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1. Bevezetés

Vendéglatos karrierem kortilbeliil kettd és fél évvel ezeldtt kezdtem el, mikor
a nyari szakmai gyakorlatot kellett letdlteni. Felszolgalonak vettek fel egy bisztroba
és ott tanultam meg minden fontos és alap dolgot, amit egy jé felszolgalonak tudni
illik. Utana is felszolgald poziciokban helyezkedtem el kiilonb6z6 tipusti vendéglatod
ipari egységekben, igy még sok kiilonbozé tapasztalatot szereztem. Idén nyéron volt
szerencsem kijutni kilfoldre a négy és fél hdnapos szakmai gyakorlatom
elvégzésehez. Franciaorszag Parizs utan egyik leghiresebb, a francia Riviéra
legcsillogdbb varosaban, Cannes-ban dolgoztam. Az étterem, ahol dolgoztam
Cannes legjobb helyei kdzé tartozik, nemzetkdzi hirnévnek is 6rvend. Egy j6 példa
erre, hogy az egyik legnagyobb brit napilap, a Telegraph nemrégiben egy cikkében
az éttermet a varos 5 legjobbja k6zé sorolta. A Mantel, amely a chef utan kapta a
nevét, a francia szabalyok szerint a restaurant gastronomique kategoriaba sorolja
magat, amely a magyar viszonylatban fine dining kategdrianak felel meg.
Megemlitendd tény, hogy mar csak kis 1épésnyire allnak az elsé Michelin csillag
megszerzésétél, ugyanis harom Michelin villaval rendelkeznek. Ennek a
szinvonalnak az eléréséhez rengeteg pénzre van szilkség €s a megtartasahoz is
legalabb ugyanannyira, mivel ezen a szinten mar nem mindegy, hogy milyen
alapanyagokkal, milyen eszkdzokkel és milyen személyzettel dolgoznak. Mindenbél

a lehetd legjobbat kell megszerezni.

Dolgozatomban szeretném bemutatni a fontosabb statisztikai mutatokat a
francia gazdasadghoz és vendéglatashoz kapcsoldddan, egy Kicsit a francia és
provence-i gasztrondmiét, illetve az étterem milkodését és gazdalkodasat. Ezen
adatok elemzésével arra szeretnék fényt deriteni, hogy a Mantel nyereséges-e vagy
sem, hiszen tobb mint tiz éve fenn all és nemrégiben még egy kisebb bdvitésre is
szilkség volt. Ezt valoés szamadatok és tények segitségével fogom kiszamolni és

elemezni.

Az elsé tartalmi fejezetben azokat a francia gazdaségi statisztikai mutatokat
elemzem, melyek érdekesek a dolgozatom szempontjabél, mint példaul a szallodai és
éttermi kereslet, illetve kinalat vagy példaul az atlagos jovedelem. EbbSl megtudjuk,
hogy egy francia atlagosan mennyit keres és vajon mennyit kolt el ebbdl a

vendéglatasban. Ezutan a francia gasztrondmiar6l ejtek par szot, majd a fogyasztasi



szokasokat szeretném roviden bemutatni: mikor és mit szeretnek enni, hanyszor
esznek otthon, hanyszor étteremben. Mindennek segitségével atfogo képet kapunk a

franciaorszagi vendéglatas helyzetérol.

A masodik fejezet elején par sorban szeretném bemutatni a régiot, ahol az
étterem talalhato, azaz a Provence AlpesCote d’Azur régiot gazdasagi és turisztikai
is nagyban képvisel. Majd hasonlo adatokat gyiijtok 0ssze Cannes-rél, igy teljes
képet adva az étterem kornyezetérdl és helyzetérdl. Miutan megfeleld képet alkottam
a tagabb ¢és sziikkebb kornyezetrdl, az étterem bemutatdasa kovetkezik. Igyekszem
minden fontos részletet leirni a teljes kép érdekében. A valasztektdl eés ennek kozlési
eszk6zétol kezdve, a vendégek Osszetételén at, az emberi eréforras relevans részeivel
bezarolag. Kis tér6, de fontos megemliteni, a ,céggyljteményt”, amelyhez
csatlakozott a Mantel, a Chateaux et Hotels Collectiont. igy minden olyan dolog fel
lesz vezetve, ami pénzforrast, illetve pénzkoltési lehetGséget jelent. Ezeket fogom

felhasznalni a kovetkez6 fejezetben a szamitasokhoz.

A harmadik fejezetben a jovedelmezdségi sort fogom levezetni és néhany
hatékonysagi mutatot killon elemzek. Ehhez sziikségem van néhany pénzigyi adatra:
arbevétel, raforditasok 0sszes koltsége, ado, stb... Minden adatot, amire szlikségem
van a cég a rendelkezésemre bocsajtott, nem teljes részletességgel, igy nem tudok
mindent elemezni és 1épésrol 1épésre levezetni, de a tavalyi évi (2014-es) mérlegliket
megkaptam, igy nem Kkell fiktiv adatokkal szamolni és nem jelent problémat

kiszamolni a megfelel6 mutatok értékeit. Végil 6sszegzem az eredményeket.



2. Szakirodalmi attekinteés, kutatasi médszerek

A dolgozatomban szamos statisztikai adatot gylijtottem 6ssze, ami nem volt
egyszerll dolog. Egyrészt, mivel a francia gazdasagrol irok, igy az altalam jol ismert
Kozponti Statisztikai Hivatal internetes oldalat nem tudtam segitségként hasznalni.
Szerencseére létezik Franciaorszagban is ilyen hivatal, nekik is van online fellletik,
amelyhez hozzé tudtam férni, igy innen rengeteg informaciot meritettem, mind az
egész orszag gazdasagat, mind pedig a Provence AlpesCote d’Azur régi6 gazdasagat
illetéen. Itt elég sok informaciodt talaltam: a teljes gazdasagot érintd €s szocialis
adatokat, példaul munkanélkiliség, jovedelmek, haztartasok fogyasztasa, valamint a
turizmus szektorrdl is. Ezek adatbazisok, rovid dsszefoglalok es cikkek forméjaban
vannak fenn, am sajnalatos modon a vendéglatas helyzetérol elég sziikos
informéacidkat tesznek kozzé, és ezek javarészt legalabb tiz éves adatok, vagy még
régebbiek, igy ezt nem igazan tartottam megfeleldnek, mert igy nem a mai helyzetrdl
irtam volna attekintést, hanem az ezredfordul6d elejér6l. Egy masik helyen is
keresgettem. A francia gazdasagi minisztérium hivatalos weboldalan és az ehhez
kapcsolddd honlapokon rengeteg informacié van a gazdasag akarmelyik agara
kitérve, mindegyik kulonallo internetes felllet, ennek kOszonthetben mindenrdl
rengeteg adat talalhatd. A vendéglatasrdl sajnos ezeknél is foghijas az informaciotar.
Olyan 6sszefoglaldkat, amelyek a dolgozatom szempontjabol relevansak voltak, csak
két- harom évvel ezel6tti allapotrdl talaltam, tehat végiil kénytelen voltam a legtobb
informaciot 2011-es,2012-es és 2013-as adatokkal szemléltetni. Mindemellett sok
cikket olvastam Franciaorszag hivatalos turisztikai weboldalan és a Le Figaro, az
orszag elsészamu ujsaganak internetes oldalan. A jovedelmezdség kiszamitasahoz az
étterem tavalyi mérlege szolgalt forrasként, aminek a szamitas levezetés részéhez a
Vendéglatas Szervezése és Gazdalkodasa konyveket hasznaltam fel.

Primer kutatds, vagyis kérddiv vagy interji kifejezetten nem allt
rendelkezésemre. Ezzel szemben az étteremben ¢és a varosban eltoltott ido alatt
rengeteg, a szakdolgozat megirasahoz, fontos informaciokat szereztem. Els6sorban a
konyha és az Tlzlet vezetdjétdl szerzett tudis volt nagy segitség az étterem
bemutatasaban, jobban lehet szemléltetni, ha az ember jobban atlatja, mi miért
torténik. A tobbi munkatarsam is rengeteg dolgot mesélt, nemcsak az étteremrol,
hanem a franciak és a helyiek szokéasairdl is, illetve magam is belelathattam egy-két

dologba a kint létem folyamén. A palyan torténd rendszert nyilvan teljesen



megismerhettem, és felszolgaldként sok vendéggel nyilt alkalmam beszélgetni vagy
hallani, hogy a kollegdimmal mir6l beszélnek, ezaltal ez is kisebb mértéki
informacio forrasként szolgalt. Munkaidom egy részét azonban a konyhan toltottem
el, tanyért torolgetve vagy besegitve, kozben pedig beszelgettem a konyhai
személyzettel és hallottam, amit 6k beszélgetnek, ezzel is még tobb tudnivalot
szerezve. Mivel a kdérnyeken rengeteg étterem volt még, igy az ott dolgozdkat is
megismerhettem ¢és toliik is szamtalan hasznos tudas keriilt a birtokomba.
Termeészetes nem tudtam meg és nem lattam mindent ahhoz, hogy csak sajat
tapasztalat alapjan irjam meg a dolgozatot, de egy jé alapot nyujtott, melynek
koszonhetden a szekunder kutatds alatt felkeresett weboldalakon szerepld
informéacidkrol el tudtam donteni, hogy vajon igazak-e, van-e még ma is

barmelyiknek létjogosultsaga.



3. Franciaorazag

Franciaorszéag a vilag egyik leghiresebb és leglatogatottabb orszaga. Nem is
lehet igazdn megmondani, hogy mirdl ilyen hires, hiszen akar a kultirara gondolunk,
akar a torténelemre vagy a foldrajzra, biztosan tudunk francia példat mondani, s6t
sokszor az jut esziinkbe elészor. Kulturdlis turisztikai helyei és eseményei
megszamlalhatatlanok:  kastélyok, miivészeti ¢és  torténelmi  muzeumok,
rendezvények, torténelmileg fontos helységek, és nem mellesleg Périzs a divat egyik
fellegvara. Foldrajzi adottsagai miatt is igencsak kdzkedvelt, nyaron a Riviérara lehet
menni, a csodas Cote d’Azur partjait élvezni, télen pedig az Alpok nyujt tokéletes
sielési lehet6séget, a masik két évszakra pedig szamtalan latnivald van Franciaorszag
borali, sajtjai, desszertjei innen szarmaznak és az sem véletlen, hogy a gasztrondémia
¢s a konyha alapnyelve is a francia. Megemlitendd, hogy a kisgyermekes
csalddoknak is kivalé célpont, a mesés Disneyland miatt. Egyre nagyobb teret nyer a
szabadid6s turizmus mellett az tizleti turizmus is. 2011-ben példaul 6081 uleti
eseményt szerveztek az orszag egész terlletén. 2013-ban az els6 6t leglatogatottabb
kulturalis és rekreacids hely volt: els6 helyen Disneyland szerepel 14,9 millio
latogatoval, masodik a Musée du Louvre 9,2 milli6 latogatdval, a harmadik helyen a
Versailles-i kastély all 7,5 millié idelatogatéval, majd az Eiffel torony és végul a
Pompidou kdzpont. Kevés olyan orszag van Franciaorszagon kivil, amely ennyire
sokszinli lenne, megannyi kiilonb6z6 utazasi célt add lehetOséggel, az orszag
akarmelyik pontjan. Sokszinlisége miatt nemcsak az eurdpaiak korében kedvelt
turisztikai célpont, egyre tobb azsiai latogat ide, fOleg kinaiak, illetve az orosz
turistdk szama is folyamatosan ndvekszik, emellett az amerikai kontinensen él6knek

is az Egyesiilt Kirdlysadg mellett Franciaorszag jut esziikbe eldszor Europarol.



3.1. Franciaorszag gazdasaga

Franciaorszag gazdaséaga az 6tddik legnagyobb a vildg gazdaséagai kozott es
az eurd zona 0sszes GDP-jének majdnem egyo6tod részét képviseli. A gépjarmii-,
légi-és vasuti ipar, valamint a kozmetikai- és luxuscikk ipar egyik vilagvezetd
orszaga. Lakosainak szama 2014-ben 63,9 millié f6. Ugyanebben az évben az egy
fére jutdo GDP 33 380 eurd, az orszag 0sszes GDP-je 2134 milliard eurd, ami 0,2 %-
os novekedés a megel6z6 évhez képest. Az orszagon beliili kereslet 0,5 %-kal, a
fogyasztas mértéke 0,7 %-kal nétt, 2010-ben egy héaztartas atlagosan 30 373 eurot
szantak az 6sszes fogyasztasukra. A beruhdzasok szama 1,2 %-kal csokkent 2013-
hoz mérve. A munkaerd piaca magas képzettségli emberekkel van ellatva, sot, itt a
legmagasabb az ezer munkasra juté tudomanyos diplomaval rendelkez6k szama. Az
egy fore jutd nettd éves jovedelem2013-ban 24 713 eurd, ez a sz&m 2014-re 24 665
euro. A férfiak atlagosan majdnem ezer eurdval tobbet keresnek évente, mint a ndk,
a férfiak éves jovedelme 25 129 eurd, a n6ké 24 230 eurd. A magas képzettségi szint,
és a magas fizetési szint ellenére a munkanélkiiliség mértéke 10,3 %, ami az el6z6
évhez képest nem nétt, nem csokkent, viszont 2012-h6z képest 0,5 %-kal nétt. A
legutobbi vilaggazdasagi valsag alatt a francia gazdasdg nem keriilt olyan rossz
helyzetbe, mint a tobbi allam, egyrészt, mert nem fuggoétt olyan nagymeértékben a
kiilkereskedelemt6l, masrészt mert a maganfogyasztdsok mértéke nem igazan
valtozott. A helyredllitds azonban lassan megy, a GDP 2011 ota alig nd, a
munkanélkiiliek szama is még mindig magas, ami a valsag alatt nétt meg, foleg a
fiatalok korében, tehat ndvelni kellene a munkahelyek szamat, amellett, hogy az
allami kiadasokat csokkenteni volna sziikséges. A gazdasag jelenlegi legerdsebb aga,
ami a GDP majdnem haromnegyedét (70%-at) termeli ki, a szolgaltaté szektor,
aminek leger6sebb agai a turizmushoz kapcsolodnak, mint az utaztatas, szallashely

szolgéltatas vagy vendéglatas.



3.2. Franciaorszag turizmusa

A Turisztikai Vilagszervezet adataiszerint ide érkezik a legtobb turista az
egész vildgon tobb évtizede mér. 2013-ban példaul 84,7 millio kulfoldi turista
érkezett, ami az ebben évben kiilféldre utazé turistak 7,8 %-a és az eurdpainakl15 %-
a. 25 éve foglalja el a vilag uti céljai kozott az elsd helyet. A kiiliigyminiszter 2020-
ra ezt a szadmot 100 millidra célozta be, ennyi turistat szeretnének majd befogadni. A
nemzetkdzi turizmusbol szarmazd bevétel alapjan 2013-ban Franciaorszdg a
harmadik helyet kapta. 42,7 milliard eurot koltottek a turistak, ami a vilagon zajlé
nemzetkodzi turizmusbol szarmazo Osszbevételeknek a 4,7 %-a és 11,4 %-a az
eurdpai Osszes bevételnek. Az orszagon beliil torténd turisztikai fogyasztas 2013-ban
155,4 milliard eurd volt, aminek kétharmadat a helyi lakosok produkaltédk és ez a
GDP 7,34 %-at tette ki. 2014-ben 3 milliarddal tébb, 158,3 milliard eurd, ami 7,42
%-a volt a GDP-nek.

A turizmusra koltétt pénz legnagyobb részét a varoson Kivili utazas teszi ki,
ez 27,3 milliard eurd. A legtobbet hasznalt kozlekedési eszkéz az auto, illetve

haszongépjarmii, méasodik helyen a vonatok allnak, majd a repiil6gépek.

