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inženierējiet visus trīs apzināti.

Thibault Van de Sompele HappyChef dibinātājs
veidots kopā ar restorānu īpašniekiem un viņiem



E - G R Ā M A T A

Saturs

· ĪSUMĀ

Īsumā
3

01 MATRICA

Lasiet ēdienkarti kā inženieris:
Zvaigznes, Darba zirgi, Mīklas,
Suņi

5

02 IZMAKSU KONTROLE

Kontrolējiet izmaksas zem katra
šķīvja — līdz gramam

10

03 CENAS

Cenojiet pieredzi, nevis
sastāvdaļas

14

04 ŠĶIDRĀ MARŽA

Uzbūvējiet dzērienu
programmu, kas pelna kā otra
virtuve

18

05 PATI  KARTE

Uzrakstiet un nodizainējiet karti,
kas pārdod pareizos ēdienus

23

06 RITMS

Ļaujiet sezonām pārskaņot
mašīnu jūsu vietā

27

· E-GRĀMATA

Cik inženierēta ir jūsu
ēdienkarte?

31

PILNĪGAIS  CEĻVEDIS  ĒDIENKARTEI  &  DZĒRIENIEM 2



H A P P Y C H E F  C E ĻV E D I S

Pilnīgais ceļvedis ēdienkartei & dzērieniem

Kaut kur jūsu ēdienkartē jau šobrīd ir ēdiens, kas jums izmaksā naudu ar

katru pasūtījumu. Ļoti iespējams, tieši tas, ar kuru visvairāk lepojaties.

Viesi to fotografē, atsauksmes to piemin — un šovakar tas atkal klusi sūks

maržu no jūsu virtuves. Kurš ēdiens? Ja nevarat atbildēt desmit sekundēs,

jūsu ēdienkarte pieņem lēmumus bez jums.

Ēdienkarte izskatās pēc ēdienu saraksta. Patiesībā tā ir vienas lapas

veikals, kurā vidusmēra viesis pavada 109 sekundes — un kurā sīkas izvēles

gada laikā pārvieto tūkstošiem eiro: kur ēdiens stāv lapā, vai cenai blakus

ir € zīme, ko čukst apraksts. Šis ceļvedis to visu izstaigā sešās nodaļās —

no četru lauku matricas, kas izrentgeno jūsu karti, līdz sezonas

pārskaņošanai, kas to notur asu. Beigās jūs precīzi zināsiet, ko nopelna

katrs šķīvis — un kāpēc jūsu pieprasītākais ēdiens var izrādīties sliktākais.

TV Thibault Van de Sompele HappyChef dibinātājs
veidots kopā ar restorānu īpašniekiem un viņiem
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Ī S U M Ā

Īsumā

01 Klasificējiet katru ēdienu reizi ceturksnī Zvaigznēs, Darba zirgos, Mīklās
un Suņos pēc maržas × popularitātes — un rīkojieties ar katru kvadrantu
citādi.

02 Kalkulējiet receptes līdz gramam 28–32% pārtikas izmaksas ir fine dining
veselība; tas, ko nemērāt, aizslīd līdz 38%.

03 Cenojiet pieredzi, nevis sastāvdaļas noņemiet € zīmes, noenkurojiet ar
vienu premium pozīciju un ļaujiet prix-fixe struktūrai darīt smago darbu.

04 Dzērieni ir puse no jūsu maržas dzinēja vīns pa glāzēm, saskaņojumi un
kompakta kokteiļu karte bieži pārpelna virtuvi uz katru darba minūti.

05 Apraksti pārdod izcelsme, tehnika un garšas vārdi manāmi ceļ ēdiena
pasūtījumus; sentimentāli gruži aprok jūsu Zvaigznes.
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1
M A T R I C A

Lasiet ēdienkarti kā inženieris: Zvaigznes,
Darba zirgi, Mīklas, Suņi

M AT R I C A FIG. 01

Uzzīmējiet katru ēdienu: starpība × popularitāte

Zvaigznes augsta rezerve + populārs

Arkli populāra, zema rezerve

Puzles augsta peļņa, zems pārdošanas apjoms

Suņi nomest vai pārstrādāt

+10–15% ēdienu šķirošana četros kvadrantos var palielināt ēdienkartes peļņu par 10–15%

Nevar vadīt ēdienkarti, kuru nekad neesat izmērījis. Metode, slīpēta kopš 1980. gadiem un
joprojām nepārspēta, prasa vienu klusu pēcpusdienu ceturksnī: eksportējiet pārdošanas
struktūru, godīgi izkalkulējiet katru ēdienu (2. nodaļa) un izvietojiet katru matricā.

ČETRI KVADRANTI — UN VIENĪGAIS PAREIZAIS GĀJIENS KATRAM

GALVENĀ ATZIŅA

Ēdienkartes inženierija izvieto katru ēdienu uz divām asīm — seguma

marža un popularitāte —, iegūstot četrus kvadrantus: Zvaigznes (augsta/

augsta), Darba zirgi (populāri, zema marža), Mīklas (ienesīgi, nepopulāri)

un Suņi (ne viens, ne otrs). Viens ceturkšņa cikls "klasificē, tad rīkojies"

parasti ceļ kopējo ēdienkartes maržu par 10–15%.
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Kvadrants Profils Gājiens

Zvaigznes Augsta marža,
augsta popularitāte

Aizsargājiet: nekad nemainiet tās vieglprātīgi, dodiet
tām labākās vietas ēdienkartē, apmāciet komandu
minēt tās pirmās

Darba
zirgi

Populāri, bet plāna
marža

Pārinženierējiet: samaziniet dārgās komponentes
porciju, pārrunājiet galvenās sastāvdaļas cenu vai
pabīdiet cenu par €1–2

Mīklas Ienesīgi, bet ignorēti Virziet: labāks apraksts, labāka vieta, viesmīļa stāsts — vai
pārdēvējiet ēdienu pavisam

Suņi Zema marža, maz
pasūtījumu

Noņemiet bez sentimenta — katrs Suns zog uzmanību
kādai Zvaigznei

Pilna izstaigāšana ar kalkulācijas tabulas loģiku ir rakstā par ēdienkartes inženieriju.

Disciplīna, kas liek tam strādāt
Vairumu mēģinājumu nogalina divi kļūdu veidi. Pirmais — kalkulācija pēc sajūtas ("pīle
droši vien ir ap 30%"), ko izārstē 2. nodaļa. Otrais — sentiments: šefpavāra mīļais Suns, kas
pārdzīvo katru tīrīšanu pievienotā stāsta dēļ. Matrica nav gatavošanas kritika; tā ir ēdienu
sēdvietu plāns. Pat trīs Michelin zvaigžņu ēdienkartē ir Darba zirgi — meistarība ir zināt, kuri
no tiem savu vietu nopelna.

ŠEFPAVĀRA NOSLĒPUMS

Kāpēc jūsu dārgākajam ēdienam nekad nevajadzētu būt
vispārdotākajam

Luksusa flagmanis — kaviāra kārta, vesela akmeņplekste diviem — lielāko daļu
naudas nopelna, netiekot pasūtīts. Tas noenkuro cenu griestus: blakus €120 plato
€68 degustāciju ēdienkarte lasās kā saprātīga. Inženieri to sauc par mānekļa
efektu. Ja flagmanis kādreiz kļūst par jūsu vispārdotāko, jūsu griesti ir par zemu —
paceliet tos un vērojiet, kā ēdieni zem tiem pārdodas vieglāk.

◉ I Z D A R I E T  T O  Š OVA KA R

Eksportējiet pagājušā mēneša pārdošanu pa ēdieniem. Vēl neko nekalkulējot,
atzīmējiet savas sajūtu Zvaigznes un Suņus. Saglabājiet sarakstu — pēc 2.
nodaļas tos izkalkulēsiet kārtīgi un atklāsiet, kuri instinkti bija dārgi.
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P A D Z I Ļ I N Ā T I

Ēdienkartes inženierija ir māksla un zinātne par ēdienkartes izstrādi, lai maksimizētu
apgrozījumu.

