Qualitathatihren Preis — und nicht jeder will oder kann sich diese
leisten. Anders beim Frankfurter Party- und Veranstaltungs-Service:
Der Caterer lieferttaglich 2.000 Essen an Schulen und Kitasin
privater Tragerschaft. Beteiligungsquote: iiber 70 Prozent. Dabei
garantiert der Caterer seinen Kunden einen Bioanteil von
mindestens 70 Prozent-und das kommt an.

onster AG, Piratenhohle oder Die

Wilden Liuse: Die Kundenliste des
Frankfurter Party- und Veranstaliungs-Ser-
vice liest sich wie ein Kindermirchen. Hin-
ter den Namen verbergen sich Krabbelstu-
ben, Kindergirten, aber auch alle privaten
Schulen in Frankfurt am Main. [\ Wir lie-
fern taglich 2.000 Essen an tiber 50 Schu-
len und Kitas im Rhein-Main-Gebiet und
haben mittlerweile alle Privatschulen in
der Stadt unter Vertrag®, erklirt Markus
Geschiftsfiihrender  Gesell-
schafter und verantwortlich fur Marketing
und Vertrieb des Frankfurter Party- und
Veranstaltungs-Service mit Sitz in Frank-

Spengler,

furt-Fechenheim.
Das Familienunternehmen wurde 1960

von Vater Jirgen Spengler gegrindet und

hief} damals noch Frankfurter Fernkiiche.

Heute bedient das mittelstindische Unter-

nehmen mit 65 festen und 80 freien Mitar-

beitern sieben verschiedene Geschifisfel-

der. Neben Schulen und Kitas zihlen dazu

die Segmente:

B Business,

B Messe- und Eventcatering,

B Grolverpflegung,

B Privatkunden

m und die Cafehaus-Kette ,,La Maison du
Pain® zusammen mit Backerei Mayer.

Ab Juni 2008 erbiinet der Caterer zu-

dem gememsam mit Szene-Gastronom

Nikos Gatzias eine ,Long Island Air

Lounge® am Frankfurter Flughafen. Ge-

samtjahresumsaiz schon jetzt: 10,0 Mio. €

netto. ,Wir wachsen sert zehn Jahren im
Schnitrum 25 Prozent”, resiimiert Speng-
ler. Lukrativster Geschiftszwelg:  das
Event-Catering. Aber auch die Schulver-
pflegung legt kontinuierlich zu, aktuell
entfallen 15 Prozent des Gesamtumsatzes
aufdas Segment. Daber hat die Belieferung
von Privatschulen eine lange Tradition:
Bereits 1978 gewann der Caterer die Kant-
Schule in der Mainmetropole als Kunden,
die er bis heute chne einen Tag Pause ver-
kostigt. Trotz des frihen Starts lief das
Schulgeschift viele Jahre eher nebenbei,
bis sich Spengler Junior 1997 schliefllich
entschied, das Segment auszubauen. Die
Griinde lagen auf der Hand: Der private
Schulmarkt prisentiecte sich als dulerst
interessantes Geschiftsfeld und anderer-
seits konnten damit die Kuchenkapazita-
ten besser ausgelastet werden. ,,Wir haben
damals gemerke, dass wir fiir diese Ziel-
gruppe unsere Qualicit deutlich verbes-
sern miissen®, erzahlc Spengler. Seitdem
lautet das Credo: Qualitit - und das aufal-
len Ebenen! Der Erfolg der letzten Jahre
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Koemmt an: knackige
Salate, frisch
zubereitete
Fruchtjoghurts und
leckere Baguettes.
Fotos; Zitz

gibt dem findigen Unternehmer recht:

#Wir schreiben in der Schulverpflegung
gleichmillige Rendite, auch Dank der Tat-
sache, dass wir die Gesamtkosten auf aile
Geschiftszweige verteilen kisnnen.” Den
Fuhrpark mit acht cigenen LKWs nutzt
der Caterer fiir alle Geschiftsfelder paral-
fel. Die Liefertouren plant das Team
punktgenau, neben den Schulen werden
auf eiper Tour gieichzeitiy die Busi-
nesskunden angefahiren.

