Reto Mathis, der Party-Service-Konig
von St. Moritz, wie er in der Boulevard-
presse oft genannt wird: «Wichtig ist die
klare Positionierung des Anbieters, also
in welchem Segment er sich ansiedelt,
etwa bei Schinkengipfeli und Chas-Chi-
echli oder Foie gras und Kaviar.»

Hotelier 1112010

FOOD & BEVERAGE CATERING UND PARTY-SERVICE

RETO MATHIS (ST. MORITZ) UBER ERFOLGREICHES CATERING

CHAS-CHUECHLI
ODER KAVIAR:

Er ist einer der erfolgreichsten Caterer der Schweiz. Keine Party in
St. Moritz ohne Reto Mathis. Der Top-Koch und Gastro-Unternehmer
ist in der Lage, Fvents von zwei bis 2000 Personen zu verpflegen.
«Hotelier» wollte von thm wissen: Was zeichnet ein professionelles
Catering aus? Was sollten Hoteliers und Gastronomen beachten,
wenn Ste ins Geschdift mit dem Party-Service einsteigen?

Interview: Hans R. Amrein

as zeichnet den guten Party-Service aus?

Einen guten Party-Service zeichnetaus, dass erkeine

falschen Erwartungen weckt, die nachher bei der

Umsetzung nicht erfiillt werden kénnen. Um eine

seridse Offerte abgeben zu kénnen, muss der Cate-
rer daher zwingend die Event-Location vorgdngig unter der Pra-
misse inspizieren: Was ist wie und wo tiberhaupt moglich? Sehr
wichtig ist ebenfalls die klare Positionierung des Anbieters, also in
welchem Segment er sich ansiedelt, etwa bei Schinkengipfeli und
Chas-Chiiechli oder Foie gras und Kaviar.

Was sollte der professionelle Gastronom oder Hotelier dringend
beachten, wenn er einen Catering-Auftrag iibernimmt?

Der zusitzliche Aufwand ist nicht zu unterschatzen, sowohlin per-
soneller Hinsicht wie auch im Materialbereich. Gefordert sind hier
absolut professionelle und kompetente Mitarbeiter, die ein Projekt
von A bis Z betreuen und ausfiithren kénnen.

Welche Utensilien und Gerate diirfen bei einem professionellen
Catering nie fehlen?

Klingt vielleicht selbstverstandlich, wird aber héufig vergessen:
geniigend Abfallsdcke und Plastikfolie, um den Boden abdecken
zu konnen, sowie Kiichenpapierrollen und Klarsichtfolie.

Wer fiihrt Regie bei einem Catering-Auftrag? Der Koch oder
Kiichenchef? Der Restaurateur?

Wichtigist die zentrale, erste Ansprechperson fiir den Kunden. Aus
meiner Sicht kann das der Betriebsinhaber oder die verantwortli-
che Person fiirs Catering sein, die den Auftrag mit dem Kunden
bespricht und dann die Offerte ausarbeitet. Bei der Besprechung
zur definitiven Auftragsvergabe sollten dann schon die wichtigs-
ten Mitarbeiter, die den Auftrag vor Ort ausfithren, mit dabei sein.

Wie sieht die Logistik eines professionellen Party-Service aus?

Auf was konnten Sie nie verzichten?

Klar, dass es ein geeignetes Transportfahrzeug braucht. Ebenfalls
sollte darauf geachtet werden, dass alles, was mitgenommen wer-

den muss, stapelbar ist und demgemdss auch so
verpackt wird. Dann miissen die Kiiche — Uten-
silien und Gerdte — sowie die Serviceausstattung
wie Carts und Trolleys mobil sein, um vor Ort
ohne grossen korperlichen Aufwand agieren zu
konnen und notfalls verschoben zu werden.

Unter welchen Vorzeichen kann man mit

Catering gutes Geld verdienen?

Ganz klar erst, wenn man seine Leistungen unter
Beweis gestellt und sich damit einen guten Ruf
geschaffen hat und diesen auch langerfristig hal-
ten kann. Hier gilt wie tiberall: Auch in diesem
Bereich muss man am Anfang seriés investieren,
bevor man Profit daraus ernten kann.

