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Seminarcatering in der
»Sturmfreien Bude«
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Unser Workflow oder wie man
ein grofles Fest organisiert
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Neu!
Unsere Eigen-
veranstaltungen
sind immer einen Be-
such wert. Neugierig?

Mehr erfahren


https://kaiserschote.catering/upcoming-events/

Messe-Service

Messecatering, das mehr wert ist, als es kostet.

Gastestruktur, Verweildauer, regiona-
le Praferenzen, Unternehmenswerte
und individuelle Winsche. Ihre An-
forderungen sind die Basis fir unsere
Ubersetzung in die kulinarische
Timeline.

Wir gestalten gemeinsam das
passende Cateringkonzept fir lhren
Erfolg. Ob Restaurant-Style oder Grab
& Go. Wir setzen lhre Botschaft in
Szene und beraten Sie individuell.
Dabei steht die Kundenorientierung
an erster Stelle. Unser empathisches
Team sorgt vorab und vor Ort fur
100%igen Genuss und ein herzli-
ches Erlebnis.

Mit kreativen Kichenkonzepten
optimieren wir jeden wertvollen
Quadratmeter und passen uns
flexibel Ihren Bedurfnissen an. Unser
Ansatz ist kundenzentriertes Messe-
Catering. Ihre Bedurfnisse sind unser
Fokus — wir bieten mallgeschneiderte
Ldsungen, die lhr Budget beriick-
sichtigen.

Weitere Informationen.

Komplettbetreuung

Full-Service-Pakete
»basic«, »plus« oder »deluxe«

Diese Pakete bieten lhnen die Fle-
xibilitat, das Angebot entsprechend
Ihren Bedirfnissen und dem Budget
anzupassen, wahrend wir sicherstel-
len, dass sich lhre Gaste wohl fihlen.

Leistungen

¥ Getrankelogistik inklusive Bar &
Thekenservice

¥ Einrichtung der Kaffeeautomaten
fir hochwertigen Kaffeegenuss

Y Hostessen, Service-Schlissel: Eine
Servicekraft pro 20 Gaste

¥ Logistik fur die Kihlung von
Getranken & Speisen

» Aufbau, Abbau, Transport und
Speisenlieferung

Speisenlieferung

fir unkompliziertes Messecatering

FINGERFOOD-, MINIBOWL- und
LUNCH-Pakete kdnnen Sie sehr gut
miteinander kombinieren und so die
passende kulinarische Begleitung fir
den Messetag zusammenstellen, die
exakt zu lhren BedUrfnissen passt.

Leistungen

» Vielfdltige Auswahl an Snacks,
Fingerfood und kleinen Imbissen,
die einfach zu handhaben sind

» Flr uns kein Problem: Vegetarisch,
vegan oder glutenfrei, ganz nach
den Bedirfnissen lhrer Kunden

» Premium-Erlebnis gefdllig?
Restaurantservice auf Sterne-
niveau, Live-Kochvorfiihrungen
oder spezielle Speisenstationen

Jederzeit gut beraten.

KAISERSCHOTE
EVENT CATERING

Nehmen Sie Kontakt zu unseren
erfahrenen Projektleitern auf und
lassen Sie sich fur Ihr individuelles
Angebot personlich beraten.


https://kaiserschote.catering/lp-messe-catering/

Das 1st drin.

FRISCHE SCHOTEN & ALTE HASEN MACH MA(H)L PAUSE

Generationenwechsel Seminarcatering in der »Sturmfreien
Bude in Kéln«
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Unser Workflow oder wie man ein Fernsehpreis
grofles Fest organisiert
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FRISCHE
SCHOTEN

Was macht die neue Generation anders, Herr Karpinski?

Was soll ich sagen, ich bin selbst
Jahrgang ‘65 und schon seit Uber

30 Jahren mit meiner Kaiserschote
unterwegs. Besonders stolz bin ich
darauf, dass mich auf diesem Weg so
viele tolle Menschen schon so lange
begleiten. Zum Beispiel J6rg, der
gerade seinen 50. feierte und dabei
feststellte, dass er schon die Halfte
seines Lebens in der Kaiserschote
verbracht hat —namlich 25 Jahre.
Annette, die ich unbedingt einstellen
wollte, weil sie als Erste in der Kiche
Mozzarella-Spiellichen in Rekordzeit
auf Platten anrichtete und es auch
anderen beibrachte, ist nun seit Uber
25 Jahren unsere Kichenchefin. Celal
ist seit Uber 17 Jahren in der Kiiche
dabei und sein Sohn Aykut nun auch
schon finf. Christina GUber zehn Jahre
und Roberto und Sylvia aus der Dispo
und Planung sogar 20 Jahre. Hassan,
Frank, Karin, und Eray sind ebenfalls
schon so lange dabei. Viele kommen,
um zu bleiben.

Ein besonderer Clou: Dennis absol-
vierte seine Lehre bei uns als Jahr-

gangsbester und ist nun unser kauf-
mannischer Leiter — mit gerade mal

André Karpinski
Geschdftsfiihrer

Jérg Sieker
Verkaufsleiter

5 Generationen
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Jann Luca Urbschat

Jann Luca Urbschats beruflicher
Weg war zundchst von Corona ge-
pragt. Er begann seine Ausbildung
als Koch auf einem Kreuzfahrt-
schiff, wurde dabei von einem
Kamerateam von RTL begleitet
und wechselte spdter aufgrund
der Pandemie in ein Luxusresort
im Zillertal. Seine Leidenschaft
fur den perfekten Genussmoment
blieb ungebremst. Im September
2021 nahm er erfolgreich am
Kochwettbewerb Falstaff YTC Ki-
che in Graz teil und erreichte den
2. Platz. AnschlieRend tauschte

er die Berge gegen die Millionen-
stadt Koln und vertiefte seine
Kenntnisse in der japanischen
Kiche. Jetzt ist Jann Luca Junior-
Kichenchef in der KAISERSCHOTE
und fur die Weiterentwicklung
des Fine-Dining-Segments im
Eventcatering verantwortlich.

