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Aut den Punkt gekocht

Kunst kommt von Konnen und wer das Catering von Kirberg bestellt
bekommt Kochkunst. Egal ob fur zwei oder fur 1.000 Gaste.

€in besonderes Ereignis will gefeiert werden: Im Museum fiir
Ostasiatische Kunst begeht ein groBer Konzern sein fiinfjahri-
ges Borsenjubildum. Wahrend die Moderatorin Minh Khai Phan
Thi 80 VIP-Gaste begriiBt, heiBen die Servicekrdfte von Kirberg
Catering die internationalen Gaste mit Fingerfood und Getran-
ken herzlich willkommen. Von allen unbemerkt wirbeln im Zelt
hinter der Location zahlreiche kochende Hande, um die Vorspei-
sen mit warmem Kabeljau in wenigen Minuten fliegend schi-
cken zu kénnen. Der Zeitplan ist minutios einzuhalten. 80 Teller
stehen bereit: Hier ein paar Nudeln, dort Sesammousse und da-
neben etwas Pak choi. In der Zwischenzeit gart der Kabeljau,
bevor er - auf den Punkt - seinen Platz auf dem Teller findet
und serviert wird. Das sechsképfige Kiichen-Team von Kirberg
Catering arbeitet Hand in Hand mit dem Sternekoch Wolfgang
Pade im Zelt hinter dem Museum. Fingerfood, kalte und warme
Vorspeisen sowie Hauptgang und Dessert wollen vollendet
werden - alles a la minute.

,FUnf Jahre Borsenjubildaum” ist die Basis flr das Catering-Angebot. Im
engen Dialog mit dem Kunden und der Agentur entwickelt das Kirberg-
Projektteam ein Foodkonzept, das dem Thema des Abends entspricht
und die Gaste begeistert. Doch wie findet man das gewUnschte Konzept
fur die vollendete Veranstaltung? ,0Ob fur zwei oder fur 1.000 geladene
Gaste - zu einer erfolgreichen Eventplanung gehort immer dieselbe Vor-
gehensweise: Suche das richtige Thema. Finde den individuellen Zu-
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gang. Erfahre die Vorlieben. Lasse Deiner Fantasie freien Lauf Schaffe
Moglichkeiten echter Begegnungen!”, erklart Jutta Kirberg, Geschafts-
flhrerin und Inhaberin von Kirberg Catering. FUr das Borsenjubilaum
heiBt das: Asiatische Genusskultur. Regionale Produkte. Kluge Gastlich-
keit. Und - als Highlight - ein Uberraschungsgast: Wolfgang Pade, dem
Vorstand des Unternehmens bestens bekannt. Sternekoch Pade halt
seit 15 Jahren einen Michelin-Stern in Verden an der Aller und ist Profi
am eigenen Herd. Er und Kiichendirektor Volker Beuchert, seit 2008 Mit-
inhaber des Eventcaterers Kirberg, haben fruher bereits zusammenge-
arbeitet.

Nachdem das Gesamtkonzept abgenickt ist, gibt es aus Kichensicht
noch viel zu klaren. Das Menu wird entwickelt, die Rezepturen abge-
stimmt und die Logistik muss gut geplant sein. Alle verstehen ihr Hand-
werk. Wolfgang Pade ist Chef am a la carte-Herd. Die Kirberg-Profis
kennen sich im Catering bestens aus. Das Wichtigste ist gute Planung.
,Beim AuBer-Haus-Geschaft muss man sich gut Uberlegen, welche
Handgriffe vor Ort noch moglich sind. Was kann vorbereitet werden, um
entsprechende a la carte-Qualitat auch beim Catering auf den Tisch zu
bringen”, erklart Volker Beuchert. Mark Deitelhoff, Kiichenchef bei Kir-
berg und seit 2004 an Bord, erganzt: ,Man kann sich nicht einfach um-
drehen und nach dem Schneebesen greifen. Man muss ihn vorher
einpacken.” Auf der Basis - a la carte und AuBer-Haus - erfolgt die Ab-
stimmung zwischen Beuchert und Pade flr das MenU. Zwei, drei Tage
vor der Veranstaltung beginnen die Vorbereitungen. Kirbergs Koche und
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CATERING

Kulinarische Kunstwerke von
Volker Beuchert, Wolfgang Pade
- und Matthias Schneider (Bild unten
v. L n.'"r".) haben Kirberg Catering '
einen ausgezeichneten Ruf K
eingebracht.
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Perfektes Finishing in der Location (oben), ehe der
charmante Service die Gdste verwohnen kann.
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Fingerfood
Sauerteig-Brotchip-Réllchen mit Avocadocreme
Ziegenkasecreme mit Chili-Tomatenmarmelade

