Industrie & Partner

Nachhaltiger

Gewinn fur alle

Mieten statt kaufen bleibt flir Caterer eine wichtige Option.
Das gibt Raum und Zeit fur’s eigentliche Geschéft.

Text: Deborah Schumann

»Ohne Partnerschaft geht es nicht im
Geschaft”, meint Alexander Kostadi-
nov, Juniorchef und Projektbetreuer
vom Partyservice K.L. Gentscher aus
Altoétting und spricht damit vielen Ca-
terern aus dem Herzen. Sonst lieB3e sich
der Erfolg der Nonfood-Caterer in den
letzten 20 Jahren nur schwer erklaren.
Vom Besteck uber Porzellan bis zu M6-
beln, Zelten und GroBklichentechnik bie-
tet die Branche alles was einer Veranstal-
tung einen besonderen Rahmen gibt.
Dank eines groBen Lagers kann Partyser-
vice Gentscher Galas und Partys mit rund
300 Teilnehmern noch aus dem eigenen
Bestand mit dem entsprechenden Equip-
ment versorgen. Wéaren da nicht die hohen
Anspriche seiner Kunden. ,Es gibt Auf-
traggeber, die genau wissen, mit welcher
Porzellanserie ihr Fest ausgerichtet wer-
den soll.“ Um alle Wiinsche und jeden
Trend bedienen zu kdnnen, setzt Kostadi-
nov auf Nonfood-Caterer.

+Alles was man nur einmal braucht, lohnt
sich nicht zu kaufen®, erklart Kirsten Gnii-
ge, Marketing und Vertrieb von Alles klar!
Veranstaltungs-Service GmbH, Miinchen,
das Erfolgskonzept der Verleiher. Umso
mehr Produkte lagern bei den Nonfood-
Caterern. Mit beispielsweise vier Geschirr-

Wer auf einem Event en vogue sein will, mietet
das Equipment beim Profi.
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Serien deckt Alles klar! hochwertige, zeit-
lose, moderne aber auch klassische Por-
zellan-Winsche ab. Eine weitere Linie
wird in den nachsten Wochen ins Sorti-
ment aufgenommen. Bei Partyservice
Gentscher mit rund 420 Caterings im Jahr
bleibt das Porzellan fast fiinf Jahre im An-
gebot.

Auch der Trend nach Lounge-Mébeln wird
von den meisten Nonfood-Caterern zurzeit
bedient. So hat sich ein Standort von Alles
klar! bereits auf dieses Segment speziali-
siert. Bei Firmenprasentationen und Mes-
sen sind die Cocktailsessel, praktischen

Sitzwiirfel oder bequeme Couches im Mo-
ment in. Die hohen Anschaffungskosten
machen Lounge-Mdébel zu idealen Ver-
mietobjekten.

Weitere gute Argumente fiir das Leihge-
schaft nennt der Event-Ausstatter Party
Rent: Hohe Flexibilitat, keine Kapitalbin-
dung sowie fehlende VerschleiB-, War-
tungs- und Reinigungskosten fir die Kun-
den. Unternehmensgriinder Joris Bomers
umschreibt die Win-win-Situation fir alle
Beteiligten: ,Die erfolgreiche Nutzung wirt-
schaftlicher Vorteile flir einen gemeinsa-
men Erfolg steht als Ziel der Zusammen-
arbeit bei der Party Rent Group im Vorder-
grund.” Das Unternehmen aus Bocholt
stattet die Event-Branche mit umfangrei-
chem Event-Equipment vom Table Top
Uber Mébel bis zur Kiichen- und Zeltaus-
stattung aus. Mit einem breiten und tiefen
Sortiment verfligt der Ausstatter Gber das
passende Equipment fir jeden Einsatz
wie u.a. Frontcooking-Stationen, die mit
Grillplatte iber Crepe- und Waffeleisen,
Wokpfannen und Wurstbrater ausgestattet
sind. Fur das Flying Buffet, an dem kein
Caterer mehr vorbeikommt, halt Party
Rent das Flying-Sortiment bestehend aus
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Gourmettellern, Schalen, Loffelschalchen,
kleinen Platten und Essenztassen sowie
passende Serviertabletts bereit.

