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Die angespannte Wirtschaftslage und die ambitio-
nierte Ernahrungsstrategie der Bundesregierung
setzen die Branche unter Druck. Das zeigt die
exklusive dti-Studie ,,Erndhrung 3.0". Wie es um
.griine Themen" steht und warum Tiefkihlprodukte
zum Solution-Provider avancieren.

ier spielt die Zukunft: Rund

17 Millionen Menschen es-

sen in Deutschland téglich

in der Gemeinschaftsgas-
tronomie — in Kantinen, Mensen, Kli-
niken oder etwa Senioreneinrichtun-
gen. Das jidhrliche Marktvolumen be-
tragt geschitzte 17 Milliarden Euro —
Tendenz weiter steigend. Doch die Ge-
meinschaftsgastronomie ist nicht nur
ein wichtiger Wirtschaftsfaktor, son-
dernauch ein Spiegel gesellschaftlicher
Entwicklungen, wie die aktuelle Studie
des Deutschen Tiefkiihlinstituts (dti)
»Erndhrung 3.0 — Gemeinschaftsgas-
tronomie zwischen Personalmangel
und Ernihrungswende“ beweist. Auf
welche Hiirden die ambitionierte Er-
nihrungsstrategie der ehemaligen
Ampel-Regierung in den Profikiichen
stofit und warum Tiefkithlprodukte
zum vielseitigen Problemloser fiir Kii-
chenchefsavancieren, verrit die exklu-
sive dti-Umfrage. Rund 200 Gastrono-
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mie-Manager aus Business, Care und
Education beteiligten sich an der Stu-
die und gaben u. a. Auskunft zu ,,grii-
nen“ Angeboten, Ernihrungsstrate-
gie, Herausforderungen und der Rolle
von Tiefkiihlprodukten in Zeiten von
Personalnot und wachsenden Kun-
denanspriichen.

Doch zunichst ein Blick zuriick.
Wir erinnern uns: Im Dezember 2022
hatte der aktuell noch geschiftsfithren-
de Bundesernihrungsminister Cem
Ozdemir die Eckpunkte seiner Ernih-
rungsstrategie vorgelegt. Er wollte
nicht weniger als die Erndhrungswen-
de in Deutschland losbrechen. Die Ge-
meinschaftsgastronomie wurde dabei
als ein zentraler Hebel ausgemacht.
Kiichenchefs sollten kiinftig thren Gé-
sten mehr ,,griine Mahlzeiten servie-
ren. Der Anteil regionaler, 6kologi-
scher und klimafreundlicher Lebens-
mittel sollte sich in den Topfen der Ko-
che deutlich erhéhen. 30 Prozent Bio

lautete die Wunsch-Maf3gabe des Bun-
desministeriums auch fiir 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.

Nachhaltigkeit fest verankert.

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

Erndhrungsstrategie angekom-

men. Jeder zweite Gemeinschafts-
gastronomrichtetsein Angebotaufdie
im Januar 2024 vom Kabinett final ver-
abschiedete Erndhrungsstrategie der
Bundesregierung ,Gutes Essen fiir
Deutschland® aus. Das heifit: mehr
Pflanzliches, mehr Regionales, mehr
Bio und weniger Lebensmittelver-
schwendung. Ein Blick auf die umge-
setzten NachhaltigkeitsmafSnahmen
bestitigt die Aussage der Kiichenchefs.
Allerdings: Einem Drittel der Betriebs-
und Klinikgastronomen ist die Ernih-



rungsstrategie schlichtweg ,,Wurst®.
Sie setzen sie bislang nicht um — und
haben es auch nicht geplant.

Pflanzliches erobert die Teller.

Nahezu alle Betriebe der Gemein-
schaftsgastronomie (> 97 %) bieten ih-
ren Giisten eine vegetarische Meniilinie
an. Etabliert haben sich zudem rein
pflanzenbasierte Speisen: Vegane Me-
niis sind in einem Grof3teil der Kiichen-
betriebe (70 %) inzwischen Standard
auf der Karte, auch wenn die Mengen
selbst noch nicht ganz so grof3 sind.

