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Category: Appetizers & Easy Entertaining
 
Subcategory: Appetizers & Easy Entertaining
 
Tip: Prepared Appetizers Can Reduce Your Stress
When it comes time to feeding your family at that big event, whether it is a baby shower,
anniversary or bat mitzvah, you have three choices - cook yourself, hire caterers or buy
prepared food. Caterers can be expensive and you want to add your personal touch. It
will be less overwhelming cooking for dozens of people if you let some experts take
over certain courses. For example, why not prepare the main food yourself but order
easy appetizers and desserts from a professional company? There are plenty of
professional prepared food companies that can deliver top-notch and easy appetizers
right to your door. Just heat, serve and sit back and wait for the compliments. Let them
feast on asparagus torte, beef wellington, lobster brochettes and shrimp spring rolls
before digging their forks into grandma's famous lasagna. Your guests will thank you for
it.
 
 
Tip: Top 10 Mail Order Appetizer Companies
Brett Moore, a former professional chef who has worked in a number of world-class
kitchens and also served as a manager for restaurants and caterers, has listed the
following as his picks for the top 10 mail order appetizer companies: 1. Appetizers To
Go 2. Artiko 3. Alaskan Harvest 4. Williams-Sonoma 5. D'Artagnan 6. Stock Yards
Steaks 7. G&M Restaurant 8. Di Bruno Brothers 9. Dale and Thomas Popcorn 10.
Elegant Appetizers If you're looking to order gourmet appetizers or a company to assist
you with an elegant night of easy entertaining, it's a good idea to start researching these
highly recommended companies to see which products and prices best fit your needs.
 
 

Category: Corporate Prepared Food Gifts
 
Subcategory: Corporate Prepared Food Gifts
 
Tip: Add Your Company Logo
If you're ordering gourmet foods or baskets for your employees, feature your corporate
logo somewhere on the gift to help boost company morale. There are companies that
will put your logo right on the food (an example, is chocolate or cookies), or on the
packaging of the food you order (for example, on the ribbon or tin). Some companies
will also put the company logo on custom-made cards to go along with the gift. Ask the
company you are ordering from if it provides this service. It can be a nice touch that
shows your company pride and sets a unified tone company wide.
 



 
Tip: Corporate Gifts for Employees
There are companies that make finding the perfect gift for a corporate employee easy.
Some companies give you male and female appropriate options for corporate gifts and
can even narrow your gift search by asking you an age range or range of interests. For
example, for the female employee who is a movie buff, how about ordering her gourmet
popcorn? Perhaps he enjoys the outdoors. Then how about ordering him a gourmet
coffee travel set, complete with coffee and special cup needed to keep it hot as he sets
off on that early-morning bird-watching expedition?
 
 
Tip: Gourmet Gift Certificates
Not sure of your boss or favorite employee's dietary needs or tastes? If you're trying to
come up with the perfect corporate gift idea, why not give a gift certificate for a pre-paid
gourmet meal delivered straight to his desk or home? What could be better than tickling
his taste buds with a gourmet food basket filled with Italian delicacies, chocolate, or
holiday specialties? It sure beats receiving a pen or calendar!
 
 
Tip: Reasons for Sending Gourmet Corporate Gifts
Gourmet food companies are waiting to send your employee the perfect meal. Here are
13 reasons to place that order for a gourmet food corporate gift: 1. Recognition awards
2. Sales incentives 3. Performance incentives 4. Employee safety & attendance
programs 5. Service awards 6. New business development 7. Holiday gifts 8. Referral
thank you's 9. Client satisfaction programs 10. Customer loyalty programs 11.
Employee birthdays & anniversaries 12. New customer thank you's 13. Personal gift
giving
 
 
Tip: Think Beyond Food to Ambiance
Show your boss your ability to think outside of the box by ordering up his ambiance
along with his dinner. If he likes entertaining at home, don't stop at sending a gourmet
prepared meal as a corporate gift. Show him how thoughtful you can be by choosing the
perfect dining music to accompany his delicious gift. Gourmet food companies suggest
playing instrumental blues or jazz with a fine meal. Some companies allow you to
purchase the CD along with the food and they'll ship it all together. All he'll need to bring
to the table is his appetite!
 
