Bestellung

In Berlin sind Caterer dicht gesat. Wer eine
Nische fir sich entdeckt hat, kann sich gegen
die grofie Konkurrenz behaupten

ie zaubern exotische Happ-

chen fir den Stehemp-

fang, liefern Geschirr, Be-
steck oder selbstgemachte Wurst
— in der Dienstleistungsmetropo-
le Berlin gibt es so viele Catering-
unternehmen wie in kaum ei-
ner anderen Stadt. Mehr als 6000
Beschaftigte hat das Landesamt
Berlin-Brandenburg in seiner
jingsten Erhebung gezahlt. ,Viele
Restaurants und Hotels bieten
Catering an“, sagt Sabine Rom-
eis, Chefredakteurin des Bran-
chenmagazins ,Catering Inside”,
~der Verdrangungswettbewerb ist
sehr stark.“

Daher suchen sich viele An-
bieter eine Nische. Bei Top Kos-
her & Gourmet ist das exklusive
koschere Kiiche. Das im Dezem-
ber 2009 gegriindete Unterneh-
men der Albeck & Zehden-Grup-
pe hat dafiir die Kiicheneinrich-
tung der Max-Schmeling-Halle von
einem Rabbiner ,kaschern®, also
nach jiidischem Brauch segnen

Firmeninfo

Ausgewdhlte Caterer von
klimaneutral bis koscher

Top Kosher & Gourmet
Telefon: 030 /27 01 28 80
www.top-kosher-gourmet.com

Einhorn Full Service Catering
Telefon: 030 /343 35 40
www.einhornonline.de

Cinecat Filmcatering
Telefon: 030 /30 20 40 00
www.cinecat.de

Fleischerei Gottschlich
Telefon: 030/ 44257 75
www.fleischerei-gottschlich.de

gebe es so noch nicht, sagt sie iiber
die Erfolgsaussichten des Unter-
nehmens.

Das Einhorn Full Service Cate-
ring ist fiir seinen Ansatz 2009
von einer Branchenjury zum
Caterer des Jahres ausgezeich-
net worden. Eigentlich, sagt Ver-

<< Es scheint fast so, als sei unsere Nische

schwer im Kommen »»

Ulrike Fiedler, Verkaufsleiterin bei Einhorn Full Service Catering

lassen. ,,Die Berliner jiidische Ge-
meinde ist grof3, und wir dehnen
unser Angebot auf ganz Deutsch-
land aus®, sagt Katja Kalinowski,
die sich fiir den Caterer um das
Marketing kiimmert.

Wihrend Rabbiner Yitshak Eh-
renberg von der Jiidischen Ge-
meinde zu Berlin dafiir sorgt, dass
nur koscheres Geschirr, Besteck
und Lebensmittel verwendet wer-
den, ist Sternekoch Franz Ranebur-
ger fiir die gewiinschte Qualitat
der Speisen verantwortlich. ,Fiir

= ihn ist es auch eine Herausforde-
f rung, unter bestimmen Voraus-
= setzungen zu kochen®, sagt Katja
= Kalinowski. Diese Geschifts—idee

kaufsleiterin Ulrike Fiedler, sei es
eine schone Bestitigung fiir das
Engagement von Einhorn. Seit 25
Jahren setzt der Berliner Caterer
auf Okologie und Nachhaltigkeit.
Dafiir werden in der Kiiche des
Tempodroms iiberwiegend Zu-
taten aus biologischem Anbau oder
biologischer Tierhaltung verarbei-
tet. 2009 wurde das Unternehmen
als erster klimaneutraler Caterer
in Deutschland zertifiziert. Folge-
richtig kdnnen Kunden klimaneu-
trale Veranstaltungen buchen.
»Einhorn bemiiht sich extrem
und konsequent um regionalen
und saisonalen Einkauf*®, sagt
Ulrike Fiedler, , Erdbeeren zu Weih-

Angerichtet: Caterer liefern alles fiir den perfekten Empfang.

nachten gibt es bei uns nicht.“
Einhorn machen derzeit weniger
Kundenmangel als extrem kurz-
fristige Anfragen zu schaffen. ,Es
scheint fast so“, sagt Ulrike Fied-
ler, ,als sei unsere Nische schwer
im Kommen*“.

Die Nische von Cinecat Filmcate-
ring ldsst sich aus dem Namen des
Unternehmens ableiten. Seit 2000
hat sich Cinecat auf die Bewirtung
an Drehorten spezialisiert. ,Wir
fahren mit mobilen Kiichen dem
Set hinterher*, sagt Geschéftsfiih-
rer Tom Naumann. Den ganzen
Drehtag tiber, rund elf bis 14 Stun-
den lang, ist der Caterer fiir Es-
sen und Trinken und damit auch
maRgeblich fiir die Stimmung der
Belegschaft zustandig. ,Vom Be-
leuchter bis zur Hauptdarstelle-
rin miissen alle bekocht werden®,
sagt Naumann.

Erginzend zur Devise ,piinkt-
lich, sauber, freundlich“ miissten
die Kdche auf Allergien und Vorlie-
ben der Crew Riicksicht nehmen,
Mehrsprachigkeit sei ein Plus. Bei
Kinofilmproduktionen, die mehre-
re Monate dauern kénnen, habe
die Kiiche abwechslungsreich zu
sein. ,Wir miissen den kompletten

Mix vom Schweinebraten iiber
Sushi und Gemiisecurry bis zu
gehobener franzosischer und deut-
scher Kiiche beherrschen®, sagt
Naumann und verrit, dass ein
guter Caterer bei den Verhand-
lungen mit dem Drehpersonal ein
Trumpf sei.

Fleischermeister Christian Gott-
schlich liefert von Prenzlauer Berg
aus Platten mit Edelschinken, Bou-
letten oder Kassler im Blitter-
teig in ganz Berlin aus — ein tra-
ditioneller Partyservice, der auf
Transparenz setzt. ,Ich mache
85 Prozent meiner Ware selbst®,
sagt der Inhaber der Fleischerei
Gottschlich, die seit 40 Jahren
vor allem Stammkundschaft be-
dient. ,Wenn die Kunden wissen
wollen, was in der Wurst drin
ist und wo es herkommt, kann
ich das genau beantworten.“

Im Krisenjahr 2009 hat er sei-
nen Umsatz im Vergleich zum
Vorjahr erhoht. ,Man muss kon-
sequent sein Ding machen®, sagt
Gottschlich. Wenn die Kunden
wiissten, dass die Tiere vor der
Schlachtung anstdndig gelebt ha-
ben, sei das ein Verkaufsargument.

Constance Frey
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