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Eine weilRe Gastro-Tischdecke hat den beruflichen Weg von Sandra Jeschke geebnet.
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Erst verlieh sie eine Tischdecke,
jetzt bewirtet sie 1000 Leute

Sandra Jeschke hat bei Sternekochen gelernt und sich zuhause im Keller das Catering-Business Dekovent
aufgebaut. Jetzt wagt sie den nachsten Schritt und zieht ins Tailfinger Vereinsheim.

VON LEONIE SCHULER

TAILFINGEN. Was hat eine weifSe Tischdecke
mit einem erfolgreichen Catering-Unter-
nehmen zu tun? Im Fall von Sandra Jeschke
gibe es ihre Firma Dekovent wohl nicht,
wenn sie sich nicht vor rund zehn Jahren eine
gute, weifSe Gastro-Tischdecke gekauft hat-
te, um bei ihrem Geburtstagsfest den Tisch
schon herzurichten. Das brachte einen Stein
insRollen,dennbald lieh sich einer der Gaste
die Tischdecke aus,danach ein Freund dieser
Person und schliefSlich bat sie jemand, ob sie
nicht nur die Decke verleihen, sondern auch
die Tischdekoration iibernehmen konnte.
Die Anfragen wurden immer mehr, wes-
halb Jeschke sich zehn weifSe Tischdecken
zum Verleihen anschaffte. Irgendwann holte
sie Glaser, Stoffservietten und Teller dazu,
ein Kunde beauftragte sie zusitzlich fiir die
Héppchen zum Sektempfang. Nach und nach
richtete sie im Untergeschoss ihres Hauses
eine Gastrokiiche ein und ihr Business Deko-
vent war geboren. Heute beschiftigt die 39-
Jahrige mehrere Mitarbeiter, {ibernimmt das

Catering bei Veranstaltungen mit bis zu 1000
Gasten und stattet diese nicht mehr nur mit
Tischdecken, sondern mit simtlichem Fest-
Equipment aus. Kunden-Akquise habe sie
nie wirklich gemacht, sagt die Dreifach-Mut-
ter, ihr Geschift habe sich einfach herumge-
sprochen und sei nach und nach immer gro-
fer geworden. Sie ist iibergliicklich, dass al-
les so gekommen ist: ,,Ich mochte nichts an-
deres machen.”

Ihr Handwerk gelernt hat
Sandra Jeschke im Landhaus Feckl

Fremdland ist die Gastronomie fiir Sandra
Jeschke nie gewesen: Bevor sie ihr Unterneh-
men griindete, hatte sie in unterschiedlichen
Betrieben gearbeitet. Im Landhaus Feckl in
Ehningen war sie zur Hotelfachfrau ausge-
bildet worden, spater arbeitete sie im Bareiss
in Baiersbronn oder versorgte auf einem
Kreuzfahrtschiff die Géste an der Bar, wih-
rend sie durch die Siidsee schipperten oder
an der Antarktis Pinguine beobachteten.
Fiirs Dekorieren und Kochen hatte sie im-
mer schon ein Hindchen und brachte sich

Vieles selbst bei. Schon vor Dekovent steuer-
te sie gerne Fingerfood bei privaten Festen
bei und legte sich dabei richtig ins Zeug.
»Meine Verwandtschaft hat immer gesagt:
vollig tibertrieben®, sagt sie und lacht. ,,Ich
wollte es halt immer schon haben. Ich liebe
es, kreativ zu sein.”

Zum Fingerfood kamen mehr und mehr
Gerichte hinzu, seit einem Jahr bietet sie
auch warme Speisen an. Die meisten sind Fa-
milienrezepte von der Oma und der Mama,
zum Beispiel die Maultaschen und der Kar-
toffelsalat. Der sei ,der Renner®, sagt sie und
schiittelt den Kopf, wenn sie vom Schélen
und Rédeln von 50 Kilogramm Kartoffeln er-
zahlt. Trotzdem wiirde sie dafiir nie eine Ma-
schine benutzen, weil man den Unterschied
schmecken wiirde ,,und weil sonst aus hand-
gemacht Masse wird“. Auch ihre Spatzle sind
selbst gemacht, die Maultaschen sowieso,
und sogar die Nudeln fiir den Nudelsalat. Al-
le Zutaten kauft sie von regionalen Produ-
zenten, Tomaten baut sie selber an. Beim
GrofSmarkt kauft sie nur die Blumen ein. Eine
weitere Spezialitdt von Sandra Jeschke sind

die Pizza-Tage, die sich in Tailfingen viele
Stammgéste dick im Kalender markieren. Al-
le vier bis sechs Wochen heizt ihr Mann Da-
niel den mit Schamottsteinen ausgekleide-
ten Ofen an und backt 100 Pizzen zum Abho-
len. Die Idee dazu wurde aus der Not gebo-
ren, denn direkt nach Jeschkes Sprung in die
Selbststindigkeit mussten wegen Corona
samtliche Catering-Auftrage abgesagt wer-
den. Mit der Pizza-Idee hielt sie ihre Firma
iiber Wasser.

Catering zu Wasser: Sie versorgt auch
Stocherkahn-Fahrer mit Essen

Und noch ein Standbein ist nicht mehr weg-
zudenken: Zwischen April und Oktober ver-
sorgt Dekovent Tiibinger Stocherkdhne und
FlofSe des Verleihers Via Verde mit Essen.
,Die Leute buchen eine Fahrt, und wir ver-
sorgen sie mit Salaten, Barbecue-Paketen,
Tellern und Besteck®, erklart Jeschke. Durch
diesen Auftrag hat sich ihr Unternehmen
noch mehr herumgesprochen, inzwischen
hat sie eine Teilzeitkraft und vier Minijobler
angestellt, je nach Bedarf packen Aushilfen
mit an. Die Hilfe ihres Mannes und ihrer El-
tern ist ebenfalls nicht wegzudenken, auch
die Kinder geben mit Freude die Pizzen an
die Kunden aus. ,,Ein Familienbetrieb zu sein
ist das Beste®, sagt sie. Viel grofRer werden
mochte sie mit Dekovent nicht, damit wei-
terhin alles selbst gemacht sein kann. 500
Portionen fiir warmes Essen, 1000 Portionen
fiir Fingerfood — mehr geht nicht.

,Meine Verwandtschaft
hat immer gesagt:
vollig tibertrieben.*

Sandra Jeschke iber ihre Leidenschaft,
Fingerfood hiibsch anzurichten

Ein neues Kapitel hat Jeschke im Januar
aufgeschlagen: Sie hat das Vereinsheim des
TSV Tailfingen gepachtet und zieht nach
und nach die Produktion aus ihrem Keller
dorthin um. Noch stapeln sich im Vereins-
heim, das in Gdufelden liegt, die Kisten, der
Boden muss noch verlegt und manche Wand
gestrichen werden, aber die Vorfreude ist bei
Jeschke riesig. Nicht nur, weil ihr Keller da-
heim dann endlich wieder frei wird, sondern
auch, weil sie fortan viel mehr Platz hat zum
Kochen, Lagern und Kiihlen.

Einen Gaststattenbetrieb mochte Jeschke
nicht anbieten, sie plant aber Veranstaltun-
gen wie Maultaschen-Events, Brunch mit
Live-Musik oder Grillnachmittage. AufSer-
dem vermietet sie kiinftig den Vereinsraum
mit Platz fiir bis zu 80 Personen und iiber-
nimmt dabei das Catering. Sie ist gespannt,
was entsteht, ,das darf alles wachsen®. Und
im Keller daheim? ,Da kriegen die Kinder
einen Toberaum.”



