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Vorwort

Ein gewerblicher Mietvertrag gehört zu den wichtigsten Grundlagen eines 
gastronomischen Standorts. Er begleitet Dich über viele Jahre und 
bestimmt nicht nur, wie viel Miete Du zahlst. Er regelt auch, welche 
Flächen Du nutzen darfst, wer für Reparaturen verantwortlich ist, wann 
sich die Miete verändert, welche Sicherheiten Du stellen musst und unter 
welchen Voraussetzungen Du den Standort wieder verlassen kannst.

Trotzdem wird ein Mietvertrag häufig erst dann intensiv gelesen, wenn 
die Fläche bereits gefunden wurde und die Entscheidung im Grunde 
gefallen ist. Die Begeisterung für den Standort ist groß, die Eröffnung soll 
möglichst schnell erfolgen und der Vertrag erscheint nur noch als letzter 
formaler Schritt.

Genau darin liegt ein erhebliches Risiko.

Eine einzelne Klausel kann wirtschaftliche Folgen haben, die sich über 
die gesamte Vertragslaufzeit auswirken. Mehrere für sich genommen 
unauffällige Regelungen können im Zusammenspiel zu einer erheblichen 
Belastung werden. Was bei der Unterzeichnung nebensächlich erscheint, 
kann später über Kosten, Handlungsspielräume und sogar über die 
Zukunft des Standorts entscheiden.

Dieses Buch soll Dir dabei helfen, die wichtigsten Regelungen eines 
gewerblichen Mietvertrags besser zu verstehen. Es erklärt, was hinter 
den einzelnen Klauseln steckt, wie sie zusammenwirken und welche 
wirtschaftlichen Folgen daraus entstehen können. Dabei geht es nicht 
darum, aus Dir einen Juristen zu machen. Es geht darum, dass Du die 
richtigen Fragen stellen, Risiken frühzeitig erkennen und die Bedeutung 
einer Regelung für Deinen eigenen Betrieb einschätzen kannst.

Dieser Band ist bewusst kein Verhandlungsleitfaden. Er gibt Dir keine 
Verhandlungstaktiken vor und liefert keine allgemeingültigen 
Formulierungen, die ungeprüft in einen Vertrag übernommen werden 
sollten. Bevor Du über eine Klausel verhandeln kannst, musst Du 
zunächst verstehen, was sie bedeutet, welche Verpflichtungen daraus 
entstehen und wie sie sich auf Deinen Standort auswirken kann. Genau 
dieses Verständnis vermittelt Band 2.
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Die Vorbereitung und Führung von Mietvertragsverhandlungen ist ein 
eigener Schritt und wird deshalb in einem späteren Band der JUSA-
Praxisreihe ausführlich behandelt. Dort wird es darum gehen, wie Du 
erkannte Risiken ansprichst, Prioritäten setzt und Deine wirtschaftlichen 
Interessen in einer Verhandlung vertrittst. In diesem Buch steht zunächst 
die notwendige Grundlage im Mittelpunkt: den Vertrag lesen, seine 
Regelungen einordnen und ihre möglichen Folgen verstehen.

Band 1 der JUSA-Praxisreihe beschäftigt sich mit der professionellen 
Auswahl und Prüfung eines gastronomischen Standorts. Dieser zweite 
Band setzt dort an, wo aus einer interessanten Fläche ein langfristiges 
Vertragsverhältnis werden soll. Denn auch der beste Standort ist nur 
dann eine gute Entscheidung, wenn der Mietvertrag zum Konzept, zur 
Wirtschaftlichkeit und zur geplanten Entwicklung des Betriebs passt.

Die Inhalte dieses Buches beruhen auf mehr als 25 Jahren praktischer 
Expansionsarbeit. In dieser Zeit habe ich zahlreiche Franchise- und 
Gastronomiekonzepte bei Standortentscheidungen und gewerblichen 
Mietverträgen begleitet. Dabei habe ich immer wieder erlebt, dass 
wirtschaftlich entscheidende Punkte nicht an auffälligen Stellen stehen. 
Häufig verbergen sie sich in Formulierungen, Anlagen, Verweisen oder 
im Zusammenspiel verschiedener Vertragsregelungen.