Gerducherter Schwertfisch im Noriblatt
Jacobsmuschel auf Rindertatar
SatéspieB vom Hlihnchen mit Speck
Rinderfilet im Sesammantel mit Wasabi-Mayonnaise

Vorspeisen - Walking Dinner
Frihlingsrolle mit Lab Gai gefullt auf asiatisch mariniertem
Ragout von Paprika, Spinat und Shiitake
Krustentiertatar mit Orange, Black Tiger Garnele
und hausgemachtem Safran-Chilieis
Confierter Kabeljau auf Pak choi mit Sesam-,Mousse” und Udon Nudeln
Geeiste Kartoffel-Fenchelsuppe Sashimi vom Wildlachs
Basmatireis mit gebackenen Calamaretti
Gazpacho vom Kopfsalat mit in Ingwersalz gebeiztem Kalbsricken

Hlhnche-Saté mit Mangosalsa

Zwischengang
Tomaten-Caipirinha mit Crushed Ice von klarem Tomatensaft

Hauptgang
Brust vom Bio-Schwarzfederhuhn im Stdtiroler Speck gefullt mit
Bl ffelmozzarella, gebackenen und gefullten Zucchiniblite auf
Zucchinigemuse, Paprika vom Holzkohlegrill und Rauch-Kartoffeln (Foto)

Flying Dessert
Carameleis mit Himbeergelee und salzigen Milchcouverture-Blattern
Cacaoflan auf Amaretto- und Espressogelee mit Mascarponesauce
Lanxess ,Magnum” Gruntee Eis am Stil mit Chili-Schokoladenmantel
Crema Catalana légere mit gebratener Ananas und Safran-Vanilleeis
,Spiegelei” - Mango-Verkapselung auf Buttermilchmousse
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So ldsst sich’s feiern: Zuerst kleine
Happchen beim Get together und
dann Brust vom Bio-Schwarzfeder-
huhn im Sidtiroler Speck als Haupt-
speise - Kirberg Catering ist nicht
ohne Grund zum ,,Caterer des Jahres
2010 ausgezeichnet worden.

ein Koch aus dem Pade-Team schmeiBen die Herde an.
Die Brust vom Schwarzfederhuhn des Hauptgangs wird
gefUllt, gerollt und vakuumiert. Zusammen machen sie
das Mise en place in der Kirberg-Ktche. Alles wird nach
Koln transportiert. In der fertig aufgebauten Zeltklche
hinter dem Museum sind die Speisen verraumt und auf-
gebaut. Jetzt beginnt das Finishing - die ala carte-Qua-

litat immer vor Augen. Der Uberraschungsgast und

Sternekoch st6Rt dazu und legt gemeinsam mit dem
Kirberg-Team letzte Hand an. Die Schwarzfederhuhn-
Brust wird bei Niedrigtemperatur vor Ort gegart. Die
Haut knusprig gebacken - sie toppt spater den Teller.
Nach der BegrtiBung mit Fingerfood und Champus wer-
den die Gaste durch die asiatische Ausstellung gefuhrt.
Dann heiBt es an einer langen, stilvoll gedeckten Tafel
Platz nehmen. Das MenU wird geschickt und Gang flr
Gang serviert.
Zu spater Stunde; Die Gaste sind begeistert. Das Kon-
zept ist aufgegangen. Nach dem Dinner werden die
/elte abgebrochen. Jeder Handgriff muss sitzen. Alles
hat seinen Platz. Das Feierabendbier schmeckt. Alle leh-
nen sich entspannt zurlick. Das war ein Erfolg.

Birgit Franke
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Kirberg GmbH

Catering Fine Food
Gewerbehof 18

51469 Bergisch Gladbach
Telefon: 02202-24030
info@kirberg-catering.de

www.kirberg-catering.de

Gegriindet: 1982

Geschaftsfihrer: Jutta Kirberg, Thomas Lehmann, Volker Beuchert

Kichenchef: Mark Deitelhoff

Mitarbeiter: 40 und eigener Pool an
erfahrenen Kellnern & Kochen

Catering: bis 5.000 Personen

Aktionsradius:  deutschlandweit

Arbeitsbereich: Markenlaunch, Modenschau, Tagung, Produkt
prasentation, Messe, Party, Preisverleihung,
Jubildum

Ausbildungen:  Event-Kaufleute, Personaldienstleistungs-
kaufleute und Weiterbildungen

