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VORWORT

stehen uns als Brückenbauer: zwischen Wirtschaft 
und Politik, zwischen Praxis und Regulierung, 
zwischen Herausforderungen und Lösungen. 

Denn klar ist auch: Die Aufgaben bleiben groß. 
Kostensteigerungen, Bürokratiebelastungen und 
internationale Krisen werden uns weiterhin be­
gleiten. Umso wichtiger ist es, dass wir den Blick 
nach vorne richten und die Chancen konsequent 
nutzen, die sich uns bieten.

Unsere Branche ist bunt, vielfältig und dynamisch. 
Sie ist ein Ort des Miteinanders, der Integration 
und der Innovation. Und sie ist ein zentraler Be­
standteil der deutschen Wirtschaft.

Lassen Sie uns diesen Weg gemeinsam weiter­
gehen: mit Zuversicht, mit Tatkraft und mit dem 
festen Willen, die Zukunft aktiv zu gestalten. Wir 
sind dafür bereit.

Ich wünsche Ihnen eine inspirierende Lektüre 
unseres Jahresberichts.

Ihr

Matthias Kutzer 
Präsident Bundesverband der Systemgastronomie e. V.

das Jahr 2026 steht für unsere Branche und un­
seren Verband unter einem klaren Leitgedanken: 
Systemgastronomie ist und bleibt eine Branche 
der Chancen. Gerade in herausfordernden Zeiten 
zeigt sich, wie viel Innovationskraft, Anpassungs­
fähigkeit und Zukunftspotenzial in unserer Bran­
che stecken.

Wir erleben aktuell ein Umfeld, das von Unsicher­
heiten geprägt ist: Geopolitische Spannungen, 
steigende Rohstoffpreise, anhaltende Störungen 
in den Lieferketten und eine spürbare Inflation set­
zen unsere Unternehmen weiterhin unter Druck. 
Diese Entwicklungen stellen uns täglich vor neue 
Herausforderungen.

Und doch gilt: Unsere Branche ist eine Branche 
der Chancen, denn gerade unter schwierigen 
Rahmenbedingungen entstehen neue Wege und 
Brücken, neue Lösungen und neue Perspektiven.
2025 haben wir gemeinsam viel erreicht und ent­
scheidende Grundlagen dafür geschaffen, dass 
die Systemgastronomie ihre Chancen auch künftig 
nutzen kann.

Die dauerhafte Senkung der Umsatzsteuer auf 
Speisen ist ein Meilenstein. Sie schafft Planungs­
sicherheit, stärkt unsere Wettbewerbsfähigkeit und 
eröffnet unseren Unternehmen neue Spielräume 
für Investitionen und Wachstum.

Ein zentraler Pfeiler – sozusagen die DNA – unseres 
Verbands ist die 100%ige Tarifbindung all unserer 
Mitgliedsunternehmen. Sie steht für faire und ver­
lässliche Arbeitsbedingungen. Dass die Politik die 
unabhängige Mindestlohnkommission respektiert 
und von einer politischen Festlegung des Mindest­

lohns abgesehen hat, ist ein wichtiges Signal für 
Verlässlichkeit und die Achtung der Tarifautonomie.

Das Versprechen der Bundesregierung, die Büro­
kratiekosten für die Wirtschaft um 25 % zu sen­
ken, sowie erste Fortschritte beim Bürokratieab­
bau zeigen, dass unsere Stimme gehört wird. 
Weniger Berichtspflichten, mehr unternehmeri­
sche Freiheit – das ist ein wichtiger Schritt hin zu 
besseren Rahmenbedingungen für eine Branche 
der Chancen.

Mit der Beschleunigung und Digitalisierung der 
Migrationsverfahren eröffnen sich neue Perspek­
tiven im Kampf gegen den Arbeitskräftemangel. 
Gerade für unsere beschäftigungsintensive Bran­
che, die wie kaum eine andere für Integration und 
Aufstieg steht, ist das ein entscheidender Fort­
schritt. Auch die Diskussion über eine Wochen- 
statt tägliche Höchstarbeitszeit weist in die richti­
ge Richtung: mehr Flexibilität und mehr Praxis-
nähe für Unternehmen und Beschäftigte gleicher­
maßen.

All das zeigt: Die Systemgastronomie ist die Bran­
che der Chancen – für Unternehmerinnen und 
Unternehmer, für Beschäftigte und für Menschen, 
die neu in den Arbeitsmarkt einsteigen oder sich 
weiterentwickeln wollen. Unsere Mitgliedsunter­
nehmen sind mit Leidenschaft und Überzeugung 
Arbeitgeberinnen und Arbeitgeber, die ihre Ver­
antwortung gegenüber ihren Beschäftigten ernst 
nehmen. 

Als Verband machen wir Chancen und Herausfor­
derungen gleichermaßen sichtbar und setzen uns 
dafür ein, sie weiter aus- oder abzubauen. Wir ver­

LIEBE BdS-MITGLIEDER, LIEBE 
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GEEHRTEN DAMEN UND HERREN,
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SYSTEMGASTRONOMIE – 

DIE GASTRONOMIE IN DEUTSCHLAND ist noch 
immer geprägt von einem Wandel, der sich seit der Coro­
napandemie fortgeschrieben hat. Noch immer sind Gäste­
zahlen und Umsätze nicht auf dem Niveau der Jahre zuvor.

Zudem kam es zu einer massiven Teuerung bei der Energie, 
im Einkauf und beim Personal, was für die gastronomischen 
Betriebe in Deutschland und ihre Kostenstruktur ein wei­
terhin schwieriges Marktumfeld bedeutet. 

Auf der Seite der Nachfrage – bei Kunden und Gästen – 
schlägt sich diese Entwicklung in stark gestiegenen 
Verbraucherpreisen nieder. Die Preise steigen weiterhin 
leicht, mindestens aber bleiben sie auf einem sehr hohen 
Niveau stabil. Als Folge werden Restaurantbesuche 
seltener, der Umsatz pro Gast ist rückläufig – ein Bild, das 
der allgemeinen Konsumzurückhaltung in Deutschland 
entspricht. Politisch war es daher notwendig und geboten 
in diesem Umfeld, den reduzierten Mehrwertsteuersatz von 
7 % in der Gastronomie wieder festzuschreiben.   

Dieser schwierigen Situation kann die Systemgastronomie 
durch ihre betriebswirtschaftliche Struktur besser ent­
gegentreten als viele insbesondere kleine Betriebe, die 
nicht selten in eine existenzielle Krise gerutscht sind. 
Idealerweise muss es aber für jeden Geldbeutel Angebote 
in der Gastronomie geben: Es muss möglich sein, essen zu 
gehen, ohne dass es zum Luxus wird. Hier leisten die Un­
ternehmen der Systemgastronomie einen wichtigen Beitrag.

Als Sprecher der CDU/CSU-Bundestagsfraktion in den 
Bereichen Landwirtschaft, Ernährung und Heimat sehe ich 
die Herausforderungen der Systemgastronomie in 
Verbindung mit der ernährungswirtschaftlichen Wert­
schöpfungskette bis hin zu den landwirtschaftlichen Be­
trieben als Erzeuger eines Großteils der Lebensmittel in 
Deutschland.

Durch hohe Planungssicherheit und große Abnahme­
mengen heimischer Produkte ist die Systemgastronomie in 
Deutschland ein verlässlicher und langfristiger Partner für 
die Landwirte in Deutschland.

Gleichermaßen haben landwirtschaftliche Produkte aus 
Deutschland einen hohen Qualitätsstandard. Es hat sich 
gezeigt, dass die Strategie vieler Unternehmen der Sys­
temgastronomie, besonders auf regionale und saisonale 
Produkte zu setzen, aufgegangen ist und von den Kunden 
gut angenommen wird. Die Verbraucherinnen und Ver­
braucher wollen wissen, wo ihre Produkte herkommen. Sie 
wollen eine gleichbleibende Qualität.

Die hohen Bedarfe der Systemgastronomie an heimischen 
Lebensmitteln und die verlässlichen hohen Standards der 
Landwirtschaft ergeben eine Win-win-Situation, die den 
Agrarstandort Deutschland nachhaltig stärkt. 

Die Systemgastronomie ist mit einem Umsatz von derzeit 
rund 35 Mrd. € im Jahr ein bedeutender Wirtschaftsfaktor 
in Deutschland. Diese wirtschaftliche Stärke kommt insbe­
sondere den ländlichen Regionen zugute. Jedes gastromi­
sche Angebot auf dem Land ist eine Lebensader, auf die es 
ankommt. 

Ernährungstrends verändern sich und Essgewohnheiten 
sind nicht in Stein gemeißelt. Systemgastronomie kann 
durch innovative Konzepte und die Struktur der Unter­
nehmen schnell auf solche Veränderungen reagieren und 
zeigt sich hierdurch resilienter und krisenfester. Hierdurch 
bleibt gastronomische Vielfalt verlässlich in der Breite er­
halten. 					      

JOHANNES STEINIGER 
(CDU), MDB

Sprecher & Vorsitzender der 
Arbeitsgruppe „Landwirtschaft, 
Ernährung und Heimat“ der 
CDU/CSU-Bundestagsfraktion
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PRÄSIDIUM

DAS PRÄSIDIUM 
DES BUNDESVERBANDS DER 
SYSTEMGASTRONOMIE E. V. 

MATTHIAS KUTZER 
PRÄSIDENT
VORSTAND PERSONAL
MCDONALD’S 
DEUTSCHLAND LLC

FRANK BIERKÄMPER 
MITGLIED DES PRÄSIDIUMS 

FRANCHISENEHMER 
BURGER KING 

INGO GUGISCH 
VIZEPRÄSIDENT
CHIEF PEOPLE 
OFFICER 
FR L’OSTERIA SE 

STEFAN TIMME
MITGLIED DES PRÄSIDIUMS 

FRANCHISENEHMER 
MCDONALD’S 

DANK AN 
ANNE 
KUGLSTATTER   

DAS PRÄSIDIUM BEIM MITTAGS­
EMPFANG UND DER MITGLIEDER­
VERSAMMLUNG 2025 

JOANA JOHANNSEN 
MITGLIED DES PRÄSIDIUMS 

CHIEF LEGAL UND PEOPLE 
OFFICER 

BURGER KING 
DEUTSCHLAND 
GMBH 

Anne Kuglstatter, Head of HR Ser­
vices bei AmRest Coffee Deutschland 
Sp. z o.o. & Co. KG, war von November 
2024 bis Januar 2026 Mitglied des 
Präsidiums und hat dieses Amt mit 
Freude und Begeisterung begleitet. 
Das Präsidium und Hauptgeschäfts­
führer Markus Suchert danken Anne 
Kuglstatter für ihre hervorragende 
Arbeit im Verband. 

Die Mitglieder des BdS-Präsidiums sind bei Netzwerkgesprächen während der BdS-Veranstaltungen 
wie z. B. mit Michael Schrodi, MdB (SPD, Bild links, Mitte), Tanja Schorer-Dremel, MdL (CSU, Bild links, 2. v. r.), 
Dr. Rainer Dulger (Präsident der Bundesvereinigung der Deutschen Arbeitgeberverbände e.V., Bild rechts, 2. v. l.), 
Anja Karliczek, MdB (CDU, Bild rechts, Mitte), oder auch Christian Dürr (Bundesvorsitzender der FDP, 
Bild rechts, 2. v. r.) engagiert eingebunden.

MAIKE NEUENROTH 
MITGLIED DES PRÄSIDIUMS 

FRANCHISENEHMERIN 
MCDONALD’S 

MARCUS LETTSCHULTE 
MITGLIED DES PRÄSIDIUMS 

VICE PRESIDENT LEGAL / 
GENERAL COUNSEL 

MCDONALD’S 
DEUTSCHLAND LLC

SIMONE JAKSCH 
MITGLIED DES PRÄSIDIUMS 

MARKET DIRECTOR 
KFC DEUTSCHLAND

AMREST 
DEUTSCHLAND
SP. Z O.O. & CO. KG



ERFOLG
IN EINER PHASE wirtschaftlicher Unsicherheit erweist 
sich die Systemgastronomie in Deutschland weiterhin als 
bemerkenswert resistent. Die Markengastronomie prägt 
nicht nur zunehmend den Alltag vieler Menschen, sie ist 
auch Impulsgeber für die deutsche Wirtschaft. Während vie­
le Branchen von ökonomischen Turbulenzen betroffen sind, 
zeigt sich die Systemgastronomie stabil und chancenreich. 

Meine Kollegin Katrin Wißmann führt für unser Wirtschafts­
fachmagazin „foodservice“ jährlich eine Umfrage bei den 
100 größten Unternehmen und Systemen der Gastronomie 
in Deutschland durch. Der kumulative Nettoumsatz dieser 
Top-100-Unternehmen belief sich 2025 auf 18,17 Mrd. €. Das 
bedeutet ein Plus von 863 Mio. € im Vergleich zum Vorjahr, 
was einer Steigerung von 5 % entspricht. Insgesamt 72 der 
Top-100-Unternehmen verzeichneten im Vergleich zu 2024 
ein Umsatzplus.

