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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
bürgerlichen Küche, von rustikalem Schick bis
Szenekonzept. Auch wenn Pommes und Pizza
beim Angebot der umsatzstärksten 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
für 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. 

Originalität, Differenzierung und Individuali-
sierung nehmen zu. Eine Herausforderung für
die etablierten Marktgrößen. Neben dem Ein-
satz hochwertiger Produkte sorgen stylisches
Interieur, passende Musik und eine individuelle
Servicequalität für die besondere Entspan-
nungs- und Wohlfühlatmosphäre – und das
verlässlich in allen Betrieben der jeweiligen
Marke von der Ostsee bis zu den Alpen. Sys-
tematik, Professionalität, aber auch Spitzen-
qualität und Frische zeichnen die Systemgas-
tronomie aus. Dabei spielt auch die Zuberei-
tung just-in-time vor den Augen des Gastes
eine Rolle. Ob Autobahnraststätte oder Res-

taurant im Kaufhaus – „Freeflow“ und „Front-
cooking“-Konzepte entsprechen dem Geist
der Zeit. Erfolgreiche Systeme greifen Trends
auf und überzeugen mit der Balance zwischen
Innovation und erprobtem Konzept. Sie bieten,
was der Gast wünscht – und das landes-, bun-
des- oder sogar weltweit. 

Systemer setzen auch 2016 
stabilen Aufwärtstrend 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 Beschäftigten wichtiger Jobmotor. 

Aufschluss über die Performance der System-
gastronomie gibt die jährlich durchgeführte
Untersuchung des Wirtschaftsmagazins „food-
service“ des Deutschen Fachverlages in Frank-
furt, seit Jahrzehnten der höchst engagierte
Medienpartner unserer Branche. Seit 1982 
ermittelt die food-service-Redaktion die größten

Gastronomieunternehmen in Deutschland samt
Umsatz und Anzahl der Betriebsstätten. 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 über
dem Branchendurchschnitt, wenn auch nicht
mehr so stark wie in manchen Vorjahren. Zum
Vergleich: Die Gastronomie insgesamt kommt
nach Angaben des Statistischen Bundesamtes
für 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). Stärker
kletterten die Umsätze der Hotels, Pensionen
und Gasthöfe 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 maß-
geblich zu den guten Ergebnissen bei.

Kapitel i

Systemgastronomie auf Wachstumskurs
professionelle Servicequalität von Menschen für Menschen

Nach Jahren rückläufiger Umsätze befindet sich die Gastronomie trotz zahlreicher
Heraus forderungen seit 2011 auf stabilem Wachstumskurs. 

Umsatzentwicklung der Gastronomie in Deutschland
2007 – 2016 in prozent

�  Gastronomie (inklusive Caterer und sonstiger 
      Verpflegungsdienstleistungen nach Daten des 
      Statistischen Bundesamtes)

�  Top 100 (Umsatzentwicklung der 100 größten 
      Unternehmen/Systeme der Gastronomie nach 
      Daten des Deutschen Fachverlages)
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Der positive Trend spiegelt sich auch und gerade
in der sozialversicherungspflichtigen Beschäf-
tigung wider: Zum Stichtag 30. Juni 2016 waren
nach Angaben der Bundesagentur für Arbeit
26.007 mehr Menschen in der Gastronomie
beschäftigt als im Vorjahr. Das ist ein Plus von
3,7 Prozent. In den vergangenen zehn Jahren
entstanden hier 182.500 neue sozialversiche-
rungspflichtige Arbeitsplätze, 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 Teilmärkte im plus

Auf dem deutschen Markt der Systemgastro-
nomie beweisen sich bedeutende internationale
Erfolgsmacher genauso wie starke regionale
Marken. Mehr als die Hälfte der Top 100-Un-
ternehmen sind inhabergeführt. 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
repräsentieren sie den größten Teilmarkt. Ver-
kehrsgastronomen wie LSG, die Autobahnrast-
stätten oder SSP kommen auf einen Anteil von
23,3 Prozent. Zusammen erzielen die beiden
großen Teilmärkte knapp vier Fünftel aller Erlöse
der Top 100. Der Grund: Das große Geschäft
liegt in der Alltagsnachfrage. Zudem ist in den

Segmenten Quickservice und Verkehr die Ket-
tenbildung (Marken/Systeme) am stärksten aus-
geprägt. Den drittgrößten Umsatzanteil und auch
in diesem Jahr wieder die stärksten Steigerungen
erreicht die Fullservice-Gastronomie mit 7,1 Pro-
zent. Hierzu gehören Restaurants wie Block
House oder Hans im Glück. Es folgt das Segment
Freizeit mit 6,1 Prozent. Dazu zählen 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 Umsätze. Das
Event-Catering bildet mit einem Umsatzanteil
von 3,6 Prozent den kleinsten, aber dabei nicht
weniger spannenderen Markt. Hier werden Um-
sätze von Unternehmen wie Käfer, Kofler oder
Accente erfasst. Das dritte Jahr in Folge verbucht
das Fullservice-Segment mit 7,1 Prozent die
höchsten Zuwächse. An zweiter Stelle findet sich

die Quickservice-Kategorie mit 3,3 Prozent. Es
fehlt in diesem Bereich an signifikanter Expan-
sion. Dies gilt auch für die Gesamt heit der Top
100 mit 2,8 Prozent Mehrerlösen.

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

Die Ergebnisse im Detail

72 % der Top 100 und ante-portas-Unter-
nehmen nennen ihre Ertragslage gut bzw.
sehr gut (Vj.: 79). Ein leichter Ergebnisrück-
gang im Vergleich zum Vorjahr auf immer
noch hohem Niveau. Für 24 % waren die
Erträge im Jahr 2016 zufriedenstellend (Vj.:
19), für 4 % schlecht (Vj.: 2). Es gelang den
profis also durchaus, ihren Wirtschaftlich-
keitsansprüchen gerecht zu werden.

Erlöse 2016
Erlöse der Top 100 nach Segmenten

Quelle: food-service, Deutscher Fachverlag
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Ertragslage 2016
Gewinne der Top 100

Quelle: food-service, Deutscher Fachverlag

Event-Catering

Verkehr

Freizeit

 Ø Top 100

Handel

Quickservice

Fullservice

Segmente 2016
Erlössteigerungen der Top 100

Quelle: food-service, Deutscher Fachverlag
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Herausforderungen 2017 (2016)
Hierarchie der Probleme

Minimale Veränderungen in der Hierarchie der Herausforde-
rungen. Das langjährige Spitzentrio aus Mitarbeiterbeschaffung,
personalkosten und Führung/Motivation belegt auch 2016 
die vordersten plätze. Neu in der Befragung: Digitalisierung.
Sie landet sofort auf platz 4. Geringster Schwierigkeitsgrad
bei der Finanzierung, ein Spiegelbild von Geldschwemme und
Niedrigzinsen ganz allgemein.

�  2017      �  (2016)

Quelle: food-service, Deutscher Fachverlag

1 = sehr gering
10 = sehr hoch

Wachstumschancen
Perspektiven in den nächsten 2 bis 3 Jahren

16 Marktsegmente – große und kleine, junge und alte – mit
ihren perspektiven in den Augen der Macher dieser Branche.
Es führt, wie erwartet, Home Delivery weit vor der langjährigen
Nummer 1, nämlich Take away. Dann: Snacks to go aus Super-
märkten und Foodservice bei Bäckern und Metzgern. Wieder
etwas aufgeholt hat Fast Food klassisch, doch komplett abge-
rutscht ist Imbiss klassisch/solo.

�  2017      �  (2016)

Quelle: food-service, Deutscher Fachverlag

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

4

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

Räumlicher Radius 2016
Top Companies und ihr Aktionsfeld

Quelle: food-service, Deutscher Fachverlag

Marktspitze & Marktführer
Wachstumsraten in % über 10 Jahre

Für die Marktspitze war 2016 mit 2,8 % Mehrerlösen ein durchschnittlich gutes Jahr
– draufgesattelt auf den Spitzenjahrgang 2015 mit 4,9 % plus. Der Marktführer prä-
sentiert eine etwas schwächere positive Entwicklung – nämlich geschätzt 1,8 % plus.
Herausragend die Jahrgänge 2007 und 2011.

� Marktspitze = Top-Unternehmen          

� Marktführer = McDonalds

Quelle: food-service, Deutscher Fachverlag
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Erwartungen 2017*
gemessen an 2016

Umsätze

Durchschnittsbon

Gästezahlen

Ertrag /Gewinn

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

Entwicklung 2016*
im Vorjahresvergleich

Umsätze

Durchschnittsbon

Gästezahlen

Ertrag /Gewinn

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

Bejahend der Blick nach vorne. optimismus auf Top-Niveau. 
78 % der Unternehmen glauben im neuen Geschäftsjahr an weiter
verbesserte Umsätze (Vj.: 79). Das Gegenstück dazu: 4 % befürch-
ten schlechtere Erlöse (Vj.: 3). Durchweg exzellente Werte.

Auf hohem Niveau leicht fallend: 67 % (Top 100 + 60 ante portas)
mit gestiegenen Umsätzen (Vj.: 80). Am kleinsten sind die plus-
werte bei den Gästezahlen. Da nennen 41 % eine Steigerung
(Vj: 49). 43 % melden gestiegene Gewinne (Vj.: 52).

Kapitel i
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Key-Facts zu den
Kennzahlen 2016
der Top 100 – Die größten Unter -
nehmen/Systeme der Gastronomie 
in Deutschland

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

Zum Vergleich: Die gastronomische Bran-
che insgesamt erzielte 2016 nominal 
+2,4 % und real +0,2 % (vorläufige Werte,
Statistisches Bundesamt). Es war ein gutes,
aber unerwartet anstrengendes Jahr – im
4. Quartal Minus- Entwicklungen. 

2 74 % der Top 100-Namen mit Umsatz-
wachstum (Vj.: 83) – davon 9 mal zwei -
stellige Pluszahlen (Vj.: 24). Andererseits 
22 Namen im Minus (Vj.: 12). 60 ante 
portas-Firmen generierten gemeinschaft-
lich 2,1 % Mehrerlöse (Vj.: 5,1).

3 Die größten Umsatzgewinner 2016 (ge-
genüber '15) heißen: McDonald’s +55,0
Mio.  geschätzt, Burger King +35,0 Mio. 
geschätzt sowie Markt-Neuling Peter Pane
+31,2 Mio. . Die Mehrerlöse 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 %.

4 18 % der Top-Companies (100 + 60) sind
Global Player – sie generieren 54 % der Er-
löse. Inhabergeführt werden mehr als die
Hälfte 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.

5 Das größte Marktsegment, die Quickser-
vice-Player, präsentiert sich wie in den drei
Vorjahren nicht als Wachstums- und Expan-
sions-Leader der Profi-Gastronomie, doch
wieder mit steigenden Marktanteilen. Um-
satzverteilung (und Plus-Entwicklung) der
Top 100 nach Segmenten:

n 55,3 % Quickservice (+3,3 %),
n 23,3 % Verkehr (+1,1 %),
n 7,1 % Fullservice (+7,1 %),
n 6,1 % Freizeit (+1,8 %),
n 4,6 % Handel (+3,0 %) und 
n 3,6 % Event-Catering (+0,4 %).

Also: Bestzuwächse im Fullservice-Seg-
ment, dank L’Osteria und Peter Pane.

6 Über 18.857 Betriebe verfügten die größten
Unternehmen am 31.12.2016, eine Flächen -
erweiterung von 1,5 % (Vj.: +1,0 %). 54,4 %
aller Betriebe werden in Fremdregie ge-
führt. Größte Verpächter/Lizenzgeber:
McDonald’s (1.317), Aral (1.137), Shell
(1.034), Total (697) und Burger King (639)
Die meisten neuen Stores eröffneten/er-
warben Coffee Fellows (63), Subway (31)
und Yum! (27).

7 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

Frequen zen bei gestiegenen Durchschnitts-
bons (Westeuropa-weites Muster).

8 Stärkste Umsatzabschmelzungen bei LSG,
Maredo und CMS – zweimal im Kontext
von Sekundärnachfrage. Insgesamt stan-
den den 74 Plusmachern mit 455,0 Mio. 
Mehrerlösen 22 Minusmacher mit 95,7
Mio.  Mindererlösen gegenüber (Rest pari).
Daraus ergibt sich ein Netto-Plus der Top
100 von 359,3 Mio. .

9 72 % aller Befragten nennen die Ertragsla-
ge gut bzw. sehr gut (Vj.: 79). Die Investi-
tionen sind bei 59 % (Vj.: 55) gestiegen,
gleichzeitig nennen 67 % (Vj.: 67) auch
gestiegene Kosten. Auf der Nachfrageseite
gilt: 64 % (Vj.: 76) sprechen über gestiege-
ne Durchschnittsbons.

10 Die Erwartungen an das Jahr 2017 sind ge-
prägt von guten bis exzellenten volkswirt-
schaftlichen Prognosen trotz großer Krisen.
78 % der Befragten erwarten höhere Um-
sätze (Vj.: 79), 70 % erneut bessere Durch-
schnittsbons (71), 69 % bessere Erträge
(Vj.: 64) und 65 % mehr Gäste (Vj.: 61).

Die mit Abstand größten Wachstumschan-
cen werden Home Delivery attestiert, ge-
folgt von Take away und Snacks to go aus
Supermärkten. Größte Herausforderungen:
das klassische Dienstleistungstrio – Mitar-
beiterbeschaffung, Personalkosten sowie
Führung/Motivation. Dann folgt schon Di-
gitalisierung.

