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Neun tolle Konzepte, die es allesamt verdient hatten, Caterer des
Jahres 2019 zu werden. Am Ende waren es ?Jlrei, die die Jury beson-
ders Uberzeugt haben und den anderen nicht viel mehr als eine Nasen-
lange voraus waren. Gewonnen haben Kirberg Catering in der Katego-
rie Concepts, Aramark in der Kategorie Corporate und Die Kochfabrik
in der Kategorie Green Catering (siehe Berichte ab Seite 48).

Von Martin Eschbach

FOTOS: Lena Wurm
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Die Spannung lag formlich in der
Luft. Keiner der neun Nominierten
wusste am Abend der feierlichen
Preisverleihung in der Alten Kongress-
halle in Miinchen, ob er letztlich als
Caterer des Jahres 2019 auf der Biih-
ne stehen wiirde. Erst am Morgen der
Preisverleihung hat die Jury aus neun
Nominierten, die in drei Kategorien
(Concepts, Corporate und Green Cate-
ring) mit jeweils drei Bewerbern auf-
geteilt waren, dartiber abgestimmt,
wer schlussendlich das Rennen macht.
Zuvor mussten alle Nominierten
nochmals der Jury Rede und Antwort
stehen. Dieses Verfahren hat Cooking
+ Catering inside vor einigen Jahren
eingefiilhrt, um wirklich sicherzuge-
hen,dass alle Aspekte der schriftlichen
Bewerbung, die den Caterern wichtig
erscheinen, Beruicksichtigung finden.
Auch konnen die Bewerber nochmals
kurz auf die wesentlichen Punkte ih-
rer Bewerbung eingehen. Ein aufwen-
diges Bewerbungsverfahren — auch
fir die Teilnehmer. Alle Nominierten
nutzten die Gelegenheit, das einge-
reichte Projekt nochmals vorzustellen.
Es kamen die Geschaftsfiihrer selbst
oder die Verantwortlichen der jeweili-
gen Abteilung, zum Teil inklusive Koch
und Kiichenchef.

P~ "
Der Caterer des Jahres zahlt zu
den renommiertesten Preisen im
deutschen Catering-Markt. Er
wird bereits seit 2003 vergeben.

Vor allem im Rahmen dieser Gesprache
mit den Nominierten wurde der Jury
nochmals deutlich, wie viel Herzblut in
den Bewerbungen steckt. Manche Projek-
te hatten eine Vorlaufzeit von fast einem
Jahr. Aber genau diese Arbeit ist es auch,
die die Bewerber im Nachhinein oftmals
nicht missen wollen, denn dadurch sind
bei kleineren Caterern meist alle Mitar-
beiter eingebunden, bei gréfleren sind
es ganze Abteilungen. Die Effekte daraus

sind vielféltig. So berichten die
Bewerber u. a,, dass sich Teams
neu gefunden haben, der offene
Umgang mit Fehlern verbessert
wurde, dass die Dokumentation
des gesamten Projekts (schrift-
lich, Fotos, Filme) einen kontinu-
ierlichen Verbesserungsprozess
in Gang gesetzt hat und dass die
Projekte aus der Vogel- nicht nur
aus der Frosch-Perspektive be-
trachtet werden, was wiederum
zu ganz neuen Erkenntnissen ge-
fuhrt hat. Alles fallt leichter und
macht noch mehr Spaf3, wenn ne-
ben der Abwicklung des eigentli-
chen Projekts nebenbei ein weite-
res ehrgeiziges Ziel verfolg wird:
Caterer des Jahres zu werden.

BEREITS DIE
NOMINIERUNG IST
EIN ECHTER GEWINN

Die strengen Bewerbungsricht-
linien tragen dazu bei, dass der
Preis als der renommierteste Ca-
tering-Preis in Deutschland gilt.
Bereits die Nominierung zum
Caterer des Jahres kann den eige-
nen Marketing-Mix der Caterer
bereichern. Letztlich liegt es in
der Hand der Caterer, wie sie den
Preis nutzen. Immer wieder tei-
len uns ehemalige Gewinner und
Nominierte mit, dass die Aus-
zeichnung erheblich dazu bei-
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EDANKT DEN PARTNERN DES PREY

»lch verabschiede
mich als Chefredak-
teur, bleibe der Bran-
che aber gewogen. “

Moderator Hans Jiirgen Krone
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Fir Nominierte und Gaste
ist die Spannung grof3, denn
die Gewinner werden erst am
Abend bekannt gegeben.
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Gewinner in der Kategorie Corporate: Aramark.
Die Jury war besonders von dem wertschétzenden
Engagement des Unternehmens gegeniiber den
Kochen angetan.

Gewinner in der Kategorie Concepts: Kirberg ist es ge-
lungen, den Markenkern der Marke Grand Hall Zollver-
ein durch authentisches Culinary Storytelling erlebbar
zu machen.

Gewinner in der Kategorie GreenCatering: Die Kochfabrik
beweist mit ihrer Nachhaltigkeitsstrategie, dass 6kologi-
sches Catering auch 6konomisch erfolgreich sein kann.
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getragen hat, neue Kunden zu akquirieren.
Die Anstrengungen des Bewerbungsproze-
deres werden auch von Cooking + Catering
inside honoriert: Alle Nominierten werden
von unserem Filmer Mirco Moskopp be-
sucht, der mit den Bewerbern Interviews
fihrt. Die aufwendigen Kurzfilme wurden
auch in diesem Jahr wieder auf der Abend-
veranstaltung den 250 geladenen Gésten in
Miunchen gezeigt und stehen den Caterern
zur freien Verfugung. Die Bewerber sehen
den fertig geschnittenen Film am Abend der
Preisverleihung zum ersten Mal. Sie sorgen
daftir, dass sich das Publikum selbst ein Bild
von den Nominierten machen kann. Die
Meinungen, wer in welcher Kategorie den
ersten Platz verdient hat, gehen oft ausei-
nander. Und das ist auch gut so, denn Dis-
kussionen machen diesen Wettbewerb erst
interessant, der auch in diesem Jahr wieder
kurzweilig von Hans Jurgen Krone mode-
riert wurde.

