¥ RIFEL.

||r \;k Research Institute for Exhibition

and Live-Communication

Prof. Dr. Cornelia Zanger, Dr. Kerstin Klaus, M. Sc. Achim KieBig

% EVENTCATERING
\ TRENDBERICHT

Technische Universitat Chemnitz, 10. Januar 2018
Fiir das Research Institute for Exhibition and Live-Communication (R.I.F.E.L. e.V.)

Internationale Fachmesse
fur Erlebnismarketing







Inhaltsverzeichnis

Einfiihrung

Konzept-Catering und wesentliche Food-Trends

Nachhaltigkeit und Regionalitat
Themencatering

Inszenierung iiber Prasentation und Entstehung von Trends

Digitaler Kundenservice
Effiziente Geschiftsprozesse

Zusammenfassung

10

12
14
15


file:///C:/Users/kkl/OneDrive/Trends%20im%20Catering/Bericht/Trendbericht_290517_final_Summary.docx%23_Toc485124448
file:///C:/Users/kkl/OneDrive/Trends%20im%20Catering/Bericht/Trendbericht_290517_final_Summary.docx%23_Toc485124450
file:///C:/Users/kkl/OneDrive/Trends%20im%20Catering/Bericht/Trendbericht_290517_final_Summary.docx%23_Toc485124458

Eventcatering ist in den letzten Jahren immer mehr zu einem wichtigen Bau-
stein im Bereich der Live-Kommunikation geworden. Ein gelungenes Cate-
ring starkt die erlebnisorientierte Inszenierung von Veranstaltungen, trans-
portiert Markenbotschaften und leistet einen maBgeblichen Beitrag zum
Erfolg von Veranstaltungen.

Die kulinarischen Erlebnisse driicken Wertschatzung und Gastlichkeit aus,
sorgen fiir Wohlgefiihl und Genuss und verankern sich dadurch im Gedacht-
nis der Gaste. Dabei fligt sich das Catering mehr und mehr im Sinne der
Integrated Brand Experiences nahtlos in die Szenerie eines Events ein, greift
Themen und Botschaften auf und wird Teil der Markeninszenierung.

»Eventcatering gewinnt als Komponente multisensualer

Veranstaltungskonzepte zunehmend an Bedeutung. “
(Prof. Dr. Cornelia Zanger, Technische Universitat Chemnitz)

Uber ein professionelles und modernes Eventcatering lassen sich zudem
(Geschmacks-)Sinne ansprechen, die liber andere Elemente kaum erreicht
werden kdnnen und eine Alleinstellung der Eventcatering Branche sichern.
So entstehen intensive ganzheitliche Markenerlebnisse, die nachhaltig positi-
ve Erinnerungen an das Event und die Marke schaffen.

Im Rahmen des vorliegenden Berichtes wird ein Blick auf zukiinftige Trends
im Bereich des Eventcatering geworfen. Dabei sind Trends vor allem mittel-
fristige Veranderungsprozesse, die von den Lebensgefiihlen der Menschen
gepragt werden und sich in den Konsum- und Produktwelten bemerkbar
machen. Zugleich betrifft dies aber auch kurzfristige, durch medialen Ein-
fluss verstarkte Trends, die einen modischen Charakter aufweisen, aber
dennoch auch soziokulturelle oder Wertewandel-Prozesse reflektieren.

Wesentliche gesellschaftliche Trends, die oftmals stark life-
style-orientiert sind, werden im Eventcatering aufgegriffen.
Dies zeigt sich beispielsweise im Bio- und Gesundheitstrend
oder angesagten Streetfood-Konzepten.

Die Basis des Trendberichtes bilden eine umfassende Se-
kundaranalyse sowie eine Fokusgruppendiskussion mit Mit-
gliedern der Leading Caterer Association (LECA). Die fiih-
renden Experten brachten wichtige Erfahrungen, ihr Fach-
wissen und ihr Gespiir fiir die Branche ein, so dass wichtige
Entwicklungen und Schwerpunkte diskutiert und hinsichtlich
ihrer Bedeutung fiir die Branche bewertet werden konnten.




Kurz zusammengefasst, konnten folgende Trends im Eventcatering identifi-
ziert werden:

Catering ist nicht mehr leckeres Beiwerk von Events, sondern steuert
eigene Catering-Konzepte zur Inszenierung bei. Das heift auch, der
konzeptionelle Anspruch an das Eventcatering wird in den ndchsten
Jahren weiter steigen.