Bestseller Regional. Heimat auf
dem Teller ist und bleibt ein Top-
Seller. So bieten iiber 80 Prozent der

Gemeinschaftsgastronomen Speisen
mit Lebensmitteln aus der Region an.
Kurze Lieferwege, mehr Transparenz
und der Erhalt der bauerlichen Land-
wirtschaft sind fiir viele Kiichenchefs
wichtige Argumente, Produkte wie
beispielsweise Salat, Mohren oder Kar-
toffeln rund um den Kirchturm einzu-
kaufen. Viele Kiichenchefs wollen tiber
den Hebel Einkauf die regionalen
Wirtschaftskreisldufe stirken und Ar-
beitsplitze in der Region erhalten.
Gleichzeitig ermdglicht es den Kiichen
ein gutes Storytelling unter dem Mot-
to: Tue Gutes und rede dartiber.

Nachhaltiger Fisch gesetzt. Ob
Seelachs, Hering oder Kabeljau —

Fisch aus nachhaltigem Fang kommt
bei 85 Prozent der Kiichenchefs auf
die Teller in Kantinen, Mensen und
Kliniken. ,,Aber bitte nur mit MSC-
Siegel“ heif3t in vielen Betrieben die
Mafigabe. Das blaue Logo prangt
weltweit auf Verpackungen fiir Wild-
fisch. Produkte wie Lachs und Fisch-
stibchen mit MSC-Siegel kommen
aus kontrolliert nachhaltiger, zertifi-
zierter Fischerei: Sie wurden umwelt-
schonend gefangen und stammen aus
einem nicht tberfischten Bestand.
Das tiberzeugt viele Gemeinschafts-
gastronomen, zumal der Mehrpreis
sichin Grenzen hilt. Am liebsten kau-
fen die Gemeinschaftsgastronomen
ihren nachhaltigen Fisch als hochwer-

Welche der folgenden NachhaltigkeitsmaBnahmen haben Sie in lhrem
Betrieb schon umgesetzt bzw. sind geplant?

vegetarische
Meniilinie 97|5

Einsatz von
Mehrwegsystemen 89

und -behéltnissen ’

Speisen mit Fisch aus
nachhaltigem Fang 87' 1

Speisen mit
regionalen Produkten 85 ’ 9

eigenes Abfall-Ma-
nagement entwickelt 70 y 3
und im Einsatz

vegane
Meniilinie 69,9
Speisen mit

Bio-Produkten 63,6
Anwendung

der DGE-Qualitatsstan-
dards fiir die GV 60'7

Speisen/Getranke mit
fair gehandelten 55
Produkten

Speisen mit Fleisch
aus artgerechter
Tierhaltung

Klima-Meniis 43'2

umgesetzt . geplant . nicht geplant
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STUDIE

Wo sehen Sie die grofite Hiirde bei

der Umsetzung der Ernahrungsstrategie

in lhrem Unternehmen?

kein Budget
vorhanden 44,4
Beschaffung/
Verfiigbarkeit von
saisonalen Produkten
aus der Region

41,4

geringe Nachfrage
auf Kundenseite

39,4

Beschaffung/
Verfiigbarkeit von
Bio-Produkten

Personalmangel

nicht rentabel

Kompetenzen fehlen
im Team

Nichts davon, ich
sehe keine
Schwierigkeiten

Quelle: dti-Studie 2025 .Erndhrung 3.0"
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tige Tietkiihl-Ware ein, weil das quali-
tativ hochwertig, gut und einfach ist.

Mehrweg ist ,, der” Weg. Plastik
ade? Die grofle Mehrheit der be-
fragten Entscheider (> 85 %) setzt auf
Mehrwegsysteme und -behiltnisse.
Denn die Maf3gabe lautet: Plastikver-
brauch senken und wertvolle Ressour-

>50%

der befragten Kiichenchefs

richten ihr Speiseangebot

bereits an der Ernahrungs-
strategie der Bundes-
regierung aus.
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cen schonen. Doch hier sind insbeson-
dereauch die Hersteller gefragt, wie die
dti-Studie zeigt. ,Es wire hilfreich,
wenn Hersteller flexiblere, bedarfsge-
rechtere Portionsgroffen und verbes-
serte Verpackungslosungen anbieten,
um Abfille zu reduzieren und die La-
gerung zu optimieren, schligt ein
Gastronomie-Chef vor. Nahezu jeder
zweite GV-Profi wiinscht sich auch im
Tietkiihl-Segment  umweltfreundli-
chere Verpackungen.

