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Z czego wynika powszechna moda
na catering? Co stanowi o cateringu
w Polsce? Jakie sa trendy I inspiracje

rynku cateringowego i czego mozna
sie spodziewac w tym sektorze
w perspektywie kilku najblizszych lat?

Catering to zdecydowanie forma
kulinarnej [r)ewolucji.

Z reqguty Polacy maja mato czasu, zyja na piatym biegu, a gotowanie

w wersji slow czesto jest poza ich zasiegiem. | tu z pomoca spiesza
szefowie kuchni, ktorzy ratuja konsumentow z opresji. Dostarczaja
wyjatkowe rozwiazania dla klientow grupowych i indywidualnych, dbaja
o oprawe kulinarna nie tylko bankietow czy konferencji biznesowych,
ale takze kameralnych uroczystosci w gronie najblizszych.

Ponadto oprocz cateringu, ktéry Polacy zamawiaja do domu w ramach
imprez rodzinnych czy swiat, na rynku panuje swoista dywersyfikacja:
od bedacego wciaz w szczytowe] formie cateringu eventowego, po
catering tradycyjny. Zwyczaje jedzeniowe ulegaja cyklicznym zmianom,
a Polacy konsumuja coraz bardziej Swiadomie.

Wszystkie ograniczenia, ktdre uniemozliwiaja samodzielne
przygotowywanie positkdw powoduja, ze Polacy coraz czescie;
decyduja sie na skorzystanie z ustug cateringowych. Trend ten dotyczy
zarowno sfery biznesowej, eventowej, jak i zycia prywatnego.



Catering raz!

Moda na wygodne jedzenie.

Polacy zyja w wiecznym pospiechu. Ich harmonogram to gtéwnie praca, wozenie

dzieci na zajecia, spotkania | permanentny brak czasu. Po drugiej stronie

stoja zarowno wielkie korporacje, jak i srednie przedsiebiorstwa z mniejszych

osrodkow miejskich, ktore organizuja wydarzenia dla swoich pracownikow,

partnerdow biznesowych i klientéw. Na szczescie z niematym powodzeniem

funkcjonuje CATERING - niestabnacy trend w gastronomii i potezny segment

rynku gastronomicznego w Polsce. Wedtug najnowszego raportu BROG Marketing,

sektor cateringu wyceniany jest na 4,5 mld ztotych'.

Najczestszym czynnikiem determinujgcym wybor
cateringu wsrod klientéw jest oszczednosc czasu
i dostepnosc oferty - zamdwienia realizowane sg bez
ograniczen lokalizacyjnych i dostarczane w prefero-
wanych przez konsumenta godzinach.

Wedtug raportu PMR: wartosc rynku cateringu
w 2017 roku wzrosta o 6% i wynosi 5 551 min zt.
W latach 2018 - 2020 srednia dynamika tego
rynku powinna wynies$¢ okoto 5,5%?2.

Specjalisci z branzy sadzg, iz ustugi cateringowe
majg ogromne znaczenie dla rynku gastronomicznego
w Polsce i ksztattujg kulinarne gusta Polakéw. Ponadto
to oczekiwania konsumentow wyznaczajg droge
rozwoju tych ustug.

1. BROG Marketing, ,Rynek gastronomiczny w Polsce - raport 2017".
2.PMR, ,Rynek HoReCa w Polsce 2017. Analiza rynku i prognozy rozwoju na lata 2017-2022".
3. Makro Cash&Carry, ,Polska na talerzu 2017. Polski rynek HoReCa'.

Segmentacja rynku cateringowego w Polsce
jest mocno zroznicowana. Kto i dlaczego korzysta
z cateringu?

Odbiorcami cateringu sg nie tylko rodzice z dzie¢mi,
ktorzy nieprzerwanie narzekajg na to, ze doba jest za
krotka, przez co nie majg czasu na wspolne spedzanie
cennych momentow z rodzing w kuchni.

Do 0sob, ktore korzystajg z bogatej oferty cateringu
nalezg tez millenialsi, ktérzy oczekuja kulinarnych
innowacji i szukaja nieoczywistych smakow.

Duze korporacje oraz mate i Srednie przedsiebio-
rstwa, ktore organizujac eventy, takze wspierajg sie
kompleksowag obstugg cateringowa, tacznie z serwisem
kelnerskim, aranzacjg stotow czy otwartym barem.