KEINE ABSTIMMUNG DER JURY
WAR EINSTIMMIG

Diskussionen gab es auch am Morgen inner-
halb der Jury. Keine Abstimmung war ein-
stimmig. Ein deutliches Zeichen, welch hohe
Qualitat die Bewerbungen hatten. Nach je-
der Kategorie und Vorstellung der einzelnen
Projekte durch die Bewerber wurde noch-
mals in der Jury diskutiert und schlief8lich
abgestimmt, welche Bewerbung schlief3-
lich die beste in der Kategorie war und am
Abend die Auszeichnung Caterer des Jahres
bekommt. Ubrigens sind alle Jurymitglieder
natiirlich bis zur Verkiindung zum Schwei-
gen verpflichtet. Die Jurymitglieder waren
Katja Borghaus, Geschaftsfithrerin Human
Resources Aramark, Simon Kuhn, Geschéafts-
fihrer Kuhn & Partner (K&P), Klaus Héack,
Inhaber hommequadrat, Konstantin Brovot,
Geschaftsfihrer ProfiMiet, Vorjahressieger
Holger Hartmann, Geschaftsfiihrer Apleo-
na Ahr/Healthcare & Service, Jean-Georges
Ploner, Inhaber Ploner Hospitality Consul-
ting sowie Hans Jurgen Krone und Martin
Eschbach von Cooking + Catering inside.

Damit keine Missverstdndnisse aufkom-
men: In der Kategorie Concepts, in der auch
Aramark nominiert war, war Katja Borg-
haus nicht beteiligt. Sie hat als Jurymitglied
in den anderen beiden Kategorien (Corpo-
rate und Green Catering) zur Verfliigung ge-
standen.
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RINDER SHORT RIPS MIT
TERIYAKI UND SUSSKAR-
TOFFEL ...

Fir das leibliche Wohl sorgte Dall-
mayer Catering. Im Flying gab es
Bayerische Ceviche mit Saibling,
Oktopus, Tigermilch und Mais
sowie Rote-Beete-Tiramisu mit
gruinem Apfel und Falafel. Als
Hauptgerichte standen drei Bu-
fett-VariantenzurAuswahl.Bifett1:
Rinder Short Rips mit Teriyaki,
Suftkartoffel und wildem Brokko-
li. Bufett 2: Aloha Poke Bowl mit
Thunfisch, Rotkraut, Goma Wa-

Dallmayer Catering
sorgte fiir die kuli-
narischen Highlihgts
des Abends. o
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Apollinaris

Dallmapr

EVENTCATERING

kame, Zuckerschoten, Grapefruit-
filets, Reis + Wildreis, Avocado, Ko-
kos und Soja-Wasabi-Chili. Oder
die Maya Bowl mit gegrilltem
Tofu, Gurke, Mais, Sojasprossen,
Mango, Quinoa, Sii3kartoffel, Ca-
shewkerne und ein Erdnuss-Limo-
nen-Vinaigrette. Bifett 3: Aus dem

\Qj) G K emonwny
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Nominiert in der Kategorie

Concepts:

- Formbar Events & Catering,
Hilden

- Kirberg Catering, Kéln

« FR Event- und Messe-Catering,
Reichenberg/Klingholz

Caterer des Jahres 2019:
Kirberg Catering

Nominiert in der Kategorie

Corporate:

« Cantine (Finkbeiner Kantinen),
Stuttgart

- Aramark Holding Deutschland,
Neu-Isenburg

- Aveato Catering, Berlin

Caterer des Jahres 2019:
Aramark Holding Deutschland

Nominiert in der Kategorie
GreenCatering:

- Floris Catering, Berlin
« Die Kochfabrik, Prisdorf
« Berlin Cuisine Jensen, Berlin

Caterer des Jahres 2019:
Die Kochfabrik
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Parmesanlaib ~ Champagner-Saf-
ran-Risotto, Nussbutter und Win-
terspinat. Das Dessert wurde wie-
der im Flying offeriert: Luftiges von
der Buttermilch, Kalamansi-Sorbet,
Gin-Espuma plus Crumble sowie
Herbstapfel mit Karamellkern,
Mandel-Schokoladenblatt  sowie
Eis von Yellow Bourbon.

Der Caterer des Jahres kann nur
durchgefiihrt werden, wenn er von
Sponsoren unterstutzt wird. In die-
sem Jahr geht unser besonderer

)

,
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Dank an Coca-Cola, ProfiMiet, Pap-
star, Dallmayr Eventcatering sowie
Rational. Wir freuen uns, wenn
Sie uns im néchsten Jahr wieder
unterstutzen. Falls Sie sich fur ein
Sponsoring interessieren, nehmen
Sie gerne Kontakt auf mit unserem
Anzeigenleiter Rachid Attaoua (at-
taoua@hospitality-medien.de).
Ein  Wermutstropfen zum
Schluss: Der langjahrige Chefre-
dakteur teilte der Branche an die-
sem Abend mit, dass er von seinem
Arbeitgeber, dem Landwirtschafts-
verlag Munster, abberufen wurde,
um dort neue Aufgaben zu tber-
nehmen, und deshalb die Chefre-
daktion fur Cooking + Catering in-
side nicht weiter fortfilhren kann.
Das bedauert Hans Jurgen Krone
sehr:,Ich war immer mit Begeiste-
rung fur diese besondere Branche
tatig und bin ihr nach wie vor sehr
verbunden.” Das Publikum dankte
ihm mit Standing Ovations. 3O

2 o \ ﬂ

Der Event ist auch Treffpunkt der
Caterer-Branche. Nach der kurz-
weiligen Preisverleihung ist der
fachliche Austausch gefragt.

