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Rund ums Essen ' 

Petra Eberwein verteilt Schutzkleidung. 

| Blick In den Topf - Was kocht d a ?  

M m h . . .  so entsteht ein feiner Sommersalat. 

| Hier isst auch da s  Auge mit. 

Auch kleine Besucher waren dabei. 

Delikat gemessen 
Der Geschäftsführer der Menü Service AG über das Geschäft mit dem Essen 

NENDELN - Delikat essen oder  
Delikatessen, d a s  Ist d a s  Motto 
der  Ospelt AG, die eine Metzge­
rei und einen Party- und Menü-
Service betreibt. Herbert Pras-
sel ba t  die Betriebsleitung für  
den Menü- und Party Service in 
Nendeln inne. 
• Tamara Frömmelt 

« U n s e r  Un te rnehmen  w u r d e  1990  
du rch  Alber t  Ospe l t  gegründet  u n d  
ist a u s  d e m  Bere ich  Metzgere i  en t ­
s tanden»,  sagt Herbe r t  Prassel ü b e r  
die Menü-Serv ice  A G ,  d i e  sich, w i e  
d e r  N a m e  schon  sagt,  u m  Betr iebs-
verpf legung kümmer t .  «Die  M e n ü -
Serv ice  A G  führt ach t  verschiedene 
Personalres taurants  i n  Eigenregie .  
Da run te r  bef inden sich z u m  Bei ­
spiel  j e n e  d e r  Ivoclar, d e r  S w a -
rovski ,  V P  Bank,  d e r  Prcsta u n d  
d e r  Landesbank .  A u c h  M e n s e n  von 
Schu len  w i e  d a s  G y m n a s i u m  und  
d a s  Schulzen t rum Unter land g e h ö ­
ren dazu .  1 6 w e i t e r e  Personalres-

_ taurants  w e r d e n  täglich mit  M e n ü s  
bel iefer t .  D a n k  m o d e r n s t e m  A r ­
be i t s raum,  Zubere i tung  nach d e m  
« C o o k  & Ch i l l » -Ver fah ren  u n d  
i n t e r n e m  Q u a l i t i i t s m a n a g e m e n t  
können  w i r  die verschiedenen Be ­
dü r fn i s s en ,  u n d  E s s e n s v e r h a l t e n  
unse re r  Kunden  sehr  gut  abdecken .  
U n s e r  grosses  Diens t le i s tungsange-
bot,  w i e  z u m  Beispiel  Bereitstel­
lung d e s  qualif izierten und  f reund­
l ichen  Personals ,  F r i s c h e p r o d u k ­
tion vor  Ort ,  sämt l iche  admin i s t ra ­
tiven Arbeiten,  Bestel lwcsen,  e i g e ­
ne  Zah l sys t eme  mi t  Kostcns te l len-
abrechnung  und  unsere  Profess io­
nalität  verleihen uns  e inen  gewis ­
sen Vorsprung a u f  unse re  K o n k u r ­
renz. In Verbund mi t  e ine r  F r i sche­
produkt ion in d e n  versch iedenen  
Personalrestaurants  wol len  w i r  e i n e  
gesunde ,  qualitativ gute u n d  a u s g e ­
wogene  Ernährung  anbieten.  D i e s  
b e d a r f  of t  künst ler i scher  Fähigkei­
ten»,  lacht Herber t  Prassel.  D i e  
M e n ü  Service A G  produzier t  täg-

Herbert Prassel (Geschäftsleitung) und Petra Eberwein (Bereichsleiterin Gemeinschaftsverpflegung]. 

lieh 1600 Meniis.  D e r  ande re  Be­
t r iebszweig,  d e n  Herber t  Prassel  
mit d e r  Unters tützung se ines  Ka ­
derpersonals  betreut ,  ist d e r  Par ty-
Service.  Hier, s o  könn te  m a n  fast 
meinen,  ist nichts unmögl ich .  «Wir  
m a c h e n  alles», sag t  Prassel,  «vom 
Salatbuffet  für 2 0  Personen über  
Messen ,  Hochzei ten,  Betriebsfeste,  
Weihnachtsfeiern usw. b is  zu Gala­
veranstal tungen bis zu  3 0 0 0  G ä ­
s ten .  A l s  G e n e r a l u n t e r n e h m e n  
k ü m m e r n  w i r  uns  u m  alles rund u m  
d i e  Veranstaltung, d a s  an lassge ­
rechte  Zelt ,  die  gewünschte  Musik ,  
d i e  bezaubernde Dekoration, auser­
lesene  Köstlichkeiten a u s  K ü c h e  
u n d  Keller, Mobiliar,  Geschirr ,  O r ­
ganisat ionspläne und  das  freundli­
c h e  Personal .» 