Deshalb führt Dich dieses Buch Schritt für Schritt durch die wesentlichen 
Themen eines Gewerbemietvertrags. Die Kapitel erläutern Begriffe, 
Zusammenhänge und mögliche Folgen in verständlicher Sprache. 
Checklisten, Praxistipps und Handlungsempfehlungen helfen Dir dabei, 
das Gelesene auf Deinen konkreten Vertrag zu übertragen.

Mein Ziel ist, dass Du einen Mietvertrag nicht nur unterschreibst, sondern 
verstehst, worauf Du Dich einlässt.

Denn ein Standort beginnt nicht mit der Eröffnung. Er beginnt mit den 
Verpflichtungen, die Du vorher eingehst.
Sascha Pillmann-Behr
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Leseprobe
Im Anschluss lesen Sie Kapitel 2 vollständig:

Mietobjekt, Mietfläche und Nutzungszweck

Auszug aus „Gewerbemietverträge verstehen“ von Sascha Pillmann-Behr
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KAPITEL 2

Mietobjekt, Mietfläche und 
Nutzungszweck
Was Du tatsächlich anmietest – und was Du dort wirklich betreiben 
darfst

Im Mietvertrag steht eine Adresse, eine Quadratmeterzahl und der 
Hinweis, dass die Räume gastronomisch genutzt werden dürfen. Das 
klingt zunächst eindeutig. Für einen Gastronomiebetrieb reicht diese 
Beschreibung aber häufig nicht aus.

Entscheidend ist nicht nur, wo sich die Fläche befindet. Du musst 
erkennen können, welche Räume, Zugänge, technischen Bereiche und 
Außenflächen zum Mietobjekt gehören. Ebenso muss klar sein, welche 
Nutzung der Vertrag erlaubt. Darfst Du nur ein Restaurant betreiben oder 
auch einen Lieferdienst, Catering, Take-away, Außengastronomie und 
den Verkauf ergänzender Produkte? Darfst Du Werbung an der Fassade 
anbringen? Ist die Anlieferung vertraglich gesichert? Sind Stellplätze 
mitvermietet oder lediglich unverbindlich vorhanden?

Solche Fragen wirken vor der Unterschrift manchmal klein. Im laufenden 
Betrieb entscheiden sie jedoch darüber, ob Dein Konzept praktisch 
funktioniert. Eine nicht eindeutig einbezogene Lagerfläche kann fehlen, 
eine nicht geregelte Außenterrasse kann wirtschaftlich nicht nutzbar sein 
und ein zu enger Nutzungszweck kann eine spätere Weiterentwicklung 
des Konzepts verhindern.

Der Mietgegenstand ist das, was Dir der Vermieter zur Nutzung 
überlässt. Der Mietzweck beschreibt, wofür Du diesen Mietgegenstand 
verwenden darfst. Beide Begriffe müssen so präzise zusammenpassen, 
dass ein Außenstehender allein anhand des Vertrags und seiner Anlagen 
versteht, welche Fläche gemeint ist und welcher Betrieb dort zulässig 
sein soll.
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Merke
Eine Adresse und eine Quadratmeterzahl beschreiben noch keinen 
vollständigen Gastronomiestandort. Entscheidend sind die Grenzen der 
Fläche, alle mitgenutzten Bereiche und der vertraglich erlaubte Betrieb.

1. Eindeutige Bezeichnung von Objekt, Nebenflächen und 
Plänen

Das Mietobjekt sollte im Vertrag eindeutig bezeichnet sein. Dazu gehören 
mindestens die genaue Anschrift, die Lage im Gebäude, die Etage oder 
Einheit und eine nachvollziehbare Zuordnung in einem Plan. Bei 
größeren Gebäuden, Fachmarktzentren oder Einkaufszentren genügt 
eine allgemeine Bezeichnung wie „Gewerbeeinheit im Erdgeschoss“ 
nicht. Es muss erkennbar sein, wo die Mietfläche beginnt und endet.

