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E G Y  H A P P Y C H E F  Ú T M U T A T Ó

Átfogó útmutató az étlaphoz & italokhoz

Valahol az étlapodon, ebben a pillanatban is, ott ül egy fogás, amelyik

minden egyes rendeléssel pénzt visz ki a házból. Könnyen lehet, hogy épp

az, amelyikre a legbüszkébb vagy. A vendégek fotózzák, az értékelések

emlegetik — és ma este megint csendben kiszívja az árrést a konyhádból.

Melyik az? Ha tíz másodpercen belül nem tudsz válaszolni, az étlapod

nélküled hoz döntéseket.

Az étlap fogások listájának tűnik. Valójában egyoldalas üzlet, ahol az

átlagvendég 109 másodpercet tölt — és ahol apró döntéseken évi több

ezer euró múlik: hol ül egy fogás a lapon, visel-e €-jelet az ár, mit sugall a

leírás. Ez az útmutató hat fejezetben veszi végig az egészet, a négymezős

mátrixtól, amely átvilágítja a lapodat, a szezonális újrahangolásig, amely

élesen tartja. A végére pontosan tudni fogod, mit keres minden tányér —

és miért lehet a legnagyobb slágered a leggyengébb fogásod.

TV Thibault Van de Sompele A HappyChef alapítója
étteremtulajdonosokkal, étteremtulajdonosoknak építve
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R Ö V I D E N

Röviden

01 Sorold be minden fogásodat negyedévente a Sztárok, Igáslovak,
Rejtélyek és Kutyák közé árrés × népszerűség szerint — majd cselekedj
minden negyeddel másképp.

02 Kalkuláld a recepteket grammra a 28–32%-os ételköltség a fine dining
egészsége; amit nem mérsz, 38% felé sodródik.

03 Az élményt árazd, ne az alapanyagokat tüntesd el a Ft-jeleket,
horgonyozz egyetlen prémiumtétellel, és hagyd, hogy a fix menü
szerkezete végezze a nehéz munkát.

04 Az ital az árrésmotorod fele a pohárbor, a párosítások és egy feszes
koktéllap munkapercre vetítve gyakran többet keres, mint a konyha.

05 A leírás ad el az eredet, a technika és az ízszavak mérhetően növelik egy
fogás rendeléseit; az érzelgős zsúfoltság eltemeti a Sztárjaidat.
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1
A  M Á T R I X

Olvasd az étlapod mérnökként: Sztárok,
Igáslovak, Rejtélyek, Kutyák

A  M ÁT R I X FIG. 01

Minden étel ábrázolása: margó × népszerűség

Csillagok magas árrés + népszerű

Szántólovak népszerű, alacsony árrés

Rejtvények magas árrés, alacsony eladások

Kutyák leejteni vagy átdolgozni

+10–15% az ételek négy kvadránsba rendezése 10-15%-kal növelheti az étlap profitját

Nem menedzselhetsz olyan étlapot, amelyet sosem mértél meg. A módszer, amelyet az
1980-as évek óta csiszolnak és máig veretlen, negyedévente egy csendes délutánt kér:
exportáld az eladási mixet, kalkuláld ki őszintén minden fogásodat (2. fejezet), és helyezd el
mindegyiket a mátrixon.

A NÉGY NEGYED — ÉS AZ EGYETLEN HELYES LÉPÉS MINDEGYIKHEZ

KULCSFONTOSSÁGÚ FELISMERÉS

Az étlaptervezés (menu engineering) minden fogást két tengelyen helyez

el — fedezeti árrés és népszerűség —, négy negyedet adva: Sztárok

(magas/magas), Igáslovak (népszerű, vékony árrés), Rejtélyek (nyereséges,

mellőzött) és Kutyák (egyik sem). Egyetlen negyedéves besorolás-majd-

cselekvés ciklus jellemzően 10–15%-kal emeli a teljes étlap árrését.
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Negyed Profil A lépés

Sztárok Magas árrés, nagy
népszerűség

Védd: soha ne változtass rajtuk könnyelműen, adj nekik
kiemelt helyet az étlapon, a csapat őket említse először

Igáslovak Népszerű, de vékony
árrés

Tervezd újra: faragj a drága elem adagjából, tárgyald újra
a kulcs-alapanyagot, vagy emelj árat 400–800 Ft-tal

Rejtélyek Nyereséges, de
mellőzött

Reklámozd: jobb leírás, jobb elhelyezés, egy felszolgálói
történet — vagy nevezd át teljesen a fogást

Kutyák Alacsony árrés, kevés
rendelés

Vedd le érzelgés nélkül — minden Kutya figyelmet lop
egy Sztártól

A teljes végigvezetés a kalkulációs táblázat logikájával a menu engineering cikkben van.

A fegyelem, amelytől működik
Két hibamód öli meg a legtöbb próbálkozást. Az első a hasraütéses kalkuláció — „a kacsa
valószínűleg 30% körül van” —, amelyet a 2. fejezet gyógyít. A második az érzelem: a séf
kedvenc Kutyája, amely a hozzá fűződő történet miatt minden selejtezést túlél. A mátrix
nem a főzés kritikája; ülésrend a fogásoknak. Még egy három Michelin-csillagos étlapnak is
vannak Igáslovai — a mesterség annak tudása, melyik érdemli ki a helyét.

A SÉF  T ITKA

Miért ne a legdrágább fogásod legyen a legkelendőbb

Egy luxus-zászlóshajó — a kaviárfogás, az egész fogas két főre — a pénze nagy
részét anélkül keresi meg, hogy megrendelnék. Az árplafont horgonyozza: egy 47
000 Ft-os plató mellett a 27 000 Ft-os kóstolómenü észszerűnek hat. A mérnökök
csaliterméknek hívják. Ha a zászlóshajó valaha a legkelendőbb fogásoddá válik, a
plafonod túl alacsony — emeld meg, és figyeld, ahogy az alatta lévő fogások
könnyebben fogynak.

M É LY E B B E N

◉ T E D D  M E G  M É G  M A  E S T E

Exportáld a múlt hónap fogásonkénti eladásait. Még kalkuláció nélkül jelöld
meg a megérzés szerinti Sztárjaidat és Kutyáidat. Őrizd meg a listát — a 2.
fejezet után rendesen kikalkulálod őket, és kiderül, melyik ösztönöd volt drága.
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A menu engineering az a művészet és tudomány, amellyel az étlapját úgy alakítja ki,
hogy maximalizálja a bevételt.

Pszichológiát, designt és adatokat kombinál, hogy finoman a magasabb haszonkulcsú
fogások felé terelje a vendégeket. Ebben a részletes útmutatóban megtanulja azokat a
technikákat, amelyeket a csúcséttermek a jövedelmezőség növelésére használnak anélkül,
hogy veszélyeztetnék a minőséget vagy a vendégélményt.

Az étlapja több, mint fogások listája – értékesítési eszköz. Ahogy egy jó webshop
stratégiailag mutatja be a termékeket, egy okosan kialakított étlap a vendégeket az Önnek
és nekik egyaránt ideális fogások felé irányíthatja. A legjobb menu engineering
természetesnek hat a vendég számára, miközben a kulisszák mögött jelentősen javítja
jövedelmezőségét.