Die Jury tagte am Morgen der Preisverleihung. V. 1. n. r.; Martin
Eschbach (CCinside), Vorjahressieger Holger Hartmann (Ge-

schéaftsfihrer Apleona), Hans Jurgen Krone (CCinside), Jean-
Georges Ploner (Inhaber Ploner Hospitality Consulting), Simon
Kuhn (Geschéaftsfiithrer K&P Consulting), Katja Borghaus (Ge-pm

schéaftsfiihrerin Aramark Holding), Klaus Hack (Inhaber homme-

A0

Konstantin Brovot (Geschéaftsfiihrer ProfiMiet).

ot — e,
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Fur viele ist der Caterer
des Jahres ein Pflicht-
termin. Erstmals fand
er in diesem Jahr in
Munchen statt.
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ALSCO

First in textile services worldwide

Berufskleidungsleasing
Gutes Aussehen
ZU vermieten

Individuelle Outfits fir
Gastronomie, Catering
und Hotel

e moderne Schnitte

e hohe Funktionalitat und

Tragekomfort

¢ vielseitig kombinierbare

Kollektionen

Mehr Infos zum Alsco Service
unter: www.alsco.de
oder rufen Sie an:

Tel. 0221 98605-251

Zum 9. Mal
in Folge gewinnt oD
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Fir Katja Borghaus,
Geschaftsfiihrerin
HR bei Aramark, ist
es wichtig, Koche im
Unternehmen zu for-
dern und zu halten.

B Resch nehmen den Preis fir
e Aramark entgegen. FROaER

iy
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FOODIES

AUF REISEN

Auch groBBe Caterer wie Aramark spuren den aktuellen
Fachkraftemangel, insbesondere in der Berufsgruppe Koch.
Gleichzeitig wachst jedoch auch das BedUrfnis der Kunden

nach innovativen Foodkonzepten.

Wie kann es gelingen, sehr gute Fach-
krafte fur Aramark zu gewinnen, an
das Unternehmen zu binden und zu-
dem die Kreativitat, die in den Kéchen
aus den eigenen Reihen schlummert,
zu wecken? Die Antwort: #aramark-
foodies — Love Food. Love Travel. Ein
Programm, entwickelt ausschlief3lich
fir Koche. Es geht dabei im Kern um
Handwerklichkeit, echten Praxisbezug
und den Blick Uber den Tellerrand fur
ein Mehr an Fachwissen. Aber auch um
Teambuilding und emotionale Bindung
an das Unternehmen. Und natirlich
nicht zuletzt darum, Aramark als Em-
ployer Brand zu starken und fur Kéche
aus der Branche attraktiv zu machen.
Um von Anfang an den Fokus auf das
personliche wie auch das fachliche Ler-
nen zu setzen, wurde das Programm
von Spezialisten der Personalentwick-
lung und der Aramark-Produktent-
wicklung gemeinsam erarbeitet. Eine
abteilungsiibergreifende =~ Kooperati-
on, die in vielen Unternehmen immer
noch keine Selbstverstandlichkeit ist.
Unter dem Motto Aramark foodies
hat der Caterer 21 Kéche, die sich expli-
zit auf das Projekt beworben haben, auf
die Reise geschickt. Mit der Zielsetzung,
ein innovatives, aber auch durchsetz-
bares, also realistisches Foodkonzept
flir das Unternehmen, genauer fir
Betriebsrestaurants zu entwickeln. In
neun Monaten durchlaufen die ausge-
wahlten Aramark-Koche drei Module,
die aufeinander aufbauen: Scouting,
Sourcing und Showtime. Als Erstes
erfolgte eine Reise in die Trendmetro-
pole London. Hier stehen Inspiration
und Teambuilding auf dem Programm.
Im zweiten Modul erhalten die Teams

Cooking * Catering inside 8/19

Einblick in die Arbeit ausgewahlter
Lieferanten. Mit dieser Erfahrung kon-
kretisieren die Teilnehmer ihre Ideen
hin zu einem innovativen Foodkonzept.
Aufierdem stellen die Teilnehmer ihre
Erfahrungen in Form eines Reiseblogs
und auf Social Media dar.

DAS PROGRAMM LEBT WEITER

Ganz aktuell im November wurde das
dritte Modul durchgefithrt: Showtime.
Die Kéche mussten 200 geladenen Gas-
ten, bestehend aus Geschaftsfithrung,
Fuhrungskraften und Kollegen, zeigen,
was sie gelernt haben. Die Jury war
besonders von dem wertschatzenden
Engagement des Unternehmens gegen-
uber den Mitarbeitern angetan. Einen
glaubwirdigen Einblick erméglichte
der Jury Aramark-Koch Tassilo Deiss
am Morgen der Veranstaltung. Er war
selbst Teil des Programms und stand
mit seinen Kollegen der Jury nochmals
Rede und Antwort: ,Wir sind hochmo-
tiviert wieder nach Hause gekommen®,
sagte er der Jury. Vor allem der Aus-
tausch mit den Kollegen habe flir Inspi-
ration gesorgt. ,Aramark foodies be-
weist, dass es das Unternehmen ernst
meint im Kampf gegen den Fachkrafte-
mangel”, so eine Begriindung der Jury.
Und es bleibt keine Eintagsfliege. Das
nachste Projekt ist schon in Planung.
Dann geht es fur 21 weitere Kéche aus
dem Hause Aramark in die Trendmet-
ropole Barcelona. Das Budget flr das
zweite Projekt wurde nicht gekiirzt, so
das Unternehmen. Und es soll in einem
Alumni-Netzwerk weiterleben. OC

MEHR RAUM

FUR IHRE
PERFEKTION.

