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Vorwort:
Den

auf den

bringen

Wandel

Teller



Ernährung beeinflusst unser Klima, unsere Gesundheit, Biodiversität,  
Wirtschaft und soziale Teilhabe zu großen Teilen. Kaum ein anderer Bereich 
verbindet ökologische, gesellschaftliche und ökonomische Fragen so un- 
mittelbar mit unserem Alltag. Die Gemeinschaftsgastronomie – die institutio-
nelle Verpflegung in Betrieben, Bildungseinrichtungen, Kitas, Krankenhäusern  
und Pflegeeinrichtungen – spielt in diesem Kontext eine besondere Rolle. 

Täglich essen Millionen Menschen in Deutschland in Einrichtungen der  
Außer-Haus-Verpflegung. Gemeinschaftliche Verpflegung ist damit weit mehr 
als ein Versorgungsangebot: Sie ist eine gesellschaftliche Infrastruktur von 
enormer Gestaltungskraft. Hier wird jeden Tag entschieden, wie Ernährung 
in der Praxis aussieht. Wir legen fest, was eingekauft wird, was auf den Teller 
kommt und welche Ernährungsweisen zur Normalität werden.

Wenn es uns gelingt, ambitionierte Ziele mit den Realitäten 
der Praxis zusammenzubringen, kann die Gemeinschafts- 
gastronomie zu einem großen Hebel werden. Zudem kann sie 
maßgeblich dazu beitragen, wie wir als Gesellschaft die 
ökologischen, gesundheitlichen und sozialen Herausfor- 
derungen unserer Zeit bewältigen.

Gemeinsam mit Betrieben der Gemeinschaftsgastronomie arbeiten 
wir daran, Nachhaltigkeit systematisch in ihren Strukturen zu ver- 
ankern und langfristige Veränderungsprozesse im Einkauf, in der 
Speiseplanung, in der Logistik, in der Zusammenarbeit entlang der 
gesamten Wertschöpfungskette und in der Kommunikation mit 
Gästen anzustoßen.

Nach der offiziellen Gründung im Herbst 2024 war 
2025 ein Jahr, in dem wir grundlegende Arbeits- 

felder der AVE entwickelt haben. Wir haben 
neue Mitglieder gewonnen, Formate für einen 

wirkungsvollen Austausch getestet, unsere 
Zielsetzung und Indikatorik weiter ausgear-

beitet und ein System entwickelt, das eine 
digitale Datenerhebung möglich macht. Die 

Ergebnisse dieser Datenerhebung bilden 
die Grundlage für den ersten 

AVE-Jahresreport.

Mit diesem Report möchten wir einen 
Einblick in unsere Arbeitsweise 
und die Wirkkraft des AVE-Indika-

torensystems geben, aber auch 
einen Beitrag zur gemeinsamen 

Verständigung leisten: darüber,  
welche Rolle die Gemeinschafts- 

gastronomie in der Ernäh-
rungswende spielen kann, 

welche Fortschritte bereits 
sichtbar sind und wo
strukturelle Grenzen  
bestehen.

Unsere Vision: eine transparente und 
verantwortungsvolle Esskultur, die Genuss, 
Gesundheit, Nachhaltigkeit und Wirtschaft-
lichkeit für Mensch und Erde vereint.

Wie wir essen, prägt die Welt, 
in der wir leben.

Genau hier setzt die Allianz für 
Verantwortungsvolle Esskultur 
(AVE) an.

 
Denn Transformation 

gelingt nicht im Alleingang.  
  Sie entsteht dort, wo Akteur:innen ihr  
Wissen teilen, voneinander lernen
       und Verantwortung gemeinsam tragen.
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Dieser Report ist eine Einladung an Betriebe, Träger, Politik, Wissenschaft 
und Zivilgesellschaft, die Gemeinschaftsgastronomie als gestaltende Kraft 
ernst zu nehmen und bei der Entfaltung ihres Potenzials zu unterstützen.

Die Zukunft unseres Ernährungssystems entscheidet sich nicht nur auf poli-
tischen Bühnen oder in wissenschaftlichen Debatten. Sie entsteht jeden Tag 
dort, wo eingekauft, geplant, gekocht und gegessen wird.

Dort beginnt der Wandel.  
Und dort wird er messbar.

Anne 
Gröschel

Carolin 
Gennburg

Das Koordinations-
team der AVE bei 

ProjectTogether
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Grußwort

von
Prof. Dr.

Katharina Reuter
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Doch so wichtig die politischen Leitplanken sind – am Ende sind es Men-
schen, die Veränderung möglich machen. Mein besonderer Dank gilt all jenen, 
die in Küchen, im Einkauf sowie im Qualitäts- und Nachhaltigkeitsmanage-
ment jeden Tag dafür eintreten, mehr Bio auf den Teller zu bringen, pflanz-
liche Angebote auszubauen und nachhaltige Entscheidungen gegen die 
Widerstände des Alltags umzusetzen. Sie zeigen, dass Transformation nicht 
erst mit großen Reformen beginnt, sondern mit mutigen Entscheidungen im 
täglichen Handeln.

Die Ergebnisse dieses Reports machen zugleich deutlich: Motivation allein 
reicht nicht aus. Wirtschaftliche Spielräume, Ausschreibungslogiken und 
Dateninfrastrukturen bestimmen maßgeblich mit, wie schnell Veränderung 
gelingt. Das ist ein klarer Auftrag an Politik und Wirtschaft, die richtigen 
Voraussetzungen für den Wandel zu schaffen.

Dieser Report liefert dafür wichtige Orientierung. Er zeigt Fortschritte auf, 
benennt Herausforderungen offen und macht Mut: Wo engagierte Menschen 
auf kluge Rahmenbedingungen treffen, wird die Gemeinschaftsgastronomie 
nicht nur zu einem Motor der Ernährungswende, sondern auch zu einer  
Treiberin regionaler Wertschöpfung, wirtschaftlicher Resilienz und nach- 
haltiger Innovation.

Die Zukunftsfähigkeit unseres Ernährungssystems entscheidet sich nicht 
nur auf dem Acker oder im Supermarkt, sondern vor allem dort, wo jeden 
Tag Millionen Menschen essen. Die Gemeinschaftsgastronomie ist deshalb  
weit mehr als ein Versorgungsangebot: Sie ist ein zentraler Hebel für die 
nachhaltige Entwicklung ganzer Wertschöpfungsketten. Mit ihren Einkaufs- 
entscheidungen schafft sie Märkte, setzt Innovationsimpulse und beein-
flusst Investitionen in Landwirtschaft, Lebensmittelverarbeitung, Handel 
und Logistik.

Der Wandel ist dringend notwendig. Unser heutiges Ernährungssystem 
überschreitet ökologische Belastungsgrenzen und trägt zugleich zu er-
heblichen Gesundheits- und Klimafolgekosten bei. Eine nachhaltige 
Gemeinschaftsgastronomie begegnet diesen Herausforderungen. Sie 
stärkt regionale und biologische Lieferketten, fördert 
pflanzenbetonte Ernährung, reduziert Emissio-
nen und Lebensmittelverschwendung und 
leistet damit einen wichtigen Beitrag zu 
Resilienz und Wettbewerbsfähigkeit.

Damit dies gelingt, braucht es verläss-
liche politische Rahmenbedingungen, die 
nachhaltiges Handeln erleichtern statt 
erschweren. Öffentliche Beschaffung, 
Ausschreibungskriterien, Datenstandards 
und Wettbewerbsbedingungen müssen 
so gestaltet sein, dass ökologische 
Erzeugung, ein hoher pflanzlicher Anteil 
und faire Lieferantenbeziehungen zum 
Regelfall werden.

Prof. Dr. Katharina Reuter 
Geschäftsführerin des 

Bundesverbands Nachhaltige 
Wirtschaft e. V. (BNW)

Die Zukunftsfähigkeit 
unseres Ernährungssystems 

entscheidet sich nicht nur auf dem 
Acker oder im Supermarkt,  

sondern vor allem dort, wo jeden Tag  
Millionen Menschen essen. 

Doch so wichtig die politischen 
Leitplanken sind – am Ende sind es 

Menschen, die Veränderung 
möglich machen.
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Um zu verstehen, ob und wie sich die Ernährungswende auf  
den Tellern der Gemeinschaftsgastronomie vollzieht, braucht 
es belastbare Daten. Deshalb hat die AVE ein Indikatorenset ent-
wickelt, das den Fortschritt ihrer Mitgliedsbetriebe auf dem Weg zu 
einer nachhaltigen, gesunden und fairen Ernährung anhand von 
sieben Indikatoren systematisch erfasst. Diese reichen von der 
Beschaffung pflanzlicher, saisonaler, regionaler, fair gehandelter  
und ökologischer Lebensmittel bis hin zur Reduktion  
von Lebensmittelabfällen.

JAHRESREPORT 2025AVE

Transformation anstoßen 
und ihre Ergebnisse 

messbar machen –  
das ist der Kern  

unserer Arbeit.3

1615

auf einen Blick
Orientierung



Kapitel 4  bietet zunächst einen Überblick zur AVE und unseren Mitglieds-
betrieben. Den konzeptionellen Rahmen und den Bezug unserer Arbeit zur 
Planetary-Health-Diet erläutern wir in Kapitel 5 . In Kapitel 6  beschreiben 
wir die Struktur der Datenerhebung und unsere Herangehensweise an den 
Erkenntnisgewinn. Die Ergebnisse unserer Erhebung 2025, ihre wissen-
schaftliche Einordnung und einen vertiefenden Einblick in unsere Indikatorik 
präsentieren wir in Kapitel 7 . In Kapitel 8  gehen wir der Frage nach, warum 
manche Vorhaben trotz großem Engagement nicht gelingen, und zeigen 
mögliche Erklärungen auf. Mit den Kapiteln 9  und 10  richten wir den Blick  
in die Zukunft und formulieren eine Handlungsempfehlung.

Dieser Jahresreport ist kein Leistungsnachweis einzelner Betriebe und keine 
klassische wissenschaftliche Studie. Er ist der Beginn eines Messprozesses 
und zeichnet ein erstes Bild davon, wo unsere Mitgliedsbetriebe heute  
stehen, wie unser Indikatorensystem funktioniert und wohin es sich weiter-
entwickeln wird.

Die Ergebnisse der  
Indikatormessung 2025, die auf 
den Betriebsdaten unserer 
Mitglieder basieren, legen wir 
in diesem Report vor.

Wir wünschen 
eine erkenntnis- 

reiche und anregende 
Lektüre! 

Als Input fließen aggregierte Praxisdaten aus dem AVE-Dashboard sowie 
Praxiswissen und Learnings der AVE-Mitglieder, wissenschaftliche Refe- 
renzrahmen zur Planetary-Health-Diet und zu nachhaltiger Ernährung  
sowie Expertenwissen aus Praxis, Wissenschaft und Systemgestaltung ein.

Im Prozess werden Realität und Zielkorridore systematisch gegenüberge-
stellt, fachlich eingeordnet sowie Spannungsfelder, Hebel und Entwicklungs-
pfade identifiziert.

Der Output besteht aus einer strukturierten Einordnung des Status quo 
der AVE-Mitgliedsbetriebe, der Sichtbarmachung von Zielkonflikten auf 

Betriebs- und Systemebene sowie der Identifikation struktureller Hebel  
jenseits einzelner Betriebe.

Der langfristige Outcome ist ein Beitrag zur fachlichen Orientierung 
der Branche, mit dem Ziel, einen gemeinsamen Referenzrahmen zu 
entwickeln, der dabei hilft, den Branchenstandard schrittweise und 
messbar anzuheben.

17 18JAHRESREPORT 2025AVE 3. Orientierung auf einen Blick



4
Wir

sind die

AVE
JAHRESREPORT 2025AVE19 20



Die

Stand Mai 2026

der
Mitglieder

AVE

Die AVE ist eine Initiative mutiger Macher:innen, die neue Wege gehen, um 
gemeinsam die Gemeinschaftsgastronomie der Zukunft zu gestalten.

In der AVE vereinen wir die ganze Vielfalt der Gemeinschaftsgastronomie – 
von Pflege- und Bildungseinrichtungen über Unternehmenskantinen und 
Cateringunternehmen bis hin zu Auftragsküchen und Kantinen in Eigenregie. 
Das Produktionsvolumen reicht von 1.000 bis 60.000 Mahlzeiten täglich.

Die AVE wurde Ende 2024 gegründet. Zu den vier Gründungsmitgliedern zäh-
len die Mercedes-Benz Gastronomie, Ina.Kinder.Garten, Klüh Catering und 
Rebional. Seit Juni 2025 sind wir mit Betrieben aus allen Sektoren der Gemein-
schaftsgastronomie in Gesprächen und haben sehr unterschiedliche Partner 
für eine Mitwirkung in der Allianz gewonnen. Stand Mai 2026 zählen wir zwölf 
aktive Mitglieder, die gemeinsam täglich rund 214.300 Mahlzeiten produzieren. 
Bis 2030 wollen wir gemeinsam 1,5 Millionen Teller transformieren. Um dieses 
Ziel zu erreichen, nehmen wir fortlaufend neue Mitglieder auf. 

Die AVE ist eine Mission von ProjectTogether, einer gemeinnützigen Organi-
sation in Berlin, die gesellschaftlichen Wandel und die Erneuerung unserer 

Demokratie durch kollektives Handeln vorantreibt. ProjectTogether baut 
breite gesellschaftliche Allianzen, die Menschen aus Zivilgesellschaft, 

Politik und Wirtschaft verbinden, um gemeinsam die Herausforde-
rungen unserer Zeit anzugehen. Im Wirkungsfeld Esskultur und 

Ernährung hat ProjectTogether seit 2020 die Mission Farm-Food-
Climate verankert, aus der die AVE mit Fokus auf die Gemein-

schaftsgastronomie hervorgegangen ist. ProjectTogether 
beheimatet die AVE von Beginn an, unterstützt mit 

Ressourcen und Strukturen und schafft einen Raum,
in dem ein Netzwerk wie dieses entstehen
und wachsen kann.

Jeder Teller zählt!

Unsere Handlungsfelder

21 224. Wir sind die AVE



Unsere Mission mit der AVE ist es, in der Gemeinschafts-
gastronomie den Weg für eine zukunftsweisende Esskultur 
zu ebnen. Wir wollen ambitionierte Nachhaltigkeitsziele mit 
den Anforderungen des Alltags in Einklang bringen. Unser 
Handeln fußt auf wissenschaftlichen Erkenntnissen, 
bewährten Praxisansätzen und dem gemeinsamen 
Bestreben, einen echten Unterschied zu bewirken – 
entlang von vier Handlungsfeldern:

Kollaborative
Umsetzungsprojekte

In enger Zusammenarbeit mit Partner- 
organisationen entwickeln wir sogenannte 
Collective-Action-Projekte, in denen wir 
Mitglieder mit ähnlichen Herausforderungen 
in das gemeinsame Handeln bringen. 3

Peer-Learning 
im Netzwerk 2
Wissen und Erfahrungen offen zu teilen ist der schnellste Weg, 
gemeinsam voranzukommen. In unseren Fokusgruppen unter- 
stützen sich AVE-Mitglieder gegenseitig dabei, ihre individuellen 
Jahresziele durch Erfahrungsaustausch, Reflexion und konkrete 
Maßnahmen zu erreichen. Einmal jährlich vertiefen wir diesen 
Prozess im Rahmen eines mehrtägigen Mitgliedertreffens –  
strategisch, operativ und menschlich. Kooperation statt Konkur-
renz ist dabei unser Leitmotiv.

4Sichtbarkeit
und Dialog

Als Allianz bündeln wir die Stimmen der Gemein-
schaftsgastronomie und setzen uns branchen- 
übergreifend für mehr Nachhaltigkeit und Transparenz 
ein. Durch den Austausch mit Stakeholder:innen, aber 
auch durch die aktive Beteiligung an Diskussionen 
und Foren platzieren wir Themen und Bedarfe unserer 
Mitglieder im öffentlichen Diskurs.

Praxisnahe
Benchmarks 1

Mit unserem Indikatorensystem machen wir Nachhaltig- 
keit in der Gemeinschaftsgastronomie mess- und ver- 
gleichbar. Wir zeigen, wo Mitgliedsbetriebe heute stehen, 
setzen klare Zielbilder und machen Fortschritt trans- 
parent und steuerbar.

24JAHRESREPORT 2025AVE



Im November 2023 reisten auf Initiative von Dr. Marisa Hübner 17 Akteur: 
innen aus der deutschen Gemeinschaftsgastronomie nach Kopenhagen. Was 
sie dort erlebten, veränderte ihre Perspektive grundlegend: Das sogenannte 
Kopenhagener Modell zeigt, dass es möglich ist, innerhalb planetarer Grenzen 
gesundes, schmackhaftes und bezahlbares Essen auf den Teller zu bringen1 
– systematisch, messbar und in großem Maßstab. Das gemeinsame Fazit der 
Reise lautete: »Es geht. Es ist machbar. Und wir können das auch.«

Die AVE-Mitglieder kommen in verschiedenen digitalen und analogen Forma-
ten zusammen – in Fokusgruppen, gemeinsamen Projekten und im regelmä-
ßigen Austausch. Ein besonderer Ankerpunkt im Jahr ist das AVE-Offsite: ein 
mehrtägiges Treffen, bei dem die Mitglieder gemeinsam strategische Weichen 
stellen, an der Weiterentwicklung der Indikatorik arbeiten und als Menschen 
und Kolleg:innen zusammenwachsen. Das letzte AVE-Offsite fand im Novem-
ber 2025 auf der Schwäbischen Alb statt. Einblicke auf der folgenden Seite.

Aus diesem Impuls heraus entstand im Herbst 
2024 der Entschluss zur Gründung der AVE – 
und mit ihr die Idee, ein eigenes Indikatoren-
set zu entwickeln, das den Transfor-
mationsfortschritt der deutschen 
Gemeinschaftsgastronomie in 
Richtung Planetary-Health-Diet 
systematisch erfasst. 

Ein Blick zurück zu den Anfängen.

