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Man nehme: einen besonderen Anlass, eine gute Portion handverlesener Gaste,

passende Getranke und eine originelle Location. Fertig ist das Event. Oder?

Catering.

Beste Zutat furs Firmenfest

Nicht ganz. Das Salz in der Suppe fiir jede gelungene Veranstaltung ist heutzutage die Verpflegung durch einen professionellen
Caterer. Er beliefert die hundertjéhrigen Jubildumsfeiern ebenso wie wegweisende Tagungen. Bei ihm ist alles in besten Handen.
Allerdings: Vorbei die Zeit trockener Kasehdppchen, aufgeweichter Leberwurstbrétchen und gemischter Wurstplatten fiir die
Betriebsfeier. Das war einmal. Heute sind kreative Kostlichkeiten angesagt.

Catering ist langst Full-Service fiirs Fest mit
einer Kiiche, die keine Wiinsche offen lasst.
Im Rheinisch-Bergischen Kreis gibt es Cate-
rer aller Kategorien, zu buchen mit allen
méglichen Extras: Von edlen Delikatessen
tiber die gute Hausmannskost bis hin zum
modernsten Kreativ-Food. Servieren lassen
liegt im Trend.

Und um im Geschéft oder Gesprach zu
sein, muss man sich heute schon was einfal-
len lassen. Steht und fallt doch das Betriebs-
fest oder die Kundenveranstaltung mit ori-
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gineller oder mindestens qualitativ hoch-
wertiger Verpflegung. Jedes Fest hat einen
besonderen Anlass, den es zu feiern gilt.
Und ist man da erst auf den Geschmack
gekommen, bieten sich einem die herrlich-
sten Moglichkeiten zur Verkostigung.

Qualitét ist das beste Rezept — So unter-
schiedlich die Catering-Firmen auch sein
maogen, eines scheint fiir alle wichtig: Die
Qualitat der Ware. Und die fangt beim
Grundprodukt an. So kiimmert sich der
Top-Caterer Heinz Vierling aus Overath

heute noch selbst um den Fleischeinkauf
und halt Kontakt zu den Lieferanten. ,\Wir
kennen unsere Lieferanten persénlich und
kaufen ganze Tiere, die hier im Hauptge-
schaft zerlegt werden und reifen konnen.
Und das merkt man dann auch an der Qua-
litdt. Beim Umgang mit der Ware gehen wir
sehr sorgfaltig vor. So ist es auch beim Ein-
kauf, der fiir die Kliche gebraucht wird. Fiir
Fisch, Gemiise, Salate, Gefliigel und so wei-
ter werden ganz hohe MaBstdbe angelegt.
Entspricht das nicht unseren Vorstellungen,
geht die Ware wieder zuriick.”
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Nicht alle haben eine Fleischerei und somit
die Moglichkeit, das Fleisch selbst zu zerle-
gen. Dennoch - und da sind sich die Caterer
einig: Voraussetzung fiir das Gelingen von
Speisen ist die Top-Qualitdt der Ware. Aus
Fleisch, das nicht lange genug abgehangen
ist und von Tieren stammt, die turbogemds-
tet sind, zaubert auch kein Drei-Sterne-
Koch ein gutes Essen. Ein gutes Produkt gibt
jedem Sicherheit, der es verarbeitet.

Qualitdt ist auch fiir Stephanie Witt-Loers
das Zauberwort. Sie ist Agenturchefin des
Bergisch Gladbacher Dienstleistungsunter-
nehmens sw-event und sucht Caterer fiir
Messen und Firmenveranstaltungen aus:
,Fir einen unserer groften Kunden liefert
uns Partyservice Fischer aus Schildgen das
Catering auf die StiBwarenmesse in K&ln.
Dieser Kunde ist seit Jahren sehr zufrieden.
Fischer liefert tolle Qualitat zu einem sehr
guten Preis- /Leistungsverhaltnis.”

Gutes fiir den Gaumen - Wenn einer die
Verkdstigung von Menschen mit der Mut-
termilch aufgesogen hat, ist es Willi Fischer.
Egal ob Junior oder Senior. Schon im Sep-
tember 1900 eréffnete UrgroBvater Wil-
helm Fischer eine Metzgerei in Schildgen
Ecke Altenberger-DomstraRe / Leverkuse-
ner Strale. 1934 libergab er sie an seinen
Sohn Jean Fischer. 1999 lbernimmt der
heutige Chef Willi Fischer von seinem Vater

Metzgerei und Partyservice mittlerweile in
der vierten Generation. Nach der Lehre und
Meisterschule zum Metzger absolvierte
Fischer Junior zusatzlich eine Lehre als Koch
und ging anschlieRend in die exquisite
Kiche des Excelsior Hotel Ernst am Kolner
Dom. Anderthalb Jahre kochte Fischer auf

Was ist Catering?

