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Man kann es drehen und wenden, wie man will. In der  
Gemeinschaft fühlen wir uns einfach am wohlsten. Egal  
ob Familie mit Kids, Freunde, Kollegen – oder alle zu
sammen, damit keiner zu kurz kommt. Mit den richtigen 
Leuten zur richtigen Zeit am richtigen Ort. Das ist das  
Leben von seiner Schokoladenseite. Und wenn man dann 
schon mal so schön beisammen ist, macht man am besten 
das: genießen! 

Und genau dann kommen wir ins Spiel oder vielmehr 
zu Tisch. Wir, die cateringmanufaktur aus Dortmund, sind 
Ihre Handwerksmeister in Sachen Genuss. Warum wir und 
niemand anders? Weil Genuss für uns der ultimative Kick 
für alle Sinne ist. Damit dieser so richtig aufdrehen kann, 
heben wir ihn auf eine Showbühne. Für Sie, mit Ihnen  
zusammen, nach Ihren Vorstellungen und mit der nötigen 
Prise Kreativität, Liebe zum Detail, einem Höchstmaß an 
Qualität und ganz viel Intuition für Ihren Geschmack. 

Wir lieben es, als Suchende unterwegs zu sein, und at
men neue Einflüsse der Genusskultur leidenschaftlich gerne 
ein. So treiben wir uns herum, auf StreetFoodFestivals, auf  
anderen Kontinenten, beim Nachbarn auf dem Balkon, in 
der Kneipe um die Ecke oder in angesagten Bars – Inspira
tion ist dort, wo man sie sucht. Wir finden sie immer und  
überall. An Orten, die erobert werden möchten. Daraus 
schöpfen wir unsere Energie und gestalten Caterings und 
Events, die einzigartig sind. Kosten Sie uns.

ZU TISCH

Viel Spaß bei dieser Ausgabe 
 
 
 

D O M I N I K  S C H Ö N
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Von Fast Food zu Slow Food

Saftige Patties, selbstgemachte Brötchen, würzige 
Saucen und frischer Salat – ein guter Burger ist 
nicht mehr Fast Food, sondern kulinarisches Hand-
werk. Die Alternativen sind vielseitig, das Burger- 
Begehren ist groß. Es gibt Burger mit exotischen 
Zutaten aus aller Welt: vegan, bio, mit Avocado- 
creme, scharfem Chili, arabischem Käse, Rote -
Bete-Carpaccio, Dattelchutney und sogar mit  
echtem Whiskey. Nachhaltigkeit und regionale  
Her kunft sind wichtiger als schnelle und preis- 
werte Sättigung. Der bekannteste Snack der Welt 
hat sich zum Feinschmecker-Liebling avanciert. 
Ein guter Burger ist pure Lebenslust, und darin  
sind wir uns einig: Wir lieben es!

street-food-festival.de

G O U R M E T- B U R G E R

Verkostung von acht  
einzigartigen Craft-Bieren

 
Wir sind mittendrin. In dem Sog, dem 
Strom abseits des Mainstreams, in der Craft 
BeerBewegung. Lange hatten es die Braue
reien verschlafen, das Besondere, das Ein
zigartige an ihrem Produkt zu erklären. 
Ausgerechnet aus dem LightBierLand 
Amerika schwappte sie herüber, die Woge 
des neuartigen Biergenusses. Seit kurzem 
wird auch in der deutschen Bierlandschaft 
geschmacklich wieder „hochgeschaltet“! Der 
Charakter jeder Brauerei ist wieder Chef
sache und wird gewissenhafter herausge
arbeitet. Die Komposition der Biere wird 
wieder handwerklicher, bedachter und 
liebe voller! 
Neue Hopfensorten, das Hopfenstopfen so
wie das Experimentieren mit Champagner 
und WhiskeyHefen hat die Biervielfalt zu
dem enorm bereichert. Was ist CraftBeer? 
Was steht für CraftBeer? Wie schmeckt 
CraftBeer? Diesen und vielen anderen  
Fragen gehen wir in diesem Biertasting auf 
den Grund!

Ablauf
Wir stellen den Teilnehmern unterschied 
liches CraftBeer (national / international) vor 
und kombinieren dieses mit entsprechen den 
Gabelbissen. Die Biertastings sind in einem 
Rahmen von 10 bis 20 Personen optimal.

Preis / Leistung
€ 45,00 pro Person | acht Biere mit den be
gleitenden Gabelbissen

cateringmanufaktur.com

C RA F T- B E E R  —  B I E R G E N U SS  2 .0

Der Mensch isst,  
wo er ist &  
ist, was er isst.

„

“

Street-Food ist viel mehr als der schnelle Happen auf der Straße. Garküchen, Im-
bissstände und Foodtrucks transportieren auch eine gute Portion Esskultur. Wenn 
man Glück hat, kann man sich auf wenigen Quadratmetern durch die halbe Welt 
futtern. „Delikatessen von unterwegs“ ist die passende Übersetzung und verdeut-
licht schnell, warum Street-Food-Festivals wie Taste of London, Copenhagen Coo-
king oder Stragusto im italienischen Trapani zehntausende Besucher locken. Auch 
in Deutschland ist die Street-Food-Festival-Begeisterung in aller Munde. Was Street 
Food so reizvoll macht? Für wenig Geld bekommt man viel Authentizität, tolle Qua-
lität und echten Geschmack. Noch dazu geht es um Genuss und Miteinander. Alles 
genau unser Ding – wir sind inspiriert! 

street-food-festival.de

ST R E E T- FO O D - F EST I VA L

Einmal um den Globus schlemmen

NE 
W 
S

cateringmanufaktur cateringmanufaktur

6 7GENUSSKULTURGENUSSKULTUR



ST 
A 
FF

K E I N E  V E R A N S T A LT U N G  I S T  W I E  D I E  A N D E R E  U N D  J E D E  

H A T  I H R E  G A N Z  E I G E N E N  H E R A U S F O R D E R U N G E N .  E I N  G U T E S 

T E A M  I S T  A L L E S ,  W A S  Z Ä H LT.  M I T  D E N  R I C H T I G E N  L E U T E N 

M E I S T E R N  W I R  J E D E  H E R A U S F O R D E R U N G !