Bio und Tierwohl ausbaufahig.

Auch wenn ein Grof3teil der Kii-
chenchefs in Kantinen, Mensen und
Kliniken Bio-Lebensmittel schoninir-
gendeiner Form einsetzt — sei es als
Miisli-Riegel in der Kaffeebar oder als
Speisenkomponente—, rangieren Pro-
dukte aus okologischem Landbau in
der Priorititenliste deutlich weiter un-
ten. Teils signifikant hohere Einkaufs-
preise, Beschaffungsprobleme und
eine verpflichtende Bio-Zertifizierung
sind die grofiten Hiirden beim Bio-
Einsatz. Gleiches trifft auf den Einsatz
von Fleisch aus artgerechter Haltung

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

Ohne Moos nixlos. Viele Gemein-

schaftsgastronomen wiirden ger-
ne die Ernihrungsstrategie der Bun-
desregierung  stirker = umsetzen,
allerdings fehlt ihnen dafiir das notige
Budget. Denn: Bio, Tierwohl & Co
kosten im Einkaufvielfach mehr. Uber
ein Drittel aller Kiichenchefs sehen
diesbei dem Ausbau ihres Nachhaltig-
keitsengagements als eine sehr grof3e
Hiirde an. Denn: Am Ende sind nur
wenige Kunden bereit, dafiir 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
schautder Gastmehr dennje aufs Geld
und greift mittags lieber zum giinsti-
geren Essen. Nachhaltigkeit — immer
hiufiger eine Frage von Budget und
Portemonnaie.

Beschaffung regionaler Ware

herausfordernd. So sehr sich vie-
le Giiste den Salat oder das Steak vom
Bauern um die Ecke wiinschen: Der
Einkauf in der Region ist mit vielen
Hiirden verbunden, ja teils unmog-
lich. Es mangelt an passenden regio-
nalen Lieferpartnern, vielerorts kon-
nen die lokalen Erzeuger auflerdem
die von Grof3kiichen bendtigten
Mengen in der gewiinschten Form
nicht liefern.

1 0 (Tiefkiihl-) Frische sticht!

Am liebsten greifen Kiichen-
chefs auf frische Produkte zuriick, die
mengenmifig den grofiten Anteil im
gesamten Warenkorb einnehmen, ge-
folgt von gekiihlten und Tiefkiihlpro-
dukten. Nicht ohne Grund: Denn
gleich ob tiefgekiihltes Gemiise,
Fleisch oder Backwaren — Tiefkiihl-
produkte erleichtern den Kochen die
Arbeit erheblich, ohne Abstriche an
der hohen Qualitit, dem Nihrstoffge-
halt oder dem Geschmack machen zu
miissen.

1 Tiefkiihlware als Allround-

Talent und Solution-Provider.
oDer Einsatz von TK-Produkten
macht die Kiichen-Prozesse planbarer
und schlanker — dieser Aussage stim-



lhre groBte Herausfor-

derung beim Thema
Nachhaltigkeit?

"Mehrkosten flr zum
Beispiel Bio-Produkte

sind in wirtschaftlich

ungewissen Zeiten eine
Herausforderung -

vor allem im

Konzern-Umfeld."

men {iber 80 Prozent der Entscheider
in der Gemeinschaftsgastronomie zu.
Gleichzeitig sehen viele in TK-Ware
eine gute Losung, um den akuten Per-
sonal-Engpass erfolgreich zu meis-
tern. Schlieflich sollen keine Teller leer
bleiben. Zwei Drittel schitzen beson-
ders die gleichbleibend hohe Speisen-
qualitit der Ware. Mehr als jeder Zwei-
te stimmt zudem der Aussage zu, dass
der Einsatz der TK-Ware fiir den eige-
nen Betrieb wirtschaftlich nachhaltig
ist. Gute Noten gibt es ebenso in Sa-
chen Food-Waste-Management: Je-
dem zweiten Gemeinschaftsgastrono-
men helfen Tiefkithlprodukte dabei,
mogliche Lebensmittelreste effektivzu
vermeiden.

