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Bevezetés

A vendéglatas napjainkban divatos gazdasagi tevékenység. Jelen kotetiink f6
célja, hogy hasznos informaciokat adjunk a vendéglatas jelenének az értelme-
zéséhez, rairanyitsuk a figyelmet az dgazatot érintd jovObeni trendekre és be-
mutassuk azokat a kutatasi irdnyokat ¢s eredményeket, amelyek eldsegitik a
tovabbi innovativ fejlesztését.

A vendéglatas tobb ezer éves multra tekint vissza. Dinamikus, folyton val-
tozd, atalakulé tevékenység, amely mindig igazodik az adott kor elvarasaihoz,
divatjdhoz, a fogyaszt6i igényekhez. A vendéglatas a turizmussal szoros kap-
csolatban 4ll, a turisztikai kindlat nélkiilozhetetlen része. Napjainkban egyfajta
gasztroforradalomnak lehetiink a tanti, amelyben a mindségi vendégfogadas
feltételei mellett a mindségi, helyi €s a szezondlis alapanyagok kapjak a ki-
emelt szerepet. A mai magyar vendéglatasnak igen nagy az innovacios képes-
sége. Reményeink szerint a kotettel hozza tudunk jarulni a vendéglatas vj ira-
nyainak a jobb megismeréséhez, ezen beliil is a vadon termd ndvények jobb
megismeréséhez; a helyi termékek jelentdségének a felismeréséhez €és gasztro-
nomiai hasznositasahoz; gasztrokulturalis 6rokségiink megorzéséhez. A szines
és kiilonleges, egyedi gasztrondmiai kinalatnak a turizmusban is névekvo je-
lentdsége van. Napjainkban a kérdés mar az, hogy a vendéglatas sokszinii ki-
nalata valoban csak a szolgaltatasok kozott vehet6-e figyelembe, vagy a turisz-
tikai termék kozponti elemét jelentd vonzeré-kategoriaként is. Ugy véljiik, a
vendéglatids egyes megjelenési formai mar-mar olyan érdeklddésre tartanak
szamot, hogy egyértelmiien a vonzerdk kategoridjaba lehet sorolni ezeket.

A magyar gasztronémia kinalati oldala rendkiviil sokszinii. A helyi lakos-
sag igényeinek kielégitése mellett napjainkban a turizmuson beliil betoltott

szerepe is kiemelt fontossagiva valt. Gasztronomiai turizmusrol mind vidéki,



mind varosi kérnyezetben beszélhetiink, a siker alapja azonban minden esetben
az adott fogadoteriiletre jellemz0, egyedi gasztrondmiai sajatossdgok megor-
zése €s hangsulyozasa. A turista az utazasra szant id6 és pénz ellentételezése-
ként élményre vagyik, mégpedig a hétkdznapokétol eltérd, mas jellegii €s in-
tenzivebb élményre. Az autentikust, a specialist, a mindségit stb. keresi, ugy,
hogy az a targyi kornyezettel és a kiszolgalas hangulataval egyiitt élményt je-
lentsen a szamara. Az érdeklddés az egészséges, bio-mindségiinek szamito tap-
lalékok irant egyre nd. Szerencsére a turizmus szerepldi is érzékelik ezt a tren-
det, és szaporodnak a helyi termékekre és vadnovényekre épiild egyedi kinalati
elemek. A legutolso évtizedben a helyi termékek és a vadndvények a cstcs-
gasztronomiaban is szerephez jutnak (példaul medvehagyma, erdei gombak,
gyékényhajtds, madarsoska, vizitorma) és mara a gyiijtogetett alapanyagok
hasznalata a gasztrondémiai trendek kozott is szerepel. A korszer(i vendéglatas
nem fordit hatat a multnak, gasztrokulturalis 6rokségiink apolasa napjainkban
a piac altal is értékelt kiemelt fontossagu torekvés. Az 6rokség 1ényege meg-
kozelitésiink szerint a vendéglatas teriiletén is abban rejlik, hogy mit jelent az
a ma embere szamara. Ezért nem az évszazadokkal ezelottit kell utanozni, ha-
nem a mai ember szdmara fontos, kiilonleges, egészséges, értekeket képviseld
dolgokat kell ujra felfedezni és a hétkoznapok soran hasznositani. Oszintén
reméljiik, hogy a jelen kotetlinkkel magunk is szolgalni és segiteni tudjuk ezt

a folyamatot.



1. Az europai vendéglatas torténetének fo vonalai

1.1. A vendéglatas az antik tarsadalmakban

A vendéglatas torténetisége abbol fakad, hogy az ember 6nmaga soha nem
tudott minden sziikséges fogyasztasi cikket helyben eléallitani, ezért raszorult
mas térségek altal 1étrehozott termékekre, s ehhez valamilyen szintl kereske-
delemre volt sziiksége. Kis térségben, a hasonlo torzsi-nemzetségi kotelekében
€16k esetében nem volt sziikség javak forgalmazasara, cseréjére. A vandorlasos
¢letmdd mar kinalt lehetdséget a mai értelemben fogyasztasi javak cseréjére.
Az 1idOszamitas elotti egy-két évezredben a nagyobb torzsi kozdsségek eseté-
ben az egymas irdnti tisztelet kifejezése volt vendéglatas. Az utaz6 kereskeddk
szinesitették a fogyasztasi palettat.

Az archaikus tarsadalmakban az étel és az ital kozos elfogyasztasanak ri-
tudlis jelentdsége volt: az élethez sziikséges materialis javak magunkhoz vétele
egyszersmind spiritudlis erégylijtésként is értelmezddott, melynek alkalmaval
a kozOsség egyszerre er6sodott meg testben és 1élekben (MULT-KOR,
2005.05.23.). Az okori tarsadalmak tipikus jellemzdéje volt a tarsadalmi és gaz-
dasagi sz¢€lsdségek 1éte, s ez a fogyasztas rendszerében is meglatszott. A ho-
méroszi eposzok az uralkodo rétegrol, a vezérekrol, katonakrol szélnak, akik-
nek életmddjat egy vilag vélasztotta el a kozemberek, rabszolgak és masok le-
hetdségeitdl. Szamos gorog vers, epikai alkotas, drama sz6l a korabeli boséges
fogyasztasrol, lakomakrol, amelyek sokszor vallasi alkalmakhoz kotédtek. Az
idegenekkel, vendégekkel valo egyiittes étkezés a szorakozas eldkeld formaja
volt. A gorogoknél megfigyelhetd a vendégbaratsag intézménye, hiszen a szal-
laskeres6 utas is Zeusz védelmére szorult. Az okori gorogdknek mai értelem-
ben vett vendégloi nem voltak, a kdznép az utcai arusoknal étkezett, a nagy

lakomdk a vendéglatok hazainal zajlottak. F6 ételikk a kenyér és a hus volt,



valamint a vizzel kevert bor, de lehetett kapni az utcai arusoknal erdsen flisze-
rezett siiltkolbaszt, babkasat, t6ltott fligefalevelet, mézzel és szezammal izesi-
tett arpasiliteményt stb. gazdagon fliszerezték ételeiket (oregand, kakukkfii
sth.). A gorogok hires hajosok és kereskedbk voltak, ezért nem kell azon cso-
dalkozni, hogy a varoslako polgarsag ¢lelmiszerfogyasztasa is széles alapokon
nyugodott. Amire viszont nagyon raszorultak a gorogok, az a gabona volt, amit
a kozel-keleti teriiletekrdl tudtak beszerezni. Elt ugyanakkor a katonas szellem
is: a spartai katonapolgar nem engedhette meg maganak az elhizast, a tunyasa-
got, s itt kemény fogyasztasi szabalyok mentén éltek a varoslakok. Az okori
gorogoknél megjelent a vendégjog intézménye: a messzirdl érkezettek révén a
vilagban zajl6 eseményekrdl is informaciokhoz juthattak. Az ie. IV. szazadtol,
a birodalom novekedésével egyre tobb utazd, kereskedd jelent meg, akiknek
az ellatasardl gondoskodni kellett, ezért egyre nagyobb sziikség lett szallashe-
lyekre, vendéglokre (KEMENY, 1943).

Az 6kori Roma vendéglatasi szokasai a gorogokre nyulnak vissza. Mig a
gorogoknél a vendéglosi tevékenység nem tartozott a tekintélyes foglalkoza-
sok kozé, addig a romaiakndl a vendégldé inkébb csak a szerényebb helyzetli
emberek talalkozohelye volt (caupona, taberna sth.) (KEMENY, 1943). A for-
rasok persze elsédlegesen mindig a latvanyossagokrol szolnak, a gazdagok
szorakozasarol. Roma egyik leggazdagabb polgara volt Lucius Licinius
Lucullus (i.e. 117-56), akinek neve a kivételesen gazdag kdrnyezetben zajlo,
nagy létszaml gazdag vendég tarsasagaban elkoltott lakomakkal kapcsolodik
Ossze. Roma katonai terjeszkedése révén nagyon sok eltérd élelmiszertermeld
teriilettel keriilt kapcsolatba, s minden it Romaba vezetett. A hadjaratok soran
lehetdségiik volt a romaiaknak sok ehetd novény, illetve gylimdlcs meghono-
sitasara. A kereskedelem fellendiilésével 1) alapanyagokat és fiiszereket ismer-
tek meg. A csaszarkor elején az étrend is némileg atalakult. EQy boségesebb

tinnep alkalmaval a romai étkezés harom féfogéasbol allt. Ezek mindegyikéhez



tobbféle étel tartozott. Eloételként tojasételeket, nyers és fott zoldségeket, koz-
tiik spargat, uborkat, t6kot, zold salatat, valamint gombat, sézott halat, osztri-
gat, kagylot és a hires peléket fogyasztottak. Mindehhez mézzel kevert erjesz-
tett mustot vagy szintén mézzel édesitett fanyar bort ittak. FO fogasként foleg
stilt vagy fott husok és szarnyasok szerepeltek, iinnepekkor kiilonféle huskii-
lonlegességek, mint példaul a péava, a strucc (utdbbiak szaporitasara kiilon
pava- €s struccfarmokat tartottak fenn). A 6 fogashoz kevert bort kevés vizzel
ittak. Az utols6 fogas gyiimolcsbol és édességbdl allt. Erre utal az ex ovo usque
ad malum — a tojastol az almaig — szolas is, ami az alfdtol omegadig mondassal
megegyez0 értelmi. A tiszta borivas esetenként mar a harmadik fogasnal el-
kezdddott, de a csaladi asztalnal csak az étkezés befejezése utan ittak igazan
(POCZY, 1997). Rémaban az étkezések az dkori tarsadalmak jelentés pillére-
ivé valtak. Kialakult egyfajta igény az esztétikumra és a szakacsmesterséget
mivészetnek tekintették. A fiirdokkel egybekotott étkezések természetes ré-
szei voltak a vendégfogaddsnak. A romai kdznép otthonaiban altaldban nem
foztek, meleg ételhez féleg a kifézdékben jutottak. A févaros szokasai a biro-
dalom mas teriiletein is elterjedtek. A rémaiak szerettek kocsmakba jarni, a
nagyobb telepiiléseken tobb szaz italbolt varta a betéroket. Pompeji maradva-
nyainak kidséasa révén tudhatjuk, hogy a régészeti maradvanyok szerint az ot-
tani koznép bdségesen, sokoldaltian taplalkozott: nagyon sok gabonat, gyii-
molcsot, olivat, tojast, lencsét, kiilonboz6é magokat és halat ettek (MULT-

KOR, 2014.01.06.).

1.2. A vendéglatas Euréopaban a kozépkor szazadaiban

A kozépkor konyhajardl kevés irasos emlék maradt fent, de ez nem meg-
lepd, hiszen az irasbeliség is nagymértékben visszaszorult. A kdzépkori eurd-

pai emberek ¢€letét az egyhazi szokasok, torvények hatdroztak meg, s ahogyan



a kereszténység egyre nagyobb teriiletre kiterjedt, gy kezdett hasonlitani egy-
mashoz az egyes népek fogyasztasi szokasrendszere is. Kiilonbségek persze
maradtak, s ezek dontden a természet- és gazdasagfoldrajzi adottsagokbdl fa-
kadtak. A tengerparti népek esetében a halfogyasztas a legfontosabb elem volt
a taplalkozasban, béven maradtak adatok arra, hogy a flamand és az angol te-
riileteken a hal a legfontosabb étel volt, szinte minden kocsmaban, kikotdi és
varosi vendéglében hozza lehetett jutni. Ezzel szemben a Kontinens belsejében
a gabona-, a fézeléknovények- és a husfogyasztas valamilyen egyvelege fi-
gyelhetd meg. Ebben a korban az étkezés elvesztette presztizs szerepét, az egy-
haz az élet minden teriiletén erds befolyassal birt, szigoru keretek kdzé szoritva
az étkezést is. Az egyhaz szemében a falanksag a hét fobiin egyike, ezért az
aszkézis gyakorlata tisztatalan dolognak tartotta a blinds emberi sziikségletek
kielégitését. A vallasi eldirasok értelmében gyakran tartottak bojti napokat. Az
okorban elterjedt vendégbaratsag szerepét a kolostorok vették at, 6k adtak szal-
last és ellatast az utazoknak, de ezzel parhuzamosan mar megtalalhat6 a foga-
dok ellenszolgaltatas fejében nyujtott szallasadasa is. A nyugati monostorok-
kal még a magyarok is kapcsolatba keriiltek: i.e. 926-ban tortek be a magyar
kalandozok Sankt-Gallen kornyékére, ahonnan egy kivételével elmenekiiltek a
szerzetesek, hatrahagyva készleteiket. A magyarok a monostor elfoglalasa utan
nagy lakomat csaptak, s ekdzben a helyben taldlhaté marhahtst ették és bort
ittak.

Tény ugyanakkor, hogy a 12—13. szazadtol az élénkiild kereskedelem, a
polgari fejlédés, a gyorsuld mobilizacio foleg a kereskedelemorientalt térseé-
gekben, varosokban és falvakban egyre inkdbb sziikségessé tette vendéglatas
infrastrukturdjanak szélesitését. Fogadok, vendéglok, kocsmak, csapszékek,
tancos vigadozasok lebonyolitasara alkalmas épiiletek tomege jott 1étre fOleg
az észak-italiai, a flamand, a Rajna menti és az angol teriileteken (PIRENNE,

1983). Egy-egy nagyobb, tobb napig tartd vasar alkalmaval tobbezres tomeg
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gylilt 0ssze a varosokban, akiknek ellatasarol gondoskodni kellett. A fogadok
altalaban a varosba belépés utan, a varoskapuk kozelében helyezkedtek el.
Ezekben nemcsak ételhez, hanem szallashoz is lehetett jutni, s legalabb egy,
de szerencsés esetben két-haromfajta étel koziil is lehetett valasztani, amihez
savanyu bort vagy helyi készitésii sert lehetett fogyasztani, az utaz6 lovanak
pedig jutott széna vagy abrak az istalloban. A kozépkor végén kialakuld pos-
takocsis utazas is a vendégfogadokra tamaszkodott (bar ennek voltak romai
kori hagyomanyai is). Az ilyen tradicionalis vendégfogadok az eurdpai orsza-
gokban, igy Magyarorszagon is a 20. szdzad elejéig fennmaradtak.

