


Alles begann mit dem Pausenverkauf im  

Luitpold-Gymnasium am 10. September 1974 

 

 

Bayerischer Landtag beschliesst  

Süssigkeitenverbot für Schulen 

 

Als Schüler mit Mitschülern habe ich den 

Pausenverkauf als 17jähriger übernommen. 

 

Unsere Herausforderung: Weg von  

Süssigkeiten und Cola, hin zu frischen  

Backwaren und Sandwiches. 

 

Weitere Entwicklung ab 1975: 

Asam-Gymnasium 

Anger-Gymnasium,  

Käthe-Kollwitz-Gymn. u.a. 

1974 



Eigener Grosshandel - Regionaler Frischdienst mit frischen Backwaren 

 

 

Immer mehr Schulhausmeister  

schliessen sich Unserem Frischdienst an. 

 

Nachts zum Bäcker,  

dann ausliefern, ab  

8 Uhr die eigenen  

Verkaufsstellen  

betreuen, danach  

einkaufen …  

 

Mit Studenten als  

Stundenkräfte 

Im Lieferdienst. 

 

 

1980 



Wir unterstützen die Schulhausmeister mit einer gemeinsam mit der  

Fa. Wiesheu entwickelten Backstation für die Schule 

 

 

Bringt die Frische in die Schule 

 

Handwerksbäcker als 

Produktlieferanten 

 

220V-Stromanschluss 

 

Vorfinanzierung durch SV, 

refinanzierbar durch den Ver- 

kauf der hochwertigen Produkte 

 

Mittlerweile sind in 320 Schulen  

diese Geräte im Einsatz 

 

 

1984 



Die Molkereien ziehen sich aus dem europäischen  

Schulmilchprogramm zurück 

 

 

Wirtschaftlich für uns umsetzbar durch  

‚alles in einer Anlieferung‘. 

 

Die Schulversorgung wird zum größten  

Schulmilchlieferant in Süddeutschland. 

 

Vorfinanzierung der Schulmilchbeihilfe 

Erfordert erhebliche Sicherheiten. 

 

Abrechnung erfordert individuelle  

eigene EDV-Programme. 

 

Schulversorgung wird u.a. JoeClever-Systempartner. 

1988 



immer mehr Liefergebiete kommen hinzu, durch Übernahme der 

Schulmilchkunden von: 

 

Milchunion Oberbayern, München 

Frischdienstzentrale, Schorn 

Deller-Milch, München 

Goldmilch, Ingolstadt 

Domspitz, Regensburg 

Paladin, Nürnberg 

Cema, Augsburg 

Milchunion, Stuttgart 

 

1994 



Eine effektive Unternehmensstruktur muss gefunden werden 

 

 

Zentrale 

Buchhaltung  

 

Regionale 

Vertriebsknoten 

 

EDV-Vernetzung 

 

Innen- und  

Aussendienst 

 

Wissen und 

Zuständigkeit 

entwickelt 

 

1998 



Mit der Einführung des Euro wird ein neues Konzept entwickelt  - 

der SchulverpflegungsAutomat 

 

 

Große Auswahl 

individuell für jede Schule 

 

Unterstützt staatliches  

Schulmilchprogramm  

 

Servicepauschale wird aus  

dem Verkauf der Produkte generiert 

 

Schulmilchprodukte sind von der  

Servicepauschale befreit 

 

Aktuell sind 186 Geräte im Einsatz 

Die Zahl wächst stetig 

 

2001 



Neue Herausforderung  - tiefgreifende Marktveränderung 

Überall entstehen Schulmensen 

 

 

Das Schulhausmeister-Modell hat ausgedient 

 

Köche stürmen die neu geschaffenen 

Mensen und bringen ihre Lieferanten mit 

 

Grosscaterer entdecken  

die Schulverpflegung 

Neuer Kanal: Education-Catering  

 

Neues kommerzielles Denken, 

das Schulmilchprogramm ist out 

 

Wir müssen neue Kompetenzen 

erwerben und den Wettbewerb aufnehmen 

2006 



2014 Einführung neues Fuhrparkkonzept mit Mehrkammer-LKW‘s 

Gründung einer eigenen Vermietgesellschaft 

 

 

 

Nachverfolgbare  

Temperaturführung 

 

Schnelle Be- und  

Entladung 

 

Hochwertiger 

Arbeitsplatz 

 

2014 



Unser Erfolgskonzept: 

Der Schulmensabetreiber bestellt,  

 -> wenn er nachmittags schliesst! 

 

Wenn er morgens zur Arbeit kommt,  

 -> steht alles frisch da! 



Rund um die Uhr Partner der Schulkiosk- und Schulmensabetreiber 

Heute 

24 

12 

2 

4 

6 

8 

10 
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14 

Auslieferung 

Kommissionierung 

Bestellannahme 



Unser Frischdienst in Zahlen 

800 Kunden 

90 Lieferanten 

1200 Artikel im Nachtsprung lieferbar 

3 Temperaturbereiche 

60 Mitarbeiter 

5 Mio. Euro Jahresumsatz  

11386 Lieferstopps im Sj. 2014-15 



Unsere Lieferanten (Auszug) 

Frischbackwaren: BioBäckerei Mauerer, Rackls Backstubn, Ratschiller Spezialbrote, Riedmaier 

Milchprodukte: BioMolkerei Scheitz, Berchtesgadener Land, Neuburger, Vogtlandmilch 

Fleisch: Landmetzgerei Rottenwallner, Höhenrainer Delikatessen 

Wurst: Franz Kaupp, Metzgerei Ott 

Grosshandel: Epos Bio-Grosshandel, Bauer-Frischdienst 

BIO-Nudeln: Sgambaro S.r.L. 

BIO-Müsli: Barnhouse, Mühldorf/Inn 

Getränke: Adelholzener GmbH 

BIO-Obst und –Gemüse: Amper-Frische, Bergkirchen 



Der Feind des Guten ist das Bessere! 
 

Wer aufhört besser zu werden hat aufgehört gut zu sein! 
 

Wer besser werden will, der muß etwas verändern! 
 

Wer etwas verändern will, der muß beginnen! 
 

Wer etwas verändern will, der muß bei sich beginnen! 
 

Wer etwas verändern will,  

der muß bei seiner Einstellung beginnen! 

Unser Leitmotiv 



(Fast) alle Schulmensen haben das gleiche Problem: 

- Zu geringe Zahl an Essensteilnehmern 

- Dadurch wirtschaftliche Probleme 

- In der Folge Personalreduzierung 

- Einsatz von billigster Convenience 

- Es wird an allem gespart => Qualitätsverlust 

- Häufiger Pächterwechsel 

Aktuelle Herausforderung 



Nur VIEL mehr Essensteilnehmer können die Lösung sein: 

- So wenig Personal wie nötig  

- Umstellung auf Selbstbedienung 

- Ein Küchenchef für mehrere Schulen 

- Weg von Convenience-Ware 

- Grosse Auswahl 

- Möglichst hoher Frischeanteil 

Lösungsansatz 





Wie wir kochen 

Wir sparen in der Organisation, dadurch haben wir die Mittel um hochwertige Zutaten 

verwenden zu können. Dazu schliessen wir Rahmenverträge mit Erzeugern. 
 

- wie bei Muttern zuhause 

- ohne deklarationspflichtige Zusatzstoffe 

- nach den Vorgaben der DGE 

- viel Abwechslung, Thementage 

- Mit immer mehr Produkten aus biologischem Anbau 

 

 