Fotografie Bernhard Klug
Text Sabine Klatt
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Jedes Catering ist eine logistische Meisterleistung. Selbst 
bei ganz kleinen Caterings darf nichts dem Zufall über
lassen sein. Einhundert Prozent Konzentration sind ge
fragt. Und die Gäste? Einhundert Prozent Genuss. Pure 
Entspannung. Perfekter Service. Begeisterung! Unsere 
Gäste spüren die Liebe und Leidenschaft, die wir täglich 

in unseren Beruf investieren. Die Kunst des Bewirtens 
lebt speziell von diesen beiden Zutaten. Apropos Zuta
ten: Mit Liebe und Leidenschaft wählen wir auch unsere 
Produkte aus. Wir kennen unsere Lieferanten meist 
persönlich und achten speziell auf Regionalität. 

Doch wer sind wir? Wir sind eine tolle Mann
schaft, die im Zusammenspiel über sich hinauswächst. 
In unserer Küche kreieren 30 Köche Einmaligkeit und 
kredenzen potenzielle Geschmacksexplosionen. Unser 
Küchendirektor wird hierbei von drei Küchenchefs,  
sieben SousChefs, zwei Konditoren und einer Ökotro
phologin unterstützt. Moderne Ausstattung, höchste 
Hygienestandards, herausragende Qualität: In unserer 
Küche können Sie im wahrsten Sinne des Wortes vom 
Boden essen. Unsere Ökotrophologin überwacht, koor
diniert, betreut, wertet aus, entwickelt, schult, küm
mert sich um die Vorbereitung und Durchführung in
terner und externer Audits (Fresenius) und achtet auf 
die Einhaltung der Vorgaben des HACCPKonzepts. 
Klingt trocken? Dann wird’s jetzt nass! Die Helden im 
Hintergrund sind unsere fünf Mitarbeiter in der Spül
küche. In Spitzenzeiten reinigen sie bis zu 2.500 Teller 
in der Stunde. Und das nicht nur sauber, sondern rein. 
Hinter dem Genuss edler Tropfen stehen unsere vier 
Kellermeister, die auch die komplexe Logistik vor und 
nach jedem Event meistern. Die Liebe zum Detail ze
lebriert auch unsere zehnköpfige Hausdamenabteilung.  
Sie setzen Ihren Anlass perfekt in Szene und arrangieren 

mit Hingabe und Begeisterung von der Porzellanaus
wahl bis hin zum Blumenschmuck einen Rahmen, der 
Ihre Vorstellungen noch mal übertreffen könnte. Für 
einen reibungslosen Ablauf auf technischer Ebene ga
rantieren zwei Klempner, die dauerhaft für die Belange 
der Westfalenhallen im Einsatz sind. Darüber hinaus 
sorgen acht Mitarbeiter in der Elektrotechnik dafür, 
dass nicht unsere Gäste, sondern die technischen Geräte 
ordnungsgemäß unter Strom stehen. Unser Schreiner 

erledigt alle erforderlichen Reparaturen und setzen bei 
Bedarf auch den ein oder anderen Kundenwunsch um. 
Zum guten Schluss kommen die Menschen, die unsere 
Gäste immer mit einem strahlenden Lächeln bedienen: 
unser charmantes, aufmerksames und stresserprobtes 
Servicepersonal, bestehend aus festangestellten Mitar
beitern und Aushilfskräften. Je nach Größe der Veran
staltung sind bis zu 180 Servicekräfte für unsere Gäste 
im Einsatz und verwirklichen einen TopService. Ja, wir 
sind echt stolz auf unsere Mannschaft – das möchten 
wir gerne on top noch mal unterstreichen. ·

1

2

5

1 UND 2 TISCHLEIN,  DECK DICH.  BESONDERE LOCATIONS 

E R FA H R E N  D U R C H  U N S  E I N E  B E S O N D E R E  N OT E .

3  B E K A N N T,  A B E R  A N D E R S :  R EG I O N A L E  

S P E Z I A L I T Ä T E N  M O D E R N  I N T E R P R E T I E R T.

4  J E D E R  H A N D G R I F F  S I TZ T:  U N S E R  S E RV I C E- 

P E R S O N A L  I ST  P E R F E KT  AU F E I N A N D E R  E I N G E S P I E LT. 

5  M I T  L I E B E  G E M AC H T:  A L L E I N  U N S E R E  Z U TAT E N  S I N D 

G R U N D  G E N U G  F Ü R  E I N  R AU S C H E N D E S  F E ST. 

J
„Die Begeisterung unserer  

Gäste sehen wir als Bestätigung  
für unseren Einsatz.“

4

SO SEHEN  

LE IDENSCHAFTLICHE KÖCHE AUS:  

AU T H E N T I S C H  &  S O U V E R Ä N . 

