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Viele machen es, keiner weili nichts Ge

naunes. Licht ins Dunkel der Hotel

ate-

leicht,

ring-Branche zu bringen, ist ni

auch wen

zahlreiche Hotels Catering an-
bieten. Hier reicht ein Blick ins Internet,
Vor allem auch kleinere und mittelstandi-

sche Famil ernchmen setzen in der
Hotelbranche vielerorts auf Catering. Aber
es gibt keine organisatorischen Cluster und
Strukturen, geschweige denn Zahlen, Fakten
oder Ranl
Aussage dariiber, wie professi

ings. Keinerlei allgemeingiiltige
nell die Bran-
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che hier aufgestellt ist. Auch der DEHOGA
(Deutscher Hotel- und Gaststiittenverband)
oder der Hotelverband Deutschland (1HA)
kiinnen kaum mit Informationen zu diesem
Markt dienen. In der Branche selbst waren
nur ganz wenige bereit, zum Catering-Markt
Stellung zu nehmen. Die meisten groBien Ho-
telketten halten sich bel Zahlen und genauen
Informationen bedeckt.

Eine vorsichtige Einschiltzung von Klaus
. der lange Jahre als General Manager

H
tiitig war und heute als selbststandiger C
fiir Fidhrungskrifte in der Gastro-Branche
tatig ist: »F
Catering-Abteilung haben, ist es aus meiner

ach

r alle Hotels, die keine eigene

Erfahrung ein /nice to haves.« Man nehme
das mit, was gehe, promote das Catering

aber nicht aggressiv nach auBien. »Da, wo

€5 passt, ist es ein feines Zubrots, sagt Hack.
Chancen rilumt er vor allem den Hotels ein,
die Catering als eigenen Bereich erfolgreich
als Beispiel

ausgegliedert hitten und nennl
»Caterings Bests, die Catering-Abteilung von
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»WIR ENTWICKELN IDEEN UND KON-
ZEPTE, SUCHEN NACH DEM IDEALEN
VERANSTALTUNGSORT UND UBERNEH-

MEN DIE GESAMTKOORDINATION DES
ORGANISATORISCHEN ABLAUFS.«

MET:

InterContinental. Ein Name der in Sachen
mmer wieder auftaucht. Und
andere grofie Hotel-Ketten mischen hier
irbt beispielsweise Maritim auf sei-
ner Internet-Seite mit mehr als 200 Locations
1 Beispiel ist Schloss
ist die

rund um die Hotels, E

Drachenburg in Kénigswinter, hie
Hotelkette exklusiver Catering-Partner und

feiern und ihnliches gesteuert vom Hotel.
Auf die Frage, welche Bedeutung das Cate-
ernehmen hat, antwortet der

g Hochzeiten, Firmen-

rankfurter Hof sehr offen: »Der

ndes

Bereich Catering ist aktuell kein bed
Standbein.« Aber ganz unwichtig ist es auch
nicht, denn immerhin haben die Frankfur-
ter
kreiert, die diber den hauscigenen

t »Catering Select« eine eigene Marke
-Be-

fert. »Hier arbeiten wir seit Jahren mit

gewdhnlichen Locations in und um
Frankfurt zusammens, sagt Ann-Kathrin
Metz, Marketing Manager bei Steigenber-
ger Frankfurter Hof. Bis zu 2.000 Personen
kimnen becatert werden. Auch Messe- und
Office-Catering werde:
emtwickeln Ideen und Ko

y ilbernommen., »Wir

pte, suchen nach
dem idealen Veranstaltungsort und {iber-
nehmen die Gesamtkoordination des orga-
nisatorischen Ablaufs«, erklirt Ann-Kathrin
Metz. Keine schlechten Voraus
fur gutes Catering, Und tatschlich wollen
die Frankfurter das Hotel-Catering wieder
pushen. Dabei helfen soll das Steigenberger
Bad Homburg, Hier wurde das Catering in
den vergangenen Jahren deutlich ausgebaut
und auch Destinationen in Kiln und Berlin
begleitet. » bt erste Findungsgespriiche,
um eine geme ¢ Marke zu werdens, sagt

Ann-Kathrin Metz. Dabei wolle man sich auf
drel Segmente spezialisieren: Events, Biros
und Meetings. »Durch die Paarung sollen
sich neue Markt- und Marketingméglichkei
ten im Rhein-Main-Gebiet erdffnen.a
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BEIM ESTREL IN BERLIN
MACHT DAS INHOUSE-
CATERING RUND 80 PROZENT
DES GESAMTEN BEREICHS AUS,
RUND 20 PROZENT FINDEN SOMIT
AUSSER HAUS STATT, AUCH IN BE-
KANNTEN BERLINER LOCATIONS.

