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MERRE TOVABB MAGYAR GASZTRONOMIA?

ITézsér Anett —*Ilyés Réka
Tkutatasi f6munkatars, Nemzetstratégiai Kutatdintézet; anett.tozser@nski.gov.hu

’tervezési referens, Nemzetstratégiai Kutatdintézet; reka.ilyes@nski.gov.hu

DOI: 10.15170/TVT.2023.08.02.01

Absztrakt

A tanulmanyban szakirodalmi vizsgalattal tartuk fel a gasztronomiai trendeket, a magyar
gasztronémia eldtt allo kihivasokat, a magyar gasztrondmia megljitasa érdekében tett
torekvéseket. Szamba vessziik tovabba azokat az eseményeket, amelyek Magyarorszagon a
2000-es évek elején elindult gasztrondmiai forradalomnak a kibontakozasat eldsegitették.

A primer kutatds keretében husz interjut készitettiink el, zomében a vendéglatasban dolgozo
szakemberekkel. Az interjuk soran tobbek kozott arra kerestiik a valaszt, hogy milyen irdnyba
halad a nemzeti konyha és milyen tényezdk hatarozzdk meg a fogyasztasunkat, illetve hogy
milyen mddon és milyen mértékben gyakorolnak hatdst a nemzetkdzi trendek a magyar
kulinaris hagyomanyokra.

Vizsgalatunk azt mutatja, hogy a magyar gasztronémiai hagyomanyok atalakuléoban vannak,
napjainkban a tradicionalis ételeink atpozicionalasa zajlik. A vilag szdmos orszagabol érkeznek
hozzank 10 nyersanyagok ¢és 0j technologiak, s ezek jelentds hatast gyakorolnak a hazai
fogyasztéi igényekre. A magyar gasztrondmiat erdsité trendek kozott kiemelkedd
fejlesztési szempontként jelenik meg tovabba az egészségtudatos taplalkozas, a szezonalis és
az organikus termékek felhasznalasa.

Kulcsszavak: gasztronomiai trendek, magyar gasztronomia, helyi termék, globalizacio,
egészsegtudatos taplalkozds

Benyujtas ideje: 2022. marcius 21.
Elfogadas ideje: 2022. julius 19.
Kozlés ideje: 2023. junius 30.
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WHAT’S NEXT FOR HUNGARIAN GASTRONOMY?

Abstract

In this study, we explored the gastronomic trends, the challenges facing Hungarian gastronomy
and the efforts made to renew Hungarian gastronomy through a literature review. We also take
into account the events that contributed to the unfolding of the gastronomic revolution that
started in Hungary in the early 2000s.

As part of the primary research, we conducted twenty interviews, mostly with professionals
working in hospitality. In the framework of primary research, we looked for answers to the
direction of the national cuisine and the factors that determine our consumption and how and
to what extent international trends have an impact on Hungarian culinary traditions.

Our research shows that the Hungarian gastronomic traditions are changing, and nowadays the
repositioning of our traditional dishes is taking place. New raw materials and new technologies
come to us from many countries around the world, and these have a significant impact on
domestic consumer demand. Among the trends strengthening Hungarian gastronomy, health-
conscious nutrition and the use of seasonal and organic products are also outstanding
development aspects.

Keywords: gastronomic trends, Hungarian gastronomy, local product, globalization, health-
conscious nutrition
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1. Bevezetés

»A globalizdlodo vilagban, a nemzetkdzi élelmiszerlancok ¢és gyorsétterem halozatok
dinamikus novekedése mellett egyre tobben ismerik fel a mar-mar elfelejtett hagyomanyok
felkutatasanak, megorzésének, kozkinccesé tételének fontossagat. Kiilondsképpen vonatkozik ez
a hagyomanyos ¢lelmiszerekre és agrartermékekre, hiszen a korszerii és egészséges taplalkozas
iranti  igény erdsodése szamos kordbbi agrartermék rehabilitaciojat, régi értékek
ujrafelfedezését is eredményezi” (FARNADI 2002: 4).

Jelen tanulmanyban hisz, javarészt a vendéglatasban dolgozé szakemberrel elkészitett interji
eredményeit ismertetjiik. A beszélgetések soran azt szerettiik volna megismerni, miként latjak
a hazai gasztronémia helyzetét ¢és kihivasait a teriileten dolgozd szakemberek
(gasztrobloggerek, étterem-tulajdonosok, vendéglatasban dolgozok). Ezek a beszélgetések
tanulsdgokkal és javaslatokkal is szolgalhatnak szakmai programok és kezdeményezések
elinditasdhoz és tAmogatasahoz.

A szakembereknek az aldbbi kérdéseket tettiik fel: Milyen tényezok befolyasoljak a
fogyasztasunkat? Hogyan maradjon fent a nemzeti kulinaris hagyomany? Hogyan ujulhatnak
meg a hagyomanyokban orzott értékek? Mi hatarozza meg a gasztronomiai kindlatot
hazankban?

Az interjuk elkészitésére az Interreg Szlovakia—Magyarorszag program Kisprojekt Alapjabol
tamogatott, a Nemzetstratégiai Kutatdintézet koordinacigjaval és a zselizi Sacher Polgari
Tarsulés egylittmiikodésével megvalosulo ,, Gasztrokulturdlis orokségi helyszinek az NSKI és a
Sacher PT célteriiletein” cimii projekt keretében keriilt sor 2021 4prilisaban és méjusaban. A
projekt alapvetd célja, s egyben misszidja volt, hogy hozzéjaruljon a hagyomanydrzés minél
szélesebb korii, hatdrokon is atnyuld terjesztéséhez. A projekt célteriilete Nyitra megye (ezen
beliil kiemelten a Garam menti, zselizi régid), valamint a szomszédos magyarorszagi térség volt
(Pest megye egésze és Nograd megye néhany telepiilése). Ezaltal torekedtiink az ebben a
régidoban mitkddo (egyes esetekben budapesti) éttermek képviseldinek a megszolitasara.

A megkérdezett szervezetek kozott szerepeltek kozhaszni egyesiiletek, szovetségek,
rendezvénykdzpontok, panzidk és éttermek. Az interjuk az alabbi telepiiléseken késziiltek:
Kazar, Szazhalombatta, Tapidszentmarton, Nagyborzsony, Kirdlyrét, Visegrad, Esztergom,
Budapest, Berkenye, Etyek, Kozard, Kismaros.

Az interjuk soran — a projektiink fentiekben kiemelt célja mellett — képet alkothattunk a hazai
kulindris életet érintd kihivasokrodl is. Ebben a kérdéskorben olyan kitorési pontok és irdnyok is
megfogalmazddtak, amelyek nem csak a szakma képviseldi szamdra, de késdbbi kormanyzati
intézkedések, tamogatasi programok kidolgozoi szamdra is irdnyt mutathatnak. Jelen
tanulméanyban ezeket a felmeriilt gondolatokat mutattuk be, csoportositottuk, és ha lehetdség
adodott ra, akkor a legjellemzdbb idézetekkel illusztraltuk is azokat.

Egy dolog azonban mar a legelején leszogezhetd: a megkérdezettek szinte egydntetiien Ugy
gondoltdk, hogy az a magyar gasztrondmia, ami egykoron hazank fontos vonzereje volt,
napjainkra veszitett a fényébdl. Ugyanakkor abban is egyetértettek, hogy kozds erdvel sokat
tehetiink (és tesziink is) azért, hogy Gjra ,,régi fényében tiindokoljon”, ismét vilaghirivé valjon
¢és jra (és nem csak néhany kivételes hellyel) felkeriiljon a vilag gasztrondmiai térképére.

2. Trendek az élelmiszer fogyasztasban és a gasztronomiaban

A globalis egészségiigyi valsag megvaltoztatta a fogyasztdi preferencidkat. Ebben az
idészakban az ADM (Archer-Daniels-Midland Company), a vildg egyik legnagyobb
¢lelmiszer-feldolgozd ¢és kereskedelmi vallalata nyilvdnossagra hozta az eldrejelzését azzal
kapcsolatban, hogy milyen tényezdk lesznek hatassal a fogyasztok étkezési szokdsaira az
elkovetkezd években. Ezek szerint megndvekedett kereslet mutatkozik azon élelmiszerek irant,
amik tamogatjak az immunrendszert, javitjiak a hangulatunkat és csokkentik a kérnyezetre
gyvakorolt negativ hatdasokat. A vallalat vizsgalati eredménye szerint az innovacio attdréseket
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hoz a taplalkozasban az elkovetkezd években. Az a vagy, hogy élelmiszereken keresztiil
javitsak az emberek egészségi allapotat, ) lehetdségeket teremt a tdpanyagban gazdag
termékek szdmara (ADM 2020). Azt a tényt, hogy az egészség és az immunitds napjainkban
elsobbséget élvez a gasztronomiaban, az élelmiszerek jovojérol szold Deloitte jelentés,
valamint a TheFork, Eurdpa vezet6 éttermi foglalasi szolgéltatasa és a NellyRodi nemzetkzi
innovacios és kreativ ligynokség altal készitett tanulmany is megerdsitette. A felmérések szerint
az immunitdst timogato ¢lelmiszerek és ételek nagyobb figyelmet kapnak a jarvanyhelyzet 6ta
(DELOITTE 2019, LES GRANDES TENDANCES FOOD DE L’ANNEE 2022). Egyetértve
az elébb emlitett kutatasi eredményekkel, KOSTKOVA és PELLESOVA (2021) felmérései is
ramutattak arra, hogy egyre nagyobb szerepe van az egészséges ¢életmoddnak, a mindségi
¢lelmiszerekhez és ételekhez vald hozzaférésnek, a kornyezetet kevéssé terheld fenntarthatod
étrendnek, a tdpanyagban gazdag ételeknek és az autentikus, helyi ételeknek, termékeknek.
Ugyanakkor a gasztrondémiaban 0 helyzetet eredményezett az online platformok eldretorése:
az éttermek 1j fogyasztokat érhetnek el az online értékesitési feliileteken keresztiil. Az online
rendelésekkel dsszefiiggésben RUTZLER (2021) is emlitést tett tobbek kozott a digitalizalt
éttermi étlapok szerepérol, amelyekben a fogyasztok lathatjak példaul az alapanyagok eredetét.

Ma mar az étkezésnek ¢€s az ételeknek nem csupdn az ¢hségcsillapitas az egyetlen funkcidja,
hanem ugyanolyan fontos annak ¢&lvezeti értéke is, az OrOmszerzés, vagy éppen a
fesziiltségoldas (KARPATI 2016, SZALOK 2016). Az , élménygazdasig” megjelenése az
étkezéssel kapcsolatos fogyasztdoi magatartast is befolydsolta: ndvelte a fogyasztok
érdeklddését a joO minOségii ételek irdnt, ami hozzdjarult az étkezéssel és az ételekkel
kapcsolatos tudatossdg novekedéséhez. Ennek eredményeként a fogyasztoi dontésekben a
kornyezeti szempontok egyre nagyobb szerepet jatszanak: a vasarlok jobban ismerik az altaluk
elfogyasztott ételek tulajdonsédgait, tudataban vannak az ételek mindségének, ugyanakkor
oromforrast és élményt is jelent szdmukra az étkezés (FIORE et al. 2007). FILIMONAU ¢és
szerzOtarsai (2017) szerint is a fogyasztok igényesebbé valtak az ételvalasztassal,
ételvalasztékkal szemben, kiilonds figyelmet forditva arra, hogy az étel honnan szdrmazik,
milyen OsszetevOket tartalmaz, milyen hatdsokat gyakorol az egészségre, a lakossag jolétére, a
kozosségek jollétére és a fizikai kornyezetre.