3
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I M  M I T T E L P U N KT  ST E H T  

U N S E R  K Ü C H E N H A N D W E R K . 

cateringmanufaktur
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2 3 5

1 4

1  DAS  B U F F E T  I ST  E R Ö F F N E T.  

D I E  VO R F R E U D E  ST E I GT. 

2  D E R  K R Ö N E N D E  A B SC H LU SS :  

F R I S C H E  D E S S E R T VA R I AT I O N E N .

3  AU C H  DAS  A N R I C H T E N  I ST  E I N E  KU N ST. 

4  AU T H E N T I SC H E  G E N Ü SS E  

AU T H E N T I S C H  P R Ä S E N T I E R T. 

5  G U T ES  ESS E N ,  G U T E S  G E F Ü H L ,  

G U T E  U N T E R H A LT U N G . 

cateringmanufaktur cateringmanufaktur
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SHA 
RING 
MO 

MENTS
E I N E  V O L L E N D E T E  T A F E L ,  E N T S P A N N T E  G A S T G E B E R ,  

G L Ü C K  L I C H E  G Ä S T E ,  E I N  B E S O N D E R E S  F L A I R  

U N D  E I N E  S T I M M U N G S V O L L E  A T M O S P H Ä R E .  D A S  S I N D  

U N S E R E  L I E B L I N G S M O M E N T E .

Fotografie Bernhard Klug
Text Sabine Klatt
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D I E  Z U TAT E N  S I N D  SO  

V E R LO C K E N D  W I E  DA S  E R G E B N I S .

wirkt. Jede Anfrage löst bei uns Adrenalin aus. 
Wir lieben es, mit Ihnen und für Sie zu planen, 
zu organisieren und vorzubereiten. Wir recher
chieren ungewöhnliche Locations und begeistern 
durch individuelle Design und Gestaltungs
vorschläge. Mit Liebe zum Detail, geschultem 
Blick, einem Höchstmaß an Professionalität 
und grenzenloser Phantasie gestalten wir unsere 
kulinarische Planung. Authentizität sowie der 
Umgang mit regionalen und saisonalen Speisen, 
die sich in unendlicher Art und Weise kombi
nieren lassen, stehen bei unseren Genussland
schaften im Vordergrund. In enger Kooperation 
mit Ihnen kreieren wir einen Rahmen, der Ihren 
Stil harmonisch widerspiegelt und Ihrem Budget 
entspricht. Ob puristisch, romantisch, außer
gewöhnlich, ob elegant oder leger – lassen Sie 
sich feiern. Von Anfang an! ·
   

Jedes Event folgt einem Grundgedanken: ge
meinsam einen Anlass gebührend zu feiern. Das 
wiederum macht jede Veranstaltung zu einem 
individuellen Erlebnis – und die Gestaltungs
möglichkeiten sind beinahe grenzenlos in ihrer  
Vielfalt. Und genau das schmeckt uns, diese  
wunderbare Möglichkeit, immer wieder neu 
über den Tellerrand blicken zu können. Ob es 
sich um eine Festivität im eher kleineren Kreise 
handelt oder doch ganz im großen Stil für  
tausende Personen sein soll, wir gestalten Ihr 
„Hier und Jetzt“ zu einem auch im Nachhinein 
bleibenden unvergesslichen Genuss für alle. 
Begegnungen inspirieren. Zusammen mit Ihnen 
realisieren wir ein Eventkonzept, das Ihre  
Wünsche in den Mittelpunkt stellt, Ihre Gäste 
in den Dialog bringt, Erlebnisse schafft und 
neue Inspirationen für neue Begegnungen be

Unsere Spezialität: 
Kreativität – immer mit 
dem Gespür für ein 
ganzheitlich stimmiges 
Eventkonzept.

J

cateringmanufaktur
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D I E  F R EU D E  A M  G E N U SS  W I R D  B E I  U N S  I M M E R  

WA N D E L B A R,  I N N OVAT I V  U N D  B EG E I ST E R N D  F R I S C H  

I N T E R P R E T I E R T. 
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B I E R  STAC H E L N  –  

E I N  E H R W Ü R D I G E R  B R AU C H . 

3 4

1

2

1  DAS  STAC H E L N  I ST  H EU T E  E I N E  Z E R E M O N I E ,  

D I E  D E N  B I E R G E N U S S  B E S O N D E R S  Z E L E B R I E R T  U N D  H E RVO R H E BT.

2  AU SG E B I L D E T E  B I E R -SO M M E L I E R S  M A C H E N  D I E  V I E L FA LT 

U N T E R S C H I E D L I C H E R  B R AU K R E AT I O N E N  U N D  B I E R ST I L E  E R L E B B A R . 

3  D E R  D Ü N N E  STA B  GA RA N T I E RT  D I E  O P T I M A L E  E N T FA LT U N G  

D E R  H I TZ E  I N  D E R  M A S S I V E N  KU G E L .  DA S  B I E R  B L E I BT  K Ü H L ,  D E R 

S C H AU M  W I R D  WA R M  U N D  C R E M I G . 

4  E I N E  V E R KOST U N G  VO N  C RA F T- B I E R E N  B I E T E T  E I N E  TO L L E 

O R I E N T I E R U N G  I N  D E R  W E LT  D E R  B I E R E .

cateringmanufaktur cateringmanufaktur
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QUA 
LI 

TÄT
W A S  A U F  D E N  T E L L E R  K O M M T,  I S T  M E H R  A L S  E I N  G E R I C H T. 