Jaka kuchnia
dominuje wsrod Polakow??

wtoska (81%)

polska (80%)
amerykanska (63%)
chinska (43%)
wegetarianska (19%)

bio/eko (13%)




Dodatkowo warto zwrdcic uwage na catering swigteczny i oko-
Co motywuje konsumentow do skorzystania licznodciowy: Polacy coraz czesciej odchodza od gotowania trady-

z cateringu? cyjnych potraw wigilijnych czy wielkanocnych i zlecaja to kulinarne
zadanie firmom cateringowym.

e AZz62% uwaza, ze bezkonkurencyjna jest jakosc¢ dan firm oferujacych
Popularna jest takze biurowa ustuga cateringu, czyli tzw.

,pan kanapka” - osoba, ktora w okreslonych godzinach w ramach
o 52% konsumentow wskazuje na atrakcyjne ceny i czeste promocje drugiego sniadania lub lunchu, dostarcza pracownikom gotowe
/rabaty/kupony znizkowe (12% odbiorcow). kanapki oraz satatki.

ustugi cateringowe, a przy tym 23% docenia urozmaicone menu.

Przecietny Polak jest stereotypowo okreslany jako mitosnik
ttustych hamburgerow, kebabow, zapiekanek i pizzy, koniecznie
na grubym ciescie. W rzeczywistosci wyniki badan przeprowa-
dzonych przez naukowcéw z Instytutu Filozofii i Socjologii PAN*
sg bardziej optymistyczne i dowodzg, ze odsetek mitosnikow kaz-
dego z typow fast foodu nie przekracza nawet 1%.

Z kolei CBOS zebrat dane dotyczace zachowan zywieniowych
Polakow? i wnioski brzmig obiecujgco - konsumenci Swiadomie
wybierajg produkty, zwracajg uwage na sktad oraz date waznosci
i jednak coraz czesciej decyduja sie na korzystanie z ustug firm
cateringowych, ktérych oferta odpowiada ich diecie.

Polacy sg przywiazani do rodzimych smakow, niemniej nie
bojg sie siegac po zagraniczne i egzotyczne potrawy, np. zielone
curry czy kurczaka tikka masala.

Wielokierunkowa oferta cateringu jest dzis bardzo potrzebna
- szefowie kuchniwraz z zespotami moga spetniac oczekiwania
konsumentow i odpowiadac naich potrzeby zaréwno w elegan-
ckiej formie cateringu eventowego, jak i dzieki spersonalizowane]
diecie pudetkowe.

4. Badanie Instytutu Filozofii i Socjologii PAN pod kierownictwem prof. Hebryka Domanskiego, Wzory jedzenia, style zycia
a stratyfikacja spoteczna: perspektywa poréwnawcza’, Warszawa 2016.

5.CBOS, ,Zachowania zywieniowe Polakow”, Warszawa 2014.



Catering pierwsza klasa,
czyli kilka stow
0 rodzajach ustug.

Catering w Polsce pod wzgledem czasu

obecnosci na rynku gastronomicznym jest

nastolatkiem. Jednak sektor ten odgrywa

w branzy znaczaca role.

Rynek posegmentowany jest przede
wszystkim na ustugi cateringowe evento-
we, szpitalne, przedszkolne, imprezowe
czy stotdwkowe. Firmy cateringowe
dokonujg nieustannych analiz branzo-
wych i szukaja niszy w poszczegodlnych
segmentach, wyrdzniajac sie dbatoscig
o wysokg jakos¢ oraz szeroki wachlarz
ofert specjalnych.

Rodzaje ustug
cateringowych rzqdzq sie
swoimi prawami, niemniej
zawsze nadrzednym celem
Jest odpowiedz na
potrzeby klienta.

Swiadczenie ustug cateringowych ma
charakter mobilny, dlatego tak czesto
Polacy decydujg sie na skorzystanie
z nich. Kulinarne preferencje Polakow
ulegajg ciggtym zmianom, dlatego bardzo
istotne jest zaproponowanie zréznicowa-
nego menu, dostarczenie konsumentom
najlepszych rozwiazan zywieniowych
w dogodny sposob.

