GEMASY Gastro-Klar

Mentuikarte 2026

Wie Gastronomiebetriebe mit
der richtfigen Menukarte
Personalkosten senken,
Prozesse vereinfachen und
wirtschaftlich stabiler werden.

Praktische Entscheidung
fur Betreiber, Eigentume
Architekten, basierer
Struktur, Prozesse
beftriebliche
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Die Menukarte zeigt,
ob ein Beftrieb funktioniert

Viele Gastronomiebetriebe
unterschdtzen die Wirkung ihrer
Menukarte.

Sie wird als Angebot verstanden und
nicht als Steuerungsinstrument.

Dabei entscheidet sie taglich tber:
e Abldufe in der Klche
e Einsatz von Personal

o Komplexitdt im Betri
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Warum viele Menukarten mehr
Drobleme schaffen als l6sen

Viele Menukarten entstehen aus einer
einfachen Idee:

Moglichst viel anbieten, um maoglichst
viele Gaste abzuholen.

Das wirkt attraktiv.
Im Betrieb fUhrt es zu Komplexitat.

Jedes zusatzliche Gericht bedeutet:
e mehr Vorbereitung

e mehr Lagerhaltung

e mehr Abstimmun
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Warum die Menukarte uber
Personalkosten entscheidet

Die Struktur der MenUkarte bestimmt
den Aufwand im Betrieb.

Personalkosten entstehen nicht nur
durch Léhne. Sie entstehen durch Zeit.

Jedes Gericht bindet Zeit:
e in der Vorbereitung

e inder Produktion
e IMm Service

Je komplexer die Menukarte,
mehr Zeit wird gleichzeitig

Diese Zei
Unabhdn
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Menu Engineering
bringt Klarheit

Einige Gerichte werden oft bestellt,
bringen aber wenig Ertrag.

Andere wdaren wirtschaftlich inferessant,
werden aber kaum gewdnhlt.

Vier Typen von Gerichten:

e Gewinner
hohe Nachfrage, hoher Ertrag

e Renner
hohe Nachfrage, tiefer Er

e Schldafer
tiefe Nachfrage
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Die Menukarte bestimmt die
Komplexitat im Betrieb

Eine Menukarte ist keine Liste von
Gerichten.

Sie definiert, wie viele Abldufe
gleichzeitig ablaufen. Jede zusaizliche
Position erhdht diese Parallelitat.

Was jede Erweiterung
der Menukarte auslost:

e zusdtzliche Abldufe

e zusatzliche Abstimmung im Team
e zusQtzliche Schnittstellen

« zusQtzliche Fehlergquellen

Mehr Auswahl be
Gleichzeitig
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Mehr Auswahl fuhrt selten
zu mehr Erfolg

Viele Menuarten sind zu gross.
Nicht, weil sie falsch gedacht sind.

Sondern weil sie zu viel gleichzeitig
wollen.

Zu viel Auswahl fahrt zu:

e unklaren Entscheidungen beim Gast
e unnotiger Komplexitat im Betrieb
e Abstimmungsbedarf im Teanr
 sinkender Stabilitaf i

Eine gute Menc
Sie fC
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So wird eine Menukarte
wirtschaftlich stark

FUnf klare Grundregeln:

* Anzahl Gerichte bewusst begrenzen
e Abldufe in der Klche vereinfachen
e« Komponenten mehrfach nutzen
o Auf starke Produkte fokussiere

 Komplexitat konsequent
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10 klare Regeln fur eine
funktionierende Menukarte

e Maximal 5 bis 7 Hauptgerichte gleichzeitig

e Teuerstes Gericht immer oben platzieren

 Preise ohne CHF und ohne .00 schreiben
* Preis immer am Ende der Zeile setzen

» Keine Preisspalten oder -listen verwenc
» Gleiche Beilagen mehrfach einset
e Pro Gericht maximal 3—4 Ko
» Schwache Gerichte kor

e Menu regelmc
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	So wird die Speisekarte zum Gewinninstrument