Az egészséges taplalkozas eldretorését az is jelzi, hogy mig a 2000-es évek elején az organikus
¢lelmiszerek ardnya igen alacsony, az 6sszes megtermelt élelmiszer mintegy 1%-a volt, addig
az elmult két évtizedben mintegy 6tszordsére ndtt az organikus élelmiszerek értékesitésének
volumene a viligbhan (MAGYAR TURIZMUS ZRT. 2005, GONDA et al. 2020). A
tartositoszerek a jovében varhatéan tovabbra is hattérbe szorulnak és nd a friss alapanyagok
jelentdsége (KONYVES et al. 2015). Az egészségtudatossig emellett abban is megnyilvanul,
hogy a vendégfogadas alapjaként is egyre inkdbb a mindségi, helyi, sokszor szezonalis
alapanyagok kapnak kiemelt szerepet (GONDA 2016, www.statista.com Idézi GONDA et al.
2020). Felértékelddnek a lokalis, a szezonalis termékek, a hagyomanyos készitési modok, a
tajjellegti, a ,,haztdji” ételek (ANGLER 2015). Az egészséges ¢életmdd és a magasabb mindség
iranti igény mellett az élelmiszer-vasarlokat egyre jobban foglalkoztatja az is, hogy milyen
alapanyagok felhasznalasaval késziilnek a termékek (NAGY 2018).

Napjaink egyik legkiemelkeddbb trendje a helyi termékek népszertisitése a falusi turizmusban
¢és a vendéglatasban. A helyi termék ¢és a vidéki gasztrondmiai 6rokség meghatdrozo eleme a
vendégélménynek ¢és a vidéki turizmus mindségi megujitdsanak. A helyi élelmiszerekkel
kapcsolatos fogyasztdi képzetek szorosan Osszefondodnak a termékek frissességével ¢és
mindségével kapcsolatos pozitiv felfogasokkal (OSTROM 2006, SAFANIA 2013). A helyi
termékek kedveltségének egyik oka, hogy azokat megbizhatd, egészséges élelmiszereknek,
¢lelmialapanyagoknak tekintik a fogyasztok. Erdsiti a termékek iranti bizalmat a kozvetlen
kapcsolat a termeldvel, aki személyes feleldsséget vallal a termék mindségéért és minden mas
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jellemzdjéért. Ugyanakkor a fogyasztoknak igénytiik lenne tobb informaciora a helyi termékek
elényeirdl és beszerzési lehetdségeirdl (NAGY 2018).

A helyi termékekkel Osszefiiggésben, az egészségkultirat szolgalja a ,,Vedd fel a természet
ritmusat” szlogent hirdetd locavore iranyzat. A fogalom a helybeli és a novény- €s hiisevd
szavak elegyébdl allt eld. Ezt a mozgalmat kovetdk az egészséges, organikus és bio termelési
modszereket, a helyben termd élelmiszereket €s a szezonalis alapanyagokbol készitett ételek
fogyasztasat vélik fenntarthatonak (HOLLO et al. 2009, SZABO 2014). A mozgalom f§
jellemzdi és céljai kozott szerepel a foldrajzi kozelség, a helyi termeldk tdmogatasa, a kisebb
vallalkozasméret, a szallitasi utak csokkentése, a nagytavolsagu kozvetitd kereskedelem
kiiktatdsa, a mezdgazdasagi termelés szezonalitdsanak figyelembevétele, a kdrnyezetbaratabb
termelési gyakorlat. A helyi ¢élelmiszerrendszerek kevésbé Osszetettek és a globalis
rendszerektdl rovidebb élelmiszerellatdsi lancok. Ebben a rendszerben az élelmiszerek
eldallitasa csokkenti a szén-dioxid-kibocsatast, a hulladékképzddést és hozzdjarul az
egészségesebb taplalkozashoz (SAFANIA 2013, BIENVENU 2021, PAULS-WORM et al.
2021).

A trendek kozott emlithetd az otthoni ételkészites felértékelddése és a hagyomanyok
dtadasanak tovabbéltetése. A gasztronomia tobb, mint az éttermi kultirak valtozasa. Annak
alapjat a hazi, jorészt hagyomanyokat kovetd ételkészités és fogyasztds jelenti. Ebbol a
fozésben megtestesiilé onmegvaldsitasbol nétt ki a hazai fogyasztéi attitid (SZABO é.n.). A
fiatalok kozott népszerli program lett az egyiitt-f6zés. A csaladi, barati taldlkozokon eddig is
jellemzd volt a f6zés, de ez az eseményt kiszolgdlod hattéresemény gyakran az Osszejovetel
egyik fo programjava valik. Egyre tobb helyiitt jelennek meg az ezt az élményt a csaladtol
egyfajta sziikebb nyilvanossag felé tagito ,,lakaséttermek” is (KAPITANY—-KAPITANY 2011).

Ennek a jelenségnek az eldretdrését, a fogyasztok izlését tobb tényezd is formadlja, amelyek
koziil emlitést érdemelnek a kiilonbozd tévécsatorndkon sugarzott fozomiisorok.
Magyarorszdgon az 1990-es évek kozepétdl a kiilonbozd csatorndk mar nem csak a magyar,
hanem a nemzetkdzi szakacsokkal is megismertették a magyar nézéket. Emellett ugyanakkor
ki kell emelni a nyomtatott és az internetes sajto szerepét is, hiszen a fézémiisorokhoz
hasonldan a szakidcsmagazinok, a kiilonb6z0 internetes oldalak és a blogok is jelentds
mértékben alakitjak gasztrokultirankat (FEHER et al. 2010, SZAKALY 2018).

A média eszkozrendszere mellett a gasztronomiai programok, a gasztronomiai fesztivalok és a
tematikus utak kinalatat és ezek szerepét sem hagyhatjuk figyelmen kiviil a gasztronémia iranti
érdekldodés felkeltésében és a hagyomanyok tovabbadasaban. A gasztronomiai fesztivalok
kindlata nemcsak az ételekre, hanem a hagyomanyokra, a népi jeles napokra és a
nemzetiségekre is fokuszal (pl. a Marton napi vigassagok, Ujbor linnepe stb.) (GONDA 2016,
GONDA et al. 2020).

Az egészséges taplalkozas ellentéteként emlitést kell tenniink a napjaink étkezési kulturdjahoz
szorosan kapcsolodd gyorséttermekrol is, még akkor is, ha ezek a helyek nem a mindségi
étkezést helyezik el6térbe. A gyorséttermek és a hagyomanyos éttermek ezaltal harcot vivnak
a fogyasztokért annak ellenére is, hogy nem ugyanazt a fogyasztéi kort célozzak meg
(MAGYAR TURIZMUS ZRT. 2005, FEHER et al. 2010, KONYVES et al. 2015). Ugyanakkor
,»a gyorséttermek mintéjara, de azoktol eltéréd méretekben és mindségben, helyi alapanyagokbol
¢s valtozatos izvildggal nyilnak meg az un. street food éttermek, ahol leveseket, hazi
hamburgereket, kiilonleges szendvicseket fogyaszthatnak a vendégek” (GONDA 2016,
GONDA et al. 2020: 136).

Az is megallapitast nyert, hogy az uj izek megismerésére foként a magas jovedelemmel
rendelkezd, varosban €16 fiatal korosztaly nyitott. Ezt az igényt fedezték fel tobbek kdzott azok
az éttermek is, amelyeknek eddigi hagyomanyos éttermi kinalata mellett egyre inkabb kitlinnek
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a modern fine dining (a modern és a hagyomanyos konyhat 6tvozd) elemei is (KONYVES et
al. 2015, BIENVENU 2021).

Az ¢életmindségi illizidkat hordozo, presztizs elemeket magaba foglalo ,, marketing” fogyasztas
is jellemzd tendencia. Ebbe a csoportba tartozok ,,csics” gasztrondomiai termékeket vasarolnak,
a viligmarkakra megkiilonboztetett figyelmet forditanak. Ok nem egyszeriien csak fogyasztok,
hanem elkotelezett képviseldi is a valasztott termékkultiranak. A fogyasztasuk foként a bor, a
palinka, a sajt, a kavé, a csokoladé és a biotermékek koré szervezddik (SZABO 2014).

3. A magyar gasztronomia helyzetének bemutatasa
3.1. A magyar gasztronomia helyzetének bemutatdisa a szakirodalmi kutatds alapjan

A magyar konyhakultura értéke a soksziniliség. A gasztrondmiai identitasunk alapvetden a
foldrajzi elhelyezkedésiinknek, a foldtani és a domborzati viszonyainknak, a vizrendszeriinknek
¢és az éghajlatunknak koszonhetd. Masrészt a torténelmiink sordn szdmos néppel keriiltiink
kapcsolatba, s ezaltal a kulinaris szokasaikbol is tobb elemet atvettink (MAGYAR
TURIZMUS ZRT. 2013, KONYVES et al. 2015, GONDA 2016). Ezen kiviil meghatirozé
szerepiik van a gasztrondmia teriiletén tevékenykedd mestereknek, akiknek egyedi munkai is
beépiiltek az orszag gasztrondmiai kelléktardba (KONYVES et al. 2015, GONDA 2016).

,,Mas nemzetek konyhaihoz hasonléan a magyar konyha jellegzetességét a tobbféle alapanyag,
a jellegzetes fliszerezés €s a sajatos konyhatechnoldgiai miiveletek egyiittes hatasa alakitotta ki.
Ennek megfeleléen a magyar konyha jellemz6i kdzott emlithetd tobbek kozott a sertészsir, a
voroshagyma ¢€s a filiszerpaprika egyiittes hasznalata; a sertéshus és a sertészsir domindns
alkalmazasa; a tejfol nagymértékii felhasznélasa; a sajatos ételkészitési modok (porkdltalap
készités, piritva parolds, rantds, sirités); a sajatos fiiszerezési eljarasok; a magas
szénhidrattartalmu koretek és a fozelékek fogyasztasa” (TUSOR 1999, CSIZMADIA 1993,
FEHER et al. 2010, KONYVES et al. 2015: 46-47). A magyar konyha alapjat jelentd
gulyasleves, a tejfolos borju- és csirkepaprikds, a toltott kdposzta, a fozelékek és a rétesek
kiegésziilnek még példaul a halaszlével, a tokanyokkal, a lecsoval, a langossal, az
aranygaluskaval, a dobostortaval, a rigdjancsival, a kovaszos uborkaval, valamint a
téliszalamival. Az italokndl a barackpélinkat, az Unicumot, a Tokaji aszat és a froccsot
emelhetjiik ki (CSIZMADIA 1993).

A gasztrondmiai hagyomanyaink gazdag tarhaza mellett a szakemberek azt is hangstlyozzak,
hogy hazank gasztronémidja az 1990-es évektdl folyamatos atalakulason megy keresztiil
(FEHER et al. 2010). Evtizedek 6ta kihivast jelent ugyanis az, hogy ki szeretnénk 1épni a gulyas,
a toltott kaposzta, a zsiros ételek alakitotta imazsunkbol. A szakemberek egy része szerint
egyrészt a régi technologidkhoz vald visszatérés, masrészt a zsir csokkentése, a fliszerezés
mérséklése lenne a megoldds. A megujulashoz alapvetden sziikség van kivald mindségi
nyersanyagokra, technolégiai eljarasokra és magasan képzett szakemberekre (KONYVES et al.
2015). Egyuttal tehat vissza kellene térni a Gundel Karoly altal kialakitott elvekhez, miszerint ,,a
legkivalobb mindségii nyersanyagokbol egy valogatott szakdacsmiivész-csapat krealjon fogasokat
az ettermekben” (GUNDEL 1984: 4).

A magyar gasztrondmia megujulasaval kapcsolatban Fehér Patrik és munkatarsai (2010) is
egyetértenek azzal, hogy a ,,paprikds magyar konyhakultara” korszaka véget ért és egy Uj
fejezet kezd6dott a 21. szdzad elején. A szerzok szerint a korabbi magyar konyha jellegzetes
elemei némiképp ugyan modosultak (pl. a globalizacié eredményeképpen szélesebb lett a
nyersanyagvalaszték), azonban a konyhank egyéni jellege hattérbe szorult. A szerzok abban
reménykednek, hogy a kiut megtalalasa utan ez az elébb emlitett mentalitas megsziinhet, és
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ujbol felfedezziik a Karpat-medence kulinaris kincseit, mint példaul a magyar sziirke marhat, a
mangalicat, a rackajuhot, a magyar kecskét vagy az erdélyi kopasznyaku tyukot.