Besonders wichtig sind die Anlagen zum Vertrag. Ein Grundriss ist nur 
dann hilfreich, wenn er zur vereinbarten Fläche passt, eindeutig 
bezeichnet und mit einem Datum oder einer Versionsnummer versehen 
ist. Die Grenzen des Mietobjekts sollten farblich oder auf andere Weise 
unmissverständlich markiert sein. Werden mehrere Pläne verwendet, 
muss klar sein, welcher Plan verbindlich ist. Andernfalls kann später 
Streit darüber entstehen, ob ein älterer Entwurf, eine 
Genehmigungsplanung oder der tatsächlich gebaute Zustand maßgeblich 
sein soll.

Zum Mietobjekt können außerdem Lager, Kühlräume, Personalräume, 
Technikflächen, Müllbereiche oder Abstellräume gehören. Liegen solche 
Bereiche außerhalb der eigentlichen Gewerbeeinheit, müssen sie einzeln 
beschrieben und im Plan gekennzeichnet werden. Dass ein Raum bei der 
Besichtigung gezeigt oder bisher vom Vormieter genutzt wurde, bedeutet 
nicht automatisch, dass er mitvermietet ist.

Auch Zugänge und Wege verdienen Aufmerksamkeit. Ein Lager im 
Untergeschoss hilft nur, wenn Du es zu den erforderlichen Zeiten 
erreichen kannst. Eine Anlieferungszone ist nur wertvoll, wenn der Weg 
von dort bis zur Küche praktisch nutzbar ist. Aufzüge, Treppenhäuser, 
Flure oder Innenhöfe sind häufig Gemeinschaftsflächen. Eine 
Gemeinschaftsfläche ist ein Bereich, den mehrere Nutzer verwenden und 
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der nicht ausschließlich Dir überlassen wird. Für solche Flächen sollte 
geregelt sein, welche Nutzungsrechte Du hast und welche Haus- oder 
Centerregeln gelten.

Prüfe außerdem, ob alle technischen Bestandteile richtig zugeordnet 
sind. Bei Lüftung, Fettabscheider, Kälteanlagen, Leitungswegen oder 
Dachaufbauten reicht es nicht, dass sie räumlich irgendwo im Gebäude 
vorhanden sind. Der Vertrag muss erkennen lassen, ob sie Bestandteil 
des Mietobjekts, Gemeinschaftsanlage oder ausschließlich von Dir 
herzustellende beziehungsweise zu unterhaltende Einrichtung sind.

Typischer Fehler
Der Grundriss wird als reine Orientierung angesehen. Später stellt sich 
heraus, dass Lager, Müllfläche, Technikbereich oder ein notwendiger 
Zugang nicht eindeutig mitvermietet sind.

JUSA-Praxistipp
Kennzeichne auf einem einzigen Plan alle Flächen und Wege, die Dein 
Betrieb benötigt: Gastraum, Küche, Lager, Personal, Technik, Müll, 
Anlieferung und Außenbereich. Dieser Plan sollte eindeutig als 
Vertragsanlage bezeichnet werden.

2. Verkaufsfläche, Nebenfläche und mitvermietete Bereiche

Die Gesamtfläche eines Gastronomiebetriebs besteht meist aus 
unterschiedlichen Flächenarten. Die Verkaufs- oder Gastraumfläche ist 
der Bereich, in dem Gäste bedient werden oder Produkte erhalten. 
Nebenflächen sind beispielsweise Küche, Lager, Kühlung, 
Personalräume, Büro, Toiletten und technische Räume. Diese 
Unterscheidung ist für den Betriebsablauf, die Wirtschaftlichkeit und 
teilweise auch für die Berechnung von Kosten wichtig.

Eine große Gesamtfläche ist nicht automatisch vorteilhaft. Entscheidend 
ist, wie viel davon tatsächlich produktiv genutzt werden kann. Ein 
ungünstiger Zuschnitt, lange Verkehrswege oder überdimensionierte 
Nebenräume können die Zahl gut aussehen lassen, ohne zusätzliche 
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Umsätze zu ermöglichen. Umgekehrt kann eine knapp bemessene 
Lager- oder Vorbereitungsfläche den Betrieb dauerhaft erschweren.

