindestlohnkommission,
den Mindestlohn auf 8,84 Euro anzuheben,



Volle Konzentration auf die Themen von Gastronomie und Hotellerie: 1.000 Un-
ternehmenslenker und Top-Entscheider sowie ihre Partner aus der Industrie zu
Gast beim DEHOGA-Branchentag am 22. November 2016 im Maritim Hotel Berlin.

stellt leider eine Fortsetzung der Eingriffe in
die Tarifautonomie dar und macht erneut tiber-
proportionale Anpassungen in den Tarifver-
trdgen notwendig, was wiederum auf die
Ertrdge drlickt. Es ist offen, ob die weitere
Verteuerung einfacher Arbeit mittelfristig nicht
doch Jobs kosten wird. Wir kdnnen nur von
Gllck sagen, dass der Start des Mindestlohns
in eine starke konjunkturelle Phase gefallen
ist. Neben der Lohnhdhe steht fir viele Be-
triebe vor allem die umfangreiche Arbeits-
zeitdokumentation im Fokus der Kritik. In die-
sem Zusammenhang erweist sich die tdgliche
Hochstarbeitszeit von zehn Stunden als Kern-
problem. Der DEHOGA ké&mpft hier fiir eine
wochentliche Hochstarbeitszeit. Der Mindest-
lohn bleibt ein Risiko fiir den Arbeitsmarkt.
Um den Jobmotor Gastgewerbe nicht ab-
zuwdirgen, erwartet der DEHOGA von der
Politik, sich regelmaBig und kritisch mit den
Auswirkungen des Mindestlohnes ausein-
anderzusetzen.

Verbraucherschutz sinnvoll angehen
Verbraucherschutz und eine gute Hygienepraxis
haben in der Gastronomie hdchste Prioritat.
Bei gravierenden VerstBen gegen die zu Recht
strengen Hygiene-Vorgaben gibt es ausrei-
chende und auch scharfe Sanktionsmaglich-
keiten. Das gesetzliche Instrumentarium muss
ausgeschopft werden. Hygieneampeln, Farb-
barometer oder Smileys lehnt der DEHOGA ab.
Eine ganze Branche gerét unter Generalver-
dacht. Die Restaurants diirfen nicht leichtfertig
und ohne Not an den Pranger gestellt werden.
Schon eine gelbe Ampel bei kleineren VerstoBen
wie eine unzureichende Dokumentation kann
zum Todesurteil fiir einen Betrieb werden. Die
Veréffentlichung der Kontrollergebnisse stellt
einen unverhéltnismaBigen Eingriff in die un-
ternehmerische Freiheit und damit in die Grund-
rechte nach Artikel 12 und 14 dar. Der DEHOGA

wird sich gegen die Verdffentlichung — als eine
stark vereinfachte Momentaufnahme eines
komplexen Vorgangs — mit allen juristischen
und politischen Mitteln wehren.

Sinnvolle und sachgerechte Ldsungen fordern
wir auch bei der von der EU geforderten Aller-
geninformation. Bisher galt in Deutschland eine
vorldufige Regelung ohne BuBgelder, eine end-
giiltige Verordnung wird derzeit erarbeitet. Der
DEHOGA setzt sich weiter fiir die bewdhrte be-
dingungslose miindliche Information der Gaste
ein. Zumindest aber sollte es bei der Mdglichkeit
einer separaten Allergikerkarte bzw. einer Klad-
den- oder Ordner-Ldsung bleiben. Eine voll-
standige und ausschlieBliche Verschriftlichung
der Allergeninformation wére indes nicht prak-
tikabel, biirokratisch, aufwandig — und absolut
unverhaltnismaBig. Denn die Gaste selbst fra-
gen kaum nach. Die kreative Vielfalt unserer
Kiiche stiinde auf dem Spiel. Ausnahmen fiir
Veranstaltungen und Stadtfeste darf es zudem
in keinem Fall geben. Gleiches ist gleich zu
behandeln. Der DEHOGA setzt beim Verbrau-
cherschutz auf Qualifizierung und Konsequenz
statt auf Symbolpolitik.

Digitalisierung meistern Neue digitale
Technologien wie Online-Reservierungs- oder
Lieferplattformen, softwaregestiitzte Bezahl-
systeme oder Recruiting-Apps eréffnen Gastro-
nomen und Hoteliers neue Vermarktungsmaog-
lichkeiten und Handlungsspielrdume, aber nur
dann, wenn faire Wettbewerbsbedingungen si-
chergestellt sind. Daflir muss der Gesetzgeber
sorgen. Es darf nicht sein, dass die Politik auf
der einen Seite die gastgewerblichen Betriebe
immer weiter reguliert, wahrend sie andererseits
rechtsfreie Rdume toleriert. Monopolistische
Strukturen nitzen niemanden. Von der Politik
erwartet der DEHOGA zudem umfassende In-
vestitionen in die digitale Infrastruktur. Dazu
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gehort der flachendeckende Ausbau der Breit-
bandanbindung genauso wie das Schaffen von
Rechtssicherheit beim Anbieten von WLAN. Fir
Gastro-Betriebe von heute kommt es nicht nur
auf gute Erreichbarkeit, tolles Essen und auf-
merksamen Service an, vielfach ist auch die
digitale Anbindung und Vernetzung entschei-
dend.

Kassen-Gesetz praxistauglich umset-
zen Im Dezember 2016 wurde das neue Gesetz
zur Einfihrung manipulationssicherer Kassen
beschlossen. Ab 2020 gelten fiir alle Kassen
strengere Anforderungen. Der DEHOGA hat
sich intensiv in das Gesetzgebungsverfahren
eingebracht und auf den enormen Investitions-
aufwand hingewiesen. Letztendlich konnten
langere Ubergangfristen als urspriinglich vor-
gesehen erreicht werden. Auf massive Kritik
der Branche stoBen indes die unnétige und
aufwandige Belegausgabepflicht sowie die ge-
plante Kassen-Nachschau, wonach Betriebs-
priifer ohne vorherige Ankiindigung wéhrend
der Ublichen Geschaftszeiten die Herausgabe
von Biichern, Aufzeichnungen oder elektroni-
schen Daten verlangen kénnen. Hier befiirchten
wir erhebliche Stdrungen der Betriebsabléufe
und lehnen die geplante Kassen-Nachschau
als rechtswidrig ab. Steuerhinterziehung zu
ahnden, ist richtig und im Sinne aller wichtig.
Die Bekampfung von Steuerbetrug muss jedoch
zielgenau erfolgen und darf die steuerehrlichen
Unternehmer nicht diber Gebihr belasten. Fir
die erfolgreiche Umsetzung des Gesetzes ist
es aus Sicht des DEHOGA zudem extrem wich-
tig, dass fiir die Betriebe auf den ersten Blick
zu erkennen ist, ob ein Kassensystem den An-
forderungen der Finanzverwaltung geniigt. Der
DEHOGA fordert hier klare Regelungen und
eine verldssliche Zertifizierung sowohl flir neue
Kassen als auch fiir im Einsatz befindliche,
nachgertistete Kassensysteme.