A kozépkori tomegtaplalkozas nagyon szerény volt. Ahogyan az Annales-
iskola egy hires torténésze fogalmazta: ,, 4 16. szdzad elotti Eurdpdban nem
volt igazi étkezési fényiizés, vagy ha igy jobban tetszik: kifinomult konyhamii-
vészet” (BRAUDEL, 1985). Tegyiik mindjart hozza, hogy a szegények sza-
mara sokszor az €hezés jutott. A kdznép korében a kozépkorban nem volt ritka
az éhinség. Francia gazdasagi antropologusok kutatasaibol is ismert, hogy az
¢hinségek és jarvanyok kozott szoros kapcsolat volt, jarvanybol pedig volt bé-
ven. A 14. szazad kdzepén megjelend és gyorsan terjedd, mintegy 120 évig
tombolo pestisjarvanyban egyes orszagok lakossaganak akar 20%-a is meghal-
hatott. A nagy jarvanyok, betegségek alatt az egyes allamok vagy varosok szi-
goruan korlatoztak az utazasokat, a varosba belépést, s ez a vendéglatas lehe-
téségeinek sziikiilését hozta magaval. A 17. szazad kozepi jarvanyok a fejlett
orszagokban is 25-30%-os népességveszteséget hoztak. Kisebb térségekben a
pestisen kiviil a tifusz, a skarlat, a skorbut és mas betegség is nagy pusztitast
tudott véghezvinni, s akkor még nem is beszéltiink a 19. szézadi, tobbszor ta-
mado kolerarol. Gazdasag- és tarsadalomtorténészek altal egyértelmiien bizo-
nyitott, hogy az alultaplalt, gyenge immunitassal rendelkezd népességek jartak

a legrosszabbul.
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A kozépkor vége, az Gjkor eleje altalaban ugy ismert, hogy akkor a szegé-
nyebb rétegek asztalara hus ritkdn kertilt, inkabb fézelékféléket, vizben fott
kasat fogyasztottak. Mindez azonban nem kizarélagos. Nyugat-Eurépaban pél-
daul biztosan mas fogyasztasi modell volt. Vannak forrasok arra, hogy Német-
alfoldon a 16. szdzadban a kdznép is nagyban husfogyaszto volt. A 15. szdzad
végi szasz teriileteken a kézmiiveseknek, banyaszoknak, vagyis a nehéz fizikai
munkat végzoknek mindig jart hus, naponta tobbszor is. A 16. szdzad kézepén
aparizsi koznéprol azt jegyezték fel, hogy a disznohus a szegény emberek min-
denkori étele. E teriileteken a hiis nem csak a tenyésztett, tartott allomanyokbol
kertilt ki, nagyon nagy szerepe volt a vadallomanynak is, az elfogyasztott hus
30-40%-a is szarmazhatott az erddségek, hegyvidékek térségébdl. Mindehhez
jOhetett még a halfogyasztés is. Az 0j foldrészek felfedezése, a kereskedelem
sitette az eurdpai, s igy a magyar fogyasztasi lehetdségeket is. Eurépa megis-
merkedett szamtalan eddig ismeretlen alapanyaggal, mint a kukorica, kavé,
bab, kakad, tok, burgonya, paprika. Edesitészerek tekintetében a méz utan
megjelent a nadcukor, ami az édesitipar szamara volt nagy lehetéség. A

mennyiség mellett nagy hangstlyt kapott a mindség €s az izletesség.

1.3. A magyar vendéglatas elso évszazadai

A magyar vendéglatas elsé nyomai a 11-13 szazadbol valok. 1006-bol
szarmazik az elsd adat egy italmérésrol; az els6 ismert fogadot 1279-ben nyi-
totta Esztergomban Kopasz Pétor fogados, amelynek megmaradt az alapito ok-
levele is. A magyar kdzépkorban a vendéglatasnak harom aga alakult ki: az Gri
konyha, a népi és pasztorkonyha, illetve a monostorok vendéglatasa. Az utdbbi
volt a legjelentdsebb, mert ezek mar vendégszobaval is rendelkeztek, ahol az

utazok szallast és ellatast is kaphattak (STIER — VIDA, 1967). Nem véletlen,
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hogy az els0 ilyen adat 1001-bdl szdrmazik a nem sokkal ezel6tt 1étrejott pan-
nonhalmi monostorbol. A pannonhalmi monostorban a 13. szazadban a mo-
nostori vendégek szamara kiilon épiiletrészt rendeztek be, az uri vendégek lak-
osztalyait Palotanak nevezték. Elotte volt egy vendégfogado is, ahol szintén a
jeles vendégek szallhattak meg. A szegényebb embereket, a zarandokokat az
istallo padlasan szallasoltak el, 6ket az alamizsnds testvér gondozta, aki koteles
volt a legnagyobb szivességgel fogadni 6ket (BALLAI, 1943). Fontos valtozas
lett, hogy foleg a 13—14. sz4dzadi varosiasodassal a monostorok vendéglaté sze-
repe visszaszorult, s helyette megjelent a hivatasos kocsmarossag, az italmérés,
a szallasadas és az ellatas iizletszer(i gyakorlata (STIER — VIDA, 1967).
Magyarorszagrol is sokdig az a kép terjedt, hogy a nagy magyar siksagok
¢s dombvidékek bdséges fogyasztasnak képezték alapjat. Azonban azt mind-
jart hozza kell tenni, hogy ez legfeljebb egy romantikus mitosz, s kevés koze
van az ismert tényekhez. Az orszag teriilete az 1870-80-as évekig harmada-
ban-negyedében rendszeres arvizjarta teriilet volt, s nem volt alkalmas kiterjedt
gabonatermelésre. A gabona azért fontos, mert kdzismert, hogy ugyanakkor
teriileten, ha gabonat termeltek, akkor az 6tszor tobb kaloriat tudott eléallitani,
mintha ugyanott allatot tartottak volna. Az utols6 25-30 év kutatasai elég vi-
lagosan jelzik, hogy a k6znép (s ez Magyarorszagon agrartérségben €16 falusi-
akat jelent) jelentds része az 6si hagyoméanyoknak megfeleléen halasz-pakasz
és erd6éld volt, taplalékanak jelentOs részét is onnan szerezte (MAKKAL,
1980). Gabonatermeléssel, allattartassal, sz6l0miiveléssel foleg a magasabban
fekvd, dombosabb teriileteken lehetett foglalkozni. Ebbdl is kdvetkezett a fa-
lusi népesség meglehetdsen egyoldalt fogyasztasa, amelynek cereélia alapjat
arozs, a koles, a hajdina képezte, hust féleg vadaszatbol és baromfibol szerez-

tek, bort pedig tudtak termelni.
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A reneszansz koraban a valtozasok kiterjednek a gasztronomiara is. A szel-
lemi felpezsdiilés, ujjasziiletés magaval hozott egy kifinomultabb étkezési kul-
tarat, amely eldszor Italiaban jelent meg. A szélesen terjedd viladgias gondol-
kodéas megjelenése, az emberkozpontiisag eszméje a taplalkozasban is nagy
valtozatossagot hozott. Magyarorszagon ennek legtisztabb példait Matyas ki-
raly udvardnak étkezési szokéasaiban lathatjuk. Sokan Beatrix kirdlynénak tu-
lajdonitjak a valtozasokat, aki megreformalta az uri asztalt. Kiilf6ldi sajtokat,
eddig nem ismert fiiszereket, déligyiimolcsoket hozatott hazajabol. Hunyadi
Matyas kirdly udvaraban a vendéglatas nagyon széles ételkindlatot jelentett.
Korabeli leirdsok szerint volt, hogy egy-egy lakoma alkalmaval 12 fogést szol-
galtak hordtak fol. A kiilfoldrdl szarmaz6 finom italok elengedhetetlen kellékei
voltak a fogyasztasnak, inkabb bort ittak, mint sort. Gyiimolesként foleg a
draga fiige szolgalt. Megadtak a mddjat, a cél a vendégek elkapraztatasa volt:
az étkezéshez nagyszamu arany- és eziist evoeszkozoket biztositottak. A mi-
ndségi, nagy miigonddal megrendezett vendégfogadasok egyesek szerint mar
muvészet kategoriajat stroltak (GUNDEL, 2012).

Buda 1541. évi elfoglalasa utan az orszdg harom részre szakadt, s a ko-
z¢&ps0 teriiletek torok fennhatosag ala keriiltek. A bekolt6zo, egyre tekintélye-
sebb 1étszamu muszlim népesség a fogyasztas és a vendéglatas 0j formait hozta
magaval, féleg a varosokban, varakban, varak mentén, a nagyobb telepiilése-
ken éreztette ez a hatasat. A letelepiilt torokok mar nem pusztitottak, hanem
épitettek. Minden varosban tucatjaval hoztak 1étre fiirdéket, ahol szivesen vol-
tak egyiitt vendégeikkel, s a flirddk mellé szallasokat is épitettek. Nagy becs-
ben tartottak a kereskeddket, szamukra jo néhany vendégfogadot alakitottak
ki, amelyeket a torokok altalaban helyieknek adtak bérbe. A torok vendéglatas
maig szivélyes, s kordbban is az volt. Az imahelyek olyan épiiletek voltak,

amelyek mellett szintén lehetdség nyilott vendégek fogadasara. A torok étke-
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z¢€si szokasok is sok tjdonsagot hoztak, ennek egyik tipikus eleme 17. szdzad-
tol a kavézas terjedése volt, de mellette a birkahus meghonosodasa, a kiilonféle
fiszerek hasznalata, a gylimdlcsok és gylimolcslevek fogyasztasa is megfi-
gyelhetd. Mivel a Koran tiltotta a szeszes italok élvezetét, ezért a varosi és
egyeb italmérések a honi lakossag kezén maradtak, avagy a torokkel érkezett
g6rogok, racok stb. kezeibe keriiltek (MAZSARY, 1943; MISOCZKI, 2012).

A 16. szazadtol a husevés Kozép-Eurdpaban dontéen az uralkodo elit le-
hetdsége volt. Koreikben a hust a 20. szazad kozepéig alapvetden a marhahts
¢s a vadhus jelentette, a sertést inkabb a szegényebb rétegek fogyasztottak.
Fennmaradt néhany nyugat-magyarorszagi arisztokrata a csalad mindennapja-
ir6l tudositod konyhai leiras, amibdl kideriil, hogy példaul a Batthyany gréfok
napi fogyasztasa is alapvetden a husételekre épiilt. Egy részletes elemzésbol
ismerhetjiik Batthyany Adam grofnak az asztali rendtartasat (BENDA, 2006),
ahol ¢élesen elkiiloniiltek a varban/varkastélyban €16k, 6t kiilonb6zo asztalt tar-
tottak fenn az eltérd statuszu csoportok fogyasztasara vonatkozoan. Az infor-
macidt hozo vendégek, megjelent kiilfoldiek, idegenek mindig magas szintli
kiszolgalasra talaltak a foldesuri hazkanal, kastélyoknal, nekik is megjart a f6l-
desur étele. Fontos része volt az uri életmddnak a kiszolgalo cselédréteg: a haz
koriili tevékenységet, zoldségtermelést és egyebeket feliigyeld majoros vagy
majorosné, a felszolgald lanyok csapata stb. A husételekhez a foldesuraknal
helyben termett bor, a varosi nagypolgaroknal a németes jelleg miatt fleg a
sor jart. Mivel a viz sok esetben szennyezett volt, ezért tartozkodtak annak fo-

gyasztasatol.

1.4. A vendéglatas a piacosodas és a piacgazdasag idoszaka-
ban (1750-1945)

Magyarorszagon a 18-19. szazadban a falusi népi fogyasztas rendszere je-

lentdsen atalakult. Az 0j termékek koziil féleg a kukorica és a burgonya valt
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igen népszertivé. E két termék gyors terjedése 0sszefliggésben allt annak egy-
oldalu fogyasztasaval is: a krumpli (kolompér) egyre inkabb a szegények tap-
lalékava valt, amit persze az is motivalt, hogy a krumplit az ugarba, vagyis
adomentes terliletbe lehetett vetni. A kukoricat eleinte allati taplalékként, de
késdbb egyre inkabb mar emberi fogyasztasra hasznaltak, s arra is vannak tor-
téneti esetek, hogy a tilzott fogyasztasa sajatos betegségeket hozott magaval.
A falusi taplalkozasban megjelent, s egyre fontosabba valt a zsirsertés (man-
galica), amit a racok (szerbek) hoztak be, olcsé volt, mert konyhai hulladékon
lehetett tartani. Mellette a foézeléknovények kozott tort utat maganak a bab, de
egyeb fozelékfélék és zoldségek is gyorsan terjedtek. De legalabb ekkora ha-
tasa volt a tejtermék-fogyasztasnak: egy-két tejeld szarvasmarha az atlagos pa-
raszti haztartdsban mar biztosan volt: a tejfogyasztassal (kalcium) ugyanakkor
a gyulladasos tipusu betegségek is némileg visszaszorultak. Néhany korabbi
taplalék hattérbe szorult: az erdék a foldesurak kezébe kertiltek, ahonnan sok-
szor kitiltottak a vadaszo parasztsagot, igy a vadhusfogyasztas lecsokkent.

A 18. szdzadtdl kezdve a hazai gasztrondmidban, vendéglatisban egyre
tobb osztrdk, német és cseh hatés jelent meg. Osszefiiggott ez azzal is, hogy a
18. szazadban nyugatrol igen nagyszamu németajka (falulako, katolikus sva-
bok, evangélikus véroslako kozépnémetek stb.) telepedett be, magukkal hozva
otthoni termelési és fogyasztasi sajatossagaikat. De nem csak 6k jottek. Kelet-
rél hatalmas szamban érkeztek félig nomadizaldé romanok, délrdl kiilonbozo
szlav népességek (horvatok, szerbek, vendek stb.), északrdl szlovakok, észak-
keletrdl rutének, s rajtuk kiviil még tucatnyi kisebb nemzetiség és etnikai cso-
port is megérkezett. A torténeti Magyarorszag a 18. szazad végére dontden
nemzetiségiek altal volt mar lakott. Ebbdl kovetkezden a termelés, a vendég-
latas, a fogyasztas is igen sokszinlivé valt (KAPOSI, 2002). Mindez persze

nem valtoztatott azon a tényen, hogy az elmaradott, posvanyos orszagban az
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utazoknak élelmiszerrel is fel kellett késziilnilik a hosszabb utakra, mivel egy-
altalan nem volt természetes, hogy barhol élelemhez juthatnak. A foldesuri
vagy polgari vendéglatas ugyanakkor legendasan szivélyes volt, a tobb napig
maradd vendéget nagy aldzattal szolgaltak ki, bemutattdk a birtokot, kastélyt,
kornyéket; errdl sok utazdi beszamold is megemlékezik (Lasd: RICHARD
BRIGHT, 1970; HOFFMANNSEG, 1988).

A legnagyobb valtozas e téren egyértelmiien a 19. szdzadi urbanizacio és a
polgéarosodas hozta magaval. A 19. szazad utols6 harmadaban a nyugati ¢let-
mod és fogyasztas egyre tobb eleme jelent meg nalunk is. A jovedelmek nove-
kedésével parhuzamosan egyre szélesebbé valt a varosok vendéglatasi palet-
taja. A 18. szazadtol kezdett intenziven terjedni a kavéfogyasztas. Az els6 ma-
gyarorszagi ,.kavéfozOsrol” 1714-bol van adat, aki ekkor Pesten véasarolt ma-
ganak hazat; de 1773-ban mar az olyan vidéki varosban, mint Kanizsa, is fel-
jegyeztek mar ,kavést” (KAPOSI, 2009). Kétségtelen persze, hogy kavézas a
nagyobb varosokban terjedt leginkabb: Budan 1809-ben 14, Pesten 1831-ben
28 kavéhaz mikodott mar (STIER — VIDA, 1967). Az igazi robbanas a k6zos
Monarchia koraban ment végbe, amikor kialakult a modern, nyugatias kavé-
hazi kultira. A kozepes és nagyobb varosok kdzepén gomba modra szaporod-
tak a kdzepes vagy elit igényeket kiszolgald kavéhazak. A kiemelkedd persze
ebben is az 4llam erdteljesen fejlesztett Budapest volt, ahol bécsi szinvonalt
kévéhazak is nyiltak. ,, Osszesen van az orszdagban 1377 kavéhadz és kavémérés
(825 ferfi és 552 nék tulajdona), kovetkezo segédszemélyzettel,; tisztviselo 42
férfi, 435 no; csaladi kisegito 12 ferfi, 457 no, segéd 1328 ferfi, 110 nd, tanonc
39 ferfi, munkas 19 férfi, napszamos 35 ferfi, 14 no, szolga 656 férfi és 696 no,
az osszes segédszemélyzet szama 2131 feérfi, 1712 nd, ésszesen tehat 3843 sze-
mély, vagyis az onallo ipariizokkel egyiitt ezen iparag 5220 egyént foglalkoztat.

