Richtlinien fiir
Speisekarten & Co.

in Zusammenarbeit mit der

®

GASTRONOMISCHE AKADEMIE
DEUTSCHLANDS E.V.

Handwerk und Technik - Hamburg



Mit dem E-Book

»Richtlinien fiir Speisekarten & Co.”
haben Sie alle Regeln fiir perfekte
Angebotskarten immer dabei —

auf dem Smartphone und Tablet,

in der Ausbildung und im Beruf.
Richtlinien fiir

Speisekarten & Co. 978-3-582-49921-9

CJ:D Hier kommen Sie direkt zum Shop:

GASTRONOMISCHE AKADEMIE
DEUTSCHLANDS E.V.

handwerk-technik.de



Vorwort

Die Gastronomische Akademie Deutschlands e.V. versteht sich als das
kompetente Gremium in Deutschland fiir Fragen zur Kochkunst und
Tafelkultur. Alle Empfehlungen koordiniert ein Arbeitskreis, der sich aus
Fach- und Fiihrungskraften der Branche, Wissenschaftlern sowie Bil-
dungsexperten zusammensetzt. Seine Empfehlungen sollen die Auffas-
sungen von Praxis und einschlagiger Literatur zeitgemall zusammen-
fiihren. Dadurch wird insbesondere fiir den Ausbildungsbereich eine
verbindliche und moderne Grundlage fiir die Praxis und die Priifungen
geschaffen.

Die in den Ausschuss berufenen Mitglieder arbeiten ausschlieBlich
ehrenamtlich. Allen, die an dieser jetzt vorliegenden Ausarbeitung mit-
gewirkt haben, gilt unser besonderer Dank.

Die ,Richtlinien fiir Speisekarten & Co.“ wurden erstmals 1974 heraus-
gegeben und seitdem immer wieder aktualisiert, insbesondere in Bezug
auf die rechtlichen Bestimmungen. Inzwischen fanden sie auch in die
Fachliteratur weitgehend Eingang.

Wenn auf den nachfolgenden Seiten nur die mannlichen Berufsbe-
zeichnungen gebraucht werden, so dient dies der einfacheren Lesbar-
keit. Selbstverstandlich sprechen wir in gleichem Mal3e alle weiblichen
Mitarbeiterinnen an.

Mithilfe dieses Ratgebers werden lhre Speise- und Getrankekarten zum
kreativen Aushangeschild Ihres Betriebs. Die GAD und der Autor wiin-
schen lhnen viel Spa und Erfolg bei der Gestaltung Ihrer Angebots-
karten.
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Geschichte der Speisekarte

1 Geschichte der Speisekarte

Athenaios von Naukratis (um 195 vor Christus) erbringt in seinem
Werk Das Gelehrtenmahl den Beleg, dass es bereits zu jener Zeit Brauch
war, Schreibtafelchen zu liberreichen, auf welchen die zu servierenden
Gerichte verzeichnet waren.

Ebenso gibt es Belege in der Zimmerschen Chronik: Am Reichstag zu
Regensburg 1541 hatte Herzog Heinrich von Braunschweig einen lan-
gen Zettel auf der Tafel liegen, welchen er oftmals ansah. Graf Haug
von Montford wunderte sich dariiber und fragte nach der Bedeutung.
Der Herzog sagte, dass der Kiichenmeister ihm alle Speisen aufge-
schrieben habe, damit er sich mit seinem Essen danach richten konne.

In der Zeit des franzésischen Barocks, also wahrend der Regierungszeit
des Sonnenkdnigs Ludwig XIV. (1643—-1715), treten an die Stelle der
groBen Prunkgelage intimere Diners und Petits Soupers mit ausgekli-
gelten Menus.

GemaR dem gastronomischen Standardwerk Larousse Gastronomique
wird das Wort Menii in unserem Sinne seit 1718 gebraucht. Der Ur-
sprung des Wortes folgt dem Lateinischen minutus, was verringert,
vermindert, kleiner bedeutet. Ein Menii ist also nichts anderes, als —
gemessen an den mittelalterlichen Speisenfolgen — eine stark verklei-
nerte, mitunter auch verfeinerte Speisenfolge fiir einen urspriinglich
kleinen Gastekreis.

