&
3

MESSE-CATERING

CONCEPTS

MESSE-CATERING 23

DIE KONIGSDISZIPLIN®

FOTOS: iStockphoto, Shutterstock

Teil 2: Die Caterer

Im zweiten Teil unserer Serie Messe-

Catering lassen wir drei Caterer selbst

zu Wort kommen. Sie haben einen

ganz unterschiedlichen Blick auf den

Messe-Markt, auch weil sie jeweils

ganz anders mit ihm verbunden sind.

Von Martin Eschbach

\

Nicht fiir alle, aber fiir viele Ca-
terer sind Messen ein gefundenes
Fressen. Im Messegeschaft kom-
men vor allem die Caterer zum
Zug, die die Messegesellschaften
als Tochterunternehmen gegriin-
det haben. Sie bekommen eindeu-
tig das grofdte Stiick vom Kuchen.
So gut wie immer sind sie fiir die
gesamte Gastronomie auf dem
Messegeldnde verantwortlich.
Ahnlich gut mit Auftrigen ver-
sorgt werden die strategischen
Messepartner. Die groflen Mes-
sestandorte, wie zum Beispiel in
Minchen oder Disseldorf, haben
meist gleich mehrere Caterer unter
Vertrag. Davon profitieren beide
Parteien. Aber auch jenseits die-

ser Kooperationen und
Vertragsblindnisse gibt
es ein lukratives Cate-
ring-Geschéft — hier mi-
schen dann die kleine-
ren Unternehmen mit.
Wir haben uns Querbeet
in der Branche umgehort
und Caterer zum Mes-
segeschaft befragt. Sie
kommen ausfiihrlich zu
Wort. Den Anfang ma-
chen diese drei: Kéfer
steht fiir eine Service-
partnerschaft mit der
Messe Miinchen und ist
exklusiver Partner der
Messe Hamburg. Die
Accente  Gastronomie
GmbH ist hingegen ein
Tochterunternehmen
der Messe Frankfurt.
Und Kreativ Catering
& Events agiert unab-
hingig am Markt. Das
Messe-Geschaft macht
einen hohen Anteil am
Gesamtumsatz aus.
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Interview

Alexander Walter, GF der Kifer Ser-
smbH, und Dennis
GmbH und

vice Hambt
Latz, GF K

zustandig fur die Messe Munchen:

Wie schitzen Sie den Messe-Cate-
ring-Markt in Deutschland ein?

Deutschland ist traditionell ein sehr starker
Messestandort mit internationaler Anziehungs-
kraft. Rund zwei Drittel aller globalen Branchen-
messen finden in Deutschland statt, Tendenz
steigend. Auch die Standorte selbst investieren,
wie man am Neubau des neuen Congress
Center Hamburg (CCH) sieht, das 2020 er&ffnen
wird und das wir als exklusiver Catering-Partner
dann betreuen werden. Aus diesem Grund wird
sich auch der Catering-Markt im Messebereich
entsprechend weiter nach vorne entwickeln.
SchlieBlich ist sowohl fur die Veranstalter als
auch flr die Aussteller ein Catering auf hohem
Niveau ein wichtiges Kriterium flir die Attrak-
tivitat des Standortes. Auf der anderen Seite
sind gerade die Endverbrauchermessen sehr
preissensibel und es herrscht im Stand-Catering
ein starker Wettbewerb.

Was werden die Hauptthemen sein, die
Messe-Catering in Zukunft beschéftigen
werden?

Messebesucher winschen sich generell
schnelle, einfache und leichte Kiiche, diese aber
trendig, abwechslungsreich und meist auch ge-
sund. Bei Messen mit einem sehr hohen Anteil
an internationalem Publikum z."B. aus Asien
missen auch die Vorlieben dieser Gruppen be-
rlicksichtigt sein. Um das Angebot so vielseitig
ZuU gestalten, logistisch umzusetzen, sich vom
Wettbewerb abzuheben und bei der kurzen

zur Verfugung stehenden Zeit den Break-even
zu erreichen, erfordert zunehmend komplexe-

re und innovative Konzepte. Dazu kommt die
Forderung nach mehr Nachhaltigkeit, sowohl als
Selbstverpflichtung als auch ven Veranstaltersei-
te. Wir mlssen bei manchen Messen komplett
plastikfrei sein, was im To-go-Geschaft weit-
reichende Umstellungen erfordert. Wir haben
mittlerweile sehr gute Lésungen fur alternatives
Packaging entwickelt und gefunden, arbeiten
aber weiter an kontinuierlichen Verbesserungen,
da dieses Thema in Zukunft noch stérker in den
Fokus riicken wird.