Eventcatering muss ein Gespiir fiir Lifestyle und gesamtgesellschaft-
liche Trends haben, diese in Catering-Konzepte lbersetzen und kre-
ativ inszenieren. Aktuell spielen beispielsweise von internationalen
Hotspots inspirierte Streetfood-Konzepte eine wichtige Rolle fiir das
Eventcatering.

Jiingere Generationen bringen neue Erndhrungs- und Konsumge-
wohnheiten ein, die auch das Catering beeinflussen.

Vor diesem Hintergrund sind Nachhaltigkeit und Regionalitat als An-
forderung im Eventcatering keine kurzlebige Modeerscheinung, son-
dern auch in den nachsten Jahren ein wichtiger Trend.

Eine gesunde Ernahrung ist auch in den nachsten Jahren ,in“ und
markiert unter dem Stichwort Healthy Food einen weiteren Trend,
der das Eventcatering zukiinftig pragen wird.

Es wird eine auBergewdhnliche Prdsentation der Speisen und Ge-
tranke vom Eventcatering erwartet. Die Prasentation der Speisen
tragt sogar haufig selbst Event-Charakter.

Die Digitalisierung wird als Trend zunehmend auch das Eventcate-
ring erreichen. Prozesse im Bereich der Planungs- und Angebotspha-
se konnten in den nachsten Jahren vollstéandig digitalisiert werden.
Aber auch die Kundenintegration wird in den kommenden Jahren
verstarkt Gber Online Kanale erfolgen. Auch hier wird der Trend
durch jlingere Generationen getragen, deren Lebenswelten durch
digitale Geschaftsmodelle starker gepragt sind.

Die Steigerung der eigenen Effizienz ist fiir Eventcaterer eine Her-
ausforderung, der in den nachsten Jahren mit qualifiziertem Perso-
nal und ganzheitlichem Prozessmanagement Rechnung getragen
werden muss.

Die nachfolgenden Ausfiihrungen fassen die Ergebnisse der Analyse zusam-
men und ermdglichen eine tiefere Auseinandersetzung mit zukiinftigen
Trends des Eventcatering.



2 Konzept-Catering und wesentliche Food-Trends

2.1 Konzept-Catering

Wie bereits einflihrend dargestellt, spielt die Inszenierung des Caterings im
Rahmen von Integrated Brand Experiences heute eine entscheidende Rolle.
Die Einbindung des Caterings in das Gesamtkonzept eines Events wird im-
mer wichtiger, das Erleben mit allen Sinnen wird zum Highlight erfolgreicher
Events und zum Ziel von Unternehmen und Agenturen.

Die Entwicklung und Umsetzung multisensualer Eventkonzepte stellt hohe
Anforderungen und erfordert eine professionelle Zusammenarbeit aller Part-
ner. Gerade (iber das Eventcatering kdnnen Markenbotschaften in einen
neuen, oft auch lberraschenden Kontext gestellt werden. Die Geschichte
hinter einem Event nimmt dabei mehr und mehr eine wichtige Funktion ein.
Die kreative Story fiihrt durch das Event, bezieht Besucher aktiv ein und
spiegelt sich auch im Eventcatering wider.

»Das Catering zahlt auf die Markenbotschaft ein —im

Rahmen des gesamten Kommunikationsauftrages.“
(Farroch Radjeh, FR Catering)

Mit hohem Selbstbewusstsein wird das Eventcatering im Sinne des Konzept-
Catering-Ansatzes zu einem bedeutenden Teil der Inszenierung von Events.
Dabei werden nicht nur wesentliche gesellschaftliche Trends aufgegriffen
und in die ,Sprache des Eventcaterings" Ubersetzt, sondern im gleichen Ma-
Be auch markenspezifische Anforderungen beriicksichtigt. Diese unterstiit-
zen eine klare Markenpositionierung und pragen das Markenimage eines

Unternehmens oder einer Veranstaltung. -
Gluten-free

Q)
2.2 Inszenierung von Food-Trends B 8 Slow Cooking Ch”ﬁi‘fﬁ“"'
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Alltags- und Lebenswelten, der einhergeht mit & B“““‘ng‘ug gall SlowCooking
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Dieser Lebensstil bedeutet haufig auch die Los- Trends

I6sung von traditionellen Erndhrungsmustern.