Ezen iparag legnagyobb mértékben Budapesten van képviselve... Van osszesen
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ondllo Kavehaz és kavemérés 663, mig a segédszemélyzet szama 1734
(PALLAS, 1895).

A korabeli Budapest leghiresebb kavéhaza a Central volt. 1887-ben nyilt
meg Erényi Ullmann Lajos altal. A kavéhaz kézponti helyen allt, kulturalis
intézmények, ujsagszerkesztdségek, nyomdak kdrnyezetében és az ide betérd
emberek lelkében is. Mar ez is arra predesztinalta, hogy Budapest szellemi €le-
tének kdzpontja legyen. A régi Central Kavéhaz belsdépitészeti kialakitasat a
szazad elsO évtizedeiben a historizalo eklektika jellemezte. A berendezésben
szerepet kaptak a Thonet-székek, 6ntottvas 1abakon allo marvany asztalok, per-
zsaszonyegen pliissfotelek, angol klub bérgarnitura néhany palma tarsasaga-
ban, a falon vérosfotok, grafikdk és tiikrok, az asztalokon nemes vonalu kera-
midk. A régi Central Kavéhaz egyik legfontosabb hagyoménya a vendéglata-
son til a kavéhaz intellektualis jellege, a pezsgd kavéhazi szellemi élet volt,
hisz egykor ¢&jjel-nappali nyitva tartas mellett festok, épitészek, szobraszok,
Ujsagirok, szinhazi emberek, fotésok, muzsikusok, miivészettorténészek, orvo-
sok, egyetemi tanarok otthona, torzskavéhaza volt. A Central mai kifejezéssel
¢lve sajat koranak tudéas- és informacids kozpontja volt. 1905-t61 Mészaros
Gyo6z6 vette at a kavéhaz vezetését, aki nagy sulyt fektetett a kdvehaz szellemi
¢letére. Ekkor élte a kavéhaz a fénykorat. A Central Kavéhaz Tudosasztala ko-
riill vitazott tobbek kozott Gombodcz Zoltan nyelvész, Eckhardt Sdndor miivé-
szettorténész, Szekfli Gyula és Homan Bélint torténészek. A Central Kavéhaz
nevezetes Kerek Asztala koriil szerkesztette Kiss Jozsef a Hét cimii ujsagot,
innen indult el, majd ide tért vissza 1920-ban a New York Kavéhazbol a Nyu-
gat folyoirat (SZENTES — HARGITTAY, 1988).

A kavéhazi kultara nemcsak a vildgvarosban, hanem a vidéki varosokban
is gyorsan teret nyert. Mintaként hozzuk a 20. szdzad elején 23 ezer f6s Nagy-

kanizsa esetét, ahol a varos kereskedelmi jellegébdl kovetkezéen hamar meg-
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jelent minden Gjdonsag. A helyi lakossdg szamara a kavéhaz nem csak fo-
gyasztasi hely volt, hanem a polgarsag taldlkozohelye, az informacid cseré;jé-
nek helye, ahol a mindennapi életr6l, tizletr6l, varosi vagy azon til terjedd hi-
rekrol eszmét lehetett cserélni. Az 1860-as években két, a szazadfordulo felé
mar harom-6t kavéhaz volt a varosban (TARNOCZKY, 2010). Egy korabeli
torvényszéki bird visszaemlékezése szerint az amugy meglehetdsen unalmas
varosban vasarnap a férfiak egy része a Central vagy a Korona kavéhazba {ilt
be, de a tobbiek otthon gubbasztanak (ARATO, 2006). 1906-ban négy 6nalld
kavéhaz volt a varosban, ketté a FO uton, kettd a varoskdzpontban. A kavéha-
zak szamat a varos szabalyozta, amivel ugyan korlatozta a szabad kereskedést
¢és vallalkozast, de ezzel tisztességes jovedelmet tudott biztositani azoknak,
akik ebbdl probaltak megélni. Tegyiik hozza mindjart, hogy egy kévéhazat
nyitni, az ahhoz sziikséges gépeket beszerezni, esetleg az épiiletet atalakitani
igen komoly tokét feltételezett, aminek 0sszege a 20. szézad elején a vidéki
varosokban akar az 5-10 ezer, mig Budapesten az 50-100 ezer koronat is elér-
hette. Az is fontos volt, hogy a kdvés vallalkozok bérletként hasznaltak az épii-
leteket, vagyis komoly 0Osszegli hazbért, adot stb. kellett kigazdalkodniuk
(ZALAI KOZLONY, 1901.05.11).

A dualista Monarchia idszaka a budapesti vendéglatas viragkora volt. A
polgari életforma fontos vonasa lett a vendégldk hasznalata. A hazai vendég-
latas a német/osztrak mintakat kovette. Hires éttermek sora alakult meg. A ko-
rabeli éttermek nem csaladoknak késziiltek, hanem alapvetden a férfiak (pol-
garok) talalkozohelyei voltak. A neves szallodak hires és forgalmas éttermeket
miikodtettek. A kozéposztaly jovedelmi gyarapodasa nagy keresletet jelentett.
A Belvéros mellett a kiilvarosok piacain, a Duna menti halaszé helyeken, for-
galmas utak mentén 1év6 vendégfogadoknak, panzioknak. Gyorsan terjedtek a

cukraszdék, a kiilonlegességekkel foglalkoz6 vendéglatohelyek. Hires alakja
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volt az idészaknak Dobos C. Jozsef (1847-1924), aki az elsé Orszagos Kialli-
tason, 1885-ben mutatta be az elsé dobostortat; késobb szakacskonyvet is irt.
Pavilonja volt a Millenniumi Kiallitason is. A magyar vendéglatas bécsi hatas
ala kertilt, megjelent a magyar konyhakban is a kizar6lag borjuhtusbol készit-
hetd bécsi szelet, a fank, kiillonféle martasok stb. Mindez persze nemcsak a
varosokban, egy osztrak mint4ju magyar vasuti restiben is természetesen lehe-
tett bécsi szeletet és sort kapni (CSAPO — ELIAS, 2010).

A budapesti vendéglatas talan legismertebb alakja Gundel Janos volt. A
bajororszagi Ansbagban sziiletett, 13 éves koraban keriilt Pestre, mint pikolo-
fia kezdte a palyafutasat. Kozben pincériskolaba jart, 18 évesen mar fizetOpin-
cér volt. Magyar, olasz, francia és német nyelven beszélt. 25 éves koraban,
miutdn megndsiilt onallositotta magat, megvette a Bécsi Sorhazat Pesten a Ki-
raly utcaban; majd megvette a belvarosaban 1évé Viragbokor éttermet; az eld-
kel6 étteremben megfordult Pest elokeldsége (Tisza Kalméan, Munkacsy Mi-
haly, Liszt Ferenc, Lotz Karoly). Palyaja csucsa az Istvan Féherceg Szalloda
lett, ahol a konyhamiivészet remekeivel traktalja vendégeit (Mikszath Kalman
- paloc leves). Az 1870-80-as években Gundel minden elismerést és kitiinte-
tést elért a szakmajaban: 1876-ban a Vendéglosok és Szallodasok Ipartarsulé-
sanak elnokévé, 1882-ban varosatyava valasztottak, 1885-ben pedig a Ferenc
Jozsef rend lovagkeresztjét adomanyoztak neki (GUNDEL, 2007).

A szézadforduldra mar csaknem 1 milliés Budapest persze egyedi jelenség.
Mellette érdemes a kisebb varosokra is ranézni, milyen volt ott a vendéglatas
rendszere. Mintank Pécs varos, amely a 19. szazad kdzepén 15 ezer, 1910-ben
mar 50 ezer f0s véros volt, az orszag 13. legnépesebb telepiilése. Az 1880-as
évek vége felé Pécsett négy ,.elsdosztalyn” szalloda miikodott, név szerint a
Nador (a F6 téren), az Aranyhajo (a Kiraly utca elején), a Vadember és a Ma-
tyas kiraly szélloda (a két utdébbi az Irgalmasok és az Orszagut két sarkan, egy-

massal atellenben helyezkedett el). Ezekben egyiittesen 72 kivehetd szoba volt,
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legnagyobb az amtgy Mihalovits Gyorgy tulajdonaban 1évé 30 szobas Vad-
ember volt. Ezen kiviil rendelkezett a varos két ,,masodosztalyu” szallodaval
(Hétfejedelem, Korona) is. Valamennyi szalloda rendelkezett sajat étteremmel
(vendéglovel), amelyek egyben a legszinvonalasabb vendéglatdéegységek vol-
tak a varosban. De a fentebb felsoroltak mellett is jocskan voltak még vendég-
16k, igy példaul ott volt a Kirdly utca kdzepén a Hattyl, a Széchenyi téren a
Féhn Karoly-féle ,,Nemzeti sorode ”, a varoshaza mellett az Oposta utcaban a
Sillay-vendégld, a Tettyén a sorgyaros Scholz-féle vendégld, a Tomanek-féle
vendégld a Sorhaz utcéban, valamint a Hal téren 1évé Arany Sas vendéglé. Az
1888. évi kiallitasi kalauzbol négy kavéhaz és négy cukraszda ismert még a
véarosban (KIALLITASI KALAUZ, 1888; SZIRTES, 1996; GAL, 2010).

A vendéglatohelyek gyorsan szaporodtak. A millenniumi idészakbol emlit-
siik meg a Pécs-banyatelepi ,,1000 éves gesztenyefahoz” elnevezési vendég-
16t, valamint a S6rhdz utcéban 1év6 vendéglot. A varos a korabeli bédekkerek
években 170-180 korcsma szolgalta ki az igényeket, nagyon gyorsan névelve
az amugy is nagy alkoholfogyasztast. A szdzadfordulon Pécsett 189 vallalko-
zas mikodott a széllodai és egyeéb vendéglato-tevékenységi korben, ezek 0sz-
szesen 365 embert foglalkoztattak. A cégek harmada egyszemélyes vallalko-
zas volt, de volt hdrom olyan szalloda is, amelyben az alkalmazottak szama
15-20 kozott mozgott (KAPOSI, 2006).

Erdemes arra is ranézni, hogy mit kinaltak a nagyobb vendéglatohelyek. A
Kiraly utca elején 1évé Aranyhajo Szallo étlapjan a szazadfordulo idején két-
fajta eléétel, 14 meleg készétel, négy Un. rogtonzott étel (= mai frissen siilt),
oOtfajta koret, négyfajta hal és két tészta talalhato. A készételek kozott sokféle
husbol késziilt fogast lathatunk: volt pl. malac, bélszin, m4j, sertéskaraj, mar-
hanyelv, borjilapocka stb. A halkinalat is széles volt, felszolgaltak siill6t, har-

csat, kecsegét €s pontyot. A tésztaétel dios szelet és sajtos makardni volt. Az
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Aranyhajonal sokkal nagyobb vendéglatohelyként miikodé Nador Szallo étter-
mében 1920-ban joval szélesebb kindlatot taldlunk, itt a déli és az esti étlap el
is valt egymastol. Korabeli levesként 6tféle ételt kinaltak, kozéjiik szamitottak
a fozeléket. A Nadorban hatféle eldételbdl valaszthattak a vendégek: koztiik
ott volt a legdragabb libam4j is. Készételként tizféle ételt sorakoztattak fol:
koztiik volt mar porkolt, kiillonbozo siiltek, de mar a jérce is megjelent. Két
tészta (lekvaros kifli és daras metélt), haromféle koret (kelkaposzta, karalabé
¢s sargarépa), egyfajta salata, haromféle sajt; desszertnek dobos torta, avagy
vegyes kompodt. A magyar nyelvii étlapon németiil, s ritkdbban francidul is Sze-
repeltek az egyes tételek (BORSY, 2010).

A kisebb varosokban vagy nagyobb falvakban a vendéglatasnak 1945-ig a
legfontosabb elemei a kocsmak, a csarddk és a fogadok maradtak. Ahogyan a
varosfalakat lebontottak, kozottiik a hatarok kezdtek elmosddni. A varosszéli
fogadokban altaldban j6 néhany szoba is volt; Tolna vagy Baja varos esetében
10-12 szoba is rendelkezésre allt, akarcsak Nagykanizsa négy varosszEli ven-
dégfogadojaban (BALAZS KOVACS, 2009; KAPOSI, 2009). Fontos vonasa
volt a két vilaghabort kozotti polgari fejlddésnek, hogy a régi, sokszor dssze-
doles elott allo, gyenge mindségli varosszeli fogadok a 20. szazad elejére las-
san eltlintek: ugyanakkor telkeik értékessé valtak mas véllalkozasok szdmara.
A nagyobb vendégfogadokat sokszor egyre inkabb szallodanak kezdték ne-
vezni, az atépitések soran az épiiletekbe néha még tdncmulatsadg lebonyolita-
sara alkalmas nagyobb terem is keriil (DOBROSSY, 1985; KAPOSI, 2009). A
fogadok mellett a tulajdonos sokszor lizemeltetett serfézdét, palinkafézdét. Az
utazok, a szallovendégek legtobbszor az orszagos, havi vagy hetivasarokra ér-
keztek. Nagyon nagy mindségi kiilonbségek voltak a vendégfogadok kozott,
ezért mikodésiiket a 19. szdzad végén mar kdzpontilag is szdmos téren szaba-
lyoztak. Ezek a szabalyok az egyszerii kozegészségiigyi elvarasoktol a felszol-

galt élelmiszerek mindségig terjedtek. (Egy példa: a BM 1933. évi 160.401.
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sz. rendelete a hatosagi tiszti orvosok feladatava tette a vendégfogadok tiszta-
sadganak, az illemhelynek, a féregmenteségnek stb. az ellenérzését.) A varosi
vendéglok nagy részében zene nélkiil nehezen lehetett volna elképzelni az éle-
tet: a ,,muzsikus cigany”, aki sokszor hazaig kisérte a vendéget, fontos eleme
volt a vendéglatoi kultiranak. A vendégloknek altaldban megvolt a torzsko-
zonsége, de a betéré forgalom is sziikséges volt a mikodéshez (JO
DOBRONYA, 2000).

A csardék sajatos (ismert) életvilagot képviseltek, jelentds részben a hazai
betyar-romantika is hozzajuk kapcsolodik. Az alfoldi pusztai csardak torzsko-
zOnségét sokaig kétségkiviil a pasztorok, csikosok, juhdszok, kondasok s mas
pusztai népek adtak. Az alfoldi csardak elsddlegesen az utak mellé telepiiltek,
szdmitva az utazok ¢hére, szomjara. A gyenge urbanizécio mellett egy-egy me-
gyében jokora szamban fordultak eld csardék. fgy példaul Somogy megyében
18081810 kozott 92 kozségben 123 csardat irtak Gssze a megyei tisztviselok
(SZILI, 1988). Egy-egy (akar ma is meglévd) nagyobb csarda akar tobbszaz
éves multra is visszatekinthet. A mai is népszert balatonlellei Becsali csarda
vélhetden mar az 1700-as évek kozepén is miikodott [becsalicsarda.hu]. A hi-
res hortobagyi csardat, a kilenclyuku hid mellett 1699-ben Debrecen varos €pi-
tette, ezen kiviil a hatalmas hortobagyi pusztdn még 24 masik csarda is miiko-
dott (A HET, 1977. 09. 03.). A pusztai, tanyasi csardak élete a szegénylegé-
nyek, bujdosok rejtegetése miatt az 1850-es években, a Bach-korszakban a fo-
lyamatos zsandarok altali iildozések miatt megrendiilt, de végil is jelentds
mértékben a 20. szdzad kozepén kezdett lealdozni (KISS UISAG, 1948.04.04).

