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Name


Kurt Koch
Firmenname

KUdis-Kulturcatering

Adresse

Hirtenhofstrasse 54

Ort


6005 Luzern

Natel


079 793 51 89

Mail


kurtkoch7@bluewin.ch
Homepage

Kudis-kulturcatering.jimdo.com
Qualitätsversprechen:  Butterblätterteig, Eiscreme, Pasta, Salatsaucen, Chapati’s, Fleischsaucen etc etc 

werden von mir persönlich & von Grund auf nach alten Rezepten selbstgemacht.

Das Fleisch stammt aus der Schweiz. 

Ich koche ausschliesslich ohne Convinience-Produkte, 

Verdickungs- und Streckmittel, Glutomat, Farbstoffe 

& modifizierte und künstliche Zusätze.

Einzige Ausnahme: Brot 

Wir fördern lokale Band’s – insbesondere Newcomer-Bands
Marketing – Mix

PRODUCT PRICE PROMOTION PLACE PEOPLE 
PRODUCT
     Met LEIB OND SEELE !
Catering-Einzelanlässe-Kulturbetrieb…Vielfalt, statt Einfalt 

       Catering 
                 &       Beverage           &           Entertainment
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                              Kochkurse                                Wein
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JAZIROCK, TARANTELLA,
ZIRKUS-BLUES, SWING UND
OPER TOURTE DURCH HALB
EUROPA UND RUSSLAND.

TUR 20.00 / KONZERT 21.30

WWW.KUDIS KULTURCATERING.JIMDO.COM

TEL 079 7

189 / ERODI

JAN-MARZ 2013

SAMSTAG 12. JANUAR 2013
WHO’S ELEKTRA - ARCHAISCHSMAGISCH
DIE 3 WHO'S ELEKTRA BRUDER & IHR WILDER

HOLLENRITT! VON ERHABENER BESCHWORUNG BIS
ZUR EXTATISCHEN UNTERWERFUNG
BESESSEN VOM DAMON ROCK & SCHLITZOHRIGEN
HUMOR!

S ERISIA YOGIGIT BUJAR BERISWA RASS JULLAX WETTACH DRUNS
LA PACECUVHOSTLERTRA

SAMSTAG 25. JANUAR 2013

ANDRA BORLO — ,,THE AMERICAS*

EIGENE SONGS VON POP BIS SWING, BOLERO

TANGO - SONGPERLEN VON DER CHARISMATISCH
SANGERIN MIT DEM DUNKLEN TIMERE.

ER GITARRIST CARLOS RAMIREZ AUS BUENOS

AIRES BRINGT MIT SEINER WARMEN STIMME DIE

KLANGE DES SUDENS MIT.

ERFRISCHEND, FRECH UND LEIDENSCHAFTLICH!

FREITAG 1. MARZ 2013
FRANKY SILENCE & THE GHOST ORCHESTRA
INSPIRIERT VON DER ARBEIT AN THEATER
LUZERN ZUM STUCK WOYZECK, ENTSTAND
,RECORDINGS FOR IMAGINARY MOVIES*

1M KOPFKINO ENTSTEHEN BILDER IN EINEM
MUSIKALISCHEN CHAOS A LA TOM WAITS.
DUSTER & MELODIOS, NEBLIG UND VERTRAUMT
EIN CINEASTISCHES KLANGKINO -

S
N

AP TR GUITAR, W ATHRPUONE, COMP, VINCENT GLANINANY DAUNS

SAMSTAG 2. MARZ 20

HILDEGARD LERNT FLIEGEN! WITZIGES CHAOS!
KEINE BAND, SONDERN EIN STURM.
MAN ERWARTET EIN KONZERT, DOCH MAN
BEKOMMT EINEN THEATRALISCHEN ANSCHIAG -
AUE DAS MUSTRVERSTANDNIS: EINE DADA-PARTY!
DAS PUBLIKUM IST VERLIEBT
DIE PRESSE SCHREIBT BEGEISTERT:
DIE RUSSISCHE SZENE FEIERT DIE MUSIK VON
HILDEGARD LERNT FLIEGEN “SP1Bces. 2012
ONE OF THE CLEVEREST AND MOST INTERESTI!
RECORDINGS I'VE HEARD CADENSE, NEW YORK 2010

5706/ B, WRNGER: A8 85

ZU GAST IM




                                                                                 Nebenprodukt:
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Quelle Fotos 1. Seite: Internet
Bilder sagen mehr als tausend Worte!

Diverse Cateringlieferungen ins 
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Tivoli-Verein Frischluft (Meile-Bau Gewerbehaus)
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Diverse Kultur-Catering‘s ins Wetterhorn:
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Diverse Caterings Hochschule für Soziale Arbeit
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Risiken 

Der Gewinn der Gastronomie ist seit Jahren rückläufig und seit einigen Jahren klar defizitär.

