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A TANULMANY CELJA

A gasztronomia jelenleg reneszanszat €li, a kiilonb6z6 gasztronomiai trendek meghatarozzak az éttermek
étlap Osszeallitasi gyakorlatat. A tanulmany célja, hogy vizsgalja egy dunantili varosban miikodo étterem
ételkinalatat az eladott adagszamok és az arrés dimenzidiban.

ALKALMAZOTT MODSZERTAN

A felelos vezetével folytatott strukturalatlan interjii utdn vizsgaltuk a kinalat szélességét, mélységét,
majd az adatok idésoros elemzését végeztiik el az étterem étlapjanak valasztéka, valamint a forgalmi és
koltség adatai alapjan. Az iddsoros adatok feldolgozésa soran az elemzés figyelembe veszi a szezonalitast
Kasanava és Smith portfolio elemzési modszerével, az arrés €s az eladott adagok szama alapjan Menu
engineering munkalap segitségével készitettiik el az abrazolashoz sziikséges adatsorokat.

LEGFONTOSABB EREDMENYEK

Akutatas a 2016-2019 kozotti idoszak értékesitési dontéseirél mutat részletes képet. A vizsgalatok eredmé-
nye azt mutatja, hogy a valaszték csokkentésével, a kiilonleges ételek kinalataval a gasztrondmiai trendek
teljesiiltek, azonban ez nem feltétleniil van Osszhangban az étterem elhelyezkedésével, célkdzonségének
igényeivel. A modell felhasznalasaval elszor kertiilt sor a szezonalitds vizsgalatara, mely nem igazolta,
hogy az étterem vendégei keresnék a szezonalis ételeket.

GYAKORLATI JAVASLATOK

Egy jol megvalasztott étlappal — ami az egyik legfontosabb marketingkommunikacios eszkdz — az étterem
képes arra, hogy befolyasolja a vendégek ételvalasztasait. A szinek, formak, az arak megfelel6 hasznalata
mind hatnak a vendég tudatalattijara, amely a dontések nagy szazalékaért felelés. Az étterem jellegét és
vendégkorét jellemzden az étlapon talalhato ételek hatarozzak meg. A vizsgalt étterem esetében megoldas
lehet a célcsoporthoz igazitott arak mellett a marketingkommuniacio erdsitése is. Az étterem kihasznalva
a nagy tér adta lehet6séget, a helyiség mobil megosztasaval alkalmas lehet kiilonb6z6 célcsoportok kiszol-
galasara is.
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BEVEZETES
INTRODUCTION

Az étlapelemzés kevésbé vizsgalt teriilet a magyar
tudomanyos ¢élet palettajan. Sandor (2007) kutata-
saban a Dél-Dunantul turisztikai régié tajjellegii
ételeit vizsgalta ételfGesoportok szerint. Kémives
(2018) Gyor és kornyékének gasztronomia gyo-
kereit vizsgalta empirikus kutatasaban. Ivancso —
Koémives (2018) a Rabakoz és a Szigetkoz étlapjait
elemezte szintén a tajjellegli ételekre fokuszalva.
A kinalat ¢és a forgalom 0sszefliggéseinek vizsgala-
tara azonban a szerzOk nem talaltak példat a hazai
szakirodalomban.

Az étlap szerves része az étteremnek. A vendé-
gek az étlap alapjan véleményt formalnak az adott
étteremrol. Az étlap az érzékszervekre hat: a grafika
¢és a papir mindsége nagyon fontos tényezok a meg-
itélés soran, de idetartozik az is, hogy az egyes éte-
lek hol és hogyan helyezkednek el az adott étlapon.
Mig a kiilcsin a marketingeszk6zok kozé tartozik,
addig az ételek Osszeallitasa és elhelyezése az étla-
pon a profitszerzést segiti eld. Természetesen mar
a tanulmany elején érdemes azt leszogezni, hogy
a vendégek nagyaranyu szama nem jelent egyet a
profitmaximalizalassal, hiszen a vendégek valasz-
tasa nem mindig a legjovedelmezébb ételre esik.
Eppen ezért nagy jelentdségii, hogy az étlap olyan
ételeket tartalmazzon, melyek megfeleld hozamot
generalnak, mikozben értéket és elégedettséget
biztosit a vendégeknek, azaz az étlap jelentosége
az étterem jovedelmezdsége és a vendégelége-
dettség oldalrol megkozelitve is nagy. Egy boviild
versenytarsi helyzetben a megfeleld arazasu és grafi-
kaju étlap elengedhetetlen kelléke az étteremnek.
A megfeleld ételek kivalasztasa nem egyszert fel-
adat. A kiilonboz6 étlapelemzési matrixok haszna-
lataval hatékonyabban lehet Gsszeallitani az étla-
pot, hiszen feltérképezésre keriilnek veliik, hogy
melyek a nyereséget/veszteséget termeld ételek.

Ebben a tanulmanyban bemutatasra keriilnek
a szakirodalmi attekintés soran az egyes elemzési
lehet6ségek. A primer kutatds soran pedig egy
nyugat-dunantuli étterem étlapja kertil megvizsga-
lasra a Kasavana-Smith modell alapjan.