Urheberrechtsgebiihren reduzieren
Die Abgabenlast hat fiir das Gastgewerbe einen
Hochststand erreicht, der von den Betrieben
kaum noch zu schultern ist. Hierzu tragen auch
die standigen Steigerungen der Verglitungssatze
fur die Musiknutzung bei. Die Nutzer sind bei
von GEMA, GVL oder VG Media geforderten Ta-
riferhéhungen nicht ausreichend geschiitzt. Dies
beeintrachtigt die Akzeptanz des Urheberrechts
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Vielfalt fordern und eine familidare Unternehmenskultur schaffen, das ist das
Credo der Hamburger Block Gruppe. Bereits seit 1993 gibt es hier den ersten
Betriebskindergarten der Branche. Engagement, das sich auszahlt. Eugen
Block (r.), Christina Block und Stephan von Biilow (2.v.r.) freuen sich iber
die Pramierung als ,Besonders familienfreundlicher Arbeitgeber” vor 1.000
hochkaratigen Gasten auf der Berliner Biihne.

Familienkultur wird in Miinchen groB geschrieben. DEHOGA-Prasident Guido Zallick,
Bundesminister Sigmar Gabriel und DIHK-Prasident Dr. Eric Schweitzer (v.l.) gratulieren
Clarissa Kafer von der Kéfer-Gruppe beim Branchentag zur Auszeichnung ,Besonders
familienfreundlicher Arbeitgeber”. Kafer bietet flexible Arbeitszeitmodelle, Aufmerk-
samkeiten wie ein Babypaket zur Geburt und Betreuungsangebote sowie Veranstal-
tungseinladungen fiir die ganze Familie.

und der Verwertungsgesellschaften in steigen-
dem MafBe. Der DEHOGA konnte in den vergan-
genen Jahren enorme Kostensteigerungen fiir
seine Verbandsmitglieder verhindern und fiir Pla-
nungssicherheit sorgen. Gleichwohl besteht drin-
gender gesetzgeberischer Handlungsbedarf. Es
geht um mehr Aufsicht und Kontrolle und vor
allem um die Einflihrung einer Gesamtbelas-
tungsgrenze. Es darf nicht sein, dass einseitig
festgelegte Tarife der Verwertungsgesellschaften
zunehmend zu einer Existenzgefahrdung fiir un-
sere Branche werden.

Fachkraftebedarf sichern Als besonders
personalintensive Branche ist das Gastgewerbe
auf ausreichende und richtig qualifizierte Fach-
und Arbeitskrafte angewiesen. In den vergan-
genen zehn Jahren haben Gastronomen und
Hoteliers fast 290.000 neue sozialversiche-
rungspflichtige Arbeitsplatze geschaffen, ein
Plus von 39 Prozent. Das Gastgewerbe zahlt
damit zu den groBten Arbeitgebern und Aus-
bildern im Land. Zudem steht die Branche fiir
gelungene Integration: Beschaftigte aus iber
150 Nationen arbeiten kollegial zusammen.
Fast 30 Prozent der sozialversicherungspflichtig
Beschaftigten haben keine deutsche Staats-
angehérigkeit. Einen solchen Anteil gibt es in
keinem anderen Wirtschaftszweig. Tausende
Gefllichtete haben im Gastgewerbe einen Ar-
beits- oder Aushildungsplatz gefunden. Mit
Blick auf den Fachkraftebedarf setzt sich der
DEHOGA fiir gezielte Einwanderungspolitik ein.
Arbeitskrafte aus Nicht-EU-Staaten sollten leich-
ter und schneller eine Arbeitsmarktgenehmi-
gung bekommen. Gastgewerbliche Ausbil-
dungsberufe, insbesondere Kéche, sind als Eng-
passberufe anzuerkennen und die Méglichkei-
ten zur Beschaftigung von Saisonkréften zu
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verbessern. Die Politik ist aufgerufen, die duale
Ausbildung und damit verbundene, auch grenz-
iiberschreitende, Projekte weiterhin zu fordern.
Als ein Instrument fir eine erfolgreiche Arbeits-
marktpolitik hat sich die geringfiigige Beschaf-
tigung in der heutigen Form erwiesen. Diese
Minijobs sind fir die Branche unersetzlich. Doch
immer wieder wird der Ruf nach Einschrankung
bzw. sogar Abschaffung laut. Diesen Forderun-
gen erteilt der DEHOGA eine Absage. Im Gast-
gewerbe kann keine Rede davon sein, dass Mi-
nijobs sozialversicherungspflichtige Beschafti-
gung vernichten oder gefdhrden. Im Gegenteil:
Minijobs sichern langfristig die Beschaftigung
und konnen fir ungelernte Krafte auch eine
Briicke in den Beruf werden.

Duale Ausbildung starken Fachkrafte-
sicherung geht nicht ohne eine gute und zeit-
gemaBe Aushildung. Der DEHOGA unterstiitzt
seine Betriebe hier mit diversen Produkten und
Initiativen — ob mit der Qualitdtsinitiative , Gute
Ausbildung fiir die Gastgeber von morgen”

Herzlich willkommen in der bunten
und vielfaltigen Welt der System-
gastronomie! Nachwuchsgewinnung
ist und bleibt eine der groBten
Herausforderungen der Branche. Fiir
den neuen Internetauftritt der
Systemgastronomie im DEHOGA
zeigen Azubis und Mitarbeiter der
Mitgliedsunternehmen Gesicht.

oder im anstehenden Neuordnungsverfahren
der Ausbildungsberufe. Die Bereitschaft der
Branche, weiterhin mit ganzer Kraft in die
Ausbildung zu investieren, muss darlber hinaus
von der Politik mit geeigneten MaBnahmen un-
terstlitzt werden. Wir erwarten mehr Riicken-
wind fir eine deutliche 6ffentliche Aufwertung
der dualen Ausbildung. Dafiir muss die Glori-
fizierung der Akademisierung beendet werden.
Gut ausgebildete Fachkrafte sind das Funda-
ment unserer wirtschaftlichen Zukunft.
Dazu zdhlt auch, die Ausbildungsfahigkeit der
Schulabganger weiter zu erhdhen, die Berufs-
orientierung in den Schulen zu férdern, aber
auch grundsatzlich Freirdume flr Unterneh-
mertum zu schaffen. Letztlich bilden die
Betriebe nur aus, wenn sie optimistisch in die
Zukunft blicken.

Die detaillierten ,DEHOGA-Standpunkte” zu
den einzelnen Branchenthemen stehen auf
www.dehoga.de zum Download zur Verf(-

gung.
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Ausbildung in der Systemgastronomie
Mit Volldampf in die Zukunft

Systemgastronomie schafft Karriereperspektiven:
Schon iiber 20.000 Azubis erfolgreich ausgebildet

Junior-Assistent, Schichtleiter, Assistent des
Restaurantleiters, Restaurantleiter, stellv. Store-
Manager, Franchisenehmer: Schon bald nach
ihrer erfolgreichen Ausbildung in der System-
gastronomie werden junge Fachkrafte in ver-
antwortungsvollen Positionen eingesetzt.