Tā apvieno psiholoģiju, dizainu un datus, lai viesis tiktu maigi virzīts uz ēdieniem ar
augstākām peļņas daļām. Šajā visaptverošajā ceļvedī jūs iepazīsieties ar metodēm, ko
izmanto labākie restorāni, lai palielinātu savu rentabilitāti, neapdraudot kvalitāti vai viesu
pieredzi.

Jūsu ēdienkarte ir vairāk nekā ēdienu saraksts — tā ir pārdošanas instruments. Tāpat kā labs
interneta veikals stratēģiski prezentē produktus, labi izstrādāta ēdienkarte var virzīt viesus
uz ēdieniem, kas ir ideāli gan viņiem, gan jums. Labākā ēdienkartes inženierija viesiem šķiet
dabiska, bet aiz ainas ievērojami uzlabo jūsu rentabilitāti.

Kas ir ēdienkartes inženierija?

Ēdienkartes inženierija ir sistemātiska, uz datiem balstīta pieeja jūsu ēdienkartes analīzei un
optimizācijai. Tā tika izstrādāta 1980. gados Mičiganas Štata universitātē un kopš tā laika to
ir pilnveidojuši viesmīlības profesionāļi visā pasaulē. Tā ir vērsta uz diviem galvenajiem
jautājumiem par katru ēdienu:

Popularitāte: Cik bieži tas tiek pasūtīts salīdzinājumā ar citiem vienumiem?

Rentabilitāte: Cik jūs nopelnat no tā (ieguldījuma peļņas daļa = pārdošanas cena mīnus
sastāvdaļu izmaksas)?

Izvietojot katru ēdienu uz šīm divām dimensijām matricā, jūs iegūstat konkrētu ieskatu par
to, kuri vienumi jāpopularizē, kuri jāuzlabo un kuri, iespējams, var tikt noņemti no kartes.

Ēdienkartes inženierijas matrica

Pamatojoties uz popularitāti un rentabilitāti, ēdienus iedala četrās kategorijās:

Zvaigznes (Stars)

Augsta popularitāte + Augsta peļņas daļa

Šie ir jūsu galvenie ēdieni — daudz pasūtīti un ienesīgi

Stratēģija: Prominenta prezentācija, nemainiet

Izvietojiet tos ēdienkartes "karstajās vietās" (vidū, augšpusē pa labi)

Apmāciet savu personālu aktīvi tos ieteikt

Mīklas (Puzzles)

Zema popularitāte + Augsta peļņas daļa

Ienesīgi ēdieni, kas ir par maz novērtēti

Stratēģija: Labāka prezentācija un veicināšana

Uzlabojiet nosaukumu un aprakstu

Pārvietojiet uz redzamāku vietu

Pievienojiet "Šefpavāra ieteikums" etiķeti

Apsveriet foto pievienošanu

1. 

2. 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 
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Darba zirgi (Plowhorses)

Augsta popularitāte + Zema peļņas daļa

Viesi to mīl, bet jūs nopelnāt maz

Stratēģija: Palieliniet peļņas daļu, nezaudējot popularitāti

Uzmanīgi paaugstiniet cenu (testējiet ar maziem soļiem)

Optimizējiet sastāvdaļas bez kvalitātes zaudēšanas

Analizējiet porciju lielumu — vai varat pārdot piedevas atsevišķi?

Pārvietojiet uz mazāk redzamu vietu

Suņi (Dogs)

Zema popularitāte + Zema peļņas daļa

Nav populāri un nav ienesīgi

Stratēģija: Noņemiet vai radikāli pārveidojiet

Dažiem "suņiem" ir stratēģiska funkcija (bērnu ēdienkarte, veģetāriskais variants)

Ja paliek, izvietojiet neuzkrītoši un neinvestējiet tajos

Jūsu ēdienkartes analīze: soli pa solim

1. solis: Savāciet pārdošanas datus

Izmantojiet restorāna analītiku, lai savāktu katram ēdienam:

Pārdošanas skaits (pēdējo mēnesi/ceturksni)

Izmaksas (sastāvdaļas)

Pārdošanas cena

Ieguldījuma peļņas daļa (pārdošanas cena − izmaksas)

2. solis: Aprēķiniet vidējos rādītājus

Vidējā popularitāte: Kopējais pārdoto skaits / ēdienu skaits

Vidējā peļņas daļa: Kopējā ieguldījuma peļņas daļa / ēdienu skaits

3. solis: Kategorizējiet katru ēdienu

Izvietojiet katru ēdienu matricā un nosakiet kategoriju.

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 
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• 
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• 
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B I E Ž Ā K  U Z D OT I E  JAUTĀ J U M I

Kas ir menu inženierija un kā to pielietot savā restorānā?

Menu inženierija analizē ēdienus pēc popularitātes (cik bieži pasūta) un rentabilitātes
(peļņas marža). Katru ēdienu klasificē kā "zvaigzni", "darbarūķi", "mīklu" vai "suni" un
atbilstoši pielāgo ēdienkartes dizainu.

Kā izmantot izvietojumu ēdienkartē, lai nopelnītu vairāk?

Novieto zvaigznes visredzamākajās vietās (katras lapas augšējā labajā stūrī). Pārvieto mīklas
vai pievieno tās ieteikumiem. Noņem suņus vai paaugstini to cenu. Samazini darbarūķu
redzamību.

Kā aprēķināt katra ēdiena rentabilitāti savā ēdienkartē?

Atņem pilnās sastāvdaļu izmaksas no pārdošanas cenas un izdali ar pārdošanas cenu, lai
iegūtu peļņas maržu. Tiecies uz vismaz 65–70% maržu katram ēdienam.
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2
I Z M A K S U  K O N T R O L E

Kontrolējiet izmaksas zem katra šķīvja — līdz
gramam

I Z M A K S U  KO N T R O L E FIG. 02

Pārtikas izmaksas mainās bez iknedēļas izsekošanas

38% Ja neskatās, pārtikas izmaksas palielinās no veselīgiem 28–32% līdz 38%

Marža netiek radīta pie kases; tā tiek radīta uz griešanas dēļa. Trīs klusas noplūdes to aiznes: 
porciju augšana (160 g porcija, kas kļuva par 180 g, jo neviens vairs nesver), piegādātāju
cenu slīdēšana (krējums, kas sešos rēķinos pieauga par 14%, jo neviens tos nesalīdzināja) un
atkritumu tvertne (atgriezumi, pārprodukcija, dienas piedāvājums, kas nepārdevās).

Recepšu kartes ir līgums
Katram ēdienam ir karte: sastāvdaļas gramos, pašreizējā piegādātāja cena, iznākums pēc
apstrādes, mērķa šķīvja izmaksas. Tā nav birokrātija — tas ir vienīgais veids, kā 1. nodaļā

GALVENĀ ATZIŅA

Pārtikas izmaksu kontrole nozīmē receptes karti ar gramu līmeņa

kalkulāciju katram ēdienam, kopējā procenta iknedēļas izsekošanu un

sistemātisku atkritumu samazināšanu. Fine dining ir vesels pie 28–32%

pārtikas izmaksām; nemērītas ēdienkartes aizslīd uz 38% caur porciju

augšanu, cenu inflāciju un atkritumu tvertnes zaudējumiem.

mērķis 28–32%28% 32% 38%
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inženierētā ēdienkarte paliek inženierēta. Kad karte saka, ka brieža gaļas šķīvis maksā
€9,40, un matrica saka, ka tā ir Zvaigzne par €34, jums ir fakts. Bez kartes jums ir
noskaņojums. Pilna metode ir rakstā par pārtikas izmaksu kontroli.

Atkritumi ir marža tvertnē
Pētījumi restorānu pārtikas atkritumus vērtē 4–10% apmērā no iepirktās pārtikas — ar fine
dining sastāvdaļu cenām šī diapazona augšgals ir vesels neto maržas punkts. Pretpasākumi
uzkrājas: domāšana "no atgriezuma līdz garnējumam" (fenheļa lapiņas ir šķīvja garnējums,
nevis tvertnes), sagatavošanas normas, ko vada rezervāciju prognozes, un iknedēļas piecu
minūšu tvertnes audits. Dziļāka taktika ir rakstā par pārtikas izšķērdēšanas samazināšanu.