Wir kiimmern uns um den Rest.

Restaurant Maximilian Lorenz, Koln,
1 Michelin-Stern

Deutsche Aromenkiiche, neu interpre-
tiert und mit besten Zutaten: Maximilian
Lorenz vertraut bei seinen heimischen
Speisenkreationen konsequent auf
hochste Qualitat, auch in der Kiichen-
technik. Mit der Herdanlage PALUX
Maitre setzt der Sternekoch auf Per-
fektion und schafft sich mehr Freiraum

flir neue ldeen.

Erleben Sie weitere Beispiele fur
Leidenschaft ohne Kompromisse
bei unseren Referenzen im Internet.

www.palux.de

Clevere Kichenlosungen
made in Germany seit 1929.



.......... cosere mmm}]ﬂﬁﬂmgm
: CORPORATE

2019
occooonet A

---------- CATERINGINSIDE

Alexander Schad mit sei-
ner Kollegin Andrea Krier:
,Wir wollen die Branche
gerne vernetzen, so dass
alle profitieren.”

DIGITALE
KOOPERATION

Der Berliner Caterer Aveato hat sich zum Ziel gesetzt, Caterer in
ganz Deutschland zu vernetzen und so auf Grundlage der Digitali-
sierung eine echte Win-Win-Situation zu schaffen.

Alexander Schad und Kapar
Althaus von Aveato haben
sich in diesem Jahr mit Plug &
play, einem digitalen, system-
gastronomischen Business-Ca-
tering-Konzept, beworben.
,Caterer in ganz Deutschland
konnen ihre bestehende tech-
nische und personelle Infra-
struktur nutzen und mit dem
Aveato-Konzept schnell und
einfach in den attraktiven Bu-
siness-Catering-Markt einstei-
gen, heif3t es in der Bewerbung
zum Caterer des Jahres. Voraus-
setzung ist ein Business-Cate-
ring-Netzwerk aus erfolgrei-
chen Caterern, die Ressourcen,
Prozesse, Marken und Kunden
teilen. Ziel des Vorhabens ist es,
Zusatzerlose mit neuen Kun-

Moderator Hans Jiurgen
Krone befragt Aveato nach
“den Besonderheiten des
eingereichten Konzepts.

E
E
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dengruppen und bestehenden Kunden zu
erwirtschaften. Das Konzept iberzeugt
durch seinen hohen Digitalisierungsgrad,
systemgastronomische Standardisierung
und die Nutzung von Synergien innerhalb
des Netzwerks. Vor allem kleinere und
mittlere Caterer sollen so die Moglichkeit
bekommen, im Business-Catering Fufd zu
fassen. Der Partner nutzt das Aveato-Kon-
zept allerdings nur als Erganzung zu sei-
nem eigenen bestehenden Geschaftsmo-
dell. Plug & play ist ganz neu und bereits
in der Praxis angekommen. So nutzt bei-
spielsweise der Caterer Vom Feinsten aus
Hannover seit April dieses Jahres das digi-
tale Business-Catering-Konzept, welches in
seine vorhandene lokale Gastronomie-In-
frastruktur aufgeschaltet wurde. Ein Bei-
spiel aus der Praxis: Vom Feinsten hatte in
Dusseldorf einen Messeauftrag. Allerdings
ist der Sitz des Caterers in Hannover, sodass
das Netzwerk genutzt werden konnte. Vom
Feinsten lieferte ,nur“ das Gala-Catering
von Hannover nach Diisseldorf. Crew- und
Stand-Catering wurden uber Aveato Dus-
seldorf organisiert. Auch Kluh Catering
und die Frank Schwarz Gastro Group ar-
beiten bereits mit Aveato zusammen. ,Ge-
treu dem FSGG-Motto: Werde nie zu grof3
fiur kleine Kunden, passt das Aveato-Kon-
zept genau in unser Genuss-Portfolio. Uber
Aveato erreichen wir neue Business-Kun-
den, die wir ohne die Online-Prdsenz von
Aveato niemals erreichen wirden, teilt
Geschaftsfithrer Frank Schwarz mit. OC
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o-STERNE-
HOTEL GOES
CATERING

Wenn eine 5-Sterne-Hotelkiche
wie die Traube Tonbach in die
Betriebsgastronomie geht, ist das
schon etwas Besonderes und
lasst die Branche aufhorchen.

Im Jahr 2015 traf Dr. Thomas Beck,
Geschaftsfuhrer der Vector Informa-
tik GmbH, die Familie Finkbeiner. Bei
einem guten Essen entstand die Idee,
die herausragende Kulinarik des Hotels
Traube Tonbach auf das visiondre Be-
triebsrestaurant der Firma Vector Infor-
matik GmbH zu lUbertragen. Mit einem
Netzwerk aus erfahrenen , Traubianern”
wurden die bestehenden Kompetenzen
geblindelt, um diese besondere Heraus-
forderung anzunehmen. Die Firma Fink-
beiner Kantinen GmbH & Co KG wurde
gegrundet und konnte bereits im Juni
2016 den ersten Meilenstein der Un-
ternehmensgeschichte feiern: die Eroft-
nung der neuen Vector Cantine (made
by Traube Tonbach). Dem Arbeitgeber
ist es ganz offensichtlich sehr wichtig,
dass die Mitarbeiter mehr als gut ver-
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sorgt werden. Nattrlich muss das Essen
grofizuigig subventioniert werden.