 

Category: Frozen Prepared Foods
 
Subcategory: Frozen Prepared Foods
 



Tip: Choosing Your Side Dishes
When ordering frozen prepared foods, you may not be able to pick the side dishes that
accompany your entree. That's because some companies insist on choosing the side
dish they believe best compliments your frozen dinners. If you have a problem with this,
ask up front if you can make any of the food decisions in assembling the meal. Also,
make sure you tell the company you're ordering from if you have an allergy to specific
foods or spices, or want to stay away from certain foods due to dietary restrictions. The
ordering company will be able to readjust the menu for you based on your needs and
restrictions.
 
 
Tip: Do Frozen Meals Retain Nutrients?
If you're worried that frozen meals delivered to your door will lose nutrients, the USDA
says put your mind at ease. The freezing process itself does not destroy nutrients. In
meat and poultry products, there is little change in nutrient value during freezer storage.
However, the USDA says how you thaw frozen food can affect the nutrient retention. Of
the three ways recommended for thawing food -the refrigerator, in cold water and in the
microwave - using the refrigerator is the best way to retain most of the nutrients of your
frozen food. Here are some of the nutrients you can retain more of in your meats,
poultry and seafood by thawing in the refrigerator: Seafood and chicken, great sources
of protein, will remain so. Protein builds and repairs body tissues and builds antibodies,
the blood components that fight infection. The minerals so important in fish will remain
in tact. Fish such as sardines, salmon with bones, mackerel and oysters are important
sources of the calcium your body needs to maintain strong bones and teeth and
promote healthy nerve function and normal blood clotting. The iron will remain in your
red meats and the zinc so important in fish, meat and poultry will still be there to help
with your energy metabolism and tissue formation.
 
 
Tip: Don't Pass Up Extra Storage
Some frozen food containers have the added bonus of being reusable and able to fold
flat for storage purposes. So think twice before throwing away the packaging that your
frozen gourmet food arrives in. You might be throwing away extra storage. They can be
great for sporting events, picnics, boating or camping trips and more!
 
 
Tip: Finding Frozen Deals
You can enjoy luxury frozen foods at a bargain price if you just do a little research.
Gourmet frozen foods such as smoked salmon, seafood and real dairy ice-cream are
available at huge discounts if you spend the time to find the deals. Some examples of
the Internet coupons up for grabs on these sites are: free delivery on two or more boxes
of food, free shipping on orders of $100 or more, money off the meals considered
favorites and 10 percent off gift baskets.
 



 
Tip: Pay Attention to Instructions
Now that your gourmet frozen meal has arrived, don't waste your money by ruining it.
Follow the directions supplied to you by the prepared food company. Depending on the
type of food ordered and event you have planned, the food preparation may require
additional kitchen needs besides the traditional oven and/or microwave. Some meals
require simmering on the stove, or basting in the oven. Make sure you allow ample time
to prepare and cook your frozen prepared foods. Don't just shove your meal into the
oven. It would be a shame to destroy the magnificent food a chef worked so hard to
create for you.
 
 
Tip: Take Heed of Foods That Do Not Freeze Well
Before you order that gourmet frozen dish, take heed of these foods that experts say do
not freeze very well. Most of these foods do not freeze well in their whole form, but
when combined with other ingredients will last for a while in the freezer. It's always best
to ask your prepared food deliverer about freezing the foods and meals you order. Many
items will come with a cooking/freezing guide for your information. The sources for
these guidelines are "Home Freezing of Cooked and Prepared Foods" by Katherine
Riddle and Anna Mae Brenner and "Freezing Prepared Foods" by Susan Reynolds. The
effect of freezing on spices and seasonings: When using seasonings and spices,
season lightly before freezing, and add additional seasonings when reheating or
serving. Pepper, cloves, garlic, celery seasonings, green pepper, imitation vanilla and
some herbs tend to get stronger and bitter. Onion, paprika and curry change flavor
during freezing. Salt loses flavor and has the tendency to increase rancidity of any item
containing fat. Foods that will have problems from freezing: Unbaked biscuits will be
smaller and less tender, unbaked muffins will likely have poor texture, custards and
cream pies soak into the crust, meringue on meringue pies toughens and sticks to the
wrapper, milk sauces sometimes curdle and separate, gravy tends to separate and
curdle when thawed, cooked, creamed vegetables tend to lose flavor rapidly and should
only be stored for a few days, lettuce, other greens and raw tomatoes lose crispness
and become soggy and ham and other cured meats may lose color when frozen and
become rancid more quickly than other meats.
 