Mi a menu engineering?

A menu engineering egy szisztematikus, adatvezérelt megközelítés az étlap elemzésére és
optimalizálására. Az 1980-as években fejlesztették ki a michigani állami egyetemen, és
azóta vendéglátási szakemberek finomítják világszerte. Két alapkérdés körül forog minden
fogásnál:

Népszerűség: Milyen gyakran rendelik más pozíciókhoz képest?

Jövedelmezőség: Mennyit keres rajta (fedezeti hozzájárulás = eladási ár mínusz
alapanyagköltség)?

Azzal, hogy minden fogást e két dimenzió alapján elhelyez egy mátrixban, konkrét
betekintést nyer abba, mely pozíciókat kell népszerűsítenie, melyeket kell fejlesztenie, és
melyeket esetleg törölheti az étlapról.

A menu engineering mátrix

A népszerűség és jövedelmezőség alapján négy kategóriába sorolja a fogásokat:

Csillagok (Stars)

Magas népszerűség + magas haszonkulcs

Ezek a zászlóshajó fogásai – sokat rendelik és jövedelmezőek

Stratégia: Prominensen mutassa be, ne változtasson rajtuk

Helyezze el az étlap „forró pontjain" (közép, jobb felső)

Képezze személyzetét aktív ajánlásukra

Rejtvények (Puzzles)

Alacsony népszerűség + magas haszonkulcs

Jövedelmező fogások, amelyeket alábecsülnek

Stratégia: Jobban mutassa be és reklámozza

Javítsa a nevüket és leírásukat

Helyezze át prominensebb pozícióba

Adjon hozzá „A séf ajánlata" feliratot

1. 

2. 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 
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Fontolja meg fénykép hozzáadását

Igáslovak (Plowhorses)

Magas népszerűség + alacsony haszonkulcs

A vendégek szeretik, de keveset keres rajtuk

Stratégia: Növelje a haszonkulcsot a népszerűség elvesztése nélkül

Óvatosan emelje az árat (kis lépésekben tesztelje)

Optimalizálja az alapanyagokat minőség elvesztése nélkül

Elemezze az adagméretet – külön adhatja-e el a köreteket?

Helyezze át kevésbé prominens pozícióba

Kutyák (Dogs)

Alacsony népszerűség + alacsony haszonkulcs

Sem népszerű, sem jövedelmező

Stratégia: Távolítsa el vagy gyökeresen alakítsa újra

Néhány „kutyának" stratégiai funkciója van (gyerekmenü, vegetáriánus)

Ha marad, helyezze feltűnés nélküli helyre és ne fektessen beléjük

Az étlap elemzése: lépésről lépésre

1. lépés: Gyűjtse össze az értékesítési adatokat

Használja az éttermi elemzéseket az egyes fogásokra vonatkozóan:

Eladások száma (elmúlt hónap/negyedév)

Önköltségi ár (alapanyagok)

Eladási ár

Fedezeti hozzájárulás (eladási ár – önköltségi ár)

2. lépés: Számítsa ki az átlagokat

Átlagos népszerűség: Összes eladás / fogások száma

Átlagos haszonkulcs: Összes fedezeti hozzájárulás / fogások száma

3. lépés: Kategorizálja az egyes fogásokat

Helyezze el a mátrixban és határozza meg a kategóriát.

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

ÁTFOGÓ ÚTMUTATÓ AZ ÉTLAPHOZ &  ITALOKHOZ 8

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


G YA KO R I  K É R D É S E K

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

A menu engineering a fogásaidat népszerűség (milyen gyakran rendelik) és nyereségesség
(árrés) szerint elemzi. Minden fogást „csillagnak”, „igáslónak”, „rejtvénynek” vagy „kutyának”
sorolsz be, és ehhez igazítod az étlap kialakítását.

Hogyan használom az étlapon belüli elhelyezést a több bevétel érdekében?

Tedd a csillagokat a leginkább szem előtt lévő helyekre (minden oldal jobb felső sarkába).
Pozicionáld újra a rejtvényeket, vagy emeld be őket az ajánlások közé. Vedd ki a kutyákat,
vagy emeld az árukat. Csökkentsd az igáslovak láthatóságát.

Hogyan számolom ki az étlapom minden egyes fogásának nyereségességét?

Vond le a teljes alapanyagköltséget az eladási árból, majd oszd el az eladási árral az árrés
meghatározásához. Törekedj fogásonként legalább 65–70%-os árrésre.
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2
K Ö LT S É G K O N T R O L L

Tartsd kézben a költséget minden tányér alatt
— grammra pontosan

KÖ LT S É G KO N T R O L L FIG. 02

Az élelmiszerköltségek sodródnak heti követés nélkül

38% figyelmen kívül hagyva az élelmiszerköltség az egészséges 28–32%-ról 38%-ra emelkedik

Az árrés nem a kasszánál születik; a vágódeszkán. Három néma szivárgás viszi el: az 
adagkúszás (a 160 grammos adag, amelyből 180 lett, mert már senki sem mér), a 
beszállítói sodródás (a tejszín, amely hat számlán át 14%-ot drágult, és senki sem
hasonlította össze), és a kuka (nyesedék, túltermelés, az ajánlat, amely nem fogyott el).

A receptlap a szerződés
Minden fogás kap egy lapot: alapanyagok grammban, aktuális beszállítói ár, kihozatal
tisztítás után, cél-tányérköltség. Ez nem bürokrácia — ez az egyetlen módja, hogy az 1.

KULCSFONTOSSÁGÚ FELISMERÉS

Az ételköltség-kontroll receptlapot jelent gramm szintű kalkulációval

minden fogáshoz, a teljes százalék heti követését és módszeres

pazarláscsökkentést. A fine dining 28–32%-os ételköltségnél egészséges; a

méretlen étlap 38% felé sodródik az adagok kúszása, az árinfláció és a

kukába vándorló veszteség miatt.

cél 28–32%28% 32% 38%
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fejezetben megtervezett étlap megtervezett is maradjon. Amikor a lap azt mondja, az
őzgerinces tányér 3 700 Ft-ba kerül, a mátrix pedig azt, hogy 13 000 Ft-on Sztár, akkor
tényed van. A lap nélkül hangulatod. A teljes módszer az ételköltségek kézben tartása
cikkben van.

A pazarlás kukába dobott árrés
A kutatások a beszerzett étel 4–10%-ára teszik az éttermi ételpazarlást — fine dining
alapanyagárakon a sáv teteje egy teljes pontnyi nettó árrés. Az ellenszerek összeadódnak:
nyesedékből-köret gondolkodás (az édeskömény zöldje a tányér díszítése, nem a kukáé),
foglalási előrejelzésre épülő előkészítési normalapok és heti ötperces kuka-audit. A mély
taktikák az ételpazarlás csökkentése cikkben élnek.

Negyedévente egy hétig mérd tálaláskor az öt legdrágább fehérjét — az adagkúszás
napfényben elpusztul.

Évente kétszer kérj új árajánlatot a tíz fő alapanyagodra; az összehasonlítás nélküli hűség
jótékonykodás a beszállítódnak.