Im Vertrag sollte nicht nur eine Gesamtzahl stehen. Sinnvoll ist eine 
Aufteilung nach den wesentlichen Bereichen. Dadurch kannst Du 
nachvollziehen, ob die Flächenangabe mit Deiner Planung 
übereinstimmt. Gleichzeitig wird sichtbar, welche Teile ausschließlich Dir 
zur Verfügung stehen und welche nur mitgenutzt werden.

Bei mitvermieteten Bereichen ist die Art der Nutzung entscheidend. Ein 
Stellplatz kann fest einer Nummer zugeordnet oder nur nach 
Verfügbarkeit nutzbar sein. Eine Terrasse kann ausschließlich zur 
Gastronomie gehören oder Teil einer allgemein zugänglichen Fläche 
bleiben. Ein Müllraum kann mitgenutzt werden, ohne dass geklärt ist, ob 
die vorhandene Kapazität für einen Gastronomiebetrieb ausreicht. Der 
Begriff „mitvermietet“ sollte deshalb nicht nur die Existenz eines Bereichs 
bestätigen, sondern auch das notwendige Nutzungsrecht beschreiben.

Achte zudem auf die Kostenfolge. Gemeinschaftsflächen können bei 
Betriebskosten, Centerkosten oder Flächenumlagen berücksichtigt 
werden. Du solltest verstehen, für welche Quadratmeter Du Grundmiete 
zahlst, welche Flächen in einem Verteilerschlüssel auftauchen und 
welche Zusatzkosten für gemeinsam genutzte Bereiche entstehen 
können. Die Einzelheiten der Betriebskosten behandeln wir in Kapitel 8. 
An dieser Stelle ist wichtig, dass die Flächenbasis überhaupt eindeutig 
feststeht.

Weiterführend in Band 1: JUSA-Praxisreihe, Band 1 – Der erste Standort, 
Kapitel 6 „Die Immobilie richtig analysieren – Mehr als nur vier Wände“ 
und Kapitel 7 „Die technische Prüfung einer Gewerbefläche“.

3. Flächenangaben, Abweichungen und praktische Folgen

Flächenangaben werden in Angeboten und Verträgen häufig mit „ca.“ 
versehen. Eine ca.-Fläche ist eine ungefähre Flächenangabe und keine 
automatisch garantierte exakte Größe. Für Deine Entscheidung ist 
trotzdem entscheidend, wie die Fläche ermittelt wurde und wie groß sie 
tatsächlich ist.

Schon kleinere Abweichungen können wirtschaftliche Folgen haben. 
Fehlen Quadratmeter im Gastraum, können Sitzplätze und 
Umsatzpotenzial sinken. Fehlen sie in der Küche oder im Lager, kann 



JUSA-PRAXISREIHE  ·  BAND 2

20

das geplante Betriebskonzept technisch oder organisatorisch nicht mehr 
passen. Eine Abweichung ist deshalb nicht nur eine mathematische 
Frage. Du musst prüfen, an welcher Stelle die Fläche fehlt und welche 
Funktion betroffen ist.

Kläre vor der Unterschrift, ob eine belastbare Flächenberechnung 
vorliegt, nach welcher Methode gemessen wurde und welche Bereiche 
einbezogen wurden. Bei schrägen Wänden, Säulen, Schächten, 
Treppen, gemeinschaftlich genutzten Bereichen oder Außenflächen 
können unterschiedliche Berechnungsansätze zu abweichenden 
Ergebnissen führen. Die vereinbarte Berechnungsgrundlage sollte im 
Vertrag oder in einer Anlage nachvollziehbar dokumentiert sein.

Ebenso wichtig ist die vertragliche Folge einer Abweichung. Wird die 
Miete anhand der tatsächlichen Fläche berechnet oder als fester Betrag 
für die Einheit vereinbart? Ändern sich Betriebskosten oder andere 
Umlagen, wenn die Fläche später korrigiert wird? Was geschieht, wenn 
ein für das Konzept wesentlicher Teil nicht hergestellt oder nicht 
übergeben werden kann? Solche Fragen sollten ausdrücklich geklärt und 
rechtlich geprüft werden. Verlasse Dich nicht darauf, dass sich aus einer 
Flächenabweichung automatisch eine bestimmte Rechtsfolge ergibt.

