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GriunderRuf

Anmerkungen zu dieser Vorlage:

Dieses Businessplan-Beispiel ist eine realistische Vorlage fur einen sinnvoll strukturierten
Businessplan am Beispiel der Geschaftsidee "Flexitarisches Restaurant".

Die Vorlage ist lediglich ein Beispiel und muss auf die eigene Geschaftsidee angepasst werden.

Zu einem vollstandigen Businessplan gehért ebenfalls noch ein Finanzteil, der hier nicht
enthalten ist und in der Regel im Anhang des Businessplans beigefugt wird.

Du benotigst Hilfe bei der Erstellung des Businessplans?

Wir unterstitzen dich gerne. Kontaktiere uns einfach unter 01514-2870496.

Oder besuche uns auf www.gruenderruf.de und buche einen Termin.

Hast Du Deine Moglichkeiten zur Grundungsforderung
gecheckt?

Grindest Du aus der Arbeitslosigkeit heraus, hast Du sehr gute Chancen auf ein geférdertes
Grindercoaching bei uns. Fur Dich ist das kostenlos und es erhéht Deine Chancen auf den
Grindungszuschuss. Daruber hinaus erhaltst Du wertvolle Kenntnisse.

Wir beraten Dich gerne hier. Melde Dich bei uns!
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1. Zusammenfassung

Geschaftsidee

Zum 01.10.2025 grunde ich in Berlin-Kreuzberg das Restaurant Roots & Reasons, das moderne
pflanzenbasierte Kiiche mit einem flexitarischen Ansatz verbindet. Mittags biete ich ein
gesundes, schnelles Buffet fur Berufstatige an, abends verwandle ich den Raum in ein
stimmungsvolles Restaurant mit international inspirierten A-la-carte-Gerichten. Besondere
Merkmale sind ein Zero-Waste-Konzept, enge Zusammenarbeit mit regionalen Produzent:innen,
kulinarische Eventformate und die langfristige Idee einer eigenen Produktlinie. Das
Unternehmen wird zunachst als Einzelunternehmen gefuhrt, um flexibel zu starten.

Der Griinder

Ich bin Quereinsteiger mit einem Hintergrund als Veranstaltungskaufmann und langjahriger
Berufserfahrung in der Eventbranche. Auf zahlreichen Reisen habe ich mein Interesse an
pflanzenbasierter Kliche und nachhaltigem Genuss vertieft. Nach einer Weiterbildung im Bereich
nachhaltige Gastronomie und praktischer Erfahrung in verschiedenen Kichen habe ich nun den
Entschluss gefasst, meine Vision in Form eines eigenen Gastronomiebetriebs umzusetzen. Ich
bringe Organisationstalent, Kreativitat und Unternehmergeist mit.

Mein Mehrwert im Markt

Mein Restaurant schlie8t die Licke zwischen klassischer Gastronomie und rein veganem
Angebot, indem es pflanzenbasierte Kiche fir alle zuganglich macht - ohne Verzicht oder
Missionierung. Durch mein Gespdr fiir Trends, Asthetik und Kommunikation spreche ich gezielt
eine urbane, bewusste Zielgruppe an. Nachhaltigkeit ist bei mir kein bloRes Schlagwort, sondern
gelebter Alltag. Obwohl meine Preise leicht Uber dem Durchschnitt liegen, biete ich ein
Uberzeugendes Preis-Leistungs-Verhaltnis mit hohem Erlebnisfaktor.

Marketing

Ich setze auf eine starke Online-Prasenz mit Social Media, Google Ads und einer professionellen,
suchmaschinenoptimierten Homepage mit Reservierungsfunktion und Vorbestellméglichkeiten.
Erganzt wird die Online-Strategie durch gezielte Kooperationen mit Unternehmen und Co-
Working-Spaces, klassische Flyerwerbung sowie PR-MaRnahmen zur Eréffnung. Mein Ziel ist es,
sowohl digital als auch lokal sichtbar zu sein und eine Stammkundschaft aufzubauen, die sich
mit dem Konzept identifiziert.