Catering ist eine Bezeichnung fiir profes-
sionelle Bereitstellung von Speisen und
Getranken als Dienstleistung an einem
beliebigen Ort. Der Leistungsumfang
eines Caterers kann sich dabei von der
Anlieferung der vorproduzierten Spei-
sen bis zum Aufbau eines tempordren
Gastronomie-Betriebs erstrecken.

Eine spezielle Form ist das Non-Food-
Catering, mit dem die Vermietung von
Ausstattungs-Gegenstanden fiir ein
Catering-Event beschrieben wird.

Der Begriff des Catering wird auch im
Zusammenhang mit der Versorgung von
Kantinen, Schulen und Mensen verwen-
det, wenn die Speisen zentral vorprodu-
ziert und anschlieBend an die jeweiligen
Ausgabestellen geliefert werden.

(Wikipedia — Die freie Enzyklopadie)

hochstem Niveau und lernte fiirs Leben.
,Die Zeit im Excelsior kommt mir nattrlich
heute bei unserem Partyservice zugute”,
restimiert Fischer. 2005 entschied er sich,
mit dem Segen des Vaters, die Metzgerei
aufzugeben und die volle Konzentration auf
den Partyservice zu richten. ,Man kann mei-
nen Beruf nur mit besonderer Liebe
bewerkstelligen”, so Fischer ,unsere Kiiche
Qualitdtsanspriichen
gerecht. Wir machen hier alles selbst vom
Fond bis zur Vinaigrette. Wir schuppen den

wird  hochsten

Fisch selbst und liefern ganze Spanferkel,
Puten und Ldmmer gegrillt. Und - wir
gehen auf jeden Kunden individuell ein.”

Seit einiger Zeit gibt es nun neben dem Par-
tyservice auch einen Blumenladen und ein
Weingeschift. Eine gelungene Kombinati-
on, die viel Raum flir Synergie-Effekte ldsst.
So bietet Fischer mittlerweile ein Komplett-
Paket von Essen, Wein und Deko an. Zu
Fischers Kunden gehort auch die Firma Krii-
ger, die seit Jahren ihre alljahrliche Betriebs-
feier im Bergischen Lowen mit 700 bis 800
Personen durch den Partyservice ausrichten
lasst.

Und fiir den Fall, dass jemand die Rouladen-
SoRe oder das Sahnestippchen schon mal
vorher probieren méchte: Fertige Glaser,
ohne Konservierungsstoffe selbstverstand-
lich, gibt’s im Laden zum Mitnehmen.
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Essen wie bei Muttern — Achtzehn Jahre
war Edith Wittkowski bei der Firma Dorn-
seifer in Leverkusen als Fleischerei-Fachver-

kduferin tatig, bevor sie im Marz 1995 mit
ihrem Mann entschied, ein eigenes Fachge-
schaft zu eroffnen.

Es wurde in das Erdgeschoss des Wohnhau-
ses in Rosrath-Kleineichen integriert. Das
Geschaft, das mittlerweile vier feste Ange-
stellte hat, wuchs im Laufe der Jahre und
orientierte sich stets an den Wiinschen der
Kunden. Erst das Fachgeschaft, dann der
Partyservice und nun ,die heie Theke”, ein
Lieferservice fir warmes Essen — direkt ins
Haus. ,Wir leben von Mund-zu-Mund-Pro-
paganda”, erklart Klaus Wittkowski, 61, der
in der Firma fir das Kaufmannische zustan-
dig ist. Zehn Jahre lang hatte das Paar bis
Anfang 2008 auch eine Filiale auf der
HauptstraRe in Hoffnungsthal. ,Viele Kun-
den kommen jetzt extra aus Hoffnungsthal,
um bei uns ihre gewohnten Speisen einzu-
kaufen.”

