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Die Gemeinschafts-
gastronomie zwischen 
Personalmangel 
und Ernährungswende
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Ausgebremst
Gemeinschaftsgastronomie 
unter Druck

H
ier spielt die Zukunft: Rund
17 Millionen Menschen es-
sen in Deutschland täglich
in der Gemeinschaftsgas-

tronomie – in Kantinen, Mensen, Kli-
niken oder etwa Senioreneinrichtun-
gen. Das jährliche Marktvolumen be-
trägt geschätzte 17 Milliarden Euro –
Tendenz weiter steigend. Doch die Ge-
meinschaftsgastronomie ist nicht nur
ein wichtiger Wirtschaftsfaktor, son-
dern auch ein Spiegel gesellschaftlicher
Entwicklungen, wie die aktuelle Studie
des Deutschen Tiefkühlinstituts (dti)
„Ernährung 3.0 – Gemeinschaftsgas-
tronomie zwischen Personalmangel
und Ernährungswende“ beweist. Auf
welche Hürden die ambitionierte Er-
nährungsstrategie der ehemaligen
Ampel-Regierung in den Profiküchen
stößt und warum Tiefkühlprodukte
zum vielseitigen Problemlöser für Kü-
chenchefs avancieren, verrät die exklu-
sive dti-Umfrage. Rund 200 Gastrono-

mie-Manager aus Business, Care und
Education beteiligten sich an der Stu-
die und gaben u. a. Auskunft zu „grü-
nen“ Angeboten, Ernährungsstrate-
gie, Herausforderungen und der Rolle
von Tiefkühlprodukten in Zeiten von
Personalnot und wachsenden Kun-
denansprüchen.

Doch zunächst ein Blick zurück.
Wir erinnern uns: Im Dezember 2022
hatte der aktuell noch geschäftsführen-
de Bundesernährungsminister Cem
Özdemir die Eckpunkte seiner Ernäh-
rungsstrategie vorgelegt. Er wollte
nicht weniger als die Ernährungswen-
de in Deutschland losbrechen. Die Ge-
meinschaftsgastronomie wurde dabei
als ein zentraler Hebel ausgemacht.
Küchenchefs sollten künftig ihren Gä-
sten mehr „grüne Mahlzeiten“ servie-
ren. Der Anteil regionaler, ökologi-
scher und klimafreundlicher Lebens-
mittel sollte sich in den Töpfen der Kö-
che deutlich erhöhen. 30 Prozent Bio

lautete die Wunsch-Maßgabe des Bun-
desministeriums auch für Kantinen,
Mensen und Co. Und ganz wichtig:
Mehr Pflanzliches sollte auf die Teller.
Doch wo stehen wir heute? Die Ergeb-
nisse der Studie im Detail zusammen-
gefasst in 18 Punkten.

1
Nachhaltigkeit fest verankert.

Ob Kantine, Mensa oder Klinik –
die Gemeinschaftsgastronomie spie-
gelt deutlich den Kulturwandel auf
dem Teller wider: Weniger Fleisch,
mehr Pflanzliches heißt die Marsch-
richtung, Schnitzel und Steak verlieren
etwas an Bedeutung. Nachhaltigkeit ist
heute Teil der DNA von Kantinen, Kli-
niken und Mensen und nicht mehr
wegzudenken.

2
Ernährungsstrategie angekom-

men. Jeder zweite Gemeinschafts-
gastronom richtet sein Angebot auf die
im Januar 2024 vom Kabinett final ver-
abschiedete Ernährungsstrategie der
Bundesregierung „Gutes Essen für
Deutschland“ aus. Das heißt: mehr
Pflanzliches, mehr Regionales, mehr
Bio und weniger Lebensmittelver-
schwendung. Ein Blick auf die umge-
setzten Nachhaltigkeitsmaßnahmen
bestätigt die Aussage der Küchenchefs.
Allerdings: Einem Drittel der Betriebs-
und Klinikgastronomen ist die Ernäh-

Die angespannte Wirtschaftslage und die ambitio-
nierte Ernährungsstrategie der Bundesregierung
setzen die Branche unter Druck. Das zeigt die
exklusive dti-Studie „Ernährung 3.0“. Wie es um
„grüne Themen“ steht und warum Tiefkühlprodukte
zum Solution-Provider avancieren.