Sind Sie personlich immer prasent, wenn

Sie eine «Party» verpflegen?

Ich bin selbstverstandlich bei den zentralen
Besprechungen dabei. Danach gibt es regelmas-
sige Follow-upsund—je nach Grosse und Gewich-
tung — bin ich personlich permanent selbst im
Einsatz. Auch kleinere Anldsse finden jedoch
nie ganz ohne mich statt. Wo Mathis draufsteht,
steckt auch Mathis” Know-how drin. Das sollte
fiir jeden guten Gastroprofi gelten.

Was ist denn lhre Spezialitit als

Catering-Profi?

Ich bin in der Lage, mit dem Team von Mathis
Food Affairs meine Qualitdt und meinen Ser-
vice flir zwei bis 2000 Géste umzusetzen — wann
und wo es der Kunde mochte. Das heisst, ich bin
sicher tiberdurchschnittlich flexibel und dazu ver-
fiige ich tber eine hohe Improvisationsgabe, die
meine jahrelange und umfassende Erfahrung
einfach mit sich bringt. >
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Was war der bisher aufwendigste und exklusivste
Catering-Auftrag, den Sie mit lhrem Team iiber-
nommen hatten?

Eine Geburtstagsparty fiir 120 Géste in einem
«Museumsschloss» im Bergell. Dieser Anlass
ging iiber drei Tage und wurde von uns bis ins
kleinste Detail konzipiert, organisiert und umge-
setzt — nebst dem kulinarischen Catering-Ange-
bot waren wir also auch verantwortlich fiir die
Anreise der Giste und die Hoteliibernachtun-
gen sowie fiir das ausgefeilte Rahmenprogramm.

Welche Speisen oder Produkte eignen sich
besonders fiir ein Catering?

Die Ausgangslage fiir diese Entscheidungbestim-
men folgende Faktoren: Wo findet der Anlass
statt? Ist es beispielsweise ein Open Air? Wie
sieht die Infrastruktur aus? Gibt es Elektrizitat?
Wie lautet das Thema des Anlasses und wie viele
Gaste werden dabei sein? Anhand dieser Abkla-
rungen lasst sich dann das kulinarische Angebot
serids und geeignet zusammenstellen. Catering
ist zu 90 Prozent eine logistische Aufgabe.

Welche hygienischen Aspekte sind beim Catering
besonders wichtig?

Grundsitzlich sind dieselben Massstdbe ein-
zuhalten wie im eigenen Restaurationsbetrieb.
Zusétzlichistzubeachten, dass an einem fremden
Ort vorgédngig die Produktions-, Aufbereitungs-
und Anrichtestétten peinlichst gereinigt werden,
da man ja nicht weiss, was vorher hier stattgefun-
den hat. Ebenfalls sollte die Kiihlkette und Infra-
struktur des Lebensmitteltransports vorgangig
definiert und fiir die praktische Umsetzung genau
iiberpriift werden.

Wenn ich Sie nach den Kosten eines Catering
frage: Was kostet eine solche Dienstleistung von
Reto Mathis pro Person, alles inklusive?

Eine Platte mit Canapés, die zum Beispiel durch
unseren Home-Service von Mathis Food Affairs
angeliefert wird und keinen Personaleinsatz vor
Ort erfordert, kostet ab 25 Franken pro Person
ohne Transportweg. Nach oben hin ist der Preis
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offen. Fiir eine Party mit Essen
und Getranken sowie Personal
kannman grundsatzlich beiuns
den Restaurantpreis pro Person
nehmen, mit einem Zuschlag
von rund 30 Prozent. Je nach
Anfahrtsweg sind die Trans-
portkosten unterschiedlich.

Wie entwickelt sich die Nach-
frage fiir Dienstleistungen im
Bereich Catering und Party-Ser-
vices im Engadin?