30 Jahren. Und dann gibt es noch die frischen Kaiserschoten: Jann
Luca als Junior-Kichenchef mit gerade einmal 25 Jahren, Sarah aus
dem Beraterteam und Jacob in der Kundenbetreuung, alle unter 30.

Alles miteinander zu verbinden, ist eine sportliche Aufgabe. Denn die
Generationen sind wirklich nicht gleich. Die verschiedenen Tempe-
ramente und Sichtweisen von Work-Life-Balance und Leistung unter
einen Hut zu bringen, ist kein Selbstldufer. Aber auch hier: Wir sind
auf dem Weg.

Wertschdtzung des Wissens und der Impulse: Die perfekte
Verbindung von Erfahrung und Innovation.

Die Balance zwischen erfahrungsbasiertem Wissen und frischen
Impulsen ist entscheidend fir unseren Erfolg — davon sind wir Uber-
zeugt. Die Erfahrung der alteren Generation ist ein unschdtzbarer
Schatz, aber ohne die innovativen Ideen der jingeren Generation
dreht sich unser Wissen im Kreis. Ungeduld dariber, warum sich
Dinge nicht schneller andern, entsteht manchmal dadurch, dass die
Jungen noch nicht das ganze Bild von der Kaiserschote haben. Hier
ist von beiden Seiten Geduld gefragt. »Ist doch klarl« und »Das
haben wir schon immer so gemacht« trifft auf: »Warum soll ich das
ausdrucken? Das geht doch auch digital.«. Wir versuchen, immer erst
einmal davon auszugehen, dass jeder sein Bestes gegeben hat.

Jakob Jésch
Kundenbetreuung



Wenn es dann irgendwo klemmt, lag
es wahrscheinlich eher am Prozess
oder an der Situation, aber nie am
fehlenden Willen. Unser Weg in die
Zukunft: Gemeinsam stark!

Wir bei der Kaiserschote sind Uber-
zeugt, dass die Kombination aus
Erfahrung und Innovation der Schlis-
sel zu nachhaltigem Erfolg ist. Indem
wir die Weisheit der Alteren und die
Energie der Jingeren miteinander
verbinden, schaffen wir eine Arbeits-
umgebung, die nicht nur produktiv,
sondern auch inspirierend ist.

Gemeinsam, Hand in Hand,
wachsen wir lber uns hinaus
und gestalten eine erfolgrei-
che Zukunft - far uns, unsere
Mitarbeiter und unsere Kun-
den.

Sarah Olfe
Team Beratung

7 Generationen
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Er hat sich entschieden, sein
Kénnen in die KAISERSCHOTE
einzubringen, und war dabej, als
ich im Seepavillon Gastgeber
einer Veranstaltung zum Thema
Nachhaltigkeit war. Wir stellten
unser Nachhaltigkeitskonzept und
Woodify vor, ein Unternehmen,
das uns hilft, klimapositiv zu
produzieren, indem wir in lokale
Waldprojekte investieren. Diese
Projekte garantieren CO,-Bindung
und positive Auswirkungen auf
das Okosystem.

Ich wusste nicht, ob er unsere
Glaubwdrdigkeit oder meinen
Unternehmergeist prifen wollte.
Schlieflich hat er gerade seinen
Bachelor in »Management« an
der Uni Witten gemacht und sich
mit »Die Unternehmerfamilie und
ihre Familienstrategie« beschaf-
tigt.

Meine Antwort

Die Kaiserschote hat sich immer
flexibel an eine sich andernde
Welt angepasst. Die Ressourcen
unserer Erde sind begrenzt, daher
stoRt standiges Wachstum irgend-

wann an seine Grenzen. Unser
erstes Ziel ist nicht Wachstum,

- denn es geht uns gut. Unsere lang-

jdhrige, gemeinsam gewachsene
Struktur ist nicht skalierbar.
Ich mdchte, dass wir und alle,

~ die uns umgeben, sicher in einer

lebenswerten Welt leben. Deshalb
haben wir folgende Ziele:

* Unseren 6kologischen Fullab-
druck weiter optimieren und
Genuss und Nachhaltigkeit mit-
einander verbinden.

* Den Mitarbeitern ein Umfeld
bieten, in dem sie sich flr die
Kaiserschote und unsere
Kunden voll einsetzen kénnen.

* Flexibel bleiben, um aus jeder
Krise gestarkt hervorzugehen.

* Mit Begeisterung auf gesell-
schaftliche Trends die passen-
de kulinarische Antwort finden.

. Wachstum war bisher immer

unvermeidbar. Wir sind auf dem
Weg und werden sicher Gber uns
hinauswachsen, zusammen mit
Dir, Miré.

B S
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PETER BLACH FRAGT

Peter Blach

Herzlich willkommen, André Kar-
pinski! Heute sprechen wir Gber lhre
Leidenschaft firs Kochen und die
spannende Geschichte hinter lhrem
Unternehmen. Fangen wir doch gleich
mal mit einer provokanten Frage an:
Was hatte Ihre Franzdsischlehrerin mit
Ilhrem ersten Koch-Club zu tun?