STUDIE
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rungsstrategie schlichtweg „Wurst“.

Sie setzen sie bislang nicht um – und

haben es auch nicht geplant.

3
Pflanzliches erobert die Teller.

Nahezu alle Betriebe der Gemein-

schaftsgastronomie (> 97 %) bieten ih-

ren Gästen eine vegetarische Menülinie

an. Etabliert haben sich zudem rein

pflanzenbasierte Speisen: Vegane Me-

nüs sind in einem Großteil der Küchen-

betriebe (70 %) inzwischen Standard

auf der Karte, auch wenn die Mengen

selbst noch nicht ganz so groß sind.

4
Bestseller Regional. Heimat auf

dem Teller ist und bleibt ein Top-

Seller. So bieten über 80 Prozent der

Gemeinschaftsgastronomen Speisen

mit Lebensmitteln aus der Region an.

Kurze Lieferwege, mehr Transparenz

und der Erhalt der bäuerlichen Land-

wirtschaft sind für viele Küchenchefs

wichtige Argumente, Produkte wie

beispielsweise Salat, Möhren oder Kar-

toffeln rund um den Kirchturm einzu-

kaufen. Viele Küchenchefs wollen über

den Hebel Einkauf die regionalen

Wirtschaftskreisläufe stärken und Ar-

beitsplätze in der Region erhalten.

Gleichzeitig ermöglicht es den Küchen

ein gutes Storytelling unter dem Mot-

to: Tue Gutes und rede darüber.

5
Nachhaltiger Fisch gesetzt. Ob

Seelachs, Hering oder Kabeljau –

Fisch aus nachhaltigem Fang kommt

bei 85 Prozent der Küchenchefs auf

die Teller in Kantinen, Mensen und

Kliniken. „Aber bitte nur mit MSC-

Siegel“ heißt in vielen Betrieben die

Maßgabe. Das blaue Logo prangt

weltweit auf Verpackungen für Wild-

fisch. Produkte wie Lachs und Fisch-

stäbchen mit MSC-Siegel kommen

aus kontrolliert nachhaltiger, zertifi-

zierter Fischerei: Sie wurden umwelt-

schonend gefangen und stammen aus

einem nicht überfischten Bestand.

Das überzeugt viele Gemeinschafts-

gastronomen, zumal der Mehrpreis

sich in Grenzen hält. Am liebsten kau-

fen die Gemeinschaftsgastronomen

ihren nachhaltigen Fisch als hochwer-

vegetarische 
Menülinie

Einsatz von 
Mehrwegsystemen 
und -behältnissen

Speisen mit Fisch aus 
nachhaltigem Fang

Speisen mit 
regionalen Produkten

eigenes Abfall-Ma-
nagement entwickelt 

und im Einsatz

vegane 
Menülinie

Speisen mit 
Bio-Produkten

Anwendung 
der DGE-Qualitätsstan-

dards für die GV

Quelle: dti-Studie 2025 „Ernährung 3.0“         

Speisen/Getränke mit 
fair gehandelten 

Produkten

Speisen mit Fleisch 
aus artgerechter 

Tierhaltung

Klima-Menüs 
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Angaben in %
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Welche der folgenden Nachhaltigkeitsmaßnahmen haben Sie in Ihrem 

Betrieb schon umgesetzt bzw. sind geplant?

umgesetzt                geplant                 nicht geplant  
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tige Tiefkühl-Ware ein, weil das quali-
tativ hochwertig, gut und einfach ist. 

