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E-KNJIGA - VODIC TVRTKE HAPPYCHEF

Konacni vodic za jelovnik i
pice

Vas jelovnik jedini je katalog vaseg proizvoda, vas
najbolji prodavac i vas motor marze — sva tri
oblikujte namjerno.

Thibault Van de Sompele Osniva¢ HappyChefa
izgraden s vlasnicima restorana i za njih
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VODIC TVRTKE HAPPYCHEF

Konacni vodic za jelovnik i pice

N egdje na vasem jelovniku, upravo sada, stoji jelo koje vas kosta svaki
put kad ga netko naruci. Lako moguce bas ono na koje ste najponosniji.
Gosti ga fotografiraju, recenzije ga spominju — a vecCeras ¢e vam opet tiho
odlijevati marzu iz kuhinje. Koje jelo? Ako ne znate odgovoriti u deset

sekundi, vas jelovnik donosi odluke bez vas.

Jelovnik izgleda kao popis jela. U stvarnosti je to trgovina na jednoj
stranici u kojoj prosjecan gost provede 109 sekundi — i u kojoj sitni izbori
pomicu tisuce eura godisnje: gdje jelo stoji na stranici, nosi li cijena znak
€, Sto opis Sapuce. Ovaj vodic prolazi kroz sve to u Sest poglavlja, od
matrice s Cetiri polja koja vasu kartu snima kao rendgen do sezonskog
ugadanja koje je drzi ostrom. Na kraju ¢ete tocno znati sto svaki tanjur

zaraduje — i zasto je vas bestseler mozda vase najgore jelo.

Thibault Van de Sompele Osniva¢ HappyChefa
izgraden s vlasnicima restorana i za njih
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UKRATKO

UKratko

Klasificirajte svako jelo kvartalno u zvijezde, radne konje, zagonetke i pse
prema marzi x popularnosti — a zatim na svaki kvadrant djelujte drukcije.

Kalkulirajte recepte u gram trosak hrane od 28-32% zdravlje je fine
dininga; ono sto ne mjerite otklize prema 38%.

Naplacujte dozivljaj, a ne sastojke uklonite znakove €, usidrite jednim
premium artiklom i pustite da prix fixe struktura odradi teski dio posla.

Pic¢a su polovica vaseg motora marze vino na ¢ase, uparivanja i kratka
karta koktela Cesto zarade vise od kuhinje po minuti rada.

Opisi prodaju podrijetlo, tehnika i rijeCi okusa mjerljivo podiZu narudzbe
jela; sentimentalni nered zatrpava vase zvijezde.
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MATRICA

Citajte jelovnik kao inZenjer: zvijezde, radni
konji, zagonetke, psi

—— KLJUCENI UVID

Inzenjering jelovnika smjesta svako jelo na dvije osi — kontribucijsku
marzu i popularnost — i daje €etiri kvadranta: zvijezde (visoko/visoko),
radne konje (popularni, niska marza), zagonetke (profitabilne,
nepopularne) i pse (ni jedno ni drugo). Jedan kvartalni ciklus klasificiraj-
pa-djeluj obi¢no podize ukupnu marzu jelovnika za 10-15%.

MATRICA FIG. 01

Iscrtajte svako jelo: margina x popularnost

Konji oraci popularan, niska marza
Zagonetke visoka marza, niska prodaja
Psi ispustiti ili preraditi

+'|0—‘|5°/° sortiranje jela u Cetiri kvadranta moze povecati profit jelovnika za 10-15%

Ne mozete upravljati jelovnikom koji nikad niste izmjerili. Metoda, brusena od 1980-ih i jos
uvijek nenadmasena, trazi jedno mirno poslijepodne po kvartalu: izvezite prodajni miks,
posteno iskalkulirajte svako jelo (poglavlje 2) i smjestite svako na matricu.

CETIRI KVADRANTA — | JEDINI ISPRAVAN POTEZ ZA SVAKI
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Kvadrant Profil Potez

Zvijezde Visoka marza, visoka Zastitite: nikad ih ne mijenjajte usput, dajte im najbolju
popularnost poziciju na karti, naucite osoblje da ih prvo spominje

Radni Popularni, ali tanka Preoblikujte: smanjite porciju skupog elementa,

konji marza ispregovarajte klju¢nu namirnicu ili gurnite cijenu €1-2

navise

Zagonetke Profitabilne, ali Promovirajte: bolji opis, bolja pozicija, prica konobara —
ignorirane ili jelo potpuno preimenujte

Psi Niska marza, malo Uklonite bez sentimenta — svaki pas krade paznju
narudzbi nekoj zvijezdi

Potpuni vodi¢ s logikom kalkulacijske tablice nalazi se u inZzenjeringu jelovnika.

Disciplina koja ga Cini djelotvornim

Dva nacina neuspjeha ubijaju vecinu pokusaja. Prvi, kalkulacija na osjec¢aj — "patka je
vjerojatno oko 30%" — sto lijeCi poglavlje 2. Drugi, sentiment: chefov omiljeni pas koji prezivi
svako Cis¢enje zbog priCe vezane uz njega. Matrica nije kritika kuhanja; ona je raspored

sjedenja za jela. Cak i jelovnik s tri Michelinove zvjezdice ima radne konje — zanat je znati
koji od njih zaraduju svoje mjesto.

@ UCINITE OVO VECERAS

Izvezite proslomjesec¢nu prodaju po jelu. Bez ikakve kalkulacije zasad, oznacite

svoje zvijezde i pse po osjecaju. Sacuvajte popis — nakon poglavlja 2 iskalkulirat
Cete ih kako treba i otkriti koji su vas instinkti skupo kostali.

TAINA SEFA KUHINJE
Zasto vase najskuplje jelo nikad ne smije biti najprodavanije

Luksuzni admiralski brod — slijed s kavijarom, cijeli romb za dvoje — vecinu svog
novca zaradi a da ga nitko ne naruci. On usidri cjenovni strop: pokraj platoa od
€120, degustacijski meni od €68 cita se kao razuman. Inzenjeri to zovu efektom
mamca. Ako admiralski brod ikad postane vase najprodavanije jelo, strop vam je
prenizak — podignite ga i gledajte kako se jela ispod njega prodaju lakse.

DUBLIJE


https://happychef.cloud/hr/blog/jelovnik-i-pica/inzenjering-jelovnika.html
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InZenjering jelovnika umjetnost je i znanost dizajniranja jelovnika radi maksimizacije
prihoda.

Kombinira psihologiju, dizajn i podatke kako bi gostima nenametljivo usmjerio pozornost
prema jelima s viSom marzom. U ovom sveobuhvatnom vodi¢u naucit ¢ete tehnike koje
vrhunski restorani koriste za povecanje profitabilnosti bez ugroZzavanja kvalitete ili iskustva
gostiju.

