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www.naarmann.de | #naarmann

GUTES GELINGT!

SCHLAG
FERTIG!

Die vegane Schlagcreme von Naarmann. 

Jetzt noch besser. Für Profis.

Entdecke 
hier mehr!

NEU



Petra Münster

Chefredakteurin

Folgen Sie uns

Sie haben Fragen zur KÜCHE?  

Dann schreiben Sie mir: 

petra.muenster@magazin-kueche.de

@

85.000 Fachbesucherinnen und Fachbesucher, mehr als 1.200 
ausstellende Unternehmen und eine Branche, die sich trotz wirt-
schaftlicher Herausforderungen innovationsfreudig und inves-
titionsbereit zeigt: Die INTERNORGA 2026 hat einmal mehr ge-
zeigt, welche Dynamik aktuell im Außer-Haus-Markt steckt. 
Hamburg wurde im März zum Gradmesser für das, was die Bran-
che bewegt – und die Herausforderungen, die vor ihr liegen.

Welche Themen dabei besonders zählen, zeigen unsere Beiträ-
ge zu den wichtigsten Food- und Techniktrends der Messe  
(siehe Seite 44 und 66). Sie machen deutlich: Die Entwicklung 
geht weiter in Richtung nachhaltige Produktwelten und Digi-
talisierung – von pflanzenbasierten Konzepten bis hin zu smart 
vernetzter Küchentechnik.

Doch erst die Umsetzung in die Praxis entscheidet darüber, wel-
cher Trend letztlich Bestand hat. Genau hier setzt unser Titelthe-
ma an: Personalisierte Ernährung gilt als einer der großen Mega-
trends an der Schnittstelle von Gesundheit, Individualisierung 
und Digitalisierung. Die entscheidende Frage lautet jedoch: Lässt 
sich dieser Anspruch im Küchenalltag von Gastronomie und Ge-
meinschaftsverpflegung tatsächlich umsetzen – und entsteht 
daraus ein echter Mehrwert für Betriebe und Gäste?

Wie Trends konkret auf dem Teller ankommen können, veran-
schaulicht unser Beitrag zu pflanzlichen Proteinen (siehe Seite 
38), in dem die Kochprofis Sophia Hoffmann und Andreas Kro-
lik zeigen, wie sie pflanzenbasierte Küche in ihre gastronomi-
schen Konzepte integrieren.

Dass bei aller Innovation das Fundament ausgezeichneter  
Küche unverändert bleibt, beweist die Kochkunststrecke mit 
Spitzenkoch Christoph Rüffer. Im Drei-Sterne-Restaurant  
„Haerlin“ setzt er auf klassisches Handwerk als entscheiden-
den Faktor, der eine eigene kulinarische Handschrift erst er-
möglicht.

Was besonders optimistisch in die Zukunft blicken lässt: Das 
Finale des Next Chef Awards auf der INTERNORGA hat einmal 
mehr gezeigt, mit wie viel Talent, Kreativität und Anspruch der 
Kochnachwuchs die Zukunft unserer Branche gestaltet. 

Wir wünschen viel Spaß mit der neuen KÜCHE. Die nächste 
Ausgabe erscheint am 18. Mai 2026.

Was die  
Branche bewegt 
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„
In meiner Küche strebe  
ich nach der perfekten  
Harmonie von Aromen,  
Farben, Texturen und  
Komposition.
Christoph Rüffer, Restaurant Haerlin
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Restaurant Haerlin

GILLARDEAU-AUSTER   

mit Zucchini und grünem Meeresschaum 

PARMESAN-CRUSTADE   

mit gebeizter Lachsforelle, Kaviar, Dillcreme und Meerestapioka

SANCHO-PFEFFER-BAISER   

mit Champignon, Birne und Piemont-Trüffel
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Fotos: Hamburg Messe und Congress GmbH; Deutscher Gastro Gründerpreis; DEHOGA; 
Transgourmet Deutschland GmbH & Co. OHG; Hotel Bareiss GmbH

DEHOGA Bundesverband

Neue KI-gestützte App für Mitglieder
Mit der „oneDEHOGA“-App startet der DEHOGA eine neue digitale Lösung für 
seine Mitglieder im Gastgewerbe. Die App bündelt erstmals das gesamte geprüf-
te DEHOGA-Wissen in einem modernen, KI-gestützten Tool und bietet schnellen, 
gezielten Zugriff auf Informationen, Services und Vorlagen – rund um die Uhr. 
Mitglieder erhalten praxisnahe Unterstützung zu Themen wie Arbeitsrecht, Hygi-
ene oder Organisation, ergänzt um landes- bis kreisspezifische 
Inhalte. Ein individualisierbarer Newsfeed, ein sicherer KI-
Chat auf DEHOGA-Datenbasis sowie finanzielle Mehrwer-
te machen die App zu einem zentralen Arbeitsinstrument 
für Gastronomie und Beherbergung. Die oneDEHOGA-App 
ist ab sofort im App Store und bei Google Play verfügbar.
www.dehoga-bundesverband.de 

Deutscher Gastro-Gründerpreis 

Restaurant NOI aus Köln  
gewinnt Finale
Das Restaurant „NOI“ aus Köln ist Gewinner des Deutschen Gast-

ro-Gründerpreises 2026. Beim Finale auf der INTERNORGA setzte 

sich das Konzept gegen vier starke Mitbewerber durch. Die Grün-

der überzeugten mit einer Kombination aus Community-Gedan-

ken, hochwertiger Küche und datenbasierter Steuerung. In ihrem 

kleinen italienisch inspirierten Restaurant schaffen sie ein Erleb-

nis, das Menschen verbindet und gleichzeitig effizient wirtschaftet. 

Der Preis ist mit 10.000 Euro dotiert und unterstützt die Weiterent-

wicklung des Konzepts.

www.gastro-gruenderpreis.de 

INTERNORGA 2026

Starker Branchentreff in Hamburg
Vom 13. bis 17. März 2026 traf sich die Hospitality- und Foodser-
vice-Branche auf dem Gelände der Hamburg Messe zur INTER-
NORGA. Rund 85.000 Fachbesucherinnen und Fachbesucher nutz-
ten die fünf Messetage, um sich über Trends, Technologien und 
Konzepte für Gastronomie, Hotellerie und den Außer-Haus-Markt 
zu informieren. Mit mehr als 1.200 ausstellenden Unternehmen, 
darunter ein wachsender internationaler Anteil von 25 Prozent, 
unterstrich die Messe erneut ihre Bedeutung als globaler Bran-
chentreffpunkt. Im Zentrum standen neu strukturierte Themen-
bereiche und Formate. Ein Schwerpunkt lag auf der neu konzipier-
ten Halle B5, in der unter anderem die Themen Future Food, 
Start-ups und innovative Gastronomiekonzepte gebündelt prä-
sentiert wurden. Insgesamt zeigte sich die Branche auf der INTER-
NORGA trotz wirtschaftlicher Herausforderungen innovations-
orientiert und investitionsbereit. Die nächste INTERNORGA findet 
vom 12. bis 16. März 2027 erneut in Hamburg statt.
www.internorga.com
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Transgourmet 

Positive Bilanz für  
Bio-Eigenmarke Natura 
Fünf Jahre nach dem Start zieht Transgourmet eine positive 
Bilanz: Die Bio-Eigenmarke Natura hat sich vom Einstiegssor-
timent zur festen Größe in Profiküchen entwickelt. Mit rund 
400 EU-bio-zertifizierten Artikeln deckt sie heute nahezu alle 
Küchenbereiche ab. Über 30.000 Tonnen Bio-Lebensmittel wur-
den seit 2021 ausgeliefert, der Umsatz liegt bei rund 70 Mio. 
Euro. Ziel bleibt, Bio wirtschaftlich und alltagstauglich in der 
Gastronomie zu verankern – unterstützt durch praxisnahe 
Beratung. Zum Jubiläum sind neue Produkte und Aktionen 
geplant.
www.transgourmet.de 

Jubiläum 

Hotel Bareiss feiert  
75-jähriges Bestehen
Eine Institution wird 75. Das familiengeführte Hotel Bareiss hat 
sich in den Jahrzehnten seit der Gründung durch Hermine Ba- 
reiss zu einem international renommierten Ferienresort ent-
wickelt. Heute führen Hermann Bareiss, sein Sohn Hannes und 
Britta Bareiss das Unternehmen mit Sitz in Baiersbronn 
gemeinsam. Bekannt ist das Bareiss vor allem für seine Spitzen-
kulinarik im 3-Sterne-Restaurant unter der Leitung von Claus-
Peter Lumpp sowie das umfassende Wellness- und Freizeitan-
gebot. Beim Festakt zum Jubiläum würdigte die Familie Bareiss 
vor allem die Mitarbeitenden und Partner, die den Aufstieg des 
Hauses über Jahrzehnte geprägt haben. Gäste und Redner 
betonten besonders den durch Gastlichkeit und Herzlichkeit 
geprägten Geist des Hotels.
www.bareiss.com

TRENDIGE LUNCH-IDEE IM HANDMADE-LOOK!
HBratkartoffeln Rustikal

    ●  Hergestellt aus Qualitätskartoffeln mit 
 unregelmäßigem Schnitt.