Die Restaurants und mit ihnen die moderne Speisekarte sind ein Pro-
dukt der Franzésischen Revolution. Bis 1760 hatte das Wort Restau-
rant keine andere Bedeutung als stdrkend. Man bezeichnete damit
bestimmte Fleischbriihen, die nach einer Krankheit oder groReren
Anstrengungen frische Krafte verleihen sollten.

1786 wurde in Paris allen Stadtkochen und Gastwirten erlaubt, ihre
Raumlichkeiten fiir Gaste zu 6ffnen und Speisen zu servieren. Das Res-
taurant wurde zu einer gastronomischen Einrichtung, in der die Gaste
das individuelle Angebot nach einer Speisekarte auswahlten und Table
d’Héte — an der Wirtstafel —an Ort und Stelle verzehren konnten.
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Geschichte der Speisekarte

Die Speisekarte ist ein umfassendes Verzeichnis aller servierfertig
gehaltenen oder a la minute herzustellenden Speisen, das dem Gast die
Auswahl und die Zusammenstellung seiner Mahlzeit erleichtern soll. In
ihrer inneren Gliederung orientiert sich die Speisekarte am Menii.

Mentikarte vom

9. Dezember 1865
zur Vermdhlung lhrer
Koniglichen Hoheit
Friederike Wilhelmine,
Prinzessin von
PreufSen, mit seiner
Hoheit Friedrich
Wilhelm, Herzog

von Mecklenburg-

Schwerin.
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Theodor Hosemann.
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GroRe, Form, Material und Medium

2  Einteilung der Angebotskarten

Viele Gastronomen nutzen Angebotskarten nicht nur, um lber ihr
Angebot an Speisen und Getranken zu informieren, sondern auch, um
die Gaste emotional anzusprechen. Die Vielseitigkeit der Prasentation
ermdglicht eine intensive Kundenbindung. Angebotskarten lassen sich
nach verschiedenen Merkmalen unterscheiden.

2.1 GroRe, Form, Material und Medium

Die Vielfalt an Angebotskarten ist grof3. GréBe, Form, Material und
Medium miissen kreativ aufeinander abgestimmt werden.

Angebotskarten auf Papier und Pappe
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Einteilung der Angebotskarten
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GroRe, Form, Material und Medium

Papier oder Pappe — gedruckt oder handgeschrieben

Einige Zulieferer bieten ihren Vertriebspartnern professionelle Unter-
stiitzung bei der kreativen Gestaltung und beim Druck ihrer Angebots-
karten an. Die Erstellung der Karten kann mithilfe von Softwarepro-
grammen erfolgen.

Aufstelltafeln, Menuboards oder Displays

Vor oder im Restaurant wird oft auf Tafeln das Angebot oder eine spe-
zielle Empfehlung beschrieben. Besonders im Fast-Food-Bereich sind
groRBe Menuboards und Displays Ublich.

Tablet-PC, Internet bzw. Webseite, Smartphone und App

Weltweit nutzen immer mehr Restaurants Tablet-Computer fiir ihre
Angebotskarten im Restaurant. Die Bestellung wird durch Beriihren
des Absendebuttons an die Kiiche versendet. Ist das Essen zubereitet,
vibriert ein Gerat am Tisch des Gasts und der Gast kann mit seiner Chip-
karte, auf der die Bestellung gespeichert ist, an der Abholstation seine
Mahlzeit entgegennehmen. Alternativ bringt ein sogenannter Food-
runner dem Gast die bestellten Getranke und Speisen.

Aktuell kommt die Tablet-Karte immer haufiger im Getrankebereich
zum Einsatz, insbesondere im Weinsegment als Wein-Pad. Damit kon-
nen auf einfache Weise detaillierte Informationen vermittelt werden.