Vas jelovnik viSe je od popisa jela — to je prodajni alat. Bas kao sto dobra web-trgovina
strateski predstavlja proizvode, pametno dizajnirani jelovnik moze usmjeriti goste prema
jelima koja su idealna i za njih i za vas. Najbolji inzenjering jelovnika gostu izgleda prirodno,
dok iza kulisa znacajno poboljsava vasu profitabilnost.

Sto je inzenjering jelovnika?

Inzenjering jelovnika sustavni je, podacima voden pristup analizi i optimizaciji jelovnika.
Razvijen je 1980-ih na Sveucilistu Michigan State i od tada su ga usavrSavali ugostiteljski
strucnjaci diljem svijeta. Temelji se na dva kljuCna pitanja za svako jelo:

1. Popularnost: Koliko Cesto se narucuje u usporedbi s ostalim jelima?

2. Profitabilnost: Koliko na njemu zaradujete (kontribucijska marza = prodajna cijena
minus troskovi sastojaka)?

Smjestanjem svakog jela na ove dvije dimenzije unutar matrice dobivate konkretan uvid u
to koja jela treba promovirati, koja poboljsati i koja mozda potpuno ukloniti s jelovnika.

Matrica inZenjeringa jelovnika

Na temelju popularnosti i profitabilnosti jela dijelite u Cetiri kategorije:

Zvijezde (Stars)

Visoka popularnost + Visoka marza

- Ovo su vasa reprezentativna jela — Cesto narucena i profitabilna
- Strategija: Istaknuto ih predstavite, ne mijenjajte ih
- Smjestite ih na ,vruce tocke" jelovnika (sredina, gore desno)

- Obucite osoblje da ih aktivno preporucuje

Zagonetke (Puzzles)

Niska popularnost + Visoka marza

- Profitabilna jela koja su nedovoljno cijenjena
- Strategija: Bolje ih predstavite i promovisite
- Poboljsajte naziv i opis

- Premjestite ih na istaknutije mjesto

- Dodajte oznaku ,Preporuka kuhara"

- Razmislite o dodavanju fotografije


https://happychef.cloud/hr/blog/iskustvo-gostiju/poboljsanje-iskustva-gostiju.html
https://happychef.cloud/hr/blog/iskustvo-gostiju/poboljsanje-iskustva-gostiju.html
https://happychef.cloud/hr/blog/osoblje/osoblje-ugostiteljstvo.html
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Radni konji (Plowhorses)

Visoka popularnost + Niska marza

- Gosti ih vole, ali vi na njima malo zaradujete

- Strategija: Povecajte marzu bez gubitka popularnosti

- Pazljivo podignite cijenu (testirajte u malim koracima)

- Optimizirajte sastojke bez Zzrtvovanja kvalitete

- Analizirajte velicinu porcije — mozete li prilog prodavati zasebno?

- Premjestite ih na manje istaknuto mjesto

Psi (Dogs)
Niska popularnost + Niska marza
- Ni popularni ni profitabilni
- Strategija: Uklonite ih ili drasti¢no redizajnirajte
- Neki ,psi" imaju stratesku funkciju (djecji jelovnik, vegetarijanska jela)

- Ako ostaju, smjestite ih nenametljivo i ne ulazite u njih

Analiza jelovnika: korak po Kkorak

Korak 1: Prikupite podatke o prodaji

Koristite analitiku restorana kako biste za svako jelo prikupili:

- Broj prodanih komada (prosli mjesec/kvartal)
- Nabavna cijena (sastojci)
- Prodajna cijena

- Kontribucijska marza (prodajna cijena - nabavna cijena)

Korak 2: Izracdunajte prosjeke
- Prosjeéna popularnost: Ukupno prodano / broj jela

- Prosjeéna marza: Ukupna kontribucijska marza / broj jela

Korak 3: Razvrstajte svako jelo

Postavite svako jelo u matricu i odredite njegovu kategoriju.


https://happychef.cloud/hr/blog/digitalno-podaci/analitika-restorana.html
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CESTO POSTAVLIANA PITANJA

Sto je inZenjering jelovnika i kako ga primijeniti u mom restoranu?

Inzenjering jelovnika analizira vasa jela prema popularnosti (koliko Cesto se narucuju) i
profitabilnosti (marza). Svako jelo razvrstava se kao ,zvijezda", ,radni konj", ,zagonetka" ili
»pas" te se dizajn jelovnika prilagodava tome.

Kako koristiti pozicioniranje na jelovniku za ve¢éi prihod?

Postavite zvijezde na najvidljivija mjesta (gore desno na svakoj stranici). Premjestite
zagonetke ili ih dodajte u preporuke. Uklonite pse ili podignite im cijenu. Minimizirajte
vidljivost radnih konja.

Kako izra¢unati profitabilnost svakog jela na jelovniku?

Oduzmite ukupne troSkove sastojaka od prodajne cijene i podijelite s prodajnom cijenom
kako biste dobili profitnu marzu. Ciljajte na najmanje 65-70% marze po jelu.
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KONTROLA TROSKOVA

Kontrolirajte trosak ispod svakog tanjura — u
gram

—— KLJUCENI UVID

Kontrola troskova hrane znaci recepturnu karticu s kalkulacijom u gram
za svako jelo, tjedno prac¢enje ukupnog postotka i sustavno smanjenje
otpada. Fine dining zdrav je na 28-32% troska hrane; nemjereni jelovnici
klize prema 38% kroz puzanje porcija, rast nabavnih cijena i gubitke u
kanti.

KONTROLA TROSKOVA FIG. 02

Troskovi hrane variraju bez tjednog pracenja

cilj 28-32%

38% ako se ne promatra, cijena hrane raste sa zdravih 28-32% na 38%

Marza se ne stvara na blagajni; stvara se na dasci za rezanje. Tri tiha curenja odnose je:
puzanje porcija (porcija od 160 g koja je postala 180 g jer nitko vise ne vaze), klizanje
dobavljaca (vrhnje koje je poskupjelo 14% kroz Sest racuna koje nitko nije usporedio) i kanta
(obresci, prekomjerna proizvodnja, special koji se nije prodao).

Recepturne Kartice su ugovor

Svako jelo dobiva karticu: sastojci u gramima, trenutacna nabavna cijena, iskoristivost
nakon ¢is¢enja, ciljani trosak tanjura. To nije birokracija — to je jedini nac¢in da jelovnik koji

10
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ste oblikovali u poglavlju 1 ostane oblikovan. Kad kartica kaze da tanjur srnetine kosta €9,40,

a matrica kaze da je zvijezda na €34, imate Cinjenicu. Bez kartice imate raspolozenje.
Potpuna metoda nalazi se u vodicu za kontrolu troskova hrane.

Otpad je marza u kanti

Studije smjestaju bacanje hrane u restoranima na 4-10% kupljene hrane — uz fine dining
cijene namirnica, vrh tog raspona puni je bod neto marze. Protumjere se zbrajaju:
razmisljanje obrezak-u-garnituru (listi¢i komoracCa garnitura su tanjura, a ne kante),
pripremne liste vodene prognozama rezervacija i tjedna petominutna revizija kante.
Dubinske taktike Zive u vodi¢u za smanjenje bacanja hrane.