Az 1880-as évektdl gyors tempoban épiilt ki a Balaton parti turizmus, ahol
minden telepiilésen a kiillonbozo tarsadalmi rétegeknek sz616 vendéglato egy-
ségek tomege jott 1étre. Ezek sokszor olyan mértékben megvaltoztattdk egy-

egy telepiilés képét, hogy mar senki nem akart paraszti termelést folytatni, ami-
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kor inkabb a turistak kiszolgalasat végezhette. A balatoni falvak képe megval-
tozott: halaszfalvak vagy mezOgazdasagi falvak helyett idegenforgalomra sza-
kosodott telepiilésekké valtak. Uj, polgari igényeket kielégitd épiiletek tomege
jott 1étre. Uj telepiilések sziilettek (Balatonfenyves, Balatonfoldvar stb.). A
kozségek képe rendezettebbé valt (strand, sétanyok, utak, fasorok, kikotok,
csatorna, viz, villany, éttermek stb.). A vendégekhez alkalmazkodés 0j embert
kivant: 0j kultaira, 1j magatartasmodellek, tarsadalmilag 0 €letmintak alakul-
tak ki a telepiiléseken; a fold szerepe csokkent, helyette felértékel6dott a szol-
galtatas. A valtozasokra érdemes egy balatonlellei plébanos 1943. évi leirasat
idézni: ,,A kisgazdadk nem akarjak lednyaikat kisgazdahoz férjhez adni, inkabb
csenddrhoz, renddrhoz, vasutashoz stb. A kisgazda ifjak a varosokban akarnak
elhelyezkedni és alldshoz jutni. Menekiilni a foldtél, s igy lassanként a kisgaz-
dak foldjei a betelepiiltek, a villatulajdonosok kezeibe mennek at”
(HORVATH, 1943). Nem feledkezhetiink meg a paraszti vendégszeretet ma-
radvanyairdl sem: a Balaton partjan a falusi turizmus kialakuldséval a vendég-
fogadas- ¢és ellatas egyre szélesebbé valt, sokan kezdték sajat portaikat csino-
sitani, akar jabb egységekkel bdviteni, mig a vendégek ellatasa nagyrészt a
sajat termelésii élelmiszerekkel tortént.

Ha egészében ranéziink a piacgazdasagi korszak végén a hazai vendéglatas
rendszerére, egy igen sokoldalii modellt lathatunk. A kozép- és nagyvarosok-
ban a varoskozepi szallodak, a nagyobb fiirdok kiépiilése révén a tarsadalmi-
gazdasagi elitnek nyiltak széles lehetéségei (KOSA, 1999). A kézepes vagy
alacsonyabb jovedelmii tarsadalmi rétegeknek dontden a kiilvarosi korcsmak
adtak a szorakozas lehetdségét. Egyes rétegesoportok szamara hosszu tavon
allandosagot mutato intézmények jottek 1étre. Pécsett példaul a gyorsan szapo-
rodé munkdassag a majus 1-jei majalist mindig a varos melletti, az akkor még

onallé kozségkeént létezd Uszdg falu kiserdejében 1évé Bagd-csardaban iinne-
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pelte. A varosi és varos melletti szénbanyakban dolgozé munkésoknak ven-
déglatd egységeket maga a nagylizem (Duna-Go6zhajozasi Tarsasag) hozta
1étre (KAPOSI, 2006). A falusi vendéglatas fontos eleme maradt a korcsma,
amely sokdig a legfontosabb informécio-cserehelynek is szamitott. A sz6l6he-
gyeken, a sziiret idején szélesre nyiltak a pincék ajtajai. A nagyobb létszamu
kozlekedési mobilizacio nehezen lett volna elképzelhetd a vasutallomasi étter-

mek kinalata nélkil.

1.5. Valtozasok a vendéglatas rendszerében a szocializmus
koraban (1950-1990)

Az 1940-es évek végétol 0y hatalom jott 1étre Magyarorszagon. A szovjet
modell bevezetése a hazai gazdasagi, tarsadalmi, politikai és kulturalis élet tel-
jes atalakitasat magéval vonta. Ennek az atalakuldsnak témank szempontjabol
két nagyon fontos eleme volt. Egyrészt jelentés mértékben korlatoztak a tarsa-
dalmi szabadsagot: az 1950-es évektdl a tarsadalom nagy részét csendes alatt-
valova tették. Masrészt a kordbbi piacgazdasagot felszdmoltdk, a korabbi
egyéni vagy tarsas cégeket allamositottak, s csak néhany, feltétleniil sziikséges
teriileten hagytak miikodési lehetdséget a par f6s kisvallalkozasoknak. 1950—
68 kozott orszagos szinten szigortian szabalyozva 40 ezer fében maximaltak a
kisvallalkozok szamat (KAPOSI, 2012). Ezek a folyamatok, amelyek Ossze-
kapcsolodtak az allami terrorral, egyes tarsadalmi rétegek felszdmolasaval
vagy hattérbe szoritdsaval, nem kedveztek a hazai vendéglatasnak. Tegyiik
még hozza, hogy a szovjet alapelvek fontos sajatossaga volt a tarsadalmi — jo-
vedelmi széls6ségek csokkentése; a vagyonos rétegek korlatozasa, ugyanakkor
a hasznosnak itélt munkassag felemelése (KAPOSI, 2002).

Mivel a gazdag, jelentds jovedelemmel rendelkezd korabbi elit nagyrészt
eltiint, ezért a korabbi elit vendéglatdhelyekre sem volt sziikség a korabbi mé-

retekben. Kiilondsen Budapest esetében figyelheté meg, hogy 0 funkcidkat
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kaptak a régi kavéhazak, amelyekbdl sok esetben kozigazgatasi épiilet lett. A
nagy szallodak éttermei még tartottdk magukat, hiszen egyrészt a nyugati ven-
dégek pénze, masrészt a diplomécia miikodtetése megkovetelte vendéglatohe-
lyek fenntartasat is. Az 1950-60-as években Budapesten a legelitebb helyek-
nek a Gellért Szallo, a Royal Hotel és a Béke Szallo szamitott (HAVADI-
MAIJTHENY]I, 2011). Az 6tvenes éveket a bezarkozas jellemezte; az étterembe
jaras uri passzionak szamitott, s eleve gyanus volt a hatalomnak. A kemény
1dokben is megmaradhatott néhany fontos vendéglatohely: ilyen volt példaul a
pécsi human k6zonség szamara a Nador kavéhaz, amely még 1945 utén is rész-
ben megidézte a régi békeidok szellemét. 1958-ban a teljes kavéhazat felyjitot-
tak: 0j hitovitrin, kavéfozo gép, fagylaltgép kertilt az lizletbe. Ekkor kapott kor-
befutd barna szinli lambériat az egész helyiség €s a belsd berendezéseket is feluji-
tottak (regipecs.blog.hu). A hazai éttermek kinalata ugyanakkor altalaban meg-
lehetdsen sablonossa valt, szegényes kinalat, gyenge mindségli alapanyagok,
bizonytalan beszerzési forrasok jellemezték a korszakot.

Az 6téves iparositasi tervek és nagy beruhazasok miatt a munkdssag szdma
gyorsan nétt, s szdmukra vendéglatohelyeket kellett biztositani. Az Gtvenes
években fennmaradtak a varosi, varosszéli kocsmak, amelyek egyben munka
utani fogyasztasra adtak alkalmat. Az orszag sorellatasat teriileti alapon szer-
vezték at, vagyis minden térségnek megvolt az ellatd izeme: igy a Dél-Dunan-
tul sorellatasat a nagykanizsai és a pécsi sorgyaraknak kellett biztositani. A
kocsmak egy részében ételfogyasztasra is lehetdség nyilott, de ez jO esetben
alig néhany ételt jelentett; a tipikus €tel a babgulyas volt meleg pogacsaval. A
kocsmék egy része lesiillyedt, sajatos ,.késdobalo™ hellyé valt néhany év alatt,
masok ugyanakkor emelkedhettek, s voltak, akik visszanyerték korabbi fényii-
ket. Az 1950-es években nagyon gyorsan szaporodé kocsmak foleg a F6 utak
mentén, a gyarak kozelében, a laktanyak mellett, avagy a vasutdllomasokhoz

kozel jottek l1étre. Sok varosban az 1945 eldttihez képest jelentds visszaesés
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kovetkezett a vendéglatd egységek szamaban; Kaposvarott 1966-ban azt alla-
pitotta meg a Megyei Tanéacs Végrehajtd Bizottsaga, hogy mig a haboru eldtt
83, addig 1965-ben csak 64 vendéglatohely mitkodstt (SOMOGYI NEPLAP,
1966.08.24.). Ezekben az években is tovabb miikddhetett a korabban magan-
kézben 1év0 jo néhany hiresebb vendéglatohely, mint példaul Pécsett az 1896
ota miikodo Csillag-, Kaposvaron a Kisdiofa étterem stb. Az iddk soran, foleg
a felsdoktatasi hallgatok altal hasznalva, egy-egy intézményhez kotédden jot-
tek 1étre vagy nyitottak Gjra olyan vendéglatohelyek, amelyeket talan (dohany-
fiistos) rétegkocsmaknak lehetne nevezni, s amelyek az id6k soran egy-egy
egyetem hallgatdsaganak kultikus helyeivé valtak. A régi mindségi vendégla-
tohelyek sok egysége tulélte a kemény éveket, gondoljunk csak az ikonikussa
valt az 6budai, Lajos utcai 1929-ben megnyitott (régi) Sipos, €s a helyette 1ét-
rehozott Uj-Sipos halaszkertre (SZIGETI, 2009).

Uj lehetéségként nyilt meg az egyre szaporoddé munkéssag és mas dolgozok
részére a vallalati (sokszor kedvezményes) ebédeltetés. A kotelezden tartando
ebédsziinet alkalmas volt arra, hogy a munkast helyben tartsa, ugyanakkor 6sz-
szekototték azzal a lehetdséggel, hogy a csalad tobbi tagja szamara éthordéban
hazavihetdvé valt az ott vasarolt étel. hamar vildgossa valt, hogy az optimali-
san mitkodé tizemi konyha 1000-1200 adagos kapacitast (SZIGETI, 2009).
Elég sokan érintetek voltak a kozétkeztetésben: Kaposvarott példaul 1966-ban
a 27000 dolgozobol 12000-en vették igénybe (SOMOGYI NEPLAP
1966.08.24.). Erdekes modon a vallalati konyhak miikodtetése a dolgozok sza-
mara szerethetd jelenség volt. Ennél tragikusabb volt a didkok étkeztetése: az
altalanos-, a kdzépiskolai-, a féiskolai- vagy egyetemi menzak nagyon gyenge
ételmindsége hosszu évtizedeken keresztiil jellemezte a kdzétkeztetést. (A mai
hatvanas-hetvenes korosztaly sok tagja atélhette az egy-két hét alatt biztosan

eléforduld rantott levest, soskamartast mocsingos hussal, f6tt krumplival; be-

27



tonkeménységli sargaborso fozeléket, zsiros sertésporkoltet, zsirban usz6 pap-
rikas krumplit, szétfott tésztat.) Még gyengébb volt a két-harom éves kotelezd
katonai szolgélatot teljesitd katondk ¢élelmezése (ami évente kb. negyed millid
fiatalt érintett); ez esetben nemcsak az egyoldaliisdg, hanem a kozegészségligyi
¢s higiénids szabalyok betartdsa is tragikus volt; ezzel ellentétben viszont a
tiszti étkezdék kittind mindséglick voltak. Erdekes modon még a falusi dolgo-
701 fogyasztas is mdodosult a korabbiakhoz képest: az 1950-es években még a
mezOn dolgozok utan hordhattak az asszonyok a fott ételt, de a termeldszovet-
kezetek megalakulasaval (1961 utan) létrejottek a tsz-konyhak, avagy az al-
lami gazdasagok konyhai, amelyek nemcsak a tsz-tagok szdmara, hanem a fa-
lusi iskola, az 6voda, a faluban €16 egyéb emberek szamara is foztek.

A nagy sematizmus mellett érdekes szinfoltja volt a hazai vendéglatasnak
az 1950-es masodik fele 6ta kozpontilag egyre erdsitett munkasiidiiltetési rend-
szer létrehozasa (ROMSICS, 2009). Ennek tobb szintje volt, aminek részlete-
zésére nincs most lehetdségiink, de megemlitjiik a balatoni, a hegyvidéki, a
folyok menti, a fiirdékhoz kapcsolt iidiiltetés rendszerét, amely lehetdséget
adott a munkascsaladok nyari vagy téli pihenésére. A szocialista rendszer fon-
tos (s egyben pozitiv) vondsa volt az elesett tarsadalmi rétegek felemelése, en-
nek soréan jottek 1étre az alacsony jovedelmii csalddok gyermekeinek szervezett
SZOT-taborok, amelyeket legtobb esetben korabbi elit arisztokrata kastélyok-
ban vagy kuridkban rendeztek be. Tobbszazezer altalanos iskolas diak mehetett
nyaranta Uttorétaborokba (Balaton, Csillebérc, Zanka stb.), amelyek fenntar-
tasa a rendszer politikai lojalitasat elfogadni képes ifjusdg megteremtését is
szolgélta (bar ez elég sikertelen volt). A munkasiidiildkben kozpontilag szer-
vezték az étkezést, egy-egy konyha tobb iidiilot és tabort is ellathatott.

A tervgazdasagi rendszer alatt az 1968. évi gazdasagi reform elinditasa, s a

hozza kapcsolddo lazébb politikai gondolkodasmod 1j lehetdségeket hozott
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magaval a hazai vendéglatas szamara az 1970—80-as években. A maganvallal-
kozasok szama par év alatt haromszorosara emelkedett. Kiilonosen erds volt
ez a vendéglatdiparban, ahol 1982-re a vendéglatoipari egységek szama elérte
az 5000-et (ROMSICS, 1999). A vendéglatohelyek szaporodasa ij miikodési
formaval is egylitt jart. A korabbi allamositasok révén létrehozott koncentralt,
altalaban a Megyei Vendéglatoipari Vallalatok kezében 1évé egységeket bér-
leti formaban adtak tovabb lizemeltelésre kisvallalkozoknak. Mindez vonzo
volt a vendégldsok szamara. Gyula varosban példaul a korabbi allami nagyval-
lalatnak 33 lizemegysége volt (éttermek, cukraszdak, kisvendéglok, italboltok,
szallodak) (KURTA 2016). Az 1970-80-as években a legtobb varosban a ven-
déglatasnak létrejottek mindségi egységei is, amelyek nagy népszeriiségnek
orvendtek, s mindségi vagy kiilonleges kinalatukkal ki is emelkedtek a tobbi
koziil. (Ebben az idében példaul Pécs varosaban ilyennek gondoljuk a Milén,
az Eszék, a Csillag, az Olympia, a Haldsztanya és a Vadasztanya éttermét.)