6
Mehrweg ist „der“ Weg. Plastik
ade? Die große Mehrheit der be-

fragten Entscheider (> 85 %) setzt auf
Mehrwegsysteme und -behältnisse.
Denn die Maßgabe lautet: Plastikver-
brauch senken und wertvolle Ressour-

cen schonen. Doch hier sind insbeson-
dere auch die Hersteller gefragt, wie die
dti-Studie zeigt. „Es wäre hilfreich,
wenn Hersteller flexiblere, bedarfsge-
rechtere Portionsgrößen und verbes-
serte Verpackungslösungen anbieten,
um Abfälle zu reduzieren und die La-
gerung zu optimieren“, schlägt ein
Gastronomie-Chef vor. Nahezu jeder
zweite GV-Profi wünscht sich auch im
Tiefkühl-Segment umweltfreundli-
chere Verpackungen.

7
Bio und Tierwohl ausbaufähig.

Auch wenn ein Großteil der Kü-
chenchefs in Kantinen, Mensen und
Kliniken Bio-Lebensmittel schon in ir-
gendeiner Form einsetzt – sei es als
Müsli-Riegel in der Kaffeebar oder als
Speisenkomponente–, rangieren Pro-
dukte aus ökologischem Landbau in
der Prioritätenliste deutlich weiter un-
ten. Teils signifikant höhere Einkaufs-
preise, Beschaffungsprobleme und
eine verpflichtende Bio-Zertifizierung
sind die größten Hürden beim Bio-
Einsatz. Gleiches trifft auf den Einsatz
von Fleisch aus artgerechter Haltung

zu. Hack, Würstchen und Schnitzel
sind mit der Tierhaltungsstufe 4 (Aus-
lauf/Weide) und 5 (Bio) noch (teure)
Mangelware.

8
Ohne Moos nix los. Viele Gemein-
schaftsgastronomen würden ger-

ne die Ernährungsstrategie der Bun-
desregierung stärker umsetzen,
allerdings fehlt ihnen dafür das nötige
Budget. Denn: Bio, Tierwohl & Co
kosten im Einkauf vielfach mehr. Über
ein Drittel aller Küchenchefs sehen
dies bei dem Ausbau ihres Nachhaltig-
keitsengagements als eine sehr große
Hürde an. Denn: Am Ende sind nur
wenige Kunden bereit, dafür mehr zu
zahlen. Vor allem Kantinenchefs
(knapp 40 %) beklagen die geringe
Nachfrage nach Bio und Co auf Kun-
denseite. Kein Wunder: Denn auf-
grund der anhaltenden Preissteige-
rungen in allen Bereichen des Lebens
schaut der Gast mehr denn je aufs Geld
und greift mittags lieber zum günsti-
geren Essen. Nachhaltigkeit – immer
häufiger eine Frage von Budget und
Portemonnaie.

9
Beschaffung regionaler Ware

herausfordernd. So sehr sich vie-
le Gäste den Salat oder das Steak vom
Bauern um die Ecke wünschen: Der
Einkauf in der Region ist mit vielen
Hürden verbunden, ja teils unmög-
lich. Es mangelt an passenden regio-
nalen Lieferpartnern, vielerorts kön-
nen die lokalen Erzeuger außerdem
die von Großküchen benötigten
Mengen in der gewünschten Form
nicht liefern.

10
(Tiefkühl-) Frische sticht!

Am liebsten greifen Küchen-
chefs auf frische Produkte zurück, die
mengenmäßig den größten Anteil im
gesamten Warenkorb einnehmen, ge-
folgt von gekühlten und Tiefkühlpro-
dukten. Nicht ohne Grund: Denn
gleich ob tiefgekühltes Gemüse,
Fleisch oder Backwaren – Tiefkühl-
produkte erleichtern den Köchen die
Arbeit erheblich, ohne Abstriche an
der hohen Qualität, dem Nährstoffge-
halt oder dem Geschmack machen zu
müssen.