K O M M T  E S  I N  B E S T F O R M ,  I S T  E S  G E N U S S .  D I E  F A U S T R E G E L  F Ü R 

D E N  G R Ö S S T M Ö G L I C H E N  G E N U S S  I S T  D A N N  G A N Z  E I N F A C H :  

W E N I G E R ,  D A F Ü R  B E S S E R  –  K L A S S E  S T A T T  M A S S E .

Fotografie Bernhard Klug
Text Sabine Klatt
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Ist es nicht ein sagenhaftes Glück, dass wir so unendlich 
vielseitig schmecken, riechen, fühlen, sehen und genie
ßen können? Genau dieses Glück kosten wir aus und 
dafür investieren wir gerne jeden Einsatz. Denn Genuss 
bedeutet, sowohl den Einsatz von Zeit als auch von Geld 
zu erbringen. Guter Qualität geht immer auch viel  
Arbeit in der Erzeugung voraus, sei es im Anbau von  
Naturprodukten, der artgerechten Haltung von Tieren 
oder der Verarbeitung zu einem hochwertigen Lebens
mittel. Wir setzen bereits beim Einkauf Prioritäten, 
sind extrem wählerisch bei der Auswahl unserer Pro
dukte, hinterfragen ihre Herkunft, achten auf die Regio
nalität und kennen die kompetenten Zulieferer unseres 
Vertrauens in der Regel persönlich. Das bedeutet: noch 
bevor wir uns mit Hingabe und Sorgfalt der Zuberei
tung widmen, zeigt sich uns schon die Fülle und Schön
heit natürlicher Produkte.

Insbesondere bei vielen frischen Produkten ist Qualität 
buchstäblich sichtbar. Beispielsweise lassen bei einem 
guten Stück Rind eine hohe Marmorierung und eine 
strahlend weiße Struktur auf hohe Qualität schließen. 
Wir beziehen unsere Fleischprodukte sowohl aus der 
Region als auch aus den USA, Kanada und Australien. 
Neben Herkunft und Qualität der Produkte gilt es auch, 
den Urgeschmack zu finden. Dafür sind wir gerne vor
übergehend Puristen und probieren aus. Ein nur sanft 
sautiertes Filet, ein nur zurückhaltend gewürztes Stück 
erstklassigen Wildfleischs, ein mageres Tatar. So zeigt 
sich die Basis aller Geschmacksrichtungen. Unsere Kö
che sind und bleiben neugierig, lassen sich von unter
schiedlichen Einflüssen inspirieren und versuchen sich 
gerne in völlig neuen Geschmackserlebnissen. Noch dazu 
sind sie Meister der optimalen Garmethoden und arbei
ten nach der SousvideMethode und beherrschen das 
Dampfgaren sowie das Garen unter Niedrig temperatur 
und können Großes am Grill. Fanta sievolles Fingerfood, 
originelle Flying Buffets und Frontcooking mit erlese
nen Zutaten gehören zur Handarbeit und damit auch 

zur Handschrift der cateringmanufaktur. Auch wenn es 
mal stressig werden kann, Eile und Hektik sind Feinde 
des Genusses. Denn alles, was mit gutem Essen und 
Trinken zu tun hat, braucht etwas Zeit. Das bedeutet, 
dass wir unseren Anspruch an Qualität bereits in die 
Planung einfließen lassen. Da jede unserer Veranstal
tungen auf die individuellen Bedürfnisse der Gäste zu
geschnitten wird, erleben unsere Kunden eine ganz 
persönliche Betreuung. Ihr Ansprechpartner ist immer 
für sie da, koordiniert, macht und strahlt die nötige 

Ruhe und Erfahrung aus. Auch hier spielt Zeit eine 
große Rolle. Wir nehmen sie uns für unsere Kunden, 
für die Vorbereitung, für die Veranstaltung selbst und 
natürlich für alle damit verbundenen Abläufe. Unser 
eigenes QMSystem hilft uns, verschiedenste Kontroll
mechanismen einwandfrei zu koordinieren, und unsere 
VDRZertifizierung zeichnet uns als Spezialisten für die 
nachhaltige und bewusste Nutzung erforderlicher Res
sourcen aus. Darüber hinaus veranlassen wir regelmäßig 
mindestens zwei externe Audits durch Fresenius und 
erhalten grundsätzlich grünes Licht für unsere Haltung, 
uns „fairpflichtet“ zu fühlen.·

I

„Genießen heißt, seinen  
Augen zu trauen“ 

1 0 0  %  F L E I SC H  

AU S  A RTG E R EC H T E R 

H A LT U N G.  

1 0 0  %  G E N U SS 

3

2

1  H I E R  L E BT  U N D  A R B E I T E T  E I N E R  U N S E R E R  

L I E B ST E N  F L E I S C H L I E F E R A N T E N :  B AU E R  KO R T E  AU S 

B A R G E- B R O C K H AU S E N . 

2  SC H W E I N E Z Ü C H T E R  AU S  L I E B E  Z U  D E N  T I E R E N :  

H E I N E R  KO R T E .

3  SC H W E I N  I M  G L Ü C K .

1
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1

G U T ES  F U T T E R  I ST  DAS  A  U N D  O  

B E I  B AU E R  KO R T E .  D I E  B E S O N D E R E  M I X T U R 

VO N  K R Ä U T E R N  H AT  E R  E I G E N S  Z U SA M M E N -

G E ST E L LT. 