Beim Estrel in Berlin macht das In
house-Catering rund 80 Prozent des gesam-
ten Bereichs aus, rund 20 Prozent finden
somit aufler Haus statl, auch in bekannten
Berliner Locations, Und tatsachlich ist das
elne ganz andere Nummer. Das fingt bei der
Logistik an und hirt beim speziellen Equip-
ment noch lange nicht auf. Das Estrel ist
entsprechend ausgestattet, um solche Events

Geschiftshereiche spezialisiert. Bereits
seit 2000 ist er im Event-Catering titig
und hat seitdem mehr als 600 Grofi-
veranstaltungen, darunter die Formel
1 und DTM, als Caterer betreut. Damit
aber nicht genug. Ein weiterer eigener
Bereich ist »Lunch & More«. Dieses
Catering ist wiederum spezialisiert auf

die Belieferung von Seniorenheimen
sowie Schulen und Kitas. Dass hier
das gesamte Catering-Geschift nicht
mal eben so nebenbei passieren kann,
liegt aul der Hand. Ein Beweis dafur
ist, dass Miiller iiber seine Homepage
fir den Bereich speziell ausgebildetes

Personal sucht.

Ein anderes Beispicl liefert die
schwedische Hotelkette Scandic. Hier
haben Mitarbeiter im Mai fast 10.000
Kunden in Skandinavien, Polen, Bel-
glen und Deutschland besucht, um
ste »mit einem neuen Meetingkonzept

xu stemmen. Dazu gehiren unter
auch eigene Lieferfahrzeuge, Technikwagen,
Wassertanks und Foodtrucks.

Andreas Miller ist Hotelier, Caterer und
Equipment- Vermieter im schwibischen Bon
nigheim. Sein Stammhaus ist das Adler am
Schloss - ein Hotel mit 18 Zimmern und klei-
nem Restaurant, Miiller hat sich auf mehrere
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0 bes zu inspirierens,
wie es in einer Pressemitteilung heifit.
Dazu wurden in Kooperation mit der

Digital Business School Island 500 so

hild

B
g Tag ater
Es wurde aulerdem ein neuwes Food
und Beverage-Konzept entwickelt, das
fiir jeden Tagungsgast regionale Speisen
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bietet. Und noch mehr: So gibt es beispielsweise
eine Telefonkrippe, damit Mobiltelefone nicht far
Ablenkung wihrend der Tagung sorgen. In jedem
Tagungsraum befindet sich aufferdem eine so ge-
nannte Magic Box fir kurze Ubungen, um die
Konzentration zu steigern. All das ist Teil dieses
besonderen Geschaftsmodells von Scandic und

es passt zum Hotel-Busin denn Tagungen,

Seminare und Konferenzen sind neben Uber
nachtungen ein Basisthema der grofien Ketten,
Dias hauseigene Bankett kommt dazu. Aber: »Das
Bankettgeschaft im Hotel ist eine vollkommen
andere Art von Veranstaltung als ein klassisches
Catering in ausge
Huotels sind vom Equipment her dberhaupt nicht
auf ein externes Catering ausgerichtets, sagt Hack.
Auch die Kalkulation einer Veranstaltung im Ho-
tel basiere aul einer anderen Grundlage als ein
Catering aufler Haus. Auflerdem wiirden hiufig
Prozessabliufe im Hotel durcheinandergewirbelt,
so der ehemalige Hotel-Manager. «Es ist das Cate-
ring, das andere Produktionsschritte und -zeiten
bendtigt, da liuft die Vorbereitung fir das A-la-
“arte-Geschift, da fehlt der Platz in der Kiche,

ilten Locations. Die meisten

weil parallel noch Veranstaltungen im Hotel laufen
- alles das lasst die Auraktivitat dieses Geschafts
in Frage stellen«, sagt Hack. Seiner Meinung nach
kann deshalb Hotel-Catering nur funktionieren,
diger Unterneh
MARTIN ESCHBACH

wenn es ein ¢
bereich fst.