A novekedés szoros kapcsolatban allt a turizmus egészének felfutasaval.
Egyrészt a kiilfoldi vendégek fogadasara megindult egy szallodaépitési prog-
ram, amely foleg az 1944—45-ben elpusztult budapesti szallodékat volt hivatva
potolni. 1967-ben kezdték épiteni a volt Bristol helyén, 1969-ben adtak at a
Duna-Intercontinentalt, a korszak reprezentativ nagyberuh4zasat, amely ma-
gyar t0kébol, de nyugati szallodalanc tagjaként jott 1étre. Kozismert elit szal-
loda volt a varban a Hilton. A gazdag vendég elit vendéglatast feltételezett: a
nyugati turistak kiszolgalasanak magas szinvonalunak kellett lennie. Mellette
is maradtak az elit vendéglatasanak lehetdségei: maig magas reprezentacios
szintet képvisel Budapesten, az V. keriiletben 1év6 Matyéas pince; néhany bu-
dapesti vagy vidéki gyogyfiird6 szallodaja, de emlithetjiik a soproni, a Balaton
parti (Si6fok - Aranypart), a pécsi (Patria, Palatinus), a debreceni (Arany Bika)

stb. magasabb szinvonalu szallodakat is.
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De az igazi nagy valtozas ebben a hlisz évben a tdmegturizmus terén figyel-
heték meg. Az 1970-es években jelentds jovedelememelkedés ment végbe, S
erre mar ra lehetett épiteni egy 1j modellt. Hatalmas lendiiletet vett a balatoni
vendéglatas. Az autdval vagy vonattal érkezd hazai tomegek, illetve a kiilfold-
rél féleg az NSZK-bol, az NDK-bol, Csehszlovakiabol és Lengyelorszagbol
jottek kiszolgalasa, ellatdsa komoly logisztikai feladatta valt a kozpontositott
modellben €16 orszagban. Dontéen autoskempingekben és maganszallasokon
(Zimmer frei) laktak a turistak. A vendéglatas mind szélesebb korében enge-
délyezték a maszek-vilagot (z6ldségesek, cukraszdak, langossiitok, halsiitok,
valamint az IBUSZ fizet0 vendéglatas). Az idényjellegii parti kinalat (siilt hekk
¢és keszeg, siilt kolbasz és hurka, langos, fagylalt, f6tt kukorica, porkolt, ha-
laszlé, sor stb.) egyoldalu, de tobbnyire stabil volt. Allandé korabeli panasz
volt, miszerint a vendéglds csak gyorsan meg akar gazdagodni a Balatonbol,
ezért minéségi kérdésekkel nem nagyon foglalkoznak (VASARNAP,
1990.09.28.).

A Balaton ¢és mas fiirdéhelyek (Biik, Héviz, Zalakaros, Hajdiszoboszl6
stb.) presztizse a hazai kozonség eldtt sokat emelkedett, amit hatalmas
hétvégihaz-épitési boom is vilagosan igazol. Az 1970-80-as években a valla-
lati Uidiiltetés is felfutott: mar nemcsak a nagyobb ipari lizemek, hanem az al-
lami vagy megyei intézmények is rendelkezhettek tidiilével, ahol el kellett 1atni
a nyaral6 dolgozdkat. Azok a hires Balaton parti vendégldk, amelyek igazabol
az 1970-80-as években futottak fol, sok esetben ma is 6rzik versenyeldnyiiket.
(Az 1970-80-as években nehezen lehetett tigy elképzelni egy balatoni csaladi
iidiilést, hogy abba ne férje bele a badacsonyi kirdndulas €s a Kisfaludy haz
vendégldje.) A régi éttermek sokszor a mindséget is jelentették: a fonyodi Kis-
pipa, a szarszoi Véndiofa, a szemesi Vigado és Kistiicsok étterem stb. népszerti

helyek maradtak a szocializmus évei alatt is.
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Ranézve a tervgazdasagi idészak negyven évére, azt mondhatjuk, hogy a
sokszor valtoz6 gazdasagpolitika ellenére a magyarorszagi vendéglatas még a
szocializmus évtizedeiben is megdrizte sokoldalusagat, sot, néhany esetben
még szélesitette is azt. A kiilonbozo tipusok koziil emeljiik ki az utasellatast
(vasut, hajo), a melegkonyhés iizletek koziil a hagyomanyos vendégloket, a
csardakat, a melegkonyhas sorozoket, a melegkonyhas borozokat, a grillbaro-
kat és lacikonyhakat, a cukraszdakat, a kavézokat, az itallizleteket, az eszpresz-
szokat, tejivokat és teazokat, a kiilonb6z6 szérakozohelyeket, s nem utolsosor-
ban a kozétkeztetés kiillonboz6 formait (SZIGET]I, 2009). Fontos elemeivé val-
tak a hazai vendéglatasnak a programturizmus komplex szervezései: nagy to-
megek érkeztek minden évben a Budapesti Tavaszi Fesztivalra, a Budapesti
Nemzetkdzi Vasarra, a Forma-1 versenyére s mas hasonlé célokra, s ez esetek-
ben tobbnapos tartdzkodas, jegy, étkezés és kirandulas-szervezés egylitt szere-
pelt a hazai kinalatban. Mindettdl fiiggetleniil persze a szocializmus negyven
¢éve alatt a rendszer dontden a tomegturizmusra épitett, bar kétségtelen, hogy
az 1980-as években mar fokozottan fordultak a kiilf6ldrél érkezett, pénzesebb
tomeget kiszolgalok vendéglatasa iranyaba. A hazai vendéglatas ugy lépett
uyjra a 1990-ben a piacgazdasag rendszerébe, hogy az azt megeldzo egy-két
évtizedben a miikodési kotottségek mar jelentdsen lazultak, mig a hazai és kiil-
foldi kereslet pedig folyamatosan névekedett (VALUCH, 2020). A hazai ven-
déglatas ismét a nemzetkozi f6 dramlatba illeszkedett, és az elmult évtizedek-
ben a folyamatos fejlédésnek kdszonhetéen szakembereink nemzetkdzi szin-
ten is megalljak a helytiket, éttermeink koziil pedig mar néhany sikeresen fel-
zarkézott a nemzetkozi élvonalhoz. A hazai vendéglatds mindsége, kinalati
sokszinlisége hozzajarul az egyes turisztikai térségek versenyképességéhez is

(GYURKO — BUJDOSO, 2019).
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2. A vendéglatas helye a gazdasagban és kapcsolodasa

a turisztikai szektorhoz

2.1. A vendéglatas helye a turizmus rendszerében

Napjainkban egyfajta gasztroforradalomnak lehetiink tanui, amelyben a mind-
ségi vendégfogadas feltételei mellett a mindségi, helyi és a szezonalis alap-
anyagok kapjak a kiemelt szerepet. Emellett meghatarozoak a gasztronomiai
programok, a tematikus utak kinélatai, valamint a gasztrofesztivalok. Az étter-
mek kinalatabol kitlinnek az ,,ajhullamos” éttermek, az un. ,,street food” étel-
arusitd helyek és a modern ,,fine dining”, vagy a modern és a hagyomanyos
konyhat 6tvoz6 éttermek. A turizmus szerepldje a kiilonb6zd szolgaltatdsok
tetszOleges elemeibdl allitja Gssze az a komplex turisztikai csomagot, amit az
utazasa soran igénybe vesz. Ebben a turisztikai szolgaltatascsomagban napja-
inkban a vendéglatasnak egyre nagyobb jelentdsége van. Az ismert svéjci tu-
rizmuskutatod professzor, KASPAR (1995), annak érdekében, hogy a turizmus
gazdasagi tevékenységének volumenét jol lathatova tegye, a turizmus kdrnye-
zetét szétvalasztotta infra- és szuprastruktirara. Az infrastruktira egyarant
szolgalja a helyi lakossag €s a turistdk igényeit (ezt szokas 3 K-ként is emle-
getni, ugy, mint kommunalis, kommunikécios és kozlekedési infrastruktara).
A szuprastruktira dontéen (de nem kizarélagosan) a turistak sziikségleteinek
a kielégitését szolgélja.

A szuprastrukturanak a turizmuson beliili szerepét vizsgalva, elsddleges €s
masodlagos szuprastruktarardl beszélhetiink. Kaspar meghatdrozasa szerint a
vendéglatas az elsddleges szuprastruktira része, a szallashely-szolgéltatasok-
kal egyiitt. FREYER (2001, 2006) a turizmussal kapcsolatban all6 gazdasagi

tevékenységeket 3 csoportba osztotta:
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1. Turizmusgazdasag: a tipikus turisztikai ,,lizemek”, turisztikai szolgalta-
tasokat, ,,termékeket” kindlnak. Ide sorolja az utazasi irodai szektort is, a szal-
litd cégeket és a szallashelyeket is.

2. Kiegészito turizmusgazdasag: a nem tipikusan turisztikai vallalatok spe-
cializalodnak turisztikai termékekre, mint példdul a konyvkiadok az utikony-
vekre, de ide sorolhat6 az ajandéktargyipar is.

3. Turizmus ,,peremgazdasag”: nem tipikus turizmusszolgaltatok speciali-
zalodnak nem tipikus turisztikai szolgaltatasokra, de a turistak, mint célcsoport
is megjelennek a vevoik kozott (példaul pékségek, fodrasz szalonok, benzinkut
stb.) (FREYER, 2001. p. 110).

Freyer besorolédsa szerint a vendéglatas az Uin. turisztikai ,,peremgazdasag”
része, mivel alapvetden nem turisztikai igények eredményezték a vendéglatas
kialakulasat, és nem tipikusan a turistak igényére épitve alakitjak ki kinalatu-
kat, de a turistakra, mint célkdzonségre szamitanak. Megjegyezziik, hogy
Kaspar és Freyer felfogasa a vendéglatas turizmusgazdasagon beliili helyének
megitélésében nagyban eltér egymastél. Ugy gondolom, hogy Freyer lassan
két évtizeddel ezeldtti gondolata a turizmus globalissa valasaval, a jelentds
mértékli tomegturizmusra €piilé desztinacid 1étrejottével feliilbirdlatra szorul,
hiszen nyilvanvalo, hogy egyes fogadoteriileteken a vendéglatas is 100%-ban
az odaérkez0 turistak specialis ,,turisztikai” igényeinek a kielégitését szolgalja,
¢és igy ugyanolyan része a turizmusgazdasagnak, mint a szallas-szolgaltatas.

Ha a turizmus termékszemléletti megkozelitésére gondolunk, akkor ugyan-
csak a szallas-szolgaltatdsokkal azonos csoportba, az Un. elsddleges
szuprastruktiraba kell sorolnunk a vendéglatast (GONDA, 2016). Azt gondol-
juk azonban, hogy a gasztronémiai-vendéglatoipari kinalat esetében napjaink-
ban nem is ez a {6 kérdés, hanem az, hogy a vendéglatas kinalata valoban csak

a szolgaltatasok k6zott vehetd-e figyelembe, vagy a turisztikai termék kézponti

crer
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lehet-e, és ha igen, milyen mértékig Gnmagaban turisztikai vonzerd a vendég-

latas altal 1étrehozott gasztrondmiai kinalat.

2.2. A vendéglatas szektor jelentosége az Europai Unioban

Azt gondoljuk, nyugodtan kijelenthetd, hogy a vendéglatas gazdasagi jelento-
sége még soha nem volt olyan nagy, mint napjainkban. Az els6é abrankon a
2010-es adatokat mutatjuk be, majd ezeket 6sszevethetjiik az elmult évek friss
adataival. Az 1. abran 4 kivalasztott mutatot vizsgalunk: a vallalkozasok sza-
mat, a foglalkoztatottak szamat, a forgalmat és a hozzaadott értéket. 2010-ben
7 véllalkozés koziil tobb mint egy az eurdpai nem iizleti célu turizmus iizlet-
agba tartozott. Ez szamszertsitve 3,4 millié vallalkozas, amelyek a becslések
szerint mintegy 15,2 millié embert foglalkoztattak. Azok a vallalkozasok, me-
lyek a turizmus ipardggal vannak kapcsolatban, a nem {iizleti céli gazdasag
11%-at tették ki, a lakossag 29%-a pedig a szolgaltato szektorban volt foglal-
koztatott. A turizmus agazat részesedése a teljes forgalmat és a hozzaadott ér-
téket nézve volt viszonylag alacsonyabb (EUROSTAT). Sajat véleményiinkkel
kiegészitve azért hozzatennénk, hogy ezek az adatok mar valamilyen szinten
elavultak, hiszen 10 év leforgésa alatt hatalmas valtozasok mentek végbe a tu-
rizmusban. Azonban fontosnak tartottuk szemléltetni, hogy mar egy évtizeddel

ezelott 1s milyen szdmokrol beszélhettiink.
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1. abra: Az EU 2010-es idegenforgalmi statisztikajanak adatai
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2. abra: A haztartasok oOsszes kiadasanak arianya éttermekre és

szallodakra nézve az EU- tagallamokban (2017)

Share of restaurants and hotels in total household expenditure in the EU Member States, 2017 (%]
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10 EU = 8.8%
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Forras: ec.eurostat.eu

Az eléz6 abran megfigyelhetjiik, hogy 2017-ben az eurdpai orszdgokban
atlagosan a haztartasok teljes fogyasztasi kiadasaiknak a 8,8%-at forditottak
éttermekre és szallodakra. Ez megkozelitdleg 740 milliard euros kiadast jelent,
ami az europai GDP 4,8%-anak felel meg. Ez lakosokra vetitve atlagosan 1400
eurds értéket tesz ki. Amint lathatjuk, a relative legnagyobb kiadast Malta
(20,26%), Ciprus (17,5%) és Spanyolorszag (16,9%) érte el. A grafikon mésik
vége, azaz a relative legkisebb kiadassal rendelkez6 orszagok pedig a kovet-
kezék voltak: Romania (3,1%), Lengyelorszag (3,6%) és Litvania (3,7%)
(EUROSTAT). Az eur6pai orszagok lakossaganak egyik legkedveltebb sza-
badidé-eltoltési forméja az étterembe jards, aminek eredményeképpen ugras-
szerlien ndtt az elmult évtizedekben a vendéglatoipar jelentdsége (angol rovi-
ditéssel gyakran HoReCa szektorként emliti, amely a hotels, restaurants, cafés,

vagyis szallodak, éttermek, kavézok angol szavaibodl 6sszeallitott mozaikszo).
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A hagyomanyos, ,,beiilds” éttermek mellett az ételkiszallitas, az elvitelre cso-
magolt ételek kiszolgalasa, az eseti kitelepiiléses étkeztetés és az ételautomatak
tizemeltetése is a szektor részét képezi. 2016-ban az élelmiszerek és italok pi-
acanak nagysagat Nyugat-Europdban 427 millidrd, Kelet-Europaban pedig
45,6 milliard eurd nagysagura becsiilték (www.statista.com). Az Europai Unid
egészét tekintve 2011 és 2017 kozott mintegy 23%-kal boviilt a szektor for-

galma.

3. abra: Az Europai Unio (EU-28) élelmiszer- és italszolgaltaté tevékeny-

ségeinek éves forgalma, 2011-2017 (milli6 euréban)
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Forras: www.statista.com

Ennek a forgalomnak jelentds részét, mintegy 60-65%-4at az éttermek és
egyeb vendéglatoipari szolgaltatasok forgalma adja. A vallalkozdsok szdma
2016-ban megkdzelitette az 1 milliot és a forgalomhoz hasonldan szintén fo-

lyamatos novekedést mutatott az elmult évtizedben.
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4. abra: Az Eurépai Unié (EU-28) éttermi és mobil vendéglatoipari szol-

galtato tevékenységeinek éves forgalma, 2011-2017 (millié euréban)
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Forrds: www.statista.com

A szektor az Europai Union beliili foglalkoztatottsdgban is jelentds, meg-
kozeliti az 5%-0t az 55-0s ¢€s 56-os NACE (a gazdasagi tevékenységek statisz-
tikai besorolasi szabvanya az EU-ban) kodszamu tevékenységek teriiletén fog-
lalkoztatottak ardnya az Osszefoglalkoztatottsagbol (55: szallodak és szallas-
hely-szolgaltatas; 56: élelmiszer- és italszolgaltatod tevékenységek), egyes, je-
lentés mértékben a turizmusbdl €16 orszagok esetében ennek a kétszerese is
megfigyelhetd.

