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Symposium: Enge Koopera- Convenience-Stores machen Flihrungskrafte miissen Moderne Kaffee-
tionen zwischen Erzeugern sich zunehmend auch in Mitarbeiter mit Selbstkom- maschinen konnen

und GV sind moglich. Betriebsrestaurants breit. petenz liberzeugen. auch guten Filterkaffee.
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Immer mehr Metzger mi-
schen im Catering-Markt
mit - und das auch weit
Uber den Partyservice
hinaus. Sie Ubernhemen
Event-Caterings und um-
werben Betriebe, Kitas und
Ganztagsschulen mit dem
Angebot einer kompletten
Mittagsversorgung.

Von Dérte Fleischhaver

Metzger und Partyservice — irgend-
wie gehort beides untrennbar zusam-
men. Seit Jahrzehnten schon. Und es
scheint eine eintrégliche Liaison zu
sein, denn nach Angaben des Deut-
schen Fleischer-Verbandes setzen
knapp 90 Prozent der Fleischerfach-
geschifte (laut Fleischer-Verband
waren das Ende 2017 20.552 statio-
nire Verkaufsstellen, das sind 12:360
eigenstandige Meisterbetriebe und
8192 weitere Verkaufsstellen) auf
diesen Absatzkanal. Fur das Fleischer-
handwerk insgesamt waren und sind
Partyservice und Catering also der
wichtigste Absatzweg nach dem The-
kenverkauf und dem Liefergeschaft.
Und nicht nur das:,In den letzten Jah-
ren haben sich immer mehr Betriebe
auf diesen Absatzweg spezialisiert
und inzwischen dort ihren Umsatz-
schwerpunkt gefunden. Nach eige-
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r!nlgrewhar Unternehmenszweig der
teffen Group und Spezialitat von Frank Stelten

lsind Schinken der Marke Lisanto, die wie die
sechten Parmaschinken hergestellt werden.
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METZGER

GOES CATERING

Schinken hiingt neben Schinken,
mehrere Hundert sind es. Bis zu 14
Monate hédngen sie in speziell kli-
matisierten Reiferdumen. S 1d
eine Spezialitdt des Luxemburger
Metzgermeisters Frank Steffen
und eines seiner Vorzeigeproduk-
te. Steffen stellt die Schinken so
her, wie auch die echten Parma-
schinken produziert werden, das
hat er in Parma gelernt. Pro Jahr
verlassen zwischen 320 und 350
fertige Schinken mit dem Namen
Lisanto die Produktionsraume
von ,Steffen Salaison”. Die Schin-
kensparte ist nicht der einzige Be-
reich der heutigen Groupe Steffen,
einem Familienunternehmen, das

Catering auf gt.hrab: nem Nweau
umfasst. Die Unternehmensge-
schichte begann 1989 mit der Er-
dffnung des Metzgerladens, der die
Kultur des guten Fleische

Heimatort Steinfort. 2001 kam ein
zweiter Betrieb in Diidelingen da-
zu, 2008 dann der Laden in Cents,

Cooking+ Catering inside

Catering auf héchstem II]I'pdu D‘—la maf‘h[ gich auch in
den Auftragsbichern des Unternehmens hemerkbar,

2011 die Dépendance in Pétange | legen auch. Irgendwann entstand

und schlief? 2013 das Geschaft
in Esch-sur-Alzette. 2012 wurden
alle Marken in einem Konzern, der
Groupe Steffen, zusammengefiihrt.