- Vazite pet najskupljih proteina pri serviranju jedan tjedan svakog kvartala — puzanje
porcija umire na danjem svjetlu.

- Zatrazite nove ponude za svojih deset najvaznijih namirnica dvaput godisnje; lojalnost
bez usporedbe milostinja je vaSem dobavljacu.

- Iskalkulirajte obrok osoblja — i on je dio troska hrane, a posten broj mijenja ponasanje.

@ UCINITE OVO VECERAS

Uzmite svoje najprodavanije jelo i iskalkulirajte ga u gram prema ovotjednim
racunima. Ako vas stvarni postotak iznenadi za vise od dva boda, pronasli ste

prvo curenje — a vjerojatno ne i najvece.

DUBLIJE

U ugostiteljstvu svaki euro ima svoju tezinu, a nigdje to nije vidljivije nego u troskovima

hrane.

S prosjec¢nim troskovima hrane od 28-35% prihoda, sastojci su jedna od najvecih stavki

troskova vaseg restorana. Razlika izmedu profitabilnog i gubitaskog restorana cesto se svodi

na samo nekoliko postotnih bodova ustede na troskovima hrane. U ovom sveobuhvatnom
¢lanku dijelimo provjerene strategije za stavljanje troSkova hrane pod kontrolu bez
ugrozavanja kvalitete ili iskustva gostiju.

Sto je postotak troSkova hrane i zasto je kljuéan?
Postotak troskova hrane najvazniji je financijski pokazatelj zdravlja vaseg restoranskog
poslovanja. Izracun je jednostavan:

(Ukupni trodkovi sastojaka / Ukupni prihod od hrane) x 100 = Postotak troskova hrane

Zdrav postotak krece se izmedu 28-35%, ovisno o konceptu. Fine dining restorani mogu
dosegnuti 35-40% zbog skupljnih sastojaka i manjih volumena, dok fast casual koncepti
ciljaju na 25-30%. Poznajte vlastitu referentnu vrijednost i redovito je mjerjte.

n


https://happychef.cloud/hr/blog/jelovnik-i-pica/kontrola-troskova-hrane.html
https://happychef.cloud/hr/blog/jelovnik-i-pica/smanjenje-bacanja-hrane.html
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Zasto je taj postotak toliko vazan? Zato Sto izravno odreduje vasu profitnu marzu. Ako
troskovi hrane porastu s 30% na 35%, gubite 5 postotnih bodova prihoda kao dobit. Na
godisnjem prihodu od 500.000 eura to znaci 25.000 eura manje dobiti — samo zbog
neucinkovite kontrole troskova.

Cetiri stupa uéinkovitog upravljanja troSkovima hrane

Uspjesno upravljanje troskovima pociva na Cetiri temeljna stupa koji medusobno suraduju.
Slabost u jednom stupu potkopava napore ostalih.

1. Pametna i strateska nabava
Nabava je mjesto gdje upravljanje trodkovima pocinje. Sto placate za sastojke izravno

odreduje vasu marzu, aliima i vise od pukog usporedivanja cijena:

- Aktivno pregovarajte: Trazite popuste pri veéim koli¢inama, dugoro¢nim ugovorima ili
ekskluzivnosti. Dobavljaci rado daju popuste u zamjenu za sigurnost. Procitajte nas
cjeloviti vodi¢ o pregovaranju s dobavljacima u ugostiteljstvu za 8 provjerenih taktika.

- Sustavno usporedujte dobavljace: Zatrazite najmanje 3 ponude za vase osnovne
proizvode i preispitujte ih svako tromjesecje. Cijene se mijenjaju, a lojalnost bez
usporedbe kosta novac.

- Kupujte sezonski: Sezonski proizvodi su jeftiniji, svjeZiji i bolji po okusu. Prilagodite
jelovnik onome sto je dostupno, a ne obrnuto.

- Kupujte lokalno gdje je moguce: Manje transporta cesto znaci nize cijene, svjezije
proizvode i bolje odnose s dobavljacima koji mogu biti fleksibilniji.

- Pregovarajte o mogucénostima povrata: Dogovorite Sto se dogada s proizvodima koji ne
zadovoljavaju standarde kvalitete.

- Narucujte pametno: Narucujte ¢eSc¢e u manjim kolic¢inama kako biste sprijecili kvarenje,
posebno za kvarljive proizvode.

Izgradite osobne odnose s dobavljacima. Oni vas mogu upozoriti na povoljne ponude,
pomoci u hitnim situacijama i zajedno s vama razmisljati o ustedama troskova.

2. Cvrsta kontrola zaliha
Zalihe su vezani kapital koji ne stoji na vaSem bankovnom rac¢unu. Sto bolje upravljate
zalihama, manje novca vezete i manje rasipate:
- Dosljedna primjena FIFO metode: First In, First Out mora biti nepovredivo pravilo.
Najstariji proizvodi sprijeda, najnoviji straga. Svaka isporuka ide na zacelje.

- Tjedni popis zaliha: Znajte to¢no Sto imate. Bez popisa ne znate Sto trosite, rasipate ili
trebate dorenar.

- Postavljanje par razina: Odredite minimalne i maksimalne zalihe po proizvodu na
temelju potrosnje i rokova isporuke. To sprjeCava i nestasice i viskove.

- Toéno praéenje otpada: Mjerite Sto bacate i zasto. Je li to kvarenje? Greske kuhinje?
Vraceni tanjuri? Bez podataka ne mozete se poboljsati.

- Organizirajte skladiSne prostore: Ureden hladnjak i skladiSna prostorija sprjecava
zaboravljanje i kvarenje proizvoda.

12
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Ulozite u dobre materijale za skladistenje: hermeticke posude, etikete s datumima i sustav
koji svi razumiju i postuju.

CESTO POSTAVLIANA PITANJA

Koji je idealni postotak troskova hrane za restoran?

Ciljajte na 25-32% prihoda za troskove hrane. Fine dining ponekad biljezi visi postotak zbog
skupih sastojaka. Ako troskovi hrane porastu iznad 35%, potrebna je neposredna
optimizacija profitabilnosti.

Kako izra¢unati postotak troskova hrane svog restorana?

Postotak troskova hrane = (pocetne zalihe + nabava - zavréne zalihe) / prihod x 100. Mjerite
pocetne i zavrsne zalihe svaki mjesec te zbrojite sve nabave.

Kako kontrolirati veli¢inu porcija radi odrzavanja troskova hrane pod kontrolom?

Koristite kartice porcija s to¢nim gramskim tezinama po jelu, upotrijebite kuhinjsku vagu za
kriticne sastojke i obucite kuhinjski tim za dosljedne porcije. Nedosljedne porcije jedan su
od najvecih uzroka nekontroliranih troskova hrane.