Diese Zahlen sprechen eine deutliche Sprache. Denn wäh­
rend der gastronomische Gesamtmarkt mit vielen Indivi­
dualbetrieben 2025 preisbereinigt ein Umsatzminus von 
2,2 % verzeichnen musste, zeigt die Systemgastronomie an 
der Spitze eine deutlich robustere Dynamik und damit mehr 
Resilienz als die Individualgastronomie. 

Dies hat verschiedene Gründe: Durch gezielte Skalierung 
und Standardisierung können in der Systemgastronomie 
unternehmerische Prozesse wesentlich effizienter gestaltet 
werden. Das schafft planbare Qualifikationen und ermög­
licht Karrierepfade, die auch für Quereinsteiger ohne klas­
sischen Bildungsweg zugänglich sind. In wirtschaftlich an­
gespannten Zeiten öffnen sich dadurch sowohl für Karrieren 
als auch generell für den Arbeitsmarkt neue Türen. In einem 
Gemeinschaftswesen, das neue Aufstiegs- und Integrations­
möglichkeiten fördern will, ist die Systemgastronomie damit 
bestens positioniert, um als Vorreiter zu agieren.

Obwohl Kosten für Personal, Lebensmittel und Energie 
massiv drücken und die Margen unter Druck setzen, finden 
viele Unternehmen nach wie vor Wege, ihre Erträge min­
destens zufriedenstellend zu gestalten. Die Kunst, Preisan­
passungen umzusetzen und gleichzeitig die Besucherzah­
len zu steigern, unterstreicht die Innovationskraft, Flexibilität 
und Kreativität der Branche.

Die Systemgastronomie behauptet sich derzeit eindrucks­
voll, indem sie Stabilität und Wachstum kombiniert. Ihre 
Flexibilität und der geschickte Einsatz moderner Techno­
logien verschaffen ihr in einem wirtschaftlich angespann­
ten Umfeld einen ganz entscheidenden Vorteil: In einer Zeit, 
in der andere Branchen ins Wanken geraten, bietet sie nicht 
nur Stabilität, sondern auch eine Fülle an diversen Wachs­
tums- und Entwicklungschancen.	  

CHRISTIAN PREUSSER

Redakteur „foodservice“
dfv mediengruppe 

Foto: Thomas Fedra

MIT EFFIZIENZ ZUM 
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STEFANIE ADLER 
Referentin der Rechtsabteilung 
Rechtsanwältin

JULIANE ANGER
Referentin der Rechtsabteilung | 
Aus- und Weiterbildung

ALEXANDRA SCHMIDT 
Referentin der Rechtsabteilung 
Rechtsanwältin

KRISTINA HARRER-KOULIEV 
Leiterin der Rechtsabteilung
Rechtsanwältin

MARILENA KÖRNER 
Leiterin für Politik und 
Kommunikation

BEATE FUCHS 
Referentin für Presse- und 
Öffentlichkeitsarbeit

SABINE JÜRGENS 
Referentin für Presse- und 
Öffentlichkeitsarbeit

NICOLE CAMPE 
Referentin für 
Eventmanagement

JULIA STEIDL 
Assistentin des Hauptgeschäfts-
führers, Buchhaltung und Finanzen

KATHARINA FRIEDEL
Mitgliederverwaltung

SANDRA MEDOCH
Office-Managerin

WIR 
FÜR 
EUCH

GESCHÄFTSSTELLE

PERSÖNLICHES
	 Geboren am 8. Dezember 1980 in Kaiserslautern

	 Verheiratet (3 Söhne)

	 Erstes juristisches Staatsexamen an der 
	 Julius-Maximilians-Universität in Würzburg (2008)

	 Zweites juristisches Staatsexamen am
	 Oberlandesgericht Frankfurt am Main (2011)

„Wir haben uns bewusst neu aufgestellt: vom klassischen 
Arbeitgeberverband auch zu einer starken Stimme für 
die gesamte Branche. Heute sind wir im politischen Berlin 
angekommen – vernetzt, sichtbar und wirksam. 
Diesen Weg gehen wir konsequent weiter: Wir bauen unser 
Netzwerk aus, verbessern die Rahmenbedingungen für 
unsere Betriebe messbar und prägen aktiv das moderne Bild 
unserer Branche in Politik und Öffentlichkeit.“

HAUPT
GESCHÄFTSFÜHRER
MARKUS SUCHERT 

BERUFLICHER WEG
	 Seit 04/2023                     

	 Hauptgeschäftsführer
	 Bundesverband der Systemgastronomie e. V. (BdS)

	 10/2017 – 03/2023          
	 Leiter Arbeits-, Sozial- und Tarifrecht
	 DSLV Bundesverband Spedition und Logistik e. V.

 	 Geschäftsführer
	 Arbeitgeberverband Spedition und Logistik e. V. (ASL)

 	 03/2020 – 03/2023       
	 Stellvertretender Vorsitzender des Vorstands
	 Versorgungswerk der Verkehrswirtschaft e. V. | MobilitätsRente

	 08/2011 – 09/2017          
	 Referent Arbeit und Soziales
	 Deutscher Bundestag

EHRENAMT
	 Seit 2023       

	 Ehrenamtlicher Richter am Arbeitsgericht München
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              IN DEN
                MEDIEN

VERÖFFENTLICHUNGEN

SOZIALE MEDIEN 

Auch 2025 war der BdS ein gefragter 
Ansprechpartner für Medien zu zen­
tralen Themen der Systemgastrono­
mie. Die Veröffentlichungen zeigen einen Ausschnitt der Bandbreite der Themen, 
mit denen sich der Verband in die öffentliche und politische Debatte eingebracht hat. 

S eit nunmehr drei Jahren hat der BdS einen Unter­
nehmenskanal bei LinkedIn, den mittlerweile über 
2.300 organisch generierte Follower regelmäßig 

lesen, kommentieren, liken und teilen. Auch der Instagram-
Kanal des BdS, der 2021 für den Teamcup der Systemgas­
tronomie ins Leben gerufen und im Dezember 2023 umbe­
nannt und erweitert wurde, hat bereits über 900 Follower, 
die die Posts des BdS regelmäßig verfolgen. 

Die Social-Media-Kanäle des BdS auf LinkedIn und Insta­
gram sind seit dieser Legislaturperiode deutlich politischer 
geworden. Sie dienen nicht mehr nur der Information, son­
dern zunehmend auch als digitale Verlängerung der politi­
schen Verbandsarbeit. Der BdS informiert dort seine Mit­
glieder über aktuelle Entwicklungen und Einschätzungen 
und macht zugleich Entscheidungsträger und Entscheidungs­
trägerinnen auf die Positionen der Branche aufmerksam. 
Das reicht von Bewertungen der Inhalte des Koalitions­
vertrags über Aufrufe an die Bundesländer, der vom Bund 
beschlossenen Umsatzsteuersenkung zuzustimmen, bis hin 
zu Statements zur Reform des Minijob-Systems oder zum 
EU-Bezeichnungsverbot vegetarischer Alternativprodukte.

BLEIBEN SIE MIT UNS IN VERBINDUNG!
Folgen Sie dem BdS auf LinkedIn und Instagram für 
aktuelle Branchennews, politische Einordnungen und 
Einblicke in unsere Arbeit.

www.linkedin.com/company/bundesverband-der-systemgastronomie
@bundesverband_systemgastro 

HOGAPAGE 6/2025

Catering Management 
Spezial #3

Handelsblatt 
09.04.2025

gastrotel 
8.10.2025

TKReport 5/2025

BäckerGastro 2025/02-03

gastivo 
Magazin 2026 
Ausgabe Nr. 1 

Tageskarte 
25.09.2025

FischMagazin 6-7/2025

AHGZ 13.05.2025

Frankfurter Rundschau 
31.03.2025

foodservice 
05.12.2025

HOGAPAGE 5/2025
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BdS-MITGLIEDERVERSAMMLUNG 2025: 
STARKE STIMMEN 
FÜR EINE STARKE BRANCHE 

U nter dem Leitthema „Brücken“ fand am 22. Mai 
2025 die Mitgliederversammlung des BdS in Berlin 
statt. Zum Auftakt der neuen politischen Legislatur 

setzte die Systemgastronomie damit ein frühes Zeichen: 
Rund 300 Gäste aus Politik, Wirtschaft, Verbänden und 
Unternehmen folgten der Einladung zum wichtigsten Bran­
chentreffen des Jahres, wodurch sich die Branche einmal 
mehr als wirtschaftliche Impulsgeberin, gesellschaftlicher 
Integrationsmotor und engagierte Brückenbauerin zwischen 
den zentralen Akteuren unserer Zeit präsentierte. 

STARKES ZEICHEN IN BERLIN 

BdS-Hauptgeschäftsführer Markus Suchert eröffnete die 
Versammlung mit einer klaren Botschaft: „Der BdS ist im 
politischen Berlin mehr als angekommen. Unsere Anliegen 
werden gehört, unsere Perspektiven fließen ein – in Diskus­
sionen, in Prozesse und vor allen Dingen in Entscheidungen.“ 

BdS-Präsident Matthias Kutzer betonte in seiner Rede die 
integrative Kraft der Branche: „Welche andere Branche ist 
besser zum Brückenbauen geeignet als die Systemgastro­
nomie?“ Er würdigte das Engagement der Mitgliedsunter­
nehmen und stellte klar: „Unsere Restaurants sind Orte der 
Begegnung. Sie sind Orte der Demokratie.“ Die Unterneh­
merinnen und Unternehmer in der Systemgastronomie 
seien ein Paradebeispiel für Unternehmergeist, Leistungs­
bereitschaft und Innovationskraft – Werte, die auch die 
Politik einfordere. 

IMPULSE AUS WIRTSCHAFT UND POLITIK 

Im Anschluss an die Eröffnung folgten pointierte Beiträge 
von Dr. Rainer Dulger, Präsident der Bundesvereinigung 
der Deutschen Arbeitgeberverbände (BDA), des neuen 
FDP-Parteivorsitzenden Christian Dürr sowie der frisch ge­
wählten Tourismusausschuss-Vorsitzenden im Deutschen 
Bundestag Anja Karliczek (CDU). Dr. Rainer Dulger unter­
strich in seinem Grußwort die gesamtgesellschaftliche Be­
deutung der Branche, forderte jedoch zugleich von der 
neuen Bundesregierung unter Bundeskanzler Friedrich 
Merz eine klare wirtschaftspolitische Wende: „Deutschland 
braucht mehr Unternehmertum und weniger Bremsklötze.“ 

MEHR MUT ZUR REFORM 

Der Parteivorsitzende der Freien Demokraten, Christian 
Dürr, warb in seiner Rede für mutige Reformen: „Es muss in 
Zukunft leichter sein, nach Deutschland zu kommen, um zu 
arbeiten, als um nicht zu arbeiten.“ Er forderte eine 
wirtschaftsorientierte Migrationspolitik sowie flexiblere 
Arbeitszeitregelungen. 

GASTRONOMIE ALS TEILHABE-ORT 

Anja Karliczek richtete einen leidenschaftlichen Appell an 
die Politik: „Ohne Gastronomie wird unser Land, wird unse­
re Gesellschaft ärmer.“ Die Branche müsse stärker unter­
stützt und entlastet werden und sie forderte: „Verlässlich­
keit ist die Grundlage für Vertrauen und Investitionen.“ Als 
neue Vorsitzende des Tourismusausschusses verstehe sie 
sich als Brückenbauerin zwischen Politik und Gastronomie: 
„Ich werde mein neues Amt sehr intensiv nutzen, um immer 
wieder auf die Lage der Tourismus- und Gastronomie­
branche aufmerksam zu machen.“ 

22/MAI
HOTEL VIENNA HOUSE BY WYNDHAM ANDEL’S BERLIN
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22/MAI

BDS-MITGLIEDERVERSAMMLUNG 2025 

PROGRAMM

KEYNOTES MIT WEITBLICK 

Ein Höhepunkt des hochkarätigen Veranstaltungsprogramms 
war die Keynote von Prof. Dr. Michael Hüther, Direktor des 
Instituts der deutschen Wirtschaft Köln. Unter dem Titel 
„Stagnation im Epochenbruch: wie Deutschland trotzdem 
dynamischer wird“ analysierte er fundiert die aktuellen 
wirtschaftspolitischen Rahmenbedingungen. Dabei zeich­
nete Hüther ein differenziertes Bild: Die deutsche Volkswirt­
schaft befinde sich zwar in einer Phase struktureller Stag­
nation, doch liege in ihr auch großes Potenzial. 

