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Miss Sophie im ,Dinner for one“ hat nie Probleme mit ihren Gasten. Seit Jahren sitzen dieselben -
langst verblichenen - Herrschaften an ihrer Tafel und unterwerfen sich dem eingefahrenen Ritual
eines Diners bei der alten Dame. Der beliebte Silvesterspafd in den dritten Fernsehprogrammen
hat mit Einladungen heutiger Tage allerdings nichts mehr gemein. Von Christina Jockers

astgeben macht Freude. Und Freunde. Denn wer

sich Géaste ladt, egal ob ins Biiro, nach Hause oder

an eine Location, will damit etwas erreichen. Sei-
nen Mitmenschen eine Freude bereiten, ein Mitarbeiterteam
motivieren, Geschiftspartner von der Leistungsfihigkeit des
gastgebenden Unternehmens iiberzeugen oder einfach nur
(Geschifts-)Kontakte pflegen.

Doch Gastgeben ist harte Arbeit. Und dabei gilt ,iiben, iiben,
iiben“. Wer ein guter Gastgeber sein will, braucht Erfahrung,
am besten sei ,learning by doing“, sagt die Miinchner Auto-Lady
Regine Sixt, die ihre ersten Parties bereits in ihrer Studentenbu-
de steigen lief3. So boomt der Markt fiir Biicher, die auf dem Weg
zum ,Perfekten Gastgeber” helfen sollen. Vom ,Vorbereiten der
Wohnung* (,,Sie mieten einen Umzugswagen, der das iiberzihlige
Mobiliar fiir eine Nacht beherbergt®), iiber den gedeckten Tisch,
das Essen und die korrespondierenden Getrianke bis zu Musik-
wahl, Beleuchtung und Konversation bei Tisch kann man aus
klugen Biichern die Technik des Gastgebens erlernen.

Doch Technik allein macht noch keinen guten Gastgeber. ,Es
muR einem SpafR machen und man muf? gern Géste haben®, sagt

Lifestyle-Expertin Brigitte von Boch-Galhau. So gilt eine Einla-
dung nach Hause unter Geschiftsfreunden als sehr personliche
Geste und besonderer Vertrauensbeweis. Gesetzte Essen im klei-
nen Kreis gelten als die personlichste Art der Gistebewirtung im
eigenen Heim. Sie sind die Kiir, die meist mit eigenen Ressour-
cen ausgerichtet wird. ,Man sollte jedoch raumliche und ma-
terielle Grenzen erkennen und sich nicht iiberfordern®, réat die
Konigsteiner Buchautorin Anne-Katrin Sura (,,Die Leichtigkeit
des Kochens - Das Gastgeberkochbuch®).

Kluge Gastgeber erkennen ihre Grenzen. Und heuern Profis an.
Event-Experten, die nichts anderes tun, als Veranstaltungen zu
organisieren. Egal, welcher Grofenordnung, Thematik oder an
welchem Ort. Die Profis vom Party- oder Catering-Service, aus
der Fest- und Eventbranche, schaffen optimale Voraussetzungen
fiir gelungene Veranstaltungen, bei denen sich die Gastgeber ent-
spannt ihren Gisten zuwenden kénnen. Die professionellen Hein-
zelmidnnchen nehmen den Gastgebern viele miihevolle Details in
Planung, Durchfiihrung und Nachbereitung ab. Die Profis vom Ca-
tering liefern komplette Feste, vom Lachshippchen bis zum Zahn-
stocher, inklusive Personal und Putztruppe, an jeden Ort, zu — fast
- jedem Preis. Und das fiir zehn oder fiir 5.000 Personen.
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Welchen aber nehmen? Die Auswahl ist
riesengrof3. Dafd das Essen originell ist,
vom Flying-Buffet aus unzéihligen kleinen
Happchen bis zum mehrgingigen Gala-
Menii, dafiir sorgt der Wettbewerb unter
den Caterern. Dazu gehoren bundesweit
bekannte Grof3en wie Kédifer, Kofler,
Lufthansa Party Service und Do &
Co, die allesamt in Frankfurt vertreten
sind. Dazu gehoren auch regionale Anbie-
ter wie Meyer, Nykke & Kokki, Bumb’s
und natiirlich die grofRen Hotels, die alle
eigene Catering-Abteilungen betreiben.

