Wappy’glef

E-KONYV - EGY HAPPYCHEF UTMUTATO

Atfogd Utmutato az
étlaphoz & italokhoz

Az étlapod az egyetlen termékkataldgusod, a
legjobb értékesitdd és az arrésmotorod — tervezd
mindharmat tudatosan.

Thibault Van de Sompele A HappyChef alapitéja
étteremtulajdonosokkal, étteremtulajdonosoknak épitve



E-KONYV

Tartalomjegyzék

o1

02

03

04

05

06

ROVIDEN

Roviden

A MATRIX

Olvasd az étlapod mérndkként:
Sztarok, lgaslovak, Rejtélyek,
Kutyak

KOLTSEGKONTROLL

Tartsd kézben a koltséget
minden tanyér alatt — grammra
pontosan

ARAZAS
Az élményt arazd, ne az
alapanyagokat

FOLYEKONY ARRES
Epits italprogramot, amely
masodik konyhaként keres

MAGA A LAP

irj és tervezz olyan lapot, amely
a jo fogasokat adja el

RITMUS

Hagyd, hogy a szezonok
hangoljak Ujra helyetted a
gépezetet

E-KONYV

Mennyire megtervezett az
étlapod?

Wappy«aef

10

14

18

23

27

31



Wappy«gwef

EGY HAPPYCHEF UTMUTATO

Atfogd Utmutato az étlaphoz & italokhoz

Valahol az étlapodon, ebben a pillanatban is, ott Ul egy fogas, amelyik
minden egyes rendeléssel pénzt visz ki a hazbdl. Kbnnyen lehet, hogy épp
az, amelyikre a legbUszkébb vagy. A vendégek fotdzzak, az értékelések
emlegetik — és ma este megint csendben kiszivja az arrést a konyhadbal.
Melyik az? Ha tiz masodpercen belul nem tudsz valaszolni, az étlapod

nélkuled hoz dontéseket.

Az étlap fogasok listajanak tdnik. Valéjaban egyoldalas Uzlet, ahol az
atlagvendég 109 masodpercet tolt — és ahol apro dontéseken évi tobb
ezer euré mulik: hol Ul egy fogas a lapon, visel-e €-jelet az ar, mit sugall a
leiras. Ez az utmutato hat fejezetben veszi végig az egészet, a négymezds
matrixtol, amely atvilagitja a lapodat, a szezonalis Ujrahangolasig, amely
élesen tartja. A végére pontosan tudni fogod, mit keres minden tanyér —

és miért lehet a legnagyobb slagered a leggyengébb fogasod.

Thibault Van de Sompele A HappyChef alapitéja
étteremtulajdonosokkal, étteremtulajdonosoknak épitve



Wappy«aef

ROVIDEN

Roviden

Sorold be minden fogasodat negyedévente a Sztarok, Igaslovak,
Rejtélyek és Kutyak kozeé arrés x népszerlseg szerint — majd cseleked;
minden negyeddel masképp.

Kalkulald a recepteket grammra a 28-32%-0s ételkdltség a fine dining
egészsége; amit nem meérsz, 38% felé sodrodik.

Az élményt arazd, ne az alapanyagokat tuntesd el a Ft-jeleket,
horgonyozz egyetlen prémiumtétellel, és hagyd, hogy a fix menu
szerkezete végezze a nehéz munkat.

Az ital az arrésmotorod fele a poharbor, a parositasok és egy feszes
koktéllap munkapercre vetitve gyakran tébbet keres, mint a konyha.

A leiras ad el az eredet, a technika és az izszavak mérhetéden novelik egy
fogas rendeléseit; az érzelgds zsufoltsag eltemeti a Sztarjaidat.
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A MATRIX

Olvasd az étlapod mérnokként: Sztarok,
Igaslovak, Rejtélyek, Kutyak

—— KULCSFONTOSSAGU FELISMERES

Az étlaptervezés (menu engineering) minden fogast két tengelyen helyez
el — fedezeti arrés és népszerlség —, négy negyedet adva: Sztarok
(magas/magas), lgaslovak (népszer, vékony arrés), Rejtélyek (nyereséges,
mell6zott) és Kutydk (egyik sem). Egyetlen negyedéves besorolas-majd-
cselekvés ciklus jellemzéen 10-15%-kal emeli a teljes étlap arrését.

A MATRIX FIG. 01

Minden étel abrazolasa: margod x népszerliség

Szantdlovak népszerd, alacsony arrés

Rejtvények magas arrés, alacsony eladasok

Kutyak leejteni vagy atdolgozni

+'|0—‘|5°/° az ételek négy kvadransba rendezése 10-15%-kal névelheti az étlap profitjat

Nem menedzselhetsz olyan étlapot, amelyet sosem mértél meg. A mddszer, amelyet az
1980-as évek ota csiszolnak és maig veretlen, negyedévente egy csendes délutant kér:

exportald az eladasi mixet, kalkulald ki 6szintén minden fogasodat (2. fejezet), és helyezd el
mindegyiket a matrixon.

A NEGY NEGYED — ES AZ EGYETLEN HELYES LEPES MINDEGYIKHEZ
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Negyed Profil A lépés
Sztarok Magas arrés, nagy Védd: soha ne valtoztass rajtuk kdnnyelmden, adj nekik
népszerlség kiemelt helyet az étlapon, a csapat dket emlitse elészor

Igaslovak  Népszerd, de vékony Tervezd Ujra: faragj a draga elem adagjabdl, targyald Ujra

arrés a kulcs-alapanyagot, vagy emelj arat 400-800 Ft-tal
Rejtélyek Nyereséges, de Reklamozd: jobb leirds, jobb elhelyezés, egy felszolgaloi
mellézott torténet — vagy nevezd at teljesen a fogast
Kutyak Alacsony arrés, kevés Vedd le érzelgés nélkudl — minden Kutya figyelmet lop
rendelés egy Sztartol

A teljes végigvezetés a kalkulacios tablazat logikajaval a menu engineering cikkben van.

A fegyelem, amelytol mikodik

Két hibamad 6li meg a legtobb probalkozast. Az elsé a hasrautéses kalkulacié — ,a kacsa
valoészinlleg 30% kordl van” —, amelyet a 2. fejezet gyogyit. A masodik az érzelem: a séf
kedvenc Kutydja, amely a hozza fliz&6dé torténet miatt minden selejtezést tulél. A matrix
nem a fézés kritikaja; ulésrend a fogasoknak. Még egy harom Michelin-csillagos étlapnak is
vannak Igaslovai — a mesterség annak tudasa, melyik érdemli ki a helyét.

@ TEDD MEG MEG MA ESTE

Exportald a mult hénap fogasonkénti eladasait. Még kalkulacié nélkul jeldld

meg a megérzés szerinti Sztarjaidat és Kutyaidat. Orizd meg a listat — a 2.
fejezet utan rendesen kikalkulalod 6ket, és kiderul, melyik 6sztonod volt draga.

A SEF TITKA
Miért ne a legdragabb fogasod legyen a legkelendobb

Egy luxus-zaszldshajo — a kaviarfogas, az egész fogas két fére — a pénze nagy
részét anélkul keresi meg, hogy megrendelnék. Az arplafont horgonyozza: eqy 47
000 Ft-os platd mellett a 27 000 Ft-os kostolomenu észszerlinek hat. A mérnokok
csaliterméknek hivjak. Ha a zaszloshajo valaha a legkelendébb fogasodda valik, a
plafonod tul alacsony — emeld meg, és figyeld, ahogy az alatta lévé fogasok
kdnnyebben fogynak.

