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CATERING @ KULINARISCHE GESCHICHTEN FUR LOCATIONS

Culinary Stories by Kirberg Catering

Was kann Catering
fur elne Location.tun? ~
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Mit den Culinary Stories hat Kirberg Catering ein neues Konzept geschaffen
und dafiir auch gleich den BrandEx Award erhalten:
Von der Location, tiber Speisen, Getranke bis zur Dekoration erzahlt
Kirberg mit dem Catering den Gasten kulinarische Geschichten.

DANIELA BAUMANN

er ,Caterer des Jahres 2019” will mit seinen
Culinary Stories zeigen, dass Kirberg Catering
fiir mehr als Essen und Trinken, Kochkunst
und Gastlichkeit steht. Mit den kulinarischen
Geschichten entsteht fiir die Location ein stimmiges Ge-
samtkonzept und fiir den Gast ein besonderes Erlebnis.

Die Idee

Die Idee zu den aktuellen Culinary Stories ,Downtown
Experience” und ,Gliick auf” hatte das Team um Ge-
schéaftsfilthrerin Jutta Kirberg. Sie selbst wurde im letzten
Jahr von Kélntourismus zur Genussbotschafterin Kolns
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ernannt. ,Die Culinary Stories sind durchgdngig auf die
Locations zugeschnitten und machen ihre Identitat
sichtbar, erlebbar und schmeckbar”, erklart Jutta Kirberg,
Wir flillen den Raum, stdrken mit dem Catering das Pro-
fil der Location, machen Events einmalig und tragen da-
zu bei, dass sie sich von anderen Locations deutlich un-
terscheiden, und das fiir den Kunden innerhalb eines
festen und iiberschaubaren Kostenrahmens.”

Das Konzept

Eines der Culinary.Story-Konzepte, ,Gliick auf”, erzdhlt
und verbindet die kulinarische Geschichte vom Berg-
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Pottkiiche bei der Culinary Story ,Gliick auf”

mannsleben und gelebter Industriekultur. Inspiriert
vom Revier und zugeschnitten auf die moderne mul-
tifunktionale Eventlocation Grand Hall Zollverein, die
sich auf dem UNESCO Welterbe Zollverein Essen be-
findet. In der Story von ,Gliick auf” lebt die kulinari-
sche Seite der Pottkiiche, indem sich alle Details -
vom Wording bis zur Prasentation - zu einem Ge-
samtbild zusammenfiigen: Auf den Teller kommen re-
gionale Lebensmittel, kombiniert mit natiirlich
schwarzen Zutaten und zubereitet mit zeitgeméafRer
Raffinesse. Die Atmosphére der Zeche soll lebendig
werden durch Henkelméannchen, Grubentiicher, But-
terdosen, Kohletaler, Pottkorn oder Grubendrinks.
Dieses individuelle Konzept erfiillt die Veranstaltung
an einem so geschichtstrachtigen Ort mit einer wah-
ren Geschichte und hélt, u.a. durch die Pottkiiche, das
Wissen {iber das Revier lebendig. Es spannt fiir die
Géste den Bogen zwischen Location und Kulinarik,

Die aktuelle Situation ist ein Treiber fiir grofie Veranderun-
gen. Die Welt nach Corona wird einen andere sein. Das Cate-
ring hat das Potenzial, sich schnell zu
wandeln, und wir sind gefordert, neu
zu denken, um mit Know-how die
Chance zu ergreifen, der Zukunft mit
Fantasie zu begegnen. Die Grundbe-
dirfnisse, in Verbindung zu bleiben,
sich auszutauschen und inspirieren zu
lassen, werden bleiben. Nichts kann
die Freude ersetzen, in einer zuneh-
mend digitaler werdenden Welt ana-
log beriihrt zu werden, und wo geht

zwischen Tradition und Moderne und bietet ihnen Ge-
sprachsstoff.

Mit der Story ,Downtown Experience” kann eine Lo-
cation hingegen zum urbanen Hotspot werden. Insze-
niert wird die kulinarische Erlebniswelt zum hippen
Stadtviertel, wie man es weltweit in den Metropolen
finden kann - ein erlebnisreicher Streifzug durch asia-
tische Garkiichen, Pastabar, Sternekiiche oder einfach
Picknick im Park.

Gemacht sind diese und zukiinftige Culinary Stories
fiir Locations, die eine eigene Handschrift zeigen und
den Kunden ein stimmiges Gesamtkonzept prasentie-
ren mochten. Bei der Entwicklung neuer Stories steht
ein interaktiver Prozess im Dialog mit dem Kunden im
Vordergrund, bei dem die Geschichte fiir die Location
gemeinsam weiterentwickelt wird. Denn das, was man
erlebt hat, lasst sich weitererzdhlen und bleibt in guter
Erinnerung. @ [12759]
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das besser als im Austausch und Erleben eines gemeinsamen
Essens. Um nach dem Wandel die richtigen ,Rezepte” zu fin-
den, werden wir gemeinsam im Dialog
tiber den Tellerrand schauen und den
Gedanken freien Lauf lassen. Fiir uns
gilt weiterhin, wir machen Events ein-
malig. Freuen Sie sich auf das kleine
bisschen mehr an Kreativitat, Ge-
schmack und Service.

Jutta Kirberg, Geschéftsfiihrerin
Kirberg Catering
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