 
Tip: Why Use A Meat Thermometer?
So your frozen meat has arrived in the mail and it's time to start cooking. According to
the USDA, you should always always use a meat thermometer. A meat thermometer
can help you: 1. Prevent food borne illness 2. Prevent overcooking 3. Hold foods at a
safe temperature Many people decide to just eyeball the meat and judge by its color
and past experiences. The USDA would like to remind you that appearances are not
always what they seem. For example, the center of a hamburger can look cooked while
its edges are not quite done. A meat thermometer can be used for all foods, not just
meat. It measures the internal temperature of your cooked meat and poultry to assure



that a safe temperature has been reached and that harmful bacteria like certain strains
of Salmonella and E. Coli have been destroyed. The USDA warns to use a meat
thermometer every time you prepare foods like poultry, roasts, ham, casseroles, meat
loaves and egg dishes. Make sure the thermometer you buy is designed for meat and
poultry. There are other types of thermometers. Read the package label carefully to
make sure you are buying the type designed for use with meats. When buying a meat
thermometer, look for an easy to read dial, made with stainless steel and a shatter-proof
clear lens. Meat thermometers that can be calibrated for accuracy and digital
thermometers are also available.
 
 

Category: Gourmet Prepared Foods
 
Subcategory: Gourmet Prepared Foods
 
Tip: Gourmet Coupons
There are coupons offered on the Internet for money off gourmet foods or the shipping
and handling of gourmet foods. So before you pay full price, do some research on the
company you are looking to order from. And save money on that gourmet order. It will
make the food taste even better!
 
 
Tip: Planning An Elegant Dinner Party
There's much more to hosting an elegant dinner party than ordering gourmet prepared
food. Here are some tips for planning an elegant dinner party, courtesy of
www.finedinings.com: 1. Invitations. Send out invitations a month in advance including
the basic information of what, when and where, the RSVP, directions, if there's a dress
code and an inquiry about any food allergies. If you want your guests to bring
something, include that in your invitation, such as wine for a certain course, or if you
want them to bring a certain course. Be specific. 2) Menu. Make sure the menu is
compatible with each course, keeping in mind different textures and colors. Do as much
ahead of time as possible, do not leave many things to be done the day of the dinner
party because you will be too exhausted. Plan a garnish for each course; this adds
elegance to a dinner and makes a beautiful presentation. Determine the wine to
accompany each course and how much you will need. If you are not sure, ask a wine
steward or sommelier. 3. The Table. Use your best china, glass stemware, tableware,
table linens and napkins. It is not advisable to use paper products. Set the mood for an
elegant evening. Choose a centerpiece low enough that everyone can see over it. Use
candles as the only light. Light them just before everyone is seated. 4. The
Presentation. For something different, type your menu in the format of a fine dining
menu, then translate it into French, Spanish, Italian or whatever theme your dinner may
be. Print them out small enough so that you can place one beside each place setting.
You may want to use placards. Use soft, mellow, pleasant background music that does



not interfere with conversations. You may want to make take-home favors. 5. Seat
Assignments. Seat yourself and your helper closest to the kitchen. Use random seating
or specify seating by placards. Consider placing shy people next to talkative people. 6.
Serving. Alternate your courses by serving a heavy course then a light course. For
example, a cream soup (heavy), followed by a green salad (light), then a pasta course
(heavy), etc. Once you determine the order of your courses, write it down and refer to it
in the kitchen so you will know what course comes next. Do not "pass the dish." Plate
up each course in the kitchen. This allows you to creatively decorate each plate with
garnish.
 