6
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                                                                                                                                                              Umsatz         Umsatz
                                                                                                                                                           (o. MwSt.)    (o. MwSt.)             Zahl der Betriebe
                                                                                                                                                              Mio. €         Mio. €                        davon
Rg.   Vj. Unternehmen                                                      Kat.   Vertriebslinien                   Netz        2016            2015          2016         FR2)     2015

   1      1   McDonald’s Deutschland inc., München                 QS    McDonald’s, McCafé                 g         3.135,0*     3.080,0*         1.470       1.317    1.478
   2      2   Burger King Deutschland Gmbh, hannover            QS    Burger King                              g            900,0*        865,0*            701          639       694
   3      3   lSG lufthansa Service holding aG,                         VG    lSG Sky Chefs                           g            802,0          824,0                 12              0         12
                neu-isenburg3)

   4      4   autobahn tank & Rast Gmbh, Bonn4)                      VG    t&R Raststätten                       n            622,0*        621,0*            404          391       400
   5      5   nordsee Gmbh, Bremerhaven                                QS    nordsee                                   m           292,6          297,9               316          103       320
   6      6   Yum! Brands Restaurants                                       QS    KFC, pizza hut                          g            284,5          267,8               218          203       191
                int. ltd. & Co. KG, Düsseldorf                                  
   7      7   Subway Gmbh, Köln                                               QS    Subway                                    g            230,0*        215,0*            641          641       610
   8      9   ikea Deutschland Gmbh & Co. KG,                          hG   ikea-Gastronomie                     g            221,0          204,0                 51              0         50
                hofheim-Wallau                                                     
   9    10   edeka Zentrale aG & Co. KG,                                   QS    Bäcker-imbiss (K&U u.a.),         n            212,0          198,0            2.083              0    2.060
                hamburg                                                                         Markt-Foodservice                                        
10      8   aral aG (Bp europa Se), Bochum                            VG    petitBistro                                 g            209,9          212,1            1.137       1.137    1.137
11    11   Vapiano Se, Bonn                                                   QS    Vapiano                                    g            193,6          190,8                 74            27         70
12    14   BackWerk Management Gmbh, essen                    QS    BackWerk                                m           187,0          186,0               303          302       303
13    12   SSp Deutschland Gmbh, eschborn                          VG    airport/Bahnhof/Straße:            g            185,0*        170,0*            304              0       299
                Gastro & handel                                                     
14    13   Block Gruppe, hamburg                                         FS     Block house, Jim Block,            m           165,2          160,4                 60              0         55
                elysée-Gastro u.a.                                                  
15    15   Domino’s pizza Deutschland Gmbh,                       QS    Domino’s (Joey’s pizza)             g            152,6          143,5               214          205       212
                hamburg                                                                
16    16   amRest Coffee Deutschland                                   QS    Starbucks                                 g            140,1          140,0*            141              0       143
                Sp. z.o.o. & Co. KG, München5)                                
17    18   Shell Deutschland Oil Gmbh,                                  VG    Shell Café-Backshops/              g            128,4          121,0            1.034       1.034    1.015
                hamburg                                                                         autohöfe
18    19   Marché Mövenpick Deutschland Gmbh,                 QS    Marché, Mövenpick,                 m           126,0          118,1               100              3         96
                leinfelden-echterdingen                                                 Cindy’s Diner, palavrion usw.
19    20   Do & Co aG/arena One, München                           eC    airline-, event- & Sport-            g            120,0*        110,0*              40              0       37*
                                                                                                        Catering
20    17   Kuffler Gruppe, München                                        FS     Spatenhaus, Mangostin,           n            117,0          122,0                 42            18         46
                                                                                                        Weinzelt u.a.                             
21    30   FR l’Osteria Gmbh, nürnberg                                 FS     l’Osteria                                   m           115,0            87,8                 58            21         45
22    23   Käfer Gmbh & Co. KG, München                             eC    Käfer party Service,                   g            104,0          103,0                 12              0         12
                Käfer Gastronomie                                                 
23    24   Deutsche Bahn aG, Frankfurt/Main                         VG    Zugcatering, ServiceStores       n            102,6*          98,0*            518          118     520*
24    26   elior Deutschland holding Gmbh,                           VG    Raststätten und Freizeit-           g            100,7            95,0                 41              0         34
                Köln                                                                                Gastronomie
25    22   le Buffet Restaurant & Café Gmbh,                        hG   le Buffet/Karstadt-Cafés/         n            100,0*        105,0*              83              0         83
                essen                                                                               Restaurants
26    21   Gate Gourmet Deutschland Gmbh,                         VG    Gate Gourmet                          g            100,0*        107,0*              11              0         11
                neu-isenburg3)                                                       
27    27   europa-park Gmbh & Co. Mack KG,                        FZ     Freizeit-Gastronomie                c              99,2            94,8                 58              0         56
                Rust/Baden
28    25   autogrill Deutschland Gmbh, München                 VG    autogrill, puro Gusto                g              98,9            96,8               129              0       129
29    28   enchilada Franchise Gmbh, Gräfelfing                    FZ     enchilada, aposto, Besitos,       n              97,7            89,4                 76            16         66
                                                                                                        lehner’s, Burgerheart u.a.
30    33   Mitchells & Butlers Germany Gmbh,                       FZ     alex, alex Brasserie,                 m             88,7            85,2                 43              1         44
                Wiesbaden                                                                      all Bar One                                
31    31   hans im Glück Franchise Gmbh, München              FS     hans im Glück                          m             87,4            86,8                 44            39         43
32    41   Backfactory Gmbh, hamburg                                 QS    Back-Factory                             n              87,2            86,5               100            60       100
33    34   le CroBag Gmbh & Co. KG, hamburg                     QS    le CroBag                                m             86,8            83,6               122            73       122
34    38   hallo pizza Gmbh, langenfeld                                QS    hallo pizza                                n              83,5            76,6               166          166       166
35    35   Yorma’s aG, plattling                                              VG    Yorma’s                                    n              83,5            81,1                 55              3         51
36    39   eni Deutschland Gmbh, München                          VG    espresso Ciao agip                   m             81,0            76,5               369          369       369
37    48   allresto Flughafen München                                   VG    airport-Gastronomie                c              80,0            68,0                 48              0         40
                hotel-/Gastst. Gmbh, München                              

top I00
Die größten Unternehmen/Systeme
der Gastronomie in Deutschland1)
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Quelle: food-service, Deutscher Fachverlag

8

                                                                                                                                                              Umsatz         Umsatz
                                                                                                                                                           (o. MwSt.)    (o. MwSt.)             Zahl der Betriebe
                                                                                                                                                              Mio. €         Mio. €                        davon
Rg.   Vj. Unternehmen                                                      Kat.   Vertriebslinien                   Netz        2016            2015          2016         FR2)     2015

38    37   Kamps Gmbh, Schwalmtal                                     QS    Kamps und Kamps                   m             80,0            78,0               459          452       467
                Backstuben                                                            
39    36   Dinea Gastronomie Gmbh, Köln                             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
                Düsseldorf                                                              
42    40   esso Deutschland Gmbh, hamburg                        VG    On the Run, Snack&Shop          g              77,2            75,7               480          280       480
43    45   Globus SB-Warenhaus holding                               hG   Globus SBW Gastronomie        m             77,0*          73,0*              47              0         46
                Gmbh & Co. KG, St. Wendel
44    42   Gosch Verwaltungs Gmbh & Co. KG, list                 QS    Gosch, Mein Schiff                    n              77,0*          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, lübeck                             QS    Junge Die Bäckerei                    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   Brezelbäckerei Ditsch Gmbh, Mainz                       QS    Ditsch Brezelbäckerei               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
                Düsseldorf                                                                       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 Gaststätten-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 a pizza Franchise Gmbh, Berlin                        QS    Call a pizza                               n              56,6            51,3               102          102       101
57    57   XXXlutz KG, Würzburg                                           hG   XXXlutz, Mömax, 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, lübeck                                                  Kino-Concessions & Bars           
59    59   Wiener Feinbäckerei heberer Gmbh,                      QS    Bakery Cafés/Stehcafés/           n              53,0            51,0               225            34       231
                Mühlheim am Main                                                         Snack-Counter                           
60    64   Rubenbauer holding Gmbh, München                   VG    Bahnhofs-Gastronomie u.a.      r              52,3            48,0                 18              1         19
61    83   Coffee Fellows Gmbh, München                             QS    Coffee Fellows                         m             52,0            30,3               163          157       100
62    65   Sausalitos holding Gmbh, München                      FZ     Sausalitos u.a.                          n              50,8            47,2                 37              7         33
63    60   vinzenzmurr Vertriebs Gmbh, München                  QS    vinzenzmurr imbisse                 r              50,4            50,0               186              0       188
64    63   Meisterbäckerei 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 Fischerhütte u.a.                                             
66    66   landbäckerei ihle Gmbh, Friedberg                        QS    landbäckerei 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. von allwörden Gmbh, Mölln                              QS    von allwörden, nur hier            r              43,0*          42,0*            350*      130*     350*
70    76   Bäcker Görtz Gmbh, ludwigshafen                        QS    Bäckerei Görtz                          r              42,5            36,0               149              1       132
71    68   Kochlöffel Gmbh, lingen/ems                                QS    Kochlöffel                                 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                 71            38         53
                Gräfelfing                                                                        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.8
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TR    72   Haberl-Gruppe, Baierbrunn                                    FS     Fullservice-Gastronomie,           r              36,3            38,0                   9              1         10
                Biergärten, Catering

TS    82   Hofbräu Betriebe Frank Blin,                                   FS     Hofbräu Wirtshäuser,                n              35,4            30,4                   9              1           7
                Hamburg                                                                         Quartier 21

TT    75   Tchibo GmbH, Hamburg                                         QS    Tchibo Coffeebars                    m             35,0*          36,0*            496            32       501

TU    78   Der Beck GmbH, Erlangen                                      QS    Der Beck, café 3 zeiten,             r              34,8            34,0               155              0       153
                                                                                                        Stehcafés/Snacks

TV    71   C. Wöllhaf GastroService GmbH, Stuttgart              VG    Flughafen-Gastronomie            n              34,8            38,5                 32              0         34

UM    70   Kofler & Kompanie GmbH, Berlin                            EC    Event-Catering, Rest.               m             34,5            38,7                 14              0         17

UN    77   Kinopolis Management                                          FZ     Kinopolis: Concessions,             n              33,4            34,1                 17              0         17
                Multiplex GmbH, Darmstadt                                            Diners & Cocktailbars

UO    84   Barfüßer Gruppe, Ulm                                             FS     Hausbrauereien, QMUH u.a.     r              33,2            30,2                 21              0         22

UP    79   Hard Rock Cafe (Deutschland), Hamburg                FZ     Hard Rock Cafe                         g              33,0*          33,0*                 4              1           4

UQ      -   Peter Pane Gastro GmbH, Lübeck                           FS     Peter Pane                                n              31,2              0,0                 16              0           0

UR    85   Pizza Max & Co., Berlin                                           QS    Pizza Max, Yoko Sushi               r              30,0*          29,0*              54            50         53

US      -   Orlen Deutschland GmbH, Elmshorn                       VG    Bistros in star Tankstellen         n              29,4            28,4               408          408       396

UT    80   UCI Multiplex GmbH, Bochum                                FZ     Concessions/Rest./Bars             n              28,9            31,1                 22              0         22

UU    90   Janny’s Eis Franchise GmbH, Seevetal                     QS    Janny’s Eis                                 r              28,7            26,7               136          134       140

UV    88   Westfalen AG, Münster                                           VG    Tankstellen-Bistros                   n              28,2            27,6               172          172       170

VM    86   Segafredo Zanetti Deutschland GmbH,                   QS    Segafredo Espresso Bars           g              28,2*          28,2*              80            80         81
                München

VN    87   Dunkin Brands Deutschland, Berlin                         QS    Dunkin’ Donuts                         g              28,0            28,0*              67            67         71

VO    98   La Luna Holding GmbH, Geseke                              QS    Gelateria La Luna                     m             27,4            24,8                 57            41         50

VP    89   AGG GmbH & Co. KG (Vollmer),                              FS     Augustiner Gaststätten,            c              27,0            27,5                   3              0           3
                München                                                                         Wiesn-Zelt, Bräustuben

VQ    94   SCK Sky Catering Kitchen GmbH, Ulm3)                   VG    Sky Catering Kitchen                n              26,5            25,9                   4              0           4

VR    93   Bumüller GmbH & Co. Backbetriebe KG,                 QS    Sternenbäck                              r              26,5            26,0               280            11       273
                Hechingen

VS    99   Rauschenberger Catering & Rest.,                          FS     Restaurants mit Catering          n              26,2            24,1                   3              0           3
                Fellbach

VT    91   Brandau Unternehmensgruppe, Baden-Baden        EC    Event-Catering & Rest.             m             26,1            26,5                   9              0           9

VU    92   Schweinske Franchise GmbH, Hamburg                  FS     Schweinske                               n              26,0            26,0                 35            35         36

VV    97   Peter Pongratz Gastronomie, München                  FS     Paulaner am Nockherberg,        c              25,5*          25,0*                 3              0           3
                Grünw. Einkehr, Wiesn

NMM  95   Louisiana Franchise GmbH,                                     FZ     Louisiana,                                 n              25,4            25,6                 16              7         17
                Frankfurt/Main                                                                Chicago Meat packers u.a.         

qçé=NMM=íçí~äSF                                                                                                                                        NOKVVNIN====NOKSPNIU========NUKURT====NMKOSM= NUKRTV

NF=ohne Hotellerie, Gastro/System inkl. Fremdregie-Betriebe
OF FR = Fremdregie/Franchising
PF=keine gastronomietypische Absatz situation
QF=Pachtbetriebe der Tank & Rast
RF=ohne 18 Non-Amrest-Units
SF Überschneidungen von Franchisegeber/-nehmer werden 
     vernachlässigt. Insgesamt unter 5 %
* Schätzwert

h~í=Z h~íÉÖçêáÉLpÉÖãÉåíÉ
QS   = Fast Food, Imbiss, Home Delivery
VG   = Verkehrsgastro nomie
HG  = Handelsgastronomie
FZ    = Freizeitgastronomie
FS    = Fullservicegastronomie
EC   = Event/Messe/Sport-Catering

kÉíò (räumlicher Radius)
Ö = global
ã= multinational
å = national
ê  = regional
Å  = in einer Stadt
«=ÑççÇJëÉêîáÅÉ V
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Kapitel i