A Magyar Turizmus Zrt. 2005-ben elvégzett kutatdsdban még azt lathattuk, hogy a nemzetkdzi
trendek ellenére a magyar lakossag 67%-a nem szivesen kisérletezett a nemzetkozi izekkel sem
otthon, sem az éttermekben. Azok korében, akik szivesen megkdstoltdk mas nemzetek
specialitasait, foként az olasz konyha izei voltak népszertiek. Ezt kovette a kinai, majd a gorog
konyha. Az otthoni étkezések soran a hagyomanyos ételek, italok fogyasztasa volt jellemz6. A
lakossag 89,5%-a preferalta a ,,magyaros” ételeket. Ehhez kapcsolodva Gonda Tibor és
szerzOtarsai (2020) is megerdsitették azt, hogy a 2000-es évek elején a magyar fogyasztok nagy
része még alapvetden konzervativnak volt tekinthetd és jobban ragaszkodott a hagyomanyos,
megszokott izekhez, mint nyugat-eurdpai tarsai, akik akkor még batrabbak ¢és kisérletezobb
kedviiek voltak.

Az 0t-tiz évvel késébbi kutatdsi eredmények azonban mar azt hangstlyoztak, hogy egy olyan
atmeneti korszakban éliink, amikor a globalizacié alapvetden alakitja at az étkezéshez vald
viszonyulést. ,, Az elmult 150 évben kialakult magyaros, paprikas jelleg ugyan jelen van a
konyhakban, de mellette a vilag szamos orszagabol érkeznek hozzank nyersanyagok,
technologidak, receptek. Az éttermi szakdcsok vagy a hdziasszonyok éppugy készitenek
csirkepaprikdst, mint olaszos tésztaételeket.” (FEHER et al. 2010: 36-37).

Hazankban egyidejlileg jelen van a hagyomanyok tovabbéltetésének ¢és az uj izek
megismerésének szandéka, egyszerre van jelen a hagyomanyos ¢€s a kortars konyha iranti igény.
A magyar izvildg tovabbra is a legvonzdbb, emellett azonban a kiillonb6z6 nemzetiségi
gyorséttermeknek, éttermeknek is magas a népszerlisége. Ennek a ,,gasztronomiai
forradalomnak™ a kibontakozasat tobbek kozott a kovetkezd események (GONDA 2016,
SZAKALY 2020: 20, MAGYAR TURISZTIKAI UGYNOKSEG 2021) és az interjuk
eredményei is alatdmasztjak:

— 2004-ben megalapitottak a Magyar Gasztrondmiai Egyesiiletet;

— 2007-ben kiadtak a Kulinaris Chartat;

— 2008-ban kiadtak az Alexandra Etteremkalauzt;

— 2009-ben megalapitottak a Magyar Bocuse d’Or Akadémiét;

— 2009-t61 felkeriiltek gasztronomiai Ordkségek az UNESCO szellemi kulturalis
orokségének reprezentativ listajara;

— 2010-ben a Costes megszerezte az elsd Michelin-csillagot;

— 2012-ben megjelent a Gault & Millau — az egyik legbefolyasosabb étteremkalauz —
magyarorszagi kiadvanya, illetve a Bocuse d’Or selejtezOn 9. helyezést ért el
Magyarorszdg, amely hazank elsé sikeres szereplése volt a vildg legrangosabb
szakacsversenyén;

— 2016-ban a magyar csapat elsd helyezett lett a Bocuse d’Or Europe versenyén, és
megalapitottdk a Pannon Gasztronémiai Akadémiat;

— 2016-ban a Magyar Turizmus Zrt. a tematikus évei sordban meghirdette a
,Gasztroélmények Evét”, amelynek az volt a célja, hogy a hazai gasztrondémia
ismertségét ¢s elismertségét belfoldon és kiilfoldon egyarant erdsitse;

— 2017-ben a magyar csapat a negyedik helyen végzett a Bocuse d’Or dontdjében és két
kiilondijban is részesiilt;

— 2018-ban az Onyx megszerezte a masodik Michelin-csillagat;

— 2020 elején mar 6 Michelin-csillagos étterem iizemelt Magyarorszagon (az Ot
egycsillagos, valamint egy kétcsillagos étterem mindegyike budapesti);

— Az utobbi években létrejottek olyan, a mindségi gasztrondmiat képviseld és kozvetitd
kozosségek, tarsulasok, mint a Pannon Gasztronomiai Akadémia, a Stilusos Vidéki
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Ettermiség vagy a Felelés Gasztrohds, amelyek a fenntarthatosagot, a helyi alapanyagok
felhasznalasat tartjak szem eldtt.

3.2. A szakemberekkel elkészitett interjuk eredményei
Mindent atalakit a globalizéacio

A magyar gasztronomidt a rendszervaltast kovetd években szamos kiilsd €s belsd hatas érte.
Ennek kdszonhetden jelentdsen atalakult a csalddok elképzelése az 1970-es, 1980-as években
elfogadott magyar konyharol. A globalizacid alapjaiban alakitotta 4t a magyar konyhat. Ma mar
az Unnepi ételeink kozott ugyantigy megtalaljuk a toltott kaposztat, mint a siilt lazacot. A
legtobb csaladnal gyakori étel a siilt oldalas, a hurka és a kolbasz, de a fiatalabb generacid
korében mar népszerlibb a hamburger, a gyros, a pita és a tortilla. A gyorséttermek, a
gasztrondmiai fesztivalok €s a bortardk megjelenése, a nagy iizletlincok (Aldi, Tesco, Cora,
Penny, Lidl stb.) térhdditasa és a kiilonbozo fézOmiisorok, szaklapok, receptkdnyvek,
periodikak, internetes blogok naprdl napra formaljak a lakossag izlését. A taplalkozas
alapanyagainak mindségi és mennyiségi aranyeltolodasa a legtobb telepiilésen modositotta a
taplalkozas szerkezetét: gazdagodott és differencialodott a csaladok étrendje. Ez persze nem
minden esetben van igy: 1éteznek ugyanis olyan kistelepiilések, amelyeket a ,,globaliz4cio” nem
érint ilyen mértékben. Ilyen véleményt fogalmazott meg a nagyborzsonyi Malomkert Panzio és
Etterem munkatarsa, aki szerint ,a mi telepiilésiinket ilyen szempontbél mondhatjuk
romlatlannak is. Nincsenek szupermarketek a kornyéken, a helyben élok még mindig a
kisboltbol vasarolnak, akik meg Pestrol érkeznek hozzank — és beldliik all a vendégeink
tulnyomo tobbsége —, azok pedig nem azt keresik, amit a nagyvarosban is megkaphatnak, hanem
az olyan romlatlan és autentikus termékeket, amiket a nagyvarosban nem kapnak meg.”

Egyre gyorsabban véltoznak az étkezésiinket meghatarozo trendek

Molekularis és fuzios konyha. Egzotikus alapanyagok. F6zdshow-k a kereskedelmi adokon. —
Szinte egybehangzo6 vélemény volt, hogy egyre jobban meghatarozzak az étkezési szokasainkat
azok a kiilonb6z6é modernkori gasztronomiai irdnyzatok és trendek, amelyek 6nmagukban mar
alig értelmezhetdk, igy csak egy tdgabban értelmezhetd, divatorientalt életfilozofia és egy
marketing ,,mozgatta” vildgértelmezés keretein beliil nyernek értelmet. Ezeknek az egyik
leger6sebb mozgatorugdja a lehetdségek szinte végtelenné valasa, és ebbdl adoddan a
folyamatos valtozatossagra, illetve az ujra valo torekvés igénye. Az altalanos jolét, az egyre
elérhetdbbé valo tavoli utazasok és az azokhoz kapcsolddo televizios fézémiisorok hatasara
egyre tobben tapasztalhattdk meg a kiilfoldi tajak, kultarak, alapanyagok, ételek, illetve adott
teriiletekre jellemz6 nemzeti konyhdk valtozatossagat, ami — reagalva a fogyasztoi elvarasokra
— meg is jelenik a hazai vendéglatohelyek kinalatdban, sz¢lesiild valasztékaban. Elég, ha csak
arra gondolunk, hogy hany torok, kelet-eurdpai vagy indiai étterem nyilt az elmult években
Magyarorszagon. Megszaporodtak és széleskoriien elterjedtek az egzotikus ételek.

Egyre tisztdbban latszanak azok a trendek, amelyeknek koszonhetéen a vendéglatasban
kozponti szerepet kap a desztindcid menedzsmentet is meghatdrozo élményorientaltsag, a
kulindris 6romszerzés. Természetesen az az idealis, ha az élmény és a gasztrondmia egyszerre
talalkozik, ahogy azt a tdpidszentmartoni Kincsem Lovaspark Rendezvénykdzpont munkatarsa
megfogalmazta: ,,a mi esetiinkben ugyanis nem csak a hagyomanyos magyar izek, de helyi
latnivalok, nevezetesen a fekete bivalyok, emuk és az Attila domb spiritualis ereje is ,, egyiitt
van”. Nem kiilon-kiilon jonnek el értiik hozzank, hanem egyiitt akarjak oket megtapasztalni”.

Egyre erésebb ,,z6ld mozgalom”

Az ugynevezett zold éttermek mar a beszerzés folyamatanal az organikus alapanyagokat
részesitik elényben és a helyi termeldket timogatjak, ami altal segitik a térség munkaerdpiacat
¢és ovjak a természetet. Odafigyelnek, hogy minél kevesebb papirt és miianyagot hasznaljanak,

11



TVT Turisztikai és Vidékfejlesztési Tanulmanyok 2023 VIII. évfolyam 2. szam

szelektiven gytijtik és ujrahasznositjdk a hulladékot, hatékony energia- €s vizhasznalattal
mitkddnek. Arra is van példa, hogy a belsd dekoraciot is igyekeznek kornyezetbarat textiliakbol
(szalvéta,  asztalteritd,  butorhuzat)  kivitelezni.  (Mindsitett  fenntarthaté  zold
vendéglatoegységek kozé tartozik Magyarorszdgon tobbek kozott a Koleves étterem, a
Kozmosz Vegan étterem, az Avokado Etelmanufaktira, a Pantlika Bisztrd, a Murok Kavézo és
Falatbar és még szamos étterem, kavézd, vendéglo, bar, illetve panzio).

Egyre fontosabb az egészséges étkezés

Az elmult években nem csak a fogyaszt6i tarsadalomban, de a turizmus-vendéglatasban is egyre
inkabb jellemz6 az egészségesebb étkezésre valod torekvés. A szemiink eldtt alakultak ki az
elhizast ,.kordaban tart6” ételtipusok (pl. Norbi update), és nétt a valtozatossagra valo igény,
er6sodott meg a vegetarianus és a paleo taplalkozas, mozdultak el a vérosi csaladok az
egészségesebb, tudatosabb étkezés felé. Korabban még a magasabb életszinvonalu orszagokban
is csupdn a tehetdsebb réteg engedhette meg magénak az egészséges és fenntarthatod forrasbol
szarmaz0 ételeket. Méra azonban ez megvaltozott: az alacsonyabb keresetliek is fogyasztokka
valtak. Egyre tobben vagyunk hajlandok tobbet fizetni a kiegyensulyozott taplalkozast és
mindséget biztositd termékekért. Akik az egészséges taplalkozast szigortan veszik, azok
leginkabb csak ellendrzott gazdasagokbdl szarmazé és ott megtermelt magas dsvanyi és vitamin
tartalmtl biotermékeket fogyasztanak. Kiemelt szerepe van napjaink gasztrondmidjdban a
kiilonb6z6 allergén anyagokat és a ma mar egyre gyakrabban kialakuld civilizacios
betegségeket kikiiszobold étkezésnek. Ilyen példaul a glutén- vagy laktozmentes taplalkozas,
valamint a cukormentes ételek fogyasztasa. Ehhez a trendhez megprobalnak alkalmazkodni az
egyes vendéglatoegységek, éttermek is.