MELYEBBEN


https://happychef.cloud/hu/blog/etlap-italok/menu-engineering-etterem.html
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A menu engineering az a mivészet és tudomany, amellyel az étlapjat ugy alakitja ki,
hogy maximalizalja a bevételt.

Pszicholégiat, designt és adatokat kombinal, hogy finoman a magasabb haszonkulcsu
fogasok felé terelje a vendégeket. Ebben a részletes Uutmutatéban megtanulja azokat a
technikakat, amelyeket a csucséttermek a jovedelmezbség ndvelésére hasznalnak anélkul,
hogy veszélyeztetnék a mindséget vagy a vendégélmeényt.

Az étlapja tobb, mint fogasok listaja — értékesitési eszkdz. Ahogy egy jo webshop
stratégiailag mutatja be a termékeket, egy okosan kialakitott étlap a vendégeket az Onnek
és nekik egyarant idealis fogasok felé iranyithatja. A legjobb menu engineering
természetesnek hat a vendég szamara, mikdzben a kulisszak mdgott jelentdsen javitja
jovedelmezbségét.

Mi a menu engineering?

A menu engineering egy szisztematikus, adatvezérelt megkdzelités az étlap elemzésére és

optimalizalasara. Az 1980-as években fejlesztették ki a michigani allami egyetemen, és

azota vendéglatasi szakemberek finomitjak vildgszerte. Két alapkérdés korul forog minden

fogasnal:

1. Népszeriiség: Milyen gyakran rendelik mas poziciokhoz képest?

2. Jovedelmezbség: Mennyit keres rajta (fedezeti hozzajarulas = eladasi ar minusz
alapanyagkoltség)?

Azzal, hogy minden fogast e két dimenzid alapjan elhelyez egy matrixban, konkrét
betekintést nyer abba, mely pozicidkat kell népszerUsitenie, melyeket kell fejlesztenie, és
melyeket esetleg torolheti az étlaprol.

A menu engineering matrix

A népszerlség és jovedelmezbség alapjan négy kategdridba sorolja a fogasokat:

Csillagok (Stars)

Magas népszerliség + magas haszonkulcs

- Ezek a zaszloshajo fogasai — sokat rendelik és jovedelmezdek
- Stratégia: Prominensen mutassa be, ne valtoztasson rajtuk
- Helyezze el az étlap ,forrd pontjain" (kozép, jobb felsd)

- Képezze személyzetét aktiv ajanlasukra

Rejtvények (Puzzles)

Alacsony népszeriiség + magas haszonkulcs

- Jovedelmezé fogasok, amelyeket aldbecsulnek
- Stratégia: Jobban mutassa be és rekldmozza

- Javitsa a nevuket és leirasukat

- Helyezze at prominensebb pozicidba

- Adjon hozza , A séf ajanlata" feliratot


https://happychef.cloud/hu/blog/vendegelmeny/vendegelmeny-javitasa.html
https://happychef.cloud/hu/blog/szemelyzet/szemelyzet-vendeglatosagban.html
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- Fontolja meg fénykép hozzaadasat

Igaslovak (Plowhorses)

Magas népszerliség + alacsony haszonkulcs

- A vendégek szeretik, de keveset keres rajtuk

- Stratégia: Novelje a haszonkulcsot a népszerUlség elvesztése nélkul
- Ovatosan emelje az arat (kis |épésekben tesztelje)

- Optimalizadlja az alapanyagokat minéség elvesztése nélkul

- Elemezze az adagméretet — kulon adhatja-e el a koreteket?

- Helyezze at kevésbé prominens poziciéba

Kutyak (Dogs)

Alacsony népszeriiség + alacsony haszonkulcs

- Sem népszerd, sem jovedelmezd
- Stratégia: Tavolitsa el vagy gyodkeresen alakitsa Ujra
- Néhany ,kutyanak" stratégiai funkcidja van (gyerekmenu, vegetarianus)

- Ha marad, helyezze feltlinés nélkuli helyre és ne fektessen beléjuk

Az étlap elemzése: lépésrol Iépésre

1.

Iépés: Gyljtse Ossze az értékesitési adatokat

Hasznalja az éttermi elemzéseket az egyes fogasokra vonatkozoéan:

2.

3

- Eladdsok szama (elmult hénap/negyedév)

- Onkoltségi ar (alapanyagok)

- Eladasi ar

- Fedezeti hozzajarulas (eladasi ar — dnkoltségi ar)
Iépés: Szamitsa ki az atlagokat

- Atlagos népszeriiség: Osszes eladas / fogasok szama

- Atlagos haszonkulcs: Osszes fedezeti hozzajarulds / fogasok szama

. lépés: Kategorizalja az egyes fogasokat

Helyezze el a matrixban és hatarozza meg a kategoriat.


https://happychef.cloud/hu/blog/digitalis-adat/etterem-analitika.html
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GYAKORI KERDESEK

Mi az a menu engineering, és hogyan alkalmazom az éttermemben?

A menu engineering a fogasaidat népszerlség (milyen gyakran rendelik) és nyereségesseg
(arrés) szerint elemzi. Minden fogast ,csillagnak’, ,igaslonak”, ,rejtvénynek” vagy ,kutyanak”
sorolsz be, és ehhez igazitod az étlap kialakitasat.

Hogyan hasznalom az étlapon bellli elhelyezést a t6bb bevétel érdekében?

Tedd a csillagokat a leginkdbb szem elétt [évé helyekre (minden oldal jobb felsé sarkaba).
Pozicionald Ujra a rejtvényeket, vagy emeld be éket az ajanlasok kozé. Vedd ki a kutyakat,
vagy emeld az arukat. Csdkkentsd az igaslovak lathatosagat.

Hogyan szamolom ki az étlapom minden egyes fogasanak nyereségességét?

Vond le a teljes alapanyagkoltséget az eladasi arbol, majd oszd el az eladasi arral az arrés
meghatarozasahoz. Torekedj fogasonként legalabb 65-70%-0s arrésre.
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KOLTSEGKONTROLL

Tartsd kézben a koltséget minden tanyér alatt

— Srammra pontosan

—— KULCSFONTOSSAGU FELISMERES

Az ételkoltség-kontroll receptlapot jelent gramm szintl kalkulacioval
minden fogashoz, a teljes szazalék heti kovetését és modszeres
pazarlascsokkentést. A fine dining 28-32%-0s ételkoltségnél egészséges; a
méretlen étlap 38% felé sodrédik az adagok klszasa, az arinflacié és a
kukaba vandorlé veszteség miatt.

KOLTSEGKONTROLL FIG. 02

Az élelmiszerkoltségek sodradnak heti kovetés nélkiil

cél 28-32%

38% figyelmen kivil hagyva az éleimiszerkoltség az egészséges 28-32%-r6l 38%-ra emelkedik

Az arrés nem a kasszanal szuletik; a vagdédeszkan. Harom néma szivargas viszi el: az
adagkuszas (a 160 grammos adag, amelybdl 180 lett, mert mar senki sem mér), a
beszallitéi sodrédas (a tejszin, amely hat szamlan &t 14%-ot dragult, és senki sem
hasonlitotta dssze), és a kuka (nyesedék, tultermelés, az ajanlat, amely nem fogyott el).

A receptlap a szerzodés

Minden fogas kap egy lapot: alapanyagok grammban, aktualis beszallitéi ar, kihozatal
tisztitas utan, cél-tanyérkoltség. Ez nem burokracia — ez az egyetlen mddja, hogy az 1.

10
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fejezetben megtervezett étlap megtervezett is maradjon. Amikor a lap azt mondja, az
6zgerinces tanyér 3 700 Ft-ba kerul, a matrix pedig azt, hogy 13 000 Ft-on Sztar, akkor
tényed van. A lap nélkul hangulatod. A teljes moddszer az ételkoltségek kézben tartasa
cikkben van.

