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CATERING

Catering mit

Einige Haubenkdoche wagen sich
auch aus dem eigenen Restaurant hinaus und bie-
ten Catering-Konzepte fiir zahlreiche Events. Wie sie

zum Catering kamen und welche wirtschaft-
liche Bedeutung es fiir sie hat, dariiber
sprechen drei pramierte Koche.

TEXT: Michael Schwarz
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ie kulinarische Szene in Ober-

osterreich ist preisgekront.

41 Koche tragen hierzulande
zwei oder mehr Hauben, verliehen durch
den Guide Gault & Millau. In bestem
Ambiente in lukullischen Freuden zu
schwelgen mag fur viele die Beschrei-
bung eines perfekten Abends sein. Man-
che mochten auch bei ihren person-
lichen Feiern und Firmenevents nicht
auf die hohe Qualitit der pramierten
Koche verzichten. Und so verlassen die
Kiichenchefs die eigenen Restaurants
und treten als Caterer auf den Plan.

Gastronomische
Konzeptentwicklung

Christoph Forthuber ist einer aus der klei-
nen Auswahl an Haubenkochen, die ihren
Service auch aufSerhalb des eigenen Eta-
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blissements anbieten. Gemeinsam mit
seiner Frau Doris betreibt der Drei-Hau-
ben-Koch noch bis Ende des Jahres das
Restaurant Forthuber im Brau in Mun-
derfing. Danach wechselt man den Stand-
ort nach Feldkirchen bei Mattighofen und
wird zu Forthuber in Gstaig. Dass es Fort-
huber stets zu neuen Ufern zieht, zeigt
auch der Lebenslauf. Forthuber verschlug
es bereits in zahlreiche renommierte Res-
taurants im gesamten deutschsprachigen
Raum. Wihrend der Pandemie musste er
wieder Flexibilitat zeigen. Man begann,
Lieferdienst und Abholung anzubieten.
,und nebenbei haben meine Frau und
ich uns Gedanken gemacht, wie man das
gastronomische Konzept noch erweitern
und stabiler gestalten kann®, erzéhlt der
Wirt. Er spiirte damals eine hohe Nach-
frage nach Catering bei regionalen Betrie-
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ben: ,Unser Catering war urspriinglich
auch nur fiir Unternehmen ausgerichtet.’
Der Erfolg liefs nicht lange auf sich warten
und bald wurde auch der Ruf nach einer
Bewirtung bei Privatevents lauter. ,Bin-
nen eines Jahres nach Start des Caterings
kamen schon die ersten Privatveranstal-
tungen dazu und wir haben seither zahlrei-
che Events mit unserem Catering bedient

Ins Catering geschlittert

Auf eine lange Tradition kann das Restau-
rant Verdi am Griindberg unweit von Linz
zuriickblicken. 1960 wurde es gegriindet.
Heute wird das Verdi in dritter Genera-
tion von Erich und Helga Lukas gefiihrt.
Und auch Sohn Philipp Lukas teilt die
Passion fir die gehobene Kiche. Die
Entscheidung zum Catering war keine
bewusste, wie Erich Lukas erklart. =
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Die Hauben des Restaurantguides Gault & Millau sind eine bedeutende Auszeichnung fiir die heimischen Spitzenkdche.
Das Angebot im Restaurant und beim Catering richtet sich aber nicht nur an die Top-1-Prozent.

Géste wiren auf das Verdi zugekommen
und fragten, ob man auch Firmenevents
bekochen wiirde. ,Das ist tiber viele Jahre
gewachsen, so haben wir zum Beispiel
einmal bei der Sport Gala im Design Cen-
ter das Catering tibernommen Der Drei-
Hauben-Koch scheut sich also nicht vor
der Herausforderung.

