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urmet Team Catering

ing der Extraklasse mit der Bodenstéindigkeit des Ruhrgebiets zu vereinen, ist
Er a!gsre?ep#e_des,agulsburg behermateten Gourmet Teams.
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eit Uiber 20 Jahren steht der Name

Gourmet Team Catering (GTC) fiir
trendorientiertes Event- und Messe-Ca-
tering auf hohem Niveau. Teil der Firmen-
philosophie ist ein ausgeprdgter Quali-
tatsanspruch - Hingabe und Berufung
haben sich Geschaftsfiihrung wie Mit-
arbeiter gleichermaBen auf die Fahnen
geschrieben. Die Inszenierung der Tisch-
kultur wird stets individuell auf den je-
weiligen Event sowie dessen Ambiente
zugeschnitten, und kulinarische Hohe-
punkte werden als Resultat aus konzep-
tionellem Denken, besten Zutaten und
handwerklichem Kénnen kreiert.

Neuer Glanz & neue Kiiche

Die Gourmet Team Catering GmbH wurde
1991 von den geschaftsfiihrenden Ge-
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sellschaftern Jorg Mesenhdller und Kay-
Bernd Jansen in Diisseldorf gegriindet.
Mit zuletzt 45 festangestellten Mitarbei-
tern war das Gourmet Team ab dem Jahr
2000 exklusiver Partner und Betreiber
der Gastronomien im Museum Kunstpa-
last sowie im Meilenwerk Diisseldorf. En-
de 2008 schied Jorg Mesenhdller aus der
Firma aus und verkaufte seinen 50 %igen
Anteil an die Kofler & Kompanie AG mit
Sitz in Berlin. Die Gourmet Team Catering
GmbH wurde daraufhin zur Kofler &
Kompanie GmbH mit Sitz in Disseldorf;
im August 2010 kam es zur Trennung und
VerduBerung der Geschiftsanteile von
Kay-Bernd Jansen an die Kofler & Kom-
panie AG.

Jansen erwarb die Namensrechte an
.Gourmet Team Catering”, und die gut

eingefiihrte, weit tiber Diisseldorf hinaus
bekannte Marke erstrahlt seit Januar
2012 in neuem Glanz: Die Duisburger
SIM-Gastronomie GmbH ging in die
Gourmet Team Catering GmbH iiber -
beide Firmen hatten in der Vergangen-
heit bereits erfolgreich zusammengear-
beitet. Geschaftsfiihrerin Susann Ingen-
feld und Kay-Bernd Jansen sind inzwi-
schen miteinander verheiratet.

Im Zuge der Umstrukturierung begab sich
die Firma auf die Suche nach einer neuen
GroBkiiche und wurde auf dem Gelande
des ehemaligen Duisburger Schlachthofs
flindig: ,Wir haben fast ein Jahr gesucht,
um etwas zu finden, wo wirklich alles
passt”, berichtet Susann Ingenfeld. ,Ak-
tuell verfligen wir in der GroBkiiche iiber
eine Nutzflache von 360 m?, die in unse-

Artikel



rem Sinne ausgebaut und komplett neu
eingerichtet wurde."

.Die Geblisehalle ist
sicher ganz besonders fiir solche Kunden
interessant, die lberschaubare Events
ohne gréBeren logistischen Aufwand
umsetzen mochten”, erklart Kay-Bernd
Jansen. ,Auch die Paketpreise pro Person
werden den Gegebenheiten bei kleineren
Firmenveranstaltungen, feierlichen Ge-
sellschaften oder Hochzeiten auf ganzer
Linie gerecht.”

Jenseits von der Gebla-
sehalle wird das Gourmet Team auf dem
Gelande des Landschaftsparks Duisburg
auch in der 170 Meter langen und 35
Meter breiten Kraftzentrale tatig, wobei
Letztere im Gegensatz zur Gebladsehalle
in puncto Catering nicht fest an das Team
gebunden ist. Vermarktet werden beide
GroBhallen durch den Landschaftspark
Duisburg-Nord, aber selbstverstandlich
konnen sich Interessenten auch an Su-
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Biifettsituation im Kompressorenraum der Geblésehalle saal,

sann Ingenfeld und Kay-Bernd Jansen
wenden. ,Wenn Endkunden uns direkt
ansprechen, bieten wir auf Wunsch Kom-
plettpakete aus einer Hand an und
buchen im Auftrag fiir Veranstaltungen
dann gerne auch die zusatzlich erforder-
liche Technik oder geeignete Kiinstler",
sagt Susann Ingenfeld. Kay-Bernd Jansen
erganzt: ,Das gilt selbstverstandlich nur,
sofern keine Event-Agentur involviert ist,
denn in erster Linie verstehen wir uns als
Caterer und halten uns dezent im Hinter-
grund.”