BEIM METZGER ESSEN
GEHEN

Direkt neben der Metzgerei in
Steinfort liegt das Restaurant La
table de Frank, eine nahe liegende
Line-Extension. Als Metzger hatte
Steffen auch immer einen Party-
service. Wie die meisten seiner Kol-

aus der Nachfrage eine ldee, und

| die wurde zum Selbstlaufer. Im La

Table de Frank werden regiona-
le Gerichte aufget

hochwertiges Fl

Verarbeitung, Feingeback und
Desserts aus der unternehmensei-
genen Patisserie. Man geht beim
Metzger essen. Und so mus im
Restaurant auch aussehen, das
ist Steffen wichtig. Alte Schwarz-
Weifd-Fotos hingen an der Wand,
in Rahmen aus Schwemmbholz. Fo-
tos aus seiner Kindheit, die er zum
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grofien Teil in der grofvaterlichen Metzge-
rei verbrachte, Alttagsszenen: Klein-Frank
auf einem Schwein im Schweinestall, auf
einem anderen Foto stehen Mutter und
Grofimutter mit zwei Kithen vor der Ein-
gangstiir der Metzgerei. ,Das sind meine
Wurzeln”, sagt er zum einen. Und zum an-
deren: ,Wenn man so schone Werte hat,
muss man sie bewahren.” Und er wusste
schon frith, dass er zwar Metzger werden
wollte, aber nicht nur, sondern Traiteur:
.Das war schon immer mein Wunsch.”
Und auch wenn ,Gastronomie seit Grin-
dung des Unternehmens 1989 Teil der DNS
ist", wie Steffen erzahlt, war dieses eigene
Restaurant neues Terrain fur den Metz-
germeister. Dass hier in manchen Dingen
eigene Gesetzmafigkeiten herrschen, war
ein Lerneffekt.

EVENTS MIT BIS ZU 2.000 GASTEN

Und auch der Partyservice selbst entwi-
ckelte sich, wurde schnell ein Catering auf
hohem Niveau: Aus dem rustikalen Speise-
angebot mit Spanferkel wurden anspruchs-
volle und #sthetisch inszenierte Gerichte
mit guten Produkten aus der Region. In-
zwischen werden Veranstaltungen mit bis
zu 2.000 Gisten organisiert und becatert.
.30 Prozent des Caterings sind Food, 70 Pro-
zent Logistik und Menschen’, sagt Frank
Steffen. Von den 210 Mitarbeitern der
Group Steffen arbeiten 70 im Catering; mit
dieser Sparte werden 7 Mio. Euro pro Jahr
erwirtschaftet, ein Drittel des Gesamtum-
satzes. Herz des Nonfood-Caterings ist eine
2.000 gm grofe Halle in einem Nachbar-
dorf: Dort lagert Steffen das Equipment —
von Tellern, Tischen und Tischdecken iiber
die Dekoration bis hin zu Stromkisten.

,30 Prozent des
Caterings sind Food,
70 Prozent Logistik
und Menschen. ”

Frank Steffen

W~Wir ric

hten jedes Fest genau nach den persdnlichen

-

Vorstellungen aus®, so Frank Steffen. Und zwar alles
in Eigenregie. ,Wir sind mit unserem Unternehmen

gewachsen."

Der Lagerumfang berechnet sich fiir ithn
nicht in Palettenstellplétzen. So arbeitet
steffen nicht. Sein Lager ist organisiert
in vier Etagen, Gitterwagen und Regalen
mit Mannhéhe (um Stapler zu vermei-
den) und Flightcases sowie angebundener
Spiilkiiche. Anders als viele andere Caterer
sieht er das Nonfood-Lager nicht als rei-
ne Kapitalbindung, sondern als Basis fiir
Leine grofle Reaktivitat” —und fiir grofiere
Wettbewerbsfahigkeit. Dass man nichts
anmieten miisse, sei ein groffer Vorteil fiir
die Kunden. Der Lagerhalle sollen nun eine
Produktionshalle und ein Verwaltungsge-

baude folgen, die dezentralen Unterneh-
mensbereiche zusammengefithrt werden.
Von den Metzgerladen abgesehen natir-
lich,