Magyarorszagon a Kozponti Statisztikai Hivatal adatai szerint 2018-ban a
szallashely-szolgaltatas, vendéglatas teriiletén a foglalkoztatottak 4,0%-a és az

alkalmazasban allok 3,4%-a dolgozott.
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5. abra: Az Eurdpai Unié (EU-28) éttermi és mobil vendéglatoipari szol-
galtato6 vallalkozasainak szama, 2011-2016
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6. abra: Az 55. és 56. NACE kodjelii tevékenységekben foglalkoztatottak

aranya a teljes foglalkoztatottsagon beliil az Europai Unioban, 2018
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Forras: Eurofound (2018)
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Az 6. abrabol lathato, hogy 11 orszagban a HoReCa szektor sulya a foglal-
koztatasbol meghaladja az Eurdpai Unio atlagat (4,8%): ezek az orszdgok Go-
rogorszag (9,3%), Spanyolorszag és Ciprus (mindkét esetben 8,7%), frorszag
(7,2%), Malta és Horvatorszag (mindkét orszagban 6,8%), Olaszorszag
(6,1%), Ausztria (6,0%), Portugalia (5,8%), Egyesiilt Kiralysag (5,4% ¢s Bul-
garia (5,1%). Ezen orszagcsoportot kovetden Magyarorszag az, ahol a szektor
sulya a foglalkoztatottsagon beliil a legmagasabb, csaknem elérve az Eurdpai
Unio atlagat.

2018-ban az Eurdpai Unidban a haztartasok 600 milliard eur6 feletti 6sz-
szegben koltottek vendéglatoipari szolgaltatasokra (ami az Unid teljes GDP-
jének 3,8%-a). Ez tiz év alatt csaknem 25%-0s ndvekedést jelent (az inflacid

hatasat figyelmen kiviil hagyva).

7. abra: A haztartasok koltése vendéglatoipari szolgaltatasokra (milliard

euroban)
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A haztartasok 0sszes kiadasan beliil az ilyen szolgaltatdsokra kiadott 6sz-
szegek 7%-ot tettek ki. A legmagasabb ez az arany frorszagban volt (14,4%),
megeldzve Spanyolorszagot (13,0%), Maltat (12,6%) ¢és Gordgorszagot
(12,4%, 2017-es adatok). A vendéglatoipari szolgaltatasokra legkevesebbet
kolté orszagok Romania (1,9%), Lengyelorszag (3,0%), illetve Litva-
nia (3,4%) (ec.europa.eu/eurostat). Tizéves idGszakban vizsgalva (2008 és
2018 kozott) a legtobb tagorszdgban nétt a vendéglatoipari szolgaltatdsokra
koltott 6sszeg nagysaga a haztartasok kiadasi szerkezetén beliil, a legnagyobb
mértékben Maltan (a 2008-as 8,2%-r6l 12,6%-ra, évente 4,4%-0s novekedési
{item), majd {rorszagban és Magyarorszagon (évente 2,9%-0s, illetve 2,5%-0s
novekedés). A rendelkezésre all6 adatok alapjan mindossze négy EU tagéallam-
ban csokkent ez a kiadas a haztartasok dsszes koltésén beliil: ezek Romania (a
2008-as 2,9%-rol 1,9%-ra, ami évente 1,0%-o0s csokkenésnek felel meg), Spa-
nyolorszagban (0,8%-o0s visszaesés évente), Szlovakiaban (-0,5%/év) és az
Egyesiilt Kirdlysagban (-0,2%/¢év). Luxemburgban nem tortént valtozas e te-
Kintetben.
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3. A vendéglatas kulcskérdései napjainkban

A vendéglatas az elmult évtizedekben novelte részesedését mind a foglalkoz-
tatasbol, mint az eléallitott hozzaadott érték tekintetében. A ,,széllashelyek és
vendéglatas” kategoriaja az Eurdpai Unioban 2017-ben a teljes foglalkoztatas
8,1%-at adta és az Osszes vallalkozas 8,3%-a ebben az agazatban dolgozott
(https://ec.europa.eu/eurostat/). A vendéglatds 6nmagéban a GDP mintegy
4%-at adta mar az 0j évezred legelején (FRIDDLE ET AL., 2001), és azota
évente gyors, akdr 5-6%-os novekedési litemet mutatott kiillonbozd gazdasagi
¢s demografiai trendeknek és valtozasoknak, illetve technoldgiai fejlesztések-
nek, valamint a munkaerépiacon bekdvetkezett valtozasoknak kdszonhetden.

Alapvetden a demografiai valtozasok azok, amelyek a vendéglatas (és ta-
gabb értelemben a teljes élelmiszer-gazdasag) valtozasait eldidézik: ahogy a
,baby boomer” generacid kdzépkoruva valt, egyre kevesebb ideje maradt a f6-
zésre és gyermekeik sem tlintek igazan érdeklddonek az ételkészités irant. A
diszkrecionalis jovedelmek ugyanakkor jelentds mértékben néttek az ipari tar-
sadalmakban (az Egyesiilt Allamokban példdul megduplazodtak 1975-r6l
2000-re), és ennek egyre jelentdsebb részét koltotte el a népesség a turizmus
¢és vendéglatas dgazat szolgaltatasaira. Valojaban az tortént, hogy a lakossag
jelentds része otthagyta a konyat és az éttermeket vette célba. A globalizalodo,
besziikiild vilag, a karnyujtasnyi kozelségbe keriilt 0j kultirak, ételek, izek ra-
adasul a kinalati oldalt is egyre vonzdobba tették. A munkaerdpiaci valtozasok
pedig a kényelmi ételek (félkész- és készételek) iranti keresletet alapoztak meg
(FRIDDLE ET AL. 2001).

Az 1j évezred elso évtizedének végén, a gazdasagi valsag kitorése elotti
utolso ,,békeévben’ az alabbi nemzetkozi, illetve (a nemzetkozi trendeket némi
faziskéséssel kovetd) hazai fejlodési irdnyokat azonositottdk a vendéglatas te-

rilletén (CSISZARIK-KOCSIR ET AL., 2018).
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3.1. Nemzeti konyhak és globalizacio versus regionalis ételek

Az eurdpai konyhdk dominanciaja még erds volt a 2000-es évek elején, foleg
az olasz-mediterran konyhaé, de az azsiai és mexikoi konyha is nagy népsze-
riségnek orvendett. Robbanasszerlien ndtt ezekben az években az j, szokatlan
izek népszertisége, Eurdpa legnagyobb turisztikai kiildo piacan, Németorszag-
ban példaul az olasz, a mediterran, az 4zsiai, a thai, a karibi és a mexikéi kony-
hak népszertisége is novekeddben volt. A japan konyha is feljovoben volt, ami
nem kis részben az un. finger food novekvd népszertiségének volt koszonhetd.
A magyar fogyasztok nagy része ekkor még alapvetéen konzervativnak volt
tekinthetd és jobban ragaszkodott a hagyomanyos, megszokott izekhez, mint
nyugat-eurdpai tarsai — akik batrabbak és erdsebben kisérletezé kedviiek vol-
tak, elsdsorban az azsiai, mediterran és latin konyhat részesitették elényben,
de a kinai, gérog, mexikoi, francia, indiai konyha és éttermek népszeriisége is
ndvekvo tendenciat mutatott.

A regiondlis ételek iranti érdeklédés ndvekedése a globalizaciora adott
ellenreakcid része volt, illetve az 0j életstilus (wellness, fitnesz, organikus élel-
miszerek iranti igény novekedése) részeként jelentkezett. A Magyar Turizmus
Zrt. felmérése szerint a Magyarorszagra érkezd vendégek 70%-a legalabb egy-
szer ki akarta probalni a magyar ételeket. Trendként jelezték elOre a regionalis,
helyben megtermelt, illetve szezondlis alapanyagokbdl késziilt €lelmiszerek je-
lentéségének novekedését a gasztronomiaban (HARGITAI, 2007, TOTH-
HEGEDUS 2019). Ezzel 6sszhangban a helyi nemzetiségek gasztronomiaja is
az érdekl6dés fokuszaba keriilt (HORVATH ET AL. 2016).
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3.2. A tapanyagbevitel szerkezetének és a napi étkezések sza-
manak valtozasa: az ,,on the go”, utkozben eheto ételek

népszeruségének novekedése

Napi étkezési szokéasaink dontéen meghatarozzak a bevitt tapanyagok Osszeté-
telét. Sajnos a rohand vilagban a helyes ételkivalasztasra, €s az étkezési 1dok
betartdsara nem mindig jut 1d6. Az étkezési Szokasok szoros korrelaciot mu-
tatnak az életstilussal, a napi munkaritmussal, a tarsas kapcsolatok alakulasa-
val. Visszaszoruloban vannak a hagyomanyos étkezések és n6 az alkalmiak
szerepe — a régimadi, leiilds, kényelmes ebédelés mellett (egyre tobbeknél akar
helyett) megjelennek a snack-ek. Mindez el6vetiti azon vendéglatoipari 1éte-
sitmények népszertiségének novekedését (¢s szamanak terjedését), amelyek
allva vagy az utcan sétalva elfogyaszthatd, ,,take-away” ételeket kinalnak és
felértékelddik a gyors kiszolgalas jelent6sége (GFK, 2003; GFK, 2007). Ennek
leginkdbb az ugynevezett ételudvarok (hosszi nyitvatartasi idejli, friss és
egészséges ételeket és italokat kinald, gyors kiszolgalast biztosito 1étesitmé-
nyek) tudnak megfelelni, amelyek Olaszorszag, Nagy-Britannia, Svajc, Hol-

landia utan hazankban is megjelentek.

3.3. Egészségtudatossag és biztonsag az étkezésekben is, orga-

nikus élelmiszeriek eloretorése

A modern életforma, a civilizacios artalmak (mozgasszegény életmod, stressz,
az 1d6 nyomasa), valamint a ndvekvd élettartam miatt egyre fontosabba valik
az egészség ¢€letlink minden teriiletén, beleértve az étkezést is. Ennek is ko-
szOnhetd az organikus mdodon termelt élelmiszerek népszeriiségének noveke-
dése az azt megfizetni képes tarsadalmi rétegek korében. A vendéglatoipar is

kihasznalja ezt a trendet, egyre tobb étterem és ételkiszallitassal foglalkozo
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vallalkozas hangsulyozza termékeik organikus alapanyagait. Az évezred elején
ugyanakkor az ilyen élelmiszerek aranya még igen alacsony volt, az 0sszes
megtermelt élelmiszer mintegy 1%-a. Az elmult két évtizedben mintegy 6tszo-
rosére nétt az organikus élelmiszerek értékesitésének volumene a vilaghan

(www.statista.com).

8. abra: Az organikus élelmiszerek értékesitési volumene (milliard dollar-
ban)

120

Sales in billion U.S. dallars

@ Statista 2020

Forras: www.statista.com

A piac tovabbi novekedése biztosnak latszik a fogyasztok egészségtu-
datossagéanak erdsddése ismeretében. Az amerikai éttermek szovetsége (Nati-
onal Restaurant Association of America, NRA) felmérése szerint az egészsé-
ges taplalkozas a tiz legjellemz8bb fogyasztdi trend egyike (CSISZARIK-
KOCSIR ET AL., 2008). A vendéglatas agazatban ez az éttermek ételkinala-
tanak valtozasaban, 0j alapanyagok és eljarasok elterjedésében jelenik meg.

Erdekes médon a nemzeti gyorsétkeztetd éttermek reagaltak leggyorsabban az
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egészségkultusz terjedésére, az étlapok, a kinalt ételek szerkezetének atalaki-
tasaval, a konnyl ételek aranyanak novelésével. Egyre n6é azok aranya, akik
nem csupan az otthoni, hanem éttermi étkezések alkalmaval is odafigyelnek az
Osszetevokre, a kaloriatartalomra, az alacsony zsir- és szénhidrattartalomra, az
egészségre artalmas anyagokra, igy ezek az informaciok az étlapokon is meg-
jelennek. Mindennek human erdforrasokra haté kovetkezményei is vannak: az
éttermekben dolgoz6 alkalmazottaknak tisztaban kell lenniiik az ételek 6ssze-
tevoivel, készitésiik modjaval, az allergén anyagokkal kapcsolatban, ami meg-
noveli a képzés fontossagat. Munkaszervezési és logisztikai valtoztatasokat is
megkovetel a vallalkozasoktol, az organikus termékeknek a tobbitdl elkiiloni-
tetten valo tarolasa és kezelése alapkdvetelmény. Ennek a fogyasztdi trendnek
a masik pozitiv hatadsa az, hogy tdmogatja a helyben eldallitott alapanyagok
fogyasztasat, és az ezzel kapcsolatos vallalkozasokat illetve kdzosségi kezde-

ményezéseket (NEMETHY ET AL. 2017).

3.4. A gyors alkalmi étkezés térnyerése, a szimbolikus fo-

gyasztas megjelenése a vendéglatasban

A szimbolikus fogyasztas jelentdsége a tarsadalmakban mar az étkezés, ven-
déglatas teriiletén 1s megjelenik. Az ¢€lelmiszerfogyasztas egyre tobbek sza-
mara kezd érzelmi élménny¢, az étkezés pedig a szabadidd-eltoltés egy forma-
java valni. A hagyomanyos éttermi élmények (kényelem, magas szintii kiszol-
galas) mellett megjelenik a kiilonleges étkezések iranti igény. Uj szavak és a
hozza tartozo étkezési formak jelennek meg, mint a ,,quick casual” vagy ,,fast
casual”, amelyet az O- és az Ujvilagban is kovetnek a vendéglatoipari létesit-
mények, és ilyen szolgaltatasokkal szélesitik kinalati portfolidjukat. Az 1j
szolgéltatas lényege a szabadidd-eltoltés, a kellemes élmény é€s az étkezés

kombinacioja, amely elsdsorban az 0j generacid, az aktiv, pezsgd €letet €l
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varoslako fiatalok szamara vonzo, akik folyamatos iddszlikében érzik magukat
¢s hatékonyan igyekeznek megoldani a minél tobb élmény (étkezés, kellemes
tarsasag) egy idoben torténd megszerzesét.

A 2010-es években is szép szammal sziilettek a vendéglatas jovojével fog-
lalkoz6 tanulmanyok, globalis kitekintésiek (MEHMETI — XHOXHI, 2014;
GAGIC ET AL., 2015; IVKOV ET AL., 2016; SARMENTO ET AL, 2017;
GHERIBI — BONADONNA, 2018) ¢és egyes orszagokkal foglalkozok is
(KAPIKI, 2012; GHERIBI, 2015; CHOURISHI - WAGHCHOURE, 2019).
Alapveto trendek ezekben is a globalizacid, a demografiai valtozasoknak az
étkezési kulturara gyakorolt hatasai, a(z) (¢lelmiszer)biztonsag iranti igény, a
gasztronémiai soksziniiség keresése. Uj elemként jelenik meg a szolgaltatdsok
mindségének novekvo jelentdsége, az 1j technoldgiai megoldasok terjedése,

az ar/érték arany novekvo fontossaga (KAPIKI, 2012).

3.5. Szolgaltatasok mindségének felértékeldodése

A globdlis versenyben a szolgéltatasok mindség €s a vevoi elégedettség abbol
adodo mértéke a turizmus szinte minden teriiletén, igy a vendéglatasban is a
versenyképességet alapvetden befolyasold tényezévé valik (O’NEILL —
PALMER, 2004). A mindségi szolgaltatas nem all el magatol, azt 1étre kell
hozni, ami a képzésnek a vendéglatasban valo fokozodo jelentdségét vetiti eld.