Die Gastronomie hat die Talsohle nicht erreicht, es werden ca 30-40 Prozent der Gastrobetriebe und deren Arbeitsplätze vom Markt verschwinden. Dies betrifft insbesondere kleine Betriebe (Betriebe unter 30 Hotelzimmer & Speise-Restaurants bis 60 Sitzplätze)
Besonders Betriebe welche mit Frisch-Produkteküche, sprich hohem Personalaufwand arbeiten, haben ein überdurchschnittlich hohes Risiko.

Die Gäste wandern weiterhin immer mehr zu Fast-Foodketten und in Grossbetriebe ab, dies vor allem in jene mit den besten Lagen. 

Restriktive Gesetze und modernes Gästeverhalten haben ebenfalls dazu beigetragen, dass es der Gastronomie nicht rosig geht und es sehr schwierig geworden ist, die Qualität bei diesem Kostendruck zu halten. Zudem existiert nun durch die moderne, schnelle Ernährung ein Überangebot an Gastrobetrieben.

Entgegen der allgemeinen Meinung, dass besserer Service und bessere Küche dem „Beizer“ Kunden bringen würde ist klar festzustellen, dass gerade diejenigen Gastrobetriebe welche mit Frischprodukten Arbeiten am meisten zu leiden haben und den grössten Verlust erzielen. Des Weiteren werden Take Away‘s mit Fertigprodukten von den Gästen mehr frequentiert dies sind auch die Betriebe welche heute den Markt überschwemmen.
Der durchschnittliche Gast hat heute keine Zeit und kein Budget um am Mittag in einem Speiserestaurant zu essen. Der Gast verpflegt sich zwar immer öfter auswärts….gibt aber immer weniger pro Mahlzeit aus. 

Die Mittagsmenus in Speiserestaurants sind seit über 15 Jahren nicht mehr teurer geworden und sind schon lange nicht mehr kostendeckend, wenn man die Kapitalrendite und den Lohn des Wirtes miteinberechnet.

An den Löhnen und Arbeitsbedingungen kann nicht „gebastelt“ werden, es braucht nach wie vor Fachwissen und ausgebildetes, gutes Personal.
Massnahmen Chancen
Es wird immer Leute geben, die sich nach Qualität sehnen. Das klassische Beizen- oder Speiserestaurant-Sterben kommt meinem Konzept entgegen. Betriebe mit einem täglichen Angebot verschwinden in immer schnellerem Tempo. Mittelfristig werden keine Nachfolger für klassische Restaurants mehr zu finden sein. Der Vorteil meines Konzeptes besteht darin, dass ich meine Kosten tiefer halten kann, da ich nur Personal und Betriebskosten habe, wenn ich auch effektiv Umsatz erziele. 

Die Planung und Administration, den Einkauf, das Kochen, die Servicevorbereitungen, die Reinigungsarbeiten alles kann ich ohne Aushilfen machen, da ich sämtliche Berufe gelernt habe und zusätzlich nicht Energien für unrentable Öffnungszeiten verschwende. Ich brauche nur Mitarbeiter, wenn die Gäste präsent sind oder auswärts geliefert werden kann. Zusätzlich erziele ich durch Diversifikation Einnahmen zB. durch Koch-Kurse, Weinanlässe, Events und als Teilzeitmitarbeiter bei Traversa (Küchenchef-Ferienablösung),  HP Weine- (Weinverauf an Messen)

Es ist darauf zu achten, dass sämtliche Rahmenbedingungen eines Vertrages optimal sind, falls man längerfristig mit guter, frischer Küche und gutem Service überleben will. Sonst muss plötzlich am falschen Ort gespart werden (Personal, Qualität, Ambiente wie Blumen etc). 
Nur öffnen, wann Buchungen da sind. Ein leeres Lokal zu hüten ist ruinös. Nur öffnen, wenn Umsatz garantiert ist, ansonsten mit einem Teilzeitjob Geld dazuverdienen. (Küchenchefin Ablösen Traversa, Weinverkauf Olma, etc)
Sämtliche Arbeitsabläufe müssen rationell sein. Die Einrichtungen  und Arbeitswege müssen optimal sein. Alle Preise müssen professionell kalkuliert werden. Das Controlling und der Einkauf müssen professionell sein.