Fullservicegastronomie (FS)
                                         2016     Veränderung                 Veränderung
                                        Umsatz       zu 2015           Units      zu 2015
Rang     Unternehmen   Mio. €   Mio. €    %        2016     Zahl      %
   1   14   Block                       165,2        4,8   3,0 %             60         5    9,1 %
   2   20   Kuffler                     117,0       -5,0  -4,1 %             42        -4  -8,7 %
   3   21   l’Osteria                  115,0      27,2 31,0 %             58       13  28,9 %
   4   31   hans im Glück           87,4        0,6   0,7 %             44         1    2,3 %
   5   41   Maredo                     79,0       -9,8-11,0 %             48        -3  -5,9 %
   6   47   Gastro & Soul            73,0        2,9   4,1 %             37         3    8,8 %
   7   65   laggner                    49,4        1,0   2,1 %             25        -1  -3,8 %
   8   75   haberl                       36,3       -1,7  -4,5 %               9        -1 -10,0 %
   9   76   hofbräu Betr. Blin      35,4        5,0 16,4 %               9         2  28,6 %
10   82   Barfüßer                    33,2        3,0   9,9 %             21        -1  -4,5 %
11   84   peter pane                 31,2      31,2           -             16       16            -
12   93   aGG                          27,0       -0,5  -1,8 %               3         0    0,0 %
13   96   Rauschenberger        26,2        2,1   8,7 %               3         0    0,0 %
14   98   Schweinske               26,0        0,0   0,0 %             35        -1  -2,8 %
15   99   pongratz*                 25,5        0,5   2,0 %               3         0    0,0 %
Segment total                  926,8     61,4  7,1 %          413      29   7,6 %

© food-service *Schätzwert

Quickservice (QS)

                                         2016     Veränderung                 Veränderung
                                        Umsatz       zu 2015           Units      zu 2015
Rang     Unternehmen   Mio. €   Mio. €    %        2016     Zahl      %
   1     1   McDonald’s*        3.135,0      55,0   1,8 %        1.470        -8  -0,5 %
   2     2   Burger King*           900,0      35,0   4,0 %           701         7    1,0 %
   3     5   nordsee                  292,6       -5,3  -1,8 %           316        -4  -1,3 %
   4     6   Yum!                       284,5      16,7   6,2 %           218       27  14,1 %
   5     7   Subway*                 230,0      15,0   7,0 %           641       31    5,1 %
   6     9   edeka                      212,0      14,0   7,1 %        2.083       23    1,1 %
   7   11   Vapiano                  193,6        2,8   1,5 %             74         4    5,7 %
   8   12   BackWerk               187,0        1,0   0,5 %           303         0    0,0 %
   9   15   Domino's (Joey's)    152,6        9,1   6,3 %           214         2    0,9 %
10   16   amrest (Starbucks) 140,1        0,1   0,1 %           141        -2  -1,4 %
11   18   Marché Mövenpick 126,0        7,9   6,7 %           100         4    4,2 %
12   32   Backfactory               87,2        0,7   0,8 %           100         0    0,0 %
13   33   le CroBag                 86,8        3,2   3,8 %           122         0    0,0 %
14   34   hallo pizza                83,5        6,9   9,0 %           166         0    0,0 %
15   38   Kamps                      80,0        2,0   2,6 %           459        -8  -1,7 %
16   44   Gosch*                     77,0        3,0   4,1 %             44         2    4,8 %
17   46   Junge Die Bäckerei    74,5        6,6   9,7 %           175         6    3,6 %
18   48   Ditsch*                     70,0        2,0   2,9 %           218         5    2,3 %
19   55   Smiley’s                    57,5        2,3   4,2 %             61         3    5,2 %
20   56   Call a pizza               56,6        5,3 10,3 %           102         1    1,0 %
21   59   heberer                     53,0        2,0   3,9 %           225        -6  -2,6 %
22   61   Coffee Fellows          52,0      21,7 71,6 %           163       63  63,0 %
23   63   vinzenzmurr              50,4        0,4   0,8 %           186        -2  -1,1 %
24   64   Steinecke                  49,8        1,4   2,9 %           752      -28  -3,6 %
25   66   ihle*                         46,5        1,5   3,3 %           256        -3  -1,2 %
26   69   von allwörden*        43,0        1,0   2,4 %           350         0    0,0 %
27   70   Görtz                        42,5        6,5 18,1 %           149       17  12,9 %
28   71   Kochlöffel                 42,4        0,4   1,0 %             83         1    1,2 %
29   73   dean&david              39,5        8,6 27,8 %             71       18  34,0 %
30   77   tchibo*                     35,0       -1,0  -2,8 %           496        -5  -1,0 %
31   78   Der Beck                   34,8        0,8   2,4 %           155         2    1,3 %
32   85   pizza Max*               30,0        1,0   3,4 %             54         1    1,9 %
33   88   Janny’s                      28,7        2,0   7,5 %           136        -4  -2,9 %
34   90   Segafredo*               28,2        0,0   0,0 %             80        -1  -1,2 %
35   91   Dunkin Brands          28,0        0,0   0,0 %             67        -4  -5,6 %
36   92   la luna                     27,4        2,6 10,5 %             57         7  14,0 %
37   95   Bumüller                   26,5        0,5   1,9 %           280         7    2,6 %
Segment total               7.184,2   232,7  3,3 %     11.268    156   1,4 %

© food-service *Schätzwert

Verkehrsgastronomie (VG)
                                         2016     Veränderung                 Veränderung
                                        Umsatz       zu 2015           Units      zu 2015
Rang     Unternehmen   Mio. €   Mio. €    %        2016     Zahl      %
   1     3   lSG                         802,0     -22,0  -2,7 %             12         0    0,0 %
   2     4   tank & Rast*           622,0        1,0   0,2 %           404         4    1,0 %
   3   10   aral                         209,9       -2,2  -1,0 %        1.137         0    0,0 %
   4   13   SSp*                       185,0      15,0   8,8 %           304         5    1,7 %
   5   17   Shell                        128,4        7,4   6,1 %        1.034       19    1,9 %
   6   23   Deutsche Bahn*      102,6        4,6   4,7 %           518        -2  -0,4 %
   7   24   elior                        100,7        5,7   6,0 %             41         7  20,6 %
   8   26   Gate Gourmet*       100,0       -7,0  -6,5 %             11         0    0,0 %
   9   28   autogrill                   98,9        2,1   2,2 %           129         0    0,0 %
10   35   Yorma’s                     83,5        2,4   3,0 %             55         4    7,8 %
11   36   eni                            81,0        4,6   6,0 %           369         0    0,0 %
12   37   allresto                     80,0      12,0 17,6 %             48         8  20,0 %
13   42   esso                          77,2        1,5   2,0 %           480         0    0,0 %
14   45   total                         76,5        3,2   4,4 %           705       13    1,9 %
15   49   Stockheim                 68,0       -5,0  -6,8 %             49        -7 -12,5 %
16   60   Rubenbauer              52,3        4,3   9,0 %             18        -1  -5,3 %
17   68   casualfood                43,5        6,4 17,3 %             55         4    7,8 %
18   79   Wöllhaf                     34,8       -3,7  -9,6 %             32        -2  -5,9 %
19   86   Orlen                         29,4        1,0   3,5 %           408       12    3,0 %
20   89   Westfalen                 28,2        0,6   2,2 %           172         2    1,2 %
21   94   SCK                           26,5        0,6   2,3 %               4         0    0,0 %
Segment total               3.030,4     32,5  1,1 %       5.985      66   1,1 %

© food-service *Schätzwert

Marktsegmente 2016
Quelle: food-service, Deutscher Fachverlag

Freizeitgastronomie (FZ)
                                          2016     Veränderung                 Veränderung
                                         Umsatz        zu 2015            Units      zu 2015
Rang     Unternehmen     Mio. €   Mio. €    %          2016     Zahl     %
   1   27  europa-park               99,2        4,4    4,6 %            58          2    3,6 %
   2   29  enchilada                   97,7        8,3    9,3 %            76        10  15,2 %
   3   30  M&B / alex                 88,7        3,5    4,1 %            43         -1  -2,3 %
   4   50  Café extrablatt          66,0        3,0    4,8 %            70          4    6,1 %
   5   51  Celona                       63,8        3,2    5,3 %            32          4  14,3 %
   6   53  Gastro Consulting      63,0        1,1    1,8 %            28          1    3,7 %
   7   58  CMS                           53,5       -7,5 -12,3 %            52         -1  -1,9 %
   8   62  Sausalitos                  50,8        3,6    7,6 %            37          4  12,1 %
   9   67  CinemaxX*                46,0       -3,8  -7,6 %            30          0    0,0 %
10   74  Merlin*                      39,0        1,0    2,6 %            55          0    0,0 %
11   81  Kinopolis                   33,4       -0,7  -2,1 %            17          0    0,0 %
12   83  hard Rock Cafe*        33,0        0,0    0,0 %              4          0    0,0 %
13   87  UCi                            28,9       -2,2  -7,1 %            22          0    0,0 %
14 100  louisiana                   25,4       -0,2  -0,8 %            16         -1  -5,9 %
Segment total                 788,4     13,7   1,8 %         540       22   4,2 %

© food-service *Schätzwert
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Handelsgastronomie (HG)
                                          2016     Veränderung                 Veränderung
                                         Umsatz        zu 2015            Units      zu 2015
Rang     Unternehmen     Mio. €   Mio. €    %          2016     Zahl     %
   1     9  ikea                         221,0      17,0    8,3 %            51          1    2,0 %
   2   25  le Buffet*                100,0       -5,0  -4,8 %            83          0    0,0 %
   3   39  Dinea*                       80,0        1,0    1,3 %            59          0    0,0 %
   4   43  Globus*                     77,0        4,0    5,5 %            47          1    2,2 %
   5   54  Kaufland*                  58,0       -1,0  -1,7 %          200          0    0,0 %
   6   57  XXXlutz*                   56,0        1,0    1,8 %            69          3    4,5 %
Segment total                592,0     17,0   3,0 %         509         5   1,0 %

© food-service *Schätzwert

Event- / Messe- /Sport-Catering (EC)
                                          2016     Veränderung                 Veränderung
                                         Umsatz        zu 2015            Units      zu 2015
Rang     Unternehmen     Mio. €   Mio. €    %          2016     Zahl     %
   1   19  Do & Co*                 120,0      10,0    9,1 %            40          3    8,1 %
   2   22  Käfer                        104,0        1,0    1,0 %            12          0    0,0 %
   3   40  aramark*                  80,0       -6,0  -7,0 %            15          0    0,0 %
   4   52  levy (Compass)         63,2        3,2    5,3 %            30          0    0,0 %
   5   72  accente                     41,5       -1,5  -3,5 %            22          0    0,0 %
   6   80  Kofler                         34,5       -4,2 -10,9 %            14         -3 -17,6 %
   7   97  Brandau                     26,1       -0,4  -1,5 %              9          0    0,0 %
Segment total                469,3       2,1   0,4 %         142         0   0,0 %

© food-service *Schätzwert

– Umsätze bestehende Flächen –
                                    2016 zu ‘15      (‘15 zu ‘14)
burgerme                             +12,4 %                      (–)
hallo pizza                             +8,8 %             (-2,0 %)
casualfood                             +7,0 %            (+7,0 %)
ikea                                        +6,4 %            (+6,0 %)
dean&david                           +6,1 %            (+7,2 %)
Shell                                       +5,8 %            (+3,7 %)
Junge                                     +5,2 %            (+6,2 %)
Flying pizza                            +5,1 %            (+8,8 %)
Subway                                  +4,2 %            (+5,6 %)
l’Osteria                                 +4,2 %          (+14,0 %)
Smiley’s                                  +4,0 %          (+10,7 %)
la luna                                  +4,0 %            (+8,0 %)
eni                                         +3,7 %           (+ 7,8 %)
Marché Mövenpick                +3,6 %            (+5,5 %)
le CroBag                              +3,3 %                      (–)
allresto                                  +3,0 %            (+4,0 %)
M&B / alex                             +2,6 %            (+3,0 %)
Balzac Coffee                         +2,5 %            (+7,7 %)
coa                                         +2,4 %            (+2,9 %)
hans im Glück                        +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 %)
immergrün                              -0,7 %            (+6,3 %)
Kinopolis                                 -2,0 %          (+13,7 %)
FC Schalke                               -5,5 %          (+13,5 %)
UCi Mulitplex                          -7,1 %          (+21,0 %)

*Beispiele, ausschließlich Unternehmensangaben

Same Store Sales*

Für Börsen- und Performance-
Analysten eine der wichtigsten
Kennziffern: 

Die Umsatzentwicklung in beste-
henden Betrieben. 

35 Beispiele. 

Es führt mit 12,4 % burgerme, ge-
folgt von Hallo Pizza mit 8,8 % und
casualfood mit 7,0 %. Das Gros der
Werte zeigt im Vorjahr deutlich bes-
sere Kennziffern als in den betrach-
teten 12 Monaten 2016. Das We-
sentliche: 

Diese Werte sind expansionsneutral.

© food-service

SystemGastro2017_k01-k05.qxp_Layout 1  03.03.17  16:42  Seite 11



12

pioniere machten den Anfang

Hinter dem Gros der Systeme steht ursprüng-
lich meist auch „nur“ ein einzelner Unterneh-
mer mit seiner Idee, seiner Tatkraft, seiner Pio-
nierleistung. Ueli Prager, der Macher von Mö-
venpick, und Friedrich Jahn, der Erfinder von
Wienerwald – diese beiden unternehmerischen
Urgesteine haben zusammen mit vielen an-
deren überragenden Unternehmerpersönlich-
keiten die Branche begründet und geprägt.
Beide Ketten zählen zu den ältesten Systemen
im deutschsprachigen Raum. Das erste Res-
taurant der Schweizer Marke mit der Möwe
wurde 1948 in Zürich eröffnet, 1965 gab́ s
dann das erste Mövenpick-Restaurant in
Deutschland bei Frankfurt am Main. Die Ge-
burtsstunde des Hähnchen-Spezialisten schlug
1955 mit einem Restaurant in München.