Vegan oder fleischhaltig, Convenience oder Slow-Food, Unterwegs oder zu
Hause. Auch das Thema ,bewusster Konsum" gewinnt in diesem Zusam-
menhang immer mehr an Bedeutung. Fair, regional und nachhaltig. Gerade
die jlingere Generation versucht, dem Konsum einen Sinn zu geben und



NACHHALTIGKEIT UND
REGIONALITAT

hinterfragt das eigene Verhalten immer starker im Sinne moralisch-ethischer
Werte. Dies bedeutet jedoch nicht, dass das Verhalten immer konsequent
ist. Auch hier zeigen sich spontane Entscheidungen, die vom ,hier und jetzt"
sowie preislichen Aspekten geleitet sind. Eine wachsende Tendenz zu mehr
Qualitat und Nachhaltigkeit wird jedoch immer deutlicher!. Hinzu kommt
eine hohe Lifestyle-Orientierung.

Aus dieser Entwicklung resultiert ein sehr wesentlicher Trend, der sich auf
die Themen Nachhaltigkeit und Regionalitat fokussiert. Beide Themen spie-
len in den taglichen Lebenswelten von Menschen zunehmend eine Rolle und
werden auch fiir das Eventcatering sehr zentral.

Nachhaltigkeit und Regionalitat

Dabei ist der Begriff der Nachhaltigkeit nicht fest umrissen. Begriffe wie
Regionalitat, Bio, organic, Fairtrade, vegetarisch, vegan, Gesundheit usw.
werden mit diesen Themen assoziiert.

Auch im Rahmen der durchgefiihrten Fokusgruppendiskussion waren Nach-
haltigkeit und Regionalitat wichtige Trends, die die Branche des Eventcate-
ring stark beschaftigen. Verbunden waren beide Themenfelder mit Aspekten
des Handwerks und Manufaktur, der regionalen Herkunft der Waren, hand-
werklich produzierter Waren, z.B. Marmeladen oder Limonaden. Gesehen
wird auch eine Riickbesinnung auf Leidenschaft, traditionelle Herstellung
und Zubereitung. Kooperationen mit regionalen Produzenten und Erzeuger-
gemeinschaften, eigener Anbau und weitgehender Verzicht auf industrielle
Convenienceprodukte driicken diese Werthaltungen aus. Hinzu kommt die
Prasentation des Caterings, die die Nachhaltigkeit sowie die regionale oder
traditionelle Herstellung unterstreicht.

Hinter diesem Streben steht auch der Wunsch von Kunden und Unterneh-
men, starker zu ,Basics" zurtickzukehren, ein Trend weg von ganz groBen
»~Hochglanz-Events". Damit positionieren sich Unternehmen nah an Nachhal-
tigkeits- Werten und verankern sie im ganzheitlichen Markenerleben.

So zeigt sich im Eventcatering ein hoher Anspruch, der sich an gesellschaftli-
chen Werten und Lifestyle orientiert. Zugleich entstehen damit aber groBe
Herausforderungen, die beispielsweise in der Preisgestaltung und Wettbe-
werbsfahigkeit nachhaltiger Angebote liegen. So entsteht aus diesen Anfor-
derungen von Unternehmen und Gasten bis heute ein groBer Spagat fiir die
Branche des Eventcatering.

Insgesamt ist jedoch davon auszugehen, dass sich der Trend zukiinftig wei-
ter verstarkt, und die Sensibilitat und Akzeptanz fiir die Thematik wachsen.



NACHHALTIGKEIT UND
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Gerade die Tatsache, dass sich bei jlingeren Generationen Erndhrungs- und
Konsumgewohnheiten etabliert haben, die starker nachhaltigkeits-

orientiert sind und auch vegetarische oder vegane Alternati-
ven besetzen, begriinden diese Annahme.

» Vegan ist angekommen und
wird sich weiter verfestigen. «
(Frank Schwarz, FSGG)

Mit dem Nachhaltigkeitstrend verbinden sich jedoch auch weitere Fragestel-
lungen. Im Bereich vegetarischer und veganer Catering-Angebote fehlt bei-
spielsweise auch haufig noch Vertrauen in Geschmack und Qualitat des An-
gebotes, so dass Unternehmen und Agenturen auf bewdhrte Caterings set-
zen. So bleibt das Angebot zwar zunachst eine Nische, der Trend ist aber
aus Sicht der Experten unaufhaltsam.