Auf personliche Beratung und Zusammen-
stellung legt das Paar besonderen Wert. ,Es
kann auch sein, dass Kunden mit einem
Kochbuch kommen und sagen, dass sie
etwas Bestimmtes gern nachgekocht haben
mochten. Das machen wir natirlich auch”,
erklart Edith Wittkowski. Die Wittkowski’s
liefern vornehmlich an private Kunden. lhr
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Checkliste

fiir ein gelungenes Fest:

Art der Veranstaltung
Termin
Anzahl der Personen
Speisen
Preis pro Person
Getrdnke
Service-Personal
Teller /Besteck
Glaser
Tische/Bestuhlung
Tischwdsche

Dekoration

Zudem bieten viele Caterer Zusatz-
leistungen an (s. Seite 26), die bei der
Planung und Durchfiihrung der

Veranstaltung hilfreich sein konnen.

,Renner” ist das Kartoffelgratin ,Wir liefern
nur, was uns selber schmeckt”, lautet die
Devise des kochfesten Ehepaares. Das
Rezept scheint aufzugehen. ,Es kam schon
vor, dass die Kunden kamen und sagten: Lie-
ber verschieben wir unser Fest, als dass wir
einen anderen Partyservice nehmen. Das ist
ein Kompliment und soll schon was hei-
Ben”, meint Klaus Wittkowski zufrieden.

Flr die Zukunft wiinscht sich das Catering-
Paar in den 60ern handeringend einen
Nachfolger. Und das schon im ndchsten
Jahr. Doch einfach ist das nicht. ,Heutzuta-
ge sind nicht viele Menschen bereit, unse-
ren Arbeitseinsatz zu leisten”, bedauert
Edith Wittkowski. Trotzdem hofft sie auf
einen Unternehmer, der ihre Philosophie
fortfiihrt.

Essen pur — die gute Hausmannskost — So
oder so dhnlich stellt man sich einen klassi-
schen Familien-Betrieb vor: Mann und Frau
arbeiten gemeinsam in der Firma. Die klei-
nen Kinder sind voll integriert, wuseln tiber-
all herum und die GroReltern machen mit,
wenn sie gebraucht werden. Fiir den Fall,
dass es mal ganz eng wird, stehen Geschwi-
ster & Co. schon in den Startlochern. Alle
Auftrage werden erledigt — wenn es sein
muss, auch mit dem kompletten Clan, denn
Verldsslichkeit ist ein Grundstein der Fir-
men-Philosophie. Genau so funktioniert
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das Partyservice-Unternehmen von Katja
und Klaus Schmitz aus Kiirten-Olpe: Alle
arbeiten Hand-in-Hand. Soweit so normal,
wie in vielen Familien-Betrieben. Ware da
nicht der Full-Time-Job von Klaus Schmitz
als angestellter Metzger-Meister. Und dazu
kam es so:,1999 haben meine Frau und ich
das Metzgerei-Fachgeschdft meiner Eltern
hier auf der HauptstraBe in Kiirten-Olpe
tibernommen”, erklart Schmitz. ,Um den
Job von der Pike auf zu lernen, hat meine
Frau nach ihrer Ausbildung zur Bankkauf-
frau noch eine Lehre zur Fleischerei-Fach-
verkauferin gemacht.” Zusammen fiihrten
sie acht Jahre lang die Metzgerei und bau-
ten ihren Partyservice auf. 2007 dann hat
sich die gesamte Familie nach reiflicher
Uberlegung dazu entschlossen, das
Metzgerei-Fachgeschaft zu schlieRen.

,Seitdem arbeite ich von montags
bis samstags in einer Bio-Fleischerei
in KoIn-Dellbriick.” Den Partyser-
vice betreibt er nun ,nebenher’ mit
seiner Frau. ,Wenn eine Veranstal-
tung fiir das Wochenende geplant

Wer die Wahl hat...

Fingerfood /Happchen: Geschirrloser Genuss von der Hand in
den Mund. Eine Auswahl an Kleinigkeiten, die man mit einer
Hand im Stehen essen kann.

Flying Buffet: Samtliche Speisen, warm oder kalt, kommen
direkt vom Service-Personal auf Tabletts in kleinen
Schilchen hdappchenweise zu den Gasten. Die

Portionen sind so gewahlt, dass sie mit

anliegender Gabel oder Loffel im Ste-
hen verzehrt werden kénnen.

Gala-Dinners/Meniis: Festliches
zu Tisch. Das Dinner schmeichelt
dem speziellen Anlass. Der abso-
lute Gaumenkitzel zwischen raf-
finiertem Stippchen und Eiskom-
position.