A kovetkez6 helyen a kereskedelmi szallashelyek allnak 25,2 milliard
eurdval. 2014. januar elsején a kereskedelmi szallashelyek széma 163 ezer, a
férOhelyek szama pedig 5430,1 ezer volt, ebbdl a szalloddk féréhelyeinek szama
1255 ezer, a kempingekeé 2637 ezer, az 0sszes eltoltott éjszakak szama pedig 400
milli6 éjszaka. A szallodak koziil a legtobb érkezé vendég a harom csillagos
szallodakban volt 6 833 ezer fovel, 34 %-a az szallodaba érkezoknek, és itt toltottek
el a legtobb éjszakat is, 36 582 milliot, ami 33,7 % az 0sszes éjszakanak. A francidk
toltotték el az éjszakak két harmadat és csupan az egy harmadat irhatjuk a kalfoldi
turistakhoz. Pontosan egy évvel késdbb 143,8 ezer volt a helyek szama ¢és 5392,1
ezer a férOhelyek szama. Ebbdl a szédllodak szama 18,1 ezer és a széallodak
féréhelyeinek szama 1283,6 ezer, ez a 24,2 % az 6sszes kereskedelmi széllashelyhez
viszonyitva. Az utazas célja szerint, maganjellegii céllal 2013-ban 180 596 ezren

utaztak, amibdl kereskedelmi szallashelyet 52 953 ezren vettek igénybe.

A harmadik helyen az éttermek és kavézok allnak, 19,6 milliard euré folyt be
az ott elkoltott pénzekbdl. 2012-es adatok szerint ebben a szektorban 159 ezer

vendéglatoipar egység vesz részt. Ebbol 92 ezer hagyomanyos jellegli étterem, 38



ezer gyors étterem ¢€s 29 ezer italbolt. Az Osszes foglalkoztatott szama 438 ezer {0,
amelybdl a hagyomanyos étteremben dolgozok szama 293 ezer, gyors étteremben
113 ezer és az italboltokban 32 ezer fot alkalmaztak. A teljes forgalom, amelyet
lebonyolitanak 47,7 milliard eurd, hozzaadott érték 20,1 milliard euro. 2013-ben kis
mértékben ndvekedtek a szamok: az 9sszes étterem szama 162,5 ezer 433,3 ezer {6
alkalmazottal. Osszesen 46,9 milliard eur6 forgalmat bonyolitanak le és a hozzaadott
értéek Osszege 20,2 milliard eurd. Emellett az italboltok szama 42 ezer 37 ezer
alkalmazottal, a forgalmuk 6,6 milliard eur6 és a hozzéaadott erték Osszege 2,9

milliard euro.

A vendéglatohelyek egyre dragabbak, évente atlagosan 5,9 %-kal névelik az
arakat, azonban az otthoni étkezés dsszege is novekszik, évente atlagosan 4 %-kal.
Tehat nagyjabol ugyanolyan mértékben nd, igy igazabol a dontés, hogy otthon vagy
ne otthon egyenek, azon mulik, hogy mekkora a jovedelmik. Ha megengedhetik
magunknak, akkor a kovetkezé kérdés, hogy milyen ar kategdriaji és szinvonali
vendéglatd egységet engedhetnek meg maguknak. A statisztikdk szerint évente 2 %-
kal kevesebb ember megy italboltba, viszont 1,6 %-kal tobben mennek éttermekbe és
étkezdékbe. Annak ellenére, hogy az adatok pozitivak és biztatonak tlinnek, tobb
orszagos tanulmany szerint is egy kisebb krizisbe kerilt a turizmus. 2014-ben a
Szélloda- és Vendéglatd Ipari Kamara Tanacsa szerint Franciaorszagban két
étterembd] egy bezar mitkodésének harmadik éve eldtt. Erdekességképpen: mai allés
szerint az Osszes hagyomdnyos étterembdl 503 egy Michelin csillagos, 80 két

csillagos és 26 harom csillagos étterem van.
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3.3. Franciaorszag gasztronomiaja

A francia gasztronomia évszazados multtal rendelkezik. Az egészet a
gallokhoz vezetik vissza, 0k fejlesztették ki a jol evés-ivas kulturdjat, ami az ,,art de
vivre”, azaz az ¢let miivészete, amit a francidk a mai napig tartanak. A kozépkorban
valtak fontossa a fogadasok, melyek arra szolgaltak, hogy az emberek megmutassak
gazdagsaguk mértékét, a tarsadalomban elfoglalt helyliket. A gydzelmek,
eljegyzések, eskiivok és sziiletések megilinneplésének alkalmaval tartottak leginkabb
ezeket a fogadasokat, amelyeket zenés, tancos eléadasokkal szinesitettek. Ebben az

idében azonban még nem volt kés, villa, igy keziikkel talaltak, ettek az emberek.

A legnagyobb fejléddés és a francia konyha fogalménak fontossaga XIV.
Lajos (17. szazad) kiraly idején jott el, a legmagasabb tarsadalmi korben elterjedt a
12 6rés Unnepi étkezés, ahol legalabb tiz fogast szolgaltak fel. Ekkor alkottdk meg a
maitre d’hotel fogalmat, ami ma iizletvezetét jelol, abban az idében azonban az
étkezéses tinnepély lebonyolitasaért felelés személy volt, aki iranyitotta a szinhazi
eldadas jellegli eseményt. Szintén ekkor fejlesztették ki a francia felszolgalasi modot
¢és azt a strukturat, ahol eldszor leves, majd eldétel, hal vagy vad foételként, sajt,
majd desszert kovetkezik. Ezek a mai napig nemzetkozileg is bevett szokéasok a
vendéglatasban. A kiilonbozd ételek ize mellett mér ekkor fontosnak tartottdk az
alapanyagok mindségét, hisz csak magas mindségii alapanyagbol lehet tokéletes izl
ételt késziteni. Ezekben az idokben kezdték el hasznélni a safranyt és a kumquat
gyumolcsot (koktél narancs). A talalasra is odafigyeltek, mivel az étellel kapcsolatos
els hatds, ami az embert éri, az illat és a latvany, ami beinditja a nyaltermelést, és
akkor is megjon az ember kedve az evéshez, ha amigy nem is éhes. A talalas a mai
napig egy igen fontos szempont az igazan jo éttermekben, és nem véltetlen az sem,
hogy manapsag egyre divatosabb a molekularis gasztronomia, melynek segitségével

egyre érdekesebb, izgalmasabb talalast tudnak produkalni.

A kovetkezo nagy ujitas a 18. szdzadban tortént meg, amikor az a nézet kerdlt
elétérbe, miszerint ugy probaljanak meg minél finomabb és tokéletesebb ételt

létrehozni, hogy a legkivaldbb iz harmoniat tudjak elérni.
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A 20. szazad elején az étterem tulajdonos, séf és szakacskonyv ird6 Auguste
Escoffier fejlesztette sajat konyh4jat a minél egyszeriibb és természetesebb ételek és
talaldsok jegyeében. A hatvanas évek kornyékén a francia séfek a tengeren tul is
hiressé valtak. Egyikik Paul Bocuse, akit az évszazad séfjének valasztattok, majd
elinditotta a Bocuse D’Or nevii versenyt, melynek célja reflektorfénybe allitani a
szakacs szakmat és a francia konyhat megismertetni mindenkivel. A mai napig a

szakma egyik legrangosabb és legfontosabb versenye.

A 20. széazad vegeén elhiresilt és mai napig vilagszinten elismert és kovetett
séfek, Alain Ducasse, Guy Savoy, Joél Robuchon, és Michel Troisgros. Ok kezdték
el a régi ételek Gjragondolasat, modernizalasat, amelynek lényege, hogy megtartjak
az étel meghataroz6 alapanyagait, nagyrészt az iz vilagot is, ezt azonban egy Uj,
modernebb, a mai fogyasztok elvarasait teljesité formaban, méshogy elkészitve és

talalva.

A globalizacio, a fenntarthatd fejlédés, a folyamatos konyhatechnologiai
fejlesztések miatt a gasztronomia megallas nélkul fejlodik. Egyre elterjedtebbek az
ugy nevezett food truckok (magyar forditasa nincs, de étel furgonnak lehetne
mondani), ami a street food étkezés formdja, aminek a lényege, hogy a gyors
éttermek Otvozve vannak a mindségi étellel, tehdt a vendég péar perc alatt friss
alapanyagokbdl, gyorsan elkészitett, finom ételt kap. Ez a divat az USA-b0l érkezett.
Olcsobb, mint egy helyet bérelni vagy megvenni, illetve lehet vele tébb fele is
utazni, megallni, igy tobbb emberhez jut el a ,,furgon vendéglé” neve és kinalata.
Franciaorszaghbol par elhiresilt példa: gourmet burger, amit a Camion qui fume nevii
furgonban arulnak Périzsban, Sushi a Julien Moinet tulajdonaban 1év6 Sushiju nevii
furgonb6l Orange varosban, hagyomanyos fogasok a Faim de Lou furgon altal
Toulouse-ban.

Egy masik terjed6ben 1évé divat a fuzids konyha, melynek Iényege, hogy egy
multikulturalis ételt krealunk tobb konyha hagyomanyos ételeit, 6sszetevoit keverve,
példaul gyombéres rizotto. Ez a divat a hetvenes években kezdddott Ausztralidban és
az USA-ban és onnan terjedt el vilagszerte. A Tripadvisoron is a kritériumok kdzott
szerepel a fuzids konyha a konyhatipusok kozott. Par példa a fazids konyhara: Le
Mood és Le Comptoir nippon Parizsban, Fuzion Aix-en-Provence-ban.


http://www.lecamionquifume.com/
http://www.sushiju.fr/#/bienvenue/
http://www.restaurant-fuzion.com/
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A fentebb mar emlitett modernizaléas és Gjragondolas egyre tobb étteremben
az egész vildgon bevett szokds, mivel az mar egy bevalt étel és iz, amit kicsit
atgondolva, felfrissitve Ujra népszertivé lehet tenni. Sokszor tobb évszazad 6ta nem
hasznalt recepteket hasznalnak fel, mert annak nagyobb az ujdonsag ereje. Francia
helyek, ahol hires Gjragondolt étel kostolhatd: a périzsi La Cigale Récamier-ban a
sajt szuflé, a szintén périzsi Pascade-ban az Aveyron palacsinta és La Laiterie Val-

ban Thorensbéla Savoyard fondue.

Végiil az organikus ételek fogyasztidsa, melyek Osszetevoi helyi termeloktol
szarmaznak, szintén egyre nagyobb teret hddit. Ezzel tdimogatjak sajat orszaguk vagy
régidjuk termeldit, ami a gazdasag szempontjabol is fontos, masrészt a fenntarthatod
fejlodés és az egészséges taplalkozas is megvaldsul. Egyre tobb helyen nemcsak az
ételek organikusak, hanem akar a berendezés és az eszkdzok is. Ezek a helyek
altalaban dragabbak, mint egy hagyomanyos étterem, de sokan hajlanddak
megfizetni, mert fontos szdmukra az egészségiik, kornyezetiik és jovojik. Ilyen
tipust éttermek: a Terroir parisien, a L'Epi Dupin Périzsban, utébbi "Des produits
d’ici, cuisinés ici" jelolést étterem, melynek jelentése €s jelentdsége, hogy helyben
termelik az arukat és helyben is készitik el, ugyan ez jellemzi a Chapeau rouge-t is

Montpellier-ben.


http://pascade-alexandre-bourdas.com/page-la-pascade-2.html?lang=en
http://www.epidupin.com/uk/index.php
http://www.le-chapeau-rouge-34.com/
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3.4. Francia étkezési és fogyasztasi szokasok

A francia konyhét az egész vilagon ismerik és valtozatossagabdl fakadoan
rengeteg Otletet lehet beldle meriteni. A fentebb emlitett modernizalas és 0j konyha
tipusok megjelenése mellett régidi valtozatossdga is szerepet jatszik az orszag
gasztronomiai soksziniiségében. Egy kézos dolog azonban mégis akad, ami minden
régiora jellemz6. Ez nem mas, mint a korabban mar emlitett ,,art de vivre”, vagyis az

étkezéseket és eteleket olyan teljeséggel élvezni, ahogyan csak a franciak tudjak.

Etkezéseik és ételeik kilonlegessége tobb dologban rejlik: elészor is az
alapanyagok, lehet6leg helyi termel6ktdl beszerezve, valamint parositasuk a
tokéletes iz eléréséért. A kiilonb6zo régiok hagyomanyos ételei jellemzik a tajat és a
foldet, ahol készitik Oket. Az ételeik izeit tokéletesen harmonizalé borokkal
parositjadk, és mindezt egy csodasan megteritett asztalon felszolgalva. Nem
elhanyagolhatok az étkezéshez kotott beszélgetések és szokdsok sem. Sokak szdmaéra
ez a hétkdznapi élet része, mig masoknak tinneplésre szolgal, melynek Iényege, hogy
a csalad és a baratok Osszegylilnek és élvezik egymas tarsasagat és nem utolséd
sorban ételeket. Ez hozzatartozik a kulturalis 6rokségikhoz és nemrégiben, 2010-
ben, az UNESCO is felismerte ezt a tényt, ezzel fel is keriilt az UNESCO Szellemi

Kulturalis Orokségeinek listajara.

Egy 2010-ben késziilt tanulmany szerint a francidk atlagosan napi 2 éra 22
percet toltenek el evéssel, a férfiak kicsivel tobbet a ndknél. 1986-ban atlagban 13
perccel kevesebbet szenteltek evésre, viszont tébb id6t forditottak a fézésre. Annak
ellenére, hogy manapsag tobbszor van lehetdségiik ételhez jutni, a franciak tobbsége
tartja magat a napi haromszori étkezéshez, egy gyors reggeli munka el6tt, majd az
emberek nagy része délutan egy ora felé megebédel. Még a mai napig szokas bezarni
a kisebb tizleteket az ebédidd alatt, és az iskolak is eszerint tartjak az 6rarendet. Majd
a vacsora hét, nyolc, vagy kilenc felé torténik, legyen szo otthoni vagy éttermi
étkezésrdl. A reggelit a franciadk majdnem fele egyediil fogyasztja el, az ebédet és a
vacsorat azonban mar csak a 20 %-uk. Az iddsebb korban 1évok azonban tobb idot
szannak az étkezésre, majdnem fél oraval tobbet, mint a negyven év alattiak. Egyre
elterjedtebb a gyerek nélkili egy- vagy kétfés haztartasokban, féleg a huszas,
harmincas éveikben jaro fiatalok kozott, hogy otthon nem igazan féznek, az étkezési

idejuk 41 %-a hazon Kivil torténik. Nem meglepd, hogy a hiitben és a
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szekrényekben is inkabb csak ragcsalni valo vagy innival6 talalhato. Altalaban
rendelnek valamit vacsorara vagy étteremben elvitelre vagy helyben fogyasztasra
vesznek ételt, bar Franciaorszagban nem igazan szokas elvitelre kérni, féleg nem a
magasabb szinvonall helyeken. Az evéssel toltétt id6 novekedésével egyiitt az
elhizottak szama is megndtt: a 18 év feletti férfiak szdma 39 %-ra, n6ké 24 %-ra
emelkedett. Ez Iényegében nem az étkezésre szant tobb id6 miatt van, hanem, mert
egyre tobben esznek rendszertelenul, sokan harom alkalomnal tobbszor esznek
nagyobb mennyiségii ételt, a nassolok szama is egyre nd, és persze ndvekszik azon
személyek szadma is, akik a szamitogép vagy a tévé elott toltik szabad idejiiket, az
evésre szant id6 19 %-a a televizid eldtt torténik. Mindemellett a mai napig nagyon
fontos szamukra a csaladdal vagy baratokkal egyutt elkoltott vacsora, jobban

értékelik, mint egy szinhazi eléadast, minél idésebb az illetd, annal jobban.

A francia haztartdsok 2014-ben 0sszesen 232 milliard eurdt szantak
étkezéseikre. Ez azt jelenti, hogy atlagosan 3600 eurdt koélt el egy francia lakos az év
folyaman ételre. Ennek haromnegyedét otthoni étkezésre forditja. A maradék
negyedet, egészen pontosan 25,42 %-ot, amely 59 milliard euro, éttermekben,
étkezdékben, kavézdkban vald étkezésre. Az dsszes fogyasztasuk 20,4 %-at forditjak
élelmiszerekre és étkezésre, am ez 50 évvel ezel6tt 34,6 % volt, és a haztartasok

kiadasai koziil az els6 helyen allt.