Die Karrierechancen in filialisierten Gastro-
nomie-Unternehmen sind besonders vielfaltig
und breit gefdchert. Dafiir sprechen schon
allein die Gr6Be und die Organisationsstruk-
turen. Auch die Expansionslust der Systemer
schafft Top-Perspektiven fiir engagierte, lern-
bereite Menschen. Mitarbeiter und System —
eine Beziehung, aus der beide Seiten Vorteile
ziehen. Denn Gastronomie ist wie jedes

Dienstleistungsmetier People Business. Dies
zeigt sich am offensichtlichsten im Service.

Ein Lokal kann noch so ansprechend einge-
richtet, das Steak exakt medium gebraten sein
— wird es von einer muffeligen Bedienung
lieblos serviert, schmeckt es nur noch halb so
gut. So etwas spricht sich schnell herum und
die Gaste bleiben aus.

Gezielte Mitarbeiterforderung

Die bewusste und gezielte Forderung der Mit-
arbeiter steht in den Unternehmen im Mittel-
punkt. In Ausbildung wird daher fleiBig inves-
tiert, Zukunftsperspektiven der Jung-Systemer

Ausbildungsprofil: Fachmann/Fachfrau fiir Systemgastronomie

Ausbildungsdauer
Lernorte

Arbeitsgebiet

Berufliche
Fahigkeiten

Ausbildungs-
voraussetzungen

3 Jahre
Ausbildungsbetrieb und Berufsschule

Jedes Unternehmen der Systemgastronomie setzt in seinen
Betriebsstatten/Restaurants ein standardisiertes Gastronomie-
konzept um. Die Unternehmenszentralen entwickeln dazu fiir
viele Bereiche Vorgaben, wie z.B. den freundlichen Umgang
mit Gasten und die Qualitdt und die Zubereitung von Speisen.
Alle mit der Umsetzung und Einhaltung dieser Standards ver-
bundenen Aktivitaten fallen in das Arbeitsgebiet der Fachleute
flr Systemgastronomie.

Betreuung und Beratung von Gasten, Produktprasentation und
Verkauf, Sicherstellung von Qualitdtsstandards, Organisation
von Arbeitsabldufen, Planung des Personaleinsatzes und Be-
arbeitung der Personalvorgange, Durchfiihrung von Kostenkon-
trollen, Auswertung betrieblicher Kennzahlen und Durchfiihrung
von MarketingmaBnahmen.

Hauptschulabschluss, besser aber Mittlere Reife oder Abitur.
Der Beruf des Fachmanns/der Fachfrau fiir Systemgastronomie
erfordert ein rasches Auffassungsvermégen, das Erkennen von
betrieblichen und kaufménnischen Zusammenhéngen, Team-
fahigkeit sowie gute Kommunikationsfahigkeiten. Eine positive,
kontaktfreudige Ausstrahlung und Englischkenntnisse sind eben-
falls von Vorteil.

wie der Unternehmen werden so gesichert.
Gerade in Zeiten eines sich abzeichnenden
demografischen Wandels gilt: Nur Qualitat
beim Human Capital sichert die Dynamik des
Wachstumssegments.

Die Ausbildung zum Fachmann oder zur Fach-
frau fiir Systemgastronomie blickt heute schon
auf 19 Jahre zurlick. Die Geschichte dieses
Berufes ist eine Erfolgsgeschichte, die bei sei-
ner Schaffung wohl niemand vorherzusagen
gewagt hatte.

Erfolg in Quantitat und Qualitat

Ein langfristig gesehen enormes Wachstum
bei den Ausbildungszahlen spricht fir die
Wertschatzung bei Ausbildungsunternehmen
und Azubis. Wurden im Premierenjahr 1998
noch 395 Aushildungsverhéltnisse gezahlt,
beginnen heute jahrlich fast 2.000 junge
Menschen eine Systemgastronomie-Ausbil-
dung. Insgesamt haben seit Bestehen des
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Ausbildungsganges schon Gber 20.000 Azubis
ihre Abschlusspriifung erfolgreich gemeistert.
Ein Riesenbeitrag zur Fachkréftesicherung! Aller-
dings verspiirt auch die Systemgastronomie die
Auswirkungen des demografischen Wandels
und verzeichnet dadurch in den letzten Jahren
deutliche Riickgange bei den Neuvertrdgen.

Fir die Branche sind die Azubis von heute ein-
deutig die Manager von morgen. Denn Fach-
leute fiir Systemgastronomie sind Kaufleute
und Praktiker mit Organisationstalent zugleich
— also genau das, was im System-Restaurant
gebraucht wird.

Die Systemer-Ausbildung dokumentiert so die
Attraktivitat dieses Branchensegments.
Die Wirtschaftsfachzeitschrift food-service
wirdigte den Aushildungsgang im Jahr 2002
mit dem ,Hamburger Preis” und im Februar
2009 mit dem Special ,Fit for the Future”
zum zehnjahrigen Jubildum. Eine hohe Uber-
nahmewahrscheinlichkeit nach der Ausbildung
und jede Menge Mut machende Karriere-
geschichten der Absolventen sprechen fiir sich.

Branchen-Engagement

Der Siegeszug des Aushildungsgangs war da-
bei keinesfalls von Anfang an selbstverstand-

lich. Geboren wurde die Idee aus den Reihen
der Markengastronomen heraus. Schon bei
der Griindung der Fachabteilung Systemgas-
tronomie im DEHOGA 1991 waren Aus- und
Weiterbildung vorrangige Ziele; die Schaffung
eines anerkannten dualen Ausbildungsganges
stand ganz oben auf der Agenda. Denn bis da-
hin durften die meisten Systemer nicht ausbilden.
Fachkrafte aus der traditionellen Gastronomie
mussten in aufwéndigen Trainingseinheiten
fit gemacht werden fiir den Systemeinsatz.

DINEA, KARSTADT, Maredo, MITROPA,
Mdvenpick, NORDSEE, Stockheim und
Wienerwald lieferten als Pioniere der ersten
Stunde in Sachen Ausbildung in der System-
gastronomie moralische und tatkraftige
Unterstutzung.

Sieben Jahre dauerte der Weg durch die In-
stanzen. Viele Menschen, Institutionen und
Gremien mussten von dem Vorhaben Uber-
zeugt werden, angefangen vom DEHOGA Bun-
desausschuss flr Berufsbildung iiber die Ge-
werkschaft Nahrung-Genuss-Gaststatten
(NGG) als Sozialpartner bis hin zum Bundes-
wirtschafts- und Bundesbildungsministerium
— um nur einige zu nennen. Auch unter den
Systemgastronomie-Unternehmen selbst be-
stand Abstimmungsbedarf (iber Rahmenplan

und Inhalte der Aushildung. Denn Fullservice-
Betriebe mit groBem Sortiment hatten logi-
scherweise andere Vorstellungen als Fastfood-
Unternehmen, vor allem was die Anforderun-
gen in den Aushildungsbereichen Kiiche und
Service betraf.