Von der Gründungsidee 
zur gelebten Gemeinschaft

Das gemeinsame Fazit der Reise 
lautete: »Es geht. Es ist machbar.  
Und wir können das auch.«

1

	 »Was bewegt euch dazu, aktiv in der AVE mitzu-
wirken und Ressourcen dafür bereitzustellen, obwohl 
ihr euch gerade mitten in Umbaumaßnahmen und 
einer umfassenden Modernisierung befindet, und was 
schätzt ihr an der Zusammenarbeit?«

AVE

	 »Die Zusammenarbeit bietet uns wertvolle Im-
pulse, praxisnahen Austausch und die Möglichkeit, 
mit weiteren engagierten Betrieben Lösungen für eine 
verantwortungsvolle und genussvolle Esskultur zu 
entwickeln. Die Mehrwerte sehen wir in den offen ge-
führten Diskussionen, dem voneinander Lernen und 
dem starken Gemeinschaftsgedanken: Statt Heraus-
forderungen allein anzugehen, bündeln wir Erfahrun-
gen, Ideen und Lösungen – und schaffen so gemeinsam 
mehr Wirkung.«

PW

Philipp Weckert 
Geschäftsführer

LBBW Gastronomie

Stadt Kopenhagen 20191 25 264. Wir sind die AVE



Bio-Hofgut Scheunenwirtin, Bartholomä, Schwäbische Alb

Kennenlernen und Diskussionen bei der Hofführung

Engagierter Ideenaustausch zwischen den Teilnehmenden
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Ausklang des Tages bei gutem Essen und guten Gesprächen
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der AVE
das Fundament

gesundes Essen –
Planetar

    Planetary-Health-Diet 
    Orientierungsrahmen und
 globaler Auftrag

Im Jahr 2019 legte die EAT-Lancet-Kommission mit dem 
Konzept der Planetary-Health-Diet (PHD) erstmals ein 
wissenschaftliches Fundament vor, das drei zentrale  
Dimensionen zugleich adressiert: menschliche Gesundheit, 
ökologische Belastungsgrenzen und soziale Gerechtigkeit. 
Die Kernbotschaft ist eindeutig: Eine überwiegend pflanz-
liche Ernährung ist einer der wirksamsten Hebel für eine 
nachhaltige Zukunft. Konkret empfiehlt die PHD, rund  
75 % der aufgenommenen Energie aus pflanzlichen Quellen 
zu beziehen, Lebensmittelverluste drastisch zu redu-
zieren und die landwirtschaftlichen Produktionsweisen 
grundlegend zu transformieren. 2  

Eat-Lancet-Komission 20192

5
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Mit dem Update zur PHD 2.0 im Oktober 2025 rücken globale Gerechtigkeit 
und existenzsichernde Einkommen noch deutlicher in den Fokus. Gerechtig-
keit wird dabei sowohl als Ziel als auch als Grundvoraussetzung der Ernäh-
rungstransformation verstanden. Eine gesunde und nachhaltige Ernährung 
darf keine reine Frage individueller Entscheidungen sein – sie setzt voraus, 
dass entsprechende Lebensmittel für alle Menschen verfügbar, bezahlbar 
und zugänglich sind. 3  Dem schließt sich auch die Deutsche Gesellschaft für 
Ernährung (DGE) an. Sie spricht sich in ihren neuen Empfehlungen (FBDG) 
für die deutsche Bevölkerung ebenfalls explizit für eine Ernährung mit einem 
hohen Anteil an pflanzlichen Lebensmitteln aus. 4

Aktuell werden die Individualempfehlungen überarbeitet und im Rahmen der 
DGE-Qualitätsstandards auf den Bereich der Außer-Haus-Gastronomie und 
deren Lebenswelten ausgeweitet. Eine gesundheitsförderliche und nachhal-
tige Ernährung ist stark durch die Ernährungsumgebung beeinflusst. Diese 
grundlegende Erkenntnis wurde mittlerweile in Studien durch die Auswertung 
umfangreicher Datensätze bestätigt. 5

Für die Gemeinschaftsgastronomie hat das eine direkte Konsequenz: Sie  
ist ein Ort, an dem Ernährungsempfehlungen strukturell für viele Menschen 
umgesetzt werden können – unabhängig von Einkommen, Bildung oder 
individuellen Präferenzen. Wer eine Kita oder Schule, einen Betrieb oder eine 
Pflegeeinrichtung täglich mit Mittagessen versorgt, gestaltet Ernährungs-
realität im Massenmaßstab. Gleichzeitig ist die Hebelwirkung von Angebots- 
und Rezepturveränderungen sehr groß, da sich durch hohe Besuchszahlen 
und Abverkaufsraten große Umwelteffekte einstellen können. 6

Das macht die Gemeinschaftsgastronomie zu 
einem sehr wirksamen Instrument für eine 
gerechte Ernährungswende und zur zent-
ralen Handlungsebene der AVE.

Eine globale Ernährungsempfehlung entfaltet ihre Wirkung dort, wo sie in 
konkrete Strukturen übersetzt wird. Einer der bekanntesten Ansätze im euro-
päischen Raum ist das Kopenhagener Modell: Die dänische Hauptstadt zeigt, 
dass die Steigerung von Bio- und Frischkostanteilen in öffentlichen Küchen 
bei gleichbleibendem Budget erreichbar ist, wenn Menüplanung, Einkaufs-
strategie, Food-Waste-Reduktion und politische Rahmenbedingungen inein-
andergreifen.

Was bedeutet das für Deutschland mit seinen vielschichtigen Versorgungs-
strukturen, Trägerkonstellationen und Vergaberegelungen? Und wie lassen 
sich diese Vorgaben in der Praxis in planetar gesundes Essen übertragen? 
An der Beantwortung dieser Fragen arbeiten diverse Initiativen, die sich für 
eine gesundheitsförderliche und ressourcenschonende Gemeinschafts- 
verpflegung stark machen. Beispiele dafür sind die Projekte im Kontext des 
Modellregionenwettbewerbs »Besser essen in der Region« des Bundes- 
ministeriums für Landwirtschaft, Ernährung und Heimat (BMLEH) oder auch 
die kooperativen Projekte der Schulvernetzungsstellen. Darüber hinaus 
hat sich auch die Forschung in den letzten Jahren intensiv mit dem soge-
nannten Veränderungswissen in den Küchen beschäftigt und mit dessen 
Evaluierung begonnen, unter anderem in Projekten wie GeNAH oder LINSE.

Einen konkreten Übertragungsweg hat das Team von Speiseräume und 
Kantine Zukunft mit der sogenannten »Berliner Methode« entwickelt. 7

The Lancet 2025; The Lancet Global Health 2020
DGE 2024
WBAE 2025; Nature Communications 2024
Jahrbuch Nachhaltige Ökonomie 2022 Speiseräume 2026

3
4
5
6 7

Das Kopenhagener Modell und         
  deutsche Adaptionen
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          Die Gemeinschaftsgastronomie ist nicht der 
einzige Hebel der Ernährungswende – aber einer 

der wirkungsvollsten, da sie Reichweite, 
Infrastruktur und Gestaltungsmacht vereint.

Von der Kita bis zum Krankenhaus, von Berlin 
bis Baden-Württemberg: Speiseräume berät 
Einrichtungen der Gemeinschaftsgastrono-
mie auf dem Weg zu zukunftsfähigen Versor-
gungskonzepten. So verschieden die Projekte, 
Einrichtungen und Teams auch sind, zehn 
Grundsätze ziehen sich durch jede Beratung. 
In unserem ersten Projekt, der Kantine  
Zukunft Berlin, haben wir sie als Berliner 
Methode zusammengefasst. Die wichtigsten 
stellen wir hier vor.

Sie beschreiben das Wie und das Was unserer 
Küchenberatung: jene Hebel, mit denen wir 
bei gleichbleibendem Budget, Personal und 
gleicher Infrastruktur eine spürbare Quali-
tätssteigerung erreichen. Der zentrale Hebel 
ist eine deutliche Erhöhung des Bio-Anteils  
im bestehenden Budget. Sie zwingt dazu,  
Einkauf, Speiseplanung und Kochen neu zu 
denken, mit dem Ziel von richtig gutem, nach- 
haltigem Essen. Wir nennen es hochwertige 
Schlichtheit. Einfach, ehrlich, lecker. Ein 
schlankeres Angebot, ganz ohne Verzicht.

Die Basis bilden unverarbeitete, pflanzliche 
Rohstoffe, allen voran Gemüse. Getreide, 
Hülsenfrüchte und Kartoffeln kommen viel-
seitig zum Einsatz. Fisch, Fleisch und Milch-
produkte sind eine wertvolle Ergänzung, 
aber nicht der Mittelpunkt. Statt Con-
venience zählen wieder Kochhandwerk, 
Frische und Saison: Tomaten im Sommer, 
Kohl im Winter. Der Blick in die Region 
prägt den Einkauf. Für alle ist etwas dabei. 
Neue Gerichte kommen hinzu, Kantinen- 
klassiker bleiben, manche werden neu  
interpretiert.

Das gelingt nicht über Nacht und nicht mit 
einer Broschüre. Deshalb begleiten wir Küchen 
über mehrere Monate, damit Veränderung 
schrittweise wächst und dauerhaft trägt. 
Die Beratung übernehmen ausgebildete 
Köch:innen mit Großküchen-Erfahrung, mit 
Theorie und Praxis, dem Blick von außen, 
mit Werkzeugen und Know-how.

Am Ende steht die Anerkennung der Küchen-
teams in ihrer Schlüsselrolle für nachhaltige 
Ernährungssysteme. Und ihre Befähigung, 
gutes, leckeres Essen zuzubereiten: 
gesund für die Gäste, ökologisch für 
Mensch und Umwelt.

      Gemeinschaftsgastronomie 
          als starker Hebel  

 der Ernährungswende
Die Berliner

Reichweite

Marktmacht

Dinah Hoffmann 
Geschäftsführerin 

von Speiseräume 
und Projektleiterin von  

Kantine Zukunft Berlin

Schätzungen zufolge essen täglich zwischen 14,7 und 18,3 Mil-
lionen Menschen in Deutschland in Einrichtungen der Gemein-
schaftsverpflegung, davon rund 6 Millionen Kinder und Jugend-
liche in Kitas und Schulen. Das Mittagessen deckt etwa 33 % des 
täglichen Energiebedarfs. Wer dieses Mittagessen gestaltet, ge-
staltet also einen substanziellen Teil der täglichen Ernährungs-
realität von Millionen Menschen, darunter besonders vulnerable 
Gruppen, bei denen Ernährungsqualität langfristige Gesund-
heitswirkungen entfalten kann.8

DGE 20248

Die Gemeinschaftsgastronomie ist kein Nischenmarkt. Mit einem 
Jahresumsatz von rund 16,8 Milliarden Euro in 2024 macht sie 
rund 20 % des gesamten Außer-Haus-Verpflegungsmarktes in 
Deutschland aus. Einkaufs- und Menüentscheidungen in diesem 
Segment wirken direkt auf landwirtschaftliche Produktionsstruk-
turen, Verarbeitungsindustrien und Lieferketten zurück – wenn 
sie koordiniert und zielgerichtet eingesetzt werden.12

DZG / DIG 20259

Gastbeitrag
von Dinah Hoffmann

Methode

Essgewohnheiten und Vorbildfunktion
Was in Kantinen, Mensen und Pflegeheimen als normal 
gilt, prägt Ernährungsgewohnheiten – besonders bei 
Kindern und Jugendlichen, die dort täglich essen. Die 
Gemeinschaftsgastronomie ist damit nicht nur Versor-
gungsinfrastruktur, sondern auch Sozialisationsraum 
für Ernährungskultur. Wer nachhaltige Ernährung hier 
zur Normalität macht, erhöht die Wahrscheinlichkeit 
einer breiten gesellschaftlichen Veränderung.9,10,11

Deutscher Bundestag 2024
BMSGPK 2023
Prävention und Gesundheitsförderung 2023

10
11
12
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Die Erfahrungen der AVE-Mitglieder, wissenschaftliche Erkenntnisse und die Arbeit 
zahlreicher Transformationsinitiativen zeigen: Nachhaltige Veränderung in der Ge-
meinschaftsgastronomie entsteht nicht durch einzelne Maßnahmen oder besonders 
engagierte Küchen allein. Entscheidend ist das Bewegen struktureller Hebel, die  
über einzelne Betriebe hinauswirken und die Rahmenbedingungen für nachhaltige 
Beschaffung, Speiseplanung und Verpflegung insgesamt verbessern. 14

Viele der Herausforderungen, denen Betriebe begegnen, sind nicht betriebs- 
intern bedingt, sondern systemischer Natur. Einzelne Küchen können Liefer-
ketten, Datenverfügbarkeit, Vergaberecht oder Marktstrukturen nur be-
grenzt beeinflussen. Umso wichtiger ist es, jene Hebel zu identifizieren, 
die eine nachhaltige Entwicklung branchenweit beschleunigen können.

Die AVE versteht ihre Rolle darin, genau an diesen Hebeln anzusetzen – mit 
Daten, Wissen, einer gemeinsamen Stimme und der Vernetzung von Akteur:innen 
entlang der gesamten Wertschöpfungskette. Die folgenden sieben Hebel bilden den 
Orientierungsrahmen dieses Reports und beschreiben die Bereiche, in denen die  
AVE Veränderungen vorantreiben will.

Die Gemeinschaftsgastronomie bündelt Nachfrage in erheblichem Umfang 
und beeinflusst damit Produktionsentscheidungen entlang der gesamten 
Wertschöpfungskette. Eine nachhaltig ausgerichtete Beschaffung ermöglicht 
der Landwirtschaft, innerhalb ökonomischer Rahmenbedingungen anders  
zu produzieren – mit direkten Auswirkungen auf die Landnutzung und  
-bewirtschaftung in Deutschland und Übersee. 15

Die Reduktion von Lebensmittelverlusten senkt gleichzeitig Kosten, Ressour-
cenverbrauch und Treibhausgasemissionen. Abfallvermeidung gehört damit 
zu den wenigen Bereichen, in denen ökologische und wirtschaftliche Ziele 
unmittelbar zusammenfallen. 16

Über die Speiseplanung werden wissenschaftliche Ernährungsempfehlungen 
in alltagstaugliche Angebote übersetzt. Langfristig erfolgreich sind nach-
haltige Angebote jedoch nur dann, wenn sie geschmacklich überzeugen und 
von Gästen angenommen werden. Dafür ist eine neue Kulinarik erforderlich, 
die Kreativität, Kochkunst und Handwerk miteinander verbindet. 17

Nachhaltige Entwicklung braucht belastbare Daten. Je mehr Betriebe syste-
matisch Nachhaltigkeitsdaten erheben wollen und müssen, desto größer wird 
die Nachfrage an Lieferanten und Großhandel, Herkunfts- und Mengendaten 
standardisiert bereitzustellen. 18

Die Gemeinschaftsgastronomie hat das Potenzial, Menschen 
unabhängig von Einkommen und Bildungsstand zu erreichen, 
gerade dort, wo Mahlzeiten kostenlos oder stark subventioniert 
angeboten werden, etwa in Kitas, Schulen oder sozialen Ein-
richtungen. In diesen Settings ist hochwertige, nachhaltige 
Ernährung keine Frage des Geldbeutels. In Settings wie Be-
triebskantinen oder Mensen bleibt der Preis ein Zugangsfilter, 
den es mitzudenken gilt. Wo die Voraussetzungen stimmen, 
wirkt die Gemeinschaftsgastronomie als Instrument sozialer 
Teilhabe weit über den Teller hinaus.13

Soziale

      Systemische Hebel für
      die Transformation der
   Gemeinschaftsgastronomie

Gerechtigkeit

BMEL 202413

wpn 2030 / DNS-Lab 2025

Rural Urban Nexus 2018
United Against Waste 2020; Thünen-Institut 2019; Agora Agrar 2026
Teitscheid et al. 2018
wpn 2030 / DNS-Lab 202514

15
16
17
18

Beschaffung als 
Steuerungsinstrument

Abfallvermeidung als ökologischer  
und wirtschaftlicher Hebel.

Menügestaltung als 
Transformationsmotor.

Datentransparenz als 
Steuerungsvoraussetzung
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Christian Wieser
Geschäftsführer

InfraServ Gendorf

	 »Was schätzt ihr an der Zusammen-
arbeit mit den anderen Mitgliedern im Netz-
werk und welche Abkürzungen oder Hürden 
konntet ihr durch den aktiven Austausch 
bereits (leichter) nehmen?«

AVE

	 »Wir schätzen an der Zusammenarbeit im AVE‑ 
Netzwerk vor allem den offenen und praxisnahen 
Austausch mit den anderen Mitgliedern, der uns neue 
Perspektiven und Best Practices vermittelt. Durch den 
direkten Zugang zu Erfahrungen aus vergleichbaren 
Projekten und Betrieben konnten wir Entscheidungs-
wege verkürzen und typische Anfangshürden deut- 
lich schneller überwinden. Das Netzwerk hat uns den 
Einstieg in das doch sehr komplexe und umfangreiche 
Thema erleichtert. Ein großer Vorteil ist für mich die 
heterogene Zusammensetzung der Mitglieder aus 
Eigenregie und Cateringbetrieben, aus allen Bereichen 
der Gemeinschaftsgastronomie. So bekommt man 
mitunter neue bzw. andere Ansätze gezeigt, an die man 
vielleicht so nicht gedacht hätte. Besonders wertvoll  
ist dabei die unkomplizierte Möglichkeit, konkrete 
Fragestellungen gemeinsam zu diskutieren und von-
einander zu lernen.«

CW

Transformation gelingt dort, wo das notwendige Wissen vorhanden ist. 
Kompetenzen in pflanzlicher Kulinarik, nachhaltiger Beschaffung, Daten- 
erhebung und Gästekommunikation sind zentrale Voraussetzungen für 
die Umsetzung. 19

Vergaberecht, Verpflegungssätze, Bio-Quoten, Ausschreibungskriterien 
und Transparenzanforderungen beeinflussen maßgeblich, was Betriebe  
praktisch umsetzen können. Viele Herausforderungen nachhaltiger Verpfle-
gung sind daher nicht allein als Betriebs-, sondern auch als Systemfragen  
zu betrachten. 20

Qualifikation und Kompetenz als 
Grundvoraussetzungen

Politische und regulatorische Rahmen-
setzung als Enabler oder Blocker

Kollektives Wissen und gebündelte 
Marktmacht als Transformations- 
beschleuniger

BZE 2025
Wissenschaftsplattform Nachhaltigkeit 2025

19
20

Transformation gelingt schneller, wenn Wissen, Erfahrungen und Werk- 
zeuge geteilt werden. Zeit- und Personalmangel, fehlende Ressourcen und 
die schiere Komplexität nachhaltiger Beschaffung sind reale Barrieren für 
Betriebe. Wer nicht alles allein wissen und leisten muss, sondern mittels 
Schwarmintelligenz auf erprobte Lösungen, geteilte Erfahrungen und gemein- 
same Werkzeuge zurückgreifen kann, senkt diese Einstiegshürde erheblich. 
Gleichzeitig schafft gebündelte Nachfrage eine Wirkung, die einzelne Be-
triebe gegenüber Lieferanten, Großhandel und Politik allein kaum entfalten 
können – genau hier setzt die AVE an.
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Der Report verbindet drei Erkenntnisebenen, die 
sich gegenseitig ergänzen und gemeinsam ein 
belastbares Bild der Transformationsrealität in 
der Gemeinschaftsgastronomie erzeugen.

Empirische Ebene: 
Wo stehen wir?

Praxisebene: 
Einordnung, Deutung, 
Umsetzung

1

2

3

Diese Ebene basiert auf aggregierten Daten von AVE-Mitgliedsbetrieben. Sie 
liefert Einblicke in reale Einkaufsstrukturen, Entwicklungstendenzen und 
Spannungsfelder innerhalb der Gemeinschaftsgastronomie.

Die Daten bilden den Status quo einer Gruppe von Betrieben ab, die sich ak-
tiv auf Transformationspfade begeben haben. Sie sind eine Momentaufnahme 
einer Pioniergruppe, deren Stärke in der Praxisnähe und konkreten Umsetzung 
liegt.

Die Erhebung ermöglicht Einblicke in reale Umsetzungsbedingungen, liefert 
Hinweise auf Skalierbarkeit und Grenzen sowie Frühindikatoren für strukturelle 
Herausforderungen in der Branche.