Die Nachfrage steigt tenden-
ziell nach oben, bedingt durch
die massive Zunahme von
Zweitwohnungen und Feri-
enhduser unserer Géste von
Mathis Food Affairs. Ebenfalls
ist unsere «gewerbeférdernde
Gesetzgebung» sehr «zutrdg-
lich», dadurch bleiben doch viele
Gaste unterdessen zum Feiern
lieber zu Hause, wo man eben
trinken und rauchen darf! H

Hauptgang von Reto Mathis am
Polo-Turnier St. Moritz.

Party-Service am Polo-Turnier St. Moritz. Reto Mathis:
«Dieser Anlass hat fiir unsere Region und international eine
grosse Bedeutung, die ich selbstverstandlich gerne mit un-
terstiitze. Als hauptverantwortlicher Official Caterer schliesst
sich fiir mich persénlich ein Kreis. Vor 25 Jahren war ich der
erste Caterer (iberhaupt an einem St. Moritzer Polo-Turnier;
damals gab es allerdings nur zwei Food-Stande. In viel grosse-
rer Dimension heisst es fiir mich also in diesem Jahr «back to
the roots». Es geht mir darum, mit meinen Kollegen aus der
Region gemeinsam neue Wege im Catering einzuschlagen.
Statt Lachs und Kaviarhappchen aus anonymer Hand, verlei-
hen wir alle zusammen mit unseren individuellen regionalen
Spezialitaten dem diesjahrigen Polo-Turnier eine besondere
Note — und den Gasten einen besonderen Genuss.»

Hotelierinfo

WAS IST CATERING?
. Catering ist eine Bezeichnung fiir die professionelle Bereit-
¢ stellung von Speisen und Getranken als Dienstleistung an

: einem beliebigen Ort. Der Leistungsumfang eines Cate-

rers kann sich dabei von der Anlieferung der vorproduzier-
ten Speisen bis zum Aufbau eines temporaren Gastronomie-
* betriebs erstrecken. Eine spezielle Form ist das Non-Food-
Catering, mit dem die Vermietung von Ausstattungsgegen-
: standen fiir ein Catering-Event beschrieben wird. Die Ver-
sorgung von Kantinen, Schulen und Mensen gehort eben-

: falls zum Catering, wird aber auch als Gemeinschaftsver-
pflegung bezeichnet.

© Als Party-Service wird eine Dienstleistung bezeichnet, die

- aus der Lieferung von Speisen und Getranke fiir Feiern in
heimischer Umgebung oder in Geschéftsrdumen einer Firma
: besteht. Diese Dienstleistung kann sich im Angebot von
Gaststatten, Metzgereien, Grosskiichen oder Einzelpersonen
befinden. Die Leistungen kdnnen das Anfertigen einfacher

: kalter Platten bis hin zu ganzen Men(is umfassen. Die Zube-
reitung kann auch beim Kunden angeboten werden, dann

: handelt es sich um den Service eines Mietkochs.

CATERING IM BADRUTT'S PALACE

- «Flr unsere Gaste bieten wir selbstverstandlich exklu-

sive Caterings in St. Moritz an. Die Durchfiihrbarkeit hangt

: immer etwas vom laufenden Hotel- und Restaurantbetrieb
ab, da wir fiir externe Caterings unser Restaurantpersonal

: einsetzen. Wahrend der drei White-Turf-Renn-Wochenenden
im Februar fiihren wir ein Catering-Zelt direkt auf dem zuge-
frorenen St. Moritzersee und wahrend des St. Moritz Match
: Race im Sommer eines direkt am See», so Richard Leuen-
berger, Director of Food & Beverage.

: «Die Rentabilitat bei einem Catering ist fiir uns dhnlich, wie
©in unseren regularen Food & Beverage-Outlets, wobei Cate-
: rings nicht zu unserem Kerngeschaft zahlen. Das Erlebnis

. Badrutt's Palace Hotel ist stark mit den Raumlichkeiten und
der Atmosphdre unseres Hauses verbunden.»

KONTAKT UND WEITERE INFORMATIONEN

: Reto Mathis, Mathis Food Affairs, Corviglia/St. Moritz
info@mathisfood.ch

: www.mathisfood.ch

: www.badruttspalace.com

1112010 Hotelier Hotelier 1112010
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