Kalkuláld ki a személyzeti étkezést — az ételköltség része, és az őszinte szám viselkedést
változtat.

M É LY E B B E N

A vendéglátásban minden forint számít, és ez sehol sem nyilvánvalóbb, mint az
élelmiszerköltségeknél.

Az árbevétel átlagosan 28–35%-os élelmiszerköltség-aránnyal az alapanyagok az étterem
egyik legnagyobb kiadási tételét képezik. A nyereséges és veszteséges étterem közötti
különbség sokszor csupán néhány százalékpont megtakarításon múlik az
élelmiszerköltségeknél. Ebben az átfogó cikkben bevált stratégiákat osztunk meg,
amelyekkel az élelmiszerköltségek ellenőrzés alatt tarthatók a minőség vagy a
vendégélmény csorbítása nélkül.

Mi az élelmiszerköltség-arány és miért döntő?

Az élelmiszerköltség-arány az éttermi üzemelés pénzügyi egészségének legfontosabb
mutatója. A számítás egyszerű:

(Összes alapanyagköltség / Összes ételárbevétel) x 100 = Élelmiszerköltség-arány

Az egészséges arány 28–35% között van, a koncepttől függően. A fine dining éttermek a
drágább alapanyagok és kisebb mennyiségek miatt 35–40% felé tendálhatnak, míg a fast-

• 

• 

• 

◉ T E D D  M E G  M É G  M A  E S T E

Vedd a legkelendőbb fogásodat, és kalkuláld ki grammra a heti számlák
alapján. Ha a valódi százalék két pontnál nagyobbal lep meg, megtaláltad az
első szivárgást — és valószínűleg nem a legnagyobbat.
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casual koncepciók 25–30%-ot céloznak meg. Ismerje saját referenciaértékét, és
következetesen mérje ezzel szemben.

Miért olyan fontos ez az arány? Mert közvetlenül meghatározza a profit marzsát. Ha az
élelmiszerköltség 30%-ról 35%-ra emelkedik, az árbevétel 5 százalékpontját veszíti el
nyereségként. Évi 50 millió forint árbevétel esetén ez 2,5 millió forinttal kevesebb
nyereséget jelent, pusztán a hatékony költségmenedzsment hiánya miatt.

A hatékony élelmiszerköltség-menedzsment négy pillére

A sikeres költségmenedzsment négy alapvető pilléren nyugszik, amelyek együtt
működnek. Az egyik pillér gyengesége aláásja a többi erőfeszítéseit.

1. Okos és stratégiai vásárlás

A vásárlás a költségmenedzsment kiindulópontja. Az alapanyagokért fizetett összeg
közvetlenül meghatározza a marzsot, de ez több mint puszta árösszehasonlítás:

Aktívan tárgyaljon: Kérjen kedvezményeket nagyobb mennyiségnél, hosszú távú
szerződéseknél vagy kizárólagosságnál. A szállítók szívesen adnak kedvezményt a
tervezhetőség érdekében. Olvassa el a teljes útmutatót a szállítókkal való tárgyaláshoz a
vendéglátásban.

Rendszeresen hasonlítsa össze a szállítókat: Kérjen legalább 3 ajánlatot az
alaptermékekre, és negyedévente ellenőrizze. Az árak ingadoznak, és a lojalitás
összehasonlítás nélkül pénzbe kerül.

Szezonálisan vásároljon: A szezonális termékek olcsóbbak, frisebbek és finomabbak.
Igazítsa az étlapot a rendelkezésre állóhoz, ne fordítva.

Ahol lehetséges, helyi forrásból vásároljon: Kevesebb szállítás sokszor alacsonyabb
árakat, frissebb termékeket és jobb szállítói kapcsolatokat jelent.

Tárgyaljon visszavételi lehetőségekről: Kössön megállapodásokat a minőségi
követelményeknek nem megfelelő termékek sorsáról.

Okosan rendeljen: Rendeljen sűrűbben kisebb mennyiségekben, hogy elkerülje a
romlást, különösen romlandó termékeknél.

Építsen személyes kapcsolatokat szállítóival. Tájékoztathatják az ajánlatokról, segíthetnek
az utolsó pillanatos sürgős esetekben, és gondolkodhatnak a költségmegtakarításon.

2. Szigorú raktárkezelés

A raktárkészlet lekötött tőke, amely nem fekszik a bankszámláján. Minél jobban kezeli a
készletét, annál kevesebb pénzt köt le és annál kevesebbet pazarol:

FIFO következetes alkalmazása: Az első beérkező, az első kimenő elvnek megalkuvás
nélkül kell érvényesülnie. A legrégebbi termékek elöl, a legújabbak hátul. Minden
szállítmány hátulról kerül be.

Heti leltár: Pontosan tudja, mit van. Leltár nélkül nem tudja, mit fogyaszt, pazarol, vagy
mit kell utánrendelni.

Par szintek meghatározása: Termékenkénti minimális és maximális készletet
határozzon meg a felhasználás és a szállítási idő alapján. Ez megakadályozza mind a
hiányt, mind a felesleget.

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 
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Pontosan mérje a hulladékot: Mérje meg, mit dob ki és miért. Romlás? Konyhai hiba?
Visszaküldött tányér? Adatok nélkül nem tud fejlődni.

Rendezze a raktárakat: Egy szervezett hűtő és kamra megakadályozza, hogy termékek
feledésbe merüljenek és megromoljanak.

Fektessen be jó raktározási anyagokba: légmentes tárolóedények, dátumcímkék és egy
rendszer, amelyet mindenki megért és követ.

G YA KO R I  K É R D É S E K

Mi az ideális élelmiszerköltség-arány egy étterem számára?

Törekedj a bevétel 25–32%-ára élelmiszerköltségként. A fine dining olykor magasabban van
a drága termékek miatt. Ha a food cost 35% fölé emelkedik, a nyereségesség érdekében
azonnali optimalizálásra van szükség.

Hogyan számolom ki az éttermem élelmiszerköltség-arányát?

Élelmiszerköltség-arány = (nyitókészlet + beszerzések − zárókészlet) / bevétel × 100. Mérd
havonta a nyitó- és zárókészletedet, és összesítsd az összes beszerzést.

Hogyan kontrollálom az adagméretet az élelmiszerköltség kézben tartásához?

Dolgozz adagkártyákkal, fogásonként pontos grammsúllyal, használj konyhai mérleget a
kritikus alapanyagokhoz, és tanítsd be a konyhai csapatodat a következetes adagokra. A
következetlen adagok az ellenőrizhetetlen food cost egyik legnagyobb okozói.

• 

• 
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3
Á R A Z Á S

Az élményt árazd, ne az alapanyagokat

Á R A Z Á S FIG. 03

Rögzítsd az árat, add el a közepét

34 minőségnek olvasható

€34.00 drágának érzi magát

€19,90 olcsónak érzi magát

1.6× tiszta számok – nincs valutaszimbólum, nincs 0,99 – emelje fel az átlagos csekket, itt 28 euróról
44 euróra

A költség × 3 számtan, nem stratégia. A vendég nem a költségeidet éli át; egy estét — és
annak árát olyan horgonyokhoz méri, amelyeket te irányítasz. A mesterség e horgonyok
tudatos elhelyezése.

