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Der Party Service Bund Deutschland eV. ist der bundesweite Branchen- und Berufsfachverband fur
die Partyservice-Branche. Die Redaktion sprach mit Bundesgeschéftsfithrer Wolfgang Finken iiber

die aktuelle Situation in der Branche, Trends und Forderungen an die Politik.

Die Fleischerei: Herr Finken, wie zu-
frieden waren die Mitglieder des Par-
ty Service Bundes Deutschland e.V.
mit dem Jahr 2025?

Finken: Von unseren Mitgliedern und
auch von Partyservice-Unternehmern
und Caterern auBerhalb unseres Verban-
des habe ich iberwiegend Positives zum
Geschiaftsverlauf 2025 gehért. Fir 2026
kénnen wir ebenfalls von gut gefiliten
Auftragsbiichern ausgehen.

Im privaten Bereich ist es auf jeden
Fall so, dass sich die Menschen gerade in
Zeiten wirtschaftlicher und politischer
Krisen so etwas Schénes wie eine Feier
oder ein Event ab und zu unbedingt leis-
ten méchten.

Allerdings machten sich im Laufe des
vergangenen Jahres die Folgen der Riick-
zahlungs-Forderungen zu den Coro-
na-Hilfen bemerkbar. Zum Teil ist die
Existenz von solchen Firmen gefdhrdet,
die nicht rechtzeitig finanziell vorgebaut
oder ihre tatsdchlichen Aufwendungen
nicht gut genug dokumentiert haben.

Die Fleischerei: Automatisierung, ein
Stichwort: Koch-Roboter, betrifft das
gesamte Gastgewerbe. Was sagen Sie
mit Blick auf das Catering zu dieser
Entwicklung?

Finken: Die Automatisierung wird na-
tiirlich auch im Catering eine immer

groRere Rolle spielen und ich halte das
fiir eine sehr spannende Entwicklung.
Zum Beispiel werden sich vermutlich
komplett neue Berufsbilder entwickeln,
an die wir heute vielleicht alle noch gar
nicht denken.

Fiir faszinierend halte ich in diesem
Zusammenhang zum Beispiel den ,,Culi-
nary Automation Designer®, Das ist ein
Koch oder eine Kochin, der oder die Re-
zepte speziell fiir Kochroboter entwi-
ckelt. Diese Person verbindet kulinari-
sche Kreativitat mit technologischem
Verstandnis. Sie Gbersetzt Geschmack,
Textur und Garpunkte in digital steuerba-
re Parameter. So entstehen automatisier-
te Kochprozesse, die handwerkliche Qua-
litat mit moderner Prizision vereinen.
Das ist wirklich beeindruckend, finde ich.
Aber es gilt trotzdem: Technik mag Gar-
zeiten prazise steuern, doch sie erkennt
nicht, wann ein Gericht wirklich vollen-
det ist.

Automatisierung kann Routinearbei-
ten iibernehmen - das eigentliche Herz-
stiick der Kiiche bleibt jedoch das hand-
werkliche Kénnen. Denn kein Algorith-
mus vermag zu kosten, spontan zu variie-
ren oder echte Leidenschaft zu entfalten.

Lassen Sie mich anmerken: Nicht nur
Automatisierung wird im Catering eine
immer gréRere Rolle spielen. Dariiber hi-
naus pragt Technologie‘die Weiterent-

wicklung des Caterings in entscheiden-
dem MaRe. Digitale Anwendungen er-
offnen neue Maglichkeiten, Veranstal-
tungen individuell zu gestalten und effi-
zient zu organisieren. Online-Bestellsys-
teme erlauben eine passgenaue Menii-
auswahl. Event-Management-Apps
sorgen fiir reibungslose Abstimmung
zwischen Veranstaltern und Caterern,
Und soziale Medien bringen eine inter-
aktive Dimension in die Planung ein.

So entsteht ein Grad an Personalisie-
rung und Effizienz, der bislang uner-
reicht war.

Die Fleischerei: Was beobachten Sie im
Hinblick darauf, was die Giste essen
wollen?
Finken: Der Trend zu pflanzenbasierten
und fleischarmeren Speisen setzt sich
uniibersehbar fort. Vegetarische und
vegane Gerichte sind langst aus der Ni-
sche herausgewachsen und beeinflussen
zunehmend die Meniigestaltung. Im
Mittelpunkt steht dabei das Streben
nach Balance: Vollwertige Mahlzeiten
auf Basis von Hiilsenfriichten, Getreide,
Gemiise oder innovativen Proteinquel-
len ergédnzen das Angebot und sorgen
fiir Vielfalt.

Im Ubrigen: Vegetarische und vegane
Gerichte kénnen auch bei hoher Qualitat
meist glinstiger produziert werden, weil
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der Wareneinsatz in der Regel unter je-
nem fiir Fleischgerichte liegt.

Der Auftrag der Caterer reicht aller-
dings tiber das Zubereiten der Speisen
hinaus. Er umfasst die kreative Gestal-
tung von Mentis, die nicht nur die kulina-
rischen Vorlieben, sondern auch das The-
ma des Events, kulturelle Besonderheiten
und individuelle Erndhrungsbediirfnisse
berticksichtigen. Caterer arbeiten eng
mit ihren Kunden zusammen. Auf diese
Weise werden Meniis entworfen, die Ge-
schichten erzdhlen, Erinnerungen we-
cken und gleichzeitig fiir alle Gaste zu-
ganglich sind.

Die Fleischerei: Das Thema Gesundheit
gewinnt gesellschaftlich und auch im
Catering gleichermafen zunehmend
an Bedeutung, oder?