Sveriet piecus dārgākos proteīnus pasniegšanas brīdī vienu nedēļu katrā ceturksnī —
porciju augšana mirst dienasgaismā.

Pārprasiet cenas saviem desmit galvenajiem produktiem divreiz gadā; lojalitāte bez
salīdzināšanas ir labdarība jūsu piegādātājam.

Izkalkulējiet personāla maltīti — tā ir daļa no pārtikas izmaksām, un godīgais skaitlis
maina uzvedību.

P A D Z I Ļ I N Ā T I

Viesmīlības nozarē katra eiro nozīme ir jūtama, un tas ir vislabāk redzams pārtikas
izmaksās.

Ar vidējām pārtikas izmaksām 28–35% no apgrozījuma, izejvielas ir viena no lielākajām
restorāna izdevumu pozīcijām. Atšķirība starp rentablu un zaudējumus nesošu restorānu
bieži vien ir tikai daži procentpunkti ietaupījumu pārtikas izmaksās. Šajā plašajā rakstā
dalāmies ar pārbaudītām stratēģijām, kā kontrolēt pārtikas izmaksas, nezaudējot kvalitāti
vai viesu pieredzi.

Kas ir pārtikas izmaksu procents un kāpēc tas ir izšķirošs?

Jūsu pārtikas izmaksu procents ir vissvarīgākais finanšu rādītājs jūsu restorāna darbības
veselībai. Aprēķins ir vienkāršs:

(Kopējās izejvielu izmaksas / Kopējie pārtikas ieņēmumi) x 100 = Pārtikas izmaksu procents

Veselīgs procents ir 28–35%, atkarībā no koncepcijas. Augstās klases restorāni var sasniegt
35–40% dārgu izejvielu un zemāka apjoma dēļ, savukārt ātrās ēdināšanas koncepcijas tiecas
uz 25–30%. Ziniet savu atsauces punktu un konsekventi to mēriet.

• 

• 

• 

◉ I Z D A R I E T  T O  Š OVA KA R

Paņemiet savu vienu vispārdotāko ēdienu un izkalkulējiet to līdz gramam pēc
šīs nedēļas rēķiniem. Ja patiesais procents jūs pārsteidz par vairāk nekā diviem
punktiem, esat atradis pirmo noplūdi — un, visticamāk, ne lielāko.
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Kāpēc šis procents ir tik svarīgs? Tāpēc, ka tas tieši nosaka jūsu peļņas rezervi. Ja pārtikas
izmaksas pieaug no 30% uz 35%, jūs zaudējat 5 procentpunktus no apgrozījuma kā peļņu.
Pie gada apgrozījuma 500 000 eiro tas ir par €25 000 mazāk peļņas, vienkārši neefektīvas
izmaksu kontroles dēļ.

Četri efektīvas pārtikas izmaksu kontroles pīlāri

Veiksmīga izmaksu kontrole balstās uz četriem fundamentāliem pīlāriem, kas darbojas
kopā. Vājums vienā pīlārā grauj pūles pārējos.

1. Gudra un stratēģiska iepirkšanās

Iepirkumi ir vieta, kur sākas izmaksu kontrole. Ko jūs maksājat par izejvielām, tieši nosaka
jūsu rezervi, taču tas ir vairāk nekā tikai cenu salīdzināšana:

Aktīvi sarunu vediet: Lūdziet atlaidi par lielākiem apjomiem, ilgtermiņa līgumiem vai
ekskluzivitāti. Piegādātāji labprāt piešķir atlaides par drošību. Skatiet mūsu pilno ceļvedi
par sarunām ar piegādātājiem viesmīlībā, kurā ietvertas 8 pārbaudītas taktikas.

Sistemātiski salīdziniet piegādātājus: Pieprasiet vismaz 3 piedāvājumus
pamatproduktiem un pārskatiet tos katru ceturksni. Cenas svārstās un lojalitāte bez
salīdzinājuma izmaksā naudu.

Pērciet sezonāli: Sezonālie produkti ir lētāki, svaigāki un garšīgāki. Pielāgojiet ēdienkarti
tam, kas ir pieejams, nevis otrādi.

Pērciet lokāli, kur iespējams: Mazāk transporta bieži nozīmē zemākas cenas, svaigākus
produktus un labākas attiecības ar piegādātājiem, kas var būt elastīgāki.

Vienojieties par atgriešanas iespējām: Vienojieties par to, kas notiek ar produktiem,
kuri neatbilst kvalitātes prasībām.

Pasūtiet gudri: Pasūtiet biežāk un mazākos daudzumos, lai novērstu bojāšanos, īpaši
ātrībojīgiem produktiem.

Veidojiet personiskas attiecības ar saviem piegādātājiem. Viņi var jūs brīdināt par
piedāvājumiem, palīdzēt ārkārtas situācijās un kopīgi domāt par izmaksu samazināšanu.

2. Stingra krājumu pārvaldība

Krājumi ir iesaldēts kapitāls, kas neatrodas jūsu bankas kontā. Jo labāk pārvaldāt krājumus,
jo mazāk naudas sasaldējat un jo mazāk izniekojat:

FIFO principa ievērošana: Pirmais ienāk, pirmais iziet — tam jābūt neapspriežamam.
Vecākie produkti priekšplānā, jaunākie aizmugurē. Katra piegāde tiek novietota
aizmugurē.

Iknedēļas inventarizācija: Ziniet precīzi, kas jums ir. Bez inventarizācijas jūs nezināt, ko
patērējat, izniekojat vai jāpasūta papildus.

Minimālo līmeņu noteikšana: Nosakiet minimālo un maksimālo krājumu katram
produktam, pamatojoties uz patēriņu un piegādes laiku. Tas novērš gan trūkumus, gan
pārpalikumus.

Precīzi reģistrējiet zudumus: Mēriet, ko izmetiet un kāpēc. Vai tas ir bojājums? Virtuves
kļūdas? Atgrieztie šķīvji? Bez datiem nav iespējams uzlaboties.

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 
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Organizējiet uzglabāšanas telpas: Organizēts ledusskapis un noliktava novērš, ka
produkti tiek aizmirsti un bojājas.

Ieguldiet labos uzglabāšanas materiālos: hermētiskos traukos, uzlīmēs ar datumiem un
sistēmā, kuru ikviens saprot un ievēro.

B I E Ž Ā K  U Z D OT I E  JAUTĀ J U M I

Kāds ir ideālais pārtikas izmaksu īpatsvars restorānam?

Tiecies uz 25–32% no apgrozījuma pārtikas izmaksām. Augstās klases restorānos tas dažkārt
ir augstāks dārgu produktu dēļ. Ja food cost pārsniedz 35%, rentabilitātei nepieciešama
tūlītēja optimizācija.

Kā aprēķināt sava restorāna pārtikas izmaksu īpatsvaru?

Pārtikas izmaksu īpatsvars = (sākuma krājumi + iepirkumi − beigu krājumi) / apgrozījums ×
100. Katru mēnesi mēri sākuma un beigu krājumus un saskaiti visus iepirkumus.

Kā kontrolēt porciju lielumu, lai noturētu pārtikas izmaksas?

Strādā ar porciju kartēm, kurās norādīts precīzs gramu svars katram ēdienam, izmanto
virtuves svarus kritiskām sastāvdaļām un apmāci virtuves komandu konsekventām
porcijām. Nekonsekventas porcijas ir viens no lielākajiem nekontrolējamu food costs
cēloņiem.

• 
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3
C E N A S

Cenojiet pieredzi, nevis sastāvdaļas

C E N A S FIG. 03

Noenkurojiet cenu, pārdodiet vidu

34 skan kā kvalitāte

€34.00 liekas dārgi

€19,90 jūtas lēti

1.6× tīri skaitļi — bez valūtas simbola, bez 0,99 — paceliet vidējo čeku, šeit no €28 līdz €44

Izmaksas × 3 ir aritmētika, nevis stratēģija. Viesi nepiedzīvo jūsu izmaksas; viņi piedzīvo
vakaru — un tā cenu viņi vērtē pret enkuriem, kurus kontrolējat jūs. Meistarība ir šos
enkurus uzlikt apzināti.

