“Event-Catering
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~WIr wissen, wie der

usiitzlich zum Catering-Business

gehen wir immer mehr dazu iiber,

Agenturkompetenz und Gesamt-
konzeptionen zu iibernehmen, meint Ideen
plus Inhalte zu liefern. Und weil wir als
General-Dienstleister — oder besser Ver-
anstaltungs-Consulter — auftreten, bringen
wir dem Kunden viel mehr Leistung fiirs
Geld als ein reines Catering-Unterneh-
men, das moéglicherweise noch iiber eine
Agentur eingeschaltet ist und deshalb bis
zu 10 % Agenturhonorar zusiitzlich
schluckt. Unser groBer Pluspunkt: Wir re-
gistrieren das vorgegebene Budget, garan-
tieren die Einhaltung der vereinbarten
Kosten und legen sie Monate vor Veran-
staltungsbeginn fest™, skizziert Mike
Brandau wesentliche Erfolgsbausteine

Brandau Catering Service

Firmengriinder Mike Brandau, gelernter Koch

& Kellner mit Schiffsgastronomie-Erfahrung,
43 Jahre

Gesamtstruktur Brandau Unternehmensgruppe
mit 11 Bereichen: 7 Gastronomie-/Hotel-Betrie-
be, 1 Personalleasingfirma, 1 Catering-Service,
2 Produktions-/Exportbetriebe in Osteuropa
Betriebstyp Catering Veranstaltungs-Consulter,
Generaldienstleister & (Event-)Caterer
Umsatzspannen 15-20 Mio. €/Jahr

Umsatz 2002 15 Mio. €+ (Plan)

Equipment Fuhrpark mit 12 (Kahl-/Tiefkihl-)
LKWs, transportable Klichen- und Produktions-
einrichtungen, Stromaggregate, Zelte, Geschirr,
Pflanzen, Dekorationsmaterial etc. (Wert ca.

4 Mio. €)

Veranstaltungs-Profil © 2-3 Tage, bis zu 20.000
Speisen/Event, rund 5.000-10.000 Gaste, 150-
200 Mitarbeiter

Referenzen Bundesgartenschau 1997, ARD-Gala,
24-h-Rennen von Le Mans, Dt. Tourenwagen-
meisterschaften und sémtliche Automobil-
messen etc.

Kunde tickt!”

100 bis 150 Veranstaltungen jahrlich organisieren sie von A-Z.
Gastronomie ist ihr eigentliches Metier. Aus der 'Keimzelle’
eines Hotels entwickelte Mike Brandau, Baden-Baden, eine

Unternehmensgruppe mit 11 Companies; vor ca. 12 Jahren kam
das Segment Catering hinzu, das inzwischen als unbestrittenes
Profi-Team im Event-Catering-Markt gilt. Doch damit nicht
genug: Man fahrt 2-gleisig, bringt seit 4 Jahren neben der
reinen Catering-Leistung zusatzlich Agentur-Know-how ins

Spiel und avanciert damit zum General-Dienstleister auf dem

Veranstaltungssektor. UmsatzgroBenordnung: 15-25 Mio. €/
Jahr —Schwankungen bis zu 60 % inklusive. Bei Veranstal-
tungen von 10.000-1 Mio.€ Umsatz nachvollziehbar.
www.brandau-catering.de

Mike Brandau, Griinder
ven Brandau Catering
Service, iiber die we-
sentlichen Erfolgsbau-
steine seines Unterneh-
mens: ,Wir registrieren
das vorgegebene Bud-
get, garantieren die
Einhaltung der verein-
barten Kosten und
legen sie Monate vor
Veranstaltungsbeginn
fest.”



Philosophie

M Uber das pure Abdecken des F&B-Be-
reiches Ideen + Inhalte fur die Aus-
richtung von GroBveranstaltungen
liefern; Prasentation, Ausstattung,
Ablauf; Planung bis Realisierung

B Absolute Spitzenqualitat der Speisen
und Getrénke garantieren

M Perfektion in punkto Service bieten

M Engste Kooperation mit den Auf-
traggebern, um Synergieeffekte in
Sachen Inhalte, Optik und Pro-
gramm zu nutzen

seines Unternehmens Brandau Catering
Service. das nicht so richtig in das typische
Raster eines Event-Caterers passen will.
Trotzdem ldsst Brandau bewusst die Be-
zeichnung Caterer stehen, um die Option
der Zweigleisigkeit offen zu halten: sowohl
selbst Agentur- plus Catering-Service iiber-
nehmen zu kénnen, als auch {iber Fremd-
agenturen als ‘reiner’ Caterer engagiert zu
werden.