André Karpinski

(lacht) Ach, die gute alte Geschichte!
Es lag tatsdchlich nicht nur an der
Franzdsischlehrerin! Natirlich war sie
eine grolRartige Inspiration, aber mein
Interesse fir Genuss und Essen hatte
schon vorher angefangen. Der Koch-
Club war eine perfekte Gelegenheit,
beides zu verbinden.

Peter Blach

Von solchen Anfangen zu einem
renommierten Catering-Unternehmen
ist ein weiter Weg. Wie hat lhnen Ihre
Ausbildung im »La Petit« geholfen,
diese Reise zu meistern?

André Karpinski

Die Zeit im »La Petit« war unbezahl-
bar. Unter der Anleitung von Peter
Dierking lernte ich die Feinheiten der
Nouvelle Cuisine und bekam Einbli-
cke ins Foodstyling. Das war nicht nur

lehrreich, sondern auch unglaublich
inspirierend. Ich habe schnell gelernt,
dass das Auge mitisst und wie wichtig
es ist, Essen auch optisch anspre-
chend zu prasentieren.

Peter Blach

Eine besondere Anekdote war das
Sonnenblumenkern-Catering auf der
ANUGA. Wie kam es dazu?

André Karpinski

Das war einer dieser Momente, in
denen Frechheit siegt. Bei einem
Fotoshooting fir ein Kochbuch eines
amerikanischen Sonnenblumenkern-
Produzenten behauptete ich einfach
mal, dass wir das beste Catering zum
Thema Sonnenblumenkerne machen
kénnten. Mein Chef schaute mich erst
schockiert an, aber ich konnte ihn
schnell iberzeugen. Und siehe da, wir
bekamen den Auftrag!

Peter Blach

Das war sicher ein wichtiger Meilen-
stein fUr Ihre Karriere. Wie ging es
dann weiter?

André Karpinski

Nach diesem Erfolg war ich motiviert,
mein eigenes Ding zu machen. 1992
grindete ich Kaiserschote Feinkost

Catering. Anfangs war es nur ein klei-
ner Traiteur in der Kdlner Innenstadt,
aber mit harter Arbeit und vielen
kreativen Ideen sind wir gewachsen.
Heute sind wir ein moderner Cate-
ring-Dienstleister und stolz darauf,
einzigartige kulinarische Erlebnisse zu
schaffen.

Peter Blach

Das klingt fantastisch! Was raten Sie
jungen Menschen, die eine dhnliche
Leidenschaft fir Genuss und Kochen
haben und vielleicht auch von einer
eigenen Geschaftsidee trdumen?

André Karpinski

Bleibt neugierig und mutig. Nutzt jede
Gelegenheit zum Lernen und seid
offen fir unkonventionelle Wege. Und
vor allem: Habt Spall an dem, was ihr
tut! Der Rest kommt dann fast von
alleine.

Peter Blach

Vielen Dank fir dieses erfrischende
Gesprdch, Herr Karpinski! Wir win-
schen lhnen weiterhin viel Erfolg und
viele kulinarische Abenteuer.

André Karpinski
Vielen Dank! Es war mir ein Vergni-
gen.
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Seminarcatering

Hier sind wir bei Christina Korte in der »Sturmfreien Bude«. Ich

behaupte mal, wir sind hier gerne gesehen und wir lieben diese

aussergewdhnliche Location lber den Déichern Kélns.

In der vermeintlichen Normalitat von
Lunchbuffets und Seminarcatering
entfalten sich unsere Liebe firs Detail
und der kleine Twist, der das Gewdhn-
liche auRergewdhnlich macht. Quali-
tdt und die unverwechselbare Note
der Kaiserschote macht — wie immer
—den Unterschied.

Wenn Menschen bei der Arbeit
kulinarisch zu umsorgen sind, dann
legen wir Wert auf Unkompliziertheit
und Budgetfreundlichkeit, ohne dabei
auf Kreativitat und individuelle Ideen
zu verzichten. Ricksicht auf Lebens-
mittelunvertraglichkeiten unter den
Gdasten nehmen wir sowieso - durch
Kennzeichnung und eine Vielfalt an
passenden Speisen.




i eisen, wenig Fett,
ein ausgewogenes Verhdiltnis von
Kohlenhydraten und Eiweif$ und
eine bekémmliche Zuberei o
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Ein kommunikativer
Genussmoment

K&che an der Live-Station mit Spaly
am Kitchentalk. Die Vielfalt bleibt
Ubersichtlich und es ist fir jeden das
Passende dabei. Das schafft Klarheit
und vermeidet Foodwaste. Das passt
besonders gut fir den anspruchsvol-
len Abschluss eines Business-Events
oder fir ein Networking.
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Ein unkomplizierter Genussmo-
ment

Ein schnelles Mittagessen im Stehen, mit
einem Teil »to go« zum Mitnehmen —das
vermeidet Foodwaste. Fingerfood zum
Sattwerden, saisonale und besondere
Salatkompositionen und ein optionales
Dessert. Auch die Frage nach dem ge-
winschten »Sattigungsgrad« vermeidet
Foodwaste und sorgt fiir das passende
Catering.

Nachschlag?

Weitere Informationen zu diesem Thema.

