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Zu einem echten Highlight des Branchenjah-
res wurde erneut die Preisverleihung zum
Caterer des Jahres, die in diesem Jahr im
Kélner Harbour.Club stattfand und von
Lemonpie gecatert wurde. Grofs war der
Andrang der Giste und die Veranstaltung
frithzeitig ausgebucht, hatte doch die ein-
drucksvolle Riickkehr des Preises auf die
Biithne im vergangenen Jahr noch lange
fur positiven Gesprachsstoff in der Bran-
che gesorgt. Entsprechend erwartungsvoll
waren die Teilnehmenden nach Kéln ge-
kommen und wurden auch diesmal nicht
enttiuscht, denn die Location war stim-
mungsvoll dekoriert, die vielen Unterstut-
zer und Sponsoren, dank deren Support
die Preisverleihung in diesem festlichen
Rahmen moglich wurde, zeigten Flagge
und waren ebenfalls mit Begeisterung da-
bei. CCI-Verlagschef Volker Geuer bedank-
te sich zur Eréffnung des Abends bei allen
Partnern, dass sie in diesen nicht immer
leichten Zeiten dennoch den CCI Verlag
beim Caterer des Jahres so eindrucksvoll
unterstiitzen.

25 JAHRE CCI, 20 JAHRE CDJ

Fir den Verlag war 2024 sicherlich ein
ganz besonderes Jahr, betonte CCI-Chef-
redakteur Hans Jirgen Krone in seiner
Eréffnungsrede. SchliefRlich konnte das
Branchenmagazin kiirzlich sein 25-jahri-
ges Jubildum mit einer besonderen Aus-
gabe feiern, die grofle Beachtung fand,

Genossen den Abend:
Volker Geuer, Chef des

CATERER DES JAHRES 2024

Die Branche in bester Feierlaune, tolle Kandidaten und
strahlende Gewinner: Das war auch in diesem Jahr
wieder das Szenario bei der Preisverleihung zum Cate-
rer des Jahres in Koln. Die Branche kann auf die Leis-
tungen der Nominierten und Gewinner sehr stolz sein.

und in der beispielsweise einige wichtige
Marktpartner Gelegenheit hatten, ihre
Sicht auf die Lage in der Branche und de-
ren Perspektiven zu schildern. Natirlich
zu diesem Anlass besonders wichtig: Zum
20. Mal konnte Cooking+Catering inside
den Caterer des Jahres in diesem Jahr auf
die Bithne bringen.

Um diesem Anspruch gerecht zu wer-
den, lagen Monate der intensiven Vorbe-
reitung hinter dem Team aus Redaktion
und Verlag, das wieder Bewerbungen in
groBer Zahl erreichte. Den Catering-Un-
ternehmen ist die Bedeutung dieser Aus-
zeichnung durchaus bewusst, denn das
damit verbundene Renomee bringt viele
Caterer sehr praktisch im Markt voran

CCI Verlages, mit seiner

Ehefrau Anke.

oder bestétigt ihre fiihrende
Position, das haben die Aus-
gezeichneten Uber die Jah-
re immer wieder dargelegt.
Auch 2024 war das offensicht-
lich nicht anders.

SCHWIERIGES JAHR

Doch gerade in diesem Jahr
war es fir viele Caterer nicht
leicht, den mit der Bewerbung
verbundenen Aufwand, zu-
satzlich zum Tagesgeschift,
zu stemmen. Hans Jirgen
Krone freute sich dariiber,
dass zahlreiche Unterneh-
men, die keine Bewerbung
einreichen konnten, sich den-
noch meldeten und erlduter-
ten, warum sie diesmal nicht
dabei sein konnten. Grund
dafiir war nicht die vom Ver-
lag geforderten Unterlagen,
sagten die Gesprachspartner,
sondern der eigene hohe An-
spruch, dem man angesichts
des Mitarbeitermangels und
der Einbindung der Fithrungs-
krafte ins Tagesgeschaft nicht }
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DIE LOCATION:
HARBOUR.CLUB, KOLN

»,Geschichte spuren und einzigartiges De-
sign erleben”, das will der Betreiber des
Kolner Harbour.Club, die The New Yorker
Hotel GmbH, ihren Gésten ermdglichen.
Authentische Architektur, modemnes Design,
atmospharische Beleuchtung — mit rund 200
Quadratmetern bildet der Crystal das Herz-
sttick des Harbour.Club. Hier treffen indus-
trielle Rundbogentfenster auf gleichformige
Spiegelelemente, wahrend neu interpretierte
Design-Kronleuchter ihr Licht auf ursprungs-
belassene Wénde werfen und eine einzigar-
tige Stimmung kreieren. Gegenséatze und
Kontraste sind hier im Einklang. Eingebettet
in historische Deutzer Industriearchitektur
und ausgestattet mit modemen Designele-
menten, kann die 600 Quadratmeter groBe
Eventlocation fir Veranstaltungen wie Fami-
lienfeiern, Kongresse und Preisverieihungen
oder Filmdrehs genutzt werden.