A pazarlas kukaba dobott arrés

A kutatasok a beszerzett étel 4-10%-ara teszik az éttermi ételpazarlast — fine dining
alapanyagarakon a sav teteje egy teljes pontnyi nettod arrés. Az ellenszerek 6sszeadddnak:
nyesedékbdl-koret gondolkodas (az édeskémény zdldje a tanyér diszitése, nem a kukaé),
foglalasi el6rejelzésre épuld elbkészitési normalapok és heti 6tperces kuka-audit. A mély
taktikak az ételpazarlas csokkentése cikkben élnek.

- Negyedévente egy hétig mérd talalaskor az ot legdragabb fehérjét — az adagkuszas
napfényben elpusztul.

- Evente kétszer kérj Uj arajanlatot a tiz fé alapanyagodra; az dsszehasonlitas nélkuli hlség
jotékonykodas a beszallitddnak.

- Kalkulald ki a személyzeti étkezést — az ételkoltség része, és az &szinte szam viselkedést
valtoztat.

@ TEDD MEG MEG MA ESTE

Vedd a legkelend6bb fogasodat, és kalkulald ki grammra a heti szamlak
alapjan. Ha a valddi szazalék két pontnal nagyobbal lep meg, megtalaltad az

elsé szivargast — és valoszinlleg nem a legnagyobbat.

MELYEBBEN

A vendéglatasban minden forint szamit, és ez sehol sem nyilvanvalébb, mint az
élelmiszerkoltségeknél.

Az arbevétel dtlagosan 28-35%-0s élelmiszerkoltség-arannyal az alapanyagok az étterem
egyik legnagyobb kiadasi tételét képezik. A nyereséges és veszteséges étterem kozotti
kuldénbség sokszor csupan néhany szazalékpont megtakaritdson mulik az
élelmiszerkoltségeknél. Ebben az atfogo cikkben bevalt stratégiakat osztunk meg,
amelyekkel az élelmiszerkdltségek ellenbrzés alatt tarthatdk a minéség vagy a
vendégélmeény csorbitasa nélkul.

Mi az élelmiszerkoltség-arany és miért donto?

Az élelmiszerkoltség-arany az éttermi Uzemelés pénzlugyi egészségéenek legfontosabb
mutatdja. A szamitas egyszerU:

(Osszes alapanyagkoltség / Osszes ételdrbevétel) x 100 = Elelmiszerkdltség-arany

Az egészséges arany 28-35% kdzott van, a koncepttdl fuggden. A fine dining éttermek a
dragabb alapanyagok és kisebb mennyiségek miatt 35-40% felé tendalhatnak, mig a fast-

n


https://happychef.cloud/hu/blog/etlap-italok/elelmiszerkoltseg-kontrollja.html
https://happychef.cloud/hu/blog/etlap-italok/elelmiszerpazarlas-csokkentese.html
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casual koncepcidk 25-30%-ot céloznak meg. Ismerje sajat referenciaértékét, és
kdvetkezetesen mérje ezzel szemben.

Miért olyan fontos ez az arany? Mert kdzvetlenUl meghatarozza a profit marzsat. Ha az
élelmiszerkdltség 30%-rol 35%-ra emelkedik, az arbevétel 5 szazalékpontjat vesziti el
nyereségként. Evi 50 millié forint arbevétel esetén ez 2,5 millié forinttal kevesebb
nyereséget jelent, pusztan a hatékony koltségmenedzsment hianya miatt.

A hatékony élelmiszerkoltség-menedzsment négy pillére

A sikeres koltségmenedzsment négy alapvetd pilléren nyugszik, amelyek egyutt
mUkodnek. Az egyik pillér gyengesége alaasja a tobbi eréfeszitéseit.

1. Okos és stratégiai vasarlas

A vasarlas a kdltségmenedzsment kiinduldpontja. Az alapanyagokért fizetett dsszeg
kdzvetlenUl meghatarozza a marzsot, de ez tobb mint puszta arésszehasonlitas:

- Aktivan targyaljon: Kérjen kedvezményeket nagyobb mennyiségnél, hosszu tavu
szerzédéseknél vagy kizardlagossagnal. A szallitok szivesen adnak kedvezményt a
tervezhetéség érdekében. Olvassa el a teljes Utmutatoét a szallitokkal valé targyalashoz a
vendéglatasban.

- Rendszeresen hasonlitsa 6ssze a szallitékat: Kérjen legaldabb 3 ajanlatot az
alaptermeékekre, és negyedévente ellendérizze. Az arak ingadoznak, és a lojalitas
osszehasonlitas nélkul pénzbe kerul.

- Szezonalisan vasaroljon: A szezondlis termékek olcsébbak, frisebbek és finomabbak.
Ilgazitsa az étlapot a rendelkezésre alléhoz, ne forditva.

- Ahol lehetséges, helyi forrasbél vasaroljon: Kevesebb szallitas sokszor alacsonyabb
arakat, frissebb termékeket és jobb szallitdi kapcsolatokat jelent.

- Targyaljon visszavételi lehet6ségekrol: Kosson megallapodasokat a mindségi
kévetelményeknek nem megfeleld termékek sorsarol.

- Okosan rendeljen: Rendeljen sUrlbben kisebb mennyiségekben, hogy elkerllje a
romlast, kUldndsen romlandod termékeknél.

Epitsen személyes kapcsolatokat szallitoival. Tajékoztathatjak az ajanlatokrol, segithetnek
az utolso pillanatos surgds esetekben, és gondolkodhatnak a kdltségmegtakaritason.

2. Szigoru raktarkezelés

A raktarkészlet lekdtott téke, amely nem fekszik a bankszamlajan. Minél jobban kezeli a
készletét, annal kevesebb pénzt kot le és annal kevesebbet pazarol:

- FIFO kovetkezetes alkalmazasa: Az elsé beérkezd, az elsé kimend elvnek megalkuvas
nélkul kell érvényesullnie. A legrégebbi termékek eldl, a legUjabbak hatul. Minden
szallitmany hatulrdl kerul be.

- Heti leltar: Pontosan tudja, mit van. Leltar nélkdl nem tudja, mit fogyaszt, pazarol, vagy
mit kell utanrendelni.

- Par szintek meghatarozasa: Termékenkénti minimalis és maximalis készletet
hatarozzon meg a felhasznalas és a szallitasi id6 alapjan. Ez megakadalyozza mind a
hianyt, mind a felesleget.

12
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- Pontosan mérje a hulladékot: Mérje meg, mit dob ki és miért. Romlas? Konyhai hiba?
Visszakuldott tanyér? Adatok nélkul nem tud fejlédni.

- Rendezze a raktarakat: Egy szervezett h(té és kamra megakadalyozza, hogy termékek
feledésbe meruljenek és megromoljanak.

Fektessen be j6 raktarozasi anyagokba: légmentes taroléedények, datumcimkék és egy
rendszer, amelyet mindenki megért és kdvet.

GYAKORI KERDESEK

Mi az idealis élelmiszerkdltség-arany egy étterem szamara?

Toreked] a bevétel 25-32%-ara élelmiszerkoltségként. A fine dining olykor magasabban van
a draga termékek miatt. Ha a food cost 35% folé emelkedik, a nyereségesség érdekében
azonnali optimalizalasra van szukség.

Hogyan szamolom ki az éttermem élelmiszerkoltség-aranyat?

Elelmiszerkdltség-arany = (nyitokészlet + beszerzések - zarokészlet) / bevétel x 100. Mérd
havonta a nyito- és zarokészletedet, és Osszesitsd az dsszes beszerzést.

