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EHI-Studie Handelsgastronomie in Deutschland 2022

die Handelsgastronomie war von den Restriktionen 
der Covid-19-Pandemie stark betroffen und ist in-
zwischen – ohne Einschränkungen, Masken, Impf-
kontrollen oder andere Vorsichtsmaßnahmen – auf 
einem guten Weg, sich zu erholen. Die Händler er-
warten in diesem Jahr im Durchschnitt nur noch 
ein Umsatzminus von rund 10 Prozent gegenüber 
2019, so dass für das Jahr 2022 mit einem Umsatz-
volumen für den Gesamtmarkt der Handelsgastro-
nomie von rund 9 Milliarden Euro zu rechnen ist.  

Die Gastronomieverantwortlichen im Handel 
haben in den vergangenen zwei Jahren mit Konzept-
anpassungen und neuen Ideen die Pandemie-
Situation verhältnismäßig gut gemeistert. Aller-
dings kommen mit steigenden Energie- und 
Rohstoffpreisen, gestörten Lieferketten oder dem 
bestehenden Personalmangel neue Heraus-
forderungen auf den Handel zu. 

Das zeigen die Ergebnisse der vorliegenden 
Studie, die zum dritten Mal eine detaillierte Ana-
lyse der Handelsgastronomie im Einzelhandel und 
in dessen Umfeld in Deutschland präsentiert. Die 
Studie basiert auf Interviews mit Verantwortlichen 
der Handelsgastronomie, der deutschen Handels-
filialisten sowie mittelständischen Unternehmern. 
Das wesentliche Ziel dieser Erhebung ist es, den 
Status quo, die Planungen und Trendeinschätzungen 
sowie die Bedürfnisse des Bereiches Handels-
gastronomie möglichst umfassend zu ermitteln. 
Hierzu wurden Fragen zum Tagesgeschäft, zu den 
Vorteilen und Herausforderungen der Handels-
gastronomie, den Strategien und Erfolgsfaktoren, 
den Investitionsvorhaben sowie den Zukunfts-

Liebe Leserinnen und Leser,

perspektiven gestellt. Das Thema Nachhaltigkeit 
wurde aufgrund der hohen Bedeutung erstmals 
erfasst.

Das EHI stellt dem deutschsprachigen Handel 
im Forschungsbereich Handelsgastronomie bereits 
seit 2018 umfassende Informationen und Aus-
tauschplattformen zum Thema zur Verfügung. 
Insbesondere der Wissenstransfer zählt zu den 
zentralen Aufgaben.

Das EHI dankt herzlich allen, die an der 
Befragung teilgenommen und an der Studie mit-
gewirkt haben. Wir freuen uns auf den weiteren 
Informations- und Erfahrungsaustausch beim EHI 
Handelsgastronomie Kongress am 21. und 22. Sep-
tember 2022 in Frankfurt am Main und bei unseren 
Arbeitskreisen und Storetouren. Sie sind herzlich 
eingeladen.

Köln, 31. August 2022
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Management Summary
Kernaussagen der Studie
Mit Handelsgastronomie wurde im ersten Corona-
Jahr 2020 ein Umsatz von 7,55 Milliarden Euro und 
damit 2,45 Milliarden Euro weniger als im Vorjahr 
2019 erzielt. Der Umsatz stabilisierte sich im Folge-
jahr 2021 und erreichte mit 7,72 Milliarden Euro ein 
leichtes Plus. Für das Jahr 2022 sind die befragten 
Händler optimistisch gestimmt und es ist mit 
einem Gesamtumsatz für die Handelsgastronomie 
von knapp 9 Milliarden Euro zu rechnen.