Öt kar, mind tesztelve
Hagyd el a Ft-jelet. Az étlapárazás-kutatás szerint a vendégek jelentősen többet
költenek, ha nincs pénznemjel — a „13 500” számként olvasódik; a „13 500 Ft” fizetésként.

Törd meg az árhasábot. A takaros jobb oldali oszlopba rendezett árak fentről lefelé tartó
áraböngészésre hívnak. Inkább fűzd az árat csendben a leírás végére.

KULCSFONTOSSÁGÚ FELISMERÉS

Az étlapárazás akkor működik, ha az észlelést kezeli: tüntesd el a

pénznemjeleket, kerüld a pásztázásra csábító árhasábot, horgonyozz egy

prémiumtétellel, és használj fix menü- vagy kóstolómenü-szerkezetet,

hogy a döntés fogásonkénti árról estényi értékre tolódjon. A puszta

költség-plusz árazás módszeresen alulárazza a fine diningot.

• 

• 
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Horgonyozz magasan. Szekciónként egy valóban prémium tétel újradefiniálja, mit jelent
a „drága” (lásd az 1. fejezet titkát).

A bűvös végződéseknek osztályjelzése van: a 9-es végződés (9 990 Ft) akciót suttog; a
kerek szám (13 500) magabiztosságot. A fine dining kerek számokkal áraz.

Figyelj az ársávra: tartsd a főételeket nagyjából 1,6× sávon belül — a 10 000-től 26 000 Ft-
ig terjedő szórás árszorongóvá teszi a vendéget; a 11 000–17 000 Ft az étvágyról szóló
döntést hagyja meg.

A szerkezet veri a cédulát
A fine dining legerősebb árazási húzása egyáltalán nem szám — hanem szerkezet. Az à la
carte melletti fix menü harminc árról egyetlen döntésre viszi a választást, kiszámíthatóan
emeli az átlagszámlát, és megnyugtatja a konyhát. A csúcson a kóstolómenü
mesemondássá változtatja az árazást: egy szám, egy utazás, fogásonként megtervezett
árrésekkel, amelyeket egyetlen vendég sem tud szétszálazni.

M É LY E B B E N

Kevés döntésnek van olyan messzemenő hatása az étteremében, mint a prix fixe és az
à la carte közötti választásnak.

Ez messze túlmutat azon a kérdésen, hogy „mekkora választékot adok a vendégeimnek". Ez
a vállalkozása pénzügyi architektúrájáról szóló döntés: mennyire kiszámítható a bevétele,
mennyi élelmiszer-pazarlást termel, milyen hatékonyan dolgozik a konyhája, és milyen
vendégeket vonz? Ebben a cikkben szisztematikusan szétszedjük mindkét formátumot,
különös tekintettel a magyar csúcsgasztronómiára és az eredményre gyakorolt konkrét
hatásra.

Akár olyan fine dining éttermet vezet, mint a budapesti csúcshelyek, akár egy bisztrót,
amelyet szeretne felskálázni – a menüformátum megválasztása társtényezője hosszú távú
sikerének. Kezdjük az alapoknál.

Prix fixe vagy à la carte? Nagy következményekkel járó stratégiai döntés

Minden étteremtulajdonos előbb-utóbb szembesül ezzel a kérdéssel. És mégis ritkán
válaszolják meg tudatosan: a legtöbb vállalkozás „egyszerűen azt csinálja, amit a

• 

• 

• 

◉ T E D D  M E G  M É G  M A  E S T E

Nyomtasd ki a jelenlegi étlapodat, és karikázz be minden Ft-jelet és minden
takaros jobb hasábban ülő árat. Ez a holnapi dizájnjavításod — nulla költség,
mérhető emelkedés, és senki sem veszi majd tudatosan észre, mi változott.
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szegmensében mindig is csináltak". Ez elszalasztott lehetőség, mert a menüformátum
megválasztásának közvetlen következményei vannak a következőkre:

Cashflow és a bevétel kiszámíthatósága: Hétfőn már tudja, mennyit fog keresni
pénteken?

Beszerzési költségek és élelmiszer-pazarlás: Túl sokat vagy túl keveset rendel?

Személyzettervezés és munkaerőköltség: Hány munkatársra van szüksége egy
szervizhez?

Konyhai logisztika és minőség-ellenőrzés: Mekkora változatosságot kell kezelnie a
konyhájának?

Vendégélmény és pozicionálás: Milyen közönséget szólít meg?

Mindkét formátumnak vannak erősségei. A kérdés az: melyik formátum illik a
koncepciójához, a célközönségéhez és az ambícióihoz? És esetleg kombinálhatja a két világ
legjavát?

Mi is pontosan a prix fixe?

A prix fixe – szó szerint „rögzített ár" – olyan menüformátum, amelyben a vendégek egy
teljes étkezést rendelnek előre meghatározott áron. Ez általában három–öt fogást foglal
magában: egy amuse-bouche-t, egy előételt, egy köztes fogást, egy főételt és egy
desszertet. Néha egy sajtfogás vagy egy borkíséret is benne van, vagy fizetős kiegészítőként
elérhető.

A koncepciónak mély gyökerei vannak a francia gasztronómiában. A tizenkilencedik század
nagy séfjei a table d'hôte-ból – egy közös asztalból, rögzített menüvel – művészetet
csináltak. Ma a prix fixe menü az uralkodó formátum a magyar csúcsgasztronómiában. Az
olyan csillagos éttermek, mint a Stand (Budapest), a Babel (Budapest) és a Costes
(Budapest) szinte kizárólag rögzített menükkel dolgoznak. Ez nem véletlen: a formátum
tökéletesen illik az összélmény filozófiájához és az operatív követelményeikhez.

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

A vendégek nem fogásonként választanak, hanem belevágnak egy kulináris utazásba

Az ár a foglalástól kezdve egyértelmű és átlátható

A konyha pontosan tudja, mit kell elkészítenie minden szervizhez

Az allergiákat és étkezési kívánságokat előre közlik a foglalási rendszeren keresztül

Tehát ez nem egyszerűen „nincs többé választás" – ez egy tudatosan kurált kínálat, amely a
vendéget egy előre átgondolt kulináris élménybe vezeti.

A prix fixe pénzügyi logikája

Tegyük fel: az étterme egy péntek este harminc terítékkel működik. À la carte esetén az A
vendég csak egy főételt rendel (11 000 Ft), a B vendég egy előételt és egy főételt (20 000 Ft),
a C vendég pedig egy főételt rendel, de kihagyja a desszertet (9 500 Ft). Az átlagos bevétel
vendégenként 13 900 Ft.

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 
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Egy 27 000 Ft-os prix fixe-zel fejenként (3 fogás + amuse-bouche + mignardise) ugyanazon
a harminc teríték mellett 810 000 Ft-ot keres az átlagos 417 000 Ft helyett. Ez nem elmélet:
ez az a pénzügyi valóság, amely vonzóvá teszi a prix fixe-t.