    ●  Rustikal im Look zum individuellen Verfeinern.

    ●  Ideal für die Zubereitung in der Pfanne, Fritteuse 
 oder im Combidämpfer.

Mehr Infos: www.schne-frost.de

KARTOFFELN. IDEEN. GENUSS.

Gastro-Hit

© shutterstock / Bears HomeServiervorschlag



BIO, AUF DAS MAN SICH 
VERLASSEN KANN 
Transgourmet Natura unterstützt Gastronomie und Gemeinschaftsverpflegung 
mit Bio-Produkten, die auf große Mengen, klare Abläufe und sichere Planung  
ausgelegt sind. Verlässlich verfügbar, gut kalkulierbar und praxisnah ausgewählt – 
für ausgewogene Mahlzeiten, die effizient im Küchenalltag funktionieren.

Transgourmet Natura – Bio für Küchenprofis mit Qualitätsanspruch.

stützung bei Ihrer Bio-Zertifizierung 

Kompetenz nachhaltig aus. 

	 	Zertifiziertes	Bio-Vollsortiment	
in	bezahlbarer	Profiqualität

und	volle	Transparenz

	 	Unterstützung	bei	der	eigenen	
Bio-Zertifizierung

die	Profiküche



Transgourmet Natura unterstützt Gastronomie und Gemeinschaftsverpflegung 

für ausgewogene Mahlzeiten, die effizient im Küchenalltag funktionieren.

SIE MÖCHTEN BIO  
IN IHRER KÜCHE?

Transgourmet unterstützt Sie beim 
Einstieg, bei der Produktauswahl und 
in der Umsetzung. Mit einem breiten 
Beratungsangebot, individueller Unter-
stützung bei Ihrer Bio-Zertifizierung 
und der Vermittlung von wertvollem 
Fachwissen über Schulungs- und  
Seminarangebote bauen Sie Ihre Bio-
Kompetenz nachhaltig aus. 

KEEP GROWING – aus Erfahrung 
gewachsen, für den Profialltag 
gemacht.

BIOLOGISCH.  
TRANSPARENT.  
PROFESSIONELL.

	 	Zertifiziertes	Bio-Vollsortiment	
in	bezahlbarer	Profiqualität

  Höchste ökologische Standards 
und	volle	Transparenz

	 	Unterstützung	bei	der	eigenen	
Bio-Zertifizierung

  Optimierte Gebindegrößen für 
die	Profiküche

  Attraktive Jubiläumsangebote

Scannen und  
mehr erfahren!
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Branchenticker

Miele gewinnt Doppelgold beim 
iF Design Award 2026. Outdoor-
Küche „Dreams“ und Kühl-
Gefrierkombination „KFFD 6867“ 
überzeugen mit Design, Qualität 
und Nutzerfreundlichkeit.
www.miele.de

Kevin Schindler verstärkt ab 
sofort den Planer-Support bei 
HOBART in der DACH-Region. Er 
begleitet Projekte von Beratung 
über Planung bis zur technischen 
Prüfung.
www.hobart.de

Der DBL Verbund hat seinen 
Wachstumskurs 2025 fortgesetzt 
und so stark wie nie zuvor in 
Modernisierung, neue Angebote 
und die Mitarbeiter investiert. Im 
Bereich Berufskleidung wurde ein 
Umsatzplus von 3,1 % erreicht.
www.dbl.de

Die Rebional GmbH richtet ihre 
Unternehmensleitung strate-
gisch neu aus und stärkt mit Ingo 
Grottke die operative Kompetenz. 
Fokus liegt auf Prozessqualität, 
Effizienz und skalierbaren Versor-
gungssystemen.
www.rebional.de

Der Multiservice-Anbieter Klüh 
erweitert sein Jobportal um das 
Feature „Ihr Arbeitsweg“. Bewer-
bende sehen nun direkt die 
Anfahrtszeit zum Einsatzort und 
können Verkehrsmittel verglei-
chen.
www.klueh.de

Orderbird bekommt mit Dirk 
Schmidt einen neuen CEO. Der 
Payment- und Gastro-Tech-Mana-
ger soll Wachstum und Profitabi-
lität vorantreiben. Im Fokus ste-
hen dabei der Ausbau des 
cloudbasierten Kassengeschäfts, 
Partnerangebote sowie die Integ-
ration der Nexi-Zahlungslösun-
gen im DACH-Raum. 
www.orderbird.com

Branche sichtbar machen
Ihre Teilnahme liefert Daten, die die Situation der Kita- und Schulver-
pflegung in Deutschland erstmals messbar machen. Dies hilft dabei, 
die gesellschaftliche und wirtschaftliche Bedeutung der Branche zu 
unterstreichen.

Fundierte politische Arbeit ermöglichen
Über die Umfrage erworbene Informationen können eine belastbare Basis für 
Lobbyarbeit und strategische Entscheidungen auf Landes- und Bundesebene 
bilden.

Chancen und Wertschätzung erhöhen
Die Umfrageergebnisse erhöhen die Wahrnehmung von Anbietern in 
der Kita- und Schulverpflegung, wodurch neue Spielräume bei Aus-
schreibungen und in der fachlichen Entwicklung entstehen.

Das Institut für Sozialinnovation (ISInova) führt im 
Auftrag der Denkfabrik Zukunft der Gastwelt (DZG) 
eine Umfrage zur Kita- und Schulverpflegung durch. 
Drei Gründe, warum Sie mitmachen sollten:

3Gründe
Umfrage zur Kita- und 
Schulverpflegung in 
Deutschland

Fotos: Dorling Kindersley Verlag; Mandarin Oriental; Privat/Olaf Rayermann/Jenner Eggberts Foto + Film

Hier geht es  

zur Umfrage

Buchtipp

Region neu gedacht
Mit „Wilde Zeiten Küche“ legt Sternekoch Harald Rüs-
sel ein neues Kochbuch vor, das über klassische Wild-
gerichte hinausgeht. Im Mittelpunkt steht eine Küche, 
die fest in der Region verwurzelt ist und zugleich offen 
für neue Einflüsse bleibt. Mehr als 70 Rezepte zeigen 
die ganze Bandbreite dieser Philosophie: von vegeta-
rischen Gerichten wie Ofenspitzkohl mit Essig-
zwetschgen über Fischgerichte wie Zander in Salbei-
milch mit Zitrusrisotto bis hin zu Wildklassikern wie 
Hirschfilet mit Curry-Bulgur und süßen Abschlüssen 
wie Rieslingsüppchen mit Johannisbeeren. Dabei ver-
bindet Rüssel seine Erfahrung als Koch und Jäger mit 
seinem Verständnis für regionale Produkte – von Wild-
kräutern und Pilzen bis zu Fisch und Wildbret.
Neben den Rezepten bietet das Buch auch Einblicke in 
Rüssels kulinarische Haltung, seinen Alltag als Gast-
ronom und seine Gedanken zu Regionalität und 
moderner Küche. Das macht die Neuerscheinung zu 
einem inspirierenden Werk für Profiköchinnen und 
-köche, die regionale Küche zeitgemäß interpretieren 
wollen.