Handelsgastronomie hat nach wie vor eine 
hohe Bedeutung für die Handelsunternehmen. Die 
befragten Händler wollen in der aktuellen Situation 
mit ihrem gastronomischen Angebot vor allem die 
Frequenz in ihren Filialen steigern, Kundinnen bzw. 
Kunden gewinnen und diese an sich binden. Wer 
eine Gastronomie besitzt, verbindet damit auch den 
Zweck, sich vom Wettbewerb zu differenzieren. 
Gleichzeitig sollen Handel und Gastronomie als 
ganzheitliches Konzept funktionieren und zur 
Imagesteigerung und einer erhöhten Verweildauer 
der Kundinnen und Kunden beitragen. 

Um Reichweite, bestehende und neue Kun
dinnen bzw. Kunden für die Handelsgastronomie 
zu erreichen, ist in Bezug auf die Marketingkom
munikation eine Kombination aus digitalen und 
Print-Medien notwendig. Eine sinnvolle Ver-
knüpfung beider Welten dürfte das Erfolgskonzept 
der Zukunft sein.

In 84 Prozent der Filialen haben die Händler in 
den letzten zwei Jahren ihre Food-Konzepte über-
dacht und an die Situation sowie das veränderte 

Konsumierendenverhalten angepasst. Dazu gehören 
der Ausbau der Take-away- und Convenience-to-
go-Angebote, ein stärkerer Fokus auf Kombi-Ge-
richte mit deutlichem Mehrwert für die Kundinnen 
und Kunden, attraktive Preis-Leistungs-Verhält-
nisse bei den Angeboten und die Berücksichtigung 
von Trendspeisen.

In 72 Prozent der Filialen werden die Gastrono-
mien in Eigenregie geführt. Für 28 Prozent der 
Filialen haben sich die Händler für eine Fremdver-
gabe der gastronomischen Flächen entschieden. 
27,3 Prozent der Lebensmittelhändler wollen in Zu-
kunft auf der Fläche mehr Eigenregie und lediglich 
18,2 Prozent wollen dort mehr gastronomische 
Fremdleistungen.

Der Durchschnittsbon für Einkäufe in der 
Handelsgastronomie liegt bei 4,92 Euro und deutet 
auf das Bestreben der Händler hin, ein gutes Preis-
Leistungs-Verhältnis für die Konsumierenden 
anbieten zu wollen. Darüber hinaus haben die Kun-
dinnen und Kunden weniger vor Ort die höher
preisigen Restaurant- und Caféangebote genutzt 
bzw. nutzen können und verstärkt Speisen zur 
Mitnahme und To-go-Convenience gekauft, die 
vergleichsweise günstiger sind und auch seltener 
mit einem Getränk kombiniert werden. 

To-go-Convenience-Produkte gehören vor 
allem im Lebensmitteleinzelhandel inzwischen zum 
Pflichtprogramm. In rund 99 Prozent der Filialen 
der befragten Händler werden beispielsweise Sala-
te, Sandwiches, Sushi, Wraps im Regal bzw.  
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in Selbstbedienung angeboten. Der Umsatzanteil 
der To-go-Convenience-Produkte, die in Eigen-
produktion hergestellt sind, liegt bei 16,3 Prozent.

Die Ausweitung des prosperierenden To-go-
Convenience-Angebots in den Filialen des Lebens-
mitteleinzelhandels und der Anstieg des Foodser-
vice-Angebots im Bereich der Tankstellen haben 
dazu geführt, dass die Anzahl der handelsgastro-
nomisch bedeutsamen Standorte in Deutschland 
auf inzwischen 38.200 Geschäfte und Verkaufs-
stellen gewachsen ist. 

Der Lebensmitteleinzelhandel hat im Vergleich 
zum Non-Food-Handel mehrere Möglichkeiten, 
Lebensmittel für die Handelsgastronomie zu be-
ziehen. Die wesentlichen Bezugsquellen sind Groß-
händler bzw. der Großverbraucher-Zustellhandel 
sowie mit 83,6 Prozent die Produkte aus dem eige-
nen Markt, während dem Non-Food-Handel die 
letztgenannte Bezugsquelle in der Regel nicht zur 
Verfügung steht.