G YA KO R I  K É R D É S E K

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

A prix fixe általában nyereségesebb az alacsonyabb élelmiszer-pazarlás, a hatékonyabb
mise en place és a jobb asztalforgási sebesség miatt. Az à la carte magasabb árrést hoz
fogásonként, de nagyobb a költségingadozás. A legjobb éttermek kombinálják a kettőt.

Hogyan állítok össze nyereséges prix fixe menüt?

Válassz jó food cost arányú fogásokat (max. 30%), tedd hatékonnyá a mise en place-ot (több
fogásban visszatérő alapanyagokkal), és állíts be olyan árat, amellyel legalább 65%-os árrést
tartasz meg.

Mikor válasszak ebédmenüt az esti menüvel szemben, eltérő árakkal?

Egy olcsóbb ebédmenü üzleti vendégeket és helyi lakosokat vonz a csendesebb órákban.
Tartsd az ebéd elkészítését egyszerűbben az esti menünél, hogy ne terheld túl a konyhai
személyzetedet.
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F O LY É K O N Y  Á R R É S

Építs italprogramot, amely második
konyhaként keres

F O LY É KO N Y  Á R R É S FIG. 04

Az italok úgy keresnek, mint egy második konyha

Párosítás javasolt körülbelül 60% mond igent

Semmi sem ajánlott szinte egyik sem

Hozzáadva a számlához körülbelül a költés kétszerese

20–
30%

az italok a bevétel 20–30%-át adják – 14 eurós párosítást javasol, és a legtöbb vendég
ezt elfogadja

Az étlap egyetlen szekciója sem váltja gyorsabban a figyelmet árréssé, mint a folyékony. Egy
5 500 Ft-os pohár bor kilencven másodpercnyi munka; egy 5 500 Ft-os tányérhoz brigád
kell. A legtöbb hely mégis könyvtárként kezeli a borlapot, és balesetként az aperitifet.
Kezeld mindkettőt termékként.

A borlap eladásra való, nem gyűjtésre
Egy 400 tételes lista a sommelier-ket nyűgözi le, a vendégeket pedig a második legolcsóbb
palackba ijeszti. Egy dolgozó lista — ahogy a borlap és italmenedzsment bemutatja —

KULCSFONTOSSÁGÚ FELISMERÉS

Az italok rendre a fine dining bevétel 20–30%-át hozzák, olyan árréssel,

amellyel a konyha nem versenyezhet. A motor négy részből áll:

pohárboros rotációra épülő borlap, termékként árazott párosítások, feszes

signature koktéllap, valamint a szervizbe koreografált aperitif- és digestif-

pillanatok.
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feszesebb: minden palacknak feladata van, a pohárboros kínálat az étlappal forog (és azzal,
aminek fogynia kell), a tárolási költség pedig annak a működő tőkének számít, ami. Képezd
a termet magabiztos bortanácsadásra: a „választhatok valamit az asztalnak?” a szerviz
legmagasabb árrésű mondata.

Koreografáld a folyékony pillanatokat

NÉGY PILLANAT, NÉGY TERMÉK

Pillanat Termék Miért működik

Érkezés Házi aperitif, néven nevezve
felkínálva

„Egy pohár a cuvée-nkből, amíg olvasnak?” —
felkínálva ~60%-ban konvertál, fel nem kínálva
~0%-ban

Rendelés Párosítás alapértelmezett
opcióként

„Párosítással vagy anélkül?” — extrából
választássá keretezi

Főétel A második pohár kérdése a
megfelelő másodpercben

Újratöltés-időzítés, nem nyomás — lásd 
upselling, amely szolgálatnak érződik

Desszert Digestif-kocsi vagy sajtfogás A színház eladja, amit az étlap nem tud

Egy rövid signature koktéllap — öt ital, amely a koncepciódhoz tartozik — teszi teljessé a
motort: a koktélárrés veri a borét, és egy névvel bíró házi ital olyan marketing, amelyet a
vendégek lefotóznak.

◉ T E D D  M E G  M É G  M A  E S T E

Számold meg a ma esti terítékeket, aztán azt, hánynak kínáltak fel — nem
kérésre, felkínálva — néven nevezett aperitifet. A két szám különbsége, szorozva
4 300 Ft-tal, szorozva 300 estével: ekkora az a termék, amelyet még nem
indítottál el.
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A SÉF  T ITKA

A párosítás-trükk, amely megduplázza az elfogadást

A legmagasabb párosítás-aránnyal dolgozó házak sosem kiegészítőként adják el.
Az étlap először a kóstolómenü párosítással együtt értett árát nyomtatja,
másodikként az anélkülit — a felszolgáló pedig azt kérdezi: „a borutazással vagy
anélkül?” A döntési architektúra elvégzi a többit: az elfogadás nagyjából
megduplázódik a „szeretne hozzá borokat?” verzióhoz képest, nulla nyomással és
boldogabb asztallal. A párosítás ráadásul hagyja, hogy a sommelier pohárban
mozgassa azt a készletet, amely palackban sosem fogyna.

M É LY E B B E N

Egy átgondolt borlap dönthet az aközött, hogy vendégei és az Ön vállalkozása számára
közepes vagy kiváló estét jelent.

Az italok, és különösen a bor, gyakran az étlap legjövedelmezőbb kategóriáját alkotják.
Mégis sok étteremtulajdonos nehezen tudja összeállítani azt a vonzó borlapot, amely
egyszerre szólítja meg a vendégeket és pénzügyileg is egészséges. Ebben a részletes
útmutatóban mindent megtanul a sikeres borlap felépítéséről és az italkezelés
optimalizálásáról.

Miért olyan fontosak az italok a bevétel szempontjából?

A legtöbb étteremben az italok bruttó haszonkulcsa 65 és 80 százalék között van, míg az
ételeké sokszor 60 és 70 százalék között mozog. Ez a különbség teszi az italokat
kulcsfontosságú tényezővé a jövedelmezőség szempontjából. Egy étterem, amely évente
100 000 euró értékű bort ad el 70 százalékos haszonkulccsal, 70 000 eurót tart meg. 65
százalékos haszonkulccsal ez 65 000 euró – mindössze jobb árazással 5 000 euró különbség.

Ráadásul az italkínálata befolyásolja az egész vendégélményt. Egy jól megválasztott bor
növeli az étkezés élvezetét, ami jobb értékelésekhez és visszatérő vendégekhez vezet.

Az alap: a borlap összeállítása

Ismerje célközönségét

Mielőtt palackokat választana, gondolja át, kik a vendégei és mit keresnek:

Casual dining: Könnyen megközelíthető borok, ismert szőlőfajták, barátságos árak.

Fine dining: Mélyebb választék, prémium opciók, képzett személyzet, amely tanácsot
tud adni.

Bisztró/brasserie: Egyensúly minőség és ár között, jó házi borok.

Tematikus étterem: A konyhához illő borok (olasz? olasz borok).

• 

• 

• 

• 
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A megfelelő méret

Egy jó borlap nem feltétlenül nagy borlap. Minőség a mennyiség előtt:

Kis (10-20 bor): Ideális casual éttermekhez, könnyen kezelhető és oktatható.

Közepes (20-50 bor): Alkalmas a legtöbb étteremnek, elegendő választékot kínál
anélkül, hogy túlterhelné a vendégeket.