Bei Neubau- oder Umbauprojekten kann die endgültige Fläche erst nach 
Fertigstellung feststehen. Dann braucht der Vertrag einen klaren Ablauf: 
vorläufige Planfläche, abschließendes Aufmaß, zulässige Toleranz, 
Zeitpunkt der Feststellung und Folgen für Miete, Betriebskosten und 
Planung. Zusätzlich solltest Du prüfen, ob Dein Konzept auch bei einer 
Abweichung innerhalb der vereinbarten Toleranz noch funktioniert.

Aus der Praxis
Bei Standortprüfungen reicht mir die Gesamtzahl aus dem Exposé nicht. 
Entscheidend ist, ob Gastraum, Küche, Lager, Personal- und Warenwege 
im tatsächlichen Zuschnitt funktionieren. Eine rechnerisch passende 
Fläche kann betrieblich trotzdem zu klein sein.



JUSA-PRAXISREIHE  ·  BAND 2

21

Merke
Nicht jede Flächenabweichung wirkt gleich. Entscheidend ist, welcher 
Bereich betroffen ist und welche wirtschaftliche oder betriebliche Funktion 
dadurch verloren geht.

4. Zulässiger Nutzungszweck und notwendige 
Erweiterungen

Der Nutzungszweck oder Mietzweck legt fest, welcher Betrieb in der 
Fläche zulässig sein soll. Eine Formulierung wie „zum Betrieb einer 
Gastronomie“ klingt weit, kann aber für ein konkretes Franchisekonzept 
zu ungenau sein. Umgekehrt kann eine sehr enge Beschreibung spätere 
Anpassungen blockieren.

Beschreibe deshalb den Kern des Konzepts und die heute absehbaren 
Ergänzungen. Dazu können Restaurant- oder Cafébetrieb, 
Speisenproduktion, Verkauf zum Mitnehmen, Liefergeschäft, Catering, 
Frühstücksangebot, Ausschank alkoholischer Getränke, Verkauf von 
Handelswaren oder die Nutzung als Abholstation gehören. Nicht jedes 
Konzept benötigt alle Punkte. Entscheidend ist, dass die Formulierung 
den tatsächlichen und realistisch geplanten Betrieb abdeckt.

Bei Franchisebetrieben sollte der Mietzweck außerdem nicht so eng an 
einzelne Produkte oder eine momentane Sortimentsstruktur gebunden 
sein, dass übliche Weiterentwicklungen des Systems 
zustimmungspflichtig werden. Franchisekonzepte verändern Rezepturen, 
Vertriebswege, Markenauftritte und Zusatzangebote. Der Vertrag sollte 
eine solche Entwicklung ermöglichen, ohne den Charakter der 
vereinbarten Nutzung vollständig offenzulassen.

Achte auf Formulierungen, die den Mietzweck zugleich als Zusicherung 
des Vermieters ausschließen. Häufig wird geregelt, dass der Mieter 
selbst für Genehmigungen und die Eignung der Räume verantwortlich ist. 
Dann bedeutet die Erlaubnis im Vertrag noch nicht, dass die Nutzung 
behördlich genehmigt oder technisch möglich ist. Diese Unterscheidung 
ist wesentlich: Der Vertrag kann Dir eine Nutzung gestatten, obwohl eine 
Behörde sie nicht genehmigt. Kapitel 3 behandelt deshalb die 
Genehmigungen und öffentlich-rechtlichen Voraussetzungen im Detail.
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Prüfe auch, ob Nebenaktivitäten von Öffnungszeiten, Hausordnungen 
oder anderen Regelungen begrenzt werden. Ein Liefergeschäft braucht 
gegebenenfalls späte Abholungen, Fahrerzugang und kurzfristiges 
Halten. Catering kann zusätzliche Produktions- und Anlieferungszeiten 
verursachen. Außengastronomie hängt von Flächenrechten, 
Genehmigungen und Lärmschutz ab. Der Nutzungszweck darf nicht 
isoliert gelesen werden; er muss mit den übrigen Vertragsanlagen und 
Betriebsregeln zusammenpassen.