Mit Hilfe der Formulierung offener Lernziele
konnte seinerzeit sichergestellt werden, dass
alle aushildungswilligen Systemer unabhdangig
von ihrer Produktpalette und ihrer Angebots-
form auch tatséchlich Azubis einstellen kénnen.
Besonders attraktiv fir den Nachwuchs ist die
Verkniipfung kaufmannischen Wissens mit prak-
tischer Dienstleistungskompetenz. Fachfrauen
und -ménner fir Systemgastronomie kennen
sich mit dem Einsatz von Warenwirtschaftssys-
temen genauso aus wie mit der Beratung von
Gasten und der Planung des Personaleinsatzes.

Fachkraft im Gastgewerbe

Die duale Berufsaushildung ist mit Abstand
die wichtigste Quelle fir den Fachkréftenach-
wuchs in der Markengastronomie. Neben der
anspruchsvollen managementorientierten Aus-
bildung der Fachleute fiir Systemgastronomie
nutzen viele Unternehmen in den letzten Jah-
ren auch zunehmend die differenzierten Még-
lichkeiten, die ihnen das duale System der

Top-Karrierechancen
fir Systemgastronomen

Ausbildungsverhaltnisse
Fachmann/-frau fiir Systemgastronomie
in allen drei Ausbildungsjahren

selbststandiger 6.9927-091

Unternehmer

6.273 6.598
5.837
L 5.172
Restaurantleiter 4.614 e
4.291
3.785 3.897
stellvertretender
Restaurantleiter 2.765
2.336
2.013
Assistent des L)
Restaurantleiters 980 I

Fachmann 1999 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015
Quelle: DIHK Marz 2016

Franchisenehmer
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gastgewerblichen Berufe bietet, um Jugend-
lichen mit unterschiedlichem Leistungsvermo-
gen eine solide Berufsperspektive zu bieten.
Die Rede ist von der zweijahrigen Ausbildung
zur , Fachkraft im Gastgewerbe”, die sich an
eher praktisch begabte Jugendliche richtet
und einen Einstieg mit Zukunft in gewerbliche
Aufgaben im Restaurant darstellt. Nach Er-
reichen des zweijéhrigen Berufabschlusses
kann die Ausbildung fortgefihrt werden;
Durchlassigkeit ist also gegeben.

Aktuell: Neuordnungskonzept
Heute, 19 Jahre nach der letzten Novellierung,

steht eine Aktualisierung der gastgewerblichen
Ausbildungsordnungen ganz oben auf der

DEHOGA-Agenda. Nach einer umfangreichen
Mitgliederbefragung im Herbst 2014 hat der
DEHOGA ein erstes Konzept daflr vorgelegt,
das nun mit den verschiedenen Akteuren im
Bund und in den Landern, bei Arbeitgebern
und Arbeitnehmern abgestimmt wird. Ein mih-
samer Prozess ...

Leitlinien: Die Arbeitsmarktfahigkeit der Sys-
temgastronomie-Ausbildung muss gewahr-
leistet werden, damit sich die duale Aus-
bildung auch in Zeiten einer zunehmenden
Akademisierung behaupten kann. Daflr wer-
den Inhalte wie aktives Verkaufen, Qualitats-
management, Umgang mit Gasten/Kommu-
nikation, Personalfiihrung, Preisgestaltung
und Logistik in der Aushildung gestérkt.
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Es mlssen weiter passgenaue Ausbildungs-
mdglichkeiten flir die gesamte Bandbreite der
Systemgastronomie-Unternehmen von Quick-
bis Fullservice gewahrleistet werden. Im zwei-
jahrigen Ausbildungsberuf soll eine eigen-
standige Fachrichtung Systemgastronomie neu
dazukommen.

15. Nationaler Azubi-Award Systemgastronomie 2016

Die Branche kiirt ihre Nachwuchsstars erstmals in Berlin

Seit 15 Jahren ist diese Veranstaltung das
Gipfeltreffen der Top-Fachkréfte von morgen
und ihrer Ausbilder in Betrieben und Schulen:
Der Nationale Azubi-Award Systemgastronomie.
Fast 700 Nachwuchssystemer haben seit dem
Start im Jahr 2002 am Azubi-Award teilgenom-
men. Nominiert werden die Sieger der Landes-
meisterschaften sowie jeweils maximal vier
Azubis der Ausbildungsunternehmen. Junge
Menschen, die mit Leidenschaft und Ehrgeiz
wetteifern, sind eine wunderbare Werbung fiir
die vielseitige wie anspruchsvolle Systemgas-
tronomie-Ausbildung. lhre Protagonisten er-
fahren durch die Ehrung vor hochkardtigem
Fachpublikum die Offentlichkeit und Wertschat-

Der Award erstmals in Berlin vor politischer Kulisse.

zung, die sie verdienen. Zugleich ist die Teil-
nahme an diesem renommierten Wettbewerb
ein zusatzlicher Ansporn fir die Unternehmen,
weiter in die Qualitat und Attraktivitat der Aus-
bildung zu investieren.

Auch im September 2016 war der Nationale
Azubi-Award Systemgastronomie wieder das
Ausbildungs-Highlight Nummer 1 der Branche.
38 Auszubildende aus 21 Unternehmen stellten
sich am 24. und 25. September 2016 der Kon-
kurrenz. An zwei anstrengenden wie spannen-
den Wetthewerbstagen zeigten die angehenden
Fachfrauen und Fachmanner fiir Systemgastro-
nomie im OSZ Gastgewerbe Brillat-Savarin-

Foto: Henning Schacht

Schule Berlin ihr Wissen und Kénnen. In der
theoretischen Priifung standen Fragen zur Sys-
temorganisation, zum Personalmanagement,
Marketing und Controlling auf dem Programm.
Zudem ging es um Warenerkennung und Ver-
kaufen. Dariiber hinaus mussten die Nach-
wuchstalente fir ein fiktives ,Café Central”
ein neues Sortiment und praktikable Verpa-
ckungslosungen entwickeln und prasentieren.

