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Firmenweihnachtsleiern
sind noch zu retten:
Die Cateringlirma Berlin
Cuisine organisiert auch
digitale Koch-Shows

Von CurisTorH M. KLUGE

er im Advent eine Weih-

nachtsfeier im Kollegen-

kreis feiern mochte, miisste

das wohl spitestens dieser
Tage organisieren. Normalerweise bu-
chen viele Unternehmen einfach einen
groflen Tisch in einem Restaurant oder
einen Cateringservice fiir die eigenen
Réiumlichkeiten. Doch in diesem Jahr ist
alles anders. Wegen der Pandemie strei-
chen viele Firmen die Feier gleich kom-
plett. Schlieflich ist es alles andere als
sicher, dass der Teil-Lockdown mit dem
November endet. Ein Berliner Cate-
ring-Anbieter mochte das Fest daher ins
Internet verlegen, und trotzdem fiir kuli-
narische Gendiisse sorgen.

»Ich glaube nicht, dass es in diesem
Jahr Weihnachtsfeiern in geschlossenen
Riumen geben wird“, sagt Max Jensen,
Griinder und Geschiftsfiihrer von Berlin
Cuisine. Doch gerade nach langen Mona-
ten im Home Office wiinschten sich viele
Mitarbeiter gemeinsame Momente. Des-
halb habe er sich schon im Sommer Ge-
danken zum Thema gemacht, sagt der
34-Jihrige. Seine erste Idee: eigene Weih-
nachtsmirkte fiir groflere Unternehmen.
Komplett mit Buden, Glithwein - und Hy-
gienekonzept. Zum Beispiel auf dem fir-
meneigenen Innenhof oder Parkplatz. An-
gesichts der steigenden Infektionszahlen

zweifelt Jensen je-
m doch, ob das um-
setzbar sein wird.

Deshalb Dbietet
Berlin Cuisine
jetzt On-
line-Events an, die
den Mitarbeitern
im Home Office

Zu

Hause gemeinsame Erleb-
nisse bringen sol-
len. Sein personli-

mit dem ches Lieblingskon-
Tagesspiegel zept sei ein For-

mat dhnlich einer

Kochshow, sagt
Jensen begeistert. Dabei komme der Auf-
traggeber, also der Chef selbst, in die
Showkiiche, um dort ,einen Kochkurs
mit unseren besten Kochen“ zu machen.
Dieses FEreignis werde dann live in die hei-
mischen Kiichen oder Wohnzimmer der
Mitarbeiter gestreamt, zum Beispiel iiber
Videokonferenzsoftware wie Zoom oder
Teams.

Das gemeinsame Essen falle dabei
nicht aus, sagt Jensen, denn alle Mitarbei-
tenden erhielten eine passende ,,Food-
box“ nach Hause geliefert. In der finden
sie dann zum Beispiel Lebkuchen, ge-
brannte Niisse und Gliihwein. Eine auf-
windigere und auch kostspieligere Vari-
ante wire der Versand eines kompletten
Gerichts. In jedem Fall konnten alle ge-
meinsam essen. Ziel sei, der Belegschaft
ein Teamerlebnis zu bereiten. Die Mitar-
beiter konnten zum Beispiel Bilder davon
in den sozialen Netzen teilen und sich so
miteinander austauschen.

Fiir Jensen und sein Team ist das Kon-
zept nicht ganz neu. Berlin Cuisine habe
in den vergangenen Monaten bereits ver-
schiedene Firmenevents ins Internet ver-
legt, sagt er. Zur Unterstiitzung der
Chefs, die mutig genug waren, sich als
Amateurkoche zu versuchen, seien auch
Connaisseure aus den Bereichen Wein
oder Kise eingeladen gewesen, um ihr
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Gans wie Sie wollen

Konzept mit der Keule. Bei Berlin Cuisine kochen Chefs vor der Kamera, die Mitarbeiter zu Hause.

Wissen weiterzugeben. Fiir weniger expe-
rimentierfreudige Unternehmen gebe es
die Foodbox allerdings auch ohne Koch-
kurs. Das Konzept konne fiir jeden Auf-
traggeber individuell angepasst werden.