Az alapvetd ¢élelmiszerek (husok, husfélék, gylimolesok és zoldségek, pékaru
¢s gabonafélék) koziil a francidk korében a husfogyasztas jelentosen csokkent, de
moderalt csokkenés mutatkozik a zdldségek, gyumolcsok, pékaruk fogyasztasaban
is, viszont a gabonafélék fogyasztasa folyamatosan nd. Az arak is befolyasoljak a
termékek fogyasztasat. Az aremelés hatasdra nagyot zuhan a kovetkezd termékek
fogyasztasa: sutemények, csokoladé, joghurt, fagylalt, tejtermékek, marha- és
baranyhis. A legkevésbé ar érzékeny termékek a szaraztésztdk, a kenyér, a
disznohtis, a hentesaru, a halak, a dzsemek, a vaj, a viz, a pezsgdk és magas
mindségli borok. A késztermékek egyre népszeriibbek a francia vasarlok korében,
példaul eldre Osszevagott gyiimolcs, zoldség, mar piirésitett burgonya, mirelit pizza.
Ez leginkdbb annak tudhaté be, hogy egyre kevesebb idejiilk van f6zni vagy a
konyhaban tevékenykedni, ezért praktikus megoldas a hasonl6 dolgokat csak betenni
a siitébe vagy szimplan Osszekeverni. Az étkezési szokasok valtozésa mellett az

alkoholos italok fogyasztasi szokasa is sokat valtozott az évtizedek folyaman,
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manapsag leginkabb alkalmakkor fogyasztanak alkoholt. A sordk, pezsgdk és
aperitif italok fogyasztdsdnak aranya nem igen valtozott, majdnem harmadéara
csokkent ugyanakkor a folyobor fogyasztas. A magas alkohol tartalmua szeszes italok
fogyasztasa kicsivel tobb, mint kétszeresére nétt, a mindségi borok aranya pedig

nagyjabodl a hAromszorosara.

Osszességében elmondhatd, hogy a franciak tobbsége jobban odafigyel arra,
mit iszik és eszik, sokkal egészségesebben élnek, mint harminc évvel ezeldtt. Ez
annak is k6szonhetd, hogy az 1980-as eévek Ota a francidk étkezési tanacsokat kapnak
kiilonb6z6 szervezetektdl, igy tdbb informacidjuk van arrol, mi helyes és mi nem.
Példaul, hogy a zsiros és cukros ételek tulzott fogyasztasa art az egészségnek. 2007-
ben indult egy kampany, az ,egyél minden nap legaldbb &t gylimolcsot és
zOldséget”, amely a francia lakossag 93 %-ahoz eljutott, és ebbdl 3 %-uk dnkéntesen
bevezette ezt az étkezésbe. 2009 6ta a gylimolcsfogyasztas évente 1,1 %-kal nd.
Emellett megtartottdk azt az egészségnek kedvezd szokasukat, hogy naponta
haromszor étkeznek és ezt rendszeresen ugyanabban az idében. Raadasul, jobban
odafigyelnek arra, mit fogyasztanak, igy nétt a mindségi alapanyagok és italok

fogyasztasa is.
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4. Provence-Alpes-Cote d’Azur régio és Cannes

4.1. A régid gazdasaga

Provence-Alpes-Cotes d’Azur, réviden PACA, Franciaorszag egyik régioja
lent, dél-nyugaton. Keleten az Alpok hatarolja el Olaszorszéagtdl, délen a Mediterran
tenger dvezi, keleten a Rhéne folyo valasztja el a régiét a Languedoc-Roussillontol,
északon pedig a Rhdnes-Alpes régidval hataros. Hivatalosan hat részb6l all (Les
Bouches du Rhone, le Var, les Alpes Maritimes (cote d’Azur), le Vaucluse, les Alpes
de Haute Provence, la Drome Provencale.), de turisztikailag csak harombol. Fels6
része az Alpok, k6zépen Provence, a legalso, legdélebbi pedig a Mediterran rész, ami
gyakorlatilag a francia Riviérat foglalja magaban 900 kilométernyi partszakasszal.
Kdzel 6t milli6 lakosa van a régidnak, amely korilbelil a 8 %-at jelenti
Franciaorszag lakossaganak. A régio legnagyobb vérosa és székhelye Marseille, 839
ezer lakossal és egyénként Franciaorszag masodik legnagyobb varosa is egyben.

A kivételes kulturalis és természeti 6rokségekkel és valtozatos tajképpel
megaldott, majdnem egész évben napos Provence-Alpes-Cote d’Azur régiorol
hivatalos statisztikak alapjan elmondhatoé, hogy mindig benne van az elsé Ot
leglatogatottabb régioban. 34 millié turista érkezik ide évente, melynek 20 %-a
kalfoldi turista és az év folyaman 14 milliard eur6t hagynak ebben a régidban, ami
2800 eurot jelent lakosonként. Nagyjabdl 25 ezer turisztikai cég vesz részt a szektor
aktivitasaban és a regionalis GDP 12 %-at termelik ki. T6bb mint 400 muzeummal, 4
UNESCO-hoz tartoz6 vilagorokséggel, 4 nemzeti parkkal, 6 regiondlis
természetvédelmi rezervatummal, 68 sipalyaval és 66 a Francia Golfozok
Szovetségeéhez tartozd golfpalyaval rendelkezik. Szabadidds turizmus mellett,
lehetdség van iizleti turizmus lebonyolitasara is, példaul a 25 kongresszusi kdzpont
felhasznalasaval, amelyek minimum 150 f6 befogadd képesek, de koziiliik par 2500
fot is képesek vendégiil latni. Sokszinliségének kdszonhetden az idelatogatok is
mindegyik kontinensrdl érkeznek, élen Eurdpéaval természetesen, de egyre tobb az

orosz, kinai, koreai, kanadai és brazil is.
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4.2. A régio turizmusa és gasztronomiaja

Az régid széllashelyeinek vendégfogadd képességét 2012-ben 3 milliora
becsulték, ami a 15,3%-a az orszagénak. Ebbdl 719 ezer személynek van hely a
kereskedelmi szallashelyeken, ez az egész orszaghoz mérve 15,9%, és 2,3 millio
személynek pedig az ugynevezett masodik otthonokban. A kereskedelmi
szallashelyek 40 %-a kemping és csupan 19 %-a szalloda. Ez azt jelenti, hogy 1994
hotel volt a régidban, 68561 szobaval, melyek 137 ezer f6t tudtak befogadni. A
hotelek majdnem 60 %-a 2-3 csillagos és 20 %-a 4-5 csillagos. A kempingek szama
ugyan joval kisebb, csak 704 volt, 95030 hellyel, ez mégis 285 ezer fére volt
elegendd. A kereskedelmi széllashelyeken 2011-ben a turistak dsszesen 3245 millié
eurot koltottek el, amibdl a szallodakban 1576 millio eurdt, kempingekben pedig 286
millié eurdt. Egy turista napi atlagos fogyasztasanak, 64 euronak a 29 %-at a
széllashely, 32 %-at étkezes teszi ki, a maradék nagyjabdl egyenléen oszlik el a
kozlekedés, szabadidbs tevékenység és az egyéb vasarlasok kozott. Az egy fore jutd
étkezésre forditott 6sszeg atlagosan 2463 eur6 évente. A vendéglatod Uzletek szédma
2011-es adatok szerint 16 868, amib6l a hagyomanyos éttermek szama 11 592. Ez
az55,88 %-a szalloda-és vendéglato ipari egységek szamanak, mely évente nagyjabol
1,2 %-kal nd.

A turizmus szektorban dolgozdk majdnem fele a vendéglatasban helyezkedik
el. 2014. december 31-én a kereskedelmi széllashelyeken és a vendéglatd ipari
Uzletekben dolgozok szama 94 112 {6 volt, aminek az 56,2 %-a, 52929 f6

étteremben dolgozik.

A nagymértékii turizmusnak koszonhetéen, sok ember dolgozik ebben a
szektorban. Kdzvetlenil kapcsolddva kdzel 150 ezer ember, ami a 7,5 %-a a régio
0sszes alkalmazottjanak. A 150 ezer emberbdl 120 ezer fizetett alkalmazott, ami 6,9
%-ot tesz ki a PACA 0sszes fizetett alkalmazottjaibdl. A szélloda- és
vendéglatdiparban az allandé alkalmazottak szama korulbelul 95 ezer, ami joval
tobb, mint a fele az 6sszes alkalmazottnak, amib6l 26 % dolgozik a vendéglatasban.
A szektorban dolgozok szama termeszetesen a szezon alatt akar tobbszorosére is
néhet, majd ahogy a szezonnak vége van, szep lassan visszaall az alapallomanyra. A

regionalis egy fore jutd havi jovedelem 1400 eurd, de tapasztalataim szerint a
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vendéglatasban és a szalloda iparban csak a kilféldi munkaeré kap hasonlo fizetést,
sokszor még jobbat is, a francia munkaer6 2000 eur¢ felett keres.

A régidhoz hasonldan a gasztronémia is valtozatos. Ennek legfébb oka, hogy
tobb orszag jellegzetességeit 6tvozi, példaul az olasz konyha 6 ismerteté jegyeit itt
is megtalaljuk, de spanyol jellemzoket is felfedezhetiink. Mivel egyre tébb arab
szarmazasu koltozik erre felé is, igy az 6 ételeik és szokésaik is egyre elterjedtebbek.
Szamos, az orszagban és nemzetkdzileg is hiressé valt ételkilonlegesseg szarmazik
innen, mint a socca nicoise, rataouille, nizzai salata, bouillabaisse, pissaladiere vagy
a provence-i toltott zoldsegek és meég sokaig lehetne sorolni. Ezeknek az
alapanyagait mind meg lehet taldlni helyben: rengeteg frissen kifogott tengeri
finomséag; a legjobb hdsok, erre felé legjellemz6bb a barany és a marha; friss
gyimolcsok és zoldségek, amelyek nagy része megtalalhaté tobb szinben és
méretben. Helyi termesztésii fiiszerek, amelyekbdl egyebként a helyiek kedvenc
aperitif itala, a Pastis is készll; az Alpokbdl szarmazo kecske- és juhsajt; a régio
varosaibol szarmazé desszert kulonlegességek; nem utolsd sorban kitind mindségu
borok a helyi termeloktdl, amit az itt élok minden napszakban elészeretettel
fogyasztanak. Az eételek elkészitésénél leggyakrabban az elsédleges szempont az,
hogy minél inkdbb az alapanyag eredeti izét hozzak ki, tehat csak egy kevés sot,
borsot, esetleg kakukkfiivet, fokhagymat hasznalnak, csak néhany ételt izesitenek

ennél tobb fiszerrel, de azt sem viszik tllzasba.
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4.3. Cannes bemutatasa

Cannes a régio tenger parti részén helyezkedik el, a Cote d’Azur egyik hires
varosa. Mindenki tudja, hogy minden évben itt tartjak a filmipar egyik legfontosabb
eseményét, a Cannes-i filmfesztivalt. A filmfesztival idészakaban a varosban
hemzsegnek a vilaghirii szineészek, rendez6k, producerek és minden mas hires ember
is, ami persze a sok turistat is idecsalja. Ezen kivil szdmtalan kisebb esemenynek
nyUjt helyszint a varos és a Kongresszusi Palota. A kulturlis rendezvények mellett a
tengerpart is nagy vonzerével bir. Igaz, hogy nem itt a legtisztabb és legszebb a
tenger, hanem egy par kilométerrel arrébb, mégis remekil kiépitették a strandokat,
féleg maganstrandokat talalunk itt, melyek nagyrészt a négy-6t csillagos hotelekhez
tartoznak, de akarki bemehet, ha kifizeti a borsos ari belépét. Cserébe azonban
kitlinG kiszolgalast, étkezési és pihenési lehetoséget kap.

Aki szereti az aktiv pihenést, annak pedig marad a varos- és szigetnézés,
ugyanis a varos torténelmi részén is van mit nézni, de a modern belvéarostdl is tatva
marad az ember szaja. A Boulevard de la Croisette-n, ami Budapesten az Andrassy
utnak felel meg, egymas utan kovetkeznek a luxus divatmarkakat arusitd Gzletek,
éttermek és széllodak. Itt taldlhatd a hires Carlton Hotel is, ahol mindenki, aki
vilaghirit mar megfordult, példaul Grace Kelly, Alain Delon és Barack Obama elndk
ur is megszalltak.

A varossal szemben két sziget is van, mindkett6t érdemes megnézni. Az els6
a Saint Marguarite, ahol valdjaban lezajlott a Vasalarcos torténet. A masik, kisebb
szigeten egy apatsag talalhatd, amelynek egy hatalmas sz616s kertje van. A papok
ebbdl készitik hires boraikat.

Stephen Liégeard, aki megalkotta a Cote d’Azur fogalmat ¢és Oridsi
szerelmese a varosnak, a kovetkezot mondta: "La cuisine de Cannes est comme un
etranche de soleil sur une nappe de mer bleue" , ami magyarul annyit tesz, ,,Cannes
konyh4ja olyan, mint a Nap egy sugara a kék tenger egy darabjan.”

A varosban kozel 400 étterem talalhatd, amelyek kozott van Michelin-
csillagos, gasztro-étterem, bisztrd, pizzériazd és kavézo. Jelenleg a Michelin Guide
121 éttermet ajanl, amib6l 3 két Michelin-csillagos és 13 egy Michelin-csillagos

étterem van.
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5. A Mantel

5.1. Az étterem bemutatasa

A Mantel, ahol a szakmai gyakorlatomat toltottem, 2002-ben nyitott Cannes
Ovarosi részén, a Suquet-ben, az egyik legforgalmasabb sétalo utcaban, ahol egymaés
hegyén-hatan vannak az éttermek és barok. Kétsaroknyira van a varos piaca is, ami
hétfot kivéve minden nap friss aruval vérja a fogyasztdkat.

Az éttermet idén februarban Ujitottak fel, illetve 6sszenyitottak a mellettiik
levével, melyet helyigény miatt vettek meg. A bels6 helyiségek mellett a terasz is
fontos szerepet jatszik, igy korulbelil 120 f6t lehet lelltetni egy idében. Az
étteremnek harom tulajdonosa van: az egyik egy csendes tars, a masik két személy
pedig a konyha és a pélya vezet6i.

Az étterem egyébként a séf, Noél Mantel (az egyik tulajdonos)utan kapta a
nevét. Mantel a Kkarrierjét Alain Ducasse-nal kezdte és sokaig neki dolgozott, igy
rengeteg mindent tanult arrol, mi kell egy tokéletes ételhez, konyhdhoz. Aki a
,maitre d’hotel” szerepét tolti be (ez magyarul az iizletvezetét jelenti), Demetrio
Argibay, spanyol szarmazasu féerfi. Argibay majdnem egész Nyugat-Eurdpat bejarta
a munkaja soran. Ot csillagos szallodak éttermeiben és egyéb magas szinvonall
éttermekben dolgozott. A munkajat kitliné szinvonalon végzi, igyekszik minden
tudasat atadni alkalmazottjainak és egyben el is vérja tolik, hogy azt hasznaljék,
melyhez biztositja a lehetdséget. Gyorsan elnyeri a vendégek rokonszenvét, melyben
nagy segitséget nydjt neki, hogy 6t nyelven beszél.

Az Ugyvezetés és adminisztracio részét a séf felesége, Brenda Mantel végzi.
A csoportok foglalasait is ¢ intézi, igy mindenki tud koncentralni a sajat munkajara
és beosztottjaira a minél magasabb szinvonal érdekében.