11
Tiefkühlware als Allround-

Talent und Solution-Provider.

„Der Einsatz von TK-Produkten
macht die Küchen-Prozesse planbarer
und schlanker“ – dieser Aussage stim-

Wo sehen Sie die größte Hürde bei 

der Umsetzung der Ernährungsstrategie 

in Ihrem Unternehmen?

Quelle: dti-Studie 2025 „Ernährung 3.0“         

Angaben in %
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kein Budget 
vorhanden

Beschaffung/
Verfügbarkeit von 

saisonalen Produkten 
aus der Region

geringe Nachfrage 
auf Kundenseite

Beschaffung/
Verfügbarkeit von 

Bio-Produkten

Personalmangel

nicht rentabel

Kompetenzen fehlen 
im Team

Nichts davon, ich 
sehe keine 

Schwierigkeiten

20,2

22,2

30,3

39,4

41,4

44,4

9,1

18,2

›50%
der befragten Küchenchefs

richten ihr Speiseangebot

bereits an der Ernährungs-

strategie der Bundes-

regierung aus.
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13Wie setzen Sie eine ab-

wechslungsreiche Verpfle-

gung um? Zu dieser Frage haben die

Küchenchefs eine klare Meinung: Auf

Platz 1 rangiert das Angebot vegetari-

scher Speisen, dicht gefolgt von

einem Menüangebot, das den Jahres-

zeiten, also der Saison folgt. Grund-

sätzlich achten die Gemeinschaftsgas-

tronomen sehr darauf, dass sie für ih-

re Gäste aller Altersstufen ein buntes,

abwechslungsreiches Speisenange-

bot komponieren. Schließlich haben

sie im Vergleich zur klassischen Gas-

tronomie täglich immer wieder die

gleichen Gäste. Eine besondere Her-

ausforderung.

14Qualität sticht. Wenn TK-

Convenience wie Pizza, Paella

oder Zimtschnecke zum Einsatz kom-

men, muss die Qualität stimmen. Sie

steht in der Skala der wichtigsten Kri-

terien ganz oben, gefolgt von authenti-

schem Geschmack und „Optik wie

selbstgemacht“. Darüber hinaus soll-

ten die Produkte leicht zu portionieren

sowie geling- und kalkulationssicher

sein. Nachhaltigkeitskriterien wie Bio

und „Aus der Region“ spielen bei TK-

Convenience als Auswahlkriterium

keine wichtige Rolle.

15Am liebsten Fisch, Gemüse

und Backwaren, aber bitte

tiefkühlfrisch!Wenn es um Fisch, Ge-

müse und das große Feld der Backwa-

ren geht, bevorzugt gut jeder zweite

Gemeinschaftsgastronom das TK-

Produkt. Im Education-Segment ste-

hen zudem tiefkühlfrische Fleisch-Al-

ternativen hoch im Kurs, in Kliniken

und Heimen ist es hingegen Geflügel in

TK-Qualität – auch aufgrund der hy-

gienischen Vorteile.

16Praktische Vorteile im Fo-

kus. Die Küchenchefs schätzen

Tiefkühlprodukte besonders auf-

grund ihrer praktischen Vorteile für

die Küche: Sie sind hygienisch sicher,

flexibel einsetzbar, leicht zu portionie-

ren und kalkulationssicher. Tiefge-

kühlte Produkte wie Möhre, Erbse und

Himbeeren sind unabhängig von der

Saison 365 Tage im Jahr verfügbar. Die

„inneren Werte“ der Produkte wie

Nachhaltigkeit oder Clean Label spie-

len in dieser Rangfolge eine unterge-

ordnete Rolle.