Stichwort Preis. Wihrend andere Cate-
rer mit den &tfentlichen Trigern um den
Preis feilschien, kann Spengler bei den Pri-
vatschulen eine andere MeRlatte anlegen.
Ein Kita- bzw. Schulessen kostet den Priva-
ten 2,94 € netto. Zum Vergleich: Die Stadt
Prankfurt lehnt aktuell jeden Anbieter ab,

Frankfurter Party- und Veranstaltungs-Service

Standort; Frankfurt am Main
Griindung: 1360 von Jiirgen Spengler
Inhaber: Markus Spengier (60 %), Christian
Doetsch (20 %) und Sebastien Knoll
{20 %}
Geschafisfelder: 7 (Event, Business, Measse, GroRver-
pflegung, Schulen und Kitas,
Caféhaus-Kette, Privatkunden)
Mitarbeiter: 65 feste und 80 freie Mitarbeiter
Gesamtumsatz: 10,0 Mio. € (netto)
Umsatzanteil Schule/Kita: 15 Prozent
Start Schulcatering: 1978
Kunden Schulen/Kitas: iiber 50 (alle Privatschulen in Frank-
furt am Main)
Produktion: Zentratkiiche, Eigenimmobilie,
Flache: 2000 m?Z, davon 250 m2 Kihl-
flache
Kapazitit Kiiche: 7.000 Essen/Tag

Produktionsverfahren fiir Schul-
verpflegung:

Essen pro Tag:
Beteiligungsquote:
Abgabepreise Kitas/Schulen:
Angebot:

Bioanteil:

Wareneinsatzkosten:

Logistik:

30 Prozent Cook & Chill, 70 Prozent
Warmverpflegung

7.000 Essen (Schulen/Kitas)

{iber 70 Prozent

2,94 € {netto}

zwei Gerichte

70 Prozent garantiert

Schulen: 45 Prozent

Aligemein: 38 Prozent

8 eigene LKWs
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BLANCO

INTERGASTRA 2008, Stuttgart,
9.-13. Februar 2008,
Halle 4, Stand 4E29

INTERNORGA 2008, Hamburg,
7.-12. Mérz 2008,
Halle A4 EG, Stand 103

senbeste

in der Schule sind Streber doof. Wer aber bei der Schulverpfle-
gung nach Perfektion strebt, hat viele Freunde -~ wie die neue
BLANCO BASIC LINE, das flexible Speisenausgabesystem
mit Bestnoten in Gestaltung und Wirtschaftlichkeit. Dank der
groBen Auswahl an Farben und Frontverkleidungen passt
sich das System allen Anforderungen an und sorgt flir eine
frische und appetitliche Speisenprasentation.

Ob GroB oder Klein, Kindergarten oder Ganztagsschule - bei
BLANCO finden Sie fiir jedes Alter eine vorbildliche Lésung.
Weitere Informationen erhalten Sie unter: Telefon 07045 44 81200,
Fax 07045 44 81245 oder E-Mail an cs@blanco.de.

www.blanco.de

BLANCO BASIC LINE:
Speisenausgabe
flir gesunde Ernahrung,



Kanventionelle Schokaoriegel sucht man im
Angebot vergeblich. Fotos Zilz

deriber 2,85 € netto liegt. Fiir den Jungun-
ternehmer ist deshalb die Marschrichtung
klar: Statt weiter zu expandieren, will er
mit den Privatschulen enger zusammenar-
beiten, die Qualitit weiter verbessern und
gemeinsam mit den Schiilern neue Gerich-
te kreieren. ,\Wir wollen der Global Spit-
zen Player fiir Privatschulen im Rhein-
Main-Gebiet werden”, nennt Firmenchef
Spengler das Ziel.

Doch was zeichnet ein qualitativ hoch-
wertiges Verpflegungsangebot in der Pra-
xis aus? Fur Spengler sind fiinf Fakroren
entscheidend flir den Erfolg;:

B die Auswahl der Lebensmittel,

B ein attrakeiver Speisenplan,

B hochqualifizierte Koche,

W cine technisch top ausgeriistece Kiiche

B sowle eine ausgefeilte Logistik.

»Wir kochen ehrlich, das heifl, stets
frisch, mit regionalen und biologischen
Produkten, verwenden null Vollconveni-
ence und hichstens ein Prozent TK-Ge-
mise (Erbsen und Spinat). Der Fisch

Markus Spengler (32} leitet seit 11 Jahren
das Familienuntarnehmen.
Foto: Frankfurter Partyservice

Téglich gehen in der Cafeteria 120
Mittagesssen iiber den Tresen.