EXKLUSIVE BRANCHENZAHLEN 

Im Anschluss präsentierte Jochen Pinsker von Circana 
einen exklusiven Einblick in die aktuelle Lage sowie zu­
künftige Entwicklungen der Systemgastronomie. Trotz spür­
barer Konsumzurückhaltung behauptet sich die Branche 
mit bemerkenswerter Innovationskraft und hoher Fähigkeit 
zur Anpassung an veränderte Marktbedingungen – insbe­
sondere durch To-go-Angebote, Lieferdienste und digitale 
Bestellprozesse. 

KONTINUITÄT UND FRISCHER WIND 
IM BdS-PRÄSIDIUM

Die diesjährige Mitgliederversammlung des BdS stand 
ebenso ganz im Zeichen von Beständigkeit, Zusammenhalt 
und Aufbruch: Im internen Teil der Versammlung begrüßte 
BdS-Präsident Matthias Kutzer mit herzlichen Worten die 
neuen Mitgliedsunternehmen sowie eine Vielzahl neuer 
Fördermitglieder. Gleichzeitig wurde das Präsidium des 
Verbands einstimmig im Amt bestätigt – ein starkes Signal 
für Kontinuität und 
Vertrauen.

EIN ORT DER INNOVATION – EIN TAG DER 
BEGEGNUNG 

Im Ausstellerbereich präsentierten 45 Fördermitglieder 
ihre Produkte und Dienstleistungen für eine nachhaltige, 
digitale und mitarbeiterfreundliche Systemgastronomie. 
Eine geführte Networking-Tour ermöglichte intensive 
Gespräche und neue Partnerschaften. 

Einen stimmungsvollen Ausklang fand das Branchentreffen 
bei der After-Work-Party – ein gelungener Abschluss eines 
intensiven Austauschs. Die BdS-Mitgliederversammlung 
2025 machte deutlich: Die Systemgastronomie ist bereit, 
Verantwortung zu tragen, Brücken zwischen Wirtschaft 
und Politik zu bauen und den politischen Dialog mit klaren 
Erwartungen und konkreten Ideen für die Zukunft mitzu­
gestalten. 

BdS-Haupt-
geschäftsführer 
Markus Suchert 

eröffnet die 
Mitglieder-

versammlung. 

BdS-Präsident 
Matthias Kutzer 

bei seiner 
Eröffnungsrede

Dr. Rainer Dulger (Präsident 
der Bundesvereinigung der 

Deutschen Arbeitgeber­
verbände, BDA), Anja Karliczek 

(CDU, MdB) sowie Christian Dürr 
(FDP-Parteivorsitzender) bei 
ihren inspirierenden Worten 

auf der Bühne der BdS-
Mitgliederversammlung 2025

Michael Hüther (Direktor des Instituts 
der deutschen Wirtschaft Köln)

Jochen Pinsker (Industry Advisor 
Foodservice Europe, Circana GmbH) 

Das BdS-Präsidium 
zusammen mit 

Hauptgeschäftsführer 
Markus Suchert

Im Ausstellerbereich präsentierten 45 Fördermitglieder ihre Produkte, 
Dienstleistungen und Lösungen für die Systemgastronomie.
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TRADITION TRIFFT INNOVATION: 
INSPIRIERENDER BdS-MITTAGSEMPFANG 
IN MÜNCHEN MIT VERLEIHUNG DES PREISES 
DER DEUTSCHEN SYSTEMGASTRONOMIE 

Am Vortag des Oktoberfest-Anstichs war das Münch­
ner Künstlerhaus auch 2025 wieder einmal Schau­
platz des traditionellen Mittagsempfangs der Sys­

temgastronomie. Rund 180 Gäste aus Politik, Wirtschaft, 
Verbänden und Medien waren der Einladung des BdS ge­
folgt. Neben politischen Impulsen stand vor allem die Ver­
leihung des Preises der Deutschen Systemgastronomie 
2025 im Mittelpunkt der Veranstaltung.

SYSTEMGASTRONOMIE ALS STARKER PARTNER 
FÜR WIRTSCHAFT UND GESELLSCHAFT

„Dieser Empfang ist für uns 
nicht nur eine schöne Traditi­
on, er ist auch ein sichtbares 
Zeichen dafür, wie eng die 
Systemgastronomie mit Bay­
ern verbunden ist: mit seiner 
Wirtschaft, seiner Politik und 
seinen Menschen“, eröffnete 
BdS-Hauptgeschäftsführer 
Markus Suchert den Mittags­
empfang. Der Präsident des 
Bundesverbands, Matthias 
Kutzer, dankte den politischen 

Entscheidungsträgern für ihr starkes Engagement für die 
geplante dauerhafte Senkung der Umsatzsteuer auf 7 % 

für Speisen in der Gastronomie. „Dieser Meilenstein ist eine 
enorme Wertschätzung für unsere Branche“, betonte er.

Die Branche sei ein starker Wirtschaftsfaktor und Integra­
tionsmotor: Unternehmen planten Milliardeninvestitionen 
in neue Restaurants, moderne Konzepte und nachhaltige 
Technologien. „Die Branche lebt vor allem von mittelstän­
dischen, familiengeführten Betrieben und engagierten 
Franchisenehmern und Franchisenehmerinnen, die regio­
nal verwurzelt sind und mit Unternehmergeist Arbeitsplätze 
schaffen“, unterstrich der BdS-Präsident.

APPELL AN DIE POLITIK: BÜROKRATIE 
ABBAUEN, VERLÄSSLICHKEIT SCHAFFEN

Kutzer forderte, die Unternehmen von überbordenden Do­
kumentationspflichten zu entlasten, und sprach sich klar 
gegen eine Ausweitung der Tierhaltungskennzeichnung 
auf die Außer-Haus-Verpflegung sowie gegen kommunale 
Verpackungssteuern aus. Kritik übte er an Städten wie 
Tübingen und Konstanz, die solche Abgaben bereits einge­
führt hätten. Bayern gehe hier mit dem Verbot kommu­
naler Verpackungssteuern mutig voran – wofür Kutzer 
dem Ehrengast des BdS-Mittagsempfangs, dem bayeri­
schen Staatsminister Dr. Florian Herrmann, ausdrücklich 
dankte.

19/SEP

FESTSAAL DES MÜNCHNER KÜNSTLERHAUSES,

LENBACHPLATZ 8, 80333 MÜNCHEN

BdS-MITTAGSEMPFANG 2025 

PROGRAMM SIGNALE DER UNTERSTÜTZUNG 
AUS BERLIN UND MÜNCHEN

Michael Schrodi, parlamen­
tarischer Staatssekretär beim 
Bundesminister der Finanzen, 
betonte in seinem Grußwort 
die Bedeutung von Investitions- 
und Steueranreizen für den 
Wirtschaftsstandort Deutsch­
land. Mit Maßnahmen wie 
der Reduzierung der Umsatz­
steuer auf Speisen in der Gas­
tronomie sowie dem Investi­
tionsbooster erhielten Unter-
nehmen die Chance, ihre Fi­

nanzkraft über Steuererleichterungen und Abschreibungen 
zu erhöhen – ein gezieltes Instrument der Regierungs­
koalition aus CDU/CSU und SPD, um das Innovations- und 
Wachstumspotenzial von deutschen Unternehmen zu stärken.

Auch Staatsminister Dr. Florian Herrmann stellte in seiner 
Rede klar: Die bayerische Staatsregierung stehe fest an 
der Seite der Branche – mit Maßnahmen wie der dauer­
haften Umsatzsteuersenkung, Bürokratieabbau und flexib­
leren Arbeitszeiten. „Bayern ist Vorreiter beim Bürokratie­
abbau und hat ein Verbot kommunaler Verpackungssteuern 
auf den Weg gebracht“, betonte Herrmann und dankte 
den Unternehmerinnen, Unternehmern und Beschäftigten 
der Branche, „die Tag für Tag berufliche Perspektiven 
schaffen und kulinarische Freude schenken“.

PREIS DER DEUTSCHEN SYSTEMGASTRONOMIE: 
POMMES FREUNDE GEWINNT

Für einen besonderen emotionalen Höhepunkt sorgte die 
Verleihung des Preises der Deutschen Systemgastronomie 
2025. BdS-Vizepräsident Ingo Gugisch nannte sie in seiner 
Laudatio „die schönste Aufgabe des Jahres“: „Heute geht 
es nicht um Probleme, sondern um Lösungen. Nicht um 
Hürden, sondern um Brücken. Wir feiern Menschen und 
Konzepte, die unsere Branche mit Mut, Kreativität und 
Leidenschaft voranbringen.“

Die drei Finalisten zeigten eindrucksvoll die Vielfalt der 
Branche: Bona’me, ein Familienunternehmen, das orien­
talische Gastfreundschaft modern interpretiert; Mmaah! 
Korean BBQ, die Vision zweier Brüder, koreanisches 
Streetfood nach Deutschland zu bringen; und Pommes 
Freunde, die beweisen, wie frisch, nachhaltig und innovativ 
ein Imbiss sein kann – und deren Ziel es ist, das „größte 
Fast-Good-System Europas“ zu werden. Am Ende über­
zeugte Pommes Freunde die Jury mit ihrem innovativen 
Konzept und holte den Preis der Deutschen Systemgastro­
nomie 2025.

PREMIERE FÜR DEN INNOVATIONSPREIS 

Zum ersten Mal wurde auch ein Innovationspreis der Deut­
schen Systemgastronomie vergeben. Ausgezeichnet wurde 
das junge Unternehmen LANCH, das Food, Social Media 
und Technologie miteinander verbindet und damit neue 
Wertschöpfungsketten in der Gastronomie erschließt. „Dieser 
Mut, diese Innovationskraft und die Fähigkeit, Food, Techno­
logie und Kultur so überzeugend miteinander zu verbinden, 
machen LANCH zu einem würdigen Preisträger“, erklärte 
Gugisch.

BLICK NACH VORN: 
MIT VOLLER KRAFT VORAUS

Der Mittagsempfang in München machte deutlich: Die Sys­
temgastronomie steht für gelebte Integration, zukunftswei­
sende Innovation und wirtschaftliche Dynamik. Oder wie 
es BdS-Präsident Kutzer formulierte: „Wir sind bereit, die 
Ärmel hochzukrempeln und voller Kraft vorauszugehen.“

BdS-Präsident Matthias Kutzer

Michael Schrodi (SPD, MdB) 

Ingo Gugisch (BdS-Vizepräsident), Markus Suchert (BdS-Hauptgeschäftsführer), 
Staatsminister Dr. Florian Herrmann, Matthias Kutzer (BdS-Präsident)

Staatsminister Dr. Florian Herrmann übergibt den Preis der Deutschen 
Systemgastronomie 2025 zusammen mit dem Laudator und BdS-Vizepräsidenten 
Ingo Gugisch an CEO Sebastian Petz und Kolleginnen von Pommes Freunde.

BdS-Vizepräsident Ingo Gugisch übergibt den Innovationspreis der 
Deutschen Systemgastronomie 2025 an die strahlende Delegation von LANCH. 
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DIE 
UNTER

SCHÄTZTE BRANCHE
SYSTEMGASTRONOMIE – 

DIE SYSTEMGASTRONOMIE IST WEIT MEHR als 
ein fester Bestandteil unseres Alltags – sie ist eine echte 
Branche der Chancen. Sie verbindet wirtschaftliche Stärke 
mit gesellschaftlicher Verantwortung und eröffnet Men­
schen unterschiedlichster Herkunft konkrete Perspektiven.

Wie diese Chancen konkret aussehen, habe ich im persön­
lichen Austausch vor Ort erlebt. Im Bundestagswahlkampf 
2025 besuchte ich das von der Familie Petersen-Hanson 
betriebene McDonald’s Restaurant in Rade in meinem 
Wahlkreis. Dort wurde greifbar, was die Branche auszeich­
net: Viele Mitarbeiter sind dem Betrieb seit Jahren ver­
bunden, entwickeln sich stetig weiter und übernehmen 
Verantwortung. 

Besonders beeindruckt hat mich bei diesem Besuch ein 
Gespräch mit einer Mitarbeiterin, die vor vielen Jahren aus 
Afghanistan nach Deutschland gekommen ist: Hier habe 
sie einen Job, ein Haus, ein Auto, und ihre Tochter studiere 
jetzt. So ein freies Leben hätte sie in Afghanistan nie führen 
können. Diese Verbindung aus Verlässlichkeit, Entwick­
lungsmöglichkeiten und einem starken Miteinander ist ein 
echtes Pfund – gerade in Zeiten des Fachkräftemangels.

Die Systemgastronomie bietet niedrigschwellige Einstiegs­
möglichkeiten und zugleich klare Aufstiegspfade. Wer 
Einsatz zeigt, kann schnell Verantwortung übernehmen – 
unabhängig von Bildungsweg oder Lebenslauf. Damit 
leistet die Branche einen wichtigen Beitrag zur Fachkräfte­
sicherung und zur sozialen Integration. Sie schafft Arbeits­
plätze in Stadt und Land und stärkt so die wirtschaftliche 
Entwicklung vor Ort.