SZAKIRODALOMI ATTEKINTES
LITERATURE OVERVIEW

Az 1997. évi CLV. torvény a fogyasztovédelemrol
14 § (3.4.5.) eldirja, hogy ,,Az eladasi arat, az egy-
ségarat, illetve a szolgaltatas dijat egyértelmiien,
konnyen azonosithatéan és tisztan olvashatoan
kell feltiintetni. Az eladasi arat és az egységarat,
illetve — hataron atnyulo szolgaltatasnyujtas kivéte-
1ével — a szolgaltatas dijat Magyarorszag torvényes
fizetéeszkozében kifejezve, a fizetéeszk6z nemét
(forint) vagy annak roviditését (Ft) megjelolve kell
feltiintetni. A termék eladasi araként és egységara-
ként, illetve a szolgaltatas dijaként a fogyaszto altal
ténylegesen fizetendd, az altalanos forgalmi adot
és egyéb kotelez terheket is tartalmazo arat kell
feltiintetni”(https://net.jogtar.hu/jogszabaly?do-
¢id=99700155.tv). Az étlap a vendéglatd tizletben
eladasra kinalt arukat tartalmazza tételesen', meny-
nyiségi egységre vonatkoztatva (adag), Magyar-
orszag torvényes fizetéeszkozében (forintban), alta-
lanos forgalmi adoval feltiintetett bruttd fogyasztoi
arral. Az étlap fogalmi meghatarozasara a szakiro-
dalomban szamos definicio létezik. Borda és tsai
(1993, 31) szerint ,,az étlap az étterem tiikorképe”,
az ételvalaszték bemutatasa az arak megjelolésével.
Szamot ad az lizlet szinvonalarol, valasztékarol,
az ott dolgozok szakmai tudasarol....”. Dunszt és
tsai (2005, 475) elobbi szerzok megfogalmazasat a
kovetkezovel egésziti ki: ,,Felhivja a vendég figyel-
mét és fogyasztasra 6sztondz,. .. étkezési kulturank,
izletpolitikank, szaktudasunk jo hirének terjesz-
tdje, az lzlet szakmai névjegye”. Voleszak (2006,
68) értelmezésében ,,az étlap a melegkonyhas tizle-
tekben az ételvalasztékot arakkal egyiitt bemutatd
arlap”.

Az étlapok Osszetételének elemzésére alkal-
mas modszer a vertikalis és horizontalis vizsgalat,
valamint a valaszték mindsége. Az alabbi 1. szamu
tablazat az étlapelemzések kiilonboz6 szempontjait
szemlélteti.

' Szigoru szakmai csoportositas szerint (a fogyasztas sorrendjében; hideg eléétel, leves, meleg eléétel,

halételek, szarnyasok, sertés, borju, marha, vad, befejezé fogasok (sajtok, édességek, gyiimolesok).
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1. tablazat: Az étlap elemzések dsszefoglalo tablazata
Table 1. Summary table of menu analyses

Modellek Szerzé(k) | Evszam | Jellemzoik
f/ﬂ:ﬁ;lemzes ~ | Miller 1980 Gyoztesek | Mellékes II. | Mellékes III. | Vesztesek
Etlaptervezési | Kasavana- . Igavonok/ s Doglott
modell - MEM | Smith 1982 Srtdrok Fejéstehenek Kérdgjelek kutyak
Koltségelemzés | Pavesic 1983 Tokéletesek | Allandok Alvok Problémasok
A szervezeti
céloknak meg- | Hayes - . . . . . .
feleld (nett Huffman 1985 egyedi eredmény kimutatds az dsszes ételre
nyereségcél) (1)
Nepszemsegl Kotschevar | 1994 viszonyszam; az adott étel az sszes eladott adagszam
index hanyadosa
8 kimenet; magas koltség igaslovak, magas koltség
., LeBruto, R e e e
Mennyiség, ., csillagok, alacsony koltség traktor, alacsony koltség fénylo
et Quain és 1995 . e e .
koltség Ashle csillag, magas koltség doglott kutya, magas koltség
Y kérdgjel, alacsony koltség kérddjel
figyelembe veszi az élelmiszerkoltségeket, az arakat,
Coh a munkaerdkoltségeket, a népszeriiséget, az étlap haté-
2 dimenzids - konysaganak értekeléséhez. Mivel egy étteremben tobb
o Mesika, és 1998 .. . e e -
matrix feladat zajlik egyszerre, ahol tobb kiilonb6z6 étel késziil
Schwartz (2) PR (o
egyszerre, a pontos munkaerdkoltségek felosztasa Ossze-
tetté valik.
Rovidtav- Bayou — S . .
hosszii tav Bennett 1992 reggeli, ebéd, vacsora focsoportok elemzése
Horton 2001 M]j:M"u_]ra gondolva 2 sikon; munkaerd koltséggel, illetve
anélkiil
, DEA-Data Envelopment Analysis; tobbvaltozos elemzés
Alternativ A e Al . . . .
. a nyereségesség vizsgalatara (népszerliség, elégedettség,
lehetdségek .
marketing)
Tevterke?ysc?g— Raab és ABC(=activity-based costing), amely az 6sszes miikodési
alapt koltség- 2007 o, - i
szamitas Mayer koltséget a mentielemekhez koti