kommt ausschlieflick aus Wildfang und
wird von der Kiichencrew selbst paniert™,
beschreibt Spengler die Grundprinzipien.
Klassiker wie Fischstibchen wurden vom
Speisenplan verbannt. Statt dessen kom-
men vollwertige Produkte zum Zuge. Das
vielseitige Speisenangebot reicht von def-
tig Uber asiatisch bis mediterran, Taglich
stehen zwei Gerichte zur Auswahl, ein Vor
schlag richtet sich an Schulen, der zweite
speziell ap Kindertagesstitten. Neben tdg-
lich einer vegetarischen Offerte serviert
der Caterer mindestens drei Mal pro Wo-
che ein Fleischgericht sowie einmal Fisch.
Salar gibt’s wachentlich einmal inklusive
und muss ansonsten wie das Dessert extra
geordert werden. Zusitzlich bietet der Ca-
terer Kose fiir Allergiker an, gefragt sind
vor allem Gerichte ohne Milcheiweiff so-
wie glutenfreie Speisen. Leider steige der
Anteil an Kindern mit Allergien kontinu-
ferlich und mache mittlerweile fiinf Pro-
zent des Angebotes aus, so Spengler. Rund
30 Prozent der Speisen stellt das Kiichen-
team im Cook- & Chill-Verfahren her, mit
steigender Tendenz. Die restlichen Portio-
nenwerden in der Zentralkiiche frisch pro-
duziert und im Umkreis von maxiaml 12
Kilometern just in time ausgeliefert,

Stichwort Lebensmittelauswahl. Seit
nunmehr vier Jahren setzt der Frankfurter
Party- und Veranstaltungs-Service auf den
Einsatz von Bio-Lebensmitteln und garan-
tiert Schulen und Kitas bei jedem Gericht
einen Bio-Anteil von mindestens 70 Pro-
zent. Und damit der Kunde sicher gehen
kann, dass da, wo Bio draufsteht, auch tat-
sichlich Bio drin ist, hat sich der Caterer
gemif} der EG-Oko-Verordnung zertifizie-
ren lassen. Reis, Nudeln, Kartoffeln und
Gewiirze kauft Spengler grundsitzlich
nur noch in Bio-Qualitér ein. ,Bio ist ein-
fach besser, vom Geschmack, von der
Konsistenz und im Bratverhalten®, lautet
sein Fazit. Kommen die Produkte zudem

Bettina Lauche, Betriebsleiterin der
Cafeteria, freut sich liber den Erfolg des
Essens.

noch aus der Region, umsc besser.

Trotz des hohen Bio-Anteils stehen hin
und wieder auch konventionelle Hihn-
chenschenkel auf dem Speisenplan. ,Bio-
Gefliigel kostet bis zu 400 Prozent mehr
als die vergleichbare konventionelle Wa-
re”, crlautert der gelernte Grof3- und Au-
Renhandelskaufmann. Bei
Produktgruppen wie in diesem Fall Geflt-

bestimmten

gel sei Bio aus Kostengriinden nicht um-
zusetzen. Schon jetzt liege der Warenein-
satz mit 45 Prozent enorm hach.

Bei soviel gesundem Bio-Essen stellt sich
schnell die Frage nach der Akzepianz bei
den Schiilern. Hier profitiert der Caterer
von der speziellen Zielgruppe: ,Mit den
Privatschulen haben wir einen Partner ge-
funden, der mit uns die gleichen Ziele ver-
folgt”, sagt Spengler. In den Unterricht
fliefen fast automatisch Themen rund um
die gesunde Erndhrung ein. Zudem wissen
die Schiler bedingt durch das Elternhaus
einfach mehr iiber das Thema. Besuche
der Schulklassen in der Produksionskiiche
und bei ausgewahlien Lisferanien festigen
zudem die positive Bezichung zum Essen.
Kein Wunder, dass die Beteiligungsquote
im Schnitt beiiber 70 Prozent liegt. Regel-
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miflige Umfragen bestitigen das gute Er-
gebnis: Die Schiiler geben dem Essen im
Schnitt die Note gut bis sehr gut. Die Ren-
ner sind Putengyros mit Bio-Reis und Bio-
Zaziki und natirlich der Daver-Klassiker
Bio-Bolognese mit Spaghetti. Als weiterer
Trend entpuppt sich die mediterrane
Schiene: Aceto Balsamico beispielsweise
lieben die Kinder genauso wie Pizza rut
Mozzarella und Rucola, Weniger angesagt
sind Aufliufe, Paclla sowie allgemein ge-
mischte Speisen wie Eintdpfe.