Diese Ebene definiert die Richtung. Sie basiert auf etablierten wissenschaft- 
lichen Referenzrahmen und politischen Zielsystemen, die beschreiben, wie 
sich Ernährungssysteme innerhalb planetarer Grenzen entwickeln sollten – 
allen voran die PHD sowie nationale und europäische Ernährungs- und Nach- 
haltigkeitsstrategien.

Sie versucht, die Frage zu beantworten, in welche Richtung sich die Gemein-
schaftsgastronomie entwickeln sollte und liefert die Zielkorridore, an denen  
die empirischen Ergebnisse gemessen werden.

Der AVE-Jahresreport und die Weiterentwicklung der Indikatorik werden 
wissenschaftlich von der Arbeitsgruppe »Transformative Ernährungs- und 
Konsumsysteme« der Hochschule Osnabrück unter der Leitung von Prof.  
Dr. Melanie Speck begleitet. Die Auswertung der im Jahr 2025 erhobenen 
Daten erfolgte durch die Doktorandin Kirsten Reichardt. Dabei wurden die 
im Dashboard ausgewiesenen Ergebnisse unabhängig überprüft, die für das 
Scoring relevanten Fragen quantitativ ausgewertet und die Ergebnisse  
wissenschaftlich eingeordnet. Die Verifikation orientierte sich an wissen-
schaftlichen Qualitätskriterien und erfolgte ohne finanzielle Vergütung.

Die wissenschaftliche Grundlage des AVE-Indikatorensystems wurde 2024  
in Zusammenarbeit mit Regionalwert Research unter Leitung von Dr. Jenny  
Lay-Kumar erarbeitet.

Empirie zeigt, was ist. Wissenschaft zeigt, was notwendig wäre. Perspektiven aus der 
Praxis verbinden beides.

Einschätzungen aus der Praxis und Systemgestaltung ordnen die Daten ein, benennen 
Zielkonflikte, machen strukturelle Hemmnisse sichtbar und identifizieren Hebel für Ver-
änderung. Diese Ebene ist für die Weiterentwicklung der AVE von zentraler Bedeutung. 
Nur wenn die wissenschaftlichen Zielsetzungen mit den Erfahrungen der Praxis abge-
glichen werden, lassen sich Transformationsstrategien entwickeln, die langfristig wirk-
sam und umsetzbar sind.

Wissenschaftliche 
Ebene: Die Zielbilder 
der Transformation
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Die empirische Basis dieses Reports bildet das AVE-Indikatorensystem. 
Dieses Erhebungs- und Messinstrument macht den Transformations- 
fortschritt der Mitgliedsbetriebe in Richtung der PHD anhand von sieben 
Nachhaltigkeitsindikatoren sichtbar und vergleichbar. Die Datenerhebung 
wurde mit dem eigens dafür entwickelten AVE-Dashboard durchgeführt.

Das AVE-Indikatorensystem ist das erste praxistaugliche Messsystem für  
die Gemeinschaftsgastronomie in Deutschland, das den Transformations- 
fortschritt systematisch auf Beschaffungsebene erfasst – dort, wo Betriebe 
heute über den direktesten operativen Hebel verfügen.

Die Erhebungsrunde umfasst zwölf Mitgliedsbetriebe im Zeitraum von Januar 
bis Dezember 2025. Diese bilden die Bandbreite der Gemeinschaftsgastrono-
mie in Deutschland nach Sektor, Betriebsform und Organisationsmodell ab. 
Vertreten sind die drei zentralen Settings Betriebsgastronomie (Business), 
Krankenhäuser und Pflegeeinrichtungen (Care) sowie Bildungseinricht- 
ungen und Kindertagesstätten (Education). Vier Betriebe sind aus-
schließlich im Business-Sektor tätig, drei im Care- und zwei im Edu-
cation-Bereich. Drei Betriebe sind sektorübergreifende Catering 
unternehmen – darunter zwei, die alle drei Sektoren abdecken. 
Hinsichtlich des Organisationsmodells arbeiten acht Be- 
triebe in Eigenregie oder als Servicegesellschaft, vier als 
Cateringunternehmen für externe Auftraggeber:in-
nen. Gemeinsam produzieren sie täglich rund 
214.300 Mahlzeiten (Stand Mai 2026).
Die Daten sind nicht repräsentativ für
die Gesamtbranche, sondern liefern 
reale Einblicke in Umsetzungs- 
bedingungen, Zielkonflikte 
und Entwicklungspfade einer 
engagierten Pioniergruppe.

 Datengrundlage
  und Messmethodik

Stichprobe der 
Erhebungsrunde 2025

Zwei Erhebungsmethoden
Die sieben Indikatoren werden auf zwei methodischen Ebenen erho-
ben, die im Report klar voneinander getrennt dargestellt werden.

Quantitative 
Erhebung

Qualitative 
Erhebung

1

2

Die quantitative Erhebung steht im Vordergrund. Sie erfasst konkrete Ein-
kaufsanteile und messbare Kennzahlen und bildet den tatsächlichen Trans-
formationsfortschritt auf Wirkungsebene ab. Vier Indikatoren werden in dieser 
Runde quantitativ ausgewertet: der Anteil pflanzlicher Lebensmittel, der Anteil 
ökologischer Lebensmittel, Lebensmittelabfälle und der Anteil fair gehandelter 
Produkte. Die Erhebung erfolgt – mit Ausnahme der Lebensmittelabfälle – auf 
Basis monetärer Einkaufsanteile, da Einkaufswerte (in Euro) in den Waren-
wirtschaftssystemen der Betriebe aktuell die verlässlichste und bereits struk-
turiert erfasste Größe sind. Das minimiert den Erhebungsaufwand und schafft 
Anschlussfähigkeit an bestehende Controllingstrukturen.

Die qualitative Erhebung ist ergänzend zu verstehen. Über einen einheit-
lichen Scoring-Fragenkatalog (mit einer maximal erreichbaren Punktzahl von 
100) wird erfasst, inwiefern Betriebe in ihren Strukturen, Prozessen und Be-
strebungen bereit sind, einen Indikator umzusetzen. Die quantitative Erhebung 
der Indikatoren Saisonalität, Regionalität und Gästezufriedenheit wird derzeit 
entwickelt. Bis dahin bildet die qualitative Erhebung die alleinige Grundlage für 
diese drei Indikatoren.

6
1
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Aktuell sind gewichtsbasierte Daten eingekaufter Produkte nicht in allen 
Betrieben einheitlich abrufbar. Daher ist die Euro-Basis für diese Erhebungs-
runde die verlässlichste verfügbare Datengrundlage. Die gewichtsbasierte 
Erhebung ist als ein nächster Schritt geplant und soll mit ausgewählten 
Pilotbetrieben getestet werden. 

Die AVE versteht ihre Datenerhebung auch als strategischen Hebel: Je mehr 
Betriebe systematisch Nachhaltigkeitsdaten erfassen, desto größer wird der 
Druck auf Lieferanten und Großhandel, entsprechende Daten standardisiert 
bereitzustellen.

Die AVE-Daten zeigen Entwicklungstendenzen einer Pioniergruppe und  
machen sichtbar, was unter realen Bedingungen bereits möglich ist, wo 
strukturelle Hürden konkret werden und wo Zielkonflikte auftreten, die über 
einzelne Betriebe hinausweisen. Gerade darin liegt ihre Aussagekraft.

•	 Relevante Nachhaltigkeitsdimensionen wie Herkunft, Saisonalität und 
Verarbeitungsgrad sind in Warenwirtschaftssystemen bislang noch nicht 
standardisiert erfasst. 

•	 Die Übersetzung von Einkaufsstrukturen in ökologische Wirkgrößen 
ist methodisch komplex und wissenschaftlich noch nicht abschließend  
standardisiert.  

•	 Qualitative Faktoren wie Gästezufriedenheit oder Akzeptanzveränder- 
ungen lassen sich nur begrenzt über klassische Kennzahlen abbilden.

•	 Gewichtsbasierte Daten stehen in Lieferscheinen und Warenwirtschafts-
systemen derzeit nicht flächendeckend zur Verfügung. 

Methodische Herausforderungen

Strukturelle Herausforderung

Sowohl bei der Ausformulierung und Definition einzelner Indikatoren als auch 
in der Datenerhebung stoßen wir auf methodische und strukturelle Heraus-
forderungen. Gemeinsam mit dem Team der Hochschule Osnabrück arbeiten 
wir derzeit an Lösungen mit dem Ziel, bis Ende 2028 das AVE-Indikatoren-
system ausdefiniert und vollständig quantitativ erhebungsfähig aufgesetzt 
zu haben.

 Methodische und strukturelle 
   Herausforderungen

6
2

47JAHRESREPORT 2025AVE 48



im Detail

Die

JAHRESREPORT 2025AVE

AVE-
Indikatoren

5049

7



Das AVE-System umfasst sieben Indikatoren, die unterschiedliche Dimen-
sionen nachhaltiger Beschaffung abbilden. Zwischen einzelnen Indikatoren 
bestehen Wechselwirkungen – sowohl Synergien als auch Zielkonflikte.  

Jeder Indikator wird in einheitlicher Struktur vorgestellt: Zielbild 
2030, Messlogik, Einordnung der Ergebnisse sowie Impli-
kationen für Küchenpraxis, Träger und Politik. Wissen-
schaftliche Referenzen sind im Anhang aufgeführt. Wo 
die Datenlage quantitative Aussagen erlaubt, stehen 
diese im Vordergrund;andernfalls kommt die qualita-
tive Prozessebene zum Tragen.

Die Erhebung wurde im April 2026 von allen zwölf Mit-
gliedsbetrieben durchgeführt. Da einzelne Organisationen 
mehrere Betriebe oder Standorte führen, beziehen sich 
absolute Häufigkeiten in den Auswertungen auf 17 Betriebs-
einheiten. Eine Betriebseinheit steht für einen, im Dashboard 
separat erfassten, Betrieb. Dazu zählen einerseits Betriebe, 
die zusammenhängend für mehrere Standorte berichtet haben, 
andererseits Unternehmen, die für eine Vielzahl an Standorten  
verantwortlich sind und 2025 als Baseline für einzelne Standorte  
separat berichteten. Insgesamt haben wir so für 132 Betriebe die  
Daten für 2025 erhoben.

Die Ergebnisse dieser Erhebungsrunde bilden die Fortschritte im Geschäfts-
jahr 2025 ab. 

Die erste Erhebungsrunde zeigt:
Strukturelle Rahmenbedingungen  
beeinflussen die Transformationsgeschwindigkeit 
maßgeblich – stärker als einzelbetriebliche Maß-
nahmen.

Transformation findet statt –  
aber unter stark unterschiedlichen  
Ausgangsbedingungen.

2
Die AVE-Gruppe spiegelt die Vielfalt der Gemeinschaftsgastronomie wider: 
unterschiedliche Sektoren, Unternehmensgrößen, Organisationsmodelle und 
regionale Kontexte. Diese Vielfalt ist eine Stärke der Allianz, verdeutlicht aber 
auch, wie unterschiedlich die Ausgangsbedingungen für Transformation sind.

Ein Betrieb, der seit Jahren in Bio-Beschaffung investiert und über eine funk-
tionierende Dateninfrastruktur verfügt, steht vor anderen Fragen als ein Ca-
terer, der erstmals systematisch Abfalldaten erfasst, oder ein Care-Betrieb, 
dessen Verpflegungssätze politisch gedeckelt sind und keinen Spielraum für 
Mehrkosten lassen. Die Unterschiede in den Ergebnissen sind kein Ausdruck 
fehlender Motivation, sondern unterschiedlicher Rahmenbedingungen: Aus-
schreibungslogiken, Lieferkettenstrukturen, personelle Ressourcen, Unterneh-
menskultur und regionale Verfügbarkeit nachhaltiger Produkte prägen maß-
geblich, wie schnell und in welchem Umfang sich ein Betrieb entwickeln kann.
Das zeigt sich auch in der unterschiedlich ausgeprägten Dateninfrastruktur. 
Wo diese fehlt, stoßen selbst engagierte Betriebe an Grenzen. Die Weiterent-
wicklung der Dateninfrastruktur ist daher nicht nur eine methodische Aufgabe 
der AVE, sondern eine branchenpolitische Forderung an Lieferanten, Großhan-
del und Politik.

Steuerung über Einkaufsdaten ist der 
pragmatisch richtige Einstieg – aber 
methodisch ausbaufähig.

1
Die Erhebung auf Basis monetärer Einkaufsanteile ist operativ anschlussfähig, weil Einkaufswer-
te (in Euro) in den Warenwirtschaftssystemen der Betriebe die verlässlichste und strukturiert 
erfasste Größe sind. Sie reduziert den Erhebungsaufwand erheblich und schafft Anschlussfä-
higkeit an bestehende Controllingstrukturen, wobei kleinere Gastronomieeinrichtungen mitunter 
noch nicht an ein Warenwirtschaftssystem angeschlossen sind, was die Datenerhebung hier 
noch einmal deutlich erschwert. Wenn qualitative Faktoren wie Bio-Qualität oder Verarbeitungs-
grad hinzukommen, führt diese Erhebung allerdings zu Verzerrungen. Betriebe, die in bestimm-
ten Produktgruppen hochwertige Produkte einkaufen, können rechnerisch schlechter abschnei-
den. Dies wird im Folgenden als Euro-Paradoxon bezeichnet. Die gewichtsbasierte Erhebung (in 
Kilogramm) ist aus diesem Grund der konkrete nächste Schritt.

Zwei zentrale Erkenntnisse aus der 
aktuellen Erhebungsrunde

Die erste Erhebungsrunde zeigt:
Strukturelle Rahmenbedingungen  

beeinflussen die Transformations-
geschwindigkeit maßgeblich – 

stärker als einzelbetriebliche 
Maßnahmen.
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Was die Grafik zeigt

Was die Grafik zeigt
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Median
Zielwert

Zielwert

Median

Median

Median

Der Median von 57 % zeigt: Die Hälfte der Betriebe hat 
bereits mehr als die Hälfte des Einkaufs auf pflanzliche 
Lebensmittel ausgerichtet – ein solider Ausgangspunkt auf 
dem Weg zum Zielwert von 75 %. Die Spannweite von 24 
bis 82 % spiegelt unterschiedliche Ausgangslagen und Rah-
menbedingungen wider.

Der Median zeigt eine Reduktion von 13 % gegenüber der 
Ersterhebung – ein erster messbarer Fortschritt. Drei 
Betriebe haben den Zielwert von −30 % bereits erreicht. 
Sechs Betriebe konnten noch keine Veränderungsrate 
berechnen, da sie erstmals eine Baseline erfassen.

Der Median von 5 % zeigt, dass Bio-Beschaffung für viele 
Betriebe noch am Anfang steht – gleichzeitig belegen 
Werte bis 92 %, was strukturell möglich ist. Der deutlich 
höhere Mittelwert von 17 % entsteht durch wenige Be-
triebe mit sehr hohen Bio-Anteilen und ist kein typischer 
Wert für die Gruppe.

Mit einem Median von 74 Punkten ist die saisonale 
Ausrichtung der am stärksten verankerte qualitative 
Indikator der Gruppe. Speiseplanung und Gästekom-
munikation sind weit verbreitet – Lieferantenkoope-
rationen und formalisierte Beschaffungsregeln bieten 
noch Entwicklungspotenzial.

Der Median von 52 Punkten zeigt ein mittleres Niveau 
mit deutlichen Unterschieden zwischen den Betrieben 
– die Spannweite von 24 bis 90 Punkten spiegelt sehr 
verschiedene Ausgangslagen wider. Direkte Liefer-
partnerschaften sind bereits weit verbreitet. Nächste 
Schritte sind eine einheitliche Regionaldefinition und 
die systematische Datenerfassung.

Mit einem Median von 72 Punkten erreicht die Gästezu-
friedenheit den zweithöchsten Scoring-Wert aller Indika-
toren. Feedbackstrukturen und Verantwortlichkeiten sind 
in der Gruppe gut etabliert. Entwicklungspotenzial liegt 
bei der gesundheitsbezogenen Kommunikation und der 
Vergleichbarkeit der Erhebungsmethoden.

Der Median von 30 % in den Risikogruppen Kaffee, Kakao 
und Bananen zeigt, dass faire Beschaffung vielerorts 
bereits verankert ist – einzelne Betriebe beziehen diese 
Produktgruppen bereits vollständig aus fairem Handel. Ein 
nächster Schritt ist die Erweiterung auf weitere Risiko-
gruppen wie Tee, Reis und Zucker.

Zielerreichung
      3 von 11 Betrieben erreichen den
    Zielwert von ≥ 30 %. 6 Betriebe 
  weisen keine berechenbare
Veränderungsrate auf.
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Anteil pflanzlicher
Lebensmittel am Gesamteinkauf

7 1

Zielbild 2030
Der pflanzliche Anteil am Gesamteinkauf aller Lebensmittel 
der AVE-Mitgliedsbetriebe soll mindestens 75 % betragen. 
Dieser Zielwert orientiert sich an der PHD der EAT-Lancet-
Kommission, die 2019 empfiehlt, rund 75 % der aufgenom-
menen Energie aus pflanzlichen Quellen zu beziehen – als 
Rahmen für eine Ernährung, die Gesundheit und planetare 
Belastungsgrenzen gleichermaßen berücksichtigt.

Zur ökologischen Einordnung: Die landwirtschaftliche Tierhal-
tung verursacht in Deutschland rund 70 % der Treibhausgas-
emissionen des Agrarsektors 21 . Eine Verschiebung der Ein-
kaufsstruktur hin zu mehr pflanzlichen Lebensmitteln gehört 

damit zu den wirkungsvollsten Hebeln, mit denen Betriebe der 
Gemeinschaftsgastronomie direkt Einfluss nehmen können.

Messlogik und methodische 
Einordnung

Gemessen wird der pflanzliche Anteil am monetären Gesamt-
einkaufswert (in Euro).

Das sogenannte Euro-Paradoxon zeigt die zentrale Grenze 
dieser Messlogik: Betriebe, die hochwertige Bio-Tierprodukte 
einsetzen, weisen rechnerisch einen geringeren pflanzlichen 
Anteil aus, weil teure Tierprodukte überproportional zum 
Gesamteinkaufswert beitragen. Erste AVE-Mitgliedsbetriebe, 
die sich der PHD bereits annähern und Bio-Tierprodukte ein-
setzen, erreichen nicht das volle Potenzial der Zielsetzung. 
Die Euro-Basis allein bildet den Transformationsfortschritt 
qualitätsbewusster Betriebe aktuell nicht angemessen ab.

Die gewichtsbasierte Erhebung (in Kilogramm) ist der nächste 
methodische Schritt. Sie ist für die Betriebsdaten 2026 ge-
plant und soll 2027 parallel zur Euro-Basis eingeführt werden. 
Gleichzeitig wird gemeinsam mit der wissenschaftlichen Be-
gleitung die Zielwertfrage weiterentwickelt. Bis 2028 soll eine 
Messlogik vorliegen, die engagierte Betriebe nicht systema-
tisch benachteiligt. Die fehlende Standardisierung gewichts-
bezogener Daten in Lieferscheinen und Warenwirtschaftssys-
temen ist ein strukturelles Transparenzdefizit der gesamten 
Branche, das die AVE gegenüber Lieferanten und Großhandel 
adressieren möchte.