Bunt und frohlich war die
diesjahrige Veranstaltung
zum Caterer des Jahres.
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Die Gewinﬁer von Chinuki
produzieren in der Kuche
von Broich Catering.

yarkTaste - Made by Traube Tonk

Karlsruhne

Catering mit Stories:
Keepers & Cooks machen §
besondere Events.

L

Grofle Freude: Wildparktaste
nahm den Preis fiir das Kon-
zept ,Mini-Max“ entgegen.

hitte gerecht werden kénnen. 2025 wol-
len diese Unternehmen aber wieder dabei
sein und der Chefredakteur freute sich
uber diese sehr persénlichen Gespriche,
durch die auch die grofie Verbundenheit
zwischen Fachmagazin und Branche er-
neut zum Ausdruck kam.

Doch trotz dieser Problematik war es in
diesem Jahr fiir die Redaktion erneut eine
anspruchsvolle Aufgabe, aus den zahlrei-
chen Bewerbungen ein begrenztes Feld
von Nominierten zu bilden und die ande-
ren auf eine erneute Teilnahme im Jahr
2025 zu verweisen. ,Tolle Leistungen ha-
ben alle Bewerber erbracht®, betonte Hans
Jurgen Krone und freute sich, dass auch in
diesem Jahr keine Bewerbung dabei war,
die eine solche Auszeichnung grundsitz-
lich nicht verdient hitte. In einem struk-
turierten Auswahlprozess wurde schlief3-
lich das spannende Feld der Nominierten
in drei Kategorien festgelegt.

DREI KATEGORIEN
Dieses Feld bestand zunichst aus elf Cate-
ring-Unternehmen in den drei Kategorien
JAufbruch® ,Kulinarik“ und ,Wertschit-
zung“ Was aber nur wenige Eingeweihte
wussten: Auch wenn alle Kandidaten zur
Jury-Sitzung, bei der sie noch persénlich
zu Einzelheiten ihrer Bewerbung befragt
wurden, antraten, stand bereits fest, dass
zwei von ihnen ausgezeichnet wiirden —
und zwar jeweils mit einem Sonderpreis,
durch den Cooking+Catering inside die
gesellschaftliche Bedeutung der einge-
reichten Konzepte wiirdigte. Im Rahmen
der Preisverleihung, zwischen der zwei-
ten und dritten Kategorie liiftete Hans
Jurgen Krone das Geheimnis um diese
Caterer des Jahres, wie beabsichtigt na-
turlich zu deren vélliger Uberraschung:
Sonderpreis eins (S. 16) ging an die Com-
pass Group Deutschland fur ihre mutige
Kampagne gegen Diskriminierung und
sexuelle Belastigung am Arbeitsplatz, die
in der Branche neue Standards setzt.
Sonderpreis zwei ging an den Caterer
Lemonpie (S. 17), der angesichts der Tatsa-
che, dass er diesmal auch Ausrichter der
Preisverleihung im Kélner Harbour.Club
war, wohl kaum mit dieser Auszeichnung
gerechnet hatte. Sein Konzept von Events,
bei denen Recycling von Ess-Geschirr etc.
nicht nur ein Schlagwort ist, sondern
als Kreislaufmodell wirklich stattfindet,
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unterstreicht die besonderen Um-
weltschutz-Ambitionen in dieser
Branche.

ENTSCHEIDUNG DER JURY

Am Vormittag hatten die Vertre-
ter der Unternehmen die Gele-
genheit, den Mitgliedern der Jury,
die sich schon vorher mit den Be-
werbungen beschiftigt hatten,
noch einmal persénlich Rede und
Antwort zu stehen. Diesmal in der
Jury waren Bernd Born, Papstar;
Klaus Héick, hommequadrat; Mi-
chael Haupt Euro-Toques; Simon
Kuhn, K&P Consulting; Tim Plasse
F&B Heroes; Antje de Vries , Culi-
nary Identity Agency, sowie Aina
Keller und Hans Jiirgen Krone von
CCI. Angesichts der ausgezeich-
neten Bewerbungen der Nomi-
nierten waren es keine einfachen
Entscheidungen, die letztlich aber
ziemlich eindeutig getroffen wur-
den. In der Kategorie Wertschit-
zung gewann Wildparktaste mit
seinem HR-Konzept fiir Aushilfs-
krifte ,Mini-Max“ (S. 18), in der
Kategorie Kulinarik setzte sich
Keepers & Cooks mit seinen Story-
teller Pop Up Dinners (S. 19) durch
und in der Kategorie , Aufbruch“
gewannen die Newcomer von Chi-
nuki (S. 20) mit ihren Kindermahl-
zeiten fuir Tagespflegen. ac

Cooking Catering inside 6/24

CENTER

Intensive Gesprache der §
Jury mit den Nominierten
im Kolner Hotel New Yorker.

CATERER DES JAHRES 2024

Die Jury hatte auch in
diesem Jahr ein ordentliches
Pensum zu erledingen.