»Vegan. Das ware ein Trend fur die nachsten funf Jahre. Wenn
einer das richtig gut drauf hat...dann wiirde ich sagen, in fiinf
Jahren kannst Du das bringen. “ (Georg W. Broich, Broich Premium Catering)

Zudem sind mit dem Nachhaltigkeitsgedanken nicht nur Begriffe wie ,bio"
und ,fair" verbunden, die eher eine kundenorientierten Perspektive wider-
spiegeln. Genauso geht es in der internen Sicht um Gutesiegel und Zertifika-
te, die die Herkunft der Waren nachweisen, integrative Arbeitsplatze, Lehr-
lingsausbildung, Umweltmanagementsysteme usw. Vor diesem Hintergrund
wird mehr und mehr ein ausgepragtes Unternehmensleitbild zur Nachhaltig-
keit notwendig, das Unternehmen und Agenturen eine transparente Nach-
verfolgung der Wertschdpfungsprozesse ermdglicht und Nachhaltigkeits-
Werte nach auBen verkdrpert. Was damit erreicht wird, ist vor allem die
Erhdhung der Sensibilitdt und des Bewusstseins fiir die Thematik, die insbe-
sondere bei jiingeren Zielgruppen die Akzeptanz und héhere Wertschatzung
der Angebote starkt.

Themencatering

Neben dem — (ibergeordneten Nachhaltigkeitstrend — stehen zudem sehr
unterschiedliche Entwicklungen, die sich stark am Lifestyle orientieren und
zugleich einen modischen Charakter haben. Sie sind damit insgesamt durch
mehr Kurzfristigkeit und Spontaneitat gekennzeichnet, markieren aber aktu-
elle und zukiinftige Trends im Eventcatering. Zum Teil spiegeln sich darin
jedoch gleichermaBen nachhaltige und gesundheitsorientierte Tendenzen
wider, die den zentralen Trend stiitzen.



THEMENCATERING
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In der Fokusgruppendiskussion sowie der Sekunddranalyse fanden sich in
Bezug auf Eventcatering sehr unterschiedliche Trends, die sich zum einen
auf konkrete Speisen und deren (internationale) Herkunft richten, zum ande-
ren aber besonders die Prasentation des Angebotes fokussieren.

Zentral war dabei besonders der Streetfood-Trend, der die Szenerie unter-
schiedlicher, teils exotisch anmutender Metropolen einféangt und auf das
Eventcatering Ubertragt.

Durch Inspiration von internationalen Hotspots entstehen Streetfood-
Konzepte, die die aktuelle Esskultur aufgreifen und den Zeitgeist ausdrii-
cken. Dabei finden einerseits die vorn angesprochenen Nachhaltigkeitsas-
pekte im Sinne hoher Qualitat und handwerklicher Herstellung Beriicksichti-
gung. Andererseits schafft das besondere Ambiente eine sehr lockere und
entspannte Atmosphare, die das Networking unter den Gasten unterstiitzt
und als ,Leisure Fine Dining" Einzug in die Eventszene erhalt.

Insgesamt finden sich viele Food-Trends des All-
tags auch immer wieder im Eventcatering wieder
und transportieren damit ein lockeres Lebensge-

fihl in Unternehmens- und Arbeitswelten. Das
zeigt sich beispielsweise auch in der Lifestyle-Welt
des Kaffees mit seinen Baristas — mobile Kaf-

feebars treffen genau diesen Nerv und bringen
Streetfood-Flair auf Events.

Ein weiterer zentraler Trend wird zudem Uber die
: : Themen Gesundheit und Unvertraglichkeiten be-
stimmt. Eine gesunde Ernahrung ist ,in" und markiert unter dem Stichwort
Healthy Food ein Feld, Lebensstile und Lebenseinstellungen auszudriicken.
Beinahe vergessene Lebensmittel mit hohem Gesundheitspotenzial und neu-
en Geschmackserlebnissen erleben eine Renaissance in Green Smoothies,
Drinks oder Desserts.

»ES spielt immer mehr eine Rolle, wie gesund
wir uns erndhren, woher die Produkte kommen
und wie sie neu interpretiert werden. “

(Natascha Mullerschén, Rauschenberger Catering)

Dabei bleibt der Gesundheitstrend zwar bisher
Uberwiegend in einer Nische, trégt jedoch dazu
bei, vor allem der gelebten Individualisierung der




THEMENCATERING

Gesellschaft Rechnung zu tragen. Der demographische Wandel stiitzt diese
Entwicklungen zusatzlich, so dass insgesamt in den kommenden Jahren ein
Wachstum im Bereich des Healthy Food zu erwarten ist. Dies resultiert ins-
besondere auch daraus, dass das Ernah-
rungsverhalten der Menschen heute insge-
samt starker gesundheitsorientiert ist. Die
Erndhrung wird sehr viel starker direkt mit der
Gesundheit assoziiert.