Piecas sviras, visas pārbaudītas
Atmetiet € zīmi. Ēdienkaršu cenu pētījumi atklāja, ka viesi tērē būtiski vairāk, kad
valūtas simbolu nav — "34" lasās kā skaitlis; "€34,00" lasās kā maksājums.

Salauziet cenu kolonnu. Cenas, sakārtotas glītā labās puses kolonnā, aicina uz cenu
salīdzināšanu no augšas līdz apakšai. Tā vietā klusi ielieciet katru cenu apraksta beigās.

GALVENĀ ATZIŅA

Ēdienkartes cenas strādā, kad tās vada uztveri: noņemiet valūtas

simbolus, izvairieties no cenu kolonnām, kas aicina skenēt, noenkurojiet

ar vienu premium pozīciju un izmantojiet prix-fixe vai degustāciju

struktūras, lai lēmumu pārvietotu no cenas par ēdienu uz vērtību par

vakaru. Tikai izmaksu uzcenojuma cenošana fine dining sistemātiski

novērtē par zemu.

• 

• 
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Noenkurojiet augstu. Viena patiesi premium pozīcija katrā sadaļā pārstata to, ko nozīmē
"dārgs" (sk. 1. nodaļas noslēpumu).

Šarma galotnēm ir klases signāls: 9 galotnes (€19,90) čukst atlaidi; veseli skaitļi (34)
lasās kā pašapziņa. Fine dining ceno veselos skaitļos.

Uzmaniet izkliedi: turiet pamatēdienus aptuveni 1,6× joslā — izkliede no €26 līdz €68
padara viesus cenu nemierīgus; €28 līdz €44 notur izvēli pie apetītes.

Struktūra uzvar cenu zīmi
Spēcīgākais cenošanas gājiens fine dining vispār nav skaitlis — tā ir struktūra. Prix-fixe
līdzās à la carte pārvieto lēmumu no trīsdesmit cenām uz vienu, prognozējami ceļ vidējo
rēķinu un nomierina virtuvi. Virsotnē degustāciju ēdienkarte pārvērš cenošanu
stāstniecībā: viens skaitlis, viens ceļojums, maržas inženierētas kārtu pa kārtai tur, kur
neviens viesis tās nevar izjaukt pa daļām.

P A D Z I Ļ I N Ā T I

Nedaudziem lēmumiem tavā restorānā ir tik plaša ietekme kā izvēlei starp prix fixe un
à la carte.

Tas sniedzas daudz tālāk par jautājumu "cik daudz izvēles dot saviem viesiem". Tas ir
lēmums par tavas iestādes finanšu arhitektūru: cik prognozējams ir apgrozījums, cik daudz
pārtikas tiek izšķērdēts, cik efektīvi darbojas virtuve un kurus viesus piesaisti? Šajā rakstā
mēs sistemātiski analizēsim abus formātus, pievēršot īpašu uzmanību augstās virtuves
jomai un konkrētajai ietekmei uz tavas uzņēmuma rezultātiem.

Neatkarīgi no tā, vai vadi fine dining iestādi kā Rīgas vadošie restorāni, vai bistro, kas vēlas
paplašināties — ēdienkartes formāta izvēle lielā mērā nosaka ilgtermiņa panākumus.
Sāksim ar pamatiem.

Prix fixe vai à la carte? Stratēģiska izvēle ar lielām sekām

Katrs restorāna īpašnieks agrāk vai vēlāk saskaras ar šo jautājumu. Un tomēr uz to reti atbild
apzināti: lielākā daļa iestāžu "vienkārši dara to, kas vienmēr darīts" savā segmentā. Tā ir
garām palaista iespēja, jo ēdienkartes formāta izvēlei ir tiešas sekas:

Naudas plūsma un apgrozījuma prognozējamība: Vai pirmdienā jau zini, ko nopelnīsi
piektdienā?

Iepirkumu izmaksas un pārtikas izšķērdēšana: Vai pasūti pārāk daudz vai par maz?

• 

• 

• 

◉ I Z D A R I E T  T O  Š OVA KA R

Izdrukājiet savu pašreizējo ēdienkarti un apvelciet katru € zīmi un katru cenu,
kas sēž glītā labās puses kolonnā. Tas ir rītdienas dizaina labojums — nulle
izmaksu, mērāms pieaugums, un neviens apzināti nepamanīs, kas mainījās.

• 

• 
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Personāla plānošana un darbaspēka izmaksas: Cik cilvēku nepieciešams katrai
apkalpošanai?

Virtuves loģistika un kvalitātes kontrole: Cik daudz dažādību virtuvei jāspēj apstrādāt?

Viesu pieredze un pozicionēšana: Kurai auditorijai vēršies?

Abiem formātiem ir stiprās puses. Jautājums ir: kurš formāts atbilst tavam konceptam,
mērķauditorijai un ambīcijām? Un vai varbūt iespējams apvienot abu pasauļu labāko?

Kas tieši ir prix fixe?

Prix fixe — burtiski "fiksēta cena" — ir ēdienkartes formāts, kurā viesi pasūta pilnu ēdienreizi
par vienu iepriekš noteiktu cenu. Parasti tas ietver trīs līdz piecus gājienus: amuse-bouche,
ievadēdienu, starpu gājienu, galveno ēdienu un desertu. Dažreiz ir iekļauts vai pieejams par
papildmaksu arī siera gājiens vai vīna pairing.

Konceptam ir dziļas saknes franču gastronomijā. Deviņpadsmitā gadsimta lielie šefpavāri
no table d'hôte — kopīga galda ar fiksētu ēdienkarti — padarīja mākslu. Mūsdienās prix fixe
ēdienkarte ir dominējošais formāts augstajā virtuvē. Vadošie zvaigžņu restorāni visā Eiropā
strādā gandrīz tikai ar fiksētām ēdienkartēm. Ne nejauši: formāts lieliski atbilst viņu pilnīgas
pieredzes filozofijai un darbības vajadzībām.

Kas padara prix fixe strukturāli atšķirīgu no à la carte?

Viesi neizvēlas katru ēdienu atsevišķi, bet pieņem kulināro ceļojumu

Cena ir skaidra un caurspīdīga jau rezervācijas brīdī

Virtuve precīzi zina, kas jāsagatavo katrai apkalpošanai

Alerģijas un uztura prasības tiek iepriekš paziņotas caur rezervācijas sistēmu

Tātad tas nav primitīvs "bez izvēles" — tā ir apzināti kurēta piedāvājuma kopa, kas viesi
aizved iepriekš pārdomātā kulinārā pieredzē.

Prix fixe finanšu loģika

Pieņemsim: tavā restorānā piektdienas vakarā ir trīsdesmit vietu. Pie à la carte viesis A
pasūta tikai galveno ēdienu (€28), viesis B — ievadēdienu un galveno ēdienu (€52), bet
viesis C pasūta galveno ēdienu, bet izlaiž desertu (€24). Vidējie izdevumi uz vienu viesi ir
€34,67.

Ar prix fixe €68 par personu (3 gājieni + amuse-bouche + mignardises) no tiem pašiem
trīsdesmit viesiem nopelni €2 040, nevis vidēji €1 040. Tas nav teorija: tā ir finanšu realitāte,
kas padara prix fixe pievilcīgu.

Mehānismi, kas to virza, ir skaidri:

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 
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B I E Ž Ā K  U Z D OT I E  JAUTĀ J U M I

Kas restorānam ir rentablāks: prix fixe vai à la carte?

Prix fixe parasti ir rentablāks zemākas pārtikas izšķērdēšanas, efektīvākas mise-en-place un
labāka galdu apgrozības ātruma dēļ. À la carte ir augstākas maržas uz ēdienu, bet lielāka
izmaksu mainība. Labākie restorāni apvieno abus.

Kā izveidot rentablu prix fixe ēdienkarti?

Izvēlies ēdienus ar labu food cost attiecību (maks. 30%), padari mise-en-place efektīvu
(sastāvdaļas, kas atkārtojas vairākos ēdienos) un nosaki cenu, pie kuras saglabā vismaz 65%
maržu.

