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Manufaktur

Festmeister will
Akzente im Premium
Catering setzen

In Minchen ist die Festmeister Catering
Manufaktur gestartet, die neue Akzente
im Premium-Catering-Bereich setzen will.
Im Fokus des Start-ups steht das klassische
Event- und Messecatering. Weitere Um-
satzbringer sollen das Business-Catering
sowie ein Catering-Online-Shop sein.

Zum Beginn am 1. Mérz des Jahres ging es
gleich richtig los. So konnte Festmeister gleich
im ersten Monat rund 50 Angebote schreiben
— mit dem Fokus darauf, dass es Premiumange-
bote sind, die aber 20 Prozent unter den Prei-
sen der Wettbewerber liegen konnen, weil es
entsprechende Kostenvorteile im Unternehmen
gibt. Erarbeiten mussten die vielen Angebote
einige ,alte” Bekannte aus dem Eventcatering:
Benjamin Neelen, bei Festmeister verantwort-
lich fiir die Geschéftsleitung, und Vertriebsleiter
Richard Schmitz sind ehemalige Fihrungskrafte
von Kofler & Kompanie, wéahrend Antony Brig-
gen, Leiter Operations, in der Mtnchener Bilfin-
ger ProfiMiet Niederlassung den Hut auf hat-
te. Ktichenchef Andreas Kriiger sammelte nach
seiner Ausbildung im Sternerestaurant ,Au

Lac” nationale und internationale Erfahrun-
gen bei Hilton und Sheraton, ehe es ihn nach
Bayern zog, wo er als Kiichenchef bei Kofler &
Kompanie Meriten im Eventcatering erwarb.

Das Festmeister Team hat sich ein Catering-
Konzept auf die Fahnen geschrieben, das den
Spagat zwischen moderner Kichentechnik
und einem Maximum an Handarbeit und Pro-
duktqualitat schaffen soll — eben als Catering
Manufaktur. Dafr bringt das Unternehmen
die wichtigsten Voraussetzungen gleich zum
Start mit. So gehort Festmeister ebenso zum
Unternehmen Oberbayerische Fleisch & Wurst
GmbH wie der Konradhof in Seefeld-Unering,
der sich seit tiber 500 Jahren im Familienbesitz
befindet und auf Starken wie eine nachhaltige
Landwirtschaft, artgerechte Tierhaltung und
den eigenen Futteranbau verweisen kann.
Der Verzicht auf Antibiotika und eine Bio-Zer-
tifizierung sind wichtige Grundprinzipien des
Hofs. ,Und werden in unserer Cateringkon-
zept integriert”, so Benjamin Neelen.

In Grobenzell bei Miinchen wurde dartber
hinaus im April 2016 eine der modernsten Ca-
tering-Produktionskiichen auf einer Flache von
mehr als 5.000 gm in Betrieb genommen. Hier
entwickelt und produziert Kiichenchef Andre-
as Kriiger seine Speisenkreationen als zeitge-
maBe Interpretationen einer vorwiegend re-
gionalen Kiche. Herkunft, Qualitat, Optik
und Geschmack — darauf liegt der Hauptfo-

Benjamin Neelen (Foto: Festmeister)

kus. Der Wahlspruch des jungen Unterneh-
mens: ,,Denn wir wissen, wo es herkommt!”
Mit Eigenschaften wie , Glaubwiirdigkeit” und
.Nachhaltigkeit” will Festmeister die Akzente
setzen — sowie dem erwahnten Kostenvorteil.

Der Premiumbereich braucht Zuwendung.
Das weiB Benjamin Neelen: ,Mit der Festmei-
ster Catering Manufaktur haben wir die Még-
lichkeit, unsere persénlichen Erfahrungen der
letzten Jahrzehnte aus dem Eventcatering in
einer neuen Firma zusammenzufthren”. Er
setzt dabei auf personliche Nahe zu den Kun-
den, den Manufaktur-Charakter und die lang-
jahrige Planungskompetenz. Organisiert wird
das Geschaft mit einer zentralen Struktur mit
Fokus auf die bayerische Landeshauptstadt.
,\Von hier aus werden wir den Markt deutsch-
landweit bedienen”, so Neelen, der Festmei-
ster als ,junges und dynamisches Unterneh-
men mit traditionell bayerischen Wurzeln”
bezeichnet. Besonderes Augenmerk lenkt er
dabei auf Berlin und Frankfurt, wo Kunden
und Agenturen bereits gut bekannt sind. Au-
Berdem setzt er auf schlanke Strukturen im
Geschaftsbetrieb und verzichtet beispielswei-
se auf eigenes Equipment fur die Eventaus-
stattung. Einerseits, um dem Kunden Flexibi-
litdt und Vielfalt zu bieten, und andererseits,
um auch dabei den Fokus auf regionale Part-
ner zu legen.

Info: www.festmeister-catering.de
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Bayerische Staatsoper (Foto: Felix Léchner)

Charity-Opernabend

Am 27. Juni 2017 hat die Bayerische Staatsoper zum Charity-
Opernabend zugunsten ihres Kinder- und Jugendprogramms ein-
geladen. Uber 130 Géaste aus Wirtschaft, Gesellschaft, Kultur und
Medien folgten der Einladung und unterstitzen das Kinder- und
Jugendprogramm der Bayerischen Staatsoper mit Spenden. Der
Charity Opernabend wurde von Dahlmann Catering kulinarisch
in Szene gesetzt.