1 2 Komplexe Wiinsche und An-

forderungen erfiillen? Das
geht: mit TK! Die Giste 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 fiir die Kiichencrew
reicht von vegan iiber gluten- undlac-
tosefrei bis hin zu Dysphagie- und
Sonderkostformen. So anspruchsvoll
die Verpflegung, so hilfreich dabei der
Einsatz von speziell auf diese Bediirf-
nisse hergestellten Tiefkithlproduk-
ten. Mehr als jeder zweite Umfrage-
teilnehmer stimmt der Aussage zu,
dass TK-Ware es ihm ermoglicht,
heute den komplexen Bediirfnissen
und hohen Anforderungen an Quali-
tit, Nahrstoffgehalt und Geschmack
der verschiedenen Ziel- und Kunden-
gruppen gerecht zu werden.

1 Wie setzen Sie eine ab-

wechslungsreiche Verpfle-
gung um? Zu dieser Frage haben die
Kiichenchefs eine klare Meinung: Auf
Platz 1 rangiert das Angebot vegetari-
scher Speisen, dicht gefolgt von
einem Mentiangebot, das den Jahres-
zeiten, also der Saison folgt. Grund-
sdtzlich achten die Gemeinschaftsgas-
tronomen sehr darauf, dass sie fiir ih-
re Giste aller Altersstufen ein buntes,
abwechslungsreiches  Speisenange-
bot komponieren. SchliefSlich haben
sie im Vergleich zur klassischen Gas-
tronomie taglich immer wieder die
gleichen Giiste. Eine besondere Her-
ausforderung.

1 Qualitat sticht. Wenn TK-

Convenience wie Pizza, Paella
oder Zimtschnecke zum Einsatz kom-
men, muss die Qualitit stimmen. Sie
steht in der Skala der wichtigsten Kri-
terien ganz oben, gefolgt von authenti-
schem Geschmack und ,Optik wie
selbstgemacht“. Dariiber hinaus soll-
ten die Produkteleicht zu portionieren
sowie geling- und kalkulationssicher
sein. Nachhaltigkeitskriterien wie Bio
und ,,Aus der Region® spielen bei TK-
Convenience als Auswahlkriterium
keine wichtige Rolle.

1 Am liebsten Fisch, Gemiise

und Backwaren, aber bitte
tiefkiihlfrisch! Wenn esum Fisch, Ge-
miise und das grof3e Feld der Backwa-
ren geht, bevorzugt gut jeder zweite

Gemeinschaftsgastronom das TK-
Produkt. Im Education-Segment ste-
hen zudem tiefkiihlfrische Fleisch-Al-
ternativen hoch im Kurs, in Kliniken
und Heimen istes hingegen Gefliigel in
TK-Qualitit — auch aufgrund der hy-
gienischen Vorteile.

1 6 Praktische Vorteile im Fo-

kus. Die Kiichenchefs schitzen
Tiefkithlprodukte ~besonders auf-
grund ihrer praktischen Vorteile fiir
die Kiiche: Sie sind hygienisch sicher,
flexibel einsetzbar, leicht zu portionie-
ren und kalkulationssicher. Tiefge-
kithlte Produkte wie Mohre, Erbse und
Himbeeren sind unabhingig von der
Saison 365 Tage im Jahr verfiigbar. Die
sinneren Werte“ der Produkte wie
Nachhaltigkeit oder Clean Label spie-
len in dieser Rangfolge eine unterge-
ordnete Rolle.

1 7 Dringend gesucht: regionale
Tiefkiihl-Produkte und um-

weltfreundliche Verpackung. ,,Was
vermissen Sie aktuell im Tietkiihlsor-
timent?“ Auf der Wunschliste ganz
oben stehen Produkte mit griinen
Mehrwerten. Besonders gefragt: re-
gionale TK-Offerten sowie eine um-
weltfreundliche Verpackung der Wa-
re. Zudem wiinschen sich die Ent-
scheider ein breiteres Bio-Angebot.
Etwas tiberraschend: Ein breiteres An-
gebot an vegan-vegetarischen Kom-
ponenten zahlt nicht zu den Top 3 der
Waunschliste.