Berlin Cuisine bedient vor allem Ge-
schiftskunden. Bei einigen Firmen spiire
er bereits, dass das Budget nicht mehr so
locker sitzt wie im letzten Jahr, sagt Jen-
sen. Andere hingegen hitten aufgrund
der Coronasituation sogar vollere Auf-
tragsbiicher, etwa im Bereich Technolo-
gie oder Pharmazeutik.

Mit dem ersten Lockdown im Friihjahr
musste auch Jensen selbst umdenken.
Weil 2020 viele Firmenevents abgesagt
wurden, musste er gewissermafien zu-
riickgehen zu den eigenen Wurzeln. ,Mit
Privatkunden haben wir vor einigen Jah-
ren angefangen”, sagt er. Nun habe man
sich wieder darauf besonnen, eine Hoch-
zeit hier oder eine Bar Mitzwa dort zu
organisieren - immer mit Hygienekon-
zept und grundsitzlich im Freien.

Max Jensen, der in Miinchen geboren
wurde, lebt seit siebtem Lebensjahr in
Berlin. Seine Ausbildung zum Koch hat
er im Gourmet-Restaurant Vau am Gen-
darmenmarkt absolviert, beim bekann-
ten TV-Koch Kolja Kleeberg. Spiter ar-
beitete er im Zwei-Sterne-Restaurant
Reinstoff in den Edison-Ho6fen in Mitte.
Dort lernte er seinen spiteren Geschéfts-
partner Felix Metzger kennen.

Die beiden Mittzwanziger hatten eine
Idee: So wie Zimmerleute auf die Walz
gehen, wollten sie bei vielen verschiede-
nen Arbeitgebern arbeiten, um den eige-
nen Horizont zu erweitern. ,,Wir wollten
mal richtig Input bekommen und viele
Restaurants sehen®, erzihlt Jensen. 2010
brachen sie zu einer mehrmonatigen
Asienreise auf, die sie unter anderem
nach Hongkong, Singapur, Bangkok und
Tokio fiihrte. Sie bereisten insgesamt 13
Linder, machten 18 Praktika. Dabei ent-
stand auch ein Dokumentarfilm namens
,Guerilla Koche*.

Zuriick in Deutschland verfolgten Jen-
sen und Metzger zunichst das Ziel, ein
eigenes Restaurant zu erdffnen. 2012
griindeten sie zu diesem Zweck ihre
Firma. Doch die Suche nach einem Inves-
tor stellte sich als schwierig heraus. Auf
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der Suche nach Geldgebern hitten sie ei-
nen erfolgreichen Berliner Unternehmer
nach dem anderen bekocht. Die hitten
zwar kein Geld in ein Restaurant stecken
wollen, sagt Jensen, seien aber vom Es-
sen begeistert gewesen und hitten Berlin
Cuisine in ihren Netzwerken weiteremp-
fohlen.

»Wir hatten drei bis vier Gigs in der
Woche.“ Aus der Not machten die Unter-
nehmer dann eine Tugend er6ffneten ein
Catering-Unternehmen fiir gehobene Kii-
che. Sie mieteten eine Produktionskiiche
mit 120 Quadratmeter Fliche an und
stellten fiinf Mitarbeiter ein. Der Grund-
gedanke: Innovative Foodkonzepte, die
die Kunden iiberraschen. Das Unterneh-
men wuchs und beschiftigte 2016 schon
50 Mitarbeiter. Ein Jahr spiter wurde
eine Filiale in Miinchen eroffnet.

2019 kam ein neues Angebot hinzu:
Nachhaltiges Event-Catering. Alle Zuta-
ten kommen aus der Region, auf lange
Fahrtwege wird ebenso verzichtet wie
auch das Geschirr. Statt auf Tellern wird
das Essen zum Beispiel im ausgehohlten
Kohlrabi oder in einem Salatblatt ser-
viert. Der Tellerersatz wandert danach
auf einen grofen Komposthaufen, der

Hat sich gewaschen. Koch und Berlin-Cui-

sine-Griinder Max Jensen. Foto: Promo

Foto: Berlin Cuisine

wihrend der Veranstaltung wichst.