Mehr erfahren

Seminarcatering


https://www.kaiserschote.de/geschaeftsfelder/tagungs-catering.html
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BBQ | GRILLEN | SMOKER

Unsere Grillfeste sind legenddr! Unsere Grillfeste sind kleine
oder grolle Food Festivals. Gegrillt wird auf der heillen Stahlplat-
te und auf dem Rost, heilt gerduchert im Smoker und sogar das
Dessert kommt vom Grill. Fleischliebhaber und Veganer kommen
gleichermallen auf ihre Kosten, sei es mit Tomahawk-Steaks aus
der Eifel oder veganen Burgern, Pulled Jackfruit und Smoker-Au-
bergine.



e

Food-Festival | Street-Food
Trucks | Cabanas

Ob Open Air oder Indoor — kulina-
rische Vielfalt an vielen Stationen,
zubereitet von echten Genusstypen,
schafft das typische Festival-Feeling.
»lederzeit Wohlflihlen und Staunen«
ist unser Motto. An allen Stationen,
ob Foodtruck, Event-Cabana oder
Marktstand, wird alles frisch zu-
bereitet, mit lokalen Zutaten. Gaste
erfahren die Geschichte hinter den
Speisen und Getranken beim kulina-
rischen Storytelling. Der Service wird
von freundlichen Menschen Uber-
nommen — das Kaiserschote-Ldcheln
macht den Unterschied.
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Sommerliche Buffetvielfalt,
die zu Ihnen und Ihren Gdsten
passt

Buffetinseln mit sommerlichen Mottos
sind bei der Kaiserschote besonders
lecker, gekonnt dekoriert und von
charmanten Kdchen an der Station
zubereitet. Unser Summer-Soulfood
interpretiert Saisonales leicht und
modern. Die Vielfalt der Mittelmeer-
Kiche kombiniert mit Kaiserschote- A
Klassikern garantiert, dass jeder Gast b
nach seinem Geschmack glicklich

wird.
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Ambiente und Mébel -
alles aus einer Hand

Nicht nur das Essen soll Ap-
petit machen, sondern auch
die abgestimmten Kompo-
nenten Dekoration und M6-
blierung. Vom Buffettisch bis
zum Gastestuhl — wir bauen
alles nach einem perfekten
Plan fir Sie auf. Mit unseren
Mébellinien »Wood«, »Vin-
tage« und »Pure White«
sowie individuellen Tisch-
dekorationen entstehen
ganzheitliche Genuss- und
Erlebniswelten.

Unser Locationnetzwerk

Wir kennen die besten Loca-
tions und sparen lhnen oft die
Provision — das kann bis zu
= '-'i. B = ! | B ] || | o 19 % ausmachen. Unser .

AT T -ll.f;]i il < i s o b sl v , R eigenes Juwel ist der Seepavil-

; i i . g . lon am Fihlinger See in Kdln.
' e ' R mUE R W TI™  Helle, lichtdurchflutete Rume,
| ! ein Sandstrand, eine Sonnen-
terrasse mit phanomenalem
Seeblick und natdirlich das
kostliche Essen der Kaiser-
schote bieten den perfekten
Rahmen fiir Sommerfeste und
Mitmachevents.

Nachschlag?
Weitere Informationen Gber
den Seepavillon.



https://see-pavillon.de/
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EIN SOMMER-
RCHEN

im Ruhrgebiet

Wie man bei strahlendem Sonnenschein mit und fir die
Roncalli Event GmbH fast 2.000 Gdste nicht nur satt son-
dern glicklich macht.

Es war eine Freude, die Herausforde-
rungen anzunehmen, die mit einer
Veranstaltung dieses Ausmalles ein-
hergehen. Wir haben uns Zeit genom-
men und uns intensiv vorbereitet, so
waren wir bereit, das volle Programm
zu bieten. Die Anspannung war spir-
bar, als wir in den Stand-by-Modus
wechselten und uns auf den groften
Moment vorbereiteten, die Gaste zu
begrilen.

Und dann kam der Augenblick, als die
ersten Gdste mit einem Lacheln auf
uns zukamen und uns mit den Worten
»Es war wirklich sehr lecker!« be-
dachten. Dieser Moment, in dem wir
sehen, wie all unsere Bemihungen
und Planungen die Menschen gliick-
lich machen, ist einfach unbezahlbar.
Es bestarkt uns in unserer Leiden-
schaft und erinnert uns daran, warum
wir genau dies so sehr lieben.
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Kulinarische Gaumenfreuden

Flammlachs im Sommer-Rub: Verfeinert
mit Aromen von Tigerpfeffer, Koriander-
samen, Fenchelsamen, Thymian und
Orangenzeste. Serviert im Brioche oder
als elegantes Tellergericht mit Orangen-
Fenchelsalat — ein wahres Streetfood-Er-
lebnis.

Gezupftes Hihnchen im Weizen-Bun: Mit
pikanten Candys und Zitronenaioli — eine
wahre Geschmacksexplosion!

Westfalische Frikadellenparade: Beglei-
tet von typischen Senfsorten aus der
Region und Buschbeller Kartoffelsalat
mit Gartenrauke — eine Hommage an die
Tradition unserer Heimat.

Spargel-GenUsse: Weiller und griiner
Spargel aus Bornheim auf rheinischem
Perlgraupen-Risotto und ein erfrischen-
der Spargel-Erdbeer-Salat mit grinem
Pfeffer und gerdsteten Pinienkernen in
Erdbeer-Basilikum-Dressing.

»Urban Gardening«: Wildkrautersalat
mit Himbeeren, Feigen und Mozzarella in
fruchtigem Birnensenfsaucen-Dressing,
sowie Orangen-Fenchel-Salat mit roten
Zwiebeln, gerdsteten Pinienkernen und
einer fruchtbetonten Riesling-Gewdirz-
mischung.

Nachhaltige Bratwurstvielfalt »Metzgers
Beste«: Mit Sommerbratwurst, Himmel
und A&d-Bratwurst, »Thiiringer«, »Rohe«
und »Grobeg, begleitet von Kaiserscho-
te-Kirschtomaten-Ketchup und einer
kdstlichen Honig-Senfsauce.