13
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CIJENE

Naplacujte dozivljaj, a ne sastojke

—— KLJUCNI UVID

Odredivanje cijena jelovnika funkcionira kad upravlja percepcijom:
uklonite simbole valute, izbjegavajte stupce cijena koji pozivaju na
skeniranje, usidrite jednim premium artiklom i koristite prix fixe ili
degustacijske strukture da odluku pomaknete s cijene po jelu na
vrijednost po vecCeri. Samo trosak-plus formula sustavno podcjenjuje fine
dining.

CIJENE FIG. 03

Usidrite cijenu, prodajte sredinu

€34.00 osjeca se skupo

€19,90 osjeca se jeftino

1.6)( Ciste brojke — bez simbola valute, bez 0,99 — podignite prosjecni ek, ovdje od 28 € do 44 €

TroSak x 3 aritmetika je, a ne strategija. Gosti ne dozivljavaju vase troskove; dozivljavaju
vecer — i njezinu cijenu prosuduju prema sidrima koja vi kontrolirate. Zanat je postaviti ta
sidra namjerno.

Pet poluga, sve testirane

- Izbacite znak €. Istrazivanja cijena na jelovnicima pokazala su da gosti trose znatno vise
kad simbola valute nema — "34" Cita se kao broj; "€34,00" Cita se kao placanje.

- Razbijte stupac cijena. Cijene poravnate u urednom desnom stupcu pozivaju na kupnju
po cijeni odozgo prema dolje. Umjesto toga, ugnijezdite svaku cijenu tiho na kraj opisa.

14
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- Usidrite visoko. Jedan istinski premium artikl po sekciji resetira sto "skupo" znadi
(pogledajte tajnu iz poglavlja1).

- Zavrseci na 9 salju klasni signal: zavrseci na 9 (€19,90) Sapucu popust; okrugli brojevi
(34) Citaju se kao samopouzdanje. Fine dining naplacuje u okruglim brojevima.

- Pazite na raspon: drzite glavna jela unutar pojasa od otprilike 1,6x — raspon od €26 do
€68 Cini goste cjenovno tjeskobnima; €28 do €44 ostavlja izbor apetitu.

Struktura pobjeduje cjenik

Najjaci cjenovni potez u fine diningu uopce nije broj — nego struktura. Prix fixe uz a la
carte pomice odluku s trideset cijena na jednu, predvidljivo podize prosjecni racun i smiruje
kuhinju. Na vrhuncu, degustacijski meni pretvara cijene u pripovijedanje: jedan broj, jedno
putovanje, marze oblikovane slijed po slijed tamo gdje ih nijedan gost ne moze rastaviti.

@ UCINITE OVO VECERAS

Isprintajte svoj trenutacni jelovnik i zaokruzite svaki znak € i svaku cijenu koja
sjedi u urednom desnom stupcu. To je sutrasnji dizajnerski popravak — nula

troska, mjerljiv ucinak, i nitko nece svjesno primijetiti sto se promijenilo.

DUBLIJE

Malo odluka u vasem restoranu ima tako sirok utjecaj kao izbor izmedu prix fixe i a la
carte.

To ide daleko izvan "koliko izbora dajem gostima". To je odluka o financijskoj arhitekturi
vaseg poslovanja: koliko je predvidiv vas prihod, koliko hrane rasipate, kako uc¢inkovito radi
vasa kuhinja i kojeg gosta privlacite? U ovom ¢lanku sustavno analiziramo oba formata, s
posebnom paznjom prema konkretnom utjecaju na vas poslovni rezultat.

Bez obzira vodite li fine dining restoran poput vrhunskih aktera u Zagrebu i Dalmaciji, ili
bistro koji zeli rasti — izbor formata jelovnika suodreduje vas dugorocni uspjeh. Krenimo od
osnova.

Prix fixe ili a la carte? Strateski izbor s velikim posljedicama
Svaki vlasnik restorana suocCava se s ovim pitanjem prije ili kasnije. A ipak se rijetko svjesno
odgovara na njega: vecina objekata jednostavno radi "ono sto se uvijek radilo" u svom
segmentu. To je propustena prilika jer izbor formata jelovnika ima izravne posljedice na:

- Novéani tok i predvidivost prihoda: Znate li u ponedjeljak Sto ¢ete zaraditi u petak?

- Troskove nabave i rasipanje hrane: Narucujete li previse ili premalo?

- Raspored osoblja i troskove rada: Koliko vam je ljudi potrebno po usluzi?

- Kuhinjsku logistiku i kontrolu kvalitete: Koliko varijacija mora podnijeti vasa kuhinja?

- Iskustvo gostiju i pozicioniranje: Koju publiku privlacite?
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Oba formata imaju snazne strane. Pitanje je: koji format odgovara vasem konceptu, vasoj
ciljanoj publici i vasim ambicijama? | mozete li mozda kombinirati ono najbolje od oba
svijeta?

Sto je toéno prix fixe?

Prix fixe — doslovno "fiksna cijena" — format je jelovnika u kojemu gosti narucuju potpuni
obrok za jednu unaprijed odredenu cijenu. To tipi¢no ukljucuje tri do pet slijedova: amuse-
bouche, predjelo, medusllijed, glavno jelo i desert. Ponekad su ukljuceni ili dostupni kao
nadoplata i sirevi ili sparivanje vina.

Koncept ima duboke korijene u francuskoj i hrvatskoj gastronomiji. Veliki kuharski majstori
devetnaestog stoljeca pretvorili su table d'héte — zajednicki stol s fiksnim jelovnikom — u
umjetnost. Danas je prix fixe jelovnik dominantni format u hrvatskom fine diningu.
Restorani sa zvjezdicama poput Noela (Zagreb), Pelegrinija (Sibenik) i Drage di Lovrana
(Lovran) rade gotovo iskljucCivo s degustacijskim jelovnicima. Nije sluCajnost: format se
savrseno uklapa u njihovu filozofiju cjelovitog dozivljaja i u njihove operativne potrebe.

Sto prix fixe &ini strukturno drugadijim od & la carte?

- Gosti ne biraju po pojedinom jelu, vec prihvacaju kulinarski put
- Cijena je jasna i transparentna od trenutka rezervacije
- Kuhinja zna toCno sto treba pripremiti za svaku uslugu

- Alergije i prehrambeni zahtjevi komuniciraju se unaprijed putem sustava rezervacija

To nije jednostavno "nema vise izbora" — to je svjesno kurirana ponuda koja vodi gosta kroz
unaprijed osmisljeno kulinarsko iskustvo.

Financijska logika prix fixea

Pretpostavimo da vas restoran ima trideset mjesta u petak navecer. Uz a la carte, gost A
narucuje samo glavno jelo (€28), gost B predjelo i glavno jelo (€52), a gost C narucuje
glavno jelo ali preskace desert (€24). Prosje¢na potrosnja po gostu iznosi €34,67.

S prix fixeom od €68 po osobi (3 slijeda + amuse-bouche + mignardises), na istih trideset
mjesta zaradujete €2.040 umjesto prosjecnih €1.040. To nije teorija: to je financijska
stvarnost koja prix fixe Cini toliko priviacnim.