Finken: : Ja, viele Gaste erwarten heute
Speisen, die nicht nur sattigen, sondern
auch Wohlbefinden und Leistungsfahig-

samtsituation ein Stiick weit von der
Rangliste gesellschaftlich drangender
Themen gerutscht. Da wiirde ich thnen
zustimmen.

Das dndert jedoch nichts daran, dass
Nachhaltigkeit im wahrsten Sinne des
Wortes iiberlebenswichtig fur die Gesell-
schaft und fir unsere Branche bleibt.
Wenn Nachhaltigkeit etwas aus dem
Blick gerdt wie zurzeit, heiRt das schliel-
lich nicht, dass klimatische Verdnderun-
gen wie zum Beispiel Extremwetterereig-
nisse aus der Welt verschwinden. Es be-
steht eine objektive Notwendigkeit zu
nachhaltigem Handeln.

Die Fleischerei: Und wie wollen Sie Ca-
terer iiberzeugen, die das anders be-
trachten?

Finken: Ich halte Caterern, die auf das
Nachhaltigkeits-Thema skeptisch reagie-
ren, gerne entgegen, dass sie es nicht zu-
letzt betriebswirtschaftlich betrachten

> Die Automatisierung wird
natlrlich auch im Catering eine
immer grolere Rolle spielen.
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keit unterstiitzen. Konzepte wie ,Brain-
food‘ oder ,Wellness-Food' setzen daher
auf frische, nahrstoffreiche Zutaten, re-
duzieren Zucker und Fett. Und sie nutzen
schonende Zubereitungsmethoden.
Ergdnzt wird dieser Trend durch den an-
haltenden Fokus auf Regionalitit und
Saisonalitdt: Transparente Informationen
zu Herkunft und Haltung sowie kurze
Lieferketten schaffen Vertrauen. Und sie
spiegeln das Bewusstsein flir Nachhaltig-
keit und Klimaschutz wider.

Die Fleischerei: Sie sprechen das The-
ma Nachhaltigkeit an. Da kann man ja
durchaus den Eindruck bekommen,
dass das nicht mehr hoch im Kurs steht
- auch im Catering. Sehen Sie das an-
ders?

Finken: Nachhaltigkeit ist angesichts der
sehr schwierigen wirtschaftlichen Ge-

sollten. Durch sorgfaltige Meniiplanung,
effiziente Lagerhaltung und prizise Por-
tionierung lassen sich Lebensmittelabfl-
le deutlich verringern. Kosten werden
ebenso durch einen verantwortungsvol-
len Einsatz von Energie, Wasser und Ver-
packungen sowie die Etablierung von
Mehrweg- und Recyclingsystemen ge-
spart. Weniger Ressourcenverbrauch
senkt Kosten.

Zugleich starkt Nachhaltigkeit nach
wie vor das Unternehmensimage und
steigert sowohl die Zufriedenheit der
Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter als
auch die Attraktivitat als Arbeitgeber.

Die Fleischerei: Die Bundesregierung
ist nun etwa ein Jahr im Amt. Wie be-
werten Sie deren Tatigkeit? Hilft sie
der Branche?

Finken: Union und SPD lassen nach wie

vor einen Wachstumsplan vermissen, der
die wirtschaftlichen Rahmenbedingun-
gen fiir die Unternehmen entscheidend
verbessert. Ein solcher Plan ist auch des-
halb erforderlich, weil sich ohne ein
selbsttragendes Wirtschaftswachstum
die hohen Zinszahlungen fiir die be-
schlossenen milliardenschweren Investi-
tions- und Infrastrukturpakete nicht be-
zahlen lassen.

Geld allein macht keine gute Politik.
Notwendig sind flankierende Entschei-
dungen und Weichenstellungen fiir
Wachstum und Innovation.

Ich will nicht behaupten, dass die
Bundesregierung untétig geblieben ist.
Doch es hat sich bisher zu wenig getan.

Die Fleischerei: Was sind Forderungen
des Verbandes. Kénnten Sie Beispiele
nennen?

Finken: Nach den Vorstellungen des Par-
ty Service Bundes Deutschland e.V. soll-
ten unter anderem die Unternehmens-
steuern und die Energiekosten mindes-
tens auf EU-Durchschnitt gesenkt sowie
die Lohnzusatzkosten Richtung 40 Pro-
zent verringert werden.

Ein Top-Thema bleibt neben der tiber-
falligen Flexibilisierung der Arbeitszeit
weiterhin ein konsequenter Biirokratie-
abbau. Der ist aus unserer Sicht zum Teil
durch den Abbau bestimmter Berichts-
und Dokumentationspflichten sowie we-
niger gesetzlich festgeschriebene Be-
triebsbeauftragten erreichbar. Ziel muss
es sein, dass die Biirokratiekosten inner-
halb von vier Jahren um 25 Prozent her-
untergeschraubt werden.

Die Politik muss nicht nur im groRen
Rahmen — wie eben skizziert - bessere
Rahmenbedingungen schaffen. Auch auf
etwas kleinerer Ebene gibt es eine Men-
ge zu tun. Ich méchte thnen ein Beispiel
aus der Kita- und Schulverpflegung nen-
nen, in der viele Mitglieder unseres Ver-
bandes aktiv sind. Studierendenwerke
sind nicht von Mehrwertsteuer betroffen,
Kita- und Schulverpfleger hingegen
schon: Das kann ich nicht nachvollziehen
und mochte ich gedndert sehen.

Ich mochte betonen: Der Party Service
Bund Deutschland e.V. steht der Politik
gerne fiir einen konstruktiven Dialog und
das gemeinsame Erarbeiten von Lésun-
gen zur Verfiigung.

Das Interview fiihrte Marius Forst