Der Healthy Food Trend im Eventcatering ist
damit auch aus der Sicht der befragten Exper-
ten vor allem Ausdruck des gesellschaftlichen
Lifestyle und unterstiitzt die Prasentation und
Inszenierung im Rahmen von Events.

Ergénzt wird der Bereich des Themencatering
zudem immer starker von exotischen Landerinszenierungen, die beispiels-

weise die israelische, mexikanische, asiatische, taiwanesische oder hawaiia-
nische Kiiche aufgreifen und ausldndische Lebenswelten neu interpretieren.

Inszenierung iiber Prasentation und Entstehung von Trends
Eingangs wurde bereits die hohe Bedeutung der Integrated Brand Experi-
ences erwdhnt, die den Fokus besonders auf die Schaffung ganzheitlicher
Markenerlebnisse legt. Damit geht der Trend einher, das Catering moglichst
auBergewohnlich zu prasentieren. Die Prasentation der Speisen tragt damit
sogar haufig selbst Event-Charakter.

,,Bei allen Trends — ein
ganz wesentliches Thema
ist und bleibt die Ge-
schichte, die erzahlt

wird. «
(Jutta Kirberg, Kirberg GmbH)

Die Experten arbeiten hierbei oftmals mit dem
Konzept der Show-Kichen, die das Catering in
Kooperation mit Fernseh- oder Sternekdchen
besonders greifbar machen sowie Nachhaltigkeit
und Regionalitat als starke Lifestyle-Trends kom-
munizieren und sichtbar machen.

Dabei ist es besonders wichtig, die Trends im
Sinne des Storytelling zu inszenieren und ent-
sprechend des Konzept-Catering-Ansatzes in das
Gesamtkonzept einzubinden.

Einen besonderen Stellenwert nehmen fiir das Eventcatering auch Instru-
mente ein, die die Inszenierung der Trends zusatzlich stiitzen. Relevant sind
hierbei besonders die Location, das Ambiente, Mobiliar und Dekoration. Ge-
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tragen werden die Prasentation und das Gesamtbild gleichermaBBen von
Elementen, die wesentliche gesellschaftliche Trends aus ganz unterschiedli-
chen Bereichen aufgreifen und auf das Eventcatering ibertragen. Anregun-
gen kommen demnach beispielsweise auch aus Shop-Konzepten im Retail-
oder Modebereich, sozialen Medien (z.B. Pinterest, Instagram), internationa-
len Restaurants und Cafés. Aber auch in Abstimmung mit Agenturen, die
immer auf der Suche nach neuen Inszenierungen sind, entstehen kreative
Prasentationen, die auBergewohnliche Erlebnisse und unvergessliche Mo-
mente bieten.

Ihren Hohepunkt erlebt die Inszenierung von Food-Trends zum Beispiel in
Pop-up-Restaurants, die Uiber begrenzte Zeitraume Phdanomene aufgreifen,
die den Zeitgeist besonders reprasentieren. Oftmals werden dabei gerade
auch jlngere Zielgruppen angesprochen, die sich gegeniiber neuen, nach-
haltig oder gesundheitsorientierten Food-Trends besonders aufgeschlossen
zeigen. Dieses Konzept ist damit vor allem geeignet, das eigene Cateringun-
ternehmen zu inszenieren, aktuelle Food- und Lifestyletrends zu prasentie-
ren, neue Trends zu markieren und zu festigen.

Geht es um die Entstehung und Adaption von Trends, so verfolgen die be-
fragten Experten durchaus unterschiedliche Strategien. Wahrend einzelne
Unternehmen sehr stark als Trendsetter agieren, orientieren sich andere
bewusst an vorgegebenen Agenturkonzepten, greifen Trends auf, verwan-
deln oder entwickeln sie weiter. Gerade die Inspiration von internationalen
Trends erfordert ein besonderes Gesplir fiir die Szene, den Lifestyle und die
Bewertung der Mdglichkeiten, unterschiedliche Konzepte, Lebensweisen und
Konsumstile auf das Eventcatering zu Ubertragen. Letztlich bedarf es auch
einer Portion Mutes, zu schauen, zu probieren und neue Trends auf dem
Markt einzufiihren, und so die Branche mit neuen Trends zu beeinflussen, zu
begeistern und damit nach vorn zu bringen. Gerade im Catering scheinen
England, speziell London, interessante Quellen der Inspiration zu sein.