Nominiert in der Kategorie
Aufbruch

. eurekantine.de
. Berlin Cuisine Jensen

. Chinuki

Caterer des Jahres 2024:
Chinuki

Nominiert in der Kategorie
Kulinarik

«  Taste of Now
«  Keepers & Cooks
«  All about Foodtrucks

Caterer des Jahres 2024:
Keepers & Cooks

Nominiert in der Kategorie
Wertschiatzung

GTB Gastro Team Bremen

Wildparktaste — Made by
Traube Tonbach

Flow The Kitchen

Caterer des Jahres 2024:
Wildparktaste — Made by
Traube Tonbach

Ausgezeichnet mit
den Sonderpreisen

Compass Group Deutschland

Lemonpie Eventcatering
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B CONDERPREIS

20249

RESPEKT

Ein Thema, bei dem sich viele Unternehmen eher
wegducken, hat die Compass-Gruppe bewusst
adressiert: Diskriminierung und sexuelle Belastigung
am Arbeitsplatz. FUr diese ungewohnliche und vor-
bildliche Initiative gab es den Sonderpreis.

Als Marktfithrer im Be-
reich Contract Catering in
Deutschland mit Mitarbei-
tenden aus iber 120 Natio-
nen beweist die Compass
Group Deutschland Mut und
Initiative und setzt sich dafiir
ein, dass sexuelle Beldstigung
und sonstige Diskriminierun-
gen am Arbeitsplatz nicht
langer tabuisiert, sondern
stattdessen sichtbar gemacht
werden. Motto: ,Wir schauen
nicht weg!“

,unsere Betriebe und Nie-
derlassungen dulden keine
Form von Diskriminierung
und pflegen ein wertschatzen-
des und respektvolles Mitein-
ander,” betont Peter Schmidt,
Geschéftsfithrer Personal des

Unternehmens, und rdumt ein: , Den-
noch werden Vorfille von sexuellen
Ubergriffen, Beleidigungen und Mob-
bing in unserem Unternehmen gemel-
det. Die Absicht sei es deshalb, die Mit-
arbeitenden aufzukliaren und ihnen zu

verdeutlichen, dass sie nicht schuld sind,
wenn sie Opfer (sexueller) Beldstigung
werden. Gleichzeitig sollen sie ermutigt
werden, sich zu wehren und sich an je-
manden zu wenden, ohne befiirchten zu
miissen, dass sie kein Verstiandnis finden,
Nachteile zu befiirchten haben oder nicht
ernst genommen werden.

Im Rahmen der Kampagne gegen (sexu-
elle) Belastigung am Arbeitsplatz, Respekt
fangt beidir an!“ wurden Praventions-
videos, eine themenbezogene Poster-
Kampagne, die Mitarbeitenden-App
,OneCompass‘, Postwurfsendung an
alle Mitarbeitenden durch die Geschifts-
fihrung sowie Trainings- & Ausbil-
dungsprogramme fiir Mitarbeitende in
leitenden Positionen und vieles mehr
eingesetzt, um bei diesem Thema voran-
zukommen. Seit 2024 gibt es eine jahrli-
che Pflichtschulung fiir alle Mitarbeiten-
den zum Thema Anti-Diskriminierung
und der ,Compass-Commitments“ Res-
pekt, Weiterentwicklung und Teamwork
im tiglichen Miteinander. Und weil
sich das Unternehmen bei diesem The-
ma zu Offenheit verpflichtet hat, berich-
tet es auch, dass Mitarbeiter:innen die
Angebote nutzen und sich bei den An-
laufstellen melden. So komme es bereits
durchschnittlich zu 1,5 auferordentlichen
Kiundigungen aufgrund von (sexueller)
Beldstigung.
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KREISLAUF

Aus der Vorarbeit beim Unternehmen Papstar hat
Caterer Lemonpie umweltbewusste Eventkonzepte
entwickelt, die dafur sorgen, dass Recycling kein
Schlagwort bleibt, sondern eine zukunftsweisende
Kreislaufwirtschaft konkret erlebbar wird.

Mit seinem Veranstaltungs-
konzept ZERO WASTE — PURE
PLEASURE stellt Lemonpie seine
aktuellen  Innovationsbestre-
bungen beim Thema Nachhal-
tigkeit unter Beweis: Ob kleine
oder grofle Events, ob indoor
oder outdoor — seit dem ver-
gangenen Jahr setzt Lemonpie
die  PAPSTAR-Sortimentslinie
JPure” ein. Das smarte Einmal-
geschirr ist nicht nur biologisch
abbau- und recyclebar, sondern
wird dem Wertstoffkreislauf
zurtickgefiihrt. ,Damit garantie-
ren wir eine zukunftsweisende
Kreislaufwirtschaft und Redu-
zierung der CO2-Emissionen bei
gleichbleibender Wirtschaftlich-
keit. So haben wir es geschafft,
ein lineares System in ein run-

Cooking ¥ Catering inside 6/24

des zu transformieren — was besonders
im Catering eine echte Herausforderung
darstellt” betont das Unternehmen. Unter
vier Aspekten beschreibt Lemonpie sein
Vorgehen bei diesen Events.