Es folgten weitere: Die Fisch-Profis von NORD-
SEE beispielsweise oder das Familien-Filial-
unternehmen Kochlöffel. 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
München-Giesing seinen ersten Big Mäc, Kon-
kurrent Burger King den ersten Whopper fünf
Jahre später in Berlin. Auch der Aufbau der
Steakhaus-Ketten à la Block House und Maredo
begann in diesen bewegten Jahrzehnten.

Die Gastronomie im Wandel 

Ein gewaltiger Strukturwandel ließ damals in
Deutschland ganz neue Bedürfnisse entstehen.
Für deren Erfüllung schien das klassische Be-
dienungsrestaurant eher ungeeignet. Frauen
stürmten die Berufswelt, der Nachwuchs grün-
dete immer früher einen eigenen Haushalt.
Die räumliche, berufliche und soziale Mobilität
wuchs. Das Leben wurde hektischer – die
schnelle Zwischenmahlzeit unterwegs ersetzte
immer öfter das Mahl mit der Familie am Ess-
tisch zu Hause. 

Reichlich Rückenwind also für 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 Systemfähigkeit 
hin abgeklopft. Getragen vom Zeitgeist der 
80er Jahre mit ihrer Lust am Genuss einerseits
und dem wachsenden Bewusstsein für 
Ökologie und Gesundheit andererseits ent-
standen neue Konzeptkategorien. Marktres-
taurants inszenierten in vorher nie gekannter
Weise bunte, lebendige Warenfülle plus Fri-
sche, moderne Markthallen vereinigten viel-
fältige Food-Kompetenzen aus Handel und
Fastfood. 

Aktuell entstehen an den Schnittstellen von
Verkehr, Arbeit, Shopping und Freizeit die meis-
ten Chancen für 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 geprägt 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-Geschäft, die traditionellen
Player reagieren professionell auf diese Heraus -
forderungen. Kein Zufall also, dass Home-
Delivery für 2017 die mit Abstand größten
Wachstumschancen prognostiziert werden.

Auf der anderen Seite spielen soziale Motive
wie Kommunikation, Begegnung und Zusam-
mensein in Wohlfühlatmosphäre eine immer
wichtiger werdende Rolle. Es zählt nicht nur
die Qualität der Speisen und Getränke, 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 genügen. 

Die Systemgastronomie findet die Antworten
auf diese sich rasant ändernden Bedürfnisse der
Gäste. Neue Konzepte aus dem Ausland berei-
chern zudem den Markt. Die Auswahl für den
Gast war nie größer – ob vegane Angebote, re-
gionale Produkte oder kulinarische Köstlichkeiten
aus aller Welt. Italienische Spezialitäten-Restau-

Entwicklung der Systemgastronomie 
in Deutschland 
Eine Erfolgsgeschichte seit mehr als einem halben Jahrhundert

Kapitel ii

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

„Systemgastronomie betreibt, wer entgelt-
lich Getränke und/oder Speisen abgibt, die
an Ort und Stelle verzehrt werden können,
und über ein standardisiertes und multi-
pliziertes Konzept verfügt, welches zentral
gesteuert wird.“ 

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

im November 1990 entwickelt und gilt bis
heute. 

Eine gängige Unterteilung der verschiedenen
Marktsegmente in der Systemgastronomie
stammt von der Wirtschaftsfachzeitschrift
food-service aus dem Deutschen Fachverlag.
Sie unterscheidet die Kategorien
n Quickservice-Gastronomie (Fast

Food, Imbiss, Home Delivery)
n Fullservice-Gastronomie
n Freizeitgastronomie
n Handelsgastronomie 
n Verkehrsgastronomie
n Event-/Messe-/Sport-Catering

Definition und Struktur des Marktes
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Damals – 1999

Gipfeltreffen beim 9. Forum Systemgastronomie: Das alljährliche
Herbstevent der Branche setzt von jeher auf einen informativen
und unterhaltsamen Mix aus Unternehmens- und Politikthemen.
1999 traf eine vielversprechende Nachwuchspolitikerin mit einem
Vortrag über „Mehr Chancen für den Dienstleistungsstandort
Deutschland“ auf junge Gastro-Unternehmer und ihre innovativen
Erfolgskonzepte. Angela Merkel, seinerzeit CDU-Generalsekretärin,
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
Pierre Nierhaus (v.l.). 

Heute – 2017

Persönlicher 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 März 2017 setzt die Systemgastronomie im DEHOGA neue
Maßstäbe 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 über die dynamische Wachs-
tumsbranche, Franchisemodelle und die Arbeit der Fachabteilung
wissen wollen. Der Nachwuchs steht auch hier wieder im Fokus.
Schließlich wissen die Unternehmen um die Herausforderungen bei
der Gewinnung von engagierten Mitarbeitern und Azubis.
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rants, Burger-Lokale, Tex-Mex-Restaurants, Sushi-
Bars und Coffeeshops erweitern ganz selbstver-
ständlich Deutschlands Gastro-Kultur. 

Mit der Kraft der Marke 
auf Expansionskurs

Hinter jedem Unternehmen der Markengas-
tronomie steht ein komplexes System. Profil,
Sortiment, Preise, Verkaufslösung, Marktauftritt
und Marketing sind klar festgelegt. Ebenso
definiert sind die Anforderungen an den Stand-
ort und die mögliche 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 Arbeitsabläu-
fen einerseits, Weiterentwicklung und Opti-
mierung erfolgserprobter Ideen andererseits
– das ist Systemgastronomie. 

Tägliches Tun wird fest verankert in Handbü-
chern. Das wiederum bedeutet gleichbleibende
Qualität, Kontinuität und Verlässlichkeit. Die
Mitarbeiter, denen das System den Rücken frei
hält, können sich voll auf ihre Rolle als Gast-
geber konzentrieren.  Den Gästen gibt die Marke

Orientierung. Sie können darauf vertrauen, unter
dem Dach der Systemmarke an allen Orten stets
mit dem gleichen Servicekonzept und der glei-
chen Produktqualität verwöhnt zu werden. Das
schätzen die Gäste und fühlen sich auch in einer
anderen Stadt kulinarisch zu Hause. 

Multiplikation gehört zum Wesen der System-
gastronomie. Die Unternehmen der Marken-
gastronomie sind in der Regel auf Expansion
und damit auf die größtmögliche Nutzung von
Synergien ausgerichtet. Durch die Vervielfälti-
gung ergeben sich mehr Möglichkeiten der 
Finanzierung, das unternehmerische Risiko wird
zudem auf mehrere Schultern verteilt. Voraus-
setzung für nachhaltiges Wachstum sind ent-
sprechend tragfähige und erprobte Unterneh-
menskonzepte, engagierte Partner und zeitge-
mäße Beteiligungs- und Finanzierungsmodelle.

Der Mensch macht́ 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 Arbeitsabläufe, ein
spezialisiertes Angebot und zeitgemäßes Mar-
keting – all das sind Prinzipien, die auch einem
einzelnen Betrieb den Erfolg bringen. On Top
kann der Wirt seine Unternehmerpersönlichkeit
und seine Gastgeberqualitäten unmittelbar bei
seinen Gästen einbringen. 

Aber auch das System lebt durch seine Mit -
arbeiter, Betriebsleiter und Franchisenehmer.
Sie alle müssen sich als Gemeinschaft verste-
hen, das System verinnerlichen und authentisch
präsentieren. Viele Systemgastronomen haben
zudem erkannt, dass die Geschmäcker ver-
schieden sind. Sie setzen weniger auf strikte
Uniformität, respektieren stattdessen regionale
Gepflogenheiten und die Besonderheiten der
jeweiligen Märkte – bei der Gastansprache,
beim Angebot. Der Mensch steht letztlich im
Vordergrund. Er ist es, der das System und
seine Philosophie mit Leben erfüllt. Auch Sys-
temgastronomie ist Dienst von Menschen für
Menschen. Daran wird sich nie etwas ändern
– mit allen Unwägbarkeiten, Irrationalitäten,
Tagesformabhängigkeiten, die ein People Busi-
ness ausmachen. Aber auch mit allem Spaß,
aller Energie und aller Emotionalität.
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Nicht nur Systemgastronomie ist Teamwork.
Auch wer politisch, medial und gesellschaftlich
etwas bewegen will, muss sich organisieren
und die Kräfte bündeln. 

Wir sind Vielfalt!

Die dynamische Wachstumsbranche System-
gastronomie braucht eine schlagkräftige
Interes senvertretung. Und erfolgreiche Inte-
ressenvertretung braucht eine vielfältige Ge-
meinschaft hinter sich.

Die Fachabteilung Systemgastronomie im 
DEHOGA ist diese Gemeinschaft. Sie ist so
dynamisch, so bunt und so erfolgreich wie die
Branche, für die sie eintritt. Systemgastronomie
im DEHOGA – das bedeutet Sprachrohr und
Plattform für 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
über Home Delivery bis Fullservice, von Ver-

Auf den punkt – Ziele und Aufgaben 

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

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

n Förderung der Berufsaus- und Weiterbildung 

n Öffentlichkeitsarbeit und Präsenz in Medien 

n Erste Anlaufstelle für branchenspezifische 
Rechtsfragen

n Fachinformationen, Newsletter und Hintergründe

n Tarifpolitische Interessenvertretung und 
Prozessvertretung vor Ort durch die DEHOGA-
Landesverbände

n Trendtouren und Kontakte

n Exklusiver Informations- und Erfahrungsaustausch

Eine starke Gemeinschaft

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

DEHoGA – Engagiert für die 
Systemgastronomie

Am Anfang standen der Austausch in einem
lockeren Arbeitskreis und die Gründung des
„Instituts für Systemgastronomie“. Unter den
Systemgastronomen kamen spezielle Themen
auf, es entwickelten sich Identität und Zusam-
mengehörigkeitsgefühl. Mit dem kräftigen
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 Gründungs-
mitgliedern aus der Markengastronomie. 

Politische Lobby, Sprachrohr, Plattform für 
Erfahrungsaustausch, Kontakte und aktive Un-
terstützung der Mitglieder – das waren damals
und sind noch heute die Ziele der Fachabtei-
lung. Die Anbindung der Systemgastronomie
in der Geschäftsstelle 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 für die Unterstützung
der Unternehmenskommunikation. 

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

Das geht natürlich nicht ohne engagierte 
Öffentlichkeitsarbeit. Sie verleiht der System-
gastronomie eine gewichtige Präsenz in 
Medien und Politik – so, wie es ihrer wach-
senden Bedeutung in puncto Wirtschaftskraft
und Arbeitsplatzangebot entspricht. 

Systemgastronomie – 
stark im DEHoGA

Als Fach abteilung ist der satzungsmäßige 
Zugang zu allen Entscheidungsgremien des 
DEHOGA garantiert. Im November 2016
wurde das DEHOGA-Präsidium neu aufgestellt.
Der Fachabteilungs-Vorsitzende Thomas
Hirschberger vertritt dort für weitere vier Jahre
die Belange der Systemgastronomie auch 
als stellvertretender DEHOGA-Präsident und
verleiht dem Wachstums segment Gewicht. 
Vertreter der System gastronomie engagieren
sich darüber hinaus in den DEHOGA Bun -
desausschüssen für Arbeitsmarkt- und Tarif-
politik, Berufsbildung und Steuern sowie in
der Selbstverwaltung der Berufsgenossen-
schaft BGN.

Stark für die Ausbildung – 
stark im Erfolg

Aus- und Weiterbildung haben bei den Unter -
nehmern der Systemgastronomie höchste Prio-
rität. Denn die Sicherung des Management-
nachwuchses heißt Zukunftssicherung der 
gesamten Branche. 

Zentrales Anliegen von Beginn an: Die Schaf-
fung eigener Strukturen für die Aus- und 
Weiterbildung im Wachstumssegment System-
gastronomie.

Die Fachabteilung Systemgastronomie im DEHoGA

Kapitel iii

Im Einsatz für Gastronomie und Hotellerie zwischen Berlin
und Brüssel: DEHoGA-präsident Guido Zöllick (r.), hier
im Austausch mit EU-Kommissar Günther oettinger beim
DEHoGA-Branchentag am 22. November 2016 in Berlin. 
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Als Initiator und treibender Kraft gelang 
es der Fachabteilung Systemgastronomie ge-
meinsam mit vielen engagierten Mitstreitern
aus Firmen und Berufsbildungswesen 1998,
den Fachmann/die Fachfrau für System -
gastronomie als neuen Beruf mit staatlich 
anerkanntem Ausbildungsabschluss zu etab-
lieren. 

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

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

Geballte power für die Zukunft 
der Branche

Gut, wenn sich starke Persönlichkeiten enga-
gieren. Stellvertretend für zahlreiche Akteure
und Wegbereiter seien genannt: Dr. Günter 
Rexrodt, Bundeswirtschaftsminister von 1993
bis 1998, der während seiner Amtszeit den
formalen Gang durch die Instanzen mit dem
Stempel „Chefsache“ beschleunigt hat, 
Annette Mützel, damals Vorstand Verkauf
Nordsee, Eva-Maria Sachse, ehemals Personal -
vorstand McDonald’s Deutschland, und die
heutige Hauptgeschäftsführerin des DEHOGA
und damalige Geschäftsführerin der Fach -
abteilung Systemga stronomie Ingrid Hartges
– Motor der Ausbildungsinitiative im politi-
schen Raum.