Harald Rüssel: Wilde Zeiten Küche
240 Seiten, 207 × 281 mm,  
fester Einband
Farbfotos von Jörg Lehmann
Dorling Kindersley Verlag, März 2026
Preis: 35 Euro
ISBN: 978-3-8310-5189-2



MEHR ALS NUR 

ALTERNATIVEN

Leckere Rezeptideen und weitere Infos  
findest du hier: milram-food-service.de

Internationale Spitzengastronomie

Heston Blumenthal schließt  
Zwei-Sterne-Restaurant
Das Londoner Zwei-Sterne-Restaurant „Dinner by Heston“ wird 
im Januar 2027 geschlossen. Sternekoch Heston Blumenthal 
beendet damit nach 16 Jahren den Betrieb seines Hauses im 
Hotel Mandarin Oriental. Das 2011 eröffnete Restaurant galt 
als international bedeutende Adresse der Spitzengastronomie. 
Als Hauptgrund nennt Blumenthal den auslaufenden Mietver-
trag, da das Restaurant lediglich als Mieter im Gebäude tätig 
war. Die Entscheidung bezeichnete er als „bittersüß“. 
www.dinnerbyheston.com 

DZG

Neues Botschafter-Format  
für das Gastgewerbe
Die Denkfabrik Zukunft der Gastwelt (DZG) hat erstmals ein 
Botschafter-Format für die Branchen Tourismus, Hospitality, 
Foodservice und Freizeit initiiert. Für 2026 übernehmen Olaf 
Philip Beck, Anja Lottmann und Rolf Westermann die Aufgabe, 
die Interessen der Gastwelt sichtbar zu machen und Dialoge 
mit Politik, Medien und Netzwerken zu stärken. Die Botschaf-
ter agieren neutral und ehrenamtlich, vertreten die Vielfalt des 
Sektors und bringen Expertise aus Praxis, Kommunikation und 
Journalismus ein. Ziel ist es, politische Entscheidungen trans-
parenter zu machen und die wirtschaftliche sowie gesellschaft-
liche Bedeutung der Branche zu vermitteln.
www.zukunft-gastwelt.de 
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Fotos: Deutsches Weininstitut; Hotelverband Deutschland

Zwischen Innovationen und einer Leistungsschau der Lebens-
mittelindustrie bewegen sich die vielen Fachmessen, die im 
Frühjahr anstanden. Mitte März ging in Hamburg mit der 
INTERNORGA eine der größten Leitmessen des Landes in 
Hamburg über die Bühne. Man kann man nur staunen über 
die Kreativität der Lebensmittelbranche, die in Zeiten von Mit-
arbeiterknappheit alles tut, dieser Entwicklung mit immer 
hochwertigeren High-Convenience-Produkte zu begegnen. 
Fertigprodukte, die den Gast aus Kühlung und Froster in Best-
form erreichen – jeweils nur leicht individualisiert durch den 
Kochenden „Signature du Chef“, wie schon mein Lehrherr das 
final angelegte Kerbelblättchen lachend nannte. 
Neben Sushi-Kroketten, Schichtterrinen 
und japanisch veredelten Lachsvariationen 
soll nun auch die Digitalisierung dabei hel-
fen, den Fachkräftemangel und den Kos-
tendruck zu lindern. 
Allein auf der INTERNORGA zeigten mehr 
als 100 Ausstellende praxisnahe Lösungen: 
von vernetzten Kassensystemen und Pay-
ment-Tools über digitale Reservierungs- 
und Gästemanagementsysteme bis hin zu 
cloudbasierter Software-Steuerung und 
Robotics. Ein Beispiel ist die perspektivisch 
durch künstliche Intelligenz gesteuerte 
Warenbestellung, die am Sonntagmittag mehr Schnitzelbe-
stellungen und weniger Weinausschank berücksichtigt. Ein 
weiteres Beispiel liefert die Hamburger Firma „goodBytz“, 
deren Kochroboter rund um die Uhr 3.000 Gerichte in gleich-
bleibender Qualität zubereiten kann. Der mit dem INTER-
NORGA-Zukunftspreis 2026 ausgezeichnete Roboter kocht 
bereits in einem Restaurant in Hamburg acht verschiedene 
Gerichte parallel und ist im Camp Walker in Südkorea für die 
Truppenverpflegung der dort stationierten US-Streitkräfte 
zuständig. 
Serviceroboter umkreisen leise die Messebesucher und bie-
ten Getränke an, wie etwa die fertig gemixten „kukki“-Cock-
tails. Diese werden tiefgekühlt in Portionsflaschen mit Eis-
würfeln geliefert. Im Wasserbad oder dem zugehörigen 
„kukki“-Toaster sind die Flaschencocktails dann in Sekunden-
schnelle auf den Punkt servierfertig angetaut und temperiert.
Auch beim wachsenden Angebot pflanzlicher Proteinlösun-

gen wie „Fleisch“ aus Pflanzen und Pilzen oder Algendesserts 
eröffnen sich neue Perspektiven. Ein anhaltender Boom ist 
außerdem bei den Neuentwicklungen im Markt der alkohol-
freien Getränke zu beobachten. Dies sind zwei Themen, die 
immer häufiger von Gästen eingefordert werden. 
Im Podcast „Einmal alles bitte!“ des Genussguides Hamburg 
hat der Hamburger Spitzengastronom Hannes Schröder aus 
seiner Sicht den Spagat zwischen individuellem Gastrokon-
zept und Gästewünschen erläutert. Demnach müssen Pro-
dukt und Preisstruktur unkompliziert erkennbar und für den 
Gast nachvollziehbar sein, das Konzept muss für sich spre-
chen: „Ich darf heute nicht mehr von mir ausgehen. Früher 

habe ich nur gemacht, was ich für richtig 
hielt, heute schaue ich nach der gesell-
schaftlichen Mitte, um möglichst alle 
abzuholen.“ 
Was zunächst wie das Ende einer erfüllen-
den Arbeit als Gastronom mit Profil klingt, 
funktioniert im Kleinen bereits gut.  
Persönlich denke ich, dass gerade ein 
geschärftes Konzept weiterhin als Allein-
stellungsmerkmal funktioniert und in 
schwierigen Zeiten hilft. Es ist aber sicher 
auch ein Gewinn, gleichzeitig dringlichen 
Gästewünschen zu entsprechen, zum Bei-

spiel Hafermilch ohne Augenrollen anzubieten und die 
gewachsene Nachfrage nach alkoholfreier Getränkebeglei-
tung nicht allein über Saft und Softgetränke zu lösen. Schon 
eine gut gekühlte Wein- und Sekt-Alternative und ein schö-
ner Mocktail zeigen Aufmerksamkeit und guten Willen. Das 
wird von Gästen bemerkt und wertgeschätzt. 
Im Aufwind sind auch Getränke wie Matcha oder Chai-Vari-
anten für eine junge und neue Zielgruppe, die wahrgenom-
men werden will. „Cheers to change“ nannte sich die Sektion 
alkoholfreier und Low-ABV-Getränke (Low Alcohol by Volu-
me) auf der INTERNORGA. Dabei gab es einiges zu entde-
cken, etwa die Erkenntnis, dass Change vielleicht von Chan-
ce kommt und echter Wandel mit einer kleinen Geste 
beginnt. Gäste, die sich in ihren Wünschen und Bedürfnis-
sen abgeholt fühlen, werden so zu Stammgästen – und das 
ganz ohne Profilverlust für das eigene Konzept.
 Ihr Stevan Paul

Messetrubel zwischen Kochrobotern und Mocktails

Gast-Perspektive

Die neue Kolumne von  

Food-Journalist 

Stevan Paul

Stevan Paul online

instagram.com/stevanpaul.de
youtube.com/c/stevanpaulhh

stevanpaul.de
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Atosa baut seine Position als eine der am 

schnellsten wachsenden Marken für profes-

sionelle Gastronomieausstattung konsequent 

weiter aus. Als globaler Hersteller mit Präsenz 

in über 100 Ländern verbindet das Unterneh-

men internationale Expertise mit einem kla-

ren Fokus auf Qualität, Innovation und Kun-

denzufriedenheit.

In den vergangenen fünf Monaten präsentierte 

Atosa Deutschland seine aktuellen und zukünf-

tigen Produktinnovationen erfolgreich auf 

bedeutenden internationalen Fachmessen, dar-

unter Host Milano 2025 und EuroShop 2026. Die 

durchweg positive Resonanz unterstreicht die 

zunehmende Bedeutung der Marke im interna-

tionalen Gastronomiemarkt.

Mit hocheffizienten Kühlungslösungen und 

leistungsstarker Kochtechnik kombiniert Ato-

sa modernes Design, Zuverlässigkeit und inno-

vative Technologie. Die Produkte sind konse-

quent auf die Anforderungen moderner 

Profiküchen ausgerichtet und entwickeln sich 

kontinuierlich weiter, um auch zukünftigen 

Marktanforderungen gerecht zu werden.