Megjegyzés: (1) Minden meniiponthoz nyereség- és veszteségkimutatast készit. Ertékesitett mennyiség -
(bekeriilési érték+ fix koltségek + valtozo kéltségek) = a meniielem netto nyeresége. (2) Az idealis tarto-
manyt 8-10-ig, az elfogadhato tartomanyt 4-t6l 8-ig terjedd tartomanyban hataroztak meg, az elfogadhatat-
lan tartomanyt 0 és 4 kozétt. Vizsgalatuk nem adott magyardzatot arra, hogy a munkaerdkéltségeket miként
mérték vagy szamitottak ki.
Forras: sajat szerkesztés
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Az els6 modellt Miller hozta létre 1980-ban.
Ez az in. MAM (Menu Analysis Model), magya-
rul étlapelemzési modell, melynek segitségével
definialhatova valnak azok az ételek, melyek egy-
részt népszeriiek, masrészt alacsony bekeriilési
ratajuk van. Miller egy négy negyedbdl allé mat-
rixot hozott létre, ahol a mennyiség és az atlagos
ételkészitési koltségek szazalékos megoszlasa a két
tényez6. A négy negyed elnevezései: Gyoztesek:
magas népszertiségi és alacsony bekeriilési rataval,
Mellékes II: magas népszeriiségi és magas beke-
riilési rataval, Mellékes I1I: alacsony népszertiségi
és bekertilési rataval, Vesztesek alacsony népsze-
riségi és magas bekeriilési rataval. Miller szerint,
amennyiben 60%-a az ételeknek a Gydztesek és a
Mellékes IIT kategoriaban vannak, az mar megfe-
leld az étterem szamara.

Kasavana és Smith 1982-ben modositottak a
Miller modellt és az eldallitasi koltségek helyett
az arrést vették alapul. A Kasavana-Smith (1982)
modell alapjaul a BCG-matrix szolgalt. A modell
egyetlen hatranya az, hogy az arrést egyértelmiien
nyereségként konyveli el, pedig az arrés a kolt-
ségekre és a haszonra nyujt fedezetet. A MEM
(Menu Engineering Modell), azaz az étlaptervezési
modell egyik legnagyobb korlatja, hogy elényben
részesiti a magasabb art ételeket, amelyek viszont
csokkentik a keresletet és a jovedelmezdséget.
A matrixban a ,,sztarok” negyedbe es6 ételek azok,
amelyek a legmagasabb arréssel és legnagyobb
eladasi szammal rendelkeznek. A ,fejéstehenek”
kozé azok az ételek tartoznak, melyek magas
eladasi szammal és alacsony arréssel rendelkeznek.
A kérdgjelek” kozé magas arrésii és alacsony
eladasi szamu ételek keriilnek. A ,,doglott kutyak”
kozott alacsony arrésii és alacsony eladasi szamu
ételek szerepelnek.

1983-ban Pavesic tovabb fejlesztette a fenti
modelleket és megalkotta a CMAM (Cost Margin
Analysis Model) modellt, mely a koltségelemzésre
helyezi a hangsulyt. Az arrést ¢s az étel eldallitasi
koltségét veszi alapul. Ebben a modellben a ,,tokeé-
letesek™ az alacsony eldallitasi koltségli és magas
jovedelmezoségii ételek, az ,,allandok™ magas el6-
allitasi koltségli és magas jovedelmezdségi ételek,
az ,,alvok” alacsony el6allitasi koltségli és alacsony
jovedelmezoségii ételek és a ,,problémasok” magas
eloallitasi koltségli és alacsony jovedelmezdségii
ételek. A harom modell legnagyobb hibaja Taylor
és Brown (2007) szerint, hogy nem veszik figye-
lembe az egyéb koltségeket, legfoképpen a munka-
erd koltségeit.

Hayes ¢és Huffman (1985) modellje az egyes
ételek eredménykimutatasara fokuszal a fix ¢és
valtozé koltségek kiszamolasaval. Véleményiik

szerint csak az az ¢tel maradhat az étlapon, amelyik
eredménykimutatasa megfelel az elSiranyozott
pénziigyi céloknak.

A LeBruto et al. (1995) féle modell a meniiter-
ben a valtozé munkaeré koltség alapjan a 4
negyedet tovabbi 4 részre bontottak, melyek mind-
egyikébenmagasésalacsonymunkaeréigényiiételek
szerepelnek.

Cohen et al. (1998) a kétdimenzios modellek
korlatainak megoldasaként egy multidimenzios
megkozelitést adtak. fgy az elemzésbe bekeriil-
tek az élelmiszer beszerzési koltségek, az arak, a
munkaerd koltségek, a népszerliség és az arrés is.
Ok egy 0-10 kozotti skalan értékelték az ételeket,
ahol a 8-10 kozé es6 ételek az idealisak, a 4-8
kozottiek elfogadhatok és a 4 alatti ételek elfogad-
hatatlanok. Taylor és Brown (2007) szerint a leg-
nagyobb hibija a modellnek, hogy egyrészt nem
hataroztak meg, hogyan keriiljenek kiszamitasra a
valtozo koltségek, beleértve a munkaerdkoltséget,
masrészrol nem vették figyelembe a termelés egyéb
tényezdit.

Bayou és Bennett (1992) szerint az elemzé-
sekbol hianyoznak a koévetkezd elemzési korok:
ételcsoportok szerinti elemzések, az étkezési 1d6
(reggeli, ebéd vagy vacsora) valamint a rovid és
hosszitava jovedelmezdsége az adott ételnek.
A modelljikben (PAM) — jovedelmezdségi elem-
zési modell — meghataroztak altalanos koltségeket,
melybe pl. a hirdetési koltségeket is beleértettek
illetve véleményiik szerint nagyon fontos a megfe-
leld koltségfelosztas.

