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Uroven cateringu u nds
avzahraniéi

Nie je jednoduché detailne porovnat sluzby

u nds a v zahranici, kedZe vela zdlezi aj od
mentality hosti, zvyklosti v danej krajine

¢i miery konzervativizmu. Nina Lovasova
zo spolo¢nosti Sharkam VIP Catering
uvddza ako priklad porovnanie s rakiskym
trhom, ktory kladie ovel'a vicsi doraz na
kvalitu surovin, z ktorych sa samotné jedlo
pripravuje. ,Rakasania zvyknu preferovat
regiondlne a sezénne ingrediencie,
mnohokrit aj v bio kvalite. Rezonuje
hlavne kvalita pred kvantitou, sortiment
jedal a ndpojov ponikanych na eventoch je
mensi, zato vSak pomerne konzervativny

a so skvelym prevedenim. Cateringovky

si ddvaju zélezat na autentickosti kazdej
kuchyne — ked turecké jedlo, tak aj
suroviny priamo z Turecka

a varené Turkami.

Slovici zacali preferovat
kvalitu

Slovici st podla slov odbornikov na
dobrej ceste stat sa konzumentmi
uprednostiujicimi kvalitu. ,Slovensky
konzument sa v poslednych rokoch zacal
tiez profilovat, uz sa nenechd ohurit
prehybajicimi sa stolmi a exotickou
ponukou. Aj ked stile sa eSte ndjde viac
konzumentov preferujicich kvantitu pred
kvalitou. Slovensky konzument sa uci
vnimat nuansy dobrého servisu, za¢ina
mu zileZat na kvalitnom espresse,

g
a nekvahtny catering {0

= sa nezabida

uprednostni klasicka kacku s loksami pred
krevetovym cocktailom,” konstatuje
N. Lovasovi.

Rizika nekvalitného
cateringu

Rizik méze byt viac. No¢nou morou
kazdého hostitela je, ked sa jeho hostia
necitia u neho prijemne, nechuti im, alebo
je nie¢oho nedostatok. Zle nastavené
procesy v rimci cateringu mozu podla slov
N. Lovasovej spdsobit mnoho chyb, akymi
su:

* Servis nie je nacas (vznikajd problémy,
hostia st nervézni od hladu, kopia sa
$pinavé taniere, pribory, pohdre, hostia
¢akaja v rade na jedlo prilis dlho, kdva trvd
celd ve¢nost...).

* Nekompetentnost obsluzného persondlu
— v dnesnej dobe sa na akcie vyuzivaja
brigadnici, uéni, studenti

a iné nekvalifikované pracovné sily. Tu
hrozi riziko, Ze servis nebude dosahovat
pozadovanu droven, ¢asnici neovladaja
zikladnt gastronomicku terminolégiu,
nevedia cudzie jazyky, nemaji potrebnu
prax a véetko im trva niekolkondsobne
dlhsie. Nehovoriac o ¢asnikoch starej
skoly, ktori mali etiketu v malicku, nosili
smokingy a hovorili viacerymi jazykmi.

¢ Jedlo a ndpoje nemaju dostato¢nu
kvalitu a kvantitu (teplé jedld vychladny,
znehodnocujui sa ohrievanim a prili§ dlhym
prehrievanim, studend kuchyiia podlieha

oxiddcii a pri izbovej teplote dochddza

k mnozeniu baktérii, vino nemd spravnu
teplotu, jedlo sa rychlo minie).

* Poddimenzované mnozstvd ndpojov —
chyba rezerva z konkrétnych typov népojov,
pripadne je nedostatok napojov, ked sa
hostia ,,rozpija‘“.

* Nevkusny, stary, nevhodny inventar

— porceldn, pribory a vhodné pohire si
taktiez vizitkou cateringovej spolo¢nosti,
ako aj kazdej restauricie.

e Sortiment ,starej Skoly“ — aj dnes sa
este objavuju pozostatky ,old schoolovej*
gastronémie, typu plnené broskyne kuracim
$aldtom, nespravne gramaticky pisany
Gordon blue (Cordon bleu podla najstarsej
gastronomickej vzdeldvacej institdcie —
$koly Le Cordon bleu), pripadne §ialené
napodobeniny exotickej kuchyne

s bezhlavymi kombindciami surovin.

* Jedlo ako zo zdvodnej jeddlne — kvantita
sa dd navarit aj kvalitne bez pouzitia
hotovych zmesi, umelych bujénov

a polotovarov presytenych konzerva¢nymi
latkami ochucovadlami.

* Mobilidr a obrusy — nazehlené linie

a bielobou skvejice sa obrusy by mali byt
samozrejmostou.

* Cena/kvalita sluzby sa odrza aj

v tom, nakol'ko navrhovany rozpocet
koresponduje s findlnou faktirou po
skoncleni eventu. Prerazit nizkou cenou sa
da vzdy, mnohokrit tym vsak trpi kvalita,
nehovoriac o kvantite.

Natilia Furindovd
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