Zunehmend etabliert sich Atosa als starke und 

vertrauenswürdige Marke, die nicht nur für 

ein breites und leistungsfähiges Produktsor-

timent steht, sondern auch für:

• hohe und konstante Produktqualität

•  ein sehr wettbewerbsfähiges  

Preis-Leistungs-Verhältnis

•  schnellen und zuverlässigen  

After-Sales-Service

•  kurze Reaktions- und Lieferzeiten

Damit positioniert sich Atosa als leistungs-

starker Partner für Distributoren, Fachhändler 

und Gastronomieprofis weltweit.

ATOSA — PERFORMANCE YOU CAN TRUST.  

VALUE YOU CAN COUNT ON.

ATOSA ERZIELT  

GROßE FORTSCHRITTE  
IN DER GASTRONOMIEBRANCHE

ATOSA Catering Equipment  

Germany GmbH

Laubenhof 25–27 

45326 Essen | Deutschland

Tel: +49 201 83729932 

info@atosa.de 

www.atosa.de

Advertorial

Deutsches Weininstitut

Anna-Katharina Lemke gewinnt  
Sommelier-Cup
Beim Sommelier-Cup des Deutschen Weininstituts (DWI) setzte sich Anna-Katha-

rina Lemke gegen 22 Mitbewerberinnen und Mitbewerber aus Gastronomie, 

Weinbranche und -handel durch. Der Wettbewerb fand im „Atrium Hotel“ in 

Mainz statt und umfasste fünf anspruchsvolle Verkostungsrunden mit insgesamt 

45 Weinen und Sekten aus allen deutschen Anbaugebieten sowie einen theoreti-

schen Prüfungsteil. Die besten fünf Teilnehmenden erreichten das Finale mit 

Blindverkostung, Speiseempfehlungen und einer Weinberatung vor Publikum. Die 

Siegerin erhielt erstmals neben dem Preisgeld von 1.500 Euro auch einen Siegergürtel.

www.deutscheweine.de 

Hotelverband Deutschland

IHA sucht innovative Start-ups für Award 2026
Der Hotelverband Deutschland (IHA) ruft 
innovative Start-ups zur Teilnahme am Start-
up-Award 2026 auf. Gesucht werden Lösun-
gen für Hotellerie und Hospitality, etwa in den 
Bereichen Betriebsführung, Marketing, Pay-
ment, HR, Haustechnik oder Nachhaltigkeit. 
Bewerbungen sind bis 30. April 2026 möglich. 

Eine Fachjury wählt bis zu fünf Finalisten, die 
beim IHA INSIDE am 10. und 11. Juni 2026 am 
Nürburgring ihre Ideen live präsentieren und 
direktes Feedback erhalten. Der Gewinner pro-
fitiert von zwölf Monaten Betreuung und Ver-
bandspräsenz. Weitere Informationen unter
www.hotellerie.de 
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Titelthema Thomas Klaus und Petra Münster

 Personalisierte Ernährung gehört derzeit zu 
den meistdiskutierten Themen in Ernäh-
rungswissenschaft, Gesundheitswirtschaft 

und Food-Tech. Statt allgemeiner Ernährungsemp-
fehlungen rückt der einzelne Mensch stärker in 
den Mittelpunkt: Seine Lebensweise, sein Stoff-
wechsel, seine Gesundheitsziele oder auch seine 
persönlichen Vorlieben sollen darüber entschei-
den, was er idealerweise isst. Für Köchinnen und 
Köche stellt sich damit eine neue Frage: Kann die-
ser Ansatz auch in der Gemeinschaftsverpflegung  
und der Gastronomie funktionieren?
Dass das Thema in der Branche schon angekom-
men ist, zeigte zuletzt unter anderem die Sonder-
ausstellung „NEWFOOD X NOW“ auf der Fach-
messe INTERGASTRA, in der innovative Ernäh-
rungskonzepte und Food-Tech-Anwendungen 
präsentiert wurden. Was zunächst nach einem 
klassischen Individualtrend klingt, hat inzwischen 
eine deutlich größere Dimension erreicht. Fach-

leute sehen personalisierte Ernährung als Schnitt-
stelle mehrerer gesellschaftlicher Entwicklungen: 
Gesundheit, Individualisierung und Digitalisie-
rung.
Ein Blick auf aktuelle Studien unterstreicht diese 
Einschätzung. Im „Trendreport Ernährung 2025“ 
des Ernährungsnetzwerks Nutrition Hub zählt per-
sonalisierte Ernährung zu den wichtigsten Entwick-
lungen der kommenden Jahre. 69 Prozent der be-
fragten Expertinnen und Experten gehen davon 
aus, dass ihre Bedeutung weiterwachsen wird. 
Auch wirtschaftlich wird ein dynamischer Markt 
erwartet: Verschiedene Prognosen gehen davon 
aus, dass das globale Marktvolumen in den nächs-
ten Jahren deutlich zulegen könnte. Fortune Busi-
ness Insight etwa schätzt das globale Marktvolu-
men bis 2034 auf 66,9 Milliarden US-Dollar, 
(2023: 11,8 Milliarden US-Dollar). Global Market 
Insights kalkuliert mit 41,9 und Fundamental 
Business Insights mit 63,66 Milliarden US-Dollar. 
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Trend personalisierte Ernährung

CHANCE FÜR  
DIE PROFIKÜCHE  
ODER HYPE?

Personalisierte Ernährung  
in der GV: Caterer Aramark 
testet das Konzept in der  
Betriebsgastronomie



Doch was bedeutet personalisierte Ernährung 
eigentlich genau?

Vom klassischen Ernährungstipp  
zur individuellen Empfehlung

Traditionelle Ernährungsempfehlungen folgen 
meist einem einfachen Prinzip: Sie richten sich an 
große Bevölkerungsgruppen und formulieren all-
gemeine Richtwerte, etwa für Energiezufuhr oder 
Nährstoffbedarf. Personalisierte Ernährung ver-
folgt dagegen einen anderen Ansatz. Empfehlun-
gen sollen stärker auf individuelle Faktoren zu-
geschnitten sein, zum Beispiel auf Alter, Ge-
schlecht, Körpergewicht, Aktivitätsniveau oder 
gesundheitliche Ziele. Auch persönliche Vorlieben, 
kulturelle Essgewohnheiten oder Lebensmittel-
unverträglichkeiten können eine Rolle spielen.
In der Forschung werden teilweise noch deutlich 
komplexere Daten berücksichtigt, etwa Stoffwechsel-
parameter oder genetische Informationen. Genau 
hier beginnt jedoch auch die wissenschaftliche Dis-
kussion. Ernährungswissenschaftlerin Prof. Dr.  Chris-
tina Holzapfel, Leiterin der Forschungsgruppe „Perso-
nalisierte Ernährung“  an der Technischen Universität 
München und der DGE-Arbeitsgruppe „Personalisier-
te Ernährung“, weist zum Beispiel darauf hin, dass 
insbesondere genetische oder mikrobiombasierte 

Was Bedeutet 
personalisierte Ernährung?
Personalisierte Ernährung beschreibt einen Ansatz, 
bei dem Ernährungsempfehlungen individuell auf ein-
zelne Menschen zugeschnitten werden. Berücksich-
tigt werden können dabei zum Beispiel: 
• Alter und Geschlecht,
• Körpergewicht und Aktivitätsniveau,
• gesundheitliche Ziele,
• persönliche Vorlieben oder Unverträglichkeiten.

Ziel ist es, Ernährung stärker an den individuellen 
Bedarf anzupassen und damit Gesundheit und Wohl-
befinden zu fördern. In der wissenschaftlichen Dis-
kussion ist zudem die Einbeziehung von komplexeren 
Daten wie Stoffwechselparameter und genetische 
Informationen.

7 Stufen der personalisierten Ernährung
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EPIGENETIK

Personalisierte Ernährung kann auf unterschiedlichen Ebenen ansetzen – von einfachen Lebensstilfaktoren bis hin zu detaillierten Analysen des  
Mikrobioms. Je mehr individuelle Informationen berücksichtigt werden, desto stärker lässt sich Ernährung personalisieren.