Kad izvēlēties pusdienu ēdienkarti pret vakariņu ēdienkarti ar atšķirīgām cenām?

Lētāka pusdienu ēdienkarte klusākajās stundās piesaista biznesa viesus un apkārtnes
iedzīvotājus. Tur pusdienu pagatavošanu vienkāršāku par vakariņu ēdienkarti, lai
nepārslogotu virtuves personālu.
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Š Ķ I D R Ā  M A R Ž A

Uzbūvējiet dzērienu programmu, kas pelna kā
otra virtuve

Š Ķ I D R Ā  M A R Ž A FIG. 04

Dzērieni pelna kā otrā virtuve

Ieteikta savienošana
pārī apmēram 60% saka jā

Nekas nepiedāvāja gandrīz neviens

Pievienots rēķinam apmēram 2 reizes par tēriņiem

20–
30%

dzērieni nodrošina 20–30% no ieņēmumiem — piedāvājiet 14 € pārī, un lielākā daļa
viesu to pieņem

Neviena ēdienkartes sadaļa nepārvērš uzmanību maržā ātrāk par šķidro. €14 vīna glāze
prasa deviņdesmit sekundes darba; €14 šķīvis prasa brigādi. Tomēr vairums zāļu pret vīnu
karti izturas kā pret bibliotēku un pret aperitīvu kā pret nejaušību. Izturieties pret abiem kā
pret produktiem.

Vīnu karte ir pārdošanai, nevis kolekcionēšanai
Saraksts ar 400 pozīcijām iespaido someljē un iebiedē viesus līdz otrai lētākajai pudelei.
Strādājoša karte — aprakstīta rakstā vīnu karte un dzērienu pārvaldība — ir kompaktāka:
katrai pudelei ir uzdevums, glāžu vīni rotē līdzi ēdienkartei (un tam, kas jāpārdod), un

GALVENĀ ATZIŅA

Dzērieni regulāri dod 20–30% fine dining ieņēmumu ar maržām, kurām

virtuve nevar līdzināties. Dzinējam ir četras daļas: vīnu karte, kas būvēta

ap glāžu vīnu rotāciju, saskaņojumi, kas cenoti kā produkts, kompakta

paraksta kokteiļu karte un aperitīva/dižestīva brīži, kas iestudēti servisā.
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glabāšanas izmaksas tiek skaitītas kā apgrozāmais kapitāls, kas tās ir. Apmāciet zāli ar 
pārliecinātu vīna padomu: jautājums "vai drīkstu izvēlēties kaut ko galdiņam?" ir teikums ar
visaugstāko maržu visā servisā.

Iestudējiet šķidros brīžus

ČETRI BRĪŽI,  ČETRI PRODUKTI

Brīdis Produkts Kāpēc tas strādā

Ierašanās Mājas aperitīvs, piedāvāts
vārdā

"Glāzi mūsu kivē, kamēr lasāt?" konvertē ~60%,
kad piedāvā, un ~0%, kad ne

Pasūtīšana Saskaņojums kā noklusētā
izvēle

"Ar vīnu saskaņojumu vai bez?" pārkadrē to no
piedevas par izvēli

Pamatēdiens Otrās glāzes jautājums
īstajā sekundē

Uzpildes laiks, nevis spiediens — sk. papildu
pārdošanu, kas jūtas kā serviss

Deserts Dižestīvu ratiņi vai siera
kārta

Teātris pārdod to, ko ēdienkartes nevar

Īsa paraksta kokteiļu karte — pieci dzērieni, kas pieder jūsu konceptam — pabeidz dzinēju:
kokteiļu maržas pārspēj vīnu, un nosaukts mājas dzēriens kļūst par mārketingu, ko viesi
fotografē.

ŠEFPAVĀRA NOSLĒPUMS

Saskaņojumu triks, kas dubulto izvēli

Mājas ar visaugstāko saskaņojumu pievienošanos nekad to nepārdod kā piedevu.
Ēdienkartē degustāciju ēdienkartes cena ar saskaņojumu ir nodrukāta pirmā,
cena bez — otrā, un viesmīlis jautā "ar vīnu ceļojumu vai bez?". Izvēles arhitektūra
izdara pārējo: pievienošanās aptuveni dubultojas pret "vai vēlaties pievienot
vīnus?", ar nulli spiediena un laimīgāku galdiņu. Saskaņojums arī ļauj someljē pa
glāzēm izkustināt krājumus, kas pa pudelēm nekad nepārdotos.

◉ I Z D A R I E T  T O  Š OVA KA R

Saskaitiet šī vakara viesus, tad saskaitiet, cik daudziem tika piedāvāts — nevis
pajautāts, bet piedāvāts — aperitīvs vārdā. Starpība starp šiem skaitļiem, reiz
€11, reiz 300 vakaru, ir tā produkta izmērs, kuru vēl neesat palaidis.
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P A D Z I Ļ I N Ā T I

Pārdomāta vīnu karte var radīt atšķirību starp vidēju un lielisku vakaru viesiem un
starp šauru un veselīgu peļņas normu jūsu uzņēmumam.

Dzērieni, un jo īpaši vīns, bieži veido visizdevīgāko kategoriju ēdienkartē. Tomēr daudzi
restorāna īpašnieki cīnās ar pievilcīgas vīnu kartes sastādīšanu, kas piesaistītu viesus un
būtu finansiāli veselīga. Šajā visaptverošajā rokasgrāmatā jūs uzzināsit visu par veiksmīgas
vīnu kartes veidošanu un dzērienu pārvaldības optimizēšanu.

Kāpēc dzērieni ir tik svarīgi apgrozījumam

Lielākajā daļā restorānu bruto peļņas norma uz dzērieniem ir no 65% līdz 80%, savukārt uz
ēdienu — bieži no 60% līdz 70%. Šī atšķirība padara dzērienus par izšķirošu faktoru
rentabilitātē. Restorāns, kas gadā pārdod €100 000 vērtu vīna ar 70% peļņas normu, saglabā
€70 000. Ar 65% peļņas normu tas ir €65 000 — €5 000 atšķirība tikai labākas cenu
noteikšanas dēļ.

Turklāt jūsu dzērienu piedāvājums ietekmē kopējo viesu pieredzi. Labi izvēlēts vīns uzlabo
maltītes baudījumu, kas noved pie labākām atsauksmēm un atgriežošajiem viesiem.

Pamati: vīnu kartes sastādīšana

Pazīstiet savu mērķauditoriju

Pirms izvēlaties pudeles, padomājiet, kas ir jūsu viesi un ko viņi meklē:

Neformāla ēdināšana: Pieejami vīni, atpazīstamas vīnogu šķirnes, draudzīgas cenas.

Fine dining: Dziļāka izvēle, augstākās klases iespējas, apmācīts personāls, kas var sniegt
ieteikumus.

Bistro/brasserie: Kvalitātes un cenas līdzsvars, labi mājas vīni.

Tematiskais restorāns: Vīni, kas atbilst virtuvei (itāliešu? Itāļu vīni).

Pareizais apjoms

Laba vīnu karte ne vienmēr ir liela vīnu karte. Kvalitāte pār daudzumu:

Maza (10-20 vīni): Ideāli neformāliem restorāniem, viegli pārvaldāma un apmācāma.

Vidēja (20-50 vīni): Piemērota lielākajai daļai restorānu, piedāvā pietiekamu izvēli bez
pāroverwhelmēšanas.

Liela (50+ vīni): Vīna bāriem un fine dining ar apmācītiem someljē.

Katram vīnam kartē jābūt pamatotam iemeslam. Vīns, kas nekad netiek pārdots, saista
kapitālu un var sabojāties. Analizējiet ar restorāna analītiku, kuri vīni tiek pārdoti un kuri ne.

Līdzsvars izvēlē

Nodrošiniet dažādību:

Tips: Sarkanais, baltais, rozā, dzirkstošais, eventuāli deserta vīni.

Stils: No viegla līdz pilnīgam, no sausa līdz saldajam.

Cena: No iesācēju līmeņa līdz premium, ar labu izplatījumu.