Kaltes oder warmes Buffet:
Ob klassisch oder Themen
bezogen. Die Géste bedie-
nen sich selbst.

Front Cooking/Live Cook-
ing: Hier zeigt der Koch was er

kann und bereitet die Speisen direkt vor den
Augen der Gaste zu.

www.rbw.de 3.2008



Vom Fingerfood

bis zum Gala-Dinner
Das passende Catering fiir jede Gelegenheit

Es gibt zu allen Veranstaltungen das passende Catering. Man unter-
scheidet nach Anlass, Art der Verkostigung und Darreichung. Gibt
es viel Platz oder wenig? Isst man im Stehen oder sitzt man am
Tisch? Was darf es kosten? Will man klassisch oder extravagant
genieen, gutbiirgerlich oder trendy, regional oder international,
themenbezogen oder erntezeitabhingig, vegetarisch oder nach
Fleischeslust?

Bei Seminaren /Tagungen werden gerne Kaffee und Kuchen, Snacks
und Obst fiir die Pausen plus warmes Mittagsessen gereicht.

Zur Pressekonferenz, Party und allem was Empfangs-Charakter hat oder
wenn es eng wird: Fingerfood ist ideal fiir Feiern auch mit wenig Platz, als
Happchen, Appetizer oder per Flying Buffet als vollwertige Mahlzeit - je
nach Gusto.

Soll der Team-Geist im Betrieb gefordert werden? Auch hier bieten einige
Catering-Unternehmen eine originelle Lésung: Beim gemeinsamen
Kochen von Mitarbeitern und Chefs unter Anleitung eines Profi-Kochs wie
Ralf Zacherl| bietet beispielsweise die Firma Kirberg den perfekten Motiva-
tionsschub.

Den Anlass muss man haben, das Datum und ein paar Eckdaten — dann
steht dem Gllick nichts mehr im Wege. Ein kreativer Caterer verwandelt
die Ideen des Gastgebers in Gutes flir den Gaumen und in ein unvergessli-
ches Event. Fiir den Fall, dass der Gastgeber keine Ideen hat, sollte er der
Caterer-Phantasie vertrauensvoll freien Lauf lassen. Am Ende muss er sich
aus 1000 Vorschldgen nur noch den schénsten heraus suchen.
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ist, fahre ich Mitte der Woche nach der
Arbeit zum GroBmarkt und kaufe ein. Am
Abend vor dem Festtag bereite ich das
Fleisch vor: Es wird gefiillt, gewiirzt oder
mariniert.” AnschlieBend bespricht das Ehe-
paar den Ablaufplan fiir das Fest. Wahrend
Klaus Schmitz am néchsten Tag wieder sei-
ner geregelten Arbeit nachgeht, bereitet
seine Frau vor: Salate, Suppen, SoBen, Gra-
tins... Auf den Tisch kommt, was gut biirger-
lich ist. Kurz vor der Veranstaltung wird das
Essen erst in den Ofen geschoben. Da gibt
es keine Ausnahme. ,Wir warmen nichts
auf. Alles wird frisch gekocht und direkt im
Warmhaltebad geliefert.” Und noch etwas
unterscheidet sie von den anderen Cate-
rern: ,Bei uns gibt es Essen pur — kein
Geschirr, keine Deko, kein drum herum. Auf
diese Weise bleibt unser gutes Essen
kostenginstig.”

Wenn alles gar ist, fahrt Klaus Schmitz das
Essen aus und verteilt es im gesamten Rhei-
nisch-Bergischen Kreis — jeden Tag auRer an
Sonn- und Feiertagen. Die sind reserviert:
Nur fiir die Familie. Birgit Franke
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Vierling GmbH | Overath-Heiligenhaus

Events mit Geschmack

Overath-Heiligenhaus liegt auf dem Hei-
ligenhauser Berg. Von hier oben, der H6-
he des Bergischen, hat Heinz Vierling den
Uberblick. Und seine rheinisch-bergische
Bodenhaftung hat der 48jihrige trotz
seines Erfolges nie verloren. ,Familie ist
uns wichtig. Und Qualitédt auch. So hat
sich in den letzten Jahrzehnten beides
zum Besten entwickelt. Von Generation
zu Generation”, so der Geschéftsfiihrer.
»Aus einem Handwerksbetrieb wurden
mehrere Feinkost-Filialen. Aus der liebe-
vollen Speisezubereitung fiir unsere
Kunden wurde ein Catering-Service, der
weit liber die Grenzen des Bergischen
Landes bekannt ist.”