Hogyan kontrolldlom az adagméretet az élelmiszerkoltség kézben tartasdhoz?

Dolgozz adagkartyakkal, fogasonként pontos grammesullyal, hasznalj konyhai mérleget a
kritikus alapanyagokhoz, és tanitsd be a konyhai csapatodat a kdvetkezetes adagokra. A
kovetkezetlen adagok az ellendrizhetetlen food cost egyik legnagyobb okozoi.

13
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ARAZAS

Az élményt arazd, ne az alapanyagokat

—— KULCSFONTOSSAGU FELISMERES

Az étlaparazas akkor mukaodik, ha az észlelést kezeli: tuntesd el a
pénznemjeleket, keruld a pasztazasra csabitd arhasabot, horgonyozz egy
prémiumtétellel, és hasznalj fix menu- vagy késtoldomenu-szerkezetet,
hogy a dontés fogasonkénti arrdl estényi értékre tolddjon. A puszta
koltség-plusz drazds modszeresen alularazza a fine diningot.

ARAZAS FIG. 03

Rogzitsd az arat, add el a kozepét

€34.00 dragadnak érzi magat

€19,90 olcsénak érzi magat

1 6" tiszta szamok — nincs valutaszimbolum, nincs 0,99 — emelje fel az atlagos csekket, itt 28 eurdrol
© 44 eurdra

A koltség x 3 szamtan, nem stratégia. A vendég nem a koltségeidet éli at; egy estét — és

annak arat olyan horgonyokhoz méri, amelyeket te iranyitasz. A mesterség e horgonyok
tudatos elhelyezése.

Ot kar, mind tesztelve

- Hagyd el a Ft-jelet. Az étlaparazas-kutatas szerint a vendégek jelentdsen tébbet
koltenek, ha nincs pénznemjel — a 13 500" szamként olvasédik; a ,13 500 Ft” fizetésként.

- Tord meg az arhasabot. A takaros jobb oldali oszlopba rendezett arak fentrél lefelé tartd
arabongészésre hivnak. Inkabb flzd az arat csendben a leiras végére.
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- Horgonyozz magasan. Szekcionként egy valéban prémium tétel Ujradefinialja, mit jelent
a ,draga” (lasd az 1. fejezet titkat).

- A blivos végzédéseknek osztalyjelzése van: a 9-es végzddés (9 990 Ft) akcidt suttog; a
kerek szam (13 500) magabiztossagot. A fine dining kerek szamokkal araz.

- Figyelj az arsavra: tartsd a féételeket nagyjabdl 1,6x savon belul — a 10 000-tél 26 000 Ft-
ig terjedd szoras arszorongodva teszi a vendéget; a 11 000-17 000 Ft az étvagyrol szolé
dontést hagyja meg.

A szerkezet veri a cédulat

A fine dining legerésebb arazasi hldzasa egyaltalan nem szam — hanem szerkezet. Az a la
carte melletti fix menu harminc arrél egyetlen déntésre viszi a valasztast, kiszamithatdan
emeli az atlagszamlat, és megnyugtatja a konyhat. A cslcson a késtolomenu
mesemondassa valtoztatja az arazast: egy szam, egy utazas, fogasonként megtervezett
arrésekkel, amelyeket egyetlen vendég sem tud szétszalazni.

@ TEDD MEG MEG MA ESTE

Nyomtasd ki a jelenlegi étlapodat, és karikdzz be minden Ft-jelet és minden

takaros jobb hasabban Ul6 arat. Ez a holnapi dizajnjavitasod — nulla kdltség,

meérhetd emelkedés, és senki sem veszi majd tudatosan észre, mi valtozott.

MELYEBBEN

Kevés dontésnek van olyan messzemend hatasa az étteremében, mint a prix fixe és az
a la carte kozo6tti valasztasnak.

Ez messze tdlmutat azon a kérdésen, hogy ,mekkora valasztékot adok a vendégeimnek". Ez
a vallalkozasa pénzugyi architekturajarol szold dontés: mennyire kiszamithato a bevétele,
mennyi élelmiszer-pazarlast termel, milyen hatékonyan dolgozik a konyhaja, és milyen
vendégeket vonz? Ebben a cikkben szisztematikusan szétszedjuk mindkét formatumot,
kulénds tekintettel a magyar csUcsgasztrondmidra és az eredményre gyakorolt konkrét
hatasra.

Akar olyan fine dining éttermet vezet, mint a budapesti csucshelyek, akar egy bisztrot,
amelyet szeretne felskdlazni — a menUformatum megvalasztasa tarstényezdje hosszu tavu
sikerének. Kezdjuk az alapoknal.

Prix fixe vagy a la carte? Nagy kovetkezményekkel jaro stratégiai dontés

Minden étteremtulajdonos elébb-utdbb szembesUl ezzel a kérdéssel. Es mégis ritkan
valaszoljak meg tudatosan: a legtdbb vallalkozas ,,egyszerlen azt csinalja, amit a
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szegmensében mindig is csinaltak". Ez elszalasztott lehetéség, mert a menuformatum
megvalasztasanak kdzvetlen kovetkezmeényei vannak a kdvetkezdékre:

- Cashflow és a bevétel kiszamithatésaga: Hétfén mar tudja, mennyit fog keresni
pénteken?
- Beszerzési koltségek és élelmiszer-pazarlas: Tul sokat vagy tul keveset rendel?

- Személyzettervezés és munkaerdékoltség: Hany munkatarsra van szuksége egy
szervizhez?

- Konyhai logisztika és minéség-ellenérzés: Mekkora valtozatossagot kell kezelnie a
konyhajanak?

- Vendégélmény és pozicionalas: Milyen kézénséget szolit meg?

Mindkét formatumnak vannak erésségei. A kérdés az: melyik formatum illik a
koncepcidjahoz, a célkdzonségéhez és az ambicidihoz? Es esetleg kombinalhatja a két vilag
legjavat?

Mi is pontosan a prix fixe?

A prix fixe — sz6 szerint ,rogzitett ar" — olyan mendformatum, amelyben a vendégek egy
teljes étkezést rendelnek elére meghatarozott aron. Ez altalaban harom-6t fogast foglal
magaban: egy amuse-bouche-t, egy eléételt, egy kdztes fogast, eqgy féételt és egy
desszertet. Néha egy sajtfogas vagy egy borkiséret is benne van, vagy fizetds kiegészitéként
elérhetd.

A koncepcionak mély gyokerei vannak a francia gasztronémiaban. A tizenkilencedik szazad
nagy séfjei a table d'héte-bdl — egy kozos asztalbdl, rogzitett menuvel — mUlvészetet
csindltak. Ma a prix fixe menu az uralkodo formatum a magyar csucsgasztrondmiaban. Az
olyan csillagos éttermek, mint a Stand (Budapest), a Babel (Budapest) és a Costes
(Budapest) szinte kizardlag réogzitett menukkel dolgoznak. Ez nem véletlen: a formatum

Mi teszi a prix fixe-t szerkezetileg massa az a la carte-hoz képest?

- A vendégek nem fogasonként valasztanak, hanem belevagnak egy kulinaris utazasba
- Az ar a foglalastol kezdve egyértelmu és atlathato
- A konyha pontosan tudja, mit kell elkészitenie minden szervizhez

- Az allergiakat és étkezési kivansagokat el6re kozlik a foglalasi rendszeren keresztUl

Tehat ez nem egyszerlen ,nincs tobbé valasztas" — ez egy tudatosan kuralt kinalat, amely a
vendéget egy elére atgondolt kulinaris élménybe vezeti.