Neben der Konzeption und Inszenierung von Food-Trends, werden kiinftig
vor allem Verdnderungen in der Kommunikation mit Kunden sowie eine effi-
ziente Gestaltung von Geschaftsprozessen zentrale Themen fiir die Branche
darstellen. Insbesondere in der Planungs- und Entscheidungsphase eines
Events wird vor allem die Digitalisierung in den kommenden Jahren als wich-
tiger Ansatzpunkt dienen, um den steigenden Anspriichen von Veranstaltern
und Eventagenturen zu entsprechen. Zugleich kénnen auf dieser Basis Ab-
ldufe innerhalb unternehmensinterner Geschaftsprozesse optimiert werden.
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Digitaler Kundenservice

Die Digitalisierung und deren Integration in Konzepte des Eventcatering
nahm in der Expertendiskussion einen breiten Raum ein, was die Bedeutung
der Thematik fiir die Branche unterstreicht. Dabei spielte vor allem auch
eine Rolle, dass die Digitalisierung mehr und mehr die Lebenswelten von
Menschen bestimmt und damit auch immer mehr in die Arbeitswelt (iber-
geht. Die Digitalisierung von Schnittstellen zum Kunden wird deshalb zukiinf-
tig besonders wichtig.

Den Experten zufolge wird in den kommenden Jahren zundchst die Digitali-
sierung von Prozessen im Bereich der Planungs- und Angebotsphase rele-
vant werden. Im Weiteren werden aber auch immer mehr unmittelbare Pro-
zesse der Kommunikation mit Kunden integriert.

Bereits heute bieten digitale Vorreiter der Branche Planungstools, die es
erlauben, Angebote fiir ein komplettes Eventcatering — von der Location bis
zum Ambiente — zusammenzustellen und zu kalkulieren, ohne einen person-
lichen Kontakt mit dem Service- und Verkaufsteam. Das bietet Eventagentu-
ren und Unternehmen die Mdglichkeit, schnelle und unmittelbare Riickmel-
dungen auf Angebotsanfragen zu erhalten — ein groBer Vorteil im schnellle-
bigen Eventgeschaft.

Gestiitzt wird diese Entwicklung auch
von einer zunehmenden Professionalisie-
rung im Kundenbeziehungsmanage-
ment. In Zukunft werden CRM-Systeme
noch starkere Verbreitung in der Bran-
che finden, um die kundenorientierte
Erstellung von Cateringkonzepten zu
optimieren.

Service und Beratung sowie eine emoti-
onale Ansprache und Kommunikation
zwischen den Partnern nehmen aus
Sicht der Experten im Bereich des
Eventcatering weiterhin wichtige Rollen
ein. Dies gilt ganz besonders fiir die
Planung hochindividueller Premiumcate-
rings im Rahmen ganzheitlicher Mar-
keninszenierungen. Gerade fiir die Pla-
nung weitgehend standardisierter Events, Tagungen oder Mitarbeiterkonfe-
renzen werden jedoch digitale Plattformen zukiinftig unumganglich.

Foto: www.catering-guide-frankfurt.de
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Im Zusammenhang mit dem zunehmenden Digitalisierungstrend ist in den
kommenden Jahren vor allem auch die Entwicklung innovativer digitaler
Geschaftsmodelle zu erwarten, deren Einfliisse auf die Branche zum heuti-
gen Zeitpunkt nur schwer absehbar sind.

»Das Ende vom Tunnel sieht man da noch gar nicht.
In anderen Branchen haben wir das Thema Disrupti-

on. Das ist bei uns noch gar nicht angekommen.
(Georg W. Broich, Broich Premium Catering )

Bereits heute steigt die Zahl von Start-Ups, wie etwa ,,CATERWINGS" oder

+~LEMONCAT" in der Cateringbranche schon merklich. Namhafte Investoren
wie Rocket Internet investieren in diesen Bereich.