Nur qualifizierter Nachwuchs 
sichert die Zukunft

Mehr denn je ist die Nachwuchsgewinnung
zentrale Herausforderung. Für den Nachwuchs
wird daher die Werbetrommel weiter kräftig
gerührt. Insbesondere der „Expertenkreis 
Berufsbildung“ nimmt sich dieser wichtigen
Aufgabe an. Die Arbeitsgruppe besteht aus
Vertretern aller ausbildungswilligen Firmen
und Berufsschullehrern und garantiert auch
heute, 19 Jahre nach dem Start des neuen
Ausbildungsgangs, die lückenlose 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

Tolle Chance auf Information und Kommunikation: Über die Fachabteilung Systemgastronomie und Dank der 
Unterstützung durch die Hamburg Messe und den Leaders Club besuchten 70 angehende System gastronomen das
Foodservice-Forum im März 2016 und die Internorga in Hamburg.

Geballte Schaffenskraft: Der stellvertretende Vorsitzende der Systemgastronomie im DEHoGA Stephan
von Bülow 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.

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

Der DEHoGA – Sprachrohr und plattform des Gastge-
werbes. DEHoGA-Hauptgeschäftsführerin Ingrid Hartges
begrüßt hier den Bundesvorsitzenden von Bündnis
90/Die Grünen Cem Özdemir zum DEHoGA-Branchentag. 
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voran. Zahlreiche Ausbildungsunternehmen
haben Berufsschullehrern Betriebspraktika er-
möglicht, um die Verbindung von Theorie und
Praxis sicherzustellen. Zwischenzeitlich wurden
darüber hinaus sehr erfolgreich unternehmens -
übergreifende Ausbildungskooperationen ge-
schlossen, um die Qualität der Ausbildung
weiter zu verbessern.

26. Forum Systemgastronomie: Unsere
premiere in Berlin – ein voller Erfolg

Um Marktanalysen und Konzeptpräsentatio-
nen, um den fachlichen wie persönlichen 
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 Bühne stan-
den erfolgreiche Gastro-Profis, Wirtschaftsex-
perten und Start-up-Lenker, um über Trends
und den unternehmerischen Fokus der Zukunft
zu diskutieren. Durch das Programm führte
Markus Brock, der zu den bekanntesten SWR-
Gesichtern zählt. 

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

Hauptgeschäftsführerin Ingrid Hartges gaben
einen Überblick über die Aktivitäten des 
DEHOGA zu den brennendsten Themen der Gas-
tronomie – von Arbeitszeitgesetz über 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 mächtigsten Tal der Welt auf uns zukommt“
über die radi kalen Veränderungen und Konse-
quenzen der Digitalisierung für die Branche. 
Anschließend präsentierten sich zwei Start-ups,
die angetreten sind, das Mittagsgeschäft zu
stärken. Florian Gottschaller, Gründer und Vor-
stand der Spendit AG, stellte mit Lunchit die 
digitale Essensmarke vor. Dennis Ortmann, Grün-
der und Geschäftsführer 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, Gründer und
Gesellschafter Hans im Glück Franchise GmbH,
und Stephan von Bülow, Vorsitzender der Ge-
schäftsführung Block Gruppe, über neue Fleisch-
trends, Konzepte und Visionen. Politischer Key-
note-Speaker des Forums war Wolfgang Kubicki,
stellvertretender FDP-Bundesvorsitzender, der
in seinem launigen Beitrag für Bürokratieabbau
und mehr unternehmerische Freiheit warb. 

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

nalen Azubi-Awards Systemgastronomie vor
den Großen der Branche. Die diesjährige 
Juryvorsitzende Uschi Bruck von der Block
House Restaurantbetriebe AG und Sandra 
Warden, Geschäftsführerin der Fachabteilung
Systemgastronomie, zeigten sich beeindruckt
vom hohen Leistungsniveau der Teilnehmer.
Dabei war eines klar: Auch wer nicht zu den
Platzierten gehörte, 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
Hoffnungsträger der Branche über wirklich
tolle Preise freuen konnten. Natürlich geht es
in einem Wettbewerb in erster Linie um Leistung.
Aber letztendlich zählt es, dabei zu sein, sich
etwas zuzutrauen und dafür zu kämpfen. 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-
tivitäten, neuen Gesetzen und deren Konse-
quenzen für die betriebliche Praxis runden das
umfang reiche Angebot der Fachabteilung ab. 

Kennt die Anliegen der Gastronomie und findet beim DEHoGA-Branchentag am 22. November
2016 klare Worte für die Herausforderungen der Zeit: Jens Spahn (M.), parlamentarischer Staats-
sekretär beim Bundesminister der Finanzen, mit dem neuen DEHoGA-präsidenten Guido Zöllick
zu seiner Rechten und dem neuen DEHoGA-Ehrenpräsidenten Ernst Fischer zu seiner Linken.

Echte Branchenkenner: Die Herausgeberin von gv-praxis,
food-service und FoodService Europe Gretel Weiß zusam-
men mit Werner-Ulrich Lange von Melitta professional 
Coffee Solutions bei der DEHoGA-Großveranstaltung.
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Zum tarifpolitischen Geschehen in den 
DEHOGA-Landesverbänden wird nicht nur in-
formiert, sondern auch konkret darauf Einfluss
genommen. Zahlreiche Mitglieder der Fach-
abteilung engagieren sich in den Tarifkom-
missionen der Landesverbände. Auf Initiative
des damaligen Vorsitzenden Klaus Schwan

wurde 1997 von einer eigens gebildeten Tarif -
gemeinschaft der bundesweit geltende Spezial -
tarifvertrag Systemgastronomie geschaffen.
Dieses Tarifwerk schafft für Unternehmen 
zusätzliche Optionen und Orientierungsmög-
lichkeiten – ohne dabei einen Tarifzwang fest-
zulegen.

Um eine optimale Kommunikation zu gewähr-
leisten, finden zweimal jährlich Mitglieder -
versammlungen statt, in denen Erfahrungen
zur aktuellen Geschäftsentwicklung und Per-
sonalsituation sowie drängende Fragen der
Branche diskutiert werden. Denn eines ist klar:
Wer stehen bleibt, der fällt zurück.

Die Fachabteilung 
Systemgastronomie im DEHoGA

� Vorsitzender:
Thomas Hirschberger, Gründer und
Gesellschafter, Hans im Glück Franchise
GmbH

� Stellvertr. Vorsitzender:
Stephan von Bülow, Vorsitzender der
Geschäftsführung, Block Gruppe

� Vorstandsmitglieder:
Urs Bischof, Geschäftsführer, LeBuffet
Restaurant&Café Gesellschaft mbH;
Delf Neumann, Geschäftsführer,
Gastro & Soul GmbH

� Schatzmeister:
Christoph Wefers, Geschäftsführer,
Cafe Extrablatt CE Franchise GmbH

� Geschäftsführerin:
RA Sandra Warden, 
DEHOGA Bundesverband

Hochkarätig besetzt – der 2016 neu gewählte Vorstand der Systemgastronomie im DEHoGA: Der Vor-
sitzende Thomas Hirschberger (r.) mit seinem Stellvertreter Stephan von Bülow (2.v.l.), dem Schatzmeister
Christoph Wefers (2.v.r.) sowie den weiteren Vorstandsmitgliedern Urs Bischof (l.) und Delf Neumann.

Treffpunkt DEHoGA: Der Bundesvorsitzende der FDp Christian Lindner in bester Gesellschaft mit
Annette Mützel (l.) 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 Stöver von
LE CRoBAG mit Detlef Knuf von der SV Group Deutsch-
land beim Spitzenevent der Branche in der Hauptstadt.
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Impressionen vom 26. Forum Systemgastronomie
am 26. September 2016 im TIpI Am Kanzleramt in Berlin

Marktmacher: Stephan von Bülow, Vorsitzender der Geschäftsführung der
Block Gruppe, und Thomas Hirschberger, Gründer und Gesellschafter von
Hans im Glück, erklären die neue, aber auch bewusste Lust auf Fleisch.

Get-together: Hans Fux von Subway mit Gerhard Halamoda von
Allresto Flughafen München und Thomas Berger von Sausalitos.

Herausforderung Digitalisierung: Execu-
tive Vice president der Axel Springer SE
Christoph Keese berichtet aus dem mäch-
tigsten Tal der Welt, dem Silicon Valley.

Fachgespräche: Hans-
Günther Borchers von
Develey mit peter Häus-
ler von Block Foods.

18

Spitzengespräch: DEHoGA-Haupt -
geschäftsführerin Ingrid Hartges mit
Michael Düsterfeld von Deutsche See.

Gastroprofis unter sich: Thomas Hirschber-
ger von Hans im Gück mit Gerhard Hala-
moda von Allresto Flughafen München.

Freuen sich über eine gelungene Veranstaltung in der
Hauptstadt: Internorga-Messechefin Claudia Johann-
sen mit Manfred Sussmann von InoxAir (l.) und dem
damaligen DEHoGA-präsidenten Ernst Fischer.
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Ein Hoch auf die Zukunft: Die 38 Teilnehmer des 15. Nationalen Azubi-Award Systemgastronomie.

Anerkennung und Wertschätzung: prominente Gratulanten
für den Silbermedaillengewinner philipp John von DINEA.

Ausgezeichnet: Die beste System-
gastronomin Johanna Schreiner
von L´osteria nimmt Urkunde und
Glückwünsche entgegen. 

Herzlichen Dank den Förde-
rern und Unterstützern des
26. Forums Systemgastro -
nomie! Unser Dank gilt insbe-
sondere den Unternehmen
� Coca-Cola
� Nespresso Deutschland
� Nestlé Schöller

DEHoGA-Geschäftsführerin
Sandra Warden moderiert
den Azubi-Award.
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�  Arbeitszeitgesetz an die Lebenswirk-
lichkeit anpassen  Die starre tägliche Höchst -
arbeitszeit von regelmäßig acht, im Ausnah-
mefall maximal zehn Stunden ist nicht mehr
zeitgemäß. Sie widerspricht den Wünschen
der Unternehmer, Gäste und Mitarbeiter. In
unzähligen branchentypischen Fallkonstella-
tionen ergeben sich Situationen, in denen Un-
ternehmer und Arbeitnehmer trotz bester Per-
sonalplanung nicht mit der täglichen Höchst-
grenze zurechtkommen. Die Politik darf nicht
die Augen vor der Lebenswirklichkeit verschlie-
ßen. Der DEHOGA fordert eine Reform des
Arbeitszeitgesetzes. Ziel einer Neuregelung
muss es sein, die zulässige Arbeitszeit von ei-
ner täglichen auf eine wöchentliche Höchst-
arbeitszeit umzustellen, so wie es auch die
EU-Arbeitszeitrichtlinie vorsieht. So können
Arbeitszeiten individuell auf die Woche verteilt
werden, ohne jedoch die Gesamtarbeitszeit
zu verlängern. Wir fordern keine Verlängerung
der Arbeitszeit, sondern eine andere Verteilung

Die Systemgastronomie gehört zu den wichtigsten Job- und Konjunkturmotoren des Landes. Um weiter auf Erfolgskurs zu bleiben,
müssen die politischen Rahmenbedingungen stimmen. Dafür kämpft der DEHoGA – als Interessenvertretung der Unternehmen
auf allen Ebenen von der Kommune über Land und Bund bis nach Brüssel. Wir erwarten mehr Wertschätzung für 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 beflügeln. Dafür hat der DEHoGA folgende zentrale Handlungsfelder definiert:

– für mehr Selbstbestimmtheit und mehr Spiel-
räume 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-
über Discountern, Bäckern und Metzgern, ob-
wohl diese immer stärker ins gastronomische
Geschäft vordringen. Das ist kein fairer Wett-
bewerb – und das, obwohl die klassische Gas-
tronomie für frische, regionale und gesunde
Küche steht und deutlich arbeitsintensiver ist.
Es darf nicht sein, dass die frisch zubereitete,
servierte Suppe steuerlich schlechter gestellt
wird als die Tütensuppe aus dem Discounter.
Der DEHOGA erwartet die steuerliche Gleich-
behandlung aller Speisen unabhängig von der
Art der Zubereitung und des Verzehrortes.

�  Bürokratie abbauen, Kosten senken
Überregulierung, Bürokratie 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 für Unternehmerfrust. Innovatio-
nen und Investitionen werden gehemmt. Zeit
für das gastronomische Kerngeschäft fehlt.
Ob Allergenkennzeichnung oder Arbeitszeit-
dokumentation im Zuge der Mindestlohnge-
setzgebung – der DEHOGA kämpft für einen
konsequenten Bürokratieabbau und gegen
Reglementierungen, die andere Mitbewerber
übrigens nicht haben. Wie kann es sein, dass
im Restaurant über Allergene informiert wer-
den muss, bei Stadt- oder Vereinsfesten da-
gegen nicht? Der DEHOGA fordert die Gleich-
behandlung aller gastronomischen Tätigkeiten.
Dabei muss nicht immer alles bis ins kleinste
Detail geregelt sein. Wir machen uns stark für
einen europäischen Normenkontrollrat, der
die Notwendigkeit von Gesetzen prüft. Weni-
ger Bürokratie ist das eine, Kostenreduzierung
das andere. In diesem Zusammenhang stellen
Pflichtgebühren für die nichtanlassbezogene
Lebensmittelkontrolle eine inakzeptable 
Belastung für unsere Betriebe dar. Regelkon-
trollen gehören zur Daseinsvorsorge und 
sind aus Steuertöpfen zu bezahlen, die die 
Gastronomen und Hoteliers im Übrigen mit-
gefüllt haben. 