A prix fixe pénziigyi logikaja

Tegylik fel: az étterme egy péntek este harminc teritékkel mikodik. A la carte esetén az A
vendég csak egy féételt rendel (11 000 Ft), a B vendég egy eléételt és egy féételt (20 000 Ft),
a C vendég pedig egy féételt rendel, de kihagyja a desszertet (9 500 Ft). Az atlagos bevétel
vendégenként 13 900 Ft.
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Egy 27 000 Ft-os prix fixe-zel fejenként (3 fogas + amuse-bouche + mignardise) ugyanazon
a harminc teriték mellett 810 000 Ft-ot keres az atlagos 417 000 Ft helyett. Ez nem elmélet:
ez az a pénzugyi valésag, amely vonzéva teszi a prix fixe-t.

GYAKORI KERDESEK

Mi a nyereségesebb egy étterem szamara: a prix fixe vagy az a la carte?

A prix fixe altalaban nyereségesebb az alacsonyabb élelmiszer-pazarlas, a hatékonyabb
mise en place és a jobb asztalforgasi sebesség miatt. Az a la carte magasabb arrést hoz
fogasonként, de nagyobb a kéltségingadozas. A legjobb éttermek kombinaljak a kettdt.

Hogyan allitok 6ssze nyereséges prix fixe menut?

Valassz j6 food cost aranyu fogasokat (max. 30%), tedd hatékonnya a mise en place-ot (tébb
fogasban visszatérd alapanyagokkal), és allits be olyan arat, amellyel legalabb 65%-0s arrést
tartasz meg.

Mikor valasszak ebédmeniit az esti menuvel szemben, eltéré arakkal?

Egy olcsobb ebédmenu Uzleti vendégeket és helyi lakosokat vonz a csendesebb drakban.
Tartsd az ebéd elkészitését egyszerlbben az esti menunél, hogy ne terheld tdl a konyhai
személyzetedet.
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FOLYEKONY ARRES

Epits italprosramot, amely masodik
konyhakeént keres

—— KULCSFONTOSSAGU FELISMERES

Az italok rendre a fine dining bevétel 20-30%-at hozzak, olyan arréssel,
amellyel a konyha nem versenyezhet. A motor négy részbdl all:
poharboros rotacidéra épuld borlap, termékként arazott parositasok, feszes

signature koktéllap, valamint a szervizbe koreografalt aperitif- és digestif-
pillanatok.

FOLYEKONY ARRES FIG. 04

Az italok ugy keresnek, mint egy masodik konyha

Parositas javasolt _ korilbeliul 60% mond igent

Semmi sem ajanlott szinte egyik sem

Hozzaadva a szamlahoz korulbelul a koltés kétszerese

20— az italok a bevétel 20-30%-at adjak — 14 eurds parositast javasol, és a legtobb vendég
30% ezt elfogadja

Az étlap egyetlen szekcidja sem valtja gyorsabban a figyelmet arréssé, mint a folyékony. Egy
5500 Ft-os pohar bor kilencven masodpercnyi munka; egy 5 500 Ft-os tanyérhoz brigad

kell. A legtobb hely mégis kdnyvtarként kezeli a borlapot, és balesetként az aperitifet.
Kezeld mindkettdt termeékként.

A borlap eladasra vald, nem gylijtésre

Egy 400 tételes lista a sommelier-ket nylgozi le, a vendégeket pedig a masodik legolcsébb
palackba ijeszti. EQy dolgozo lista — ahogy a borlap és italmenedzsment bemutatja —
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feszesebb: minden palacknak feladata van, a poharboros kinalat az étlappal forog (és azzal,
aminek fogynia kell), a tarolasi koltség pedig annak a mUkods tékének szamit, ami. Képezd
a termet magabiztos bortanacsadasra: a ,valaszthatok valamit az asztalnak?” a szerviz
legmagasabb arrési mondata.

Koreografald a folyékony pillanatokat

Pillanat Termék Miért muikodik

Erkezés Hazi aperitif, néven nevezve »EQy pohar a cuvée-nkbdl, amig olvasnak?” —

felkinalva felkinalva ~60%-ban konvertal, fel nem kinalva
~0%-ban

Rendelés Parositas alapértelmezett .Parositassal vagy anélkul?” — extrabdl
opcidként valasztassa keretezi

Foétel A masodik pohar kérdése a Ujratdltés-idézités, nem nyomas — lasd
megfelelé masodpercben upselling, amely szolgalatnak érzédik

Desszert Digestif-kocsi vagy sajtfogas A szinhaz eladja, amit az étlap nem tud

Egy rovid signature koktéllap — ot ital, amely a koncepciddhoz tartozik — teszi teljessé a
motort: a koktélarrés veri a borét, és egy névvel bird hazi ital olyan marketing, amelyet a
vendégek lefotdznak.

@ TEDD MEG MEG MA ESTE

Szamold meg a ma esti teritékeket, aztan azt, hanynak kinaltak fel — nem
kérésre, felkinalva — néven nevezett aperitifet. A két szam kulonbsége, szorozva

4 300 Ft-tal, szorozva 300 estével: ekkora az a termék, amelyet még nem
inditottal el.
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A SEF TITKA
A parositas-triikk, amely megduplazza az elfogadast

A legmagasabb parositas-arannyal dolgozé hazak sosem kiegészitéként adjak el.
Az étlap el6szor a kostoldomenu parositassal egyutt értett arat nyomtatja,
masodikként az anélkulit — a felszolgald pedig azt kérdezi: ,a borutazassal vagy
anélkul?" A dontési architektura elvégzi a tobbit: az elfogadas nagyjabdl
megduplazdédik a ,szeretne hozza borokat?"” verziohoz képest, nulla nyomassal és
boldogabb asztallal. A parositas raadasul hagyja, hogy a sommelier poharban
mozgassa azt a készletet, amely palackban sosem fogyna.

MELYEBBEN

Egy atgondolt borlap donthet az akézétt, hogy vendégei és az On vallalkozasa szamara
kozepes vagy kivalé estét jelent.

Mégis sok étteremtulajdonos nehezen tudja 6sszeallitani azt a vonzo borlapot, amely
egyszerre szolitja meg a vendégeket és pénzugyileg is egészséges. Ebben a részletes
dtmutatéban mindent megtanul a sikeres borlap felépitésérdl és az italkezelés
optimalizalasaradl.

Miért olyan fontosak az italok a bevétel szempontjabol?

A legtdbb étteremben az italok brutté haszonkulcsa 65 és 80 szazalék kdzott van, mig az
ételeké sokszor 60 és 70 szazalék kozott mozog. Ez a kuldnbség teszi az italokat
kulcsfontossagu tényezévé a jovedelmezdség szempontjabdl. Egy étterem, amely évente
100 000 eurd értékd bort ad el 70 szazalékos haszonkulccsal, 70 000 euroét tart meg. 65
szazalékos haszonkulccsal ez 65 000 eurd — mindossze jobb arazassal 5 000 eurd kuldnbség.

Raadasul az italkinalata befolyasolja az egész vendégélmeényt. Egy jol megvalasztott bor

noveli az étkezés élvezetét, ami jobb értékelésekhez és visszatéré vendégekhez vezet.

Az alap: a borlap O0sszeallitasa

Ismerje célk6zonségét
Miel&tt palackokat valasztana, gondolja at, kik a vendégei és mit keresnek:

- Casual dining: Konnyen megkdzelithetd borok, ismert széléfajtak, baratsagos arak.

- Fine dining: Mélyebb valaszték, prémium opcidk, képzett személyzet, amely tanacsot
tud adni.

- Bisztré/brasserie: Egyensuly mindség és ar kozott, j6 hazi borok.

