Trends & Innovationen

Mit der Mode gehen

Leih-Geschirr, Besteck & Co.im Wandel der Zeit: Caterer,
die heute Equipment flirs Tabletop mieten, brauchen flexible
Angebote und vor allem auch trendige Teile.

Text: Aina Keller

Immer wenn ein Caterer besonders ge-
fordert ist, sucht er nach starken Part-
nern und zuverlassigen Bezugsquellen.
Leistungsfahige Verleiher stehen darum
bei allen gréBeren AuBer-Haus-Events
hoch im Kurs. Wer Equipment ausleiht, er-
wartet grundséatzlich eine gute Auswahl
und zuverlassige Lieferung. Vorbei die Zei-
ten, in denen 28er Teller und der klassi-
sche Bestecksatz ausreichen. Die Varieta-
ten der diversen Landerkiichen, die Kreati-
vitat im kleinen Stil und der Grundsatz der
minimalisierten Portionen haben neue Be-
durfnisse freigesetzt. \Wir méchten natir-
lich immer Trends setzen oder gegebene
aufgreifen®, sagt Floris Vlasman, von Floris
Catering. ,Beim Ausleihen von Equipment
wird deshalb immer besonders auf Hand-
ling, Funktionalitat und Design geachtet.”
Ein Foodstyle, an dem kein Caterer vorbei-
kommt, ist das Flying Buffet. ,Aus mehre-
ren Linien von Rosenthal haben wir das
Flying Konzept zusammengestellt®, berich-
tet Kerstin Dorn vom Marketing bei Party
Rent. ,Die verschiedenen Teile und GréBen
haben bewusst alle denselben Preis fiir ei-
ne bessere und einfachere Budgetpla-
nung. Passend zu den Flying Schalchen
bieten wir Serviertabletts und Loffelschalen
an. Eine gelungene Food-Inszenierung hat
verschiedene Facetten — bei der Prasenta-
tion kommt es deshalb auch auf das gelun-
gene ,Mix & Match" an. ,Ich wiirde vorsich-
tig behaupten, dass etwa 65 Prozent
Trend- sowie 35 Prozent Basicteile bei uns
zum Einsatz kommen®, schatzt Vlasman.
»,Dies ist sehr abhéngig von dem jeweiligen
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Klassisches Tellerformat war gestern. Heute
stehen individuelle Tabletops hoch im Kurs.

Einsatzbereich. Im Buffetbereich z. B. ist
der Basicanteil hdher. Ausgefallene Stiicke
sind sehr willkommen." Nicht auBer Acht
zu lassen sei der Kosten-Nutzen-Faktor,
bestétigt Floris Catering, dessen groBes
Engagement im Green Catering sich in ei-

Trends der Zeit

@ Innovative Teile und neue Impulse von
den Anbietern sind bei Caterern beson-
ders gefragt, um Flying Buffet-Konzepte
wirkungsvoll umzusetzen.

M Der Fokus sollte auf Design und
schlicht-schéne Accessoires gerichtet
sein, ohne dabei an Funktionalitat
(Handling im Service, Stapelbarkeit) zu
verlieren.

B Im Porzellanbereich werden geradere
Linien und eckige Formen wieder be-
liebter, passend zum puristischen, un-
pratentiosen Anrichten der Speisen.

M Transparente Kostenaufstellungen,

ner COE-neutralen Energiebilanz aus-
driickt. ,Auch hier flieBt der Gedanke von
Corporate Social Responsibility (CSR) als
Green Caterer mit ein! Lasst sich der Ein-
satz von Geschirr oder Besteck vermei-
den, dann propagieren wir das.”