,Verwdhnen ist unsere Leidenschaft,”
sagt Heinz Vierling und ist mit diesem
Motto als Caterer sehr erfolgreich.

Qualitdt hat in der Familie Vierling eine
lange Tradition. Der Name steht fiir Events
mit Geschmack: Exquisite Speisen bei stil-
vollen Veranstaltungen genauso wie fiir
Bodenstandigkeit bei geselligen Anldssen.
Ob nun ein romantisches ,Dinner for two”,
eine wegweisende Tagung oder ein rau-
schendes Fest zelebriert wird. Zur vollen
Entfaltung kommt das Event erst, wenn das
Ambiente stimmt. Auf Schléssern oder Bur-
gen, im privaten Rahmen oder ganz mo-
dern in den Balloni-Hallen oder im Ecolut-
Forum. Hier wartet die Firma nicht nur mit
kulinarischen Késtlichkeiten und perfektem
Service auf, sondern auch mit einer fein ab-
gestimmten Location.

Der Familienbetrieb hat seit Jahrzehnten
seinen Sitz in Overath. Vor 22 Jahren hat
Heinz Vierling die Geschaftsfiihrung iiber-
nommen und sich auch iiberregional einen
guten Namen gemacht. ,Ein besonderer
Schritt in unserem gastronomischen Enga-
gement war der Einstieg in den Kolner
Golf- und Landclub in Refrath. Dort haben
wir vor sieben Jahren die Gastronomie
tibernommen.” Anfang 2007 ist eine weite-
re Golfclub-Gastronomie aus dem Siiden
KoIns dazugekommen: Der Marienburger
Golfclub, eine Top-Adresse.

Um dem Vierling'schen Leitsatz gerecht zu
werden, setzt der Caterer auf sein kreatives
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Kiichen-Team und sein eingespieltes Ser-
vice-Team. ,Wir haben tolle Mitarbeiter, die
man unbedingt erwdhnen muss. Ein Team,
was das Leitbild, das letztlich von einer Per-
son vorgegeben wird, auch ganz stark mit
lebt. Die Menschen, die das Ganze mittra-
gen. Wenn uns Kunden mit unserem Cate-
ring von Koln mit nach Miinchen nehmen,
um in fiinf Tagen 4.000 Menschen zu ver-
kostigen, hat das einen Grund. In Miinchen
habe ich ungefdhr 500 Mitbewerber, wo
mindestens 50 gut oder sehr gut sind. Aber
der Kunde weiR, was er an uns hat. Da spielt
Entfernung keine Rolle.”

Eine ganz wichtige Person im Unternehmen
ist Simone Vierling. ,Ich habe das Gliick,
dass meine Schwester an der richtigen
Schnittstelle sitzt.” Simone Vierling ist die
Leiterin der Kiiche. Gelernt hat sie bei Kafer
in Miinchen und gearbeitet bei Dallmayr.

Entscheidend ist, die Qualitat auch in einer
entsprechenden GroRenordnung noch zu
halten. ,Ob wir in der Woche 50 Gaste be-
dienen oder 5.000. Der Qualitdtsanspruch
bleibt immer der gleiche. Aber wir diirfen
nicht nur nach oben greifen und sagen ,Wir
wollen nur noch die High Society bedienen
und das machen wir besonders gut’. Nein.
Unser Interesse ist es auch, dem Anspruch
unserer ,Kunden hier um die Ecke’ mit Sau-
erbraten und Rinder-Roulade gerecht zu

3.2008

Vierling GmbH
Heinz Vierling
info@vierling-gmbh.de

Internet: www.vierling-gmbh.de

Bensberger Strale 15

51491 Overath-Heiligenhaus

Telefon +49(0)2206.90217-0
Telefax +49(O>22064902’|7717

Kunden ehren.”

Die Zeitschrift ,Der Feinschmecker” hat in der Marz-Ausgabe die 400 besten Metzge-
reien Deutschlands pramiert. ,Und wir sind dabei und werden in unserem Qualitatsan-

spruch in unseren Feinkostgeschdften bestdrkt”, freut sich Heinz Vierling ,natiirlich
freuen wir uns (iber diese Urkunde. Aber am wichtigsten ist es uns, wenn uns unsere

werden. Und wir legen Wert auf Ehrlichkeit,
Verlasslichkeit und Tradition, klare Linie und
Bodenhaftung.”