�  Mindestlohn verantwortungsbewusst
gestalten  Der seit 2015 geltende Mindest-
lohn hat die Kosten und den bürokratischen
Aufwand für die gastgewerblichen Betriebe
in die Höhe getrieben – beides Gift für die In-
vestitions- und Wachstumsstärke der Branche.
Die Entscheidung der Mindestlohnkommission,
den Mindestlohn auf 8,84 Euro anzuheben,

Branchenthemen 2017

20
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Wichtigste plattform für den Austausch zwischen politik und Gastgewerbe: Der frisch gewählte 
DEHoGA-präsident Guido Zöllick (l.) empfängt den Vize-Kanzler und damaligen Bundeswirtschafts -
minister Sigmar Gabriel sowie DIHK-präsident Dr. Eric Schweitzer (r.) zum DEHoGA-Branchentag. 
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wird sich gegen die Veröffentlichung – als eine
stark vereinfachte Momentaufnahme eines
komplexen Vorgangs – mit allen juristischen
und politischen Mitteln wehren. 

Sinnvolle und sachgerechte Lösungen fordern
wir auch bei der von der EU geforderten Aller-
geninformation. Bisher galt in Deutschland eine
vorläufige Regelung ohne Bußgelder, eine end-
gültige Verordnung wird derzeit erarbeitet. Der
DEHOGA setzt sich weiter für die bewährte be-
dingungslose mündliche Information der Gäste
ein. Zumindest aber sollte es bei der Möglichkeit
einer separaten Allergikerkarte bzw. einer Klad-
den- oder Ordner-Lösung bleiben. Eine voll-
ständige und ausschließliche Verschriftlichung
der Aller geninformation wäre indes nicht prak-
tikabel, büro kratisch, aufwändig – und absolut
unverhältnismäßig. Denn die Gäste selbst fra-
gen kaum nach. Die kreative Vielfalt unserer
Küche stünde auf dem Spiel. Ausnahmen für
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, softwaregestützte Bezahl-
systeme oder Recruiting-Apps eröffnen Gastro -
nomen und Hoteliers neue Vermarktungsmög-
lichkeiten und Handlungsspielräume, aber nur
dann, wenn faire Wettbewerbsbedingungen si-
chergestellt sind. Dafür muss der Gesetzgeber
sorgen. Es darf nicht sein, dass die Politik auf
der einen Seite die gastgewerblichen Betriebe
immer weiter reguliert, während sie andererseits
rechtsfreie Räume toleriert. Monopolistische
Strukturen nützen niemanden. Von der Politik
erwartet der DEHOGA zudem umfassende In-
vestitionen in die digitale Infrastruktur. Dazu

gehört der flächendeckende Ausbau der Breit-
bandanbindung genauso wie das Schaffen von
Rechtssicherheit beim Anbieten von WLAN. Für
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 Einführung manipulationssicherer Kassen
beschlossen. Ab 2020 gelten für alle Kassen
strengere Anforderungen. Der DEHOGA hat
sich intensiv in das Gesetzgebungsverfahren
eingebracht und auf den enormen Investitions-
aufwand hingewiesen. Letztendlich konnten
längere Übergangfristen als ursprünglich vor-
gesehen erreicht werden. Auf massive Kritik
der Branche stoßen indes die unnötige und
aufwändige Belegausgabepflicht sowie die ge-
plante Kassen-Nachschau, wonach Betriebs-
prüfer ohne vorherige Ankündigung während
der üblichen Geschäftszeiten die Herausgabe
von Büchern, Aufzeichnungen oder elektroni-
schen Daten verlangen können. Hier befürchten
wir erhebliche Störungen der Betriebsabläufe
und lehnen die geplante Kassen-Nachschau
als rechtswidrig ab. Steuerhinterziehung zu
ahnden, ist richtig und im Sinne aller wichtig.
Die Bekämpfung von Steuerbetrug muss jedoch
zielgenau erfolgen und darf die steuerehrlichen
Unternehmer nicht über Gebühr belasten. Für
die erfolgreiche Umsetzung des Gesetzes ist
es aus Sicht des DEHOGA zudem extrem wich-
tig, dass für die Betriebe auf den ersten Blick
zu erkennen ist, ob ein Kassensystem den An-
forderungen der Finanzverwaltung genügt. Der
DEHOGA fordert hier klare Regelungen und
eine verlässliche Zertifizierung sowohl für neue
Kassen als auch für im Einsatz befindliche,
nachgerüstete Kassensysteme.

�  Urheberrechtsgebühren reduzieren
Die Abgabenlast hat für das Gastgewerbe einen
Höchststand erreicht, der von den Betrieben
kaum noch zu schultern ist. Hierzu tragen auch
die ständigen Steigerungen der Vergütungssätze
für die Musiknutzung bei. Die Nutzer sind bei
von GEMA, GVL oder VG Media geforderten Ta-
riferhöhungen nicht ausreichend geschützt. Dies
beeinträchtigt die Akzeptanz des Urheberrechts

stellt leider eine Fortsetzung der Eingriffe in
die Tarifautonomie dar und macht erneut über-
proportionale Anpassungen in den Tarifver-
trägen notwendig, was wiederum auf die 
Erträge drückt. Es ist offen, ob die weitere
Verteuerung einfacher Arbeit mittelfristig nicht
doch Jobs kosten wird. Wir können nur von
Glück sagen, dass der Start des Mindestlohns
in eine starke konjunkturelle Phase gefallen
ist. Neben der Lohnhöhe steht für viele Be-
triebe vor allem die umfangreiche Arbeits -
zeitdokumentation im Fokus der Kritik. In die-
sem Zusammenhang erweist sich die tägliche
Höchstarbeitszeit von zehn Stunden als Kern-
problem. Der DEHOGA kämpft hier für eine
wöchentliche Höchstarbeitszeit. Der Mindest-
lohn bleibt ein Risiko für den Arbeitsmarkt.
Um den Jobmotor Gastgewerbe nicht ab -
zuwürgen, erwartet der DEHOGA von der 
Politik, sich regelmäßig und kritisch mit den
Auswirkungen des Mindestlohnes ausein -
anderzusetzen.

�  Verbraucherschutz sinnvoll angehen
Verbraucherschutz und eine gute Hygienepraxis
haben in der Gastronomie höchste Priorität.
Bei gravierenden Verstößen gegen die zu Recht
strengen Hygiene-Vorgaben gibt es ausrei-
chende und auch scharfe Sanktionsmöglich-
keiten. Das gesetzliche Instrumentarium muss
ausgeschöpft werden. Hygieneampeln, Farb-
barometer oder Smileys lehnt der DEHOGA ab.
Eine ganze Branche gerät unter Generalver-
dacht. Die Restaurants dürfen nicht leichtfertig
und ohne Not an den Pranger gestellt werden.
Schon eine gelbe Ampel bei kleineren Verstößen
wie eine unzureichende Dokumentation kann
zum Todesurteil für einen Betrieb werden. Die
Veröffentlichung der Kontrollergebnisse stellt
einen unverhältnismäßigen Eingriff in die un-
ternehmerische Freiheit und damit in die Grund-
rechte nach Artikel 12 und 14 dar. Der DEHOGA

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.
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verbessern. Die Politik ist aufgerufen, die duale
Ausbildung und damit verbundene, auch grenz-
überschreitende, Projekte weiterhin zu fördern.
Als ein Instrument für eine erfolgreiche Arbeits-
marktpolitik hat sich die geringfügige Beschäf-
tigung in der heutigen Form erwiesen. Diese
Minijobs sind für die Branche unersetzlich. Doch
immer wieder wird der Ruf nach Einschränkung
bzw. sogar Abschaffung laut. Diesen Forderun-
gen erteilt der DEHOGA eine Absage. Im Gast-
gewerbe kann keine Rede davon sein, dass Mi-
nijobs sozialversicherungspflichtige Beschäfti-
gung vernichten oder gefährden. Im Gegenteil:
Minijobs sichern langfristig die Beschäftigung
und können für ungelernte Kräfte auch eine
Brücke in den Beruf werden. 

�  Duale Ausbildung stärken  Fachkräfte -
sicherung geht nicht ohne eine gute und zeit-
gemäße Ausbildung. Der DEHOGA unterstützt
seine Betriebe hier mit diversen Produkten und
Initiativen – ob mit der Qualitätsinitiative „Gute
Ausbildung für die Gastgeber von morgen“

oder im anstehenden Neuordnungsverfahren
der Ausbildungsberufe. Die Bereitschaft der
Branche, weiterhin mit ganzer Kraft in die 
Ausbildung zu investieren, muss darüber hinaus
von der Politik mit geeigneten Maßnahmen un-
terstützt werden. Wir erwarten mehr Rücken-
wind für eine deutliche öffentliche Aufwertung
der dualen Ausbildung. Dafür muss die Glori-
fizierung der Akademisierung beendet werden.
Gut ausgebildete Fachkräfte sind das Funda-
ment unserer wirtschaftlichen Zukunft. 
Dazu zählt auch, die Ausbildungsfähigkeit der 
Schulabgänger weiter zu erhöhen, die Berufs-
orientierung in den Schulen zu fördern, aber
auch grundsätzlich Freiräume für 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 Verfü-
gung.

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

�  Fachkräftebedarf sichern Als besonders
personalintensive Branche ist das Gastgewerbe
auf ausreichende und richtig qualifizierte Fach-
und Arbeitskräfte angewiesen. In den vergan-
genen zehn Jahren haben Gastronomen und
Hoteliers fast 290.000 neue sozialversiche-
rungspflichtige Arbeitsplätze geschaffen, ein
Plus von 39 Prozent. Das Gastgewerbe zählt
damit zu den größten Arbeitgebern und Aus-
bildern im Land. Zudem steht die Branche für
gelungene Integration: Beschäftigte aus über
150 Nationen arbeiten kollegial zusammen.
Fast 30 Prozent der sozialversicherungspflichtig
Beschäftigten haben keine deutsche Staats -
angehörigkeit. Einen solchen Anteil gibt es in
keinem anderen Wirtschaftszweig. Tausende
Geflüchtete haben im Gastgewerbe einen Ar-
beits- oder Ausbildungsplatz gefunden. Mit
Blick auf den Fachkräftebedarf setzt sich der
DEHOGA für gezielte Einwanderungspolitik ein.
Arbeitskräfte aus Nicht-EU-Staaten sollten leich-
ter und schneller eine Arbeitsmarktgenehmi-
gung bekommen. Gastgewerbliche Ausbil-
dungsberufe, ins besondere Köche, sind als Eng-
passberufe anzuerkennen und die Möglichkei-
ten zur Beschäftigung von Saisonkräften zu

22

Familienkultur wird in München groß geschrieben. DEHoGA-präsident Guido Zöllick,
Bundesminister Sigmar Gabriel und DIHK-präsident Dr. Eric Schweitzer (v.l.) gratulieren
Clarissa Käfer von der Käfer-Gruppe beim Branchentag zur Auszeichnung „Besonders
familienfreundlicher Arbeitgeber“. Käfer bietet flexible Arbeitszeitmodelle, Aufmerk-
samkeiten wie ein Babypaket zur Geburt und Betreuungsangebote sowie Veranstal-
tungseinladungen für die ganze Familie.

Vielfalt fördern und eine familiäre 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 Bülow (2.v.r.) freuen sich über
die prämierung als „Besonders familienfreundlicher Arbeitgeber“ vor 1.000
hochkarätigen Gästen auf der Berliner Bühne.

Herzlich willkommen in der bunten
und vielfältigen Welt der System -
gastronomie! Nachwuchsgewinnung
ist und bleibt eine der größten 
Herausforderungen der Branche. Für
den neuen Internetauftritt der 
Systemgastronomie im DEHoGA 
zeigen Azubis und Mitarbeiter der
Mitglieds unternehmen Gesicht.
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Junior-Assistent, Schichtleiter, Assistent des
Restaurantleiters, Restaurantleiter, stellv. Store-
Manager, Franchisenehmer: Schon bald nach
ihrer erfolgreichen Ausbildung in der System-
gastronomie werden junge Fachkräfte in ver-
antwortungsvollen Positionen eingesetzt.

Die Karrierechancen in filialisierten Gastro-
nomie-Unternehmen sind besonders vielfältig
und breit gefächert. Dafür sprechen schon 
allein die Größe und die Organisationsstruk-
turen. Auch die Expansionslust der Systemer
schafft Top-Perspektiven für 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 Gäste bleiben aus.

Gezielte Mitarbeiterförderung

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

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

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

Erfolg in Quantität und Qualität

Ein langfristig gesehen enormes Wachstum
bei den Ausbildungszahlen spricht für die
Wertschätzung bei Ausbildungsunternehmen
und Azubis. Wurden im Premierenjahr 1998
noch 395 Ausbildungsverhältnisse gezählt,
beginnen heute jährlich fast 2.000 junge 
Menschen eine System gastro nomie-Ausbil -
dung. Insgesamt haben seit Bestehen des 

Ausbildung in der Systemgastronomie
Mit Volldampf in die Zukunft
Systemgastronomie schafft Karriereperspektiven: 
Schon über 20.000 Azubis erfolgreich ausgebildet

Ausbildungsprofil: Fachmann/Fachfrau für Systemgastronomie 

Ausbildungsdauer 3 Jahre

Lernorte Ausbildungsbetrieb und Berufsschule

Arbeitsgebiet Jedes Unternehmen der Systemgastronomie setzt in seinen
Betriebs stätten/Restaurants ein standardisiertes Gastronomie-
konzept um. Die Unternehmenszentralen entwickeln dazu für
viele Bereiche Vorgaben, wie z.B. den freundlichen Umgang
mit Gästen und die Qualität und die Zubereitung von Speisen.
Alle mit der Umsetzung und Einhaltung dieser Standards ver-
bundenen Aktivitäten fallen in das Arbeitsgebiet der Fachleute
für Systemgastronomie.

Berufliche Betreuung und Beratung von Gästen, Produktpräsen ta tion und 
Fähigkeiten Verkauf, Sicherstellung von Qualitätsstandards, Organisation

von Arbeitsabläufen, Planung des Personaleinsatzes und Be -
arbeitung der Personalvorgänge, Durchführung von Kostenkon-
trollen, Auswertung be trieblicher Kennzahlen und Durchführung
von Marketingmaßnahmen.

