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»™ DAS EVENT-
¥  GESCHAFT
KOMMT
ZURUCK!”

fiinf Mitarbeitern
UL SR ML .Den Begriff ,Catering’
habe ich ehrlich gesagt
erst nach meiner Aus-
bildung zum ersten Mal

uberhaupt gehdrt”

20189: Die Leidenschaft
und Kreativitit des
Teams ist eine Starke
von Berlin Cuisine.

Max Jensen
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Berlin Cuisine hat sich auf die Fahnen
geschrieben, seine Kunden und deren Gaste
immer wieder aufs Neue zu Uberraschen.
Corona zwang das Unternehmen nicht in die

Knie, sondern forderte es heraus, das Business
neu zu denken. Challenge accepted - mit Erfolg
und einer ganz besonderen Box.

Von Jan-Peter Wulf

Cuisine, Peter Eilers

FOTOS:

Am Ende unserer Besichtigungstour der
Produktion von Berlin Cuisine stehen wir
in jenem Raum, in dem 2013 alles begann.
~Hier war alles drin: Kiiche, Spiile, Lager und
Buro”, erklart Grunder und Geschaftsfithrer
Max Jensen. Viele Catering-Erfolgsgeschich

ten fangen in kleinen Raumen an, aber die
ser auf dem Geldnde des Hauptstadt-Grof8
markts hat es in sich. Er ist nicht im
Erdgeschoss, sondern eher im Hochparterre
gelegen. Eine Wendeltreppe aus Stahl fuhrt
hinab. Jensen: ,Uber diese Treppe haben wir
Caterings fur 2.000 Menschen ausgeliefert
Wenn du das ein paar Mal gemacht hast
dann weifst du: Wir brauchen eine Rampe.”
Die Rampe gibt es lingst, denn auf der an-
deren Seite des Gebdudes ist reichlich Platz
fiir An- und Abfahrt. Stiick fir Stiick hat Ber

lin Cuisine sich angrenzende Flachen unter
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dem Flachdach dazu gemietet, mittler-
weile sind es rund 2.000 Quadratmeter
auf zwei Etagen. Konnte man frither in
Sneakers in die Kiiche latschen, so gibt
es heute eine professionelle Hygiene-
schleuse und eine zweigeteilte Umklei-
de. Ohne Check kommt niemand rein.
Fiir sein Umweltmanagement hat der
Caterer kiirzlich die 1SO-14001-Zertifizie-
rung erhalten sowie eine Registrierung
im Europaischen Eco-Management and
Audit Scheme (EMAS). Man beschaftigt
sogar eine eigene Beauftragte fur die-
sen komplexen Themenbereich. Gro-
e Kiihiraume, hochwertiges Grofiki-
chen-Equipment, ein iiberdimensionaler
Veranstaltungsplaner an der Biirowand,
tiber den Schreibtischen diverse Bild-
schirme, auf denen Umsatzstand und
ziel prangen, eine schicke Kiiche fir
Probeessen sowie fiir Koch-Streamings —
die Stippvisite reicht, um zu konstatie-
ren, wie professionell das Unternehmen
mittlerweile aufgestellt ist. Blickt man
ganz an den Anfang zuriick, noch bevor
im besagten ersten Raum gearbeitet
wurde, dann ist der bis dato gegangene
Weg umso beachtlicher.
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Jensen zu sehen. Sie sind
durch 25 Stadte gereist,
haben in 52 verschiedenen
Unterkunften ubernachtet
und durften in 18 Kachen
mitarbeiten.

ge In seiner eige-
nen Schale statt auf dem
Teller lasst Max Jensen
die Speise ,Kohlrabi im
Kohlrabi” servieren.