Heinz Vierling hat sich alles selbst erarbei-
tet. Er hat nichts geschenkt bekommen und
hat auch harte Zeiten durchschreiten ms-
sen. Besonderen Rickhalt findet er bei sei-
ner Frau, die ebenfalls im Unternehmen
tdtig ist, und bei seinen zwei kleinen Toch-
tern. ,Ohne die Unterstlitzung meiner

Familie kénnte ich dieses Pensum nicht
schaffen und dafir bin ich sehr dankbar”
erzahlt Vierling. Jetzt ist es an der Zeit fir
einen weiteren Schritt nach vorne. Vierling
hat vor, am Hauptgeschaft in Overath eini-
ges zu andern, eine Logistik aufzubauen, die
Kiiche zu vergroRern. ,Wir wollen ein scho-
nes Umfeld fiir uns haben, damit man krea-
tiv und offen ist, fiir neue Dinge.”

Birgit Franke
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Kirberg Catering Fine Food | Bergisch Gladbach

Kreatives Catering
fur hochste asthetische Anspriiche

Einer der erfolgreichsten, modernsten und kreativsten deut-
schen Event-Caterer sitzt im Herzen Bergisch Gladbachs: Kir-
berg Catering Fine Food. Hinter dem Erfolgs-Namen steht das
gemischte Doppel Jutta Kirberg und Thomas Lehmann, die vor
iiber 25 Jahren unter ungewdhnlichen Bedingungen zusam-
menkamen: Beide verpflegten Kiinstler und deren Crews on
Tour. Von Luciano Pavarotti bis zu den Rolling Stones — viele
sind auf den Geschmack gekommen. 1982 biindelten die bei-

den ihre kulinarischen Fahigkeiten und griindeten ein gemein-
sames Catering-Unternehmen.

Der Arbeitsbereich 2008: Event-Catering, Galas, Messen,
Crew-Catering, Tagungen, Konferenzen, Privatveranstaltun-
gen, Incentives, Koch-Events. Das Speisenangebot erstreckt
sich vom kreativen Fingerfood liber kdstliche Buffets bis zum
extravaganten Dinner. Von interaktivem Live-Cooking bis zur
erlebnisreichen Molekular-Kiiche.

Jutta Kirberg, Geschaftsfiihrerin: ,Unsere
Aufgabe sehen wir darin, die Wiinsche
unserer Kunden effizient, zeitgemaR und
erfolgreich umzusetzen. Das schaffen wir
mit einem perfekt eingespielten Team, das
immer alles gibt - und davon nur das
Beste.”

Kirberg und Lehmann beschaftigen heute
35 Mitarbeiter und bieten Ausbildungen fir
Event-Kaufleute, Kéche und Schulungen fiir
Service-Personal im Haus an. Je nach Event
kénnen sie aus dem eigenen Pool von bis zu
250 eingespielten, freien Kraften schopfen.

Fein abgestimmt durch intelligente Organi-
sation, perfekten Service und kulinarische
Botschaften betreut die Firma Veranstaltun-
gen aller Art und GréBenordnung: Von ein
paar bis ein paar tausend - rund um den
Rheinisch-Bergischen Kreis, Nordrhein
Westfalen, bundesweit. Geht nicht, gibt’s
nicht.

Jutta Kirberg will sich aber weiterhin auf die
Region konzentrieren und nicht vorrangig
national expandieren: ,Die Konzentration
auf die Region bedeutet, dass wir trotz des
immer harter werdenden Marktes unseren

eigenen Qualitdtsanspriichen und -erwar-
tungen der Kunden besser gerecht werden
kénnen.”