Eigene Gastronomie:
Restaurant Schloss Morsbroich in Leverkusen
www.restaurant-schloss-morsbroich.de

Auszeichnungen: Platz 3 im Eventcatering-Ranking 2011 des
BlachReport, Caterer des Jahres 2010 durch
Catering inside in der Kategorie Food-Konzepte
& Ausstattung, Conga Award 20089 fiir die Top
10 im Messe- und Eventservice, red dot design
award 2009 fir Imagebroschiire Momente #1
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Fachkompetenz auft allen Posten

Interview mit Kuchendirektor Volker Beuchert und Kuichenchef Mark Deitelhoff

Wie sind die Ablaufe beim Catering aus der Sicht des Kiichenchefs?

Volker Beuchert: Wir stellen uns im Catering immer die Fragen ,Was kdnnen wir vorbereiten? Was muss
alaminute gemacht werden?’ Es gibt vieles, was zu beachten ist: Die Auswahl der Zutaten, damit die
Qualitat stimmt. Der Aufbau der Kliche in der Location, damit die Ablaufe stimmen. Transportwege
und Transportzeiten missen bekannt sein. FUr die Kliche ist wichtig, ob es warm oder kalt ist oder
drinnen oder drauBen stattfindet. Flr wie viele Personen wird gekocht? Gibt es wahrend des MenUis
eine Rede? Wann kommen die Gaste? Darauf ist alles abzustimmen.

Mark Deitelhoff: Und das alles unter BerUcksichtigung der Hygienevorschriften, deren Einhaltung im
Catering viel aufwendiger sind, als im Restaurant. Wir messen Temperaturen und dokumentieren was
wir herausgeben und wie es ankommt.
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Volker Beuchert, Kiichendirektor und Mitinhaber von
Kirberg Catering (rechts, im Gesprach mit Sous-Chef
Matthias Schneider) ist dafiir verantwortlich, was
bei Kirberg auf den Teller kommt.

Wie wird das Ganze organisiert?

Volker Beuchert: Unsere Schnittstelle zum Kunden ist die Projektleitung. Sie ist fur das Projekt von A
bis Z verantwortlich. Sie bearbeitet das Angebot, schreibt das Konzept, stimmt die Speisenauswahl
und Speisenfolge mit der Kliche ab. Sie berat den Kunden. Hort seine Wunsche. Koordiniert alle Ablaufe,
Die Projektleitung ist quasi die Schnittstelle zwischen Kunden und Kliche. Sie bestellt die Getranke,
das Equipment, das Mobiliar. Bestimmt Frontcooking oder Walking Dinner. Legt die Kleidung fest. Auf
dieser Basis wird die Logistik abgestimmt - alles ist minutios geplant.

Wie gehen Sie mit den Begebenheiten vor Ort um?

Volker Beuchert: In Locations, die wir nicht kennen, machen wir eine Ortsbesichtigung. AnschlieBend
werden die Lieferwege besprochen und der Kiichenaufbau geplant. Strom- und Wasseranschltisse
festgelegt und andere locationrelevante Voraussetzungen geklart und von der Projektleitung mit dem
Kunden oder der Agentur abgestimmt.

Kirberg Catering ist bekannt und ausgezeichnet fiir innovative und trendsetzende Food-
Konzepte. Wie hdlt sich die Kiiche auf dem Laufenden?

Volker Beuchert: Wir sind im Team immer im Gesprach. Ansonsten gehaéren noch Essen gehen, Semi-
nare, Fachzeitschriften, Gaste- und Kundenfeedback, Branche und Markt beobachten mit dazu. Und
der Kontakt mit Kollegen, die am Puls des Zeitgeistes kochen: Stefan Marquard, Wolfgang Pade, Ralf
Zacherl, Mario Kotaska, Joe Gasser, Klichenchef von Alfons Schuhbeck, Paco Roncero, Spaniens ,Koch
des Jahres” und ,Bester Koch der Zukunft” oder Ralf Bos von Bos Food und Wolfgang Otto von Otto
Gourmet - um nur einige zu nennen.

Wie gehen Sie mit neuen Produkten bei Veranstaltungen um?

\Volker Beuchert: Neue Ideen, Produkte und Gerichte werden im Vorfeld immer getestet. Solche Testes
stehen oft im unmittelbaren Zusammenhang mit auBergewdhnlichen Veranstaltungskonzepten. Wir
entwickeln neue Ideen natdrlich auch selbst. Hier bieten sich die Zeiten an, in denen weniger \eran-
staltungen stattfinden. Die Ergebnisse unserer Entwicklungen stellen wir unseren Kunden vor.