Herber t  Prassel,  d e r  für den  ge ­
samten  Betriebsablauf,  Qualitätssi­
c h e r u n g ,  B u d g e t i e r u n g  u n d  d a s  
s t ra tegische und operative Manage­
m e n t  zuständig ist, freut sich a u f  j e ­
d e  n e u e  Herausforderung bei den 

ve r sch i edenen  Par ty-Serv ice-Ver-
anstal tungen.  Sehr  oft  bet reuen A l ­
ber t  Ospel t  und  Herber t  Prassel  ih­
r e  Kunden  a u f  diversen Anlässen 
persönl ich.  « D i e s  s ind  w i r  unse re r  
Kundschaf t  schuldig»,  sagt  Herber t  
Prasse l .  

immenses Wachstum 
Herbert  Prassel arbei tet  sei t  e lf  

Jahren  bei d e r  M e n ü  Serv ice  A G .  
Davo r  w a r  er,  nach  Abschluss  d e r  
Hotelfachschule ,  in verschiedenen 
Gas t ronomie typen  in Führungspo­
si t ionen u n d  in d e r  HiJcona <Party 
Serv ice)  tätig. « I c h  h a b e  i n  d e n  
letzten zehn Jahren  e in  i m m e n s e s  
Wachs tum miter leben dürfen .  Es  ist 
e ine  grosse  Herausforderung ,  d i e s  
z u  bewält igen u n d  das  U m f e l d  r ich­
tig z u  gestalten.  D a s  w a r  u n d  ist e i ­
n e  s e h r  intensive Zei t»,  ber ichtet  
Prassel ,  d e r  v o r  2 6  J a h r e n  nach  
Liechtenstein g e k o m m e n  is t  u n d  
sich z u m  e idgenöss isch  d ip lomie r ­
ten Betriebslei ter  ausbi lden liess.  

« u m  d e n  Anforderungen  gerecht  zu  
werden.»  A n  se iner  Tätigkeit  g e ­
lallt Prassel d ie  Vielfältigkeit,  d e n  
Koniakt mit  den  Kunden und  d i e  
Freude,  ihnen e ine  Freude  berei ten 
zu können .  « I c h  pf lege  e i n e n  
freundschaft l ichen Kontakt  z u  ih­
nen.» W i e  sieht Herber t  Prassel d i e  
Zukunf t  der  Branche?  «Regional  
s ind vvir sowohl  i n  d e r  Betriebsver-
pflegung als auch  im Party-Service-
Bereich d ie  Marktleader.  Dank  d e n  
be iden  B e t r i e b s z w e i g e n  k ö n n e n  
w i r  wirtschaft l ich e h e r  schlechtere  
Zei ten  besser  kompens ie ren ,  d a s  
heisst  U m s a t z z u w a c h s  bei  wi r t ­
schaftlich gu ten  Ze i ten  im Par ty-
Service  und  u m g e k e h r t  i m  M e n ü  
Service. Diverse Pläne  für neue Gast­
ronomietypen,  e i ne  Ausbre i tung in 
die Os t schweiz  u n d  e in  eventuel les  
A u s l a n d e n g a g e m e n t  w e r d e n  u n s  
mittel- und  langfris t ig e in  wei teres  
Wachs tum bescheren .  D e r  Zukunf t  
sehen w i r  zuversicht l ich u n d  m i t  
viel Op t imismus  en tgegen .  

Kulinarischer Rundgang 
Rund 2 0  Personen Messen sich durch die Menü Service AG führen 

NENDELN - Die erste Station der  
Sommeraktion des Liechtenstei­
ner  Volksblatt war  Nendeln. Dort 
befinden sich die Menü Service 
AG und der Ospelt Party Service. 
Unsere Leser bekamen gestern 
nicht nur einen interessanten 
Einblick in die Firma, sondern 
auch einen feinen Brunch. 
• Tamara Frömmelt _ _ _ _ _  

