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H A P P Y C H E F  V A D O V A S

Galutinis valgiaraščio ir gėrimų vadovas

Kažkur jūsų meniu jau dabar tūno patiekalas, kuris kainuoja jums pinigų

kaskart, kai jį užsako. Visai gali būti, kad tai tas, kuriuo labiausiai

didžiuojatės. Svečiai jį fotografuoja, atsiliepimai mini — o šįvakar jis ir vėl

tyliai sems maržą iš jūsų virtuvės. Kuris? Jei negalite atsakyti per dešimt

sekundžių, jūsų meniu sprendimus priima be jūsų.

Meniu atrodo kaip patiekalų sąrašas. Iš tikrųjų tai vieno puslapio

parduotuvė, kurioje vidutinis svečias praleidžia 109 sekundes — ir kurioje

smulkmenos per metus perstumdo tūkstančius eurų: kurioje puslapio

vietoje patiekalas stovi, ar prie kainos kabo € ženklas, ką pašnibžda

aprašymas. Šis vadovas viską pereina šešiuose skyriuose — nuo keturių

langelių matricos, peršviečiančios jūsų kortelę kiaurai, iki sezoninio

perderinimo, kuris išlaiko ją aštrią. Pabaigoje tiksliai žinosite, kiek uždirba

kiekviena lėkštė — ir kodėl jūsų perkamiausias patiekalas gali būti pats

blogiausias.

TV Thibault Van de Sompele HappyChef įkūrėjas
kurta kartu su restoranų savininkais ir jiems
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T R U M PA I

Trumpoji versija

01 Kas ketvirtį klasifikuokite kiekvieną patiekalą į žvaigždes, darbinius
arklius, galvosūkius ir šunis pagal maržą × populiarumą — ir su kiekvienu
kvadrantu elkitės skirtingai.

02 Skaičiuokite receptus gramo tikslumu 28–32% maisto savikaina — fine
dining sveikata; ko nematuojate, nuslysta link 38%.

03 Įkainokite patirtį, ne ingredientus pašalinkite € ženklus, įtvirtinkite
kainas vienu premium patiekalu ir leiskite fiksuoto meniu struktūrai atlikti
sunkųjį darbą.

04 Gėrimai — pusė jūsų maržos variklio vynas taurėmis, deriniai ir glaustas
kokteilių sąrašas dažnai uždirba daugiau už virtuvę už kiekvieną darbo
minutę.

05 Aprašymai parduoda kilmė, technika ir skonio žodžiai pamatuojamai
didina patiekalo užsakymus; sentimentali makulatūra palaidoja jūsų
žvaigždes.
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1
M A T R I C A

Skaitykite meniu kaip inžinierius: žvaigždės,
arkliai, galvosūkiai, šunys

M AT R I C A FIG. 01

Nubrėžkite kiekvieną patiekalą: marža × populiarumas

Žvaigždės didelė marža + populiarus

Plūgai populiarus, maža marža

Galvosūkiai didelė marža, maži pardavimai

Šunys numesti arba perdirbti

+10–15% patiekalų rūšiavimas į keturis kvadrantus gali padidinti meniu pelną 10–15 proc.

Negalite valdyti meniu, kurio niekada nematavote. Metodas, tobulinamas nuo devintojo
dešimtmečio ir vis dar neįveiktas, užima vieną ramią popietę per ketvirtį: išsikelkite
pardavimų struktūrą, sąžiningai apskaičiuokite kiekvieno patiekalo savikainą (2 skyrius) ir
kiekvieną padėkite matricoje.

KETURI KVADRANTAI — IR VIENINTELIS TEISINGAS ĖJIMAS KIEKVIENAM

PAGRINDINĖ ĮŽVALGA

Meniu inžinerija kiekvieną patiekalą išdėsto dviejose ašyse — pagal maržą

ir populiarumą — ir gauna keturis kvadrantus: žvaigždės (aukšta/aukštas),

darbiniai arkliai (populiarūs, maža marža), galvosūkiai (pelningi,

nepopuliarūs) ir šunys (nei viena, nei kita). Vienas ketvirtinis ciklas

„klasifikuok, tada veik“ paprastai pakelia bendrą meniu maržą 10–15%.
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Kvadrantas Profilis Ėjimas

Žvaigždės Aukšta marža, didelis
populiarumas

Saugokite: niekada nekeiskite jų lengvabūdiškai,
skirkite joms geriausias meniu vietas, mokykite
personalą minėti jas pirmas

Darbiniai
arkliai

Populiarūs, bet plona
marža

Perkonstruokite: sumažinkite brangiojo elemento
porciją, persiderėkite dėl pagrindinio ingrediento
arba pastumkite kainą 1–2 €

Galvosūkiai Pelningi, bet
ignoruojami

Reklamuokite: geresnis aprašymas, geresnė vieta,
padavėjo istorija — arba visai pervadinkite patiekalą

Šunys Maža marža, mažai
užsakymų

Pašalinkite be sentimentų — kiekvienas šuo vagia
dėmesį iš žvaigždės

Pilna instrukcija su savikainos skaičiuoklės logika — straipsnyje apie meniu inžineriją.

Disciplina, kuri priverčia tai veikti
Daugumą bandymų žlugdo du gedimai. Pirmas — savikaina iš nuojautos: „antis turbūt apie
30%“ — tai išgydo 2 skyrius. Antras — sentimentai: šefo mylimas šuo, išgyvenantis kiekvieną
valymą dėl prie jo prikabintos istorijos. Matrica nėra virimo kritika; tai patiekalų sodinimo
planas. Net trijų Michelin žvaigždučių meniu turi darbinių arklių — amatas yra žinoti, kurie iš
jų užsidirba savo vietą.

ŠEFO PASL APTIS

Kodėl brangiausias jūsų patiekalas niekada neturėtų būti
perkamiausias

Prabangos flagmanas — ikrų patiekalas, visas otas dviem — didžiąją dalį pinigų
uždirba neužsakomas. Jis įtvirtina kainų lubas: šalia 120 € plato 68 € degustacinis
meniu skaitosi kaip protingas. Inžinieriai tai vadina jauko efektu. Jei flagmanas
kada nors taps jūsų perkamiausiu, jūsų lubos per žemos — pakelkite jas ir
stebėkite, kaip patiekalai po jomis parsiduoda lengviau.

◉ PA D A R Y K I T E  TA I  Š Į VA KA R

Išsikelkite praėjusio mėnesio pardavimus pagal patiekalus. Dar nieko
neskaičiuodami, pažymėkite nuojautos žvaigždes ir šunis. Pasilikite sąrašą — po
2 skyriaus suskaičiuosite juos tinkamai ir sužinosite, kurie instinktai buvo
brangūs.
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G I L I A U

Meniu inžinerija – tai menas ir mokslas suprojektuoti valgiaraštį taip, kad pajamos būtų
maksimalios.

Ji derina psichologiją, dizainą ir duomenis, kad subtiliai nukreiptų svečius prie patiekalų su
didesnėmis maržomis. Šiame išsamiame vadove išmoksite metodus, kuriuos taiko geriausi
restoranai savo pelningumui didinti nepakenkiant kokybei ar svečio patirčiai.

Jūsų valgiaraštis yra daugiau nei patiekalų sąrašas – tai pardavimo įrankis. Kaip geras el.
parduotuvė strategiškai pateikia produktus, protingai sukurtas valgiaraštis gali nukreipti
svečius prie patiekalų, kurie yra idealūs tiek jiems, tiek jums. Geriausia meniu inžinerija
svečiui atrodo natūraliai, tuo pačiu žymiai gerindama jūsų pelningumą užkulisiuose.

Kas yra meniu inžinerija?