Gleichzeitig zeigt sich die Branche innovationsstark und 
anpassungsfähig. Ob Digitalisierung, veränderte Gäste­
gewohnheiten oder nachhaltigere Prozesse – die System­
gastronomie greift diese Entwicklungen auf und gestaltet 
sie aktiv mit. Damit ist sie ein wichtiger Impulsgeber für die 
gesamte Dienstleistungswirtschaft.

Für mich steht fest: Die Systemgastronomie ist ein zentraler 
Bestandteil unserer sozialen Marktwirtschaft. Sie verbindet 
wirtschaftlichen Erfolg mit gesellschaftlichem Mehrwert. 
Diese Stärke gilt es auch politisch zu unterstützen – durch 
verlässliche Rahmenbedingungen, weniger Bürokratie und 
eine kluge Arbeitsmarktpolitik. Daran arbeiten wir, um die 
Bedingungen für die gesamte Gastwirtschaft in Deutschland 
weiter zu verbessern.

Die bereits erfolgte Senkung der Mehrwertsteuer war hier­
für ein essenzieller Baustein. Wie im Koalitionsvertrag fest­
gehalten, setzen wir uns zudem für flexiblere Arbeitszeiten 
und eine deutliche Entlastung von Dokumentationspflich­
ten ein, damit sich die Betriebe wieder mehr auf ihre Kern­
aufgabe konzentrieren können: gute Gastgeber zu sein.

Als Branche der Chancen verdient die Systemgastronomie 
Aufmerksamkeit und Anerkennung – nicht nur für ihre wirt­
schaftliche Leistung, sondern vor allem für ihren Beitrag zu 
Integration, Teilhabe und Aufstieg in unserer Gesellschaft.	
					         

DR. CORNELL-ANETTE BABENDERERDE 
(CDU), MDB

Mitglied im Ausschuss für Tourismus 
und im Innenausschuss
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S eit ihrer Gründung 1988 in 
Hamburg-Eppendorf hat sich 
Smiley’s Pizza Profis deutsch­

landweit fest im Bereich Delivery-
Systemgastronomie etabliert. Heute 
betreibt das inhabergeführte Unter­
nehmen über 75 Stores im gesamten 
Bundesgebiet.

Die Smiley’s Pizza Profis stehen seit 
dem ersten Tag für Qualität, Effizienz 
und Individualität: Jede Pizza bleibt 
ein handwerkliches Unikat – trotz 
skalierbarer Systemprozesse. Auch in 
schwierigen Zeiten setzt die Marke 
auf hochwertige, möglichst regionale 
Zutaten. Ein ausgefeiltes Bonuspro­
gramm und eine schnelle Lieferung 
sorgen zusätzlich nicht nur für eine 
breite Stammkundschaft, sondern 
auch für eine weiterhin steigende 
Anzahl an Neukunden.
 
Als inhabergeführtes Unternehmen 
setzt Smiley’s Pizza Profis auf langfris­
tige Partnerschaften mit Franchise­
nehmer:innen, die von durchdachten 
Systemkomponenten, Betreuung vor 
Ort, gemeinschaftlichem Austausch 
und einem starken, zentralen Marke­
ting profitieren.

www.smileys.de

Der erste Starbucks eröffnete 
1971 in Seattle seine Türen und 
im Jahr 2021 feiert das Unter­

nehmen sein 50-jähriges Jubiläum. 
Inzwischen ist Starbucks einer der 
größten Röster und Anbieter von Kaf­
feespezialitäten und an Standorten 
auf der ganzen Welt vertreten. Von 
Beginn an war es das Ziel von Star­
bucks, seinen Gästen besten Kaffee 
aus nachhaltigem Anbau und ein 
unverwechselbares Erlebnis in den 
Coffee Houses zu bieten. Dafür be­
reiten die professionell ausgebildeten 
Baristas jedes Getränk ganz nach 
den Wünschen der Gäste zu. Im Rah­
men der Zusammenarbeit mit Con­
servation International werden dafür 
ausschließlich nachhaltige Kaffeeboh­
nen verwendet. Seit Sommer 2020 ist 
es den Gästen dank Starbucks Deli­
vers auch möglich, die Starbucks Ex­
perience zu Hause zu erleben.

www.starbucks.de

I n der Hamburger Innenstadt be­
treibt TAMTAM ein systemgastro­
nomisches Fast-Casual-Konzept 

mit italoamerikanischer Küche. Das 
Unternehmen positioniert sich als 
Single-Brand Food Court – ein Be­
triebsmodell, bei dem sämtliche gas­
tronomischen Angebote unter ein­
heitlicher Markenführung und zentra-
ler Betreiberstruktur zusammenge­
führt werden. 

Der Betrieb umfasst eine Gastrono­
miefläche von ca. 1.600 m² mit 500 
Sitzplätzen. Die Räumlichkeiten befin­
den sich unter einer Glaskuppel im 
Hanseviertel Hamburg und wurden 
vom Designstudio Aisslinger gestal­
tet. Das Speisenangebot ist auf fünf 
spezialisierte Food-Stationen aufge­
teilt: Pizza, Pasta, Burger, Chicken und 
Salate. Ergänzt wird das Angebot 
durch eine zentrale Bar mit Fokus auf 
Aperitivo-Getränke und Kaffeespe­
zialitäten. Der Bestellvorgang erfolgt 
über Self-Order-Terminals; die Ausga-
be ist stationsbasiert organisiert.

www.tamtam.hamburg/de

E in außergewöhnliches Am­
biente, aufmerksamer Service, 
Entertainment und ein vielfäl­

tiges Angebot an exklusiven Speisen 
und Drinks – all das erwartet Gäste 
im The ASH Restaurant & Bar. Die 
Karte vereint kulinarische Vielfalt auf 
höchstem Niveau und bietet für jeden 
Geschmack das passende Erlebnis. 
Neben erstklassigen Steakcuts, aus­
gewählten Seafood-Spezialitäten und 
kreativen Burger-Kompositionen über­
zeugt The ASH auch mit einer moder­
nen Plant-based-Kategorie, in der u. a. 
ein innovatives, fleischloses Steak aus 
dem 3D-Drucker seinen Platz findet.

Inspiriert von den legendären Supper 
Clubs der 1920/30er Jahre greifen die 
Restaurants den Geist dieser Ära auf. 
Damals traf man sich in diskreten 
Hinterhofclubs, um bei gutem Essen 
und stilvollen Drinks den Alltag hinter 
sich zu lassen. Genau dieses Gefühl 
interpretiert The ASH zeitgemäß neu.
Zentrales Element jedes Standorts ist 
die offen einsehbare Küche, in der 
auf offener Flamme gegrillt wird. 
Ergänzt wird das kulinarische Erleb­
nis durch eine opulente Bar, die zum 
Verweilen einlädt und den Abend in 
die Nacht übergehen lässt. Mit diesem 
Konzept vereint The ASH Casual Fine 
Dining und anspruchsvolle Barkultur 
auf eine in Deutschland bislang ein­
zigartige Weise.

www.the-ash.com

SMILEY’S FRANCHISE GMBH AMREST COFFEE DEUTSCHLAND 
SP. Z O.O. & CO. KG TASTY PLANET GMBH APEIRON RESTAURANT & RETAIL 

GMBH

A uthentische deutsche Küche: 
Schweinske steht seit über 
40 Jahren für bodenständige 

Full-Service-Gastronomie mit klarer 
Ausrichtung auf Qualität, Verlässlich­
keit und authentische deutsche Küche. 
Gegründet 1983 in Hamburg, hat sich 
Schweinske zu einer Restaurantkette 
mit 27 Restaurants in Norddeutsch­
land entwickelt. Als etabliertes Fran­
chise-System verbindet Schweinske 
traditionelle Werte mit zeitgemäßer 
Gastronomie. Das vielfältige Angebot 
reicht von hausgebackenen Brötchen 
zum Frühstück über täglich wech­
selnde Mittagsgerichte bis hin zu 
Klassikern der deutschen Küche.

Die Kombination aus hoher Produkt­
qualität, fairen Preisen, herzlichem 
Service und einer einladenden, un­
gezwungenen Atmosphäre macht 
Schweinske seit Jahrzehnten zu einem 
beliebten Treffpunkt für Gäste aller 
Generationen.

Seit einigen Jahren ergänzt ein Liefer­
service das klassische Angebot vor 
Ort und hat sich zu einem wichtigen 
Bestandteil des Schweinske-Konzepts 
entwickelt. Durch kontinuierliche Wei­
terentwicklung und enge Zusammen­
arbeit mit engagierten Franchise-
Partnern bleibt Schweinske ein star-
ker Akteur in der Systemgastronomie.

www.schweinske.de

SCHWEINSKE FRANCHISE GMBH

MITGLIEDER
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IST STÄRKE!
VIELFALT

OB DAS SCHNELLE MITTAGESSEN im Burger-
Restaurant, die Pizza am Abend oder das frische Brötchen 
am Morgen – nahezu jede und jeder kommt täglich mit 
einem Mitgliedsunternehmen des BdS in Berührung. Die 
Bedeutung der Systemgastronomie reicht über die Ver­
sorgung hinaus: Mit einem Umsatz von rund 36 Mrd. € im 
Jahr 2025 ist sie ein wichtiger Pfeiler unserer Wirtschaft und 
übernimmt zugleich Verantwortung als Arbeitgeberin – in 
urbanen Zentren ebenso wie in ländlichen Regionen.

Was dabei ins Auge fällt: Sie gibt vielen Menschen eine 
Chance. In ihren Betrieben arbeiten Menschen aus über 130 
Ländern zusammen, mit unterschiedlichen Lebenswegen, 
Perspektiven und kulturellen Hintergründen. Diese Vielfalt 
ist nicht nur Ausdruck unserer offenen Gesellschaft, son­
dern auch eine echte Stärke. Sie zeigt, wie Integration im 
Alltag gelingen kann: durch Zusammenarbeit, durch ge­
genseitiges Lernen und durch Respekt.

Gerade mit Blick auf den demografischen Wandel ist 
Deutschland auf Zuwanderung angewiesen. Um unseren 
Wohlstand zu sichern und unsere Wirtschaft zukunftsfähig 
zu gestalten, brauchen wir Fach- und Arbeitskräfte aus 
aller Welt. Die Systemgastronomie nimmt hier seit vielen 
Jahren eine wichtige Rolle ein und zeigt, wie Integration in 
den Arbeitsmarkt pragmatisch und erfolgreich umgesetzt 
werden kann.

Gleichzeitig ist uns bewusst, dass in vielen Betrieben wei­
terhin Unsicherheiten bestehen. Fragen zum Aufenthalts­
status, zu Bleibeperspektiven für Auszubildende oder zu 
komplexen bürokratischen Verfahren prägen den Arbeits­
alltag. Diese Herausforderungen sind belastend – für Un­
ternehmen ebenso wie für ihre Beschäftigten.

Umso wichtiger ist es, dass unsere Politik für verlässliche 
und klare Rahmenbedingungen sorgt. Dazu gehört eine 
konsequente Digitalisierung der Visaverfahren, um Prozes­
se effizienter und transparenter zu gestalten. Wartezeiten 
müssen verkürzt und bürokratische Hürden abgebaut wer­
den. Ebenso zentral ist die zügige und unbürokratische An­
erkennung ausländischer Berufs- und Bildungsabschlüsse, 
damit vorhandene Qualifikationen auch tatsächlich genutzt 
werden können.

Wenn wir Deutschland als attraktives Einwanderungsland 
stärken wollen, müssen wir genau hier ansetzen. Die Sys­
temgastronomie zeigt bereits heute, welches Potenzial in 
Offenheit, Vielfalt und Engagement steckt. Lassen Sie uns 
gemeinsam daran arbeiten, diese Chancen weiter auszu­
bauen.		    				         

SANDRA STEIN 
(BÜNDNIS 90/DIE GRÜNEN), MDB

Mitglied im Ausschuss für Wirtschaft und Energie

Foto: Benjamin Jenak
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D as weltweit tätige Material- 
und Technologieunternehmen 
Avery Dennison entwickelt und 

produziert Selbstklebe- und Verpa­
ckungsmaterialien, Etiketten, RFID-
Lösungen sowie digitale Identifika­
tionssysteme für Handel, Industrie und 
Logistik. Ziel ist es, Lieferketten effi­
zienter zu machen, Marken zu stärken 
und nachhaltige Lösungen zu fördern.

Das Mitglied hat seine Mitgliedschaft zum 31.08.2025 
beendet. 

www.averydennison.com

Im Verbund von CF – Customized 
Foodservice – beliefern mehr als 
30 Logistikplattformen Partner aus 

dem Foodservice, allen voran System­
gastronomen, Caterer und Hoteliers, 
werktäglich mit ultrafrischen Lebens­
mitteln. Die Kernkompetenz liegt in der 
täglichen Versorgung mit frischem Obst 
und Gemüse, Salaten sowie weiteren 
küchenfertigen Produkten. 