Wird die Wirtschaftlichkeitsbetrachtung auf 
die Kostenpositionen für Personal, Wareneinsatz 
und Mietanteil reduziert, erwirtschaften über 
70 Prozent der Handelsgastronomien einen positi-
ven Deckungsbeitrag.

Für die Handelsunternehmen und ihre Gastro-
nomien hat das Thema Nachhaltigkeit eine hohe 
Bedeutung. Im Fokus der Nachhaltigkeitsbe
mühungen für die Gastronomien stehen u.a. Ein-
weg- und Mehrwegverpackungen sowie die The-
men Foodwaste und Tierwohl. In 99,8 Prozent der 
Filialen der befragten Händler werden bereits nach-
haltige Verpackungen eingesetzt. Der Einsatz von 
Mehrwegverpackungen ist mit einem Anteil von 
5,2 Prozent in der Handelsgastronomie und mit 
3,9 Prozent in den Filialen des Lebensmitteleinzel-
handels noch überschaubar. Allerdings planen die 
Händler für über 70 Prozent der Filialen Mehrweg-
lösungen einzuführen und sind gerade in der 
Sondierung von Lösungen und der Planung zur 
Umsetzung.

Steigende Energie- und Rohstoffpreise, Per
sonal finden und Personal halten gehören zu den 
Top-Herausforderungen für die gastronomischen 
Einrichtungen der Händler. 19,9 Prozent der 
Handelsgastronomie-Mitarbeitenden in den Filia-
len der Handelsunternehmen sind Fachkräfte und 
80,1 Prozent Hilfskräfte.

Die Erfolgsfaktoren in der Handelsgastronomie 
lassen sich in die Bereiche Kundenorientierung, 
Prozessoptimierung und Produktqualität bündeln. 
Kundennähe, Lage, freundliches Personal und das 
gute Preis-Leistungs-Verhältnis auf der einen Seite, 
gute und frische Zutaten auf der anderen und die 
schnelle Verfügbarkeit und Bezahlung versprechen 
nach Ansicht der Händler den größten Erfolg.

Die Händler investieren nach wie vor in 
Gastronomietechnik von der Produktion bis zur 
Präsentation und sie wollen, dass sich ihre Kundin-
nen und Kunden wohl fühlen. Der Ladenbau für die 
Gastronomie wurde von 70 Prozent der Händler als 
Top-Investitionsschwerpunkt genannt. Auch ge-
hören dazu Koch-, Herd- und Präsentationstechnik 
sowie Geräte und Anlagen zum Spülen und Kühlen. 
Vor dem Hintergrund der Covid-19-Pandemie sind 
auch weitere Investitionen in Hygiene-, Reinigungs- 
und Lüftungstechnik geplant. Die aktuellen Ent-
wicklungen und gesetzlichen Regelungen rücken 
die Themen Mehrweg-Verpackung und Investi
tionen in Energieeffizienzmaßnahmen sowie 
Personal weit nach oben. Darüber hinaus wird 
Digitalisierung in den Bereichen Bestellen, Self-
Check-out-Systeme und Produktion von einigen 
Händlern als notwendiges Investitionsfeld gesehen.

Die Händler erwarten als die vielver
sprechendsten Foodtrends in der Gastronomie die 
pflanzliche Ernährung, regionale Küche inkl. der 
Verarbeitung regionaler Produkte, die Food-Konzep-
te und Speisen der Levante-Küche und die gesun-
de Ernährung in den nächsten drei Jahren. Dazu 
gehört auch der Einsatz von Bowls, die für unter-
schiedliche Speisen und Tageszeiten in die 
Anwendung kommen. 