CATERWINGS
D Levonear 1= 03022957010 | ANMELDEN

BUCHEN SIE ITHR BUSINESS CATERING ONLINE

FINDEN SIE DIE BESTEN CATERER BERLIN Gmy Waﬂ 011&;“0 M’p

Bei CATERWINGS den besten Catering Service fur jeden Anlass finden

FUR ZWISCHENDURCH

- T

UNWIDERSTEHLICHE ANGEBOTE FUR IHR OFFICE-CATERING ENTDECKEN

u e : - Ly b S5
ZUM GLANZEN 2 -

i e RUNDUM- CATERING, FLYING F0OD UND T i N - E ‘ _ '

L‘*” t isse ENNOVATIVE MENDS AB 50 EURO PrO PERSON HAUPTGERICHT - LEICHTES FINGERFOOD CLASSIC - 10 TERLE FROSTOCKSBUFFET CLASSIC -5

- oo TenE

www.lemoncat.de www.caterwings.de

Vor diesem Hintergrund ist demnach auch im Bereich des Eventcatering mit
Geschaftsmodellen zu rechnen, die sich an Konzepten der Sharing-Economy
orientieren. Dabei wird mehr und mehr auch der Grad der Individualisierung
des Prozesses steigen, so dass auch weniger standardisierte Konzepte tiber
digitale Plattformen mdglich werden. Denkbar ist hier die Entwicklung von

Empfehlungs- und Serviceassistenten, die den Angebotsprozess vollumfang-
lich unterstiitzen, um den Kunden ein passgenaues individuelles Angebot zu
erstellen. Der Fokus liegt dabei auf einer hohen Modularitdt, so dass Ange-

bote liber einzelne Bausteine zu einem Gesamtpaket zusammengestellt wer-

13



EFFIZIENTE GESCHAFTSPROZESSE

den kénnen. Notwendig werden dabei auch Kooperationen mit Location-
Anbietern oder dem Verleih von Mobiliar. Gerade auch Erkenntnisse aus
unterschiedlichen Studien zeigen, dass flir Eventagenturen und Unterneh-
men ,Gesamtpakete aus einer Hand" immer wichtiger werden. Die Digitali-
sierung der Lebenswelten sowie der Anspruch ,hier und jetzt" gerade jlinge-
rer Generationen erfordert zudem ganz klar die Entwicklung von ganzheitli-
chen Plattformen in diesem Bereich.

Effiziente Geschaftsprozesse

Gestiegene Anspriiche an die Produktivitdt, die brancheniibergreifend be-
obachtbar sind und die neue Anforderungen an Geschaftsprozesse mit sich
bringen, werden auch im Eventcatering wahrgenommen. Die befragten Ex-
perten von Eventcateringunternehmen sehen sich in diesem Zusammenhang
mit der Notwendigkeit zur Steigerung ihrer eigenen Effizienz konfrontiert.
Wie die zuvor aufgefiihrten Trends jedoch auch zeigen, besteht zugleich der
Anspruch einer zunehmenden Individualisierung von Angeboten. Im Span-
nungsfeld zwischen Effizienz und Individualitat, werden sich laut den inter-
viewten Experten Geschaftsprozesse zukiinftig deutlich verschlanken.

In diesem Zusammenhang geht es vor allem auch um die Prozessorganisati-
on im Hintergrund. Das betrifft beispielsweise Ablaufe im Bereich Logistik
aber auch unmittelbar in der Kiiche. Hierbei, so sind die Experten berzeugt,
werden die Prozesse, auch unter Einsatz von Lean-Management Methoden,
mehr und mehr professionalisiert, sodass eine hohe Standardisierung inter-
ner Prozesse, unter gleichzeitiger Aufrechterhaltung gréBtmdglicher Indivi-
dualitat auf der ,Biihne™ erreicht werden kann. Dabei sind auch Entwicklun-
gen aus dem Ausland immer wieder von Interesse.

,» 1N Amerika sieht man ganz gut, wie es groRe Gastro-
nomieunternehmen schaffen, hochst individuell zu
wirken und trotzdem eine Organisationsstruktur aus
der Systemgastronomie mit standardisierten Strukturen
dahinter steckt. “ (Natascha Mullerschén, Rauschenberger Catering)

Laut den Experten wird die digitale Abbildung von Geschaftsprozessen zu-
dem die Transparenz innerhalb der Organisation steigern, Fehlerquellen
reduzieren und letztendlich zu einer steigenden Prozessqualitat fiihren. So
werden beispielsweise zur Personaldisposition zukiinftig vermehrt digitale
Planungstools verwendet werden, um eine hohe Transparenz fiir das gesam-
te Servicepersonal zu bieten und somit Fehler, die beispielsweise durch in-
konsistente Personalplane entstehen kénnen, zu vermeiden.
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3 Zusammenfassung

Zusammenfassend zeigt der Trendbericht eine Einschatzung der Entwicklun-
gen im Bereich des Eventcatering und legt dabei einen besonderen Fokus
auf das Segment der Premium-Anbieter. Die Sekundaranalyse sowie die
durchgefiihrte Fokusgruppendiskussion ergaben insgesamt ein klares Bild
kiinftiger Trends der Branche. Diese fokussieren sich zum einen auf die In-
szenierung von Food-Trends, zum anderen nahmen Entwicklungen im Hin-
blick auf Mdglichkeiten der Digitalisierung und Prozessoptimierung einen
breiten Raum ein.