Mivel az étterem nagyon magas szinvonalon miikodik, igy csatlakozhatott
egy markacsoporthoz, a Chateaux & HOotel Collectionhoz. A Chateaux & Hotel
Collection egy 1975-ben alapitott, 1999 6ta Alain Ducasse altal iranyitott cég, amely
tobb mint 500 helyet (éttermet es szallodat) egyesit 16 kiilonb6zé orszagban. Célja,
hogy akér egy szovetség, dsszegylijtse a szalloda és vendéglatdipar gyongyszemeit,
amelyek nem kommersz, mindenhol megtalalhatd létesitmények, ellenben egyediek
és valami kulonleges van benniik. Ezeket a létesitményeket segitik abban, hogy
minel ismertebbek legyenek, és magas szinvonalon tudjak végezni munkajukat. Ez

szellemi es pénzigyi segitséget is jelent. Persze cserébe az éttermeknek,
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szallodaknak is kell teljesiteni bizonyos kritériumokat, példadul a maérkacsoport
logojaval ellatott gyufakat, cukorkédkéat, szalvétdkat megvenni, vagy népszerisiteni
akar szajhagyomany utjan, de még jobb a hiiségprogram eladasaval. A szinvonal
tanusitvanya: a mostani allas szerint 2 villaval rendelkezik (good standards) a
Michelin Guide ajanlasa alapjan, ami azt jelenti, hogy az étterem j0 min6ségi. A
Tripadvisoron a 63. helyen all 4,5 ponttal és kivalosagi tanusitvannyal.

5.2. Etel és ital valaszték, kozlés eszkozei

Az ételek alapanyagait a megszokott eljarastdl eltéréen nem beszallitotol
rendelik meg, hanem a séf és a séf helyettese szerezi be reggelente a piacrol és a
METRO é&ruhdzbdl. Ez a szokads csak a Mantelre jellemzd, a tObbi étterem a
hagyomanyos maodon szerezi be a dolgokat. Emiatt a szokatlan eljaras miatt sokszor
eléfordul, hogy egy-egy alapanyagot egyéaltalan nem kapnak, vagy éppen a mindsége
nem megfelelé azon a napon, igy az étlapon szerepld ételt le kell cserélni. Ez
leginkdbb csak a koretekre vonatkozik, z6ldségbdl van a nagyobb hiany a piacon
reggel. Szamos halfélét is a piacon vesznek, hiszen a hajnalban kifogottakat teszik ki
az arusok, igy ha elfogyott az zletben, vagy ha valamit nem fogtak aznap a
halaszok, azt is le kell cserélni. Néha el6fordul, hogy hetente tobbszor is cserélddik
az étlap ezekbdl kifolyolag. Nem gondolom, hogy ez nagy problémat jelent, hiszen
akkor biztos véltoztattak volna a modszeren Mivel mindkét séf szaktudésa
széleskorii, csak a papirpocsékolas miatt jelenthet gondot az akar naponta is
megvaltoztatott étlap. Az étteremnek sok a torzsvendége, akik akar egy vagy tobb
héten keresztiil minden nap latogatjak a helyet vacsorazni és igy nem unhatjak meg
soha a vélasztékot.

Van azonban néhéany dolog, ami mindig rajta van az étlapon, ugyanugy
elkészitve. Az egyik ilyen a hagyomanyos olasz recept szerint készilt rizottd, ami az
esetek nagy részében szarvasgombaval készil (fehérrel vagy feketével, a
szezonjuktol fiiggéen), de mikor épp varganya szezon van szeptember végen,
oktober elején, akkor varganyaval fut az étel. A masik a baranyborda, aminek a
korete 90%-ban grillezett zoldség, épp olyan zoldség, ami szezonalis. A harmadik
allandé a marha steak, ami a baranyhoz hasonl6an z6ldségkorettel kaphat6. Végul az

étel, amir6l sokan ismerik és jonnek emiatt, a homar ravioli, amelyben a homar
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mellett a toltelék poréhagyma fondants és talalas el6tt meglocsoljak egy Ugy nevezett
jus de crustacés-val, ami egy tejszines szdsz a homar pancélos részeibdl fézve. A
tobbi hetente, havonta, tdbb havonta valtozott.

A vaélasztékkal kapcsolatos allando a fent emlitett ételeken kivil a struktdra:
4 féle eloétel, amibdl egy leves; 4-5 féle f6étel, amibodl az egyik a barany, a mésik a
marha, a tobbi pedig hal, illetve még szokott lenni galamb vagy nydl hus is. A
homart, a tintahalat, a langusztat, a lazacot és a tonhalat a METRO-b0l szerzik be,
mivel ezek nem foghatok ki a helyi partokon. A tobbi halat, amit készitenek, a
piacon veszik, mert azok helyi halak és a halaszok reggelente kénnyen fognak
bel6liik, ilyen példaul a vorés marna, a tengeri siigér, keszeg, makréla, Szent Péter
hala, nyelvhal és rombuszhal. Végll 6 féle desszert, amib6l a creme brilée és a
panna cotta allandod, a tobbi a szezonalis gylimdlcsoknek megfeleléen valtozik, alma,
malna, citrom torta, vagy éppen gyiimolcs pohar. igy néz ki az & la carte valaszték.
Emellett van egy 35 eurds meni, ami napi séf ajanlat jellegti. Egy része az & la carte-
on is szerepel, egy része azonban kulonboézik. Ez Ggy van felépitve, hogy valasztani
lehet 3 eldételbdl, 4 foételbdl és 4 desszertbol. Ha valaki azonban tdbb mindent
szeretne Kiprébalni, annak tokéletes valasztas a degusztacids meni, ami igaz csak 4
fogésbol all, de a legfinomabb ételeket ezen keresztil meg tudjék kostolni, ennek ara
49 euro.

Az italok egy részét, az alapanyagokhoz hasonl6an, a METRO-bdl szerezik
be. Ezek leginkabb az alkoholos italok. A gylimdlcsleveket, tiditéket €s vizeket egy
Kisebb cégt6l rendelik, a borokat egy masiktol. Minden italtipusbél csak néhany félét
hasznalnak, azokat, amik a legnépszertibbek €s a jobb mindéségiiek. Alkohol tartalmud
italok, amiket tart az etterem: sor, whiskey, gin, tequlia, vodka, rum, konyak, likér,
vermuth, pastis, grappa, limoncello és palinka. A borok valasztéka terjedelmes,
leginkabb a vordsekeé, viszont a legolcsébbnak szamito bor is, amelyet mondhatunk a
h&z boranak, kittind mindségti Provence-bol. Ez utan nem nehéz elképzelni, hogy a
legjobb minéségii bor mennyire finom. Pezsg6bdl harom félét hasznalnak, melybdl a
legnépszertibb a hdz pezsgdje, ami a Chateaux & Hotel Collection embléemajaval van
ellatva, Besserat de Bellefon néven fut. Koktélok kozul is csak az aperitif jelleglicket
ajanljak a vendégeknek, amiket gyorsan el lehet késziteni, mint a gin tonic, Kir royal,
Bellini vagy americano. A vendégeknek eddig nem volt igénylk nagyobb
valasztékra, azonban ha valaki mégis valami mast keért, igyekeznek megoldani,

amennyiben nem tal bonyolult és sok id6t igényld. A vacsora befejezéseként a
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vendégek nagy része kavét iszik, a francidk és az olaszok eszpresszot vagy hosszu
kavet, de sokan kérnek teat is, amit a piacon beszerzett széritott novénybdl
készitenek, peldaul: kamilla viraghol, verbéna levélbol vagy fekete tea fiivekbol.

A vezetGség egyébként elég rugalmas a vendégek igenyit illetéen, féleg ha
fontosabb, befolyasosabb vagy térzsvendégrél van szo. Lehetetlen kéréseket nyilvan
nem teljesitenek, de amit tudnak igen. Példaul egy h&zaspar minden augusztusban
elmegy Cannes-ba nyaralni egy vagy két hétre és ilyenkor majdnem minden este a
Mantelben vacsoraznak. Nagyon szeretik a flambirozott gylimolcsoket, de példaul az
idei nyaron nem volt ilyen az étlapon és mivel hidnyolték, az iizletvezet6, Demetrio,
az idei utolsé Mantelben toltott vacsorajukon meglepte Oket, az asztaluk mellett
flambirozott, csak nekik.

Az 06sszes torzsvendéggel ilyen személyes és jO viszonyt &polnak. A
legtdbbjik mar a nyités el6tt ismerte valamelyik tulajt vagy nyitas 6ta visszajar, igy
mar ismerik 6ket. Aki nem helyi szarmazasu, arrol tudjak, hogy mikor vérhaté a
jovetelik, mindenkinek bevett szokasai vannak, ennél fogva, ha valakinek specialis
igényei vannak, fel tudnak elére készllni az étteremben és nem éri 6ket meglepetés,
amikor a vendég nem szol elére, hogy jon.

A betévedé vendégekkel is igyekeznek hasonléan banni, mint a
torzsvendégekkel, probalnak egy kdzvetlenebb, baratsagos Iégkort kialakitani, amit a
legjobban egy hosszabb csevegéssel lehet kezdeni, nem csak feloldodik a vendég és
otthonosabb érzi magat, de sok mindent megtudhatnak réla, amit késébb az ott
tartézkodasa vagy a visszatérése soran hasznosithatnak. Ezt a vendég értékelni fogja,
igy nagyobb az esély, hogy 6 is torzsvendégge valik. Legtobbszor kett6- és négyfos
foglaldsok, asztalok jonnek, csaladok vagy barati parok. Kevésbé jellemz6 az ennél
magasabb asztal létszam, kivéve a helyi kongresszusok alkalmaval, akkor a cégek
nagyobb csoportokban jonnek. A vendégek nagy része leginkabb 35-60 év kdzatti,
valdszintileg azért, mert tobbet keresnek, mint egy palyakezdé fiatal, illetve 6k mar
komolyabbak és érettebbek, ennél fogva jobban vonzza éket egy ilyen komolyabb
jellegti étterem. Jellemz6 vendégkor a francidk termeészetesen, de a szezon alatt
sokkal tobb a mas nemzetiségii, mint az angol, amerikai, arab és orosz. Az
augusztusi idészakban az olaszok, spanyolok szdma is megnovekedik es ekkor jon a
legtdbb skandinav és dél-amerikai is.

Az ételek és italok is gondosan vannak 0sszevalogatva, igy a valasztékkal a

vendégeknek nem szokott problémaja lenni, csak abban az esetben, ha nem tudjak,
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hogy melyik hal milyen. A francidknak jellemz6 szokasaik vannak, igy ha az ember
ismeri ezeket a szok&sokat, nem nehéz nekik eleget tenni. Egy karaf csapviz,
aperitifnek legtdbbszor Pastis, néha kir au vin blanc (fehér borbol készilt kir), aztan
a vendégek szamatol és képességétol fiiggéen pohar vagy uveg bor, sok kenyér és az
étkezés végén kavé vagy tea. Az olasz vendégek szokasai nagyban hasonlitanak a
franciakehoz. Az angolok leginkabb husféléket esznek, az amerikaiak leginkabb gin
tonicot isznak aperitifként, az oroszok pedig a dragabb, jobb minéségii konyakot,
whiskey-t fogyasztjak. A leginkabb kedvelt ételek a barany borda, a rizotto és a
ravioli. Italok kdzll a legtobbet fehér- és roze bort, illetve vilagos sort kérnek.

Az ételvalasztékot egy két oldalas étlapon és egy egyoldalas betétlapon
kozlik (1-5. szamU melléklet). Az étlap egy A/3-as méretii barna kartonpapir, az
étterem logdjaval ellatva, amelybe be van ragasztva a két oldalara az egy-egy A/4-es
oldalu étlap. Elegans, egyszerti és olcs6 megoldas, azonban hamar foltos lesz, mivel
sokan nem figyelnek oda, hogy milyen kézzel (zsiros, csokis, vizes) fogjak meg,
illetve arra is volt példa mialatt ott dolgoztam, hogy megégették a diszmécsessel
figyelmetlenségbdl. Emellett a sok kinalati valtoztatas miatt sokszor kellett cserélni a
lapokat benne, amit beragasztottuk, kitéptink, Ujra beragasztottunk, igy hamar
tonkrement, tehat végsé soron nem a legpraktikusabb megoldds. A két oldalas
étlapon szerepelnek az a la carte ételek és a degusztaciés menu is. Ennek felépitése
véleményem szerint azért nem teljesen megfeleld, mert az eléételek, majd foételek
utdn a degusztaciés menu van feltiintetve és ez utdn kovetkeznek a desszertek,
szerintem a desszertek és a kostold meni helyét fel kellene cserélni, igy logikusabb
sorrendben lennének. A betétlapos megoldason a 35 eurds meni szerepel, ami abbdl
a szempontbol jo, hogy ha az iizletvezet6 ugy dont, hogy a nagyobb bevétel
érdekében a dragadbb menit tintetik csak fel, nem volt probléma kivenni a lapot,
viszont ez a hatranya is, ha elfelejti belerakatni, a vendégek vagy keresték, vagy
elmentek, mert semmi nem tetszett nekik és esetleg a plusz laprdl tudtak volna
valasztani.

Az italok kozll csak a borvalaszték van borlapon kozdlve (6-7. szamu
melleklet). Ez egy A/4-es méreti meni, amelynek a boritdjan az iizletvezetd szerepel
egy bort tartva a boros pincében. Az alkoholos italok valasztékat egy jol lathato
polcra helyezték a barpult korll, hogy a vendégek lassak mi a valaszték és egy
nemrégiben bevezetett torvény értelmében most mar az alkoholmentes italokat is.

Nem olyan nagy a valaszték, igy a felszolgalok is meg tudjéak jegyezni, milyen tipusd
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italbdl milyen marka kaphato, és a vendégek nem is igénylik, hogy legyen kilén
itallap. Més helyeken sincs itallap, csak borlap, ebben a kategoéridban, azonban
bisztrokban, pizzéridkban, ir pubokban, valosziniileg a nagyobb valaszték és a

nagyobb szamu vendég miatt, idésporolas céljabdl is, hasznalnak itallapot.

5.3. Emberi eréforras, felépités, munkakoérok

A kornyéken jellemz6é a vendéglatasra, hogy a tulajdonosok séfként vagy
lizletvezetéként részt vesznek a minden napi teendékben, és sokszor nem is tudja a
vendég, hogy az a személy, akit mondjuk egyszerii alkalmazottnak hisz, ¢ a
tulajdonos, mivel teljes mértékben ki veszik a részilket a munkabdl. Ezt kifejezetten
j6 megoldasnak tartom, mivel igy szakmabeli emberek irdnyitjak az éttermet és nem
varjak el az alkalmazottjaiktdl a lehetetlent, mert tudjak mi teljesitheté és mi nem.
Mas részr6l, mivel nem kezddként allnak be dolgozni, professzionalis szervezés és
vezetés folyik, és az esetlegesen szakképzelten vagy nem elég szakképzett
alkalmazottakat is hatékonyan tanitjak be. Harmadrészt, nem kell megfizetni azt az
embert, aki az 6 poziciojukat toltené be és mindig latjak, mi torténik az éttermikben,
tehadt nem lesznek atverve, nincs szikség bizalmatlankodasra, és els6 kézbol
tapasztaljak a beosztottjaik képessegeit. Végil ezzel a megoldassal mindig van bent
valaki, akinek a minél nagyobb bevétel az érdeke, igy a csapat mindig motivalva
van, és attél sem kell tartani, hogy az alkalmazottak nem tesznek meg mindent a
vendég boldogsaga érdekében.

Fentebb mar emlitettem, hogy ez a Mantelben is igy van, a csendestars
Kivételével a tulajok az iizletvezeto és a séf pozicidjaban dolgoznak. A séf mellett
dolgozik egy masik séf, Christian, 6 is hasonloképpen beleszolhat az étterem
iranyitasaba. O azért vehet részt ilyen szinten a szervezésben, mert mar nyitaskor is
dolgozott itt. Egy kis idére elment mashova, ahol els6é szdmu sefként dolgozott, és
karrierje soran megfordult tébb egy vagy két Michelin csillagos étteremben is, igy
elég nagy a szakmai tudasa ahhoz, hogy legalabb olyan jél atlassa a dolgokat, mint a
tulajdonosok. Reggelente 6 jar piacra, hogy a szerviz el6készitéséhez szikseges
alapanyagokat megvegye. A nyari szezon alatt, amikor az étterem csak estére nyit ki,
miutdn megvette a szilkséges zOldséget, gyumolcsot, halat, elékésziti, hogy este

ezzel a tobbi szakacsnak ne kelljen foglalkozni, és igy biztos lehet abban is, hogy



26

akkor is ugy van elkészitve az étel, hogy tokéletes legyen, ha 6 nincs ott az esti
szerviz alatt. Emellett 6 irja a meniket is, a séf teljesen megbizik benne, tudja, hogy
nem keészit 6ssze nem ill6 alapanyagokbdl ételt. Ezzel sok feladatot atvesz a séftol,
ennek koszonhetben a séf tudja intézni a cég papir munkait és masik munkahelyen is
tud dolgozni kreativ séfként.