Meniu inžinerija – tai sisteminis, duomenimis pagrįstas požiūris jūsų valgiaraščiui analizuoti
ir optimizuoti. Ji buvo sukurta 1980-aisiais Mičigano valstijos universitete ir nuo tada
patobulinta gastronomijos profesionalų visame pasaulyje. Ji sukasi apie du pagrindinius
klausimus kiekvienam patiekalui:

Populiarumas: Kiek dažnai jis užsakomas lyginant su kitomis pozicijomis?

Pelningumas: Kiek jūs uždirbate iš jo (padengimo įnašas = pardavimo kaina minus
ingredientų kaštai)?

Kiekvieną patiekalą pavaizduodami matricoje pagal šias dvi dimensijas, gaunate konkrečius
įžvalgų apie tai, kurias pozicijas skatinti, kurias tobulinti ir kurias galbūt pašalinti iš savo
kortelės.

Meniu inžinerijos matrica

Pagal populiarumą ir pelningumą patiekalai skirstomi į keturias kategorijas:

Žvaigždės (Stars)

Didelis populiarumas + didelė marža

Tai jūsų vizitinės kortelės patiekalai – daug užsakomi ir pelningi

Strategija: Pateikti ryškiai, nekeisti

Patalpinkite juos kortelės „karštuose taškuose" (centre, viršutiniame dešiniajame kampe)

Mokykite savo personalą aktyviai juos rekomenduoti

Mįslės (Puzzles)

Mažas populiarumas + didelė marža

Pelningi patiekalai, kurie yra neįvertinti

Strategija: Geriau pateikti ir skatinti

Patobulinkite pavadinimą ir aprašymą

Perkelkite į ryškesnę vietą

Pridėkite etiketę „Virtuvės viršininko rekomendacija"

Apsvarstykite nuotraukos pridėjimą

1. 

2. 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 
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Darbo arkliai (Plowhorses)

Didelis populiarumas + maža marža

Svečiai juos mėgsta, bet jūs mažai uždirbate

Strategija: Didinti maržą neprarandant populiarumo

Atsargiai didinkite kainą (testuokite mažais žingsniais)

Optimizuokite ingredientus neprarandant kokybės

Analizuokite porcijos dydį – ar galite garnyrus parduoti atskirai?

Perkelkite į mažiau ryškią vietą

Šunys (Dogs)

Mažas populiarumas + maža marža

Nei populiarūs, nei pelningi

Strategija: Pašalinti arba kardinaliai pertvarkyti

Kai kurie „šunys" atlieka strateginę funkciją (vaikų meniu, vegetariški patiekalai)

Jei lieka – talpinkite nepastebimoje vietoje ir neinvestuokite į juos

Valgiaraščio analizė: žingsnis po žingsnio planas

1 žingsnis: Surinkite pardavimo duomenis

Naudokite restorano analitiką kiekvienam patiekalui fiksuoti:

Pardavimų skaičius (praėjusį mėnesį / ketvirtį)

Savikaina (ingredientai)

Pardavimo kaina

Padengimo įnašas (pardavimo kaina – savikaina)

2 žingsnis: Apskaičiuokite vidurkius

Vidutinis populiarumas: Bendras pardavimas / patiekalų skaičius

Vidutinė marža: Bendras padengimo įnašas / patiekalų skaičius

3 žingsnis: Kategorijuokite kiekvieną patiekalą

Pavaizduokite kiekvieną patiekalą matricoje ir nustatykite kategoriją.

4 žingsnis: Sudarykite veiksmų planą

Nustatykite, ką darysite su kiekvienu patiekalu (ar bent probleminiams atvejais).

Kainų psichologija jūsų valgiaraštyje

Kaip pateikiate kainas, veikia, kiek svečiai išleidžia:

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 
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DA Ž N I  K L AU S I M A I

Kas yra menu inžinerija ir kaip ją taikyti savo restorane?

Menu inžinerija analizuoja patiekalus pagal populiarumą (kaip dažnai užsakomi) ir
pelningumą (marža). Kiekvieną patiekalą priskiriate kategorijai „žvaigždė“, „darbinis
arkliukas“, „mįslė“ arba „šuva“ ir pagal tai pritaikote valgiaraščio dizainą.

Kaip panaudoti patiekalų išdėstymą valgiaraštyje, kad uždirbčiau daugiau?

„Žvaigždes“ dėkite labiausiai matomose vietose (viršuje dešinėje kiekviename puslapyje).
Perkelkite „mįsles“ arba įtraukite jas į rekomendacijas. Pašalinkite „šuvas“ arba pakelkite jų
kainą. Sumažinkite „darbinių arkliukų“ matomumą.

Kaip apskaičiuoti kiekvieno valgiaraščio patiekalo pelningumą?

Iš pardavimo kainos atimkite visas ingredientų sąnaudas ir padalinkite iš pardavimo kainos
– gausite pelno maržą. Siekite bent 65–70 % maržos kiekvienam patiekalui.
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2
S A V I K A I N O S  K O N T R O L Ė

Kontroliuokite kainą po kiekviena lėkšte —
gramo tikslumu

S AV I KA I N O S  KO N T R O L Ė FIG. 02

Maisto kainos svyruoja be savaitės stebėjimo

38% Nežiūrint, maisto kainos šliaužia nuo sveikų 28–32 % iki 38 %

Marža kuriama ne prie kasos; ji kuriama ant pjaustymo lentos. Ją išneša trys tylūs nuotėkiai: 
porcijų augimas (160 g porcija, tapusi 180 g, nes niekas nebesveria), tiekėjų slinkimas
(grietinėlė, pabrangusi 14% per šešias sąskaitas, kurių niekas nepalygino) ir šiukšliadėžė
(nuopjovos, perprodukcija, dienos pasiūlymas, kuris nepardavė).

Receptūros kortelės — tai sutartis
Kiekvienas patiekalas gauna kortelę: ingredientai gramais, dabartinė tiekėjo kaina, išeiga po
apdorojimo, tikslinė lėkštės savikaina. Tai ne biurokratija — tai vienintelis būdas, kad 1

PAGRINDINĖ ĮŽVALGA

Maisto savikainos kontrolė — tai receptūros kortelė su gramo tikslumo

savikaina kiekvienam patiekalui, savaitinis bendro procento sekimas ir

sistemingas atliekų mažinimas. Fine dining sveika ties 28–32% maisto

savikaina; nematuojami meniu per porcijų augimą, kainų infliaciją ir

šiukšliadėžės nuostolius nuslysta link 38%.

tikslas 28–32 proc.28% 32% 38%
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skyriuje sukonstruotas meniu liktų sukonstruotas. Kai kortelė sako, kad elnienos lėkštė
kainuoja 9,40 €, o matrica sako, kad tai žvaigždė už 34 €, jūs turite faktą. Be kortelės turite
nuotaiką. Visas metodas — straipsnyje apie maisto išlaidų kontrolę.

Atliekos — tai marža šiukšliadėžėje
Tyrimai rodo, kad restoranų maisto atliekos sudaro 4–10% nupirkto maisto — fine dining
ingredientų kainomis viršutinė šio intervalo riba yra visas grynosios maržos punktas.
Atsakomosios priemonės kaupiasi: mąstymas „nuopjova — į garnyrą“ (pankolio lapeliai yra
lėkštės garnyras, ne šiukšliadėžės), paruošimo normos pagal rezervacijų prognozes ir
savaitinis penkių minučių šiukšliadėžės auditas. Gilioji taktika — straipsnyje apie maisto
atliekų mažinimą.

Kartą per ketvirtį visą savaitę sverkite penkis brangiausius baltymus serviravimo metu —
porcijų augimas miršta dienos šviesoje.

Du kartus per metus iš naujo pasitikrinkite dešimties pagrindinių ingredientų kainas;
lojalumas be palyginimo — labdara jūsų tiekėjui.