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

PILNĪGAIS  CEĻVEDIS  ĒDIENKARTEI  &  DZĒRIENIEM 20

https://happychef.cloud/lv/blog/viesu-pieredze/viesu-pieredzes-uzlabosana.html
https://happychef.cloud/lv/blog/marketings/atsauksmes-reputacijas-parvaldiba.html
https://happychef.cloud/lv/blog/digitalie-dati/restorana-analitika.html


Izcelsme: Zināmu reģionu un pārsteiguma atklājumu sajaukums.

Vīnogu šķirnes: Atpazīstami klasiķi un interesantas alternatīvas.

Ēdienu un vīna kombināciju apsvērumi

Jūsu vīnu kartei jāatbilst ēdienkartei. Daži vadlīnijas:

Jūras veltes prasa svaigu, minerālu baltbaltvīnu vai vieglu rozā.

Sarkanā gaļa prasa spēcīgus sarkanvīnus ar tanīniem.

Veģetārie ēdieni bieži ir daudzpusīgi — vidēja ķermeņa vīni darbojas labi.

Pikantās virtuvenes labi kombinējas ar nedaudz saldiem vīniem vai zema alkohola
vīniem.

Ar sezonālo ēdienkarti varat arī padarīt vīnu karti sezonālu: atsvaidzinoši vīni vasarā,
bagātāki ziemā.

Cenu stratēģija: Zelta vidusceļš

€18-25

Iesācēju

€30-45

Visvairāk pārdots

€50-80

Premium

€80+

Prestiža

Lielākā daļa viesu izvēlas otro vai trešo lētāko opciju

Cenu stratēģija: peļņas norma un uztvere

Vīna cenu psiholoģija

Viesi reti izvēlas lētāko vīnu (tas šķiet skops) vai visdārgāko (tas šķiet pārmērīgi). Lielākā daļa
pasūtījumu ietilpst segmentā tieši virs lētākās opcijas. To sauc par "otrā lētākā vīna efektu".

Gudri restorānu īpašnieki tāpēc ievieto savus labākos peļņas vīnus tieši šajos pozīcijās.
Pārliecinieties, ka jums šajos cenu punktos ir vīni, kurus labprāt pārdodat.

• 

• 

• 

• 

• 

• 
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B I E Ž Ā K  U Z D OT I E  JAUTĀ J U M I

Cik liela jābūt manai vīnu kartei restorānā?

Vairumam restorānu ideāla ir 20–40 vīnu izlase. Pārāk maza karte dod viesiem maz izvēles;
pārāk liela paaugstina krājumu izmaksas un rada viesiem izvēles stresu.

Kā pārvaldīt dzērienu krājumus bez lieliem zaudējumiem no derīguma termiņa beigām?

Izmanto FIFO (First In, First Out): jaunos krājumus novieto aiz esošajiem. Katru mēnesi
pārbaudi visus dzērienus uz derīgumu un lēni kustīgos pārvērt kokteiļos vai akcijās.

Kā aprēķināt pareizo pārdošanas cenu aliem un īpašajiem aliem?

Aliem izmanto reizinātāju 3–4× no iepirkuma cenas. Pudelēs pildītiem īpašajiem aliem tas
var sasniegt 4–5×, ņemot vērā mazākos apjomus un augstāko iepirkuma cenu.
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5
P A T I  K A R T E

Uzrakstiet un nodizainējiet karti, kas pārdod
pareizos ēdienus

PAT I  KA R T E FIG. 05

Labi izstrādāta karte pārdod vairāk

Izstrādāta, aprakstīta
karte +27% uz izceltajiem ēdieniem

Vienkāršs saraksts nav lifta

+27% viesi skenē karti mazāk nekā divās minūtēs — iezīmējiet 7 vai mazāk preces katrā sadaļā,
un pārdošanas apjomi pieaugs

Viss līdz šim inženierētais tiek nodots caur vienu artefaktu: karti viesa rokās. Divas
uzmanības minūtes, pārsvarā pavadītas pie katras sadaļas pirmajām un pēdējām pozīcijām
un visa vizuāli atšķirīgā. Tērējiet šīs sekundes apzināti.

Izvietojums ir klusā pārdošana
Pirmais un pēdējais katrā sadaļā saņem nesamērīgi daudz pasūtījumu — sēdiniet tur
savas Zvaigznes, nekad Suņus.

Maksimums viens rāmis, izcēlums vai šefpavāra zīme lapā: izceliet visu, un neizcelsiet
neko.

GALVENĀ ATZIŅA

Viesi ēdienkarti lasa mazāk par divām minūtēm, skenējot prognozējamas

zonas. Uzvarošās kartes šo skenējumu izmanto: Zvaigznes katras sadaļas

pirmajā un pēdējā pozīcijā, apraksti, kas būvēti no izcelsmes + tehnikas +

garšas, bez gružiem un sentimentālām esejām, un alergēnu skaidrība, kas

signalizē meistarību, nevis atbilstību.

• 

• 
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Septiņas pozīcijas sadaļā ir komfortablie griesti; aiz tiem izvēles nemiers stumj viesus
pie pazīstamā — parasti Darba zirga.

Apraksti ir otrs pārdevējs
Formula, kas ceļ pasūtījumus, ēdienu pēc ēdiena: izcelsme + tehnika + garša. "Baltijas
akmeņplekste, grilēta ar beurre blanc, apsvilināts citrons" pārdod labāk nekā
"Akmeņplekste ar citronu", jo katrs vārds nopelna savu vietu. Pētījumi par aprakstošiem
nosaukumiem rāda, ka tie ceļ ēdiena pārdošanu līdz pat par 27% un uzlabo garšas
vērtējumus pēc maltītes. Izlaidiet īpašības vārdu inflāciju — "gardens", "slavens", "mutē
kūstošs" nepārdod neko. Pilna meistarība ir rakstā par ēdienkartes aprakstu rakstīšanu.

Alergēni: skaidrība ir klase
Fine dining alergēnus risina dialogā — "mēs jautājam katram galdiņam par alerģijām" —,
ko atbalsta virtuves matrica katram ēdienam. Karte, kas piebārstīta ar četrpadsmit ikonām,
lasās kā aptieka; pašpārliecināta piezīme ("alerģijas? sakiet mums — gandrīz visu var
pielāgot") lasās kā meistarība. Gan likumam, gan viesim labāk kalpo otrā.

P A D Z I Ļ I N Ā T I

Jūsu ēdienkarte ir vislasītākais mārketinga dokuments restorānā. Katrs viesis to lasa,
vārdu pa vārdam, tajā brīdī, kad izlemj, ko — un cik daudz — tērēt. Un tomēr tā ir
visvairāk novārtā atstātā pārdevēja jūsu zālē.

Restorānu īpašnieki iegulda spēcīgā šefpavārā, pārdomātā interjerā, maizes smaržā, kas
ienāk pa durvīm. Taču vārdus, ar kuriem ēdiens tiek pasniegts — patieso pārdošanas tekstu
— bieži vien piecās minūtēs saimnieciskajā galda stūrī saraksta. Tā ir nokavēta iespēja, jo
ēdienkartes valodas ietekme ir izmērāma, nozīmīga un realizējama gandrīz bez izmaksām.

Šajā rakstā mēs izanalizēsim ēdienkartes aprakstu psiholoģiju un tehniku: no slavenā
Cornell pētījuma, kas parādīja 27% apgrozījuma pieaugumu, līdz cenu prezentācijas
smalkumiem, izcelsmes stāstiem un sensoriskajai valodai. Rakstam speciāli par fine dining
restorāniem — kur spriedze starp minimālistisku skopumu un evokātīvu kārdināšanu
jūtama visasāk.

Kāpēc vārdi jūsu kartē nosaka garšu

Pretintuitīvākā gastronomijas patiesība: viesis negaršo tikai ar mēli. Viņš garš ar cerībām. Un
šīs cerības lielā mērā veido ēdienkarte, ilgi pirms šķīvis nokļūst uz galda.