17Dringend gesucht: regionale

Tiefkühl-Produkte und um-

weltfreundliche Verpackung. „Was

vermissen Sie aktuell im Tiefkühlsor-

timent?“ Auf der Wunschliste ganz

oben stehen Produkte mit grünen

Mehrwerten. Besonders gefragt: re-

gionale TK-Offerten sowie eine um-

weltfreundliche Verpackung der Wa-

re. Zudem wünschen sich die Ent-

scheider ein breiteres Bio-Angebot.

Etwas überraschend: Ein breiteres An-

gebot an vegan-vegetarischen Kom-

ponenten zählt nicht zu den Top 3 der

Wunschliste.

Welche Vorteile schätzen Sie besonders 

am Einsatz von Tiefkühlprodukten?

Quelle: dti-Studie 2025 „Ernährung 3.0“         

Angaben in %
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flexibel einsetzbar

Verfügbarkeit 
unabhängig von der 

Saison

lange Haltbarkeit

kalkulationssicher

hygienische 
Sicherheit 49,5

54,5

54,5

55,6

59,6

Ihre größte Herausfor-
derung beim Thema
Nachhaltigkeit?

"Mehrkosten für zum
Beispiel Bio-Produkte
sind in wirtschaftlich
ungewissen Zeiten eine

Herausforderung -
vor allem im
Konzern-Umfeld."

men über 80 Prozent der Entscheider

in der Gemeinschaftsgastronomie zu.

Gleichzeitig sehen viele in TK-Ware

eine gute Lösung, um den akuten Per-

sonal-Engpass erfolgreich zu meis-

tern. Schließlich sollen keine Teller leer

bleiben. Zwei Drittel schätzen beson-

ders die gleichbleibend hohe Speisen-

qualität der Ware. Mehr als jeder Zwei-

te stimmt zudem der Aussage zu, dass

der Einsatz der TK-Ware für den eige-

nen Betrieb wirtschaftlich nachhaltig

ist. Gute Noten gibt es ebenso in Sa-

chen Food-Waste-Management: Je-

dem zweiten Gemeinschaftsgastrono-

men helfen Tiefkühlprodukte dabei,

mögliche Lebensmittelreste effektiv zu

vermeiden.

12Komplexe Wünsche und An-

forderungen erfüllen? Das

geht: mit TK! Die Gäste in Mensa und

Betriebsrestaurant werden immer an-

spruchsvoller, die Anforderungen an

die Verpflegung von Patienten und Be-

wohnern in Kliniken und Heimen im-

mer herausfordernder. Die Wunsch-

und Pflichtenliste für die Küchencrew

reicht von vegan über gluten- und lac-

tosefrei bis hin zu Dysphagie- und

Sonderkostformen. So anspruchsvoll

die Verpflegung, so hilfreich dabei der

Einsatz von speziell auf diese Bedürf-

nisse hergestellten Tiefkühlproduk-

ten. Mehr als jeder zweite Umfrage-

teilnehmer stimmt der Aussage zu,

dass TK-Ware es ihm ermöglicht,

heute den komplexen Bedürfnissen

und hohen Anforderungen an Quali-

tät, Nährstoffgehalt und Geschmack

der verschiedenen Ziel- und Kunden-

gruppen gerecht zu werden.
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18
Teuerungsrate und „fehlen-

de Hände“ im Fokus. Die Ge-
meinschaftsgastronomie kämpft mit
den steigenden Kosten. So sieht die
große Mehrheit darin die Top-
Herausforderung für die nächsten
zwei Jahre. Denn Löhne und Lebens-
mittelpreise bewegen sich weiter in
nur eine Richtung: nach oben. Doch
Kostensteigerungen können von den
Einrichtungen nur bedingt auf die Es-
senspreise umgelegt werden. Viele
sind daher gezwungen, durch Pro-
zessoptimierung und Co die Kosten
aufzufangen oder müssen um höhere
Zuschüsse kämpfen. Entspannung
scheint aufgrund der multiplen Kri-
sen nicht in Sicht. Die Wirtschaft
lahmt, viele Unternehmen und Kom-
munen kündigen Sparprogramme
an. Davon betroffen ist ebenso die Ge-
meinschaftsgastronomie. 