Die Cantine gibt eine klare Qualitats-
philosophie vor: So werden alle Speisen
naturlich taglich frisch zubereitet. Auf
Convenience-Produkte wird grofitenteils
verzichtet und es werden vor allem saiso-
nale und regionale Produkte verarbeitet.
Dabei arbeitet man bevorzugt mit Liefe-
ranten und Produkten der 5-Sterne-Ho-
tellerie zusammen. In der Betriebsgastro-
nomie steht den Gasten ein Team von 14
ausgebildeten Koéchen und zwei Patissiers
zur Verfugung. Deshalb gibt es auch im-
mer wieder Highlights aus der Hotelgas-
tronomie: ,,Wir iiberraschen unsere Gaste
mit Gerichten, die es sonst nur in Spit-
zenrestaurants gibt: zum Beispiel Wolfs-
barsch in der Salzkruste gegart, erklart
Sebastian Finkbeiner. Aber es gibe auch

SPECIAL | CATERER DES JAHRES 2019 51

Wilfried Denk (li.) und Sebas-
tian Finkbeiner wollen die Be-
triebsgastronomie der Traube

Caterer
des
Jahres
2019
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immer ein solides Mittagessen, wie
eine Currywurst. , Allerdings ist nichts
schwerer, als das Einfache gut zu ma-
chen.“ Deshalb kommt die Currywurst
auch vom regionalen Metzger, herge-
stellt nach einem eigenen Hausrezept.
Das Free-Flow-Konzept umfasst vier
Counter und zusatzlich zwei Counter
mit frischen Salaten, einer Vorspeise
und drei Desserts plus Barista-Bar. Ub-
rigens werden im Betriebsrestaurant
auch Mitarbeiter fur das Hotel rekru-
tiert. So sorgen die Ambitionen im Be-
triebs-Catering fiir Fachkrafte im Hotel.
Zwei weitere Betriebsrestaurants in
Zusammenarbeit mit dem Unterneh-
men Vector sind ubrigens in Planung.
Und das soll noch nicht das Ende der
Expansionspldne in Sachen Catering
sein. ac
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Die Ideen gehen Jutta
Kirberg nicht aus. g
Im Gegenteil: Culinary @

Storytelling soll weiter
ausgeweitet werden.
—
-
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TRADITION UND

MODERNE

Kirberg Catering aus Kdln wurde in der Kategorie Concepts
mit der Einreichung ,,Culinary Storytelling fur die Event-Location
Grand Hall Zollverein“ Caterer des Jahres 2019.

Das Ruhrgebiet steht fiir Kohle, ehrli-
che Arbeit und Zechenkultur. Einmaliges
Symbol ist das Areal Zollverein Essen mit
der einst grofiten und leistungsstérks-
ten Steinkohlezeche der Welt. Sie erzahlt
heute ein wichtiges Stiick Industrie-
und Wirtschaftsgeschichte und ist als
einziges Bergwerk Unesco-Welterbe. In
ihrem Herzen, mitten in der pulsieren-
den Region Ruhrgebiet, befindet sich die
Event-Location Grand Hall Zollverein,
die Kirberg als Catering-Partner bespielt.
Die Event-Location gibt ihren Kunden
und Gasten jetzt die Moglichkeit, die Ze-
chenkultur im Rahmen von Events ein-
zigartig zu erleben. Die Jury hat vor allem
uUberzeugt, dass es dem Caterer gelungen
ist, den Markenkern der Marke Grand
Hall Zollverein — die Einzigartigkeit der
Zechenkultur — durch authentisches ku-
linarisches Storytelling erlebbar zu ma-
chen. Vom Raum- tiber das Deko- bis na-
turlich hin zum Catering-Konzept wird
typische Zechenatmosphare geschaffen.
Kein leichtes Unterfangen, zumal die bo-
denstindige Pottkiiche nicht unbedingt
fir ihre kulinarischen Hochgeniisse

bekannt ist. Auch die typische Zechen-
sprache der Bergleute ist in das Konzept
mit eingeflossen. Der Fokus liegt auf der
Verschmelzung traditioneller Pottkiiche
mit neuen Ideen. Regionale Lebensmit-
tel, kombiniert mit natiirlich schwarzen
Zutaten und zeitgeméafler Raffinesse. Die
Grubenhelden sind schwarze Beeren,
schwarzer Sesam, Aubergingen, schwar-
ze Oliven usw. Nicht fehlen darf natiir-
lich das Bunte Bentheimer Schwein, die
,Bergmannskuh“ sowie das Vorwerk-
huhn und dunkel gebackenes Brot.

DIE HAUPTGANGE WERDEN IM
HENKELMANNCHEN GEREICHT.

Das Ziel, die individualisierte kulinari-
sche Geschichte so zu systematisieren,
dass die Sehnsucht des Kunden nach Un-
verwechselbarkeit innerhalb eines fes-
ten Konzept- und Kostenrahmens erfullt
wird, wurde erreicht. So entspricht Kir-
berg dem Zeitgeist und schafft es mit sei-
ner Culinary Story, trotzdem multiplizier-
bar zu sein. Dies findet seinen Ausdruck
bei Speisen und Getrdnken, in den ver-

Das Beste kommt zum Schluss!

__Speiseeismaschine

FREEZE & GO

Kreative Desserts mit
handgefertigtem Speiseeis

NEU

/2
by NordCap /g%

Kompakt & mobil einsetzbar

Kirber bei der Sieger-
erhrung: Hans Jirgen
Krone interviewt Simone
Lenz und Jutta Kirberg.
Rechts Jury-Mitglied
Konstantin Brovot.

schiedenen Ausstattungskomponenten,
den Touch-Points entlang der Customer
Journey (On- und Offline-Kommunikati-
on) bis hin zu einer stabilen Kostenstruk-
tur.