Ergänzend wurden bei allen Betrieben mittels Scoring-Fragen- 
katalog qualitative Daten erhoben. Erfasst wurde unter 
anderem, ob täglich eine vollwertige pflanzliche Hauptspeise 
angeboten wird, Nudging-Strategien eingesetzt werden und 
Schulungen zur pflanzlichen Küche stattfinden (ergänzend 
als Prozess- und Engagementperspektive jenseits der reinen 
Einkaufsdaten).

Einordnung der 
Ergebnisse

Status-quo-Auswertung: Der Median des pflanzlichen An-
teils am monetären Gesamteinkaufswert liegt bei 57 %. Das 
bedeutet: Acht Betriebseinheiten weisen einen geringeren 
und acht einen höheren Anteil auf. Die mittleren 50 % liegen 
zwischen 50 und 60 %. Die Spannweite von 24 bis 82 % zeigt 
zugleich, dass die Ausgangslagen innerhalb der Gruppe deut-
lich auseinanderliegen.

Zwei von 17 Betriebseinheiten erreichen bereits den AVE- 
Zielwert von mindestens 75 %. Der gepoolte Anteil beträgt  
47 % und liegt damit unter dem Median. Das deutet darauf 

hin, dass einige Betriebseinheiten mit großen Einkaufsvolu-
mina vergleichsweise geringere pflanzliche Anteile aufweisen. 
Für die Gesamtmenge der Beschaffung ist diese Differenz 
relevant, während der Median den Stand einer typischen Be-
triebseinheit beschreibt.

Der AVE-Wert ist jedoch nicht direkt mit ernährungswissen- 
schaftlichen Mengenempfehlungen vergleichbar. Die PHD- 
und lebensmittelbezogenen Ernährungsempfehlungen 
beziehen sich auf Lebensmittelmengen, Energiezufuhr und 
Ernährungsmuster, während der AVE-Indikator auf mone- 
tären Ausgaben basiert. Preisintensive tierische Lebensmittel 
erhalten dadurch ein höheres Gewicht als preisgünstigere 
pflanzliche Grundnahrungsmittel. Der Median von 57 % be-
schreibt daher den Ausgabenanteil der mittleren Betriebs- 
einheit und nicht den Grad der ernährungswissenschaftlichen 
Zielerfüllung.

Die Ausgabenstruktur zeigt, dass Fleisch mit 50 % den größ-
ten Kostenanteil innerhalb der tierischen Lebensmittel aus-
macht, gefolgt von Milchprodukten mit 32 %, Fisch mit 14 % 
und Eiern mit 4 %. Damit liegt im Fleischeinkauf zugleich  
der größte potenzielle Kostenhebel für eine stärker pflanzen- 
basierte Ausrichtung. Ökonomische Einsparungen sind ins-
besondere dann zu erwarten, wenn Fleisch durch vergleichs-
weise preisgünstige pflanzliche Proteinquellen ersetzt wird 
und nicht durch hochverarbeitete Ersatzprodukte. 

Scoring-Auswertung: Der durchschnittliche Score für 
pflanzliche Lebensmittel beträgt 50 Punkte, der Median 53  
Punkte. Die Hälfte der Betriebseinheiten erreicht somit 
höchstens 53 Punkte. Die Spannweite von 13 bis 78 Punkten 
weist auf deutliche Unterschiede bei der betrieblichen  
Umsetzung hin. 

Auf der Angebotsebene sind pflanzliche Optionen bereits in 
einem großen Teil der Betriebseinheiten verankert. 82 %  
bieten täglich eine vollwertige pflanzliche Hauptspeise an. In  
76 % der Betriebseinheiten stehen pflanzliche Optionen in 
allen Menülinien zur Verfügung. Ebenfalls 76 % setzen bereits 
Nudging-Maßnahmen ein, beispielsweise durch die Platzie-
rung, Benennung oder Präsentation pflanzlicher Speisen.

Auch die Qualifizierung des Küchenpersonals ist von Bedeu- 
tung: 76 % führen Schulungen zur vegetarischen oder pflanz-
lichen Küche durch. Schulungen des Ausgabepersonals  
finden bislang in 59 % der Betriebseinheiten statt; bei wei-
teren 24 % sind sie geplant. Dies ist relevant, da neben dem 
Speisenangebot auch die Präsentation und Kommunikation  
an der Ausgabe beeinflussen können, welche Gerichte von den 
Gästen wahrgenommen und gewählt werden.

53 % der Betriebseinheiten geben an, ihr Angebot so zu ge-
stalten, dass pflanzliche Optionen als erste Wahl wahrgenom-
men werden können. Eine preisliche Bevorzugung pflanzlicher 
Gerichte findet dagegen nur in 35 % der Betriebseinheiten 

statt. 24 % verfügen über eine DGE-Zertifizierung ihres 
Speisenangebots. 

Insgesamt zeigt das Scoring, dass pflanzliche Gerichte in 
vielen Betriebseinheiten grundsätzlich verfügbar sind. Weniger 
weit entwickelt sind Maßnahmen, die die Auswahl der Gäste 
gezielt über Preis, Präsentation und eine konsequente 
Ausrichtung sämtlicher Angebotsbereiche beeinflussen.

Der Vergleich mit dem quantitativen Indikator verdeutlicht 
die Differenz zwischen Angebotsstruktur und Einkaufsanteil: 
Obwohl 82 % der Betriebseinheiten täglich eine pflanzliche 
Hauptspeise anbieten, erreichen nur 12 % den Zielwert von 
mindestens 75 % pflanzlichen Lebensmitteln am monetären 
Gesamteinkauf. Für eine weitere Annäherung an den Zielwert 
reicht es daher nicht aus, einzelne pflanzliche Gerichte anzu-
bieten. Vielmehr muss sich die pflanzenbetonte Ausrichtung 
über Menülinien, Mahlzeitenarten und ergänzende Angebote 
hinweg in der gesamten Beschaffungsstruktur widerspiegeln.

Ausblick: Weiterentwicklung  
des Indikators

Die Messlogik wird mit wissenschaftlicher Begleitung weiter-
entwickelt – mit dem Ziel einer ersten gewichtsbasierten 
Pilotierung im Jahr 2027, die PHD-konforme Betriebe mit 
hohem Bio-Einkauf nicht systematisch benachteiligt.

In der nächsten Erhebungsrunde sollen vor allem Maßnahmen 
mit systemischer Wirkung, die über die reine Rezepturent-
wicklung hinausgehen, gezielt gefördert werden, wie zum 
Beispiel die preisliche Attraktivität pflanzlicher Gerichte und 
die DGE-Zertifizierung.

Was dieser Indikator für 
die Praxis bedeutet

Für die Küchenpraxis liegt der unmittelbarste Hebel in der 
Rezepturentwicklung: die schrittweise Reduktion tierischer 
Komponenten zugunsten von Hülsenfrüchten, Vollkorn-
produkten und Gemüse als kulinarische Weiterentwicklung. 
Ansätze wie »Meat as a side«, geringere Portionsgrößen für 
Fleisch je Menü oder Mischprodukte mit reduziertem Fleisch-
anteil sind niedrigschwellige Einstiege, die Gästeakzeptanz 
und Kostenkalkulation gleichermaßen adressieren. Die Schu-
lung des Ausgabepersonals und die preisliche Attraktivität 
pflanzlicher Speisen sind weitere Maßnahmen, die auf das 
Gelingen dieses Indikators einzahlen können.

Für Träger und Politik zeigt der Indikator eine strukturelle 
Lücke: Wo Ausschreibungen weiterhin Fleischkomponenten 
als Standard vorgeben, stoßen selbst engagierte Betriebe  
an Systemgrenzen, die sie nicht allein überwinden können. 
Fortbildungsförderung für pflanzliche Kulinarik sowie die Über- 
arbeitung von Vergabekriterien wären wirksame Hebel auf 
dieser Ebene.

Änne Fresen
Referentin Ernährung und  
Gesundheitsförderung 
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	 »Wo lagen die größten Hürden bei 
der Erhöhung des pflanzlichen Anteils, wo
die überraschendsten Erfolge?«

	 »Seit 2007 verfolgen wir gemäß dem Motto 
›Essen bildet für´s Leben‹ einen konsequenten 
Ansatz für vollwertige Kitaverpflegung in allen 
Kitaküchen: Fertigprodukte wurden abgeschafft, 
Fleisch und Fisch auf maximal einmal wöchent-
lich reduziert, Fleisch ausschließlich in Bio-Quali-
tät sowie Fisch aus nachhaltigem Bestand ein- 
gekauft, Hülsenfrüchte stärker integriert und 
die Speiseplanung kontinuierlich am DGE-Qua-
litätsstandard ausgerichtet. Kosteneinsparungen 
wurden nicht durch Qualitätsabstriche erzielt, 
sondern durch kleinere Portionsgrößen beim 
Fleisch, das Wiegen von Speiseresten zur be-
darfsgerechten Nachplanung sowie die Weiter-
verwendung von Überproduktion – Kuhmilchpro-
dukte bleiben bei uns bewusst im Speiseplan, da 
Pflanzenmilch weder ernährungsphysiologisch 
gleichwertig noch kostengünstiger ist. Inzwi-
schen sind die Optimierungsmöglichkeiten jedoch 
ausgeschöpft – steigende Kosten bei Lebens-
mitteln, Energie und Personal lassen sich mit der 
Sachkostenpauschale der Berliner Senatsver-
waltung nicht mehr auffangen. Gemeinnützige 
Kitaträger benötigen zur Sicherung der erreichten 
Qualitätsstandards eine angemessene Erhöhung 
der finanziellen Zuwendung.«

AVE

ÄF
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Zielbild 2030
Es sollen mindestens 40 % des Lebensmitteleinkaufswerts der 
AVE-Mitgliedsbetriebe auf zertifizierte Bio-Produkte entfallen. 
Dieser Zielwert orientiert sich an dem, was in der Gemein-
schaftsgastronomie nachweislich erreichbar ist, wenn struk-
turelle Voraussetzungen stimmen. 

Der AVE-Zielwert von 40 % orientiert sich insbesondere an 
den Empfehlungen des NAHGAST-Projekts, 22  das 40 % Bio 
oder mindestens drei mengenmäßig relevante Bio-Komponen-
ten als nachhaltiges Niveau in der Gemeinschaftsverpflegung 
definiert. 

Eingeordnet in die Bio-Außer-Haus-Verpflegungs-Verord-
nung (Bio-AHVV), die Bronze ab 20 %, Silber ab 50 % und Gold 
ab 90 % Bio-Anteil ausweist, markiert der AVE-Zielwert den 
Übergang vom Einstieg zur ersten ambitionierten Stufe: deut-
lich oberhalb der Bronze-Schwelle, auf dem Weg in Richtung 
Silber. 

Als Referenz für die Erreichbarkeit dient unter anderem auch 
das Kopenhagener Modell, das Bio-Anteile von 87 bis 90 % in 
öffentlichen Küchen bei gleichbleibendem Budget belegt – 
wenn Menüplanung, Einkaufsstrategie und politischer Rah-
men ineinandergreifen. Das ist ein realistischer und gleich-
zeitig fordernder Orientierungspunkt für eine Branche, deren 
Durchschnitt vorläufig bei etwa 3,1 bis 3,7 % liegt. 23

Messlogik und methodische 
Einordnung

Gemessen wird der ökologische Anteil am monetären Gesamt-
einkaufswert (in Euro). Berücksichtigt werden ausschließlich 
Produkte mit anerkannten Bio-Zertifikaten mit EU-Bio als 
Mindeststandard, gleichwertige oder strengere Verbandslabel 
eingeschlossen. 

Analog zum Indikator pflanzlicher Lebensmittel gilt: Da Bio-
Tierprodukte überproportional teuer sind, kann ein hoher Bio-
Anteil bei tierischen Produkten den rechnerischen Gesamt-
wert verzerren. Betriebe, die konsequent auf hochwertige 
Bio-Tierprodukte setzen, können qualitativ weiter sein, als der 
Prozentwert erkennen lässt. Die gewichtsbasierte Erhebung 
schafft hier perspektivisch mehr Klarheit.

Eine praktische Herausforderung bleibt die Datenverfügbar-
keit: Wo Bio-Kennzeichnungen in Warenwirtschaftssystemen 
oder Lieferscheinen nicht standardisiert ausgewiesen sind, ist 
die Erfassung aufwändig.

Ergänzend wurden bei allen Betrieben mittels Scoring-Fra-
genkatalog qualitative Daten erhoben. Erfasst wurde unter 
anderem, ob eine Bio-AHVV-Zertifizierung vorliegt, welche 
Unterstützungsangebote genutzt werden und ob Schulungen 
zur Bio-Küche stattfinden. Dadurch lässt sich die strukturelle 
Verankerung über den reinen Einkaufsanteil hinaus abbilden.

Einordnung der
Ergebnisse

Status-quo-Auswertung: Der Median des ökologischen An-
teils am monetären Gesamteinkaufswert beträgt 5 %. Damit 
liegt die Hälfte der Betriebseinheiten unterhalb und die an-
dere Hälfte oberhalb dieses Wertes. Die mittleren 50 % liegen 
zwischen 3 und 17 %; die Spannweite reicht von 0 bis 92 % 
Bio-Produkte.

Das arithmetische Mittel liegt mit 17 % deutlich über dem 
Median. Dieser Unterschied entsteht durch wenige Betriebs-
einheiten mit sehr hohen Bio-Anteilen und zeigt, warum der 
Mittelwert allein kein typisches Bild der Gruppe vermittelt. Der 
gepoolte Anteil beträgt 15 %. Zwei von 17 Betriebseinheiten 
erreichen den AVE-Zielwert von mindestens 40 %.

Differenzierte quantitative Aussagen zum Bio-Anteil einzelner 
Produktgruppen, etwa pflanzlicher oder tierischer Lebens-
mittel, sind auf Grundlage der erhobenen Einkaufsdaten nicht 
möglich. Die ergänzenden Selbsteinschätzungen geben erste 
Hinweise auf die Verteilung innerhalb der Beschaffung, er-
lauben jedoch keine exakte Berechnung.

Scoring-Auswertung: Der durchschnittliche Score für öko-
logische Lebensmittel liegt bei 32 Punkten, der Median bei 29 
Punkten. Damit weist dieser Indikator im Vergleich der sieben 
Handlungsfelder die geringste prozessuale Verankerung auf. 
Die Werte reichen von 10 bis 60 Punkten.

53 % der Betriebseinheiten geben an, für den Einsatz und die 
Auslobung von Bio-Lebensmitteln zertifiziert zu sein. Keine 
Betriebseinheit nutzt bislang ein Bio-AHVV-Kennzeichen in 
Bronze, Silber oder Gold. Die formale Bio-Zertifizierung ist 
somit weiter verbreitet als die Auszeichnung eines konkret 
erreichten Bio-Anteils. 

Der geringe Bio-Gesamtanteil zeigt sich auch innerhalb der 
tierischen Beschaffung: 75 % der zwölf auswertbaren Be-
triebseinheiten beziehen höchstens 25 % ihrer tierischen 
Produkte in Bio-Qualität. 

Als Stärke erweist sich der Austausch innerhalb des Netz-
werks: 76 % nutzen Peer-Learning oder den Erfahrungs-
austausch mit anderen Betrieben. 53 % stehen in Kontakt 
mit Bio-Kontrollstellen. An Fortbildungen, Schulungen oder 
Fachtagen nehmen 47 % bereits teil; bei weiteren 41 % ist eine 
Teilnahme geplant.

Schulungen zur Bio-Küche finden für Küchenmitarbeitende 
in 41 % der Betriebseinheiten statt und sind in weiteren 35 % 
geplant. Das Ausgabepersonal wird bislang in 29 % geschult; 
weitere 29 % planen entsprechende Angebote. Der Kompe-
tenzaufbau befindet sich damit in vielen Betriebseinheiten 
noch in der Entwicklung.

Besonders deutlich werden Informationsdefizite bei weniger 
etablierten Beschaffungsformen. 59 % können nicht eindeutig 
angeben, ob sie Produkte von Betrieben in der Umstellung auf 
den ökologischen Landbau beziehen. 71 % kennen den Anteil 
der Umstellungsware am Gesamteinkauf nicht. Auch beim 
Anteil von Verbandsware am Bio-Einkauf bestehen häufig 
Unsicherheiten.

Die Scoring-Ergebnisse zeigen, dass grundlegende Kontakte, 
Zertifizierungen und Austauschformate bereits vorhanden 
sind, die Bio-Beschaffung aber vielfach noch nicht durchgän-
gig in Qualifizierung, Beschaffungsstrategie und Datenerfas-
sung verankert ist. 

Ausblick: Weiterentwicklung 
des Indikators

Mittelfristig soll das Messsystem weiterentwickelt werden: 
Die gewichtsbasierte Erhebung (in Kilogramm) ist für die Be-
triebsdaten 2026 geplant und soll ab 2027 parallel zur Euro-
Basis eingeführt werden. Außerdem wird der Zielwert gemein-
sam mit der wissenschaftlichen Begleitung neu überprüft.

Für die Weiterentwicklung der Scoring-Abfrage zu diesem 
Indikator lässt sich sagen: Die Transparenz über Umstellungs-
ware in der Lieferkette ist kaum vorhanden – zehn von 17 
Betrieben antworten hier mit »Unklar«. Die systematische 
Erfassung von Umstellungsware ist ein konkretes Ziel für die 
nächste Erhebungsrunde.

Was dieser Indikator für die 
Praxis bedeutet

Für die Küchenpraxis liegt der sinnvollste Einstieg in der 
Priorisierung mengenstarker, preisstabiler Warengruppen: 
Kartoffeln, Getreide und Milchprodukte sind im Bio-Bereich 
inzwischen flächendeckend verfügbar und machen einen 
großen Teil des Einkaufsvolumens aus. Eine schrittweise Um-
stellung dieser Basiskomponenten ist budgetverträglicher als 
der direkte Einstieg über hochpreisige Bio-Tierprodukte. Die 
Strategie »Less meat – better meat« verbindet den pflanz-
lichen und den Bio-Indikator auf wirtschaftlich tragfähige 
Weise. Die Schulung des Ausgabepersonals und die Nutzung 
von Peer-Learning-Formaten bieten zusätzliche Hebel, um 
den Indikator im eigenen Betrieb zu verbessern. Die Scoring-
Ergebnisse des AVE-Netzwerks zeigen, dass Schulungen für 
Küchenpersonal in sieben Betrieben bereits stattfinden, bei 
sechs weiteren geplant sind. Dies kann noch stärker gefördert 
werden.

Für Träger zeigt der Indikator eine strukturelle Finanzie-
rungslücke, die besonders im Care-Sektor akut ist: Wo Ver-
pflegungssätze nicht an die Mehrkosten ökologischer Be-
schaffung angepasst sind, stoßen selbst motivierte Betriebe 
an harte wirtschaftliche Grenzen.