Café des Artistes: Bergische Kaffeetafel,
Omas Kuchen vom Blech, Crépes, Frozen
Yogurt mit Toppings und Mini-Sweets.
Dazu Jahrmarkt-Klassiker wie Liebes-
apfel, gebrannte Mandeln, Lebkuchen-
herzen, Zuckerwatte, Schokofrichte und
Popcorn.



23 ERENE

Abendveranstaltung im Zirkuszelt

Das Highlight des Abends war zweifels-
ohne die Abendveranstaltung im Zirkus-
zelt, die unter dem Motto » LOKALE HEL-
DEN - Verbunden mit der Region« stand.
Raffiniert und nachhaltig interpretierten
wir lokale Gerichte, um unseren Gasten
ein unvergessliches Geschmackserlebnis
zu bieten.

Unsere Speisen, wie herzhafte Strudel-
Bonbons mit Waldpilzfillung, Ochsen-
nacken vom Eifeler Rind mit rheinischer
Wirze, frisch gebackene Kartoffelwaffeln
»Do it yourself« mit Krauterquark und
wirzigem Landkdse sowie gebratener
Zander auf einem Beet von Wurzelgemi-
sen in Riesling-Sahne, lielen die Gaste
schwarmen.

Zum siRen Abschluss des Abends gab es
frische Erdbeeren »Do it yourself« in ver-
schiedenen veganen Zuckermischungen
wie Rosmarin, Vanille & Limette, Kara-
mell & Salzblume. Dazu reichten wir eine
Hafermilch-Creme mit Salzkaramell — die
perfekte Abrundung eines gelungenen
Abends.

Ein Event, das Herzen und
Gaumen eroberte

Die Zusammenarbeit mit Roncalli und
die Moglichkeit, die Menschen mit
unserem nachhaltigen Eventcatering zu
begeistern, erfillt uns mit Stolz. Unsere
gemeinsame Leidenschaft fur héchste
Qualitat, Kreativitdt und Nachhaltigkeit

spiegelte sich in jedem einzelnen Gericht
wider. Es war eine Freude zu sehen, wie
unsere Arbeit nicht nur die Gaumen,
sondern auch die Herzen unserer Gaste
eroberte.



FOOD TRENDS

2024 /2025

Fine Dining

Die Nachfrage nach am Tisch ser-
vierten Speisenfolgen ist signifikant
gestiegen. Deshalb haben wir uns
bereits im Friihjahr 2023 intensiv
dem Segment »Fine Dining« gewid-
met. Trendorientiert, vielfaltig und
immer auch das vegetarisch-vegane
mitdenkend, haben wir spektakular
leckere Kollektionen entwickelt, die
nicht zuletzt auch immer zu 100 %
»instagrammable« sind.



Foodfestivals

Wir setzen auf Foodfestivals mit
einem starken Fokus auf lokale Zu-
taten. Egal ob indoor oder outdoor,
bei unseren Events steht das unge-
zwungene Zusammensein in einem
urbanen Setting im Mittelpunkt. Mit
Trucks, Cabanas und Stationen im
Vintage-Style bieten wir eine ent-
spannte Atmosphdre. Unsere Gaste
genielen die kulinarische Vielfalt
durch kleine, frisch zubereitete Por-
tionen. Jeder Foodcourt wird durch
ein »Urban Gardening«-Erlebnis
erganzt, das interaktive Mitmachge-
legenheiten bietet. Vegetarische und
vegane Signature Bowls, Krauterbeete
zum Pflicken und Aromen-Inseln, an
denen die Gaste ihre eigene Gewdlrz-
mischung herstellen kénnen, sorgen
flr Interaktion und gute Laune. Diese
Zutaten werden dann an der Live-Co-
oking-Station fir die Individualisie-
rung von Urkorn-Fladen, Flammlachs,
Veggie-Burgern, flambiertem Blumen-
kohl auf Orzotto und mehr genutzt.

Vegan + X

Bei uns steht das »X« genauso im Mit-
telpunkt wie das Vegane. Wir bevor-
munden niemanden und respektieren
die kulinarischen Vorlieben unserer
Gaste. Unser Ziel ist es, spektakuldr
leckere Gerichte zu kreieren, die
zufallig vegan sind. Auf Wunsch
ergdnzen wir diese Gerichte gerne
um ein Stick Fleisch aus der Region
oder nachhaltig gefangenen Fisch —
das ist unser »X« . Wir mochten das
Winschenswerte mit dem Machbaren
versdhnen und dabei alle mitnehmen.
Das ist unser Verstandnis von Nach-
haltigkeit: »Wir sind auf dem Wegl«

The Expected Unexpected

FOOD TRENDS
25

Mit »The Expected Unexpected« inszenieren wir kulinarische
Tradition als unerwarteten Genuss. Dieses Konzept macht unse-

re Gaste glicklich, indem klassische Gerichte die Erinnerung der
Geschmacksknospen wecken und wohlig zufrieden machen. Fir
Uberraschung und ein Lacheln sorgt die fantasievolle Présentation

der Speisen.