Die Technik bringt viele Vorteile, birgt aber auch Risiken. Eine Tablet-
Karte bietet eine schnelle und fehlerfreie Bestellmoglichkeit sowie eine
unkomplizierte Bearbeitung. Es kommt weder zu Schreibfehlern der
Servicekraft, noch gibt es die Moglichkeit zu Missverstandnissen an der
Schnittstelle zur Kiiche. Statt auf die Servicekraft zu warten, konnen
die Gaste direkt nach dem Platznehmen bestellen. Hinzu kommt, dass
mit wenigen Handgriffen eine alte Karte oder ein altes Gericht geloscht
und ein neues Gericht aufgespielt werden kann. Die Karte braucht nicht
jedes Mal neu gedruckt zu werden.
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Einteilung der Angebotskarten

Auf der anderen Seite ist die Tablet-Karte mit hohen Anfangsinvesti-
tionskosten und dem Risiko technischer Probleme verbunden. Stiirzt
das System ab, ist das gesamte Restaurant lahmgelegt. AuRerdem kann
die Tabletbestellung bei einigen Gastekreisen auf Ablehnung stolRen.
Am Wesentlichsten ist aber der Faktor der Kommunikation. Der Kontakt
mit dem Gast wird vernachldssigt!

Fur ein gelungenes Online-Marketing ist die Prasentation der Ange-
botskarte im Internet besonders wichtig. Kassensysteme und spezielle
Softwareprogramme ermdglichen die direkte Weitergabe der Speise-
karte an die Webseite, Facebook-Seite und als App.

Professionelle Anbieter bieten dem Gastronomen Unterstiitzung bei
der Erstellung digitaler Angebotskarten. Komplettldsungen beinhalten
die Angebotskartenerstellung und die Verwaltung mit den Elementen
Internetprasenz, Kundenverwaltung, Kassensystem, Tischreservierung,
Warenwirtschaft, Statistik, Bestellsystem und Kalkulation.

handwerk-technik.de




Anlasse

2.2 Anldsse

Je nach Restauranttyp, Angebot oder z.B. Tageszeit werden den Gasten
unterschiedliche Angebotskarten prasentiert. Speisentechnisch und
getranketechnisch bestehen drei Moglichkeiten fiir Angebotskarten:

" R

" E BN

= Standardkarte mit allen Getranken

3. Getrankekarten

In vielen gastronomischen Betrieben gibt es nur
eine Getrankekarte, die das gesamte Angebot
enthalt. Die einzelnen Getrankegruppen werden

. Kombinierte Speise-und Getrankekarten

. Speisekarten

Standardkarte mit allen Speisen und Getranken
Festmeniikarte

Karte fiir Kaffee, Tee, Kuchen und Eis
Roomservice-Karte

Standard-Speisekarte/Jahreskarte
Mentikarte
Aktionskarte/Spezialkarte/
Spezialitdtenkarte/Snackkarte
Kinderkarte
Dessertkarte/Eiskarte

Standardkarte mit allen

Getranken

Kaffeekarte, Teekarte

Weinkarte

Bierkarte

Barkarte/Cocktailkarte

Wellness Drinks, z.B. im Spa-Bereich

darin getrennt dargestellt.
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Angebotskarte als Visitenkarte des Betriebs

3 Angebotskarte als Visitenkarte
des Betriebs

3.1 Aufgaben

Angebotskarten sind wichtig fiir die Verkaufsférderung und damit auch
aus betriebswirtschaftlicher Sicht von besonderer Bedeutung. Sie die-
nen als Visitenkarte des Betriebs, denn die Gaste schlieRen von der
Qualitat der Angebotskarte auf die Qualitat der Kiiche und des Service.

Zu den Aufgaben der Angebotskarten gehoren:

Verkaufsangebot

Angebotskarten prasentieren ein Speisen- und Getrankeangebot, das
den Tatsachen entsprechen muss. Irrefiihrende oder unklare Bezeich-
nungen sollten nicht verwendet werden.

Werbemittel

Angebotskarten sollen verfiihren, den Gast zum Konsum verleiten. Mit
einer gelungenen Internet-Prasentation (Homepage) kann der Gastro-
nom eine hohe Reichweite fiir das Angebot seines Betriebs erzielen.
Preisinformation

Angebotskarten beinhalten gesetzlich vorgeschriebene Preisinforma-
tionen.