Typischer Fehler
Der Mietzweck beschreibt nur das heutige Hauptgeschäft. Lieferdienst, 
Take-away, Catering, Außenbewirtschaftung oder übliche 
Konzeptänderungen fehlen und müssen später einzeln genehmigt 
werden.

JUSA-Praxistipp
Schreibe vor der Vertragsprüfung alle Umsatzwege Deines Konzepts auf. 
Prüfe anschließend Wort für Wort, ob der Mietzweck jeden benötigten 
Betriebsbestandteil und eine vernünftige Weiterentwicklung abdeckt.

5. Außenflächen, Werbung, Anlieferung und Stellplätze

Ein Gastronomiestandort endet betrieblich selten an der Eingangstür. 
Außenbestuhlung, Werbeanlagen, Anlieferung, Müllentsorgung und 
Stellplätze können für Sichtbarkeit, Umsatz und Betriebsablauf 
entscheidend sein. Trotzdem werden diese Punkte im Vertrag häufig nur 
knapp oder in allgemeinen Anlagen erwähnt.

Bei einer Außenfläche muss klar sein, wo sie liegt, wie groß sie ist, ob sie 
ausschließlich Dir zur Verfügung steht und zu welchen Zeiten sie genutzt 
werden darf. Außerdem solltest Du prüfen, wer Mobiliar, Abgrenzungen, 
Beleuchtung oder Wetterschutz genehmigen muss. Ein vertragliches 
Nutzungsrecht ersetzt nicht die möglicherweise erforderliche behördliche 
Erlaubnis. Umgekehrt nützt eine behördliche Erlaubnis wenig, wenn der 
Vermieter die Fläche nicht zur Nutzung überlässt.
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Werbung betrifft nicht nur ein Schild über dem Eingang. Je nach Standort 
benötigst Du Fassadenwerbung, Ausleger, Fensterbeklebung, 
Leitsysteme, Pylone, Speisekästen oder digitale Anzeigen. Der Vertrag 
sollte die grundsätzlich zulässigen Positionen und Größen sowie den 
Genehmigungsweg beschreiben. In Centern oder denkmalgeschützten 
Gebäuden können zusätzliche Gestaltungsvorgaben gelten. Wenn 
Sichtbarkeit ein wesentlicher Teil Deiner Standortentscheidung war, darf 
das Werberecht nicht nur von einer jederzeit widerruflichen Zustimmung 
abhängen.

Für die Anlieferung sind Zufahrt, Haltemöglichkeit, Zeiten, Warenweg und 
Zugang zu Lager oder Küche zu prüfen. Berücksichtige auch 
Müllentsorgung, Altglas, Fettentsorgung und die Erreichbarkeit für 
Wartungsunternehmen. Eine theoretisch vorhandene Ladezone reicht 
nicht, wenn sie zu den benötigten Zeiten gesperrt ist oder der Warenweg 
durch den Gastraum führt.

Bei Stellplätzen musst Du zwischen fest mitvermieteten Plätzen, 
gemeinschaftlich nutzbaren Plätzen und lediglich öffentlichen 
Parkmöglichkeiten unterscheiden. Nummern, Lage, Nutzungszeiten, 
Kosten und eine mögliche anderweitige Vergabe sollten eindeutig sein. 
Werden Stellplätze behördlich für die Gastronomienutzung verlangt, ist 
zusätzlich zu klären, wer sie nachweist und wer mögliche Ablösebeträge 
oder sonstige Kosten trägt. Eine Stellplatzablöse ist eine Zahlung, die je 
nach örtlicher Regelung anstelle des tatsächlichen Nachweises 
erforderlicher Stellplätze verlangt werden kann. Ob sie anfällt und wer sie 
trägt, muss für den konkreten Standort fachlich und rechtlich geprüft 
werden.