An diesem Abend genossen die Gaste die Opernauffiihrung ,La tra-
viata” mit einem Apéritifempfang in den Pausen mit Crémant und som-
merlichen Erfrischungsgetranken sowie kleinen, feinen Happchen — be-
vor sie dann im Kénigssaal mit einem edlen Dinner verwohnt wurden.
Das sommerliche Men(i startete mit einer Variation vom Saibling mit Ta-
tar und Kaviar, sowie Wildkrautersalate mit griinen Spargelspitzen und
Buttermilch-Basilikum-Vinaigrette. Zum Hauptgang servierte das Dahl-
mann Catering Team den Gésten ein zartrosa Filet vom Wiesenrind,
dazu geschmolzene Romanaherzen mit Kartoffel-Zucchini-Tértchen
und Kirsch-Szechuan-Pfefferjus. Der stiBe Abschluss kam aus der haus-
eigenen Patisserie: Zartbitterschokoladenkiichlein mit flissigem Kern,
dazu hausgemachtes Himbeersorbet und Stracciatella-Biskuit.

Info: www.dahlmann-catering.de

Taste of Miinchen

Fir gewdhnlich steht Maximilian Moser hinterm Kichentresen
des Gourmetrestaurant Aubergine. Wahrend das Sternerestau-
rant des Hotels Vier Jahreszeiten Starnberg im August eine Som-
merpause einlegt, schwingt der 31-Jéhrige den Loffel beim Ku-
linarik-Event , Taste of Minchen” von 3. bis 6. August 2017 im
Englischen Garten.

Wenn die internationalen , Taste Festivals” erstmals nach Deutsch-
land kommen, sind neben dem Haubenchef zwdlf weitere Koche ver-
treten, darunter der ebenfalls vom Guide Michelin ausgezeichnete An-
ton Schmaus/Storstad Regensburg und der langjéhrige Koch der deut-
schen FuBballnationalmannschaft Holger Stromberg.

Unter freiem Himmel werden im stidlichen Teil des Englischen Gartens
rund 18.000 Gaste erwartet, die sich auf zahlreiche Bars, Show Cook-
ing und Verkostungs-Stationen freuen konnen. Die ,Taste Festivals”
ziehen anschlieBend weiter nach Séo Paulo, Melbourne und London.

Info: www. tasteofmuenchen.de
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#festmeister #catering #manufaktur
#kreativ #jung #dynamisch
#qualitat #herkunft #geschmack #optik
Hinteresse?

info@festmeister-catering.de

WWW.FESTMEISTER-CATERING.DE
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Benjamin
Neelen

LBENJAMIN NEELEN IST VERANTWORTLICH FUR DIE
GESCHAFTSLEITUNG EVENTCATERING BEI FESTMEISTER
CATERING MANUFAKTUR IN MUNCHEN.

Benjamin Neelen (Foto: Festmeister Catering)

Wie sind Sie zur Veranstaltungsbranche gekommen? Welche Entscheidungen haben Sie bereut?

Nach meiner Ausbildung habe ich schnell festgestellt, dass mir ein Keine, denn gute und schlechte Entscheidungen gehéren zum
Berufsleben in der Hotellerie nicht abwechslungsreich genug sein Leben. Auch vermeintlich schlechte Entscheidungen sind immer
wirde. Damals erfuhr ich Gber einen Kollegen von dem Berufsbild fur etwas gut!
des Eventmanagers im Cateringbereich beim Kafer Partyservice in
Munchen. Das hat mich sofort begeistert! Nach einem Praktikum Was machen Sie gegen Stress?
dort war fur mich klar, dass dieser Arbeitsbereich fir meine Gartenarbeit.
beruflichen Vorstellungen ideal ist.

Wen mochten Sie gern einmal kennenlernen?
Was waére die Alternative zu lhrer jetzigen Tatigkeit? Tesla Grinder Elon Musk — ein Pionier unserer Zeit!
Alternativ ware ich gerne Zahnarzt geworden und hétte dann
die Praxis meines Vaters Gbernommen. Welches Buch haben Sie zuletzt gelesen?
Olaf Georg Klein: , Zeit als Lebenskunst”.
Welchen Traum wollen Sie sich noch erfullen?
Irgendwann einmal weniger zu arbeiten und mehr fur die Familie Was sollen wir héren: Ihr aktueller Musiktipp?
da sein zu kénnen. Kinderlieder von Charlie Glass. HinreiBend gesungen und ideal
fur Kinder zum Einschlafen.
Was macht Sie gltcklich?
Gutes Essen, guter Wein, Freizeit mit meiner Frau und meinen Welches Live-Ereignis hat Sie bisher am meisten beeindruckt?

beiden Kindern und Gartenarbeit! Eroffnungsspiel der FuBball WM 2006 in Miinchen.

Was war bisher lhre gréBte Herausforderung?
Eindeutig der Aufbau der Festmeister Catering Manufaktur und
die Platzierung als deutschlandweiter Premium-Cateringanbieter.

Auf die Gefahr hin, dass Sie dort nie wieder alleine sind:
Nennen Sie uns lhr Lieblingsrestaurant?
Da gibt es einige. Das Cochinchina in der KaiserstraBe in Minchen.

Bestes Thai Food! Johannes King in Keitum, Sylt. Unbeschwerte Kiche
auf Sterneniveau in entspannter Atmosphére. Entrecote in der Schit-
zenstraBe in Berlin. Franzosische Kiche zum Niederknieen!
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