Pur

Mit »Pur« bieten wir die kulinarische Antwort auf die Megatrends Nach-
haltigkeit, Individualisierung und Kostendruck im Eventcatering. Unser
Motto lautet: »Erst wenn man nichts mehr weglassen kann, ist ein Ge-
richt perfektl« Wir fokussieren uns auf das Wesentliche und kombinieren
nachhaltige Produkte mit genussvoller Individualisierung an der Station.
Dies entspricht dem gewachsenen BedUrfnis unserer Kunden nach Klar-
heit und ist fir uns gut planbar. Den daraus entstehenden Preisvorteil

geben wir gerne weiter.
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Stellen Sie sich vor: Es begriif’t Sie der
Duft von Gliihwein, das Holz in den
Feuerschalen knistert und Sie ge-
nieBen gemeinsam lhren exklusiven
Weihnachtsmarkt. Das Team der KAI-
SERSCHOTE verwohnt Sie mit einem
leckeren Weihnachtsessen, individu-
ell fir Sie und den Geschmack Ihrer
Gaste zusammengestellt.

Ob »Weihnachtsmarkt Classics,
»Streetfood Flair«, »Winteraromen-
Buffet« oder »Gansebraterei« ent-
scheiden Sie. An der Weihnachts-
marktbude gibt's dann Flammlachs
aus dem Smoker oder Tacos, Pulled
Turkey oder Ochsennacken, Winter
BBQ oder Bratwurstvielfalt aus der
Landmetzgerei, Crépes oder bergi-
sche Waffeln.

Ilhre Weihnachtsfeier oder |hr ganz
persénlicher Weihnachtsmarkt kann
dabei mit Hiitten, also komplett Out-
door stattfinden oder auch an Stan-
den im weihnachtlichen Saal.

Wir stellen gemeinsam alles nach
Ihren individuellen Wiinschen zusam-
men, fragen Sie uns, wir beraten Sie
gerne - auch bei der Wahl der passen-
den Location!

Nachschlag?

Weitere Informationen zu diesem Thema.



https://kaiserschote.catering/lp-weihnachtsfeier/

-

Weihnachtliche Rundum-
Sorglos-Pakete

Klassisches Weihnachtsessen

Saisonale Produkte und eine Ganse-Braterei, bei der jeder
zwischen »Brust oder Keule« wahlen kann, dazu kostliche
Beilagen.

Hier unsere Top-Location-Beispiele fir ein »Klassisches
Weihnachtsessen« mit besonders attraktiven Konditionen.
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Weihnachtsmarkt-Atmosphdire als

» _
Foodfestival 1 " Winter Wonderland =

?gb Invora |Bauwerk %
M’UW‘E*‘*““'

An festlichen Stationen oder aus rustikalen Hitten
bieten wir Weihnachtsmarkt-Klassiker wie Reibe-
kuchen, Flammkuchen, dreierlei Bratwurst und
Crépes. Oder ein lokales »Streetfood Festival,

als Bauernmarkt, wo Flammenforelle ins Bun und
Ochsennacken ins Brotchen kommen.

Ein Motto wie »Feuer und Eis«
... macht eine Weihnachtsfeier spektakular: Hier
werden hauchdiinne Rinderfiletscheiben mit dem
Bunsenbrenner gegrillt und gebeizter Lachs vom
leuchtenden Eisblock geschnitten.
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Wir lieben es, Events unvergesslich zu machen. Ein Jubildum ist

dabei eine Konigsdisziplin im Eventcatering und ein gutes Bei-

spiel dafiir, wie wir Zusammensein einmalig machen.

Der Mensch macht den Unter-
schied!

Will man etwas gut machen,
geht es immer um die Men-
schen. Hinschauen, Wiinsche
erkennen und das Wiinschens-
werte mit dem Machbaren
versbhnen — wenn das gelingt,
dann ist das Leben ein Genuss.

André Karpinki

1. Kickoff -
Ziele und Visionen festlegen

Wir starten mit einem lockeren Kickoff-
Meeting, um die Ziele und Visionen des
Jubildums zu verstehen. Wir hdren genau
zu und entwickeln gemeinsam die perfek-
te Strategie.

2. Gdisteliste und Struktur —
Wer kommt und was wird ge-
braucht?

Die Gasteliste ist entscheidend. Wer wird
erwartet? Welche Bedurfnisse und Vorlie-
ben haben die Gaste? Wir stellen sicher,
dass jeder sich willkommen fihlt und das
Event geniefit.

3. Location-Check -
Ambiente und Stimmung schaf-

fen

Der Ort des Geschehens muss passen.
Indoor oder Outdoor, urban oder landlich
— wir finden die perfekte Location und
gestalten das Ambiente, das zur Vision
passt. Dekoration und Méblierung stim-
men wir genau darauf ab.

4. Kulinarisches Konzept -
Genuss fiir alle Sinne

Essen ist unser Ding. Vom veganen Buffet
bis zum Steakhouse — wir kreieren kuli-
narische Erlebnisse, die allen schmecken.
Dabei achten wir auf spezielle Erndh-
rungsanforderungen und Vorlieben. Le-
ckeres Essen, liebevoll prasentiert, macht
einfach glicklich.

5. Zeitplan und Ablauf -
Reibungsloser Ablauf garantiert

Ein detaillierter Zeitplan sorgt dafir, dass
alles reibungslos lauft. Wir koordinie-
ren Programmpunkte, kimmern uns um
Technik und sorgen dafir, dass alles wie
am Schnirchen lauft. Jede Sekunde ist
durchdacht.

6. Budget im Blick -
Qualitdit, die sich lohnt

Wir wissen, dass das Budget wichtig ist.
Unser Motto: »Das Passende ist das Giins-
tigstel« Wir nutzen das Budget optimal
und schaffen mehr Wert, als es kostet.
Qualitdt und Kosteneffizienz gehen bei
uns Hand in Hand.