Ausbildungs- Hauptschulabschluss, besser aber Mittlere Reife oder Abitur.
voraussetzungen Der Beruf des Fachmanns/der Fachfrau für Sys tem gastronomie 

erfordert ein rasches Auffassungs vermögen, das Erkennen von
betrieblichen und kaufmännischen Zusammenhängen, Team -
fähigkeit sowie gute Kommunikationsfähigkeiten. Eine positive,
kontakt freudige Ausstrahlung und Englischkenntnisse sind eben-
falls von Vorteil.
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lich. Geboren wurde die Idee aus den Reihen
der Markengastronomen heraus. Schon bei
der Gründung 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.
Fachkräfte aus der traditionellen Gastronomie
mussten in aufwändigen Trainingseinheiten
fit gemacht werden für den Systemeinsatz.

DINEA, KARSTADT, Maredo, MITROPA, 
Mövenpick, NORDSEE, Stockheim und 
Wienerwald lieferten als Pio niere der ersten
Stunde in Sachen Ausbildung in der System-
gastronomie mora lische und tat kräftige 
Unterstützung. 

Sieben Jahre dauerte der Weg durch die In-
stanzen. Viele Menschen, Institutionen und
Gremien mussten von dem Vorhaben über-
zeugt werden, angefangen vom DEHOGA Bun-
desausschuss für Berufsbildung über die Ge-
werkschaft Nahrung-Genuss-Gaststätten
(NGG) als Sozial partner bis hin zum Bundes-
wirtschafts- und Bundesbildungsministerium
– um nur einige zu nennen. Auch unter den
Systemgastronomie-Unternehmen selbst be-
stand Abstimmungs bedarf über Rahmenplan

und Inhalte der Ausbildung. Denn Fullservice-
Betriebe mit großem Sortiment hatten logi-
scherweise andere Vorstellungen als Fastfood-
Unternehmen, vor allem was die Anforderun-
gen in den Ausbildungs bereichen Küche und
Service betraf.

Mit Hilfe der Formulierung offener Lernziele
konnte seinerzeit sichergestellt werden, dass
alle ausbildungswilligen Systemer unabhängig
von ihrer Produktpalette und ihrer Angebots-
form auch tatsächlich Azubis einstellen können.
Besonders attraktiv für den Nachwuchs ist die
Verknüpfung kaufmännischen Wissens mit prak-
tischer Dienstleistungskompetenz. Fachfrauen
und -männer für Systemgastronomie kennen
sich mit dem Einsatz von Warenwirtschaftssys-
temen genauso aus wie mit der Beratung von
Gästen und der Planung des Personal einsatzes.

Fachkraft im Gastgewerbe

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

Ausbildungsverhältnisse 
Fachmann/-frau für Systemgastronomie 
in allen drei Ausbildungsjahren

Quelle: DIHK März 2016

2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008

1.635
2.013

2.336
2.765

3.785

4.614

5.580

6.273

6.992

2009 2010 2011

7.091

6.598
5.837

2012

5.172

2013

4.667

2014

4.291

2015

3.897

Top-Karrierechancen 
für Systemgastronomen

Franchisenehmer
selbstständiger 
Unternehmer

Restaurantleiter

stellvertretender 
Restaurantleiter

Assistent des 
Restaurantleiters

Fachmann

Ausbildungsganges schon über 20.000 Azubis
ihre Abschlussprüfung erfolgreich gemeistert.
Ein Riesenbeitrag zur Fachkräftesicherung! Aller -
dings verspürt auch die Systemgastronomie die
Auswirkungen des demo grafischen Wandels
und verzeichnet dadurch in den letzten Jahren
deutliche Rückgänge bei den Neu verträgen.

Für die Branche sind die Azubis von heute ein-
deutig die Manager von morgen. Denn Fach-
leute für Systemgastronomie sind Kaufleute
und Praktiker mit Organisations talent zugleich
– also genau das, was im System-Restaurant
gebraucht wird. 

Die Systemer-Ausbildung dokumentiert so die
Attraktivität dieses Branchensegments. 
Die Wirtschaftsfachzeitschrift food-service
würdigte den Ausbildungsgang im Jahr 2002
mit dem „Hamburger Preis“ und im Februar
2009 mit dem Special „Fit for the Future“
zum zehnjährigen Jubiläum. Eine hohe Über-
nahmewahrscheinlichkeit nach der Ausbildung
und jede Menge Mut machende Karriere -
geschichten der Absolventen sprechen für sich.

Branchen-Engagement

Der Siegeszug des Ausbildungsgangs war da-
bei keinesfalls von Anfang an selbstverständ-

1999

980
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gastgewerblichen Berufe bietet, um Jugend-
lichen mit unterschiedlichem Leistungsvermö-
gen eine solide Berufsperspektive zu bieten.
Die Rede ist von der zweijährigen 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 zweijährigen Berufabschlusses
kann die Ausbildung fortgeführt werden;
Durchlässigkeit 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 dafür vorgelegt,
das nun mit den verschiedenen Akteuren im
Bund und in den Ländern, bei Arbeitgebern
und Arbeitnehmern abgestimmt wird. Ein müh-
samer Prozess ...

Leit linien: Die Arbeitsmarktfähigkeit der Sys-
temgastronomie-Ausbildung muss gewähr-
leistet werden, damit sich die duale Aus -
bildung auch in Zeiten einer zunehmenden
Akademisierung behaupten kann. Dafür wer-
den Inhalte wie aktives Verkaufen, Qualitäts-
management, Umgang mit Gästen/Kommu-
nikation, Personalführung, Preisge staltung
und Logistik in der Ausbildung gestärkt. 

Es müssen weiter passgenaue Ausbildungs-
möglichkeiten für die gesamte Bandbreite der
Systemgastronomie- Unternehmen von Quick-
bis Fullservice gewährleistet werden. Im zwei-
jährigen Ausbildungsberuf soll eine eigen -
ständige Fachrichtung Systemgastronomie neu
dazukommen.

Seit 15 Jahren ist diese Veranstaltung das
Gipfel treffen der Top-Fachkräfte 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 für
die vielseitige wie anspruchsvolle Systemgas-
tronomie-Ausbildung. Ihre Protagonisten er-
fahren durch die Ehrung vor hochkarätigem
Fachpublikum die Öffentlichkeit und Wertschät-

zung, die sie verdienen. Zugleich ist die Teil-
nahme an diesem renommierten Wettbewerb
ein zusätzlicher Ansporn für die Unternehmen,
weiter in die Qualität und Attraktivität 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 Wettbewerbstagen zeigten die angehenden
Fachfrauen und Fachmänner für Systemgastro-
nomie im OSZ Gastgewerbe Brillat-Savarin-

Schule Berlin ihr Wissen und Können. In der
theoretischen Prüfung standen Fragen zur Sys-
temorganisation, zum Personalmanagement,
Marketing und Controlling auf dem Programm.
Zudem ging es um Warenerkennung und Ver-
kaufen. Darüber hinaus mussten die Nach-
wuchstalente für ein fiktives „Café Central“
ein neues Sortiment und praktikable Verpa-
ckungslösungen entwickeln und präsentieren. 

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 für ihre herausragen-
den Kenntnisse konnten sich die Wettbewerbs-
teilnehmer nicht nur über Urkunden und Me-
daillen aus den Händen von DEHOGA-Präsident
Ernst Fischer und dem Vorsitzenden der Fach-
abteilung Systemgastronomie Thomas Hirsch-
berger freuen, sondern auch über tolle Fachli-
teratur und hochwertige Sachpreise im Ge-
samtwert von mehreren zehntausend Euro. So
gab es für Deutschlands beste Nachwuchs -

15. Nationaler Azubi-Award Systemgastronomie 2016
Die Branche kürt ihre Nachwuchsstars erstmals in Berlin

Der Award erstmals in Berlin vor politischer Kulisse. Foto: Henning Schacht
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systemerin Johanna Schreiner einen Weiterbil-
dungsgutschein zur Fachwirtin im Gastgewerbe
beim IST-Studieninstitut. Das Unternehmen
Block House sponserte eine Hamburg-Reise in-
klusive Übernachtung im 5-Stene-Hotel und
VIP-Stadion-Besuch beim HSV. Hallo Pizza spen-
dierte einen hochwertigen FullHD-Fernseher.
Engagement und Einsatz zahlen sich aus.  

Mehr zum Forum System gastronomie 
im Kapi tel III / Seite 16.

In der theoretischen prüfung bekamen die
Teilnehmer vielfältige Fragen rund um Sys-
temgastronomie, Marketing, Controlling und
personalwirtschaft gestellt.

Bei der Überraschungsaufgabe ging es um das
handwerkliche Geschick der Teilnehmer bei der
Herstellung und dem Verkauf von Bruschetta.

cçíçëW=eÉååáåÖ=pÅÜ~ÅÜí=H=abeld^

1 McDonald´s

2 Maredo

3 Hallo Pizza

4 Nordsee

5 Burger King

6 LSG Sky Chefs

7 Stockheim

8 IKEA

9 Block House

10 Joey's Pizza Service

Die ewige Bestenliste
(2002 bis 2016)

1 Johanna Schreiner, L’Osteria

2 Philipp John, DINEA

3 Robin Barning, Block House

4 Judith Willemsen, Stockheim

5 Bianca Kunde, ALEX

6 Tim Eckert, Stockheim

7 Johanna Ehlert, Burger King*

7 Julia Schmidt, Maredo*

9 Lars Schamber, LSG Sky Chefs

10 Johana Zais Villamarin, IKEA

Die Bestplatzierten
Azubi-Award 2016

* punktgleiche 7.

In der Warenerkennung war allerlei
Buntes zu identifizieren: Über obst und
Gemüse bis hin zu Gerätschaften.

So sehen strahlende Sieger im Herzen der sonnigen Haupt-
stadt aus: Die Gewinnerin Johanna Schreiner, L`osteria, um-
rahmt vom Silbermedaillenträger philipp John (l.), DINEA,
und dem drittplatzierten Robin Barning, Block House.

Die Auswertung der Aufgaben stellt bei 38
Teilnehmern eine große, aber diesmal auch
sättigende Herausforderung dar.

Aufgabe bei Konzeption und präsentation war es, für ein fiktives „Café Central“ Sorti-
mentsvertiefungen und Verpackungslösungen zu entwickeln und zu präsentieren.

Beurteilen die Gesamtergebnisse des anspruchsvollen Wett-
bewerbes: Die Jury-Vorsitzende Uschi Bruck, Block Gruppe,
zusammen mit Sandra Warden bei der Jury-Sitzung.
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Als Joint Venture mit der Stralsunder
Störtebeker Brauerei betreiben Sie seit
November 2016 die Gastronomie in der
Hamburger Elbphilharmonie. Wo lagen
und liegen die größten Herausforderun-
gen bei diesem spektakulären objekt?
Wie hoch ist aktuell, im Februar 2017,
der Adrenalinpegel? 

Planung und Bau einer Gastronomie über drei
Etagen in einem solchen Gebäude, das in jeder
Hinsicht Sonderlösungen erfordert, haben allen
Beteiligten extreme Geduld und Koopera -
tionsbereitschaft abverlangt. Seit Januar läuft
der Konzertbetrieb, der täglich mehrere tau-
send Besucher lockt. An den Wochenenden,
insbesondere bei schönem Wetter, sind auch
tagsüber viele Gäste im Gebäude, die die gran-
diose Rundumsicht auf Hamburg genießen
und unsere Gastronomien besuchen. Der
Grundidee der Architekten Herzog und de
Meuron, ein „Haus für 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 für jedermann, und ein Besuch ist auch
ohne Reservierung möglich. Die Elbphilharmo-
nie ist ein enormer Lernprozess und bedeutet
höchste Herausforderung für unsere Mitarbeiter,
die Besucherströme zu organisieren und allen
Gästen ein tolles Erlebnis zu bieten.

Die Gastro Consulting ist eine Ideen-
schmiede mit starken Leuchttürmen. Wie
viel „System“ steckt in diesem bunten
portfolio? 

Getreu dem Motto „so viel Individualität wie
möglich – so viel System wie nötig“ haben
wir seit Beginn unsere Marken entwickelt,
weiterentwickelt, reifen und wachsen lassen.
Dass wir nicht mit den klassischen Instrumen-
ten der Systemgastronomie arbeiten können,
zeigt sich in der großen Diversifikation sowohl
in Breite als auch in Tiefe unseres Portfolios.
Es wird immer vielfältiger. Zur Vielfalt gehört,

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

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

Hinter unserem Erfolg stehen eine starke Part-
nerschaft, ein nie versiegender Strom unter-
schiedlichster Ideen und unsere Fähigkeit,
Neues mit Hand und Fuß zu schaffen. Chris-
toph Strenger ist unser Kreativhäuptling. 
Michael Maier, ausgebildeter Gastronom, ist
zuständig für das Operative und das Rech-
nungswesen, und mein Metier sind Organi-
sation und Leadership. So ist eine Struktur
gereift, in der jeder seine Stärken ausleben
kann. Neben diesen hard facts sind die ent-
scheidenden Faktoren: Loyalität, Vertrauen
und Respekt – nicht nur untereinander, son-
dern auch unseren Mitarbeitern gegenüber.
Und genau das erwarten wir auch von unseren
Führungskräften. 

