ARTIKEL MASSRESTAURANGER EVENTEFFECT FEB 2020

”Maten ar minst lika viktig

som sjalva motet”

Vilken betydelse har maten vid ett event, en massa eller konferens? Och
hur sdkerstaller man kvaliteten pa maltider for upp till 8 500 gaster? Det
vet platschef Johan Stridh pa Massrestauranger, som blir restaurator for
den nya internationella motes- och eventarenan Scandinavian XPO som
oppnar i november.
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Maten innebar mer an bara en paus i programmet under ett event, en massa eller
konferens. For det ar vid maltiden som du har tid att verkligen samtala och darfor utgoér
en god och vallagad maltid en minst lika viktig del, eller ibland en annu viktigare del an,
sjalva motet. Det menar Johan Stridh som ar platschef for Massrestaurangers
kommande verksamhet pa Scandinavian XPO.




Bild: Johan Stridh, Massrestauranger
— Nar vi blev tillfragade om att ansvara for den nya arenans restaurangverksamhet hogg
vi direkt. For oss ar det ett valdigt intressant uppdrag och vi tror pa Arlanda-omradets
potential, sdger Johan Stridh pa Massrestauranger och fortsatter;

— Vi vill med maten vi serverar forstarka kundens syfte med sitt mote pa basta satt. Tack
vare var erfarenhet av liknande uppdrag ar vi Overtygade om att vi kan leverera en hog
gastronomisk upplevelse till Scandinavians XPO:s gaster.

Hemligheten bakom att laga mat till tusentals gaster

Sa vad ar da hemligheten bakom att lyckas servera mat till upp till 8 500 gaster som
haller hog kvalitet? Om det &r nagon som vet sa ar det just Massrestauranger med
ansvar for samtliga banketter i Stockholms stadshus dar Nobelbanketten ar den mest
kanda. Bra forarbete och kompetent personal lagger grunden for allt, menar Johan
Stridh.

Staffan Littmarck, vd for Scandinavian XPO, ar 6évertygad om att Massrestauranger ar
ratt restaurator pa ratt plats.

— Kall korv och varm 6l. Sa kanske det kunde se ut forr. Men idag forvantar vi oss
valsmakande och vackert upplagd mat som skapar hdg stdmning och full koncentration
hos gaster och deltagare. Vi vet att Massrestauranger ar ratt partner for att klara den
uppgiften, sager Staffan Littmarck.



Budget och hallbarhet — en sjélvklar ekvation

Utéver en god maltid med forstklassig kvalitet stalls det idag dock an fler krav pa maten
vid en konferens, massa, event eller bankett. Till exempel att det som serveras pa
tallriken garna ar ekologiskt och att leverantdren aktivt arbetar med hallbarhet.

— Vi har jobbat Iange med att vara sa hallbara vi kan, for vi tycker att det ar sjalvklart att
varna om var jord. Vi miljésorterar, separerar matavfall, anvander sasongsbetonade
ravaror och har varit med i initiativet Hallbara Restauranger anda sedan start — bara for
att namna nagra exempel. Alla vara verksamheter ar antingen KRAV- eller Svanen-
markta, forklarar Johan Stridh pa Massrestauranger.

Vegetariska alternativ och viltkétt ar enligt Johan Stridh tva trender som aven ligger
Massrestauranger varmt om hjartat — och nagot Scandinavian XPO:s kunder kommer att
erbjudas pa menyn. Men det ar ocksa viktigt att det ska vara mgjligt for kunden att forena
hallbara alternativ med sin budget.

— Vi har fdormagan och erfarenheten att skraddarsy en I6sning som passar kundens
onskan och budget. Med andra ord att maximera leveransen beroende pa
forutsattningar. Pa Scandinavian XPO kan man som kund alltid férvanta sig en god,
vallagad och hallbar maltid, sager Johan Stridh och avslutar;

— Vi ar nu i full fart med att finslipa koksritningar, knyta till oss leverantorer och rekrytera
personal — allt for att skapa en matupplevelse dar malet ar att gasten ska vilja komma
tillbaka. Det har kommer att bli bra, det ar jag overtygad om!



