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GGAASSTTRROONNOOMMIIEEInformationen für Betriebsgründer

Ob Linsen, Erbsen, Bohnen, Nudeln, Reis oder
Graupen – MENZI Suppen schmecken delikat
und liegen mehr denn je im Trend. Unter dem
Stichwort „ohne Zusatzstoff Geschmacksver-
stärker“ rundet MENZI sein Angebot ab und
präsentiert eine köstliche Auswahl an Suppen
und Eintöpfen ohne Zugabe von Glutamat.

❑ Linsen-Suppentopf mit durchwachsenem
Räucherspeck

❑ Erbsen-Suppentopf mit durchwachsenem
Räucherspeck

❑ Bohnen-Suppentopf mit durchwachsenem
Räucherspeck

❑ Nudeltopf mit Hühnerfleisch
❑ Nudeltopf mit Fleischklößchen
❑ Grünebohnen-Eintopf mit Rindfleisch
❑ Reistopf mit Hühnerfleisch
❑ Frühlingsgemüse-Topf mit Rindfleisch
❑ Graupensuppewestfälische Art

Ernährung und Geschmack – selbst-
verständlich auch für MENZI ein großes
Thema.
Denn auch wenn Glutamat aufgrund seiner sen-
sorischen Wirkung weltweit als bedeutender

Geschmacksverstärker eingesetzt wird, kann
heute noch nicht ausgeschlossen werden, dass
es Personenkreise gibt, die sensibel auf diesen
Zusatzstoff reagieren.
Mit dem Ziel, den Wünschen seiner Kunden im
höchsten Maße gerecht zu werden, serviert
MENZI mit seinen trendbewussten Produkten
allen anspruchsvollen Genießern höchste Gau-
menfreude und Abwechslung für jeden Tag.
Mehr Informationen unter: www.menzi.de

Spitzenerzeugnisse mit bestem Geschmack aus dem Hause Menzi

Die Produktmarke Brixomat aus dem Hause
Remsgold wurde speziell für die hohen Hygie-
neanforderungen gewerblicher Spülküchen
konzipiert und überzeugt durch perfekte Spül-
ergebnisse, die jeder Hygieneprüfung standhal-
ten.

Optimal aufeinander abgestimmt bietet Rems-
gold seinen Kunden ein auf dessen individuel-
le Bedürfnisse zugeschnittenes Sortiment an
Flüssig- und Pulver-Reinigern, Klar- bzw. Glä-
serklarspülern sowie Tauchbädern und Fest-
stoffkartuschen an. 
Sehr wichtig und hochsensibel: der Gläserspül-
bereich. Für die gastronomische Küche sind
streifenfreie, glänzende Gläser ein absolutes
Muss! Der Brixomat-Gläser-Reiniger RG 307
bspw. besticht durch ein sehr gutes Fettlöse-
vermögen und entfernt problemlos Saft-, Tee-
und Kaffeerückstände. Für weiches bis mittel-
hartes Wasser geeignet reinigt er selbst emp-
findliche Gläser mit Bedruckung und Goldrand.
Besonders gefragt sind auch Pulver- und
Feststoffkartuschen, die mit wenigen Hand-
griffen ausgetauscht werden können und so ei-
ne besonders hohe Anwendersicherheit garan-
tieren.  

Ob Geschirr-Reiniger, Pulver-Kartusche, Klar-
oder Gläserklarspüler – die HACCP-gerechte
Abstimmung aller Produkte mit der entspre-
chenden Dokumentation ist eine kleine Wis-
senschaft für sich. Nicht umsonst setzt Rems-
gold auf eine beratungsintensive Betreuung und
Begleitung seiner Kunden, auch über ein indi-
viduell erstelltes Hygienekonzept und speziel-
le Hygieneschulungen.
www.remsgold.de