• 

◉ I Z D A R I E T  T O  Š OVA KA R

Pārrakstiet savas trīs Mīklas (ienesīgas, ignorētas) pēc formulas izcelsme +
tehnika + garša un pārceliet vienu savas sadaļas augšgalā. Sekojiet to
pasūtījumiem divas nedēļas — šis ir lētākais A/B tests viesmīlībā.
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Atskaites pētījums nāk no Brian Wansink (Cornell universitāte). Kontrolētā pētījumā viesiem
tika piedāvāti vieni un tie paši ēdieni — vienreiz ar vienkāršu nosaukumu ("sarkanās
pupiņas ar rīsiem") un vienreiz ar aprakstošu, ierosinātu nosaukumu ("Cajun sarkanās
pupiņas ar rīsiem no Luiziānas"). Rezultāts:

Aprakstošie ēdieni tika pārdoti par 27% vairāk;

Viesi novērtēja to pašu ēdienu kā garšīgāku un pievilcīgāku;

Viņi uzskatīja, ka saņem labāku vērtību par savu naudu — par identisku cenu;

Un viņi biežāk bija gatavi atgriezties.

Citiem vārdiem sakot: apraksts mainīja ne tikai to, ko cilvēki izvēlējās, bet arī to, kā ēdiens 
garšoja. Tā nav mārketinga triks — tā ir cerību pārvaldība, mehānisms, kas dziļi iesakņojies
garšas neirozinātnē. Karte ir jūsu pirmais ēdiens.

Fine dining vidē šī ietekme ir vēl spēcīgāka, jo viesis apzināti izvēlas veltīt laiku lasīšanai un
ļaut sevi aiznest. Labi uzrakstīta karte veido anticipāciju — un anticipācija, kā aprakstīts
mūsu rakstā par daudzsensorisko fine dining pieredzi, ir viens no spēcīgākajiem viesu
apmierinātības sviriem.

Divas skolas: minimālisms pret evokāciju

Pirms rakstāt vienotu vārdu, jums jāizdara fundamentāla izvēle. Mūsdienu gastronomijā
pastāv divi dominējoši stili, kas viens otru izslēdz.

1. Minimālistiskā karte

Tādi restorāni kā Noma, Mirazur un neskaitāmas zvaigžņu iestādes izvēlas radikālu
askētismu: tikai galvenās sastāvdaļas, atdalītas ar komatiem. "Mencas fileja, gailenes,
smiltsērkšķi." Bez īpašības vārdiem, bez stāstiem. Filozofija: produkts runā pats par sevi, un
apkalpošana pārējo pastāsta pie galda.

Šis stils izstaro pārliecību un pašapziņu. Tas darbojas — ja ir izpildīti divi nosacījumi: jūsu
sastāvdaļas ir patiesi izcelas, un jūsu zāles komanda ir apmācīta katru ēdienu mutvārdos
atdzīvināt. Karte kļūst par sarunu iesākumu, nevis beigu punktu.

2. Evokātīvā karte

Otrā skola izmanto valodu kā kārdināšanu: viena līdz divas teikumus, kas apvieno izcelsmi,
tehniku un sensorisko detaļu. "Lēnā vārīšanā gatavota Baltijas jūras mencas fileja, glazēta ar
paša bisque, meža gailenēm un smiltsērkšķu beurre blanc." Šeit karte veic pārdošanas
darbu pati.

Šis stils veido vērtību pirms viesis vēl kaut ko bestē. Tas ir ideāls restorāniem, kur zāles
komanda ir mazāka, kur viesi karti lasa mierā, vai kur vēlaties stāstīt par terroir un
amatniecību. Risks: pārmērība. Pārāk daudz apzīmētāju, pārāk daudz teikumu — un karte
kļūst apgrūtinoša.

Zelta likums: izvēlieties vienu skolu un konsekventi piemērojiet to visā kartē. Nekas
negrauj fine dining ēdienkartes ticamību ātrāk par kailam uzskaitījumiem sajauktiem
ziedošiem prozas fragmentiem. Konsekvence pati par sevi ir kvalitātes signāls — tāpat kā
plašākā gastronomiskā restorāna koncepcijā, kur katrai detaļai jārunā vienā valodā.

• 

• 

• 

• 
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B I E Ž Ā K  U Z D OT I E  JAUTĀ J U M I

Vai aprakstošie ēdienkartes apraksti patiešām palielina pārdošanu?

Jā. Plaši pazīstamais Cornell universitātes pētījums (Brian Wansink) pierādīja, ka ēdieni ar
aprakstošu, ieteiktu nosaukumu tika pārdoti par 27% vairāk nekā tie paši ēdieni ar vienkāršu
nosaukumu. Viesi arī novērtēja ēdienu kā garšīgāku un par labāku vērtību par savu naudu.
Vārdi jūsu kartē ietekmē uztveri vēl pirms pirmā kumoša.

Vai man vajadzētu izlaist eiro simbolu savā ēdienkartē?

Fine dining gadījumā — bieži vien jā. Cornell pētījums (Yang, Kimes & Sessarego) parādīja,
ka viesi ar ēdienkarti bez valūtas simbola tērēja ievērojami vairāk nekā viesi ar cenām, kurās
bija eiro vai dolāra zīme. Simbols aktivizē "maksāšanas sāpes". Rakstiet cenas kā skaitli (38)
bez simbola un bez decimālzīmēm, un izvairieties no labējas cenu kolonnas ar punktu
rindām, kas liek viesiem salīdzināt cenas.

Cik garam jābūt ēdienkartes aprakstam?

Fine dining jomā pastāv divas skolas. Minimālistiskā karte piemin tikai galvenās sastāvdaļas
("Mencas fileja, gailenes, smiltsērkšķi") un pārējo atstāj apkalpošanai. Evokātīvā karte
izmanto vienu līdz divas teikumus ar izcelsmi, tehniku un vienu sensoro detaļu. Turiet to
zem 20 līdz 25 vārdiem uz ēdienu: vairāk par to un apraksts darbojas pretēji. Izvēlieties vienu
stilu un konsekventi piemērojiet to visā kartē.

Kuri vārdi pārdod vislabāk ēdienkartē?

Trīs kategorijas darbojas pierādīti labāk: izcelsmes etiķetes (lauksaimnieka vārds, novads,
saimniecība), sensorie un tehnikas vārdi ("lēnā vārīšanā", "samtaini maigs", "dūmos
kūpināts") un nostalgiskas vai autentiskas atsauces ("pēc vecmāmiņas receptes", "Kurzemes
tradīcijā"). Izvairieties no tukšas mārketinga valodas kā "garšīgs" vai "svaigs" — tā neko
nepievieno. Ļaujiet sastāvdaļām un tehnikai paveikt darbu.
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6
R I T M S

Ļaujiet sezonām pārskaņot mašīnu jūsu vietā

R I T M S FIG. 06

Pārskaņojiet ēdienkarti četras reizes gadā

4× katru sezonu atsvaidziniet ēdienkarti — lētākas sastāvdaļas, labāka rezerve, svaigas zvaigznes

Sezonalitāte ir vienīgais spēks viesmīlībā, kas vienlaikus uzlabo kvalitāti un maržu: sparģeļi
sezonā maksā mazāk un garšo labāk nekā sparģeļi ārpus sezonas, ar iebūvētu mārketingu. 
Sezonālā ēdienkarte tāpēc nav radoša izlaidība — tā ir visas inženierijas mašīnas apkopes
cikls.

Ceturkšņa rituāls
Katrā ēdienkartes maiņā izejiet cauri ciklam secībā — tas prasa vienu pēcpusdienu ar
skaitļiem un vienu degustāciju ar brigādi:

Pārlaidiet matricu (1. nodaļa) aizejošajai kartei: kuras Zvaigznes pārdzīvo sezonas maiņu?
Kuri Suņi beidzot aiziet, graciozi paslēpti aiz "atbrīvojam vietu jaunajai sezonai"?

GALVENĀ ATZIŅA

Sezonālais ēdienkartes cikls ir ēdienkartes inženierijas apkopes grafiks:

četras reizes gadā sastāvdaļas vienlaikus kļūst lētākas un labākas, Suņi

graciozi aiziet, Mīklas tiek pāriestudētas, un karte paliek ziņu vērta. Katra

rotācija ir arī izkalkulēts katras šī ceļveža nodaļas atkārtojums.