Nutzen: Ob Streetfood, Flying-Din-
ner oder Live-Cooking, die Speisen und
Getranke werden in einem geschlos-
senen Areal mit dem Einmalgeschirr
JPure” serviert.

CENTER | GEWINNER CDJ

SONDERPREIS

LEMONPIE

Einsammeln: Mit einer intelligenten zwei-
geteilten Ricklauflogistik iiber Riickgabesta-
tionen und Servicekrifte wird das genutzte
Einmalgeschirr in stabilen Papierséicken ge-
sammelt. Speisereste werden in Refood-Ton-
nen separiert. Die Sdcke werden nun zum
Entsorgungsunternehmen transportiert, wo
der Inhalt in den Bio-Konverter gegeben wird.

Umwandeln: Dort wird das Einmalgeschirr
hygienisiert, durch materialzersetzende Bak-
terien im Volumen reduziert und in wertvolle
Sekundérrohstoffe umgewandelt.

Nutzen: Das resultierende Output-Mate-
rial wiederum findet seinen Weg zuriick
in die Produktion von Industriepappe oder
neuen Maisbechern.

,WIir miissen mutig sein und Nachhaltig-
keit out of the box denken. Die Kreislauf-
wirtschaft beginnt beim Produkt: Die kluge
Symbiose von zukunfstrachtigen Prozessen
im Bereich Einmalgeschirr und hochwer-
tigem Catering liutet eine neue Ara der
Nachhaltigkeit ein. Design for recycling!,
sagt Stephanie Forstner, Nachhaltigkeits-
beauftragte bei Lemonpie. Das Konzept,
das Lemonpie beispielsweise bereits unter
anderem bei der Digital X, fiir Eon, eRegio
und Deutz erfolgreich eingesetzt hat, kann
auch wirtschaftlich tiberzeugen. So ligen
beispielsweise die Einkaufskosten fiir 1.000
Personen nur bei den Reinigungskosten
herkémmlicher Tabletops aus Porzellan,
Glas oder Edelstahl.
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WILDPARKTASTE

MAXIMAL

Dass der Zugriff auf geeignete Aushilfskrafte aktuell
nicht leicht ist, ist eine bekannte Tatsache. Kaum ein
Caterer hat sich aber bisher so um diese Mitarbei-
tenden bemuht wie Wildparktaste. Dafur gibt es die
Auszeichnung in der Kategorie ,Wertschatzung®.

2.000 Business- und Lounge-
seats in fiinf verschiedenen

nicht nur fiir erstklassige
Speisen stehe, sondern auch

-
-
v - ac!
- |ond
e y
...\M“a\e ’ “\f\l -

Restaurantwelten, zubereitet
und serviert aus einer Gour-
metkiiche von tiber 200 Ser-
vicekrdften und Koch:innen
an 17 Spieltagen im Jahr. So
wurden die neuen Hospi-
tality-Welten des BBBank
Wildpark in der offiziellen
Vermarktungsmappe des
Karlsruher SC fiir die Saison
2023/2024 prasentiert. Umdas
alles qualititsvoll stemmen
zu konnen, hat sich der Cate-
rer ,WildparkTaste — Made by
Traube Tonbach“ ungewdthn-
lich strategisch mit einem be-
sonderen Thema beschéftigt:
Aushilfskrifte. Weil die Marke
,Made by Traube Tonbach“

einen hohen Serviceanspruch
in sich berge, sei das Geschaft
mit einem Serviceschliissel
von bis zu 200 Aushilfen fiir

2
ﬂw w

die durchschnittlich 1.800 Business-Gés-
te keine leichte Ubung. Anders als in der
Hotellerie oder Betriebsgastronomie lebt
die Stadiongastronomie von Minijobbern,
die die Spitzen an Spieltagen und Events
abdecken. Das Team an Festangestellten
liegt dabei bei etwa 15 Mitarbeitenden.
,Deshalb waren wir uns von Projektbe-
ginn an bewusst, dass wir méglichst ziigig
einen eigenen Pool an Aushilfen aufbau-
en miissen, um die Servicequalitat weit-
gehend selbst beeinflussen zu kénnenS
beschreibt das Unternehmen die Moti-
vation fir sein Programm ,Mini-Max“
Ein unkomplizierter Bewerbungsprozess
sorgt beispielsweise fiir 60 Prozent Zeiter-
sparnis im Vergleich zu herkdmmlichem
Vorgehen. Der einheitliche und nachhal-
tige On-Boarding-Prozess (Workflow) soll
die werdenden Mitarbeitenden vom Ab-
schluss des Bewerbungsprozesses bis zum
ersten Einsatz begleiten und ihnen Wert-
schitzung und Sicherheit vermitteln. Im
Rahmen eines bezahlten Trainings wer-
den den Mitarbeitenden die Grundlagen
fiir den Service im Stadion vermittelt, von
Eindecken, Abrdaumen und Guest-Hand-
ling tiber eine Wein- und Bierschulung bis
zum Anrichten von Speisen. Im Rahmen
einer internen Befragung zeigten sich 90
Prozent der Befragten mit dem Wohlfiihl-
charakter (Position, Arbeitsklima, Zusam-
menarbeit) bereits ,sehr zufrieden”.
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Keepers & Cooks GmbH }

Nirnberg

STORYTELLING

Mit seinen ,Storyteller — Pop Up Menuabenden by

Keepers and Cooks®,

will der Caterer seinen Gasten

eine besondere Auszeit vom Alltag bieten. Geschich-
ten werden erzahlt und sind mit der Kulinarik und der
Gestaltung der verschiedenen Raume eng verbunden.