Lebensmittelkennzeichnung

Angebotskarten miissen die gesetzlich vorgeschriebenen Kennzeich-
nungsvorschriften enthalten, z.B. Angaben zu Zusatzstoffen und Aller-
genen.

handwerk-technik.de



Anforderungen

3.2 Anforderungen

Damit die Angebotskarte zur Visitenkarte des Betriebs wird, muss sie
folgende Anforderungen erfiillen:

Verfiihrerisch

Eine ansprechende, perfekte Gestaltung ist verkaufsférdernd. Durch
verkaufsaktive Informationen wird das Interesse des Gasts geweckt.
Eine faszinierende Bildsprache und eine professionelle sensorische
Beschreibung sind hierfiir geeignete Mittel.

Ubersichtlich

Nicht zu viele Gerichte anbieten: Angebotskarten sollten die Auswahl
erleichtern und auch fiir die Servicekrafte leicht zu handhaben sein.
Informativ

Speisen und Getranke nicht nur aufzdhlen, sondern auch beschreiben.
Die Beschreibung soll Lust auf das Produkt machen.

Jeder Betrieb sollte die Moglichkeit nutzen, auf besondere Empfehlun-
gen, Aktionen und Spezialitaten nicht nur in der Standardkarte, son-
dern auch gesondert hinzuweisen z.B. mit Stelltafeln, Tischaufstellern,
Flyern usw.

Eindeutig

Fantasienamen fir Produkte erldutern. So wird auch die Arbeit des Ser-
vicepersonals erleichtert.

Sauber und ordentlich

Angebotskarten pflegeleicht herstellen. Fettflecken, Essensreste oder
Eselsohren wirken unappetitlich. Keine korrigierten Karten verwenden.
Beschadigte Karten aussortieren.

Bei Papierkarten sollte die Art und Starke des Papiers einem schnellen
Verschmutzen und Verknicken entgegenwirken.

handwerk-technik.de



Angebotskarte als Visitenkarte des Betriebs

Ungere Karte ab 3. Dezember

Vorspelsen
Knuspergamele und Konigskrabbentatar 16,00 €

- Mt Kanotven und

Kabstatar mi Zegenkiss gratnen 16,00 €
- dany Chicorde und Essggemise

Feigsast in Kartoffel-Speckdressing 13,50 €
- dagu Carpaccio von der Zart geraucherten Gansebvust,
Aprkosenchutney und Croltons

Zwischengericht [ Suppe
Schwarzwurzeln mit Sot-"y-bisse 12,00 €
- dazu Kartoffelschaum und Kabsjus

Gansekraftbrihe 8,50 €
- it Stenplnaulaschen und Wintergemise

Meerasche mit Petersienva ek Rsotto 26.00 € Princhs iiiche bt uns wickily |

[Rosh gebratener Hirschrilcken 28,00 €
- dazu Seleriepires, Kartoffelrapfen und Nougat-Chi-Jus

Kurz gebratener Sauerbraten vom Rind 24,00 €

-t Rotiohi

Entenbrust mit Cranberrigjus 23,00 €

Kennen Si schon Linsere gematiche, neve Vinothek?
GENE JEgEN WE UNSEE Nieue Wenbar —
auch fir Veranstatungen bis 20 Personen perfekt gesignet!

ol Alicegian tand

Unser S
Fragan Sa nach unseros Allorgen-Spoisekarte.
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Anforderungen

Aktuell

Die angebotenen Speisen und Getranke missen verfiigbar sein.
Festangebot und Wechselangebot mittels auswechselbarer Einlagen
sollen eine grafische Einheit darstellen. Dies ist bei der Papierauswahl
und grafischen Gestaltung zu berlicksichtigen.

Rechtlich einwandfrei

Gesetzliche Vorschriften wie Lebensmittelkennzeichnung und Angaben
zu Allergenen und Preisen miissen beachten werden.

Handlich

Keine Miniaturkarten oder Riesenmappen anbieten. ZweckmaRige
Materialien einsetzen. Eine Angebotskarte sollte moglichst lange halt-
bar und immer gut zu handhaben sein — sowohl fiir den Gast als auch
im gastronomischen Betrieb. Deshalb ist auf GroRe, Form, Faltsystem,
Blatterfahigkeit, Befestigung auswechselbarer Einlagen und Material —
insbesondere des Umschlags — zu achten.