Auf Platz zwei rangiert der (dro-
hende) Personalmangel. Schon jetzt
verkürzen Kantinen- und Mensachefs
teils ihre Öffnungszeiten, schließen
Betriebe vorübergehend ganz oder
schränken ihre Angebote ein.

Als dritte Top-Herausforderung se-
hen viele Betriebe die überbordende
Bürokratie mit immer wieder neuen
Regulierungsvorgaben der Politik.
Diese Flut an Vorgaben kostet Zeit,
Geld und Nerven und nimmt immer
mehr Raum im Arbeitsalltag ein. Die
Folge: Küchenchefs können sich im-
mer weniger auf ihr Kerngeschäft kon-
zentrieren.

Ausblick: Politik gefordert –

TK-Produkte als Solution-Provider.

Die dti-Studie zeigt: Die Gemein-
schaftsgastronomie steht unter hohem
Druck. Immer weiter steigende Kos-
ten, ein wachsender Personalmangel
und hohe Bürokratielasten stellen vie-
le Betriebe vor große Herausforderun-
gen, die auch in Zukunft nicht kleiner
werden. Die ambitionierte Ernäh-
rungsstrategie der Bundesregierung

mit ihren vielen Empfehlungen stellt
noch zusätzliche Anforderungen an
die Profiküchen, die in der Praxis der
Betriebe oft nicht oder nur schwer um-
setzbar sind. „Alle wollen Nachhaltig-
keit, aber keiner will es bezahlen“,
bringt es ein Küchenchef auf den
Punkt. Die Zahlungsbereitschaft der
Gäste sei aufgrund der Inflation deut-
lich gesunken.

Die Studie zeigt allerdings auch:
Hochwertige Tiefkühl-Lebensmittel
bieten Entlastung und sind daher wich-
tige Problemlöser für die Gemein-
schaftsgastronomie. Entsprechend
wächst die Nachfrage nach tiefkühlfri-
schen Produkten. Tiefkühlprodukte
sind lange haltbar und einfach zu la-
gern. Lebensmittelverluste lassen sich
auf ein Minimum reduzieren: Ab-
schriften liegen bei richtigem Lagerma-
nagement bei null. Und Tiefkühlpro-
dukte gewährleisten gleichbleibend
verlässliche, sichere und hohe Qualität
und Konsistenz im Geschmack, wie die
Umfrageteilnehmer bestätigen. „Selbst
wenn es einmal zu Lieferverzögerun-
gen oder Personalengpässen kommen
sollte – die Küchenchefs können darauf
vertrauen, dass ihre Gerichte immer
den gleichen hohen Standard haben“,
sagt Dr. Sabine Eichner, dti-Geschäfts-
führerin mit Blick auf die Studie. Zu-
dem bieten Tiefkühlprodukte eine ho-
he Vielseitigkeit: Ein breites und tiefes

Welche großen Herausforderungen 

sehen Sie für Ihren Betrieb 

in den nächsten zwei Jahren?

Quelle: dti-Studie 2025 „Ernährung 3.0“         

Angaben in %
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Kostensteigerungen

(drohender) 
Personalmangel

Regulierungsvor-
gaben der Politik/

Bürokratie

komplexere 
Ansprüche der Gäste 
(vegan, glutenfrei …)

wenig Planungs-
sicherheit

geringeres 
Gäste-Aufkommen 31,3

33,3

45,5

52,5

63,6

78,8

Die Studie „Ernährung 3.0 – Die Ge-

meinschaftsgastronomie zwischen

Personalmangel und Ernährungs-

wende“ wurde gemeinsam entwickelt

vom Deutschen Tiefkühlinstitut e.V.