Für die Politik zeigen das Kopenhagener Modell und die 
Berliner Methode einen konkreten Pfad: Bio-Quoten in der 
öffentlichen Vergabe, kombiniert mit Beratungsstrukturen, 
haben belegt, dass ambitionierte Ziele bei gleichbleibendem 
Budget erreichbar sind. 

iSuN/FH Münster, 2015–2021
AMI / Econzept 2026
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	 »Welche Warengruppen wurden 
zuerst auf Bio umgestellt, wo lagen  
die größten Kostenhürden und wie habt 
ihr diese gemeistert?«

AVE

Alexandra Renner-Roman
Co-Geschäftsführerin
GREEN’s unlimited Berlin

	 »Der Bio-Einstieg begann mit Getreide, Ge-
treideprodukten und Kartoffeln. Rindfleisch, Milch 
und Obst folgten schrittweise nach. Bei Gemüse 
und Geflügelfleisch liegen die größten Heraus-
forderungen. Eine durchdachte Speiseplanung ist 
dabei der Schlüssel zur Kostenkontrolle.«

ARR

Anteil ökologischer
Lebensmittel am Gesamteinkauf
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Zielbild 2030
Die vermeidbaren Lebensmittelabfälle der AVE-Mitglieds- 
betriebe sollen um mindestens 30 % reduziert werden – 
gemessen als kumulativer Zielwert gegenüber der betrieb-
lichen Erstmessung. Betriebe, die dieses Ziel bereits erreicht 
haben, sind gefordert, das Niveau zu halten. Damit trägt das 
System den Anstrengungen Rechnung, die die Betriebe in der 
Vergangenheit bereits geleistet haben.

Der regulatorische Kontext des Indikators unterstreicht die 
Dringlichkeit: Die novellierte EU-Abfallrahmenrichtlinie (2025) 
schreibt erstmals verbindliche Reduktionsziele für Lebens-
mittelabfälle in der Außer-Haus-Verpflegung fest – ebenfalls 
30 % bis 2030. Das AVE-Ziel deckt sich damit mit dem, was 
regulatorisch auf die Branche zukommt. 

Messlogik und methodische 
Einordnung

Für 2025 wurden der Zeitpunkt der betrieblichen Ersterhe-
bung, die dabei erfasste Abfallmenge sowie die Abfallmenge 
im Jahr 2025 erhoben. Dieser Ansatz ermöglicht bedingt 
einen Vorher-Nachher-Vergleich für Betriebe mit Messerfah-
rung und liefert für alle anderen eine belastbare Baseline. 

Aktuell wird nicht zwischen Abfallarten wie Produktions- 
resten, Überproduktion und Tellerresten differenziert. Das 
birgt Potenzial für Fehlanreize, weswegen eine Differen-
zierung nach Abfallarten für kommende Erhebungsrunden 
erweitert werden soll.

Zwei weitere Limitationen werden durch die Erhebung deut-
lich: Erstens erscheinen wachsende Betriebe im absoluten 
Vergleich schlechter, obwohl sie ihren Abfall pro Mahlzeit 
reduziert haben. Eine mahlzeitenbezogene Kennzahl – etwa 
Gramm Abfall pro ausgegebener Mahlzeit – würde diesen 
Verzerrungseffekt korrigieren und wird für kommende Er-
hebungsrunden diskutiert. Zweitens verfügen einige Betriebe 
über keine Ausgangsdaten – für sie ist die erste Erhebungs-
runde primär eine Baseline-Erfassung.

Über den Scoring-Fragenkatalog wurde ergänzend erfasst, 
welche Reduktionsmaßnahmen umgesetzt wurden, ob interne 
Rückmeldeschleifen bestehen und welche Tools zur Abfall-
messung eingesetzt werden.

Einordnung der
Ergebnisse

Status-quo-Auswertung: Für 11 der 17 Betriebseinheiten 
kann eine Veränderungsrate berechnet werden. Der Median 
der Reduktion beträgt 13 % und spannt sich von einer Zu- 
nahme von 23 % bis hin zu einer Reduktion von 32 %. Die mitt-
leren 50 % konnten ihre Lebensmittelabfälle um 1 bis 28 % im 
Vergleichsjahr reduzieren. Drei Betriebseinheiten erreichen 
bereits den AVE-Zielwert einer Reduktion um 30 %. Die Ergeb-
nisse müssen unter den oben genannten Limitationen be-
trachtet werden: Die Reduktionsraten sind nur eingeschränkt 
als Maß für die betriebliche Entwicklung interpretierbar, da 
Veränderungen des Verpflegungsumfangs in den absoluten 
Abfallmengen nicht berücksichtigt werden. Ein Vergleich 
zwischen den Betriebseinheiten ist aufgrund unterschied-
licher Messmethoden (zum Beispiel Art der erfassten Abfälle, 
Frequenz der Erhebung) nur bedingt möglich.

Scoring-Auswertung: Der durchschnittliche Score im Be-
reich Lebensmittelabfälle beträgt 59 Punkte, der Median 63 
Punkte. Die Spannweite von 5 bis 84 Punkten zeigt, dass 
einige Betriebseinheiten bereits umfassende Strukturen auf-
gebaut haben, während andere noch am Beginn einer syste-
matischen Abfallvermeidung stehen.

88 % der Betriebseinheiten haben im Berichtsjahr eine Abfall-
erhebung durchgeführt. 53 % nutzen dafür ein bestimmtes 
System oder digitales Tool. Damit ist die Erfassung grund-
sätzlich weit verbreitet, wird jedoch erst in etwa der Hälfte der 
Betriebseinheiten durch standardisierte technische Systeme 
unterstützt.

Interne Lern- und Steuerungsprozesse sind besonders stark 
ausgeprägt. 94 % verfügen über Rückmeldeschleifen zum Ab-
fallaufkommen. In jeweils 76 % finden Schulungen zur Abfall-
vermeidung und interne Evaluationen der Maßnahmen statt.

Auch konkrete Maßnahmen in Planung und Ausgabe werden 
häufig umgesetzt. Jeweils 88 % passen Portionsgrößen an 
und nutzen eine flexible, an Bestands- oder Bedarfsdaten 
orientierte Speiseplanung. 71 % bieten eine variable Beilagen-
auswahl an, 65 % eine kostenlose Nachschlagoption und  
59 % optimieren ihre Buffetgestaltung. Mitnahmeboxen  
sowie Front-Cooking zur bedarfsgerechten Ausgabe werden 
jeweils von 53 % eingesetzt.

Seltener sind Maßnahmen zur externen Weitergabe oder 
Nutzung überschüssiger Lebensmittel: 24 % spenden über-
schüssige Speisen, 18 % verwenden gerettete oder über-
zählige Lebensmittel. Die Umsetzbarkeit solcher Maßnahmen 
hängt allerdings stark vom jeweiligen Verpflegungssetting, 
den Speisenarten sowie organisatorischen und hygienischen 
Rahmenbedingungen ab.

Das Scoring weist damit auf eine vergleichsweise breite Ver-
ankerung von Mess- und Vermeidungsmaßnahmen hin. Die 
quantitative Wirkung kann jedoch nur für 65 % der Betriebs-
einheiten berechnet werden, da dort sowohl eine Ausgangs-
messung als auch ein aktueller Vergleichswert vorliegen. Von 
den elf auswertbaren Betriebseinheiten erreichen 27 % den 
Zielwert einer Reduktion um mindestens 30 %. Die zentrale 
Entwicklungslücke liegt daher weniger im vollständigen 
Fehlen von Maßnahmen als in der kontinuierlichen, metho-
disch vergleichbaren Wirkungsmessung.

Ausblick: Weiterentwicklung 
des Indikators

Mittelfristig sollte das Reduktionsmodell weiterentwickelt 
werden. Eine vielversprechende Richtung ist der Wechsel von 
einem relativen Reduktionsziel hin zu einer absoluten Abfall-
obergrenze – etwa ein Maximalwert von X % Gesamtabfall, 
gemessen am Wareneinkauf. Dieser Ansatz wäre unabhängig 
von der Qualität der Baseline-Daten, vermeidet das Problem 
des sinkenden Reduktionspotenzials bei bereits optimierten 
Betrieben und schafft eine einheitliche, settingübergreifende 
Vergleichsbasis.

Parallel dazu ist die Differenzierung nach Abfallarten eine 
wichtige Ergänzung, um Fehlanreize zu vermeiden und ge-
zielter steuern zu können.

Die Auswertung zeigt zudem, dass einheitliche Erhebungs-
standards eine Grundvoraussetzung für die Vergleichbarkeit 
sind: Solange Betriebe mit sehr unterschiedlichen Mess-
methoden und -frequenzen arbeiten, bleibt der tatsächliche 
Fortschritt der Gruppe schwer abzubilden. 

Was dieser Indikator für die 
Praxis bedeutet

Für die Küchenpraxis ist der wichtigste erste Schritt die 
systematische Messung – ohne Datenbasis ist keine gezielte 
Reduktion möglich. Die Scoring-Ergebnisse zeigen, dass 
flexible Speiseplanung auf Basis von Bestands- und Bedarfs- 
daten sowie Portionsgrößenanpassung als Maßnahmen  
bereits weit verbreitet sind. Niedrigschwellige Maßnahmen mit 
nachgewiesener Wirkung sind Mitnahmeboxen und Nudging 
zur Abfallreduktion. Dabei gilt: Abfallreduktion darf nicht auf 
Kosten von Frische und Qualität gehen – Zero-Waste-Ansätze 
in der Frischküche sind ökologisch sinnvoller als der Umstieg 
auf vorportionierte Convenience-Produkte, auch wenn letztere 
den Abfallwert rechnerisch verbessern würden.

Für Träger und Politik zeigt der Indikator: Die EU-Abfallrah-
menrichtlinie macht systematisches Food-Waste-Monitoring 
perspektivisch zur regulatorischen Anforderung. Träger 
können dies als Argument für Investitionen in digitale Mess- 
und Monitoring-Tools nutzen. Die Förderung einheitlicher 
branchenweiter Standards wäre ein wichtiger politischer  
Beitrag zur fairen Vergleichbarkeit.

Christoph Specht
Geschäftsführer
Augustinum Service Gesellschaft

Reduktion von
Lebensmittelabfällen

7 3

D
IE AVE-IN

D
IKATO

REN

3

D
IE AVE-IN

D
IKATO

REN

3

	 »Welche Messansätze haben 
sich bewährt und wo lagen die 
größten Hürden beim Einstieg in  
die Abfallerfassung?«

AVE

	 »Die wirkungsvollsten Messmethoden waren 
die Erfassung von Überproduktion und Salat- 
buffet-Resten, auf deren Basis gezielte Maß-
nahmen zur Produktionsoptimierung entwickelt 
wurden. Die größte Einstiegshürde lag darin, 
Mitarbeitende und Führungskräfte für das Thema 
zu sensibilisieren und ein gemeinsames Problem-
verständnis zu schaffen. Den stärksten Effekt 
erzielte die Umstellung auf kleinere Behälter in der 
Ausgabe, kombiniert mit Portionsanpassungen, 
Schulungen und bedarfsgerechter Nachproduk-
tion statt Vorproduktion.«

CS

Die AVE-Indikatoren6.JAHRESREPORT 2025AVE 61 62



Zielbild 2030
Es sollen mindestens 60 % des Einkaufs von frischem Obst 
und Gemüse (Verarbeitungsgrad 1 und 2) saisonal erfolgen. 
Dieser Zielwert orientiert sich an den Vergabekriterien  
des Blauen Engels für Kantinenbetriebe und Veranstaltungs- 
catering 24  sowie an den Empfehlungen des NAHGAST- 
Projekts, das 75 bis 100 % saisonales Obst und Gemüse  
als nachhaltiges Zielniveau benennt. Er ist als langfristige 
Ambition gesetzt – als Orientierungsrahmen für eine  
Entwicklung, die strukturelle Voraussetzungen erfordert,  
die heute noch nicht flächendeckend gegeben sind.

Messlogik und methodische 
Einordnung

Saisonalität ist der Indikator mit der derzeit größten Mess-
lücke im AVE-System. Eine quantitative Erhebung ist aktuell 
nicht möglich, weil Herkunft, Verarbeitungsgrad und Saison-
zugehörigkeit der eingekauften Produkte in Warenwirtschafts-
systemen und Lieferscheinen nicht standardisiert erfasst 
werden – ein strukturelles Infrastrukturdefizit der gesamten 
Branche, nicht nur der AVE-Mitgliedsbetriebe.

Die Erhebung erfolgt daher ausschließlich qualitativ über 
den Scoring-Fragenkatalog: Erfasst wird, ob und wie  

Betriebe saisonale Prinzipien in Einkaufspraxis, Speisepla-
nung und internen Prozessen verankert haben, um Einblicke 
in die Prozess- und Engagementebene zu ermöglichen.

Eine quantitative Saisonalitätsmessung setzt zudem einen 
verbindlichen, bundesweit gültigen Saisonkalender voraus, 
der regionale Unterschiede in Anbau- und Verfügbarkeits-
bedingungen abbildet. Ein solcher existiert für die Gemein-
schaftsgastronomie bislang nicht. Da eine sinnvolle Refe-
renzbasis unweigerlich die Frage der Regionalitätsdefinition 
berührt, sind Saisonalitäts- und Regionalitätsmessung 
methodisch eng miteinander verknüpft – beide sind Gegen-
stand der laufenden Weiterentwicklung des AVE-Indikatoren-
systems.

Einordnung der 
Ergebnisse

Scoring-Auswertung: Der durchschnittliche Score für sai-
sonale Lebensmittel beträgt 71 Punkte, der Median 74 Punkte. 
Die Werte liegen zwischen 45 und 90 Punkten. Damit ist die 
saisonale Ausrichtung innerhalb der Gruppe vergleichsweise 
stark verankert. Im Vergleich der sieben Indikatoren sind die 
im Scoring erfassten Maßnahmen zur saisonalen Ausrich-
tung damit relativ weit fortgeschritten. Der Score beschreibt 
jedoch zunächst die organisatorische Verankerung entspre-
chender Strukturen und Maßnahmen. Er erlaubt keine Aus-
sage darüber, welcher Anteil der tatsächlich eingekauften 
Lebensmittel saisonal erzeugt wurde. 

94 % der Betriebseinheiten verwenden einen Saisonkalender 
und setzen einzelne, nach Jahreszeit wechselnde Zutaten 
ein. 88 % richten ihren Speiseplan grundsätzlich saisonal aus 
und passen ihn mindestens quartalsweise an.

Die saisonale Ausrichtung wird in 76 % der Betriebseinheiten 
gegenüber den Gästen sichtbar gemacht. 65 % führen Liefe-
rantendialoge zur saisonalen Verfügbarkeit. Konkrete Koope-
rationen mit Lieferanten, durch die saisonale Produkte besser 
verfügbar gemacht werden sollen, bestehen dagegen erst bei 
18 %. 47 % haben interne Richtlinien zur Saisonalität formu-
liert; weitere 24 % planen entsprechende Vorgaben.

Damit sind Maßnahmen der Speiseplanung und Kommunika-
tion deutlich weiter verbreitet als verbindliche Beschaffungs-
regeln und Kooperationen entlang der Lieferkette.

Der Zielwert bis 2030 beträgt mindestens 60 % saisonales 
Obst und Gemüse innerhalb der definierten Produktgruppe. 
Die Selbsteinschätzungen erlauben jedoch keinen Zielab-
gleich: 35 % schätzen den Anteil bei Obst auf 11 bis 25 %, 41 % 
auf 26 bis 50 % und 18 % auf 51 bis 75 %.

Der hohe Score zeigt somit eine breite organisatorische Ver-
ankerung saisonaler Speiseplanung. Ein entsprechend hoher 
saisonaler Einkaufsanteil kann daraus jedoch nicht unmittel-
bar abgeleitet werden.

Ausblick: Weiterentwicklung 
des Indikators

Ein nächster Schritt ist die Entwicklung eines eigenen AVE-
Saisonkalenders als Basis für eine quantitative Messung. 
Dieser soll regional differenziert sein, Lagerware außerhalb 
der Frischesaison berücksichtigen und in Abstimmung mit 
der wissenschaftlichen Begleitung als Messinstrument und 
praktisches Werkzeug für Einkauf und Speiseplanung entwi-
ckelt werden. 

Parallel dazu bleibt die standardisierte Herkunftskennzeich-
nung in digitalen Lieferscheinen eine branchenpolitische Auf-
gabe: Ohne verlässliche Herkunftsdaten aus der Lieferkette 
bleibt die Saisonalitätsmessung auf Selbstauskünfte ange-
wiesen. Die AVE wird diesen Bedarf gegenüber Lieferanten, 
Großhandel und politischen Akteur:innen adressieren.

Was dieser Indikator für die 
Praxis bedeutet

Für die Küchenpraxis liegt der wichtigste Hebel in der 
saisonbewussten Speiseplanung: Wer hier konsequent an sai-
sonalen Verfügbarkeiten ausrichtet, profitiert oft von besserer 
Qualität und günstigeren Einkaufspreisen in der Hochsaison. 
Die Scoring-Ergebnisse zeigen, dass dieser Grundsatz in der 
AVE-Gruppe bereits breit verankert ist – 15 von 17 Betriebs-
einheiten richten ihren Speiseplan grundsätzlich saisonal aus. 
Die größte Lücke liegt beim Aufbau formalisierter interner 
Richtlinien zur Saisonalität, die erst bei acht Betrieben vor-
handen sind – hier besteht konkreter Nachholbedarf, der an 
dieser Stelle als Handlungsempfehlung ausgesprochen wird. 
Für Träger und Handel zeigt der Indikator eine Infrastruk-
turlücke: Ohne Herkunftskennzeichnung in digitalen Liefer-
scheinen bleibt Saisonalität für Betriebe kaum systematisch 
steuerbar. Die standardisierte Integration von Herkunfts- und 
Saisonalitätsdaten in Zulieferinformationen wäre ein wirk-
samer Schritt, der in enger Abstimmung und fortlaufend mit 
dem Handel entwickelt werden muss. 
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Anteil saisonaler
Lebensmittel am Gesamteinkauf
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	 »Welche Ansätze zur saisonalen 
Speiseplanung haben sich bewährt 
und wo stoßen eure Betriebe an prak-
tische Grenzen?«

AVE

	 »Bei der Speiseplanung orientieren wir 
uns an Saisonkalendern und berücksichtigen 
beispielsweise Erdbeeren selbstverständlich 
in ihrer Hauptsaison im Juni. Eine Heraus-
forderung besteht darin, dass unsere Speise-
pläne häufig ein bis zwei Monate im Voraus 
veröffentlicht werden, während Erntemengen 
und -zeitpunkte durch Witterungseinflüsse wie 
Trockenheit oder starke Niederschläge nur 
begrenzt vorhersehbar sind. Dennoch setzen 
wir auf saisonales Obst und Gemüse, da es 
in der Regel durch höhere Frische und einen 
intensiveren Geschmack überzeugt.«

DK

Daniela Kirsch
Leiterin des Bereichs
Qualität und Nachhaltigkeit
Rebional
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Zielbild 2030

Es soll ein Zielwert von 20 % des monetären Gesamteinkaufs-
werts auf regional erzeugte und/oder verarbeitete Produkte 
entfallen. Dieser Wert ist bewusst niedrigschwellig angesetzt 

– er markiert einen realistischen Einstieg, der strukturellen 
Hürden Rechnung trägt, und schafft einen ersten branchen-
weit anschlussfähigen Orientierungsrahmen.

Anders als bei anderen Indikatoren existiert für Regionalität 
kein wissenschaftlich oder politisch etablierter Referenzwert. 
Die AVE setzt mit diesem Zielwert einen eigenen Orientie-
rungsrahmen und versteht ihn ausdrücklich als Ausgangs-
punkt einer Entwicklung.