Inwieweit trifft Sie der Fachkraftemangel?

Personal ist in der gesamten Gastronomiebran-
che ein Thema, aber gerade das Messe-Ca-
tering ist von teilweise extrem starken Spitzen

Messehbesucher sind in Sachen
ssen und Trinken deutlich an
spruchsvoller geworden.

und regelméBigen Leerlaufzeiten
gepragt. Die groBte Herausfor-
derung liegt daher in der Akquise
von entsprechend qualifiziertem
Personal, was an starken Spitzen
im Personalbedarf, den schwan-
kenden Einsatzzeiten und dem
derzeit allgemein schwierigen
Bewerbermarkt liegt.

Was ist hier die besondere He-
rausforderung im Vergleich zu
anderen Catering-Bereichen?

Sicherlich die extremen Schwan-
kungen. Zur bauma in Mlnchen

z. B. kamen dieses Jahr in sieben
Tagen Uber 620.000 Besucher
aus mehr als 200 Landern. Die
groBte Sportartikelmesse der Welt,
ISPO, wenige Wochen zuvor hatte
rund 80.000 Besucher, was auch
sehr viel ist, aber in der Dimension

’

,Die gréBte Herausforde-
rung liegt in der Akquise
von entsprechend quali-
fiziertem Personal”
Alexander Walter

trotzdem kaum vergleichbar. Dabei
kann man nicht genau voraus-
sagen, wie viele Menschen an
einem einzelnen Tag kommen. Das
Wetter, die kulinarischen Vorlieben,
alles Dinge, die ungleich schwerer
zu kalkulieren sind als z. B. im
Event-Catering, wo man vornhe-
rein mit festen Géstezahlen und
MenUs rechnet.

Welche Bedeutung hat profes-
sionelles Messe-Catering in all
seinen Auspragungen fiir den
Messestandort? Wird es hier
unterschétzt oder hat es den
Stellenwert, den es verdient?

Essen ist fir alle Menschen ein
Grundbedrfris und das bedeutet,
auch auf jeder Messe wird dartiber
gesprochen. Die Bedeutung ist
also hoch, und das gilt auch fir die
Anspruchshaltung der Géste und
der Veranstalter. Gerade interna-
tionale Messen sind ein , Tor zur
Welt", damit prasentiert sich der
Standort in einem globalen Umfeld.
Entsprechend wird zu jeder einzel-
nen Messe ein passendes Konzept
aufgesetzt, in dem die Kriterien
Trendfood, Frische, Nachhaltigkeit,
Bio oder Internationalitat unter-
schiedlich gewichtet umgesetzt
werden. Zu erwarten, dass die
Gaste und die Veranstalter den
enormen logistischen Aufwand hin-
ter den Kulissen kennen und wert-
schétzen, ware zu viel verlangt.
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Neue, flexiblere und Event-orientierte
Messevarianten erfordern auch ent-
sprechende Catering-ldeen. Welche
neuen Konzepte bieten Sie?

Nah am Gast zu sein, wird auch in der mo-
dernen Messegastronomie immer wichtiger.
Die Besucher der grofien Fach- und Pub-
likumsmessen maochten ihre Zeit effizient
nutzen, zugleich werden die Ansprliche in
Zeiten bewusster Erndhrung an die Qualitét
und Vielfalt der Speisen immer héher. Wir
setzen daher als Ergénzung zur stationdren
Gastronomie verstarkt auf mobile Konzepte,
die flexibel in den Hallen eingesetzt und

mit unterschiedlichen Speisenkonzepten
bestlickt werden kénnen. Vom Snack-
fahrrad bis zum Grill im nostalgischen
Foodtruck-Look reicht der ,Fuhrpark”. Die
mobilen Einheiten ermoglichen die gastro-
nomische Versorgung der Messebesucher
an temporaren Hot Spots (beispielsweise
wahrend einer Sonderprasentation eines
Ausstellers) und an besonders frequen-
tierten Punkten. Schnelle Reaktionszeiten
bei schwer kalkulierbaren Spitzen und ein
an der Nachfrage orientiertes Angebot je
nach Besucherstruktur lassen sich so leicht
umsetzen.