Christiannak is van egy segitseége, Sedric, aki tobb mint 5 éve dolgozik a
Mantelben, tehat tisztdban van azzal, mi hogyan készil, mikor mit kell csinalni és
kinek mi a dolga. Par teendd, amivel segit a séf helyettesnek: 6 irja 6ssze, hogy
reggelente mit kell venni a piacon, heti egyszer elmegy a séf helyett a METRO-ba
vasarolni. O egyébként legtobbszor a husokért felelés, azokat kell elékészitenie €s
odafigyelni a raktaron levo készletre.

Az el6ételekért felelos személy egy frissen végzett szakacs, Yann, aki itt
toltotte szakmai gyakorlatait és kisegitéként jart dolgozni a gyakorlatok utan, majd
miutan levizsgazott mindenbdl teljes allasba vették fel. Osszesen 3 éve dolgozik itt,
igy 6 is sok mindent ismer és tud, tehat benne is 100%-0san megbiznak, de a
tapasztalata még nem elég nagy ahhoz, hogy tobb dolgot elldsson a konyha
mitkodésében. Az ¢ feladata annak a par ételnek az elkészitésére korlatozodik, ami
az 6 péalyajahoz tartozik, nagyon ritkan kell besegitenie masba, leginkabb, ha
valamiért emberhiany van.

Van egy szemely, aki a halakért felel6s, 6 jelenleg egy magyar fiu, Méaté, aki
két éve dolgozik a Mantelben. Az ¢ feladata az kinélaton szerepl6 halak, illetve méas
tengeri él6lények pikkelyezése, nylzasa, filézése, szalkazésa és elkészitése. A séf
helyettes sokat tanitja 6t, hogyan lehet mindent szépen és gyorsan elkésziteni a
lehet6 legkisebb pazarlassal.

A desszertekért is egy magyar volt a felelés egeszen szeptemberig. Gabi, aki
felszolgéalokent kezdett a Mantelben dolgozni, id6k6zben rajott, hogy jobban érdekli
a cukraszkodas. Kint elkezdte tanulni és az étteremben dolgozott méar ebben a
pozicidban tovabb. O csak a desszertekért volt felelés és az ahhoz szilkséges
alapanyagokért. Neki kellett kitalalnia 0j desszerteket, tokéletesiteni a régebbieket.
Gabi ala tartozott egy tanuld fid, aki leginkabb az elékésziiletekben tudott segiteni
eleinte, majd mivel Gabi elment az egyik legnivosabb Cannes-i cukraszdaba, hogy
tobbet tanuljon, neki kellett atvenni sok feladatot, de nem mindent, mivel még csak
tanul6 volt. Ha a cukrasznak nem volt dolga a sajat palyajan besegitett a tobbieknek

az elékésziileti munkakban, pucolés, apritas, stb.
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Volt még egy tanuld, aki minden palyan dolgozott, mert neki nem volt
kifejezett szakmaja, a diplomajahoz kellett neki is. O egy mexikai lany volt, Daffne.
Legtobbszor az cléételek és desszertek elkészitésében segédkezett, mert nem volt
megel6z6 szakmai tapasztalata, ezért nem akartak nehezebb, szakmai tudast igényld
feladatokat rébizni.

A konyhan még egy személy dolgozik, a mosogatd, aki egy szenegali férfi
volt, Mustafa. O is mar rég 6ta itt dolgozik, igy nem csak a konyha tisztan tartasaban
segit, mosogat es az el6készitd munkaban vesz részt, hanem néhany alkalommal az
eléételek talalasaba is segédkezet nydjthat, ha a sok vendég miatt csiszas van vagy
emberhiany alkalmaval.

A szerviz részen nem dolgozik ennyi ember, csak a nagyobb csoportok,
illetve a Palais des Festivals et des Congrés éplletében megrendezett nagyszabasu
kongresszusok alkalméval. Az izletvezet6 nyitas el6tt leginkdbb az egyéni
foglaldsokkal és a napi feladatok szervezésével foglalkozik, emellett a napi nyitéas
elétti elokésziiletekbe is besegit. Régota dolgozik tizletvezetdként, (gyhogy nem
jelent neki problémat a teendéit ellatni. Szerviz idében igyekszik minden érkezé
vendéget 6 fogadni el6szor, majd a megfelel6 adatok birtokdban (név, létszam,
idépont) megmutatja a vendégek asztalat. Ha nincs ideje, akkor valamelyik
felszolgalot kéri meg, hogy mutassa meg a vendégnek az asztalat. Szereti 6 kivinni
az asztalhoz az étlapot és a borlapot, hogy egyb6l megkérdezze az italokat, esetleg
magyarazzon az ételekkel kapcsolatban vagy csevegj egy picit, ha van ideje. Az
ételrendeléseket is 6 veszi fel a legtdbb esetben. A rendeléseket mindig leirja a
pincér blokkra, amin minden szikséges adat rajta van ahhoz, hogy a vendégek
megkérdezése nélkil pontosan lehessen felszolgalni (ki mit eszik, melyik ételbol
hany adag van, mi utdn mi kovetkezik, sokszor az italrendelés is, ha bonyolultabb).
Ha van ideje, segit mindenben, kenyér- és borszervirozas, megfelelé evOeszkozok
bevaltasa az asztalon, amuse bouche és fogasok felszolgalasa, illetve leszedése az
asztalrdl. A szamla kinyomtatasat és kivitelét, majd a fizettetést is csak annak
engedi, akiben bizik. Zarasnal az adminisztracios részt elvégzi, és ha marad valami
pakolni valé mire végez, akkor abba is besegit.

Az ember nem is gondolna, mennyi dolga van egy iizletvezetének, de
szerencsére van egy beosztottja, a Mantelben példaul egy magyar férfi, Gabor, aki tiz
éve dolgozik vele, ami elég hosszu id6é arra, hogy mindenre megtanitsa. Gabor

feladata az italok és borok rendelése, a raktar ellendrzése, néhany este az elszamolas,



28

a menl lecserélése szlikség esetén, borlap frissitése. A mindennapi nyitasi
feladatokbol is kiveszi a részét gy, mint mindenki mas, illetve ha Demetrio nincs
bent az étteremben, Gabor felelés mindenért, tehat 6 a helyettes iizletvezetd. Mivel 6
dolgozik a leghosszabb ideje a Mantelben, sok dologban hallgatnak ra, legyen szo
akér az eszkozokrol, amik a szervizhez sziikségesek, akdr marketinggel kapcsolatos
dolgokrol. Szerviz kozben ugyanazok a feladatai, mint az iizletvezetének. A
tanulokat, akik az étterembe jonnek, kdzosen tanitjak be, attdl fiiggben, kinek
mennyi ideje van.

A szezonra mindig felvesznek még egy allandd, szakképzett felszolgalot.
Ebben az évben egy magyar filt vettek fel, Rolandot, akik méar régebb 6ta ismertek
egy kozeli étterembdl, mely ugyanilyen tipusu és szinvonal( volt, és a Mantel t6bb
alkalmazottja is dolgozott mar vele azel6tt. Neki nem volt adminisztracios feladata,
csak a nyitasban, szervizben és zarésban részt venni. Megbiztak benne is, mert
ismertek a képességeit és igy sokszor engedtek at neki néhéany feladatot, desszert- és
borrendelés felvétele, szamlazas, fizettetés. Ezek mellett rabiztak a tanulokat is, hogy
amit csak tud, mondjon el nekik.

Ebben az évben a szerviz részen 3 tanulo statuszd volt velem egyiitt. Az elsé
azel6tt ment el, hogy én elkezdtem dolgozni, a harmadik pedig szeptemberben jott,
tehat vele egy kis ideig egyutt dolgoztam. Mind a ketten mexikoi lanyok voltak, a
diploméhoz kellett nekik a gyakorlat, de ezt megel6z6en egyikik sem dolgozott
vendéglatasban, tehat nekik mindent az elejérél kellett tanitani. Velem mondhatni
szerencséjik volt, mert nekem mar elég gyakorlatom volt ahhoz, hogy csak a helyi
szokasokat kellett megtanulnom és beleszokni. Szerencsére nem tartott sokaig, bar
egészen a végeéig sok dolgot tanultam meg. Ugyanugy vettem részt mindenben, mint
mindenki, s6t egy-két dolog a gyakorlatom végére nem hivatalosan, de gyakorlatilag
az én felel6sségem lett. Nyitds elotti feladataink voltak kipakolni a teraszt (a
dobogot), az asztalokat, székeket, az étteremben is minden asztalt és széket a helyére
tenni, a foglaldsoknak megfeleléen, kivasalni a teritdket, megteriteni az asztalokat,
ecettel eltdrolgetni a tanyérokat, hogy ne legyenek cseppfoltosak, a boros hiitdket és
a bart feltolteni, porszivozni, mosdokat Kitakaritani, meniiket cserélni és ellendrizni
az allapotukat, ha volt meg elég idénk, akkor felmosni, liveg fellileteket tisztitani.

Egy hénap utan a barral kapcsolatos dolgokat mar csak én intéztem a
gyimolcspdtlastol kezdve a kitakaritasan at az italrendelésig. Szerviz alatt, mivel

nincs kulon pultos, az késziti el az italokat, akit6l kérték, vagy aki réér, de az elsé
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naptol kezdve sok ital elkészitését ram biztak, mert gyorsan és pontosan tudtam
elkésziteni. A poharak elmosésa is arra marad, akinek akad néhany szabad perce.
Azokon az estéken, amikor sok volt a foglalas vagy sok emberre szamitottunk,
hivtak kisegité filkat, akik fel-le rohangaltak a talcan levé ételekkel, tanyérokkal,
mivel a konyha a pincében volt. A szervizb6l mindenki igyekezett kivenni rendesen
a reszét. Egy par nap utan, méar rendesen tudtunk egyitt dolgozni, mert mindenki
tudta, kinek mi a dolga és gordilékenyen ment minden.

A zéras feladatait is elosztottuk, hogy ne legyen probléma: a filk pakoltak
vissza a teraszt, addig az illetékes elvégezte a zaraskori adminisztréciot, én pedig a
barban tettem rendet.

Szeptemberben mikor megérkezett az 0j tanuld lany, Monica, az iizletvezetd
engem kért meg, hogy tanitsam meg a lehet6 legtobb feladatra, amit én elvégzek,
hogy mikor elmegyek, 6 is ugyanigy tudjon mindent. Szerencsére gyorsan
megtanulta a nagy részét.

A nagyobb csoportokndl egy vagy két kisegit6t hivtak, de mindig ugyanabbol
az o6t filbol, mert 6ket nem kellett mar trenirozni, maguktol tudtak, mi a dolguk. A
kongresszusok alkalméval az étterem tele volt, ezért tobb kisegitét hivtak, akkor
tizen dolgoztunk a palyan, amibdl 6t kisegit6 volt, plusz egy hosztesz is jott.

Osszességében egy nagyon jol megszervezett étterem, mind a konyha, mind a
szerviz szempontjabdl. Koénnyen lehet mindenkivel egydtt dolgozni, mert
mindenkinek az a célja, hogy a vendég jol érezze magat és azt kapja, amiért eljott
ide, vagy amiért minden évben, hdnapban eljon. Persze becsusznak hibdk, de a
csapatot iranyitd, nagy szaktudasu emberek meg tudjak ugy oldani a problémat, hogy
a vendég ne vegye észre, vagy csak a lehet6 legkevésbé. Az egyetlen dolog, amin
valtoztatni kellene, a palya és a konyha kdzotti kommunikacié. Nem az a baj, hogy
nem beszél egyméassal a két egység, hanem az, hogy az informacidcsere néha
hianyos, és ebbdl kifolydlag sok hiba csuszik be minden oldalon, még akar a vendég

megérkezése elott is.
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6. Az étterem jovedelmezosége

A jovedelmezéség egy vallalat teljesit6képessége, mely megmutatja, hogy
az adott vallalat milyen eredményesen hasznéalja fel a rendelkezésére allo
er6forrasokat. Alapvetéen tehat egy adott idészakban elért eredmény és a
befektetett téke aranyat  vizsgalja”.! Tehat a jovedelmezdség —segitségével
vizsgalhatjuk a vallalat targyévi teljesitmenyét, valamint évenkénti dsszehasonlitést
is végezhetlink, amely mutathatja a fejlodést vagy a hanyatlast. Emellett a vallalatot
0sszehasonlithatjuk egy a piacon elhelyezked6 hasonlé véllalattal (atlagos
adatokkal). Ahhoz, hogy megfelel6 képet kapjunk a vallalat jovedelmezdségérol
célszerti minél tobb mutatét kiszamolni és elemezni. Kiszdmoléasukkor a kiilonb6z6
eredmény Kkategdriakat elosztjuk az Ugy nevezett vetitési alapokkal, amelyek
javarészt raforditdsok kozott szerepelnek. Lehetséges eredmeény kategoriak:
értékesités bruttd eredménye, az tzemi, Uzleti tevékenység eredménye, a szokasos
vallalkozési eredmény, az ad6zas el6tti eredmény, az adozott eredmény, a mérleg
szerinti eredmény,a relacids (fopiaci) eredmény. Lehetséges vetitési alapok: az
értékesités netto arbevétele, az értékesités nettd arbevételének tovabbi bevételekkel
novelt 6sszege, a sajat toke, a lekotott eszkdzok nettd értéke és a készletek dsszege,
az 0sszes eszkozérték, a bérkoltség, a személyi jellegi raforditas, a vallalkozas
atlagos allomanyi létszama, a relaciok (f6 piacok) szerinti arbevétel.

Hat jovedelmezOségi mutatdt szokas megvizsgalni. Az elsé az atlagos
fedezeti hanyad, amely az értékesités bruttd es nett6 beveételét hasonlitja 6ssze,
vagyis a fedezeti Osszeget az értékesités arbevetelével. A kovetkez6d az arbevétel-
aranyos jovedelmez6ségi mutatd, amely a vallalkozés eredményeit (szokésos, tizemi,
adozas elétti) allitja ardnyba az arbevétellel, példaul (adézas eldtti eredmény / Gsszes
arbevétel + dsszes bevételek) x 100. A toke- ardnyos jovedelmezdségi mutato, amely
logikusan az eredményt szdmitja a sajat téke ardnyaban, példaul: (mérleg szerinti
eredmény/ sajat téke)x 100, ami azt mutatja meg, hogy a vallalkozas adozott
eredménye mennyire tudta ndvelni a sajat tOke mértékét. Majd az élémunka- aranyos
jovedelmezdség, ami leginkdbb az egy fére jutdé eredményeket elemzi, de
szamolhatunk személyi jellegii raforditassal vagy bérkoltséggel is, ilyen szamités a
szokasos vallalkozasi eredmény / 1étszam vagy az (adozés el6tti eredmény / személyi

jellegli raforditasok) x 100. Ehhez hasonlé az eszkozaranyos mutatd, amely az
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eredmeényeket €és az eszk6zOk bizonyos csoportjat veti 0Ossze, mint az
eszkozjovedelmez6ségi mutatd, amely az adozasi el6tti eredményt osztja az Gsszes
eszkozzel, vagy ilyen az eszkdézmegtérilési mutatd, amely az adozott eredmeényt
osztja az Osszes eszkodzzel. Végil az erdforras-aranyos jovedelmezdség, ahol az
Uzleti-, szokéds véllalkozasi- vagy az adozas eldtti eredmény aranyat veszi a
bérkoltsegekhez és a lekotott eszkozok nettd értékéhez és a készletek dsszegéhez
0sszesen.