(dti), dem Spitzenverband der Tief-

kühlwirtschaft, und gvpraxis, dem

führenden Fachmagazin für die Ge-

meinschaftsgastronomie. Für die

Studie wurden Entscheider aus den

Segmenten Business & Industry

(Betriebsgastronomie), Education

(Campusgastronomie, Schule und

Kita) sowie Care (Kliniken und Heime)

von Ende Oktober bis Mitte Dezember

2024 online befragt. Insgesamt betei-

ligten sich knapp 200 Küchenchefs an

der Umfrage. Von 100 bis über 10.000

Essen wurden alle Betriebsgrößen

abgedeckt. Im Fokus standen unter

anderem Fragen zur Umsetzung der

Ernährungsstrategie der Bundes-

regierung, zum Umsetzungsgrad

verschiedener Nachhaltigkeitsmaß-

nahmen, zum Einsatz von Tiefkühl-

produkten und zu den Herausforde-

rungen der Gemeinschaftsgastrono-

mie – aktuell und in Zukunft.

Zur Studie
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Sortiment ermöglicht es den Küchen-

profis, ihre kreativen, individuellen

Menüs mit wenigen Handgriffen an

neue Trends anzupassen – von Low bis

High Convenience, für jeden Ge-

schmack und Geldbeutel! „Flexibili-

tät, Konsistenz und Vielseitigkeit: All

das macht Tiefkühlprodukte zu einer

wertvollen Ressource mit hohem

kreativem und Wertschöpfungspo-

tenzial für die Gastronomiebranche,

insbesondere in wirtschaftlich unsi-

cheren Zeiten“, resümiert Dr. Sabine

Eichner. Die ehrgeizige Ernährungs-

strategie der Bundesregierung lässt

sich in der Gemeinschaftsverpflegung

nur mit dem Einsatz von Tiefkühlpro-

dukten erfolgreich umsetzen – gerade

wenn es um attraktive, pflanzliche An-

gebote geht. „Damit das gelingt,

braucht es mehr politische Anerken-

nung und Wertschätzung für die Lö-

sungskompetenz von Tiefkühlpro-

dukten und geeignete politische Rah-

menbedingungen“, unterstreicht Dr.

Sabine Eichner. Dazu gehöre zum Bei-

spiel Unterstützung beim Aufbau

neuer Wertschöpfungsketten – vom

Landwirt bis in die Tiefkühlverarbei-

tung –, um den Wunsch der Gäste

nach regionalen Lebensmitteln erfül-

len zu können. Wichtig wäre jedoch,

zunächst einmal den Begriff der Re-

gionalität genauer zu definieren, als

Grundlage für die Entwicklung weite-

rer Lösungsansätze. CLAUDIA ZILZ
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Quelle: dti-Studie 2025 „Ernährung 3.0“         

Preisvorteil

Zutaten aus der 
Region

Cook&Chill-geeignet

© gvpraxis grafik

Angaben in %

Bio-Produkte

73,6

Wie wichtig sind Ihnen folgende Kriterien beim 
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Die Partner der dti-Studie 2025 „Ernährung 3.0“

Mit freundlicher Unterstützung von

Das Deutsche Tiefkühlinstitut e.V. (dti)

vertritt als Spitzenverband über 150

überwiegend mittelständische Unter-

nehmen aus allen Teilen der Tiefkühl-

kette, von Industrie über Logistik bis

Handel. 2023 durchbrach der Absatz

von Tiefkühlprodukten im Außer-Haus-

Markt erstmals die Schwelle von zwei

Millionen Tonnen. Tiefkühlprodukte

sind als unschlagbare Helfer und Pro-

blemlöser fester Bestandteil in allen

Profi-Küchen. 

Über das dti

dti-Studie 2025: Ernährung 3.0 – Die

Gemeinschaftsgastronomie zwischen

Personalmangel und Ernährungswende

– Ein Special von gvpraxis und dti.
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