A visegradi Kovéacs-Kert Etterem munkatarsa szerint azonban ezek a divatok mar nem annyira
markéansak akdr csak a Budapesttdl alig 45 kilométerre esé Visegrad esetében sem. ,, Akik
hozzank jonnek, azok nem a divatos ételeket, hanem a hagyomanyos konyha receptjeit keresik
elsésorban. Természetesen a modern kor igényei szerint mi is jeloljiik, hogy milyen allergén és
intoleranciat okozo anyagok fordulhatnak el6 az ételeinkben, de a tapasztalatunk szerint, akik
hozzank jonnek, azok a hagyomanyos elkészitési modokra és izekre vagynak, az ilyen jellegii
elményeket keresik.” De ugyanigy nyilatkozott egy masik munkatars is a visegradi Panorama
Etterembdl, aki szerint ,,a vdrosi divatok, a tévé show-k hatisa mdr nem ér el hozzank. A
vendégekeinket sokkal jobban érdekli a Fekete-hegy csucsardl élvezheté panorama és a
baratsagos kiszolgdlas, mint az, hogy mit lattak valamelyik Netflix fozomiisorban.”

Nem csak egészségesen, de gyorsan is esziink

Egyre inkabb felgyorsult életformat kovetiink, aminek a kdvetkeztében egyre tobb iddt tdltiink
a munkaval, és egyre jobban 6vjuk a szabadidonk maradékat, ami azzal is jar, hogy egyre
inkabb koztudatba keriilt a gyorsétkezdék jelensége, ami pedig szamos tekintetben
mindségromlashoz vezetett a hétkoznapi taplalkozasi szokasainkban. Ennek megfeleléen tigy
is fogalmazhatnank, hogy alapvetden két irdnyba tolodik el a gasztrondmia: az egyik markdnsan
megfogalmazhat6 irdny a kifejezetten tudatos, egészséges, kifinomult életvitel, a masik pedig
a gyorsan elkészithetd, rosszabb mindségli ételeket kinald, leginkdbb franchise rendszerben
tizemel6 (McDonald’s, Burger King) gyorskiszolgalas. Talan az sem teljesen véletlen, hogy
ezekkel az étkezési egységekkel egyiitt a ,,junk food” elnevezés is széles korben elterjedt a
magyar nyelvben.

A street food forradalom

A street food a hagyomanyos gyorsétkezdékkel ellentétben egy-egy etnikum kulindris
jellegzetességeit, nem altaldnos, egzotikus izvildgat hordozza magéaban, ezért egyedibb és
autentikusabb. Népszerliségiiket ennek megfeleléen elsésorban annak koszonhetik, hogy
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viszonylag alacsonyabb arkategdriaba esnek, gyorsan kiszolgalnak, valamint menet kdzben is
elfogyaszthatoak az ételeik, illetve hogy sok esetben akar evdeszkdzok hasznalata nélkiil is
magunkhoz vehetjiilk azokat. Ertékesitése pedig biifékocsikban, standoknal, bédékban,
pultoknal, fesztivalokon, kétkerekli mozdithatd kocsikban, s6t akar jarmiivekben kialakitott
,mini konyhdkban” is lehetséges. ,,4 street food (kitchen) hazai sikertérténete konnyen
megrajzolhato” — mondta a Street Food Karavan tarstulajdonosa. 4 street food ,,eldfutarjai”
valojaban a fine dining-ok voltak, ahol a honfitarsaink megtanultik azt, hogy milyen, amikor
igazan jol lehet enni. Ott valtak fogékonnya és onnantol sokszor el is varjak azt a mindséget,
persze ugy, hogy tudjak, hogy nem lehet minden nap ott enni. Egyszoval eloszor volt a kereslet
és csak azt kovette ovatosan a kindlat. Természetesen jot tett a street food mozgalomnak az
intenziv social media jelenlét: az, hogy végtelen szamban fotozzdak és osztjak meg az ételekrol
a képeket, és az olyan uttéro szereplok, mint a Zing burger vagy a Street Food Show, amely
mind rairanyitja a figyelmet arra a tényre, hogyan lehet gyorsan, olcson és mindségi modon is
étkezni.”

J6 alapanyag nélkiil nincs jo gasztrondmia

Az Ostermeldknél, a falusi vendéglatoknal, a falurendezvényeken, a piacokon, a
gasztrofesztivalokon, de akar mar a kiallitdsokon és a webshopokon keresztiil is beszerezhetd
helyi termékek eldnyben részesitése a kiilfoldi beszallitokkal szemben 1ényegesen hozzajarul a
fenntarthato fejlédéshez, a kornyezetvédelemhez, a helyi védjegyek megdrzéséhez, a helyi
gazdasag fellenditéséhez, a térségben taldlhatd allat- és novénykultira tdmogatasdhoz, a népi
hagyomdnyok ¢és izek megOrzéséhez, népszerlisitéséhez, illetve az egészségmegdrzéshez.
Példat jelent erre a kozardi Vadvirag Etterem, amely kimondottan biiszke arra, hogy — a csirkén
kiviil — szinte mindent 20-30 kilométeres korzetbdl szerez be. Ahogy interjualanyunk elmondta,
LWhalunk a sajtoktol kezdve, a husokon at szinte minden kistermeloktol jon, akik koziil talan a
szurdokpiispoki bivalyrezervatumot érdemes megemliteni, ahonnan sertés- és mangalicahuis is
érkezik hozzank.”

Nem volt vita a megkérdezettek korében abban sem, hogy az egészséges taplalkozas a
kornyezetiinkben megtaldlhatd, helyben termett, adott évszakra jellemzé ndvényi és allati
nyersanyagokon alapszik. Ennek egyik oka egyrészt az, hogy a helyben megtermett
alapanyagokhoz a szervezetiink évezredek alatt hozzaszokott. Masrészt pedig az, hogy a tavoli
tajakrol, esetleg mas kontinensrdl érkezd zoldségek, gyiimdlcsok, husok a hossza ut és a
szallitas kovetkeztében tobb tartositdszert, ndvényvéddszert, érleld anyagokat, miitragyat,
egyszoval tobb mesterséges adalékanyagot tartalmaznak, mint a helyi termékek. Ennek
megfelelden jol latszik, hogy a haladé gondolkodast, progressziv hazai éttermek egy jo része
is egyre inkdbb a szezonalitdsra fekteti a hangsulyt: kinalatukban arra torekszenek, hogy az
étlapjukon a meniisorban minimum egy adott évszakra és teriiletre jellemzd idénygylimdlcs
vagy z0ldség szerepeljen. Ez egyrészt az egészséges taplalkozas fontossagat mutatja, masrészt
pedig egyfajta marketingfogés, hiszen a vendéglatohelyek ezaltal egy valtozatos, autentikus,
megbizhatd, frissességet sugalld biztonsagos kinalatot ajanlanak a vendégeknek. Azt is latjuk,
hogy a hazai éttermek egyre inkdbb arra térekednek, hogy olyan beszallitoktdl vasaroljanak,
akik a kornyéken termelték meg a termékeiket.

A jo6 bornak is kell cégér, azaz sokat szdmit a hagyomanyos ételek marketingje

A megkérdezett szakemberek egybehangzo véleménye szerint jelentds szerepe van a
hagyomanyos ételek megjelenésében a témahoz kapcsolodd marketingnek, ideértve az
ujsagokat (nyomtatott periodika, magazin, heti- ¢és havilap), f6zémisoroknak,
fézécsatornaknak, fézdversenyeknek, fézoblogoknak, honlapoknak, interneten terjedd
recepteknek (mindmegette.hu, Prima Konyha Magazin, Magyar Konyha, N6k Lapja Konyha,
szakacs.lap.hu, diningguide.hu, buvosszakacs.blog.hu, chiliesvanilia.hu, gasztronomia.lap.hu,
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Fakanal). Véleményiik szerint fontos és hatékony moddszer lenne, ha érdekes reklamok és
minden haztartasba eljutd ingyenes 0jsdgok népszeriisitenék a hagyomanyos recepteket. JO
példaként hangzottak el erre a kiilonb6z6 alapanyagok boritdjan (pl. vanilias cukor zacskdja)
megjelend receptek vagy a hiper- és szupermarketek, valamint egyéb élelmiszertermékeket
aruld boltok ingyenesen terjesztett Ujsagjaiban megjelend ételleirdsok, amelyek mar
onmagukban is hozzédjarulhatnanak a hagyomanyos izek elterjesztéséhez és megallithatndk a
hagyomdanyos, megszokott ételek, étrendek hattérbe szoruldsat.

Felmeriilt az olyan, hagyomanyos receptek elkészitésére ,,szakosodott” miisorok
tamogatadsanak az Otlete is, amelyek egészséges nyersanyagok felhaszndlasaval gyorsan
elkészithetd ételek elkészitését mutatnak be olyan f6z6show-k soran, mint amilyen a ,,Hal a
tortan” és a ,,Vacsoracsata” volt. ,, Ezek a miisorok nagyban hozzajarultak ahhoz, hogy az
emberekben felébredjen az ,,étvagy” az étterembe jarashoz” — mondta a kismarosi Csi-Bi Pub
munkatarsa. ,,De nem csak az éttermek, hanem a kavézok és cukraszdik forgalmdhoz is
hozzajarul az ilyesfajta megnovekedett érdeklodes.”

Vannak jo példak, csak kovetniink kell azokat

Egész agazatok voltak képesek megujulasra a mogottiink allo években, elég, ha csak a hazai
boraszatokra gondolunk, amelyek sok gondossaggal és aldzatos munkaval nem csak a hazai
versenyeken, de nemzetkdzi megmérettetések soran is kiemelkedd teljesitményeket érnek ma
mar el.

Ahogy a hazai borospincékben képesek voltak megjelenni a vilagszinvonalu technoldgidk és
eljarasok — és ezek szinte minden esetben be is valtottak a hozzajuk fliz6d6 reményeket —, gy
ez nem elképzelhetetlen a hazai vendéglatads mas teriiletein sem. Itt érdemes megjegyezniink,
hogy bar vannak szorvanyos probalkozasok, azonban még mindig nem sikeriilt az egyes
borvidékeinkhez tokéletesen 1116, azokhoz maradéktalanul, organikusabban és szimbiotikusan
illeszked? ,,gasztrondmiai élményeket és koncepcidkat” parositanunk. Ezt pedig nem csak a
hazai és nemzetkdzi boraszati szakemberek, a vonatkozo és relevans szaksajtd, de a hazai
tajakat jaro, magyar konyha irant érdeklddod fogyasztok is hianyoljak. Példa lehet erre az etyeki
Haraszty Pincészet, ahol az étteremvezetd elmondta, hogy ,, bar 25 féle hazai és kiilfoldi bor
talalhato az itallapunkon, nem rendelkeziink sajat parositassal. A vendégeink az a la carte
etlaprol rendelhetik meg az ételeket, és ha igenylik, akkor a sommelier kollégank segit mellé a
legmegfelelobb bort kivalasztani”.

Ahhoz azonban, hogy technoldgiailag is utolérjiik a vildgon gasztrondmidban eldttliink jaro
orszagokat, tokeerds vallalkozasok kellenek. Olyan vallalkozasok, amelyeknek épplugy nem
okoz anyagi problémat a szakembereiket kiilfoldre kiildeni, mint a legmodernebb technolédgiai
berendezéseket beszerezni, vagy éppen a belsdépitészeti megoldasaikkal 1épést tartani a nyugati
orszagokban 1év0 tarsaikkal. Ehhez azonban nem csak rendszeres tdmogatasra, de atgondolt
reformokra és az dgazat stratégiai fontossagu kezelésére is sziikség van.