Preise

Die Preise orientieren sich an vergleichbaren hochwertigen Angeboten in Berlin. Das
Mittagsbuffet wird gewichtsbezogen abgerechnet, abends liegen die Preise fur Hauptgerichte
bei rund 14-18 €. Drei-Gange-Menls und besondere Getrankebegleitungen erganzen das
Angebot. Durch Rabattmodelle flr Firmen und Treueprogramme fur Stammkund:innen werden
auch preisbewusste Gaste angesprochen. Die Kalkulation ist nachhaltig, aber zuganglich.

Mitarbeiter:innen

Flr den Betrieb plane ich ein Team aus qualifizierten Fachkraften in Kiiche und Service.
Schllsselpositionen wie Kiichen- und Restaurantleitung werden so besetzt, dass sie
eigenstandig agieren kdnnen. Faire Arbeitsbedingungen, Uberdurchschnittliche Bezahlung und
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Entwicklungsmdglichkeiten sind feste Bestandteile meines Konzepts. Buchhaltung und
Abrechnung werden ausgelagert, damit ich mich auf den Betrieb konzentrieren kann.

Chancen und Risiken

Die Hauptrisiken bestehen in mdglicher Unterauslastung, kurzfristigem Personalausfall und
steigenden Betriebskosten. Diese Risiken werden durch gute Planung, Teamstruktur und flexible
Prozesse abgefedert. Gleichzeitig bestehen grolle Chancen: Das Thema pflanzenbasierte
Erndhrung ist ein wachsender Trend, mein Konzept trifft einen Nerv der Zeit. Perspektivisch
besteht Potenzial fir Expansion, Catering und Produktentwicklung unter einer starken Marke.

2. Geschaftsidee

Zum 01.10.2025 plane ich die Grindung eines Restaurants mit einem innovativen,
pflanzenbasierten Konzept in Berlin-Kreuzberg. Mein Restaurant ,Roots & Reasons” verbindet
moderne vegetarisch-vegane Kiiche mit dem flexitarischen Lebensstil vieler GroRstadter. Das
bedeutet: Bei mir stehen kreative, saisonale Gerichte aus frischen, regionalen Zutaten im
Mittelpunkt - und zwar so zubereitet, dass sie auch Uberzeugte Fleischesser begeistern kénnen.
Fleisch oder Fisch gibt es nur als optionale Add-ons - hochwertig, nachhaltig und in kleinen
Mengen.

Mein Angebot richtet sich tagsiber vor allem an Berufstatige aus der Umgebung, die in ihrer
Mittagspause eine gesunde, schnelle und dennoch genussvolle Mahlzeit suchen. Zu diesem
Zweck biete ich mittags ein abwechslungsreiches Buffet an, das taglich wechselnde warme und
kalte Speisen bereithalt - darunter Bowls, Eintopfe, Salate und hausgemachte Dips. Abends
verwandelt sich mein Restaurant in einen gemutlichen Ort fur gesellige Abende, bei dem junge
Menschen, Paare oder kleine Gruppen eine bewusst zusammengestellte Speisekarte genielsen
kdénnen - begleitet von Naturweinen und alkoholfreien Craft-Drinks.

Ein besonderes Element meines Konzepts ist das Prinzip der Zero-Waste-Kiiche. Ich arbeite
mit lokalen Bio-Héfen zusammen und verwerte mdéglichst alle Bestandteile der eingesetzten
Lebensmittel. Uberschissige Lebensmittel vom Mittagsbuffet werden in Form von ,Resteboxen*
vergunstigt Uber die App Too Good To Go angeboten oder flieBen in die Tagesgerichte des
nachsten Abends ein.

Ein weiteres Alleinstellungsmerkmal ist mein regelmaRig stattfindender ,Taste & Talk“-Abend,
bei dem Gerichte aus anderen Kulturen vorgestellt werden - mit einer kleinen Einflhrung zu
Herkunft, Gewlrzen und Zubereitung. Als vielgereister Mensch mdchte ich hier kulinarische
Geschichten erzahlen und meine Gaste mit auf die Reise nehmen.