Hochzeitsfeiern boomen

Im Janner dieses Jahres hat Zwei-Hau-
ben-Koch Christoph Parzer die Kiichen-
leitung und Direktion des 400 Jahre alten
Gasthauses Zum Goldenen Hirschen in

Es wird oft ein wenig iiberschtzt,
wie teuer Haubengastronomie ist.

oo

Erich Lukas
Restaurant Verdi, Linz
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Gmunden tibernommen. Neben dem Res-
taurant bietet das Haus auch einen Spa-
Bereich und 21 Zimmer. Damit aber noch
nicht genug: Das Team um Parzer ist von
Tatendrang erfiillt und deshalb versorgt
man kulinarisch auch zahlreiche Events.
JFir uns ist das Cateringgeschift sehr
wichtig”, betont Parzer, ,vor allem im
Hochzeitsbereich: Auch Lukas bemerkt
einen gewissen Nachfrageanstieg fiir Cate-
ring bei Eheschlieflungen. ,Firmenevents
sind in den letzten Jahren etwas zuriick-
gegangen’, sagt er, ,dafiir gleichen das
die Hochzeiten fir uns aus! Eine Ober-

grenze bei der Gasteanzahl will er nicht
nennen, auch grofle Events sind fiir ihn
kein rotes Tuch. Forthuber bekocht eben-
falls viele Privatveranstaltungen: ,Geburts-
tagsfeiern sind der Klassiker, jedoch sind
diese in ihren Anforderungen immer sehr
unterschiedlich! Firmenfeiern bleiben aber
ebenfalls ein fixer Bestandteil seines Cate-
ringgeschafts. Seine gréfiten Events hat-
ten bisher rund 550 Géste, jedoch betont
er, dass es sich dabei nicht um eine Ober-
grenze handelt. An Tagen, an denen Fort-
huber Catering macht, bleibt sein Res-
taurant geschlossen. ,Unser komplettes

b )

Fiir uns ist das Catering-
geschaft sehr wichtig, vor
allem im Hochzeitshereich.

Christoph Parzer ‘ ‘
Zum Goldenen Hirschen, Gmunden -’
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Augenmerk ist auf das Event gerichtet,
erkldrt Forthuber. Und auch das Verdi
schlief}t seine Tore, wenn seine kulinari-
schen Kiinste woanders gebraucht werden.

Wirtschaftliche Bedeutung

Catering kann ein lukratives Geschift sein,
wie man an den ,Big Players” der Branche
sieht. Fiir die Haubenkéche ist das Cate-
ring nur eine von mehreren Saulen ihres
Geschifts. ,Fiir uns ist Catering nicht das
Hauptgeschaft”, sagt Lukas, ,wir machen
das auch nicht immer. Es muss auch fiir
uns passen’ Fiir Forthuber ist das Catering
ein fixes zweites Standbein: ,Unser Restau-
rant hat es allerdings nie ersetzt und wird
es auch nie kénnen! Fir ihn ist der Syn-
ergieeffekt wichtig. ,Durch die hohe Qua-
litdt, die wir im Restaurant bieten, gewin-
nen wir auch unsere Cateringkunden’ Das
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Fortbestehen des Gast-
hauses wire ohne das
Catering aber nicht
gefihrdet, erkldrt er.
JVielleicht hitten wir
ohne das Catering aber
auf ein bis zwei Mitar-
beiter verzichten miis-
sen! Das Catering auf
Haubenniveau richtet
sich auch an verschiedenste Zielgruppen.
Bei Firmenevents kann Prestige gewon-
nen werden, wenn das Catering von einem
Starkoch betreut wird. Lukas erzahlt, dass
manche Unternehmen das auch stolz im
Internet présentieren wiirden. Aber man
muss kein Grofiverdiener sein, um Hau-
benkiiche genieflen zu konnen. ,Es wird
oft ein wenig tiberschitzt, wie teuer Hau-
bengastronomie ist", erklart Lukas, ,mitt-
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Wenn ich wo das Catering
fiir ein Event mache, bleibt
mein Restaurant an diesem
Tag geschlossen.

Christoph Forthuber
Forthuber im Brau, Munderfing

1P

lerweile hat sich das Preisniveau schon
angenéhert an das, was man in einem nor-
malen guten Restaurant zahlt" Und auch
Forthuber erzahlt von sehr unterschiedli-
chen Kundenwiinschen. Auch fiir boden-
stindige und giinstigere Meniis ist man
offen. Es konnte sich also auszahlen, fir
einen besonderen Anlass einen Blick unter
die Hauben zu werfen und mit einem Top-
Koch die Feier zu planen. |
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