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MICE Poland

Meetings =

MICE CATERING

Incentives

Niewygodne menu

Doswiadczeni organizatorzy imprez integracyjnych, eventéw oraz
uroczystych bankietow z reguly $cisle okreslaja skiad menu i zasady
cateringu. Wiedza, Ze nieodpowiedni dobér dan moze skutecznie

-pofozyc” calg imprezg.

Cateringowe menu zazwyczaj bar-
dzo oryginalne, odéwietne i obfitujg-
ce w wiele smakolykdw nie powinno
zawierad nicktorych pozyeji. 2 pozo-
ru atrakeyjne i powszechne potrawy
moga okazaé sig trudne do zaserwo-
wania, a jeszeze trudniejsze do kon-
sumpcji. Warto zapoznac sig zatem
z lista tych potraw, ktdrych caterin-
gowey unikajg i odradzajg nie tylko
przez wzglad na wlasng wygode, ale
przede wseystkim dla dobra godei.

Trudne podanie
Przygotowuja jadtospis na impreze
trzeba uwzglednic wiele aspektow.
Jednym z najwazniejszych jest miegj-

Zdarzajg sie jednak imprezy podczas kid

rych nie sposdb nie podad owocdw morza. Takim

jg tak#ze dania z krdtkim terminem
przydatnosci do spoiycia. Lepiej zre-
zyenowat z ich podawania, niz ryzy-
kowaé zatrucie uczestnikdw imprezy.
Tym bardziej, ze mozna zastgpié je
np. produktami sezonowymi.

Poradz sig specjalisty

Dila profesjonalisty nie ma potraw,
ktdrych nie daloby sie zaserwowad
jednalksie jest kilka, kilkanascie dan,
ktire sg trudniejsze do podania i nie-
koniecznie dobrze sprawdzajg sie
w typowym menu cateringowym.
Organizatorzy eventow, uroczystych
wieczorow i gal powinni zdac sig na
wiedze i dodwiadczenie oséb, ktore

preykfadem moga by eventy np. w greckim stylu.

sce, w klorym serwujemy potrawy
oraz liczba osob, ktére nalezy obshu-
Zy¢ podezas danego wydarzenia. Du-
ze gale cey uroceyste kolacje muszg
obyc sie bez dan wymagajacych po-
dania w scisle okreslonej temperatu-
rze. Trudng sztulg jest bowiem poda-
nie wszystkim godciom w tym samym
czasie cieple] potrawy. Trudnosci
wserwowaniu 1 konsumpeji stwarza-

na co dzien zajmujg sie cateringiem.
Ich zadaniem jest podpowiedzenie
zleceniodawcy 1 wspolne stworzenie
menu, ktore speini ocxekiwania or-
ganizatordw i ich gosci.

Warto pamigtac:
= cateringowe menu powinno byé
sprawdzone- najlepiej gdy organiza-
tor odpowiednio wczesnie] bedzie

Conferences =

Events

Zdaniem eksperta

podanie owocdw morza na zimno.

potrawy makaronowe godciom.

Ioddw polece stacje lodows.

trudno takiée wypoiyczyé

Do niewygodnych podczas cateringu potraw nalea:

+ (hWwoce morza, kiore smakujy tylko wiedy, gdy 53 podawane bardzo
Swieze. Kalmary, krewetki, oimiomnice nie mogq zbyt dugo lezeé

w szewingach, gdyi traca walory smakowe. Zdarzaja sie jednak impre-
7y podozas ktdrych nie sposdb nie podad owoctw morza. Takim przy-
kadem mogg by eventy np. w greckim stylu, wiedy proponuje raczej

* Pawne gatunki migsa i ryb - poledwica wolowa ma $cisle okreslony  szef kuchni ho-
CZas pieczenia, Preedhuienie lub skricenie tego czasu Znaczaco wphywa telu Mazurkas

na smak | jakost potrawy. Bardzo trudno zatem podad wszystkim go-

§ciom szczegiinie, gdy jest ich bardzo wielu | w jednakowym czasie, doskonale upieczony
kawalek migsa. Ponadto poledwica na gorgco w zasadzie nie nadaje sie do serwowania na
bufetach szwedzkich. Podobnie jest z rybami, Do tych nigpolecanych zaliczylbym np. tuiczy-
ka czy migcznika, lepiej zastapic je dobrze preyrzadzonym sandaczem, lososiem czy solg.

* Potrawy z makarondw - ¢iasto szybko wehiania wodg i po krdtkie] nawet chwili z umiesz-
CZONeqo w naczyniach makaronu 2 sosem robig sie malo apetyczne Kuchy, W przypadiu im-
prez w konwenci azjatyckiej czy whoskiej, kiore nie moga odbyc sie bez 18go specjalu propo-
nuje stworzenie goracej stacyi, przy kidrej kucharz na biezaco przygotowuje i od razu podaje

* Tupy - klopotiwe 3 zarowno w obshidze | podaniu, jak | w konsumpcji. Wymagajg odpo-
wiednich naczyn, a przy okazji bankietow, koktajli stojgcych 59 niewygodne takie dla goscl,
Pamigtac naledy, 28 rosplem czy barszczem bardzo latwo zaplamié ubranie szczegiinie wie-
dy, gdy j& sig je na stojgco. Typowe zupy zastapic modna 2 powodzeniem kremami.

* Lody - lubiany chyba przez wazystkich deser niestety jest wyzwaniem dla cateringowca.
Przede wszystkim trudno jest uirzymad w odpowiedniej temperaturze tak duzg ilosc boddw,
by starczylo np. podczas kilkusst osobowego bankietu. Lody podawane w pucharkach, z ko-
I&i szybko stajg sig malo efektowne. Nim trafig do wszystkich gosci moga byd juz na wpdt
rozpuszczone, a tak wypladajg nieglegancko. Tym, kidrzy nie wyobrazaja sobie deseru bez

= MNiektare drinki — podanie Martini na bankiecie, podczas ktorego goscie przemieszczajy sig
rig jest najlepszym pomysiem. Martini wymaga odpowiednie] oprawy | specjainego szkia.
Eatwo wylad trunek z szerokieqgo | phytkiego kieliszka, w kidrym powinno podawad sie Marti-
ni. Warto pamigtaé takie o tym, fe ten rodzaj kiefiszkow niezbyt czesto wykorzystywanych

Barttomiej
Czerwinski

mial mozliwoéé skosztowania po-
traw proponowanych przez firme ca-
teringowsy

* zatrudniajge firmeg cateringows
warto zapoznad sig £ jej mozliwo-
sciami logistycznymi- mniejsze firmy
zazwyczaj dysponuja mniejszymi ilo-
fciami nakryé i urzadzen potreeb-
nych do serwowania potraw

+ catering to takze obsluga kelner-
ska- jednakowe, schludne stroje oraz
profesjonalne traktowanie godcia,
nicnaganne maniery zgodne z ko-
deksem kelnerskim podniosa range
wydarzenia

* sytuacje kryzysowe sig zdarzajg-
dobrze mieé pewnodé, ze firma cate-
ringowa pomoze je umiejetnie roz-
wigzat - np. w momencie gdy na im-
prezie zjawi sie wigce] osob niz sie
tego spodziewalismy

* firmg cateringows odpowiednio
wezesnie  poinformowaé  nalezy
przede wszystkim o: modliwodciach
technicznych obiektu, parametrach
sali przeznaczone] na jedzenie, ilosci
gosci, scenariuszu imprezy oraz za-
pleczu ktdre pozostanie do dyspozy-
cji obshugi.