- Tematikus étterem: A konyhahoz illé borok (olasz? olasz borok).
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A megfelelé méret
Egy j6 borlap nem feltétlenul nagy borlap. Minéség a mennyiség elbtt:

- Kis (10-20 bor): Idedlis casual éttermekhez, kdnnyen kezelhetd és oktathato.

- Kozepes (20-50 bor): Alkalmas a legtobb étteremnek, elegendé valasztékot kinal
anélkul, hogy tulterhelné a vendégeket.

- Nagy (50+ bor): Borbarokhoz és fine dining éttermekhez képzett sommelierekkel.

A borlapon szereplé minden bornak j6 oka kell legyen. Egy soha el nem fogyd bor tékét kot
le és megromlhat. Elemezze éttermi elemzésekkel, melyik borok fogynak és melyek nem.

Egyensuly a valasztékban
Gondoskodjon a valtozatossagrol:

- Tipus: Voros, fehér, rosé, pezsgd, esetleg desszertborok.

- Stilus: KonnyGtdél telttestlig, szaraztol édesig.

- Ar: Belépé szinttdl prémiumig, j6 elosztassal.

- Eredet: Ismert régiok és meglepé felfedezések kombinacioja.

- Szélofajtak: Ismert klasszikusok és érdekes alternativak.
Etelparositasi szempontok
Borlapjanak illeszkednie kell étlapjahoz. Néhany irdnymutatas:

- A'tenger gyumolcsei friss, dsvanyos fehér borokhoz vagy kédnnyd roséhoz kivankoznak.
- A voros hus telt, tanninos voros borokat igényel.
- A vegetdarianus fogasok altalaban sokoldaldak — kozepes testl borok jol mikddnek.

- A fUszeres konyhakat kdnnyedén édes vagy alacsony alkoholtartalmu borokkal lehet
kombinalni.

Szezonalis menuknél borlapjat is szezondlisan alakithatja: frissité borok nyaron, teltebbek
télen.

Arstratégia: az arany kézéput
7 000-10 000 Ft

Belépd

12 000-18 000 Ft
Legkelendbébb

20 000-32 000 Ft

Prémium

32 000+ Ft

Presztizs

A legtobb vendég a masodik vagy harmadik legolcsébb opcidt valasztja
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GYAKORI KERDESEK

Mekkora legyen a borlapom étteremként?

A legtdbb étterem szamara 20-40 bor kinalata idealis. A tul kicsi lap kevés valasztast ad a
vendégeknek; a tul nagy lap ndveli a raktarozasi koltséget, és dontési stresszt okoz a
vendégeknek.

Hogyan kezelem az italkészletemet nagy veszteségek nélkul a lejart termékek miatt?

Hasznalj FIFO-t (First In, First Out): tedd az Uj készletet a meglévé mogé. Ellenérizd havonta
az dsszes ital szavatossagat, és dolgozd fel a lassan fogydkat koktélokban vagy
promaociokban.

Hogyan szamolom ki a helyes eladasi arat séréknél és kilénleges soroknél?

Séroknél hasznalj 3-4-szeres szorzot a beszerzési arra. Uveges kuldnleges soroknél ez akar
4-5-570r0s is lehet a kisebb mennyiségek és a magasabb beszerzési ar miatt.
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MAGA A LAP

irj és tervezz olyan lapot, amely a jé fogasokat

adja el

—— KULCSFONTOSSAGU FELISMERES

A vendég két percnél rovidebben olvassa az étlapot, kiszamithatd zénakat
pasztazva. A nyertes lapok ezt a pasztazast hasznaljak: Sztarok minden
szekcio els6 és utolsd helyén, eredet + technika + iz képletre épulé
leirasok, semmi zsufoltsag vagy érzelgds esszé, és olyan allergén-
egyértelmuiség, amely mesterséget sugall megfelelés helyett.

MAGA A LAP FIG. 05

Egy jol megtervezett kartya tobbet ad el

Tervezett, leirt kartya _ +27% a kiemelt ételeken

Sima lista nincs lift

+27°/ a vendégek kevesebb mint két perc alatt beolvasnak egy kartyat — szakaszonként 7 vagy
o kevesebb elemet emeljenek ki, és az eladasok ndvekednek

Minden eddig megtervezett dolog egyetlen targyon keresztul érkezik meg: a lapon a
vendég kezében. Két percnyi figyelem, tdbbnyire minden szekcid elsd és utolso tételén és
barmin, ami vizualisan elUt. Koltsd el ezeket a masodperceket tudatosan.

Az elhelyezés néma értékesités

- Minden szekcié elsé és utolsé helye aranytalanul sok rendelést kap — oda a Sztarjaidat

Ultesd, soha ne a Kutyaidat.

- Oldalanként legfeljebb egy keret, doboz vagy séfjel6lés: ha mindent kiemelsz, semmit

sem emelsz Kki.
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- Szekcionként hét tétel a kényelmes plafon; folotte a dontési szorongas az ismerds felé
tolja a vendéget — az tébbnyire egy Igaslo.

A leiras a masodik értékesito

A képlet, amely fogasrol fogasra emeli a rendeléseket: eredet + technika + iz. A ,Balatoni
fogas, beurre blanc-nal grillezve, piritott citrommmal” jobban fogy, mint a ,Fogas citrommal”,
mert minden sz6 kiérdemli a helyét. A leird cimkék kutatasa szerint akar 27%-kal emelik egy
fogas eladasait, és javitjak az étkezés utani izértékelést is. Hagyd a jelzdinflaciot — a ,finom”,
a ,hires”, az ,inycsiklandd” semmit sem ad el. A teljes mesterség az étlapleirasok irasa
cikkben van.

Allergének: az egyértelmiiség elegancia

A fine dining az allergéneket a parbeszédben kezeli— ,minden asztaltdl megkérdezzuk az
allergiakat” —, mogotte fogasonkénti konyhai matrixszal. A tizennégy ikonnal telezsufolt lap
patikdnak olvasddik; egy magabiztos megjegyzés (,allergia? szolj — szinte minden
alakithatd”) mesterségnek. A torvényt és a vendéget is a masodik szolgalja jobban.

@ TEDD MEG MEG MA ESTE

ird Ujra a harom Rejtélyedet (nyereséges, mell6z6tt) az eredet + technika + iz

képlettel, és tedd az egyiket a szekcidja élére. Kdvesd a rendeléseiket két hétig
— ez a vendéglatas legolcsobb A/B tesztje.

MELYEBBEN

Az étlapja az étterem legtobbet olvasott marketingdokumentuma. Minden vendég
olvassa, sz6rdl széra, pontosan abban a pillanatban, amikor eldénti, mit — és mennyit
— fog elkolteni. Es mégis ez a legelhanyagoltabb értékesité az Gizletben.

Az étteremtulajdonosok kivald séfbe, atgondolt belsd térbe, a frissen sult kenyér illataval teli
legkorbe fektetnek be. De a fogasok szavai — a tényleges értékesitési szoveg — sokszor 6t
perc alatt kerulnek fel a konyhasztalon. Ez elszalasztott lehetéség, mert az étlap nyelvének
hatasa mérhetd, jelentds és szinte ingyen megvaldsithato.

Ebben a cikkben boncolgatjuk az étlap-leirdsok pszicholdgiajat és technikajat: a hirneves
Cornell-kutatastol, amely 27%-os forgalomnoévekedést mutatott ki, egészen az
arprezentdacio, a proveniencia-storytelling és az érzékszervi nyelvhasznalat finom
muvészetéig. Kifejezetten fine dining éttermeknek irunk, ahol a minimalista
visszafogottsag és az evokacids csabitas kozotti feszlltség a legélesebben érezhetd.
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Miért hatarozzak meg az étlap szavai az izélményt

A gasztrondmia legellenintuitivabb igazsaga: a vendég nemcsak a nyelvével izlel. Az
elvarasaval izlel. Es ezt az elvarast nagyrészt az étlap formalja, joval azelétt, hogy a tanyér az
asztalra kerdlne.