Bei den Hotels scheinen sich Frankfurter
Hof und InterConti gegenseitig zu tiberflii-
geln. Im InterConti Frankfurt nahm der in-
zwischen grofite deutsche Hotel-Party-Ser-
vice einst seinen Anfang. Als Catering’s
Best ist er mittlerweile in allen deutschen
Inter-Conti-Hotels fest etabliert. Da-
bei reicht die Servicepalette libers

Projekte zu leiten und zu unterstiitzen.
,Dabei beliefern wir selbstverstiandlich
nicht nur kirchliche Einrichtungen, son-
dern auch Privatpersonen und Unterneh-
men*, sagt Geschiftsfithrer Werner Fuchs.
Etwa im Romer, bei offiziellen Anlissen
der Stadt Frankfurt.

Britta Hirsch von Bumb’s Junior hat von
ihrem Firmensitz im Japan-Tower die Stadt
gut im Blickfeld. Die Veranstaltungsexper-
tin rat zu ,Live-Cooking“. Auch zu Hau-
se, denn damit konne man hervorragend
den ,Heimfaktor unterstreichen“. Das
Vorhandene nut-
zen und einbauen,
nichts  aufzwin-
gen, was das Am-
biente verfilscht,
empfiehlt sie fiir »

Thomas Hilberath,

InterContinental Frankfurt

Catering weit hinaus. Man hat eige-
ne ExKklusiv-Locations und bietet
von der Dekoration bis zum Enter-

,Catering’s Best by InterConti-
nental hat sich innerhalb der

tainment alle Dienstleistungen aus
einer Hand.

Mit Martha’s finest hat sich 1989
das erste kirchliche Catering-Unter-
nehmen Deutschlands in Frankfurt
etabliert. Mit dem Ziel, nicht nur
kulinarische Erlebnisse und erst-
klassigen Service anzubieten, son-
dern gleichzeitig sozial engagierte

letzten Jahre als gréBter Hotelcaterer Deutschlands auf
dem Catering-Markt etabliert. Dabei arbeiten wir nach
dem Prinzip , Think global - act local’: Wir kennen unseren
lokalen Markt in Frankfurt, gleichzeitig kénnen wir un-
seren Kunden aber den Mehrwert einer internationalen
Hotelkette bieten und auch deutschlandweite Projekte
realisieren. Dabei ist fir uns ein kontinuierlicher Service
auf héchstem Niveau selbstversténdlich.

Im InterContinental Frankfurt spiegeln sich Qualitdt und
Kontinuitdt auch durch die langjéhrige Tétigkeit un-
seres Kiichenchefs Klaus Bramkamp wider. Er ist ein Garant
fir frische, innovative Ideen und Kreativitat in der Kiche.
Aufgrund unseres vielschichtigen Bankettangebots im Ho-
tel greifen wir im Catering-Bereich auf bereits vorhandene
Ressourcen zurtick. Dies gibt uns die Méglichkeit, auch
groBe Events problemlos zu becatern.”

zellermann@t-online.de

Sie

Bummeln durch unsere
auBergewohnliche Ausstellung in
einem ehemaligen Ballsaal des
Jahres 1898. Auf tber 1.000 gm Flache prasentieren

wir lhnen dauerhafte Werte fiir's eigene Zuhause.

kiche; absolut

Mehrfach ausgezeichnet, als

eine der besten Adressen
Deutschlands fiir Planung und
Einrichtung mit Top-Service aus Meisterhand, kénnen

wir uns vorstellen, lhren Anspriichen gerecht zu werden.

ABSOLUT BAD

Vier Fachgeschafte unter einem Dach:

Frankfurter ~ Str.  74-76 63263  Neu-Isenburg
www.absolut-bad.de www.kueche-absolut.de
Fax: 06102-7156-11 - Tel. 06102-7156-0
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UNVERGESSLICHE
BUSINESS-EVENTS

I’arrangement Bettina Funke-Redlich
Kahlertstrafle 18 - 64293 Darmstadt
Telefon 0 61 51/5012210
info@larrangement.de

www.larrangement.de

Anlésse im privaten Rahmen. Lieber weni-
ger Auswahl anbieten: ,Doch das authen-
tisch und absolut frisch.“