Ob und welches Fingerfood & Co.-Ge-
schirr dann von Caterern ausgeliehen
wird, das lasst sich tatsachlich auch an re-
gional unterschiedlichen Eigenschaften
feststellen. ,Deutschlandweit |auft die Se-
rie Jade von Rosenthal an allen Standor-
ten am besten®, hat man bei Party Rent
beobachtet. ,Zudem wird die Serie Basic
von Arzberg Uberall oft vermietet. Regiona-
le Unterschiede gibt es im Minsterland
und Ruhrgebiet. Dort ist das Budget meist
etwas knapper, weshalb die Standardserie
von Schonwald ein Renner ist, wohinge-
gen diese in den GroBstadten Berlin,
Hamburg und Frankfurt wenig angemietet
wird. Dort ist die Flying Serie haufiger im
Einsatz, viel in Kombination mit dem Be-
steck Arts von Hepp.” Und wohin geht die
Reise? ,Die Produktserien im Tabletop-Be-
reich entwickeln sich ahnlich wie im M-
belbereich®, hei3t es dazu bei Party Rent.
.Der Trend geht hin zu puristischen, filigra-

also zum Beispiel inklusive aller vorher-
sehbarer Zusatzkosten fur die Reini-
gung von SpezialgréBen und -teilen,
sind beim trendigen Mix & Match be-
sonders wichtig.

W Fur die Auswahl per Katalog bzw.
online gewinnen realitdtsnahe Fotos
der einzelnen Teile zunehmend an Be-
deutung. Das Bildmaterial von ausge-
fallenem Besteck oder Geschirr sollte
stets aktualisiert werden. Mindestens
genauso wichtig: Verfugbarkeit in gro-
Ben Mengen, um nicht stiickeln zu
muissen.
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neren, straighten, warmeren Designs. Die Bei ProfiMiet ist man indes iberzeugt, satzdienstleistungen, Kompetenz in Trans-
verschnorkelten oder pompésen Stylings dass es in Zukunft immer weniger um die port- und Veranstaltungslogistik, bedarfs-
werden weniger. Auch eckige und kantige  reine Bereitstellung von Eventausstattung gerechte Preismodelle und innovative Sor-
Formen finden sich im Porzellanbereich.* gehen wird. Vielmehr seien kreative Zu- timentsergdnzungen immer wichtiger. B
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Die coavia ist Spezialist fir Dienstleistungen im Gesundheitswesen. Wir sind ein innovatives,
deutschlandweit tatiges Dienstleistungsunternehmen mit Sitz in Flensburg und Service-
GmbHs an verschiedenen Standorten im gesamten Bundesgebiet.

Wir expandieren weiter und suchen zur Verstdrkung unseres Teams zum nachstmaoglichen
Termin eine/n

Regionalleiter/in Catering

Aufgabenschwerpunkte:

» Uberwachung, Steuerung und Kontrolle der einzelnen Betriebe

» Personalfuhrung

» Verantwortung fiir die einzelnen Betriebsergebnisse und Uberwachung der Budgets
» Erstellung von Preiskalkulationen

»  Mitwirkung bei Produktentwicklungen u.a.

» Aktive Zuarbeit bei Ausschreibungsteilnahmen

Die von uns erwartete Qualifikation umfasst:

» gastronomische und betriebswirtschaftliche Ausbildung

» mehrjahrige Berufserfahrung in leitender Position im gastronomischen Bereich,
idealerweise im Krankenhaus- und Seniorenbereich sowie in der Gemeinschaftsverpflegung

» Flhrungskompetenz

» kommunikative Fahigkeiten

» Organisationsgeschick

» Betriebswirtschaftliche Kenntnisse

» ausgezeichnete Umgangsformen

Wir bieten:

» eine leistungsgerechte Vergtitung

» Firmenfahrzeug mit privater Nutzung

» Entwicklungsperspektiven innerhalb des Unternehmens

Wenn wir lhr Interesse geweckt haben, freuen wir uns auf lhre vollstindige und
aussagekraftige Bewerbung an:

coavia GmbH & Co. KG
personlich/vertraulich Herrn Sebastian Peter
Westerallee 137 - 24941 Flensburg
Tel.: 0461 / 1687-150 « peter@coavia.de = www.coavia.de/stellen
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