Apskaičiuokite personalo maitinimo savikainą — ji yra maisto savikainos dalis, ir
sąžiningas skaičius keičia elgesį.

G I L I A U

Gastronomijoje kiekvienas euras svarbus, ir tai labiausiai jaučiama jūsų maisto
išlaidose.

Vidutiniškai maisto išlaidos sudaro 28–35 % jūsų pajamų, ir ingredientai yra vienas
didžiausių išlaidų straipsnių restorane. Skirtumas tarp pelningai ir nuostolingai dirbančio
restorano dažnai telpa keliuose procentiniuose taškuose maisto išlaidų sutaupymo. Šiame
išsamiame straipsnyje dalijamės patikrintomis strategijomis, kaip kontroliuoti maisto
išlaidas neprarandant kokybės ar svečio patirties.

Kas yra maisto išlaidų rodiklis ir kodėl jis svarbus?

Jūsų maisto išlaidų rodiklis – svarbiausia finansinė metrika jūsų restorano veiklos sveikatai.
Skaičiavimas paprastas:

(Bendros ingredientų išlaidos / Bendros maisto pajamos) x 100 = Maisto išlaidų rodiklis

Sveikas rodiklis – 28–35 %, priklausomai nuo jūsų koncepcijos. Fine dining restoranai dėl
brangesnių ingredientų gali siekti 35–40 %, tuo tarpu greito maitinimo koncepcijos siekia
25–30 %. Žinokite savo paties etaloną ir sistemingai jį matuokite.

• 

• 

• 

◉ PA D A R Y K I T E  TA I  Š Į VA KA R

Paimkite savo perkamiausią patiekalą ir suskaičiuokite jį gramo tikslumu pagal
šios savaitės sąskaitas. Jei tikrasis procentas jus nustebina daugiau nei dviem
punktais, radote pirmąjį nuotėkį — ir greičiausiai ne didžiausią.
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Kodėl šis rodiklis toks svarbus? Nes jis tiesiogiai nulemia jūsų pelno maržą. Jei maisto
išlaidos pakyla nuo 30 % iki 35 %, jūs prarandate 5 procentinius taškus pajamų pelno. Esant
500 000 € metinėms pajamoms, tai yra 25 000 € mažiau pelno dėl neefektyvaus išlaidų
valdymo.

Keturi efektyvaus maisto išlaidų valdymo ramsčiai

Sėkmingas išlaidų valdymas remiasi keturiais pagrindiniais ramsčiais, kurie veikia kartu.
Silpnumas viename ramstoryje kenkia pastangoms kituose.

1. Protingi ir strategiški pirkimai

Pirkimas yra išlaidų valdymo atspirties taškas. Ką mokate už ingredientus, tiesiogiai
nulemia jūsų maržą, tačiau tai ne vien kainų palyginimas:

Aktyviai derėkitės: Klauskite dėl nuolaidų perkant didesniais kiekiais, ilgalaikėms
sutartims ar išskirtinumui. Tiekėjai mielai suteikia nuolaidas už planavimo patikimumą.
Peržiūrėkite mūsų išsamų vadovą apie derybas su tiekėjais gastronomijoje.

Sistemingai lyginkite tiekėjus: Gaukite bent 3 pasiūlymus pagrindiniams produktams ir
tikrinkite juos kas ketvirtį. Kainos svyruoja, o lojalumas be palyginimo kainuoja pinigų.

Pirkite sezoninius produktus: Sezoniniai produktai pigesni, šviežesni ir skanesni.
Pritaikykite valgiaraštį prie to, kas prieinama, o ne atvirkščiai.

Pirkite vietos, kur įmanoma: Mažiau transporto dažnai reiškia mažesnes kainas,
šviežesnius produktus ir geresnius santykius su lankstesniais tiekėjais.

Derėkitės dėl grąžinimo galimybių: Susitarkite dėl to, kas nutinka su produktais,
neatitinkančiais kokybės reikalavimų.

Pirkite protingai: Dažniau užsakykite mažesniais kiekiais, kad išvengtumėte gedimo,
ypač greitai gendančių produktų atveju.

Kurkite asmeninius santykius su tiekėjais. Jie gali informuoti jus apie pasiūlymus, padėti
esant paskutinės minutės neatidėliotinoms situacijoms ir galvoti kartu apie išlaidų
taupymą.

2. Griežtas sandėliavimo valdymas

Atsargos – tai surištas kapitalas, kurio nėra jūsų banko sąskaitoje. Kuo geriau valdote
atsargas, tuo mažiau kapitalo surišate ir tuo mažiau švaistote:

FIFO nuosekliai taikyti: Pirmas įeina – pirmas išeina turi būti nenuginčijamas. Senesni
produktai priekyje, naujesni – gale. Kiekviena pristatymas sudedamas gale.

Savaitinė inventorizacija: Žinokite tiksliai, ką turite. Be inventorizacijos nežinote, ką
suvartojate, švaistote ar reikia papildyti.

Minimalių atsargų ribų nustatymas: Nustatykite kiekvieno produkto minimalias ir
maksimalias atsargas pagal suvartojimą ir pristatymo laiką. Tai apsaugo nuo trikdžių ir
pertekliaus.

Tikslus atliekų apskaitymas: Matuokite, ką išmetate, ir kodėl. Ar gedimas? Virtuvės
klaidos? Grąžintiems indams? Be duomenų negalite tobulėti.

Sandėlio organizavimas: Tvarkinga šaldytuvo ir sandėliavimo patalpa apsaugo
produktus nuo užmiršimo ir gedimo.

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 
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Investuokite į gerą sandėliavimo medžiagą: sandarios talpyklos, datos etiketes ir sistemą,
kurią kiekvienas supranta ir laikosi.

DA Ž N I  K L AU S I M A I

Koks idealus maisto sąnaudų procentas restoranui?

Siekite, kad maisto sąnaudos sudarytų 25–32 % apyvartos. Aukštos klasės virtuvėje rodiklis
kartais didesnis dėl brangių produktų. Jei maisto sąnaudos viršija 35 %, pelningumui būtina
nedelsiant optimizuoti.

Kaip apskaičiuoti savo restorano maisto sąnaudų procentą?

Maisto sąnaudų procentas = (pradinės atsargos + pirkimai − galutinės atsargos) / apyvarta ×
100. Kas mėnesį pamatuokite pradines ir galutines atsargas bei susumuokite visus
pirkimus.

Kaip valdyti porcijų dydį, kad maisto sąnaudos liktų kontroliuojamos?

Naudokite porcijų korteles su tiksliais kiekvieno patiekalo gramais, kritiniams
ingredientams naudokite virtuvines svarstykles ir apmokykite virtuvės komandą laikytis
nuoseklių porcijų. Nenuoseklios porcijos yra viena didžiausių nekontroliuojamų maisto
sąnaudų priežasčių.
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K A I N O D A R A

Įkainokite patirtį, ne ingredientus

KA I N O D A R A FIG. 03

Užfiksuokite kainą, parduokite vidurį

34 skaitosi kaip kokybė

€34.00 jaučiasi brangus

€19,90 jaučiasi pigiai

1.6× švarūs skaičiai – nėra valiutos simbolio, nėra .99 – pakelkite vidutinį čekį, čia nuo 28 iki 44 eurų

Savikaina × 3 — tai aritmetika, ne strategija. Svečiai nepatiria jūsų sąnaudų; jie patiria vakarą
— ir jo kainą vertina pagal inkarus, kuriuos valdote jūs. Amatas — tuos inkarus išdėstyti
sąmoningai.

Penki svertai, visi išbandyti
Atsisakykite € ženklo. Meniu kainodaros tyrimai nustatė, kad svečiai išleidžia gerokai
daugiau, kai valiutos simbolių nėra — „34“ skaitosi kaip skaičius; „34,00 €“ skaitosi kaip
mokėjimas.