7. Nachhaltigkeit -
Verantwortung iibernehmen

Verantwortung fir die Welt und unser
Miteinander treiben uns an. Nachhaltig-
keit ist kein Trend, sondern unser Stan-
dard. Wir achten auf umweltfreundliche
Lésungen und reduzieren den 6kologi-
schen FuRabdruck.
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Leidenschaft fiir den per-
fekten Genussmoment

Unsere beste Zutat: Leidenschaft. Die
Kaiserschote-Kéche zaubern nicht nur
leckeres Essen, sondern auch das berihm-
te Kaiserschote-Ldcheln. Unsere Shows
und kulinarischen Inszenierungen machen
jedes Event besonders.

Unsere Erfahrung fiir besondere
Feiern

Uber 30 Jahre Erfahrung machen uns zu
Profis im Event-Catering. Wir denken mit
und finden immer die passende Antwort,
auch auf Fragen, die noch gar nicht gestellt
wurden. Das ist einer der Griinde, warum
wir zu den besten Caterern Deutschlands
gehdren.

Kaiserschote - Fiir jedes Event
die perfekte Wahl

Unser Workflow zeigt, wie wir jedes Event,
nicht nur Jubilden, zum Erfolg machen. Ob
Firmenfeier, Hochzeit oder private Party —
bei der Kaiserschote ist jede Veranstaltung
in den besten Handen. Mit Erfahrung, Lei-
denschaft und einem Lacheln sorgen wir
dafir, dass jedes Event unvergesslich wird.

Wer nicht fragt bleibt dumm

Neben Jubildumsfeiern gibt es viele weite-
re Events, bei denen unsere Expertise ge-
fragt ist. Hier sind einige wichtige Fragen,
die uns dabei helfen, jede Veranstaltung
perfekt zu planen:

Gt e
1. Ziel und Anlass: Was ist das Haupt- X - _,..,..,-,‘ s

: . - ¥ S
ziel der Veranstaltung? Handelt es sich : ’l" o
um ein Firmenjubildum, ein Produkt-
Launch, eine Mitarbeiterfeier oder
etwas anderes?

2. Gasteliste und Struktur: Wer wird er-
wartet und wie setzt sich die Gasteliste

zusammen? Sind besondere BedUrfnis-

se oder Vorlieben der Gaste zu beriick-

sichtigen?



EXEE Jubildum

3. Ort und Ambiente: Wo soll die Ver-
anstaltung stattfinden und welches
Ambiente soll geschaffen werden? Gibt
es spezifische Winsche beziglich der
Dekoration und Moblierung?

4. Kulinarisches Konzept: Welches
kulinarische Konzept passt am besten
zum Anlass? Gibt es spezielle Erndh-
rungsanforderungen oder -vorlieben,
die bericksichtigt werden missen?

5. Zeitplan und Ablauf: Wie sieht der
Zeitplan der Veranstaltung aus? Welche
Programmpunkte sind geplant und wie
kénnen wir den Ablauf optimal unter-
stdtzen?

6. Budget und Ressourcen: Welches
Budget steht zur Verfigung und wie
kénnen wir das Beste daraus machen?
Welche Ressourcen missen wir ein-
planen?

7. Nachhaltigkeit: Wie kdnnen wir die
Veranstaltung nachhaltig gestalten?
Welche MalRnahmen zur Reduktion des
6kologischen FuRabdrucks sind ge-
winscht?

Diese Fragen helfen uns, jedes Event indi-
viduell zu gestalten und sicherzustellen,
dass es ein unvergessliches Erlebnis wird.
Bei der Kaiserschote ist jedes Event einzig-
artig, und wir freuen uns, gemeinsam mit
unseren Kunden unvergessliche Momente
zu schaffen.

Nachschlag?

Weitere Informationen zu diesem Thema.

Mehr erfahren



https://kaiserschote.catering/lp-jubilaeums-catering/
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Der Deutsche Fernsehpreis wird in
den Kolner MMC Studios verliehen —
inklusive der Primetime-Show fir das
TV-Publikum mit Barbara Schoneber-
ger. Der Award wirdigt die Leis-
tungen in 30 Kategorien, Uber ihre
Auswahl entscheidet eine unabhan-
gige Jury unter der Leitung von Wolf
Bauer. Der Deutsche Fernsehpreis
ehrt jahrlich herausragende TV-Pro-
duktionen und deren Macher vor und
hinter der Kamera. Veranstaltet wird
der Award von ARD, ZDF, RTL, SAT.1
und der Deutschen Telekom.

ICAISERSCHOTE Event Catering
konnte den Pitch um das Catering fur
den Deutschen Fernsehpreis bereits
zweimal fir sich entscheiden. Damit
lieferte das Eventcatering-Unter-
nehmen von André Karpinski die
kulinarische Begleitung der After-
show-Veranstaltung.

Prasentiert wird das Catering auf
einem Kubus, der wie ein Laufsteg
durch die MMC Lobby fihrt. Die
Gdste nehmen die Speisen quasiim
Vorbeigehen mit. Catering-ldee ist
die Anmutung eines Streetfood-Fes-
tivals mit ebenso nachhaltigen und
kulinarisch raffinierten Speisen.

Das Team um André Karpinski sorgte fir
das Catering der bedeutenden Fernseh-
veranstaltung und verwdhnte 1.650 Gdste
bereits im Kélner Palladium und in den
MMC Studios, mit der typischen KAISER-
SCHOTE Kulinarik.
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= EinzeitgemdRes Eventeatering reagiert immer flexi-

5 {gel auf eine sich®dndernde'Welt und begleitet diese

""' mit passenden Catering-Konzepten. - e}

" “André Karpinski Griinder und Geschaftsfihrer dazu:
»Sie ahnen es vielleicht, meine Leidenschaft sind
Genussmomente und deren kulinarische Evolution,
begleitet von meinem Unternehmen, der KAISER-
SCHOTE«. Ressourcen zu schonen und den dkologi-
schen Fullabd bei allen strategischen Entschei-
dungen undwoperativen Prozessen mitzudenken ist
fur ihn und sein Team alternativlos.