Az iranyado kutatas Brian Wansinktdl (Cornell University) szarmazik. Kontrollalt kisérletben
a vendégek ugyanazokat a fogasokat kaptak — egyszer puszta névvel (,babos rizs"), egyszer
pedig leird, szuggesztiv névvel (,cajun babos rizs Louisiana mélyérdl”). Az eredmeény:

- A leiro fogasokat 27%-kal tébben rendelték;
- Avendégek ugyanazt az ételt izletesebbnek és vonzébbnak itélték;
- Emellett jobb értéknek tartottak a pénzikért — azonos ar mellett;

- Es hajlamosabbak voltak visszatérni.

Mas széval: a leirds nemcsak azt befolyasolta, mit valasztottak az emberek, hanem azt is,
hogyan izlett az étel. Ez nem marketingfogas — ez elvarasmenedzsment, egy olyan
mechanizmus, amely mélyen az izérzékelés idegtudomany gyokereibe kapaszkodik. Az
étlap az elsé fogas.

Fine diningban ez a hatds még erbsebb, mert a vendég tudatosan valasztja, hogy id6t vesz
maganak az olvasasra és az elmélyulésre. Egy jol megirt étlap anticipaciot épit — és az
anticipacié, ahogy a multiszenzorialis fine dining élményrél szo6l6 cikkiinkben is leirjuk, az
egyik legerételjesebb emeltyl a vendégelégedettség szempontjabdl.

A Két iskola: minimalizmus kontra evokacio

Miel&tt egyetlen szot is irna, alapvetd déntést kell hoznia. A kortars gasztronomiaban két
dominans stilus létezik, és ezek kizarjak egymast.

1. A minimalista étlap

A Noma, a Mirazur és szamos csillagos étterem a radikalis visszafogottsagot valasztja:
csupan a fébb alapanyagok, vessz&vel elvalasztva. ,Mangalica, varganya, sparga.” Sem
jelzék, sem torténet. A filozéfia: a termék 6nmagaért beszél, a tdbbi az asztalnal a
felszolgalo feladata.

Ez a stilus magabiztossagot és 6nbizalmat sugaroz. MUkoédik — feltéve, hogy két feltétel
teljesul: az alapanyagok valéban kivételesek, és az éttermi csapatot felkészitették arra, hogy
minden fogast széban életre keltsen. Az étlap igy egy parbeszéd kiinduldpontja lesz, nem
végpontja.

2. Az evokacios étlap

A masodik iskola a nyelvet csabitdéeszkozként hasznalja: egy-két mondat, amely
provenienciat, technikat és érzékszervi részletet 6tvoz. ,Lassan konfitalt hortobagyi
mangalica, sajat jus-val, varganyaval a BUkkbdl és friss spargaval.” Itt maga az étlap végzi az
értékesitési munkat.

Ez a stilus értéket épit, miel6tt a vendég barmit is megrendel. Idedlis azoknak az
éttermeknek, ahol kisebb a kiszolgald csapat, ahol a vendégek nyugodtan olvasnak, vagy
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ahol a terroir és a kézmU torténetét szeretnék elmesélni. A kockazat: a tulzsufoltsag. Tul sok
jelzo, tul sok mondat — és az étlap farasztéva valik.

Az arany szabaly: valasszon egy iskolat, és azt kévetkezetesen alkalmazza az egész
étlapon. Semmi sem assa ala gyorsabban egy fine dining étlap hitelességét, mint a puszta
felsorolasok és a viragos proza keveredése. A kdvetkezetesség maga is mindségjel —
ugyanugy, ahogy a tagabb gasztronémiai éttermi koncepcidban minden részletnek
ugyanazt a hangot kell szélaltatnia.

GYAKORI KERDESEK

Valéban névelik az eladasokat a leiré étlap-szovegek?

Igen. A Cornell University (Brian Wansink) ismert kutatdsa kimutatta, hogy a leird,
szuggesztiv nevl fogasokat akar 27%-kal tobben rendelték, mint az ugyanolyan, puszta
névvel jeldlt ételeket. A vendégek rdadasul izletesebbnek és jobb értéknek is értékelték az
ételt. Az étlap szavai még az elsé falat el6tt formaljak az észlelést.

Kell-e elhagyni a Ft-jelet a fine dining étlapomrol?

Fine diningban: igen, érdemes. A Cornell-kutatas (Yang, Kimes & Sessarego) kimutatta,
hogy a pénznemjel nélkuli étlapot kapd vendégek Iényegesen tdbbet koltdttek, mint azok,
akiknél Ft- vagy dollarjel szerepelt az arak mellett. A szimbdélum aktivalja a ,fizetés
fajdalmat”. irja az drakat puszta szamként (pl. 6800), jel és tizedesvesszé nélkul, és kerulje a
jobb oldali aroszlopot, amely vendégeit arvadaszatra készteti.

Milyen hosszu legyen egy étlap-leiras?

Fine diningban két iskola létezik. A minimalista étlap csupan a fébb alapanyagokat sorolja
fel (,mangalica, varganya, sparga”), a tobbi a felszolgald feladata. Az evokacios étlap egy-két
mondatot hasznal, amely provenienciat, technikat és egy érzékszervi részletet otvoz.
Maradjon 20-25 sz6 alatt fogasonként: ennél tdbb esetén a leiras visszafelé sul el. Valasszon
egy stilust, és azt kdvetkezetesen alkalmazza az egész étlapon.

Milyen szavak adnak el legjobban az étlapon?

Harom kategodria teljesit bizonyitottan jobban: proveniencia-jelzék (a gazda neve, a régiod, a
fajta — pl. hortobagyi szUrkemarha, tokaji aszu), érzékszervi és technikaiszavak (,lassan
konfitalt”, ,barsonysima”, ,fustolt”), valamint nosztalgikus vagy hiteles utalasok (,nagyanyam
receptje szerint”). KerUlje az Ures marketingszavakat, mint a ,finom” vagy ,friss” — ezek
semmit sem adnak hozza. Hagyja, hogy az alapanyagok és a technika végezze a munkat.
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RITMUS

Hagyd, hogy a szezonok hangoljak ujra
helyetted a gépezetet

—— KULCSFONTOSSAGU FELISMERES

A szezonalis étlapciklus az étlaptervezés karbantartasi Utemterve: évente
négyszer az alapanyagok egyszerre lesznek olcsdbbak és jobbak, a Kutyak
elegansan tavoznak, a Rejtélyek Uj szinpadra kerulnek, és a lap hirértéki
marad. Minden rotacié egyben az Uutmutatd osszes fejezetének kikalkulalt
Ujrafuttatasa.

RITMUS FIG. 06

Evente négyszer hangolja Gjra a meniit

1
1
1
1
4x évente

4)( minden évszakban frissitse az étlapot — olcsébb alapanyagok, jobb arrés, friss csillagok

A szezonalitas az egyetlen eré a vendéglatasban, amely egyszerre javitja a mindséget és az
arrést: a szezonalis sparga olcsobb és jobb izl, mint a szezonon kivuli, beépitett
marketinggel. A szezondlis étlap ezért nem kreativ hdbort — az egész tervezdgépezet
karbantartasi ciklusa.
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A negyedéves ritualé

Minden étlapvaltaskor futtasd le a hurkot sorban — egy délutan a szamokkal és egy kdstold
a brigaddal:

- Futtasd Gjra a matrixot (1. fejezet) a lekdszond lapon: mely Sztarok élik tal a
szezonvaltast? Mely Kutyak tavoznak végre, elegansan a ,helyet csindlunk az Uj
szezonnak” mogé rejtve?