A RT EG E R EC H T E  T I E R H A LT U N G  

I M  5 - ST E R N E  S C H W E I N E STA L L .  S O  S I E H T  

E I N  G L Ü C K L I C H E S  S C H W E I N E L E B E N  AU S . 

cateringmanufaktur cateringmanufaktur

3130 QUALITÄT QUALITÄT



3.375 l

600 km

24 h
Arbeitsvolumen in der Spülküche 

(3 Spüler à 8 h)

Getränke (Wein, Wasser, Bier, Heißgetränke)
wurden an diesem Abend konsumiert.

Laufstrecke legten die  
Servicekräfte an diesem Abend  

zusammen zurück. 3 t
Das Gesamtgewicht des eingesetzten  

Geschirrs betrug ca. 3 Tonnen.  
Dieses Gewicht wurde den Abend  

über mehrfach in die Hand genommen  
und transportiert.

1,5 t
verarbeitete Lebensmittel

11,5 min
Küchenausgabe und Service von  
1.350 Rinderfilets in 11,5 Minuten

FUN 
FAC 
TS

V E R A N S T A LT U N G :  F E L I X - G A L A 

A N L A S S :  D I E  E H R U N G  D E R  B E S T E N  S P O R T L E R  D E S  L A N D E S ,  

G Ä S T E Z A H L :  1 . 3 5 0 ,  S P E I S E N D A R R E I C H U N G :  3 - G Ä N G E - M E N Ü
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DER 
MOD 
ERNE 

CATER 
ER

W A S  M A C H T  E I N  M O D E R N E S  C A T E R I N G 

A U S ?  D I E S E  F R A G E  S T E L LT E  D E R  

B E T R I E B S L E I T E R  D E R  C A T E R I N G -

M A N U FA K T U R  ( E I N  B E T R I E B  D E R  

K H C  W E S T FA L E N - H A L L E N  G M B H )  D O M I N I K 

S C H Ö N  U N D  E R H I E LT  I N  E N T S P A N N T E R 

U N D  L O C K E R E R  A T M O S P H Ä R E  K L A R E  

M E I N U N G E N  U N D  I N T E R E S S A N T E  A N S Ä T Z E 

V O N  D E N  E I N G E L A D E N E N  G E S P R Ä C H S -

P A R T N E R N .

Fotografie Bernhard Klug
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1  CA R ST E N  (CA BA)  K R O L L 

„ E I N  M O D E R N E R  C AT E R E R  M U S S  

F L E X I B E L  R E A G I E R E N . “

2  N I CO L E  T R I T TSC H AC K  

„ M O D E R N E S  C AT E R I N G  Ü B E R Z E U GT 

D U R C H  TO P - S E RV I C E K R Ä F T E . “

3  D I R K  S I N D E R M A N N

„ E I N  G U T  D U R C H DA C H T E S  KO N Z E P T  I ST 

D I E  B A S I S  F Ü R  M O D E R N E S  C AT E R I N G . “

Für einen gelungenen Event so wichtig 
und unabdingbar wie für Frauen Friseu-
re: Caterer. Mit der cateringmanufaktur  
zeichnet Dominik Schön bei der KHC 
Westfalenhallen GmbH dafür verantwort-
lich, dass auch außerhalb des Westfalen-
hallen-Geländes Catering auf Spitzen-
niveau angeboten wird. 

Ort des Gesprächs: die lokalmanufaktur 
in Dortmund. Am Stammtisch nahmen 
Platz: Nicole Trittschack [Abteilungslei-
terin Kommunikation und Werbung der 
Ruhr Tourismus GmbH], Dirk Sinder-
mann [Inhaber und Geschäftsführer von 
Bedachungen Sindermann sowie Ober-
meister der Dortmunder Dachdecker-
innung], Jens Malkus [Inhaber und Ge-
schäftsführer von Veranstaltungstechnik 
Malkus] und Carsten (Caba) Kroll [Ge-
schäftsführer der Kroll & Schäfer Event-
manufaktur].

SCHÖN  Herzlich willkommen! Ich freue 
mich sehr, dass Sie die Zeit gefunden haben, 
hier gemeinsam über die Frage nachzu
denken, was einen modernen Caterer aus
macht. Die Runde ist somit eröffnet. 

SINDERMANN  Wenn ich darf, fange 
ich gerne an. Ich kann modernes Catering 
aus zwei Blickwinkeln betrachten: aus ge
schäftlicher Sicht wie auch privat. Als Ober
meister der Dortmunder Dachdeckerinnung 
weiß ich, was es bedeutet, eine Veranstal
tung mit 350 bis 400 Gästen zu einem wirk
lich gelungenen Fest zu machen. Anlässlich 
der Verbandstage der Dortmunder Dach
deckerinnung haben wir immer eine große 
Veranstaltung zu organisieren. Sprich, nach
mittags finden Tagungen statt und abends 
wird im festlichen Rahmen gefeiert. Hier 
treffen sich Menschen, die sich teilweise 
noch nie vorher gesehen haben, das Alters
geflecht ist sehr breit und verschiedene An
sprüche und Bedürfnisse möchten bedient, 
im besten Fall übertroffen werden. Moder
nes Catering beginnt hier bereits mit einem 
gut durchdachten Konzept. Selbstverständ
lich ist die Qualität des Essens ausschlag
gebend, genauso wichtig ist aber auch die 

Art der Präsentation der Speisen. Für 2017 
wird geplant, die Veranstaltung in der 
Westfalenhalle 1 zu feiern. Auch hier wird 
Herr Schön von der cateringmanufaktur 
die Betreuung übernehmen und wir freuen 
uns schon sehr, in einer der traditions
reichsten Hallen, in der alle Stars zu Gast 
waren, unser Fest zu feiern. 