Die Fluktuation der Mitarbeiter (Aushilfen) muss durch eine motivierende Mitarbeiterstrategie weiterhin tief gehalten werden. Wir wollen eingearbeitete und motivierte Mitarbeiter die so lange wie möglich beim Aufbau dieses Betriebes mithelfen. Der Generation X ist eine flache Hirarchie, Mitbestimmung und Spass an der Arbeit wichtig. 
Zusatzeinnahmen müssen erzielt werden. Dazu muss der Raum multifunktionell genutzt werden. Konzerte, kulturelle Veranstaltungen, Firmen-Apero‘s, Vereinsanlässe, Caterings Koch & Weinkurse helfen den Betrieb bekannt zu machen.
Der Gast muss miterleben, dass sich der Betrieb entwickelt. Investitionen in diesen Bereichen sind erforderlich, müssen vorsichtig aber stetig erfolgen.    
Da das Lokal neu ist, ist eine Aufbauarbeit nötig um eine Stammkundschaft aufzubauen. mit geschickten Marketing-Massnahmen Aufmerksamkeit wecken. 
Die Vermieterin, die Abl, ist für kulturelle Anlässe, gesellschaftlich wertvolle Betriebsphilosophien aufgeschlossen. Dies hilft bei dem Mieter / Vermieterverhältnis.
Die Baselstrasse hat bereits eine Multi-Kulti Ausgehkultur. Das Ambiente und das Kultur-Konzept passt ideal an diesen Standort.
Dieses Konzept ist eine Bereicherung und Ergänzung für das Babel-Quartier und wertet dieses Quartier auf eine positive Art auf.
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Impressionen Kulturgasthaus Adler 2007-2009
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Wer ist Kudis-Kulturcatering
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Name


Kurt Koch

Firmenname

KUdis-Kulturcatering  / Einzelfirma
Adresse

Hirtenhofstrasse 54

Ort


6005 Luzern

Natel


079 793 51 89

Mail


kurtkoch7@bluewin.ch
Homepage

Kudis-kulturcatering.jimdo.com
Meine Erfahrungen im Gastgewerbe:

Dipl Servicefachangestellter

Dipl Koch

Dipl Hotelier und Restaurateur HF

Ausbildung:

1982 – 1984 Kellnerlehre

1984 - 1986 Kochlehre

Weiterbildung

Sprachaufenthalte & Kurse Tessin / Kuba

1993 – 1996 Hotelfachschule Thun

Sprachen Englisch & Französisch fliessend, Italienisch, Spanisch gute Kenntnisse

Diverse Stellen im Tessin,Deutsch & Westschweiz

Hotel des Balances****/Luzern 14 Punkte Gault Millau

Auberge de Bugneaux / Mont sur Rolle 15 Punkte Gault Millau

Hotel Eden Roc ***** / Ascona 14 Gault Millau Punkte

Kaderstellen und Selbständigkeit:
1993-1995 
Hotelfachschule Thun, Chef de Servicepraktikum

1996

Réceptionist **** Hotel Montana Luzern
1997

Controlling and Food & Beverage Mgr  *****Hotel Eden Roc Ascona

1999

Kreditorenbuchhaltung ****Hotel Hilton ZH Airport

1999

Freiwilligen-Arbeit Theater La Fourmi Luzern

2002

Stv. Direktion Theater La Fourmi Luzern

2007

Pächter Kulturgasthaus Adler Emmenbrücke

2009

Kudis-Kulturcatering

Folgender Auszug aus dem grössten Gastronomie-Treuhand-Consulting Firma verdeutlicht die Preis-Entwicklung:
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People
GASTRONOMIE MET LEIB OND SEEL !




Unser Gästesegment wünscht sich: 
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                                        Kreatives Ambiente 
 KULTURELL INTERESSIERT                                                                                                                      .&       HOHE QUALITÄT
 PERSÖNLICH GEFÜHRT

  GESUNDHEIT
                                             NACHHALTIGKEIT





  FRISCHPRODUKTE






  REGIONAL PRODUZIERT






  FAIR PRODUZIERT
                              Sie sind KONSUMFREUDIG

Der Verkaufsstil
Unkompliziert, herzlich, fröhlich mit Humor „met Liib ond Seel“
Professionell Kompetent
Wir verkaufen mit Freude und Aufmerksam! 

Die Zufriedenheit des Gastes ist viel wichtiger

 als ein großer „aufgeschwatzter“ Umsatz.

Das Staunen der Gäste und deren Lächeln beim Verlassen des Lokals soll unser

seelischer Lohn sein, für die harte Arbeit im Gastro- und Kulturgewerbe.
Trotz allem sind wir gewinnorientiert und verkaufen uns nicht zu jedem Preis
Unsere harte Arbeit soll sich trotzdem lohnen.
Folgender Auszug aus dem grössten Gastronomie-Treuhand-Consulting Firma verdeutlicht die Preis-Entwicklung:

[image: image8.emf]



Promotion

GASTRONOMIE MET LEIB OND SEEL !