- Kalkulalj ujra mindent (2. fejezet) az Uj szezon arain — a mult negyedévi receptlapok
mar most tévednek.

- Horgonyozd Ujra az arazast (3. fejezet): az Uj zaszléshajoé adja a plafont; ellenérizd, hogy a
sav nem csuszott-e el.

- Forgasd a poharakat (4. fejezet): a poharboros kinalat és a parositasok kdvessék a
konyhat, és a pince lassan mozgod tételei poharboros kivezetést kapjanak.

- Rendezd Ujra a lapot (5. fejezet): Uj Sztarok az erépozicidkba, friss leirdsok, egyetlen Uj
kiemelés.

Aztan hadd csapjon zajt a valtozas: az Uj étlap kész kampany a marketingrendszered
szamara, az altala termelt eladasi adat pedig a kovetkezd negyedév matrixat taplalja. A
hurok bezarja nmagat — az arrés, akar a martas, redukcidbdl és ismétlésbdl készul.

@ TEDD MEG MEG MA ESTE

Tedd be most a naptarba a kovetkezé étlapvaltas datumat, egy héttel elé pedig

egy kétoras ,matrix + kalkulacio” blokkot. Az a ritualé térténik meg, amelyiket

beltemezed.

MELYEBBEN

A szezonalis alapanyagokkal valé munka nem csupan kulinaris dontés - okos lzleti
stratégia, amely t6bb fronton erésiti az éttermet.

A szezonalis menuk csdkkentik a beszerzési kdltségeket, javitjak az ételek minéségét, okot
adnak a vendégeknek a visszatérésre, és az éttermet olyan hellyé pozicionaljak, amely
komolyan veszi a mindséget és a mesterséget. Ebben a cikkben pontosan megtudhatja,
hogyan valdsithatja meg sikeresen a szezonalis menuket éttermébenben.

Miért miikodnek a szezonalis mentik
A szezonalis munkavégzés eldényei szamosak, és az étterem vallalkozasanak minden

aspektusat érintik. Nézzuk meg 6ket egyenként.

1. Alacsonyabb beszerzési kéltségek

A szezonalis termékek béségesen rendelkezésre allnak, és ezért |ényegesen olcsdbbak,
mint a tavolrdl érkezd vagy Uveghazban termesztett termékek. A sparga majusban
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toéredékébe kerll annak, amennyibe decemberben. A paradicsom augusztusban nemcsak
izletesebb, hanem sokkal olcsdbb is, mint februarban.

Az évszakok ritmusahoz igazitott okos vasarlassal az élelmiszerkoltséget 10-20%-kal
csokkentheti, mikdzben javitja a mindséget. Ez kdzvetlenul javitja az arréseket, és
mozgasteret ad az étterem mas aspektusaiba vald befektetéshez.

2. Jobb minéség és iz

A csucspontjan lévé termékek izletesebbek, frisebbek és tobb tapértékkel rendelkeznek. A
teljes napon érett paradicsom valamit jelent, mig az Uveghazi téli paradicsom gyakran vizes
és izetlen. Az ételei automatikusan jobbak lesznek, ha csucsminéségu alapanyagokkal
dolgozik.

Ezt a kUlonbséget a vendégek érzik. Talan nem tudjak megnevezni, de érzik, hogy az ételek
masak, jobbak, tdbb mélységgel és karakterrel. Ez megkulonbdzteti az egész évben
ugyanazt, valtozé mindsegben kinalo éttermektdl.

3. Torténet és marketing

A szezonalis menuk folyamatosan tartalmat biztositanak a k6zésségi médidhoz és a
marketinghez. ,Uj: 8szi vadmenunk" sokkal érdekesebb, mint egy soha nem valtozo
statikus étlap. Evente négyszer van jogos alkalom a figyelem felkeltésére és hirek
megosztasara.

Emellett megtorténtheti a torténet: Honnan jon a sparga? Melyik helyi gazda szallitja a
tokot? Hogyan valasztja ki a séf a legjobb vadhust? Ezek azok a torténetek, amelyek
rezonalnak a modern vendégekkel, akik értékelik az eredetet, a mindséget és az
autentikussagot.

4. A vendégek Ujra és Ujra visszajonnek

A valtozd kindlat okot ad a hlséges vendégeknek a slrlUbb ldtogatasra. Tudjak, hogy
mindig van valami Uj felfedezni. Ha az étlap egész évben ugyanaz, miért jonnének a
toérzsvendégek havonta? A szezonalis menukkel varakozast keltenek: ,Szeptemberben
kezddédik a vadszezon, oda kell mennunk!"

Ez a mechanizmus természetes modon erdsiti a vendégmegtartast. A vendégek
kapcsolédnak az étteremhez, mert az évszakokkal egyUtt jarnak, és 6rtlnek a szezon
kedvenc ételének.

5. Fenntarthatésag és regionalis gyokerezettség

A szezonalis és regionalis vasarlas drasztikusan csokkenti a szallitasi kilométereket és
tdmogatja a helyi termel&ket. Ez illeszkedik a fenntarthaté vendéglatasi gyakorlatokhoz,
amelyek a tudatos vendégek szamara egyre fontosabba valnak.

Emellett kapcsolatokat épit helyi szallitokkal, amelyek megerdsitik a torténetet. A
spargank a 20 kilométerre lévd Zold Akker tanyardl érkezik" erés Uzenet, amelyet a
vendégek értékelnek és megjegyeznek.
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GYAKORI KERDESEK

Mik a szezonalis meni elényei az éttermem szamara?

Alacsonyabb beszerzési kdltségek (a szezonalis termékek olcsébbak és jobban elérhetdk),
magasabb mindség, jobb fenntarthatdsag, és egy ok arra, hogy a vendégek rendszeresen
visszatérjenek.

Hogyan kommunikalom hatékonyan a szezondlis menimet a vendégeknek?

Jelentsd be a kdzdsségi médiaban 1-2 héttel a bevezetés elétt, kildj e-mailt a
vendégadatbazisodnak, és frissitsd a Google Cégprofilodban az étlapot. Tanitsd be a
csapatodat, hogy spontan megemilitse az asztalnal.

Hogyan tervezem a beszerzést szezonalis menu esetén?

Epits ki kapcsolatot 2-3 helyi beszallitdval, akik hetente tajékoztatnak az elérhetéségrél.
lgazitsd a mise en place-odat a foglalasokhoz a pazarlas minimalizalasa érdekében.
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E-KONYV

Mennyire megtervezett az étlapod?

I:l Minden fogasnak gramm szintU receptlapja van aktualis koltségekkel
|:| Evente legaldbb kétszer besoroljuk a fogasokat a négy negyedbe
‘:’ A teljes ételkoltséget hetente kdvetjuk a 28-32%-0s cél mellett

‘:’ A lapunkon nincs Ft-jel és nincs takaros arhasab

‘:’ Minden szekcid élén egy prémium horgonytétel all

|:| A poharbor és a parositasok minden étlapvaltassal forognak
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KESZEN ALL A KEZDESRE

Kéred a matrixot a tablazatok
nelkul?
A HappyChef automatikusan koveti az eladasi mixedet, az

arréseidet és a trendjeidet — hogy minden étlapvaltas tényekbdl
induljon, ne érzésekbadl.

Ingyenes, 30 perc, semmilyen kotelezettség nélkul

Wappyagwef
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