A technologia jelentdsége a vendéglatasban egyfeldl az informacios és
kommunikécios technologiak fokozott alkalmazasat jelenti a vendégelégedett-
ség novelése érdekében (hatékonyabb mitkddés: munkaszervezés, rendelésfel-
vétel), masfeldl a technika altal lehetové tett 11 ételkészitési eljarasok alkalma-

zasat.
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Mehmeti és Xhoxhi 2014-es, az élelmiszerszektor trendjeit vizsgald tanul-
manyaban (Future Food Trends) az ¢élelmiszer- és vendéglatoiparra hato tren-
dek koziil szintén a demografiai valtozasokat emeli ki elsd helyen, azon beliil
is sorrendben a jovedelmi viszonyok valtozasait, a lakossag kordsszetételének
valtozasat, a haztartasok méretének és a benniik €16k képzettségi szintének val-
tozasait, az urbanizaciot (annak mind mennyiségi, mind mindségi aspektusa-
ban),valamint az ¢letmodban és értékrendben bekovetkezett valtozasokat
(MEHMETI — XHOXHI, 2014). Ez utobbi kovetkezménye a szerzok szerint
tobbek kozott a fogyasztok fokozott kdrnyezettudatossaga, amely az élelmi-
szerek valasztasaban, az organikus élelmiszerek népszertiségének novekedésé-
ben is megmutatkozik, masfeldl a felgyorsult élettemp6 altal generalt egész-
ségtelen étkezési szokasok, tobbek kozott a kényelmi ételek fogyasztasa
okozta elhizas ¢s egyéb betegségek (keringési rendellenességek, rak, cukorbe-
tegség) kialakulasaban is megmutatkozik.

Az ¢élelmiszerek piacdn és a vendéglatasban a szerzok az alabbi (olykor egy-
massal atfedésben 1év0, olykor latszolag ellentmondd) trendeket valdsziniisi-
tik: az egészség, a kényelem, a természetes €s organikus élelmiszerek, illetve
az (¢tkezés okozta) 6rom szerepének erésodése.

Az egészség €s a wellness trendjei az étkezésben foleg a funkcionalis élel-
miszerek elterjedését jelenti, illetve a természetes/organikus alapanyagokbol
készitett ételek jelentdségének ndovekedeését a vendéglatasban (is). A kényelem
Osszetett fogalom, jelenti az ételkészitésre szant idével, valamint — fizikai és
mentalis — energiaval valo takarékossagot, de az otthoni ételkészités teljes fo-
lyamatanak (tervezés, bevasarlas, elkészités, fogyasztas, takaritds) megkony-
nyitését is. Az 6rom és dnkényeztetés mint trend kissé ellentmond az egészség
trendjének: az emberek akkor is szeretik kényeztetni magukat (és erre az étke-
z¢s az egyik legrégebb ota bevalt modszer), ha tisztdban vannak annak negativ

(jelen esetben egészségiigyi) hatasaival.
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Emlitést tesz a szerzOparos az ar/érték arany és a mindség fontossaganak
novekedésérdl is, €s emlit néhany tovabbi, a vendéglatasra hatd trendet, mint
amilyen a ,,szépészeti” (vagyis vonzo megjelenésiinket megdrizni segitd) éte-
lek névekvo népszeriisége, a ,,...-to0l/tdl mentes” €lelmiszerek iranti kereslet
megugrasa, az egyszeriségre valo torekvés €s a valtozatossag keresése az ét-
kezés teriiletén is.

GAGIC ET AL. 2015-6s tanulmanya a helyben termelt és organikus ételek
varhatd népszertiség-novekedését elemzi. A helyi iz, a helyi jellegzetesség ki-
nalasan mint az étterem szamara elérhetd versenyelényon til az ilyen ételekért
elkérheté magasabb ar és magasabb profit is érdekessé teszi ezt a témakort az
éttermek tulajdonosai és lizemeltetdi szamara.

SARMENTO ET AL. 2017-es, netnografiai mddszerrel végzett kutatést be-
mutato irasa a turistak életstilusaban bekovetkezd valtozasokkal kapesolja 6sz-
sze a vendéglatoipari trendeket. Eredményeik alapjan az alabbi életstilusbeli
valtozasok hatnak majd a vendéglatas jovojére:

e cgészség irani érzett fokozott aggodalom (egyszerre kisebb élelmiszer-
¢s kaloria-bevitel; testre szabott egészséges ételek; fogyasztott szénhid-
ratok mennyiségének visszaszoruldsa a zoldségek javara; appok haszna-
lata a tapérték vizsgalatara);

o crdteljes izek és vele az 4zsiai konyha fokozddo népszeriisége;

e hagyomanyos konyhdk modernizélasa, kiilonb6z6 konyhak 6tvozése;

e kézmiives ételek népszeriiségének ndovekedése;

e az éttermek részerdl ,,kozosségi média-kompatibilis” ételek készitésének
kényszere az azonnal feltoltott fotok miatt;

e az1j generaciok megnyerése a technologia eszkdzeivel (hangosabb zene,
high-tech kiszolgalas).

Erdekes kérdéseket vet fel, hogy a koronavirus-jarvany milyen hatasokkal

jar majd a vendéglatasra. A turizmus agazat vildgszerte tapasztalhatd szinte
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teljes leallasa 2020 marciusaban nehéz helyzetbe hozta a vendéglatést is, a
csdd eldl sok étterem kiszallitassal probalt megmenekiilni. A biztosra vehetd
gazdasagi visszaesés, a diszkrecionalis jovedelmek csokkenése, az utazasi le-
hetdségek besziikiilése nem tul fényes jovot vetit elore az dgazat szamara. A
korabbi valsagokbol mindig hamar talpra 4llt a turizmus szektor, a COVID-19
jarvany okozta valsdg azonban sok tekintetben mas (elsdsorban globalis jellege
miatt). A valsag hatasara valoszinlileg a vendéglatas teriiletén bekovetkezd
valtozasok (kozelben termesztett élelmiszerek népszeriiségének novekedése a
kontinenseken at utaztatott termékekkel szemben, hazai desztinaciok prefera-
lasa a kiilfoldiek helyett, kontaktus keriilése masokkal és igy nyilvanos helyek,
példaul éttermek ritkabb latogatasa stb.) vizsgélata érdekes, izgalmas munkat
adhat a kutatoknak a kovetkezé években.

A fenntarthaté magatartas az utdbbi években elterjedt fogalomma valt az
¢let minden teriiletén és ez a gasztrondmiaban sincs masként. Ez vonatkozik a
vendégek elvarasaira, valamint az éttermekre, amelyek sok szempontb6l hoz-
zajarulhatnak ehhez. A hazai fogyaszt6i kor motivacidjaban és attitiidjének a
valtozasaban is megfigyelhetd az eziranyu valtozas (KHADEMI-VIDRA —
BUJDOSO, 2020). Ez a kérdés még sokaig foglalkoztatni fogja a vilagot és
csak gazdasagi, tarsadalmi kozos Osszefogéssal kezelhetd. A vendéglatoknak
Ossze kell egyeztetniiik a tevékenységiiket a forrasok feleldsségteljes felhasz-
naldsaval. Ez a vallalkozésokra nagy feladatot r6 és gyakran sok erdfeszitést
igényel, de kiilonb6z6 tanulmanyok mar bizonyitottak, hogy mikodik. A fenn-
tarthatosag témaja rendkiviil osszetett kérdéskar, itt nemcsak a kdrnyezetvéde-
lemre gondolunk, hanem az 6kologiai, gazdasagi és tarsadalmi Osszetevoket
kombinaljuk. A tarsadalmi fenntarthatésdg mindenekeldtt az alkalmazottak
megbecsiilését tiizi ki célul, fontos a csaladbaradt munkaidd, a nagy munkater-
helés megfeleld kompenzalasa és az elismerés. Az elégedett és motivalt sze-

mélyzet pozitiv hatassal van a vendéglatas megitélésére, hiszen nem szamit,
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hogy mennyire izletes az étel, ha a kiszolgalas nem megfelelé. Eppen ezért
vonz6 munkaadoként kell pozicionalnia magat az adott vendéglatohelynek. A
gazdasagi fenntarthatosag szempontjat figyelembe véve a cél nem lehet a nye-
reség maximalizaldsa masok rovasara, hanem annyi eldteremtése, hogy a nye-
reséget Ujra be lehessen fektetni és tartalékot lehessen képezni. A jové nemze-
dékének érdekében sziikség van a kdrnyezeti fenntarthatdsag bevezetésére. Az
eroforrasok megtakaritasa €s ésszerti felhasznalasa kozos érdek. Az igények-
hez igazitott kereslettervezés €s beszerzés csokkentheti az eréforrasok felesle-
ges pazarlasat. A német gastro-academy.com olyan 1épéseket ajanl, ami elése-
giti a fenntarthatd magatartast. Elsoként a listan az energia megtakaritasa sze-
repel. A vendéglatok ezzel nem csak a kdrnyezetiikre lesznek tekintettel, ha-
nem pénzt is tudnak megtakaritani. Az elektromos eszk6zok atgondolt haszna-
lata, az ésszertli és dtgondolt drubeszerzés hozzéjarulhatnak a sikerhez.

Eurdpéban a viz ugyan rendelkezésre all, viszont be kell latni, hogy ez is
egy véges eroforrds. A vendéglatoipari egységek joval tobb vizet haszndlnak
el, mint a haztartasok. Ennek ellenére a munkafolyamatok optimalizalasaval el
lehet érni a kisebb vizfogyasztast. Az élelmiszerek pazarlasanak elkeriilésével
is jelentdsen hozza lehet jarulni a szeméthegyek elkertiléséhez és torekedni kell
a napi hulladékmennyiség minimalizalasara. Ez minden vendéglatdipari egy-
ségnél erkodlcsi kérdésként is fel kellene, hogy mertiiljon és emellett az anyagi
tényezOt sem szabad aldbecsiilni. Természetesen garantalni kell az €élelmisze-
rek kifogastalan mindségét és higiéniajat, de lehetdség szerint csak annyi cso-
magoldanyagot vegyiink igénybe, amennyi feltétlentil sziikséges.

Célszerti Gjra felhasznalhatd csomagolast hasznalni. A csomagolasi hulla-
dék elkeriilése érdekében keriiljiik a miianyag palackokat és evéeszkozoket, az
adagokba csomagolas helyett valasszuk a nagyobb kiszerelést. Az elmult évek
nagy vivmanya a fenntarthat6sag terén a bioldgiailag lebomld termék. Ezek

késziilhetnek kartonbdl, palmalevélbdl, nadbol. Ezek ugyanolyan megbizhaté
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¢s funkciondlisan jol miikddé eszkdzok, mint a milanyag valtozatok. Ma mar
egyarant talalhatunk ilyen 0kologiai termékeket gasztro-fesztivalokon és kor-
nyezettudatos vendéglatohelyeken. LehetOség szerint torekedni kell a szezona-
lis és regionalis vasarlasra, mivel télen példaul epret kindlni a vendégeknek
ugyan nagyon egyedi, de a beszerzés oriasi CO2 kibocsatast eredményez, mivel
az aru hosszu utat tesz meg a termel6tdl a fogyasztoig.

A ment évszakhoz igazitasa a kornyezetre is j6 hatdssal van. Az éttermek
kivalasztasakor is egyre tobb vendég fektet arra hangsulyt, hogy mely 6sszete-
voket hasznaljak fel egy-egy étel elkészitése soran, illetve honnan szarmaznak
az alapanyagok. Pozitivan értékelik a vendégek, ha a hozzajuk kozeli régiobol
keriilnek beszerzésre az alapanyagok, kiilondsen vonatkozik ez husra, tejter-
mékekre, z6ldségekre. Ezeket az informaciokat érdemes a meniiben is megje-
lentetni. A regionalis beszerzésnek tovabbi elénye, hogy nem nagykereskedo-
kon keresztiil jut el az aru a feldolgozas helyére, ezaltal is erdsiteni lehet a helyi
gazdasagot és a személyesebb kapcsolat bizalmat is eredményez (gastro-

academy.com).

3.6. Uj trendek a gasztronomiai marketing terén

Mint az €élet szamos teriiletén, a gasztrondmia szempontjabdl is elenged-
hetetlen a helyes marketing. Ha nem akarjuk, hogy az asztalok iiresen alljanak,
egy jol atgondolt marketing terv kidolgozésa fontos feladat. Ez a terv magaban
foglalja a tervezett promociodkat, azok végrehajtasanak Iépéseit és a becsiilt
koltségeket. A média, legyen az online, offline vagy papiralapu, hatékony esz-
kozt kinal a vendéglatohely népszertsitésére. Ezeken a csatorndkon viszonylag
kevés személyes erdfeszitéssel el lehet érni a mar meglévo, vagy a potencidlis
tigyfelek 01 csoportjat. Uj vasarlok, uj célcsoportok eléréséhez kivalo lehetd-

séget nyUjtanak a gasztro-fesztivalok. Mivel ott sok versenytars van jelen, igy
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amegjelenést és a kinalatot alaposan meg kell tervezni. A bizalom alapjat meg
lehet teremteni ingyenes kostoltatasokkal, szorolapokkal és apré ajandékokkal.
Manapsag sokan hasznaljak az internetet egy-egy vendéglatohely kivalaszta-
sahoz. Eppen ezért nagyon fontos a megfelelé megjelenés a vilaghalon. Egy
jol megszerkesztett weboldal mar fél siker. Itt batoritani lehet a vendégeket,
hogy mondjak el véleményiiket és részesiiljenek az ingyenes marketing eld-
nyeibdl. Hirlevelek utjan lehet tdjékoztatast nytjtani mar meglévo tigyfeleknek
a kozelgo eseményekrol, motivalni lehet 6ket kedvezményes akciokkal és kii-
lonleges ajanlatokkal. A kozosségi médian keresztiil lehetéség nyilik arra,
hogy a vendégekkel kapcsolatba 1épjlink és kozvetleniil kommunikaljunk és
igy a vendégek sok esetben vallalat specifikus tartalmakhoz is hozza tudnak
férni. Mozgoképek, szovegek és képek nyujtanak betekintést egy-egy vallal-
kozas életébe. A vasarloi hiség kedvelt marketingstratégidja a happy hour,
amely sordn egyes termékeket kedvezményesen arusitanak. Az ilyen akciok-
hoz altalaban szokatlan id6pontokat valasztanak, ez altalaban két étkezés 1d6-
pontja kozé esik. Kiilonleges események meghirdetése, mint példaul tematikus

étkezések, igazi vendégmagnesnek szamitanak (gastro-academy.com).