Schritt fir Schritt werden Produkte und Produktion
nun in Richtung Nachhaltigkeit umgestellt. Karpinski .
dazu: »Das gelingt hicht sofort und zu 100 %, aber
wir sind auf dem Weg.«

Unsere Kartoffeln, Méhren und Zwiebeln kommen
vom Bauern aus der Nachbarschaft, alle Gewiirze
sind in Bio-Qualitdt und seit 2023 kochen wir zu
100 % mit Biogas.

e .
+ Das Vermeiden von COs=Emmissionen bleibt also
" oberstesZiel. Der unvermeidbare Rest wird klima-" = e g

fair ausgeglichen. Der ermittelte AusstoR an I(ligna_—@.‘; e il
gasen wird durelreine aquivalente CO,- Bindung - -

eines woodify-Waldschutzprojekt im Tal der Loreley

neutralisiert. Die Klimaleistung wurde vom »Cen-

" tre for Econics and Ecosystem Management an der

Hochschule fir Nachfhalti.ge Entwicklung Eberswal-

de"” berechnet und wird von einem unabhangigen

Priifdienstleister verifiziert. Neben dem positiven

Klimaeffekt starkt dieses Projektauch die Artenviel-

falt, die Bodenqualitdt die Wasserspei@herkapazitdt e
des Okosystems.und erzielttokale Kiihleffektéi hf pa it
62,5 Tonnen CO, werden hierdurch das Engagement ==~ " . =%
gebunden. S "'*“AE;??}”" W
_ : _.?'. s : ";,:..1 ¢ o ';.‘._i-_‘-:__ ra ,."?-' 14
»Wenn Menschen zusammenkommeh, dann schafft = o
passender Genuss \lerbundenheit und zeitgemaBes . = = ho
Eventcatering transportiert eine Botschaft. Egal fir- - =
wen wir uns ins Zeug legen, der Mensch macht dabei

immer den Unterschied. Als Gast, als Mitarbeiter,

als Chef. Mit unserem kulinarischen Sendungsbe-

wusstsein tragen wir dazu bei, dass leckeres Essen,

liebevolle Inszenierung und Nachhaltigkeit ein sich

immer gegenseitig bereicherndes Erlebnis bleiben.«



GUTES ESSEN MUSS ALLE
GLUCKLICH MACHEN!

KAISERSCHOTE

KONKRET: kulinarisch

REDUCE TO THE MAX

»PUR« ist die kulinarische Antwort auf
drei Megatrends im Eventcatering: Nach-
haltigkeit, Individualisierung und Kosten-
druck. Das Motto dabei: »Ein Gericht ist
erst dann perfekt, wenn man nichts mehr
weglassen kannl«

»Wir fokussieren uns hier auf das Wesent-
liche« erklart Annette Hiser, Kichen-
chefin in der Kaiserschote, »Nachhaltige
Produkte kombiniert mit genussvoller
Individualisierung an der Station, das trifft
das gewachsene Bedurfnis unserer Kun-
den nach Klarheit an der Station und ist
fdr uns gut planbar; und diesen Preisvor-
teil geben wir dann gerne weiter.«
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»Die Vorspeisen-Bowls werden durch
verschiedene Toppings zur personlichen
»Signature-Bowl«

» Die Hauptgange werden mit Live
Cooking inszeniert.

»Vegetarische Trendgerichte bieten hier
durch ein Finish mit Fisch oder Fleisch
Passendes fiir jeden Geschmack.

Durch den prazisieren Einsatz von Lebens-
mitteln wird hier bis zu 30 % Foodwaste
—also Lebensmittelvergeudung — ver-
mieden und dank des ginstigeren Ver-
kaufspreises passt der Koch fir das
Live-Cooking ins Gesamtbudget. In der
kulinarischen Ausrichtung haben die Kun-
den eine grofRe Auswahl und kénnen so zu
Motto und Jahreszeit das Passende aus-

wahlen. Die Kollektionen sind Frihling-
Sommer, Herbst-Winter, Lokale Helden,
Crosskitchen, Mediterran, Vegetarisch und
Weihnachten.

Trotz deutlich gestiegener Kosten fir
Zutaten lassen sich durch den deren
effizienteren Einsatz und die prazisere
Mengenplanung Preissteigerungen im Ver-
kauf abfedern.

Nachschlag?

Weitere Informationen zu diesem Thema.

Mehr erfahren


https://kaiserschote.de/nachhaltigkeit-business/nachhaltigkeitskonzept.html

Hochzeit 38
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Aus 100 % Liebe zum Detail wird ein Al
rauschendes Fest der Smnea—_;,._;.-_-g:_,_ﬂ
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Boho, white, colorful,
crazy, royal — unsere
Hochzeiten sind so
bunt wie das Leben.

Weitere Informationen zu diesem
Thema.
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https://www.kaiserschote.de/anlaesse/hochzeits-catering.html
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Jederzeit gut beraten.
Die besten Angebote entstehen im Dialog!

Nehmen Sie Kontakt zu unseren erfah;&\en Projektleitern auf und
lassen Sie sich fiir lhr individuelles Angebot personlich beraten.

02234/99802-0
genuss@kaiserschote.de
www.kaiserschote.de

KAISERSCHOTE
EVENT CATERING



https://kaiserschote.de/