Das Mitglied hat seine Mitgliedschaft zum 30.04.2026 
beendet.

www.cf-foodservice.de

D as globale Technologieunter­
nehmen Acrelec entwickelt di­
gitale Lösungen für Gastrono­

mie- und Einzelhandelsmarken. Mit 
langjähriger Erfahrung in Software, 
Hardware und Service schafft Acrelec 
Plattformen zur Verbesserung des 
Kundenerlebnisses, zur Effizienzstei­
gerung und zur Optimierung von Be­
triebsabläufen. Weltweit arbeiten rund 
1.100 Mitarbeitende an innovativen 
Smart-Store-Konzepten.
Das Mitglied hat seine Mitgliedschaft zum 31.03.2025 
beendet.

www.acrelec.com

Q ualitativ hochwertige und in­
novative Molkereiprodukte 
exklusiv für den Foodservice-

Bereich – das bietet Arla® Pro. Als kom­
petenter Partner beliefert die Marke 
das gesamte Spektrum des Außer-
Haus-Markts von Restaurants über 
Bäckereien bis hin zur Catering-Indus­
trie mit hochwertigen Molkereipro­
dukten. Arla Produkte werden welt­
weit unter bekannten Markennamen 
wie Arla®, Castello®, Lurpak® und Puck® 
in mehr als 100 Ländern vertrieben.

www.arlapro.com

F ür Zahlungsdienste und Life­
style ist American Express eine 
globale, technologiegestützte 

Premium-Marke. Ihre Grundlagen sind 
Vertrauen, Sicherheit und Service 
sowie eine lange Geschichte. Unsere 
Kolleg:innen auf der ganzen Welt un­
terstützen unsere Kund:innen mit viel­
fältigen Produkten, Dienstleistungen 
und Erlebnissen, die Leben bereichern 
und den Geschäftserfolg steigern 
können.

www.americanexpress.de

A ls digitale Gutscheinlösung für 
die Gastronomie unterstützt 
BON BON Betriebe in ganz 

Deutschland. Hervorgegangen aus 
der Initiative PayNowEatLater ver­
folgt das Unternehmen ein klares Ziel: 
durchdachte Gutscheinsysteme, die 
Gästen Freude machen und den Ar­
beitsalltag in Restaurants, Cafés und 
Bars spürbar entlasten. Heute ver­
trauen über 10.000 gastronomische 
Betriebe auf BON BON.
Das Mitglied hat seine Mitgliedschaft zum 30.06.2026 
beendet. 

www.bon-bon.de

FÖRDERMITGLIEDER

AVERY DENNISON EUROPE 
HOLDING GMBH & CO. KG

CF GASTRO SERVICE 
GMBH & CO. KGACRELEC GMBH ARLA FOODS 

DEUTSCHLAND GMBH
AMERICAN EXPRESS 

PAYMENTS EUROPE S.L.

PAYNOWEATLATER GMBH

R econHub by Abrantix ist die spe­
zialisierte Lösung für die auto­
matisierte Zahlungsabstim­

mung, insbesondere für die System-
gastronomie. ReconHub konsolidiert 
Daten aus Kassen-, Zahlungs- und 
Banksystemen, gleicht sie automa­
tisch ab und macht Unstimmigkeiten 
transparent. So wird der gesamte Ab­
stimmungsprozess skalierbar, revi­
sionssicher und effizient.

www.reconhub.cloud/de

ABRANTIX AG

I nnovative Gemüsevielfalt für die 
Systemgastronomie: Mit Hauptsitz 
im belgischen Ardooie zählt Ardo 

zu den weltweit führenden Herstellern 
von tiefgekühltem Gemüse, Kräutern 
und Obst. Das Unternehmen kontrol­
liert den gesamten Produktionspro­
zess – von der Auswahl des Saatguts 
bis zur Auslieferung der fertigen Pro­
dukte – und setzt dabei auf nach­
haltige und integrierte Produktions­
methoden.

www.ardo.com/de-be

ARDO NV GERMANY OFFICE

A ls führender Hersteller von 
Käsespezialitäten verarbeitet 
Alpenhain seit über 120 Jah­

ren Milch aus dem Alpenvorland und 
steht für höchste Qualität, natürliche 
Zutaten und innovative Produktideen. 
Das Sortiment reicht von Klassikern 
wie Original Obazda bis zu vielsei­
tigen Snacks wie den Taco Cheese 
Corners. Käsespezialitäten mit dem 
Siegel „natürlich Alpenhain“ werden 
ohne Geschmacksverstärker, Konser­
vierungs- und Farbstoffe hergestellt. 

www.alpenhain-foodservice.de

ALPENHAIN 
KÄSESPEZIALITÄTEN GMBH

A ls führendes Unternehmen 
der europäischen Backwa­
renindustrie verfügt BAKER & 

BAKER über zwölf Produktionsstät­
ten, rund 2.400 Mitarbeitende und ei­
nen Jahresumsatz von über 600 Mio. €. 
Das Sortiment umfasst über 2.500 
hochwertige Marken- und Eigenmar­
kenprodukte mit einem Schwerpunkt 
auf Premium American Bakery.

www.bakerandbaker.eu

Ihr smarter Weg zum digitalen Kre­
ditoren- und Debitorenmanage­
ment: billbox vereinfacht komplexe 

Finanzstrukturen. Von der Erfassung 
bis zur Zahlung laufen Ihre Prozesse 
digital, sicher und transparent. Spe­
ziell für die Systemgastronomie mit 
vielen Standorten, hohem Belegauf­
kommen und zahlreichen Lieferanten 
schafft billbox klare Freigaben, volle 
Transparenz und Entlastung im Tages­
geschäft.
Das Mitglied hat seine Mitgliedschaft zum 31.05.2026 
beendet. 

www.billbox.com

BAKER & BAKER GERMANY GMBH BILLBOX GMBH

D ie BeRi Germany GmbH ist 
eine spezialisierte Personal­
vermittlung mit Fokus auf die 

Integration hochmotivierter, gut aus­
gebildeter Bewerberinnen und Be­
werber aus Indonesien in deutsche 
Ausbildungsverhältnisse – insbeson­
dere in der Systemgastronomie. Ziel 
ist es, dem Fachkräftemangel im Gast­
gewerbe nachhaltig entgegenzuwir­
ken und gleichzeitig jungen Menschen 
aus dem Ausland faire Zukunftsper­
spektiven zu eröffnen. 

www.beri-germany.de

BERI GERMANY GMBH
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E iner der weltweit führenden 
Anbieter internationaler Pre­
mium-Spirituosen, Biere und 

Mixgetränke ist Diageo. Das Portfolio 
beinhaltet Marken wie Johnnie Wal­
ker, Smirnoff, Captain Morgan, Bai­
leys, Don Julio, Tanqueray und Guin­
ness. Die Diageo Germany GmbH ist 
eine Marketing- und Vertriebsgesell­
schaft, die sich mit ihrem Marketing- 
Kodex und einer Vielzahl von Initia­
tiven weltweit für den verantwortungs­
vollen Umgang mit Alkohol einsetzt.

www.diageo.com

A ls Clean24© steht das Unter­
nehmen für Reinigung durch 
sein professionelles, hygieni­

sches und effektives Tauchreinigungs­
system. Dabei ist höchstes Niveau 
wichtig, weswegen das Unternehmen 
den gesamten Gastronomiebereich 
von Systemgastronomie bis Catering, 
Hotellerie sowie Fleischereien, Bä­
ckereien und Gemeinschaftsverpfle­
gungen bedient.

Das Mitglied hat seine Mitgliedschaft zum 31.03.2026 
beendet.

www.deep-clean.de

D as Digitalisieren von HR-Pro­
zessen steht im Fokus von e2n. 
Die cloudbasierte Software 

unterstützt von der digitalen Zeiter­
fassung bis hin zum Personalcontrol­
ling. Individuelle Beratung und stetige 
Weiterentwicklung – z. B. rund um KI 
und Automatisierung – machen e2n 
zu einem starken Partner. Zum glück­
lichen Kund*innenkreis zählen neben 
Hans im Glück, NORDSEE und Burger 
King mehr als 4.000 Kund*innen an 
13.000 Standorten.

www.e2n.de

W ir sind eine Kombination 
aus Werbeagentur und 
Spezialdruckerei. Durch 

diesen Kompetenzmix machen wir 
Kommunikation mit allen Sinnen 
erlebbar: optisch, haptisch und digital 
vernetzt. Unser Leitbild ist es, mit 
Kreativität die Welt transparenter und 
nachhaltiger zu gestalten. Eigene Pro­
jekte wie CoffeeCup Paper und die 
Initiative „It’s Your Part“ tragen dazu bei, 
den Recyclingkreislauf von Einweg-
Papierverpackungen zu schließen.

www.creart.de

A ls globaler Hersteller, Ver­
markter und Anbieter tech­
nologiebasierter natürlicher 

Ingredients, Ingredient Systems und 
integrierter Lösungen für die Lebens­
mittel-, Getränke-, Life-Science- und 
Ernährungsindustrie steht Döhler 
für ein optimiertes sensorisches Ge­
schmackserlebnis und höchste Nähr­
wertqualität. Von Natur aus nachhaltig 
ist es unsere Aufgabe, die Welt gesün-
der zu ernähren: Good for people – 
Good for planet®.

www.doehler.com

S eit fast 100 Jahren steht das 
deutsche Coca-Cola System 
für starke Marken und ver­

lässliche Partnerschaft. Die Coca-
Cola GmbH verantwortet Marken­
führung und Innovation, Coca-Cola 
Europacific Partners Deutschland Ab­
füllung, Vertrieb und Verkauf. Mit rund 
60 alkoholfreien Getränken, 97 % Pro­
duktion in Deutschland, 6.500 direk-
ten Arbeitsplätzen und klarer Nach­
haltigkeitsstrategie ist Coca-Cola ein 
bedeutender Wirtschaftspartner.

www.coke.de 

D ie Mission von Diversey sind 
der Schutz und die Unterstüt­
zung von Menschen durch 

führende Reinigungs- und Hygiene­
lösungen. Das Unternehmen entwi­
ckelt und liefert innovative Produkte, 
Dienstleistungen und Technologien zum 
Schutz von Umwelt und Gesundheit. 
Damit ist Diversey weltweit führender 
Komplettanbieter für Reinigung und 
Hygiene für zahlreiche Branchen.

www.eshop.diversey.de

Seit Jahrzehnten ist Develey als 
familiengeführtes Unternehmen 
ein verlässlicher Partner der 

System- und Gemeinschaftsgastrono­
mie. Der frühe Einstieg als Saucen­
lieferant in den 1970er-Jahren be­
gründete die heutige Stärke in diesem 
Bereich. Mit passgenauen Produkten, 
vielfältigen Gebinden und ganzheit­
lichen Lösungen erfüllt Develey die 
Anforderungen professioneller Kü­
chen und verbindet Qualität, Prozess­
sicherheit und Nachhaltigkeit.

www.develey.de

M it einem Jahresumsatz von 
16 Mrd. $ und etwa 48.000 
Mitarbeitern bietet das welt­

weit führende Unternehmen Ecolab 
umfassende Lösungen und persona­
lisierten Service, um die Lebensmit­
telsicherheit zu verbessern, saubere 
und sichere Umgebungen zu ge­
währleisten, den Wasser- und Ener­
gieverbrauch zu optimieren und die 
Betriebseffizienz sowie Nachhaltig­
keit für Kunden in mehr als 170 Län­
dern zu steigern.

www.ecolab.com

M it Volvic und evian bieten 
wir starke Marken im Seg­
ment der natürlichen Mine­

ralwässer. Unser vielfältiges Portfolio 
erfüllt unterschiedliche Konsumenten­
bedürfnisse und durch regelmäßige 
Innovationen geben wir neue Impulse 
im Markt. Für unsere Flaschenkörper 
nutzen wir 100 % recyceltes PET, set­
zen auf erneuerbare Energie, arbei­
ten stetig daran, unseren CO₂-Fuß­
abdruck zu reduzieren, und fördern ein 
gesundes Trinkverhalten.

www.danone.de

Das weltweit führende Techno­
logieunternehmen Dyson ent­
wickelt innovative Haushalts­

geräte und Hochtechnologieprodukte. 
Von Hände- und Haartrocknern bis 
hin zu kabellosen Staubsaugern, Luft­
reinigern und Leuchten – die Techno­
logien von Dyson wurden entwickelt, 
um die Bedürfnisse Ihrer Kunden auf 
angenehme Weise zu erfüllen. 