Als strahlende Gewinnerin des 15. Nationalen
Azubi-Award Systemgastronomie wurde Jo-
hanna Schreiner von L'Osteria am 26. Septem-
ber 2016 vor 400 Machern, Entscheidern und
Unternehmenslenkern im Rahmen des Forums
Systemgastronomie geehrt. Silber ging an Phi-
lipp John von DINEA, den dritten Platz erreichte
Robin Barning von Block House. Als Anerken-
nung und Auszeichnung fiir ihre herausragen-
den Kenntnisse konnten sich die Wettbewerbs-
teilnehmer nicht nur Gber Urkunden und Me-
daillen aus den Handen von DEHOGA-Prasident
Ernst Fischer und dem Vorsitzenden der Fach-
abteilung Systemgastronomie Thomas Hirsch-
berger freuen, sondern auch iber tolle Fachli-
teratur und hochwertige Sachpreise im Ge-
samtwert von mehreren zehntausend Euro. So
gab es fiir Deutschlands beste Nachwuchs-
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Die Bestplatzierten Die ewige Bestenliste
Azubi-Award 2016 (2002 bis 2016)
1 Johanna Schreiner, L'Osteria 1 McDonald“s
, o L 2 Philipp John, DINEA 2 Maredo
systemerin Johanna Schreiner einen Weiterbil- Ipp _
dungsgutschein zur Fachwirtin im Gastgewerbe 3 Robin Barning, Block House 3 Hallo Pizza
beim IST-Studieninstitut. Das Unternehmen 4 Judith Willemsen, Stockheim 4 Nordsee
Bloc!< Hqgse sponserte eine Hamburg-Reise in- 5  Bianca Kunde, ALEX 5 Burger King
klusive Ubernachtung im 5-Stene-Hotel und . _
VIP-Stadion-Besuch beim HSV. Hallo Pizza spen- 6 Tim Eckert, Stockheim 6 LSG Sky Chefs
dierte einen hochwertigen FullHD-Fernseher. 7  Johanna Ehlert, Burger King" 7 Stockheim
Engagement und Einsatz zahlen sich aus. 7 Julia Schmidt, Maredo® 8 IKEA
) 9 Block House
Mehr zum Forum Systemgastronomie 91 Liars Schamber L3 GiSky Chefs
im Kapitel IIl / Seite 16. 10 Johana Zais Villamarin, IKEA 10 Joey's Pizza Service
* punktgleiche 7.
So sehen strahlende Sieger im Herzen der sonnigen Haupt-
stadt aus: Die Gewinnerin Johanna Schreiner, L'Osteria, um-
rahmt vom Silbermedaillentrager Philipp John (l.), DINEA, Aufgabe bei Konzeption und Prasentation war es, fiir ein fiktives , Café Central” Sorti-
und dem drittplatzierten Robin Barning, Block House. mentsvertiefungen und Verpackungslosungen zu entwickeln und zu préasentieren.
In der theoretischen Priifung bekamen die
Teilnehmer vielféltige Fragen rund um Sys-
temgastronomie, Marketing, Controlling und
Personalwirtschaft gestellt.
Bei der Uberraschungsaufgabe ging es um das In der Warenerkennung war allerlei
handwerkliche Geschick der Teilnehmer bei der Buntes zu identifizieren: Uber Obst und
Herstellung und dem Verkauf von Bruschetta. Gemiise bis hin zu Geratschaften.
Die Auswertung der Aufgaben stellt bei 38 Beurteilen die Gesamtergebnisse des anspruchsvollen Wett-
Teilnehmern eine groBe, aber diesmal auch bewerbes: Die Jury-Vorsitzende Uschi Bruck, Block Gruppe,
sattigende Herausforderung dar. zusammen mit Sandra Warden bei der Jury-Sitzung.

Fotos: Henning Schacht + DEHOGA
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Ideenschmiede mit Prinzipien

Interview mit Roland Koch,

KAPITEL IV

Gesellschafter und Geschaftsfiihrer Gastro Consulting SKM GmbH

Als Joint Venture mit der Stralsunder
Stortebeker Brauerei betreiben Sie seit
November 2016 die Gastronomie in der
Hamburger Elbphilharmonie. Wo lagen
und liegen die gréBten Herausforderun-
gen bei diesem spektakuldren Objekt?
Wie hoch ist aktuell, im Februar 2017,
der Adrenalinpegel?

Planung und Bau einer Gastronomie Gber drei
Etagen in einem solchen Gebaude, das in jeder
Hinsicht Sonderldsungen erfordert, haben allen
Beteiligten extreme Geduld und Koopera-
tionsbereitschaft abverlangt. Seit Januar lduft
der Konzertbetrieb, der tdglich mehrere tau-
send Besucher lockt. An den Wochenenden,
insbesondere bei schonem Wetter, sind auch
tagstiber viele Géaste im Gebdude, die die gran-
diose Rundumsicht auf Hamburg genieBen
und unsere Gastronomien besuchen. Der
Grundidee der Architekten Herzog und de
Meuron, ein ,Haus flir jedermann” zu bauen,
sind auch wir als Gastronomen treu geblieben.
Ob im Beer & Dine, im Taste & Shop, im Deck
& Deli oder in der Restaurant-Bar bieten wir
etwas fur jedermann, und ein Besuch ist auch
ohne Reservierung maglich. Die Elbphilharmo-
nie ist ein enormer Lernprozess und bedeutet
héchste Herausforderung fir unsere Mitarbeiter,
die Besucherstrdme zu organisieren und allen
Gasten ein tolles Erlebnis zu bieten.

Die Gastro Consulting ist eine Ideen-
schmiede mit starken Leuchttiirmen. Wie
viel ,System” steckt in diesem bunten
Portfolio?

Getreu dem Motto ,so viel Individualitat wie
moglich — so viel System wie nétig” haben
wir seit Beginn unsere Marken entwickelt,
weiterentwickelt, reifen und wachsen lassen.
Dass wir nicht mit den klassischen Instrumen-
ten der Systemgastronomie arbeiten kénnen,
zeigt sich in der groBen Diversifikation sowohl
in Breite als auch in Tiefe unseres Portfolios.
Es wird immer vielfaltiger. Zur Vielfalt gehort,

dass die Grenzen zunehmend verschwimmen.
Unsere zeitgeistigen Konzepte gehobener ku-
linarischer Giiteklasse werden anders gehan-
delt als unsere multiplizierten Konzepte. Aber
auch dort gilt, dass Individualitdt und Diffe-
renzierung zugenommen haben. Das heift
konkret, dass die Angebote von Stadt zu Stadt
variieren kénnen und auch nicht jedes Bolero
dem anderen bis ins letzte Detail gleicht.
Im Gegenteil: bei jeder Neueréffnung schauen
wir auf unsere bestehenden Konzepte und
realisieren erfolgreich Umgesetztes. Synergie-
effekte liegen auBerdem in den Bereichen
Einkauf, Struktur, Ausbildung, Personalwesen,
Organisation und Kassensysteme. Das ist die
Basis, von der alle profitieren.

Mit Christoph Strenger, Michael Maier
und lhnen hat Gastro Consulting drei
ganz unterschiedliche Typen als Ge-
schaftsfiihrer. Worauf achten Sie beson-
ders bei (angehenden) Fiihrungskraften?

Hinter unserem Erfolg stehen eine starke Part-
nerschaft, ein nie versiegender Strom unter-
schiedlichster Ideen und unsere Fahigkeit,
Neues mit Hand und FuB zu schaffen. Chris-
toph Strenger ist unser Kreativhauptling.
Michael Maier, ausgebildeter Gastronom, ist
zustandig fir das Operative und das Rech-
nungswesen, und mein Metier sind Organi-
sation und Leadership. So ist eine Struktur
gereift, in der jeder seine Starken ausleben
kann. Neben diesen hard facts sind die ent-
scheidenden Faktoren: Loyalitdt, Vertrauen
und Respekt — nicht nur untereinander, son-
dern auch unseren Mitarbeitern gegeniber.
Und genau das erwarten wir auch von unseren
Flhrungskraften.