Zudem arbeiten wir bei landestypischen
Kichen, wie zum Beispiel asiatischen
Gerichten, mit Partnern zusammen, die
dies authentisch fiir den Gast und in Kéafer
Qualitat umsetzen und so sicherstellen,
dass sich die ausléandischen Gaste wie zu
Hause fihlen.

Guten Morgen mit nutella

tr einen guten Start in den Tag den vollen
ieschmack eines leckeren Frihstiicks mit nutella®
rleben. Die perfekte Lésung fiir Ihre Gastebe-
firtung ist nutella® in der Portionspackung:

ler Brotaufstrich ist ideal geschitzt, bei immer
ischer und gleichbleibender Produktqualitat.

wtella Butler gratis”

itir Ihr attraktives
‘rithstiicksbuffet ;

el 2

as Bestellformular
nden Sie unter
ww.hellma.de

fir berechnen lediglich einen Versandkostenanteil von 5.- EUR pro Einhelt,
b i s 2 A
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Interview

Holger Schuster und Johann
Thoma, G aftsfihrer

Was werden aus lhrer Sicht die
Messethemen fiir Caterer in
Zukunft sein?

Green Catering wird in Zukunft auf
dem Messe-Catering-Markt eine
immer groBere Bedeutung erlan-

gen — Regionalitat, Saisonalitat

und Nachhaltigkeit werden sich
hdchstwahrscheinlich immer weiter
zuspitzen. Unsere Kunden, Ausstel-
ler wie auch Besucher, erwarten die
Beschaftigung mit diesem Thema
schon heute. Die , Think-Green-Men-
talitat" ist in den Kopfen fest
verankert. AuBerdem muss das
Messe-Catering auch in Zukunft fa-
cettenreich sein und aktuelle Trends
abbilden. Ohne ein buntes Sortiment
und eine groBe Auswahl an vegetari-
schen, veganen, innovativen Speisen
geht es nicht. Die Geschmacker und
Winsche werden in Zukunft sicher
noch differenzierter.

AuBerdem wird das Messe-Catering
immer starker von globalen Trends
bestimmt sein. Besucher und Aus-
steller aus aller Welt méchten von
kulinarischen Innovationen begeistert

* e Unverkennbarer Geschmack
® Geliebt tiber alle Altersgruppen hinweg *
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und inspiriert werden. Der stetig
steigende Qualititsanspruch unserer
Kunden an das gesamte Produkt-
portfolio, aber auch an das Ambiente
und an technische Details, steht im
Fokus. Kreativitat und ein hohes MaB
an Flexibilitat werden grundsatzlich
vorausgesetzt. Diesem Mix an An-
forderungen gerecht zu werden, bei
kontinuierlich wachsendem Kosten-
druck, wird die groBe Herausforde-
rung darstellen.

Welche Bedeutung hat profes-
sionelles Messe-Catering in all
seinen Auspragungen fiir den
Messestandort? Wird es hier
unterschitzt oder hat es den
Stellenwert, den es verdient?

Die Bedeutung flr Messebesucher,
Aussteller, Veranstalter, aber auch
Mitarbeiter ist sehr groB, weil Cate-
ring alle wichtigen GrundbedUrfnisse
stillt, zur ganzheitlichen Zufriedenheit
beitragt, und ganz besonders groB-
artige Genussmomente beschert.
Fur den Messestandort spielt das
Catering daher eine ganz wichtige
Rolle, es beeinflusst die Bewertung
einer Veranstaltung maBgeblich.

Messe-Catering hat im Cate-
ring-Markt im Vergleich zum
Event-Catering eine deutlich
geringere ,Popularitat”. Woran
liegt das?

juellen: 1) iri, FYTD 18/19 ; 2) GIK consumer panel, Umsatz, KI2017
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Interview

Christina Herold,
Geschaftsfihrerin

Kreativ Catering & Events:

Welche Bedeutung hat das Mes-
se-Catering fiir Kreativ Catering &
Events?