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

A borlapon szereplő minden bornak jó oka kell legyen. Egy soha el nem fogyó bor tőkét köt
le és megromlhat. Elemezze éttermi elemzésekkel, melyik borok fogynak és melyek nem.

Egyensúly a választékban

Gondoskodjon a változatosságról:

Típus: Vörös, fehér, rosé, pezsgő, esetleg desszertborok.

Stílus: Könnyűtől telttestűig, száraztól édesig.

Ár: Belépő szinttől prémiumig, jó elosztással.

Eredet: Ismert régiók és meglepő felfedezések kombinációja.

Szőlőfajták: Ismert klasszikusok és érdekes alternatívák.

Ételpárosítási szempontok

Borlapjának illeszkednie kell étlapjához. Néhány iránymutatás:

A tenger gyümölcsei friss, ásványos fehér borokhoz vagy könnyű roséhoz kívánkoznak.

A vörös hús telt, tanninos vörös borokat igényel.

A vegetáriánus fogások általában sokoldalúak – közepes testű borok jól működnek.

A fűszeres konyhákat könnyedén édes vagy alacsony alkoholtartalmú borokkal lehet
kombinálni.

Szezonális menüknél borlapját is szezonálisan alakíthatja: frissítő borok nyáron, teltebbek
télen.

Árstratégia: az arany középút

7 000–10 000 Ft

Belépő

12 000–18 000 Ft

Legkelendőbb

20 000–32 000 Ft

Prémium

32 000+ Ft

Presztízs

A legtöbb vendég a második vagy harmadik legolcsóbb opciót választja

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 
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G YA KO R I  K É R D É S E K

Mekkora legyen a borlapom étteremként?

A legtöbb étterem számára 20–40 bor kínálata ideális. A túl kicsi lap kevés választást ad a
vendégeknek; a túl nagy lap növeli a raktározási költséget, és döntési stresszt okoz a
vendégeknek.

Hogyan kezelem az italkészletemet nagy veszteségek nélkül a lejárt termékek miatt?

Használj FIFO-t (First In, First Out): tedd az új készletet a meglévő mögé. Ellenőrizd havonta
az összes ital szavatosságát, és dolgozd fel a lassan fogyókat koktélokban vagy
promóciókban.

Hogyan számolom ki a helyes eladási árat söröknél és különleges söröknél?

Söröknél használj 3–4-szeres szorzót a beszerzési árra. Üveges különleges söröknél ez akár
4–5-szörös is lehet a kisebb mennyiségek és a magasabb beszerzési ár miatt.
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5
M A G A  A  L A P

Írj és tervezz olyan lapot, amely a jó fogásokat
adja el

M A G A  A  L A P FIG. 05

Egy jól megtervezett kártya többet ad el

Tervezett, leírt kártya +27% a kiemelt ételeken

Sima lista nincs lift

+27% a vendégek kevesebb mint két perc alatt beolvasnak egy kártyát – szakaszonként 7 vagy
kevesebb elemet emeljenek ki, és az eladások növekednek

Minden eddig megtervezett dolog egyetlen tárgyon keresztül érkezik meg: a lapon a
vendég kezében. Két percnyi figyelem, többnyire minden szekció első és utolsó tételén és
bármin, ami vizuálisan elüt. Költsd el ezeket a másodperceket tudatosan.

Az elhelyezés néma értékesítés
Minden szekció első és utolsó helye aránytalanul sok rendelést kap — oda a Sztárjaidat
ültesd, soha ne a Kutyáidat.

Oldalanként legfeljebb egy keret, doboz vagy séfjelölés: ha mindent kiemelsz, semmit
sem emelsz ki.

KULCSFONTOSSÁGÚ FELISMERÉS

A vendég két percnél rövidebben olvassa az étlapot, kiszámítható zónákat

pásztázva. A nyertes lapok ezt a pásztázást használják: Sztárok minden

szekció első és utolsó helyén, eredet + technika + íz képletre épülő

leírások, semmi zsúfoltság vagy érzelgős esszé, és olyan allergén-

egyértelműség, amely mesterséget sugall megfelelés helyett.

• 

• 
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Szekciónként hét tétel a kényelmes plafon; fölötte a döntési szorongás az ismerős felé
tolja a vendéget — az többnyire egy Igásló.

A leírás a második értékesítő
A képlet, amely fogásról fogásra emeli a rendeléseket: eredet + technika + íz. A „Balatoni
fogas, beurre blanc-nal grillezve, pirított citrommal” jobban fogy, mint a „Fogas citrommal”,
mert minden szó kiérdemli a helyét. A leíró címkék kutatása szerint akár 27%-kal emelik egy
fogás eladásait, és javítják az étkezés utáni ízértékelést is. Hagyd a jelzőinflációt — a „finom”,
a „híres”, az „ínycsiklandó” semmit sem ad el. A teljes mesterség az étlapleírások írása
cikkben van.

Allergének: az egyértelműség elegancia
A fine dining az allergéneket a párbeszédben kezeli — „minden asztaltól megkérdezzük az
allergiákat” —, mögötte fogásonkénti konyhai mátrixszal. A tizennégy ikonnal telezsúfolt lap
patikának olvasódik; egy magabiztos megjegyzés („allergia? szólj — szinte minden
alakítható”) mesterségnek. A törvényt és a vendéget is a második szolgálja jobban.

M É LY E B B E N

Az étlapja az étterem legtöbbet olvasott marketingdokumentuma. Minden vendég
olvassa, szóról szóra, pontosan abban a pillanatban, amikor eldönti, mit — és mennyit
— fog elkölteni. És mégis ez a legelhanyagoltabb értékesítő az üzletben.

Az étteremtulajdonosok kiváló séfbe, átgondolt belső térbe, a frissen sült kenyér illatával teli
légkörbe fektetnek be. De a fogások szavai — a tényleges értékesítési szöveg — sokszor öt
perc alatt kerülnek fel a konyhasztalon. Ez elszalasztott lehetőség, mert az étlap nyelvének
hatása mérhető, jelentős és szinte ingyen megvalósítható.

Ebben a cikkben boncolgatjuk az étlap-leírások pszichológiáját és technikáját: a hírneves
Cornell-kutatástól, amely 27%-os forgalomnövekedést mutatott ki, egészen az
árprezentáció, a proveniencia-storytelling és az érzékszervi nyelvhasználat finom
művészetéig. Kifejezetten fine dining éttermeknek írunk, ahol a minimalista
visszafogottság és az evokációs csábítás közötti feszültség a legélesebben érezhető.

• 

◉ T E D D  M E G  M É G  M A  E S T E

Írd újra a három Rejtélyedet (nyereséges, mellőzött) az eredet + technika + íz
képlettel, és tedd az egyiket a szekciója élére. Kövesd a rendeléseiket két hétig
— ez a vendéglátás legolcsóbb A/B tesztje.
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Miért határozzák meg az étlap szavai az ízélményt

A gasztronómia legellenintuitívabb igazsága: a vendég nemcsak a nyelvével ízlel. Az
elvárásával ízlel. És ezt az elvárást nagyrészt az étlap formálja, jóval azelőtt, hogy a tányér az
asztalra kerülne.