Dwa gtowne rodzaje cateringu to socja-
Iny i komercyjny. Duze firmy cateringowe
podpisujg dtugoterminowe kontrakty na
kulinarne zaopatrzenie instytucji publi-
cznych i obstuge wybranych miejsc pracy.
Oprocz tego realizowane sg zamowienia
indywidualne, obstugiwane konferencje
biznesowe oraz goracy czas w IV kwartale
roku - okres imprezowo- wigilijny.

Catering komercyjny:
bankiety

imprezy okolicznosciowe
(urodziny, rocznice, wesela)

konferencje
spotkania biznesowe
catering biurowy
catering dietetyczny

klienci indywidualni

Catering socjalny / kontraktowy:

obstuga miejsc pracy
przedszkola

ztobki

szkoty

szpitale

opieka spoteczna




O powodzeniu danego eventu nie swiadczy
wytqgcznie perfekcyjnie przygotowany scenariusz,
muzyka czy inne atrakcje towarzyszqce.

Najwazniejsze jest zrozumienie potrzeb i oczekiwan
gosci i odpowiadanie na nie.

Catering is the king,
czyli kto 1 po co?

.Catering” - 340 000 000 mln wszystkich informacji

w wyszukiwarce internetowej Google odnosnie swiadczonych

ustug cateringowych, 74 701 miesiecznych wyszukan w duzych

miastach, dwa razy wiecej niz hasto ,,restauracja”.

Potencjat cateringu w sieci jest ogromny,
atendencje w poszczegolnych miastach
zmienne. Prym online pod wzgledem zainte-
resowania ustugami cateringowymi wiedzie
Wielkopolska, Dolny Slask i Mazowsze, tuz
za podium plasuje sie Pomorze i Matopolska.
Biorac pod uwage wirtualne wyniki, catering
zdecydowanie deklasuje stacjonarng kon-
kurencje, tj. restauracje, bistra czy bary. Czy
rezultat ten znajduje swoje odzwierciedlenie
W rzeczywistosci?

Statystyki raportu Makro Cash&Carry®
dowodzg, ze do najwiekszych odbiorcéow
cateringu w Polsce nalezg agencje
eventowe, korporacje, mate i srednie
przedsiebiorstwa, instytucje publiczne
oraz klient indywidualny, ktory do wyboru
ma szereg propozycji diety pudetkowej:
od sportowej, wegetarianskiej, bezglu-
tenowej az po opcje junior z przezna-

6. Makro Cash&Carry, ,Polska na talerzu 2017. Polski rynek HoReCa'”.

czeniemdla dzieci. Ponadto od kilku lat
zauwaza sie wzrost zainteresowania ofertg
cateringu Swigtecznego w ramach swiat
Bozego Narodzenia i Wielkanocy. Co wie-
cej, ustugi cateringowe bardzo czesto za-
ktadajg personalizacje menu, dlatego tym
chetniej firmy i konsumenci indywidualni
decyduja sie na skorzystanie z danej oferty.

Skad popularnosc agencji eventowych,
organizowanych eventéw oraz kim sgich
odbiorcy? Event jest nie tylko swietng
okazja do integracji jego uczestnikow, ale
tez doskonatym narzedziem marketingo-
wym dla firmy, ktora go organizuje.

To cateringowi sprawia, ze duze korpora-
cje lub maliisredni przedsiebiorcy mogg
w szybki i efektowny sposéb przygotowac
bankiet, konferencje biznesowa czy
impreze integracyjng, nie martwiac sie

o zaplecze kulinarne.



Kulinarne trendy eventowe

Event mozna zorganizowac dla kilkuset osob lub grona
najblizszych. Niemniej zawsze warto wzia¢ pod uwage kulinarne
trendy obowiazujace w danym momencie. | zastanowic sie, w co

warto zainwestowac, aby zaskoczyc gosci.
Na topie wciaz sa:

1. Imprezy tematyczne - wybor motywu przewodniego nierzadko spedza sen
z powiek organizatorom. Wcigz najpopularniejsze sg eventy pod hastem PRL-u, Dzikiego
Zachodu, Gwiezdnych Wojen czy rajskich Hawajow. W menu podczas imprezy w stylu
PRL nie moze zabrakng¢ tatara ze sledzia, Dziki Zachdd to krwiste steki wotowe, a na
hawajskim party swietnie sprawdzi sie orzezwiajacy koktajl ananasowy.