A jovedelmezOségi mutatokhoz sziikséges informéacidkat megtalaljuk az
eredménykimutatasban. Az eredménykimutatast évente elvégzik a véllalatok, mivel
az éves beszamolasukhoz elengedhetetlen a mérleg melléklete. Ugyanugy, mint a
mérleg, ez a kimutatds is tartalmazza az el6z6 éves adatokat, igy 0Ossze lehet
hasonlitani a vallalkozas korabbi éveit a targy évvel, hogy a vallalat l1assa, hogyan
alakul a tevekenysége. Két modszer létezik a levezetésére: az 6sszkoltség eljaras és a
forgalmi koltseg eljards. Mindegy melyiket hasznéljuk, Iényegeben ugyanazok az
alapveté informaciok szerepelnek benne. Az egyik a tevékenységbdl szarmazd
bevételek, a masik pedig a tevékenység elvégzéseéhez szilkséges kdltsegek, vagyis a
raforditasok Osszege. A bevételek 6sszegéb6l kivonva a réforditasok 0Osszegét
megtudhatjuk, hogy a vallalat nyereséges vagy veszteséges. Mind a ketté informaciot
tobb részadatbdl lehet kiszamolni. Ezeknek a kilén informéacidknak a nagy része
megegyezik. Akarmilyen iizletr6l legyen sz0, az eltérések attol fliggnek, hogy mire
specializalodott a véllalat. Ebben az esetben egy vendéglatd ipari véllalatrdl
beszélink, pontosabban egy étteremrél.

A bevétel osszetevoi: étel, ital értékesitésébol szarmazd bevétel, illetve egyéb
bevételek, ilyen a szervizdij. Az ételek és italok eladasabdl szarmazé arbevétel a
megfeleld arucikk aratdl figg, amit tobb tényez6 segitségével allapitunk meg. Ezek a
tényezok az étel vagy ital beszerzési értéke, vagyis az ELABE, majd hogy haszon is
legyen rajta, ami a valddi jovedelmét jelenti az étteremnek, ra kell szamolni egy
bizonyos 6sszeget, ez az arrés. Végil hozza kell adni az AFA 6sszegét. Az AFA
mértéke a francidkndl 2014. januar Ota 20%. Az egyéb bevételek ennél
Osszetettebbek, mivel példaul a szerviz dij fligghet a vezeték dontéseitél vagy lehet
az orszag vezetése altal torvényben meghatarozott. Franciaorszagban a torveny altal
meghatdrozott 15 %-0s szerviz dij kotelez6en a szadmldhoz tartozik. Emiatt
egyebként a francidk nem igazan hagynak plusz borraval6t, csak maximum egy-két

eurot, és a kulfoldiek is egyre kevésbé adnak, féleg a szomszedos orszagokbdl, mint
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Olaszorszag vagy Belgium. Egyéb arbevétel lehet még az elviteles dobozért vagy
poharért felszdmolt 6sszeg is, de ez nem igazén jellemz6 a francia éttermekben.

A vaéllalat raforditasainak 0sszege az ¢é16- és holt munka koltségei, valamint
egyeb, a véllalat miikodése érdekében felmeriilé raforditasok. Ilyen kiadasok az
ételek, italok, egyebek ELABE- ja, amiket a kalkulacié alapjan szamolnak el, illetve
a bérkoltseg, energia- és kozmiidijak, mosatas, dekoracid, irodaszerek, karbantartas,
marketing, konyvelés, illetékek, amortizacio, stb. A koltsegeknek egy része eldre
kiszamithato vagy torvényileg van meghatarozva, ilyen a mosatas, a bérkoltség, a
kozmidijak vagy a marketing és az amortizacio is, amelyek elszamolasi lehet6ségei
torvényileg vannak meghatarozva. Ezek &ltaldban minden hdnapban ugyanolyan
értéket képviselnek, kisebb- nagyobb eltéréssel, de ezekkel egy étterem, vagy
akarmilyen vallalat tud elére szamolni. Par kiadas azonban hirtelen is johet, amit a
cég elére nem valoszint, hogy tud, maximum szdmol vele és kilonit el pénzt az
ilyen tipusu kiadasra. A karbantartas, eszkOzpdtlas, dekoracio, irodaszer ilyen

raforditasok.
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6.1. A jovedelmezoség levezetése, mutatok értelmezése

Az étteremt6l ilyen részletességgel nem kaptam adatokat, am a tavalyi évi,
vagyis 2014-es mérlegiiket megkaptam, amelyben @sszesitve szerepelnek ezek az
adatok, igy ki tudom szadmolni az étterem jovedelmezdségét, és mivel a targyevet
megel6z6 adatok is szerepelnek rajta, ©ssze tudom hasonlitani Oket. Az
eredménykimutatas els6 fontos adata a bevétel. A Mantel tavalyi értékesitésbol
szarmazO nettd arbevétele 624 432 eurd, ami a tavalyihoz képest majdnem 4000
euroval tébb. Ehhez hozzd kell még adni az add visszatéritést és az egyéb
bevételeket, amelyek 4 961 eurd és 119 eurd. Ez igy 6sszesen kiadja az 6sszes
bevételt, amely 629 513 eurd. A 2013-as bevétel 625 809 eurd. Ezutan jonnek a
réforditsok, ebbdl péarat kiemelek. A nyersanyagok beszerzési értéke, vagyis az
ELABE 158 073 eurd, 4000 eurdval kevesebb, mint eléz6 évben. Minden egyéb
vasarlas értéke 127 093 eurd. A bérkifizetések dsszege 216 943 eurd, az el6z6 evhez
képest 2000 eurdval kevesebb. Az amortizacié 13 014 eurdval van elszdmolva. Egy-
két egyéb koltséggel egylitt a raforditasok teljes 6sszege 588 701 eurd, mely 619 239
eurd volt a 2013-as évben. Ebbdl ki lehet szamolni a vallalkozas Uzemi eredményét,
ami a targy évben 40 812 eurd, a megel6z6 évben pedig 6 569 eurd volt. A nagy
kulonbség a koltségek miatt jelentkezik, ugyanis 2013-ban a vallalat tobb kiadasa is
jéval magasabb volt, mint 2014-ben, példaul az egyéb vasarlasoknal 13 ezer euro6t
sporoltak tavaly, a megel6z6 évhez képest. Pénziigyi bevétele egyik évben sem volt a
vallalatnak, viszont pénzigyi raforditdsa igen, ami mindkét évben kamatként
jelentkezett: targy évben 2062 eurd, par eurdval tobb, mint elétte. Az Uzemi
eredménybdl kivonva a pénzigyi eredményt megkapjuk az ad6zas el6tti eredményt:
38 750 eurd, el6zdleg pedig 4 536 eurd. Rendkiviili bevétele nem volt egyik évben
sem, a targy évben kiadas sem, elétte 148 eurd. igy 2014-ben nem volt rendkiviili
eredmeény. AdoO viszont volt, 3548 eurd, amit ha levonunk az addzés el6tt
eredménybdl megkapjuk az addzott eredményt, ami 35 202 eurd, megel6z6 évben
pedig 4 389 eurd. A cég sajat tékéje 0sszesen 118 176 eurd. A beruhazasok brutto
értéke 2014-ben 69 196 eur0 és az 0sszes befektetett toke 334 007 eurd. A készletek
értéke 31 170 euro, az 6sszes forgo toke pedig 101 115 eurd. Tehat az 0sszes eszkdz
értéke 435 122 eur0. Netto értéke a beruhdzasok amortizacios leirdsa miatt csokken,
igy az 258 118 eurd (az adatokat tablazatban Osszefoglalva a 8. szamu melléklet

mutatja).
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Miutén az adatok megvannak, ki lehet szdmolni a megfelelé6 mutatdkat. Az elsé az
atlagos fedezeti hanyad, amelynek értéke 70, 69 %, tehat az értékesitett termékek
utan befolyt pénzt a valodi, tiszta bevétel 70,7 %-ban fedi le. Kovetkez6 az arbevétel
aranyos jovedelmezdségi mutatd, amelynél most az 0sszes bevételhez az addzas
eloétti eredményt hasonlitottam, ennek értéke 6,15 %, vagyis miutan minden
szlikséges raforditast befizet a vallalat az arbevétel 6,15 %-a marad meg. Toke
aranyos jovedelmezdségi mutatonal valamelyik eredmény kategdridhoz hasonlitjuk a
sajat tokét, a mérleg szerinti eredmény a sajat téke aranyaban 29,79 %, vagyis
majdnem 30 %-kal gyarapitja a vallalat t6kéjét a végleges eredménye. Az egy fore
jutd addzott eredmény 3 520 eurd. Ezt atlagos létszammal szamoltam, mert a szezon
alatt tobb ember dolgozik, szezonon kivil kevesebb, igy az atlag létszamot most tiz
fovel szdmoltam. A bérardnyos jovedelmez6ségi mutatd pedig 18,81 %, ennél a
mutatondl az Uzemi eredményt a bérkoltség aranydban szdmoltam. Az eszkoz
ardnyos jovedelmez6ségi mutatonal szintén az lUzemi eredményt mértem a targyi
eszk6zok és az immaterialis javak 0sszegéhez, ennek mértéke 12,36 %. Az
eszkozmegtérilési mutaté 8,09 %. Az eszkdzhatékonysagi mutatdé az Uzemi
eredménnyel szamolva 9, 38 %. Az er6forras aranyos jovedelmezGségi mutatd az
adozas elotti eredményhez mérve 5,94 %, az adozott eredményhez mérve 5,4 %. A
megtérilési id6 értéke 1,97, vagyis 2 év, a hozam pedig 50, 87%, tehat az adozott
eredmény Kicsivel tobb, mint a fele a beruhdzasok értékének.

A jovedelmez6ség mutatoi mellett egyéb mutatok is rendelkezésre allnak,
amik fontosak a véllalat szdméara. Az egyik ilyen a hozzéadott érték, amely az
értékesitett aruk, szolgaltatdsok nettd értékének és az ezek elballitasahoz szlikséges
termékek és szolgaltatdsok fogyasztasabol szarmazd raforditasnak a kilonbsége.
Tehéat ez egy altalanos, forgalmi tipusu, netté alapi adat, amely a termékek és a
szolgéltatds  egészére  vonatkozik, mintegy vagyonkeletkezési  gazdasagi
indikatorként szolgal. Jelen esetben a 2014-es hozzaadott érték 386 665 eurd. Az ez
utan fizetett add mértékét a kormany hatarozza meg a nettd bevétel alapjan, jelen
esetben ez 0 és 0,5 % kdz6tt van. Egy masik mutatd az arrés, amelynek vizsgalhatjuk
a tdmegét es a szintjét is. Az arrés tbmege megmutatja a nettd eladasi ar és az eladott
aruk beszerzési ertéke kozti kilonbséget, ami gyakorlatilag a profit, ami az aruk és
szolgaltatasok értékén keresztiil folyik be. A szolgaltatasok beszerzési értéke 0, tehat
ott az arrés a teljes 6sszeg. Etterem esetében a nyersanyag értékét le kell vonni, a

Mantel esetében az arrés tomege az év folyaman 466 359 eurd. Szazalékos ertéke az
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arrés szint, amely az arrés tomege és a nettd eladasi ar ardnya szazalékos forméaban
kifejezve, itt 74,69 %. Az arrés szint és az ELABE szint 6sszegének 100 %-nak kell
lenni. Az ELABE szint a nettd beszerzési ar aranya a nett6 eladasi arhoz mérve,
szazalékosan kifejezve, itt 25,31 %. Ha az arrés szintet és az ELABE szintet
Osszeadjuk, megkapjuk a 100%-ot. A helyes értékekkel ki lehet szdmolni az
altalanos haszonkulcsot is gy, hogy az arrés szintet elosztjuk az ELABE szinttel és
szorozzuk szazzal, hogy szazalék legyen beléle. Ennek értéke 295,1 %. Ez igen
magas érték, azonban nem meglepd, ahhoz hogy egy étterem nyereséges legyen,
szlikség van ilyen nagy haszonkulcsra. A napi vendégek szamanak kimutatasa is
fontos lehet egy étterem esetében, ezzel lathatjak, hogy a kicsi bevétel esetében
esetleg az a baj, hogy kevesen jonnek az étterembe, ekkor nekitlhetnek kitalalni
valamit, amivel tobb embert vonzanak be, esetleg arcsokkentés, meni ajanlat vagy
(jobb) marketing tevékenység. Ehhez sajnos nincs meg a megfelelé adatom, tehat
csak a tapasztaltak alapjan tudok felallitani egy becsilt értéket, atlagosan 50 f6
fordul meg az esti szerviz alatt, a déli alatt maximum 10 f6. A napi vendégszam
pontos kiszamitasahoz szilkseg van az étterem kapacitasara, befogado képességére.
Az éttermet most bovitették, az eddigi 50, szorosan Ulve 60 f6t, még egyszer
ennyivel bovitették, ha a teraszt is belevessziik, ha nem akkor 15 fovel kevesebb, igy
100-120 f6 Gsszesen. Mivel ez egy magas szinvonalu hely, igy a vendég elég hosszu
ideig szoktak tartozkodni, valaki persze kevesebb, mint egy orat, de a legtdbbje
legalabb két orat szokott lenni, igy szdmolhatunk masfél éra atlagos tart6zkodasi
id6vel, igy a vendégfordulatok szd&ma 0,67. A napi nyitva tartas a nyari szezon alatt
rovidebb csak 6t Oras, az év tobbi részében 8 Ora az dsszes nyitva tartas, ami a déli 3
Oréra és esti 5 orara bontddik fel. Végul kapacitas kihasznaltsag mertéke, ez azonban
nem &ll rendelkezésemre, &m azt tudom, hogy nagyjabdl hany f6 jar naponta, igy ki
lehet kovetkeztetni, egyébként 100% vagy folotte leginkdbb a kongresszusok, a
filmfesztival és nagyobb csoportok alkalmaval szokott lenni. Az ismert adatok
birtokaban a kapacitas kihasznaltsag a szezon alatt 13, 57 %, a szezon kivil pedig
10,17. Ezt azonban a csoportok és az események nélkil szamoltam, amikor 100 %
felett is lehet, féleg ha déli és esti csoport is van, tehat atlagban ez a szam inkabb 50
% kornyéken van. A vezet6ség tisztaban van vele, hogy ez a szam alacsony, azonban
a déli szerviz alatt nem igazan maszkalnak arrafelé emberek, igy akkor elég nehéz
tobb embert bevonzani, és a francia szabalyok miatt, csak akkor fogadhatja be az

étterem a vendéget, ha a vendég eszik is legalabb egy fogast, csak italra bedilni nem
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lehet, tiltjak a szabalyok és nagy bintetés jar megszegés esetén. Tobb iranyban is
prébéalkoznak a vendégszamot ndvelni: egyrészt a szallodék concierge szolgalatan
keresztill. Mar tobb hotel is kildd ide embereket, kisebbek és a legnagyobbak is,
mint példaul a hires Majéstic Barriére. Probaljak azonban tébb szallodaval felvenni a
kapcsolatot. Mésik férum, amivel prébalkoznak népszerisiteni, a magyarorszagi
étterem héthez hasonlokezdeményezés, a TOUS AU RESTAURANT, amely idején
a feliratkozott vendégeknek egy kulon menisort allitanak 6ssze borsorral egyutt,
mindezt akcids aron. A borok is par eurdval olcsébbak, a menl pedig ugymond feél
aron van, kett6t ehet, egyet fizet akcioval, illetve ennek tdbbszordseivel, de
mindenképpen paros létszamra van szikség. A legujabb prébalkozas pedig a déli
meni aranak csokkentése, illetve olyan ételek a déli menin, amit az esti étlapon nem
talalnak meg, igy akit jobban megfogott déli menu kinalata, kénytelen akkor étkezni.
A fentebb mar emlitett Chateaux et Hotel Collectionhoz val6 csatlakozas is U]

felliletet biztosit az étteremnek a minél szélesebb kort ismertseghez.
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6.2. Létszamgazdalkodas

Az étteremben alkalmazott munkaerd 1étszaméanak meghatarozasaban, illetve
a létszam hatékonysaganak elemzésében segit a létszamgazdalkodas. Tobb tényezo
befolyasolja a 1étszam nagysagat. Az elsd tényezd a nyitvatartasi id6, amelyhez
hozza kell szdmolni a nyitas el6tti és zaras utan feladatok iddigényét is. A masodik
tényez0, amely befolyasolja a 1étszamot, az értékesitési forma, azaz, hogy az étterem
hagyomanyos vagy onkiszolgal6. A harmadik a forgalom nagysaga, értelemszeriien
min¢l tobb a vendég, annal tobb felszolgalora van sziikség. A negyedik tényezd a
felszolgalas mddja, ez a felszolgalé egy vendég kiszolgalasahoz szilkséges idejét
befolyasolja, minél kevesebb a pincér dolga az asztalnal, annal tobb vendégre jut
ideje. Egyéb befolyasold tényezd lehet az alkalmazottak hozzaértése, az értékesitésre

szant étel vagy ital munkaigényessége.