NEU: GASTRONOMIE IM BAHNHOF

Mit den Jahren wurde der Name Steffen,
ob nun als Maison Steffen (Metzgerei),
Lisanto (Schinken), Steffen Traiteur (Cate-
ring) oder La table de Frank, in der Genie-
Rer- wie auch in der Gastronomieszene
in ganz Luxemburg zum Begriff. Neustes
Projekt: Le Quai Steffen. Gastronomie im
Bahnhof von Luxemburg-Stadt. Schnelles
Essen zu glinstigen Preisen. Jedoch jen-
seits einer Bahnhofsgastronomie, statt-
dessen ausgerichtet auf die Bediirfnisse
eines Groflstadtpublikums, das es eilig
hat, aber gut essen mochte. Einerseits gibt
es einen Take-Away-Bereich, dem Res-
taurant vorgelagert. Der verkauft schon
seit November vergangenen Jahres. Das
Restaurant fiir bis zu 140 Gaste wiede-
rum hat im Juli eréffnet. Das Angebot
ist an fiinf Zeiten angepasst: Frithstick,
Vormittagsgeschift, Mittagessen, Nach-
mittagsverpflegung und Abendessen. An
sieben Tagen die Woche, von 5.30 Uhr bis
23.30 Uhr. Steffen tragt sich bereits mit
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dem Gedanken an eine rdumliche
Erweiterung. Das Potenzial ist da:
Taglich stromen 70.000 Reisende
durch den Bahnhof. Und dann gibt
es noch die Anwohner und die im
Bahnhofsviertel Beschaftigten.

Achtsamkeit, Wertschatzung
und Verantwortung, das sind die
zentralen Faktoren, die im Unter-
nehmen Steffen eine Rolle spielen
— egal, ob es um die Tiere geht, die
Maison Steffen verarbeitet, um die
Produkte, die bei Steffen Traiteur,
im Restaurant La table oder im Le
Quai Steffen zum Einsatz kommen.
JWir sind ein Unternehmen, das
sehr sozial ist. Und wir haben Ver-
antwortung. Fir die Produkte wie
auch fiir die Menschen, mit denen
wir arbeiten. Jeder Mitarbeiter ist
ein zu pflegender Experte." Und
Steffen sagt von sich selbst: Ich
bin durch das Unternehmen auch
als Mensch gewachsen.”
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fir den Chef sind die Menschlen

im Unternehmen von he-

sonderer Bedeutung: ,Jeder Mitarbeiter ist ein zu pfle-

gender Experte”.

2009 ist Sohn Tom (das .to" in Lisan-
to; ,Lis" steht fiir Lisa, ,an" fiir Anne, die
Téchter von Frank Steffen) in das Unter-
nehmen eingestiegen. Pradestiniert da-
fiir hat ihn nicht nur, mit Maison Steffen
aufgewachsen zu sein, sondern auch ein
Abschluss als Bachelor im Hotel- und Re-
staurantmanagement der renommierten
Paul-Bocuse-Hotelschule. Und auch Toch-
ter Lisa, die derzeit studiert, soll in abseh-
barer Zeit in das Unternehmen eintreten.

Mario Provenzano, Chefkoch
Restaurant THE GRILL \
Casino Baden-Baden/Deutschland'y, s

h
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THE GRILL spuit mit der

Glaserspliimaschine M-iClean U mit Osmosstechnik MEIKO GiO-MODUL
und der Haubensplilmaschine M-iClean H mit Haubenautomatik,

www.meiko.de

M-iClean U

Frank und Tom Steffen sind die Lux-
emburg Ambassadors der EPCAS, der Eu-
ropean Party Caterer Association, einer
Plattform fiir europaische Event-Caterer.
Ziel ist es vor allem, die oftmals grenz-
iibergreifend tatigen Mitglieder iiber ak-
tuelle europaische Initiativen bzw. Ge-
setzgebungen zu unterrichten. Aber der
Verband hat sich auch professionelle Wei-
terbildung und die Reduzierung von Food
Waste auf die Fahnen geschrieben. 3OC

M-iClean H
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