Zielwert und Indikatorlogik befinden sich in einem aktiven 
Weiterentwicklungsprozess. Ende 2026 wird die AVE gemein-
sam mit ihrer wissenschaftlichen Begleitung und den Mit-
gliedsbetrieben eine überarbeitete Indikatorlogik vorlegen,  
mit dem Ziel, den Fokus von einer reinen Mengenbetrachtung 
hin zur Stärkung regionaler Wertschöpfungsstrukturen zu 
verschieben. Die Ergebnisse fließen in die nächste Erhebungs-
runde ein.

Messlogik und methodische 
Einordnung

Der bisherige Ansatz, Regionalität über einen Radius von 75 
bis 200 Kilometern um einen Betriebsstandort zu definieren, 
ist pragmatisch, aber nicht ohne Probleme. Ein Beispiel: Ein 
Radius von 200 Kilometern um Berlin schließt Teile Polens ein. 
Gleichzeitig variieren Anbau- und Verfügbarkeitsbedingungen 
in Deutschland erheblich – was in Baden-Württemberg regio-
nal verfügbar ist, gilt für Schleswig-Holstein nicht unbedingt.

Die Erhebung erfolgt derzeit ausschließlich qualitativ über 
Scoring-Fragen, die erfassen, ob und wie Betriebe regionale 
Beschaffung in Einkaufsprozessen, Lieferantenbeziehungen 
und internen Strukturen verankert haben. 

Einordnung der 
Ergebnisse

Scoring-Auswertung: Auch für regionale Lebensmittel liegt 
kein gemessener Einkaufsanteil vor. Der mittlere Scoring-Wert 
beträgt 53 Punkte, der Median 52 Punkte. Die Werte reichen 
von 24 bis 90 Punkten; sechs Betriebseinheiten erreichen min-
destens 60 Punkte, sechs liegen unter 40 Punkten. Zwischen 
den Betriebseinheiten bestehen daher erhebliche Unterschiede.

Direkte regionale Beziehungen sind bereits vergleichsweise 
weit verbreitet. 65 % verfügen über Partnerschaften mit land-
wirtschaftlichen Betrieben oder regionalen Verarbeitern. 53 % 
führen regelmäßig Lieferantendialoge zur regionalen Beschaf-
fung.

Jeweils 47 % verfügen über interne Vorgaben zur Förderung 
regionaler Produkte beziehungsweise über Strategien, be-
stimmte Produktgruppen bevorzugt regional zu beziehen.  
47 % kommunizieren regionale Produkte bereits aktiv gegen-
über ihren Gästen; bei weiteren 29 % ist dies geplant. Regio-
nalitätskriterien sind in 41 % der Betriebseinheiten in Aus-
schreibungen oder Einkaufsrichtlinien verankert.

Die größte Schwäche liegt in der quantitativen Nachvoll-
ziehbarkeit: Nur 18 % können regionale Produkte bereits auf 
Lieferscheinen oder im Warenwirtschaftssystem eindeutig 
kennzeichnen. Weitere 35 % planen eine entsprechende Kenn-
zeichnung. Damit sind direkte Partnerschaften wesentlich 
weiter verbreitet als die technische Möglichkeit, den Anteil 
regionaler Produkte systematisch auszuwerten.

Der Zielwert der AVE für 2030 beträgt mindestens 20 % regio-
nal erzeugte oder verarbeitete Lebensmittel. Bei der Selbst-
einschätzung des regionalen Einkaufsanteils geben 29 % einen 

Anteil von weniger als 10 % und weitere 29 % einen Anteil von 
11 bis 25 % an. Jeweils 18 % verorten sich zwischen 26 und 
50 % beziehungsweise zwischen 51 und 75 %. Für einen Ab-
gleich mit dem Zielwert ist eine transparente Nachweislogik zur 
Quantifizierung notwendig.

Ausblick: Weiterentwicklung 
des Indikators

Die strategisch wichtigste Weiterentwicklung ist die Verschie-
bung des Fokus: weg von einer reinen Mengenbetrachtung hin 
zur Stärkung regionaler Wertschöpfungsstrukturen. Nicht nur, 
wo ein Produkt herkommt, ist relevant, sondern ob regionale 
Verarbeitungs-, Handwerks- und Erzeugerstrukturen gestärkt 
werden. Regionale Lebensmittelhandwerker:innen, die mit 
lokalen Rohstoffen arbeiten, sind nicht nur Lieferanten, son-
dern ein wichtiger Bestandteil einer regionalen Ernährungs-
infrastruktur.

Quantitative Daten können erst erhoben werden, wenn eine 
belastbare Regionaldefinition vorliegt und Herkunftsdaten 
in Warenwirtschaftssystemen standardisiert verfügbar sind. 
Beides ist aktuell nicht gegeben und stellt ein strukturelles 
Infrastrukturdefizit der gesamten Branche dar. Die AVE wird 
gemeinsam mit Mitgliedsbetrieben und Lieferanten prüfen, 
welche standardisierten Kennzeichnungsformate branchen-
weit umsetzbar sind. 

Parallel bleibt die juristische Frage relevant: Wie können Regio-
nalitätskriterien rechtssicher in öffentliche Ausschreibungen 
integriert werden? Das Vergaberecht setzt hier enge Grenzen 

– eine juristische Prüfung und politische Weiterentwicklung der 
Vergabepraxis wären ein wichtiger systemischer Hebel.

Was dieser Indikator für die 
Praxis bedeutet

Für die Küchenpraxis liegt der wirksamste Hebel in direkten 
Lieferbeziehungen: Regionale Partnerschaften können Trans-
parenz über Herkunft und Produktionsweise schaffen, die 
Versorgungssicherheit stärken und eine transparentere Kom- 
munikation gegenüber Gästen ermöglichen. Das Kommuni-
kationspotenzial regionaler Produkte gegenüber Gästen ist in 
der AVE-Gruppe noch nicht ausgeschöpft, birgt aber großes 
Potenzial mit Blick auf den Indikator Gästezufriedenheit.

Für Träger und Politik bleibt die Vergaberechtsfrage zentral: 
Regionalität wird von Gäst:innen und Betrieben gewünscht, 
aber ihre systematische Verankerung in öffentlichen Aus-
schreibungen ist rechtlich komplex. Eine Weiterentwicklung  
der Vergabepraxis, die Regionalkriterien rechtssicher integrier-
bar macht, wäre ein wirksamer politischer Beitrag.

Für die Branche insgesamt ist Regionalität eine Aufklärungs-
aufgabe: Das pauschale Bild »regional ist immer besser« kann 
zu Fehlinvestitionen und Zielkonflikten führen. Die AVE kann 
hier eine wichtige Rolle übernehmen, indem sie differenziert 
kommuniziert, was Regionalität leisten kann und was nicht.

Michael Britz
Head of Core Operational Processes 
E.ON Gastronomie
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Anteil regionaler
Lebensmittel am Gesamteinkauf

7 5

	 »Was ist für euch der größte Gewinn  
aus den direkten Lieferbeziehungen und 
wo lagen beim Aufbau die größten struktu-
rellen Hürden?«

AVE

	 »Der größte Gewinn aus direkten Lie- 
ferbeziehungen liegt für uns im persönlichen 
Kontakt und der hohen Transparenz hinsicht-
lich Herkunft und Qualität, verbunden mit sehr 
schnellen und flexiblen Abstimmungswegen. 
Das ermöglicht es uns, kurzfristig auf Änderun-
gen zu reagieren, individuelle Anforderungen 
umzusetzen und regionale sowie saisonale Pro-
dukte gezielt zu integrieren. Die größte struk-
turelle Hürde lag im Aufbau darin, regionale 
Lieferanten in die bestehenden, stark standar-
disierten Prozesse und Logistikstrukturen zu 
integrieren – eine Herausforderung sowohl für 
die Erzeuger als auch für uns.«

MB
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Zielbild 2030

Es sollen mindestens 90 % der eingekauften Produkte in den 
Risikoproduktgruppen Kaffee, Kakao und Bananen aus fairem 
Handel stammen. Dieser Zielwert orientiert sich an den Anfor-
derungen des Blauen Engels 25  sowie an europäischen Initia-
tiven wie dem Manifest für Mindeststandards in öffentlichen 
Kantinen 26 .

Der Zielwert ist bewusst hoch angesetzt: Bei diesen drei Pro-
duktgruppen sind faire Alternativen nahezu flächendeckend 
verfügbar, die Umstellung erfordert keine strukturellen Ver-
änderungen im Betrieb, und der Hebel ist durch volumenstarke 
Abnahmemengen groß.

Das macht diesen Indikator zu einem der wenigen, bei denen 
ambitionierte Ziele kurzfristig erreichbar wären.

Messlogik und methodische 
Einordnung

Gemessen wird der Anteil fair gehandelter Produkte am mo-
netären Einkaufswert (in Euro). Berücksichtigt werden aus-
schließlich Produkte mit anerkannten »Fair«-Siegeln. Eine 

ergänzende Gewichtserhebung (in Kilogramm) ist für die 
Status-quo-Erhebung 2026 geplant und soll 2027 eingeführt 
werden.

Bei Mischprodukten – etwa Schokolade, kakaohaltigen Back-
waren oder Cerealien – wird der faire Anteil anteilig gewertet, 
sofern der Kakaoanteil ausgewiesen ist. Wo das nicht der Fall 
ist, gelten produktgruppenspezifische Default-Werte. Analog 
zum Euro-Paradoxon gilt auch hier: Da fair gehandelte Pro-
dukte teurer sind, kann die Euro-Basis den fairen Anteil leicht 
verzerren – die Gewichtserhebung schafft perspektivisch mehr 
Klarheit.

Die Kernproduktgruppen Kaffee, Kakao und Bananen sind für 
alle Betriebe verpflichtend. Eine Erweiterung auf weitere Risi-
kogruppen wie Tee, tropische Früchte, Reis und Rohrzucker ist 
für 2026/2027 geplant.

Ergänzend wurde bei allen Betrieben über den Scoring-Fra-
genkatalog erfasst, welche „Fair“-Siegel aktiv eingesetzt wer-
den, ob Lieferantengespräche zur Verfügbarkeit fairer Alter-
nativen stattfinden und ob faire Produkte gegenüber Gästen 
kommuniziert werden.

Einordnung der 
Ergebnisse

Scoring-Auswertung: Der Anteil fair gehandelter Produkte 
kann für 16 Betriebseinheiten berechnet werden. Der Mittel-
wert sowie der Median betragen rund 30 %. Die mittleren 
50 % liegen zwischen 3 und 47 %, die Spannweite reicht von 
0 bis 100 %.

Eine Betriebseinheit erreicht den AVE-Zielwert von mindestens 
90 % bezogen auf die inkludierten Risikogruppen. Vier Be-
triebseinheiten weisen trotz vorhandener Bezugsgröße einen 
Anteil von 0 % auf. Der gepoolte Anteil beträgt 41 % und liegt 
damit über dem Median. Damit haben einige Betriebseinheiten 
mit größeren Einkaufsvolumina vergleichsweise hohe Fair- 
Trade-Anteile.

Scoring-Auswertung: Der durchschnittliche Score für faire 
Beziehungen beträgt 52 Punkte, der Median 57 Punkte. Die 
Spannweite reicht von 14 bis 79 Punkten. Dass der Median über 
dem Mittelwert liegt, zeigt, dass einzelne niedrige Ergebnisse 
den Gruppendurchschnitt nach unten ziehen.

82 % der Betriebseinheiten berücksichtigen nach eigener An-
gabe Produkte mit sozialen Mindeststandards. 71 % arbeiten 
mit anerkannten Siegeln. 59 % prüfen regelmäßig Nachweise 
wie Rechnungen, Zertifikate oder Lieferantenerklärungen.

Eine Lieferantenrichtlinie, in der faire Beziehungen oder so-
ziale Anforderungen definiert sind, liegt in 53 % der Betriebs-
einheiten vor. Damit sind grundlegende Anforderungen und 
Nachweisprozesse in einem Teil der Betriebseinheiten bereits 
etabliert.

Weniger weit entwickelt ist die systematische Erfassung. Nur 
29 % kennzeichnen faire Produkte bereits eindeutig im Waren-
wirtschaftssystem oder in der Buchhaltung. Bei weiteren 41 
% ist eine entsprechende Kennzeichnung geplant. Ohne eine 
solche Zuordnung lassen sich der Umfang der fairen Beschaf-
fung und die Entwicklung über die Zeit nur eingeschränkt 
auswerten.

35 % stehen mit ihren Lieferanten im Austausch über faire 
Alternativprodukte oder mögliche Lieferumstellungen. Direkte 
Handelsbeziehungen zu Produzent:innen oder Kooperativen 
werden lediglich von 6 % angegeben. Dieser niedrige Anteil ist 
auch vor dem Hintergrund mehrstufiger Großhandels- und Lie-
ferstrukturen in der Gemeinschaftsgastronomie einzuordnen.

Ausblick: Weiterentwicklung 
des Indikators

Eine wichtige Entwicklungsaufgabe ist die Erweiterung der 
Kernproduktgruppen. Für Zucker sind faire, zertifizierte Al-
ternativen bereits für Großverbraucher verfügbar und in der 
Gemeinschaftsgastronomie im Einsatz. Für Reis existieren 

faire Alternativen, die Verfügbarkeit in Großgebinden über den 
regulären Großhandel ist jedoch noch nicht flächendeckend 
gesichert. Darüber hinaus kann eine Differenzierung zwischen 
reinen Fair-Trade-Siegeln und kombinierten Bio-Fair-Trade-
Produkten sinnvoll sein, um sichtbar zu machen, wo Betriebe 
bereits beide Dimensionen verbinden.

Die Scoring-Ergebnisse zeigen zudem, dass die systematische 
Erfassung fairer Produkte im Warenwirtschaftssystem eine 
Grundvoraussetzung für eine belastbare quantitative Messung 
ist. Die Integration fair gehandelter Produkte als eigene Kate-
gorie in bestehende Warenwirtschaftsstrukturen ist daher ein 
konkretes Entwicklungsziel für die nächste Erhebungsrunde.

Was dieser Indikator für die 
Praxis bedeutet

Für die Küchenpraxis gilt: Bei Kaffee, Kakao und Bananen 
gibt es kaum strukturelle Hürden für eine schnelle Umstellung, 
denn fair gehandelte Alternativen sind nahezu flächendeckend 
verfügbar und die kommunikative Wirkung gegenüber Gästen 
ist hoch. Die Scoring-Ergebnisse zeigen jedoch, dass sechs 
von 17 AVE-Betrieben noch keinen Fair-Trade-Kaffee beziehen. 
Wer hier noch nicht umgestellt hat, kann das als ersten und 
niedrigschwelligen Schritt priorisieren. Ein weiterer konkreter 
Hebel: Faire Produkte sind aktuell nur bei fünf Betrieben der 
AVE-Gruppe im Warenwirtschaftssystem gesondert erfasst – 
ohne diese Grundlage bleibt die systematische Steuerung und 
Dokumentation fairer Beschaffung strukturell schwierig.

Für Träger und Politik zeigt der Indikator, dass Lieferketten-
verantwortung in der Gemeinschaftsgastronomie umsetzbar 
ist. Die Integration von Fair-Trade-Anforderungen in Vergabe-
kriterien wäre ein wirksamer Hebel, der faire Beschaffung als 
Standard etablieren könnte.

Nicolas Becker
Leitung Operations Service-
gesellschaften und 
Referat Fachkrankenhaus

Dr. Becker Klinikgruppe
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Fair gehandelte 
Produkte

7 6

	 »Wo war die Umstellung auf 
fair gehandelte Produkte einfacher 
als erwartet, wo gab es Hürden bei  
Lieferanten oder im Budget?«

AVE

	 »Bei Lebensmitteln wie Bananen und 
Kakao gelang uns der Einstieg in fair gehandelte 
Produkte besonders früh, da diese nahezu 
kostenneutral verfügbar waren. Fair gehandelten 
Kaffee und Tee setzten wir zunächst nur in un-
seren Cafés ein, bevor wir uns aus Überzeugung 
für eine flächendeckende Umstellung in der 
gesamten Gemeinschaftsverpflegung entschie-
den – trotz fehlender direkter Refinanzierung. 
Gerade bei diesen Produkten erachteten wir den 
Nachhaltigkeitshebel pro investiertem Euro als 
am größten.«

NB
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Zielbild 2030

Es soll ein Anteil von mindestens 75 % positiver Rückmeldun-
gen der Tischgäst:innen zur Speisenzufriedenheit erreicht 
werden, um die Akzeptanz nachhaltiger Speisenangebote zu 
erhöhen, Qualitätsverbesserungen anzustoßen und eine stär-
kere Identifikation mit dem Speisenangebot zu fördern. Dieser 
Zielwert ist als langfristige Orientierung gesetzt. Eine stan-
dardisierte quantitative Erhebung, die diesen Wert belastbar 
abbilden kann, ist derzeit in wenigen Betrieben etabliert.

Gästezufriedenheit ist der einzige Indikator im AVE-System, 
der keine direkte ökologische Wirkgröße misst. Seine Aufnahme 
ins Indikatorensystem folgt einer anderen Logik: Nachhaltige 
Veränderungen können langfristig nur Bestand haben, wenn 
sie von den Gäst:innen akzeptiert werden. Zufriedenheit ist 
damit eine der Grundvoraussetzungen der Transformation. 
Dabei gilt: Gästezufriedenheit und Nachhaltigkeit sind nicht 
deckungsgleich. Der Indikator misst nicht, ob Betriebe nach-
haltig sind, sondern ob sie die Voraussetzungen schaffen, 
nachhaltige Angebote dauerhaft zu verankern.

Messlogik und methodische 
Einordnung

Die Erhebung erfolgt ausschließlich qualitativ. Im Mittelpunkt 
steht nicht die Frage, wie zufrieden Gäst:innen sind, sondern 
ob und wie systematisch Betriebe Rückmeldungen einholen 
und daraus Konsequenzen ziehen. Der Scoring-Fragenkatalog 
erfasst vorhandene Strukturen, wie standardisierte Befra-
gungen, informelle Feedbackprozesse, partizipative Formate, 
Kommunikation über Nachhaltigkeitsmaßnahmen und die Ge-
staltung des Speiseerlebnisses.

Eine quantitative Messung ist in vielen Settings noch nicht 
möglich. In sogenannten Non-Response-Settings wie Kitas, 
Pflegeeinrichtungen und Kliniken ist eine direkte Gästebe-
fragung oft nicht praktikabel. Aber auch dort, wo Befragungen 
möglich sind, fehlen einheitliche Standards. Unterschiedliche 
Tools, Skalen und Erhebungsfrequenzen erschweren die Ver-
gleichbarkeit.

Zwei methodische Einschränkungen sind transparent zu be-
nennen: Erstens basiert die Erhebung auf Selbstauskünften 
der Betriebe – Betriebe, die viele Maßnahmen beschreiben, 
haben nicht zwingend zufriedenere Gäst:innen. Zweitens 
existiert noch kein standardisiertes AVE-Befragungstool – 
das ist ein konkretes Entwicklungsziel.