Neukunden gewann der Rhein-Main-
Caterer ausschlieflich {ber Mund-zu-
Mund-Propaganda, schlieflich spricht

8. 4

Markus Spengler

sich Qualitit rum. Das ging soweit, dass
vorvier Jahren der Schulleiter der privaten
Anna-Schmidt-Schule im Westend von
Frankfurt arn Main auf Spengler zukam,
mit der Bitte, dort eine Cafeteria im Auf-
trag der Schule zu betreiben. Zwar lieferte
der Frankfurter Party- und Veranstaltungs-
Service dort bereits tighch 600 Essen hin,
aberes fehite in der Schule mit 1.280 Schii-
lern eine adiquate Pausenverpflegung.
Was als Pilotprojekt startete, hat sich mitt-
lerweile hervorragend entwickelt, Die von
der Schule neu eingerichtete Cafeteria ist
der Pausentreff schlechthin und wird lie-
bevoll das ,Wohnzimmer® genannt. Im
Angebot: Frihstiick, Mictagessen und je-

de Menge Snacks, sowohl siffe als auch
herzhafte. Cola, Sprite oder Mars sucht
man allerdings wvergebens. Stattdessen
wartet die Cafeteria mit einem rundum
ausgewogenen Angebot auf. Zu haben
sind unter anderem frisch zubereitete
Fruchtjoghurts, belegte Brotchen und Ba-
guette, knackige Salate, Brezein sowie Do-
nats und Muffins fur den siiflen Hunger.

Zu den Gisten zdhlen nicht nur Schii-
ler, sondern auch Eltern, Grofleltern und
Freunde, die in der Cafeteria gemeinsam
mit der Kindern frithsticken oder zu Mit-
tag essen. ,Die Eltern sind froh, wenn sie
mali nicht selber kochen miissen®, weill
Bettina Lauche, Betriebsleiterin der Cafe-
teria. Die gelernte Grundschullehrerin
kennt fast alle Kinder mit Namen. Beson-
ders zu den groflen Pausen stiirmen die
Schiiler zwischen 7 und 19 Jahren in die
Cafeteria, um einen Kaffee zu trinken, ein
Brotchen zu verdricken oder schnell
noch die Hausaufgaben fir die nichste
Stunde zu erledigen. Im Schnitt 80 bis 100
Schiiler pro Pause. Das Mittagessen wird
morgens als Cook & Chull angeliefert und
vor Ort regeneriert. Die Schiler kénnen
tiglich zwischen zwei Speisen wahlen, der
Preis licgt allerdings etwas hoher als bei
den vorbestellten Essen in der Schulmen-
saund schwankt zwischen 3,60 € und 3,90
€. Bezahlt wird mit einer aufladbaren Kar-
te. ,,Im Schnitt verkaufen wir 120 Mittag-
essen pro Tag, hinzu kommt ein gut lau-
fendes Frithstiicksangebot”, erklirt Lau-

Betreiber:

Betriebsleiterin:
Mitarbeiter:
Angehot:

Zubereitung Mittagessen:
Anzahl Mittagessen:
Preis Mittagessen:
Offnungszeiten:
Sitzplatze:

Education
Cafeteria, Anna-Schmidt-Schule

Frankfurter Party- und Veran-
staltungs-Service

Bettina Lauche

3 Vollzeit

Friihstick, Mittagessen und
zahlreiche Snacks

Cook & Chill

120

3,70€bis390€

7.30bis 15.00 Unr

80

che. Tiglich gehen allein rund 80 belegte
Brdtchen, Baguettes und Brezeln dber
den Tresen. Die Cafeteria der Anna-
Schmide-Schule - und da sind sich alle ei-
nig - ist in jeder Hinsicht ein Erfolg. Mar-
kus Spengler sicht der Zukunft positiv
entgegen, ist er doch iiberzeuge, dass sich
auflange Sicht Qualitit durchsetzen wird.
Fiir den Frankfurter Party- und Veranstal-
tungs-Service jedenfalls ist sie das Aushidn-
geschild schiechthin geworden und sorgt
ganz nebenbet fir neue Kunden. Qualitit
zahit sich eben aus. cz

SCHOL L

..eine ldee voraus!

Das Schulverpflegungs System fur Ganztagsschulen!

Die Ausgabetheken sind grundséatzlich mobil. Durch entsprechende Rollenanordnungen konnen die Theken, falls erforderlich,
raumlich verdndert werden. Das Young-Line System bietet Warmausgaben, Ausgaben mit Kiihlvitrinen, Kaltausgaben mit Kiihlwan-
nen in stiller- und umluftgekiihlter Ausfilhrung, sowie Neutralausgaben an. Von Anfang an stand das Preis-/Leistungsverhéltnis bei
der Entwicklung dieser Ausgaben im Vordergrund, um eine gesunde Verpflegung von maglichst vielen Schiilern zu ermoglichen.