BRIXOMAT – HACCP-gerechte Hygiene für jede Spülküche!
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Rund 65 Prozent aller Betriebe in Deutsch-
land starten als Einzelunternehmen. Diese
Rechtsform ist für viele Existenzgründer
ideal zum Einstieg. Doch was die meisten
machen, sollte für den Einzelnen nicht Ent-
scheidungsgrundlage sein. Denn die Wahl
der Rechtsform hängt ab von den indivi-
duellen Unternehmenszielen. Sie sollte auf
nüchternen finanziellen, steuerlichen und
rechtlichen Überlegungen fußen. Binden
Sie daher auf jeden Fall einen Steuerberater
und einen Anwalt in Entscheidungsfindung
und Abwicklung ein. Darüber hinaus sind
auch persönliche Gründe zu bedenken. Für
den einen Gründer mag das Image der
Rechtsform entscheidend sein, für den an-
deren die, mit der Rechtsform verbundenen
Kosten. Klar ist: Es gibt weder die optima-
le Rechtsform, noch die Rechtsform auf
Dauer. Mit der Entwicklung des Unterneh-
mens ändern sich auch die Anforderungen
an dessen rechtliche Grundlage. Definieren
Sie zunächst die Kriterien, die „Ihre“
Rechtsform erfüllen soll. Finden Sie eine
klare Position. Was ist für Sie besonders
wichtig? Der Fragenkatalog gibt eine ers-
te Entscheidungshilfe. 

Entscheidungshilfe:
10 Fragen – 10 Knackpunkte
• Wollen Sie Ihr Unternehmen allein oder

mit Partnern führen? 
• Wollen Sie möglichst wenig 

Formalitäten bei der Gründung haben? 
• Wie umfangreich sollte 

Ihre Haftung sein? 
• Wie hoch ist Ihre Steuerbelastung? 
• Passt die Rechtsform zu Ihrer Branche? 
• Welchen Aufwand können und wollen

Sie für Ihre Buchführung betreiben? 
• Sind Sie bereit, Ihre Unternehmens-

daten zu veröffentlichen? 
• Wie viel darf die Rechtsform kosten? 

• Wer stellt Ihnen Startkapital 
zur Verfügung? 

• Soll oder muss Ihr Unternehmen im
Handelsregister eingetragen werden? 

Rechtsformen im Überblick
Welche Rechtsformen unter bestimmten
Gesichtspunkten empfehlenswert sind,
wird im Folgenden kurz dargestellt. Der
Überblick ersetzt allerdings weder eine
professionelle Beratung noch eine Prüfung
im Einzelfall:

Einzelunternehmen 
Volle Kontrolle und volle Haftung 

Wer alleine ein Geschäft eröffnet, grün-
det automatisch ein Einzelunternehmen.
Es gibt nur einen Betriebsinhaber und
somit keine Konflikte mit Partnern.
Diese Rechtsform ist beispielsweise für
Handwerker und Kleingewerbetrei-
bende gut für den Einstieg geeignet: Es
ist kein Mindestkapital erforderlich.
Wichtig: Sie haften mit Ihrem Privatver-
mögen.

Gesellschaft des 
Bürgerlichen Rechts (GbR) 

Einfache Partnerschaft
Jede Geschäftspartnerschaft ist für eine
GbR geeignet: Kleingewerbe, Freie Be-
rufe, Sozietäten. Zur Gründung bedarf
es keiner Formalitäten, wenngleich sich
die Schriftform ausdrücklich empfiehlt.
Die GbR ermöglicht jedem Gesellschaf-
ter einen großen Freiraum. Mindestka-
pital ist nicht vorgeschrieben. Die Teil-
haber haften neben dem Gesellschafts-
vermögen grundsätzlich mit ihrem
Privatvermögen.

Offene Handelsgesellschaft (OHG) 
Hohes Ansehen, aber Haftungsrisiko

Im Unterschied zu GbR können nur Kauf-
leute, nicht aber Kleingewerbetreibende
eine OHG für Handelsgeschäfte mit ei-
nem Partner gründen. Mindestkapital ist
nicht erforderlich. Diese Rechtsform ge-
nießt hohes Ansehen, weil die Gesell-
schafter, anders als bei der GmbH, neben
dem Gesellschaftsvermögen auch mit ih-
rem Privatvermögen für Verbindlichkei-
ten haften. 

Wichtig: 
Die Steuern im Auge behalten
Die Besteuerung eines Unternehmens
hängt nicht zuletzt von seiner Rechts-
form ab. Je nach Gewinnhöhe bietet je-
de Rechtsform unterschiedliche Mög-
lichkeiten, Steuern zu sparen. Berech-
nen Sie daher gemeinsam mit Ihrem
Steuerberater, welche Rechtsform in
welcher Ausgestaltung und bei welcher
Ertragslage das steuerliche Optimum
bietet. Auf keinen Fall gibt es das ein-
zig richtige Steuermodell. Bedenken
Sie, dass je nach Rechtsform zusätz-
liche Steuern anfallen können. Infor-
mieren Sie sich auch über die neuen
Regelungen nach der Steuerreform der
Bundesregierung.