Einordnung der 
Ergebnisse

Scoring-Auswertung: Der durchschnittliche Score für Gäs-
tezufriedenheit beträgt 69 Punkte, der Median 72 Punkte. 
Die Spannweite reicht von 38 bis 100 Punkten und weist auf 
deutliche Unterschiede in der Ausgestaltung der betrieblichen 
Feedback- und Informationsstrukturen hin. Im Vergleich der 
sieben Indikatoren erreicht die Gästezufriedenheit nach den 
saisonalen Lebensmitteln den zweithöchsten durchschnitt-
lichen Scoring-Wert. 

Alle Betriebseinheiten geben an, regelmäßig Maßnahmen zur 
Erfassung der Gästezufriedenheit durchzuführen. Ebenfalls 
100 % ermöglichen es den Gäst:innen, Vorschläge zur Speisen-
gestaltung oder -bewertung einzubringen, und verfügen über 
feste Teams oder definierte Ansprechpersonen für die Auswer-
tung und Umsetzung des Feedbacks.

82 % führen die Erfassung nach eigener Angabe standardisiert 
und regelmäßig durch. In 65 % der Betriebseinheiten werden 
Rückmeldungen oder daraus resultierende Veränderungen für 
die Gäst:innen sichtbar gemacht. Die Erhebungsfrequenzen 
unterscheiden sich deutlich: 41 % erfassen die Zufriedenheit 

jährlich, 35 % täglich, 12 % quartalsweise sowie jeweils 6 % 
wöchentlich beziehungsweise halbjährlich. Die Angaben kön-
nen dabei unterschiedliche Erhebungsformen umfassen, von 
kontinuierlichen, niedrigschwelligen Rückmeldemöglichkeiten 
bis zu umfassenderen periodischen Befragungen.

Neben der eigentlichen Feedbackerhebung werden auch 
Rahmenbedingungen des Verpflegungsangebots berücksich-
tigt. 76 % achten bewusst auf die Präsentation und Ästhetik 
der Speisen. 65 % informieren ihre Gäst:innen regelmäßig über 
Nachhaltigkeitsmaßnahmen der Einrichtung.

Spezifische Informationen auf Ebene einzelner Gerichte sind 
weniger verbreitet. 47 % stellen Informationen zu den Umwelt-
wirkungen einzelner Speisen bereit, 41 % zu deren Gesund-
heitswirkungen.

Der Score von 73 Punkten ist nicht als Anteil zufriedener 
Gäst:innen zu interpretieren. Er zeigt, dass Feedbackstruktu-
ren und Verantwortlichkeiten in der mittleren Betriebseinheit 
bereits vergleichsweise weit entwickelt sind. Der Zielwert 
von mindestens 75 % positiven Rückmeldungen kann mit den 
vorliegenden Angaben dagegen noch nicht einheitlich geprüft 
werden, da Fragen, Antwortskalen, Zielgruppen und Erhe-
bungsmethoden zwischen den Betriebseinheiten variieren.

Ausblick: Weiterentwicklung 
des Indikators

Eine Entwicklungsaufgabe ist die Erarbeitung eines standardi-
sierten, settingübergreifend einsetzbaren Befragungstools mit 
validierten Kernfragen zu Geschmack, Auswahl und Kommuni-
kation als Grundlage für eine quantitative Messung des Ziel-
werts von 75 %. Die Scoring-Ergebnisse zeigen, dass 14 von 17 
Betrieben die Gästezufriedenheit bereits standardisiert erfas-
sen – die Herausforderung liegt nicht im Ob, sondern im Wie.

Parallel braucht es settingspezifische Lösungen für Non-Res-
ponse-Kontexte: alternative Feedbackformen über Erzieher:in-
nen, Pflegepersonal oder Personalvertretungen, die valide 
Rückmeldungen auch dort ermöglichen, wo direkte Gästebe-
fragungen nicht praktikabel sind.

Das standardisierte AVE-Befragungstool sollte zudem explizit 
Fragen zur gesundheitsbezogenen Kommunikation umfassen – 
die Scoring-Ergebnisse zeigen, dass die Verbindung von Nach-
haltigkeit und Gesundheit in der Gästeansprache noch wenig 
systematisch adressiert wird. Diesen Zusammenhang künftig 
messbar zu machen, ist ein konkretes Entwicklungsziel.

Längerfristig ist eine stärkere Verknüpfung mit anderen Indi-
katoren – insbesondere Lebensmittelabfällen und pflanzlichem 
Anteil – ein wichtiger Entwicklungsschritt. Damit würde sicht-
bar, ob Akzeptanzarbeit tatsächlich zu messbaren Nachhaltig-
keitsfortschritten beiträgt.

Was dieser Indikator für die 
Praxis bedeutet

Für die Küchenpraxis liegt ein wichtiger Hebel in der Ver-
bindung von Qualität und Kommunikation: Nachhaltige An-
gebote müssen nicht nur gut sein – sie müssen auch als gut 
wahrgenommen werden. Die Scoring-Ergebnisse zeigen, dass 
Essästhetik bei 13 von 17 Betrieben bewusst gestaltet und die 
Wohlfühlatmosphäre im Speiseraum bei elf Betrieben aktiv 
berücksichtigt wird – beides wichtige Voraussetzungen für 
Gästeakzeptanz. Attraktive Bezeichnungen, ansprechende 
Präsentation und aktive Kommunikation über Herkunft, Sai-
sonalität und Nachhaltigkeitserfolge erhöhen die Akzeptanz 
nachweislich. Nudging-Methoden wie Platzierung, Sprache 
und visuelle Hervorhebung sind dabei wirksame und oft kos-
tenneutrale Werkzeuge.

Eine konkrete Lücke zeigt sich bei der Kommunikation von 
Gesundheitswirkungen: Informationen zu Umweltwirkungen 
einzelner Speisen werden von acht Betrieben kommuniziert, 
Informationen zu Gesundheitswirkungen hingegen nur von 
sieben – obwohl gerade die Verbindung von Nachhaltigkeit 
und Gesundheit eine der wirkungsvollsten Botschaften in der 
Gästeansprache ist.

Dabei gilt: Hohe Gästezufriedenheit ist kein automatischer 
Beleg für nachhaltige Speisenqualität. Wer ausschließlich auf 
Beliebtheit optimiert, riskiert, ökologisch kritische Angebote zu 
stärken. Der Indikator entfaltet seinen vollen Wert nur in Ver-
bindung mit den anderen sechs Indikatoren des AVE-Systems.

Für Träger und Betriebsleitungen zeigt der Indikator: Investi-
tionen in Kommunikation, Feedbackstrukturen und das Speise-  
erlebnis sind keine weichen Faktoren, sondern strukturelle 
Voraussetzungen für den Erfolg nachhaltiger Transformation. 
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	 »Welche Feedbackformate haben  
sich bewährt, wie wurde auf Rückmeldungen 
reagiert und welche Rückschlüsse auf 
Veränderungen habt ihr daraus gezogen?«

AVE

	 »Sowohl digitale als auch direkte 
Formate haben sich bewährt: Die Klüh Catering 
App ermöglicht Sternebewertungen und qua-
litatives Feedback, ergänzt durch regelmäßige 
Umfragen zu Gästevorlieben und Zufrieden-
heit – ab Q3 2026 Klüh-weit standardisiert. Der 
direkte Kontakt an der Ausgabe bleibt dabei 
ein ebenso wichtiges Medium. Rückmeldungen 
werden kurzfristig aufgegriffen und fließen 
direkt in Speisenoptimierungen und Service-
anpassungen ein. Die Erfahrung zeigt: Positive 
Veränderungen entstehen nur durch eine 
starke Einbindung der Gäste – daraus haben 
wir gästespezifischere Menügestaltungen und 
verbesserte Betriebsabläufe abgeleitet.«

SK

Steven Kuppe
Produktmanager Sustainable Food

Klüh Catering

Gästezufriedenheit
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Der am häufigsten genannte Zielkonflikt in der Gemeinschaftsgastronomie 
ist der zwischen Nachhaltigkeitsambition und wirtschaftlicher Realität. Bio- 
oder Fair-Trade-Produkte kosten mehr. Im Care-Sektor, wo Verpflegungssätze 
oft politisch festgelegt und kaum anpassbar sind, ist dieser Konflikt beson-
ders akut: Betriebe in Kliniken und Pflegeeinrichtungen operieren häufig mit 
Margen, die wenig Spielraum für Bio-Aufschläge lassen – selbst wenn der 
Wille zur Umstellung vorhanden ist.

Gleichzeitig zeigt die Praxis, dass der Kostenkonflikt oft überschätzt wird, wenn 
er isoliert betrachtet wird. Die Strategie »Less meat – better meat« ver- 
bindet die Erhöhung des Bio-Anteils bei tierischen Produkten mit einer gleich- 
zeitigen Reduktion der Fleischmenge: Der pflanzliche und der Bio-Indika-
tor verstärken sich gegenseitig, und der wirtschaftliche Mehraufwand kann 
durch geringeren Fleischeinsatz kompensiert werden. Sowohl das Kopen-
hagener Modell als auch die Berliner Methode zeigen, dass Bio-Anteile von 
über 87 % bei gleichbleibendem Budget erreichbar sind, wenn Menüplanung, 
Einkaufsstrategie und politischer Rahmen ineinandergreifen.

Nachhaltigkeit in der Gemeinschaftsgastronomie ist kein linearer Prozess. 
Wer die sieben AVE-Indikatoren gemeinsam verfolgt, stößt unweigerlich 
auf Spannungsfelder – Situationen, in denen das Streben nach einem Ziel 
das Erreichen eines anderen erschwert oder in denen betriebliche Hand-
lungsspielräume an strukturelle Grenzen stoßen, die Einzelbetriebe nicht 
allein überwinden können.

    Wirtschaftlichkeit vs. 
     Nachhaltigkeit – eine Frage
 der Finanzierung

Nachhaltigkeit in der Gemeinschafts- 
gastronomie ist kein linearer Prozess. 

	 »Welche positiven Wechsel- 
wirkungen zwischen den Indikatoren sind 
im täglichen Angebot am spürbarsten?«

	 »Unseren Gästen sind die eigene Gesundheit 
und der Genuss wichtig beim Essen – das spiegelt 
sich auch in ihrer Speisenauswahl wider. Bereits 
jeder dritte Gast entscheidet sich in unseren Kan- 
tinen für ein rein pflanzliches Hauptgericht. Indem 
wir diese Nachfrage gezielt bedienen und gleich-
zeitig Aspekte wie Herkunft, Saisonalität und Regio-
nalität im Angebot berücksichtigen, steigern wir die 
Qualität der Speisen und die Zufriedenheit unserer 
Gäste. So wird deutlich, wie sich die Indikatoren der 
AVE gegenseitig verstärken und in ihrem Zusam-
menspiel wirksam werden.«

Moritz Mack 
Geschäftsführer
Mercedes-Benz 

Gastronomie

AVE

MM

Dieses Kapitel bündelt die zentralen Spannungsfelder, die sich aus der ersten 
Erhebungsrunde und der Arbeit mit den Mitgliedsbetrieben herauskristalli-
siert haben. Es unterscheidet dabei zwischen Konflikten, die Betriebe durch 
kluge Entscheidungen selbst navigieren können, und solchen, die strukturelle 
Veränderungen auf System- und politischer Ebene erfordern.

8
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Ein konkreter und häufig auftretender Zielkonflikt entsteht 
dort, wo regionale Beschaffung und ökologische Qualität nicht 
gleichzeitig erfüllt werdenkönnen: Der regionale Anbieter  
liefert konventionelle Ware, der Bio-Anbieter sitzt weit entfernt.

Beide Indikatoren verfolgen legitime, aber unterschiedliche Ziele: 
Bio-Zertifizierung adressiert primär die Produktionsweise und  
ökologische Folgen wie Pestizideinsatz, Bodenfruchtbarkeit und 
Tierwohl. Regionalität adressiert primär Resilienz, Transparenz  
und die Stärkung lokaler Wertschöpfungsstrukturen. Im Idealfall sind 
beide Ziele vereinbar.

Die AVE empfiehlt eine informierte Abwägung statt starrer Priorisierung: 
Wo Bio-Ware regional verfügbar ist, sollte sie bevorzugt werden. Wo nicht, 
ist die Entscheidung kontextabhängig. Um welche Produktgruppe handelt 
es sich? Wie groß ist der ökologische Unterschied? Welche Lieferanten- 
beziehung lässt sich langfristig aufbauen? Direkte Lieferbeziehungen  
können hier ein Entwicklungspfad sein: Ein regionaler Landwirt, der auf  
Bio umstellt, weil eine Großküche ihm verlässliche Abnahme zusichert,  
löst den Konflikt langfristig auf.

  Infrastrukturverlust – 
    Wenn die Basis für
  Regionalität schwindet

Ein struktureller Zielkonflikt, der über einzelne Betriebe hinausweist, ist der 
schleichende Verlust regionaler Verarbeitungs- und Handwerksinfrastruktur. 
Regionale Bäckereien, Metzgereien, Käsereien und bäuerliche Betriebe 
verschwinden – insbesondere im ländlichen Raum 27 . Was als betriebliche 
Entscheidung für Regionalität beginnt, stößt damit zunehmend an eine 
strukturelle Grenze: Es gibt schlicht weniger regionale Anbieter, die die Men-
gen und Anforderungen der Gemeinschaftsgastronomie bedienen können.

Dieser Infrastrukturverlust ist nicht nur ein Problem für die Regionalitäts- 
messung – er ist ein Symptom einer fortschreitenden Konzentration im 
Ernährungssystem, die Oligopolstrukturen in Produktion, Verarbei-
tung und Handel stärkt und regionale Vielfalt systematisch 
verdrängt. Großküchen, die gezielt mit regionalen Hand-
werksbetrieben zusammenarbeiten und ihnen verlässliche 
Abnahmemengen zusichern, können dieser Entwicklung 
aktiv entgegenwirken. Die Gemeinschaftsgastronomie 
wirkt damit über Beschaffungsentscheidungen hinaus: 
Wer regionale Strukturen aktiv stärkt, leistet einen 
Beitrag zur Resilienz des gesamten Ernährungssys-
tems und nicht nur zur eigenen Nachhaltigkeitsbilanz.

Buckwitz / Wiek / Blum / Sipple 200527

  Regionalität vs. Bio –
   Wenn die Region keine 
 Bio-Ware bietet
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Ein Zielkonflikt, der besonders für Betriebe in öffentlicher Trägerschaft rele-
vant ist, liegt im Spannungsfeld zwischen Nachhaltigkeitsambition und  
vergaberechtlichen Anforderungen. Öffentliche Ausschreibungen unterliegen 
strengen Regeln, die eine direkte Bevorzugung regionaler oder biozertifi- 
zierter Anbieter erschweren oder ausschließen können. Betriebe, die Nach-
haltigkeitskriterien in Ausschreibungen verankern wollen, bewegen sich 
hier in einem rechtlich komplexen Terrain.

Gleichzeitig gibt es Entwicklungen, die Spielräume eröffnen: Die Weiterent-
wicklung des europäischen Vergaberechts, die stärkere Berücksichtigung 
von Lebenszykluskosten und sozialen Kriterien sowie erste Pilotprojekte zur 
Integration von Nachhaltigkeitsstandards in öffentliche Ausschreibungen 
zeigen, dass Veränderung möglich ist. Die juristische Prüfung, wie AVE-Indi-
katoren rechtssicher in Ausschreibungskriterien übersetzt werden können, 
bleibt ein wichtiges Entwicklungsfeld.

       Eigeninitiative vs. Systemhürden –  
       Was Betriebe selbst navigieren können 
     und was im System liegt

Die beschriebenen Zielkonflikte lassen sich in zwei Kategorien einteilen, 
die für die Interpretation der AVE-Daten und die Entwicklung von Handlungs-
empfehlungen zentral sind.

Selbst navigieren können Betriebe durch informierte Entscheidungen: die 
Abwägung zwischen regionalem und Bio-Einkauf, die Strategie »Less meat – 
better meat« zur Budgetneutralität, die Priorisierung von Menüplanung und 
Rezepturentwicklung, der Aufbau direkter Lieferbeziehungen sowie die Nut-
zung verfügbarer Beratungs- und Förderangebote. Diese Handlungsspielräu-
me sind real und die Scoring-Ergebnisse der ersten Erhebungsrunde zeigen, 
wie unterschiedlich weit Betriebe sie bereits ausschöpfen.

Andere Konflikte liegen außerhalb des Einflussbereichs einzelner Betriebe: 
die Anpassung von Verpflegungssätzen im Care-Sektor, die Weiterentwick-
lung des Vergaberechts, die Stärkung regionaler Verarbeitungsinfrastruktur, 
die Standardisierung von Herkunftsdaten in Lieferketten. Hier sind Politik, 
Träger und Systemakteur:innen gefordert – die Gemeinschaftsgastronomie 
kann Bedarfe sichtbar machen und Druck erzeugen, aber sie kann struk- 
turelle Rahmenbedingungen nicht allein verändern.

Diese Unterscheidung ist keine Entlastung für Betriebe – sie ist eine ehrliche 
Verortung von Verantwortung. Transformation entsteht dort, wo betriebliche 
Handlungsfähigkeit und systemische Rahmenbedingungen zusammenkom-
men. Die AVE versteht sich als Plattform, die beides adressiert: die Praxis der 
Betriebe und die Strukturen des Systems.

	 »Wo stoßt ihr mit euren Nachhaltig- 
keitszielen in Betrieben in öffentlicher Träger- 
schaft an vergaberechtliche Grenzen und wie 
geht ihr damit um?«

	 »Nachhaltigkeit, Regionalität und Tierwohl 
sind gesellschaftlich gewollte Ziele, werden im 
Vergabeprozess jedoch noch nicht immer in 
gleichem Maße bewertet wie der Preis. Dadurch  
geraten Anbieter, die bewusst in nachhaltige  
Wertschöpfung investieren, häufig in einen Wett-
bewerbsnachteil gegenüber günstigeren, aber 
weniger nachhaltigen Lösungen. Aus unserer Sicht 
braucht es deshalb eine stärkere Orientierung am 
Bestbieterprinzip, bei dem Qualität, Nachhaltig-
keit und langfristiger Nutzen gleichwertig neben 
wirtschaftlichen Kriterien berücksichtigt werden.«

Peter Theissen
Geschäftsführer

WISAG Catering AVE

PT

Nachhaltigkeitsziele vs. Vergaberecht – 
  Die systemische Grenze
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Die Zahlen dieses Reports sprechen eine klare Sprache: Transformation ist 
möglich. Betriebe, die messen, steuern besser. Betriebe, die teilen, kommen 
schneller voran. Und Betriebe, die kollektiv handeln, bewegen mehr als jeder 
Einzelne allein.

Die Gemeinschaftsgastronomie steht vor einer Weggabelung. Die ökolo- 
gischen, gesundheitlichen und regulatorischen Anforderungen der kommen-
den Jahre werden steigen – das ist keine Prognose, sondern beschlos- 
sene Sache: die EU-Abfallrahmenrichtlinie, das Lieferkettengesetz,  
wachsende Erwartungen von Auftraggeber:innen und Gästen.

Wer heute beginnt zu messen, ist morgen nicht überrascht. 
Gleichzeitig zeigt dieser Report, dass die größten Hürden nicht 
im fehlenden Willen liegen – sondern in fehlenden Daten, feh-
lender Infrastruktur und fehlenden gemeinsamen Standards. 
Das sind keine betrieblichen Probleme. Das sind Branchen-
probleme, die Branchenlösungen brauchen.

