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IBilder zVg/ Angebot wird . und konventionell gestaltet. 

Das Beste für die Gäste 
Gastronomie I Ein Dessertbuffet soll den Gast glücklich machen und dem Anbieter rentieren. Es lohnt sich, sorgfaItig zu planen. 

GRÄNICHEN • Wir alle lieben 
das Schlussbouqucl eines fei nen 
Essens: das Desserthuffet. Was 
darf es denn sein? Eine Torte, 
Minipatisserie oder eine Creme­
schnitte? ' 

Bei der Gästebe\virtung in der 
Landwirtschaft sind Dessertbuf­
fels schon fast zur Tradition ge­
worden. Dafür werden regionale 
und saisonale Produkte zu fei­
nen Spezialitäten verarbeitet. 

Mit einem guten Kundenge­
spräch lernt man die Bedürfnis-

se und Wünsche der Kunden 
kennen. Die Organisatoren des 
Anlasses dürfen anschiiessend 
ein Angebot mit Preisangaben 
erwarten, Die Anhieterin kom­
muniziert darin klar. was mög­
lich ist und was nicht. 

Regionale und saisonale 
Spezialitäten 

Für ein vielfaltiges Dessert­
buffet werden je nach Anzahl 
Personen pro Bereich ein oder 
mehrere Köstlichkeiten zuberei-

Checkliste 
• Gespräch mit den Kunden 
führen. 
• Genaue Abmachungen treffen 
und diese kommunizieren. 
• Die Preise für Abholservice, 
lie1erdienst oder inbegriffener 
Service klar kommunizieren. 
• Aus dem Angebot eine viel­
fältige, regionale und saisonale 
Auswahl zusammenstellen. 
• Die Mengen für die einzelnen 
Desserts im Voraus berechnen. 

• Die Arbeiten für ein Buffet gut 
planen, wann bereite ich was zu? 
• Das Anrichten überlegen, 
Schüsseln, Glaser, Platten usw. 
• Wenn Mitarbeiterinnen helfen, 
sind genaue Anweisungen zum 
Einsatz nötig. 
• Beim Aufstellen des Buffets 
einen KHingucker» festlegen. 
• Das Buffet soll für die Gäste ein 
Erlebnis, ein Event sein. 

Marlis Hodel 

tet. Für kleinere Buffets und 
Gruppen können auch vier bis 
fünf Bereiche ausgewählt wer­
den. Folgende Bereiche stehen 
zur Verfügung: 
• Früchte: Früchteplatte, 
Fruchtsalat, Fruchtspiessli usw. 
• Kuchen: Blechkuchen, Frucht­
kuchen, Bireweggen, Cakes usw. 
• Torten: Schwarzwäldertorte, 
Jogurttorte, Quarktorte usw. 
• Creme und Mousse: Sämtliche 
gekochte Cremen, Frucht- und 
Rahmcremen, alle Mousse-Aro­
men. 
• Gefrorenes: Glace/Sorbet. Va­
cherin-Glace, Parfait aller Arten. 
• Diverses: Hausspezialitäten, 
regionale sowie saisonale Spe­
zialitäten (z. B. Quittenkräpfli, 
Änisbrötli), Käseplatte. 

Selber Gemachtes 
ins Zentrum rücken 

Wenn Desserts bestellt wer­
den, gelten Abholpreise. Liefer­
dienst und Arbeitszeit werden 
separat verrechnet. Beim Ab­
holen und Uefern darf die Kilhl­
kelte nicht unterbrochen wer­
den. Platten, Schöplbesteck und 
Gebinde \vcrden zusätzlich ver-

rechnet und beim Retournieren 
zurückerstattet. Defekte Retou­
ren werden verrechnet. 

Eine Haus-, regionale oder 
saisonale Spezialität darf man 
durchaus auch als solche hervor­
heben und vermarlden, viel­
leicht sogar in den Mittelpunkt 
des Dessertbuffets rücken. Es 
sind die Spezialitäten. die das 
Angebot einzigartig machen und 
von den Gästen geschätzt wer­
den. Das Angebot ist lieber «et­
was kleiner, aber fein und spe­
ziell» als sehr breit und konven­
tionell.ldeen liefert Mutters oder 
Grossmullers Kochbuch. Zudem 
gibt es schon fast in jedem Kan­
ton ein Landfrauen-Kochbuch. 

Hier einige Ideen fiir Spezia­
litäten: Aargauer Rüeblitorte, 
Apfelchüechli, Luzerner Leb· 
kuchen, Schenkeli, Birewegge, 
Schlüferli, Apfelstrudel, Kartof­
feltorte, Quittenkräpfli, Züri­
Tirggel, Änisbrötli. 

Materialien und Zubehör für 
eine rationelle Zubereitungsart 
können in Haushaltvyarenge­
schäften oder beim Grossisten 
eingekauft werden. Kataloge da­
zu können direkt bestellt wer-

den. Von den Formen bis zu 
Schnittenrahmen über Tüllen 
bis hin zu Präsentationshilfen 
kann fast alles besteUt werden. 
90ch Vorsicht, es gibt so vieles. 
Damit die Rendite des Bereichs 
Gästebewinung stimmt, lohnt 
es, sich gut zu prüfen. was es 
wirklich braucht. 

Für den Einkauf von Nah­
rungsmitteln Produzenten und 
Geschäfte in der Umgebung be­
rücksichtigen. Zu beachten ist 
auch, dass grössere Mengen viel­
leicht im Voraus bestellt werden 
müssen. Marlis Hodel, 

LAndwirtschaftliches Zentrum 
Liebegg, GränicllenAG 

Mengen berechnen 
Für ein Dessertbuffet rechnet 
man pro erwachsene Person mit 
l/i Ponionen. 

Im Gespräch mit dem Kunden 
kann erfragt werden. ob für die 
Kinder nur mit einer Portion 
gerechnet werden soll. oder für 
eine Männergesellschaft allen­
falls mit zwei Portionen pro Per­
son. Kennt man die Bedürfnisse 
des Kunden. können die Mengen 
berechnet und das konkrete An­
gebot kann erstellt werden. 
Rohe Früchte: 100 bis 150 g pro 
Person 
Mousse. luftige Cremen: 100 
bis 120 g pro Person 

Cremen: 1 YI. dl pro Person 
Torten: Für 6 Ponionen 20 cm ß. 
8 Port. 22 cm ß. 10 Portionen 
24 cm ß. 12 Port. 26 cm ß usw. 
Vacherin-Glace: 10 Portionen 
22 cm 1'1, 12 Port. 24 cm 1'1, usw. 
Schnitten. Creme-Dessert: 1 
Portion l1x4 cm breit. 5 cm hoch; 
15 Portionen ~eine Stange) l1x60 
cm breit. 4 bis 4,5 cm hoch 
Schnitten. Kuchen: 1 Portion 
l1x4.5 cm breit. 4 bis 4.5 cm hoch; 
13 Port. feine ganze Stange) 
11 x60 cm breit, 4 bis 4,5 cm hoch. 
Käseplatte: 80 bis 120 g pro 
Person, Garnitur mitberechnen. 

Marfis Hodel 


