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25 JAHRE MICHAEL EBERHARDT CATERING

it seiner Berufung rund

um Kiiche, Kochen und

Catering verbinden Mi-
chael Eberhardt 9125 Tage. 25 Jah-
re, die wie im Flug vergingen, von
denen der gelernte Koch aber je-
den einzelnen Tag intensiv erlebt
hat. ,Jeden Tag mit Leidenschaft!"
lautet auch heute das Motto fiir
ihn und sein Team, das mittlerwei-
le aus rund 180 engagierten Mitar-
beitern besteht. Elf Betriebsre-
staurants, darunter die Staats-
kanzlei und die Handwerkskam-
mer in Diisseldorf sowie das Com-
mundo Tagungshotel in Neuss,
betreibt die Michael Eberhardt
Catering GmbH heute schwer-
punktméfllig in NRW. 80 Schulen
und Kindertagesstdtten sowie 8
Senioreneinrichtungen profitieren
von seiner Leidenschaft fiir gesun-
de, frische Produkte und abwechs-
lungsreiche Gerichte. Viele zufrie-
dene Kunden zdhlt das bio-zertifi-
zierte Unternehmen auch im Be-
reich Eventcatering & Partyser-
vice.

Was macht den Dienstleister so
erfolgreich? Michael Eberhardt:
»Unsere hohe Verantwortung dem
Gast gegentiber. Ob Schiiler, Ange-
stellter oder Bewohner -eines
Seniorenheims — wir kochen stets
frisch, verzichten auf Fertigpro-

9125 Tage mit Leidenschaft
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Hilfe des ,rollenden Restau-
rants”. Nach dem Cook & Chill-
Verfahren werden in speziellen
Speisenwagen Meniis vor Ort
schonend regeneriert und vor
den Augen des Gastes appetit-
lich auf dem Teller portioniert.

Ein starkes Team: Michael Eberhardt, seine Frau Britta und seine Tochter Danie-

la engagieren sich im Familienunternehmen.

dukte und Zusatzstoffe und sor-
gen fiir ein einladendes Ambiente,
in dem Essen einfach Spal
macht.“ Suppen, Saucen und
Fleischgerichte werden nur aus
hochwertigen, tiberwiegend bio-
logischen und regionalen Pro-
dukten hergestellt. Das Catering-
unternehmen ist nie ,satt”, wenn
es um Potenzial zur Optimierung
geht. Das betrifft die Abwechslung
auf dem Speisenplan mit ,Lachs
Days", ,Veggi Meniis" und Front-
Cooking genauso wie die tech-
nische Ausstattung. Eine Schule
und acht Senioreneinrichtungen
betreut Eberhardt mittlerweile mit
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Neben der hohen Qualitét der
Speisen bedeutet dieser Service
auch eine enorme logistische
Erleichterung fiir den Koopera-
tionspartner. Gerade den wach-
senden Care-Markt sieht Eber-
hardt als eine grofRe Herausfor-
derung. Hier wollen Faktoren
wie Personalsatz, Hygiene und
Budget mit Gesundheit und Le-
bensqualitdt des Gastes verein-
bart werden.

Was ist anders an einem Famili-
enunternehmen? Michael Eber-
hardt: ,Ich denke das hat viel
mit Wertschitzung zu tun, den
Kunden, aber auch den eigenen

Kostliche Verfiihrung fiir alle Sinne: So wird die Mittagspause zum Genusserlebnis.
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Mitarbeitern gegeniiber, die in der
Regel langjdhrig mit unserem Un-
ternehmen verbunden sind. Mei-
ne Frau, meine Tochter, mein
Schwiegersohn und meine
engsten Vertrauten leben jeden
Tag leidenschaftlich die Firmen-
philosophie und engagieren sich
tiberdurchschnittlich fiir unser ge-
meinsames Ziel: die Zufriedenheit
unserer Giste.“

Welchen Herausforderungen stellen
Sie sich in den néchsten Jahren? Mi-
chael Eberhardt: ,Ob Care-Markt,
Betriebsrestaurant oder Schule -
sicher ist eine Optimierung der Lo-
gistik und Kosteneffizienz durch
innovative Verpflegungssysteme
notig. Noch wichtiger ist es fiir uns,
dem Gast Lust auf gesundes Essen
zu machen, {iber den Gaumen, die
Augen und zum Beispiel tiber Koch-
aktionen in Schulen und Betrieben.
Unser Schulcatering ist bereits bio-
zertifiziert und auch sonst setzen
wir beim Einkauf so weit als mog-
lich auf regionale Produkte.” (uk)