Die Dynamik der Food-Trends ist sehr hoch und 
die befragten Händler wollen idealerweise zeitnah 
mit entsprechenden Food-Produkten und einer ge-
eigneten Zubereitungstechnik darauf reagieren. 
Über die Hälfte der befragten Handelsunternehmen 
haben ihre Gastronomiefläche und -technik flexibel 
gestaltet, um schnell und ohne viel Aufwand ein 
wechselndes Speisenangebot bedienen zu können.

„Der Ladenbau für die Gastronomie 
wurde von 70 Prozent der Händler als 
Top-Investitionsschwerpunkt 
genannt.“

 Olaf Hohmann
 EHI Retail Institute
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Die im Handel anzutreffenden gastronomischen 
Formate und Betriebstypen sind sehr vielfältig. Die 
Möglichkeiten, verzehrfertige Speisen in den Ein-
richtungen des Handels zu kaufen, beginnen mit 
dem Angebot der Foodtrucks auf den Parkplätzen 

Prognostizierter Jahresumsatz der 
Handelsgastronomie in Deutschland 
für das Jahr 2022 

8,97 Mrd. € 

Definition Handelsgastronomie

Handelsgastronomie ist das kontinuierliche Angebot von 
gastronomischer Leistung sowie von Getränken und ver-
zehrfertig zubereiteten Speisen, die im direkten oder 
konzeptionellen Zusammenhang mit Handelsaktivitäten 
stehen.

der Handelsunternehmen, den Offerten in den 
Vorkassenzonen und den Convenience-Regalen des 
Lebensmitteleinzelhandels, den Delis und Cafés  
auf den Verkaufsflächen der Händler oder der 
Shoppingcenter und enden im Restaurant im Dach-
geschoss – idealerweise mit Sitzplätzen auf der 
Außenterrasse. Es kann schnell gehen oder wie 
beispielsweise in den vier aktuell gezählten Sterne-
restaurants der deutschen Händler auch gerne mal 
etwas länger dauern. Vor-Ort-Verzehr, Mitnahme 
oder Lieferung – auch das sind Bestandteile der 
anzutreffenden Angebote.
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Formate und Betriebstypen in der Handelsgastronomie
(Abb. 1)

Quelle: EHI

Auf der einen Seite existieren Unternehmen, 
wie beispielsweise in den Branchen Möbelhandel 
und Warenhäuser, die über jahrzehntelange gastro-
nomische Erfahrung verfügen und deren Gastrono-
mien teilweise in eigenen Gesellschaften geführt 
werden. Auf der anderen Seite entdeckten Anfang 
der 2000er Jahre Branchen wie beispielsweise der 
Textil- und Lebensmitteleinzelhandel das Thema 
für sich neu. 

Seit dieser Zeit erfährt die Handelsgastronomie 
ein kontinuierliches Wachstum und professionali-
siert sich zunehmend. Die Zeiten, in denen noch 
zahl- und umfangreich auf kleiner Fläche Gastro-
nomiekonzepte teilweise ohne fachliche Unter-
stützung ausprobiert wurden, sind vorbei. Die meis-
ten Konzepte sind etabliert und werden professionell 
geführt. Die Notwendigkeit für Konzept-Anpas
sungen unterliegen dem Marktgeschehen: ge-
sellschaftliche Veränderungen, ein verändertes 
Konsumierendenverhalten, wirtschaftliche Not
wendigkeiten und die Chancen, die sich durch 
Prozessoptimierung ergeben. Niemals zuvor waren 
reibungslose Abläufe wichtiger. Digitalisierung und 
Robotikanwendungen stecken in der Gastronomie 
zwar noch in den Kinderschuhen, aber beides wird 
vor dem Hintergrund des weiterhin zunehmenden 
Personalmangels immer wichtiger werden.