Das Mitglied hat seine Mitgliedschaft zum 31.12.2026 
beendet.

www.dyson.de

FÖRDERMITGLIEDER

DIAGEO GERMANY GMBHDEEP CLEAN GMBH E2N GMBHNEIDHARDT WERBE GMBH DOEHLER GMBH

COCA-COLA GMBH DIVERSEY DEUTSCHLAND 
GMBH & CO. OHGDEVELEY SENF & FEINKOST GMBH ECOLAB DEUTSCHLAND GMBHDANONE 

DEUTSCHLAND GMBH DYSON GMBH

D ie Circana GmbH liefert Er­
kenntnisse und Vorhersagen 
für alle Facetten der Gastro­

nomie, Lieferanten und Partner. Cir­
cana analysiert weltweit Konzepte, 
strategische Lösungen und Produkte 
im Foodservice-Markt basierend auf 
eigenen Instrumenten (Verbraucher­
panel CREST©, Einstellungsmessungen, 
Gastronomen-Panel SalesTrack™). Be­
reits seit über 25 Jahren sind die In­
strumente von Circana die Währung 
im komplexen Gastronomiemarkt.

www.circana.com

CIRCANA GMBH
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M it über 60.000 digitalen 
und analogen Werbeträ­
gern in hochfrequentierten 

Indoor-Touchpoints im urbanen 
Lebensumfeld ist Edgar Ambiente 
Deutschlands führender Anbieter für 
integrierte und authentische Kom­
munikationslösungen mit dem Ziel, 
Marken direkt im Lebensumfeld der 
Zielgruppen zu erreichen und streu­
verlustarme Kommunikationslösungen 
anzubieten.
Das Mitglied hat seine Mitgliedschaft zum 31.12.2025 
beendet.

www.edgar.de

Der deutsche Hersteller GO IN 
ist Anbieter von Möbeln u. a. 
für Gastronomie und Hotel­

lerie. Das Unternehmen entwickelt 
Stühle, Tische und Einrichtungs­
konzepte für den Innen- und Außen­
bereich und verbindet funktionales 
Design mit hoher Belastbarkeit. Ziel 
ist es, langlebige und individuell plan­
bare Einrichtungslösungen für pro­
fessionelle Einsatzbereiche zu bieten.
Das Mitglied hat seine Mitgliedschaft zum 31.03.2026 
beendet. 

www.goin.de

D ie FRoSTA Foodservice GmbH 
bietet hochwertige, geling­
sichere Tiefkühl-High-Conve­

nience-Produkte für alle Bereiche des 
Außer-Haus-Marktes. Das gesamte 
Sortiment ist speziell auf die Bedürf­
nisse der Profigastronomie und ihrer 
Gäste zugeschnitten. Schließlich soll 
es nicht nur für den Gast wie die Faust 
aufs Auge passen, sondern auch für 
den Gastgeber – konstant gut, effizi­
ent und praxisnah.

www.frostafoodservice.com

D ie Krombacher Gruppe ist 
einer der größten Getränke­
anbieter in Deutschland. Als 

inhabergeführtes Familienunterneh­
men steht nachhaltiges Handeln im 
Vordergrund. Neben dem Flaggschiff 
Krombacher Pils gibt es unter dem 
Dach der Marke eine erfolgreiche Sor­
tenfamilie, die eine Vielzahl alkoholi­
scher und nicht-alkoholischer Produk­
te umfasst und kontinuierlich durch 
weitere Innovationen bereichert wird.

www.krombacher.de

Das Unternehmen Franke 
Foodservice Systems als Teil 
der Franke Gruppe mit Sitz in 

der Schweiz ist weltweit führender 
Anbieter von umfassenden Lösungen 
für die Systemgastronomie: Von der 
Entwicklung von Café- und Küchen­
konzepten über die Lieferung von 
Küchengeräten und Kleinteilen für 
den täglichen Bedarf bis hin zu 
technischen Serviceleistungen bietet 
das Unternehmen seinen Kunden 
alles rund um die Systemküche.

www.franke.com

Datenschutz- und Beschwerde­
management sowie Nachhal­
tigkeitsberichterstattung (Cor-

porate Sustainability Reporting Direc­
tive) stehen im Mittelpunkt des Inpro­
ma Leistungsportfolios. Das Unter­
nehmen strebt danach, komplexe An-
forderungen einfach und verständlich 
umzusetzen, damit Auftraggeber den 
Fokus auf ihr Kerngeschäft richten 
können.
Das Mitglied hat seine Mitgliedschaft zum 31.12.2025 
beendet.

www.inproma.de

D er Schlüssel zu nachhaltiger 
und profitabler Gastronomie: 
FoodNotify ist ein österrei­

chisches Softwareunternehmen, das 
digitale Lösungen für die Gastronomie 
entwickelt. Die cloudbasierte Platt­
form unterstützt bei Warenwirtschaft, 
Rezeptverwaltung, Allergen- und 
Nährwertkennzeichnung sowie Lie­
ferantenmanagement, um Prozesse 
zu automatisieren.

Das Mitglied hat seine Mitgliedschaft zum 31.12.2025 
beendet.

www.foodnotify.com

F ür die Food-Service-Branche er­
bringt HAVI nachhaltige, ganz­
heitliche Supply-Chain-Dienst­

leistungen. Als Experte für nachhaltige 
temperaturgeführte Logistik versorgt 
das Unternehmen namhafte Marken 
der Systemgastronomie. Von der Pla­
nung über die Beschaffung bis zur 
Auslieferung und dem Recycling – zu­
sammen mit digitalen Analysen und 
Erkenntnissen. HAVI beschäftigt über 
10.000 Mitarbeitende und beliefert 
Kunden in mehr als 100 Ländern. 

www.havi.com

W ir, die gastro total GmbH, 
sind Spezialist für profes­
sionelle Großküchenlö­

sungen. Wir begleiten Gastronomie, 
Hotellerie und Gemeinschaftsverpfle­
gung von der Planung über die Mon­
tage bis zum Service. Unser Portfolio 
umfasst Küchentechnik, Koch- und 
Gartechnik, Kühl- und Spülsysteme 
sowie individuelle Edelstahlanferti­
gungen aus unserer eigenen Ferti­
gung – effizient, nachhaltig und 
praxisnah.

www.gastrototal.com

W ir entwickeln und nutzen 
modernste Technologien 
und Verfahren, um das 

vielfältige Sortiment an Kartoffelpro­
dukten effizient herzustellen und zu 
vertreiben – bei gleichbleibend ho­
her Qualität sowie ausgezeichnetem 
Geschmack –, und sind weltweit der 
zweitgrößte Anbieter von tiefgefrore­
nen Kartoffelprodukten und Snacks. 
Bei Lamb Weston sehen wir nicht nur 
eine Kartoffel. Wir sehen Chancen.

www.lambweston.eu

S eit der Gründung im Jahr 1901 
entwickelt sich das Familien­
unternehmen kontinuierlich 

weiter und gilt heute in vierter Gene­
ration als verlässlicher Partner für 
Profis aus Foodservice, Handel und 
Industrie – mit Produkten und Lösun­
gen, die im Alltag zuverlässig funktio­
nieren. Das Sortiment umfasst halt­
bare und frische Molkereiprodukte 
ebenso wie pflanzliche Alternativen, 
die höchste Ansprüche an Qualität 
und Nachhaltigkeit erfüllen.

www.frischli.de

W ir leben Arbeitsschutz mit 
Leidenschaft. Wir unter­
stützen Kunden bei der 

Erfüllung gesetzlicher Anforderungen 
und entlasten sie mit passgenauen 
Konzepten. Unser starkes Experten­
team aus Fachkräften für Arbeitssi­
cherheit, Ausbildern und Elektrofach­
kräften bietet alle Leistungen aus ei-
ner Hand. Wir hinterfragen, optimie­
ren und setzen neue Maßstäbe, damit 
unsere Kunden im Arbeitsschutz im­
mer einen Schritt voraus sind.

www.itc-graf.de

FÖRDERMITGLIEDER

EDGAR AMBIENT 
MEDIA GROUP GMBH GO IN GMBHFROSTA FOODSERVICE GMBH KROMBACHER 

GASTRONOMIE GMBH

FRANKE FOODSERVICE 
SYSTEMS GMBH

FRANKE COFFEE SYSTEMS GMBH
INPROMA GMBH

FOODNOTIFY GMBH GASTRO TOTAL GMBHFRISCHLI MILCHWERKE GMBH ITC GRAF GMBHHAVI LOGISTICS BUSINESS 
SERVICES GMBH LAMB WESTON B.V.
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P remiumqualität trifft auf italie­
nischen Coffee Lifestyle: Als glo­
bal agierende Kaffeerösterei 

setzt Lavazza nicht nur Standards für 
original italienischen Kaffeegenuss, 
sondern überzeugt immer wieder mit 
innovativen Produkten und Marken­
konzepten. Die Lavazza Stiftung för­
dert Nachhaltigkeit und soziale Ge­
rechtigkeit über Projekte in den Kaffee-
anbauländern.

Das Mitglied hat seine Mitgliedschaft zum 31.03.2026 
beendet.

www.lavazza.de 

D ie deutsche Firma Mobility 
Concept ist Anbieter von 
Mobilitäts- und Fuhrpark­

lösungen und entwickelt Leasing-, 
Abo- und Flottenmodelle für Unter­
nehmen, Autohäuser und Hersteller, 
insbesondere im Bereich Elektromo­
bilität. Ziel ist es, flexible und nach­
haltige Mobilitätskonzepte anzubie­
ten und den Umstieg auf neue An-
triebsformen zu erleichtern.

Das Mitglied hat seine Mitgliedschaft zum 31.05.2025 
beendet.

www.mobility-concept.de

N achhaltige Verpackungslö­
sungen mit System stehen für 
Monomaterialien, reduzierten 

Materialeinsatz und intelligente Ge­
wichtsoptimierung. Das verbessert die 
Recyclingfähigkeit und senkt den Res­
sourcenverbrauch nachhaltig. MES­
SERLE verbindet diese ökologische 
Kompetenz mit hoher Warenverfüg­
barkeit, effizienter Logistik und per­
sönlicher Betreuung direkt am POS. 
MESSERLE – Vielfalt beWIRkt.

www.messerle.com

P epsiCo erzielte im Außer-Haus-
Markt 2025 große Erfolge. Mit 
zahlreichen Neukunden wie 

u. a. Olympiapark München, Mangal 
Döner x Lukas Podolski und Cinemaxx 
baute PepsiCo seine Präsenz weiter 
aus. Neben Getränken rückten auch 
Snacks stärker in den Fokus – etwa 
durch die Doritos x Domino’s Pizza 
Kooperation mit zwei exklusiv entwi­
ckelten Pizzen sowie weitere Innova­
tionen wie die Kombination salziger 
Snacks auf süßen Dunkin’ Donuts.

www.pepsico.de

A ls Teil einer führenden Makler­
gruppe beraten MARTENS & 
PRAHL mittelständische Un­

ternehmen unabhängig und objektiv. 
Mit fundierter Risikoanalyse – insbe­
sondere für die Gastronomie – werden 
Bedarfe und Versicherungslücken iden­
tifiziert. Das neutrale Versicherungs­
audit prüft Kosten, Deckungsumfang 
und Vertragsqualität und schafft eine 
verlässliche Grundlage für fundierte 
Entscheidungen und ein optimiertes 
Risikomanagement.

www.mp-gastro.de

N esto ist die KI-Workforce-
Management-Lösung für die 
Systemgastronomie. Wir ver­

stehen die Herausforderungen von 
großen Betrieben: schwankende Gäs­
tezahlen, Personalmangel, steigende 
Lohnkosten. Unsere Software liefert 
präzise Forecasts und optimiert die 
Dienstplanung standortübergreifend. 
Das Ergebnis: niedrigere Personal­
kosten, über 90 % Prognosegenauig­
keit und zufriedenere Teams.

www.nesto-software.com

W ir bieten maßgeschnei­
derte Logistiklösungen für 
die Systemgastronomie. 