Mehanizmi koji to pokrecu su jasni:
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CESTO POSTAVLIANA PITANJA

Sto je isplativije za restoran: prix fixe ili a la carte?

Prix fixe je opcenito isplativiji zbog manjeg rasipanja hrane, ucinkovitijeg mise-en-placea i
boljeg obrta stolova. A la carte ima vece marze po jelu, ali vecu varijabilnost trogkova.
Najbolji restorani kombiniraju oboje.

Kako sastaviti isplativ prix fixe jelovnik?

Odaberite jela s dobrim omjerom troska hrane (maks. 30%), uCinite mise-en-place
ucinkovitim sa zajednickim sastojcima i postavite cijenu koja zadrzava najmanje 65% marze.

Kada odabrati jelovnik za ru¢ak u odnosu na veéernji jelovnik s razli¢itim cijenama?

Jeftiniji jelovnik za rucak privlaci poslovne goste i lokalne stanovnike u mirnijem terminu.
Drzite pripremu rucka jednostavnijom od vecernjeg jelovnika kako ne biste preopteretili
kuhinjski tim.
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TEKUCA MARZA

Izgradite program pic¢a Koji zaraduje kao druga
kuhinja

—— KLJUCENI UVID

Pic¢a redovito donose 20-30% prihoda fine dininga uz marze kojima
kuhinja ne moze parirati. Motor ima cCetiri dijela: vinsku kartu izgradenu
oko rotacije vina na Case, uparivanja naplac¢ena kao proizvod, kratku kartu
signature koktela i aperitivne i digestivne trenutke ugradene u servis.

TEKUCA MARZA FIG. 04

Pice zaraduje kao druga kuhinja

PredloZzeno uparivanje _ oko 60% kaze da

Nista ponudeno gotovo nikakve

Dodano na rac¢un oko 2x potrosnje

20—30% pica donose 20-30% prihoda — predlazemo uparivanje od 14 € i vecina gostiju prihvaca

Nijedna sekcija jelovnika ne pretvara paznju u marzu brze od tekuce. Casa vina od €14 trazi
devedeset sekundi rada; tanjur od €14 trazi brigadu. A ipak vecina dvorana tretira vinsku
kartu kao knjiznicu, a aperitiv kao slucCajnost. Tretirajte oboje kao proizvode.

Vinska karta sluzi prodaiji, a ne kolekcionarstvu

Karta od 400 etiketa impresionira sommeliere, a goste zastrasi do druge najjeftinije boce.
Radna karta — profilirana u vodicu za vinsku kartu i upravljanje pi¢ima — kraca je: svaka
boca ima zadatak, izbor vina na ¢ase rotira s jelovnikom (i s onim Sto se treba prodati), a
troskovi skladistenja racunaju se kao obrtni kapital koji jesu. Osposobite dvoranu uz
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samopouzdane preporuke vina: pitanje "smijem li odabrati nesto za stol?" reCenica je s
najviSsom marzom u servisu.

Rezirajte tekuce trenutke

Trenutak Proizvod Zasto funkcionira

Dolazak Kuéni aperitiv, ponuden "Casa nase cuvée dok ¢itate?" konvertira ~60% kad
imenom se ponudi, ~0% kad se ne ponudi

Narucivanje Uparivanje kao zadana "S uparivanjem ili bez njega?" preokviruje ga iz
opcija dodatka u izbor

Glavno jelo Provjera druge Case u Tajming dolijevanja, ne pritisak — pogledajte
pravoj sekundi upselling koji djeluje kao usluga

Desert Kolica s digestivima ili Kazaliste prodaje ono sto jelovnici ne mogu

slijed sireva

Kratka karta signature koktela — pet pica koja pripadaju vasem konceptu — zaokruzuje
motor: marze koktela tuku vino, a ku¢no pic¢e s imenom postaje marketing koji gosti
fotografiraju.

@ UCINITE OVO VECERAS

Prebrojite veCerasnje kuvere, a zatim prebrojite koliko ih je dobilo ponuden —

ne zatrazen, ponuden — aperitiv s imenom. Razlika izmedu tih brojeva, puta

€11, puta 300 veceri, velicina je proizvoda koji jos niste lansirali.

TAINA SEFA KUHINJE
Trik s uparivanjem koji udvostrucuje prihvac¢anje

Kuce s najvisim udjelom uparivanja nikad ga ne prodaju kao dodatak. Jelovnik
prvo ispise cijenu degustacijskog menija s uparivanjem, a cijenu bez njega drugu
— i konobar pita "s vinskim putovanjem ili bez njega?" Arhitektura izbora odradi
ostalo: prihvacanje se otprilike udvostruci u odnosu na "zelite li dodati vina?", bez
ikakvog pritiska i uz zadovoljniji stol. Uparivanje sommelieru ujedno omogucuje
da na Case pomakne zalihe koje se na boce nikad ne bi prodale.

DUBLIJE
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Promisljena vinska karta moze znaciti razliku izmedu prosjec¢ne i izvrsne veceri za vase
goste te izmedu tijesne i zdrave marze za vas objekt.

Pic¢a, a posebno vino, ¢esto su najprofitabilnija kategorija na vasem jelovniku. Ipak, mnogi se
vlasnici restorana muce sa sastavljanjem priviacne vinske karte koja istodobno privlaci
goste i financijski je zdrava. U ovom opseznom vodicu naucit ¢ete sve o izgradnji uspjesne
vinske karte i optimizaciji upravljanja pi¢ima.

Zasto su pica toliko vazna za vas prihod

U vecini restorana bruto marza na pica krece se izmedu 65 % i 80 %, dok je na hranu Cesto

izmedu 60 % i 70 %. Ta razlika Cini pic¢a klju¢nim Cimbenikom vase profitabilnosti. Restoran
koji godisnje proda vina za 100.000 € uz marzu od 70 % zadrzava 70.000 €. Uz marzu od 65
% to je 65.000 € - razlika od 5.000 € iskljucivo zbog boljeg odredivanja cijena.

Osim toga, ponuda pic¢a utjeCe na ukupno iskustvo gostiju. Dobro odabrano vino povecava
uzitak obroka, sto vodi do boljih recenzija i gostiju koji se vracaju.

Oshove: sastavljanje vinske karte

Poznajte svoju ciljnu skupinu

Prije nego Sto odaberete boce, razmislite tko su vasi gosti i sto traze:

- Casual dining: Pristupacna vina, prepoznatljive sorte, prijateljske cijene.
- Fine dining: Dublja selekcija, premium opcije, educirano osoblje koje zna savjetovati.
- Bistro/brasserie: Ravnoteza kvalitete i cijene, dobra kuéna vina.

- Tematski restoran: Vina koja odgovaraju kuhinji (talijanska kuhinja? talijanska vina;
dalmatinska kuhinja? Plavac Mali i Posip).