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

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

Roland Koch

Ideenschmiede mit prinzipien

Interview mit Roland Koch,
Gesellschafter und Geschäftsführer Gastro Consulting SKM GmbH

Einzelnen. Ich denke, das Besondere ist schon
einmal, dass wir tatsächlich eine Philosophie
und Prinzipien haben, die nicht nur auf dem
Papier stehen, sondern von allen in der Gastro
Consulting Familie gelebt werden. Eines heißt
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
Stück für Stück sowohl neue multipli-
zierbare Konzepte wie der CHILLI CLUB
als auch Solitäre dazu, so das east Ho-
tel&Restaurant, Herzblut St. Pauli auf
der Reeperbahn, das Restaurant clouds
plus Rooftop Bar in den Tanzenden Tür-
men oder das coast by east in Hamburg
und auf Mallorca. Neuester Coup ist die
Gastronomie in der Elbphilharmonie.
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Franchise auf Agenda

Die Entwicklung des Franchisings ist eine
Wachstumsgeschichte. Nicht nur steigt die Zahl
der Franchise-Systeme – rund 1.000 sind es
derzeit branchenübergreifend in Deutschland.
Auch die Zahl der Franchise-Betriebe und damit
der Umsätze 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 Stück für Stück geklärt.
Die Professionalität bei Franchise gebern und
Franchisenehmern wächst – und muss dies
auch, wollen sie im enger werdenden Wettbe-
werb bestehen. Bei allen Herausforderungen
und trotz des dicht besetzten Franchise-Mark-
tes: Franchise bleibt ein interessantes Modell. 

Rund 20 Prozent aller Franchise Aktivitäten
in Deutschland finden im Gastgewerbe statt.
Dabei reden wir längst nicht mehr nur über
Fastfood: Auch sze ni ge 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-
pansionsstärkere Franchisestrategien und 
Beteiligungsmodelle entwickeln.

Wenn sich das Beste aus zwei Welten
zu einem System formiert

Zwei Partner werfen ihre Stärken in die Waag-
schale, wohlgemerkt, beide als rechtlich ei-
genständige Unternehmer. Der Franchisegeber
punktet als starke, eingeführte Gastronomie-
Marke plus zentrales Know-how in über -
geordneten Managementaufgaben. Der
Franchise nehmer bringt im Gegenzug neben
dem Startkapital seine unternehmerische
Power vor Ort ins Spiel; seinen Fleiß, seinen
Ehrgeiz – und seine Kundennähe. Eine erfolgs-
reiche Geschäftsidee wird mehreren Partnern
zur Verfügung gestellt - und so der Geschäfts-
typ multipliziert.

Vertriebsstark . . .

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

also kombiniert mit denen des indirekten Ver-
triebs: Die selbständigen 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 Existenzgründung ist Fran-
chising mittlerweile allgemein anerkannt. Das
Risiko für Newcomer und Quereinsteiger wird
minimiert, die unternehmerische Existenz quasi
schlüsselfertig zur Verfügung gestellt. Das wis-
sen auch Banken und Fördergeber, deshalb
kommen Franchisenehmer leichter an Kredite
als individuelle Neugründer.

Was ist neu? Ging es früher bei Franchising
vor allem um die Finanzierung möglichst vieler
Standorte mit neuen Franchisenehmern, liegt
der Fokus heute mehr auf der Stärkung der
Marke sowie auf Nachhaltigkeit und Qualität

Kapitel V

Franchising
Als partner gemeinsam zum Erfolg

Was ist Franchising?
Franchising ist ein auf Partnerschaft basierendes, kooperierendes Geschäftsmodell
mit dem Ziel der Verkaufsförderung. Ein Unternehmen, also der Franchisegeber,
räumt seinen Partnern, den Franchisenehmern, dabei das Recht ein, mit seinen
Produkten oder Dienstleistungen und unter seinem Namen ein eigenes, auf Selbst-
ständigkeit beruhendes Geschäft 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. Für diese ein-
geräumten Rechte und Unterstützungsleistungen erhält der Franchisegeber üblicher -
weise entsprechende Eintritts- und Franchisegebühren. 

Quelle: Deutscher Franchise-Verband e.V.

Der Stellenwert von Franchising in unserer Branche steigt sig-
nifikant. Die Fremdregiequoten der großen aber auch kleineren

Marken steigen Jahr für Jahr. Und, das vertikale Vertriebssystem ändert
sein Gesicht. Franchising ist von einem Mittel zur Finanzierung zu
einem operativen Werkzeug der Systeme geworden. Fähige Partner
sind begehrt und werden von den Franchise-Gebern mehr denn je um-
worben. Multi-Unit-Betreiber heißt das Zauberwort – gute Ausbildung
und Personalführungskompetenz vorausgesetzt.Was heute gesucht und verstärkt gebraucht
wird, sind Partner, die selbst auch übers Multiplizieren wachsen wollen. Wichtig für die
nächsten Jahre: Links und rechts entstehen modifizierte Partnerschaftsformen – vorneweg
horizontale Betriebsgesellschaften und das häufig von innen heraus.

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

Gründungs-
Interessenten

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

Friederike Stöver 
Geschäftsführerin 
LE CROBAG GmbH & Co.KG
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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. Professionalität auf beiden Seiten
ist das Gebot der Stunde. Wenn alles andere
stimmt, kann das nötige Kapital beschafft
werden, dabei helfen oft die Franchise geber. 

. . . und partnerschaftlich

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

Ein Netzwerk mit klaren Strukturen: Der
Franchise geber kümmert sich um die Weiter-
entwicklung des Konzepts, um Sortiment, 
Außenauftritt und Markenschutz. Immer wich-
tiger wird eine professionelle und schlagkräf-
tige Systemzentrale, die die Partner wirkungs-
voll unterstützt, z.B. durch Mitarbeitertrainings,
Controlling- und QM-Tools oder Beratung.
Der zentrale Einkauf kann aufgrund größerer
Bestellmengen günstigere Einkaufspreise aus-
handeln, gar die Produktentwicklung entspre-
chend dem eigenen Bedarf voran treiben.

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

Funktioniert die Arbeitsteilung, ergibt sich 
hieraus eine „Win-win-win“-Situation: Für
Franchisegeber, Franchisenehmer und Gäste.
Klar, dass dies nur partnerschaftlich und mit
Fair Play möglich ist. 

Einer für alle, alle für einen

Die Kehrseite: Als Solo-Unternehmer ist man
flexibler, kann regionale Besonderheiten des
Gastromarktes stärker im Konzept berücksich-

tigen, individuelle Stärken und Vorlieben aus-
leben.

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

Durch die ständig wachsende Angebotsvielfalt
werden die Gäste immer markenbewusster.
Das standardisierte Erscheinungsbild gibt dem
Franchise-Netzwerk sein einprägsames Profil.
Das stärkt die Position am Markt. Dies macht
die konsequente Einhaltung der Standards in
Produktpolitik, Qualität, Preisgestaltung, Res-
tauranteinrichtung und Werbung zwingend
notwendig, zu der sich der Franchisenehmer
vertraglich verpflichtet.

  
       

         
          

          
        

          
            

        
     

   

Die Strukturen müssen stimmen

Regelmäßige Kontrollen durch die Zentrale
dienen keineswegs der Entmündigung, son-
dern vielmehr der frühzeitigen Identifikation
möglicher Fehlentwicklungen. Handbücher
und Betriebsvergleiche perfektionieren Stand-
ortaufbau und Arbeitsabläufe. 

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

Systemgastronomie und Franchising 
bedeuten in erster Linie Vielfalt: Vielfalt

an kulinarischen Konzepten, Vielfalt an Entwick-
lungsmöglichkeiten und Vielfalt an individuellen
Perspektiven. Diese Vielfalt kombiniert mit der
stets gleichen Qualität schätzt auch der Gast –
auch deshalb bietet Franchising, wenn es richtig
gemacht wird, einen Mehrwert für alle Beteiligten. 

Torsten petersen, Hermann Weiffenbach und Karsten Rupp 
Geschäftsführer Enchilada Franchise GmbH (v. l.)

Franchise spielt
in der Gastrono-

mie eine bedeutende
Rolle. Kein Wunder,
schließlich erlaubt die Ex-
pansion mit eigenständi-
gen Partnern vor Ort ab-
solute Kundennähe und einen regionalen 
Bezug. Beides ist oftmals der Schlüssel zum
Erfolg. Gerade innerhalb der Gastronomie und
in hart umkämpften Märkten steigert dies die
Überlebensfähigkeit innovativer, auf Fairness
angelegter Systeme erheblich.

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

Franchising ist für viele Unternehmen im
Be reich Fastfood/Quickservice der optimale

Vertriebskanal. Gesucht sind in den Unternehmen
oft starke Franchisepartner, die sowohl Multi-Unit-
Betreiber als auch junge Existenzgründer sein kön-
nen. Die Franchisepartner können so gemeinsam
schnell wachsen und im permanenten konstruktiven
Austausch alle Vorteile in der Kooperation nutzen.

Alexandros Soukas und Tim Koch
Geschäftsführer Bobby&Fritz GmbH
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Systems an sich ändernde Gästeerwartungen.
Dafür muss der Wissenstransfer organisiert
und die Mitsprache der Franchisenehmer durch
Gremien, wie etwa einen Partner-Beirat, ge-
sichert werden.

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

Welche laufenden Serviceleistungen werden
vom Franchisegeber angeboten? Welche 

Finanzierungsmodelle gibt es? Sind Werbung
und Verkaufsförderung effizient? Das sind nur
einige der Fragen, die sich der Franchise -
nehmer vor dem Einstieg stellen sollte.

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

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

Der Marktwert der Marke

Außer für handfeste Unterstützung des Fran-
chisegebers zahlt der Franchisenehmer für 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 übri-
gen Betriebe, allen voran die Filialen, die in
Eigenregie von der Zentrale geführt werden?
Welche Erfahrungen machen andere Franchise -
nehmer des Systems?

Ein Gastronomiesystem ohne eigene Betriebe
kann Marktnähe und Qualifizierung schwerlich
gewährleisten 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 bewährt hat und zumindest in der Pilot -
phase Know-how und Kompetenz in Eigen -
regie-Outlets erarbeitet wurden. 

Bei starker Expansion durch Franchising ist eine durchdachte
Aufgabenverteilung entscheidend: Klare Strukturen innerhalb

des Teams mit klar definierten Inhalten und Prozessen sind entscheidend
für eine erfolgreiche Entwicklung der Marke. Dazu beständige Infor-
mation und Kommunikation sowie der stetige Blick nach vorne und
zurück bilden die Basis für den zukünftigen Erfolg. 

Thomas Hirschberger 
Gründer und Gesellschafter Hans im Glück Franchise GmbH

Begeisterung ist der Kern einer guten Partner -
schaft. Der Unternehmer muss für das Pro-

dukt, die Marke und das System brennen, als wäre
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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mer- Gen“ einerseits; will heißen unbedingter
Leistungswille, Bereitschaft zu persönlichem
Risiko, Selbstvertrauen und geistige Wendigkeit.
Kooperationswille andererseits; bewiesen durch
Loyalität, diszipliniertes Agieren im Rahmen
des Netzwerks, permanente Lern- und Entwick-
lungsbereitschaft, Konzentration auf die eigene
definierte Rolle und die eigene Zuständigkeit 

Bei der Auswahl von Franchisenehmern geben
immer öfter Unternehmermentalität und Ma-
nagerqualität 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
Mehrfach lizenznehmer, die sog. Multi-Unit-
Betreiber, die mehrere Standorte in einer 
Region unterhalten. 

Anforderungsprofil Franchisenehmer

Die große Welle kleiner Existenz gründungen
über Franchise scheint vorbei. Angesichts eines
sich entspannenden Arbeitsmarktes geht kaum
noch jemand in die Selbständigkeit, nur um den
eigenen Arbeitsplatz zu sichern. Franchisegeber
sind zunehmend in der Situation, sich bei 
Gründungs-Interessenten differenzieren und be-
haupten zu müssen. Die Auswahlprozesse sind
dadurch eher aufwändiger geworden.

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

Die beiden wichtigsten „Zutaten“ für ein
schmackhaftes Franchise-Rezept: „Unterneh-

Erfolgsfaktoren 

So rechnet sich Franchise – für beide partner

� Eingeführte, imagestarke Marke mit Alleinstellungsmerkmalen und weiterem Wachs-
tumspotenzial am Markt

� Erprobtes und in der Praxis bewährtes Konzept (für Sortiment, Einkauf, Produktion,
Service, Betriebsabläufe . . . )

� Übertragbarkeit des Erfolgs, Reproduzierbarkeit des Markenversprechens

� Unternehmergeist, Solidität, Verlässlichkeit und Lernbereitschaft beider Partner

� Ständige Optimierung des Konzepts auf Basis gesicherter Daten (Controlling)

� Konzentration der Partner auf das jeweilige Kerngeschäft

� Faire Kosten- und Risikoverteilung

� Effektiver Markenschutz

� Finanzierungsmodelle und operative Starthilfen

� Einheitliches Erscheinungsbild; standardisierte, gesicherte Qualität

� Detaillierte Marketingkonzeption

� Weiterbildung und Training für Franchisenehmer und Mitarbeiter

� Informations- und Erfahrungsaustausch im Netzwerk

aktuelle Kennzahlen zu den Franchise -

aktivitäten der Mitgliedssysteme der

Fachabteilung Systemgastronomie im

DehOGa finden Sie auf den Mitglieder -

seiten im zweiten teil des Jahrbuchs.
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Franchise bietet Existenzgründern und engagierten Unterneh-
mern die Möglichkeit, jeden Tag im eigenen Geschäft zu er-

leben, was mit harter Arbeit möglich 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

Leidenschaft für ein Produkt sowie das Herzblut für eine Marke
sind entscheidend für eine gute Franchisepartnerschaft. Know-

how, klare Standards sowie geprüfte Rezepturen, dazu ein erfahrener
Franchisegeber an der Seite machen eine Marke stark. Der Erfolg eines
Franchisesystems beruht immer auf einer langjährigen Partnerschaft.
Der langfristige Erfolg besteht aus dem Zusammenspiel zwischen
„Hard“-Faktoren (vertraglichen und organisatorischen Strukturen) und
„Soft“-Faktoren (Fairness, emotionale Einbindung, Vertrauen).

Michael peters 
Geschäftsführer Hallo Pizza GmbH
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