 
Tip: Plating and Serving for Elegant Dining
You've planned this elegant dinner party for weeks. Your guests are all seated. The
gourmet prepared food has been delivered and heated, and you are almost ready to
serve and dine. Here are some tips for plating and serving your gourmet meals,
courtesy of www.finedinings.com: 1. When plating up, keep the rim of the plate clear of
food and garnishes. Think of the plate as a painting. An artist never paints the frame.
Use a clean damp cloth to clean any smudges or spills on the rim before serving. 2. Do
not keep your dinner guests waiting too long between courses. If you have planned your
dinner well, you will not have this problem. 3. Announce to your guests at the time you
serve them what each course is and name a few of the ingredients, tell them a little
about the wine you have chosen to accompany this course. This is another added touch
to the elegance of your meal and they will appreciate the information. 4. Serve women
first, from the eldest to the youngest, and then serve the men, eldest to the youngest. 5.
Serve food from the left and pick up empty plates from the right. 6. Ask a helper to pour
the wine while you are serving the different courses.
 
 
Tip: Presentation is Key
You've ordered gourmet prepared food for that special day. Once the delicious feast
arrives in your kitchen, give it the presentation gourmet food deserves. Gourmet food
experts remind customers to offer the food on luxurious dishes such as the family china.
After all, you've gone through the trouble and expense of ordering fine food. Don't forget
to serve it in a fine manner. Then your event will truly feel elegant!
 
 
Tip: Well-balanced, Convenience, Variety
Parade magazine's annual "What America Eats" survey is, perhaps, a great indicator
that more Americans will be looking to gourmet prepared foods companies to deliver
meals to their homes. That's because, according to the survey, Americans are
demanding convenience and variety in their foods. It doesn't get much more convenient
than having a well-balanced, gourmet meal delivered to your front door. In the survey,
Americans said they wanted well-balanced meals but too often convenience wins out
and they wind up grabbing foods that are unhealthy. Eighty four percent of Americans



try hard to eat well-balanced meals, but ultimately fail, according to the research. Add to
this the survey's findings that Americans are increasingly looking to be more
adventurous with their food, and gourmet prepared food seems like an even better
choice. Americans want bolder flavors. The most popular ethnic cuisins among
Americans include Chinese, Italian and Mexican. However, Americans expressed
interest in branching out and eating Greek, French, Thai and Indian foods. So why not
do a little research and find a gourmet prepared food company that can deliver salmon
or baklava to your front door? It's easier than you think to order healthy and exotic foods
to satisfy your mind and cravings.
 
 
Tip: What Guests Should Bring to Gourmet Gatherings
You're invited to an event in which you know gourmet food will be served and you need
to bring something as a sign of good gesture. Even if you have not been asked to bring
anything it is a good idea to bring a gift of food or drink. These gifts are universally
appreciated, no matter what the food type. Experts say don't worry that your food gift
isn't gourmet or doesn't match well with the theme or flavors of the menu. It really is true
that it's the thought that counts. And your token will not go unappreciated even if the
food or drink is saved by the host for another gathering.
 
 

Category: Gourmet Prepared Gifts
 
Subcategory: Gourmet Prepared Gifts
 
Tip: Food Gifts for Pregnant Women
If you are sending a gourmet food package to a mother-to-be for her baby shower gift,
remember to use caution in the foods you choose. Pregnant women cannot eat certain
foods because of the potential harmful affects on her baby. So think twice before you
send her any type of sushi, shellfish or rare meat. There are certain types of fish that
she can eat (tilapia, salmon) and others that she cannot (mahi mahi, tuna). Before
sending gourmet coffee or chocolate baby gifts, remember that she has to limit her
intake of caffeine. Look up the allowed and not allowed foods for pregnant women
before sending a food gift, and make sure you tell the prepared food company of any
dietary restrictions. The mom-to-be will thank you for it.
 
 
Tip: Gift Policies at Hospitals
If you'd like to send a get well gift of gourmet food to a friend or relative in the hospital, it
is a good idea to first check with the hospital policy on food gifts. Check with the nurse
before sending gifts of food or drink to a patient because the patient may be on a
special diet. And make sure you check with the staff if your friend is in the intensive care
unit before sending any gifts, flowers or food.



 
 
Tip: Gourmet for Everyone and Every Occasion
There are endless possibilities when you consider sending a gourmet food gift to a
friend, neighbor or employee. There are themes that coordinate with the seasons
(summer foods, winter foods), nationality (Italian, Asian), the type of meal (breakfast,
dinner), holidays (Christmas, Fourth of July), and special occasions (baby showers,
funerals). Basically, there is a gourmet chef willing to cook up a gift to meet your
specifications. All you have to do is ask!
 