Pressearbeit




Persönlicher Kontakt zur Presse besteht bereits

Karten, Flyer, Plakate, Monatsprogramm, Hauszeitung, Neue Gastronomische Ideen die für sich sprechen…

Für Konzerte erstellen wir professionelle Presse-Dokumentationen. 
Persönliche Kontakte zu Firmen erstellen. Bankettdokumentationen erstellen

Professionelle Website errichten.
Place

Restaurant Adler
Place / Garten / Konkurrenz
Eine gute Lage wird “Match-Entscheidend” für das Überleben eines Gastronomischen Betriebes sein. Die defizitäre Gastronomie muss Zusatzgeschäfte machen um sich den “Luxus” leisten zu können, den Gast mit frischer Küche verwöhnen zu können. Nur an einer guten Lage sind Zusatzumsätze realisierbar. Die Änderung diverser Gesetze sind bezüglich guter Gastronomie Kontraproduktiv, denn gerade die Spitzengastronomie  leidet enorm unter dem Kostendruck. Luzern hat ein sehr restriktives Gastronomiegesetz.   

Das Restaurant Adler ist zentral gelegen. Parkplätze sind in der Umgebung vorhanden. Ein kleiner Garten ermöglicht auch im Sommer einen Umsatz zu erzielen (Im Freien zu sitzen wird immer beliebter). Da hat das Restaurant Sonne mit der Terrasse mit Sicht auf die Bergen, die besseren Karten. Als Vision ist zu prüfen, ob dieser Nachteil des Restaurant Adlers mit baulichen Veränderungen mittelfristig - langfristig verändert werden kann. Wäre es möglich, auf dem Dach des Saales eine Terrasse im Barocken Stil zu bauen? Die Aussicht wäre sensationell und könnte zu einem USP werden. Immerhin ist die Terrasse auf der Strassen Seite des Restaurant Adlers optisch, viel besser als das Strassencafé der Sonne und mit viel Blumendekoration kann dieser Vorteil noch verstärkt werden. So sind der Auftritt nach aussen und die Neuausrichtung sofort erkennbar. Selbstverständlich sind die Stammgäste herzlich willkommen, das Sortiment trägt dem auch Rechnung. Es müssen aber neue Gäste dazu gewonnen werden. Dass Potential vorhanden ist, die Sonne (gute gastronomische Qualität), das Restaurant Emmenbaum (gute gastronomische Qualität) bewiesen. Gegenüber wird eine Trendbar entstehen, welche die Betreiber sind in der Szene etabliert. Dies erhöht die Frequenz und macht Gerliswil attraktiver. Somit profitiert auch der Adler. Im Gedächtnis ist der Adler auch bei vielen ehemaligen jungen Konzertbesucher des Adlers, diese sind nun „Erwachsen“ geworden sind. Vor 15 Jahren war der Adler ein sehr gut frequentiertes Restaurant mit vielen Konzerten.


Kurt Koch

Hotelier Restaurateur HF

Sempacherstrasse 22

6003 Luzern

079 793 51 89

Kurtkoch7@bluewin.ch
„Gastronomie mit Liib und Seel“      

RESTAURANT Adler

Betriebsphilosophie / Leitbild
     Marketingmix
   5 P
PRODUKT -  NEBENPRODUKT - QUALITÄT 

PRICE
PROMOTION

PEAPLE
PLACE  Garten Konkurrenz Risiko
Unterlagen (Auszug)
Betriebsleiter / Kurt Koch

          Küchenchef  / Daniel Schmidlin

Kudis  Kultur  catering








Live-Konzerte, Klassisch & Jazz


Lesungen Sagen


Poetry Slam


Kurzfilme, Filme, etc 











Regional-Traditionell


Top Weinangebote


Top, Herzlicher Service











Frisch-Gesund-Dekorativ


Spitzenküche wie vor 100 Jahren


Aus allen Herren und Damen Welten


Regionale Spezialitäten neu interpretiert





Regional, max Europa


Traditionelle Weine


Hohe Qualität


Wine and Dine


Weinkurse-Degusttionen





Moderne Themen z.B.:


Einmachen, Resten Delikatessen


Arme Leute Gerichte, Festtagsmenus 


Show Platten effektvoll inszenieren











Kaffee,Kuchen,& heiteres Stricken…..Wochenmarkt…..Bar….. Bankette…..Brunch…..Konzerte…..Party…..Kunst…..


Velotouren mit Picknickkorb…..Firmen-Motivationskurse…..Vermietung an Randgurppen (Halu,Frauenverein, etc)