Wir konzentrieren uns als Caterer auf
drei Marktsegmente: Conference-Ca-
tering, klassisches Event-Catering

und Messe-Catering. Letzteres nimmt
mittlerweile Gber die Halfte unseres
Gesamtumsatzes ein und damit erklart

— — — —— — — ——
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Im grofien Topf des Messe-Catering . WS sich die hohe Bedeutung dieses
rihren viele mit. Auch, weil das Segmentes in unserem Haus. Wir
Geschéft sehr lukrativ ist. bedienen unsere Kunden nunmehr seit

15 Jahren auf allen groBen Leitmessen
in ganz Deutschland und haben uns

Da miissen wir leider zustimmen. bis zum edlen Businessempfang alles an den wichtigen Standorten extrem
Das leicht angestaubte Image wird individuell bestellen kdnnen. weiterentwickelt, was Produktion vor
wohl aus der Historie mitgezogen, Ort, Nachhaltigkeit im Catering, kurze

Andere Messestandorte haben
Caterer von auBBerhalb als Ser-

Messe-Catering war lange Zeit sehr Reaktionszeiten und Service betrifft.

eintonig. Allerdings zeichnet die

Entwicklung der letzten Jahre ein ?rice!::artner SarpEiOiASY macts Ké.innen DI Ien Caeriag e
ganz anderes Bild. Der Kunde bzw. ist eine Tochtergesellschaft der lelstungf;'n auf Messen genauer
Messe Frankfurt. Welche Vorteile beschreiben?
Veranstalter oder Aussteller erwartet - e . .
ein innovatives Event-Catering. Was ) Wir sind nicht nur der ,Food-Lieferant".
friiher satt machen, giinstig und Der maBgebliche Vorteil fir unsere Kreativ Catering ist der Partner flr das
massentauglich sein musste, hat Kunden und Besucher ergibt sich gesamte Messe-Catering. Unsere Kom-
heute den Anspruch, gesund, sexy von selbst — sie bekommen alles aus plettbetreuung beinhaltet neben der
und individuell zu sein. Die Messe- einer Hand. Der Konzern hat einen Planung eines Standes im Bereich F&B
gastronomie kann man als Konigs- hohen Anspruch, Somit unterstitzen mittlerweile auch alle Absprachen mit
disziplin der Gastronomie bezeich- wir die Kunden und Besucher mit unseren Kunden schon von Beginn an
nen, von klein bis ganz groB, von erstklassigem Service, von der Pla- der Planung, das heiBt, KiichengroBen
einfach bis top exklusiv — alles muss nung bis zur Umsetzung mit immer und -ausstattungen kénnen wir in vielen
reibungslos funktionieren. gleichbleibender Qualitat. Ein Vorteil Fallen ganz frih schon mit beeinflussen.

Hier geht es um gastronomische Berei-
che, in denen mehrere Hundert Géste
am Tag Platz finden. Uber Nacht ein
Restaurant in dieser GréBenordnung zu
eroffnen, bedarf extrem viel Vorplanung.

ist sicherlich die Schnelligkeit und
Flexibilitat, mit der wir auf dem Mes-
segelande agieren konnen, das wir
wie unsere Westentasche kennen.
Als Teil der Messe Frankfurt kennen

Mit Depot 1899 verfiigt Accente
iber eine exklusive Location
auBerhalb des Messegeldndes.
Da sind Sie im Event-Catering

pelber wir insbesondere bei den eigenen Denn wenn am ersten Messetag um 9
Das Depot 1899 in Frankfurt Veranstaltungen die Aussteller- wie Uhr der erste Gast bedient wird, gibt es
Sachsenhausen ist Restaurant und Besucherstruktur exakt und kon- keinen zweiten Versuch. Hinzu kommen
Event-Location zugleich. Deshalb nen damit unser Angebot optimal mittlerweile viele Themen, die wir als

Caterer mit abdecken, wie detalillierte
Schichtplane flr die Mitarbeiter um die

bieten wir dort auch auf den Kunden ausrichten.
zugeschnittene Gastronomie: zum ei- | Darlber hinaus sind der langfristig