PAGRINDINĖ ĮŽVALGA

Meniu kainodara veikia tada, kai valdo suvokimą: pašalinkite valiutos

simbolius, venkite kainų stulpelių, kviečiančių skenuoti, įtvirtinkite kainas

vienu premium patiekalu ir naudokite fiksuoto ar degustacinio meniu

struktūras, perkeliančias sprendimą nuo kainos už patiekalą prie vertės už

vakarą. Vien „savikaina plius“ kainodara sistemingai nuvertina fine dining.

• 

GALUTINIS  VALGIARAŠČIO IR  GĖRIMŲ VADOVAS 14



Suardykite kainų stulpelį. Kainos, tvarkingai surikiuotos dešiniajame stulpelyje, kviečia
lyginti kainas nuo viršaus iki apačios. Vietoj to ramiai įterpkite kiekvieną kainą aprašymo
pabaigoje.

Įtvirtinkite aukštai. Vienas tikrai premium patiekalas kiekvienoje skiltyje iš naujo
apibrėžia, ką reiškia „brangu“ (žr. 1 skyriaus paslaptį).

Galūnės turi klasės signalą: devynetai (19,90 €) šnabžda nuolaidą; sveiki skaičiai (34)
skaitosi kaip pasitikėjimas. Fine dining kainuoja sveikais skaičiais.

Stebėkite intervalą: pagrindinius patiekalus laikykite maždaug 1,6× juostoje — sklaida
nuo 26 € iki 68 € kelia svečiams kainų nerimą; nuo 28 € iki 44 € pasirinkimą palieka
apetitui.

Struktūra įveikia etiketę
Stipriausias kainodaros ėjimas fine dining apskritai nėra skaičius — tai struktūra. Fiksuotas
meniu šalia à la carte perkelia sprendimą nuo trisdešimties kainų prie vienos, nuspėjamai
pakelia vidutinę sąskaitą ir nuramina virtuvę. Viršūnėje degustacinis meniu paverčia
kainodarą pasakojimu: vienas skaičius, viena kelionė, maržos sukonstruotos patiekalas po
patiekalo ten, kur joks svečias negali jų išardyti.

G I L I A U

Nedaug sprendimų jūsų restorane turi tokį platų poveikį kaip pasirinkimas tarp prix
fixe ir à la carte.

Tai gerokai daugiau nei klausimas „kiek pasirinkimo duodu savo svečiams“. Tai sprendimas
apie jūsų įstaigos finansinę architektūrą: kiek nuspėjamos jūsų pajamos, kiek maisto atliekų
generuojate, kaip efektyviai dirba virtuvė ir kokius svečius pritraukiate? Šiame straipsnyje
sistemingai išanalizuosime abu formatus, ypatingą dėmesį skirdami aukštajai virtuvei ir
konkrečiam poveikiui jūsų veiklos rezultatams.

Nesvarbu, ar valdote fine dining restoraną kaip geriausieji Vilniuje ir Kaune, ar bistro, kuris
nori augti — meniu formato pasirinkimas lemia jūsų ilgalaikę sėkmę. Pradėkime nuo
pagrindų.

Prix fixe ar à la carte? Strateginis pasirinkimas su didelėmis pasekmėmis

Kiekvienas restorano savininkas anksčiau ar vėliau susiduria su šiuo klausimu. Ir vis dėlto į jį
retai atsakoma sąmoningai: dauguma įstaigų tiesiog daro tai, „kas visada buvo daroma“ jų

• 

• 

• 

• 

◉ PA D A R Y K I T E  TA I  Š Į VA KA R

Atsispausdinkite dabartinį meniu ir apibraukite kiekvieną € ženklą ir kiekvieną
kainą, sėdinčią tvarkingame dešiniajame stulpelyje. Tai rytojaus dizaino
pataisymas — nulinė kaina, pamatuojamas augimas, ir niekas sąmoningai
nepastebės, kas pasikeitė.
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segmente. Tai praleista galimybė, nes meniu formato pasirinkimas turi tiesioginių
pasekmių:

Pinigų srautams ir pajamų nuspėjamumui: ar jau pirmadienį žinote, kiek uždirbsite
penktadienį?

Pirkimo išlaidoms ir maisto švaistymui: ar užsakote per daug, ar per mažai?

Personalo planavimui ir darbo sąnaudoms: kiek žmonių reikia vienam aptarnavimui?

Virtuvės logistikai ir kokybės kontrolei: kiek variantų jūsų virtuvė turi pajėgti?

Svečių patirčiai ir pozicionavimui: kokią auditoriją kalbinate?

Abu formatai turi stipriųjų pusių. Klausimas: kuris formatas tinka jūsų konceptui, tikslinei
auditorijai ir ambicijoms? O gal galite suderinti geriausia iš abiejų pasaulių?

Kas tiksliai yra prix fixe?

Prix fixe — pažodžiui „fiksuota kaina“ — tai meniu formatas, kai svečiai užsisako pilną
vakarienę už vieną iš anksto nustatytą kainą. Paprastai tai apima tris–penkis patiekalus:
amuse-bouche, užkandį, tarpinį patiekalą, pagrindinį patiekalą ir desertą. Kartais įtraukiama
ar kaip mokamas priedas siūloma ir sūrių lenta ar vyno derinimas.

Konceptas turi gilias šaknis prancūzų gastronomijoje. Didieji XIX amžiaus šefai table d'hôte
— bendrą stalą su fiksuotu meniu — pavertė tikra meno forma. Šiandien prix fixe meniu yra
dominuojantis formatas tarptautinėje aukštojoje virtuvėje. Daugelis pirmaujančių
žvaigždėtų restoranų dirba beveik išimtinai su fiksuotais meniu. Neatsitiktinai: formatas
tobulai dera su jų visuminės patirties filosofija ir operaciniais poreikiais.

Kuo prix fixe struktūriškai skiriasi nuo à la carte?

Svečiai renkasi ne po patiekalą, o priima kulinarinę kelionę

Kaina aiški ir skaidri jau rezervacijos metu

Virtuvė tiksliai žino, ką turi paruošti kiekvienam aptarnavimui

Alergijos ir mitybos pageidavimai komunikuojami iš anksto per rezervacijų sistemą

Taigi tai nėra supaprastintas „nebėra pasirinkimo“ — tai sąmoningai kuruojamas
pasiūlymas, vedantis svečią per iš anksto apgalvotą kulinarinę patirtį.

Finansinė prix fixe logika

Tarkime: penktadienio vakarą jūsų restorane trisdešimt svečių. Esant à la carte, svečias A
užsisako tik pagrindinį patiekalą (28 €), svečias B — užkandį ir pagrindinį patiekalą (52 €), o
svečias C užsisako pagrindinį patiekalą, bet praleidžia desertą (24 €). Vidutinės išlaidos
vienam svečiui — 34,67 €.

Su 68 € prix fixe vienam asmeniui (3 patiekalai + amuse + mignardises) iš tų pačių
trisdešimties svečių uždirbate 2 040 € vietoj vidutiniškai 1 040 €. Tai ne teorija — tai
finansinė realybė, daranti prix fixe patrauklų.

Tai lemiantys mechanizmai aiškūs:

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 
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DA Ž N I  K L AU S I M A I

Kas pelningiau restoranui: prix fixe ar à la carte?

Prix fixe paprastai pelningesnis dėl mažesnio maisto švaistymo, efektyvesnio mise-en-place
ir geresnės stalų apyvartos. À la carte turi didesnes maržas vienam patiekalui, bet didesnį
sąnaudų kintamumą. Geriausi restoranai derina abu.

Kaip sudaryti pelningą prix fixe valgiaraštį?

