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編輯大意

一、餐飲業近幾年蓬勃發展，台灣美食亦聞名全世界，

「食」對於現代人而言更是密不可分，「菜單」做為餐廳與

消費者溝通的橋樑，可給傳遞給消費者諸多的感受而達到

行銷餐廳商品的目的。

二、本書內容以系統性的方式介紹菜單的種類、規劃、

設計、成本控制、售價訂定等專門知識，使讀者能建立基

本菜單設計與成本控制的觀念，並安排菜單設計的實習，

將所學內容以實體設計開發出「菜單」，加強讀者對菜單設

計的印象。

三、本書內容已力求完善，唯恐仍有疏漏、錯誤之處，

尚祈諸位先進不吝指教，俾以修正改進。
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通
常餐廳是利用什麼工具來自我介紹、展現菜色、傳遞餐廳的經營理念給

顧客呢？那便是菜單！菜單是餐廳的說明書，當顧客進入餐廳用餐時，

服務員送上茶水後，勢必遞上菜單，服務生與顧客間的對話就從遞送菜單那

一刻開始。而一份精心編製的菜單，可引導顧客多點幾道菜餚或選擇高利潤

美食，以增加餐廳收入。此外，當顧客尚未決定進入哪一家餐廳用餐時，餐

廳門口若有一份精心編製的菜單，往往是吸引顧客進門的重要關鍵之一。

圖 1 餐廳門口的菜單，往往是吸引顧客進門的重要關鍵之一
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第一節  菜單的起源

一、起源

餐廳的菜餚銷售是從菜單開始，究竟菜單從何而來？菜單 -【Menu】，其字

源是法文，而起源可追溯到拉丁文【minûtus】，為「細微」之意，在法語中

有清單明細 (detailed list)或任何形式的簡歷之意。而各國菜單的起源有不同

的說法，如下表所示。

表 1-1 菜單的起源

起源 緣由

中國

在宋朝 (西元 960-1279年 )初期，商人由於在家吃飯的時間不
多，所以他們便在客棧、茶館及廟宇附近做飲食生意的酒家吃

飯；而旅居中土的外國人及聚居全國各地城市的中國人，由於不

同地區飲食烹調方法的差異，促使飲食業者想盡辦法滿足種種不

同的口味，因此，菜單因應而生。

法國

西元 1498 年法國的蒙福特 (Hugo de Montfort) 公爵，在宴會
中，用一張羊皮紙記載廚師所要出菜的菜名，以便知道當天要吃

些什麼，以作為備忘錄之用。

英國

西元 1541年，英國的布朗斯威克公爵 (Brunswick)，會要求廚師
將當天的菜色寫下來，以便記錄他喜歡的菜色，在一次宴會中，

公爵將當天菜餚備忘錄放在餐桌上，使他能預先掌握將要上桌

的菜為何，以保留胃口來吃最愛吃的菜。這種作法受到大家的歡

迎，後來便漸漸的形成餐宴上不可或缺的菜單。
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二、商業菜單的產生