Was ist das Besondere an lhnen als Ar-
beitgeber? An der Unternehmensphilo-
sophie?

Wir haben kein Personal, sondern Personlich-
keiten und wecken die Eigeninitiative jedes

Roland Koch

Einzelnen. Ich denke, das Besondere ist schon
einmal, dass wir tatsachlich eine Philosophie
und Prinzipien haben, die nicht nur auf dem
Papier stehen, sondern von allen in der Gastro
Consulting Familie gelebt werden. Eines heift
explizit , Prinzip bester Arbeitgeber”, und
wir verpflichten uns darin auf bestimmte
Rahmenbedingungen, damit unsere Mitarbei-
ter mit Leidenschaft bei uns sind und sich
weiterentwickeln.

Gastro Consulting, Hamburg

Die Unternehmensgruppe ist 1989 ge-
startet mit dem mexikanisch-mediter-
ranen Freizeitkonzept Bolero (heute 10
Betriebe). Seit Ende der 90er kamen
Stlick fiir Stlick sowohl neue multipli-
zierbare Konzepte wie der CHILLI CLUB
als auch Solitare dazu, so das east Ho-
tel&Restaurant, Herzblut St. Pauli auf
der Reeperbahn, das Restaurant clouds
plus Rooftop Bar in den Tanzenden Tir-
men oder das coast by east in Hamburg
und auf Mallorca. Neuester Coup ist die
Gastronomie in der Elbphilharmonie.
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KAPITEL V

Franchising

Als Partner gemeinsam zum Erfolg

Franchise auf Agenda Der Stellenwert von Franchising in unserer Branche steigt sig-

nifikant. Die Fremdregiequoten der groBen aber auch kleineren
Marken steigen Jahr fir Jahr. Und, das vertikale Vertriebssystem dndert
sein Gesicht. Franchising ist von einem Mittel zur Finanzierung zu
einem operativen Werkzeug der Systeme geworden. Fahige Partner
sind begehrt und werden von den Franchise-Gebern mehr denn je um-
worben. Multi-Unit-Betreiber heiBt das Zauberwort — gute Aushildung
und Personalfihrungskompetenz vorausgesetzt.Was heute gesucht und verstarkt gebraucht
wird, sind Partner, die selbst auch tbers Multiplizieren wachsen wollen. Wichtig fiir die
nachsten Jahre: Links und rechts entstehen modifizierte Partnerschaftsformen — vorneweg
horizontale Betriebsgesellschaften und das héufig von innen heraus.

Die Entwicklung des Franchisings ist eine
Wachstumsgeschichte. Nicht nur steigt die Zahl
der Franchise-Systeme — rund 1.000 sind es
derzeit brancheniibergreifend in Deutschland.
Auch die Zahl der Franchise-Betriebe und damit
der Umsatze entwickelt sich wenn auch lang-
sam nach oben. Und auch inhaltlich hat der
Vertriebsweg Franchise seine Kinderschuhe hin-
ter sich gelassen. Stellenwert und Erfolgs-
faktoren haben sich Stiick fiir Stiick geklart.
Die Professionalitét bei Franchisegebern und
Franchisenehmern wéchst — und muss dies
auch, wollen sie im enger werdenden Wettbe-
werb bestehen. Bei allen Herausforderungen
und trotz des dicht besetzten Franchise-Mark-

Gretel Weil3
Herausgeberin food-service / FoodService Europe & Middle East,
Deutscher Fachverlag GmbH, dfv Mediengruppe

tes: Franchise bleibt ein interessantes Modell.

Rund 20 Prozent aller Franchise Aktivitaten
in Deutschland finden im Gastgewerbe statt.
Dabei reden wir ldngst nicht mehr nur Gber
Fastfood: Auch szenige Freizeigastronomie,
Streetfoodkonzepte, Kaffee- oder Saftbars set-

zen auf die Expansion mit Partnern.

Auf der Agenda vieler Systemgastronomie-
Unternehmen steht aktuell ganz oben: Neue,
gute Franchisenehmer finden. Bisherige Part-
nerschaften ausbauen und intensivieren. Ex-
pansionsstdrkere Franchisestrategien und

Beteiligungsmodelle entwickeln.

Grindungs-

Interessenten
jeder Altersgruppe, Bil-
dung und Herkunft sollten
eine Chance haben, sich
an der Seite eines mark-
terprobten Unternehmens
selbstandig zu machen. Der partnerschaftliche
Aspekt des Franchisings steht dabei im Vorder-
grund und flihrt dank verlasslicher, langjahriger
Kooperation zu Erfolg auf beiden Seiten.

Friederike Stover
Geschaftsfuhrerin
LE CROBAG GmbH & Co.KG

Wenn sich das Beste aus zwei Welten
zu einem System formiert

Zwei Partner werfen ihre Starken in die Waag-
schale, wohlgemerkt, beide als rechtlich ei-
genstandige Unternehmer. Der Franchisegeber
punktet als starke, eingefiihrte Gastronomie-
Marke plus zentrales Know-how in Gber-
geordneten Managementaufgaben. Der
Franchisenehmer bringt im Gegenzug neben
dem Startkapital seine unternehmerische
Power vor Ort ins Spiel; seinen FleiB, seinen
Ehrgeiz — und seine Kundennahe. Eine erfolgs-
reiche Geschéftsidee wird mehreren Partnern
zur Verflgung gestellt - und so der Geschafts-
typ multipliziert.

Vertriebsstark ...

Die Vorteile des direkten Vertriebs, insbeson-
dere der einheitliche Markenauftritt, werden

also kombiniert mit denen des indirekten Ver-
triebs: Die selbstdndigen Franchisenehmer mit
eigenen wirtschaftlichen Chancen und eige-
nem finanziellem Engagement tragen die Ex-
pansion. Investitionen, Risiko und Erfolg wer-
den zwischen den Partnern geteilt.

Als solide Form der Existenzgriindung ist Fran-
chising mittlerweile allgemein anerkannt. Das
Risiko fiir Newcomer und Quereinsteiger wird
minimiert, die unternehmerische Existenz quasi
schlisselfertig zur Verfligung gestellt. Das wis-
sen auch Banken und Fordergeber, deshalb
kommen Franchisenehmer leichter an Kredite
als individuelle Neugriinder.

Was ist neu? Ging es friiher bei Franchising
vor allem um die Finanzierung maglichst vieler
Standorte mit neuen Franchisenehmern, liegt
der Fokus heute mehr auf der Starkung der
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Marke sowie auf Nachhaltigkeit und Qualitat

Was ist Franchising?