Ziel: das bheste
Restaurant der
Welt betreiben

Urspriinglich wollten Max Jensen und
sein Freund Felix Metzger, beide gelemte
Koche, ganz bescheiden das beste Restau-
rant der Welt eréffnen. Kennen gelernt ha-
ben sie sich 2010 im ,Reinstoff", welches
damals bereits einen Michelin-Stern trug
und ein Jahr spiter den zweiten erhielt.
Max Jensen stand zuvor unter anderem
im ehemaligen ,Vau" bei Kolja Kleeberg
unter Vertrag, Felix Metzger im ehema-
ligen ,Margaux” bei Michael Hoffmann.
Wie High-End-Gourmet funktioniert,
wusste das Duo zu diesem Zeitpunkt be-
reits. Doch sie wollten mehr Erfahrungen
sammeln und reisten daher durch Asien,
wo sie in insgesamt 18 Restaurants in 13
Landern hospitierten und mitarbeiteten.
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Diese Episode ihres Lebens kann man
am Bildschirm nachverfolgen, denn
Regisseur Jonas Gerstl hat daraus
einen wunterhaltsamen Dokumen-
tarfilm gemacht: ,Guerilla Koche”
wurde im Kino sowie im TV gezeigt.
Von den offentlich-rechtlichen Sen-
deanstalten erhielten die beiden Pro-
tagonsisten eine nachtraglich ausge-
zahlte Forderung. ,Wir konnten also
ausgeben, was wir vorher gespart
hatten, und haben das dann danach
zuriickbekommen: Das war der Deal”,
erklart Max Jensen. Der Betrag belief
sich auf rund 25.000 Euro. Dieses Geld
wurde anschlieffend verwendet, um
eine GmbH zu griinden —immer noch
mit der Idee, ein Restaurant zu eroff-
nen. ,Den Begriff Catering’ habe ich
ehrlich gesagt erst nach meiner Aus-
bildung zum ersten Mal iberhaupt
gehort”, so Jensen. Doch wihrend die
Suche nach einer Flache und nach In-
vestoren nur schleppend voran ging,
florierten die Buchungen der beiden
Koche fur Events.

Auf der
Streetfood-

Welle gesurft

2013 war das Jahr, in dem Streetfood
in Berlin auf dem Parkett erschien.
Der Street Food Thursday in der
Markthalle Neun, der Bite Club“und
weitere Formate zogen die Menschen
massenhaft an, Slogans wie ,Futtern
ist das neue Feiern“ oder ,Essen ist
das neue Pop” machten die Runde -
Kulinarik mit clubbigem Flair. Jensen
und Metzger kochten auf den hippen
Markten, gaben asiatische Kochkurse,
wurden fiir Events gebucht, doch sie
hatten immer noch keine eigene Pro-
duktion. ,Wir haben uns in Kichen
eingemietet und immer mehr Equip-
ment im Keller angehauft”, so Jensen.
Bis ihnen schliefSlich klar war: Jetzt ist
der nachste Schritt fallig. Im Juni 2013
bezog man die erwahnte Fliche auf
dem Gelinde des Hauptstadt-Gref-
markts — mit 80.000 Euro aufgenom-
menem Kredit und 60.000 Euro Ab-
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. Wir wollen immer
einen Wow-Effekt
hervorkitzeln.

Max Jensen
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lose. Zum Streetfood-Kochen
gesellte sich schon bald das
groBe gesetzte Dinner. ,Bis
2017 ging es steil bergauf, da-
nach etwas flacher, aber es
wurde immer mehr”, erklart
Max Jensen. Felix Metzger, zwi-
schenzeitlich ausgestiegen, ist
seit 2017 als ,Creative Director
Food" wieder an Bord. Im glei-
chen Jahr wurde Berlin Cuisine
von unserem Medium zum
.Caterer des Jahres” gekiirt
Zwei Jahre spater realisierte
Max Jensen mit einem Team
von 100 Personen (plus exter-
nem Servicepersonal) exakt
1190 Events zwischen finf
und 5.000 Personen, an man-
chen Tagen fanden 15 Events
parallel statt. Und bei aller Pro-
fessionalitat: Den ,Guerilla-In
stinkt”, sprich das Gespur fir
kulinarische Kreativitat und
Innovation, hat man tber die

Innovationsgeist beweist Berlin Cuisine
u. a. bei der konzeptionellen Gestaltung

Caterer
des
Jahres
2017

er des

von Caterings. Dafiir wurde es

2017

1T
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Jahre nicht verloren. ,Wir wollen
immer einen Wow-Effekt hervor-
kitzeln", so Jensen, mit Food tiber-
raschen und beeindrucken, chne
den Kunden und dessen Gaste
zu iberfordern — sie miissen es
verstehen, das Handy zlicken, es
filmen und das Video Freunden
und Bekannten schicken. Bestes
Marketing. Wie das mit dem so
wichtigen Thema Nachhaltig-
keit gelingt, zeigt Jensen uns in
einem Video (www.tinyurl.com/
deeptaste) eines Caterings von
Anfang 2020, bei dem den Gas-
ten jedes Produkt in seiner eige-
nen Schale statt auf dem Teller
serviert wurde, Die Speise ,Kohl-
rabi im Kohlrabi” steht an dieser
Stelle ebenso stellvertretend wie
die Bio-Miilltonnen auf der Biih-
ne. Was vor einigen Jahren nur
Stirnrunzeln wverursacht hitte,
trifft heute den Zeitgeist. Und auf

L lite Sonnean-
blumenwurzel und
Hummus aus Sonnen-
hlumenkernen in der
Sonnenblumebliite.
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Das Catering Konzept
Sustainable Pleasure
umfasst unter anderem
Kohlsalat mit knuspr
im Wirsing-

einem Event einen Donerspieft aufzustellen, der
aus (mariniertem) Sellerie besteht, darauf muss
man auch erstmal kommen.