SCHÖN  Ich bin mir sicher, dass uns da 
sehr viele Ideen einfallen. Vielleicht bauen 
wir Theken aus EuroPaletten und servieren 
Salate aus umgebauten Betonmischern. 

SINDERMANN  Genau solche Dinge 
meine ich. Modernes Catering bedeutet, 
sein Handwerk zu verstehen. Von der Idee 
über den Einkauf, wie Verarbeitung bis zur 
gelungenen Präsentation. Bei einem Event 
der Dachdeckerinnung können wir dann 
von Handwerkskunst im doppelten Sinn 
sprechen. 

TRITTSCHACK  Ein weiterer wichtiger 
Punkt ist für mich auch der Service. Ich ar
beite in der Tourismusbranche und plane 
und organisiere diverse Messeauftritte im 
Jahr. Hier haben wir meist Stände mit ganz 
konkreten Vorgaben. Meist bedeutet dies 
wenig Spielraum  und Platz für den Caterer. 
Trotzdem haben wir und unsere Kunden 
Erwartungen an die Qualität des Essens so
wie die Freundlichkeit des Service, die er
füllt werden wollen. Die cateringmanufak
tur ist z. B. seit 2011 unser Partner auf der 
ITB (A. d. R.: weltgrößte TourismusMesse 
in Berlin). Es ist schön, wenn man sich als 
Organisator auf seine Kernaufgaben be
sinnen kann, weil sich die Gäste in verläss
lichen Händen befinden. Das Serviceper
sonal spielt hier eine ganz entscheidende 
Rolle. Hier gilt es, sein Handwerk zu ver
stehen, professionell und schnell zu sein, 
den richtigen Blick und das nötige Gespür 
zu haben, in stressigen Situationen ruhig zu 

bleiben und stets freundlich und verbind
lich zu agieren. Hier haben wir mit der  
cateringmanufaktur wirklich ausnahmslos 
gute Erfahrungen gemacht. 

SCHÖN  Messe ist in der Tat immer  
wieder eine Herausforderung. Eine unserer 
Maximen ist aber auch: „Geht nicht, gibt’s 
nicht.“ Heißt: Moderne Caterer können 
 alles – und was sie nicht können, organi
sieren sie im Handumdrehen. 

MALKUS  Organisation ist ein sehr gu
tes Stichwort. Moderne Caterer haben die 
nötige Weitsicht. Sie planen rechtzeitig, 
nehmen sich ihrer Aufgabe mit Blick für die 
Details an, wägen ab, wie sie im Rahmen 
der gegebenen Möglichkeiten den Wün
schen ihrer Kunden entsprechen können, 
und holen sich Partner ins Boot, um eine 
Veranstaltung in ihrer Gesamtheit perfekt 
zu gestalten. Ich habe schon viele Erfah
rungen mit Caterern machen dürfen und 
manchmal Dinge erlebt, die dem heutigen 
Zeitgeist einfach nicht mehr entsprechen. 
Die Zusammenarbeit mit einem modernen 
Caterer bedeutet für uns das harmonische 
Zusammenspiel von Toptechnik und Top
küche. 

KROLL  Und genau das erfordert ein 
Höchstmaß an Flexibilität. Ich denke, dass 
ein moderner Caterer sehr flexibel sein 
muss. Ja, er muss weitsichtig sein – aber das, 
ohne die Übersicht zu verlieren. Klar passie
ren auch mal Pannen aber auch dann, und 
gerade dann ist Reaktionsvermögen gefragt. 

SCHÖN  Ich erinnere ich mich an eine 
Veranstaltung für ein Bochumer Autohaus. 
Hier hatte der Veranstalter Grünkohl mit 
Mettwurst bestellt. Was bei der Bestellung 
nicht erwähnt wurde, dass sehr viele Musli
me teilnahmen. Weil bei uns der Grünkohl 
klassisch mit ausgelassenem Speck zube
reitet wird, hieß es mal schnell umdispo
nieren.  

KROLL  Vegetarische und auch vegane 
Speisen sollten sowieso zum Angebot eines 
modernen Caterers gehören. Das Bewusst

sein für eine köstliche, auch komplett tier
freie Ernährung ist heute keine Rander
scheinung mehr. 

TRITTSCHACK  Hier ist auch der 
Überraschungsfaktor hoch. Es gibt wirklich 
tolle vegane Gerichte, die so fantastisch 
schmecken, und keiner hätte gedacht, es sei 
vegan. 

MALKUS  Aber auch hier gilt: Was beim 
Kunden ankommt, muss absolut frisch sein. 
Die Qualität der Rohstoffe muss stimmen. 
Darüber hinaus sollte ein moderner Caterer 
immer Transparenz zeigen. Die Kunden 
möchten wissen, was eingekauft wird, Re
gionalität spielt hier auch eine wichtige 
Rolle und selbstverständlich ist auch eine 
offene Preisbewertung relevant. Miteinan
der sprechen und dem Kunden immer das 
Gefühl geben, die richtige Entscheidung für 
Qualität und Service getroffen zu haben. 