Prava veli¢ina

Dobra vinska karta nije nuzno velika vinska karta. Kvaliteta iznad kvantitete:

- Mala (10-20 vina): Idealna za casual restorane, lako se upravlja njome i obucava osoblje.

- Srednja (20-50 vina): Prikladna za vecinu restorana, nudi dovoljno izbora bez
preopterecenja.

- Velika (50+ vina): Za vinske barove i fine dining s educiranim sommelierima.

Svako vino na vasoj karti mora postojati s razlogom. Vino koje se nikada ne prodaje veze
kapital i moze se pokvariti. Analizirajte pomocu analitike restorana koja se vina prodaju, a
koja ne.

Ravnoteza u selekciji

Pobrinite se za raznolikost u:

- Vrsti: Crno, bijelo, rosé, pjenusava, eventualno desertna vina.
- Stilu: Od laganih do punih, od suhih do slatkih.
- Cijeni: Od ulazne razine do premiuma, s dobrom raspodjelom.

- Podrijetlu: Mjesavina poznatih regija i iznenadujucih otkri¢a — od Slavonije i Istre do
Dalmacije, uz pokoju inozemnu etiketu.
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- Sortama: Prepoznatljivi klasici poput Grasevine i Malvazije te zanimljive alternative.

Sljubljivanje s hranom

Vasa vinska karta mora odgovarati vasem jelovniku. Nekoliko smjernica:

- Plodovi mora traze svjeza, mineralna bijela vina ili lagane roséje.
- Crveno meso trazi snazna crna vina s taninima.

- Vegetarijanska jela Cesto su svestrana - vina srednjeg tijela dobro funkcioniraju.

- Zacinjene kuhinje dobro se slazu s blago slatkim vinima ili vinima niskog udjela alkohola.

Uz sezonski jelovnik i vinsku kartu mozete uciniti sezonskom: osvjezavajuca vina ljeti,
bogatija zimi.

Cjenovna strategija: zlatna sredina
€18-25

Ulazna razina

€30-45

Najprodavanije

€50-80

Premium

€80+

Prestige

Vecina gostiju bira drugu ili trec¢u najjeftiniju opciju

CESTO POSTAVLIANA PITANJA

Koliko vina treba imati vinska karta restorana?

Odabir od 20-40 vina idealan je za vecinu restorana. Premala karta ostavlja goste bez
pravog izbora; prevelika povecava troskove zaliha i uzrokuje paraliziranost izborom.

Kako upravljati zalihama pi¢a bez velikih gubitaka zbog isteklih proizvoda?

Koristite FIFO (First In, First Out): postavljajte novu robu iza postojece zalihe. Svaki mjesec
provjerite rok trajanja svih pic¢a i sporije artikle ukljucite u koktele ili promocije.

Kako izracunati pravu prodajnu cijenu za piva i craft piva?

Za piva koristite faktor 3-4x nabavne cijene. Za craft piva u boci to moze porasti na 4-5x s
obzirom na manje koliCine i vece troSkove nabave.
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SAMA KARTA
NapisSite i dizajnirajte kartu koja prodaje prava
jela

—— KLJUCENI UVID

Gosti jelovnik Citaju krace od dvije minute, skenirajuci predvidljive zone.
Pobjednicke karte koriste taj sken: zvijezde na prvoj i zadnjoj poziciji svake
sekcije, opisi gradeni od podrijetla + tehnike + okusa, bez nereda i
sentimentalnih eseja te jasnoca o alergenima koja signalizira zanat
umjesto pukog postivanja propisa.

SAMA KARTA FIG. 05

Dobro dizajnirana kartica prodaje vise

kartica

Obic¢na lista bez lifta

gosti skeniraju karticu za manje od dvije minute — istaknite 7 artikala ili manje po odjeljku i
+27%
prodaja raste

Sve dosad oblikovano isporucuje se kroz jedan artefakt: kartu u rukama gosta. Dvije minute
paznje, uglavnom potrosene na prve i zadnje stavke svake sekcije i sve sto je vizualno
drukcije. Potrosite te sekunde namjerno.

Pozicioniranje je tiha prodaja
- Prvo i zadnje u svakoj sekciji dobiva nerazmjerno mnogo narudzbi — posjednite onamo
svoje zvijezde, nikad pse.

- Najvise jedan okuvir, istaknuti blok ili chefova oznaka po stranici: istaknete li sve, niste
istaknuli nista.
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- Sedam stavki po sekciji ugodan je strop; iznad toga tjeskoba izbora gura goste prema
poznatome — obic¢no radnom konju.

Opisi su drugi prodavac

Formula koja podize narudzbe, jelo za jelom: podrijetlo + tehnika + okus. "Jadranski romb,
grilan na beurre blancu, karamelizirani limun" prodaje bolje od "Romb s limunom" jer svaka
rijeC zaraduje svoje mjesto. Istrazivanja opisnih naziva pokazuju da podizu prodaju jela do
27% i poboljSavaju ocjene okusa nakon obroka. Preskocite inflaciju pridjeva — "ukusno',
"slavno", "za prste polizati" ne prodaje nista. Cijeli zanat nalazi se u vodi¢u za pisanje opisa
jela.

Alergeni: jasnoca je klasa

Fine dining alergene rjeSava u dijalogu — "svaki stol pitamo za alergije" — uz kuhinjsku
matricu po jelu u pozadini. Karta zatrpana sa Cetrnaest ikona Cita se kao ljekarna;
samopouzdana napomena ("alergije? recite nam — gotovo sve mozemo prilagoditi") Cita se
kao zanat. | zakonu i gostu bolje sluzi ovo drugo.

@ UCINITE ovO VECERAS

Prepisite svoje tri zagonetke (profitabilne, ignorirane) formulom podrijetlo +
tehnika + okus i jednu premjestite na vrh njezine sekcije. Pratite njihove

narudzbe dva tjedna — to je najjeftiniji A/B test u ugostiteljstvu.

DUBLIJE

Vas jelovnik najcéitaniji je marketinski dokument u restoranu. Svaki ga gost ¢ita, rije¢ po
rije¢, u trenutku kad odlucuje sto — i koliko — Zeli potrositi. A ipak je to
najzanemarenije prodajno sredstvo u cijelom objektu.

Vlasnici restorana ulazu u izvrsnog kuhara, promisljeni interijer, miris svjeze pecenog kruha
koji prolazi kroz salu. Ali rijeCi kojima se jelo nudi gostu — stvarni prodajni tekst — Cesto se
ispisuju za pet minuta za kuhinjskim stolom. To je propustena prilika, jer ucinak jezika
jelovnika je mjerljiv, znacajan i jeftin za ostvariti.

U ovom Clanku rasc¢lanjujemo psihologiju i tehniku opisivanja jela: od poznate Cornellove
studije koja je pokazala porast prihoda od 27%, do suptilne umjetnosti prezentacije cijena,
storytellinga o podrijetlu i senzornog jezika. Pisemo specificno za fine dining restorane, gdje
je napetost izmedu minimalisticke suzdrzanosti i evokativne zavodljivosti najostrije
osjetna.