Modern oktatds, még tobb és jobb szakiskola

A szakéacs szakma kulcsszerepet jatszik a hazai étkezési kultira 4polasdban, a jo hazai
alapanyagok Ovasaban ¢és népszerlsitésében, a kozizlés fejlesztésében. Ma mar kimagaslod
jovedelemre lehet szert tenni ebben a szakdgban, mégis ,,hianycikk” a képzett szakember. Az
allashirdetésekkel kapcsolatos tapasztalatait Fiilop Gyula, a budapesti Nemes Vendéglo
munkatarsa foglalta 6ssze: ,, Ma madr nagyon kevés a mindségi szakember. Sokan jelentkeznek
az dllashirdetésekre, de nem csak hogy nagyon kevesen jonnek el egy megbeszélésre, de azok
sem ugy teljesitenek, ahogy az elvarhato lenne. Ehhez a problémdhoz az is hozzdjarul, hogy
alacsony a szakacsiskolak kévetelménye. Amig 20 évvel ezelott egy palyakezdo akar onalloan
is tudott dolgozni, addig ez ma messze nincs igy.” A szomoru valdsdgra Szabd Robert, a
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VakVarjia Csénakhiz Etterem vezetdje is felhivta a figyelmiinket, aki szerint ,,ma az dllami
kozoktatds csak a ,, papir megszerzésérol” szol, nem pedig a piacon is jol hasznalhato, veretes
és minosegi tuddas elsajatitasarol”.

Ennek a tendencidnak a megvaltoztatasahoz iskoldk és megujult szemléletli, modern és halado
szemléletli tankonyvek ¢€s szakkonyvek is sziikségesek. Olyanok, amelyekbdl elsd kézbol
szerezhetnek a hallgatok haszndlhatd tudést és ismereteket a vilagszerte egyre gyorsabban
valtozo szakmai fortélyokrdl. Mindemellett olyan oktatéasra is sziikség van, amely egyszerre
tartja szem el6tt a nemzeti hagyomanyainkat és a vilag egyre gyorsabb valtozasait. Uj felfogasu
pékekre, hentesekre, cukraszokra és sajtkészitokre van sziikség, €és arra, hogy minél tobb
taplalkozasi utmutatd, torténeti hattér, tanulmany, taplalkozaskutatasi anyag nyujtson
segitséget az ismeretek feldolgozasdhoz. Nem szabad megfeledkezni tovabba arrol sem, hogy
tobb naprakész ismeretekkel rendelkezd, jol felkésziilt, magas szakmai tudassal rendelkez6
tanarra, szakoktatora lenne sziikség.

A hagyomdnyos magyar konyhdval kapcsolatos szakdolgozatok és disszertaciok elkészitését
kellene szorgalmazni a kiilonboz6 egyetemeken, fOiskoldkon. Itt érdemes megjegyezniink,
hogy a 20. szdzadi néprajzi vizsgalatok ravildgitottak arra, hogy a kiilonb6z6 adottsagu téjak
ételei kozott legalabb annyi hasonldsdg van, mint amennyi az egymastol eltérd vonas. Ezért
fontos lenne egy-egy tajegység taplalkozdsi hagyomanyainak rendszeres feltarasa egy-egy
régid, mikrotérség ételeinek (recept forméjaban is) 6sszegyljtése, leirasa.

Tobb szakmai és ,,laikus” esemény (gasztrondémiai fesztival
) y

Az utdbbi idoben hazank élen jart a fesztivalok rendezésében, kis tulzassal a gasztrondmiai
fesztivalok ,,nagyhatalma” lettiink. A kulinaris témaju fesztivalok nagymértékii timogatasanak
hazankban vélhetéen harom oka van. Egyrészt viszonylag 1j jelenségnek mondhato,
,torténelme” az utdbbi tizendt évre vezethetd vissza, kordbban nem voltak ilyen jellegii
rendezvények. A masodik tényezé a hagyomanydrzés és a magyar konyha népszeriisitése
belfoldon és kiilfoldon. A harmadik pedig az a tény, hogy Magyarorszadg szamos teriiletén a
termalvizzel rendelkezd térségek kivételével egyediil a gasztronomia az, amely a teriilet
turisztikai vonzerejét biztositja.

Ugyanakkor kevés az olyan esemény és rendezvény, ahol el6adasokat hallgathatnanak meg az
érintettek, beszélgetések és workshopok keretei kozott gondolkodhatndnak a gasztronomia
jovojérdl nem csak hazank, de akar egész Eurdpa kapcsan. Ezért sziikség lenne szamos olyan
hazai és nemzetkdzi eseményre, ahol taplalkozaskutatok egyeztethetnének a gasztrondmia
kiilonbozd kérdéseinek kapesan is. De nem csak a szakembereknek, hanem a hétkdznapi
embereknek is sziikséges eljuttatni ezeket az ismereteket. Fontos, hogy még tobb helyi
gasztrondmiai ismereteket népszeriisité eseményt szervezzenek az egész orszag teriiletén.

4. Osszefoglalas és kovetkeztetések

Ahogy a miivészetek, a film és az irodalom, gy az étkezési kultura is pontos fokmérdje egy
orszag civilizaltsaganak ¢és altalanos fejlettségének. Szoros kapcsolatban all a mezdgazdasaggal
éppugy, mint az épitészettel, a miivészetekkel, sot, tagabb értelemben egy egész orszag
kozizlésével és imazsaval. Az, hogy mit és hogyan esziink, szocialis, gazdasagi és kulturalis
értelemben is 4thatja és meghatdrozza egész tarsadalmunk szerkezetét. Az étkezés a
mindennapi életiink szerves része. Ennek megfeleléen a megkérdezettek szerint meghatarozo
az, hogy a magyarorszagi szakemberek és dontéshozok is az ligy jelentdségéhez mérten
kezeljék ezt a kérdést.

A husz, zomében vendéglatdsban dolgozd szakemberrel készitett interjli sordn hazank
gasztrondmiajanak helyzetét igyekeztiink feltarni. Az interjuk alapjén is lathato, hogy altalaban
véve a magyar konyha kihivéasok el6tt all. Szo esett tobbek kozott arrdl, hogy a sokszinliséggel
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¢s gazdag hagyomdnyokkal rendelkezd magyar gasztrondmiat hogyan lehetne megujitani, a
gulyas, a toltott kaposzta, a zsiros ételek altal kialakitott iméazst a mai trendeknek megfelelden
atalakitani. Ebben a folyamatban megoldast jelenthet a régi technologidkhoz vald visszatérés,
az adagok és a fiiszerezés mérséklése. Kiemelendd tovabba a kivaldo mindségli nyersanyag,
technologia és a valogatott szakacsmiivész-csapat megléte.

Az egészséges €letmod, a helyi, szezondlis, organikus termékek fogyasztasa, mint kiemelkedd
fejlesztési szempont a magyar gasztronémiat erdsitd trendek kozott is megjelenik. A tanulmény
ezen kiviil kiemelte a fogyasztoi igények valtozasat, igymint az autentikus élmények keresését
az utazasok alkalmaval, melyek sordan a fogyasztok maguk is részt vesznek az eldallitasi
folyamatban. Masrészt, ezzel parhuzamosan, hangstlyozta a nemzetkézi konyha irdnyaba
torténd érdeklddés novekedését, foleg a fiatalabb korosztaly korében.

A megkérdezettek elmondasa alapjan lathattuk, hogy a gasztrondmia integrator szerepet tolt be
a nemzetgazdasag kiilonbozd agazataiban, tamogatja a helyi kozosségek fejlodését (helyi
¢lelmiszertermelés, kézmiiipar), csokkenti a szezonalitast és latogatdkat vonz a kevésbé ismert
teriiletekre. Ezek a tendencidk ugyancsak megerdsitik a gasztronomidval kapcsolatban kiemelt
fenti alapelvet, a gasztronémia desztinacios alapon torténd fejlesztésének a fontossagat.

A magyar gasztrondmia presztizsének nodvelése érdekében elengedhetetleniil fontos, hogy
tamogassuk a helyi hagyomanydrzést, kormanyzati és dontéshozdi szinten még szélesebb
korben bemutassuk a magyar és helyi hagyomanyokat. Megjelenjiink és fellépjiink a kdrnyezo
orszagok ilyen jellegli rendezvényein, terjessziik a magyar hagyomanyos ételek receptjeit a
kornyezd orszagok magyar és nem magyar lakta telepiilésein, még tobb hagyomanydrzo
rendezvényt szervezziink. Az 6vodakban és az iskoldkban is megismertessiik a fiatalokkal a
helyi és a nemzeti hagyoményokat. Torekedjiink arra, hogy minél tobb fiatal bekapcsolodjon a
hagyomany6rz0 egyesiiletek és szervezetek munkajaba.
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Absztrakt

Korabbi tanulményainkban (KARANCSI et al. 2020, 2022) kisérletet tettiink a Tisza-part
természeti ¢és ¢épitett kornyezetének taj- és kornyezetesztétikai szemponti értékelésére,
modszertananak kidolgozéasara. Akkor a vizsgélatainkat a kiilonb6z6 tipusu vizudlis egységek
értékelésével végeztiik.

Ebben a tanulmanyban térinformatikai adatok (Sentinel-2 multispektralis felvételek, szakagi
nyilvantartési térképek) és eszkdzok (SNAP 8.0 — SeNtinel Applications Platform és QGIS
Desktop 3.4) segitségével probaljuk igazolni a korabbi eredményeinket és kiterjeszteni a teljes
— az orszaghatartol Tiszakécskéig tartd — Tisza szakaszra a vizsgalatot, melynek végeredménye
egy akar online hasznalhat6 tematikus térkép, amely a vizitira idészakaban (nyari vegetacio)
szinekkel mutatja, melyek a leglatvanyosabb partszakaszok, illetve hol van lehetdség a
csonakokkal kikotésre.

Kulcsszavak: tdj- és kérnyezetesztétika, GIS alapu értékelé modszerek, Tisza, viziturizmus

Benyujtds ideje: 2022. december 7.
Elfogadas ideje: 2023. junius 27.
Kozlés ideje: 2023. junius 30.

19



TVT Turisztikai és Vidékfejlesztési Tanulmanyok 2023 VIII. évfolyam 2. szam

VISUAL MAP FOR WATER TOURISTS IN THE LOWER TISZA
VALLEY -
A PREPARATORY METHODOLOGICAL SURVEY OF MAP-MAKING
2.0

Abstract

In our earlier publications (KARANCSI et al. 2020, 2022) we have attempted to elaborate and
evaluate the research methodology of the natural and built environment of the Tisza River
Valley from the point of view of landscape- and environmental aesthetics. In our current survey
we used data of spatial informatics (Sentinel-2 multispectral images as well as professional
registration maps) and tools (SNAP 8.0 — SeNtinel Applications Platform together with QGIS
Desktop 3.4), in order to prove the correctness of the earlier, value choice- based classification
of visual units of different types. In addition, we attempted to extend our study to the
Tiszakécske — national border section of the river. As a result, a thematic map was created —
including an online version too — which depicts the most spectacular sections of the river bank
with the colours of the vegetation in summer, a typical season for water tours. Those places are
also similarly marked, which are suitable for landing with water transport and/or sport vehicles.
In our paper it has been proven that there is a direct link between the condition the natural
environment is in and the aesthetic experience an observer gains; consequently, there is an
opportunity to create the algorhythm of remote sensing-based pre-classification of a landscape.

Keywords: landscape- and environmental aesthetics, GIS-based evaluation methods, Tisza,
water tourism
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1. Bevezetés

A tajképpel mindig annak latvanyan keresztiil taldlkozunk elészor turistaként vagy akar
kutatoként. A latvany hatassal van rank, mert kozvetleniil informal benniinket kdrnyezetiink
allapotarol. Egy egészséges, valtozatos természeti (kornyezeti) elemekkel jellemezhetd tajkép
(telepiiléskép) inspiral, feltdlt benniinket, ahogy egy lepusztult, elhanyagolt t4j (kornyezet)
latvanya lehangol, vagy taszit.