TRITTSCHACK Deswegen schätzen wir es 
auch so sehr, z. B. mit Herrn Schön immer 
einen Ansprechpartner zu haben. Das macht 
es für uns extrem transparent. Er kennt 
unsere Wünsche und Bedürfnisse und koor
diniert diese perfekt mit seinem Team. 

SINDERMANN  Dem kann ich nur zu
stimmen! Wie ich am Anfang auch erwähnt 
habe, habe ich auch schon für private Fei
ern die Leistungen der cateringmanufaktur 
in Anspruch genommen. Einmal war das 
Motto „70erJahreParty“. Hier stimmte  
alles! Die Qualität der Speisen, die Präsenta
tion und die Details, zu denen auch der 
Käse Igel zählte. Das war Retro extrem mo
dern interpretiert. 

KROLL  Der Blick auf die Gäste ist der 
entscheidende Blick. Am Anfang steht im
mer das Gespräch, stehen die bestimmten 
Vorlieben der Gastgeber und ihrer Gäste, 
die Auswahl dessen, was dann absolut frisch 
und in originellen Zusammenstellungen 
zubereitet und serviert wird. Hygiene und 
Sauberkeit sollten eine Selbstverständlich
keit sein. Ein moderner Caterer ist leiden
schaftlich und kompromisslos in Bezug auf 
Genuss und Perfektion. 

SCHÖN  Herzlichen Dank für diese in
teressante Runde. Ich selbst vergleiche mo
dernes Catering mit den Eigenschaften einer 
Schlange: Man muss sich alle zwei Jahre 
häuten. Innovationen sind die Herausforde
rungen, die wir mit Liebe und Qualität auf 
den Tellern unserer Gäste präsentieren. ·  

1

2

3

„Modernes Catering  
ist neben Handwerk  
auch Intuition. Man  
muss die Wünsche  

seiner Gäste spüren!“ 
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1  D I E  G U T E  ST U B E  D O RT M U N DS :  TA F E L F R E U D E N  

M I T  W O H N Z I M M E R - C H A R A KT E R

2  F R I E D E N S P L ATZ  M E D I T E R RA N .  

E I N  KU L I N A R I S C H E S  H E I M S P I E L . 

3  T R E F F P U N KT  T R ES E N .  AU F  KU R Z  O D E R  L A N G  . . .  

3

1

2

Lokal. Ehrlich. Lecker. In der lokalmanufaktur finden 
Feinschmecker und Freunde der Tischkultur vorzugs
weise regionale Speisen und Getränke in moderner  
Interpretation und Präsentation. Hier können unsere 
Gäste immer und eventunabhängig dieselbe Qualität 
genießen, die auch unsere cateringmanufaktur aus
zeichnet. Das alte RathausCafé bot perfekte Räumlich
keiten, die wir für unsere lokalmanufaktur umgebaut 
und mit einem zu uns passenden Ambiente gestaltet 
haben. Unkonventionell, lässig, gleichzeitig gemütlich 
in der Einrichtung und mit einer unkomplizierten und 
saisonalen Karte, die heimatliche Genüsse und guten 
Geschmack perfekt inszeniert. Ob romantischer Abend, 
BusinessEssen, ein entspanntes Genießen im Freun
deskreis, fröhlicher Familienausflug oder erstes Date: In 
der lokalmanufaktur finden alle Anlässe, Wünsche und 
Bedürfnisse einen tollen Platz. Viel Holz, warme Farben 
und eine variierende Bestuhlung bestimmen die Atmo
sphäre, genossen wird sowohl an langen Holztischen, 
im gemütlichen Loungebereich, in eingebauten Wand
nischen fürs intimere Dinieren, am Stammtisch vor alten 
DortmundMotiven oder am langen Tresen. Bei gu
tem Wetter lädt unsere große Terrasse zum kulinari
schen Treffen ein. Heimatliche und authentische Pro
dukte werden von unserer Küche mit Liebe verarbeitet 

und von unserem sehr aufmerksamen und freundlichen 
Servicepersonal mit Freude präsentiert. Auch hier zeigt 
sich in allen Produkten, die in den Gerichten der lokal
manufaktur verwendet werden, eine Rückbesinnung 
auf alte Traditionen. Was in der lokalmanufaktur serviert 
wird, zeugt von handwerklicher Herstellung, nachhalti
ger Erzeugung und regionaler Genussvielfalt. Eine un
serer weiteren großen Leidenschaften ist Bier. Sechs 
Biersorten aus dem Fass und zehn handgemachte Craft 
Biere aus der Flasche werden Ihnen in der lokalmanu
faktur standardmäßig angeboten. Gerne gehen wir auch 
mit Ihnen auf Entdeckungsreise! Jeden ersten Montag 
im Monat laden wir alle begeisterten Liebhaber gepfleg
ter Bierkultur zu einem ganz besonderen Stammtisch 
ein. Begrenzt auf maximal 16 Teilnehmer kredenzen wir, 
passend zu regionalen Gabelbissen, eine immer wieder 
spannende und abwechslungsreiche Auswahl an ausge
fallenen Bieren. Bier ist Kult, Bier ist Heimat, ein hand
gemachtes Bier erzählt eine Geschichte und wird somit 
zu einem Genusserlebnis. Unsere zertifizierten Bier 
Sommeliers zeigen Ihnen, dass Bier mindestens so span
nend und komplex wie Wein sein kann, und führen Sie 
unterhaltsam und mit viel „AhaErlebnis“ durch den 
Abend. Seien Sie unser Gast und treffen Sie auf ganz 
viel Freundschaft! ·

D I E  E I N FA C H ST E N 

D I N G E  W E R D E N  Z U R 

D E L I K AT E S S E ,  W E N N 

M A N  S I E  L Ä S ST.  