Originalitat durch ausgefallene Materialien wie Holz, Stein, Stoff, Leder,
durch UbergréRen wie im Zeitungsformat, durch Kettenfaltung und
Rollsystem sind besondere Hingucker. Allerdings muss die Handlich-
keit immer gewahrleistet bleiben. Der Gast kann eine schwere oder zu
groBe Speisekarte nicht lange halten. Legt er sie auf den Tisch, bringt
er den sorgfaltig gedeckten Tisch in Unordnung. Halt er die Karte hoch,
kann er sich mit seinen Tischnachbarn nur noch eingeschrankt unter-
halten.

Ein ansprechend gestalteter, etwas festerer Umschlag, eine wie ein
Buch aufklappbare und gut umzubldtternde Speisekarte ermoglicht
eine bequeme Handhabung. Schnell zu wechselnde Einlagen weisen
den Gast auf besondere Angebote hin und machen Appetit.

Aus Kostengriinden sollten auch im Betrieb vorhandene Herstellungs-
und Vervielfaltigungsmaglichkeiten beriicksichtigt werden.

handwerk-technik.de



Angebotskarte als Visitenkarte des Betriebs

Lesbar

Auf eine fehlerlose Rechtschreibung und einheitliche Ausdrucksweise
achten. Abkiirzungen, Trennstriche und Kommas vermeiden.

Auch bei der Wahl der Schrift sollte ein Zuviel unterschiedlicher Schrift-
arten vermieden werden. Empfohlen wird die Verwendung von hochs-
tens zwei Schriftarten. Vorzuziehen ist eine moderne Schrifttype gegen-
lUiber veralteten Schriften und Schriften mit vielen Schnérkeln.
Uberschriften sollten eine andere SchriftgroRe haben. Die groRzlgige
Verteilung des Textes lber die gesamte Seite stellt fiir den Gast eine
gute Orientierung sicher.

Bei der Festlegung der SchriftgroRe empfiehlt es sich, die Lichtverhalt-
nisse im Betrieb zu berlicksichtigen und an Gaste mit verminderter
Sehkraft zu denken.

Nicht nur die Schriftart und SchriftgroRe, sondern auch die Farbwahl
kann z.B. bei gedampftem Licht eine Speisekarte fiir den Gast fast unle-
serlich machen.

Die Angebotskarte muss optisch gut lesbar sein, also starkere
Kontraste beinhalten.

Grundsatzlich zu vermeiden sind spatere Streichungen und Preisverbes-
serungen. Enthalt die Speisekarte auch das Weinangebot, konnten Hin-
weise wie ausgetrunken oder das Symbol des umgestiirzten Glases ein-
gefligt werden, wenn der Wein nicht mehr verfligbar ist. Besser ist es
jedoch, die Karte neu zu schreiben.

Die Sprache (regional, national, international) ist vom Betriebstyp ab-
hangig. Fiir die Beratung auslandischer Gaste sind Karten in der jeweili-
gen Fremdsprache von Nutzen. Sie hinterlassen zusatzlich einen profes-
sionellen Eindruck. Ein Sprach-Mix ist generell zu vermeiden.

S
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Inhalt

Modern

Die technischen Méglichkeiten sollten genutzt werden. Angebotskar-
ten sollten im Internet einzusehen sein und je nach Zielgruppe sollte
die online-Bestellung per Smartphone oder Tablet-PC moglich sein.

Eine gut gestaltete Angebotskarte ist informativ, tibersichtlich ﬁ
und macht Lust auf den Verzehr von Speisen und Getranken.

3.3 Inhalt

Am Inhalt I3sst sich die

Kompetenz des Gastro-

nomen ablesen:

= Kennt er die Zusammen-
setzung seiner Gaste und
seiner Zielgruppe?

= Wei er um die Qualitat,
- die seine Gaste wiinschen

und

- die er ihnen bieten moéchte?

= Entspricht das Angebot seinen
Einkaufs- und Lagerméglichkeiten?

= Kennt er seine technischen und
personellen Voraussetzungen?