Mark Deitelhoff: Da alle Kirberg-Kéche aus guten Hausern kommen, haben sie einen entsprechenden
Anspruch an sich und ihre Arbeit. Sie geben Gas. Bei den Projektentwicklungen macht jeder mit. Uber
den gesamten Zeitraum macht sich jeder seine Gedanken und in Projektentwicklungsphasen wird viel
ausprobiert. Alle sind mit viel Motivation dabei. Als die Molekular-Kliche Trend war, haben wir einen
Workshop bei Paco Roncero besucht. Den neuen Input haben wir ausprobiert. Auf unsere Gegeben-
heiten und fUr unsere Gaste weiter entwickelt. Rezepte geschrieben und das Ganze bei Events um-
gesetzt,

Was motiviert Ihr Team auBerdem?
Volker Beuchert: Der Erfolg. Neben unseren eigenen Anspriichen, die Begeisterung unserer Kunden.
Wir sind ausgezeichnet zum Caterer des Jahres und durch Kundenbefragung zur Top drei in Deutschland
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Mark Deitelhoff, Kiichenchef Kirberg Catering: ,Wir freuen uns, den ChefHeads beigetreten zu sein.

Die neue Vereinigung hat fiir uns hochinteressante Kollegen aus verschiedensten Bereichen,

mit denen wir uns einen produktiven Austausch wiinschen.”

- hinter Kafer und Kofler - gewdhlt. Das macht stolz und motiviert.
Mark Deitelhoff: Wir bereiten hier fast alles frisch zu und kochen alles
selbst. Nicht selbstverstandlich in der Catering-Welt.

Herr Deitelhoff, Sie haben bei J6rg Miiller auf Sylt gelernt. Was
macht hier bei Kirberg Catering fiir Sie den Reiz aus?

Mark Deitelhoff: Es ist nie gleich, sondern immer komplett anders und
vor allem sehr breit gefachert. Von groBen Veranstaltungen wie Rock
am Ring und dem 24 Stunden-Rennen Uber Musicalpremieren, Auto-
messen bis hin zu kleinen, exklusiven Weihnachtsfeiern. Das ist immer
wieder eine neue Herausforderung.

Mit den neuen ChefHeads-Mitgliedern Volker
Beuchert (Kichendirektor und Mitinhaber von
Kirberg Catering) und Mark Deitelhoff
(Ktichenchef Kirberg Catering) sprach Birgit
Franke. Die freie Journalistin (Foto) aus Koln
hatte schonin der letzten Ausgabe des Chef-

Heads-Magazin einen Beitrag beigesteuert:

das Portrait Uber Matthias Ludwigs.
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Herr Beuchert, Sie sind seit Mitte der 90er bei Kirberg und seit
2008 Mitglied der Geschaftsfiihrung. Was macht bei lhnen den
Kick aus?

Volker Beuchert: Bei Kirberg Catering haben alle in der a la carte-Kliche
gelernt oder gearbeitet. Das ist flir mich wichtig. In der a la carte-Kliche
lernt man, klein, fein und schick zu kochen und anzurichten. Das, was
wir im Kleinen gelernt haben setzen wir bei Kirberg gro3 um. Das
schmeckt auch der Kunde. Wir hatten ein Galamenu fur 1.000 geladene
Gaste. Da kam der Vorstand zu uns in die Kiche und wollte wissen wie
man es schafft, fur 1.000 Leute das Rinderfilet so rosa auf den Punkt
hinzukriegen. Wir hatten unser Ziel erreicht, fur 1.000 Gaste genau so
zu kochen wie fUr zwei,

Was zeichnet die Kiiche bei Kirberg Catering aus?
Volker Beuchert: Wir haben im Team hohe Fachkompetenz auf allen Pos-
ten: Vom eigenen Metzger bis hin zur Patisserie,

Welcher Aspekt ist noch wichtig beim Catering?

Volker Beuchert: Im Catering lernt man, dass gutes Kochen Grundvo-
raussetzung ist, aber nur 50 Prozent des Erfolges ausmachen. Die an-
deren 50 Prozent liegen in der Logistik und der gesamten Prasentation.
Von Klichenseite her kann man noch so gut vorbereitet sein und noch
so gut kochen. Wenn die Logistik nicht stimmt und die Speisen dem Gast
nicht so serviert und prasentiert werden, wie wir es uns in der Kliche
vorstellen, nitzt alle Kochkunst nichts,
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