Mein Angebot biete ich nicht nur vor Ort an. Uber einen professionellen Webauftritt und eine
eigene App plane ich, mittags auch Vorbestellungen und Firmen-Caterings in der Umgebung
anzubieten. Fur Interessierte aullerhalb Berlins biete ich zuklnftig die Option, Rezepte und
GewUlrzmischungen Uber einen kleinen Onlineshop zu beziehen - ebenfalls unter der Marke
~Roots & Reasons”.

Ich griinde mein Unternehmen als Einzelunternehmen, um zunachst mdglichst flexibel und
unblrokratisch starten zu kénnen. Diese Rechtsform erlaubt mir eine schnelle
Entscheidungsfindung und eine enge persoénliche Bindung zum Unternehmen. Langfristig ist es
denkbar, die Rechtsform in eine GmbH zu UberfUhren, sobald das Wachstum dies wirtschaftlich
sinnvoll macht.
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Mitarbeiter:innen

Um den taglichen Betrieb meines Restaurants reibungslos sicherzustellen, plane ich ein kleines,
engagiertes Team aus qualifizierten Mitarbeiter:innen.

FUr die Kiche stelle ich eine erfahrene Kiichenleitung ein, die meine Vision einer
pflanzenbasierten, weltoffenen Kiche teilt und kreativ umsetzen kann. Erganzt wird das Team
durch zwei Ké6che/Kochinnen in Teilzeit, die sowohl das Mittagsbuffet als auch das A-la-carte-
Geschaft am Abend mitgestalten. Perspektivisch ist auch ein Ausbildungsplatz im Bereich Kiiche
geplant - um Nachwuchs zu férdern und langfristig Fachkrafte zu binden.

Im Servicebereich arbeite ich mit einer Restaurantleitung zusammen, die die Ablaufe am
Gast koordiniert, Reservierungen betreut und das Serviceteam fuhrt. Tagstber (Buffetbetrieb)
reichen voraussichtlich zwei Servicekrafte, abends sind zusatzlich ein bis zwei weitere Krafte
eingeplant, um auch StoBzeiten souveran zu meistern. Die Arbeitsverhaltnisse werden fair und
transparent gestaltet - mit festen Stundenkontingenten, Ubertariflicher Bezahlung und
Entwicklungsperspektiven.

Ein besonderes Augenmerk lege ich auf ein freundliches, authentisches Auftreten
gegenlber den Gasten. Mein Team soll nicht nur Speisen servieren, sondern Gastgeber:innen
sein - mit Freude an gutem Essen, Neugier und einem offenen Ohr flr Feedback.

Zur Entlastung des Tagesgeschafts werde ich Teile der Buchhaltung, Lohnabrechnung und
Steuererklarung an ein externes Dienstleistungsbiro Ubergeben. So bleibt mehr Zeit flr die
Fihrung des Betriebs und die Entwicklung des Konzepts.

Langfristig mdchte ich ein Umfeld schaffen, in dem Mitarbeiter:innen gerne bleiben, sich
einbringen und mit mir gemeinsam an der Weiterentwicklung des Restaurants arbeiten.

3. Grunder/in

Im Jahr 2012 habe ich meine Ausbildung zum Veranstaltungskaufmann abgeschlossen. Schon
damals hat mich fasziniert, wie man durch gutes Essen, Atmosphare und kleine Details
unvergessliche Erlebnisse schaffen kann. Ich wollte schon immer etwas mit Menschen, Genuss
und Kreativitat machen - wusste aber lange nicht genau, in welcher Form.

Anschlieend arbeitete ich mehrere Jahre in der Organisation von Events fir Unternehmen und
Startups, spater auch im Kulturbereich. Dabei konnte ich Erfahrungen in Planung, Budgetierung
und Kundenkommunikation sammeln - Fahigkeiten, die mir heute als angehender Gastronom
enorm zugutekommen.

Im Laufe der Zeit und vor allem auf meinen Reisen durch Stdostasien, Lateinamerika und
Sudeuropa habe ich die enorme Vielfalt pflanzenbasierter Kiiche kennengelernt - und wie stark
Ernahrung mit Kultur, Identitat und Nachhaltigkeit verwoben ist. Ich habe bei Gastfamilien
mitgekocht, Street-Food-Markte besucht und mich zunehmend gefragt, warum bei uns
vegetarische Kiche oft entweder dogmatisch oder langweilig daherkommt.