Rinkitės patiekalus su gera maisto sąnaudų santykiu (daugiausia 30 %), padarykite mise-en-
place efektyvų (ingredientai, kartojantys keliuose patiekaluose) ir nustatykite kainą, prie
kurios išlaikote bent 65 % maržą.

Kada rinktis pietų valgiaraštį, o kada vakaro valgiaraštį su skirtingomis kainomis?

Pigesnis pietų valgiaraštis ramesnėmis valandomis pritraukia verslo svečius ir vietos
gyventojus. Pietų gaminimą laikykite paprastesnį nei vakaro valgiaraštį, kad
neperkrautumėte virtuvės personalo.
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4
S K Y S T O J I  M A R Ž A

Sukurkite gėrimų programą, uždirbančią kaip
antra virtuvė

S KY S T O J I  M A R Ž A FIG. 04

Gėrimai uždirba kaip antroji virtuvė

Siūlomas poravimas apie 60% sako taip

Nieko nepasiūlė beveik jokios

Pridėta prie sąskaitos apie 2 kartus daugiau

20–30% gėrimai suteikia 20–30 % pajamų – siūlome 14 EUR porą ir dauguma svečių sutinka

Jokia meniu skiltis nekonvertuoja dėmesio į maržą greičiau nei skystoji. 14 € vyno taurė
pareikalauja devyniasdešimties sekundžių darbo; 14 € lėkštė — visos brigados. Vis dėlto
dauguma salių vyno sąrašą laiko biblioteka, o aperityvą — atsitiktinumu. Traktuokite abu
kaip produktus.

Vyno sąrašas skirtas pardavinėti, ne kolekcionuoti
400 pozicijų sąrašas daro įspūdį someljė ir įbaugina svečius iki antro pigiausio butelio.
Veikiantis sąrašas — aprašytas straipsnyje apie vyno sąrašą ir gėrimų valdymą —
glaustesnis: kiekvienas butelis turi darbą, taurėmis pilstomi vynai rotuoja kartu su meniu (ir

PAGRINDINĖ ĮŽVALGA

Gėrimai reguliariai atneša 20–30% fine dining pajamų su maržomis,

kurioms virtuvė neprilygsta. Variklis turi keturias dalis: vyno sąrašą,

statomą aplink taurėmis pilstomų vynų rotaciją, derinius, įkainotus kaip

produktą, glaustą firminių kokteilių sąrašą ir aperityvo/digestyvo

momentus, įkomponuotus į servisą.
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su tuo, ką reikia parduoti), o sandėliavimo kaštai skaičiuojami kaip apyvartinis kapitalas,
kuriuo jie ir yra. Treniruokite salę su užtikrintomis vyno rekomendacijomis: klausimas „gal
man parinkti ką nors visam stalui?“ — pats didžiausios maržos sakinys servise.

Surežisuokite skystuosius momentus

KETURI MOMENTAI,  KETURI PRODUKTAI

Momentas Produktas Kodėl veikia

Atvykimas Namų aperityvas,
pasiūlytas vardu

„Taurė mūsų cuvée, kol skaitysite?“
konvertuoja ~60%, kai pasiūloma, ir ~0%, kai
ne

Užsakymas Derinys kaip numatytasis
pasirinkimas

„Su deriniu ar be?“ perkeičia jį iš priedo į
pasirinkimą

Pagrindinis
patiekalas

Antros taurės klausimas
tinkamą sekundę

Papildymo laikas, ne spaudimas — žr. 
upselling, kuris jaučiasi kaip aptarnavimas

Desertas Digestyvų vežimėlis arba 
sūrių patiekalas

Teatras parduoda tai, ko meniu negali

Trumpas firminių kokteilių sąrašas — penki gėrimai, priklausantys jūsų koncepcijai —
užbaigia variklį: kokteilių maržos lenkia vyną, o vardą turintis namų gėrimas tampa
marketingu, kurį svečiai fotografuoja.

ŠEFO PASL APTIS

Derinių triukas, padvigubinantis pasirinkimą

Namai su didžiausiu derinių prisijungimu niekada nepardavinėja jų kaip priedo.
Meniu pirmiausia spausdina degustacinio meniu kainą su deriniu, kainą be jo —
antrą, o padavėjas klausia „su vyno kelione ar be?“ Pasirinkimo architektūra
padaro likusį darbą: pasirinkimas maždaug padvigubėja, palyginti su „gal
norėtumėte pridėti vynų?“, be jokio spaudimo ir su laimingesniu stalu. Derinys
taip pat leidžia someljė taurėmis išjudinti atsargas, kurios buteliais niekada
neparsiduotų.

◉ PA D A R Y K I T E  TA I  Š Į VA KA R

Suskaičiuokite šio vakaro svečius, tada suskaičiuokite, kiek jų gavo pasiūlymą —
ne paklausė, o gavo pasiūlymą — aperityvo vardu. Skirtumas tarp tų skaičių,
padaugintas iš 11 € ir iš 300 vakarų, yra dydis produkto, kurio dar nepaleidote.
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G I L I A U

Apgalvotas vyno sąrašas gali nulemti skirtumą tarp vidutinio ir puikaus vakaro jūsų
svečiams, bei tarp menkos ir sveikos maržos jūsų įmonei.

Gėrimai, o ypač vynas, dažnai yra pelningumo kategorija jūsų meniu. Tačiau daugeliui
restoranų savininkų sunku sudaryti patrauklų vyno sąrašą, kuris tiek pritrauktų svečius, tiek
būtų finansiškai naudingas. Šiame išsamiame vadove sužinosite viską apie sėkmingo vyno
sąrašo kūrimą ir gėrimų valdymo optimizavimą.

Kodėl gėrimai tokie svarbūs jūsų apyvartai

Daugumoje restoranų gėrimų bendroji marža siekia 65–80 %, o patiekalų – dažnai 60–70 %.
Šis skirtumas daro gėrimus lemiamu jūsų pelningumo veiksniu. Restoranas, per metus
parduodantis vyno už 100 000 € su 70 % marža, uždirba 70 000 €. Su 65 % marža – tai 65
000 € – skirtumas 5 000 € vien tik dėl geresnės kainodaros.

Be to, jūsų gėrimų pasiūla lemia visą svečio patirtį. Tinkamai parinktas vynas pakelia valgio
malonumą, o tai lemia geresnes atsiliepimus ir grįžtančius svečius.

Pagrindas: vyno sąrašo sudarymas

Pažinkite savo tikslinę auditoriją

Prieš rinkdamiesi butelius, apsvarstykite, kas yra jūsų svečiai ir ko jie ieško:

Casual dining: Prieinami vynai, žinomos veislės, draugiškos kainos.

Fine dining: Platesnis pasirinkimas, aukštos klasės parinktys, apmokytas personalas,
galintis patarti.

Bistro/brasserie: Kokybės ir kainos balansas, geri namų vynai.

Tematinis restoranas: Vynai, atitinkantys virtuvę (italų? italų vynai).

Tinkamas dydis

Geras vyno sąrašas nebūtinai yra didelis. Kokybė prieš kiekybę:

Mažas (10–20 vynų): Puikiai tinka casual restoranams, lengva valdyti ir apmokyti.

Vidutinis (20–50 vynų): Tinkamas daugumai restoranų, suteikia pakankamai pasirinkimo
neperkraunant.

Didelis (50+ vynų): Vyno barų ir fine dining restoranų su apmokytas someljė.

Kiekvienas vynas jūsų sąraše turi turėti priežastį. Vynas, kuris niekada neparduodamas,
susieja kapitalą ir gali sugesti. Analizuokite su restorano analizės įrankiais, kokie vynai
parduodami ir kokie ne.

Pasirinkimo balansas

Užtikrinkite įvairovę pagal:

Tipą: Raudoni, balti, rožiniai, putojantys, prireikus desertiniai vynai.

Stilių: Lengvi iki pilnakūniai, sausi iki saldžių.