98 Prozent
Umsatzeinbruch

Im Frithjahr 2020 waren die Auftragsbiicher
von Berlin Cuisine bis in den April hinein prall
gefiillt. Das letzte Event allerdings fand aus be-
kannten Griinden am 16. Marz statt. Was folgte,
war ein Einbruch der Umsétze um 98 Prozent. Die
noch verbliebenen zwei Prozent wurden durch
Osterboxen erwirtschaftet, die man an die im Ho-
meoffice sitzenden Mitarbeitenden eines lang-
jahrigen Kunden verschickte. Mit pandemiekon-
formen Events im Sommer konnte das Geschaft
wieder angekurbelt werden, doch den zweiten
Lockdown habe man ,total unterschatzt®, so
Jensen. Das Management ist davon ausgegan-

Rasanter Aufstieg

2013: Die erste Kiiche
metern Gesamtfia
2014: Das Team v
zehn Mitarbeiter.
mehr ais 250 Géste
fUhrt,

2015: Erstmals
mit mehr als 2.000 G
2018: Berfin Cuisir:
Events durch und b

ird eine Veranstaltung

b
hrt G

- 790
ar 720

welle Gber 50 Mitarbeiter
2017: Standorte
ist das Unterneh

Nach Berlin

in Manchen
vertreten.

2018: Beriin Cuisine entwickelt eine
Catering App fir individuelle
2019: Mit Sustainablk

Emndhrung.

2020: Coronabedin
Zeitweise um 98 Pr
2021: Im neu
Unternehmen:
vorgekocht.
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s 1te das
Unternehmen von Max
Jensen wahrend der Co-
ronapandemie duBerst
erfolgreich ein net
Produkt etablieren.

gen, dass es vor Weihnachten
wieder losgehe. Ein Satz mit
X, aber: Aus den spontanen
Osterboxen wurden nun Weih-
nachtsboxen — gepaart mit der
Idee, zusatzlich Livestream
Kochen anzubieten: Mitarbei-
ter sollten ihre Gans zu Hause
zubereiten konnen und die
Geschaftsfithrung kochte mit
den Kéchen von Berlin Cuisine
vor Ort — so der Plan. Die Rea-
litat sah anders aus, denn man
wurde von Anfragen uber-
rannt und schickte schluss-
endlich 27.000 Boxen raus.
LDer Dezember 2020 hat dem
des Vorjahres in puncto Um-
satz nicht viel nachgestanden”,
so der 35-Jahrige. Und im wie
erwartet deutlich ruhigeren Ja-
nuar entwickelte man die Hau-
ruck-Aktion zum neuen Hy-
bridformat weiter: Die ,Taste
Box“ mit gelingsicheren Ge-
richten kénnen Unternehmen
ihren Mitarbeitern, Partnern
und Kunden nun nach Hause
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schicken lassen. Im neu errichteten Stu-
dio von Berlin Cuisine wird per Livestream
vorgekocht — eine Kochshow mit Homeof-
fice Catering als Incentive-Format. Die Auf-
nahmen leiten mittlerweile die Auszubil-
denden von Berlin Cuisine selbst aus dem
professionell ausgestatteten Technikraum
nach detailliertem Ablaufplan. Stand Ende
August ist man mit dem virtuellen Format
und den Catering-Buchungen, die nach
dem Lockdown schnell wieder anzogen,
bei rund 60 Prozent des Vor-Corona-Um-
satzes. Allerdings sind ab Oktober auf dem
grofien Kalender im Biiro noch viele Plat-
ze frei - die Unternehmen zégern erneut.
Jensen ist aber sehr zuversichtlich: ,Das
Event-Geschaft kommt zurick ”

Doch noch ein

Restaurant

Ubrigens: Das mit dem Restaurant hat fir
Max Jensen dann auch noch geklappt. Es
ist zwar kein Fine-Dining-Restaurant ge-
worden, dafiir aber ein umso personliche-
res Konzept: die Gastronomie im legen-
daren Clirchens Ballhaus in Berlin-Mitte,
einer der traditionellsten und karzlich un-
ter neuer Leitung modernisiert wiederer-
offneten Event-Locations der Stadt. OC

X-LINE -
die neue Herdlinie

Mehr Raum fU re nreativitat

Die neue kompakte PALUX Herd
anlage mit flexibel wahlbaren
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