— — — — — — o — —

nen das reguldre Restaurantgeschaft, | angelegte Geldndeausbau und die rechtlichen Arbeitszeitvorgaben einzu-
zum anderen sind wir sehr stark im nachhaltige Planung der Infrastruktur- halten oder aufwendige Hygienekon-
Bereich Event-Catering, da wir die flachen fiir uns sehr wichtig. Wir sind zepte, da auch der Messestand eines
Expertise, die wir auf der Messe sam- | daran regelmaBig beteiligt. Moderne HACCP Konzeptes bedarf und unsere
meln, hier mit einbringen konnen. Wir | Produktions- und Lagerflachen, Kunden mit uns auf der sicheren Seite
haben Tagungen, Vortrage, Firmenfei- | optimierte Transportwege sowie zeit- sein moéchten. In all diesen Themen ha-
ern, aber auch private Gesellschaften | geméBe Restaurants und Cafés sind ben wir uns in den letzten Jahren eine
im Haus, die vom rustikalen Buffet flr den Erfolg elementar. sehr hohe Kompetenz erarbeitet.
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Wie unterscheiden Sie sich von den
»groBen“ Messe-Caterern? Was ma-
chen Sie besser?

Es obliegt mir nicht zu bewerten wer ,grof3"
ist. Ich kann nur sagen, dass Neukunden

zu uns kommen, weil ihnen oftmals die
Beratung, der persénliche Kontakt zum
Projektleiter und die Qualitat des Service

von der Hostess Uber die Klche bis hin zum
Stewarding beim alten Partner nicht gefallen
hat, Und ich kann auch stolz sagen, dass
die meisten Kunden dann auch Uber viele
Jahre bei uns bleiben.

Wir stechen sicherlich heraus, weil wir
immer noch sehr individuell arbeiten. Das
bedeutet, dass wir mit unseren Kunden
gemeinsam Konzepte im F&B entwickeln,
die die Themen aufgreifen, die unsere Kun-
den beschéaftigen. Diese |ldeen entwickeln
unsere Kichenchefs, die alle mit langjahriger
Erfahrung in verscheidenden Bereichen ihren
Input und ihre Kreativitat dazu beisteuern.
Da sind Kunden, die Produkte mit Algen her-
stellen, und wir entwickeln hierzu ein Spei-

CONCEPTS

Der Markt

Einen Uberblick tiber den Cater-
Iing-Markt auf deutschen Messen
lesen Sie im ersten Teil dieser
Berichterstattung in Ausgabe 6/19
oder online auf www.ccinside.de
.Das Geschéft hinter den Kulissen®,

senkonzept. Selbst das Thema Insekten und
die Nahrung der Zukunft haben wir klrzlich
auf einer Messe in Disseldorf konzeptionell
umgesetzt. Es gibt Kunden mit einem Claim,
den wir aufgreifen usw. Am Ende des Tages
geht es aber immer darum, dass der Gast
am Messestand mit einem guten Geflhl
nach Hause geht. Und wenn das Catering
dann noch lobend im Nachgang erwéahnt
wird, dann haben wir auf der Messe mit ,der
schonsten Nebensache der Welt" in diesem
Fall alles richtig gemacht.

Was werden die Hauptthemen sein, die
Messe-Catering in Zukunft beschéftigen
werden? Konnen Sie davon profitieren?

ES GIBT IMMER EINEN
GRUND FUR RICHTIG

GUT

Offiziell
A | V) iciever

EN KAFFEE.
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Das Thema der Zeit ist ganz klar: Nachhal-
tigkeit. Wir haben uns mit diesem Thema
intensiv auseinandergesetzt und festge-
stellt, wie viel davon gern gesagt wird,

aber gar nicht so einfach in der taglichen
Catering-Welt umgesetzt werden kann.

Vor allem dann nicht, wenn man in einem
wirtschaftlichen Wettbewerb steht und Bud-
gets fur Leistungskataloge immer kleiner
werden. Deshalb bieten wir auch nur das
an, was wir mit Leben flllen kénnen und
keine Worthulsen, die sehr gerne in diesem
Zusammenhang mit Bio, Nachhaltigkeit

und dem ,ecological fingerprint" verwen-
det werden. Nicht alles, was Bio ist, ist fur
uns nachhaltig und deshalb setzen wir bei
Nachhaltigkeit auf das Motto ,buy local".
Damit geht eine saisonale Kliche einher, die
das widerspiegelt, was die Natur in der Zeit
auch zu bieten hat. aC

In der kommenden Ausgabe kom-

men weitere Messe-Caterer zu Wort.
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