Die Karte soll Appetit auf die angebotenen Speisen und Getrdanke
machen.

Bei der Erstellung einer neuen Speisekarte sollen Betriebs-, Kiichen-
und Restaurantleitung grundsatzlich zusammenwirken.

handwerk-technik.de



Angebotskarte als Visitenkarte des Betriebs

Weniger ist mehr

Fiir den Gast ist nicht der Umfang einer Speisekarte entscheidend. Drei
bis flinf Uberlegt ausgewahlte Gerichte pro Speisengruppe kénnen voll-
kommen ausreichen. Dies gilt insbesondere dann, wenn die Speisekarte
ein schnell wechselndes Angebot zuldsst — z.B. fiir Tagesmeniis, Tages-
empfehlungen oder ein Wochenangebot, Hausgerichte, regionale und
saisonale Speisen. Gerichte fiir Gaste, die sich speziell erndhren wollen,
lassen sich besonders herausstellen.

Die einzelnen Gerichte
konnen kreativ
zusammengestellt
sein, bewahrte
fachliche
Grundsatze
sollten aber
beachtet

werden.

Die Gestaltung
der Speisekarte
sollte den individuellen
Charakter eines Betriebs
widerspiegeln. Unter
Marketinggesichtspunkten
kénnen Anschrift, Offnungszeiten,
Ruhetage, Betriebsferien und
eventuelle Hinweise auf andere
Dienstleistungen enthalten sein.
Die Aufnahme von Fremdwerbung
ist individuell abzuwagen.
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4

Begriffe

Speisekarten

4.1 Begriffe

Speisekarte oder Speisenkarte

Der DUDEN l3sst beide Schreibweisen zu. Die GAD empfiehlt die Ver-
wendung von Speisekarte.

Speisenfolge oder Menii ist die Auflistung von Gerichten, die in einer
bestimmten Reihenfolge serviert werden. Ein Menue gibt es nicht,
menue ist im Franzosischen die weibliche Form des Eigenschaftswor-
tes klein.

Speise ist ein verzehrfertig zubereitetes Lebensmittel roh (Kopfsalat)
oder gegart (Salzkartoffeln).

Gericht ist die Zusammenstellung verschiedener sich erganzender
Speisen bzw. Lebensmittelkomponenten, z.B. das Hauptgericht.

Beim Schreiben von Speisenamen auf der Karte ist zu unterscheiden
zwischen den:

allgemein im DUDEN festgelegte Normen zur Rechtschreibung
Regeln zur Sprachform, die sich herausgebildet haben
(siehe Kapitel 5.3).

handwerk-technik.de



Speisekarten

4.2 Fachliche Gliederung

Jeder Gast soll sich in einer Speisekarte leicht orientieren kénnen. Eine
klare Zusammenfassung der einzelnen Gerichte zu Speisegruppen stellt
dies in der Regel sicher.

Die Gruppierung richtet sich liblicherweise nach dem Aufbau der klassi-
schen Speisenfolge. Sie hat also eine fachliche Grundlage.

Andere Zuordnungen, z.B. nach Tageszeiten oder von leicht bis gehalt-
voll sind ebenfalls denkbar und zeitgemal.

Klassische Speisenfolge

Die klassische Speisenfolge in Angebotskarten sieht wie folgt aus:

Kalte Vorspeisen und Salate

Suppen - klar
- gebunden

Warme Vorspeisen und Zwischengerichte
Hauptgerichte mit Sauce, Gemiise und Sattigungsbeilage
Kase
Desserts

Wenn es zum Charakter des Hauses passt oder es sich um eine Aktions-
karte handelt, kénnen auch bildhafte Uberschriften gewahlt werden.

Beispiele:
Frinkischer Abend, Die Jagd beginnt, Leckerbissen aus Wald und Flur,
Fiesta Mexicana, Italienische Reise, Vitamineschub, Fit in den Friihling

Zusatzlich zur Angebotsinformation besteht die Moglichkeit, die Karte

mit Anekdoten, Geschichten und landertypischen Informationen oder
Zeitgeist-Kommentaren fiir den Gast interessant zu gestalten.
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