Und Kirberg Catering beweist, dass ein
stringent aus den origindren Attributen
bzw. dem USP einer Location entwickel-
tes Konzept die Location-Marke starkt
und sie umso attraktiver fur den Kun-
den macht. Damit gelingt es, ein speziell
fiir die Location Grand Hall entwickeltes
Konzept, unter Berticksichtigung der je-
weiligen Event-Anforderung, zu syste-
matisieren. Von Bergmannstagung bis
Reviergala sind viele Inszenierungsva-
rianten moglich. Ob unkompliziert und
handfest oder edel, aufwendig und sehr
besonders — Kirberg kreiert fiir jede Ver-
anstaltung in der Grand Hall im Rahmen
der Culinary Story ein einzigartiges Cate-
ring, das perfekt zum jeweiligen Kunden,
seinen Wiinschen und seinem Budget
passt. Immer authentisch und im moder-
nen Bergmann-Style. Vom Revier inspi-
riert — mit einem Touch Glanz und Gla-

mour. aC

NordCap"‘/

by CARPIGIANI-GROUP

R —

~

-

www.nordcap.de




SPECIAL | CATERER DES JAHRES 2019

Caterer
des
Jahres
2019

powered by
OCGOOKINGT
CATERINI

GROSSER AUFTRAG

Der Caterer Formbar aus Hilden beweist, dass auch ein
mittelstandischer Caterer den Catering-Auftrag eines
Mega-Konzerns zu dessen vollster Zufriedenheit bewerk-

stelligen kann.

Bereits zum zweiten Mal
hintereinander hat Formbar
die deutschlandweite Road-
show des Handy-Weltmarkt-
fihrers Huawei mit einem
ausgefeilten  Catering-Kon-
zept begleitet. Die Roadshow
sollte einer ausgewdhlten
Zielgruppe die Moglichkeit
geben, noch vor dem offizi-
ellen Verkaufsstart das neu-
este Smartphone des chine-
sischen Konzerns hautnah
zu erleben, anzufassen und
auszuprobieren. Die Aufga-
be bestand darin, die Pro-
duktprasentation zu einem
Erlebnis werden zu lassen.
Das waren der Wunsch und
die kulinarische Vorgabe von

Huawei. Die Anforderung: An
allen Terminen der Roadshow
ein cooles Livekonzept umset-
zen, das mit gleichbleibender
Qualitat und einer identischen

-ans Jurgen Krroine inter-
viewt die Nominierten der
Kategorie Concepts.

Die Wirtschaftswissen-
schaftlerin Barbara Noack
(li.) und die Architektin
Lind Koll leiten gemeinsam
die Geschéafte von Formbar.

Prasentation begeistert. Im Klartext be-
deutete das: Auf zehn Events in zehn
angesagten Off-Locations in zehn deut-
schen Grofistadten sollten innerhalb
von funf Wochen insgesamt 3.200 Gaste
versorgt werden. ,Die oftmals schlechte
Infrastruktur der Off-Locations hat unser
ganzes Know-how und logistisches Ge-
schick gefordert, um fur alle Situationen
individuelle Losungswege zu finden®,
sagt Formbar-Geschaftsfithrerin Barba-
ra Noack. Aufgrund des extrem kleinen
Zeitfensters zwischen den einzelnen
Veranstaltungstagen lag die grofite He-
rausforderung darin, den tatsdchlichen
Bedarf genau zu kalkulieren. Spielraum
fur Fehler, falsche Warenlieferungen
oder vergessenes Equipment musste ver-
mieden werden. Jede Bestellung war bis
ins kleinste Detail durchdacht. Deshalb
brauchte das Team von Formbar passen-
de nationale Lieferanten, die die Anfor-
derungen an das Equipment und an die
Rohstoffe fiir die Produktion der Speisen
in gleichbleibender Qualitat bedienen
konnten. Jede Projektleiterin hat ihren
fest zugeteilten Kunden und betreut
ihn von der Angebotserstellung bis zum
Event-Abschluss. So konnte der Auftrag-
geber sicher sein, dass in jeder Stadt der
Roadshow genau dasselbe Team vor Ort
ist wie zur Auftaktveranstaltung in Dis-
seldorf. ac
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KUNST UND
KULINARIK

Dass die Kooperation von Caterer
und Kunstler durchaus Sinn ergeben
kann, hat FR Catering bewiesen.
Vorausgesetzt, man trifft die Vorstel-
lungen des Auftraggebers.

Neuer Name. Neue Positionierung. Neuer Claim.
Bei der Heidelberger Agentur Ottomisu (bis Januar
2019 noch Pro Event) hatte sich einiges geéndert.
Das wollten die Inhaber im Rahmen des Events
Shift 2019 im April dieses Jahres ihren Kunden und
Partnern zum ersten Mal live zeigen und dabei vor
allem dem neuen Claim , Wir verbinden Menschen,
Marken und Mérkte“ Leben einhauchen.

Fur Ottomisu sind gelingende Beziehungen im
wirtschaftlichen Kontext der entscheidende Er-
folgsfaktor. Das Thema ,Beziehungen” wurde bei
Shift 2019 daher konsequent in den Mittelpunkt
gestellt: Alle Teile der Veranstaltung, von der Raum-
konzeption bis zu den Vortragen und den Interakti-
onsimpulsen, zahlten auf dieses Ziel ein —und auch
das Catering wurde bewusst als Kommunikations-
medium integriert und dadurch ein wichtiger Er-
folgsfaktor. Damit die Botschaften tiber Kulinarik
vermittelt werden konnten, hat Helena Ratjeh, Pro-
kuristin bei FR Catering, Jorg Sellerbeck, Erfinder
der sogenannten Raumkulinarik, fiir das Konzept
an Bord geholt und FR Catering mit der Umsetzung
beauftragt.

Jorg Sellerbeck, der gelernter Koch und Architekt

Cooking * Catering inside 8/19
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Helena Rat-
jeh, Proku-
ristin bei FR

Catering, hat

das Projekt
von Anfang
an begleitet.