4× gadāQ1 Q4

• 
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Pārkalkulējiet visu (2. nodaļa) jaunās sezonas cenās — pagājušā ceturkšņa recepšu
kartes jau ir nepareizas.

Pārnoenkurojiet cenas (3. nodaļa): jaunais flagmanis uzliek griestus; pārbaudiet, vai
izkliede nav aizslīdējusi.

Rotējiet glāzes (4. nodaļa): glāžu vīnu karte un saskaņojumi seko virtuvei, un pagraba
lēnie kustētāji saņem savu glāžu vīna izeju.

Pāriestudējiet karti (5. nodaļa): jaunās Zvaigznes spēka pozīcijās, svaigi apraksti, viens
jauns izcēlums.

Tad ļaujiet maiņai sacelt troksni: jaunā ēdienkarte ir gatava kampaņa jūsu mārketinga
sistēmai, un pārdošanas dati, ko tā rada, baro nākamā ceturkšņa matricu. Cikls noslēdzas
pats — maržas, tāpat kā mērces, top no iebiezināšanas un atkārtošanas.

P A D Z I Ļ I N Ā T I

Darbs ar sezonālajiem ingredientiem nav tikai kulinārā izvēle — tā ir gudra biznesa
stratēģija, kas stiprina tavu restorānu vairākos frontes.

Sezonas ēdienkartes samazina iepirkumu izmaksas, uzlabo ēdienu kvalitāti, dod viesiem
iemeslu atgriezties un pozicionē tavu restorānu kā vietu, kas nopietni izturas pret kvalitāti
un meistarlību. Šajā rakstā uzzināsi, kā veiksmīgi ieviest sezonas ēdienkartes savā restorānā.

Kāpēc sezonas ēdienkartes darbojas

Sezonālā darba priekšrocības ir daudz un skar visus restorāna biznesa aspektus. Apskatīsim
tās pa vienai.

1. Zemākas iepirkumu izmaksas

Sezonas produkti ir bagātīgi pieejami un tāpēc ievērojami lētāki nekā produkti, kas jāved no
tālienes vai jaudzē siltumnīcās. Sparģeļi maijā maksā daļu no tā, ko tie maksā decembrī.
Tomāti augustā ir ne tikai garšīgāki, bet arī daudz izdevīgāki nekā februārī.

Gudri iepērkot sezonas ritmā, vari samazināt pārtikas izmaksas par 10–20%, vienlaikus
uzlabojot kvalitāti. Tas tieši uzlabo peļņas normas un dod telpu investīcijām citos restorāna
aspektos.

2. Labāka kvalitāte un garša

Produkti savā pīķa sezonā ir garšīgāki, svaigāki un ar lielāku uzturvērtību. Pilnā saulē
nogatavojies tomāts garšo pēc kaut kā, savukārt ziemas siltumnīcas tomāts bieži ir

• 

• 

• 

• 

◉ I Z D A R I E T  T O  Š OVA KA R

Ielieciet kalendārā nākamo ēdienkartes maiņas datumu jau tagad, ar divu
stundu "matrica + kalkulācija" bloku nedēļu pirms tā. Rituāls, kas tiek ieplānots,
ir rituāls, kas notiek.
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ūdeņains un blāvs. Ēdieni automātiski kļūst labāki, strādājot ar augstākās kvalitātes
ingredientiem.

Šo atšķirību sajūt viesi. Viņi to varbūt nevar nosaukt vārdā, bet jūt, ka ēdieni ir atšķirīgi,
labāki, ar lielāku dziļumu un raksturu. Tas izceļ tevi no restorāniem, kas visu gadu pasniedz
vienādi ar mainīgu kvalitāti.

3. Stāsts un mārketings

Sezonas ēdienkartes dod pastāvīgu saturu sociālajiem medijiem un mārketingam.
"Jaunums: mūsu rudens medījumu ēdienkarte" ir daudz interesantāks nekā statiska karte,
kas nekad nemainās. Četras reizes gadā ir likumīgs iemesls piesaistīt uzmanību un dalīties
ziņām.

Turklāt vari stāstīt stāstu: no kurienes nāk tavi sparģeļi? Kurš vietējais zemnieks piegādā
ķirbi? Kā šefpavārs atlasa labāko medījumu? Tie ir stāsti, kas rezonē ar mūsdienu viesiem,
kuri novērtē izcelsmi, kvalitāti un autentiskumu.

4. Viesi turpina atgriezties

Mainīgs piedāvājums dod uzticīgiem viesiem iemeslu nākt biežāk. Viņi zina, ka vienmēr ir
kaut kas jauns, ko atklāt. Ja ēdienkarte visu gadu ir vienāda, kāpēc pastāvīgie viesi nāktu
katru mēnesi? Ar sezonas ēdienkartēm radi anticipāciju: "Septembrī sākas medījumu
sezona — mums tur jāiet!"

Šis mehānisms dabiski stiprina klientu lojalitāti. Viesi jūtas saistīti ar tavu restorānu, jo virzās
kopā ar sezonām un gaida iecienītus sezonālos ēdienus.

5. Ilgtspēja un vietējā saistība

Sezonāla un vietēja iepirkšana dramatiski samazina transporta kilometrus un atbalsta
vietējos ražotājus tavā reģionā. Tas atbilst ilgtspējīgai viesmīlības praksei, kas kļūst aizvien
svarīgāka apzinātiem viesiem.

Tāpat veido attiecības ar vietējiem piegādātājiem, kas pastiprina tavu stāstu. "Mūsu sparģeļi
nāk no zemnieku saimniecības, kas atrodas 20 kilometrus tālāk" ir spēcīgs vēstījums, ko
viesi novērtē un atceras.

Sezonas kalendārs Latvijai

Lai veiksmīgi strādātu ar sezonām, jāzina, kas un kad ir pieejams. Šeit ir pārskats pa
sezonām par svarīgākajiem ingredientiem un iespējām.
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https://happychef.cloud/lv/blog/marketings/socialie-tikli-restoranam.html
https://happychef.cloud/lv/blog/marketings/restorana-marketinga-padomi.html
https://happychef.cloud/lv/blog/viesu-pieredze/klientu-lojalitate.html
https://happychef.cloud/lv/blog/digitalie-dati/ilgtspeja-restoranos.html


B I E Ž Ā K  U Z D OT I E  JAUTĀ J U M I

Kādas ir sezonas ēdienkartes priekšrocības manam restorānam?

Zemākas iepirkuma izmaksas (sezonas produkti ir lētāki un labāk pieejami), augstāka
kvalitāte, lielāka ilgtspēja un iemesls regulāri atgriezties.

Kā efektīvi komunicēt savu sezonas ēdienkarti viesiem?

Paziņo to sociālajos tīklos 1–2 nedēļas pirms ieviešanas, nosūti e-pastu savai viesu bāzei un
atjaunini Google uzņēmuma profila ēdienkarti. Apmāci komandu to spontāni pieminēt pie
galda.

Kā plānot iepirkumus sezonas ēdienkartei?

Veido attiecības ar 2–3 vietējiem piegādātājiem, kas iknedēļas informē tevi par pieejamību.
Pielāgo mise-en-place rezervācijām, lai mazinātu izšķērdēšanu.

PILNĪGAIS  CEĻVEDIS  ĒDIENKARTEI  &  DZĒRIENIEM 30



E - G R Ā M A T A

Cik inženierēta ir jūsu ēdienkarte?

Katram ēdienam ir gramu līmeņa receptes karte ar aktuālām izmaksām

Mēs klasificējam ēdienus četros kvadrantos vismaz divreiz gadā

Kopējās pārtikas izmaksas tiek izsekotas katru nedēļu pret 28–32% mērķi

Mūsu kartē nav € zīmju un glītas cenu kolonnas

Katras sadaļas augšgalā ir viena premium enkura pozīcija

Glāžu vīni un saskaņojumi rotē ar katru ēdienkartes maiņu
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G A T A V S  S Ā K T

Gribat matricu bez izklājlapas?
HappyChef automātiski izseko jūsu pārdošanas struktūru, maržas

un tendences — lai katra ēdienkartes maiņa sākas no faktiem, nevis

sajūtām.

Rezervēt demo

Bez maksas, 30 minūtes, bez saistībām

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