Ein weiterer Local Hero ist der Frank-
Surter Party- und Veranstaltungsser-
vice, der jahrlich rund 750.000 Essen zu-
bereitet. Die hohe Zahl erklirt sich durch
die Belieferung von Schulen und Kinder-
girten. Seit Anbeginn setzt man hier auf
Zutaten aus kontrolliert biologischem
Anbau, die inzwischen rund zwei Drit-
tel ausmachen. Produziert wird in einer
hochmodernen Kiiche im Fechenheimer
Industriegebiet, iibrigens schrig gegenii-
ber vom Loft-Atelier des Sternekochs Juan
Amador. Fiir Sebastien Knoll, Kiichenchef
und Gesellschafter des Unternehmens,
beginnt ein verantwortungsvoller Um-
gang mit Lebensmitteln eben nicht erst in
der Kiiche, sondern bereits beim Einkauf
und der Auswahl der Lieferanten. Des-
halb soll es nicht nur frisch sein, gut aus-
sehen und noch besser schmecken, son-
dern auch gesund und bekdmmlich sein.
Das ist auch ein besonderes Anliegen von
Nykke & Kokki mit ihrem City-Ableger
im Mercedes Benz-Spot am Kaiserplatz.
Die flinken Helfer mit dem lustigen Fir-
mennamen bringen die tollsten Biiffets
und Meniis. Gastge-
ber kénnen sich aber
auch ,nur Braten, Gu-

Markus Spengler,
Geschéftsfuhrender
Gesellschafter des
Frankfurter Party- und
Veranstaltungsservice

.Eine 40jéhrige Tradition pflegen heiBt fiir uns
nicht, Asche aufzubewahren, sondern Glut am
Glihen zu halten!”

lasch oder Keulen mit genauer Garanlei-
tung und jeder Menge Tips liefern lassen.

Wer es beim Essen extravagant liebt
und auch bei der Prisentation der Spei-
sen nicht auf Design verzichten mochte,
der ist bei Kofler & Kompanie an der
richtigen Adresse: Seit 2004 prisentiert
der internationale Caterer zweimal jahr-
lich eine neue Prét-a-Diner— Kollektion
— auch Speisen sind Moden und Trends
unterworfen, ganz wie die Kollektionen
bei den Modenschauen in Paris, Mailand
oder London! Im Vordergrund der Kollek-
tionen steht hierbei nicht ausschlief3lich
das Essen, sondern ebenmifiig die da-
zugehorigen Trends in Tischkultur, Wein
und Ambiente.

Jede Kollektion wird in Zusammenar-
beit mit talentierten, kreativen und hoch
dekorierten Kiichenchefs entwickelt. Juan
Amador, Heiko Antoniewicz, Hans Hor-
berth, Ingo Holland und Hans-Jorg Bach-
meier erarbeiteten gemeinsam mit K&K-
Kiichendirektor Kay Schoeneberg die
zukunftsweisenden Kreationen.

Auch im Frankfurter Umland haben sich
Anbieter auf Partyservice spezialisiert.
In Bruchkoébel bietet der Schlemmer-
service-Schdifer neben vielem anderen
auch hervorragende italienische Gerichte
an, iiber deren Authentizitat die italie-
nischstimmige Schwiegertochter wacht.
Doch auch iberische Kostlichkeiten wer-
den angeboten: Wer sich fiir das Paella-
Fest entscheidet, bekommt Live-Cooking
mit viel Temperament und in der origi-
nal Megapfanne geboten. Auch leckere

Fotos: TOP Magazin Redaktion, Kofler & Kompanie, Frankfurter Party- und Veranstaltungsservice
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Tapas gehoren zum vielseitigen Angebot des
Familienunternehmens. Weit iiber blo3es Ca-
tering hinaus geht das Leistungsspektrum von

Bettina
Funke-Redlich,
L’Arrangement

. Ganz wichtig fiir ein perfektes Event
ist die harmonisch aufeinander ab-
gestimmte Auswahl aller Details: von
der spannenden Location, Uber das
Catering, die Kinstler, das Rahmen-
programm, den Fotografen, die De-
koration bis hin zur professionellen
Konzeption, Planung und Regie. In-
dividuell inszeniert fir den Anlal3 und
die Menschen, die feiern.”

Thomas Roth KG

badmanufaktur -

L’Arrangement in Darm-
stadt. Von der Hochzeit,
iiber Firmenfeste bis zu Se-
minaren und Tagungen sor-
gen Bettina Funke-Redlich
und ihr Team fiir detaillierte
Konzepte und maf3geschnei-
derte Losungen. Gerne wer-
den auch nur Teilbereiche
iibernommen und zum Bei-
spiel die passende Location,
der richtige Kiinstler oder
Special-Services angeboten.