Eine weitere Zutat zum Erfolgsrezept,
neben dem hohen Anspruch an Qualitat,
sind die Koche: Sie haben ihr Kénnen bei
Sternekochen und  ersten  Adressen
deutschlandweit und international erlernt.
Dabei sind beispielsweise BranchengroRen
wie Stefan Marquard und TV-Koch Ralf
Zacherl, dessen Koch-Show der Caterer
betreut. Auf diese Weise sichert sich das

Unternehmen Zugang zu aktuellen Trends.
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Tischlein-Deckt-Sich fir den, der sich vor
seiner Veranstaltung von den Kochkiinsten
vor Ort lberzeugen will: 2003 er&ffnete
das Unternehmen ein modern eingerichte-
tes Restaurant in den Remisen des Schloss
Morsbroich -
Schlosspark und Gartensaal fiir groRere
Veranstaltungen. Kiiche: Kreativ und jung;

mit Sommerterasse im

saisonale Kiiche aus frischen Zutaten der
Region. Allerneuester Clou: Kirberg nun
auch im Rotonda Business-Club mit von der

Partie. Birgit Franke

Ausgezeichnet

Restaurant Schloss Morsbroich

Gault Millau:

1 Kochmiitze /13 Punkte
Feinschmecker:

1,5Fs
Romer’s Restaurant Report:

3 Rémerkopfe(Seit 2005),
Zum zweiten Mal in Folge Platz 2
bei der Tour de Menue in und um Kaln,
Kulinarische Auslese (S. Pellegrino),
Marcellino’s, Aral Schlemmer-Atlas.
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Kirberg GmbH
Jutta Kirberg, Thomas Lehmann
info@kirberg-catering.de

www.kirberg-catering.de

Gewerbehof 18
51469 Bergisch Gladbach
Telefon +49 (0) 22 02.24 03-0

Telefax  +49 (0) 22 02.24 03-790

Flying Buffet — fiegende Kostlichkeiten

Die altehrwiirdigen Raumlichkeiten des Museums-
schlosses Morsbroich, normalerweise nicht als Loca-
tion zu haben, sind fur rund 600 erlesene Gaste
passend zur Einladung dekoriert. Die Sparkasse hat
zu einer Info-Veranstaltung geladen. Junge Damen
und Herren im schwarzen Hemd mit leuchtend
roter Krawatte und bodenlanger schwarzer Vorbin-
der-Schiirze reichen solventen Gasten Sekt mit

Blattgold-Einlage — passend zur Ausstellung ,Blattgold” der Sparkasse im Schloss. Dazu

Fingerfood als Appetizer. AufgespieBte Kostlichkeiten, die vom Service auf Tabletts

angereicht und erklart werden: Petersilienfrittatine mit Olivenricotta und Blattgold,

Latte Macchiato von Waldpilzen mit altem Balsamico, Crostini von der Jacobsmuschel

mit Blattgold und Fleur de sel, Gerollter Buchwei-
zenpfannkuchen mit Beizlachs und Creme fraiche,
Bruschetta mit Scheiben von der Entenbrust und
Feigenchutney, SpieBchen von der Poulardenbrust
mit Estragonmarzipan und Blattgold sowie Feldsa-
lat mit gerdsteten Walnlssen mit gebackenem
Kaninchenrillettes dazu ein Himbeer-Walnussdres-
sing schweben auf Schulterhdhe vorbei. Das Tablett
mit vielen kleinen Glasschalchen wird in die Menge
getragen. Direkt zu den 600 Gésten, die sich um die
herrlich dekorierten Stehtische gruppieren. Spates-

tens nach dem Sektempfang mit Blattgold-Einlage

ist jedem klar: Hier bleibt nichts dem Zufall Giberlas-
sen — das Motto der Veranstaltung ist bis ins Detalil
durchkomponiert. Ein dsthetischer Genuss, der fiir

¥ Wohlbefinden sorgt.
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Foto: Fischer

Eine kleine Auswahl...

Delikatessen Haupt GmbH

Kontakt: Knut Demmrich

Telefon +49(0)22 04.566 67 oder 83 01 48
www.delikatessenhaupt.de

Viele Caterer sind im Rheinisch-Bergischen Kreis ansassig. Die
Auswahl auf dieser Doppelseite soll dabei kein ,Ranking” darstel-
len. Zusatzleistungen wie Konzepte, Veranstaltungslogistik, Koch,
Licht- und Tontechnik, Mailings, Musik/DJ, Kiinstler, Location, 51429 GL-Bensberg, SchloRstraBe 26

Zelte oder Blihnen werden zum Teil von den Catering-Firmen mit o )
o o e I So viele Personen,
angeboten. Wie viele Zusatzleistungen angeboten werden, sehen bis 700 . L
) ) . i wie bendtigt werden
Sie an der Anzahl der Teller /Bestecke in den jeweiligen Kastchen.
“ Catering aller Art, Mittagstisch flir Betriebe:

I - .
Montag bis Samstag, bis zu 100 Personen
sw-event, Agentur fiir Messe- und Veranstaltungsservice E Spezialitit des Hauses:
(=

Foto: Lawrenz

St-AntoniusstraBe 10, 51429 Bergisch Gladbach
Telefon +49(0)2204.814 65, Telefax +49(0)2204.854 94

Saisonale Kiiche, gerne mediterran

Internet: www.sw-event.de, info@sw-event.de @Uﬂ @Uﬂ @Uﬂ @ﬂ @ﬂ @ﬂ @lﬂ ‘lﬂ @lﬂ @lﬂ
Partyservice Willi Fischer GmbH § Metzgerei Dieter Himperich e. K.
Kontakt: Willi Fischer Ig Kontakt: Bernd Himperich
Telefon +49(0)2202.811 64 und 861 11 L% Telefon +49(0)22 04.531 68
www.partyservice-fischer.com www.himperich.de
51467 GL, Altenberger-Dom Str. 153 51429 GL-Bensberg, SchloBstraBe 42

[ ]
bis 500 20 Personen (erweiterbar)

Fingerfood, Buffets, Vor- bis Nachspeise,
Grillfestbelieferung mit Grillmeister, belegte Brote /Canapees,
Mittagstisch fiir Betriebe: Montag bis Samstag, bis 100 Personen

o0 20
w [N] bis 1.000 x 60 Personen

“ Buffet, Dinners, Menliis, Fingerfood, Messecatering,
Live Cooking

* Spezialitét: Hummer. Meerestiere ganze Puten ganze Spezialitat: Spanferkel, das man selber aufschneiden kann, da vorher alle
e ! ! =4 Knochen entfernt worden sind, Himperich produziert iiber 85 Prozent
D& Spanferkel ganze und Limmer ] ihrer Produkte selbst

@ @ @ @ @ @ @ @ @ @ @ @ @ @ @
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Telefon +49(0)22 05.878 03
51503 Rosrath, Hirschstrake 21

51515 Kiirten-Olpe, HauptstraRe 21

00 s
] Kirberg GmbH 5 Vierling GmbH
% Kontakt: Elli Wecker = Veranstaltungsleiter: Stefan Aldinger
2 Telefon +49(0)22 02.240 30 2 Telefon +49(0)22 06.902 17-0
www.kirberg-catering.de www.vierling-gmbh.de
51469 Bergisch Gladbach, Gewerbehof 18 51491 Overath, Bensberger Str. 15
LN bis viele I 250 eigene Servicemitarbeiter (Verstarkung bis 5.000 120 P
w [n] 1.000 Personen K durch Personaldienstleister jederzeit moglich) s ersonen
Fingerfood, Gourmet-Picknick, Flying Dinner, Gala-Dinners, VIP-Meniis, (‘.\\ Buffets DII’H’IGI’S Menus Flngerfood Messecatermg,
Buffets, Ments, Kochkurs, Messecatering, Live Cooking, Crewcatering... Live Cooklng
,Wir setzen die Wiinsche unsere Kunden mit groRer Kochkunst und viel SPeZ|a||tat des Hauses:
I = Herz um und unsere Ideen fiir Ihre Events kennen keine Grenzen.” I = e Cooking, F|ying Buffets, Menlis
G N HI G I G ] ”M H @ @' @ @ @ @ @ @ @
CII c c @II @II @II @II @II c @ll @ll @ll @ll @ll @ll @ll ‘ll @ll @ll
;é Partyservice Schmitz E‘i Edith Wittkowski , Fachgesch. fiir Fleisch-
‘f”; Kontakt: Katja Schmitz, Klaus Schmitz ’1‘2 und Wurstwaren, Gefliigel, Spezialitdten
ke Telefon +49(0)22 68.66 78 g Kontakt: Klaus Wittkowski
2
2

o0 i
. 15 bis 150 . Nein bis 150 6 Personen

Buffet, Dinners, Mentis, Fingerfood, Brunch, Mittags-
tisch fiir Betriebe: Montag bis Freitag, bis zu 50 Pers.

Buffets, Fingerfood, Suppen, Desserts,
Gnllfestbelleferung

Spezialitdt: Schweinefilet im Speckmantel, Spezialitdt des Hauses: Hahnchenbrustfilet im Mandel-
] Kartoffelgratin J.5# mantel auf Blattspinat mit frischen Bandnudeln

@ @ @ @ @ @
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