Zwischen 15 und 20 Mio. € setzt der Cate-
ring-Bereich jiihrlich innerhalb der Mutter-
gesellschaft *Brandau-Unternehmensgrup-
pe” um — das entspricht rund 80 % des
Gesamtumsatzes.

Was der damals 23-Jihrige vor knapp 2
Dekaden mit Ubernahme und Kauf des
1. Hotels startete, hat sich inzwischen hoch-
geschraubt auf ein Firmen-Konglomerat
von 7 Restaurants und Hotels im mittelbadi-
schen Raum, | Personalleasingfirma sowie
2 Handelskontor-Unternehmen (Lebens-
mittel) in Russland und Ruminien. Etwa

200 feste Mitarbeiter stehen kontinuierlich
parat — plus ein Stamm von rund 300 gelern-
ten Gastronomiekriften.

Die Haupt-Zielgruppen der badischen Com-
pany zeichnen sich durch Unternehmens-
griBe. Freude an exzellent inszenierten
Events und eine extrem hohe Erwar-
tungshaltung beziiglich der kompletten
Dienstleistung aus. ,Das Gros unserer
Kunden kommt aus der Automobil-(Sport-)
Branche, aus dem sonstigen Sportbereich,
aus der Mode usw. Diesen Kunden ist es am
liebsten, dass wir ein komplettes Konzept
anbieten und alles aus einer Hand fiir sie
managen™, konstatiert der Gastro-Chef.
Und dies bewerkstelligt man in Kategorien
von 1.000 bis zu 180.000 Gisten mittels
eigener Infrastrukiur, eigener Manpower
und eigenem Equipment fiir bis zu 10.000
Personen (Zelte, Geschirr, Stromaggregate.,
Pflanzen, Deko usw.).

Bleibt bei derart iippigen Dimensionen das
kleine Party-Geschift links liegen? Keines-
wegs: Veranstaltungen mit 10 Personen
wiirden genauso professionell betreut, ver-
sichert Brandau, allerdings wickele man die
‘kleinen” Events direkt iiber die Restaurant-
Betriebe ab,

Dass es trotz einer soliden Stammkunden-
Struktur und bisheriger Erfolge auch
Schwierigkeiten und Probleme gibt, will der
Baden-Badener nicht verschweigen, Die
schlechte Wirtschaftskonjunktur macht zu
schaffen: 1. In Form abgespeckter Aufiriige
und reduzierter Budgets. 2. Durch Wegtfall
kompletter Veranstaltungen. 3. Durch die
schlechte Zahlungsmoral (auch) der (gro-

= Dem Gros unserer Kunden
B ist es am liebsten, dass wir

= alles aus einer Hand machen.

Ben) Kunden. .2-2,5 Mio. € AuBenstinde
libers Jahr sind normal, das miissen wir auf-
fangen.”™ Nicht zuletzt das Personal- und
Lehrlingsthema bereitet immer wieder
Kopfschmerzen. Deshalb wurde der feste
Mitarbeiterstamm auf 200 reduziert und die
Zahl der ‘Freien’ auf 300 gesteigert.
Trotzdem sieht Brandau positiv in die
Zukunft: 15 Mio. € Umsatz sind fiir 2002
sicher im Kasten — Steigerungen mdglich.
Und realistisch: Ein 10 Mio. €-Aufirag ist
gerade anvisiert.

Jutta Pfannschmidt-Wahl

Pizzatechnik
Backen und Garen
am laufenden Band

Jetzt Exclusiv fir den deutschen Markt
erhéltiich. Filr jeden Bedarf das richtige Gerat.
Impinger-Durchlauféfen fiir den Elekiro- und
Gas-Einsatz gibt es in verschiedenen Aus-
flihrungen und Ausstattungen. Ideal fiir schnell
zu garende und gleichmalig gebraunte
Produkte wie Pizza, Auflidufe, Baguettes,
Brezeln, Chicken Wings, Steaks und mehr...
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