Es lief also richtig gut fiir das immer
noch junge Unternehmen. Doch dann
kam das Coronavirus. Und mitten im Kri-
sensommer die bereits geplante Uber-
nahme der Gastronomie in Clirchens
Ballhaus in der Auguststrae in Mitte an.
Der alte Betreiber des Traditionsrestau-
rants hatte erst kurz zuvor schlieffen miis-
sen. Dort wollte sich Jensen nun endlich
den Traum vom eigenen Restaurant erfiil-
len, unterstiitzt vom Investor Yoram
Roth, der das Haus im Sommer 2018 ge-
kauft hatte.

Im Sommer sei es dort ,traumhaft
schon“ gewesen, schwirmt Jensen. Die
Bewirtung der Géste war zwar zunichst
nur im Biergarten moglich. Spater konnte
auch der berithmte Spiegelsaal fiir einige
Giste gedffnet werden. Tatséchlich habe
sich die Restauranter6ffnung als Gliicks-
griff erwiesen, sagt Jensen heute. Denn
ein Teil der Belegschaft wechselte aus
dem Catering dorthin. Trotz geringerer
Auslastung konnten sie gehalten werden.
Nach eigenen Angaben musste sich die
Unternehmensgruppe aber dennoch von
insgesamt etwa 25 Prozent der Beleg-
schaft trennen. Dass es nicht schlimmer
wurde, begriindet Jensen auch mit der en-
gen Zusammenarbeit mit dem Investor
Roth, der dem jungen Unternehmen ent-
gegengekommen sei.

Doch gegen das Herbstwetter kam
auch Jensens Optimismus nicht mehr an.
Der Einheitstag am 3. Oktober sei der
letzte wirklich besucherstarke Tag gewe-
sen, sagt er. Danach habe das Wetter
nicht mehr mitgespielt. Der Teil-Lock-
down durchkreuzte weitere Pline. Eigent-
lich sollten die Giste im Advent im histo-
rischen Spiegelsaal des Ballhauses spei-
sen konnen. Ein Martins-Gans-Menii mit
drei Géingen sollte serviert werden oder
gleich eine ganze Gans fiir vier Personen
mit Rotkohl und Bratapfel fiir 80 Euro.

Doch so einfach gibt Max Jensen nicht
auf. Wenn sich die Lage verbessern
sollte, werde er Anfang Dezember auf
dem Hof von Clédrchens Ballhaus einen
Weihnachtsmarkt errichten. Der konne
dann komplett von Firmenkunden fiir
eine regelkonforme Weihnachtsfeier ge-
mietet werden.

ist da!

Zwolf Monate - zwolf Bezirke: Im neuen Kiezkalender
2021 sind die ungewdhnlichen, schonen oder auch
typischen Bilder der Fotografinnen und Fotografen des
Tagesspiegels zu sehen. Lernen Sie Berlin mit neuem
Blick kennen und begeben Sie sich mit uns auf Kiez-
tour. Lesenwerte Lobeshymnen zu den jeweiligen
Bezirken haben dazu passend die Redakteurinnen
und Redakteure des Tagesspiegel Leute-Newsletter

Gewerbevermieter wollen
nicht auf Finnahmen verzichten

Vermieter von Gewerbeimmobilien weh-
ren sich gegen die Rechtsauffassung, wo-
nach sie ihren Mietern entgegenkommen
miissen, sofern diese durch die Pandemie
geschidigt sind. Die auf Immobilienrecht
spezialisierte Kanzlei Miiller Radack
Schultz aus Charlottenburg hatte - wie be-
richtet - betroffenen Unternehmern gera-
ten, eine Anpassung ihres Mietvertrages
zu verlangen und dies mit einem Verweis
auf Paragraf 313 im Biirgerlichen Gesetz-
buch (BGB) begriindet. Dort heifdt es:
,Haben sich Umstinde, die zur Grund-
lage des Vertrags geworden sind, nach
Vertragsschluss schwerwiegend verin-
dert und hitten die Parteien den Vertrag
nicht oder mit anderem Inhalt geschlos-
sen, wenn sie diese Verdnderung voraus-
gesehen hitten, so kann Anpassung des
Vertrags verlangt werden.“