Theken- und Buffetsysteme, Kiichenein-
richtungen, Dekorationen, Veranstaltungs-
zelte mit entsprechender Logistik sowie
Teppiche, Bilhnen und Préasentationstech-
nik gehdren heute neben Table-Top-Aus-
stattungen zum breitgefacherten Portfolio
eines erfolgreichen Nonfood-Caterers. Um
sich am Markt zu behaupten, werden des-
halb immer wieder neue Wege gesucht.
So setzt Paul Kozak mit seinem Eventmo-
bel Verleih Eventwide International, Wien
auf Produktentwicklung. Das Gros seines
Sortiments ist exklusiv flir Eventwide ent-
worfen und produziert worden. Die mittels
Controller ansteuerbaren LED Mébel sind
ein neuer Coup aus der Alpenregion. Die
Anschaffungen exklusiver Stiicke machen
laut Kozak nur Sinn, wenn ein spezialisier-
tes Cateringunternehmen betrieben wer-
den soll.

Eine weitere groBe Herausforderung der
Branche ist die wachsende Nachfrage der
Auftraggeber im Bereich Nachhaltigkeit.
Ein Thema, dem sich alle Anbieter stellen
und mit kologischer Weitsicht meistern.
Der Weltmarktfiihrer im Bereich tempora-
rer Bauten De Boer ist als umweltfreundli-
ches Unternehmen seit Januar 2011 ISO
14001 zertifiziert. Die maBgeschneiderten
Raumkonzepte der Niederlander sind von
der einfachen Festzeltgarnitur mit Klapp-
stiihlen Lichtjahre entfernt. Spatestens im
Bereich der VIP-Hospitality von Sportver-
anstaltungen und dem Aufbau von Cate-
ring- oder Biffet-Zelten bis hin zum stand-
festen Kiichencontainer stellt sich fir Ca-
terer kaum noch die Frage nach dem Kauf
der Produkte. Die Logistik rund um den
Auf- und Abbau ist ebenso anspruchsvoll,
wie das Beachten der Nachhaltigkeit. Iso-
lierte Seitenwande und Dachsysteme,
energiesparende Technik, modernste
Fahrzeuggenerationen und eine ausgeklu-
gelte Lagerhaltung sind bei De Boer nach
eigenen Informationen Standard. Tatséch-
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lich setzen GroBkonzerne, Banken und
auch Sportveranstalter hohe MaBstabe in
Sachen ,griine Location®.

Eine Veranstaltung zu kalkulieren ist Ta-
gesgeschaft. Doch genaue Gastezahl und
der Bruchanteil sind oft unbekannte Fakto-
ren. Damit ist jetzt Schluss. Zumindest flr
Unternehmen, die eintagige Veranstaltun-
gen im Stadtgebiet der ProfiMiet-Standor-
te ausrichten. Das Unternehmen bietet
seit ein paar Monaten Nonfood-Catering
zum Festpreis. 28plus10 heit das Ange-
bot und setzt sich aus Miete zum Basista-
rif von 28 Cent plus 10 Cent fiir alle Teile
aus dem Table Top Programm bzw. Pro-
duktpreis plus 10 Prozent bei Mobiliar und
Kichentechnik zusammen. Dafiir ist der

Kunde gegen Bruch und Schaden versi-
chert, bekommt die komplette Logistik in-
klusive Auf- und Abbau sowie Logistikkréaf-
te und Geschirr-Rucklauf. Am Ende der
Veranstaltung kiimmert sich ProfiMiet um
die Entsorgung des Verpackungsmaterials
und Speisereste.

Partyservice K.L.Gentscher kommt noch
nicht in den Genuss dieses Tarifangebots,
da Altotting auBerhalb Minchens liegt.
Um seine Kosten beim Nonfood-Caterer in
den Griff zu bekommen, hat sich Alexan-
der Kostadinov angewohnt, die Mietge-
genstande selber in Miinchen abzuholen.
Damit entfallen die aus seiner Sicht hohen
Transportpauschalen. Ansonsten gilt fur
ihn mieten statt kaufen. @

Besuchen Sie uns auf der
INTERNORGA, in Hamburg
vom B.—13. Marz 2013 In
Halle A3, Stand 313 und
in Halle B6, Stand 503

ZWISCHE \

Energiesparende und qualitatserhaltende
Snack-Konzepte von silex®

Heilke Snacks wie leckere Panini, toasted sandwich oder herzhafte
Waffeln gewinnen immer mehr an Beliebtheit. Fiir vielfaltige Snack
to Snack Varianten stehen lhnen digitale Gerate wie unsere GTT-
Snackstation, oder in preisgunstiger und manueller Ausfiihrung, als
T-Klasse AT zur Verfliigung.

www.silex-de.com

" Grill-Machines
Waﬁle Bakers
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