Auf der Basis von Studien,
dass auch Erwachsene das
Bediirfnis nach einer Auszeit
vom Alltag und einer Flucht
aus der Realitit haben, hat
Keepers & Cooks ein Eventkon-
zept kreiert, das die Géste mit
allen Sinnen beriihrt und fiir
einen Abend zuriick in die fan-
tasievollen, bunten Welten der
Kindheit entfithren soll: ,Sto-
ryteller — Pop Up Meniiabende
by Keepers and Cooks". Bei die-
sen Pop Up Meniiabenden will
der Caterer einmalige Dinner-
erlebnisse fiir die Giste kreie-
ren, die sich durch ihren Event-
charakter stark von einem
klassischen Restaurantbesuch
unterscheiden sollen und stets
mit einem Motto versehen

Cooking * Catering inside 6/24

sind. Dieses spiegelt sich in der Kreation des
F&B-Konzeptes mafigeblich wider und run-
det das gesamtheitliche Eventkonzept ab. Im
Falle des Pionierabends ,Storyteller” sind Ge-
schichten das Medium, das Keepers & Cooks
fiir seine Giste ,mit allen Sinnen erlebbar
und schmeckbar” machen mochte. Neben der
Speisen- und Getrankedefinition findet sich
das Motto des Abends auch in allen anderen
Bereichen: Tabletop, Raumkonzept und die

CENTER | GEWINNER CDJ
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\ \ KEEPERS&CDDKS

Gestaltung der Dekoration und Papeterie.
Beim ,Storytelling kommt dem lebhaften
Erzihlen der Geschichten eine wichtige
Schliisselrolle zu. Diese Ubernimmt bei-
spielsweise der professionelle Synchron-
sprecher und Schauspieler Christopher
Kussin. Die Auswahl der Geschichten ist
handverlesen und soll verschiedene Wel-
ten, Genres sowie Bilder und Emotionen
abdecken. Die konkrete Auswahl und Viel-
seitigkeit der Stories ist dabei fiir Keepers
& Cooks von grofer Bedeutung, da ihr Fa-
cettenreichtum die Basis fiir alle weiteren,
optischen wie auch kulinarischen Bereiche
lege. In jedem Raum wartet auf die 40 bis
50 Giste des Abends eine andere Welt,
konzeptionell in sich geschlossen und ab-
getrennt von den anderen Raumen. ,Ziel
ist es, die Gaste auf eine Reise zu nehmen,
losgelést vom Alltag und jede Geschichte
spiirbar zu machen. Sei es in der Optik, der
Geruchswelt, der Geschmackswelt oder der
ganzheitlichen Prasentation im RaumS, so
das Konzept. Die Pop-Up-Abende werden
laut Unternehmen weniger als monetire
Einnahmequelle genutzt, sondern vielmehr
als zentrales Marketingtool und ,erlebbar
Visitenkarte” fiir Keepers & Cooks. Aus den
Mentiabenden kénnen dann erfahrungs-
gemdfs auch bei etwa 30 bis 40 Prozent der
Giste Folgeauftrage generiert werden, so-
wohl im B2C- als auch im B2B- Bereich.
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KINDGERECHT

WALLAA NG W anmes ==
Meerbusch

Sous-Vide-Sticks. Letzteres bietet Chinuki
auf Wunsch unkompliziert als Komplett-
l6sung an. Im Gegensatz zu herkdmmli-
chen Methoden blieben bei diesem Zube-

Mit der Hinwendung zum Catering fur Tagespflegen,
das bis dahin kaum bespielt wurde, konnte die
Chinuki Kindermahlzeiten Manufaktur seit 2023
sehr schnell Erfolge im Catering-Geschéaft erzielen.
Die Bearbeitung weiterer Segmente wird kommen.

reitungsverfahren Geschmack, Nahrstoffe
und Vitamine erhalten. Bei der Entwick-
lung neuer Rezepturen werde stets darauf
geachtet, iiberwiegend pflanzliche Protei-
ne zu verwenden. Zudem werde salzarm
gekocht und nach Méglichkeit kein Zucker

