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Mission: Tischkultur

Mit neuen Table-Top-Kollektionen will der Nonfood-Caterer
Party Rent mehr Vielfalt ins Eventcatering bringen.

Neues bieten, anders sein: Fur Non-
food-Caterer Party Rent ist Differenzie-
rung die wichtigste Voraussetzung fur
erfolgreiches Catering. Moglichkeiten
dafir gibt es nach Auffassung des Un-
ternehmens genug. ,Eine abgestimmte
Gesamtprasentation ist ein Weg, gastro-
nomische Qualitat harmonisch zu unter-

Ein Auszug aus der Craft-Kollektion: ,Craft
Bowls' (links).

Rustikal, traditionell, ursprunglich: Table Top
mit individuellem Charakter (oben).
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streichen”, argumentiert der Eventdienst-
leister. Beim Schliisselfaktor Table Top
setzt er deshalb verstarkt auf Individuali-
tét und Wertigkeit — ein Weg, der voll im
Branchen-Trend liegt.

,Die Zeit ist reif fir Nischenprodukte®, ist
das Unternehmen Uberzeugt, deshalb
sieht es beispielsweise die Craft-Kollekti-
on des englischen Tableware-Produzen-
ten Steelite als eine der neuen Stars im
Eventcatering. Craft sei rustikal, traditio-
nell und handwerklich hergestellt. Damit
verleihe das von Hand dekorierte Porzel-

lan dem Catering eine ganz eigene Au-
thentizitéat. Erdige Farbténe und leichte
UnregelmaRigkeiten in der Formgebung
sollen dabei die besondere Urspriing-
lichkeit, die an die Arbeiten frither Top-
fergenerationen erinnert, verkérpern. Die
Kollektion unterscheidet sich in jeder
Hinsicht von klassischen Table-Top-De-
signs und stellt einen Weg dar, mehr In-
dividualitat auf den Tisch zu bringen, ist
der Nonfood-Caterer iberzeugt.
Allerdings ist Craft nur ein Beispiel fur
die neuen Dimensionen der Tischinsze-

71

Fotos: Party Rent



Industrie & Partner

Mehr Individualitat gefragt

Ben Cudok, Geschaftsfuhrer bei Party Rent Minchen, tber
Trends und die Inszenierung moderner Tischkultur im Catering.

Ben Cudok, Gf Party Rent Miinchen

Herr Cudok, Sie verantworten bei Party
Rent die Einfuhrung neuer Kollektionen
im Bereich Table Top. Worauf kommt es
beim Tisch decken im Jahr 2014 an?

Ich kdnnte jetzt von neuen Stilrichtungen
wie Vintage und ausgefallenen Farben er-
zahlen, aber im Grunde beschrankt sich
doch alles wieder auf eine bestandige
Entwicklung: Mehr Individualitat. Das erle-
ben wir ja nicht nur im Event-Catering. Vie-
le Marken im Konsumgtterbereich feiern
mit Mass Customization ja derzeit grof3e
Erfolge. Als Vermieter mussen wir das in
der Waage halten. Es gilt dabei die Fragen
zu beantworten: Wie tief bedient man eine
bestimmte Nische und welche Special-In-
terest-Produkte kann man Caterern anbie-
ten, ohne zu riskieren, dass diese kurze
Zeit spater in den Regalen verstauben?

Wie bringt man als Caterer in der Pra-

Xis ganz konkret mehr Individualitat
auf den Tisch?
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Ich finde es immer wichtig, das grof3e Gan-
ze — also das komplette Set - zu sehen. In
der Basis ein Porzellan, das zum Anspruch
des Caterings passt. Zu luxurids muss es an
der Stelle gar nicht sein. Wer experimentier-
freudig ist, kann tatsachlich mit Farben und
Formen arbeiten. Hier gibt es wunderbare
Kombinationsmdglichkeiten mit Glas und
Besteck. Akzente setzt man mit dekorativen
Elementen. Floristik, Kerzen, Vasen, auch
Holz — so lasst sich wunderbar das Thema
des Caterings auf dem Tisch inszenieren.
Nur Ubertreiben sollte man es damit nicht,
das ware einfach nicht mehr zeitgeman und
lenkt womdglich zu sehr vom Catering ab.
All diese Elemente lassen sehr viel Variatio-
nen zu, in der Folge erlebt der Gast immer
wieder neue Prasentationen.

Muss derjenige, der immer etwas Neu-
es auf den Tisch bringen will, womog-
lich tief in die Tasche greifen?
Innovationen und Einsparungen passen nicht
zusammen, so Viel steht fest. Langfristig kann
man aus Kostensicht fur ein eigenes Sorti-
ment argumentieren, anfangs ist das Invest-
ment dann aber umso hoher. Bis sich das
amortisiert hat, ist bereits der nachste Trend
da. Faktist, dass das Darstellungsspektrum
eines festen Sortiments irgendwann ausge-
schopft ist. Letztlich muss man es vom eige-
nen Konzept abhangig machen: Die neuen
Pop-Up-Caterings leben beispielsweise von
genau dieser Abwechslung. Hier profitieren
Betreiber von dem Vermietsystem und immer
neuen Produkten. Bezahlbarkeit gehort zu
den wichtigsten Kriterien bei der Auswahl
neuer Produkte. Es ist und bleibt ein Span-
nungsfeld zwischen ,Mode-Impulsen” und
nachhaltiger Nutzbarkeit.

nierung. ,Auf den Tisch gehdrt vor al-
lem eins: Vielfalt", sagt Party Rent. Hier
ist man Uberzeugt, dass auf die bis
Jahresende mietfahigen Produktlinien
noch eine Vielzahl weiterer Alternativ-
Kollektionen folgen wird, und das auf
jeder Budgetstufe. Um das leisten zu
koénnen, baut der Non-food-Caterer
sein Sortiment strategisch aus. Dabei
lauten die Aufgaben: Portfolio analy-
sieren, Kunden befragen und leis-
tungsfahige Lieferanten in Europa fin-
den, um Liicken im Sortiment zu
schlieRen. ,Die Gestaltung einer an-
sprechenden und harmonischen Cate-
ring-Prasentation wird damit zur kom-
plexen Aufgabe®, betont Party Rent.
Gemeinsam mit den Herstellern arbei-
te man, im Dienste eines erfolgreichen
Catering-Erlebnisses, an einer nie da
gewesenen Alternativenvielfalt und
starke damit die notwendige Differen-
zierung vom Wettbewerb.

Die gelungene Gesamtprasentation ist eine
komplexe Aufgabe flr Caterer
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