
Trends für temporäre Events 
Zelte, Mobile Küchen, Non-Food-Catering: Es scheint ganz e infach, und doch ist 
es eine logisti sche Höchstleistung: Event-Catering im temporär errichteten Zelt . 
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nes Events geht heute gar 
nichts. Denn grundsätzlich ist 
das Motto der Veranstaltungs­
logistik vor Ort eines der zen­
tralen Themen, welches den 
Erfolg oder Misserfolg eines 
Events maßgeblich beein­
flusst." Er hat die Erfahrung 
gemacht, dass dieser Punkt von 
den Veranstaltern und Caterern 
häufig nicht die Aufmerksam­
keit erfährt, die notwendig wä­
re. Mangelnde Koordination 
vor Ort kostet Zeit und Geld 
und führt zu unübersehbaren 
Folgekosten. Es gilt daher be­
reits im Vorfeld die Jogisti­
schen Abläufe aller beteiligten 
Firmen festzulegen und zu or­
ganisieren. Zum Prozedere er­
klärt Jürgen Bungert von Event 
Rent in Bocholt: "Die Erstbe­
ratung im Vorfeld eines Events 
kann nach vorhanden Plänen 
erfolgen oder aus Erfahrungen 
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entsprechend früherer Veran­
staltungen. Wichtig ist, dass 
der Kunde dem Verkäufer eine 

Richtung in Design, Auf­
wandswunsch und Thema der 
Veranstaltung mitteilt, damit 

wir auch das Passende anbieten 
können. Wichtig ist ebenfalls 
eine Beratung an Ort und Stel­
le. Vieles ergibt sich bei der 
Begehung in einem ausführli­
chen Kundengespräch." 

"Nach dem Motto: ' Jess is 
more' geht der Trend in der 
Eventgastronomie nach wie 
vor ins Puristische mit weiter­
führender Tendenz zum Ver­
zicht auf Tischwäsche", weiß 
Regina Severin, Marketingfrau 
bei Party Rent. Und weiter: 
"Customized Solutions wer­
den immer stärker gefragt, 
sprich Basismodule, die auf 
den Kunden und das Projekt 
individuell und mit dem An­
spruch auf Einzigartigkeit zu­
geschnitten werden. Wenn 
Tischwäsche zum Einsatz 
kommt, dann farbig. Immer 
häufiger erleben wir die Ver­
pflichtung des Einsatzes von 
schwerentflammbaren B I-Ma­
terialien. Darüber hinaus spü­
ren wir einen deutlichen Trend 
zur Vereinfachung von Pla­
nungsarbeiten . Die heutige 



Zeit lässt oftmals aus wirt­
schaftlichen und zeitlichen 
Gründen die Zusammenarbeit 
pro Projekt von fünf bis acht 
Ausstattungsgewerken nicht 
mehr zu". Die Party Rent 
Group biete deshalb mit ihrer 
großen Produktpalette Lösun­
gen an, die vor allem für stark 
belastete Eventplanungs-Ver­
antwortlichehilfreich sind. 
Auch das Thema Nachhaltig­
keit habe selbstverständlich 
das Ende der Wertschöpfungs­
kette im Eventgeschäft noch 
nicht erreicht. "Bei uns wird es 
künftig eine neue Modulserie 
geben, die diese Anforderun­
gen erfüllt," kündigt Severin 
an. 

Bungert von Event Rent be­
schreibt die unterschiedlichen 
Nachfragetrends im Outdoor-, 
Indoor- und Büfettbereich so: 
"Trends gibt es in alle Rich­
tungen - es gab noch nie eine 
so große Auswahl. Im Out-

door-Bereich sind alle Arten 
von Polyrattan-Loungemöbeln 
mit farbigen Kissen, weiße 
Liegemöbel, traditionelle Bier­
garten-Möbel und quadrati­
sche Schirme angesagt". In­
door seien weiße Brückenti­
sche mit lackierter Oberfläche 
in Bankett- und Hightable­
Ausführung beliebt, außerdem 
wengefarbige Massivholzmö­
bel, ebenfalls als Bankett- und 
Hightable-Ausführung, eckige 
Stehtische mit Hussen in ver­
schiedenen Farben. Polster­
stühle mit eckiger Rückenleh­
ne, mit und ohne glatte Hus­
sen. Im Büfett-Bereich kämen 
verstärkt weiße Büfett-Tische 
mit Beleuchtung zum Einsatz, 
die ohne Tischtücher und Skir­
ting eingesetzt werden, so 
Bungert weiter. Und Andreas 
Schantl von Alles klar aus 
München, ergänzt: "Wir beob­
achten , dass unsere Kunden 
immer mehr die Komplettvari-

PARTNER . 

Non-Food-Caterer versprechen nicht den Himmel auf Erden, sie holen ihn ins ZeH. 

ante mit Dienstleistungen aus 
einer Hand suchen. Es werden 
individuelle Lösungen, die ge­
zielt auf das Thema oder Mot­
to der Veranstaltungen abge­
stimmt sind, gesucht. Dies be­
trifft insbesondere ausgefalle­
ne Porzellanformen die durch 
ansprechende Besteckserien 
und Glasformen ergänzt wer­
den". Starke Nachfrage beste-

he für Lounge-Möbel sowohl 
für den lndoor- und Outdoor­
Bereich. Aber auch bei den 
"normalen" Sitzmöbeln steige 
der Anspruch. Beleuchtete 
Hochtische, ergänzt durch at­
traktive Barhocker, Stehtische 
mit Hussen in diversen Farben, 
beleuchtet und unbeleuchtet, 
werden angefragt", meint er. 
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