Mein Wunsch, ein eigenes gastronomisches Konzept zu entwickeln, wuchs mit jeder Reise.
Besonders inspirierend war ein Aufenthalt in Tel Aviv, wo ich ein Restaurant kennenlernte, das
pflanzliche Kliiche mit Geselligkeit und Urbanitat verband - genau dieser Ansatz liels mich nicht
mehr los.

Mittlerweile habe ich eine berufsbegleitende Weiterbildung im Bereich , Nachhaltige
Gastronomie und Food Entrepreneurship” absolviert (u. a. an der Deutschen Hotelakademie).
Zudem habe ich in verschiedenen Kichen gejobbt - unter anderem in einem vegetarischen
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Restaurant in Berlin und in einem Bio-Café in Barcelona - um praktische Erfahrung in der
Gastronomie zu sammeln.

Ich sehe mich als Quereinsteiger mit frischem Blick, unternehmerischem Denken und echter
Leidenschaft fur gutes Essen. Mein Ziel ist es, mit meinem Restaurant nicht nur ein
gastronomisches Angebot zu schaffen, sondern einen Ort der Begegnung und Inspiration.

4. Mehrwert im Markt

Wie bereits in der Darstellung meiner Person deutlich wurde, bringe ich als Grinder eine
Kombination aus unternehmerischer Erfahrung, interkultureller Offenheit und echtem
Gestaltungswillen mit. Ich habe nicht den klassischen Weg in die Gastronomie gewahlt - genau
das ist mein Vorteil. Ich denke nicht in starren Ablaufen, sondern in Erlebnissen, Begegnungen
und Kundennutzen.

Wie bereits bei der Beschreibung meines Konzepts erwahnt, zeichnet mein Angebot aus, dass
es eine Lucke zwischen rein veganem Dogmatismus und klassischer Fleischklche schlief3t. Ich
richte mich an bewusste Esserinnen und Esser, ohne sie zu missionieren. Wer bei mir isst, soll
Lust auf Neues bekommen - nicht ein schlechtes Gewissen.

Zudem habe ich von Bekannten und friheren Kolleg:innen oft die Rickmeldung erhalten, dass
ich ein gutes Gespiir fur Trends, Asthetik und Kommunikation habe. Das hilft mir nicht nur bei
der Gestaltung des Gastraums und der Speisekarte, sondern auch in der AuRenwirkung meines
Restaurants - Uber Social Media, bei Events oder bei Kooperationen mit anderen lokalen
Anbietern.

Ein zusatzlicher Vorteil ist meine konsequente Ausrichtung auf Nachhaltigkeit, ohne diese
plakativ in den Vordergrund zu stellen. Vom Einkauf Gber die Verarbeitung bis hin zur
Abfallvermeidung wird bei mir Wert auf 6kologische Verantwortung gelegt. Die Gaste splren das
- durch Transparenz und durch Qualitat.

Meine Preise liegen leicht Gber denen der klassischen Mittagstische in der Umgebung, weil ich
mit hochwertigen, regionalen Zutaten arbeite, die handwerklich und schonend zubereitet
werden. Ich bin Uberzeugt, dass viele Gaste bereit sind, flr gutes Essen und ein stimmiges
Gesamterlebnis etwas mehr zu zahlen - insbesondere dann, wenn sie merken, dass hier mit
Herz und Verstand gearbeitet wird.

5. Marktanalyse

Info: Die Marktanalyse setzt entweder spezifische lokale
Gegebenheiten voraus, die nicht verallgemeinerbar sind und fur
jeden Einzelfall durchgefihrt werden mussen oder es ist die
Veroffentlichung von Karten der Statistiken notwendig, fur die wir far
den Zweck dieser Vorlage keine Rechte haben. Daher kdnnen wir an
dieser Stelle keine Marktanalyse veroffentlichen.