Kainą: Nuo pradinio iki aukštos klasės, su geru pasiskirstymu.

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 
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Kilmę: Gerai žinomų regionų ir netikėtų atradimų mišinys.

Veisles: Žinomi klasikai ir įdomios alternatyvos.

Maisto derinimo svarstymai

Jūsų vyno sąrašas turi atitikti jūsų valgiaraštį. Kelios gairės:

Jūros gėrybės reikalauja šviežių, mineralinių baltų vynų arba lengvų rožinių.

Raudona mėsa reikalauja stiprių raudonų vynų su taninais.

Vegetariški patiekalai dažnai yra universalūs – vidutinio stiprumo vynai tinka gerai.

Aštrios virtuvės puikiai dera su lengvai saldžiais vynais arba mažo alkoholio vynais.

Prie sezoninio meniu galite ir vyno sąrašą pritaikyti pagal sezoną: gaivūs vynai vasarą,
sodresniai žiemą.

Kainų strategija: auksinė vidurio kelias

€18-25

Pradinis

€30-45

Parduodamiausias

€50-80

Premium

€80+

Prestižinis

Dauguma svečių renkasi antrą arba trečią pigesnę parinktį

Kainų strategija: marža ir suvokimas

Vyno kainų psichologija

Svečiai retai pasirenka pigiausią vyną (tai atrodo šykštūs) arba brangiausią (tai atrodo per
daug). Dauguma užsakymų patenka į segmentą šiek tiek virš pigiausios parinkties. Tai
vadinama „antrojo pigiausio vyno efektu".

Išmintingi restoranų savininkai todėl deda savo didžiausios maržos vynus į šias pozicijas.
Pasirūpinkite, kad šiuose kainų taškuose turėtumėte vynų, kuriuos noriai parduodate.

• 

• 

• 

• 

• 

• 
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DA Ž N I  K L AU S I M A I

Kokio dydžio turi būti restorano vyno sąrašas?

Daugumai restoranų idealus 20–40 vynų pasirinkimas. Per mažas sąrašas suteikia svečiams
mažai pasirinkimo; per didelis didina atsargų sąnaudas ir kelia svečiams pasirinkimo stresą.

Kaip valdyti gėrimų atsargas be didelių nuostolių dėl pasibaigusio galiojimo?

Naudokite FIFO (First In, First Out): naują atsargą dėkite už esamos. Kas mėnesį tikrinkite
visų gėrimų galiojimą ir lėtai judančius produktus panaudokite kokteiliuose ar akcijose.

Kaip apskaičiuoti teisingą alaus ir specialiojo alaus kainą?

Alui naudokite 3–4 kartų koeficientą nuo pirkimo kainos. Buteliuotam specialiajam alui jis
gali siekti 4–5 kartus dėl mažesnių kiekių ir didesnės pirkimo kainos.
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5
P A T I  K O R T E L Ė

Parašykite ir suprojektuokite kortelę,
parduodančią tinkamus patiekalus

PAT I  KO R T E L Ė FIG. 05

Gerai suprojektuota kortelė parduoda daugiau

Sukurta, aprašyta
kortelė +27% ant paryškintų patiekalų

Paprastas sąrašas nėra lifto

+27% svečiai nuskaito kortelę per mažiau nei dvi minutes – paryškinkite 7 ar mažiau elementus
vienoje skiltyje ir pardavimai padidės

Viskas, kas iki šiol sukonstruota, pristatoma per vieną artefaktą: kortelę svečio rankose. Dvi
minutės dėmesio, daugiausia skiriamo pirmiems ir paskutiniams kiekvienos skilties
patiekalams ir viskam, kas vizualiai išsiskiria. Išleiskite tas sekundes sąmoningai.

Vieta — tylus pardavimo menas
Pirmas ir paskutinis kiekvienoje skiltyje gauna neproporcingai daug užsakymų —
sodinkite ten savo žvaigždes, niekada šunis.

Daugiausia vienas rėmelis, langelis ar šefo ženklas puslapyje: išryškinkite viską — ir
neišryškinsite nieko.

PAGRINDINĖ ĮŽVALGA

Svečiai meniu skaito trumpiau nei dvi minutes, skenuodami nuspėjamas

zonas. Laiminčios kortelės tą skenavimą išnaudoja: žvaigždės pirmoje ir

paskutinėje kiekvienos skilties pozicijoje, aprašymai iš kilmės + technikos

+ skonio, jokios makulatūros ar sentimentalių esė ir alergenų aiškumas,

signalizuojantis amatą, o ne atitiktį.

• 

• 
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Septyni patiekalai skiltyje — patogios lubos; toliau pasirinkimo nerimas stumia svečius
prie pažįstamo — dažniausiai darbinio arklio.

Aprašymai — antrasis pardavėjas
Formulė, didinanti užsakymus patiekalas po patiekalo: kilmė + technika + skonis. „Šiaurės
jūros otas, keptas su beurre blanc, svilinta citrina“ parduoda geriau nei „Otas su citrina“, nes
kiekvienas žodis užsidirba savo vietą. Aprašomųjų etikečių tyrimai rodo, kad jos pakelia
patiekalo pardavimus iki 27% ir pagerina skonio vertinimus po valgio. Praleiskite būdvardžių
infliaciją — „skanus“, „garsusis“, „burnoje tirpstantis“ neparduoda nieko. Visas amatas —
straipsnyje apie meniu aprašymų rašymą.

Alergenai: aiškumas yra klasė
Fine dining alergenus tvarko dialoge — „kiekvieno stalo klausiame apie alergijas“ —
paremtame virtuvės matrica kiekvienam patiekalui. Kortelė, apkrauta keturiolika
piktogramų, skaitosi kaip vaistinė; užtikrinta pastaba („alergijos? pasakykite mums — beveik
viską galime pritaikyti“) skaitosi kaip amatas. Ir įstatymui, ir svečiui geriau tarnauja antroji.

G I L I A U

Jūsų valgiaraštis yra labiausiai skaitomas rinkodaros dokumentas restorane. Kiekvienas
svečias jį skaito — žodis po žodžio — tuo momentu, kai sprendžia, ką ir kiek išleis. Ir vis
dėlto tai dažniausiai labiausiai apleistas pardavimo įrankis visoje įstaigoje.

Restoranų savininkai investuoja į puikų šefą, apgalvotą interjerą, kvapą šviežiai keptos
duonos. Tačiau žodžiai, kuriais patiekialas pristatomas — tikrasis pardavimo tekstas —
dažnai surašomi per penkias minutes ant virtuvės stalo. Tai prarasta proga, nes meniu
kalbos poveikis yra išmatuojamas, reikšmingas ir pigiai įgyvendinamas.

Šiame straipsnyje analizuojame meniu aprašymų psichologiją ir techniką: nuo garsaus
Cornell universiteto tyrimo, parodžiusio 27 % apyvartos augimą, iki subtilaus kainų
pateikimo, kilmės pasakojimų ir juslinės kalbos meno. Rašome konkrečiai fine dining
restoranams, kuriuose įtampa tarp minimalistinio santūrumo ir evokacinio žavesio yra
ryškiausia.

• 

◉ PA D A R Y K I T E  TA I  Š Į VA KA R

Perrašykite savo tris galvosūkius (pelningus, ignoruojamus) pagal kilmės +
technikos + skonio formulę ir vieną perkelkite į skilties viršų. Dvi savaites sekite
jų užsakymus — tai pigiausias A/B testas svetingumo sektoriuje.
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Kodėl valgiaraščio žodžiai lemia skonį

Labiausiai prieštaraujanti intuicijai gastronomijos tiesa: svečias ragauja ne tik liežuviu. Jis
ragauja savo lūkesčiais. O tuos lūkesčius daugiausia formuoja valgiaraštis — dar gerokai
prieš padedant lėkštę ant stalo.