Az irányadó kutatás Brian Wansinktól (Cornell University) származik. Kontrollált kísérletben
a vendégek ugyanazokat a fogásokat kapták — egyszer puszta névvel („babos rizs”), egyszer
pedig leíró, szuggesztív névvel („cajun babos rizs Louisiana mélyéről”). Az eredmény:

A leíró fogásokat 27%-kal többen rendelték;

A vendégek ugyanazt az ételt ízletesebbnek és vonzóbbnak ítélték;

Emellett jobb értéknek tartották a pénzükért — azonos ár mellett;

És hajlamosabbak voltak visszatérni.

Más szóval: a leírás nemcsak azt befolyásolta, mit választottak az emberek, hanem azt is,
hogyan ízlett az étel. Ez nem marketingfogás — ez elvárásmenedzsment, egy olyan
mechanizmus, amely mélyen az ízérzékelés idegtudomány gyökereibe kapaszkodik. Az
étlap az első fogás.

Fine diningban ez a hatás még erősebb, mert a vendég tudatosan választja, hogy időt vesz
magának az olvasásra és az elmélyülésre. Egy jól megírt étlap anticipációt épít — és az
anticipáció, ahogy a multiszenzoriális fine dining élményről szóló cikkünkben is leírjuk, az
egyik legerőteljesebb emeltyű a vendégelégedettség szempontjából.

A két iskola: minimalizmus kontra evokáció

Mielőtt egyetlen szót is írna, alapvető döntést kell hoznia. A kortárs gasztronómiában két
domináns stílus létezik, és ezek kizárják egymást.

1. A minimalista étlap

A Noma, a Mirazur és számos csillagos étterem a radikális visszafogottságot választja:
csupán a főbb alapanyagok, vesszővel elválasztva. „Mangalica, vargánya, spárga.” Sem
jelzők, sem történet. A filozófia: a termék önmagáért beszél, a többi az asztalnál a
felszolgáló feladata.

Ez a stílus magabiztosságot és önbizalmat sugároz. Működik — feltéve, hogy két feltétel
teljesül: az alapanyagok valóban kivételesek, és az éttermi csapatot felkészítették arra, hogy
minden fogást szóban életre keltsen. Az étlap így egy párbeszéd kiindulópontja lesz, nem
végpontja.

2. Az evokációs étlap

A második iskola a nyelvet csábítóeszközként használja: egy-két mondat, amely
provenienciát, technikát és érzékszervi részletet ötvöz. „Lassan konfitált hortobágyi
mangalica, saját jus-val, vargányával a Bükkből és friss spárgával.” Itt maga az étlap végzi az
értékesítési munkát.

Ez a stílus értéket épít, mielőtt a vendég bármit is megrendel. Ideális azoknak az
éttermeknek, ahol kisebb a kiszolgáló csapat, ahol a vendégek nyugodtan olvasnak, vagy

• 

• 

• 

• 
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ahol a terroir és a kézmű történetét szeretnék elmesélni. A kockázat: a túlzsúfoltság. Túl sok
jelző, túl sok mondat — és az étlap fárasztóvá válik.

Az arany szabály: válasszon egy iskolát, és azt következetesen alkalmazza az egész
étlapon. Semmi sem ássa alá gyorsabban egy fine dining étlap hitelességét, mint a puszta
felsorolások és a virágos próza keveredése. A következetesség maga is minőségjel —
ugyanúgy, ahogy a tágabb gasztronómiai éttermi koncepcióban minden részletnek
ugyanazt a hangot kell szólaltatnia.

G YA KO R I  K É R D É S E K

Valóban növelik az eladásokat a leíró étlap-szövegek?

Igen. A Cornell University (Brian Wansink) ismert kutatása kimutatta, hogy a leíró,
szuggesztív nevű fogásokat akár 27%-kal többen rendelték, mint az ugyanolyan, puszta
névvel jelölt ételeket. A vendégek ráadásul ízletesebbnek és jobb értéknek is értékelték az
ételt. Az étlap szavai még az első falat előtt formálják az észlelést.

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

Fine diningban: igen, érdemes. A Cornell-kutatás (Yang, Kimes & Sessarego) kimutatta,
hogy a pénznemjel nélküli étlapot kapó vendégek lényegesen többet költöttek, mint azok,
akiknél Ft- vagy dollárjel szerepelt az árak mellett. A szimbólum aktiválja a „fizetés
fájdalmát”. Írja az árakat puszta számként (pl. 6800), jel és tizedesvessző nélkül, és kerülje a
jobb oldali ároszlopot, amely vendégeit árvadászatra készteti.

Milyen hosszú legyen egy étlap-leírás?

Fine diningban két iskola létezik. A minimalista étlap csupán a főbb alapanyagokat sorolja
fel („mangalica, vargánya, spárga”), a többi a felszolgáló feladata. Az evokációs étlap egy-két
mondatot használ, amely provenienciát, technikát és egy érzékszervi részletet ötvöz.
Maradjon 20-25 szó alatt fogásonként: ennél több esetén a leírás visszafelé sül el. Válasszon
egy stílust, és azt következetesen alkalmazza az egész étlapon.

Milyen szavak adnak el legjobban az étlapon?

Három kategória teljesít bizonyítottan jobban: proveniencia-jelzők (a gazda neve, a régió, a
fajta — pl. hortobágyi szürkemarha, tokaji aszú), érzékszervi és technikaiszavak („lassan
konfitált”, „bársonysima”, „füstölt”), valamint nosztalgikus vagy hiteles utalások („nagyanyám
receptje szerint”). Kerülje az üres marketingszavakat, mint a „finom” vagy „friss” — ezek
semmit sem adnak hozzá. Hagyja, hogy az alapanyagok és a technika végezze a munkát.
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6
R I T M U S

Hagyd, hogy a szezonok hangolják újra
helyetted a gépezetet

R I T M U S FIG. 06

Évente négyszer hangolja újra a menüt

4× minden évszakban frissítse az étlapot – olcsóbb alapanyagok, jobb árrés, friss csillagok

A szezonalitás az egyetlen erő a vendéglátásban, amely egyszerre javítja a minőséget és az
árrést: a szezonális spárga olcsóbb és jobb ízű, mint a szezonon kívüli, beépített
marketinggel. A szezonális étlap ezért nem kreatív hóbort — az egész tervezőgépezet
karbantartási ciklusa.

KULCSFONTOSSÁGÚ FELISMERÉS

A szezonális étlapciklus az étlaptervezés karbantartási ütemterve: évente

négyszer az alapanyagok egyszerre lesznek olcsóbbak és jobbak, a Kutyák

elegánsan távoznak, a Rejtélyek új színpadra kerülnek, és a lap hírértékű

marad. Minden rotáció egyben az útmutató összes fejezetének kikalkulált

újrafuttatása.

4× éventeQ1 Q4
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A negyedéves rituálé
Minden étlapváltáskor futtasd le a hurkot sorban — egy délután a számokkal és egy kóstoló
a brigáddal:

Futtasd újra a mátrixot (1. fejezet) a leköszönő lapon: mely Sztárok élik túl a
szezonváltást? Mely Kutyák távoznak végre, elegánsan a „helyet csinálunk az új
szezonnak” mögé rejtve?