Seine Dienste bietet das Gourmet Team
am Rande bemerkt nicht nur im LaPaDu,
sondern generell in allen Catering-freien
Locations an - oft trifft man die Food-
Spezialisten in der Langen Foundation, in
der Classic Remise (vormals Meilenwerk)
und im Neusser Zeughaus.

Alte Halle, frischer Wind

Weitaus groBer

ist die nahe gelegene Geblasehalle, in der
volumingse Ventilatoren friiher den Hoch-
ofenwind erzeugten. Die barrierefreie Lo-
cation auf dem Geldnde des ehemaligen
Hiittenwerks besitzt ihren ureigenen
Schwerindustrie-Charme - die allerorten
prasente Patina ist echt, und robuste In-
dustriemaschinen verstromen als Relikte
vergangener Zeiten bis heute das brandige
Hittenwerk-Odeur aus Feuer, Stahl und
Schmierdl.

Das atmospharische Foyer der Halle eig-
net sich bestens fiir Empfange und ver-
zweigt praktischerweise direkt in weitere
Raumlichkeiten, die sich je nach GroBe
des Events zusatzlich einbinden lassen.
Fiir Bankettsituationen mit bis zu 180
Personen, aber auch als Dancefloor fiir
Partys wird bevorzugt die Pumpenhalle
(330 m?) in Anspruch genommen, wih-
rend im so genannten Kompressoren-

raum (170 m?) gerne Bii-
fetts aufgebaut werden.
Das Maschinenfoyer wird -
Nomen est Omen - von
zahlreichen illuminierten
GroBmaschinen dominiert,
die insbesondere technisch
interessierten Gasten
reichlich Anlass fiir Ge-
sprache geben. Vom Ma-
schinenfoyer fiihrt der Weg
nach oben in den Theater-
der als einer der
Hauptspielorte der Ruhr-
triennale sowie als Heimat
des Klavier-Festivals Ruhr bekannt ist.
Seit dem Jahr 2000 verfiigt der Saal nach
SanierungsmaBnahmen {ber eine hervor-
ragende Veranstaltungsinfrastruktur mit
hochwertiger Technik. Das Podium ist
modular aus Podesten aufgebaut und von
der nach oben ansteigenden Tribiine (500
Personen) auf allen Pl4tzen gut einsehbar.
Die Tribiine l3sst sich bei besonderen Vor-
haben vollstdndig entfernen, so dass der
langgestreckte Saal ebenerdig bespielbar
wird. Im ,Filetstiick der Geblasehalle" fin-
den regelmaBig Vortrage, Prasentationen,
Messen, Tagungen und Kulturveranstal-
tungen statt. Als erfahrener Technikpart-
ner wird in der Gebldsehalle die Hohner-
bach Veranstaltungstechnik e. K. tatig.
Direkt hinter der Halle befindet sich eine
separierte AuBenflache samt eines im
Sommer mit Seerosen bestandenen
Teichs; 6ffentlich zugdnglich ist der sich
vor der Halle erstreckende GieBhallen-
vorplatz inklusive seiner lberdachten
AuBentribiine.

Auf dem Geldnde des Landschaftsparks
ist eine Jugendherberge angesiedelt; Ho-
telsin der Duisburger Innenstadt sind gut
per OPNV oder mit einer kurzen Auto-
fahrt erreichbar. Sind groBere Kapazita-
ten in Hotels der Fiinf-Sterne-Klasse ge-
fragt, werden Veranstalter méglicher-
weise auf entsprechende Ubernach-
tungsmoglichkeiten  in  Diisseldorf
ausweichen. Die Landeshauptstadt ist per
Shuttle in etwa 20 Minuten gut erreich-
bar, der Flughafen befindet sich 25 Fahr-
minuten entfernt.

Back to the Roots

.Thematisch ist beziiglich des Event-
Caterings inzwischen quasi alles durch-
gekaut worden”, antwortet Kay-Bernd
Jansen salopp auf die Frage nach aktuel-
len Trends in seinem Tatigkeitsumfeld.
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.Von der Laborkiiche liber Regionalitét
und mediterranes Cross-over wurde alles
schon durchprobiert. Mit dem Gourmet
Team servieren wir gerne regionale Kii-
che, mischen diese aber auch mit Inter-
nationalitdt - der Schwerpunkt liegt fiir
uns dabei immer auf dem Einsatz richtig
guter Produkte! In der Vergangenheit
haben wir selbstverstindlich die Trends
mitverfolgt und zum Teil auch maBgeb-

lich beeinflusst - wenn man lberhaupt
eine aktuelle Tendenz nennen mag, lau-
tet diese Back to the Roots.” Laut Aussa-
ge von Kay-Bernd Jansen sind vegetari-
sche Gerichte seit einigen Jahren zuneh-
mend gefragt, und das Gourmet Team
versteht sich selbstredend darauf, auch
anspruchsvolle GenieBer fleischfrei auf
hohem Niveau zu verkdstigen.