Informiere Dich gerne hier, wie man eine Marktanalyse schreibt.
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6. Marketing

Eine wesentliche Saule, um auf mein Restaurant aufmerksam zu machen, ist die gezielte
Online-Vermarktung. Dazu zahlen insbesondere die Schaltung von Anzeigen Uiber Google Ads
sowie die Prasenz auf Plattformen wie Instagram, TikTok und Google Maps. Uber Social Media
werde ich regelmaRig Einblicke in die Kiiche, neue Gerichte, kulinarische Events oder ,Behind
the Scenes“-Momente geben. Ziel ist es, eine Community aufzubauen, die nicht nur konsumiert,
sondern sich mit dem Konzept identifiziert.

FUr alle potenziellen Gaste, die sich vorab informieren mdéchten, werde ich eine ansprechende
und suchmaschinenoptimierte Homepage erstellen - inklusive digitaler Speisekarte,
Reservierungstool und der Mdglichkeit, sich fur einen Newsletter anzumelden. Hierzu nutze ich
das Tool Wix, mit dem ich auch kurzfristig Anderungen selbst umsetzen kann. Uber die Website
sollen auch Vorbestellungen fir das Mittagsbuffet und Catering-Anfragen abgewickelt werden.

Daruber hinaus plane ich gezielte Kooperationen mit lokalen Unternehmen und Co-
Working-Spaces in der Umgebung. Viele Angestellte suchen zur Mittagszeit gesunde und
leckere Alternativen zum Kantinenessen oder den immer gleichen Imbissen. Ich biete hierflr auf
Anfrage Rabatte oder Abosysteme an - inklusive Lieferung von Buffet-Boxen fur Teams.

Zur Eréffnung ist eine ,,Soft Opening“-Phase mit Freunden, Pressevertretern und
Influencern geplant, die Gber ihre Erfahrungen berichten. Ergdnzend dazu werde ich in
lokalen Medien wie dem Stadtmagazin ,tip Berlin“, der Berliner Zeitung und einschlagigen
Gastroblogs Prasenz zeigen - Uber gezielte Pressearbeit und personliche Kontakte.

Nicht zuletzt setze ich auf klassische Werbemittel, etwa Flyer in Cafés, Bioladen und Yoga-
Studios sowie AuBenwerbung Uber Aufsteller und Banner vor Ort. In einer lebendigen
Nachbarschaft wie Berlin-Kreuzberg ist es wichtig, auch im echten Leben sichtbar zu sein - nicht
nur digital.

7. Preissetzung

Meine Preise orientieren sich an denen vergleichbarer Restaurants in Berlin mit einem
gehobenen pflanzenbasierten Angebot. Dabei ist mir wichtig, ein ausgewogenes Verhaltnis
zwischen Qualitat, Regionalitat und fairer Kalkulation zu schaffen. Die Zutaten stammen
Uberwiegend aus biologischem Anbau, viele davon direkt von H6fen aus dem Berliner Umland.
Auch der hohe Anteil an Handarbeit - von hausgemachten Dips bis zu fermentiertem Gemiuse -
spiegelt sich im Preisniveau wider.

Das Mittagsangebot in Buffetform wird gewichtsbezogen abgerechnet (2,40 € je 100 g), wobei
kleine Portionen ab ca. 6,00 € mdglich sind. Damit ist das Buffet flr Berufstatige preislich
attraktiv und flexibel nutzbar. Fir Stammkund:innen oder Firmen biete ich Rabattkarten und
Firmenaccounts an, mit denen regelmafRiig bestellt oder gegessen werden kann.

Am Abend liegt der Durchschnittspreis fur ein Gericht bei ca. 14 bis 18 €. Drei-Gange-Menus
sind flr 32 € erhaltlich, auf Wunsch mit alkoholfreier Getrankebegleitung. Die Preisstruktur ist so
gestaltet, dass auch Gaste mit kleinerem Budget eine Mahlzeit finden - gleichzeitig erlaubt sie
einen wirtschaftlich nachhaltigen Betrieb.
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Die Getrankepreise beginnen bei 3,00 € fir alkoholfreie Bio-Limonaden und reichen bis ca.
7,50 € fur besondere Naturweine oder hausgemixte Drinks. Filterwasser mit Krautern steht
kostenlos zur Verfligung - ein kleiner Beitrag zu einem gastfreundlichen Gesamterlebnis.