Die 2023 gegriindete Chinuki
Kindermahlzeiten Manufaktur
spezialisierte sich zum Einstig
auf einen Bereich, der sonst
kaum von Catering-Unter-
nehmen adressiert wird: Ta-
geseltern und Grof3tagespfle-
gen. Ziel war es, an diese
altersgerechte und leckere,
speziell fiir die Néhrstoffan-
forderungen von Kleinkin-
dern entwickelte Mahlzeiten
zu liefern. Kundinnen und
Kunden kénnen hier gesunde
Mahlzeiten in hundertpro-
zentiger Bio-Qualitat digital
bestellen, in Verpackungsein-
heiten von 5, 10 und 20 Porti-
onen. Dies kann einmalig, im
Jahres-Abo oder im Flex-Mo-
dell geschehen. Die zuberei-

teten Mahlzeiten lassen sich
laut Unternehmen schnell
und einfach durch Vakuum-
garen regenerieren, beispiels-
weise im Wasserbad, Dampf-
garer oder mit Hilfe eines

zugesetzt. Mineralien, Vitamine und Spu-
renelemente wiirden auf nattirliche Weise
integriert. Dass stets besonderer Wert auf
saisonale Qualitdt und Frische der Zuta-
ten gelegt werde, verstehe sich von selbst.
Alle Gerichte werden wochentlich von
Okotrophologen geplant, vom Kiichen-
team in der Manufakturkiiche zubereitet,
unter Schutzatmosphire verpackt und
mittels geeigneter Verpackungsmateriali-
en gekithlt bundesweit versandt. ,Wir sind
stolz darauf, als junges Start-up bereits
zum aktuellen Zeitpunkt deutschland-
weit Marktfiihrer im Tageselternsegment
(finf bis neun Kinder) zu sein‘, sagen die
Verantwortlichen, die inzwischen bereits
seit Grundung auf mehr als 9.000 ver-
schickte Bestellungen bundesweit, mehr
als 250.000 gekochte Mahlzeiten und
mehr als 1750 bundesweit registrierte
Kindertagespflegen verweisen koénnen.
Das Unternehmen will sich bald verstarkt
auch Kitas und Kindergérten zuwenden.
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FLOW THE
_KITCHEN _

Bei Flow the Kitchen will man, orientiert an der —

EINSATZ

Gemeinwohl-Okonomie, ganz bewusst seinen Bei-
trag dazu leisten, die Umwelt besser zu schutzen.

»Nachhaltigkeit ist fiir uns kein
Trend, sondern ein integraler
Bestandteil unserer Unterneh-
menskultur’ betont das Frank-
furter Catering-Unternehmen
Flow the Kitchen. Das Bewusst-
sein fiir die Auswirkungen ih-
rer Aktivitdten auf die Umwelt
motiviert die Verantwortlichen,
nachhaltig zu handeln. Dabei
erkenne man die Dringlich-
keit des Klimawandels und die
Notwendigkeit, einen Beitrag
zur Reduzierung von Treib-
hausgasemissionen und zum
Schutz natiirlicher Ressourcen

zu leisten. In Zusammenarbeit mit dem
,Helden-Atelier" (wwwhelden-atelier.
de) hat der Caterer eine Strategie entwi-
ckelt, sein Event-Catering noch nachhal-
tiger und klimaneutraler zu gestalten.
,Dabei orientieren wir uns an den Prin-
zipien der Gemeinwohl-Okonomie und
haben das Konzept in fiinf Gruppen un-
terteilt: Lieferanten, Eigentlimer und Fi-
nanzpartner, Mitarbeitende, Kunden und
das gesellschaftliche Umfeld. Alle Prozes-
se des Unternehmens sollen dabei nach
und nach verbessert werden. Bei der
Auswahl der Lieferanten arbeitet man
bevorzugt mit Anbietern zusammen,
die sich in einem Umkreis von maximal

und Daniel Wittstock von
Flow the Kitchen.

SN

100 Kilometern befinden. Damit soll auch
die Vielfalt der regionalen Kiiche gefordert
werden. Kurze Lagerzeiten sollen die Frische
und Qualitat der Zutaten gewihrleisten. Ein
genaues Kalkulieren hilft dabei, Lebensmit-
telverschwendung zu minimieren und auch
der Einsatz von Einweggeschirr beispielswei-
se wird von dem Unternehmen vermieden.

Karen Matthiesen (1.)
von GTB auf der Biihne
mit anderen Nominierten.

Seit mehr als 25 Jahren ist es das Ziel der
Aramark-Tochter GTB Gastro Team Bre-
men ,aus jedem Event ein unvergessliches
Erlebnis zu machen” Gesetzt wird dabei laut
Unternehmen auf ,kulinarische Highlights
fiir jeden Geschmack, Planung, Logistik und
Umsetzung sowie eine reibungslose Nach-
bereitung” Auf der Basis der Erkenntnis,
dass auch Festivalbesucher zunehmend um-
weltbewusst sind und von den Veranstaltern
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CO2-ARM

Das GTB Gastro Team Bremen hat ein ganz
besonderes Nachhaltigkeits-System etabliert,
bei dem Festivalgaste selbst entscheiden, wie
sie beim Umweltschutz mitmachen wollen.