Wichtig: 
Kompetente Berater konsultieren
Gute Rechts-, Unternehmens- und Steu-
erberater sind bei der Wahl der Rechts-
form Geld wert. Die Suche nach sach-
kundigen, engagierten und vertrauens-
würdigen Rechtsanwälten unterstützen
die regionalen Kammern. Ein Verzeich-
nis ist bei der Bundesrechtsanwalts-
kammer (BRAK) erhältlich. Spezial-
anwälte lassen sich über den Anwalt-
Suchservice herausfinden. Unterneh-
mensberater vor Ort vermittelt der 
Bundesverband Deutscher Unterneh-
mensberater. Der Steuerberaterverband
unterhält einen Steuerberater-Suchser-
vice im Internet.

Welche Rechtsform ist die richtige?

RReecchhttssffoorrmmeenn  ffüürr  EExxiisstteennzzggrrüünnddeerr
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Promotion

• Auf den Punkt garen und direkt garheiss

in kürzester Zeit schockkühlen oder

schockfrosten. Je nach Nachfrage des

Gastes in wenigen Minuten regenerieren.

• Top-Frische aller Menükomponenten bei

verlängerter Lagerfähigkeit mehrere Ta-

ge oder Wochen erhalten

• „Hausgemachte“ Convenience produzie-

ren und durch Vakuumierung noch mehr

Hygiene-Sicherheit schaffen

• A-la-carte und Bankettgeschäft ohne

Stress meistern und Existenz sichern

Wie kann dies erreicht werden?

Durch die Kombination à-la-minute mit dem

System aus Vaku-Cook&Chill können klei-

ne und mittlere Gastronomie-Betriebe bis

hin zur Groß-Gastronomie Ihre Produktion

und den Service zeitlich trennen und vielfäl-

tige Vorteile nutzen. Zeitgewinn, regionale

Identität, mehr Profit und höchste Produk-

tions- und Hygiene-Sicherheit bei gleich-

bleibend hoher Speisenqualität.

Mit seinem System aus Schockkühlern/

Schockfrostern (CoChill), Lagerkühlschrän-

ken (CoCool) und Vakuumiertechnik (CoVac)

und personeller Unterstützung bei der Pro-

duktionsplanung und -umstellung schließt

CoCoTech die Lücke zwischen perfektem Ga-

ren und servierfähigem Regenerieren bei

Einhaltung der HACCP-Richtlinien.

Nur durch das direkte Schockkühlen oder

Schockfrosten bleibt das Wachstum von

Bakterien weitestgehend verhindert, wel-

ches bei Kerntemperaturen von 15 °C bis

65 °C besonders hoch ist.

Schockkühlen = Energie sparen!

Speziell für die kleine und mittlere Gas-

tronomie hat CoCoTech den CoChill Nano

Power, den weltweit kleinsten und kompak-

testen 4 GN 1/1 (54,5x60x58,5) Schockküh-

ler/Schockfroster auf den Markt gebracht,

der bei nur 470 W Leistung aus der Steck-

dose auf 620 W Kälteleistung kommt und

damit sogar bis zu 35 % Energieeinsparung

bei geringen Investitionskosten erbringt. In

der 2-Geräte-Kombi-Variante bietet der

Nano bei 8 Einschüben rund 30 kg Bela-

dungskapazität mit über 1,2 KW Kälteleis-

tung.

Wir sind Teil Ihres Teams und unterstützen

Sie bei der Einführung des modernsten

Produktionssystems!

– Top-Hygiene, Kosten runter und gleichbleibende Speisenqualität

Kontakt: CoCoTech Deutschland GmbH • Telefon 06151-1593099 • info@cocotech.de • www.cocotech.de

– Top-Hygiene, Kosten runter und gleichbleibende Speisenqualität

Partnerschaftsgesellschaft (PartnG)
Neue Rechtsform 

Als neue Rechtsform steht die Partner-
schaftsgesellschaft Freien Berufen offen,
die eigenverantwortlich mit Partnern koope-
rieren wollen. Einschränkungen können im
jeweiligen Berufsrecht liegen. Haftungs-
rechtlich entspricht die PartnG der OHG.
Aber: Für Fehler in der Berufsausübung
haftet jeweils nur der handelnde Partner.

Kommanditgesellschaft (KG) 
Attraktives Startkapital 

Die KG besteht aus mindestens einem
Komplementär und einem oder mehreren
Kommanditisten, die sich am Unternehmen
meist nur finanziell beteiligen. Der Kom-
plementär behält in der Regel das alleinige
Entscheidungsrecht. Das ermöglicht Exis-
tenzgründern die Suche nach zusätzlichem
Startkapital ohne Einschränkung der unter-
nehmerischen Eigenverantwortlichkeit. Die
Kommanditisten haften nur mit ihrer Ein-
lage, der Komplementär mit seinem Privat-
vermögen.