Welche Vorteile schitzen Sie besonders
am Einsatz von Tiefkiihlprodukten?

flexibel einsetzbar

Verfiigbarkeit
unabhéngig von der
Saison

Angaben in %

kalkulationssicher 54,5

hygienische
Sicherheit 49,5

Quelle: dti-Studie 2025 . Erndhrung 3.0"
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STUDIE

1 8 Teuerungsrate und ,.fehlen-
de Hiande" im Fokus. Die Ge-
meinschaftsgastronomie kampft mit
den steigenden Kosten. So sieht die
grofle Mehrheit darin die Top-
Herausforderung fiir die nichsten
zwei Jahre. Denn Lohne und Lebens-
mittelpreise bewegen sich weiter in
nur eine Richtung: nach oben. Doch
Kostensteigerungen kénnen von den
Einrichtungen nur bedingt auf die Es-
senspreise umgelegt werden. Viele
sind daher gezwungen, durch Pro-
zessoptimierung und Co die Kosten
aufzufangen oder miissen um hohere
Zuschiisse kidmpfen. Entspannung
scheint aufgrund der multiplen Kri-
sen nicht in Sicht. Die Wirtschaft
lahmt, viele Unternehmen und Kom-
munen kiindigen Sparprogramme
an. Davon betroffen ist ebenso die Ge-
meinschaftsgastronomie.

Auf Platz zwei rangiert der (dro-
hende) Personalmangel. Schon jetzt
verkiirzen Kantinen- und Mensachefs
teils ihre Offnungszeiten, schlieen
Betriebe voriibergehend ganz oder
schrinken ihre Angebote ein.

Alsdritte Top-Herausforderung se-
hen viele Betriebe die tiberbordende
Biirokratie 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: Kiichenchefs konnen sich im-
mer weniger auf ihr Kerngeschift kon-
zentrieren.

Welche grofien Herausforderungen
sehen Sie fiir lhren Betrieb
in den nachsten zwei Jahren?

Kostensteigerungen  [y£: ]

(drohender)
Personalmangel

Regulierungsvor-
gaben der Politik/
Biirokratie

komplexere
Anspriiche der Gaste  [VA5)
(vegan, glutenfrei ...)

wenig Planungs-
sicherheit

geringeres
Gaste-Aufkommen

Angaben in %

Quelle: dti-Studie 2025 ..Erndhrung 3.0" © gvpraxis grafik

Ausblick: Politik gefordert -

TK-Produkte als Solution-Provider.
Die dti-Studie zeigt: Die Gemein-
schaftsgastronomie steht unterhohem
Druck. Immer weiter steigende Kos-
ten, ein wachsender Personalmangel
und hohe Biirokratielasten stellen vie-
le Betriebe vor grof3e Herausforderun-
gen, die auch in Zukunft nicht kleiner
werden. Die ambitionierte Erndh-
rungsstrategie der Bundesregierung

/ur Studie

Die Studie ,Ernahrung 3.0 - Die Ge-
meinschaftsgastronomie zwischen
Personalmangel und Ernahrungs-
wende” wurde gemeinsam entwickelt
vom Deutschen Tiefkihlinstitut e.V.
(dti), dem Spitzenverband der Tief-
kihlwirtschaft, und gvpraxis, dem
fiihrenden Fachmagazin fir die Ge-
meinschaftsgastronomie. Fir 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 Kiichenchefs an
der Umfrage. Von 100 bis tiber 10.000
Essenwurden alle Betriebsgrofen
abgedeckt. Im Fokus standen unter
anderem Fragen zur Umsetzung der
Ernahrungsstrategie der Bundes-
regierung, zum Umsetzungsgrad
verschiedener Nachhaltigkeitsmaf3-
nahmen, zum Einsatz von Tiefkihl-
produkten und zu den Herausforde-
rungen der Gemeinschaftsgastrono-
mie - aktuell und in Zukunft.
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mit ihren vielen Empfehlungen stellt
noch zusitzliche Anforderungen an
die Profikiichen, 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 Kiichenchef auf den
Punkt. Die Zahlungsbereitschaft der
Giste sei aufgrund der Inflation deut-
lich gesunken.