2. Live cooking — czyli gotowanie na zywo to absolutny hit, zaréwno podczas
konferencji biznesowych, jak i prywatnych uroczystosci. To z zatozenia wyjatkowa forma
rozrywki potgczona z edukacja kulinarng i finalng konsumpcja tego, co przygotowat szef
kuchni. Doskonale sprawdza sie przy tym pokaz kuchni molekularnej, ktory z pewnoscia
zachwyci i zainspiruje odbiorcow.

3. Finger food - to wygodna opcja cateringu, czyli jedzenie na jeden kes.
Innowacyjna miniformuta kulinarna, sycaca i nie wymagajgca uzywania sztuccow,
np. bruschetta z krewetkami czy crostini z ricotta i borowkami.

4. Eco-friendly — wariant proekologiczny, przyjazny srodowisku, wykorzystujacy
peten pakiet zasobdw naturalnych do organizacji eventu. Menu réwniez catkowicie
bio, najczesciej z uzyciem jadalnych talerzy i sztu¢cow, np. krem z zielonych szparagow,
placki z cukinii czy pieczone bataty.

5. Candy bar — czyli stodki stot. Pozostawia dowolnos¢ dekoracyjng, natomiast
0 jego zawartosci stanowi wyobraznia cukiernikéw. Tartaletki, makaroniki, eklery, cake
pops, ptysie, babeczki czy wata cukrowa to tylko niektére ze stodkich propozycji, ktore
powinny znalez¢ sie w ofercie.

6. Bufet szwedzki/kuchnie swiata — Swietna alternatywa dla kuchni mono.
Kompilacja smakow z catego swiata w formie otwartego bufetu dla uczestnikéw eventu,
np. pad-thai czy wtoskie testaroli al pesto.

Era bufetu z trojkgtnymi
kanapkami z serkiem
smietankowym i plastrem
ogorka juz dawno mineta.

Gastronomiczne trendy
ewoluowaty na tyle, iz szefowie
kuchni mogq eksperymentowac
nie tylko ze smakiem, ale takze
ze strukturg, teksturg i kolorem.



Inspiracje 2017 / 20718

Wedtug amerykanskiej platformy ITA GROUP,

ktora dostarcza rozwiazania m.in. dla branzy
gastronomicznej i eventowej na catym swiecie, boom
kulinarny w skali miedzynarodowej trwa w najlepsze.
/ kolel badania Instytutu GfK pokazuja, ze 67%
Polakow ogladajacych telewizje, wybiera programy
kulinarne. Polacy kochaja jesc¢, ale troche mniej lubia
gotowac. Dla cateringu brzmi to obiecujaco.

Czasy, w ktorych Polacy wyrozniali sie w kuchni zachowa-
WCZ05Cig, wynikajaca z przywigzania do tradycji, minety bezpo-
wrotnie. Dzi$ eksperymentujg, tacza smaki, szukajg inspiracji,
rozwijaja sie, podrozuja po kulinarnych szlakach wybitnych
szefow kuchni.

Co zatem jest i bedzie HOT w polskim cateringu?

Nie stabnie cateringowy potencjat
minipgczkow, amerykanskich nalesnikow,
czyli puszystych pancakes, ktore
W niecodziennym wydaniu bekon+syrop
klonowy budzg kulinarne uznanie. Rosnie
popularnosc meksykanskich tacos,
orientalnych smakow, street foodu czy
wytrawnych i stodkich muffinow.

Poke Bowl

Hawajska misa szczescia,
oryginalnie ztozona z ryzu
surowej ryby, warzyw lub
owocow. Balans stodkich
| wytrawnych smakow,
dzis dekonstruowany na
potrzeby odbiorcow.

Ramen
To przede wszystkim rodzaj

japonskiego makaronu z maki

pszennej i nazwa dania, ktore
ze wzgledu na rozgrzewajacy
bulion przywotuje domowy
rosot. Wschodnia wersja

bazuje na 3 opcjach: shoyu,
miso i shiyo, w zaleznosci od
miesnych lub weganskich
preferencji konsumentow. Fuzja
smakdow z wodorostami, dymka
i imbirem w roli gtéwnej.

Verrines
Francuskie przystawki na stodko lub stono,
podawane w matych szklankach lub stoiczkach. Ten

trend ewoluuje i urzeka swoja forma. Gra smakow,

kolordw, tekstur oraz wizualna uczta dla oczu.




Misja catering -

Jakie zmiany czekaja polski catering w perspektywie kilku najblizszych lat?