Grafik: Redaktion KÜCHE nach Kratzenstein / Newfood X 1/2026

MIKROBIOM

PERSÖNLICHE DATEN:  
BERUFSTÄTIGKEIT, KÖRPERLICHE 

AKTIVITÄT ETC.

ANTHROPOMETRIE: 
GRÖSSE, BMI ETC.

METABOLOM: 
INTERAKTION KLIN. 

PARAMETER

GENETIK

 

1

2

3

4

5

6

7

KLINISCHE PARAMETER: 
BLUTDRUCK,  

CHOLESTIN ETC.

Ernährungsempfehlungen derzeit nur begrenzt wis-
senschaftlich abgesichert seien. Genbasierte oder 
mikrobiombasierte Tests zur Ernährungsoptimierung 
seien zudem vergleichsweise teuer und damit nur für 
einen kleinen Teil der Bevölkerung zugänglich. 
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Personalisierte  
Ernährung in Zahlen
•  69 % der Ernährungsexperten sehen einen  

wachsenden Trend zur personalisierten Ernährung.
•  Der globale Markt könnte laut Analysten bis 2034 

auf bis zu 66,9 Milliarden US-Dollar wachsen.
•  Bei einem Praxistest von Caterer Aramark in der 

Betriebsgastronomie (vgl. Seite 24) nutzten 27 % der 
Gäste eine Food-Coach-App für personalisierte 
Ernährungsempfehlungen.

•   Die Gäste, die die Food-Coach-App nutzten, wählten 
im Durchschnitt 15 % gesündere Menüs als den 
Angebotsdurchschnitt.

Wie unterschiedlich stark Ernährung personalisiert 
werden kann, zeigt ein in der Forschung häufig ver-
wendetes Modell: Je mehr individuelle Daten be-
rücksichtigt werden – von Lebensstilfaktoren bis 
hin zu genetischen Informationen oder Analysen 
des Mikrobioms – desto stärker lässt sich Ernäh-
rung theoretisch auf einzelne Menschen zuschnei-
den (siehe Grafik Seite 16). Die Vision einer vollstän-
dig personalisierten Ernährung ist daher bislang 
eher ein Zukunftsszenario als gelebte Praxis.

Trotz dieser Einschränkungen gewinnt personalisier-
te Ernährung auch für Gastronomie und Gemein-
schaftsverpflegung an Bedeutung. Dafür gibt es meh-
rere Gründe. Zum einen wächst bei vielen Gästen das 
Interesse an gesundheitsbewusster Ernährung. 
Gleichzeitig steigt die Bereitschaft, digitale Tools zu 
nutzen, die Ernährungsempfehlungen geben oder 
individuelle Essgewohnheiten analysieren. Zum an-
deren ermöglichen neue Technologien erstmals, sol-
che Empfehlungen mit konkreten Speiseangeboten 
zu verknüpfen. Apps, digitale Anwendungen oder 
KI-gestützte Systeme können persönliche Daten aus-
werten und daraus Menüempfehlungen ableiten.

GV als möglicher Vorreiter

Für die Küche bedeutet das jedoch nicht zwangs-
läufig, dass künftig für jeden Gast individuell ge-
kocht werden muss. Vielmehr verändert sich vor 
allem die Schnittstelle zwischen Gast und Angebot. 
Statt einer vollständig personalisierten Produktion 
geht es in vielen Konzepten darum, aus einem be-
stehenden Menüangebot individuell passende 
Empfehlungen abzuleiten. Digitale Anwendungen 
helfen Gästen dabei, aus verschiedenen Gerichten 
diejenigen auszuwählen, die am besten zu ihren 
persönlichen Zielen passen – etwa zu einer aus-
gewogenen Ernährung, sportlicher Aktivität oder 
bestimmten gesundheitlichen Anforderungen.
Interessanterweise sehen Fachleute die größten 
Chancen für personalisierte Ernährung nicht 
unbedingt in der klassischen Individualgastro-
nomie, sondern eher in der Gemeinschaftsver-
pflegung. Eine Delphi-Studie der Dualen Hoch-
schule Baden-Württemberg kommt zu dem Er-
gebnis, dass personalisierte Ernährung in 
Zukunft vor allem im privaten Haushalt eine 
Rolle spielen dürfte. 34 Prozent der befragten 
Expertinnen und Experten sehen jedoch auch 
Potenziale in der Gemeinschaftsverpflegung, 
während die klassische Gastronomie deutlich 
seltener genannt wird. 

Nicht die Produktion  
wird individuell –  

sondern die Empfehlung.

Der Grund liegt auf der Hand: In großen Verpfle-
gungssystemen wie Betriebsrestaurants, Kliniken 
oder Bildungseinrichtungen lassen sich digitale 
Lösungen leichter integrieren. Gleichzeitig verfügen 
viele Einrichtungen über standardisierte Rezeptu-
ren, definierte Nährwertangaben und digitale Wa-
renwirtschaftssysteme – wichtige Voraussetzun-
gen für datenbasierte Ernährungsempfehlungen.

Zwischen Tech-Vision und Küchenpraxis

Dennoch bleibt die Umsetzung anspruchsvoll. Per-
sonalisierte Ernährung setzt voraus, dass Daten 
erhoben, ausgewertet und sicher verarbeitet wer-
den. Gleichzeitig müssen Küchenprozesse stabil 
bleiben, damit die Produktion effizient organisiert 
werden kann. Viele Konzepte setzen deshalb auf 
einen pragmatischen Ansatz: Die Küche produziert 
weiterhin standardisierte Gerichte oder Kompo-
nenten. Die Personalisierung erfolgt erst bei der 
Auswahl – etwa über digitale Anwendungen, die 
Gästen passende Menüs empfehlen. 
Für die Gemeinschaftsverpflegung könnte genau 
hier eine Chance liegen. Denn während die Produk-
tion weitgehend unverändert bleibt, lassen sich 
Angebot, Information und Beratung stärker indivi-
dualisieren. Ob daraus tatsächlich ein neues Ge-
schäftsmodell für die Profiküche entsteht, hängt 
jedoch von mehreren Faktoren ab: von der Akzep-
tanz der Gäste, von der technischen Umsetzung – 
und nicht zuletzt von der Frage, ob sich solche Kon-
zepte wirtschaftlich betreiben lassen. 
Die nächsten Jahre dürften zeigen, ob personalisier-
te Ernährung mehr ist als ein Ernährungstrend – 
und ob daraus tatsächlich eine neue Chance für die 
Profiküche entsteht.

Personalisierte Ernährung  
verändert weniger die Küche, 
sondern vor allem die Schnittstelle 
zwischen Gast und Speiseangebot.

Quellen: Trendreport Ernährung 2025 (Nutrition Hub);  
Fortune Business Insights; Aramark/Odacova 



*  Weitere Informationen (Inhalte der Mischkisten, Bezeichnung des Lebensmittels, Zutaten, 
Nährwertdeklaration, Allergene, Öko-Kontrollstelle, Zubereitung) erhalten Sie unter www.edna.de. 
Auf der Website im Such fenster die Artikelnummer eingeben und anschließend auf die 
gewünschten Informationen klicken. Gerne steht Ihnen unsere kostenlose Service-Hotline 
0800 722 722 4 für weitere Informationen zur Verfügung. Irrtümer und Änderungen vorbehalten.

  Keine Haftung für Druckfehler. Bei den Produkt bildern handelt es sich teilweise um Servierbeispiele.

EDNA International GmbH  
Gollenhoferstraße 3 • 86441 Zusmarshausen

E-Mail info@edna.de

Bestellen Sie jetzt bei Ihrem Großhändler, im C+C Markt oder direkt bei EDNA!

 Lieferung per Tiefkühl-LKW.

GEBÜHRENFREI 
0800 722 722 4

WHATSAPP 
01522 179 55 81

Jetzt schnell und 
einfach mit der  

 EDNA App 
bestellen!

 Versandkostenfrei & ohne Mindestbestellwert.  
Lieferung per Paketversand innerhalb von etwa 2–5 Werktagen.