Horton (2001) a MEM modellt gondolta ujra
ugy, hogy a gyakorlatban ugyanazt az éttermi
meniisort elemezte egyszer a munkaerd-koltségek-
kel szamolva, majd a munkaeré-koltségek nélkiil is.
Kutatasai eredményeként elmondhato, hogy a mun-
kaerékoltség jelentds és érdemes vele kalkulalni,
hogy megfelelé eredményeket kaphassunk.

Alternativ lehetdségként tobbvaltozos elemzé-
seket is lehet alkalmazni a nyereségesség vizsgala-
tara (Taylor & Brown 2007).

A KUTATAS MODSZERTANA
RESEARCH METHODOLOGY

Munkankban egy nyugat-dunanttli étterem étlap-
jat, kinalatat elemeztiik tobb szempontbol. A vizs-
galat el6tt strukturalatlan interjut folytattunk a fele-
16s vezetdvel, ami j6 alapot szolgaltatott az étterem
megismerésére ¢és az elemzések megtervezésére.
Vizsgaltuk a kinalat szélességét, mélységét, majd
az adatok iddsoros elemzését végeztiik el az étte-
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rem étlapjanak valasztéka, valamint a forgalmi és
koltség adatai alapjan. Vizsgaltuk az étlap valtoza-
sat szezonalitas szerint, gondolva itt az alapanya-
gok valtozasara, és idopont szerint, figyelembe
véve kiilonleges alkalmakat, tinnepeket.

Végiil a 2016. januartol 2019. decemberig tartd
idészakra megkapott forgalmi és koltségadatok fel-
hasznalasaval els6ként Kasanava és Smith portfolio
elemzési modszerét valasztottuk, mint a leggyak-
rabban alkalmazott elemzési modszert, mivel jelen-
leg a felelds vezetd altal rendelkezésre bocsatott
adatok nem tették lehet6vé, hogy a koltségnemeket
az (anyagkoltségek) elabé kivételével részletezve
vizsgaljuk, marpedig mas modellek hasznalatdhoz
erre sziikség lett volna Az arrés és az eladott adagok
szama alapjan Menu engineering munkalap segit-
ségével készitettik el az abrazolashoz sziikséges
adatsorokat.

. A vizsgalat soran a kovetkezé kutatasi

kérdéseket szerettiik volna megvalaszolni:

. Az étlap Osszeallitasa mennyire felel meg

a fogyasztoi igényeknek?

. Van-e Osszefliggés az ételvalasztas és a

szezonalitas kozott?

. Van-e Osszefliggés az ételvalasztas és az

arak kozott?

. Mennyire felel meg az étlap az étterem

szinvonalanak?

Az eredmények fényében javaslatokat fogal-

maztunk meg az étterem étlapjanak jovébeni kiala-
kitasara.
Kutatasunk korlatai kozt fontos megemliteni,
hogy a modszer maga csak az eladott aru beszer-
z¢€si értékét és az arrést vizsgalja. Az arrés pedig
kiilonboz6 aranyban tartalmazza a koltségeket
¢és az eredményt, amirdl igy nincs teljes képiink.
Fontos megemliteni, hogy a modell nem foglal-
kozik a vendéglatasban nagy jelentdséggel bird
munkabér koltségekkel, de a modellalkotok szerint
ennek az az oka, hogy a munkabérek felosztasa
az egyes ételek kozott nagyon bonyolult lenne.
Meg kell még emliteni azt, hogy a modell sajatos-
saga, hogy a szamitasi metodusok miatt kélcsonos
fiiggdség van az étlapon szerepld ételek kozott,
emiatt mindig valamennyi mezobe fognak keriilni
ételek.

A KUTATAS TARGYANAK
BEMUTATASA
PRESENTATION OF THE
RESEARCH SUBJECT

A vizsgalt étterem egy nyugat-dunantili étterem,
mely belvaros kozeli, de nem frekventalt helyen

talalhato. Az étterem 100 férdhellyel rendelkezik,
fo profilja a rendezvényszervezés, de de emellett
nagy hangsulyt fektetnek az a’la carte vendégek
kiszolgalasara is. Az étlap formailag letisztult, az
étterem hangulatat, stilusat tiikrozi, a szinek az étte-
rem arculatahoz igazodnak.

A valaszték szamszerileg a jelenlegi trendek-
hez igazodva sziik, de a pozicionalasnak megfelel.
Az étlap szerkesztése nem koveti az aktualis tren-
deket, mely szerint a korabbi években megszokott
gyakorlattol eltéréen a vendéglato iizletekben az
étlapon szerepld ételek (példaul bélszin Buda-
pest modra) modozat szerinti feltiintetését keriilni
kell. Helyette utalni kell az étel elkészitésének
vide, vaslapon siilt), a hus fajtajara (fogas, borju,
vadkacsa) és az étel jellegét ado anyagokra (porkolt
alap, libamajas, zoldborsos ragu, rizs talapzaton).
A fogyaszto viszonylag kevés étel koziil kell, hogy
megtalalja a kedvére valot. Az étlap mindosszesen
harom el6ételt, harom levest, tiz foételt, egy sava-
nyusagot és négy desszertet tartalmaz.

Az étlapra felkeriilt ételekben is a kiilonle-
gességet sugalljak, bar a levesek kozott a ,,Roka-
gomba krémleves flistolt marhanyelvvel” mellett a
,,Gulyasleves labszarbol” és az *Ujhazy tyukhusle-
ves” kapott helyet.

Arazés tekintetében a foételek arai 2990 Ft és
5990 Ft kozott vannak. Az étterem a pszichologiai
arképzést alkalmazza, minden ar kilencvenre vég-
z6dik. Az arakhoz még 10 % felszolgalasi dijat
szamitanak fel.