Referencinis tyrimas priklauso Brian Wansink (Cornell universitetas). Kontroliuojamame
eksperimente svečiams buvo pateikti tie patys patiekalai — kartą su paprastu pavadinimu
(„raudonosios pupelės su ryžiais”) ir kartą su aprašomuoju, sugestyviu pavadinimu („Kajuno
raudonosios pupelės su Luizianos ryžiais”). Rezultatai:

Aprašomieji patiekalai parduodami 27 % geriau;

Svečiai tą patį maistą vertino kaip skanesnį ir patrauklesnį;

Jie taip pat manė, kad tai geresnė vertė už pinigus — esant identiškai kainai;

Ir buvo labiau linkę sugrįžti.

Kitaip tariant: aprašymas pakeitė ne tik tai, ką žmonės rinko, bet ir tai, kaip maistas skonis.
Tai nėra rinkodaros triukas — tai lūkesčių valdymas, mechanizmas, giliai įsišaknijęs skonio
neuromoksle. Valgiaraštis yra jūsų pirmasis patiekalas.

Fine dining srityje šis efektas dar stipresnis, nes svečias sąmoningai pasirenka skirti laiko,
skaityti ir leistis pakerėti. Gerai parašytas valgiaraštis kuria anticiapciją — o anticipacija, kaip
aprašome mūsų straipsnyje apie daugiajutimį fine dining patyrimą, yra vienas galingiausių
svečių pasitenkinimo svertų.

Dvi mokyklos: minimalizmas prieš evokaciją

Prieš rašydami pirmą žodį, turite priimti esminį sprendimą. Šiuolaikinėje gastronomijoje
egzistuoja du dominuojantys stiliai — ir jie vienas kitą panaikina.

1. Minimalistinis valgiaraštis

Geriausi pasaulio restoranai kaip Noma, Mirazur ir daugybė žvaigždučių turinčių vietų
renkasi radikalų santūrumą: tik pagrindiniai ingredientai, atskirti kableliais. „Baltijos menkė,
šparagai, šaltalankis.” Jokių būdvardžių, jokių istorijų. Filosofija: produktas kalba pats už
save, o aptarnavimo komanda viską papasakoja prie stalo.

Šis stilius spinduliuoja pasitikėjimą ir įsitikinimą. Jis veikia — jei įvykdomos dvi sąlygos: jūsų
ingredientai iš tikrųjų yra išskirtiniai, o salės komanda išmokyta kiekvieną patiekalą
atgaivinti žodžiu. Valgiaraštis tada tampa pokalbio pradžios tašku, o ne galutiniu. 

2. Evokacinis valgiaraštis

Antroji mokykla naudoja kalbą kaip vilionę: viena ar dvi frazės, derinančios kilmę, techniką ir
jauslinę detalę. „Lėtai troškinta Baltijos menkė iš Klaipėdos žvejų, glazūruota savos bisque,
šparagai ir šaltalankių aliejus.” Čia pats valgiaraštis atlieka pardavimo darbą.

Šis stilius kuria vertę dar prieš svečiui ką nors užsakant. Jis idealus restoranams, kur salės
komanda mažesnė, kur svečiai skaito valgiaraštį ramiai, arba kur norite papasakoti istorijas
apie teruarą ir amatą. Rizika: perteklius. Per daug būdvardžių, per daug frazių — ir
valgiaraštis tampa varginantis.

• 

• 

• 

• 
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Auksinė taisyklė: pasirinkite vieną mokyklą ir taikykite ją nuosekliai visame valgiaraštyje.
Niekas taip greitai nepakenks fine dining valgiaraščio patikimumui kaip plikų sąrašų ir
puošnios prozos mišinys. Nuoseklumas pats savaime yra kokybės signalas — lygiai kaip ir
platesniame gastronominio restorano koncepcijoje, kur kiekviena detalė turi kalbėti ta
pačia kalba.

DA Ž N I  K L AU S I M A I

Ar aprašomieji meniu tekstai tikrai didina pardavimus?

Taip. Žinomas Cornell universiteto tyrimas (Brian Wansink) parodė, kad patiekalai su
aprašomaisiais, sugestyviais pavadinimais parduodami net 27 % geriau nei tie patys
patiekalai su paprastu pavadinimu. Svečiai be to vertino maistą kaip skanesnį ir kaip
geresnę vertę už pinigus. Valgiaraščio žodžiai formuoja suvokimą dar prieš pirmą kąsnį.

Ar valgiaraštyje reikia atsisakyti euro ženklo?

Fine dining srityje — dažnai taip. Cornell universiteto tyrimas (Yang, Kimes & Sessarego)
parodė, kad svečiai su valgiaraščiu be valiutos ženklo išleido reikšmingai daugiau nei svečiai,
kurių kainos turėjo euro ar dolerio ženklą. Simbolis suaktyvina „mokėjimo skausmą”.
Rašykite kainas kaip paprastą skaičių (38) be ženklo ir be centų, ir venkite dešinės kainų
skilties su taškais, kuri verčia svečius lyginti kainas.

Koks turėtų būti meniu aprašymo ilgis?

Fine dining srityje egzistuoja dvi mokyklos. Minimalistinis valgiaraštis nurodo tik
pagrindinius ingredientus („Baltijos menkė, šparagai, šaltalankis”) ir visa kita palieka
aptarnavimo komandai. Evokacinis valgiaraštis naudoja vieną ar dvi frazes su kilme,
technika ir vienu jausliniu detalumu. Laikykitės iki 20–25 žodžių vienam patiekalui: daugiau
— ir aprašymas veikia priešingai. Pasirinkite vieną stilių ir taikykite jį nuosekliai visame
valgiaraštyje.

Kokie žodžiai valgiaraštyje parduoda geriausiai?

Trys kategorijos veikia įrodytai geriau: kilmės etiketės (ūkio pavadinimas, regionas, veislė),
jusliniai ir technikos žodžiai („lėtai troškinta”, „šilkiškai švelni”, „rūkyta ant ąžuolo”) ir
nostalgijos ar autentiškumo nuorodos („pagal senolių receptą”, „Žemaitijos tradicija”).
Venkite tuščios rinkodaros kalbos kaip „skanus” ar „šviežias” — tai nieko neprideda. Tegul
dirba ingredientai ir technika.
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6
R I T M A S

Leiskite sezonams sustyguoti mašiną už jus

R I T M A S FIG. 06

Iš naujo suderinkite meniu keturis kartus per metus

4× kiekvieną sezoną atnaujinkite meniu – pigesni ingredientai, geresnė marža, šviežios žvaigždės

Sezoniškumas — vienintelė jėga svetingumo sektoriuje, vienu metu gerinanti kokybę ir
maržą: šparagai sezono metu kainuoja mažiau ir skanesni nei ne sezono metu, o
marketingas jau įmontuotas. Todėl sezoninis meniu — ne kūrybinė užgaida, o visos
inžinerijos mašinos priežiūros ciklas.

PAGRINDINĖ ĮŽVALGA

Sezoninis meniu ciklas — tai meniu inžinerijos priežiūros grafikas: keturis

kartus per metus ingredientai vienu metu pinga ir gerėja, šunys gražiai

išeina, galvosūkiai perstatomi, o kortelė lieka verta naujienų. Kiekviena

rotacija — tai ir suskaičiuotas kiekvieno šio vadovo skyriaus pakartojimas.

4× per metusQ1 4 klausimas
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Ketvirtinis ritualas
Kiekvieną meniu keitimą pereikite ciklą iš eilės — tai užima vieną popietę su skaičiais ir
vieną degustaciją su brigada:

Iš naujo paleiskite matricą (1 skyrius) išeinančiai kortelei: kurios žvaigždės išgyvena
sezono pokytį? Kurie šunys pagaliau išeina, gražiai pasislėpę už „darome vietą naujam
sezonui“?

