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lenkarti deve par ,carte”, Anglija -
alija - par ,menu” vai , lista”, bet
platos”. Edienkarte ir

ar izveles iespéjam.

s édienkartes esot paradijusas Kina
eni pirms tukstos gadiem Songu
jas laika, jo tieSi Kina bija papira

1ba.

Turpreti vards “menu” nak no franc¢u valodas.



eji Eiropas restoranos nebija tadu

u, ka mes tas izprotam Sodien.

kartes ietilpa Sefpavara izveleti
tie, kuri restorana ieradas, eda

pa édienkarte musdienu izpratne paradijas
adsimta otraja puse.

a lidzas pavara piedavatajiem dienas

ém vareéja izveleties citus edienus. Lidz ar
to vairs nebija fiksétas maksas par dienas
edienkarti un katram radas izdeviba terét
mazak vai vairak, atkariba no izveléta ediena
cenas.



ienkarte ir “menHro”.

elies no franc¢u menu, kas nozime
érienu saraksts brokastim,
vakarinam, ka ari racioni -
lenemsanam un cita veida



nkartes funkcijas

s uznémuma darbiniekus par to:
roduktus nepiecieSams pasutit;

dieni un ka tiej X
iecieSams organizet apkalposanu;

kads ir edienu sastavs un porcijas lielums;
Kada ir ediena cena.



rtes planosana

arti, janem vera sadi faktori:

ieklausanas seciba edienkarte;
artes daudzveidiba;
ma apmeklésanas biezums.



ulinarijas vesture ir izveidojusas
edienu pasniegsanas tradicijas,
t vera, sagaidot noteiktas
s parstavjus. Pieméram, francuzi
a desertu tad, kad ir apests siers, bet
1 un amerikani uzskata, ka sieru var
ot tikai pec deserta. Japaniem nav
uriga klasiska pareja no viegliem
lem uz satigakiem, bet gan
 transformacija no maigiem édieniem lidz
pikantajiem.




edienkartes secibas pamata ir
erattira — maltiti uzsak ar
ieniem, pakapeniski parejot

cieSiem auk

a.
eatkarigi no stila édienkartei ir jabuat
toSai un interesantai, un tai pat laika
ormativai. Atkariba no uznémuma
tipa édienkartes veidoSana tiek pielietoti
noteikti elementi.

uzkodas vispar nav
I




enkartes veidosana

pielauti nekada veida
noformeta atbilstosi
ma koncepcijai.

kartes stilam, grafikai, krasai, izmeéram,
formai, papira kvalitatei, apvakojuma tipam un
valodai ir jaatbilst restorana koncepcijai, telpu
dizainam un apkalpoSanas formai.




ir jaieraksta noteikta seciba. Ja
torans, tad specialie édieni

u un eédienu sastava esoSo produktu
\ aprakstam jabut precizam, bez klaudam un
labojumiem. Ir japielieto musdieniga kulinarijas
terminologija.



lotu apkalpojosa personala darbu,
noradit sikaku informaciju par
levietot fotografijas labakai

1karte pirmam kartam tiek veidotavalsts
et péc tam valodas, kuras sarunajas

as biezak apmekle restoranu. Lai

batu ertak lietot edienkarti, tas dazado



tes izmeri ir atkarigi no uznémuma

veida.

ut viegli saprotamai un lasamai.

rikst but ne par lielu, ne par mazu.
ijas uztveri, édienkarte obligati ir
nu grupu nosaukumi.

kartei ir jabuit precizi sabalansetai (eédiena tips,
veidiba, izveles iespéjas, meérens kaloriju saturs,
a un garsas saskana). Restorana edieni tiek
E piedavati kompleksa garsas kombinacija -
- pamatediens, piedevas, merce. Tikai atras
apkalposanas uznémumos tiek pielauts, ka porciju
kombine pats klients.



1 nepiecieSams regulari papildinat,
daudzveidot.

darba dienas laika ir jabut pieejamiem.
ientam ir kategoriski noliegts.




ut noraditam loti precizi, lai tas
katram klientam.

savas 1pasas prasibas,
nkarti ieteicams papildinat ar nelieliem
ledavajumiem (bérnu édienkarte,
edieni u.c.).




dienkartes veidi

izveles edienkarte (pastutijuma

astu edienkarte;
lenu édienkarte;
etu edienkarte

i jJama galda kartina ar ipasu
piedavajumu).




1kartes veidi

onkartes:

alizéta (deserta, auglu, tejas u.c.);

\ Ziemassvetku, Lieldienu);



€jam vienmer ir jacensas panakt, lai
oraditie eédieni butu ne tikai garsigi un
1 rentabli.

Itata: zema cena un pelna. Gruti
ejami. Klienti ir neapmierinati ar édienu
ionalajam iezimeém, vienkarsibu, necilo

e




