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Vor neuen Herausforderungen

Das Catering-Geschaft wird immer européischer und damit auch vergleichbarer.
Das war eine der Botschaften vom 1. Benelux Party-Caterer-Kongress in Maastricht.

§ war eine vielverspre-
chende Premiere: Mehr
als 130 Teilnehmer ver-
FEuropiiische
den

zeichnete der 1.
Party-Caterer Kongress,
die Europiische Party Caterer
Association (Epcas) wiihrend
der Fachmessen BBB und Eu-
ropean Fine Food veranstaltete.
Parallel  zu ihren  jéhrlichen
Messen hatten die Verbandsver-
antwortlichen ein breit gefi-
chertes Programm rund um das
Thema Event Catering im All-
gemeinen und Sport-Catering
im Besonderen auf die Beine
gestelll.

Als erster Sprecher des Kon-

gresses  zeigle  Hans-Georg
Rummler, CEO der SV

Deutschland  Group, auf, vor
welchen  Herausforderungen
aus seiner Sicht sein eigenes
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Unternehmen aber auch die ge-
samte Branche steht. Zum Ers-
ten seien die Kunden inzwi-
schen sehr anspruchsvoll. Sie
erwarteten gute neue Ideen, re-
gionale, wie internationale Im-
pulse und Frische beim Food-
Angebol. Zum Zweiten sind die
Caterer aus seiner Sicht gefor-
dert, auch konkrete Vorstellun-
gen dafiir zu entwickeln, was
man beispielsweise fiir neue
Zielgruppen oder wachsende
Kundengruppen — wie
Menschen tun kann. Beim Per-
sicht er einen weiteren

iltere

sonal
Schwerpunkt.

Das unterstrich Max
Miiller von Match, dem Unter-

auch

nehmen, das alle Hospitality-
Rechte Fifa hilt. Auch
wenn es um die Betreuung sehr
vieler Menschen, wie beim mo-

der
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ache,

dernen  Spori-Catering
miissen sich die Kunden will-
kommen und zu Hause fiihlen™,
betonte er. Auch bei Massen-
Veranstaltungen im  Premium-
Segment miisse ein personli-
cher Service maglich sein. Das
wird aber auch in der Planungs-
und Aquise-Phase von Events
erwartet, weifl Rummler. Die
Kontaktpersonen sind nach sei-
ner Ansicht heutzutage
scheidend: ,.Die Kunden wol-
len ein Gesicht sehen®. Das be-

ent-

stiitigte auch Ruedi Bachmann,
vom spanischen Caterer Gour-
met Paradise Catering. der iiber
das dortige Geschiift berichtete.
»Dem Client Relation Manager
kommt entscheidende Bedeu-
(ung zu”, betonte er im Rahmen
seiner Austithrungen. Natiirlich
spielt auch in der Party-Cate-

Aus mehr als zehn Lindern kamen
Party-Caterer nach Maastricht.

ring-Branche das Thema Preis
eine wichtige Rolle. Vor allem
seitdem die Kunden nicht mehr
so loyal seien wie friiher, er-
klirte Rummler. Er schligt ein
sensitives  Preis-Management
vor, das allerdings dennoch kei-
ne Kompromisse bei der Quali-
tit zulassen diirfe.fWie schwer
so etwas sein kann, machte
schlieBlich Frank Steffen vom
luxemburgischen Caterer Stef-
fentraiteur deutlich. Er hatte
sich im Rahmen der Finanzkri-
se im Jahr 2008 nicht nur mit
hohen eigenen Borsenverlusten
konfrontiert gesehen, sondern
hatte auch Probleme mit der
Hauptkundschalt, den Banken.
Eindrucksvoll schilderte er den

—

schwierigen Prozess, der not-
wendig war, um die Wende ein-
zuleiten und das eigene Unter-
nchmen Ei-
folgskurs zu bringen. Er tat das

wieder aul den
mit der Collection Luxemburg,
einer Kombination aus starken
Ideen,
blem Konzept und individueller
Kundenansprache. Mit seiner
Kiiche liegt Steffen laut Arjan
de Boer, von der weltweit grofi-
Fooodservice-Database

regionalen preissensi-

ten
wshoot my Food™ genau im
Trend. Aus seiner Sicht sind re-
gionale Lebensmittel unter dem
Motto Food from Nearby in.
Angesagt seien auch modern
interpretierte Klassiker, Motlo
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| SPimp my classics™.