Helena Ratjeh
und Jorg Sel-
lerbeck haben
der Kulinarik
einen Raum
gegeben.
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ist,machte die Kulinarik von FR Catering zu einem
— mit allen Sinnen erlebbaren — Teil der Unter-
nehmenskommunikation. Die grof’e Herausfor-
derung: die Trennung zwischen Essen, Informa-
tionsvermittlung und Unterhaltung aufzuheben
und dadurch echte Begegnungen zu provozieren.
Er vereinte die Kulinarik, raumliche Gegebenhei-
ten und kommunikative Botschaften zu einer har-
monischen sowie gesprichs- und beziehungsan-
regenden Gesamtkomposition. Dafiir entwickelte
er eine ,gustatorische Szenografie” und tibersetzte
dazu die Eckpunkte der neuen Positionierung in
individuelle Begriffe, Prasentationsformen und
Essensideen. Die Gaste liefien sich auf die kulinari-
schen Kommunikations- und Interaktionsimpulse
ein, kamen sehr schnell miteinander ins Gesprach
und nutzten die Chancen des Beziehungsauf- bzw.
-ausbaus. Die stimmige Prasentation, die anre-
gende Inszenierung in den Raumen und die hohe
Qualitat der Speisen trugen entscheidend zur ins-
pirierenden Atmosphére bei. a0
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Die Kochfabrik aus Prisdorf bei Hamburg holte den ersten
Preis in der neu geschaffenen Kategorie GreenCatering flr die
hauseigene ,Nachhaltigkeitsstrategie®.

»Mit unserer Nachhaltigkeitsstrate-
gie rennen wir keinem Trend hinter-
her. Vielmehr wollen wir mit gutem
Beispiel vorangehen — nicht nur, weil
es zeitgemaf, sondern weil es richtig
ist“, erlduterte Kochfabrik-Inhaber
Patrick Diehr der Jury seine Green-
Catering-Ambitionen. Das war nicht
immer so. Bis vor einigen Jahren
ging es dem Unternehmer eher um
schnelles Wachstum als um grines
Catering. Doch Diehr wollte nicht so
weiter machen, weil ihm diese Art
zu wirtschaften keine Freude mehr
bereitete. Heute ist bei der Kochfabrik
Nachhaltigkeit untrennbar verwoben
mit der unternehmerischen Philo-

sophie. Und der Chef selbst ist voller
Uberzeugung und mit entsprechen-
dem Enthusiasmus dabei. Die Nach-
haltigkeitsphilosophie der Kochfabrik
steht auf drei Grundpfeilern: Liebe,
Respekt und Geschmack. Liebe steht
dabei fiir die soziale Verantwortung
gegenuber den Mitmenschen — das
konnen die eigenen Mitarbeiter sein,
aber auch Kunden, Dienstleister und
Lieferanten. Respekt pragt das Ver-
héltnis zur Umwelt, ihren Pflanzen
und Tieren. Hieraus entspringt eine
okologische Verantwortung fir alle
Unternehmungen — sowohl im Btiro-
alltag, bei der Produktion der Speisen
als auch im Lager und auf Veranstal-
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tungen. Geschmack steht fiir Anspruch und
Verantwortung an die Qualitat der Produkte,
die verarbeitet werden.,Es ist unser Anspruch,
ein liickenloses Wissen tiber die Herkunft und
Verarbeitung unserer Produkte zu haben, sagt
Patrick Diehr., Von der Weide bis auf den Teller
des Kunden.” Ein Beweis dafiir ist die Anschaf-
fung von 22 Schottischen Hochlandrindern,
die auf der angrenzenden Weide seines Unter-
nehmens stehen und vom Kochfabrik-Team
gehegt und gepflegt werden. Auf Produkte wie
Lachs oder Avocado wird ganz verzichtet.

HOLISTISCHER ANSATZ

,Wir verfolgen mit unserer Nachhaltigkeits-
strategie einen holistischen Ansatz, bei dem
viele kleine Teile in einem langen Prozess zu
einem koordinierten und durchdachten Gan-
zen zusammengesetzt worden sind“, teilt
Diehr weiter mit. Ein bisschen mehr griines
Engagement hier und da, das eine oder ande-
re Oko-Siegel, ein paar Einzelmafinahmen —
das sei nicht genug. Gefragt sei vielmehr eine
integrierte Strategie, die all das Wirken der
Kochfabrik gemaf3 der Philosophie von nach-
haltigem Unternehmertum zu koordinieren
suche. Okologisch durchdachtes Catering sei
durchaus auch bezahlbar. Vor allem, wenn es
gut kommuniziert werde, seien die Géaste in-
zwischen bereit, etwas mehr fiir ein nachhal-
tiges Konzept zu bezahlen. ,Unsere Kunden
guttieren den Kurswechsel Richtung gelebter
Verantwortung", sagt Diehr. ac

Prqtemrelche Kost schmeckt allen, ob
in Betriebsverpflegung, Schulen oder im

CATERING
STAR 2019

Care-Bereich. Kein Wunder also, dass die
Kiichenprofis unsere High Pro Spatzle

und Gnocchi zum Catering Star in Gold
verholfen haben. Danke dafir!

Proteine konnen zu einer Zunahme an Muskelmasse beitragen und
sind ideal fiir den Erhalt der Knochen.

FOODSERVICE
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Floris Catering ist nach eigenen Angeben der erste Caterer mit
einer zu 100 Prozent CO,-neutralen Klimabilanz. Das bedeutet aber
nicht, dass sich das Unternehmen auf diesen Lorbeeren ausruht.