A Mantel a nyari szezon alatt csak az esti szervizre van nyitva, vagyis este
héttdl ¢jfélig, ami Osszesen GOt ora, a nyitas el6késziiletei azonban kettd és fél orat
vesznek igénybe, zéaras utan pedig fél 6réara van sziikség a feladatok elvégzésére. Ez
igy 0sszesen nyolc 6ra, mely egy miiszaknak felel meg. A szezonon kiviil, vagyis
szeptembertdl majusig, délben is nyitva van. A déli nyitvatartas déltdl kettdig tart, az
esti szerviz pedig ugyanugy, mint nyaron. Annak érdekében, hogy a nyolc éras
munkaid6t ne 1épjék tal az, aki a déli szervizben részt vett, az az estit egy oréval
késobb kezdi, és egy ordval hamarabb fejezi be. Ha valamilyen oknal fogva tuléra
keletkezik, azt 4ltalaban lecsusztatjdk, amikor lehetdség van ra. Ilyen szervezési

forméaban szintén marad az egy nyolc 6ras miiszak.

Az értékesités hagyomanyos, tehat a pincérek szolgaljak ki a vendégeket. A
felszolgalas tipusa svajci, viszont arra odafigyelnek, hogy egy felszolgalé kezében
harom tanyérnal tobb ne legyen, igy egy nagyobb létszama asztalnal maris tébb
felszolgald kell, viszont még igy sem olyan id6igényes, mint az angol vagy a francia
felszolgalas. Az utobbi két tipust egyébként csak ritkan, fontos személyek

kiszolgalasakor vagy 15-20 s csoportok esetén alkalmazzak.

A Mantelben dolgozok szama szeptembertdl aprilisig 12 6, melybdl 4 6
dolgozik a szerviz részen és 8 a konyhai részen. Az év tobbi honapjaban kettd fovel

né a létszam a forgalomndvekedés miatt, Osszesen 14 f6 dolgozik itt a nyar
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folyaman. Az el6z6 fejezetben mar emlitettem, hogy ez a létszam akkor nd, ha
nagyobb csoport érkezik, vagy egy-egy nagyobb rendezvény alkalméaval. Tehat az év
8 honapjaban az allomanyi létszam, vagyis az étteremmel szerzddésben allod
alkalmazottak szama 12 f6, 4 honapban pedig 14 6. Egy munkanapon altaldban
0sszesen 9 f6 dolgozik, a szezon alatt 11 {6, ez a dolgozodi 1étszam. Ebbdl a két
adatbdl ki tudjuk szdmolni a munkaerd kihasznaltsagot, amely azt mutatja meg, hogy
az allomanyi 1étszdm hany szazaléka dolgozik. A szezonba esd iddszak alatt 78,57 %

a munkaer6 kihasznaltsag, egyébkent pedig 75 %.

A létszamigényesség segitségével meg tudjuk hatarozni, hogy ,,a vizsgalt
idészakban, egységnyi hozam elérése mekkora 1étszamot igényel”? Ugy szamoljuk
ki, hogy a létszdmot elosztjuk a nettd arbevétellel, jelen esetben a mutatod értéke
(atlagosan 13 fovel szamolva egy évre) 2,16 f6/ szazezer eurd. Tehat szdzezer eurd

bevétel eléréséhez 3 ember sziikséges.

A kovetkez6 fontos mutatd a termelékenység, amely azt mutatja meg, hogy 1
f6 egy adott iddszak alatt (év, honap, nap) mennyi arbevételt (nettdé vagy brutto)
eredményez. Jelen esetben az 1 fére jutd éves nettd arbevétel 48 033 eurd, mely egy

honapra leszamolva 4 003 eurd.

A termelékenységi mutaté meghatarozhatdé két masik mutatd segitségével,
ezek a mindségi mutato és a leterheltségi mutatd. A mindségi mutatd a vevok atlagos
koltéset mutatja meg, vagyis 1 vendég atlagosan mennyi nettd arbevételt jelent. Az
egy évben a Mantelbe érkez6 vendégek szamardl sajnos nincs pontos adatom,
azonban tapasztalataim alapjan meg tudom megbecsiilni. Naponta atlagosan 60 fovel
szamolva, ehhez hozzdadva a csoportokat, a kongresszusok és a film fesztival
alkalméval a tobbszoros létszamot, 24 300 vendég van egy évben. A mindségi
mutatd ezzel a vendégszammal szamolva 26 eurd/ f6. A leterheltségi mutato szerint,
ugyanezzel az éves vendéegszammal és az atlagos allomanyi Iétszammal szamolva,
1 869 vendég jut egy évben egy alkalmazottra. Ha a két mutatot 0sszeszorozzuk,
megkapjuk a termelékenységi mutatot, mely ebben az esetben is megegyezik a

fentebb szamolt 6sszeggel.

2 Csizmar Jozsef: Alapvetd gazdasagi kategoriak a vendéglatasban
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7. Osszefoglalas, konkluzio

Dolgozatom célja az volt, hogy bemutassam a franciaorszagi, Cannes-ban
talalhat6 Mantel éttermet, mitkodését és gazdalkodasat, mindezt felvezetve a francia
gazdasagi helyzettel, beleértve a turizmus helyzetét is, illetve a vendéglatas, ehhez
kapcsolddva a gasztrondmiat és a franciak fogyasztoi és étkezési szokasait. Ez utan a
Provence-i régio hasonlé bemutatdsa, a sziikebb kornyezetrél alkotott képhez,
kiemelve a gasztronomiat, ami az étterem gasztrondmiai értékeit is befolyasolja, az
étterem OtvOzi a régio kisebb részeinek kilon-kilon vett konyhait, péeldaul az olaszos
mediterran vonalat a provence-i vonallal. Az étteremet igyekeztem részletesen leirni,
hogy mindenre fény dertljon, mi miért, hogyan torténik, igy a késébbi gazdasagi
elemzésnél nem kell mar mindenre kitérni. Az ételek és italok valasztékéanak, a
vezetéség €s a tobbi munkakor leirasaval probaltam a képet megalkotni. A
jovedelmezo6ség levezetésénél és értelmezésénél a lehet6 legtobb adatot ismertettem
a késoébbi szamitasok érdekében, néhany plusz informacioval megtiizdelve a francia
adozési és egyéb fizetési rendszerekr6l. Majd a mutatok levezetéséevel,
értelmezésevel a gazdasagi kép is kialakult. Hattér informacioként par egyéb adatot
is feltlintettem, igy esetleg egy-két kérdéses eredményre valaszt lehet kapni. A végén
egy kis kitéré a vendég vonzas eszkozeirdl, amelyeket az étterem hasznal.

Az elsé tartalmi fejezetbdl kideriil, hogy a franciak gazdasaga nagyon erds,
az 0todik legerésebb a vildgon, az ismeretemben 1év6 adatok alapjan leginkabb azért,
mert a belsé er6forrasokat hasznaljak fel leginkabb, ezzel az orszagban marad a
pénzik nagy része, és csak a tobbi terméket, amit az orszdg nem tud kitermelni vagy
nem elég nagymértékben, ezeket szerzik be kiilfo1dr6l. A masik tényezo, amely részt
vesz a gazdasag erdsitésében az a turizmus. Ide jon a vildgon a legtébb latogato, az
elsé sz&mu célpontja az embereknek, akar szabadidés, akar Uzleti célokkal érkeznek.
A turizmushdl befolyt bevételek alapjan a harmadik a vilag turizmusaban, ami a
GDP-t elég magas aranyban tamogatja. Minden régidban talalhatunk valami
érdekesseget, amiért érdemes ellatogatni, ha masért nem a kulonleges izeket
megkdstolni mindenhol. Annak ellenére, hogy a Szélloda- és Vendéglatd ipari
Kamara szerint minden masodik étterem bezar a mikodése utdn nem sokkal, 1-2
évvel, a gasztrondmia igen erésen képviseli magat az orszagban, igy a vendéglatas
meglehetésen erds forrdsa a gazdasagnak. A franciak gasztrondmiaja vilaghirti és

szamtalan otlet, recept, elkészitési mdd innen szarmaztathato, illetve a vilag legjobb
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szakécsai, cukraszai is francidk, igy az éttermek és cukraszdak is rengeteg bevetelt
hoznak a francia gazdasag konyhjara. Ezen kivil a vilag legjobb borai és sajtjai is
megtalalhatok itt, igy a gasztrondmia ezen része nagy vonzoer6. Nem csoda, ha a
franciak szdmara az étkezés, féleg ha csaladi és barati korben telik, felér egy
ritudléval. A fogyasztasi szokésaik is azt mutatjak, hogy 6k is egyre jobban értékelik
a hazai termelésti minéségi alapanyagokat, ételeket, italokat, szerencséjukre meg is
engedhetik maguknak, hogy megvegyék ezeket a dolgokat, és inkabb erre aldoznak
pénzt, nem példaul dohanytermékre. Etkezésiiket az UNESCO a Vilagorokségek
listdjara tette a ritualis jellege miatt, naluk majdnem minden étkezés olyan, mint
szamunkra a Kardcsony vagy az amerikaiak szdméra a Halaadas.

A provence-i régié a masodik szamu turisztikai régié az Tle-de-France régio
utan. Ez a régio valtozatossaganak koszonhet6, hiszen itt taldlunk hegyeket sielni,
tengert furdeni és réteket levendulaval és fiiszernovényekkel, kirdndulni. Emellett itt
van Monaco is, ami szintén egy erds vonzereje a kornyeknek. Kaszinok, kiallitasok,
kulturalis rendezvények és a hires filmfesztival is vonzza a turistakat. A csillogas a
vilaghirii séfeket is idevonzotta, igy jo par igencsak magas szinvonall és akar
Michelin csillaggal rendelkezé étterem taldlhatd itt. A Mantel is egy magas
szinvonall hely, a vezet6ség Franciaorszag legjobb éttermeiben dolgozott, ennek
koszonhetéen megvan a tudasuk egy ilyen étterem vezetéséhez. Az ételek a legjobb
alapanyagokbol késziilnek helyi termel6kt6l, haldszoktdl beszerezve. A borok
hasonldan a legmagasabb kategoriakbol vannak kivalasztva, a tokéletes étel és bor
kombinacid érdekében. Az ételek kdzott van egy-kettd, ami a vendégek kedvence és
van, aki csak azért megy oda, hogy megkostolja ezeket. A torzsvendégek ugy jarnak
vissza, évente, havonta, mintha barati vacsorara jonnének, hiszen olyan jo viszonyt
apolnak a vezet6séggel €és a régebb oOta ott dolgozdokkal, és mindenki megtesz
mindent annak érdekében, hogy minél kellemsebben érezzék magukat. Az
alkalmazottak a konyhai és szerviz részlegen is tudjdk a dolgukat és mindenki
igyekszik a tudasa szerinti maximumot kihozni magéabdl a vendégek elégedettsége
érdekében. Az egész rendszer jol van megszervezve, mégis lehet még kisebb hibakat
talalni, &mbar ezeket a vezetdség probalja a lehet6 leghamarabb helyre hozni.

A szamok is azt mutatjdk, hogy habar az étterem nyereséges, a vizsgalt
években pozitiv mérleggel zart, a bevétel mégsem tal magas a raforditdsokhoz
képest. Ennek tobb oka is lehet, példaul a magas bérkoltség. Ezt nem igazan lehet

csOkkenteni, mivel a minimal bér adott és a jo szakembereket meg kell fizetni, hogy
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ne hagyjak ott az éttermet. A bérkoltség csokkentése érdekében az étterem tanuldkat
vesz fel mind a konyhaba, mind a szerviz részre, igy minimalis 6sszegekeért van egy
plusz munkaerd, ennek a buktatoja viszont az, hogy a tanuld jo eséllyel nem ért
ahhoz, ami a munkaja, ha ért is, biztosan nem annyira, mint az allando
alkalmazottak. A maésik csokkentési lehetéség a munkaeré szezondlis alkalmazasa,
ami abbdl a szempontbdl j6, hogy egész évben nem kell alkalmazni valakit, mivel a
nyar szezonon kivill nincs ra olyan nagy sziikség, viszont a hatranya, hogy a szezon
elején be kell tanitani mindenre, nem biztos, hogy megfelel és még az is lehet, hogy
kap egy jobb ajanlatot, és mire megtanul mindent, lejar a szezon.

Masik oka a magas raforditasi értéknek, a vasarlasok osszege. Az ELABE a
masodik legnagyobb kiadas a bérek utan. Ezen azért nem igazan lehet véltoztatni,
mert a magas mindség érdekében a legjobb alapanyagokra van sziikség, amit bizony
meg kell fizetni. Esetleg abban az esetben lehetne csokkenteni ezt a kiadas,
amennyiben az étterem leszerzOdne egy vagy két beszéllitoval, akik minden
alapanyagot meghoznak, és t6lik lehetne kedvezményeket kérni. A 2014-es
kiadasokhoz még hozza kell szamolni a mellettiik 1év6 étterem megvételét is, a
2015-6shoz pedig majd az épitési és atalakitasi koltségeket.

Osszességében elmondhatd, hogy az étterem nyereséges, még ha nem is
olyan magas profittal, de a jelenlegi gazdasagi helyzetben, amely a francia
vendéglatast jellemezi és korllveszi, jol teljesit, hiszen tobb, mint tiz éve fenn all és
sikeresen miikodik, nemrégiben egy bdévitésre is volt forrasuk. Ezek mellett az
elhelyezkedése és a régio turisztikai elényei is hozzajarulnak a fennmaradasahoz. Ha
sikeriilne a cégnek valamilyen modon tébb embert bevonzania akér erésebb
marketinggel, akar tobb szalloda révén vagy valamilyen Ujitas segitségével, a bevétel
magasabb lenne, a bérkéltség nem sziikségszerii, hogy valtozzon, csak a nyersanyag
beszerzési értéke, de azt a bevétel kompenzalna. Ebbdl kdvetkezik, hogy a vallalat

eredménye is magasabb lenne, tehat magasabb lenne a nyereség értéke.
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8. Mellékletek

1. sz&mu melléklet: Az étlap boritdja
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2. szamu melléklet: étlap angol verzidja, 1/2

For the whole table
Tapas of the area
18€/ Person

Starters

Tomato tartare with artisanal Burrata and Basil 18€
Lobster Ravioli with leeks and shellfish sauce 25€
Homemade duck liver with toasted bread and fig jelly 26€
(Daurade royale) Seabream tartar with crispy vegetables 25€

Homemade marinated Salmon with horseradish cream,
new potatoes, sweet potatoes and shallot vinaigrette 22€

Italian risotto with summer truffles and veal juice as astarter 28€
as a main course 35€

Main courses

Roasted Lobster from the Lérins island — Garlic mayonnaise and fried onions 50€
With a Coral sauce .