Dieser Report richtet sich deshalb nicht nur an Kantinen 
und Cateringunternehmen. Transformation entsteht – oder 
scheitert – entlang der gesamten Wertschöpfungskette. Jede 
Akteursgruppe hat dabei eine eigene Rolle, die kein anderer 
übernehmen kann.

Betriebe und Küchenleitungen haben den direktesten Hebel: am 
Einkauf, am Speiseplan, an der Kommunikation mit Gästen. Der 
Einstieg in systematisches Messen ist der wichtigste erste Schritt – 
unabhängig vom aktuellen Ausgangsniveau.

Träger, Auftraggeber und Ausschreibungsverantwortliche entscheiden 
darüber, welche Nachhaltigkeitskriterien in Verträgen und Vergabeverfahren 
verankert werden. Was nicht gefordert wird, wird selten geleistet. 

Lieferanten und Großhandel sitzen an einer entscheidenden Schnittstelle: 
Ohne standardisierte Herkunfts- und Mengendaten in Lieferscheinen bleibt 
nachhaltige Steuerung auf Schätzungen angewiesen. Die wachsende Nach-
frage nach Transparenz ist kein Gegenwind – sie ist ein Marktsignal.

Politik und Verwaltung setzen die Rahmenbedingungen, unter denen Trans-
formation möglich oder unmöglich wird: Verpflegungssätze, Vergaberecht, 
Bio-Quoten, Transparenzpflichten. Die Erfahrungen aus Kopenhagen und 

Berlin zeigen, dass ambitionierte Ziele erreichbar sind – wenn der  
Rahmen stimmt.

Wissenschaft und Forschung begleiten diesen Prozess mit Metho-
dik, Einordnung und unabhängiger Bewertung. Die Weiterentwick-

lung von Messsystemen, Referenzwerten und Wirkungsanalysen 
ist eine gemeinsame Aufgabe – keine, die die Praxis allein 
lösen kann.

Ich bin seit 25 Jahren in der Branche unterwegs und durf-
te über die lange Zeit viele große und kleine Leuchttürme 
mit ihren Macherinnen und Machern kennenlernen. Sie alle 
haben gezeigt: Nachhaltigkeit kann jeder und jede, aber es 
geht nur gemeinsam mit allen Akteuren. Die AVE versteht 
sich als ein offenes Angebot – nicht als exklusiver Kreis, 
sondern als Plattform, auf der die Akteure zusammenkom-
men können. Nicht um Verantwortung zu verteilen, sondern 
um sie gemeinsam zu tragen. Wer messen, lernen und ge-

meinsam gestalten möchte, ist willkommen. Nicht weil es 
einfach ist. Sondern weil es notwendig ist – und weil die, die 

es tun, zeigen, dass es geht. 

Claudia Zilz
Chefredakteurin

gvpraxis

Betriebe, die teilen, kommen 
schneller voran. Und Betriebe, die 
kollektiv handeln, bewegen mehr 
als jeder Einzelne allein.

Die wachsende Nachfrage nach 
Transparenz ist kein Gegenwind – 
sie ist ein Marktsignal.
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Transformation in der Gemeinschaftsgastronomie entsteht nicht im Allein-
gang. Sie entsteht dort, wo Praxiswissen geteilt wird, wo Wissenschaft und 
Betrieb gemeinsam lernen und wo Politik und System die Rahmenbeding- 
ungen schaffen, unter denen Engagement auch wirksam werden kann.

Die AVE versteht sich als offene Plattform für genau diesen Prozess. Wir laden 
Betriebe ein, die ihre Entwicklung systematisch messen und von anderen 
lernen wollen. Wir laden Wissenschaft und Forschung ein, unser Messsystem 
weiterzuentwickeln und zu schärfen. Wir laden Politik und Träger ein, die 
Erkenntnisse dieses Reports als Argument für strukturelle Veränderungen 
zu nutzen – bei Verpflegungssätzen, im Vergaberecht und bei der Liefer- 
kettentransparenz. Und wir laden Lieferanten und Großhandel ein, die wach-
sende Nachfrage nach Datentransparenz und nachhaltigen Alternativen 
als Entwicklungsauftrag zu verstehen.

Dieser Report wird mit jeder Erhebungsrunde präziser, mit jedem neuen Mit-
glied breiter und mit jeder strukturellen Veränderung im System relevanter. 
Die Zukunft der Gemeinschaftsgastronomie entscheidet sich jeden Tag dort, 
wo eingekauft, geplant, gekocht und gegessen wird. Dort beginnt der Wandel. 
Und dort wird er messbar.

Die Zukunft der Gemeinschafts- 
gastronomie entscheidet sich jeden 
Tag dort, wo eingekauft, geplant, 
gekocht und gegessen wird. 

Dort beginnt der Wandel. Und dort 
wird er messbar.

Transformation in der 
Gemeinschaftsgastronomie 

entsteht nicht im Alleingang.
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Dieser Report ist das Ergebnis einer gemeinsamen Anstrengung. Ohne das 
Engagement vieler Personen und Organisationen wäre er nicht möglich gewesen.

Wir bedanken uns bei ProjectTogether, dem organisationalen Zuhause der AVE, 
für die Unterstützung und Begleitung unserer Arbeit. Ein besonderer Dank gilt  
Dr. Marisa Hübner, die die Idee zur AVE entwickelt, das Wirkungsfeld Ernährung  
und Esskultur bei ProjectTogether konzeptionell aufgebaut und damit den  
Grundstein für die Allianz gelegt hat. Ohne ihre Vision gäbe es die AVE nicht.  
Wir danken außerdem Nina Schiffmann, die den Gründungsprozess der Allianz 
koordinativ begleitet hat.

Unser besonderer Dank gilt unseren Förderpartnerinnen: der Famtastisch Stiftung 
und der Veolia Stiftung, die dieses Vorhaben mit Vertrauen und Ressourcen  
unterstützen.

Für die wissenschaftliche Begleitung des Reports und die methodische Weiterent-
wicklung des Indikatorensets danken wir Prof. Dr. Melanie Speck und Doktorandin 
Kirsten Reichardt von der Hochschule Osnabrück. Die wissenschaftliche Grundlage 
des AVE-Indikatorensystems wurde 2024 in Zusammenarbeit mit Regionalwert  
Research unter der Leitung von Dr. Jenny Lay-Kumar erarbeitet.

Prof. Dr. Katharina Reuter vom Bundesverband Nachhaltige Wirtschaft e. V. (BNW)  
hat mit ihrem Grußwort den gesellschaftlichen Rahmen dieses Reports mitgeformt. 
Claudia Zilz von gvpraxis hat mit ihrem Branchenblick wertvolle Perspektiven einge-
bracht. Dafür danken wir beiden vielmals.

Und von ganzem Herzen danken wir unseren Mitgliedsbetrieben. Diese Pioniergruppe 
hat nicht nur Daten bereitgestellt – sie hat Vertrauen geschenkt, Transparenz gewagt 
und bewiesen, dass nachhaltige Transformation in der Gemeinschaftsgastronomie 
möglich ist. 

Außerdem grüßen wir unseren internationalen Partner SDSN Switzerland und wün-
schen viel Erfolg für die Vision, die das Team derzeit für die schweizerische Gemein-
schaftsgastronomie entwickelt. Auch hier wollen wir uns für den wertvollen Austausch 
und die Unterstützung vielmals bedanken.

Für das Grafikdesign und die Markengestaltung der AVE bedanken wir uns bei  
Johannes Schmoll aus dem ProjectTogether-Team.

Für die Entwicklung und Umsetzung des AVE-Dashboards bedanken wir uns bei 
Simon Schubert aus dem ProjectTogether-Team.
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Wissenschaftliche Referenzen 
und Hintergründe zu den Indikatoren

Der Zielwert stützt sich auf mehrere konvergierende Refe-
renzrahmen: die EAT-Lancet-Kommission (2019), die WHO/
FAO-Leitlinien für nachhaltige gesunde Ernährung (2019), 
die EU-Farm-to-Fork-Strategie (2020) sowie die DGE-Qua-
litätsstandards für die Gemeinschaftsverpflegung (2023). 
True-Cost-Accounting-Analysen zeigen zudem, dass tierische 
Lebensmittel im Vergleich zu pflanzlichen mit deutlich hö-
heren externen Umwelt- und Gesundheitskosten verbunden 
sind. 28 Allein in Deutschland verursacht die landwirtschaft-

liche Tierhaltung rund 70 % der Treibhausgasemissionen des 
Agrarsektors. 29

Eine vollwertige pflanzenbasierte Speiseplanung kann zudem 
die Lebensmittelkosten in der Außer-Haus-Verpflegung er-
heblich senken: Pflanzliche Grundnahrungsmittel wie Hülsen-
früchte, Getreide und Kartoffeln sind in der Regel kostengüns-
tiger als Fleisch- und Milchprodukte, günstiger in Lagerung 
und Verarbeitung und ermöglichen höhere Gewinnmargen. 30

Der Einsatz saisonaler Produkte verringert den Transport- und 
Lageraufwand, reduziert CO2-Emissionen und stärkt regionale 
Versorgungsstrukturen. 38  Saisonales Obst und Gemüse ist in 
der Regel nährstoffreicher und frischer. Saisonale Ernährung 
wird von der DGE und der Nationalen Ernährungsstrategie der 
Bundesregierung als zentrales Handlungsfeld für nachhaltige 
Gemeinschaftsverpflegung empfohlen. 39  In der Außer-Haus-
Verpflegung entstehen laut WWF und United Against Waste 
hohe Umweltbelastungen durch den Einsatz energieintensiv 
erzeugter – etwa in beheizten Gewächshäusern oder Folien-
tunneln – und gelagerter Frischware. 40

Der Indikator bezieht sich auf frisches Obst und Gemüse der 
Verarbeitungsgrade 1 und 2 nach der NOVA-Klassifikation – 
also auf unverarbeitete bis minimal verarbeitete pflanzliche 
Produkte wie Früchte, Gemüse, Wurzeln und Blätter. 41

Gleichzeitig ist Differenzierung geboten: Saisonal bedeutet 
nicht automatisch ökologisch überlegen – und frisch nicht 
automatisch besser als verarbeitet. 42  Tiefkühlware, die 
während der Saison vorverarbeitet wurde, kann außerhalb der 
Saison ökologisch sinnvoller sein als frische Ware aus energie-
intensiver Lagerung oder beheiztem Anbau. Die AVE versteht 
saisonale Beschaffung daher als informierte Entscheidung für 
das jeweils ökologisch sinnvollste Produkt.

Regionale Beschaffung wird im öffentlichen Diskurs oft als 
ökologisch überlegen wahrgenommen. Die wissenschaftliche 
Evidenz ist differenzierter: Transport macht in der Ökobilanz 
von Lebensmitteln häufig nur einen kleinen Teil der Gesamt-
emissionen aus – der entscheidende Faktor ist die Produk-
tionsweise, nicht die Entfernung. Tomaten aus dem beheizten 
Gewächshaus in der Region können einen höheren CO₂-
Fußabdruck haben als Freilandware aus klimatisch günstige-
ren Regionen Europas. 43

Für die AVE steht dieser Indikator dennoch für zentrale Nach-
haltigkeitsziele: die Stärkung krisenresilienter Lieferketten, 

den Erhalt handwerklicher Betriebe und bäuerlicher Struktu-
ren sowie mehr Transparenz über Herkunft und Produktions-
weise. Der Verlust regionaler Verarbeitungs- und Handwerks-
infrastruktur ist vor allem im ländlichen Raum spürbar und 
trägt zur Entfremdung der Bevölkerung von ihrer Ernährung 
bei. 44  Kurze Vermarktungswege können zudem fairere Preise 
für landwirtschaftliche Produkte ermöglichen. 45  Regionali-
tät ist für die AVE daher kein Klimaschutzinstrument, sondern 
ein Beitrag zur Resilienz und strukturellen Entwicklung eines 
regionalen Ernährungssystems.

Kaffee, Kakao und Bananen gehören zu den Rohwaren, bei 
denen Menschenrechtsverletzungen, ausbeuterische Arbeits-
verhältnisse und Umweltzerstörung in der Lieferkette am 
besten dokumentiert sind. 46  Oligopolstrukturen im globalen 
Handel drücken die Erzeugerpreise systematisch unter kos-
tendeckende Niveaus – mit direkten Folgen für Einkommen, 
Lebensqualität und ökologische Produktionsbedingungen in 
den Anbauregionen des globalen Südens. 47

Darüber hinaus sind diese Produktgruppen mit weiteren 
systemischen Risiken verbunden: Kakao- und Bananenanbau 

gehen häufig mit Entwaldung und dem Verlust von Biodiversi-
tät einher. Der Einsatz hochgiftiger Pestizide – darunter in der 
EU verbotene Wirkstoffe – belastet Böden, Gewässer und die 
Gesundheit der Landarbeiter:innen erheblich. 48  Kinderarbeit 
ist insbesondere im westafrikanischen Kakaoanbau trotz inter-
nationaler Bemühungen weiterhin verbreitet. 49

Fairer Handel ist ein erprobtes Instrument zur Armutsbe-
kämpfung: Er sichert Mindestpreise, ermöglicht Vorfinanzie-
rung, fördert den Übergang zu ökologischem Anbau, stärkt 
demokratische Strukturen in Produzentenorganisationen und 

In Deutschland entstehen jährlich rund 10,8 Millionen Tonnen 
Lebensmittelabfälle (Stand 2022), davon etwa 2 Millionen 
Tonnen allein in der Außer-Haus-Verpflegung. 33  Hochgerech-
net verursachen diese Abfälle jährlich ca. 4,9 Millionen Tonnen 
Treibhausgasemissionen, einen Wasserverbrauch von 103.000 
Kubikmetern und einen Flächenbedarf von 323.000 Hektar. 34  
Gleichzeitig gehen den Betrieben erhebliche wirtschaftliche 
Werte verloren – Food Waste ist damit nicht nur ein ökolo- 

gisches, sondern auch ein betriebswirtschaftliches Problem.
Mit der Novelle der EU-Abfallrahmenrichtlinie (EU 2025/189) 
sind erstmals verbindliche Reduktionsziele für die Außer-
Haus-Verpflegung in Deutschland festgeschrieben: 30 % 
Reduktion bis 2030 gegenüber dem Basisjahr. 35  Das AVE-Ziel 
deckt sich damit exakt mit dem, was regulatorisch auf die 
Branche zukommt.

Studien belegen, dass 30 bis 50 % der entstehenden Ab-
fälle vermeidbar sind – je nach Setting, Ausgangsniveau und 
eingesetzten Maßnahmen. 36  Praxisprojekte wie die von der 
Stadt München geförderte Community Kitchen dokumentie-

ren realistische Reduktionspotenziale von 30 bis 50 % durch 
niedrigschwellige, systematische Maßnahmen in der Gemein-
schaftsverpflegung. 37

Die Entscheidung für Bio-Zertifizierung als Messgrundlage 
folgt einer klaren Logik: Der EU-Bio-Standard ist derzeit der 
einzige gesetzlich geschützte und flächendeckend überprüf-
bare Rahmen für umweltschonenden Anbau in der Gemein-
schaftsgastronomie. Ökologischer Landbau schützt nach-
weislich Grundwasser und Bodenfruchtbarkeit, verzichtet auf 
chemisch-synthetische Pestizide und Gentechnik und fördert 
durch vielfältige Fruchtfolgen und artgerechte Tierhaltung 
stabile Agrarökosysteme. 31

Kritisch ist anzumerken, dass der EU-Bio-Standard weniger 
streng ist als die Vorgaben von Anbauverbänden wie Demeter 
oder Bioland. Die AVE hat sich dennoch bewusst für ihn als 
Mindestrahmen entschieden – weil er praktikabel, breit ein-
setzbar und für alle Betriebe unabhängig von der Lieferan- 
tenstruktur zugänglich ist. Ambitioniertere Verbandslabel 
werden im Scoring als Zusatzqualität erfasst, sind aber keine 
Voraussetzung für die Zielerreichung.

Ein weiteres Argument für den Umstieg auf Bio ist der soge-
nannte Pestizid-Bumerang: Pestizide, die in der EU nicht mehr 
zugelassen sind, gelangen als Rückstände auf importierten 
Lebensmitteln zurück auf europäische Teller. Nahezu jede 
zehnte EU-Lebensmittelprobe enthält verbotene Pestizide. 32  
Für Betriebe, die täglich große Mengen für vulnerable Gruppen 
wie Kinder, Senior:innen oder Patient:innen zubereiten, ist das 
ein relevantes Gesundheitsargument jenseits der Ökologie.

Zum Vergleich: Die politischen Mindestziele der Bundes-
regierung (30 % Bio-Fläche bis 2030) und der EU-Farm-to-
Fork-Strategie (25 % Bio-Fläche EU-weit) beziehen sich auf 
landwirtschaftliche Anbauflächen – nicht auf Einkaufsanteile. 
Ein direkter Vergleich ist daher methodisch nicht möglich; der 
AVE-Zielwert bewegt sich auf einer anderen Messebene.
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fördert Übergangsprozesse zu mehr Geschlechtergerechtig-
keit. 50  Für die Gemeinschaftsgastronomie, die täglich große 
Mengen dieser Produkte einkauft, ergibt sich daraus ein struk-
tureller Hebel weit über den Einzelbetrieb hinaus.

Der sogenannte Pestizid-Bumerang ist bei Kakao und Ba-
nanen besonders relevant: Pestizide, die in der EU verboten 

sind, werden in Anbauländern weiterhin eingesetzt und ge-
langen als Rückstände auf importierten Produkten zurück in 
europäische Küchen. 51  Bio-zertifizierte Fair-Trade-Produkte 
bieten hier einen doppelten Schutz – für Produzent:innen und 
Konsument:innen.

Studien zeigen, dass nachhaltige Speisenangebote nur dann 
langfristig Bestand haben, wenn sie positiv wahrgenommen 
werden. 52  Eine hohe Gästezufriedenheit wirkt sich zudem 
direkt auf die Vermeidung von Tellerresten aus: Zufriedene 
Gäste essen ihre Portionen häufiger auf. Hier zeigt sich eine 
der stärksten Wechselwirkungen im AVE-System: Gästezu-
friedenheit und Lebensmittelabfälle sind direkt miteinander 
verknüpft.

Verschiedene Modellprojekte zeigen, dass die kontinuierliche 
Arbeit an Geschmack, Präsentation und Kommunikation ein 

zentraler Erfolgsfaktor für die Transformation ist. Die Um-
stellung auf höhere Bio-Anteile und pflanzlichere Speisepläne 
gelingt nicht trotz, sondern wegen eines konsequenten Fokus 
auf kulinarische Qualität und Gästeerlebnis.

Partizipative Formate wie Feedback-Tools, Wunschboxen 
oder Tischgastbefragungen stärken die Beziehung zwischen 
Gästen und Küche und schaffen Akzeptanz für Veränderun-
gen: Gäste, die das Gefühl haben, gehört zu werden, reagieren 
offener auf neue Angebote und Umstellungen im Speiseplan.

Fairtrade Deutschland 2024/2025; EU Food Policy Coalition 2022
Heinrich-Böll-Stiftung / BUND / Dachverband Kritische Aktionärinnen und Aktionäre 2026
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