„Niemals zuvor waren reibungslose 
Abläufe wichtiger.“ 

 Olaf Hohmann 
 EHI Retail Institute
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Der Außer-Haus-Konsum in Deutschland ver-
zeichnete im zweiten Jahrzehnt der 2000er Jahre ein 
kontinuierliches Wachstum. Der Anstieg des ver-
fügbaren Einkommens der Konsumierenden, die 
Zunahme der kleineren Haushalte (Ein- und Zwei-
personenhaushalte), die zunehmende Mobilität und 
die Abkehr von starren Mahlzeitenstrukturen führ-

ten zu Konsumausgaben im Außer-Haus-Markt von 
über 74 Milliarden Euro im Jahr 2019. Die Covid-
19-Pandemie hat diesen Trend im Jahr 2020 nicht 
nur gestoppt, der gesamte Markt musste Umsatz-
verluste von über 30 Prozent hinnehmen und konn-
te im Folgejahr keine wesentliche Verbesserung der 
Situation erreichen (s. Abb. 2).

Marktübersicht und Verteilung der Konsumausgaben
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Ausgaben für Außer-Haus-Konsum in Deutschland in den Jahren 2010 bis 2021   
(Abb. 2)

In Milliarden Euro

*2018 bis 2021 vorläufige Ergebnisse
Quelle: Statistisches Bundesamt (Stand: April 2022)

Infolge der phasenweisen Schließung zahl-
reicher Versorgungseinrichtungen wie Mensen, 
Kantinen und Restaurants musste der Lebens-
mitteleinzelhandel die Versorgung der gesamten 
Bevölkerung quasi allein übernehmen. Und auch 
die Konsumierenden mussten sich gezwungener-
maßen umstellen und neu orientieren. Es wurde 
vermehrt zu Hause gekocht und gegessen, so dass 
große Umsatzanteile vom Out-of-Home-Markt 
zum In-Home-Markt wanderten. Der Lebens-
mitteleinzelhandel profitierte von der Entwicklung 
mit einem Anstieg des Nettoumsatzes von 2019 auf 
2020 um 13,8 Milliarden Euro und im Folgejahr 

2021 mit einem weiteren Wachstum von 2,2 Mil-
liarden Euro (s. Abb. 3).

Auch die Handelsgastronomie als Teil des 
Außer-Haus-Marktes profitierte bis zum Jahr 2019 
von der positiven Entwicklung des Gesamtmarktes 
und erreichte ein Umsatzvolumen von rund 10 Mil-
liarden Euro. Die Covid-19-Pandemie hat aber auch 
hier Spuren hinterlassen, wobei die gastro-
nomischen Einrichtungen im Non-Food-Handel 
stärker betroffen waren als im Lebensmitteleinzel-
handel. Im Jahr 2020 lag das Umsatzminus der 
Handelsgastronomie bei rund 24,5 Prozent und im 
Folgejahr 2021 bei leicht verbesserten 22,8 Prozent 
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Das EHI Retail Institute hat die Initiative Handels-
gastronomie 2017 ins Leben gerufen, um dem 
deutschsprachigen Handel eine neutrale Plattform 
mit umfassenden Informationen zum Thema 
Handelsgastronomie bereitzustellen. Insbesondere 
der Wissenstransfer zählt zu den zentralen Auf-
gaben der Initiative. Zielsetzung:

	� Umfassende Informationen zum Thema 
Handelsgastronomie bereitstellen

	� Wissen des Handels verbessern (in Theorie  
und Praxis)

	� Nutzen von Handelsgastronomie für den 
Handel herausarbeiten

	� Plattformen für den Informationsaustausch 
schaffen

	� Größe und Dynamik des Marktes untersuchen
	� Untersuchung des Investitionsverhaltens  
von Händlern

	� Identifizierung und Bewertung von  
Erfolgsfaktoren 

	� Unterstützung für ein professionelles Sourcing 
von Gastro-Technik, Food- und Convenience-
Produkten, um Handelsgastronomie erfolgreich 
betreiben zu können