Michael Schultz, Partner in der besag-
ten Kanzlei, regte das Gedankenspiel an,
dass Mieter und Vermieter gemeinsam
iiberlegen, wie sie ihren Vertrag vor
fiinf Jahren ausgestaltet hitten, wenn sie
gewusst hitten, dass es einmal zu einer
Pandemie und Zwangsschliefsungen des
Gewerbes durch Behorden kommt.
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Rechtsanwalt Wolfgang Becker, Vorsit-
zender des Verbandes Haus und Grund
in Wilmersdorf, argumentiert dagegen,
dass sich aus dem Paragrafen nicht
zwangsldufig ergibe, dass beide Seiten
dann Regelungen zugunsten des Mieters
treffen wiirden. Auch andere Regelungen
kidmen in Betracht, erklirte er. Eine sol-
che konne ja auch der temporire Kiindi-
gungsausschluss sein. Der Bund hatte es
Vermietern untersagt, ihren Mietern al-
lein wegen nicht gezahlter Mieten oder
Pacht fiir den Zeitraum Anfang April bis
Ende Juni zu kiindigen.

Unabhingig davon erinnerte Rechtsan-
walt Becker daran, dass auch Vermieter
von den Mieteinnahmen mitunter un-
kiirzbare Ausgaben zu tragen hitten, zum
Beispiel Handwerkerrechnungen, Bewirt-
schaftskosten und laufende Kredite.
»Den entsprechenden Handwerkern und
Unternehmen kann ein solcher Vermie-
ter auch nicht entgegenhalten, er wiirde
ihnen nur einen entsprechend geringeren
Anteil zahlen, weil sein Mieter auch nur
eine geringere Miete zu zahlen hitte®,
meint Haus-und-Grund-Rechtsanwalt Be-
cker. KeviN P. HOFFMANN
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Griindungsberatung fiir
,Soziale Okonomie* gestartet

Wer in Berlin ein Unternehmen griinden
will, bei dem Gemeinwohl eine deutlich
grofkere Rolle spielen soll als das Geldver-
dienen, kann jetzt professionelle Bera-
tung erhalten. Die Senatsverwaltung fiir
Wirtschaft, das Social Entrepreneurship
Netzwerk Deutschland (SEND) und das
Technologie-Netzwerk Berlin (TechNet)
getragen haben gemeinsam das Projekt
»Social Economy Berlin“ gestartet, wie
die Senatsverwaltung mitteilte. Unter-
stiitzt werden angehenden Unternehme-
rinnen und Unternehmer, deren Griin-
dung ,,von einer gesellschaftlichen Pro-
blemlage ausgeht und deren Gewinne
nicht oder nur zum Teil privat angeeignet
werden“, wie es in einer Mitteilung hief3.

»Wir wollen die Soziale Okonomie in
Berlin weiter voranbringen. Denn heute
gilt es mehr denn je auf die gesellschaftli-
chen und 6kologischen Herausforderun-
gen durch innovative und nachhaltige Ge-
schiftsideen zu reagieren®, sagte Wirt-
schaftssenatorin Ramona Pop. ,,Ich freue
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mich, dass wir mit der neuen Griindungs-
beratung diese Unternehmensansitze be-
darfsorientiert unterstiitzen kénnen und
so einen wichtigen Beitrag fiir die Zu-
kunftsfihigkeit unserer Wirtschaft und
unserer Stadt leisten.“

Berlin sei schon jetzt der deutsche
~Hotspot fiir die Soziale Okonomie“ und
alle Unternehmen, die sich innovativ ge-
sellschaftlichen Herausforderungen stel-
len. Ziel dieses Projektes sei es, das Oko-
system der gesamten ,Sozialen Okono-
mie“ in Berlin noch stirker auszubauen
und zu vernetzen. Interessierte konnten
direkt mit den Beratungsstellen in Kon-
takttreten und kostenlose Beratung in An-
spruch nehmen - oder mehr bei den Pro-
jekttragern SEND (www.send-ev.de) und
TechNet (www.technet-berlin.de) erfah-
ren. Beratung gibt es zum Beispiel bei der
Social Impact gGmbH, der Impact Hub
Berlin GmbH, oder der WeiberWirt-
schaft eG und in Workshops am 10. und
25. November. kph
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