Spannender Tag in Wolfsburg

Das diesjahrige Catering-Forum war zu Gast im VW-Werk in
Wolfsburg. Gastgeber VW-Catering informierte zusammen mit
den anderen Referenten Uber aktuelle Entwicklungen im Markt.

Text: Hans Jiirgen Krone

Gobales Bewusstsein und nationale

erfolg s
unter diesem Motto stand das diesjéh-
rige Catering Forum von Catering in-
side, zu dem sich erneut Caterer aus

Zeit Referent Michael Moritz, der in Wolfs-
burg erlauterte, wie man nach seiner Auf-
fassung Kreativpotenziale von Teams mit
Mitarbeitern verschiedener Nationalitaten
entwickelt. Er schilderte sehr konkret, wel-
che Mogli iten es fir Caterer gibt, den

ganz Deutschland um ge-
meinsam Uber die aktuelle Lage zu spre-
chen. Prasentiert wurden spannende Kon-
zepte fiir viele Bereich des Catering-Ge-
schaftes sowie interessante kulinarische
Ideen. Aufschlussreich war es zu erleben,
wie VW-Catering inmitten des nationalen
und i ionalen Automobil-

seine Aktivitaten weiterentwickelt. Nils
Potthast, Leiter des Unternehmens, infor-
mierte die Teilnehmer iber Konzepte und
Strategien. Spater konnten diese dann im
Rahmen einer umfangreichen Werksbe-
sichtigung die liberaus spannende und
beeindruckende Auto-orientierte Arbeits-
umgebung im Umfeld des Wolfsburger
Caterers kennenlernen.

Eine wichtige Rolle beim Thema Interna-
tionalitat spielen im Catering-Geschéft na-
tirlich die Mitarbeiter. Darin zeigten sich
Teilnehmer und Referenten einig. Dabei
geht es weniger darum, ins Ausland zu
schauen und sich dort Anregungen zu ho-
len, sondern darum, hier zu Lande inter-
kulturelle Personal-Kompetenz zu entwi-
ckeln. Mit diesem von ihm erarbeitetem
Konzept beschéftigt sich seit geraumer

Mit freundlicher Unterstiitzung von
G A, <
o apollinaris 525

catering inside 513

Mehrwert gemischter Mitarbeiterteams
und von Mitarbeitern mit Migrationshinter-
grund zu erschlieBen. Das ist aus seiner
Sicht sinnvoll, ,denn in keinem anderen
Bereich ist die globale Welt so prasent wie
in der Gastronomie, der Hotellerie und im
Catering“ sagte Moritz. Dabei komme es
jetzt darauf an, Food- und Eventkonzepte
aus aller Welt miteinander zu verbinden.
Wie das auf der Ebene des Betriebscate-
ring funktioniert, erlauterte Simon Kuhn
von K&P Consulting. Eine kulinarische
Reise zu Food-Innovationen aus aller Welt
bot Hans-Jiirgen Resas, Geschaftsfiihrer
von Resas Communication & Design.
Einen starken internationalen Bezug sieht
auch Jorg Rutschke von Apetito-Catering
bei der Arbeit seines Unternehmens. Er
halt es fiir entscheidend, dass ,Ernéh-
rungstrends im internationalen Kontext*
entstehen, nicht zuletzt weil internationale
Businesskontakte und Medien zum
schnellen Austausch von Trends beitri-
gen. Ganz ahnlich sieht das Torsten Greth,
Spartenleiter Catering bei Dussmann, der
ebenfalls Uber die vielféltigen internationa-
len Verkniipfungen seines Unternehmens
berichtete. Andreas Hiittmann vom Cate-
rer Partyléwe wies darauf hin, dass regio-
nale Unterschiede stérker zu nutzen sei-
en, statt globalen Trends hinterherzulau-
fen. ,Die Chancen liegen von der Haus-
ar*, betonte Huttmann.
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