AZ ERTEKESITES IDOSOROS
ELEMZESE

TIME SERIES ANALYSIS OF
SALES

A felelés vezet6t6l megkapott adatok segitségével
elemeztiik az értékesitést 2016. januar 1. és 2019.
december 31. kozott. El6szor az értékesités fobb
mutatoit hataroztuk meg. Az értékesités nettd arbe-
vétele, 2016 ota gyakorlatilag stagnal, s6t az utolso
két évben némiként csokkent is. Az ételek szama
az étlapon 2016 és 2018 kozott 49 és 64 kozott
volt. A 2019-es évnek 1j koncepcidval indult neki
az étterem és a korabbi kinalatot leharmadolta.
Az eladott adagok szamanak vizsgalata azt mutatta,
hogy az étterem 2017-es évéhez tartozott a legma-
gasabb eladott adagszam, amikor kozel 50 foétel
kapott helyet az étlapon, hasonldéan a 2016-hoz.
2018-ban mélyebb volt a kinalat, azonban az érté-
kesités drasztikusan csokkent, hasonldéan 2019-hez,
mikor egy sokkal sziikebb kinalat mellett dontdttek.
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Az arrés és az elabé vizsgalatanal azt latjuk, hogy
az arany egyre inkabb a magasabb arrés iranyaba
tolodott, ezt a valtozast mutatja a haszonkulcs is
(HK%). Ennek az okaként a lefolytatott interju
alapjan a korabbi nagyon alacsony arréstartalmat

jelolték meg, amin mindenképp valtoztatni
szerettek volna. (2. tablazat) Sziikségszeri lenne
egy fogyasztoi megkérdezés is, hogy a problémakra
fogyasztoi oldalrol is pontos valaszt kapjunk.

2. tablazat: Az értékesités fobb mutatoi

Table 2. Key

sales figures

Ev Etelek szima | Eladott adagok szama osszesen | Arrés % | Eliabé % | HK %
2016 56 6833 55,8 442 122
2017 49 6995 56 44 126
2018 63 4970 63 37 175,7
2019 21 4978 65 35 182

Forras: sajat szerkesztés

Az értékesités fo mutatdinak meghatarozasa
utan a foételek értékesitéséhez kapcsolodod pénz-
uigyi és értékesitési adatokat ,Menu engineering
munkalapok” segitségével rendeztiik és értékeltiik.
El6bb az arrésadatokbol minden évre meghataroz-
tuk az atlagos arrésértéket és ehhez viszonyitva
alacsony vagy magas arrés kategoriaba soroltuk az

egyes focteleket, majd a meni kedveltségi index
kiszamitasa utan az értékesités mennyiségét az
egyes foételek esetén szintén alacsony és magas
kategoriaba soroltuk. A kapott értékeket Smith és
Kasavana altal hasznalt modositott BCG matrixba
helyeztiik el (3. tablazat).

3. tablazat: Az egyes mezok a Kasavana és Smith matrixban
Table 3. Individual fields in the Kasavana and Smith matrix

Ertékesités volumene Arrés
Alacsony Magas Alacsony Magas
Sztarok X X
Kérddjelek X X
Fejdstehenek X X
Doglott kutyak X X

Forras: sajat szerkesztés

A kapott abrak sokat elarulnak az egyes évek
értékesitési dontéseirl. 2016-ban az év soran az
értékesitett 56-féle f6étel tobbsége a sztarok és a
fej6s tehenek kozé tartozott. Az abra jol mutatja,
hogy a legkedveltebb ételek a klasszikus, nem
tul magas arkategoriaba tartozo foételek voltak,
melyeknek az arrés tartalma meghaladta az atla-
gos szintet. A legnagyobb értékesitési volumennel
a panirozott csirkerogdk, a marhaporkolt, a grill-
kavalkad rendelkezett, ezek az ételek 17 tovabbi
foétellel egyiitt a magas arrés tartalmuknak kdszon-
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heten a ,sztarok” kozé keriiltek. A serpenyés
csirke, a pulykamell cordon bleu, a tejszines
spagetti, az Orias sertésszliz, hogy csak néhany ételt
emeljiink ki a 16 klasszikus, kedvelt, de alacsony
arrés tartalmu étel koziil, a ,.fejos tehenek” kozé
keriiltek. A magas aron értékesitett — és ehhez kap-
csoloddan magas arrés tartalommal is rendelkezd
— ételek tobbsége, Osszesen 15 étel a ,kérddjelek”
kozé keriilt, mivel a kedveltségiik ezeknek az éte-
leknek nem volt magas és az értékesitett adagok
nem érték el a magas kategoriat, pl. kemencés
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libamaj, lepényhal, bélszinsteak. 8 étel keriilt a  tartalommal rendelkeztek és a vendégek sem
,doglott kutyak” kozé, melyek alacsony arrés  nagyon kedvelték/valasztottak ket (1.abra).
1. dbra: A f6ételek értékesitési volumenének
és arrésének abrazolasa Kasavana — Smith matrixban (2016)
Figure 1. Representation of sales volume and margins of main courses
in the Kasavana - Smith matrix (2016)
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Megjegyzés: A matrixban hasznalt szimbolumok forrasa: http://mediapedia.hu/bcg-matrix