Kalkulálj újra mindent (2. fejezet) az új szezon árain — a múlt negyedévi receptlapok
már most tévednek.

Horgonyozd újra az árazást (3. fejezet): az új zászlóshajó adja a plafont; ellenőrizd, hogy a
sáv nem csúszott-e el.

Forgasd a poharakat (4. fejezet): a pohárboros kínálat és a párosítások kövessék a
konyhát, és a pince lassan mozgó tételei pohárboros kivezetést kapjanak.

Rendezd újra a lapot (5. fejezet): új Sztárok az erőpozíciókba, friss leírások, egyetlen új
kiemelés.

Aztán hadd csapjon zajt a változás: az új étlap kész kampány a marketingrendszered
számára, az általa termelt eladási adat pedig a következő negyedév mátrixát táplálja. A
hurok bezárja önmagát — az árrés, akár a mártás, redukcióból és ismétlésből készül.

M É LY E B B E N

A szezonális alapanyagokkal való munka nem csupán kulináris döntés – okos üzleti
stratégia, amely több fronton erősíti az éttermet.

A szezonális menük csökkentik a beszerzési költségeket, javítják az ételek minőségét, okot
adnak a vendégeknek a visszatérésre, és az éttermet olyan hellyé pozicionálják, amely
komolyan veszi a minőséget és a mesterséget. Ebben a cikkben pontosan megtudhatja,
hogyan valósíthatja meg sikeresen a szezonális menüket éttermébenben.

Miért működnek a szezonális menük

A szezonális munkavégzés előnyei számosak, és az étterem vállalkozásának minden
aspektusát érintik. Nézzük meg őket egyenként.

1. Alacsonyabb beszerzési költségek

A szezonális termékek bőségesen rendelkezésre állnak, és ezért lényegesen olcsóbbak,
mint a távolról érkező vagy üvegházban termesztett termékek. A spárga májusban

• 

• 

• 

• 

• 

◉ T E D D  M E G  M É G  M A  E S T E

Tedd be most a naptárba a következő étlapváltás dátumát, egy héttel elé pedig
egy kétórás „mátrix + kalkuláció” blokkot. Az a rituálé történik meg, amelyiket
beütemezed.
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töredékébe kerül annak, amennyibe decemberben. A paradicsom augusztusban nemcsak
ízletesebb, hanem sokkal olcsóbb is, mint februárban.

Az évszakok ritmusához igazított okos vásárlással az élelmiszerköltséget 10–20%-kal
csökkentheti, miközben javítja a minőséget. Ez közvetlenül javítja az árréseket, és
mozgásteret ad az étterem más aspektusaiba való befektetéshez.

2. Jobb minőség és íz

A csúcspontján lévő termékek ízletesebbek, frisebbek és több tápértékkel rendelkeznek. A
teljes napon érett paradicsom valamit jelent, míg az üvegházi téli paradicsom gyakran vizes
és ízetlen. Az ételei automatikusan jobbak lesznek, ha csúcsminőségű alapanyagokkal
dolgozik.

Ezt a különbséget a vendégek érzik. Talán nem tudják megnevezni, de érzik, hogy az ételek
másak, jobbak, több mélységgel és karakterrel. Ez megkülönbözteti az egész évben
ugyanazt, változó minőségben kínáló éttermektől.

3. Történet és marketing

A szezonális menük folyamatosan tartalmat biztosítanak a közösségi médiához és a 
marketinghez. „Új: őszi vadmenünk" sokkal érdekesebb, mint egy soha nem változó
statikus étlap. Évente négyszer van jogos alkalom a figyelem felkeltésére és hírek
megosztására.

Emellett megtörténtheti a történet: Honnan jön a spárga? Melyik helyi gazda szállítja a
tököt? Hogyan választja ki a séf a legjobb vadhúst? Ezek azok a történetek, amelyek
rezonálnak a modern vendégekkel, akik értékelik az eredetet, a minőséget és az
autentikusságot.

4. A vendégek újra és újra visszajönnek

A változó kínálat okot ad a hűséges vendégeknek a sűrűbb látogatásra. Tudják, hogy
mindig van valami új felfedezni. Ha az étlap egész évben ugyanaz, miért jönnének a
törzsvendégek havonta? A szezonális menükkel várakozást keltenek: „Szeptemberben
kezdődik a vadszezon, oda kell mennünk!"

Ez a mechanizmus természetes módon erősíti a vendégmegtartást. A vendégek
kapcsolódnak az étteremhez, mert az évszakokkal együtt járnak, és örülnek a szezon
kedvenc ételének.

5. Fenntarthatóság és regionális gyökerezettség

A szezonális és regionális vásárlás drasztikusan csökkenti a szállítási kilométereket és
támogatja a helyi termelőket. Ez illeszkedik a fenntartható vendéglátási gyakorlatokhoz,
amelyek a tudatos vendégek számára egyre fontosabbá válnak.

Emellett kapcsolatokat épít helyi szállítókkal, amelyek megerősítik a történetet. „A
spárgánk a 20 kilométerre lévő Zöld Akker tanyáról érkezik" erős üzenet, amelyet a
vendégek értékelnek és megjegyeznek.
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G YA KO R I  K É R D É S E K

Mik a szezonális menü előnyei az éttermem számára?

Alacsonyabb beszerzési költségek (a szezonális termékek olcsóbbak és jobban elérhetők),
magasabb minőség, jobb fenntarthatóság, és egy ok arra, hogy a vendégek rendszeresen
visszatérjenek.

Hogyan kommunikálom hatékonyan a szezonális menümet a vendégeknek?

Jelentsd be a közösségi médiában 1–2 héttel a bevezetés előtt, küldj e-mailt a
vendégadatbázisodnak, és frissítsd a Google Cégprofilodban az étlapot. Tanítsd be a
csapatodat, hogy spontán megemlítse az asztalnál.

Hogyan tervezem a beszerzést szezonális menü esetén?

Építs ki kapcsolatot 2–3 helyi beszállítóval, akik hetente tájékoztatnak az elérhetőségről.
Igazítsd a mise en place-odat a foglalásokhoz a pazarlás minimalizálása érdekében.
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E - K Ö N Y V

Mennyire megtervezett az étlapod?

Minden fogásnak gramm szintű receptlapja van aktuális költségekkel

Évente legalább kétszer besoroljuk a fogásokat a négy negyedbe

A teljes ételköltséget hetente követjük a 28–32%-os cél mellett

A lapunkon nincs Ft-jel és nincs takaros árhasáb

Minden szekció élén egy prémium horgonytétel áll

A pohárbor és a párosítások minden étlapváltással forognak
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K É S Z E N  Á L L  A  K E Z D É S R E

Kéred a mátrixot a táblázatok
nélkül?
A HappyChef automatikusan követi az eladási mixedet, az

árréseidet és a trendjeidet — hogy minden étlapváltás tényekből

induljon, ne érzésekből.

Foglalj demót

Ingyenes, 30 perc, semmilyen kötelezettség nélkül

https://happychef.fillout.com/t/6NnR2Jc6kgus
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