3–5
Lorem

 ip
sum

 

Art. 2769*
SG-Veganes Mini-
Schokobrötchen
Gewicht: 32 g, 240 St. / Kt.

vorgegart

Lorem
 ip

sum
 

Art. 2775*
FF-Mini  
Funny Pack
Gewicht: 35 g, 80 St. / Kt.

fertig gebacken

Art. 982*
FF-Mini-Amerikaner 
Mischkiste,  
3-fach sortiert
Gewicht: 25 g, 120 St. / Kt.

fertig gebacken

Art. 5036*
FF-Laugen Dip-Ball
Gewicht: 20 g, 150 St. / Kt.

fertig gebacken

Art. 1293*
Bio Blechkuchen- 
Mischkarton, 3-fach 
Gewicht: 1.200 g, 3 Pl. / Kt.

fertig gebacken

Art. 62726*
Dispenser 2.0  
mit 3 Zapfstellen,  
schwarz
     Gewicht: 15 kg, 1 St. / Kt.

            Service-Welt

Pre
stige Lorem

 ip
sum

 

Art. 95392*
EDNA Portions-
Waffelschälchen
Gewicht: 1,6 g, 1380 St. / Kt.

Service-Welt

Alles fürs

Frühstück
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„Köche wollen  
das Beste für ihre Gäste“

KÜCHE: Frau Professor Lotz, personalisierte  
Ernährung wird derzeit viel diskutiert. Warum 
gewinnt das Thema so stark an Bedeutung?
PROF. DR: KATJA LOTZ: Ein Leben in Gesundheit, 
insbesondere im höheren Alter, ist für viele Men-
schen ein wichtiges Ziel.  Man sollte also den Ein-
fluss von Fehlernährung auf die Verminderung der 
Lebensqualität im Alter möglichst früh erkennen. 
Das dafür notwendige Ernährungswissen ist 
grundsätzlich vorhanden. Allerdings gelingt es bis-
her nur begrenzt, dieses Wissen so zu vermitteln, 
dass Menschen ihr Verhalten dauerhaft ändern. 

An der Dualen Hochschule Baden-Württemberg (DHBW) in Heilbronn ist ein neuer 
Studiengang zur personalisierten Ernährung entstanden. Studiengangsleiterin 
Prof. Dr. Katja Lotz beschäftigt sich seit Jahren mit dem Thema. Im Interview er-
klärt sie, warum personalisierte Ernährung zunehmend an Bedeutung gewinnt – 
und welche Rolle Köchinnen und Köche dabei spielen können.

Allgemeine Ernährungsempfehlungen haben in 
den vergangenen Jahrzehnten nicht den erhofften 
Effekt gezeigt.

Welchen Effekt meinen Sie konkret?
Ich meine den Effekt, der Menschen dazu bewegt, 
sich entsprechend ihres Energiebedarfs und einer 
Auswahl an Lebensmitteln so zu ernähren, dass es 
nicht zu einer Entwicklung von Übergewicht oder 
Adipositas kommen kann.

Warum stoßen klassische Ernährungsempfeh-
lungen so oft an ihre Grenzen?
Wegen ihres historischen Hintergrunds. Nach dem 
Zweiten Weltkrieg ging es darum, die Versorgungs-
sicherheit der Menschen zu gewährleisten und 
Hungersnöte zu verhindern. So lag der durch-
schnittliche Verbrauch an Kilokalorien im Jahr 1946 

„Wenn digitale Anwendungen  
Ernährungsempfehlungen 

geben, stellt sich für viele  
Menschen auch die Frage, wo sie 

passende Mahlzeiten finden.“

Prof. Dr. Katja Lotz leitet den Studiengang „Personalisierte 
Ernährung“ an der Dualen Hochschule Baden-Württemberg 
(DHBW) in Heilbronn. Die staatlich geprüfte Diätassistentin und 
promovierte Diplom-Ökotrophologin ist seit 2013 Professorin 
an der DHBW Heilbronn und Studiengangleiterin im Bereich 
BWL-Food Management. Darüber hinaus ist sie als Referentin 
sowie in Beratung und Coaching tätig. 

PROF. DR. KATJA LOTZ
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„Köche sollten sich auch für die  
gesundheitliche Dimension 

von Ernährung verantwortlich 
fühlen.“

bei 1.451 kcal pro Kopf, während der Selbstversor-
gungsgrad durch landwirtschaftliche Produkte von 
80 Prozent vor dem Zweiten Weltkrieg auf 35 Pro-
zent gesunken war. Dies führte zur Winterkrise 
1946/47 und zu Hunger in weiten Teilen der deut-
schen Bevölkerung. 

Heute ist die Situation eine völlig andere?
Richtig. Durch eine gemeinsame europäische Ag-
rarpolitik stehen heute durchschnittlich 3.555 Kilo-
kalorien an Nahrungsenergie pro Kopf in der EU zur 
Verfügung, sodass wir von einer Überversorgung 
sprechen können. Angesichts steigender Raten von 
Übergewicht, Adipositas und deren Folgeerkran-
kungen stoßen allgemeine Ernährungsempfehlun-
gen an ihre Grenzen. Ernährung sollte sich daher 
wesentlich stärker von der agrarwirtschaftlichen 
Betrachtung hin zur gesundheitsbetonten Einord-
nung bewegen. Es ist daher nachvollziehbar, dass 
die personalisierte Ernährung zunehmend zu 
einem Gegenentwurf zu den traditionellen Konzep-
ten allgemeiner Ernährungsempfehlungen wird. 
Sie entwickelt sich im Spannungsfeld der gesell-
schaftlichen Megatrends Gesundheit, Individuali-
sierung und Digitalisierung. 

Welche Rolle spielen dabei  
digitale Technologien?
Apps, Wearables und KI-gestützte Feedbacksyste-
me ermöglichen die Integration individualisierter 
Ernährungsempfehlungen in den Lebensalltag 
breiter Bevölkerungsschichten – in Echtzeit, nied-
rigschwellig, anpassungsfähig und flexibel. Sie 
erfassen individuelle Gesundheits- und Verhal-
tensdaten unmittelbar. Und diese Daten, etwa zur 
Nährstoffaufnahme, Aktivität, Glukoseverläufen 
oder Mikrobiom-Analysen, bilden die Grundlage 
für automatisierte, individualisierte Ernährungs-
empfehlungen. Sensorbasierte Technologien, die 
sich mit den digitalen Applikationen kombinieren 
lassen, erlauben zusätzlich eine ständige Rück-
meldung zum physiologischen Zustand des Men-
schen. 

Und diese ständige Rückmeldung motiviert die 
Menschen besonders?
Ja. Digitalisierung bietet die Chance, Verhalten zu 
begleiten, Fortschritte sichtbar zu machen und Ge-
wohnheiten gezielt zu verändern. KI-gestützte Ana-
lysen erkennen Muster, die den Erfolg oder Miss-
erfolg von Ernährungsplänen erklären, und passen 
Empfehlungen beweglich an. Diese unmittelbare 
Rückmeldung schafft Bewusstsein für das eigene 
Verhalten und erleichtert die schrittweise Integra-
tion gesünderer Routinen in den Alltag. 

Sie forschen an der DHBW Heilbronn selbst zum 
Thema. Worum geht es dabei?
In unserer Forschungsgruppe arbeiten wir unter 
anderem an einem Projekt zur Entwicklung eines 

„Individual Nutrition Advisory Tool“, kurz INAT. Ziel 
ist ein wissenschaftlich fundiertes, dynamisches 
Beratungssystem, das die individuelle Gesund-
heitsförderung durch Ernährungsempfehlungen 
maximiert. Das individuelle Risiko für die Entste-
hung bestimmter nicht übertragbarer Erkrankun-
gen wird auf der Basis des Konsums von 18 bedeut-
samen Lebensmittelgruppen bewertet. Dabei 
werden auch persönliche Faktoren wie Alter, Ge-
schlecht, Body-Mass-Index (BMI), Rauchverhalten 
und körperliche Aktivität einbezogen. 

Grundsätzlich neu ist das aber nicht? 
Das stimmt. Im therapeutischen Bereich sind sol-
che Konzepte  bereits fest etabliert. Zum Beispiel 
gilt das bei Diabetes, Fettstoffwechselstörungen 
oder onkologischen Erkrankungen. Zunehmend 
wird das Ganze durch digitale Gesundheitsan-
wendungen (DiGAs) unterstützt. Die sind seit De-
zember 2019 Bestandteil der Regelversorgung in 
Deutschland. 