Forras: sajat szerkesztés

2017-ben a matrixban jelentds atrendezddést
talaltunk (2. abra). Ennek az atrendezédésnek az
oka az értékesitett adagszamok nagyobb mértékii
szorasa volt. Arrés tekintetében komoly véltozas az
egyes ¢ételek esetén nem figyelhetd meg. Az egyes
ételek elhelyezkedése a mezdkben annyiban valto-
zott, hogy az el6z6 évhez képest a ,,doglott kutyak”
kozott szerepld ételek szama tobb mint megdupla-
zodott (18 étel) annak ellenére, hogy tobb étel is az
el6z6 éviek kozil lekertilt az étlaprol. Mar a maso-
dik év elemzésébdl is korvonalazodik a célcsoport
— aki az éttermet latogatja —, valamint a megjelend
fogyasztoi igények. Bar az étterem magasan pozi-
cionalja sajat magat, vélhetéen elhelyezkedése és
megitélése miatt mégsem azt a vendégkort vonzza
be, melyet szeretne. A 2017-es foételek ,,sztarjai”
ismét a panirozott csirkerogok, emellett az XXL
borju bécsi, a baconos-mustaros sertés, a sziizér-
mék hétmagvas bundaban, a marha porkolt és a

grillkavalkad vezeti a ,,sztarok™ értékesitését a 12
ide keriilo étel kozil. Az értékesitések alapjan a
legkedveltebb étel a ,,fejés tehenek™ kozott (11 étel)
helyet kapd pulyka ,,cordon bleu”, a hatszin és a
serpeny0s csirke mellett. A halételek tovabbra sem
tartoznak a vezetd ételek kozé. Egyediil a lazac az,
amely bar nem tul magas kedveltséggel, de mégis
a ,sztarok” kozott kapott helyet. A 2. dbra alapjan
megallapithatd, hogy a kicsit kiilonlegesebb éte-
lek vagy a ,kérddjelek” (8 étel), vagy a ,,doglott
kutyak” kozott helyezkednek el.

MARKETING & MENEDZSMENT 2020. 3. SZAM 77



2. abra: A féételek értékesitési volumenének és arrésének abrazolasa
Kasavana — Smith matrixban (2017)
Figure 2. Representation of sales volume and margins of main courses
in the Kasavana - Smith matrix (2017)
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Forras: sajat szerkesztés

A 2018-as év értekesitésének elemzése soran
a 2017-es adatokhoz nagymértékben hasonl6 ada-
tokat kaptunk. Lényegi valtozast egyrészt az alta-
lanossagban jelentésen ndvekvo arrésszint hozott,
melynek kovetkeztében a legjelentésebb noveke-
dést produkalo ételek koziil azokat, amelyek ked-
veltsége mar korabban is magas volt a ,,sztarok”
(20 étel) kozé emelte. Ezen ételek tobbsége ismét a
marhaporkoltet. A halételek koziil ismét a lazacfilé
teljesitett jol. Azok az ételek, melyek vagy elneve-
zésiikben vagy technologiajukban kicsit kiilonlege-
sebbek voltak, az elemzés soran tobbnyire a ,kér-
dojelek” (10 étel) vagy a ,,doglott kutyak™ (21 étel)
kozé keriiltek. A |, fejostehenek” (12 étel) kozott
a mazas kacsamellet kell kiemelni és a fogasfilét.
E két étel volt a legnagyobb szamban értékesitett
a ,fejostehenek” kategoriaban és az arrésiik is
nagyon koézel van az atlagos arrés szinthez.

A 2019-es év gyokeres valtozast hozott a kina-
latban. A korabbi évek széles és mély kinalati struk-
turajat a fine dining éttermekre jellemzd trendnek
megfeleld, sziik és sekély kinalat valtotta fel. A foé-
telek valasztéka drasztikusan csokkent. A korabbi
49-63 foétel helyett pusztan 23 foétel kapott helyet
az év soran az étlapon. Az atlagos arrés szint tovabb
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ndtt 2019-re. A koncepcié azért érdekes, mert a
korabbi évek bizonyitottdk, hogy a vendégkor a
hagyomanyos, relativ olcso ételeket valasztotta
elsosorban. Az igazan kiilonleges, illetve dragabb
ételek értékesitése csak nagyon alacsony szinten
valosult meg. A 23 étel koziil 6 kerilt a ,,sztarok”
kozé, 4 a ,kérdgjelek” kozé, 8 a ,fejostehenek”
kozé és a 7 a ,,doglott kutyak” kozé.

A vendégek valasztasat ezzel az étlappal sem
sikertilt a kivant iranyba terelni, hiszen tovabbra is
a csirke cordon a legtobbszor valasztott f6 fogas,
melyet kedveltségben a mazas kacsamell, a vas-
lapon siilt borjii bécsi és a marhaporkdlt kovet.
Ez egyértelmtien jelzi, hogy az étterem vendégkore
az 0j trendek ellenére inkabb a klasszikus ételeket
részesiti elényben. Az étlap kinalata is ellentmon-
dasos, mert bar megjelennek az étlapon dragabb,
kiilonleges ételek, de mellette ott van a csirke cor-
don és a marhaporkolt is. Az étlapon foételként
Ujonnan megjelent salatak kivétel nélkiil az ala-
csony értékesitési volumenti ételek koz¢é kertiltek.
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3. abra: A féételek értékesitési volumenének és arrésének abrazolasa
Kasavana — Smith matrixban (2019)
Figure 3. Representation of sales volume and margins of main courses
in the Kasavana - Smith matrix (2019)
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Megjegyzés: A matrixban hasznalt szimbolumok forrdsa. http://mediapedia.hu/bcg-matrix

Forras: sajat szerkesztés

Az egyes évek elemzése, Osszehasonlitasa utan
megvizsgaltuk azt is, hogy tetten érhetd-e a kinalat
¢és a kereslet vonatkozasaban szezonalitas.