Zasto rijeCi na karti odreduju okus

Najkontraintuitivnija istina u gastronomiji: gost ne okusi samo jezikom. Okusi i o¢ekivanjem.
A to oCekivanje u velikoj mjeri oblikuje jelovnik — daleko prije nego sto tanjur stigne na stol.
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Temeljno istrazivanje potjec¢e od Briana Wansinka (Sveuciliste Cornell). U kontroliranoj
studiji gostima su ponudena ista jela — jedanput s jednostavnim nazivom ("crveni grah s
rizom") i jedanput s opisnim, sugestivnim imenom ("cajun crveni grah s rizom iz Louisiane").
Rezultati:

- Opisna jela prodavala su se 27% bolje;
- Gosti su isto jelo ocjenjivali ukusnijim i privlaénijim;
- Smatrali su ga boljom vrijednoséu za novac — uz identi¢nu cijenu;

- | bili su skloniji ponovnom dolasku.

Drugim rijeCima: opis nije mijenjao samo sto su gosti birali, nego i kako im je hrana okusila.
To nije marketinski trik — to je upravljanje oCekivanjima, mehanizam duboko ukorijenjen u
neuroznanosti okusa. Jelovnik je vas prvi slijed.

U fine diningu taj je ucinak jos snazniji, jer gost svjesno odabire uzeti si vremena, Citati i dati
se ponijeti. Dobro napisana karta gradi iS¢ekivanje — a is€ekivanje je, kao sto opisujemo u
nasem ¢lanku o multisenzornom fine dining iskustvu, jedna od najsnaznijih poluga
zadovoljstva gostiju.

Dvije Skole: minimalizam nasuprot evokacije

Prije nego Sto napiSete prvu rije¢, morate donijeti temeljnu odluku. U suvremenoj
gastronomiji postoje dva dominantna stila koji se medusobno iskljucuju.

1. Minimalisticka karta

Vrhunski restorani poput Nome, Mirazura i bezbroj zvjezdanih koncepta biraju radikalnu
suzdrzanost: samo klju¢ni sastojci, odvojeni zarezima. "Brancin, fennel, kopar." Bez pridjeva,
bez price. Filozofija: namirnica govori sama za sebe, a poslura ostatak ispri¢a za stolom.

Ovaj stil odaje samopouzdanje i sigurnost. Funkcionira — pod dva uvjeta: sastojci su doista
iznimni, a tim u sali uvjezban je svako jelo oZivjeti usmenim putem. Karta postaje polaziste
razgovora, ne krajnja tocka.

2. Evokativna karta

Druga skola koristi jezik kao zavodstvo: jedna do dvije reCenice koje kombiniraju podrijetlo,
tehniku i jedan senzorni detalj. "Sporo kuhani jadranski brancin iz Sibenskog kanala,
glaziran viastitim bisqueom, fennel iz lokalnog OPG-a i ulje od kopra." Ovdje karta sama
obavlja prodajni posao.

Ovaj stil gradi vrijednost prije nego gost uopce naruci. Idealan je za restorane s manjim
timom u sali, gdje gosti kartu Citaju u miru, ili gdje zelite ispricati priCu o terroiru i
zanatskom pristupu. Rizik: prenatrpanost. PreviSe pridjeva, previse reCenica — i karta
postaje zamorna.

Zlatno pravilo: odaberite jednu skolu i dosljedno je primijenite kroz cijelu kartu. Nista ne
narusava vjerodostojnost fine dining jelovnika brze od mjesavine golih nabrajanja i raskosne
proze. Dosljednost je sama po sebi signal kvalitete — bas kao i u Sirem gastronomskom
konceptu restorana, gdje svaki detalj mora govoriti istim jezikom.
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CESTO POSTAVLIANA PITANJA

Povecavaju li opisni tekstovi jela stvarno prodaju?

Da. Poznato istrazivanje Sveucilista Cornell (Brian Wansink) pokazalo je da jela s opisnim,
sugestivnim nazivima prodaju do 27% bolje od istih jela s jednostavnim imenima. Gosti su
ista jela ocjenjivali ukusnijima i boljom vrijednoSc¢u za novac. RijeCi na vasoj karti oblikuju
percepciju jos prije prvog zalogaja.

Treba li izostaviti simbol eura s jelovnika?

U fine diningu: ¢esto da. Cornellovo istrazivanje (Yang, Kimes & Sessarego) pokazalo je da
gosti s jelovnikom bez simbola valute troSe znatno vise od gostiju s cijenama uz znak eura
ili dolara. Simbol aktivira "bol pla¢anja". Pisite cijene kao gole brojeve (38) bez znaka i bez
decimala, i izbjegavajte desni stupac cijena s tockicama koji navodi goste na usporedbu
cijena.

Koliko dugi trebaju biti opisi jela?

U fine diningu postoje dvije skole. Minimalisticka karta navodi samo klju¢ne sastojke
("Brancin, fennel, kopar") i prepusta ostatak posluzi. Evokativna karta koristi jednu do dvije
recenice s podrijetlom, tehnikom i jednim senzornim detaljem. Drzite se ispod 20 do 25
rijeCi po jelu: vise od toga i opis postaje kontraproduktivan. Odaberite jedan stil i dosljedno
ga primijenite kroz cijelu kartu.

Koje rijeci najbolje prodaju na jelovniku?

Tri kategorije dokazano postizu bolje rezultate: oznake podrijetla (ime OPG-a, regija,
pasmina), senzorne i tehnicke rijeci ("sporo kuhano", "barsunasto', "dimljeno na bukovini") te
nostalgic¢ne ili autenti¢ne reference ("po receptu bake iz Konavala", "kao u staroj istarskoj
kontobi"). Izbjegavajte prazne marketinske fraze poput "ukusno" ili "svjeze" — ne dodaju
nista. Neka sastojci i tehnika govore sami za sebe.
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RITAM

Neka sezone iznova ugadaju stroj umjesto vas

—— KLJUCNI UVID

Sezonski ciklus jelovnika raspored je odrzavanja inzenjeringa jelovnika:
Cetiri puta godisnje namirnice istodobno pojeftine i postanu bolje, psi
elegantno izlaze, zagonetke se iznova postavljaju, a karta ostaje vrijedna
vijesti. Svaka je rotacija ujedno iskalkulirano ponavljanje svakog poglavlja
ovog vodica.

RITAM FIG. 06

Ponovno prilagodite jelovnik etiri puta godiSnje

4 x godisnje

4)( osvjezite jelovnik svake sezone — jeftiniji sastojci, bolja marza, svjeze zvjezdice
Sezonalnost je jedina sila u ugostiteljstvu koja istodobno poboljsava kvalitetu i marzu:
Sparoge u sezoni koStaju manje i imaju bolji okus od Sparoga izvan sezone, s ugradenim

marketingom. Sezonski jelovnik stoga nije kreativni hir — on je ciklus odrzavanja cijelog
inzenjerskog stroja.
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Kvartalni ritual

Pri svakoj promjeni jelovnika prodite petlju redom — trazi jedno poslijepodne s brojkama i
jednu degustaciju s brigadom:

- Ponovno provrtite matricu (poglavlje 1) na odlazecoj karti: koje zvijezde prezZivljavaju
promjenu sezone? Koji psi konacno izlaze, elegantno skriveni iza "pravimo mjesta za
novu sezonu"?

