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MabBgeschneiderte Konzepte, per-
sonliche Betreuung, effektives Pro-
zessmanagement: Ob Fingerfood-
Biifett, Live-Cooking oder Dinner mit
Molekularer Kiiche — Kundenwiinsche
werden an den Kochtopfen und

im Service professionell umgesetzt

fiir 1500 Géste oder Roadshow
mit 13000 Gésten — unterstiitzt
werden Jutta Kirberg und Tho-
mas Lehmann von 40 gut aus-
gebildeten Mitarbeitern. Kirberg
Catering Fine Food zieht auch
eigenen Nachwuchs heran und
bietet Ausbildungsplitze fiir
Veranstaltungskaufleute. Im Ser-
vice schult der Dienstleister regel-
méBig den eigenen Pool von 200
Servicekraften.

Jutta Kirberg hat aber auch
hohe Anspriiche an ihre Koche.
»WIr setzen stets eine sehr gute
Berufsausbildung und entspre-
chende Erfahrung voraus. Wir
priifen nicht nur die handwerk-
lichen Fahigkeiten, sondern wol-
len auch die Leidenschaft fiir den
Beruf spiiren. Kiichendirektor
Volker Beuchert, inzwischen
Mitgesellschafter und Geschifts-
fuhrer, absolvierte seine Ausbil-
dung bei Stefan Marquard, dem
»vater” der so genannten ,,Jun-
gen Wilden®, perfektionierte sein
Konnen bei Wolfgang Pade und
verfeinerte es im 7The Manor
Restaurant in New Jersey, USA.
Kiichenchef Mark Deitelhoff
profitierte in seinen Lehrjahren
von Jorg Miiller auf Sylt. Danach
sammelte er Erfahrung im Im-
perial im Schlosshotel Biihler
Hohe, im La Frasca in Kassel,
im Schlosshotel Cecilienhof in
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Zum Unternehmen

Kirberg Catering Fine Food
Griindung: 1984
Geschiiftsfiihrende Gesellschafter:
Jutta Kirberg, Thomas Lehmann,
Volker Beuchert
Kiichendirektor: Volker Beuchert
Kiichenchef Event-Catering:
Mark Deitelhoff

Mitarbeiter: 40 Festangestellte,
200 Aushilfskrfte
Geschiiftsbereiche:

o Event-Catering , fiir ein Paar
bis ein paar Tausend

o Restaurant Schloss Morsbroich
in Leverkusen (Kiichenchef:
Jiirgen Stoppel)

Aktionsradius: Schwerpunkt in
der Region, auf Wunsch europaweit
Firmensity: Gewerbehof 18,
51469 Bergisch Gladbach
www.kirberg-catering.de

Potsdam sowie im Werner-Senger-
Haus in Limburg/Lahn.

Fiir frischen Wind sorgt die
Zusammenarbeit mit externen
Kochen. ,,Wir haben gute Kon-
takte zur Sterne- und Szene-
Gastronomie und pflegen diese
Verbindungen, sodass wir auch
dort auf sehr gutes Know-How
zuriickgreifen konnen®, sagt
Jutta Kirberg. Aktuell arbeitet
Kirberg Catering Fine Food mit
Alfons Schuhbeck im Capitol
Theater in Diisseldorf zur Din-
nershow ,,Last Christmas“ zu-
sammen. 2003 stieg Kirberg
Catering Fine Food mit dem
Restaurant Schloss Morsbroich
in die Gastronomie ein. Dank
der Zusammenarbeit mit einer
Kolner Galerie gibt es hier auch
Kunst in Form von wechselnden
Ausstellungen. Das Restaurant
hat Dienstag bis Sonntag von

11 bis 23 Uhr gedftnet und bietet
70 Innen- und 100 Terrassen-
platze. Neben dem a la carte-Ge-
schift kiimmert sich Kiichenchef
Jiirgen Stoppel mit vier Kochen,
fiinf Servicekriften und zwei
Administrationsangestellten um
Tagungen und Bankette fiir bis
zu 100 Giste. Serviert wird eine
Kiiche mit mediterranem Touch,
verarbeitet werden vor allem re-
gionale und saisonale Produkte.
Das Restaurant zdhlt regel-
méiBig zu den Teilnehmern des
Festivals ,,tour de menu®, das in
und um Koln jahrlich im Spét-
sommer stattfindet. In diesem
Jahr verwohnten 32 Restaurants
die Festivalgidste und wurden
bewertet. Das Team von Schloss
Morsbroich erreichte bereits zum
zweiten Mal Platz zwei. ,,Unser
Restaurant bekommt regional
sehr viel Aufmerksamkeit®, freut

sich Jutta Kirberg. ,,Das kommt
uns im Catering natiirlich sehr
zugute.” Vom Know-how-Trans-
fer profitieren beide Geschifts-
bereiche ebenso wie von den
jeweiligen Geschéftsbeziehun-
gen zu Kunden und Lieferanten.
Auch intern gibt es Synergien.
,»Irends, die wir im Catering er-
folgreich umsetzen, greifen wir
in unserem Restaurant auf*, so
Jutta Kirberg. Die Strategie ist
erfolgreich. Das Restaurant hat
inzwischen einen flinfprozentigen
Anteil am Gesamtumsatz des
Unternehmens. Die Philosophie
soll die Marktposition als regio-
naler Event-Profi, der auch iiber-
regional mit Erfahrung und
Know-how punktet, weiter stér-
ken: ,,Arbeit muss SpaBl ma-
chen®, sagt Jutta Kirberg. ,,Qua-
litat und Erfolg machen Spaf3.
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