Franchising ist ein auf Partnerschaft basierendes, kooperierendes Geschaftsmodell
mit dem Ziel der Verkaufsforderung. Ein Unternehmen, also der Franchisegeber,
rdumt seinen Partnern, den Franchisenehmern, dabei das Recht ein, mit seinen
Produkten oder Dienstleistungen und unter seinem Namen ein eigenes, auf Selbst-
standigkeit beruhendes Geschaft zu betreiben. Aufgabe des Franchisegebers ist
es, ein unternehmerisches Gesamtkonzept zu erstellen, das von seinen Franchise-
nehmern an eigenem Standort / in eigenem Gebiet umgesetzt wird. Fir diese ein-
geraumten Rechte und Unterstitzungsleistungen erhalt der Franchisegeber Ublicher-
weise entsprechende Eintritts- und Franchisegebuhren.

Quelle: Deutscher Franchise-Verband e.V.



beim Wachstum. An positiven wie an negati-
ven Beispielen kann man sehen, wie wichtig
nicht nur klassisches Marketing sondern auch
die ganzheitliche, gelebte Reputation einer
Marke ist. Professionalitdt auf beiden Seiten
ist das Gebot der Stunde. Wenn alles andere
stimmt, kann das nétige Kapital beschafft
werden, dabei helfen oft die Franchisegeber.

... und partnerschaftlich

Doch ist Franchising weit mehr als nur ein
Vertriebskanal. Franchising ist ein Geschafts-
modell mit klarer Arbeitsteilung — die wie-
derum Synergien erzeugt.

Ein Netzwerk mit klaren Strukturen: Der
Franchisegeber kiimmert sich um die Weiter-
entwicklung des Konzepts, um Sortiment,
AuBenauftritt und Markenschutz. Immer wich-
tiger wird eine professionelle und schlagkraf-
tige Systemzentrale, die die Partner wirkungs-
voll unterstlitzt, z.B. durch Mitarbeitertrainings,
Controlling- und QM-Tools oder Beratung.
Der zentrale Einkauf kann aufgrund gréBerer
Bestellmengen giinstigere Einkaufspreise aus-
handeln, gar die Produktentwicklung entspre-
chend dem eigenen Bedarf vorantreiben.

Der Franchisenehmer wird dadurch gestiitzt
von einer starken Gemeinschaft, die ihn von
Steuerungsaufgaben und komplexen Rand-
bereichen entlastet. Er konzentriert sich auf
seine Rolle als Gastgeber, auf die Personal-
fihrung und das operative Geschaft vor Ort.

Funktioniert die Arbeitsteilung, ergibt sich
hieraus eine , Win-win-win"-Situation: Fir
Franchisegeber, Franchisenehmer und Gaste.
Klar, dass dies nur partnerschaftlich und mit
Fair Play moglich ist.

Einer fir alle, alle fiir einen
Die Kehrseite: Als Solo-Unternehmer ist man

flexibler, kann regionale Besonderheiten des
Gastromarktes starker im Konzept beriicksich-

tigen, individuelle Starken und Vorlieben aus-
leben.

Tatsache ist, dass ein Franchisesystem in seiner
Ausstrahlung, im Image und damit in seiner
Standfestigkeit abhangig ist von der Geschlos-
senheit im Auftritt, sprich: Von der Performance
eines jeden einzelnen Standortes. Jeder ist
also nicht nur flr seinen eigenen Erfolg ver-
antwortlich, sondern birgt quasi fiir alle.

Durch die sténdig wachsende Angebotsvielfalt
werden die Gdste immer markenbewusster.
Das standardisierte Erscheinungsbild gibt dem
Franchise-Netzwerk sein einprdgsames Profil.
Das starkt die Position am Markt. Dies macht
die konsequente Einhaltung der Standards in
Produktpolitik, Qualitat, Preisgestaltung, Res-
tauranteinrichtung und Werbung zwingend
notwendig, zu der sich der Franchisenehmer
vertraglich verpflichtet.
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Franchise spielt

in der Gastrono-
mie eine bedeutende
Rolle. Kein Wunder,
schlieBlich erlaubt die Ex-
pansion mit eigenstandi-
gen Partnern vor Ort ab-
solute Kundenndhe und einen regionalen
Bezug. Beides ist oftmals der Schliissel zum
Erfolg. Gerade innerhalb der Gastronomie und
in hart umkampften Mérkten steigert dies die
Uberlebensfahigkeit innovativer, auf Fairness
angelegter Systeme erheblich.

Torben Leif Brodersen
Geschaftsfihrer
Deutscher Franchise-Verband e.V.

Die Strukturen miissen stimmen

RegelmaBige Kontrollen durch die Zentrale
dienen keineswegs der Entmiindigung, son-
dern vielmehr der friihzeitigen Identifikation
moglicher Fehlentwicklungen. Handbiicher
und Betriebsvergleiche perfektionieren Stand-
ortaufbau und Arbeitsablaufe.

Im Gegenzug garantiert die Vor-Ort-Prdsenz
des Franchisenehmers die Anpassung des

Systemgastronomie und Franchising
bedeuten in erster Linie Vielfalt: Vielfalt

an kulinarischen Konzepten, Vielfalt an Entwick-
lungsmoglichkeiten und Vielfalt an individuellen
Perspektiven. Diese Vielfalt kombiniert mit der
stets gleichen Qualitat schatzt auch der Gast —
auch deshalb bietet Franchising, wenn es richtig
gemacht wird, einen Mehrwert fir alle Beteiligten.

Torsten Petersen, Hermann Weiffenbach und Karsten Rupp

Geschaftsfiihrer Enchilada Franchise GmbH (v.1.)

Franchising ist fur viele Unternehmen im

Bereich Fastfood/Quickservice der optimale
Vertriebskanal. Gesucht sind in den Unternehmen
oft starke Franchisepartner, die sowohl Multi-Unit-
Betreiber als auch junge Existenzgriinder sein kon-
nen. Die Franchisepartner kénnen so gemeinsam
schnell wachsen und im permanenten konstruktiven
Austausch alle Vorteile in der Kooperation nutzen.

Alexandros Soukas und Tim Koch
Geschaftsfihrer Bobby&Fritz GmbH
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Bei starker Expansion durch Franchising ist eine durchdachte

Aufgabenverteilung entscheidend: Klare Strukturen innerhalb
des Teams mit klar definierten Inhalten und Prozessen sind entscheidend
fir eine erfolgreiche Entwicklung der Marke. Dazu bestandige Infor-
mation und Kommunikation sowie der stetige Blick nach vorne und
zuriick bilden die Basis fiir den zuklnftigen Erfolg.

Thomas Hirschberger

Griinder und Gesellschafter Hans im Gliick Franchise GmbH

Systems an sich andernde Gasteerwartungen.
Daflir muss der Wissenstransfer organisiert
und die Mitsprache der Franchisenehmer durch
Gremien, wie etwa einen Partner-Beirat, ge-
sichert werden.

Dreh- und Angelpunkt fir die Spielregeln der
Partnerschaft ist der Franchisevertrag. Unver-
zichtbar ist fir Neu-Franchisees die ein-
gehende Priifung des Franchisekonzeptes samt
Leistungspaket sowie die Soliditét des Unter-
nehmens dahinter.