Herber t  Prassel von d e r  Geschäf t s -
je i tung und  Pet ra  Eberwein ,  B e ­
reichslei ter in  d e r  Geme inscha f t s ­
verpf legung,  begrüssen d ie  interes­
sier ten Besucher  mi t  e i n e m  G l a s  
Saf t  a n  d e r  grossen Tafel .  S i e  s teht  
in e i n e m  R a u m  für  P robemenüs ,  
d e r  m i t  e inem schönen  Wandbi ld  
dekor ier t  aus. Nach  e ine r  ku rzen  
Einführung  z u r  Geschichte  u n d  T ä ­
tigkeit  d e r  Firma! scherzt  Prassel ,  
dass  spä ter  e ine  G r u p p e  kochen  
und  e i n e  abwaschen  könne.  D i e  
Besuche r  lachen. A l s  ers tes  ze igen  
Prassel  u n d  Eberwein  d e n  von i h ­
nen s o  genannten  «Sof tware -Be­
reich».  «Wir  können  c i rca  3 0 0 0  
Pe r sonen  mit  f ün f  b is  sechs G ä n g e n  
bedienen»,  erzählt  Prassel. «Wahn­
s i n n » ,  s t aun t  e i n e  B e s u c h e r i n .  
R u n d  25 ,0000 Geschirr tei le  werden  
hier  gelagert ,  alles sorgfältig in Kis­
ten verräumt  u n d  gestapelt .  E ine  
andere  Besucher in  will wissen, o b  

m a n  auch in d i e  Schwe iz  liefere. 
« U n s e r  Hauptengagement  liegt in 
Liechtenstein,  z u  2 0  Prozent fahren 
w i r  a b e r  a u c h  ins  Ausland,  maxi ­
m a l  2 0 0  Ki lomete r» ,  an twor te t  
Prassel .  

Kittel und Tellerberge 
Bald stellt s ich auch  d ie  Frage 

n a c h  Pannen.  «Einmal  haben w i r  
d i e  Sala tsauce vergessen»,  erzähl t  
P ra s se l .  D i e  B e s u c h e r  l achen:  
« U n d  w a s  h a b e n  S i e  d a n n  g e -
iTUHjit?» U n d  s o  g e h t  e s  weiter. In 
eir i f ln  anderen  Lagerraum befinden 
s ich grössere Sachen  wie  Stühle ,  
Bänke ,  Öfen  u n d  andere  Küchen­
geräte.  Eine Frau bemerkt,  dass  
« a u f  d e r  Genera lversammlung  d e r  
Landesbank  i m m e r  alles so per­
fekt»  ablaufe.  «Bis  6 U h r  morgens  
m ü s s e n  w i r  w iede r  draussen sein»,  
sagt  Prassel.  Erneu t  Staunen darü­
ber, w ie  fix d i e  Mitarbei ter  sein 
müssen .  

In d e r  Produkt ion werden  d ie  Be ­
s u c h e r  « n e u  e ingek le ide t» .  M i t  
we i s sen  Kitteln u n d  Überzügen für 
d i e  S c h u h e  geht  es  von d e r  aus h y ­
gienischen G r ü n d e n  getrennten A n -
und  Ausl ieferung z u r  Abwaschan-
lage. Prassel: «Ich lade S ie  gerne  
e inmal  e in ,  h ier  nach  e ine r  Gross ­
veranstal tung mitzuhelfen.» Doch 
d i e  Vorstellung v o n  Tcllerbergen 
lässt  alle dankend  ablehnen.  A l s  

Zum Wohl: Der lehrreiche Rundgang machte die Besucher durstig. 

n ä c h s t e s  d a r f  e i n  B l i c k  i n  d e n  
Küh l r aum geworfen  we rden .  « O h ,  
ist d a s  kalt. Schnell  w i e d e r  r a u s  
hier.» L a n g e  verwei l t  d o r t  keiner.  

Fisch und Caramelköpfli 
F ü r  d i e  Hausf rauen  un t e r  d e n  B e ­

s u c h e r n  is t  d e r  «Kombi -S teamer»  
interessant :  « D a s  s ieht  a b e r  gu t  
aus .»  Mi t  Hi l fe  d ieses  Gerä t e s  k ö n ­
n e n  d i e  Köche  F i sch  und  Ca rame l ­
köpfli  g le ichzei t ig  garen,  o h n e  d a s s  

sie geschmackl ich  veränder t  wer ­
den.  « N o r m a l e r w e i s e  s i nd  a c h t  
Köche, drei  Abwascher innen  u n d  
drei Fahre r  hier»,  erklärt  Eberwein .  
« A b  O k t o b e r  beginnen  schon d i e  
ersten Weihnachtsfeiern,  dann  ist e s  
nicht m e h r  s o  ruhig .»  

Ba ld  ist d e r  R u n d g a n g  vorbei ,  
d a s  feine Büffet  mit  kal ter  Pla t te  
und w a r m e n  Spe i sen  lockt. «Es  w a r  
sehr  interessant»,  s ind s ich  d ie  B e ­
suche r  e in ig .  