Natiirlich kann

man sich auch

nur Einzelteile ins

Haus liefern lassen, etwa von Haxen Reichert aus Hochst. Sei-
ne Haxen, Krautsalat und vieles mehr sind die Hits jeder eher ru-
stikal ausgelegten Party. Doch auch Génse, die nicht in den eige-
nen Ofen passen sind erhiltlich. Grofde Bratenstiicken, bei denen
manche Hausfrau schon beim Fleischeinkauf iiberfordert wire,
sind bei den Spezialisten — Metzgern mit Partyservice— schnell
bestellt und meist perfekt geliefert. Und man denke nicht, daf3
etwa der traditionsreiche Gref-Volsing nur Rindswiirste zustan-
de brachte. Dort kann man auch viele andere deftige Gaumen-
geniisse bestellen. Und wenn es wirklich die berithmten Rinds-
wiirste sein miissen, werden sie in einem Warmhaltegefafd auf
Wunsch siedend heifd angeliefert. Kalte Rindswurst muf3 es ja
wohl wirklich nicht sein. >

Traumhafte Bader
mit Charakter
zum Wohlfuhlen
und Geniel3en.

Sie finden bei uns
ausgesuchte Accessoires von
namhaften Herstellern.

bad y manufaktur

Premiumbdder und mehr.

- Wilhelmstr. 52 - 65183 Wiesbaden - Tel. +49 (0) 611.40 09 98 . Fax +49 (0) 611.9 40 47 06




Das wichtigste, sagen Profi-Gastgeberinnen, ist es, das Eis
bereits beim Aperitif zu brechen und Gespriche in Gang zu brin-
gen. Warum nicht gleich eine Cocktailparty schmeif3en? Da schiit-
telt und riihrt ein Barmeister wie Karsten Kaske, der Inhaber der
Barschule Rhein-Main in Hattersheim. Er hat an den besten
Adressen seiner Zunft gemixt, bei Kifer’s, Harry’s New York Bar,
im Maintower bei Schuhbecks und war Barkeeper des Jahres
2000. Andreas Gebeis richtet sogar Cocktailparties zum Hap-
py Hour-Festpreis aus, unter dem Motto: Abends feiern - am mor-
gen fit im Biiro. Damit es nicht zu gravierenden Ausfillen kommt,
dauert die Party genau drei Stunden; auf Wunsch auch linger. Die
Kunden sagen, wann die Party mit wie vielen Gésten steigen soll,
Gebeis und sein Team erledigen den Rest, bringen gar Snacks und
— gegen Aufpreis — DJ und sonstiges Entertainment mit.

Und die Kosten? Ja, die konnen sich ldppern bei einem Profi-
Catering. Wobei bei einem Budget von 1.000 Euro das, was
beim Gast vorrangig ankommt, also das Essen, nur den gering-
sten Teil ausmacht. Da fiir ein ,AuRer-Haus“ viel Material
bendétigt wird, nimmt dieser Posten neben dem Personal und
dem Transport bis zu 60 Prozent eines Budgets ein, schiitzt
Event-Expertin Jutta Hins von der Frankfurter Spezialagentur

Salminger & Tuerk den Non-Food-Anteil. Thre Mitarbeiter
stellen die Caterer mit 24 bis 30 Euro pro Stunde in Rechnung,.
Bei Kochen wird dabei nicht nur die Zeit vor Ort, sondern auch
fiir die Vor- und Zubereitung der Gerichte im Catering berechnet.
All das plus Lieferung und Equipment addiert sich einzeln dazu.
Deshalb wird ein Catering-Menii beispielsweise fiir ,nur* 28
Euro angeboten, wihrend es im Restaurant mindestens das Dop-
pelte kosten wiirde. Ebenso verhilt es sich mit den Getranken.
Allein die Geschirr- und Gliaserpauschale kostet zwischen vier und
18 Euro pro Person. Feiern ist kein billiges Vergniigen. Aber es
macht Spaf3, schafft Erinnerungen und festigt Kontakte. [

Fotos: Kofler & Kompanie
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MARITIM

Hotel Frankfurt

Das Frankfurt-Erlebnis...

..der besonderen Art:

543 klimatisierte Zimmer inkl. 24 Suiten

* Restaurant ,Classico” mit mediterraner Kiiche

e Restaurant ,Ambiente” mit internationalen Kostlichkeiten
» Japanisches Restaurant ,SushiSho"

» Café Rendezvous

« Life Style Bar" mit exotischen Cocktails
und Live-Entertainment

Informationen und Buchung:
MARITIM Hotel Frankfurt
Theodor-Heuss-Allee 3 - 60486 Frankfurt/Main
Telefon 069 7578-0 - Telefax 069 7578-1000
info.fra@maritim.de - www.maritim.de