A kinalat tekintetében a 2019 tavaszi és nyari
étlapot vizsgaltuk. Az eltérést pusztan a salatak
nyari megjelenése okozta, azonban mint az az alta-
lanos elemzésbol mar kidertilt, csekély érdeklédés
jelentkezett ezen ételek irant. Miutan fogyasztoi
megkérdezés nem tortént, igy az okokra megbiz-
hat6 kijelentések nem teheték, azonban az arak
vizsgalata valdsziniisiti, hogy az ar-értékarany
nagyban befolyasolhatta a dontéseket, hiszen a
salatdk arai erésen kozelitettek a korettel kinalt
hasonl6 hus alapanyaggal késziilt ételek araihoz.
A modell korlataibol kovetkezik, hogy olyan
valaszték nincs, amelyben csak ,,sztarok” vannak
és nincsenek ,,doglott kutyak”, de megitélésiink
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szerint vezetéi dontés, hogy a folyamatosan a
,,doglott kutyak” mezdében szerepld ételeket mas
ételekkel kell helyettesiteni. A , kérddjelek” kozott
szereplo ételek esetén is be kell avatkozni és arcsok-
kentéssel, vagy er6sebb marketing tevékenységgel
(ajanlas, akcid) segiteni kell, hogy a vendégek
megismerjék, megtalaljak ezeket. Vannak nagyon
népszert ételek, melyek elvonjak a figyelmet mas
kinalati elemekrol. Kérdés, hogy ebben az esetben
a tobbi ételt kell-e ezekhez igazitani vagy forditva.
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4. tablazat: Egyes ételek arai a 2019-ben
Table 4. Prices of foods in 2019

Etelek megnevezése Ar (Ft)
Gomolya salata 1590
Rozéra siilt kacsamell szines salata 4gyon 2490
Csirkemellfilé pestoval, aszalt paradicsommal siitve, tészta koret 2590
Marhahusos lasagne mozzarellaval 2590
Mazas kacsamell tonkababos almapiirével és burgonyafankkal 2590
Sertéssziiz articsokaval vorosboros-fokhagymas aszaltszilvaval és jazminrizzsel 2590
Csirke cordon bleu voros cheddarral piritott kockaburgonya 2690
Marhaporkolt 1abszarbol hazi galuska 2690
»Szigetkdzi” mustdros sertéscsiilok piritott burgonya 2790
Fogasfilé z6ld salataval és balzsamecettel 2890
Fogasfilé roston marinalt kapiaval, limeos-chilis joghurttal, vadrizs 2990
Vaslapon, vajon siilt borju bécsi, parazsburgonyaval 3490
Erlelt Black Angus hatszin dijoni mustarral, siilt hagymaval, héjas roppanés burgonyaval | 3690
Hideg bélszinérmék kerti salataval talalva 3690
Lazacfilé piritott szezammal, lencse, parajos vastag tészta 3790
Bélszinsteak kucsmagombaval, roszti 4690
Bélszinsteak libamajjal madeira martassal, piritott zoldségekkel 4790

Forras: sajat szerkesztés az étteremtél kapott adatok alapjdin

Kutatasunkban a szezonalitast kiilon vizsgéltuk, de mint azt a 2019-es adatok alapjan szerkesztett
4. abrank bizonyitja, nem lehetett Osszefliggést talalni az ételvalasztas és a szezonalitas kozott. Ebben a
vizsgalt étterem esetén az is szerepet jatszhatott, hogy az étlapon nem kaptak helyett klasszikusan egyes

évszakokhoz szorosan kapcsolodd alapanyagokbol késziilt ételek.
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4. abra: Az ételek vizsgalata a szezonalitas faktor bevonasaval
Figure 4. Examination of foods including the seasonality factor
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Megjegyzés: A matrixban hasznalt szimbolumok forrdsa. http://mediapedia.hu/bcg-matrix

Forras: sajat szerkesztés

Végiil regresszidanalizissel vizsgaltuk az ar és
az értékesitési volumen Osszefiiggését. A vizsgalat
soran az R%rtékének 0,359-t kaptunk (p=0,018),
ami azt jelenti, hogy az ar az ételvalasztast 36%-
ban magyarazta, igy érdemes még nagyobb figyel-
met forditani az arazasra.

KOVETKEZTETESEK
FINDINGS

Kijelenthetd, hogy a jol megtervezett, megfeleld
aruvalaszték felbecsiilhetetlen az étterem tizemel-
tetdi szamara, mert képes meghatarozni az étterem
sikerét a versenyhelyzetben.

A jelenlegi tanulmanyban alkalmazott modell-
nek vannak ugyan korlatai, de Gsszességében jol
bemutatta a vizsgalt étterem valasztékanak sajatos-
sagait, a valtoztatasok hatasat a forgalmi adatokra.