Gesellschaft mit 
beschränkter Haftung (GmbH) 

Der Name ist Programm, wenn Unter-
nehmer die Haftung beschränken wollen, 
wählen sie die GmbH. Die Mindestka-
pitaleinlage (= Haftung) beträgt 25.000
Euro. Es kann einen oder mehrere Ge-

sellschafter geben, von denen einer oder
mehrere als Geschäftsführer ausgewiesen
sind. Wichtig: Nur eine Einlage von über
50 Prozent stellt die Führung innerhalb ei-
ner mehrköpfigen Geschäftsführung sicher.
Gründungsformalitäten und Geschäfts-
führung sind aufwendiger als bei den vorge-
nannten Rechtsformen.

Limited Company (Ltd)
Die englische Limited ist eine Gesell-
schaftsform, die vergleichbar mit der
deutschen GmbH ist. Sie zählt zu den Ka-
pitalgesellschaften. Wie bei der GmbH
haftet der Gründer und die Gesellschafter
nur mit dem Firmenvermögen, nicht aber
mit dem Privatvermögen. Die Ltd kann
schon mit einem Haftungskapital von nur
1 GBP (ca. 1,50 Euro) gegründet werden,
jedoch benötigt jede Ltd einen Firmensitz
in England, das sog. Registerd Office.
Dorthin wird die offizielle Post seitens der
Behörden geschickt, auch wenn sich der
eigentliche Verwaltungssitz z.B. in ihrer
Privatwohnung befindet. Zur Gründung
braucht man eigentlich nur 2 Personen,
einen Director und einen Secretary. Der
Director ist sozusagen das Pedant zum
Geschäftsführer der deutschen GmbH. Er
vertritt die Gesellschaft gegenüber Drit-
ten. Der Secretary ist die Kontaktperson
für die Behörden bei allen gesetzlichen
Belangen. 

Ein-Personen-GmbH
Eigener Angestellter 

Ein Einzelunternehmer kann sein Un-
ternehmen in eine GmbH umwandeln. Da-
mit profitiert er von den Vorteilen beider
Gesellschaftsformen: Er hat das Sagen und
haftet nicht mit dem Privatvermögen.

GmbH & Co. KG 
Maximale Haftungsbeschränkung 

Unternehmer, die ihre Haftung beschrän-
ken, jedoch die Flexibilität einer Personen-
gesellschaft genießen wollen, kombinieren
die Vorteile der KG mit denen einer GmbH:
Das heißt, eine GmbH tritt als persönlich
haftende Komplementärin ein. Unter dem
Strich bleibt damit die Haftung wie bei ei-
ner GmbH auf die Einlage beschränkt.
Dieser Gesellschaftsform wird aus diesem
Grund von potenziellen Geschäftspartnern
oft mit Mißtrauen begegnet.

Kleine AG 
Die Alternative für Mittelständler

Die Rechtsform Kleine AG kommt ohne
Börsennotierung aus. Gegründet werden
kann sie von einem Alleinaktionär und
Vorstand in Personalunion, der allerdings
von 3 Aufsichtsräten kontrolliert wird. Vor-
teil: Existenzgründer können weitere An-
leger durch die Ausgabe von Belegschaft-
saktien oder durch die Aufnahme von
Kunden als Gesellschafter beteiligen.



Das ist unsere Schuld. Seit es das Suma DIFY-System gibt, wird das Geschirr auch in kleinen Untertisch-Spülma-

schinen strahlend sauber. Eine wirkungsvolle Rohstoffkombination im DIFY-Sachet in Verbindung mit der  cleveren 

J-Watcher Dosierhilfe (grün = i.O., rot = neues Sachet in Waschtank legen), garantiert mit einem Sachet bei bis zu

15 Spülgängen konstante Ergebnisse ohne Spülgutschädigung. Sie sparen wertvolle Zeit.

Höchste Zeit, dass wir uns treffen.

       Millionen
   Untertisch-Spülmaschinen
      können es kaum erwarten.

JohnsonDiversey, Mannheim
Tel: +49 (0) 621 / 8757-0 · Fax: +49 (0) 621 / 8757-8266 
info.de@johnsondiversey.com · www.johnsondiversey.de
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