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BENZ CATERING - EROFFNUNG NEUE PRODUKTIONSKUCHE

[NEEXIIETA MARCEL BENZ, GESCHAFTSFUHRER VON-BENZ, CATERING DES HOTEL SCHWANEN KONGEN

Mein Vater ist mein groBtes Vorbild™

Marcel Benz hat bei den groBten Caterern gearbeitet — Gliickliche Géste sind ,Erfolgserlebnis* — Innovatives Kochen

Kéngen — Eine Party muss Zei-
chen setzen. Die Feier muss ein
Event sein. Anldsslich der Eroff-
nung von Benz Catering hat sich
Barbara Scherer mit Geschéftsfiih-
rer Marcel Benz unterhalten.

Herr Benz, wenn Sie einen runden
Geburtstag feiern wirden, wie soll-
te dann das Essen aussehen? .

Katrin Wanner — das ist meine zu-
kiinftige Frau — und ich haben bei-
de im November Geburtstag. Also
haben wir letztes Jahr zu unserem
30. Geburtstag ein Tiroler Bergfest
mit all den typischen Details veran-
staltet mit toller Herbstbergwelt-
Deko, mit deftigem Tiroler Buffet
mit Kaiserschmarrn und Knédel.
Die Gaste kamen im Dresscode
Tracht“. Gefeiert haben wir im Ro-
merkastell in Stuttgart, einer un-
serer Toplocations hier im Stuttgar-
ter Raum.

Was erwarten die Kunden von einem
Catering-Unternehmen?

Kunden erwarten einen professio-
nellen Ansprechpartner und einen
reibungslosen Ablauf am Tag
selbst. Flexibilitat ist gefragt: Oft
andern sich kurz vor den Veranstal-
tungen noch Details wie Gastezah-
len oder Sonderessen fiir Allergiker
oder Vegetarier werden benétigt.
Die Kunden wollen immer eine ho-
he Produktqualitat, eine schéne
Dekoration und eine ideenreiche

Anrichtung der Speisen. Hinzu
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kommt auBerdem das Serviceper-
sonal, das freundlich und aufmerk-
sam sein sollte.

Wie finden Sie immer die richtige Lo-
cation? ;

Da zahlt neben Fakten wie Jahres-
zeit, Gasteanzahl, Zweck der Ver-
anstaltung und Zielgruppe nattrlich
das Gespir fiir den Kunden. Unser
Team hat {iber die Jahre eine Art
,Feeling“ entwickelt, was dem Kun-
den gefallen kénnte. Natirlich ist
es dann die Besichtigung vor Ort,
die letztendlich tberzeugt.

Erfolgreich aus Leidenschaft und Er-
fahrung: Marcel Benz Fotos: e

Sie selbst bieten einige sehr ausge-
fallene Locations im Stuttgarter
Raum an. Welche?

Da gibt es die Els&Ber-Gewéachs-

hauser in Stuttgart-Vaihingen, den
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Plangarten in Stetten, die schénen
Schlsser in Kéngen und Kirchheim,
das Schloss Rosenstein, der Mar-
morsaal und das Rémerkastell in
Stuttgart und die Stilkantine in Ost-
fildern.

Auch Catering-Unternehmen greifen
Modetrends auf. Was ist gerade in?

Fingerfood oder Flying Buffets sind
trendy. Das Buffet soll zum Gast
kommen, das wird als sehr kommu-
nikativ empfunden, vor allem bei
Firmenevents oder Veranstaltungen
mit einer Steh- und Sitz-
kombination. -Gefragt ist
auch die Molekularktiche, [ g
zum Beispiel Kochen mit
flissigem Stickstoff. Aber
auch das traditionelle regi-
onale Essen, das einfach
gut schmeckt, wird immer
ein Trend bleiben.

Catering ist wohl lhr Traum-
beruf? Warum?

Ich habe in der Schwanen-
Kiiche das Laufen gelernt.
Mein Vater war immer mein
gréBtes Vorbild. Mein Ziel
war es immer, mindestens
genauso erfolgreich zu werden wie
er. Mich hat es nach meiner Lehrzeit
im Hotel Schlossgarten in Stuttgart
in die weite Welt gezogen. Ich wollte
sehen, was die bekanntesten Ca-
terer so machen. Wahrend der Zeit,
in der ich bei DO&CO, Kofler oder
Kafer gearbeitet hatte, hat mich das
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Metier sehr begeistert. Man™arbeitet
im Team auf einen groBen Tag hin,
plant, organisiert, kocht und dann ist
der groBe Tag da, und alles passiert
so authentisch. Und wenn die Géste
sich dann gliicklich bedanken, ist
das der schonste Moment — das ist
immer wieder ein Erfolgserlebnis.

Was ist Ihr ausgefallenstes Erlebnis
in Ihrer Caterer-Laufbahn?

Das Spannendste, was ich je erlebt
habe, war meine Cateringzeit bei der
Formel Eins mit DO&CO in Wien, bei

Die Erdffnung der neuen Produktionskiiche von Benz zog
die Besucher in Scharen an.

denen ich eineinhalb Jahre in Mona-
co, Indianapolis, Singapur, Monza,
Susuka oder Hockenheim gearbeitet
habe und Promis wie Fergie, Prinz
Andrew, Elton John, Arnold Schwar-
zenegger, Pele, Boris Becker und
viele andere bedienen durfte. Eines
werde ich aber nie vergessen: Es
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gab diese Party in der Néhe von Lon-
don, auf dem Landsitz eines Freunds
des englischen Koénigshauses, bei
dem der Gitarrist von Queen im Smo-
king und Fergie im Abendkleid
nachts in den beleuchteten Pool ge-
sprungen sind. Das war einfach wun-
derbar!

Was sind Ihre besonderen Starken,
in einem hart umkampften Markt?

Wir haben drei Standbeine: Mittags-
tisch fir Firmen, den Lieferservice
und Event-Catering. Dank dieser
Struktur sind wir auch dieses
Jahr gut durch die Krise ge-
kommen und konnten das
Vorjahresergebnis halten. Bei
uns wird alles taglich frisch
gekocht, von der SoBe uber
die Maultaschen bis zum Kar-
toffelsalat — wir achten auf ei-
ne hohe Produktqualitat. Was
wir nicht selber machen, wie
Backwaren oder Eis, wird von
einem Koéngener Konditor fiir
uns hergestellt. Wir sind durch
viele freiberufliche Koche, die
auch bei anderen groBen Ca-
terern arbeiten, sehr innovativ.
So holen wir uns die neuesten
Trends ins Haus. Wir nutzen
regionale Lieferanten wie Bauernho-
fe aus Kéngen fur frische Kréuter,
Salate, Gemiise und Obst. Im Event-
Catering erstellen wir unsere Ange-
bote individuell auf den Kunden zu-
geschnitten. Das heiBt, es gibt auBer
beim Lieferservice kein Standardan-
gebot wie bei anderen Caterern. Wir

legen hohen Wer
es beim Geschir
des Servicepersc
bei den Speisel
»Essbaren Buffetl
wir wissen: auch
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