最初的菜單並不是提供給顧客閱讀的，而是廚師記錄菜色備忘錄或購買食

材的清單，而第一份詳細記錄各項菜餚內容的西式菜單，是出現在 1571年法

國貴族的婚宴上，在此時期之菜單多為王宮貴族用以滿足虛榮及炫耀身份地

位的宣傳品。而菜單普遍用以提供顧客點菜，並以商業形態的方式呈現，是

在十九世紀末期，法國巴黎遜 (Parisian)餐廳，將精美的菜單首次介紹給大

眾。而早期的義式餐廳亦會將菜名用粉筆寫在黑板上，方便顧客欣賞及點餐。

雖然菜單會因為各國文化，飲食喜好及服務方式⋯等因素，而發展出不同

形式，但重要的是菜單在餐飲業所扮演的角色越來越重要，已是餐飲行銷的

利器。

第二節  菜單的定義

根據《牛津詞典》：『菜單』係指餐廳供餐時的菜餚清單，這一份菜單是張

經書寫或列印的卡片，亦即在吃飯或在餐廳可提供享用的食物。

而根據教育部國語辭典：菜單係指購菜的清單。開列菜色名稱的單子。源

自：《文明小史．第一八回》：「西崽呈上菜單，主人請他點菜，他肚子裡一樣

菜都沒有，仍舊託主人替他點了一湯四菜。」

然而，在現今的餐飲業中，菜單所扮演的角色不僅是購菜的清單或提供顧

客選擇食物的清單，菜單已是餐飲經營者與顧客間的一個溝通工具；菜單與

餐廳的營運相關，餐廳所能提供的人力及設備會影響菜單的種類與內容；而

菜單的內容及設計，是餐廳品牌與形象之表徵，亦是餐廳最佳之宣傳品及行

銷工具。
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第三節  菜單的重要性

菜單的規劃與設計是開發一家餐廳最重要的課題，對於餐飲經營者而言，

一切使於菜單，菜單決定了餐廳的經營理念與定位、服務設施、食品原料種

類、數量的採購、菜餚烹煮的方式和餐廳服務的特色，菜單是餐飲經營重要

的依據和環節。而菜單具有的功能與重要性分述如下：

1. 菜單是餐廳的代言人

餐廳藉由菜單來介紹自己，以展現餐廳的風格、特色及經營理念，使顧客

快速的認識餐廳，並使顧客對菜單內所列的美味佳餚留下深刻印象，吸引

顧客點購的慾望。菜單代表了整家餐廳，無疑是餐廳重要的廣告宣傳品。 

2. 菜單是餐廳重要的行銷工具

一份精心編製的菜單，能促使顧客於點餐的過程中，多點幾道菜餚，而且

可運用巧思設計及編排技術的菜單內容，引導顧客點選高利潤的菜餚，以

增加餐廳的銷售額。

3. 菜單是顧客、服務人員與廚師的溝通橋梁

服務人員透過菜單來介紹餐點特色與招牌菜，而顧客透過菜單來點選自己

所喜愛的菜餚，而廚師再根據點單的結果，製作出美味且符合顧客需求的

菜餚。三方藉由菜單，使得訊息可以交流，形成良好的溝通橋梁。

4. 菜單是製訂服務流程的依據

菜單決定了餐廳服務的方式和方法，不同的餐點如中式、西式及日式，各

有不同的服務流程。而服務人員必須根據菜單的內容及種類，提供適當的

服務流程，才能滿足顧客。菜單亦能決定服務人員的組織架構和服務人

數，提供的服務愈細，服務員人數愈多，組織架構也愈複雜。
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5. 菜單是採購硬體設備及原物料的依據

餐廳經營者必須根據菜單的菜餚種類和製作方法來購置適合的設備與工

具，以及依據菜單之內容項目，決定食品原物料採購的種類和數量之多

寡。而製作出的成品也必須依據菜單選購適合的餐具盛裝及食用。

6. 菜單可控制成本及銷售

菜單是餐廳的經營者分析菜餚的銷售狀況的基本資料，可用以瞭解食品材

料成本及勞力成本的分配比例是否適當，因這些比例的分配會直接影響到

企業的盈利。若有不當，將可修正菜單內容、改良口味或烹飪方式，改善

菜餚的促銷方式和定價方法。一般而言，菜式種類愈豐富，所需的設備種

類就愈多，菜式水準愈高所需的餐具也就愈特殊。因而在一定程度上菜單

決定了企業的設備成本。

7. 菜單可呈現餐廳經營特色及等級

每個餐廳都有自己的經營特色和水準，菜單上菜餚和飲品的種類、價格與

品質及菜單的風格等，均能顯示餐廳的特色和等級，以吸引不同階層的消

費族群。

8. 菜單可作為餐廳改進的研究資料

餐廳經營者可以透過研究與統計顧客點菜的情況與顧客的意見收集，瞭解

到顧客的喜好，以作為適時修正口味、品質，或開發新的菜色的依據。

由以上可知，菜單的重要性影響到餐飲服務經營的每一個層面。