Perskaičiuokite viską (2 skyrius) naujo sezono kainomis — praėjusio ketvirčio receptūros
kortelės jau klaidingos.

Iš naujo įtvirtinkite kainodarą (3 skyrius): naujas flagmanas nustato lubas; patikrinkite,
ar nenuslydo intervalas.

Rotuokite taures (4 skyrius): taurėmis pilstomų vynų sąrašas ir deriniai seka virtuvę, o
rūsio lėtai judantys vynai gauna išėjimą taurėmis.

Perstatykite kortelę (5 skyrius): naujos žvaigždės į galios pozicijas, švieži aprašymai,
vienas naujas akcentas.

Tada leiskite pokyčiui sukelti triukšmą: naujas meniu — paruošta kampanija jūsų 
marketingo sistemai, o jo generuojami pardavimų duomenys maitina kito ketvirčio
matricą. Ciklas užsidaro pats — maržos, kaip ir padažai, gimsta iš redukcijos ir kartojimo.

G I L I A U

Darbas su sezoniniais ingredientais — ne tik kulinarinis pasirinkimas, tai išmani verslo
strategija, stiprinanti jūsų restoraną keliais frontais.

Sezoniniai meniu mažina pirkimo išlaidas, kelia patiekalų kokybę, duoda svečiams priežastį
sugrįžti ir pozicionuoja jūsų restoraną kaip vietą, kuri rimtai žiūri į kokybę ir meistriškumą.
Šiame straipsnyje sužinosite, kaip tiksliai sėkmingai įdiegti sezoninius meniu savo restorane.

Kodėl sezoniniai meniu veikia

Sezoninio darbo privalumų daug, ir jie liečia visus jūsų restorano verslo aspektus.
Apžvelkime juos po vieną.

1. Mažesnės pirkimo išlaidos

Sezoniniai produktai prieinami gausiai, todėl gerokai pigesni nei produktai, atvežami iš toli
ar auginami šiltnamiuose. Šparagai gegužę kainuoja dalį to, ką kainuotų gruodį. Pomidorai
rugpjūtį ne tik skanesni, bet ir daug pigesni nei vasarį.

• 

• 

• 

• 

• 

◉ PA D A R Y K I T E  TA I  Š Į VA KA R

Dabar pat įsirašykite į kalendorių kito meniu keitimo datą su dviejų valandų
„matricos + savikainos“ bloku savaitę prieš ją. Ritualas, kuris suplanuotas, yra
ritualas, kuris įvyksta.
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Išmaniai pirkdami pagal sezonų ritmą, savo maisto sąnaudas galite sumažinti 10–20 % ir
kartu pakelti kokybę. Tai tiesiogiai gerina jūsų maržas ir suteikia erdvės investuoti į kitus
restorano aspektus.

2. Geresnė kokybė ir skonis

Produktai savo piko metu yra skanesni, šviežesni ir turi daugiau maistinių medžiagų.
Saulėje sunokęs pomidoras turi skonį, o žiemos pomidoras iš šiltnamio dažnai vandeningas
ir blankus. Jūsų patiekalai automatiškai tampa geresni, kai dirbate su aukščiausios kokybės
ingredientais.

Šį skirtumą svečiai jaučia. Galbūt jie negali jo įvardyti, bet jaučia, kad jūsų patiekalai kitokie,
geresni, su daugiau gylio ir charakterio. Tai išskiria jus iš restoranų, kurie ištisus metus
patiekia tą patį su kintančia kokybe.

3. Istorija ir marketingas

Sezoniniai meniu suteikia nuolatinio turinio socialiniams tinklams ir marketingui.
„Naujiena: mūsų rudens žvėrienos meniu“ daug įdomiau nei statiškas valgiaraštis, kuris
niekada nesikeičia. Keturis kartus per metus turite teisėtą priežastį prašyti dėmesio ir dalytis
naujienomis.

Be to, galite pasakoti istoriją: iš kur jūsų šparagai? Kuris vietos ūkininkas tiekia jums
moliūgus? Kaip jūsų šefas atrenka geriausią žvėrieną? Tai istorijos, kurios rezonuoja su
šiuolaikiniais svečiais, vertinančiais kilmę, kokybę ir autentiškumą.

4. Svečiai sugrįžta

Kintantis pasiūlymas duoda ištikimiems svečiams priežastį atvykti dažniau. Jie žino, kad
visada bus kas nors naujo. Jei jūsų meniu ištisus metus vienodas, kodėl nuolatiniai svečiai
turėtų ateiti kas mėnesį? Su sezoniniais meniu kuriate laukimą: „Rugsėjį prasideda grybų ir
žvėrienos sezonas — turime ten nueiti!“

Šis mechanizmas natūraliai stiprina klientų lojalumą. Svečiai jaučiasi susiję su jūsų
restoranu, nes juda kartu su sezonais ir laukia mėgstamų sezoninių patiekalų.

5. Tvarumas ir vietinės šaknys

Sezoniniai ir vietiniai pirkimai drastiškai mažina transportavimo kilometrus ir remia vietos
gamintojus jūsų regione. Tai dera su tvariomis maitinimo praktikomis, kurios
sąmoningiems svečiams tampa vis svarbesnės.

Taip pat kuriate santykius su vietos tiekėjais, kurie sustiprina jūsų istoriją. „Mūsų šparagai —
iš ūkio už 20 kilometrų nuo Vilniaus“ yra stipri žinutė, kurią svečiai vertina ir įsimena.

Sezonų kalendorius Lietuvai ir Baltijos regionui

Norint sėkmingai dirbti su sezonais, reikia žinoti, kas kada prieinama. Štai svarbiausių
ingredientų ir galimybių apžvalga pagal sezonus.
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DA Ž N I  K L AU S I M A I

Kokie sezoninio valgiaraščio privalumai mano restoranui?

Mažesnės pirkimo išlaidos (sezoniniai produktai pigesni ir geriau prieinami), aukštesnė
kokybė, geresnis tvarumas ir priežastis svečiams reguliariai sugrįžti.

Kaip efektyviai pranešti svečiams apie sezoninį valgiaraštį?

Paskelbkite jį socialiniuose tinkluose likus 1–2 savaitėms iki pristatymo, siųskite el. laišką savo
svečiams ir atnaujinkite „Google“ įmonės valgiaraštį. Apmokykite komandą spontaniškai
paminėti jį prie stalo.

Kaip planuoti pirkimus turint sezoninį valgiaraštį?

Užmegzkite ryšį su 2–3 vietos tiekėjais, kurie kas savaitę informuotų apie prieinamumą.
Pritaikykite mise-en-place pagal rezervacijas, kad sumažintumėte švaistymą.
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E - K N Y G A

Kiek sukonstruotas jūsų meniu?

Kiekvienas patiekalas turi gramo tikslumo receptūros kortelę su dabartinėmis
kainomis

Patiekalus į keturis kvadrantus klasifikuojame bent du kartus per metus

Bendra maisto savikaina sekama kas savaitę pagal 28–32% tikslą

Mūsų kortelėje nėra € ženklų ir tvarkingo kainų stulpelio

Kiekvienos skilties viršuje — vienas premium inkaro patiekalas

Vynas taurėmis ir deriniai rotuoja su kiekvienu meniu keitimu
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PA S I R U O Š Ę  P R A D Ė T I

Norite matricos be skaičiuoklės?
HappyChef automatiškai seka jūsų pardavimų struktūrą, maržas ir

tendencijas — kad kiekvienas meniu keitimas prasidėtų nuo faktų, o

ne nuo jausmų.

Užsisakyti demo

Nemokama, 30 minučių, jokių įsipareigojimų

https://happychef.fillout.com/t/6NnR2Jc6kgus
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