Gericht Preis

Gegrillter Blumenkohl mit Tahini & Granatapfel 13,50€
Hausgemachte Miso-Ramen mit Rauchertofu 15,90€
Linsen-Walnuss-Ballchen mit Rote-Bete-Plree 14,80 €

Drei-Gange-MenU (wahlweise vegan oder flexitarisch) 32,00 €

Gegenlber vielen rein veganen Restaurants biete ich nicht nur ein hochwertiges, sondern auch
ein inklusives Angebot, das auch ,Mischkdstler” anspricht - ein klarer Wettbewerbsvorteil, der
sich auch in der Preisstrategie widerspiegelt.

8. Chancen und Risiken

Das grofSte Risiko meiner Geschaftstatigkeit liegt darin, dass sich die Geschaftsentwicklung
nicht wie erwartet positiv entwickelt. Dies kdnnte etwa daran liegen, dass die Nachfrage in der
unmittelbaren Umgebung geringer ausfallt als prognostiziert oder dass sich neue Wettbewerber
mit ahnlichem Konzept ansiedeln. Auch saisonale Schwankungen - insbesondere in den
Sommermonaten - kénnen sich negativ auf die Auslastung auswirken.

Dieses Risiko beurteile ich als iilberschaubar, da das Konzept gezielt auf zwei Zielgruppen
ausgerichtet ist: Berufstatige zur Mittagszeit und ein jingeres, ausgehfreudiges Publikum am
Abend. Durch das flexible Modell mit Buffet mittags und Tischservice abends wird das Angebot
gut auf unterschiedliche Bedurfnisse abgestimmt - das erhdht die Auslastung und reduziert das
Risiko von Leerzeiten.

Ein weiteres Risiko liegt in der personlichen Arbeitsfahigkeit: Als Grinder bin ich anfangs
stark in das Tagesgeschaft eingebunden, sowohl organisatorisch als auch konzeptionell. Ein
Ausfall meiner Person - etwa durch Krankheit - kdnnte den laufenden Betrieb kurzfristig
belasten. Um diesem Risiko vorzubeugen, plane ich von Beginn an, Schlisselpositionen wie
Klchenleitung und Restaurantleitung so zu besetzen, dass diese auch ohne meine Anwesenheit
den Betrieb Ubergangsweise fihren kénnen. Zudem dokumentiere ich alle Prozesse und baue
mir ein verlassliches Team auf, das im Ernstfall schnell einspringen kann.

Weitere Risiken bestehen durch Kostensteigerungen bei Energie, Lebensmitteln oder
Personal, die sich negativ auf die Marge auswirken kénnten. Hier plane ich mit vorsichtigen
Annahmen und halte regelmaRige Kostenkontrollen, um frihzeitig reagieren zu kénnen - z. B.
durch kleinere Anpassungen im Menu oder durch effizientere Prozesse in Kliiche und Einkauf.

Den Risiken stehen jedoch auch klare Chancen gegenlber: Die Nachfrage nach gesunder,
pflanzenbasierter Erndhrung nimmt stetig zu - nicht nur bei Veganer:innen, sondern vor allem
bei einer breiten Zielgruppe, die sich bewusst, aber nicht dogmatisch ernahren méchte. Mein
flexitarisches Konzept trifft diesen Zeitgeist und kann sich als feste Gréf3e im Berliner
Gastroangebot etablieren.

Zudem ergeben sich mittelfristig Wachstumschancen: etwa durch Erweiterung um einen
zweiten Standort, den Ausbau des Catering-Geschafts, oder die Entwicklung einer eigenen
Produktlinie (z. B. fermentierte Dips oder Gewiirzmischungen), die online vertrieben
wird. Mein Ziel ist es, nicht nur ein Restaurant zu fuhren, sondern eine Marke aufzubauen, die
fr Genuss, Nachhaltigkeit und modernes Essen steht.
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