Die Studie zeigt allerdings auch:
Hochwertige  Tiefkiihl-Lebensmittel
bieten Entlastung und sind daher wich-
tige Problemlgser fir die Gemein-
schaftsgastronomie.  Entsprechend
wichst die Nachfrage nach tiefkiihlfri-
schen Produkten. Tiefkiihlprodukte
sind lange haltbar und einfach zu la-
gern. Lebensmittelverluste lassen sich
auf ein Minimum reduzieren: Ab-
schriften liegen beirichtigem Lagerma-
nagement bei null. Und Tiefkiihlpro-
dukte gewihrleisten gleichbleibend
verlissliche, sichere und hohe Qualitiit
und Konsistenz im Geschmack, wie die
Umfrageteilnehmer bestitigen. ,,Selbst
wenn es einmal zu Lieferverzégerun-
gen oder Personalengpissen kommen
sollte—die Kiichenchefs kénnen darauf
vertrauen, dass ihre Gerichte immer
den gleichen hohen Standard haben®,
sagt Dr. Sabine Eichner, dti-Geschifts-
fithrerin mit Blick auf die Studie. Zu-
dem bieten Tiefkiihlprodukte eine ho-
he Vielseitigkeit: Ein breites und tiefes



Sortiment ermdglicht es den Kiichen-
profis, ihre kreativen, individuellen
Meniis mit wenigen Handgriffen an
neue Trends anzupassen—von Low bis
High Convenience, fiur jeden Ge-
schmack und Geldbeutel! ,Flexibili-
tit, Konsistenz und Vielseitigkeit: All
das macht Tiefkiihlprodukte zu einer
wertvollen Ressource mit hohem
kreativem und Wertschopfungspo-
tenzial fur die Gastronomiebranche,
insbesondere in wirtschaftlich unsi-

cheren Zeiten®, resiimiert Dr. Sabine
Eichner. Die ehrgeizige Ernihrungs-
strategie der Bundesregierung lasst
sich in der Gemeinschaftsverpflegung
nur mit dem Einsatz von Tiefkiihlpro-
dukten erfolgreich umsetzen — gerade
wenn es um attraktive, pflanzliche An-
gebote geht. ,Damit das gelingt,
braucht es mehr politische Anerken-
nung und Wertschitzung fiir die Lo-
sungskompetenz von Tiefkiihlpro-
dukten und geeignete politische Rah-

menbedingungen®, unterstreicht Dr.
Sabine Eichner. Dazu gehore zum Bei-
spiel Unterstiitzung beim Aufbau
neuer Wertschopfungsketten — vom
Landwirt bis in die Tiefkiihlverarbei-
tung —, um den Wunsch der Giste
nach regionalen Lebensmitteln erftil-
len zu konnen. Wichtig wire jedoch,
zundchst einmal den Begriff der Re-
gionalitit genauer zu definieren, als
Grundlage fiir die Entwicklung weite-
rer Losungsansitze. CLAUDIAZILZ

Wie wichtig sind lhnen folgende Kriterien beim

Einsatz von Tiefkiihl-Convenience?

hohe Qualitat

authentischer
Geschmack 34,1

kalkulationssicher

Optik wie
selbstgemacht

Clean Label
(frei von Zusatz-
stoffen)

w
=
[

gelingsicher

leicht portionierbar

gesund 44,0
(wenig Zucker, Salz
und Fett)
Preisvorteil
Zutaten aus der 36,7
Region 34,4

) ) 27,8
Cook&Chill-geeignet

N

4

N

Bio-Produkte

Quelle: dti-Studie 2025 ,Erndhrung 3.0"

sehr wichtig . wichtig

Angaben in %
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vertritt als Spitzenverband Uber 150
Uberwiegend mittelstandische Unter-
nehmen aus allen Teilen der Tiefkihl-
kette, von Industrie Uber Logistik bis
Handel. 2023 durchbrach der Absatz
. von Tiefkihlprodukten im AuBBer-Haus-
Markt erstmals die Schwelle von zwei
Millionen Tonnen. Tiefkihlprodukte
sind als unschlagbare Helfer und Pro-
blemloser fester Bestandteil in allen
Profi-Kichen.
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