Wedtug ekspertow z zakresu rozwoju polskich przedsiebiorstw z branzy

gastronomicznej z Uniwersytetu t.ddzkiego, ustugi cateringowe beda

coraz popularniejsze w sektorze matych i srednich firm oraz w segmencie

korporacyjnym’. Skad takie wnioski?

Przede wszystkim ze wzgledu na
zwiekszong liczbe dziatan marketingo-
wych, komunikacyjnych z konsumentami
czy spotkan podsumowujgcych dziata-
Inos¢ danego przedsiebiorstwa. Takie
eventy odbywaja sie szczegolnie w okre-
sie swiatecznym. W tym czasie firmy
decydujg sie na organizacje imprezy w
zewnetrznych lokalizacjach, z komple-
ksowag obstugg cateringowg i oprawa arty-
styczna.

Eksperci prognozujg konsolidacje
rynku cateringowego, czyli sukcesywna
integracje duzych graczy w kooperacyjne
projekty. Dlaczego? Przede wszystkim ze
wzgledu na sporg nisze na rynku, ktora
mozna zagospodarowac. Ponadto konku-
rencjajest ogromna, natomiast konsolidu-
jac rynek, buduje sie jego przewage nad
matymi graczami. Stabsi szybko odpadng
z gry, firm bedzie znacznie mniej, zas silne
jednostki bedg spetniac oczekiwania
klientéw wedtug obowigzujacych tren-
dow kulinarnych i indywidualnego zapo-
trzebowania.

Co wiecej, catering mocniej zorientu-
je sie na zdrowa koncepcje zywieniowa
w stylu eco-friendly, oferujgc w petni
jadalne, unikatowe opakowania w mys|
miedzynarodowej tendencji do wykorzy-
stywania zasobow naturalnych.

Dostawcy ustug cateringowych beda
bardziej skupiac sie nad rozwijaniem
oferty dla klientow bedacych na diecie
wykluczajacej, tj. bez glutenu, bez laktozy,
bez cukru, wegetarianskiej, weganskiej czy
witarianskiej.

Przewiduje sit
czesciej bedq 2\
produktow wyk
np. jajek z wolne
Z farm ekologicz

7.Edyta Gheribi, ,Catering market in Poland, w: Management and Education’,
nr2/11,s.13-18.



Catering -
trendy zywieniowe

Moda na catering trwa i trwac bedzie. Firmy przygotowujace i dostarczajace
zywnosc¢ biora udziat w swoistym wyscigu smakow. Szefowie, sous szefowie,

kucharze i kulinarni guru! Z czego bedziecie czerpa¢ w 2018 roku?

Suszone warzywa i owoce
Raw Food w ramach przekasek i dodatkow do

rodzaj alternatywnego jedzenia, ktorego podstawa sa surowe produkty gtownych dan (morele, daktyle, sliwki,
~ nieprzetworzone warzywa i owoce, gtdwnie zielone lidciaste (jarmuz, buraki, pomidory). Najlepsze zrédto witamin,
szpinak, kapustal, ziota, orzechy, oleje naturalne, kietki. wysoka wartos¢ odzywcza produktow.

Fermentacja
powrdt do korzeni, czyli wykorzystanie
witalnych wtasciwosci sfermentowanych

produktdw. Przyktady sfermentowanej
zywnosci: kiszonki, sery, jogurty, produkty
pochodzace od soi (tofu, tempeh, miso).

10
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Unilever Food Solutions

Pomagamy szefom kuchni serwowac pyszne
dania, ktoére sktonig gosci do ponownych
odwiedzin lokalu.

Tworzymy profesjonalne produkty, ktore
oszczedzaja cenny czas w kuchni i pozwalajg
zachowac wyjatkowy smak oraz oryginalny styl
potraw.

Réwnoczesnie dostarczamy pomysty i
inspiracje, dzieki ktorym Twoje menu moze stac
sie jeszcze bardziej ekscytujace.

Jesli brakuje Ci koncepcji na to, jak uatrakcyjnic
swojg karte dan i efektownie przyrzadzac potrawy,
skontaktuj sie z naszymi ekspertami!

www.ufs.com

Wykorzystano dane pochodzace z raportu PMR
,Rynek HoReCa w Polsce 2017. Analiza rynku
i prognozy rozwoju na lata 2017-2022".
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