Dabei wurde deutlich, dass sich die Entwicklungen im iibergeordneten Blick
vor allem im Spannungsfeld zwischen Individualisierung und Effektivitat
bewegen. Im Ausgangspunkt liegen die Anforderungen immer mehr darin,
das Eventcatering im Sinne der Integrated Brand Experiences in das Ge-
samtkonzept eines Events einzubinden und damit perfekt inszenierte, multi-
sensuale Markenwelten zu schaffen.

Zentral ist in diesem Rahmen vor allem der Anspruch einer ausgesprochen
starken Lifestyle-Orientierung, die die gesellschaftlichen Entwicklungen und
Trends aufgreift. Vor allem geht der Trend zu Nachhaltigkeit und Regionali-
tat sowie einem steigenden Gesundheitsbewusstsein. Gerade mit Blick auf
jungere Generationen gewinnen die Themen
~bewusster Konsum" und ,,gesunde Ernghrung"
weiter an Bedeutung und Akzeptanz.

Fiir spezifische Food-Trends zeigte sich vor
allem, dass sich die Branche sehr schnelllebig
darstellt und besonders auch durch relativ kur-
ze modische Akzente gepragt ist. Deshalb lie-
Ben sich zwar hdufig aktuell relevante Trends
gut beschreiben, zukiinftige Trends waren je-
doch haufig noch gar nicht unmittelbar zu se-
hen bzw. greifbar.

Damit waren in der Diskussion beispielsweise Streetfood verbunden mit ei-
ner generellen Lifestyle-Orientierung, Healthy Food bzw. internationale Aus-
richtungen mit israelischer oder mexikanischer Kiiche zentrale Themen. Inte-
ressante neue Trends lassen sich vor allem international adaptieren, wobei
beispielsweise London einen wichtigen , Thinktank™ darstellt.

Wesentliche Entwicklungen wurden schlielich nochmals mit Blick auf das
Thema Prasentation und Inszenierung im Rahmen des Eventcatering deut-
lich. Damit wurde die Erkenntnis gestiitzt, dass vor allem das Gesamtkon-

15



zept, verbunden mit einer passfahigen Story, entscheidend fiir den Erfolg
eines Events ist. Fiir das Eventcatering steht damit besonders die Inszenie-
rung und Prasentation zentraler Lifestyle-Themen im Fokus.

Eine sehr intensive Diskussion richtete sich auf die Themen Digitalisierung,
neue, digitale Geschaftsmodelle sowie Optimierung unternehmensinterner
Prozesse. Kiinftig werden diese Entwicklungen auch tief in neue Unterneh-
mens- und Arbeitswelten hineingetragen.

Vor diesem Hintergrund wird es sogar denkbar, die LECA als Ausgangspunkt
einer gemeinsamen digitalen Plattform zu nutzen. Gemeinsame Ziele, insbe-
sondere eine starke Kommunikation und Sichtbarkeit unter hohen Qualitats-
standards nach auBen sowie die Nutzung von Synergie-Effekten nach innen,
kdnnten Uiber ein gemeinsames Planungs- und Buchungstool realisiert wer-
den. Verbunden damit waren zugleich Méglichkeiten, eigene Geschaftspro-
zesse zu optimieren, was im genannten Spannungsfeld zwischen Individuali-
sierung und Effektivitdt gleichsam einen wichtigen Stellenwert einnimmt.

Bereits heute setzen erste Vorreiter der Branche Planungstools ein, die vor
allem im Bereich weitgehend standardisierter Veranstaltungen die komplette
Planung und Kalkulation tibernehmen und erreichen damit vor allem auch
einen unschdtzbaren zeitlichen Vorsprung in der Angebotserstellung. Der
Blick richtet sich aber auch auf vollig neue Geschéaftsmodelle, die Gedanken
der Sharing Economy aufgreifen und ganzheitliche Planungstools — von der
Location, Uiber Catering bis hin zu Mobiliar und Dekoration leisten — und
dabei schrittweise auch immer individuellere Anforderungen berticksichtigen
kénnen.
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