Dabei übernehmen wir die Steuerung 
der Logistikkette, inklusive Einkauf, 
Brokering und Lagerung sowie Trans­
port per Multitemperaturlogistik. Zu 
unseren Kunden zählen unter ande­
rem Burger King, KFC, Domino’s Pizza 
oder Coffee Fellows. Unsere Kunden 
profitieren dabei von unserer Erfah­
rung als Großhändler und Spezialist 
im Convenience-Segment.

www.lekkerland.de

S eit mehr als einem Jahrhundert 
steht MONIN für Qualität, Krea­
tivität, Innovation und außer­

gewöhnliche Aromen. Gegründet 1912 
in Bourges (Frankreich) als familien­
geführtes Unternehmen, hat sich die 
Marke weltweit als verlässlicher Part­
ner für Hospitality-Profis positioniert – 
mit dem Anspruch, Menschen durch 
inspirierende Geschmackserlebnisse 
zu verbinden und Genussmomente 
zu bereichern.

www.monin-deutschland.de

K ennzeichnung, die Abläufe si­
chert und Vertrauen schafft: 
Meto unterstützt die System­

gastronomie mit Haltezeit- und Tages­
etiketten, manipulationssicheren Sie­
geletiketten für das Delivery-Geschäft 
sowie Food.ID- und Drink.ID-Lösungen 
zur eindeutigen Zuordnung von Spei­
sen und Getränken. So bleiben Pro­
zesse klar, Lieferungen geschützt und 
Produkte jederzeit nachvollziehbar – 
für mehr Sicherheit, Effizienz und 
Orientierung im Betriebsalltag.

www.meto.com

A ls weltweit führender Anbieter 
von Mitarbeiterbenefits unter­
stützt Pluxee Unternehmen 

jeglicher Größenordnung dabei, Mo­
tivation, Bindung und Wertschätzung 
im Arbeitsalltag neu zu gestalten. In 
Deutschland profitieren über 950.000 
Verwender:innen von den physischen 
und digitalen steuerfreien und steuer­
begünstigten Benefits von Pluxee als 
Marktführer sowie dem größten Netz­
werk aus rund 100.000 Einlösestellen 
– einfach, flexibel und digital.

www.pluxee.de

S eit fast 100 Jahren steht Meiko 
für innovative Technik zum 
Spülen, Reinigen und Desinfi­

zieren. Aus einer kleinen Werkstatt ent­
standen, sind die Maschinen heute in 
über 90 Ländern im Einsatz – in Gas­
tronomie, Hotellerie, Krankenhäusern, 
Feuerwehren, Betriebsrestaurants 
sowie im Airline-Catering und in der 
Marine. Mehr als 2.700 Mitarbeitende 
sichern Qualität, Know-how und ein 
starkes Service- und Vertriebsnetz.
Das Mitglied hat seine Mitgliedschaft zum 30.04.2026 
beendet.

www.meiko.de

D as international tätige Unter­
nehmen OSI Food Solutions 
produziert Fleisch- und Con­

venienceprodukte für die System­
gastronomie, den Einzelhandel und 
die Lebensmittelindustrie. OSI ist ein 
langjähriger Partner großer Restau­
rantketten und spezialisiert auf maß­
geschneiderte Produktionslösungen, 
hohe Qualitätsstandards und nach­
haltige Lieferketten.

www.osieurope.com 

FÖRDERMITGLIEDER

LUIGI LAVAZZA 
DEUTSCHLAND GMBH MOBILITY CONCEPT GMBHMESSERLE GMBH PEPSICO DEUTSCHLAND GMBH

MARTENS & 
PRAHLVERSICHERUNGSKONTOR 

GMBH BAD SCHWARTAU
NESTO SOFTWARE GMBH

LEKKERLAND SE MONIN DEUTSCHLAND GMBHMETO INTERNATIONAL GMBH PLUXEE DEUTSCHLAND GMBHMEIKO MASCHINENBAU 
GMBH & CO. KG

OSI FOOD SOLUTIONS 
GERMANY GMBH
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D ie QM Software GmbH hebt 
Hygiene- und Qualitätsma­
nagement digital auf neue 

Ebenen. In der Software QMSpot lau­
fen alle modularen Funktionalitäten 
an einem Punkt zusammen, wo sie lü­
ckenlos kontrolliert und (rechts-)sicher 
verwaltet werden können – in über 
100 Sprachen, einfach zu bedienen, 
per App, auf dem Tablet oder Desk­
top. QMSpot deckt alle sensiblen Be­
reiche des Unternehmens, seiner Pro­
zesse und kritischen Kontrollpunkte ab.

www.qmspot.com

A ls verlässlicher Partner der 
HoReCa-Branche unterstützt 
SATO Gastronomiebetriebe 

dabei, Prozesse effizient und geset­
zeskonform zu gestalten. Mit Lösun­
gen zur Lebensmittelkennzeichnung, 
Rückverfolgbarkeit und dem FX3-LX 
Etikettendrucker werden Abläufe ver­
einfacht. Einheitliche Kennzeichnung, 
automatische Datumslogik und liner­
less Etiketten helfen, Lebensmittelver­
schwendung zu vermeiden und Res­
sourcen zu schonen.

www.satoeurope.com

Der führende europäische Er­
satzteilvertrieb für Gastrono­
mieausrüstung, Kaffee- und 

Verkaufsautomaten REPA ist zuver­
lässiger Partner für die Geräteher­
steller. Kunden profitieren von höchs­
tem Know-how im Ersatzteilbereich 
sowie von mehr als 40 Jahren Erfah­
rung. Das Unternehmen bietet ein 
breites Sortiment an Original-Ersatz­
teilen, schnelle Verfügbarkeit und 
Logistiklösungen für Service, Handel 
und Gastronomie.

www.repagroup.com

A ls zentraler Partner begleitet 
Service-Bund National seit 
über 15 Jahren namhafte Sys­

temgastronomen bei ihrem Wachs­
tum. Mit bundesweit einheitlichem 
Vertriebs- und Versorgungskonzept, 
systemtauglichem Sortiment sowie re­
gionalen Lösungen werden Effizienz 
und Transparenz gesichert. Zentrale 
Abrechnung, branchenspezifische 
Datensysteme und IFS-zertifizierte 
Qualität stärken die Steuerung und 
Weiterentwicklung von Filialnetzen.

www.servicebund.de

H eute eines der dynamischsten 
Getränkeunternehmen welt­
weit verleiht Red Bull Men­

schen und Ideen Flüüügel. Inspiriert 
von funktionalen Drinks aus Ostasien 
entwickelte Dietrich Mateschitz Pro­
dukt, Marke und Marketingkonzept 
und begründete die Kategorie Ener­
gy Drinks. 2025 wurden in 178 Län­
dern insgesamt 13,969 Mrd. Dosen 
Red Bull Energy Drink verkauft. In 
Deutschland ist Red Bull nach Wert 
das #1 Fast Moving Consumer Good. 

www.redbull.de

V on Seda werden innovative 
Papierverpackungslösungen 
produziert, welche eine ein­

zigartige Verbindung zwischen Mar­
ken und ihren Verbrauchern her­
stellen. Als weltweiter Key Player im 
Bereich Speiseeisverpackungen und 
einer der Marktführer in den Berei­
chen Food-Service- und Food-Industry- 
Verpackungen arbeitet Seda mit mul­
tinationalen Unternehmen zusammen, 
um Produkte zu liefern, die Bedürf­
nisse erfüllen und übertreffen.

www.sedagroup.com

D ie Quick Service Logistics ist 
der Full-Service-Logistiker für 
die anspruchsvolle System­

gastronomie. Von Betreibern kleiner 
Systeme über mittelständische Fran­
chise-Unternehmen bis hin zu großen 
Ketten kümmert sich das Unterneh­
men um die gesamte Supply Chain 
und agiert als One-Stop-Shop für die 
Vollversorgung seiner Kunden. Zu den 
vielfältigen Dienstleistungen gehören 
die IFS-zertifizierte Distribution, der 
operative Einkauf und das Brokering.

www.meyer-logistik.com

D ie Schwartauer Werke zählen 
zu den führenden Herstellern 
von Fruchtprodukten und 

Snacks. Mit Sitz in Bad Schwartau pro­
duziert das Unternehmen mit rund 
1.100 Mitarbeiter*innen ein vielfältiges 
Sortiment aus Konfitüren, süßen und 
herzhaften Brotaufstrichen, Dessert­
saucen, Sirupen sowie Müsli- und 
Proteinriegeln für Handel und Gastro­
nomie – stets mit Fokus auf Qualität, 
Nachhaltigkeit und Innovationskraft.
Das Mitglied hat seine Mitgliedschaft zum 30.04.2026 
beendet.

www.schwartauer-werke.de

Im Foodservice ist Salomon Food- 
World der verlässliche Partner – 
mit Branchenkompetenz, Innova­

tionskraft und Fokus auf die profes­
sionelle Gastronomie. Als Spezialist 
für tiefkühlfrische Produkte aus Bur­
ger, Finger Food und Center of the 
Plate liefert Salomon FoodWorld Lö­
sungen für Großküchen, Restaurants 
und Systemgastronomie: einfach in 
der Anwendung, weniger Aufwand 
im Alltag, konstant hohe Qualität – 
ergänzt durch persönliche Beratung. 

www.salomon-foodworld.com

W ir sind ein herstellerun­
abhängiger Full-Service-
Dienstleister für Wartung, 

Reparatur und Gerätemanagement 
von Gastronomie- und Großküchen­
technik. Die servicekontor24 GmbH & 
Co. KG betreut mit einem bundeswei­
ten Partnernetzwerk Filialisten, Sys­
temgastronomen, Hotels und den Le­
bensmitteleinzelhandel. Schnelle Re-
aktionszeiten und das einmalige Re­
paraturkonzept sichern reibungslose 
Abläufe und Betriebssicherheit.

www.servicekontor24.de

W ir l(i)eben Innenausbau! 
Seit 150 Jahren stehen wir 
in sechster Generation für 

Leidenschaft, Verlässlichkeit und Qua­
lität. Heute sind wir ein Global Player 
im internationalen Innenausbau und 
realisieren Rollout-Projekte in der 
Systemgastronomie, Hotellerie und 
Fitnessbranche. Mit eigener Möbel­
produktion in Deutschland und umfas­
sender Kompetenz als Generalunter­
nehmer setzen wir Konzepte mit ech-
ter Hands-on-Mentalität um.

www.reinhold-keller.com

E in Anbieter digitaler Bestell- 
und Self-Service-Lösungen für 
Gastronomie und Handel ist 

Sell & Pick. Das Unternehmen entwi­
ckelt Systeme wie Self-Ordering-Ter­
minals, Click-&-Collect-Lösungen und 
digitale Bezahlprozesse, die Abläufe 
automatisieren und Wartezeiten re­
duzieren. Ziel ist: mehr Effizienz für 
Betriebe und Verbesserung des Kun­
denerlebnisses.

Das Mitglied hat seine Mitgliedschaft zum 31.12.2025 
beendet.

www.sell-pick.com

FÖRDERMITGLIEDER

QM SOFTWARE GMBH SATO EUROPE GMBHREPA DEUTSCHLAND GMBH SERVICE-BUND NATIONAL 
VERTRIEBSGESELLSCHAFT MBH

RED BULL GERMANY 
GMBH & CO. KG SEDA GERMANY GMBH

MEYER QUICK SERVICE 
LOGISTICS GMBH & CO. KG

SCHWARTAUER WERKE 
GMBH & CO. KGSALOMON FOODWORLD GMBH SERVICEKONTOR24 

GMBH & CO. KGREINHOLD KELLER GMBH SELL & PICK GMBH
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D igitale Food-Safety- und Tem­
peraturüberwachung für die 
Systemgastronomie: Testo Sa-

veris überwacht Kühlgeräte, Kühl­
räume und Prozesse automatisch, 
alarmiert bei Abweichungen in Echt­
zeit und erstellt auditfähige Nach­
weise zentral in der Cloud. Skalierbar 
vom einzelnen Restaurant bis zum ge­
samten Filialnetz – inklusive Projekt­
begleitung und Support.

www.testo.de

FÖRDERMITGLIEDER

TESTO SAVARIS GMBH

W enn Sicherheit gut aus­
sieht – Shoes For Crews 
entwickelt und produziert 

Arbeits- und Sicherheitsschuhe, die 
Performance und Design vereinen. 
Im Fokus stehen maximale Rutsch­
hemmung, hoher Tragekomfort und 
ein zeitgemäßer Look. Über 150.000 
Arbeitsplätze weltweit setzen auf die 
Produkte. In Deutschland sorgen kurze 
Lieferzeiten und regionale Ansprech­
partner für zusätzliche Effizienz und 
Nähe zum Kunden.

www.shoesforcrews.pro

L ohn- und Gehaltsabrechnungen 
sind in der Systemgastronomie 
weit mehr als reine Adminis­

tration. Mit fundiertem Branchenver­
ständnis, digitalen Prozessen und per­
sönlicher Betreuung sorgen wir für 
rechtskonforme, effiziente und trans­
parente Abläufe. So entlasten wir Un­
ternehmen nachhaltig, stärken inter­
ne Strukturen und schaffen Freiräume 
für ein stabiles, wirtschaftlich erfolg­
reiches operatives Tagesgeschäft.

www.sk-office.net

W ie wird Ihr Betrieb zum 
bevorzugten Arbeitgeber 
und ist gleichzeitig für die 

Zukunft gewappnet? Als erfahrener 
Partner der Systemgastronomie bie­
tet SIGNAL IDUNA mehr als Versi­
cherung: Wir schaffen mit digitalen 
Vorsorge- und Gesundheitslösungen 
echte Mehrwerte für Sie und Ihr Team. 
Entdecken Sie auf unserer Profilseite, 
wie wir Sie gezielt stärken.

www.signal-iduna.de

D ie Hygienemarke von Essity 
ist Tork. Sie macht die System­
gastronomie smarter, sau­

berer und nachhaltiger. Mit innova­
tiven Spender- und Serviersystemen 
optimieren wir Abläufe, sparen Zeit, 
reduzieren Abfall, steigern die Effi­
zienz und schaffen gemeinsam ein 
Gästeerlebnis, das begeistert. Als 
aktiver BdS-Partner setzen wir Maß­
stäbe in Sachen Hygiene, Zukunfts­
fähigkeit und wirtschaftlichem Ge­
schäftserfolg.

www.torkglobal.com

H ygienelösungen für Gastro­
nomie, Hotellerie und Lebens­
mittelverarbeitung stehen im 

Mittelpunkt der Produkte von Steri­
power. Das Unternehmen entwickelt 
berührungslose Systeme zur Hände­
desinfektion sowie Lösungen zur Rei­
nigung und Keimreduktion, die hohe 
Hygienestandards im laufenden Be­
trieb ermöglichen.