erwarten dass sie Verant-
wortung Ubernehmen, hat
GTB als Cateringpartner der
groften  Festivalveranstal-
ter ein starkes Nachhaltig-
keitsengagement etabliert.
Der Fokus liegt dabei auf
der Kennzeichnung der
CO2-armsten Speisen auf
dem jeweiligen Festivalge-
lande, um den Besuchern
die Wahl der umweltfreund-
lichsten  Verpflegungsvari-
ante zu erleichtern. Die von
GTB engagierten Food-Part-
ner auf Festivals melden

ihre Speisen an, die sie auf dem jeweiligen
Festival verkaufen mochten. GTB lasst da-
rauthin von der Schweizer Umweltorgani-
sation Eaternity den CO2-FufSabdruck jedes
einzelnen Gerichts umfassend messen. An-
schlieflend wertet das Team die Ergebnisse
aus und entscheidet, welche Gerichte in das
tatsachliche Angebot aufgenommen wer-
den. Dariiber hinaus wird das Gericht mit
dem geringsten CO2-Ausstof jedes Partners
gesondert gekennzeichnet. Besonders um-
weltfreundliche Partner werden durch das
Siegel ,Future Foodie by GTB“ ausgezeich-
net. Die Auszeichnung hat sich bei Festivals
als beliebte Informationsquelle fiir Besucher
etabliert und wird weiter ausgebaut.
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Snizhana Ozeryanaya
und Max Jensen vo

Hiirden bei ihrem Bemiihen,
ein Konditorei-Business in
Deutschland  aufzubauen.

Max Jensen von Berlin Cuisine grundete mit der
Ukrainerin Snizhana Ozeryanaya das Patisserie-
Business Best Patisserie, um sie zu unterstutzen.

Premium-Cafés produziert und so ein bran-
chenweites Problem 16st* berichtet er. Das
neu gegrindete Unternehmen Best Patisse-

rie strebt den deutschlandweiten Vertrieb
von High-End-Patisserie an, ,Die Zusam-
menarbeit mit Snizhana ist unglaublich ins-
pirierend. Thre Leidenschaft und ihr Hunger,
etwas Grof3es zu schaffen, sind spiirbar in je-
der ihrer Kreationen', sagt Jensen jetzt. Mehr
als 100.000 Euro hat das Unternehmen be-
reits in professionelles Patisserie-Equipment
investiert und tiber 500 Stunden damit ver-
bracht, Tests fiir den ersten Produktkatalog
zu machen. Jetzt arbeite man darauf hin, bis
Ende des Jahres tiber 50 Prozent der Desserts
von Berlin Cuisine selbst zu produzieren.

Ozeryanaya durfte trotz
erstklassiger Ausbildung an
der renommierten ,Le Cor-
don Bleu“ und langjahriger
Erfahrung wegen fehlender
Deutschkenntnisse hier kei-
ne Torten backen. Jensen
beschloss also, mit ihr ein
B2B-Patisserie-Business auf-
zubauen, ,das exklusive Des-
serts und Torten auf héchs-
tem Niveau fiir die Elite der
Cateringbranche und fiir

Berlin Cuisine Jensen.

Max Jensen, Griinder und Geschéaftsfiihrer
von Berlin Cuisine, war auf der Suche nach
der Antwort auf die Frage, welchen Beitrag
er personlich in Sachen ,Relevanz der Cate-
ringbranche in Zeiten der Zeitenwende” leis-
ten konnte. Die Antwort darauf fand er im
April 2023 in einem Zeitungsartikel tiber die
Flucht der Ukrainerin Snizhana Ozeryanaya
vor dem Krieg in Charkiw und ihren anschlie-
Renden Kampf in Berlin gegen biirokratische

- — — . -
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Auf frische Kuche und ein digitales Bestell-
konzept setzt eurekantine.de. mit dem eigenen
Grundsatz der Grunder: ,Nachhaltig, unkompli-
ziert, flexibel, digital & frisch®.

Beim Caterer Eurekantine sah
man durch Mitarbeiterman-
gel, zunehmendes Homeoffice
und Uberkapazititen in Profi-
kiichen neue Herausforderun-
gen auf die Catering-Branche
zukommen. Die Antwort, die
das Unternehmen suchte, sollte
mit Zero Food Waste und Zero
Packaging Waste verbunden
sein und 360 Grad digital auf-
gestellt sein. Mit eurekantine.
de entstand so ein nachhaltiges
Smart-Cloud-Canteen-Konzept,
das auf frischem, genussvollem
Essen sowie einem hohen Anteil

an Planet!Based-Food basiert. Durch das
digitale Vorbestellsystem wird zudem
nur produziert, was auch gegessen wird.
Basis des Konzeptes sind Vending Machi-
nes, Finishing Tower zum Erwirmen der
Speisen sowie ein Riickgabeautomat, an
dem die ausgegebenen Mehrweg-Behilt-
nisse zuriickgegeben werden konnen.
Leurekantine.de erreicht mindestens die
gleiche Qualitit & Frische wie eine On-
site-Vollkiiche. Gleichzeitig reduziert sie
Investitions-, Betriebs- sowie Personal-
kosten’, sagt das Unternehmen. Die lau-
fenden monatlichen Kosten entstiinden
in Abhingigkeit von der tatsichlichen
Nachfrage und seien somit flexibel. Alle

nierung von Eurekantine.