	� Informationen zum Konsumentenverhalten

AKTIVITÄTEN
	� Verschiedene Publikationen seit 2018:  
Händlerbefragungen sowie Konsumenten-
befragungen als Kern der Forschungsarbeit 

	� Erstellung des EHI-Leitfadens „Gastronomie-
planung im Handel 2020“

	� Erstellung der Studie „Formate in der Handels-
gastronomie 2021 – Wirtschaftlichkeit und 
Zukunft“

	� EHI Handelsgastronomie Kongress  
(www.handelsgastronomie-kongress.de)

	� Sonderthemen und redaktionelle Beiträge im 
Handelsfachmagazin stores+shops

	� Arbeitskreise und Store-Check-Touren für 
Händler, Industrie und Dienstleister

	� Website handelsgastronomie.de (Daten, Fakten, 
Best-Practice-Beispiele)

	� Umfangreiche Presse- und Informationsarbeit 
sowie Vorträge auf externen Veranstaltungen 

Melden Sie sich, wenn Sie Teil der Initiative 
Handelsgastronomie werden möchten. Weitere 
Informationen erhalten Sie bei Olaf Hohmann, 
hohman@ehi.org, Tel. +49 221 57993-699.

Über die EHI Initiative Handelsgastronomie

Magazin

stores+shops
Artikel mit Marktdaten und 
Best-Practice-Beispielen zur 
Handelsgastronomie 
www.stores-shops.de/
handelsgastronomie

EHI-Initiative

Initiative Handels
gastronomie
Website mit Daten, Fakten, 
Best-Practice-Beispielen
www.handelsgastronomie.de

EHI-Whitepaper und Studien

Ergebnisse  
von Händler- und 
Konsumenten
befragungen
www.ehi.org/wissen/ 
publikationen

EHI-Kongress

EHI Handels
gastronomie-
Kongress
Das Branchen-Event für 
Entscheider:innen im Bereich 
Handelsgastronomie 
www.handelsgastronomie-
kongress.de

Mehr Infos 
zur Teilnahme am EHI-Arbeitskreis, an Store-Check-Touren oder der Initiative Handelsgastronomie erhalten Sie  
bei Olaf Hohmann, Tel. +49 221 57993-699, hohmann@ehi.org.

http://www.stores-shops.de/handelsgastronomie
http://www.ehi.org/wissen/publikationen
http://www.handelsgastronomie-kongress.de


EHI-Studie Handelsgastronomie in Deutschland 2022

53Über das EHI

Fakten sind eine wichtige Grundlage für unsere Ent-
scheidungen. Deshalb haben wir uns der Forschung 
verschrieben.

Mit unseren rund 80 Kolleginnen und Kollegen 
ergründen wir den Handel. Unser Wissen basiert 
auf unserer 70-jährigen Erfahrung und dem direk-
ten Draht zum Handel. Rund 850 Mitgliedsunter-
nehmen bilden mit uns eine starke Community. 20 
Persönlichkeiten des Handels sind in unserem Ver-
waltungsrat. Die Themen, zu denen wir forschen, 
entsprechen denen des Handels. Dazu sind wir im 
direkten Austausch mit den Expertinnen und Ex-
perten in den Unternehmen und präsentieren die 
Ergebnisse unserer Studien auf unseren zahlreichen 
Events. Vom Handel für den Handel.

Über das EHI
Die GS1 Germany, eine jeweils 50-prozentige 

Tochtergesellschaft des EHI und des Markenver-
bands, koordiniert die Vergabe der Global Trading 
Item Number (ehemals EAN) in Deutschland. In 
Kooperation mit dem EHI veranstaltet die Messe 
Düsseldorf die EuroShop, die weltweit führende In-
vestitionsgütermesse für den Handel, und die Eu-
roCIS, wo neueste Produkte, Lösungen und Trends 
der IT- und Sicherheitstechnik vorgestellt werden.

Weitere Informationen über das EHI Retail In-
stitute finden Sie unter www.ehi.org.
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