Aus der Praxis
Außenflächen und Stellplätze werden in Gesprächen schnell als 
vorhanden bezeichnet. Für die Vertragsprüfung zählt jedoch nicht der 
Eindruck vor Ort, sondern ob Lage, Umfang, Nutzungszeit, Kosten und 
Verfügbarkeit verbindlich geregelt sind.
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Merke
Was für Umsatz, Sichtbarkeit oder Betriebsablauf notwendig ist, gehört 
nicht in eine mündliche Nebenabsprache, sondern eindeutig in den 
Vertrag und seine Anlagen.

Checkliste: Ist der Mietgegenstand vollständig beschrieben?

☐ Sind Anschrift, Einheit, Etage und räumliche Grenzen des Mietobjekts 
eindeutig bezeichnet?

☐ Ist ein aktueller, datierter und eindeutig markierter Grundriss 
verbindliche Vertragsanlage?

☐ Sind Gastraum, Küche, Lager, Personal-, Technik- und Müllbereiche 
einzeln nachvollziehbar?

☐ Sind Zugänge, Warenwege, Aufzüge und gemeinschaftlich genutzte 
Bereiche geregelt?

☐ Ist geklärt, welche technischen Anlagen zum Mietobjekt oder zu 
Gemeinschaftsanlagen gehören?

☐ Sind Verkaufsfläche, Nebenflächen und mitvermietete Bereiche 
getrennt ausgewiesen?

☐ Liegt eine nachvollziehbare Flächenberechnung mit benannter 
Messgrundlage vor?

☐ Sind mögliche Flächenabweichungen und ihre Folgen für Miete, 
Kosten und Planung geregelt?

☐ Deckt der Mietzweck alle benötigten Umsatzwege und üblichen 
Konzeptentwicklungen ab?

☐ Sind Außenfläche, Werbung, Anlieferung, Müllentsorgung und 
Stellplätze verbindlich beschrieben?

☐ Sind Genehmigungspflichten und die Verantwortung für erforderliche 
Nachweise erkennbar?

☐ Stimmen Vertragstext, Pläne, Baubeschreibung und sonstige 
Anlagen miteinander überein?



JUSA-PRAXISREIHE  ·  BAND 2

25

Handlungsempfehlung

Erstelle vor der weiteren Vertragsprüfung eine Flächen- und 
Nutzungsmatrix. Trage darin jeden benötigten Raum, jede Außenfläche, 
jeden Zugang, jedes Werberecht und jede betriebliche Nutzung ein. 
Ergänze anschließend, wo der jeweilige Punkt im Vertrag oder in einer 
Anlage geregelt ist.

Bleibt ein Feld leer oder weichen Plan und Vertrag voneinander ab, ist 
der Punkt noch offen. Kläre ihn, bevor Ausbauplanung, 
Genehmigungsanträge und wirtschaftliche Berechnung auf einer 
Annahme beruhen, die vertraglich nicht gesichert ist.

Weiterführend in Band 1: JUSA-Praxisreihe, Band 1 – Der erste Standort, 
Kapitel 14 „Die wichtigsten Unterlagen für eine fundierte Standortprüfung“ 
und Kapitel 22 „Der Letter of Intent (LOI): Warum eine gute Verhandlung 
vor dem Mietvertrag beginnt“.

Fazit

Ein guter Mietvertrag beschreibt nicht nur eine Gewerbeeinheit. Er 
beschreibt den vollständigen betrieblichen Raum, den Dein Konzept 
benötigt. Dazu gehören die eigentliche Mietfläche, Nebenräume, 
technische Bereiche, Wege, Außenflächen, Werbung, Anlieferung und 
Stellplätze.

Genauso wichtig ist der Mietzweck. Er muss den geplanten Betrieb 
erlauben, darf seine sinnvolle Entwicklung aber nicht unnötig 
einschränken. Gleichzeitig ist die vertragliche Erlaubnis noch keine 
behördliche Genehmigung. Genau deshalb geht es im nächsten Kapitel 
um Nutzungsänderung, Genehmigungsfähigkeit, Verantwortlichkeiten 
und die Frage, was geschieht, wenn eine notwendige Genehmigung nicht 
oder nicht rechtzeitig erteilt wird.