Welches Potenzial sehen Sie für die  
personalisierte Ernährung in der Gastronomie 
und Gemeinschaftsverpflegung? 
Ich sehe hier durchaus Potenziale. Wenn digitale 
Anwendungen Ernährungsempfehlungen geben, 
stellt sich für viele Menschen auch die Frage, wo sie 
passende Mahlzeiten finden. Der Erfolg digitalisier-
ter Konzepte in der Gastronomie und Gemein-
schaftsverpflegung hängt allerdings entscheidend 
davon ab, ob sie verständlich, handhabbar und 
subjektiv sinnvoll erscheinen.

Welche Rolle spielen Köchinnen und Köche im 
Konzept der personalisierten Ernährung?
Köche wollen das Beste für ihre Gäste. Deshalb soll-
ten sie sich meines Erachtens nicht nur für den ku-
linarischen Teil verantwortlich fühlen, sondern 
auch stärker für die gesundheitliche Dimension von 
Ernährung. Wenn Küchenbetriebe ihre Warenwirt-
schaft oder ihre Menüplanung mit digitalen Ernäh-
rungssystemen verknüpfen, können daraus außer-
dem neue Möglichkeiten entstehen. Zum Beispiel 
lässt sich nachvollziehen, welche Gerichte beson-
ders gefragt sind oder welche Angebote gut zu be-
stimmten Ernährungszielen passen. Das kann auch 
betriebswirtschaftliche Vorteile haben, etwa durch 
eine bessere Planung oder weniger Lebensmittel-
verschwendung.

Vielen Dank, Frau Professor Lotz.
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Mehrwert für Gäste schaffen

Personalisierte Ernährung ist ein Thema, das vie-
le Köchinnen und Köche zunächst skeptisch be-
trachten. In meiner Beratungspraxis höre ich häu-
fig Reaktionen wie: „Wie soll das denn gehen?“ 
oder „Soll ich jetzt für jeden Gast eine eigene Ex- 
trawurst kochen?“ Diese Skepsis ist verständlich. 
Küchen stehen ohnehin unter Druck: Fachkräfte-
mangel, steigende Kosten, Nachhaltigkeitsanfor-
derungen und wachsende Erwartungen der Gäste 
machen den Alltag nicht einfacher. Da wirkt ein 
weiterer Ernährungstrend zunächst wie eine zu-
sätzliche Herausforderung.

Wachstumsmarkt nutzen

Trotzdem lohnt sich ein genauer Blick auf das The-
ma. Denn personalisierte Ernährung könnte der 
Gastronomie eine Chance eröffnen, ihre ernäh-

Viele Köchinnen und Köche reagieren zunächst skeptisch auf personalisierte 
Ernährung. Ich bin jedoch überzeugt: Wer Küchenorganisation, Rezepturen und 
Angebot neu denkt, kann daraus echten Mehrwert für Gäste schaffen – und 
gleichzeitig wirtschaftliche Vorteile erzielen.

rungsspezifische Kompetenz stärker sichtbar 
zu machen. Der Hintergrund ist eine gesell-
schaftliche Entwicklung, die sich deutlich ab-
zeichnet. Immer mehr Menschen beschäfti-
gen sich intensiv mit ihrer Ernährung. Fitness-
Tracker und Gesundheits-Apps liefern Daten 
über Bewegung, Kalorienverbrauch oder Stoff-
wechselwerte. Dementsprechend werden den 
Gesundheits- und Freizeitmärkten rosige Zei-
ten vorausgesagt, auch weil das Gesundheits-
system zunehmend auf digitale Gesundheits-

„Personalisierte Ernährung 
bedeutet nicht, für jeden  

Gast individuell zu kochen –  
sondern Küchenorganisation 

neu zu denken.“

Gastbeitrag Oliver Blum
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anwendungen (DiGAs) setzt, mit denen sich 
die Menschen selbst behandeln können. Wer 
beispielsweise ärztlich verordnet abnehmen 
möchte, stellt seine Ernährung entsprechend 
um und nutzt über sein Smartphone die auf-
klärenden Informationen und Verhaltensemp-
fehlungen einer DiGA. Gastronomen mit 
einem entsprechenden Angebot können diese 
interessante Zielgruppe für sich gewinnen. 
Denn wer seine Ernährung bewusst steuern 
möchte, sucht auch nach passenden Angebo-
ten außerhalb der eigenen Küche. 

Das gilt auch für gesunde Gäste. Mit den ge-
burtenstarken Baby-Boomer-Jahrgängen gibt 
es eine Seniorenzielgruppe, die ausgesprochen 
aktiv, finanzstark, gesund und ausgabefreudig 
ist. Diese Gäste wollen ihre Gesundheit, ihr 
Glück und ihr Wohlbefinden möglichst lange 
erhalten und haben ein ausgeprägtes Be-
wusstsein dafür, dass die richtige Ernährung 
einen erheblichen Beitrag dazu leistet. Sie hin-
terfragen das eigene Essverhalten kritisch. 
Auch wollen sie häufiger wissen, was genau in 
einem Gericht steckt – und welche Auswirkun-
gen es auf ihre persönliche Ernährung haben 
könnte. Zumindest kompetente Antworten 
sollte die Gastronomie darauf geben können.

Küche neu organisieren

Für den Erfolg der personalisierten Ernährung 
in der Gastronomie ist ein Zusammenspiel von 
Wissenschaft, Gast und Profiküche Vorausset-
zung. Die Wissenschaft klärt die Zusammen-
hänge und die Wirkungen der personalisierten 
Ernährung. Der Gast erfährt, was gut für ihn 
ist und wie er das ohne Verzicht genussvoll er-
leben kann. Die Profiküche ermöglicht dieses 
Genusserlebnis. 
Personalisierte Ernährung bedeutet allerdings 
nicht, dass Küchen künftig für jeden Gast indi-
viduell kochen müssen! Vielmehr geht es dar-
um, Produktionsprozesse und Angebotsstruk-
turen so zu organisieren, dass sie flexible Aus-
wahlmöglichkeiten bieten. Mit Blick auf die 
Kochverfahren und Arbeitsweisen gebe ich ei-
nige Beispiele: Wiegen statt Abschmecken 
führt zu einer exakten Kalkulation und Nähr-
wertbestimmung; das Beibehalten festgelegter 
Rohstoffe tritt an die Stelle der Sonderange-
botssuche; individuell wählbare Einzelkompo-

nenten ersetzen festgelegte Menüs; die Einzelkom-
ponenten haben ein gleichbleibendes Gewicht; die 
Zutaten werden offengelegt; die Nährwerte wer-
den genannt; die Rezepturen werden zu hundert 
Prozent eingehalten. Wichtig ist ein modularer Auf-
bau der Gerichte. Einzelne Komponenten lassen 
sich kombinieren und Portionsgrößen klar definie-
ren. Das erleichtert nicht nur die Kommunikation 
gegenüber dem Gast, sondern auch Kalkulation, 
Einkauf und Produktionsplanung.
Personalisierung beginnt deshalb nicht bei der 
individuellen Zubereitung jedes einzelnen Tellers, 
sondern bei einer gut organisierten Profiküche.

Qualitätsanspruch mit  
Wirtschaftlichkeit verbinden

Die Gastronomie sucht seit Jahren nach Möglich-
keiten, ihre wirtschaftliche Situation zu stabilisie-
ren. Fachkräftemangel, steigende Kosten und zu-
nehmende Anforderungen an Nachhaltigkeit 
stellen viele Betriebe vor komplexe Herausforde-
rungen. Personalisierte Ernährung könnte hier 
eine interessante Perspektive eröffnen. Wenn 
Gastronomie ihre Kompetenz in der Zubereitung 
hochwertiger, gesundheitsorientierter Speisen 
stärker sichtbar macht, entsteht ein klarer Mehr-
wert für den Gast. 
Gleichzeitig können strukturierte Küchenprozesse 
helfen, Kosten besser zu kontrollieren und Abläu-
fe effizienter zu organisieren. Die entscheidende 
Frage lautet deshalb nicht mehr: Wie löse ich ein 
einzelnes Problem im Betrieb? Sondern: Wie orga-
nisiere ich meine Küche so, dass Qualität, Wirt-
schaftlichkeit und Gästeorientierung zusammen-
passen? Personalisierte Ernährung könnte ein 
Baustein sein, um genau dieses Ziel zu erreichen.