Az étterem altalanos elemzésekor megalla-
pitottuk, hogy az étterem probal lépést tartani a
vendéglatas uj trendjeivel, azonban az elemzés is
alatamasztotta, hogy mennyire fontos a megfe-
lelé célcsoportok megtalalasa és szamukra célzott
marketingtevékenység folytatasa. A valaszték
jelenlegi Osszetétele, szélessége és mélysége meg-
itéléstink szerint nincs Osszhangban az étterem
elhelyezkedésével, kialakitasaval, az elsddleges

funkcidjaval (rendezvényszervezés). A haszonkulcs
4 ¢v alatt a 120%-161 180%-ra nétt, mindekézben
a forgalom lefelezddott az eladott adagok tekin-
tetében és bar a bruttd bevétel stagnal, de kozben
az AFA 27 %16l 5 %-ra mérséklddott. Az ar és
az ételek értékesitése kozott vizsgalatunk alapjan
szignifikans kapcsolat van, melyet az ar 36%-ban
magyarazza.

A szezonalitas vizsgalatra elsoként alkalmaztuk
a Kasavana-Smith matrixot. A vizsgalat eredmé-
nyeként megallapithato, egyrészt, hogy a szezo-
nalitds az étlapon csak csekély mértékben jelenik
meg a valasztékban, de az értékesités még ezt sem
tamasztja ald. A fogyasztok nem a szezonjellegii
ételeket keresték elsésorban, hanem az ar-érték
aranyban legkedvezébbnek tinét. Osszességében
kijelenthetd, hogy az étteremnek a fenti elemzés
alapjan érdemes Ujrapozicionalni magat és a cél-
csoportokat Gjradefinialni.

JAVASLATOK
RECOMMENDATIONS

Sziikséges lenne a kinalatot jobban a célcsoport-
hoz igazitani. A rendezvények részére fenntartott
popularisabb étterem mellett egy kisebb fine dining
étterem kialakitasa lehetséges a jelenlegi étterem
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megosztasaval. Ha a jelenlegi célcsoport megtar-
tasa mellett dont a menedzsment, akkor az arakat
a célcsoporthoz kell igazitani, amivel ndvelhetd a
forgalom. Sziikségszerii a marketingkommunikacio
erdsitése, a valds célesoport megszolitasa.

Ha csak a modellhez rendelt klasszikus intézke-
déseket iranyozzuk eld, akkor a ,,sztarok” mezében
szerepld ételek esetén- mivel ezek népszertisége
kiemelkedo, arrésiik magas-, térekedni kell a magas
mindségben valo eldallitasra és arra, hogy a felszol-
galé személyzet megfelelden ajanlja ezeket.

A L kérdgjelek” esetén, mivel ezek magas
arréstartalommal birnak, de kevésbé népszertiek,
a megismertetésiikre és ajanlasukra kell nagyobb
hangsulyt fektetni. Meg kell vizsgalni azt is, hogy
némi arcsokkentés esetén valtozik-e az értékesitési
volumen.

A . fejostehenek” esetén az étel nagy népszerii-
ségnek orvend, de alacsony az arréstartalma, tehat
meg kell probalni kis aremeléssel a profitot ndvelni,
vagy elényosebb talalassal, némiképp csokkentve
az adagot, az eredeti arat is megtartva biztosithato a
magasabb arréstartalom.

A ,,doglott kutyak” mezébe tartozd ételeket
pedig probaljuk lecserélni mas ételekre. Némely
esetben lehetséges, hogy sikert érhet el az étterem
ugyanazon alapanyagbol készitett popularisabb
étellel, de egyes esetekben pl. halaknal egyér-
telmiien latszott, hogy csak bizonyos halfajokat
kedveltek/valasztottak a vendégeknek. A salatak
esetén érdekes volt, hogy tobbségében alacsony
arréstartalom volt a relativ magas ar mellett, melyet
a fogyasztok a vizsgalat eredménye alapjan nem
fogadtak el.

Jelen kutatast a jovében célszerii lenne kiegé-
sziteni egy, a fogyasztoi magatartast jobban feltard
kérddives megkérdezéssel.
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Széchenyi Istvan Egyetem

A feast for the eyes! Examining a menu in a Transdanubian restaurant
on the basis of the Kasavana - Smith model

THE AIM OF THE PAPER

Gastronomy is currently undergoing a renaissance, different gastronomic trends influence the way
menus are set up. The purpose of this study is to investigate the menu of a restaurant in a Transdan-
ubian city in terms of sold portions and margins.

METHODOLOGY

After an unstructured interview with the manager, the breadth and depth of the offer were investi-
gated. Then the data were examined, based on the restaurant’s menu selection, traffic and cost data
with the help of time series analysis. During the processing of time series data, the analysis takes
into account seasonality and compares the same terminology of the years studied. With the turnover
and cost data, the Kasanava and Smith portfolio analysis method was used and based on the margin
and the number of portions sold, the Menu engineering worksheet was used to create the data series
for the presentation.

MOST IMPORTANT RESULTS

The research provides a detailed picture of sales decisions for the period 2016-2019. The results
of the examination show that reducing the selection and offering special dishes are in line with the
gastronomical trends, but not necessarily with the location of the restaurant and the needs of its
target audience. Using the model, seasonality was examined for the first time, which did not prove
that restaurant guests were looking for seasonal food.

PRACTICAL IMPLICATIONS

With a well-selected menu — which is one of the most important marketing communication tools
- the restaurant is able to influence guests’ food choices. Proper use of colours, shapes and prices
all affect the guest’s subconscious mind, which is responsible for a large percentage of decisions.
The character of the restaurant and its guests are usually determined by the dishes on the menu.
In the case of the investigated restaurant the solution could be to tailor the prices to the target group
and to strengthen the marketing communication. The restaurant — taking advantage of the large
space — can be used to serve different target groups by sharing the room.

Keywords: menu, Kasavana-Smith, matrix
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