Dass Kunden bei ihren Anfragen beson-
deren Wert auf ein 6kologisch vorteilhaf-
tes Catering-Konzept legen, erlebt Kay-
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Bernd Jansen nur sehr selten. ,Ich halte
nichts davon, derartige Konzepte aus-
schlieBlich unter Marketing-Strategien
zu verkaufen”, sagt der erfahrene Caterer
mit Gedanken an die mitunter deutlich
laut geriihrte Werbetrommel. ,Es niitzt
doch nichts, wenn ,Deichlamm aus der
Region' auf der Karte steht, das Tier aber
de facto ganz woanders eingekauft wur-
de." Susann Ingenfeld: ,Bislang fragen

unsere Giste nicht explizit nach Oko-
aspekten, und letztlich entscheidet eben
meist der Preis: Selbst bei Top-Events
sind leider nur wenige Kunden bereit, 15
bis 20 Euro fiir ein echtes Biohiihnchen
zu zahlen."

Gaucksche Gaumenfreuden

Zu den Veranstaltungen, die vom Gour-
met Team in jlingster Vergangenheit er-
folgreich betreut wurden und weithin Be-
achtung fanden, zahlt unter anderem ein
Empfang des Bundesprésidenten: Am
26. November 2012 absolvierte Joa-
chim Gauck seinen Antrittsbesuch bei
der nordrhein-westfélischen Landes-
regierung und besuchte in diesem
Zusammenhang verschiedene Orte im
Ruhrgebiet. Abgerundet wurde die
Visite durch einen Biirgerempfang, zu
dem 180 ehrenamtlich engagierte

Politprominenz beim Antrittshesuch des
Bundesprasidenten bei der nordrhein-
westfalischen Landesregierung

Bewohner der Region in die Gebldsehalle
geladen wurden. ,Der Abend war groBar-
tig!", erinnert sich Susann Ingenfeld. ,Die
Staatskanzlei Diisseldorf hatte den Event
organisiert und uns beziiglich der Spei-
senauswahl ihr volles Vertrauen ge-
schenkt. Das Rennen machte letztlich ein
Meniivorschlag, der sowohl zum Charak-
ter des Empfangs als auch zum Land-
schaftspark Duisburg passte.”

In den Referenzen des Gourmet Teams
sind jenseits der groBen Politik die Namen
bekannter Unternehmen jeder Art und
GroBe zu entdecken: Von Allianz iiber
Bogner, Siemens, Axel Springer, Vodafone,
Toshiba, Yahoo, UBS, Nikon, BMW und na-
tlirlich ThyssenKrupp - Kundenstatements
sind auf der GTC-Website (www.gourmet-
team.de) zu finden, und Kay-Bernd Jansen
weist darauf hin, dass internationale
Event-Erfahrung vorhanden ist.

Regional mit Potenzial

Fiir die Zukunft will sich das Gourmet
Team verstarkt um Auftrdge im Bereich
Messe-Catering in Diisseldorf und Essen
bemiihen, und auch das Location-Port-
folio wird wohl nicht ausschlieBlich auf
die im Landschaftspark Duisburg betreu-
ten Venues beschrankt bleiben.

.Im vergangenen Jahr haben wir nen-
nenswerte Investitionen getétigt, die
nicht zuletzt unsere neue GroBkiiche be-
trafen”, sagt Kay-Bernd Jansen. ,Wir
werden uns nun erst einmal ein wenig
sammeln und Kraft schépfen, und dann
wird es fiir das Gourmet Team wie bereits
in der Vergangenheit mit kleinen Schrit-
ten zielstrebig vorangehen. Ein schnelles
Wachstum ist nicht unser vorrangiges
Ziel, aber wir werden uns anstrengen,
um insbesondere im Ruhrgebiet unsere
Marktanteile weiter auszubauen. In der
Region sehen wir viel Potenzial fiir einen
engagierten Caterer: Es gibt hier viele
mittelstdndische Unternehmen, die uns
zum Teil noch gar nicht kennen und viel-
leicht sogar Uberhaupt nicht wissen, dass
im Landschaftspark Duisburg hochwerti-
ge Locations fiir Events verfligbar sind -
diesbeziiglich werden wir natiirlich gerne
Aufklarungsarbeit leisten!”

Text: Jorg Kiister
Fotos: Gourmet Team Catering GmbH
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