Az intenziv kornyezetatalakitas a természetes ¢l6helyek eltiinéséhez vezet, ezért novekszik az
emberek vonzalma a természetes (természetkozeli) tajak irant. Az atélt vizualis élmények
pozitiv hatassal vannak az emberi pszichikumra, hiszen a t4jak latvanyukkal vardzsoljak el az
odalatogatokat és éppen tajképi értékeik miatt valnak fontos turisztikai latvanyossagga
(KARANCSI 2014).

A turizmus tobb évtizede probalja mérsékelni a természetre, a tarsadalomra, a kultarara,
valamint a gazdasagra torténd negativ hatasat az ,,0koldgiai ldbnyom” csokkentésével
(GONDA 2017). A természet meg0rzott részei, vagy azok, amelyeket védeni szeretnénk — a
természet, a turisztikai és a rekreacids tevékenységek harmonizaldsdval — potencialis
Okoturisztikai vonzerévé valhatnak (NAGY 2008).

A vizi turizmus elsédleges vonzerejét mindenképpen a t4j természeti €s épitett kornyezete adja,
valamint — aktiv turizmus esetén — az a varhaté6 mozgasélmény, amit az ember utazésa soran
atél (GYORI et al. 2022). A taj elsddleges latvanyértéke annak természeteshez kozeli allapota
(DONKA et al., 2005), de kiemelkedik a viz tisztasaga (CHOLEWA 2019), a vizi ndvényzet
szépsége, bujasaga, az allatvilag, foként a vizimadarak mozgasanak észlelése is.

Kutatdsunk egy 2018-ban indult szerb-magyar kdzos, hatdron atnyuld eurdpai unios fejlesztési
palyazat (INTERREG-IPA CBC HUSRB/1602/31/0204) részeként indult. A projekt elsdsorban
a Tisza folyd két orszagot érintd szakaszanak vizi turizmushoz kapcsolddd adottsdgait,
fejlesztési lehetdségeit vizsgalta. A folyd és kozvetlen kornyezete — amely a jovében
remélhetdleg fontos, akar nemzetkozi viziturisztikai utvonalld valik — turisztikai értékeinek
feltarasa az orszaghatartél Tiszakécskéig befejez6dott (CZEKUS — RAFFAI 2019, GYORI et
al. 2019, KARANCSI et al. 2019, MAKSIMOVIC et al. 2019, NAGY et al. 2019, GYORI
2020) (1. &bra). Ennek része a Tisza-part latvanya is, ami fontos vonzerdt jelent a vizen
kozlekeddk szamdra. A latvany legfontosabb elemei a hullamtéri erddk, de a telepiiléseken
keresztiilhaladva a folyorol lathato épitett kornyezeti elemek, koztiik varoskép meghatarozo
emblematikus épiiletei is vizualis értéket képviselnek.

A tajkutatds egyik hagyomanyosnak mondhaté kutatdsi teriilete a vizhez kotddd téjak
vizsgalata. Ismertebb vizsgalatok zajlottak a walesi Wye folyonal (WILLIAMS 1986), a Volga
folyd6 mentén (ELY 2003), illetve a coloradoi Cache la Poudre (BROWN 1990) folyo
kornyezetében.

Korabbi tanulményainkban (KARANCSI et al. 2020, 2022) mar kisérletet tettiink a Tisza part
természeti ¢és épitett kornyezetének taj- és kornyezetesztétikai szempontl értékelésére,
modszertananak kidolgozéasara. Akkor a vizsgalatainkat a kiilonb6z6 tipusu vizudlis egységek
értekelésével végeztik. A vizudlis egységek koziil olyan mintdkat valasztottunk, ahol
lehetéségiink nyilik a kiilonbozd tipusok értékelésének bemutatisara. A két tipusba (Artéri
erdds- és Telepiiléskép-partszakasz) sorolt, értékelt vizualis egységeket pontérték alapjan 3
kategoriaba soroltuk (vonzd, semleges, visszataszitd taj, vagy telepiiléskép).
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1. abra: A vizsgalt teriilet térképe
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A korabbi terepi felmérés soran a fényképek elkészitése mellett térképeztiik a partszakaszokat
is aszerint, hogy kikdtésre alkalmas-e (ami a viziturdzok szempontjabol fontos), vagy nem (2.
abra), ami fiigg a felhalmoz6dé (lepusztuld) kdzet (talaj) mindségétdl és hatassal lesz az ott
kialakul6 novényzet tipusara, stirliségére is.

2. abra: Partszakasztipusok a Tiszan — részlet
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2. Kutatasi modszerek

Ebben a tanulmanyban térinformatikai modszerekkel szeretnénk igazolni a korabbi vizualis
értékelési eredményeinket, majd tanuloteriiletek segitségével kiterjesztjiik a térinformatikai
értékelést a teljes Alsé Tisza-szakaszra (orszaghatar és Tiszakécske kozott), elkészitve igy a
vizitirazok latvanytérképét, amelyen szinekkel jelolnénk a nyari vegetacid legattraktivabb és
kevésbé vonzd partszakaszait. A kiprobalt modszer alkalmas lehet mas folyok hasonld
vizsgalatara is.

Ahogy a vizudlis értékelés soran, itt is a ndvénytakard vizsgélata keriilt elétérbe kiilonbozo
vegetacios indexek segitségével. Ehhez miiholdfelvételeket (Sentinel-2 MSI), erdészeti
térképeket hasznaltunk és SNAP 8.0 — SeNtinel Applications Platform és QGIS Desktop 3.4
szoftverek segitségével végeztiik a vizsgalatokat.

A kovetkez6 munkafolyamat dbran (3. abra) a kozépso (sargara szinezett feladatok) oszlop a
mar elvégzett vizudlis interpretacion alapuld értékelés (KARANCSI et al. 2020) folyamatat
mutatja.
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3. ébra: Az elvégzett és elvégzendd feladatok folyamatabraja
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3. Kutatasi eredmények I.

A 3. abran kékkel jelolt bal oldali oszlop mutatja, hogy a vizudlis interpreticios €s a
térinformatikai modszerekkel elvégzett értékelés kozott hogyan igyekeztiink a feltételezett
kapcsolatokat (korrelacid) feltarni.

A vizsgalat sordn néhany problémaval is szembesiiltiink. A kivalasztott vizualis egységeket egy
10000-es topografiai térképre helyeztiik, amelyrdl még hidnyzott az M43-as autdpalyahid (ami
a 70 éve késziilt alaptérkép kora miatt nem meglepd), amely viszont a 4. mintateriiletiink fotojan
lathato.

A 70 éves alaptérkép partvonala nem egyezett a Sentinel miitholdképpel (piros szaggatott
vonal), ezért keriilt a tanuléteriilet hatara a vizre (ami késdbb levagasra keriilt). A Sentinel-2
felvételen NDWI alapu viztest meghatarozéast (RUS-COPERNICUS, 2017) alkalmaztunk. A
mitholdképen kivalasztott teriiletek, a megfeleld pixelsiirliség valasztdsa miatt nagyobbak
voltak a vizualis egységként (fotd) lehatarolt tertilettdl (T: 100 X 600-700 m).

Ha erre az alapra rarakjuk az erddfoltokat, majd a vizudlis egységeket, lathatd6 a 10-es
mintateriiletnél (4. dbra), hogy a parton van egy savban ndvényzet nélkiili partszakasz, ami bar
a vizrdl kevésbé befolyasolja a 1atvanyt, a mitholdképelemzésnél torzithatja az eredményt (ezért
ez is levagasra, kimaszkolasra keriilt), vagyis az abran narancssarga szinnel jeldlt teriiletekre
szamolt a program.
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4. abra: A miitholdkép és a vizudlis egységek alapjan 1étrehozott vizsgalati teriiletek
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Az erdészeti térképrdl beazonositva az erdéfoltokat, a 4. szamu mintateriileten 10 éves
nemesnyaras alloméanyt, mig mogotte joval idOsebb fiizeseket lathatunk kultarerdéként. A 10.
szamu mintateriileten 15 éves nemesnydras faiiltetvényt taldlunk, amit kizarolag
faanyagtermelés céljabol hoztak 1étre.

Ugyanigy elvégeztiik a vizsgélati teriiletek létrehozdsdt mind a 10 vizudlis egységre. A
korrelacios kapcsolatot tobbféle vegetacidos index alkalmazasaval teszteltiik. A vizsgélatra
kivalasztott, altalanosan alkalmazott indexeknél igyekeztiink tobb savot, valamint tobbféle
szamitasi metodust alkalmazod, jellemzdéen a vegetacid allapotjelzésére haszndlt indexeket
alkalmazni (5. abra).

5. ébra: A vizualis egységekre, vegetacios indexek atlagos pixelértékeinek segitségével
elvégzett korrelacioszamitas

Vegetacios indexek
Vizualis érték
EVI MSI NDI45 NDVI SAVI
Novényzet érték Urbanus -0,79194411 | 0,715720484 | -0,86361153 | -0,760599 | -0,63099241
Novényzet érték Természeti -0,69545237 | 0,670936888 | -0,63089406 | -0,709676 | -0,66095592
Osszes vizualis érték Urbanus -0,38041221 | 0,145618624 | -0,18387919 | -0,320097 | -0,31807331
Osszes vizualis érték Természeti -0,80051845 | 0,49536374 |-0,63394317| -0,70697 | -0,8709801
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Szinkulcs: Korrelacido mértéke
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Az 5. ébra alapjan lathato, hogy a mesterséges elemek dominanciajaval bird (urbanusként jelolt)
vizualis egységek novényzetének értékelésében meglepden magas a korrelacid szinte minden
index esetén. A természeti mintateriileteknél azonban csak két indexre mondhato el
megfeleléen erds kapcsolat. Az urbanus mintateriiletek Osszesitett vizualis értékeivel viszont
igen gyenge kapcsolat mutathat6 ki, ugyanakkor a természeti teriiletek Osszesitett vizualis
értékeivel mér itt is markans a kapcsolat. Igy az latszik, hogy a vegetacios indexek koziil az
NDVI és a NDWI alkalmazhat6 a leginkabb, bar ez még tovabbi vizsgalatokat igényel.

Ha az erdészeti nyilvantartds mindsitett mutatéit (a fadllomany rendeltetése, tipusa, kora,
természetességi allapota, és hogy milyen fajokbol all az elegy) vessziik alapul a korrelacid
vizsgalatokhoz (6. dbra) akkor minden mutatéval kimutathat6 korrelacié az urbanus névényzet
értekelésében. A rendeltetés (Part- és toltésvédelem, Faanyagtermeld) esetében nagyon magas
korrelécio jott ki, de az elegyfajok mutato is magas értéket kapott. A tobbi sajnos nem tul erds.

crer

szorosabb kapcsolat, tehat ebben az iranyban folytatjuk a vizsgalatainkat.

Ezen eredmények alapjan megéllapithatd, hogy a szorosabb kapcsolatok eléréséhez tobb
mintateriiletre és az indexek és mutatok tovabbi finomitasara, illetve kombinalasara lesz
szlikség, ahhoz, hogy a minden ndvényzeti tipusnak megfeleld korrelacido utan kialakitott
algoritmus segitségével automatizalhassuk az értékelést.