- Sve iznova kalkulirajte (poglavlje 2) po cijenama nove sezone — recepturne kartice
proslog kvartala vec su pogresne.

- Iznova usidrite cijene (poglavlje 3): novi admiralski brod postavlja strop; provjerite da
raspon nije otklizio.

- Rotirajte ¢ase (poglavlje 4): ponuda na ¢ase i uparivanja prate kuhinju, a sporohodne
etikete podruma dobivaju izlaz na Case.

- Iznova postavite kartu (poglavlje 5): nove zvijezde na pozicije moci, svjezi opisi, jedan
novi naglasak.

A zatim pustite promjenu da napravi buku: novi jelovnik gotova je kampanja za vas
marketinski sustav, a prodajni podaci koje generira hrane matricu sljedec¢eg kvartala. Petlja
se zatvara sama — marze se, kao i umaci, rade redukcijom i ponavljanjem.

@ UCINITE ovOo VECERAS

Stavite datum sljedece promjene jelovnika u kalendar odmah, s dvosatnim

blokom "matrica + kalkulacija" tjedan dana prije. Ritual koji se zakazuje ritual je
koji se dogodi.

DUBLJE

Rad sa sezonskim sastojcima nije samo kulinarski izbor — to je pametna poslovna
strategija koja jac¢a vas restoran na nekoliko razina.

SezonskKi jelovnici snizavaju troSkove nabave, podizu kvalitetu jela, daju gostima razlog za
povratak i pozicioniraju vas restoran kao mjesto koje ozbiljno shvaca kvalitetu i zanatstvo. U
ovom clanku otkrit ¢ete to¢no kako uspjesno implementirati sezonske jelovnike u svom
restoranu.

Zasto sezonskKi jelovnici funkcioniraju
Prednosti sezonskog rada brojne su i dotiCu sve aspekte poslovanja vaseg restorana.

Pogledajmo ih jednu po jednu.

1. NiZi troskovi nabave

Sezonski proizvodi obilno su dostupni i stoga znatno jeftiniji od proizvoda koji dolaze
izdaleka ili se uzgajaju u staklenicima. Sparoge u svibnju kostaju djeli¢ onoga 3to kostaju u

27


https://happychef.cloud/hr/blog/marketing/konacni-vodic.html

Wappy«aef

prosincu. Rajcice u kolovozu ne samo da su ukusnije nego su i mnogo pristupacnije nego u
veljaci.

Pametnom nabavom u ritmu sezona mozete sniziti trosSkove hrane za 10-20% uz
istovremeno povecanje kvalitete. To izravno poboljSava vase marze i daje vam prostora za
ulaganje u druge aspekte restorana.

2. Bolja kvaliteta i okus

zaista nesto okusa, dok zimska rajCica iz staklenika Cesto je vodenasta i bezukusna. Vasa jela
automatski postaju bolja kad radite s vrhunskim sastojcima.

Gosti osjete tu razliku. Mozda je ne mogu rijeCima opisati, ali osjete da su vasa jela drugacija,
bolja, s vise dubine i karaktera. To vas razlikuje od restorana koji cijele godine serviraju isto
uz promjenjivu kvalitetu.

3. Pric¢a i marketing

Sezonski jelovnici daju vam stalan sadrzaj za drustvene mreze i marketing. "Novo: nas

mijenja. Cetiri puta godisnje imate legitiman razlog traziti paznju i dijeliti vijesti.

Stovise, mozZete ispricati pricu: odakle dolaze vase $paroge? Koji lokalni farmer isporucuje
vasu tikvu? Kako vas kuhar odabire najbolju divljac? To su price koje odzvanjaju kod
suvremenih gostiju koji cijene podrijetlo, kvalitetu i autenti¢nost.

4. Gosti se vra¢aju

Promjenjiva ponuda daje vjernim gostima razlog da ¢esce dolaze. Znaju da uvijek ima nesto
novo za otkriti. Ako je vas jelovnik isti cijele godine, zasto bi stalni gosti dolazili svaki mjesec?
Sezonskim jelovnicima stvarate is¢ekivanje: "U rujnu pocinje sezona divljaci, moramo otiéi!"

Ovaj mehanizam prirodno jaca lojalnost gostiju. Gosti se osjecaju povezano s vasim
restoranom jer prate sezone i raduju se omiljenim sezonskim jelima.

5. Odrzivost i lokalna ukorijenjenost

Sezonska i lokalna nabava drastiCno smanjuje kilometre prijevoza i podupire lokalne
proizvodace u vasoj regiji. To se uskladuje s odrzivim ugostiteljskim praksama koje postaju
sve vaznije svjesnim gostima.

Ujedno gradite odnose s lokalnim dobavljacima koji jaCaju vasu pricu. "Nase Sparoge dolaze
s farme De Groene Akker, 20 kilometara odavde" snazna je poruka koju gosti cijene i pamte.
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Koje su prednosti sezonskog jelovnika za moj restoran?

Nizi troskovi nabave (sezonski proizvodi su jeftiniji i dostupniji), visa kvaliteta, bolja odrzivost
i razlog da se gosti redovito vracaju.

Kako ucinkovito komunicirati sezonski jelovnik gostima?

Najavite ga na drustvenim mrezama 1-2 tjedna prije lansiranja, posaljite e-mail svojoj bazi
gostiju i azurirajte jelovnik na Google poslovnom profilu. Obucite osoblje da ga spontano
spominje za stolom.

Kako planirati nabavu za sezonski jelovnik?

Izgradite odnos s 2-3 lokalna dobavljaca koji vas tjedno obavjesStavaju o dostupnosti.
Uskladite mise-en-place s brojem rezervacija kako biste minimizirali otpad.
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E-KNJIGA

Koliko je vas jelovnik inzenjerski oblikovan?

Svako jelo ima recepturnu karticu u gram s aktualnim cijenama
Jela klasificiramo u Cetiri kvadranta barem dvaput godisnje
Ukupni trosSak hrane prati se tjedno prema cilju od 28-32%
Nasa karta nema znakove € ni uredan stupac cijena

Jedan premium sidreni artikl na vrhu je svake sekcije

Vino na ¢ase i uparivanja rotiraju sa svakom promjenom jelovnika

00 0ggn
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SPREMNI ZA POCETAK

Zelite matricu bez tablica?

HappyChef automatski prati vas prodajni miks, marze i trendove —
da svaka promjena jelovnika krene od Cinjenica, a ne od osjecaja.

Besplatno, 30 minuta, bez ikakvih obveza
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