Der diplomierte Betriebswirt ist Grün-
der des Instituts für Gastro-Konzepte 
in Hechingen. Seit mehr als drei Jahr-
zehnten berät Blum, der einst im Hotel 
Stuttgart International auch das Kochhand-
werk erlernte, Gastro- und Bäckereibetriebe zu 
Organisations- und Wirtschaftlichkeitsfragen.

www.institut-gastro.com 

OLIVER BLUM

„Wenn Gäste ihre Ernährung  
bewusster steuern wollen,  
muss die Gastronomie darauf  
Antworten geben können.“
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Personalisierte  
Ernährung per App

Digitale Anwendungen könnten personalisier-
te Ernährung erstmals auch in der Gemein-
schaftsgastronomie praktikabel machen. Erste 
Betriebsgastronomen testen bereits entspre-
chende Lösungen – etwa der Caterer Aramark 
in ausgewählten Betriebsrestaurants.
„Die bisherigen Erfahrungen sind sehr posi-
tiv“, sagt Hannes Wagner, Kommunikations-
chef von Aramark. Gemeint ist der Einsatz 
eines digitalen Food-Coaches, der Gästen 
individuelle Menüempfehlungen gibt. Das 
System wird dort seit Juni 2025 im Praxistest 
eingesetzt.

Digitale Anwendungen könnten personalisierte Ernährung erstmals auch in der 
Gemeinschaftsverpflegung praktikabel machen. Die Caterer Aramark und Wisag 
testen dafür in Betriebsrestaurants eine App des Start-ups Odacova – mit ersten 
positiven Erfahrungen bei Gästen und Kunden.

Die technische Grund-
lage liefert eine App des 
Start-ups Odacova. Das 
Unternehmen wurde im Febru-
ar 2023 von Timo Sievernich und 
Robin Wiebusch gegründet und entwickelt 
digitale Anwendungen, die persönliche Ernäh-
rungsziele mit dem Speiseangebot von Restau-
rants verknüpfen.

Personalisierte Menüempfehlungen

Die Anwendung funktioniert nach einem ver-
gleichsweise einfachen Prinzip: Auf Basis per-

Personalisierte Ernährung am Arbeitsplatz:  
Catrerer Aramark setzt in ausgewählten Betriebsrestaurants  

auf den digitalen Food-Coach von Odacova
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sönlicher Angaben und individueller Ziele empfiehlt der 
digitale Food-Coach jedem Gast passende Gerichte aus 
dem aktuellen Speiseangebot. Mehr als 20 Personalisie-
rungskriterien können dabei berücksichtigt werden – da-
runter etwa Allergien, sportliche Aktivitäten oder beruf-
liche Belastungen. 
Über eine Schnittstelle ist die Anwendung mit dem jewei-
ligen Betriebsrestaurant verbunden. Die benötigten  
Menüdaten werden direkt aus dem ERP- oder Warenwirt-
schaftssystem übernommen. So kann der digitale Food-
Coach aus dem bestehenden Angebot die jeweils 
passenden Optionen auswählen. 

Zusätzliche Funktionen wie persönliche Auswertungen 
sollen Nutzer motivieren, sich intensiver mit ihrer Ernäh-
rung auseinanderzusetzen.
Die App stellt personalisierte Menüempfehlungen bereit 
und bietet zugleich einen Überblick über Nährwertinfor-
mationen der angebotenen Gerichte. Zentrales Element 
ist ein Gesundheits-Score, der die Auswahl erleichtern soll. 
Grundlage dafür sind wissenschaftliche Erkenntnisse der 
Deutschen Gesellschaft für Ernährung (DGE).
Ergänzend ermöglicht die Anwendung ein automatisiertes 
Nährwerttracking. Nutzer können nachvollziehen, welche 
Gerichte sie in der Vergangenheit gewählt haben. Spiele-
rische Elemente wie Challenges sollen zusätzlich dazu 
beitragen, das Bewusstsein für Ernährung zu stärken.

Erste Erfahrungen aus der Praxis

Bei Aramark wird der digitale Food-Coach derzeit in drei 
Betriebsrestaurants getestet. Weitere Kunden hätten be-
reits Interesse an einer Einführung signalisiert, berichtet 
Hannes Wagner. „Mit denen stehen wir im engen Aus-
tausch.“
Die bisherigen Ergebnisse bewertet das Unternehmen 
positiv. Bereits nach wenigen Monaten nutzten rund 27 
Prozent der Gäste den digitalen Food-Coach – und 91 Pro-
zent von ihnen aktiv. Mit Stand Mitte Februar seien rund 
1.300 Gerichte in der Anwendung erfasst worden. Für 
Wagner ist das ein „deutlicher Beleg für die hohe Akzep-
tanz und Relevanz im Arbeitsalltag“. 
Auch die Menüauswahl der Nutzer habe sich verändert. 
Nach Angaben des Unternehmens entschieden sich Gäs-
te, die den digitalen Food-Coach nutzen, im Durchschnitt 
zu rund 15 Prozent für gesündere Menüs als den Ange-
botsdurchschnitt. Neben den Nutzungszahlen wertet 
Aramark auch Rückmeldungen von Gästen und Kunden 
aus. Dabei zeigt sich laut Wagner ein klares Bild: „Insbe-
sondere Personalisierung, Wahlfreiheit und Transparenz 
werden als klarer Mehrwert wahrgenommen.“

„Die Einführung von Odacova ist ein 
wichtiger Schritt hin zu einer 

gesünderen und bewussteren Ernäh-
rung am Arbeitsplatz.“

Kai Uwe Trempel, Wisag Business Catering Nord-West

finden Sie in unseren  
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Optimierungsbedarf sieht das Unternehmen 
derzeit vor allem bei der weiteren Verbesse-
rung der Personalisierungslogik sowie bei 
einer höheren Nutzungsquote. Grundsätz-
lich sieht sich Aramark jedoch in seinem An-
satz bestätigt. Perspektivisch könne das Kon-
zept auf weitere Standorte ausgeweitet 
werden.

Auch der Caterer Wisag setzt bereits auf die 
Technologie des Start-ups Odacova. Dort wird 
die Anwendung seit September 2023 einge-
setzt. Für eine umfassende Zwischenbilanz 
sei es aber noch zu früh, heißt es aus dem 
Unternehmen. Dennoch fällt das erste Feed-
back positiv aus. Kai Uwe Trempel, Geschäfts-
führer bei Wisag Business Catering Nord-
West, beschreibt die Einführung so:
„Die Einführung von Odacova in unserem 
digitalen Betriebsrestaurant ist ein wichti-
ger Schritt hin zu einer gesünderen und be-
wussteren Ernährung am Arbeitsplatz. Wir 
freuen uns über das positive Feedback der 
Gäste und sind gespannt auf die weitere 
Entwicklung.“

Damit zeigt sich: Personalisierte Ernährung ist 
in der Gemeinschaftsverpflegung nicht mehr 
nur ein theoretisches Konzept. Erste digitale 
Lösungen werden bereits im Alltag getestet 
– und liefern Hinweise darauf, wie sich indivi-
duelle Ernährungsempfehlungen künftig mit 
bestehenden Küchenangeboten verbinden 
lassen könnten.

„Die App verknüpft  
die Daten des Nutzers 
mit dem aktuellen  
Speiseplan des  
Betriebsrestaurants.“

Timo Sievernich, Odacova

So arbeitet der 

Food-Coach
Die App des Start-ups Odacova verbin-
det persönliche Ernährungsziele der Gäste 
mit dem Speiseangebot eines Betriebsrestaurants.

•  Nutzer beantworten zunächst einen Fragebogen  
mit individuellen Angaben, etwa zu Aktivität,  
Ernährungszielen oder Unverträglichkeiten.

•  Die App verknüpft diese Daten mit dem aktuellen 
Speiseplan des Betriebsrestaurants.

•  Ein Gesundheits-Score von 0 bis 10, der auf Emp-
fehlungen der Deutschen Gesellschaft für Ernäh-
rung basiert, bewertet jedes Gericht individuell.

•  Der Food-Coach zeigt dann an, welches Gericht  
aus dem vorhandenen Angebot am besten zu den 
individuellen Bedürfnissen passt.

Quelle: Vortrag Timo Sievernich (Odacova), NEWFOOD X NOW 2026.

Der Food-Coach im Einsatz: Die App von Odacova stellt personalisierte 
Menüempfehlungen bereit und bietet gleichzeitig einen Überblick über 
Nährwertinformationen der angebotenen Gerichte 

„Die bisherigen Erfahrungen  
sind sehr positiv.“

Hannes Wagner, Aramark
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