6. abra: A vizudlis egységekre erdészeti nyilvantartads mindsitett mutatoi segitségével
elvégzett korreldcioszamitas

Erdészeti mutatdok
Vizualis érték R . -
Rendeltetés Faalll omaty Kor (év) Term’e szetessegl Elegyfajok
tipus allapot

Novényzet értek

¢ 1 -0,612372436 | 0,59980889 0,612372436 | -0,790569415
Urbanus
Novenyzet erték | ) 40824820 | 0327326835 | 0.3456682 -0,210042013 0,322748612
Természeti
Osszes vizudlis  €rtek | 01715102 | 0464139561 |-0.245597791| 0464139561 -0,466045686
Urbanus
?ssze,s vizudlis - erték | 493914581 | 0336010753 | 0314516129 -0,4466298 0,141990459
ermeszetl

Szinkulcs: Korrelacido mértéke

Eyense, maj dnfam biztos, de gyenge | kozepes korrelacié, | magas korrelacio, nagyon magas
hanyagolhaté kapcsolat jelentds kapcsolat | markans kapcsolat S
kapcsolat P J P P fiiggd kapcsolat

Forras: sajat szerkesztés

4. Kutatasi eredmények II.

A fotd alapt vizudlis interpretacid és a multispektralis tavérzékelésre timaszkodd vegetacios
index alapu tajesztétikai becslés kozotti kapcsolat pontosabb meghatarozasara az el6zo
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értekelést kovetden tovabbi elemzéseket hajtottunk végre, néhany input paraméter
modositasaval. A felhasznalt Sentinel-2 adatforras nem valtozott, a fotokészités idépontjaihoz
viszonyitottan, a tavérzékelési adatok mintegy kéthetes idObeli pufferen beliili allapotot
rogzitettek. Noveltlik a vizudlis interpretacioval értékelt partszakaszok szdmat (huszonhétre).
Ezeket egyedileg, két csoportositast alkalmazva, tovabba az §sszes mintateriiletet egyiittesen is
Osszevetettilk a vegetacios indexekbdl szamitott statisztikai mutatokkal. A két mintateriilet
csoport: . nagyobb, hasonlo jelleget mutato partszakaszokhoz tartoz6 mintatertiletek, II. tisztdn
vegetacioval jellemezhetd vagy mesterséges objektumokat is tartalmazoé mintateriiletek
csoportjai.

A korabbi elemzéstdl eltértiink a multispektralis értékelés térbeli kiterjedésének tekintetében is.
Itt a fotokészitési pozicidhoz alkalmazkodva, a vizr6l békaperspektivaban lathato parti,
vegetacios savnak, valamint a kép altal befogott 1at6szog szélességnek megfeleld 50x150
méteres teriilet indexértékeit elemeztiik. Ezzel korlatozassal a vizudlis interpretacio alapjaul
felhasznalt fotd és a multispektralis miihold felvételen alapuld értékelés minél pontosabb térbeli
megfeleltetését tliztlik ki célul (7. abra).

Ennél a vizsgalatsorozatnal nem alkalmaztuk az erdészeti nyilvantartés térinformatikai rétegét,
mivel a vizualis egységekkel (mintateriiletekkel) torténd atfedési kényszer (alig tartalmazott a
mintateriileteket akar részben fedd elemeket) ennél az adatforrasnal tilzottan megndvelte volna
a vizsgalando tertilet kiterjesztését, ami kovetkezésképp kevésbé megbizhatd eredményeket
adott volna.

7. abra: A vizsgalt vizualis egységek fotdi €s a kapcsolodo tavérzékelési alapu elemzés
mintateriiletei

Forras: sajat szerkesztés

A multispektralis alapu értékelés, a Sentinel-2 MSI spektralis savok koziil dsszesen hat
érzékelési sav reflektancia-tartomanyat hasznélta fel, 6t darab, részben eltérd szamitasi
metddust (VERENA — KATHARINA 2021) alkalmazé vegetacids indexek segitségével (8.
abra).
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8. abra: Az alkalmazott vegetacios indexek Sentinel-2 MSI spektralis

Indexekben alkalmazott Térbeli
Sentinel-2 MSI spektralis | felbontas
(Elsésorban) Multispektralis tadvérzékelési informacidk Szamitas (Sentinel-2 MSI) savok (m)
Lo . BO2 - BI 10
(Vegetation index) |EVI Enhanced Vegetation Index 2.5 *(BO8 - B04) / ((BO8 + 6.0 * BO4 - 7.5 * B02) + 1.0) 802 R:(: 0
(Vegetation index) [MSI Moisture Stress Index / Moisture Index |MSI =B11/ B08 BOS - Vegetation red edge 20
(Vegetation index) [NDI45 |Normalized Difference Index 45 NDI45 = (BOS - B04) / (BOS + B04) BO8 - NIR 10
(Vegetation index) [NDVI  |Normalized Difference Vegetation Index |NDVI = (B08 - B04) / (B08 + B04) B08a - Narrow NIR 20
(Soil index) SAVI Soil Adjusted Vegetation Index (BO8 - B04) / (BO8 + BO4 + L) * (1.0+L) # B11-SWIR 20

# L = talajfényesség korrekcios tényezd (0 -1); L=0,5

Forras: VERENA — KATHARINA 2021 és SENTINEL ONLINE alapjéan sajat szerkesztés

Az elébbiekben bemutatott feltételek alapjan elvégeztiik a mintateriiletek értékelését vegetacios
indexekbdl szarmaztatott statisztikai mutatok alapjan. A mintateriiletek esetében itt is teriilettel
sulyozott index-atlag- ¢és szorasértékeket, valamint 0 elemként az sulyozott atlag és szords
hanyadosat is meghataroztuk. Ezek a mutatok a fentebb bemutatott mintateriilet-csoportokra
(partszakasz, ill. épitmény szerinti csoportokra) és az Osszes mintateriilet altal fedett teriiletre
vetitve is meghatarozasra keriiltek. A kapott mutatok alkalmazhatdsdganak lehetdségét
korrelaciovizsgalaton keresztiil értékeltiik.

A vizudlis egység-csoportok és multispektralis tavérzékelési alapu értékek korrelacio vegyes
képet mutatnak. Nagyon magas, inverz korrelacio (erds, fliggd kapcsolat) jelent meg az 1. sz.
partszakasz-csoport esetében az EVI (Enhanced Vegetation Index), és a SAVI (Soil Adjusted
Vegetation Index), az Osszes vizudlis pontérték esetében. Mds partszakaszoknal magas, illetve
magas inverz korreldcios, azaz markans kapcsolatot is talaltunk esetenként az MSI, SAVI ¢és
NDI45 (Normalized Difference Index 45) mutatoival.

A vizualis értékelés novényzetre vonatkoztatott pontérték-vizsgalatanal tobb esetben is
megjelent az EVI és SAVI magas, illetve magas inverz, vagy ahhoz kozeli korrelacios
értékekkel (9. abra).

9. abra: A vizudlis egység-csoportokra, vegetacios indexekbdl szarmaztatott statisztikai
értékek segitségével, a vizudlis egység Osszes-, ill. novényzet rész-pontértékére elvégzett
korrelaciészamitas eredményei

RS-index-atlagértékek és vizualis pontértékek korrelacidja RS-index-atlagértékek és névényzet értékelés korrelacidja

mEVI mEVI
1,0 -S| 10 m MSI
o8 ‘ npias | NDI45
06 6

‘ | NDVI NDVI
04 04 .
0 m | I msAvI L msAvI
: F - 02

|l al _a_ il 0 I . il
I I -

1. partszakasz2. partszakasz4. partszakaszS. partszakasz  Epitményt

1. partszakasz2. partszakasz4. partszakasz5. partszakasz Epitményt  Epitményt

tartalmazé

csoport csoport csoport csoport csoport nem

nem

csoport csoport

tartalmazé partszakasz tartalmaz6

Forras: sajat szerkesztés

A mintateriilet-csoportok (partszakasz, ill. épitmény szerinti csoportok) és az Osszes
mintateriilet mellett az artéri erdds partszakaszok vizudlis érték-osztalyaival (visszataszito,
semleges, vonz6 tajkép) is elvégeztik a multispektralis statisztikai  értékek
korrelaciovizsgalatat, melynek a vegetacids indexekbdl szarmaztatott atlagos pixelértékekre
vonatkoz6 0sszefoglald eredményeit a 10. abra mutatja be.
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10. abra: A vizudlis érték-osztalyokra vegetacios indexekbdl szarmaztatott atlagos pixel-
értékek korrelacigja

Vizualis érték-osztalyok és RS-index-

. - Y Korrelacié mértéke:
atlagértékek korrelacioja

1,0 gyenge, majdnem
’ 0,83 0-0,2(-0,2-0) hanyagolhato
0,8 0,76 0,78 kapcsolat
0,6 02— 0,4 (-0,4--02) biztos, de gyenge
’ ’ ’ =7 kapcsolat
0,4 .
0,26 0,4—0,7 (-0,7 - -0,4) kozepes korrelacio,
0,2 0,09 ’ A > jelent6s kapcsolat
0,0 0.7-09(-0.7--0,9) magas korrelacio,

EVI MSI NDI45  NDVI SAVI markans kapcsolat
Forras: sajat szerkesztés

A vizudlis értékosztalyok esetében magas korrelaciot, markans kapcsolatot talaltunk a SAVI
(Soil Adjusted Vegetation Index), NDI45 (Normalized Difference Index 45) és MSI (Moisture
Stress Index / Moisture Index) statisztikai értékei esetében. Ez az eredmény azt is jelenti, hogy
az ezen a szinten torténd tajesztétikai osztalyozast nagy hatékonysaggal tdimogathatja egy olyan
multispektralis alapon kialakitott becslés, amely a Sentinel-2 MSI 11. abran lathat6 savjait (is)
alkalmazza.

11. &bra: A vizudlis érték-osztalyok becslésére potencialis alkalmas Sentinel-2 MSI savok

Potencialis Sentinel-2 MSI savok

B04 - Red

BO5 - Vegetation red edge
BO8 - NIR

B11 - SWIR

Forras: Sentinel Online alapjan sajat szerkesztés

5. Kovetkeztetések

A bemutatott tobblépcsds vizsgalatsorozat eredményei megmutattdk, hogy az artéri erdds
partszakaszok tajképének esztétikai értékelése, ha mégoly szubjektivnek is tiinik, mégis egzakt
modon, tavérzékelési adatok segitségével is jol becsiilhetdvé tehetd. Ez egyben azt is jelentheti,
hogy a potencidlisan inspirdlo, egészséges természeti kornyezet, mint turisztikai vonzerd
nemcsak helyben hatdrozhaté meg, hanem ezt megfeleld algoritmusok megalkotdsa révén akar
mitholdképek hasznalataval is megtehetjiik. A fent bemutatott eredményeink a Tisza artéri
partszakaszainak vizsgélatan keresztiil megmutatja azt is, hogy a természeti kornyezet fizikai,
biologiai allapota és a szemléléddben kialakuld esztétikai élmény kozott kimutathatd kapcsolat
van. Ez a kapcsolat lehetdséget biztosithat arra is, hogy olyan tdjesztétikai becsld eljarast
(algoritmust) alakitsunk ki, amely a természeti kornyezet tdvérzékeléssel megfigyelhetd fizikai
jellemzdit felhasznalva képes nagy valoszinliségli tajképi eldosztilyozast megvaldsitani,
viszonylag nagy dinamikaval. Ezt esetiinkben a rendelkezésre 4116 felhdmentes multispektralis
felvételek elérhetdségének dinamikéja jelenti, ami a vizi turizmus nyari, viszonylag csapadék
¢s felhOszegény idoszakat tekintve, akar néhany napos (indokolatlan) frissiilését is jelenthetné.

Kutatdsunk kovetkezd szakaszdban a feladatunk a kész algoritmus kialakitdsa, tesztelése és
alkalmazédsa lesz. Eddigi eredményeink alapjan azonban ennek a ,tajképértékels”
algoritmusnak a fobb logikai csomodpontjai mar meghatarozhatok, valamint mar most is
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meghatarozasra keriiltek olyan Sentinel-2 MSI savok, amelyekbdl nyert adatok beépitése
er6sen indokoltnak mutatkozik a szamitasi mechanizmusokba (12. abra).