»Wir arbeiten tédglich daran,
in unserer Produktion und
beim Ausrichten von Events
okologisches Bewusstsein zu
zeigen®, teilt Managing Direc-
tor Floris Vlasmann mit. Das
Green-Catering-Konzept  des
Unternehmens ist so gestaltet,
dass die Kunden aktiv ihren
Beitrag leisten und die eigene
Veranstaltung  klimaneutral
und okologisch mitgestalten
konnen. So konnen Gaste bei-
spielsweise Biifett-Reste, die
nicht gespendet werden kon-
nen, in eine Beste-Reste-Box
packen und mitnehmen. Die
Kunden konnen ihre Veran-
staltung zusétzlich vor Ort
klimaneutral stellen, indem

Floris Vlasmann erlautert sein
nachhaltiges Gesamtpaket.

sie in Gold-Standard-Projekte des Koope-
rationspartners Klimalnvest investieren.
,Somit geben wir unseren Kunden die
Moglichkeit, ebenfalls die durch An-/Ab-
reise der Teilnehmer und auf der Veran-
staltung entstandenen CO,-Emissionen zu
100 Prozent zu kompensieren. Allerdings
versucht Floris die Emissionen schon im

Vorfeld so gering wie moglich zu halten.”

W

Machen nicht nur privat gemen-
same Sache: Kerstin und Floris
Vlasmann setzen seit Jahren auf
nachhaltiges Catering.

Hierbei wird die gesamte Wertschépfungs-

kette einbezogen. Beispiele:

- Verarbeitung biologisch erzeugter
Rohwaren und Getranke

- Verwendung von Produkten aus dem
Fair-Trade-Sortiment

- Bezug von Waren aus der unmittelbaren
Region und von zertifizierten Zulieferern

« Verzicht auf Plastikgeschirr/-besteck

+ Bezug von 100 Prozent grinem Strom

« Dekoration mit frischen Krautertdpfen
anstatt mit Schnittblumen

- Nutzung von nachhaltigen Werbemitteln
und Printmedien

- Reduktion von Druckauftragen auf ein
Minimum

- Einsatz von biologisch abbaubaren Reini-
gungsmitteln

- Nachhaltiges Millmanagement

+ Anschaffung einer Kompostieranlage

+ Kooperation mit der Berliner Tafel (Spen-
den durch Cooking on demand ermogli-
chen)

Floris setzt seit nunmehr zwolf Jahren auf

Nachhaltigkeit und hat das Engagement

weiter intensiviert. Seit 2012 ist Floris

Deutschlands erstes Green-Catering-Un-

ternehmen mit einem TUV-Nord-Siegel

und einer zu 100 Prozent klimaneutralen

Energiebilanz in Administration, Produkti-

on und Transport hat. ac
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Max Jensen, Inhaber von Berlin
Cuisine, hat nach einem Weg
gesucht, wie seine Kunden die
Chance bekommen, mit einem
Catering-Konzept eine Bot-
schaft zu senden. Das Ergeb-
nis: ,Sustainable Pleasure*.

Allem vorausgegangen war die
Frage: Was bedeutet Nachhaltigkeit
fir den Berliner Caterer? ,Wir reden
Uber Zertifikate, die wir nachwei-
sen. Uber Mindestlohn, Uberstun-
den, Millvermeidung, Energieeffi-
zienz, Warmeruckgewinnung und
Zero-Waste. Auch sollte das Jahreser-
gebnis positiv sein und die Mitarbei-
terzufriedenheit hoch. Das ist der An-
spruch an uns als Dienstleister und
die Voraussetzung, um in Zukunft
uUberhaupt noch am Wettbewerb
teilnehmen zu diirfen®, sagt Jensen.
Eine nachhaltige Botschaft lasse
sich so immer noch nicht senden,
denn das spirt der Event-Gast auf
dem Event nicht. Das soll mit ,Sus-
tainable Pleasure” anders werden.
Hier soll den Kunden die Moglichkeit
gegeben werden, den eigenen Gas-
ten zu zeigen, dass dem Gastgeber
Nachhaltigkeit wirklich wichtig ist.
,Ohne dass irgendjemand mit dem
Zeigefinger winkt“, sagt Jensen. Wie
das funktioniert, hat Berlin Cuisine
im Rahmen eines Auftakt-Events
mit 190 Kunden und Partnern des
Unternehmen sdeutlich gemacht: In
der Event-Location Kraftwerk Berlin
wurde ausschliefilich Essen in den
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Max Jensen mus-s sich live den
Fragen von Hans Jurgen Krone
auf der Bithne stellen i

Er hat immer wieder neue,

haber von Berlin Cuisine,

Schalen der verwendeten Zutaten ser-
viert. Und um lange Wege zu vermeiden,
hat man ausschlief}lich mit Zutaten aus
Deutschland (moglichst regional) gear-
beitet. Heraus kam beispielsweise ge-
grillte Sonnenblumenwurzel mit einem
Hummus aus Sonnenblumenkernen

L

gute Ideen, die die Branche
inspirieren: Max Jensen, In-

— angerichtet in der eigenen Blite. Oder
Kohlrabi-Spaghetti mit Handkéas-Schaum,
Krauterpesto und gerdstete Haselnusse,
serviert in ausgehohlten Kohlrabis. Be-
sonders war nicht nur die Art der Prasen-
tation der Speisen, sondern auch deren
Entsorgung. Hierfur standen Komposte
auf der Event-Flache, die der Gast nutzen
konnte, um ,seine Schale“ auf natiirliche
Weise zu entsorgen. ,Auf der Premiere
waren wir iberrascht zu sehen, mit wie
viel Spaf$ die Gaste ihre Schalen in den
Kompost und die Gabeln in die Besteck-
box warfen, so Jensen.

Damit fir die Branche der grof$tmog-
liche Nutzen entsteht, laden ladt Berlin
Cuisine Caterer ein, das Konzept weiter-
zudenken. ,Ein Open-Source-Projekt, in
der Hoffnung im Kleinen etwas Grofies
angeschoben zu haben®, soJensen. 3OC