LOKAL 
MANU 

FAKTUR

Text Sabine Klatt

M I T  U N S E R E M  H A U S E I G E N E N  R E S T A U R A N T,  

D E R  L O K A L M A N U F A K T U R ,  H A B E N  W I R  I M  D O R T M U N D E R  

R A T H A U S  U N S E R  Z U H A U S E  G E F U N D E N . 
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1  E B E N  N O C H  S I M P LY  R E D  O D E R  U N H E I L I G  –  J E TZ T  S I E !  D O R T  

W O  S O N ST  1 5 .0 0 0  FA N S  I H R E N  I D O L E N  Z U J U B E L N ,  F E I E R N ,  TA G E N  U N D  

D I N I E R E N  S I E  I N  E X K LU S I V E R  R U N D E . 

2  E I N  B ESO N D E R E R  RA H M E N  F Ü R  I H R E  V E RA N STA LT U N G,  T R A D I T I O N S R E I C H  

U N D  L EG E N D Ä R :  D I E  W E ST FA L E N H A L L E  1 !

3  ACCO R  K A M ,  TA G U N G  M I T  A B E N DV E R A N STA LT U N G  AU F  U N D  VO R  D E R  B Ü H N E  

D E R  W E ST FA L E N H A L L E  1 .  C AT E R I N G  V I A  F R O N TC O O K I N G . 

A U S S E R G E W Ö H N L I C H E  F E S T L I C H K E I T E N  A N  A U S S E R -

G E W Ö H N L I C H E N  O R T E N .  E I N  F E U E R W E R K  A N  K U L I N A R I S C H E N 

U N D  D E K O R A T I V E N  I D E E N .  L A S S E N  S I E  S I C H  I N S P I R I E R E N !

3

2

1

STERN 
STUN 
DEN
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GA L A  F Ü R  FO RTG ES C H R I T T E N E !  E I N  4 - G Ä N G E- M E N Ü 

F Ü R  1 . 5 0 0  H O C H K A R Ä T I G E  G Ä ST E  E R FO R D E R T  D E N 

R I C H T I G E N  O R T,  E I N E  G E H Ö R I G E  P O R T I O N  M A N P OW E R, 

E R FA H R U N G  U N D  K R E AT I V I T Ä T.
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1  E I N  H AU C H  VO N  AS COT !  V E R A N STA LT U N G  

AU F  D E R  T R I B Ü N E  D E R  G A LO P P R E N N B A H N  D O R T M U N D.

5  AU SG E L ASS E N E  ST I M M U N G  B E I M  9.  „ E R L E B N I S “  D E R  

C AT E R I N G M A N U FA KT U R  AU F  D E R  R E N N B A H N -T R I B Ü N E . 

2  U N B ESC H R E I B L I C H E  AT M OS P H Ä R E  Z W I S C H E N  E H R F U R C H T  U N D  

E U P H O R I E .  5 - G Ä N G E- G A L A- M E N Ü  I N  D E R  D O RT M U N D E R  P E T R I K I R C H E .

3  DAS  B ESO N D E R E  I ST  I M M E R  V E R G Ä N G L I C H .  N U R  F Ü R  W E N I G E  

ST U N D E N  W U R D E  D I E S E R  G E M Ü S E STA N D  AU F  D E M  D O R T M U N D E R  

G R O S S M A R KT  Z U  E I N E M  P O P - U P - R E STAU R A N T  U M F U N KT I O N I E R T. 

4  A R B E I T,  D I E  S PASS  M AC H T.  B E I  E V E N TS  I N  D E R  DA SA  ( DA SA  

ARBEITSWELT  AUSST ELLUNG)  IST  DAS  T HEMA ARBEIT  ALLGEGENWÄRTIG . 

4
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J E D E R  D E R  U N Z Ä H L I G E N  H A N D -

G R I F F E  H I N T E R L Ä SST  E I N D RU C K . 

AU C H  B E I  I H N E N .  V E R S P R O C H E N . 

H A N DA R B E I T  A M  L AU F E N D E N  BA N D  

U N D  T R OTZ D E M  E I N E  K L A S S E  F Ü R  S I C H !

cateringmanufaktur
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1  BO D E N ST Ä N D I G E  K Ü C H E ,  A B E R  Q UA L I TAT I V  KO M P R O M I S S LO S .

P O R S C H E  C L A S S I C  DAY:  C AT E R I N G  V I A  F R O N TC O O K I N G  F Ü R  

I N S G E SA M T  1 . 6 0 0  G Ä ST E .

2  GAU M E N F R EU D E N  U N D  O H R E N SC H M AU S.

3  D I E  K L ASS I K E R  VO N  P O R SC H E  L A S S E N  L I E B H A B E R - H E R Z E N 

H Ö H E R  S C H L A G E N .

4  D E R  CU R RYW U R STSTA N D  E R F R E U T  S I C H  I M M E R  W I E D E R 

G R O S S E R  B E L I E BT H E I T. 

48 49STERNSTUNDEN STERNSTUNDEN
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