Local Fishes from the Lérins Island

Grilled Forkbeard fish, served with carrot and new onions in a lemongrass sauce 40€

Grilled Red Mullets — New potatoes and sun-dried tomatoes —Socca from Nice 40€

Local John Dory Fish servedwith carrot and new onions in a lemongrass sauce 40€
Meats from the Forville Market

Crispy Rack of Lamb served with artichokes and potato purée with black truffles 44€

Fillet of beef with bordelaise sauce, small potatoes and season vegetables 44€
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3.szamu melléklet: étlap angol verziodja, 2/2

Menu Suquet 49 €

Homemade marinated Salmon with horseradish cream,
new potatoes, sweet potatoes and shallot vinaigrette

Lobster Ravioli
with leeks and shellfish sauce

Grilled Red Mullets
New potatoes and sun-dried tomatoes —Socca from Nice

Roasted Apricot in honey
served with crumble, almond and almond ice cream

Desserts
Créme briilée - vanille Bourbon 12
Panna cotta with fresh fruits — Tuile Orange 14

Chocolate of Madagascar « finger » with exotic fruit sauce and vanilla ice cream 15

Roasted Apricot in honey
served with crumble, almond and almond ice cream 13
Fresh seasonal fruits 14

Appel Tart with cinemon ice cream 14
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4. szamu melléklet: étlap francia verzidja, 1/2

y Pour toute la table
La Ronde de Tapas de notre région
18€/par personne

Les entrées
Tartare de tomate Cceur de Beeuf - Burrata artisanale - écume basilic 18€
Ravioli de Homard et poireaux fondants - jus de crustacés 25€
Foie gras de canard cuit au naturel - pain de campagne grillé - condiment 2 la figue 26€
Daurade royale en tartare coupé minute - Parfum d’agrumes - copeaux de légumes crus 25€
Saumon mariné a I'aneth - deux pommes de terre douce/nouvelle - créme raifort 22€
Risotto cuisiné a I'italienne a la truffe noire mélanosporum - en entrée 28€
une rapée de truffe d’été

en plat 35€
Les Plats
Homard bleu servi entier comme aux iles de Lérins - Rouelles d’oignons nouveaux frits 50€

Son jus de corail en sauciere

Les poissons de la péche locale label iles de Lérins
-Variable suivant arrivage-

Filet de Saint Pierre de la péche locale, carotte arc-en-ciel et oignon nouveaux - jus de citronnelle 40 €

Pavé de Mostelle de la péche locale - carotte arc-en-ciel et oignon nouveaux - jus de citronnelle 40€

Filet de Rouget de la péche locale - pommes nouvelles et tomates séchées -Socca comme a Nice 40€

Les viandes de notre Boucher de Forville

Carré d’agneau de Provence cuit croustillante sur la peau - jus 2 la sarriette 44€
Artichauts Barigoule - pomme purée a la truffe

Filet de Beeuf Simmenthal cuit a la fleur de sel - sauce Bordelaise 44€
Pommes grenailles et légumes de saison




46

5. sz&mu melléklet: étlap francia verzidja, 2/2

Menu Suquet 49 €

Saumon mariné par nos soins
Pommes de terre douce/nouvelle - creme Raifort

Ravioli de Homard et poireaux fondants
jus de crustacés

Filet de Rouget de la péche locale
pommes nouvelles et tomates séchées -Socca comme & Nice

Abricots rétis au miel et amandes

sa glace au lait amande

Les Desserts

Créme briiléez la vanille Bourbon 12
Pannacottaaux fruits frais - Tuile Orange 14

Finger tout Chocolat de Madagascar

fruits exotiques - Glace vanille 15
Abricots rétis au miel et amandes - sa glace au lait amande 13
Coupe de fruits frais _ 14

Tarte fine aux pommes caramélisées - Glace Cannelle 14
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6. szamU melléklet: a borlap boritdja

7. szamU melléklet: a bor valaszték

75l

Blan

C

La Provence et Vin de Pays

Millésime Chateaux et Domaines

2013

2014
2013
2014
2013
2014
2013
2013
2011

Triennes Les Auréliens

Triennes St Fleur de Viognier
Minuty

Rasque

Ott

Minuty

Clos Saint Magdelaine
Chateau Roubine

Simone

Pays du Var

Pays du Var
Cuvée prestige
Blanc de blancs
Blanc de blancs
Blanc et Or
Cassis

Terre de Croix

Palette

0.375  Tarif
s

45

55
49
55
60
65
65
70
100



Rosé

Rou
ge

2011

2014
2014
2014

2014

2011
2013
2013
2012
2013
2010
2012

2012
2008

2010

2003

48

Trévallon

Domaine Triennes
Miraval

Minuty

Minuty

Triennes Les Auréliens
Minuty

L'Hortus

Triennes St Auguste
Minuty

Terrebrune

Richeaume

Simone

Trévallon

Trévallon

Trévallon

Bouches-du-
Rhone

Cuvée
Prestige

Rosé et Or

Pays du Var

Cuvée Prestige

Languedoc
Pays du Var
Rouge et Or

Bandol

Cuvée
Coulumelle

Palette

Bouches-du-
Rhoéne

Bouches-du-
Rhoéne

Bouches-du-
Rhoéne

de

160

40
45
49

65

45
49
55
60
65
65
95

100
125

125

130



75 cl
Blanc

75 d

blanc

Rouge

Blanc

La Champagne
Millésime Chateaux et Domaines Propriétaire Tarifs
Chiteau Besserat Brut Bellefon 70
Lanson Brut 95
2005 Dom Pérignon 300
2006 Cristal Roederer 400
La Loire
Millésime Chateaux et Domaines Propriétaire Tarifs
2014 Sancerre Henri Bourgeois
2012 Pouilly Fumé La Moynerie Michel Redde
2012 Pouilly Fumé Les bois de St Michel Redde
Andelain
2009 Pouilly Fumé Cuvée Majorum 120
2011 Sancerre Henri Bourgeois
Cotes du Rhone
2014 Lavielle Ferme Famille Perrin 30
2013 Lirac Mont Redon 45
2014 Chateau neuf du pape  Mont Redon 70
2001 Hermitage Jean Louis Chave 300
2002 Hermitage Jean Louis Chave 300
2004 Hermitage Jean Louis Chave 250

49



Rouge

75 cl

Blanc

2005
2006
2007
2014
2012
2012
2011

2012
2012
2010
2011
2008

2002
2004

Millési

2012
2013
2013
2013

2013

2009

2004

Hermitage
Hermitage
Hermitageb

La vielle Ferme
Réserve de Perrin
Gigondas

Coudoulet de

Baucastel
Lirac

Crozes Hermitage

50

Famille Perrin
Famille Perrin
Famille Perrin

Chateau
Baucastel

Mont Redon
J. Vidal Fleury

Cote Roti E. Guigal
Chateau neuf du pape  Mont Redon
Chateau neuf du pape  Chateau
Baucastel
Hermitage
Hermitage
La Bourgogne
Chateaux et
Domaines
Chablis 1 cru Fourchaumes
Saint Aubin La Pucelle
Puligny-Montrachet Les Enseigniéres
Chassagne Les Chaumes
Montrachet
Chassagne Les Embazées
Montrachet1® cru
Bourgogne Aligoté  Sous le chalet
Auxey Duresses Les Clous

Jean Louis Chave
Jean Louis Chave

Jean Louis Chave

Jean Louis Chave

Jean Louis Chave

Propriétaire

La Chablisienne
Roux pere et fils
Roux peére et fils

Roux pere et fils

Prieur Brunet

Domaine
d’auvenay

Domaine
d’Auvenay

250
250
250
30
30
40
40

45
45
70
95
120

350
350

Tarif

$
64
75
105
130

150

170

360
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2008 Batard Montrachet  Grand cru Domaine 420
Leflaive
2003 Meursault Les Narvaux Domaine 550
d’Auvenay
2001 Meursault Les Narvaux Domaine 610
d’Auvenay
La Bourgogne
75c  Millésime Chateaux et Propriétaire Tarif
Domaines s
Rouge 2013 Mercurey La Perriére Roux pére et 65
fils
2012 Chorey Lés Beaune Les Beaumonts Domaine 73
Maldant
2009 Bourgogne Gravel Domaine 75
Maréchale
2011 Santenay Domaine 83
Colin
2009 Savigny Les Beaune I  cru Les Domaine 115
Gravains Maldant
2009 Hospices de Beaune ~ Grand cru Bouchard Pere 150
Corton et Fils
2010 Nuit St Georges 1 Clos de la ] .Frédéric 150
cru Maréchale Mugnier
2012 Nuit St Georges 1 Clos de la ] .Frédéric 150
cru Maréchale Mugnier
2007 Gevrey Chambertin ~ Cceur de Roy Dugat Py 315
2009 Vosne Romanée 17 Les Malconsorts  Clos Frantin 205
cru
2005 Echezeaux Jean Grivot 380
2006 Grand Echezeaux Romanée 730

Conti



75 d

Rouge

2000

2002

2006

2001

Millésime
2012
2008
2011
2006
2011
2011
2011
2012
2008
2004
2012
2010
2008
2006
2006
2011
2007

52

Romanée
Conti

Romanée
Conti

Romanée
Conti

Romanée
Conti

1350

1350

1350

2600

Romanée- Saint Cuvée Morey
Vivant Monge
Romanée- Saint Cuvée Morey
Vivant Monge
Romanée- Saint Cuvée Morey
Vivant Monge
La Tache

Le Bordelais
Chéateaux et Domaines
Maucaillou
Larose de Gruaud Saint-Julien
Les Fiefs de Lagrange Saint-Julien
Chateau Fourcas Dupré  Listrac Médoc
La Pointe Pomerol

Chateau de Fiezual
Mombrison

Haut Bages libéral
Batailley

Chateau Fombrauge
Giscours

Haut Marbuzet
Haut Marbuzet
Giscours

Chateau Talbot
Lynch Bages

Lynch Bages

Pessac-Léognan

Margaux
Pauillac
Pauillac
Saint-Emilion
Margaux
Saint-Estephe
Saint-Estephe
Margaux
Saint-Julien
Pauillac

Pauillac

Propriétaire  Tarifs
62
65
75
84

105
110
110
108
114
145
147
150
160
185
230
300

335
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2004 Lynch Bages

2007 Baron Pichon
Longueville

2007 Pichon Longueville
Comtesse Lalande

1999 Les Forts de Latour

2003 La Mission Haut Brion

2000 Grand vin de Léoville
Marquis de Las-Cases

1990 Angélus

1990 Margaux

2001 Haut-Brion

Pauillac

Pauillac

Pauillac

Pauillac
Pessac-Léognan

Saint-Julien

Saint-Emilion
Margaux

Pessac-Léognan

8. szamu melléklet: eredménykimutatas tablazatban

Megnevezés/ Evek 2014 2013
Arbevétel 624 432 | 620 626
Amortizacio, készlet,

adovisszairas 4961 | 5176
Egyéb 119 6
Arbevétel 6sszesen 629 513 | 625 809
ELABE 158 073 | 162 186
Bérkoltség 216 943|218 018
Egyéb vésarlasok 127 093 | 140 818
Illetékek 10287 | 11461
Szocidlis koltségek 64 188 | 61473
Amortizacio 13014 | 16 504
Raforditasok 6sszesen 588 701 | 619 239
Uzemi eredmény 40812 | 6569
Kamat 2062 | 2033
Adozas elott eredmény 38 750 | 4536
Rendkivili raforditas - 148
Adéb 3548 -
Adozott Eredmény 35 202 | 4389
Osztalék - -
Mérleg szerinti eredmény 35202 | 4389

350
350

350

380
550
750

980
1500

Magnum (2500

,5L)
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9. Forrasok

Nyomtatott:

Csizmaér Jozsef: Alapvet6 gazdasagi kategoriak a vendéglatasban 1., 2. fuzet, Bp.,
2004. BGF KVIFK

Endrédy Gabor- Dr. Verebes Pal: A vendéglato Uzleti tevékenyseg szervezese és
gazdalkodasa 1., 11, 2005. Budapest, Dual Budapest Bt., ISBN-szam: 963-86791-07

Dr. Verebes Pal: A vendéglato-ipari tizleti szinti beruhazassal és miikodtetéssel

kapcsolatos fogalom- és példatar
Internetes:

http://ecopedia.hu/jovedelmezoseq

http://www.cannes-destination.com/index/gastronomy

http://www.diplomatie.gouv.fr/en/french-foreign-policy/tourism/tourism-a-major-

french-asset/article/tourism-drives-the-economy-of-the

http://www.economie.gouv.fr/files/files/directions services/dgccrf/documentation/dg

ccrf eco/dgccerf eco28.pdf

http://www.entreprises.gouv.fr/files/files/directions services/etudes-et-

statistigues/4p-DGE/2015-11-4p49-comptes-satellites-tourisme.pdf

http://www.entreprises.gouv.fr/files/files/directions services/etudes-et-

statistigues/stats-tourisme/chiffres-cles/2015-Chiffres-cles-tourisme-FR.pdf

http://www.entreprises.qouv.fr/files/files/directions services/etudes-et-

statistigues/stats-tourisme/memento/2014-Memento-tourisme.pdf

http://www.infotourismepaca.fr/tendances-et-chiffres-cles/chiffres-cles/

http://www.insee.fr/fr/themes/detail.asp?req id=0&ref id=esa-service-2011

http://www.insee.fr/fr/themes/document.asp?ref id=ip1417



http://ecopedia.hu/jovedelmezoseg
http://www.cannes-destination.com/index/gastronomy
http://www.diplomatie.gouv.fr/en/french-foreign-policy/tourism/tourism-a-major-french-asset/article/tourism-drives-the-economy-of-the
http://www.diplomatie.gouv.fr/en/french-foreign-policy/tourism/tourism-a-major-french-asset/article/tourism-drives-the-economy-of-the
http://www.economie.gouv.fr/files/files/directions_services/dgccrf/documentation/dgccrf_eco/dgccrf_eco28.pdf
http://www.economie.gouv.fr/files/files/directions_services/dgccrf/documentation/dgccrf_eco/dgccrf_eco28.pdf
http://www.entreprises.gouv.fr/files/files/directions_services/etudes-et-statistiques/4p-DGE/2015-11-4p49-comptes-satellites-tourisme.pdf
http://www.entreprises.gouv.fr/files/files/directions_services/etudes-et-statistiques/4p-DGE/2015-11-4p49-comptes-satellites-tourisme.pdf
http://www.entreprises.gouv.fr/files/files/directions_services/etudes-et-statistiques/stats-tourisme/chiffres-cles/2015-Chiffres-cles-tourisme-FR.pdf
http://www.entreprises.gouv.fr/files/files/directions_services/etudes-et-statistiques/stats-tourisme/chiffres-cles/2015-Chiffres-cles-tourisme-FR.pdf
http://www.entreprises.gouv.fr/files/files/directions_services/etudes-et-statistiques/stats-tourisme/memento/2014-Memento-tourisme.pdf
http://www.entreprises.gouv.fr/files/files/directions_services/etudes-et-statistiques/stats-tourisme/memento/2014-Memento-tourisme.pdf
http://www.infotourismepaca.fr/tendances-et-chiffres-cles/chiffres-cles/
http://www.insee.fr/fr/themes/detail.asp?reg_id=0&ref_id=esa-service-2011
http://www.insee.fr/fr/themes/document.asp?ref_id=ip1417
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http://www.insee.fr/fr/themes/document.asp?ref id=ip1568

http://www.insee.fr/fr/themes/tableau.asp?req id=99&ref id=TCRD 018#tab 1=2

http://www.insee.fr/fr/themes/tableau.asp?req id=99&ref id=TCRD 019

http://us.france.fr/en/gastronomy-1/rubric/58475/gastronomic-meal-french-5

http://us.france.fr/en/gastronomy-1/rubric/58492/innovation-and-culinary-trends-4

http://us.france.fr/en/gastronomy-1/rubric/58493/french-gastronomy-throughout-

centuries-4


http://www.insee.fr/fr/themes/document.asp?ref_id=ip1568
http://www.insee.fr/fr/themes/tableau.asp?reg_id=99&ref_id=TCRD_018#tab_1=2
http://www.insee.fr/fr/themes/tableau.asp?reg_id=99&ref_id=TCRD_019
http://us.france.fr/en/gastronomy-1/rubric/58475/gastronomic-meal-french-5
http://us.france.fr/en/gastronomy-1/rubric/58492/innovation-and-culinary-trends-4
http://us.france.fr/en/gastronomy-1/rubric/58493/french-gastronomy-throughout-centuries-4
http://us.france.fr/en/gastronomy-1/rubric/58493/french-gastronomy-throughout-centuries-4
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