Das Mitglied hat seine Mitgliedschaft zum 30.04.2025 
beendet.

www.steripower.de

SHOES FOR CREWS 
EUROPE LTD

SK-OFFICE 
DEUTSCHLAND GMBH

SIGNAL IDUNA GRUPPE ESSITY PROFESSIONAL HYGIENE 
GERMANY GMBHSTERIPOWER GMBH & CO. KG

T rue ist einer der weltweit füh­
renden Hersteller von qualita­
tiv hochwertiger gewerblicher 

Kühl- und Gefriertechnik. Auch über 
75 Jahre nach der Unternehmens­
gründung in Missouri (USA) wächst 
True weltweit mit Produkten, die opti­
male Bedingungen für die Aufbewah­
rung von Lebensmitteln garantieren.

Das Mitglied hat seine Mitgliedschaft zum 31.07.2026 
beendet.

truerefrigeration.ch

M oderne Berufsbekleidung 
ist mehr als reine Arbeits­
kleidung! Weishäupl hat 

sich auf Berufsbekleidung für Gas­
tronomie, Hotellerie und Service spe­
zialisiert und entwickelt und vertreibt 
funktionale und langlebige Arbeits­
kleidung, die auf den professionellen 
Einsatz abgestimmt ist. Ziel ist es, 
hohen Tragekomfort, robuste Materi­
alien und ein einheitliches Erschei­
nungsbild zu gewährleisten.

www.weishaeupl-textil.de

D er Profi für Großküchentech­
nik für Systemgastronomie in 
Deutschland und Österreich: 

die W. Meier GmbH. Seit über 50 Jah­
ren steht das Unternehmen für höchs­
te Kompetenz in Projektbegleitung, 
Ausstattung und Service professio­
neller Großküchen. Als verlässlicher 
und erfahrener Partner führender in-
ternationaler Marken bietet W. Meier 
maßgeschneiderte Lösungen für Sys­
temgastronomen, Ketten und Fran­
chisebetriebe.

www.meierservice.com

R einigungslösungen in der Gas­
tronomie: Mit praxisnahen, 
mehrfach verwendbaren Pro­

dukten ermöglicht Turbo-Clean schnel­
le Entfettung direkt nach der Ent­
stehung, reduziert Rutschunfälle und 
senkt Kosten. Unsere mehrfach aus­
gezeichneten Problemlöser wie Fett­
weg-Handschuh, Fettweg-Bodenmopp 
und Automatik-Bodenmatte verbes­
sern Sauberkeit, Sicherheit und Nach­
haltigkeit ohne Einsatz von Wasser 
und Chemie.

www.turbo-clean24.de

A ls Teil des weltweit größten 
Herstellers professioneller 
Gastrotechnik und Mitglied 

der Ali Group bietet Welbilt Deutsch­
land das breiteste Markenportfolio 
für Kühl-, Wärme- und Spültechnik am 
Markt. Welbilt unterstützt die System­
gastronomie mit zuverlässigen und 
innovativen Lösungen und Konzep­
ten, die den Küchenalltag nachhaltig 
erleichtern und profitabler gestalten.

www.welbiltde.com

T iefgekühlte Backwaren und 
Snackprodukte für Gastrono­
mie, Hotellerie und Gemein­

schaftsverpflegung stehen im Mittel­
punkt des Angebots von Wback. Das 
Unternehmen produziert und ver­
treibt Brötchen, Baguettes, Croissants 
und weitere Backwaren, die speziell 
für den professionellen Einsatz ent­
wickelt sind. Ziel ist es, gleichbleibende 
Qualität, einfache Zubereitung und 
effiziente Abläufe zu ermöglichen.

www.wback.de

TRUE INTERNATIONAL GMBH WILHELM WEISHÄUPL E.K.W. MEIER GMBH 
GROSSKÜCHENTECHNIK

TURBO CLEAN TECHNOLOGY 
GMBH WELBILT DEUTSCHLAND GMBHWBACK GMBH
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Die Wendland Spice & Food 
GmbH ist auf die Entwicklung, 
Herstellung und den Direktver-

trieb von Lebensmitteln für die Sys­
temgastronomie, Gemeinschaftsver­
pflegung und die weiterverarbeiten­
de Industrie spezialisiert. Sie besitzt 
hochflexible Produktionsmöglichkei-
ten und konzentriert sich auf individu­
elle Produktlösungen im Portfolio von 
Saucen, Dips, Aufstrichen, Marinaden, 
Dressings, Suppen und Konzentraten.
Das Mitglied hat seine Mitgliedschaft zum 31.05.2026 
beendet.

www.wendland.eu

S eit über 170 Jahren ist WMF 
dem Dreiklang aus Design, 
Funktionalität und Qualität 

verpflichtet. Im Bereich professioneller 
Kaffeemaschinen gehört WMF welt­
weit mit zu den führenden Anbietern. 
Mit dem Ziel, stets die erste Wahl für 
professionelle Kaffeelösungen rund 
um den Globus zu sein, werden 
Premium-Produkte und Innovations­
kraft mit höchster Leistungsstärke 
und Zuverlässigkeit verbunden.

www.wmf-coffeemachines.com

WENDLAND 
SPICE & FOOD GMBH

WMF GMBH

MEHR DURCHSETZUNGSKRAFT. 
MEHR ORIENTIERUNG. 
MEHR ZUKUNFT.
Der BdS macht den Unterschied – als starke Stimme der Branche 
in der Politik, als verlässlicher Partner bei arbeitsrechtlichen und 
tariflichen Fragen und als praxisnaher Begleiter im 
unternehmerischen Alltag.

Mit fundierter Interessenvertretung, konkreter Beratung, 
exklusiven Brancheninformationen und einem starken Netzwerk 
unterstützt der BdS seine Mitglieder genau dort, wo es zählt.

JETZT MITGLIED WERDEN 
UND GEMEINSAM WIRKUNG 
ENTFALTEN.

Scannen Sie den QR-Code 
und entdecken Sie die 
vielfältigen Leistungen, 
mit denen der BdS 
seine Mitglieder stärkt 
und begleitet.

                     NACHHALTIGKEIT 
SICHTBAR MACHEN – VOM 
BECHER ZUM JAHRESBERICHT
Nachhaltigkeit zeigt sich dort, wo sie konkret wird. 
Auch in der Systemgastronomie geht es nicht nur um 
Strategien, sondern um Lösungen, die im Alltag 
funktionieren und Wirkung entfalten.

CoffeeCup Paper ist ein solches Beispiel. Aus 
vermeintlichem Abfall entsteht ein neuer Rohstoff, 
ein hochwertiges grafisches Papier. Für den BdS 
war schnell klar: Wer über Nachhaltigkeit spricht, 
sollte sie auch sichtbar machen. Deshalb wurde 
dieser Jahresbericht auf genau diesem Papier 
gedruckt. 

Was steckt hinter CoffeeCup Paper und wie funktioniert 
der Kreislauf? Einweg-Papierbecher gelten oft als 
Abfall, dabei enthalten sie wertvolle Papierfasern. 
Jährlich landen rund 1,7 Mrd. Becher im Müll. Genau 
hier setzt das Projekt an. Gemeinsam mit der Initiative 
„It’s Your Part“ werden gebrauchte Becher 
gesammelt, aufbereitet und recycelt. Die 
Fasern werden zurückgewonnen, mit Alt­
papier kombiniert und zu neuem grafi­
schem Papier verarbeitet. So wird aus ei­
nem Wegwerfprodukt ein langlebiges 
Kommunikationsmedium.

Was macht das Projekt besonders?
Die Idee ist einfach, die Wirkung groß. 
CoffeeCup Paper verbindet ökologische 
Vorteile mit praktischer Umsetzbarkeit. 
Gleichzeitig schafft das Projekt Bewusst­
sein und bindet Unternehmen, Verbraucher 
und Kommunen aktiv ein. Gastronomen 
etwa können durch einfache Bechersamm- 
lung und -rückführung nicht nur Entsor­
gungskosten sparen, sondern vor allem 
auch beweisen, dass sie den gesamten 
Lebenszyklus von Verpackungen im Blick 
haben und mit daran arbeiten, Kreisläufe 
zu schließen sowie Rohstoffe zu schonen. 
Ziel ist es, Abfall neu zu denken. Für diesen 
Ansatz wurde das Projekt 2021 mit dem 
Preis der Deutschen Systemgastronomie 
ausgezeichnet.

Welche Vorteile bietet das Material?
Das Papier spart Ressourcen, verbessert 
Recyclingquoten und macht Nachhaltig­

Interview mit Torsten Gröger,
                 creart/Neidhardt 
             Werbe GmbH
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Einweg-Papierbecher sind KEIN MÜLL, 
Einweg-Papierbecher sind WERTVOLLER ROHSTOFF!
Erfahre mehr:www.itsyourpart.de

EIN NETZWERK  von Unternehmen, Systemgastronomen, 
   Vending, Verbänden sowie Kommunen. 

EINE INITIATIVE  zum Sammeln von Einweg-Papierbechern.

WIR ZEIGEN   die  Verwendung von Einweg-Papierbechern als  
   Rohstoff bei Verbrauchern und Unternehmen auf. 
 
WIR SCHAFFEN  Cooperationen, wie z.B mit CoffeeCup Paper als  
   Recycling-Lösung für Einweg-Papierbecher.

UNSERE ZIELE

WIR SIND

MÜLL NEUEN SINN GEBEN auf realisierbare,  
ressourcenschonende und verbraucherorientierte Art

Zugabe von Altpapier

Zuführung 
 Recyclingprozess

Abtrennung der 
 Beschichtung/ 
PE- Beschichtung  
löst sich ab

Faserbindung,  
pressen,  
trocknen … 
grafische Papier entsteht

Verarbeitung in 
Druckereien

Endprodukt 
aus  CoffeeCup Paper

Einweg-Papierbecher sammeln 

   

A RECYCLING PRODUCT BY

PAPER®
CoffeeCup

So funktioniert's

was möglich ist, wenn Ideen konse­
quent umgesetzt werden.

„Der BdS steht für eine Branche, die 
Verantwortung übernimmt und zu­
gleich pragmatische Lösungen braucht. 
CoffeeCup Paper passt genau dazu: 
innovativ, sichtbar nachhaltig und ein 
konkretes Beispiel funktionierender 
Kreislaufwirtschaft. Mit unserem Jah­
resbericht machen wir diese Bot­
schaft im wahrsten Sinne des Wortes 
greifbar“, so BdS-Hauptgeschäfts­
führer Markus Suchert.

keit sichtbar. Unternehmen können 
so nicht nur intern etwas bewegen, 
sondern auch nach außen zeigen, 
wofür sie stehen.

Gibt es konkrete Beispiele aus der 
Systemgastronomie?
Ja, erste Unternehmen aus der Bran­
che gehen hier bereits voran. So hat 
beispielsweise McDonald’s Deutsch­
land CoffeeCup Paper für seinen 
Nachhaltigkeitsbericht eingesetzt, her­
gestellt aus recycelten Bechern aus 
den eigenen Restaurants. Der Kreis­
lauf schließt sich damit direkt im Un­
ternehmen. Das zeigt, welches Poten­
zial in der Branche steckt und wie 
sich Nachhaltigkeit konkret und wirk­
sam umsetzen lässt.

Eineinhalb Jahre 
von der Idee bis 
zur Umsetzung: 

Das CoffeeCup Paper 
zeigt, wie aus einer 

Vision ein konkretes 
Produkt wird.
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Ihr Blick in die Zukunft?
Solche Lösungen sollten zur Norma­
lität werden. Die Ansätze sind da, jetzt 
geht es darum, sie breiter zu eta­
blieren.

Die Systemgastronomie hat immer 
wieder gezeigt, dass sie pragmatische 
Lösungen entwickelt, die im Alltag 
funktionieren. Der Druck dieses Jah­
resberichts auf CoffeeCup Paper ist 
ein Beispiel dafür. Er macht sichtbar, 



BUNDESVERBAND DER SYSTEMGASTRONOMIE E. V.
Wilhelm-Wagenfeld-Straße 20 · 80807 München
Französische Str. 15 · 10117 Berlin
www.bundesverband-systemgastronomie.de