12. abra. A tiszai artéri partszakaszok vizitura-utvonal vizualis értéktérképezd algoritmus
logikai vaza

Vizi tura id6szak
meghatarozas

v v

-~ -

|dépont-kozeli |dépont-kozeli e <es : B
Sentinel-2 Sentinel-2 Vlzual|§ erte!< osztalyhatar- >>- - --» "Erd6térképek” :
e X el6osztalyozas A ' '
felvétel idGsor felvétel képzes ' e :

No2

[ |

.- Dominans *~.
elemek

.~ .
~ -
N .

Sulyozott
pixelértékek

ovényzet
értékelés

Multispektralis
{ndexek (és savok
szamitasa

——

Osztaly
elemek

Kombinalt
pixelértékek

Vizualis érték
"index"

osztalyhatar-
képzés

Vizualis érték
el6osztalyozas
No1

Tarautvonal vizualis

Vizualis érték e el s
érték térképe

osztalyozas

Forras: sajat szerkesztés

Irodalomjegyzék

BROWN, T. C. (1990): Landscape aesthetics of riparian environment: Relationship of flow
quantity to scenic quality along a wild and scenic river. — In: Water Resources Research, 27
(8): 1991, 1787-1795.

CHOLEWA, J. (2019): The Factors Deciding about the Popularity of Kayaking Tourism on
Industrial Areas. In: Rocha, A. — Abreu, A. — Vidal de Carvalho, J. — Liberato, D. — Gonzalez,
E. A. — Liberato, P. (eds.) Advances in Tourism, Technology and Smart Systems. Proceedings
of ICOTTS 2019. Smart Innovation, Systems and Technologies. Springer, 171: 395-404.

CZEKUS G. — RAFFAI J. (2019): ,,To. Watch the Tisa”. University of Novi Sad, Hungarian
Language Teacher Training Faculty in Subotica. Subotica.

DONKA A. - GYURICZA L. (2005): Geomorfoldgiai értékek a turizmusban. In: Dobos A. —
llyés Z. (szerk.): Foldtani és felszinalaktani értékek védelme. Eszterhazy Karoly Foiskola
Foldrajz Tanszék és Kornyezettudomanyi Tanszék, Eger, pp. 223-237.

30



TVT Turisztikai és Vidékfejlesztési Tanulmanyok 2023 VIII. évfolyam 2. szam

ELY, C. (2003): The Origins of Russian Scenery: Volga River Tourism and Russian Landscape
Aesthetics. Slavic Review, 62, (4), Tourism and Travel in Russia and the Soviet Union (Winter,
2003), pp. 666-682.

GONDA T. (2017): A ,t4jzabalotol” a tudatos turistaig. PTE KPVK. Pécs.

GYORI F. — NADJ, I. - OBRADOVIC, B. — LEPES J. - KOVACS Z. (2019): Development
of Water Tourism on Waterways Connecting Hungary and Serbia: A Draft of an Interreg-Ipa
CBC Project. In: Gyéri F. — Petrovszki Z. — Nagy A. V. — Csetreki R. R. — Katona Z. —
Alattyanyi, 1. (eds.) Koézép-Europai Ifjusdagi Sporttudomanyi Klaszter 1.0. Alapitvany a
Tarsadalmunk Fenntarthato Fejlodeséért, Szeged, pp. 49-52.

GYORI F. — LACZKO T. — PAAR D. (2022): Vizi/evezds, horgasz, vitorlazas, turizmus. In:
Grotte, J. (szerk.) Uj trendek és jo gyakorlatok a fenntarthato turizmus piacan. Informacios
Tarsadalomért Alapitvany, Budapest, pp. 90-121.

GYORI F. (2020): Inter-university cooperation for the development of water tourism in
Hungary and Serbia — summary of the results of WATERTOUR project. In: Development of
water tourism on waterways connecting Hungary and Serbia, University of Novi Sad
Hungarian Language Teacher Training Faculty, Subotica, pp. 22-29.

KARANCSI Z. (2014): Vissza a természethez. A tajban rejlé szépség. — Elet és Tudomdny
49(46): 1446-1448.

KARANCSI Z. - KOVACS Z. - NAGY 1. - MAKSIMOVIC, N. — IVANOVIC, J. - GYORI
F. (2019): Vizitura kalauz — Voditelj ture u veslanju — Watertour Guide. Szegedi
Tudomanyegyetem, Szeged.

KARANCSI Z. - HORNYAK S. — SZALMA E. — OLAH F. - KOROM A. - HORVATH G.
— GYORIF. (2020): A Tisza arcai, avagy a vizparti tajkép, mint turisztikai vonzeré — nem csak
vizitarazoknak: Egy t4j- és kornyezetesztétikai értékeldmoddszer bemutatasa, Turisztikai és
Vidékfejlesztési Tanulmanyok, 5(2): pp. 4-14., 11 p.

KARANCSI Z. - HORNYAK S. — SZALMA E. — OLAH F. - KOROM A. - HORVATH G.
—GYORIF. (2022): Evaluating Waterfront Landscape Aesthetics as a Tourist Attraction — Case

Study of the River Tisza, Hungary. Turizam: International Scientific Journal, 26 (2): pp. 105-
113. DOI: 10.5937/turizam26-29744

MAKSIMOVIC, N. - MADIC, D. - OBRADOVIC, B. - CVETKOVIC, M. - KOROVLIEV,
D. (2019): WATERTOUR — Development of water tourism on waterways connecting Hungary
and Serbia. Faculty of Sport and Physical Education, University of Novi Sad, Novi Sad.

NAGY 1. (2008): The evaluation of possibilities of sustainable tourism and recreation in the
Mrtva Tisa area near Curug. Bulletin of the Serbian Geographical Society, 88(4): pp. 81-90.

NAGY I. - DRAGIN, A. — IVKOV-DZIGURSKI, A. — VUJICIC, M. — KOSIC, K. (2019):
The Tisza River Valley Tourism in Regional Planning Documents of Serbia and Hungary —
Common Tourism Development on the External Border of the EU. Researches Reviews DGTH,
48(2): pp. 160-173. DOI: 10.5937/ZbDght1902160N

RUS-COPERNICUS (2017): Burned area mapping with sentinel-2 using snap june 2017,
Portugal. Training kit — HAZAO2. (RUS — Research and User Support for Sentinel Core
Products). European Commission & European Space Agency.

WILLIAMS, A. T. (1986): Landscape aesthetics of the River Wye. Landscape Research, 11(2):
pp- 25-30.

31



TVT Turisztikai és Vidékfejlesztési Tanulmanyok 2023 VIII. évfolyam 2. szam

Egyéb forrasok

SENTINEL ONLINE: Sentinel-2 MSI/Resolutions. https://sentinel.esa.int/web/sentinel/user-
guides/sentinel-2-msi/resolutions (hozzaférés: 2021.06.21.)

VERENA, H. — KATHARINA B.: Index DataBase (2021) A database for remote sensing
indices. Sensor: Sentinel-2A. University of Bonn, Institute of Crop Science and Resource
Conservation (INRES). https://www.indexdatabase.de/db/s-single.php?id=96 (hozzaférés:
2021.06.01.)

32



TVT Turisztikai és Vidékfejlesztési Tanulmanyok 2023 VIII. évfolyam 2. szam

AZ ALTALANOS BIZALOM VIZSGALATA VIDEKEN —
ESETTANULMANY A GYONGYOSI JARAS TERULETEN

'Domoszlai Georgina — *Sziics Anténia—3Bujdosd Zoltdn

legyetemi hallgaté, Magyar Agrar- és Elettudomdnyi Egyetem, Vidékfejlesztés és
Fenntarthato Gazdasag Intézet;, domoszlaigeorgina@freemail. hu

’tudomanyos munkatdrs, Debreceni Egyetem, Tavérzékelési Szolgaltaté Kozpont,
szucs.antonia@unideb.hu

Segyetemi tandr, Magyar Agrar- és Elettudomdnyi Egyetem, Vidékfejlesztés és Fenntarthaté
Gazdasag Intézet; bujdoso.zoltan@uni-mate.hu

DOI: 10.15170/TVT.2023.08.02.03

Absztrakt

Az éltalanos bizalom jelentds tényezd a tarsadalmi és gazdasagi kapcsolatok fenntartasaban, és
kiilondsen fontos a vidéki kozdsségekben, ahol szorosabb tarsadalmi kapcsolatok alakulnak ki.
Ez a kutatas a vidéki teriileteken €16 emberek altalanos bizalmat vizsgalja a Magyarorszagon
talalhatd Gyongydsi jards telepiilésein. A kutatas célja annak meghatarozéasa, hogy a jaras
terliletén ¢élok milyen mértékii bizalmi szinttel rendelkeznek, illetve, hogy a kiilonb6zd
demografiai tényezOk hatassal vannak-e annak alakuldsdra. A résztvevok véleményének
felmérésére kérddives modszert alkalmaztunk, amelyekben szerepld kérdéseket a European
Social Survey (ESS) alapozza meg. Az adatok elemzése kvantitativ statisztikai modszerek
segitségével tortént. A kutatds eredményei jelentds kovetkeztetéseket vonhatnak le a vidéki
teriileteken €16 emberek kozotti bizalom erdsitésére és a kozosségi élet tdimogatasara iranyuld
intézkedések terén.

Kulcsszavak: bizalom, vidékfejlesztés, tarsadalmi toke, Gyongydsi jards
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EXAMINING GENERAL TRUST IN RURAL AREAS — A CASE STUDY
IN GYONGYOS DISTRICT

Abstract

General trust is a significant factor in maintaining social and economic relationships, and is
particularly important in rural communities where closer social relationships are formed. This
research investigates the general trust of people living in rural areas in the settlements of
Gyongyos district in Hungary. The aim of the research is to determine the level of trust that
people living in the district have and whether different demographic factors influence its
development. A questionnaire method was used to assess the opinions of the participants, with
questions based on the European Social Survey (ESS). Data were analysed using quantitative
statistical methods. The results of the research can draw significant conclusions in terms of
measures aimed at strengthening trust between people living in rural areas and supporting
community life.
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1. Bevezetés

A mai tarsadalomban a bizalom meghatarozé tényezdévé valt a tarsadalmi interakciok, az
egylittmiikodés és a gazdasagi fejlédés eldmozditasdban. A kozdsségi szerepvallalas és a
tarsadalmi kapcsolddas dontd fontossagi a bizalom és a tarsadalmi kohézid erdsitése
szempontjabol, kiilonosen a vidéki teriileteken. A meglévd bizalomkutatasok azonban
aranytalanul nagy mértékben arra 6sszpontositanak, hogy mi teszi az embereket tobbé vagy
kevésbé bizakodova, és nagyrészt figyelmen kiviil hagyjak azt a kérdést, hogy mi teszi az
embereket tobbé vagy kevésbé megbizhatova (LEVINE et al. 2017). Elsésorban
vizsgalatunkban arra keressiik a valaszt, hogy a vidéki embereket altaldban milyen
tulajdonsagokkal ruhazzak fel.
A vidéki telepiiléseken, ahol a tarsadalmi kapcsolatok gyakran erdsebbek, a bizalom még
nagyobb hatdssal lehet a kozosség fejlodésére és jolétére, amely leginkabb elégedettség alapu
mérések révén értékelhet és hatarozhato meg (PISKOTI et al. 2022). POLA (2016) a helyi
termeldi piacok hatdsat vizsgélta, és megallapitotta, hogy a tarsadalmi hatasok koz¢ az altalanos
bizalom novekedését, a kozosségfejlesztd hatast sorolhatjuk, ami a helyi tdrsadalmi szolidaritas
erds0dését is jelentheti. A vidéki teriileteken €16 emberek bizalmi szintje azonban dsszetett és
gyakran figyelmen kiviil hagyott kérdés. Ezek a teriiletek gyakran szenvednek a korlatozott
tarsadalmi és gazdasagi lehetdségektdl, ami jel