 
Tip: Lactose Intolerance in Food Gifts
If you are sending a gourmet food gift to someone who is lactose tolerant, make sure
you inform the chef of the company you are ordering from. People who are lactose
intolerance differ in the range of dairy foods their bodies will accept or reject. For this
reason, there is no one rule that applies to everyone who is lactose intolerant. Because
of this, you should avoid foods with lactose. So think twice before ordering an Italian
meal because many cheeses used in Italian foods have lactose (ricotta, mozzerella).
Think twice about sending foods with creamy bases because there is probably milk in
them. And also think twice about your dessert selection because ice-cream and
chocolate could be off-limits. Do your research about lactose intolerance before you
place your order so your well-meaning gift doesn't turn into a health disaster for your
friend.
 
 
Tip: Money-Back Policies on Perishable Gifts
If you plan to send a perishable get well gift, make sure to check the money-back or
satisfaction guaranteed policy before purchasing. If the food turns out to be unedible,
you'll want to be able to send it back. Some companies say up front that they will not
accept their food back if you are not satisfied, but they will offer you a refund or re-ship
the food free of charge. Other companies have a satisfaction guaranteed policy, which
means they stand by the quality of their products 100 percent and will offer a
reimbursement if you find any aspect unsatisfactory. However, some companies require
that you contact them within a certain amount of days of the delivery. And say to allow
30 days from the time you contact them for the refund to appear on your credit card
statement. Also beware that many companies will not allow you to cancel your order
once they receive your e-mail notification and purchase confirmation number. So be
sure you are completely familiar with the company policies before ordering so you're not
caught by surprise.
 
 
Tip: Ordering Gourmet Food Catalogues
If your gourmet food gift went over well and it's something you may want to give to
others throughout the year, it might be worth your while to invest in a gourmet food



catalogue. Many of the companies that deliver food have catalogues you can order so
that their products are always at the tip of your fingers. So the next time you're unsure of
what gift to give, open your drawer of catalogues and soon your only decision will be
figuring out what will make his or her mouth water!
 
 

Category: Prepared Desserts
 
Subcategory: Prepared Desserts
 
Tip: Alternatives to Birthday Cakes
A birthday cake is the traditional place to put those birthday candles. However, if you're
looking to mix things up and do something other than a cake there are plenty of other
options for ordering easy desserts. Look into ordering gourmet pies, pastries, truffles,
cookies, cupcakes, ice-cream or muffins. Have a chef custom make them with your
loved one's favorite colors and flavors and fillings. The options are endless if you just
have imagination and a good dessert chef!
 
 
Tip: Go Retro With Your Desserts
There is a term in the food industry for taking an old standby dessert and giving it some
pizzaz. It's called "retro redone." And according to Prepared Foods Magazine, it's been
a popular form of dessert in the past few years. Looking to delight your guests with a
dessert that has long warmed their hearts? How about that beloved s'more served
tableside? Some upscale restaurants are actually employing servers to roast
marshmallows in the restaurant fireplace and assembling the s'more right in front of the
guest (do you have a fireplace at home?). Or how about the famous creamsicle, now
made with white chocolate ice cream swirled with passion fruit sorbet? As with many
trends, what was old is now new again! Have fun with your retro selections. They can
be easy desserts to plan. Look for prepared foods places that can deliver the desserts
you seek to your door.
 
 
Tip: Heart Healthy Desserts
Do you want to order gourmet desserts but are worried about your heart health? Here
are a list of heart healthy desserts recommended by Better Homes & Gardens to help
inspire you as you look over a company's gourmet dessert menu: lemon meringues,
berry-lemon trifle (yogurt and whipped cream with angel food cake),
chocolate-cinnamon angel cake (low in calories and fat free), rosemary biscotti, sorbets,
papaya-lime strudel, warm chocolate bread pudding, baked maple custards, caramel
flan with mangoes, caramelized apple wedges, marmalade-glazed pears, fresh fruit with
minted yogurt and gingered melon.
 




