Denklingen | Catering

Augustin Catering feiert in diesem Jahr sein
20-jahriges Jubildaum — der richtige Zeit-
punkt, um mit Stolz auf das Erreichte zu-
riickzublicken und voller Optimismus in die
Zukunft zu schauen.

20 Jahre sind eine lange Zeitspanne. Eine Zeit-
spanne, in der Josef und Monika Augustin
ihren Betrieb Augustin Catering aufgebaut
und konsequent weiterentwickelt haben. An-
gefangen hatte alles mit einem kleinen Lebens-
mitteleinzelhandel und dem Aufstellen von
Kaffeeautomaten durch die Eltern des jetzigen
Firmeninhabers; spater kam die Bewirtschaf-
tung von Betriebsrestaurants hinzu. Heute
steht Augustin Catering fir die komplette Be-
triebsverpflegung von Unternehmen aus der
Region — angefangen von der Kantine iiber das
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Im Rahmen der Betriebsverpflegung werdenguch

(aterings fur besondere Events der Kunden angeboten.

Vendingautomaten sind ein wichtiger
Bestandteil moderner Betriebsverpfleg

Bereitstellen von Wasserspendern, Vending-
und Kaffeeautomaten bis hin zu Konferenzser-
vice und Betriebscatering. In welchen der pro-
fessionell bespielten Sparten die Kunden eine
Zusammenarbeit wiinschen, richtet sich nach
Ausrichtung und Unternehmensgrofie. Im Be-
triebsrestaurant eines langjihrigen GrofSkun-
den werden beispielsweise im Stammwerk am
Tag bis zu 1.000 und in der dazugehorenden
Niederlassung rund 600 Mitarbeiter verkos-

tigt. Auch Vending ist hier ein wichtiges
Thema, um den tber 3.000 Mitarbeitern an
beiden Standorten rund um die Uhr Verpfle-
gung anbieten zu konnen.

Gestiegene Anforderungen
an die Betriebsverpflegung
Dabei steht fiir das Ehepaar Augustin neben
Qualitat und Hygiene die personliche Bera-
tung und Betreuung immer an erster Stelle.
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Geschiftsfithrer Josef Augustin: ,Jeder Kun-
de tickt anders und wir entwickeln ein auf
seine Bediirfnisse abgestimmtes, individuel-
les Konzept.” Seine Frau erganzt: ,Was mog-
lich ist, wird auch maéglich gemacht!” In den
vergangenen Jahren haben sich die Anforde-
rungen im Bereich Betriebsverpflegung ver-
andert — ebenso wie die Essgewohnheiten
der Menschen insgesamt. Leicht und vital
mogen es Birokrifte, die von Haus aus an-
dere Anspriiche an das Kantinenessen ha-
ben wie Mitarbeiter mit starker korperlicher
Beanspruchung. Ein vegetarisches Gericht
im Speiseplan ist heute selbstverstiandlich
und auch ethnische bzw. religiose Eigenhei-
ten der Géste mussen bertcksichtigt wer-
den. Der Firmenchef: ,Uns stellt sich die
Aufgabe, mit dem Angebot die gesamte
Bandbreite abzudecken. Die Umsetzung der
Vorgaben und Verordnungen der Lebens-
mittelhygiene und des Lebensmittelrechts
sind fiir uns selbstverstindlich.” Bei diesen
Themen ist Augustin Catering ebenso ,top
aufgestellt” wie bei der Automatenverpfle-
gung inklusive passender Zahlungssysteme.
Vendingautomaten sind in grofen Firmen —
gerade im Schichtbetrieb — eine wichtige
Erginzung zum Betriebsrestaurant. Josef
Augustin: ,Auch bei Fragen zur Bezuschus-
sung der Mitarbeiterverpflegung durch den
Arbeitgeber konnen wir unseren Kunden
kompetent beraten

Josef Augustin

Personliche Kontakte und regionale Partner

Dass Transparenz und Fairness geschitzt
werden, zeigt die langjihrige und vertrau-
ensvolle Zusammenarbeit mit Partnern,
Kunden und Lieferanten. ,Wir arbeiten
tiberwiegend mit regionalen Lieferanten —
kleineren wie grofieren — und pflegen hier
zum Teil sehr personliche Kontakte®, erklart
der Geschaftsfihrer. Aber nicht nur die Be-
ziehungen nach aufSen, auch das Klima im
eigenen Betrieb muss stimmen. ,Wir sind
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Ein perfeRtes Team: Monika und Josef Augustin haben Augustin
(atering vor 20 Jahren gegriindet und'standig weiterentwickelt.

interessiert an einer langfristigen Zusam-
menarbeit und tun unser Bestes, um die Mit-
arbeiter durch ein harmonisches Arbeitsum-
feld, einen wertschatzenden Umgang und
Verlasslichkeit an uns zu binden: Angefan-
gen hat Augustin Catering mit zehn Mit-
arbeitern — heute sind es rund 50 Angestell-
te. Sie alle sind mit Fleify und Engagement bei
der Sache und halten auch in schwierigen
Zeiten als Team zusammen. Der Denklinger
Betrieb kitmmert sich dartiber hinaus um
den Branchennachwuchs und bildet in den
Berufen Koch, Systemgastronom und Auto-
matenfachmann aus. Die Coronakrise hat
das Ehepaar genutzt, um im Betrieb in eini-
gen Bereichen umzustrukturieren und zu
straffen. ,Wir haben in der ruhigeren Zeit
unsere Ablaufe auf den Prifstand gestellt —
was konnte man wie verbessern? — aber
auch neue Ideen entwickelt. Wir blicken
positiv in die Zukunft und wollen weiter

nach vorne kommen’, erklirt der Geschifts-
filhrer. Er sieht unter anderem Potenzial in
einer sehr hochwertigen Ausstattung von
Biiros im Bereich Kaffee und Wasser inklusi-
ve spezieller Filtrationen. Festhalten will das
Ehepaar Augustin an ihrem Qualitdtsan-
spruch und der personlichen Kundenbe-
treuung. Denn das ist seit 20 Jahren das Er-
folgsrezept von Augustin Catering und soll
es auch bleiben.

Kirsten Posautz

Augustin Catering
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