Speisen und Getranke werden digital iber ein
eurekantine.de-Konto vorbestellt und dann
rechtzeitig geliefert. Das System wurde in-
zwischen bereits in Unternehmens-Kantinen
fest eingebaut. Zur Verfiigung stellen kann
das Unternehmen aber auch einen individu-
ell ausgebauten, isolierten und klimatisierten
Kantinen-Container. Dieser kann Sitzplitze
fiir bis zu 35 Tischgéste bieten und wahrend
eines Tages auf- und abgebaut werden.
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STREETFOOD

Das Unternehmen ,All about Foodtrucks® hat auf
der Basis dieser modernen Form der Verpflegung
ein erfolgreiches Catering-Business entwickelt.

Das Unternehmen All about
Foodtrucks ist nach eigenen
Angaben ein Ableger des ersten
Foodtrucks in Deutschland, der
bereits inzwischen seit tiber 13
Jahren im Einsatz ist. Spatestens
durch eine Anfrage im Jahr 2010
sei klar geworden, dass Street-
food nicht nur auf der Strafe,
sondern auch bei Firmenkun-
den gut ankam. Dass es dabei
aber auf deutlich mehr als einen
Foodtruck ankommt, wurde
schon damals klar: Notwendig
waren acht bis zehn Foodtrucks,
die 5000 Géste verpflegen soll-

ten. Das gelang und daraus entstand das
heutige Foodtruck-Catering, das auf eine
Vielzahl von Kollegen in ganz Deutsch-
land zuriickgreifen kann. Wir wollten
dabei ,weg vom schndden Eiche-Rusti-
kal-Schweinebraten-Catering und hin zu
Foodtruck-Catering mit Erlebnis-Festi-
val-Feeling, sagt das Unternehmen. Die
besondere kulinarische Vielfalt entsteht
dabei ausschliefflich durch authenti-
schen Foodtrucks, die ansonsten regel-
mafig unterwegs sind. Und in Sachen
Kulinarik macht ,All about Food-trucks
eine klare Ansage: ,Convenience hat bei
uns keine Chance® Inzwischen bietet
das Unternehmen im Rahmen von Part-

“NOMINIERT

Stefanie Loos von All
about Foodtrucks ist
stolz auf ihr Unternehmen.
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nerschaften dazu auch alle Tatigkeiten einer
Full-Service-Agentur und bedienen alle wei-
teren Event-Gewerke. Zum Umweltbewusst-
sein gehort neben dem Einsatz von Recup-Ge-
schirr oder nachhaltig bio-kompostierbaren
Umverpackungen auch die Regionalitat bei
der Auswahl der einzusetzenden Trucks, um
lange Transportwege zu vermeiden.

Benjamin Wagner
von Taste of Now im
Interview auf der Biihne.

Die Idee zu Taste of Now entstand laut Un-
ternehmen auf Basis einer einfachen Beob-
achtung: Marion Bambach wurde, nach einer
Karriere im Event-Catering und einer Pause
fiir ihre Kinder, weiterhin von Veranstaltern
um Rat gefragt. Sie hatte immer tolle Ideen,
nicht nur fiir Locations, sondern auch fiir das
passende Essen und die richtigen Koche. Je-
sper Gotsch von der Agentur Jazzunique war
so begeistert, dass er Marion vorschlug, sich
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IMTEAM

FUr sein inzwischen zehnjahriges Engagement
im ,,Culinary Entertainment” bringt Taste of Now
Kunden und Gaste immer wieder mit ausge-
wahlten Restaurant-Koch:innen zusammen.

selbststindig zu machen.
So entstand Taste of Now
mit dem Anspruch, fiir jedes
Eventformat das perfekte
Kiichenteam anzubieten, im-
mer am Puls der Zeit und mit
dem aktuellen Geschmack.

L Wir haben keine Kiiche und
buchen auch keine anderen
Caterer und verkaufen de-
ren Leistung mit Aufschlag
weiter’, sagt das Unterneh-
men. Bei Taste of Now sei-
en Restaurant-Kéch:innen
die Stars, egal ob sie einen
Hotdog oder Haute Cuisine

machten. ,Unsere Kunden haben dieselben
Ansprechpartner in der Planung, aber auch
immer ein authentisches Kiichenprodukt
von Restaurantkéchen, Kochbuchautoren,
Foodtruckbesitzern oder ambitionierten
Hobbykdchen. Wir glauben, dass jede Kiiche
authentisch sein muss und Teil der Kommu-
nikation ist. Fiir uns ist das falsche Essen auf
einer Party schlimmer als die falsche Musik’,
ist Taste of Now iiberzeugt. In der Pande-
mie waren schnell ,Back to live“ und dann
ging es mit inspirierenden Themen weiter.
Mit sieben ,Imprfct Dinner“-Events wurde
eine kulinarische Spielwiese geschaffen, um
gemeinsam mit Kundinnen und Kunden
neue Ideen auszuprobieren.