Welche laufenden Serviceleistungen werden
vom Franchisegeber angeboten? Welche
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Finanzierungsmodelle gibt es? Sind Werbung
und Verkaufsférderung effizient? Das sind nur
einige der Fragen, die sich der Franchise-
nehmer vor dem Einstieg stellen sollte.

Letztlich mUssen Leistung und Gegenleistung
in der richtigen Relation stehen. , Convenience”
durch Service und das Vorhalten von Know-
how haben ihren Preis. Neben der einmaligen
EinstiegsgebUhr zahlen Franchisenehmer lau-
fende monatliche Franchisegebihren, berechnet
als Prozentsatz vom Nettoumsatz. Dazu kom-
men in der Regel Werbeumlagen. Das Zahlen-
werk muss stimmen und fiir den Franchise-
Interessenten transparent gemacht werden.

Es muss klar sein, welche Kosten und Leis-
tungen enthalten sind.

Der Marktwert der Marke

AuBer fir handfeste Unterstiitzung des Fran-
chisegebers zahlt der Franchisenehmer fiir die
wirtschaftlichen Chancen, die sich aus der
Marke ergeben. Wie ist das Konzept am Markt
positioniert und welche Alleinstellungsmerk-
male hat es? Wie erfolgreich laufen die dbri-
gen Betriebe, allen voran die Filialen, die in
Eigenregie von der Zentrale gefiihrt werden?
Welche Erfahrungen machen andere Franchise-
nehmer des Systems?

Ein Gastronomiesystem ohne eigene Betriebe
kann Marktnahe und Qualifizierung schwerlich
gewdhrleisten und sein Konzept kaum ruhigen
Gewissens Partnern anbieten. Beispiele rein-
rassiger, erfolgreicher Franchisesysteme
widerlegen allerdings diese These — voraus-
gesetzt, dass sich das Konzept bereits einige
Jahre bewdhrt hat und zumindest in der Pilot-
phase Know-how und Kompetenz in Eigen-
regie-Outlets erarbeitet wurden.

Begeisterung ist der Kern einer guten Partner-
schaft. Der Unternehmer muss fiir das Pro-
dukt, die Marke und das System brennen, als ware
es seine eigene Idee gewesen. Die Erfahrung, das
Know-how und die optimalen Rahmenbedingungen

schafft das System.

Hans Fux

Area Development Manager

Subway Vermietungs- und Servicegesellschaft mbH
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Leidenschaft fiir ein Produkt sowie das Herzblut fiir eine Marke

sind entscheidend fiir eine gute Franchisepartnerschaft. Know-
how, klare Standards sowie gepriifte Rezepturen, dazu ein erfahrener
Franchisegeber an der Seite machen eine Marke stark. Der Erfolg eines
Franchisesystems beruht immer auf einer langjahrigen Partnerschaft.
Der langfristige Erfolg besteht aus dem Zusammenspiel zwischen
,Hard"-Faktoren (vertraglichen und organisatorischen Strukturen) und

., Soft”-Faktoren (Fairness, emotionale Einbindung, Vertrauen).

Michael Peters
Geschaftsfihrer Hallo Pizza GmbH

Franchise bietet Existenzgriindern und engagierten Unterneh-

mern die Mdglichkeit, jeden Tag im eigenen Geschéft zu er-
leben, was mit harter Arbeit méglich ist. Der Franchisepartner profitiert
in allen Bereichen von den Erfahrungen des Franchisegebers, ist aber
immer derjenige, der den Hut in seinem Restaurant aufhat.

Erhan Baz
CEO MrChicken Group

Anforderungsprofil Franchisenehmer

Die groBe Welle kleiner Existenzgriindungen
iiber Franchise scheint vorbei. Angesichts eines
sich entspannenden Arbeitsmarktes geht kaum
noch jemand in die Selbsténdigkeit, nur um den
eigenen Arbeitsplatz zu sichern. Franchisegeber
sind zunehmend in der Situation, sich bei
Griindungs-Interessenten differenzieren und be-
haupten zu missen. Die Auswahlprozesse sind
dadurch eher aufwéndiger geworden.

Erfolgsfaktoren

Fixe Kriterien gibt es nur wenige: Mitarbeiter
aus den eigenen Reihen oder ehemalige Aus-
zubildende sind als Franchisenehmer beliebt.
Man kennt sich, weiB worauf man sich ein-
|dsst. Aber auch Quereinsteiger haben gute
Chancen, wird doch gastronomisches Fach-
wissen in einigen Systemen sogar als eher
hinderlich fiir die Lernoffenheit eingestuft.

Die beiden wichtigsten ,Zutaten” flr ein
schmackhaftes Franchise-Rezept: ,Unterneh-

So rechnet sich Franchise - fiir beide Partner

Eingefiihrte, imagestarke Marke mit Alleinstellungsmerkmalen und weiterem Wachs-

tumspotenzial am Markt

Erprobtes und in der Praxis bewahrtes Konzept (fir Sortiment, Einkauf, Produktion,

Service, Betriebsablaufe ...)

Ubertragbarkeit des Erfolgs, Reproduzierbarkeit des Markenversprechens

Unternehmergeist, Soliditat, Verldsslichkeit und Lernbereitschaft beider Partner

Standige Optimierung des Konzepts auf Basis gesicherter Daten (Controlling)

Konzentration der Partner auf das jeweilige Kerngeschaft

Faire Kosten- und Risikoverteilung

Effektiver Markenschutz

Finanzierungsmodelle und operative Starthilfen

Einheitliches Erscheinungsbild; standardisierte, gesicherte Qualitat

Detaillierte Marketingkonzeption

Weiterbildung und Training fir Franchisenehmer und Mitarbeiter

Informations- und Erfahrungsaustausch im Netzwerk

mer-Gen” einerseits; will heiBen unbedingter
Leistungswille, Bereitschaft zu personlichem
Risiko, Selbstvertrauen und geistige Wendigkeit.
Kooperationswille andererseits; bewiesen durch
Loyalitdt, diszipliniertes Agieren im Rahmen
des Netzwerks, permanente Lern- und Entwick-
lungsbereitschaft, Konzentration auf die eigene
definierte Rolle und die eigene Zustandigkeit

Bei der Auswahl von Franchisenehmern geben
immer dfter Unternehmermentalitdt und Ma-
nagerqualitat den Ausschlag. Wer dies bereits
erprobt und bewiesen hat, ist im Vorteil:
Die Nachfolger aus der zweiten und bisweilen
sogar dritten Unternehmergeneration, ver-
diente Manager aus dem System selbst und
Mehrfachlizenznehmer, die sog. Multi-Unit-
Betreiber, die mehrere Standorte in einer
Region unterhalten.

Aktuelle Kennzahlen zu den Franchise-
aktivitaten der Mitgliedssysteme der
Fachabteilung Systemgastronomie im
DEHOGA finden Sie auf den Mitglieder-

seiten im zweiten Teil des Jahrbuchs.
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