3.7. Uj koncepciék és innovativ jé gyakorlatok a gasztronémi-

aban

A hosszu tavl siker a vendéglatdiparban elsésorban a jol atgondolt koncepci-
oban rejlik. A célcsoport kivalasztasa, az étterem kialakitdsa és a menii 6ssze-
allitasa fogja garantalni, hogy az adott vendéglatdhely versenyképes marad-
hasson a piacon. Azok a vallalkozéasok, akik torekednek kialakitani sajat

imidzsiiket, megtervezik az arculatukat, hitelesebbnek tlinnek azoknal a vallal-
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kozasoknal, akik csak atlagos teljesitményt kinalnak. Az aldbbiakban bemuta-
tasra keriil néhany német vendéglatohely, akik valami kiilonlegességre tore-

kedtek, hogy ezzel is jol elkiilonithetové valjanak a versenytarsaiktol.
Isla Coffe, Berlin

A cég 2018-ban elnyerte a FIZZ AWARDS legkreativabb kavézoja cimet, ami
tobbek kozott annak is kdszonhetd, hogy a fenntarthatosag alapelveit tiizték ki
célul. Olyan hulladékkezelési rendszert dolgoztak ki, ahol szinte minden élel-
miszermaradékot Gjra fel tudnak hasznalni. A megmaradt tej mennyiségébdl
joghurtot, ricottat vagy sajttortat készitenek. A siitemények ,,tésztajahoz” a
szendvicsekhez hasznalt kenyér maradékat dolgozzak fel. Ezzel a koncepcio-
val nemcsak a fenntarthat6sag elvét tartjak, hanem koltségmegtakaritast és ér-

nek el.
Franz Morish, Lipcse

Ahogy a vallalkozéas mottoja igéri (,,Az ¢€let tul rovid a rossz kavé szdmara”),
a vendégeket itt sajat porkolésti, hihetetlen valtozatos elkészitési modu kave-
kiilonlegességekkel varjak, valamint a fenntarthatosag jegyében elkészitett

friss ételeket szolgélnak fel.
Frisches Bier, Miinchen

Az étterembe belépve egy tagas, rusztikus hangulati nappaliban érezheti ma-
gat a vendég, ahol egy félkorives pultnal 14 sorcsap kindlja a klasszikus pilstol

kezdve a bajor buzasorig a legkiilonlegesebb soroket.
Mashery Hummus Kitchen, Koln

Egy 15, izgalmas ételtrendet kivalasztani nagy felelosség, de ha megtalaljak a

célcsoportot, akik kedvelik a kiilonlegességeket, akkor nyert tigyiik van. 2017-
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ben nyilt meg Kdlnben ez a humuszbar, ahol keleti ételkiilonlegességeket kom-
binalnak szamos mas alapanyaggal és igy egy teljesen egyedi izvilagot mutat-
nak be. Ezenkiviil a bar megfelel mas tendenciaknak is, minden étel illeszthetd
a vegetarianus, illetve a vegan étrendbe. Az iizletben hasznalt csomagoloanya-

gok komposztalhatok. A vallalkozas 2016-ban elnyerte a GASTRO-START-

rrrrr

Salt & Silver, Hamburg

Ha valakinek nincs kedve a fél vilagot atutazni, hogy kézben kulinaris élveze-
teknek hodolhasson, akkor a hamburgi vallalkozas idedlis véalasztas. Két étte-
rem talalhaté egy fedél alatt és a vendéglatohelyet egyszertien csak ,,Zentrale”,
koézpontnak nevezik. A bal oldalon talalhaté street-food barban a mediterran
térség ételei kaphatok, amelyek sok zoldséget, kevés hust és gazdag fiiszere-
z¢ést jelentenek. A jobb oldali étteremben a latin-amerikai konyha kedveldi ta-
laljak meg a szamitasukat. A vendéglatohely kiilonlegessége abban rejlik, hogy
szezononként valtoznak a régiok és az orszagok konyhai. gy korbe lehet
utazni a vilag gasztronomiai térképét. Az tlizlet koncepcioja 2018-ban elnyerte

a FIZZ AWARD ,,Az év trendkoncepcioja” dijat (gastro-academy.com).

Felmérés késziilt a vegan €s/vagy laktézmentes étrendet kovetd vendégek ko-
rében arrol, hogy mit gondolnak a vendéglatohelyek kinalatarol, milyen alter-
nativ lehetdségek vehetnek igénybe. 500 ember megkérdezésével késziilt a ta-
nulmany és az eredmények azt mutatjak, hogy van még fejlddési potencial
ezen a teriileten. A megkérdezettek 57%-a valaszolta, hogy nehezen taldlnak
olyan desszertet, amely megfelel az étrendi eldirasnak és izletes is. 33% sze-
retne nagyobb valasztékot az éttermekben. Nagyszamu valaszado hianyolta a
klasszikus ételek alternativdjat, mint a pizza, lasagne vagy a spagetti. A meg-

kérdezettek kozel fele Gigy érzi, hogy az étrendje miatt le kell mondania izletes
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ételekr8l. Eppen emiatt a valaszadok 46%-a otthon készit maganak
vegan/laktézmentes ételt. Osszességében a felmérés résztvevéi koziil 55% gy
latja, hogy az elmult 5 évben az éttermek valasztéka boviilt (homyblog.de).

A vendéglatéiparban dolgozok tudjak, hogy az dgazat folyamatos valtozas-
nak van kitéve. A versenytarsakkal folytatott kiizdelem allandé megujulast ko-
vetel a piaci szereploktdl. Az étel tovabbra is alapvetd sziikséglet, ahogy ezt
Maslow sziikséglethierarchigja is bemutatta, de az étkezés mar részben az él-
ményszerzés része. Az ételek koriili trendek vilagosan mutatjak, hogy a kulta-
rak és a piacok milyen rendezdelv alapjan miikodnek egy adott idészakban. Az
¢lelmiszer egyre inkabb az dnmegvaldsitas eszkozévé kezd valni az utdbbi
években. Az étkezést onmegtartdztatds, személyes terjeszkedés, kozdsségépi-
tés, vilagjavitas vagy provokaci6 eszkozeként hasznaljék fel az emberek. Az
étel, de az 6onmagaban Osszeallitott taplalkozasi filozofiak is egyre inkabb a
személyiség kifejezésének egyik formajava valnak. A jovében az, amit eszel,
éppen annyit mond a fogyasztorol, mint amit nem — mar nem — eszel. Annak
érdekében, hogy optimalisan felkésziilhessiink a jovore, ismerni kell a folya-
matban 1év6 valtozasokat. Harom f6 trend jelenleg a meghatarozo: a fenntart-
hatosagi iranti igény, az élelmiszerek szélesebb kinalata és a feladatok kiszer-
vezése. A magas szinvonalu fenntarthat6 élelmiszerekkel nemcsak a vendége-
ket lehet megtartani, hanem a kornyezet védelmére is szolgalnak. Az 10j tech-
nologidk és az élelmiszerek iranti megvaltozott tudatossag kibdviti a vendég-
latohelyek szamara elérhetd ételek korét. A vendéglatohelyek egyre inkabb
szembesiilnek olyan feladatokkal, melyek nem tartoznak a vendéglato vallal-
kozas eredeti tevékenységi koréhez. Ez magéaban foglalja a foglalassal kapcso-
latos folyamatokat és a média kiszolgalasat. Ezzel egyidoben mar megjelentek
olyan szolgaltatok a piacon, akik ezeket a feladatokat professzionalisan el tud-
jék végezni. EQy Forsa-tanulmany szerint a németek tobbsége heti harom vagy

még tobb napon keresztiil nem fogyaszt hiist. Ennek lehetnek gazdasagi okai
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is, de a meggy6z6désen alapuld okok valésziniibbek. Oket nevezziik husevé
vegetaridnusoknak, flexitaristdknak. Nagyon mérsékelt hiisfogyasztokként to-
rédnek az allatok jolétével. A husfogyasztas szamukra ismét valami kiilonle-
gesseé valik. Az élelmiszerellatas is valtozni fog. Egyrészt a fogyasztoéi maga-
tartas valtozasa miatt mas természetes élelmiszereket fogadnak vagy fedeznek
fel élelmiszerforrasként. Azsiaban, Afrikaban és Latin-Amerika egyes orsza-
gaiban is a hus alternativajaként értékes fehérjeforras a rovar. A hagyomanyos
hustermeléshez képest kevesebb erdforrast is igényel. A nyugati orszagokban
viszont bizonyos ellenérzéssel tekintenek a rovarok fogyasztasara, igy varha-
téan a jovoben legfeljebb kiegészitik az étrendet, de nem veszik at a hus sze-
repét. A digitalizacio, mint sok mas iparagat, a gasztronomiat is atalakitja. Mi-
vel az olyan folyamatok, mint a foglaldsok lebonyolitasa és az éttermek kike-
resése az online vilagba tolddnak, a digitalis lathatésag a vendéglatok szamara
elengedhetetlen, ha a piacon kivannak maradni. Az étterem eldnyeinek bemu-
tatasahoz és a potencialis vendégek szdmara a dontés meghozatalahoz sziiksé-
ges kialakitani a megfeleld digitalis csatornakat. A jové mezdgazdasagi terme-
1ése vertikalis iranyba mozdulhat el, a stir(in lakott régiok, a metropoliszok fo-
lyamatosan novekvo népessége sziikségessé teszi a rovid szallitasi utvonalakat
¢és igy a lakossag helyi termékekkel valo ellatasa is biztositott lesz. A jovo
z06ldség- és gyiimdlcstermelése sokemeletes épiiletekben torténik, ahol a ndve-
nyek termesztésének koriilményeit ugy lehet szabalyozni, mint egy iiveghaz-
ban. A klasszikus szant6foldi gazdalkodas csak kedvezd éghajlati feltételekkel
val6sulhat meg, itt azonban a termesztés fiiggetlen az id6jaras viszontagsagai-

tol (www.zukunftsinstitut.de/artikel/wie-wir-morgen-essen-werden/).
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4. A gasztronOmia, mint turisztikai vonzero

Mig a gasztronomiat, mint fogalmat mar a 19. szazad kozepén meghataroztak,
megfogalmazni. A kutatok egy széleskort értelmezés szerint kiilon veszik a
gasztronomia idegenforgalomban betoltott szerepét és a turistak érdeklédési
korét (gourmet turizmus, gasztronomiai fesztivalok) (HALL-SHARPLES,
2003; ZAHARI ET AL., 2009; LEE ET AL., 2014).

Az eldzdeket kibdvitve érdemes megjegyezni, hogy még igy is egy ta-
gabb korben elfogadott és lehatarolt, nemzetkozileg is elismert definiciot fo-
galmazott meg HALL ES SHARPLES (2003), amely azt mondja ki, hogy ,,a
gasztroturizmus tapasztalati utazas egy gasztronomiai régidba, amely magaba
foglalja az elsddleges termeldk, a gasztronomiai fesztivalok, a termeldi vasa-
minden egyéb tevékenységet, amely a gasztrondmidval all kapcsolatban. Ezen
tul tanulasi folyamat a kiilonb6z6 kultarakrol, amely magukba foglalja a kisér-
letezést a tudas megszerzése vagy megértése céljabol a kulinaris specialitdsok
eloallitasatol a fogyasztasig” (WORLD TOURISM ORGANIZATION, 2012
68 0.). Ugyanakkor a gasztrondmiai turizmus egy olyan turisztikai céli utazast
takar, aminek a részvétele alatt az utaz6 megismeri a kiilonb6z0 desztinaciokra
jellemzd ételeket és italokat, méghozza tigy, hogy az maradando6 gasztronomiai
¢lménnyé valhasson szamara (KIVELA-CROTTS, 2005; KISS ET AL.,
2017; SZIVAET AL., 2017). Ha hazai tekintetben kutatunk a fogalmak k6zott,
akkor talan ami a legjobban korvonalazza a gasztroturizmust mint fogalmat
nemzetkdzi szinten, az a Magyar Turisztikai Ugynokség (2017) altal meghata-
rozott definicid: ,,A gasztrondmiai turizmus olyan turisztikai termék, melynek

soran a latogato f6 motivacidja a felkeresett célteriiletre jellemzd ételek és ita-
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lok megizlelése, a nemzeti és tajjellegli konyha kiprobalasa, a desztinacid ven-
déglatasi tradicioival valdo megismerkedés, de megjelenhet az igény a gasztro-
nomiai kiilonlegességek elkészitési modjanak elsajatitasa irant is. Motivaciot
jelenthet tovabba egy-egy hires vendéglatoipari 1étesitmény — étterem, mithely,
gyar — felkeresése vagy specidlis ételekhez, italokhoz kot6do fesztivalok, ver-
senyek meglatogatasa.” (MAGYAR TURISZTIKAI UGYNOKSEG, 2017
156. 0.). Magyarorszagon napjainkra un. gasztroforradalom jelent meg, amely-
nek fontos része a mindségi vendégfogadas. Emellett a mindségi, helyi és a
szezonalis alapanyagok kapnak még kiemelkedd szerepet. Szintén meghataro-
zo6ak a gasztrondmiai programok, €s a tematikus utak kindlatai, melyek koziil
még mindig a bortt a legelterjedtebb (PISKOTI ET AL. 2019), de mellette mér
1étezik szilva ut és soriti kezdeményezés is (BUIDOSO ET AL 2016). Az ét-
termek kindlatdban felfedezhetiink ,,ajhullamos™ éttermeket, az 0n. ,,street
food” ételarusitod helyeket €s a modern ,,fine-dining”, vagy a modern és a ha-
gyomanyos konyhakat kever6 éttermeket (GONDA, 2018). A turizmuselmélet
sokat foglalkozik a potencidlis turista motivaciojaval és a motivacid mogott
meghtizodo sziikséglettel (MICHALKO, 2010, 2012; GONDA, 2016). Az,
hogy a turistanak az utazas soran milyen tipusu sziikséglet kielégitésére van
meg a motivacidja, dontden befolyasolja azt, hogy milyen tipust turisztikai
terméket fog valasztani. A kérdéskorrel szorosan 0sszefiigg Maslow azon meg-
allapitasa, hogy a sziikségletek kielégitése soran a fogyasztd rangsorol, és elo-
szOr az un. alacsonyabb rendl sziikségleteit elégiti ki (fiziologiai, biztonsag
iranti sziikséglet), és csak az utan, hogy ezek legalabb részben kielégitést nyer-
tek, tér 4t magasabb rendi sziikségletek (szeretet, Onbecsiilés, megbecsiilés,
onmegvalositas) kielégitésére (MICHALKO, 2012). Maslow elmélete logikus,
¢s figyelembe is kell venni a fogyasztdi magatartasok vizsgalata soran, turisz-

tikai értelmezése azonban tovabbi arnyalast igényel. Eppen a gasztronomiai
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kinalatot kozéppontba allitva, és azt feltételezve, hogy nemcsak egyszerii ka-
loriaszerzés forrasaként, hanem valodi vonzerot kivalto attrakcioként is tud ha-
tast kifejteni, lathatjuk, hogy kiilonb6z6 sziikségleti szintek hozhatok kapcso-
latba vele, illetve az allitas forditva talan még helyesebb: a kiilonb6z6 sziik-
ségleti szintekhez hozza tudunk rendelni kiillonb6zé gasztrondmiai,

gasztroturisztikai kinalatot. Részletezve ezt a 9. abra segitségével mutatjuk be.

9. abra: Sziikségletszintek és a hozzajuk tartozé gasztronomiai vonzerok

® Palinka képzés
® Etnobotanika .
* Helyi termék készités Tanulni a gasztrondmiardl, borokrdl, palinkaral

y Kognitivés
/ esztétikai igények

» Slaw-ford b
* Novényismereti kurzus \\\
* Fzdiskolék N
CEre e

Onmegvaldsitas

Kérnyezet- &s egészség-tudatossag

Trendi dolgokat nézni, trendi helyekre utazni

[pl.: lakodzlom, sziiletésnap sth.)
® K5z0s fozes bardtokkal / bardtoknak

Szeretet, Gsszetartozas Kézdsségi élmény, bardtok, rokonok

megldtcgatdsa

Egészségesen,

Biztonsag iranti sziikséglet
E Elelmiszerbiztonsagot betartva

16l lakni, nagyot enni &s inni

sziikséglet szintek MOTIVACIO

T Gasztrondmiai kereslet

Forras: Sajat szerkesztés, 2018
A 9. abrabdl is lathato, hogy a gasztronomiai kinalat, mint elsddleges vagy
kiegészitd vonzerd kiillonbozo szintli sziikségletek kielégitéséhez kapcsolhato,
tehat kiilonb6zd motivacidju utasok szamadra valik fontos tényezove. Azt is le-
szogezhetjiik, hogy a kimondottan gasztrondmiai élményszerzés céljaval uta-
z6k szdmara alapvetden nem a fiziologiai sziikséglet kielégitése a f6 cél, ha-
nem a magasabb rendii sziikségleteik keriilnek elétérbe. Oket érdekli a gaszt-

"o

rondmiai kinalat eldallitasanak kulturalis hattere (tradiciok, autentikussag), és
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elétérbe kertil a kognitiv és esztétikai igényiik (tanulni, innovativat megismerni
elegans ¢és/vagy érdekes kornyezetben stb.).

Erezhetd trend, hogy a vendéglatisnak a turizmus rendszerén beliil no-
vekvo és valtozd a szerepe. Mig kordbban a szallast kiegészitd szolgaltatas
volt, az eldz6 okfejtés azt igyekszik megerdsiteni, hogy mara mar 6nallé vonz-
eroként is tud miikddni. Az emberek a nyaralasaik és az utazasaik alatt altala-
ban mast szeretnének enni és inni, mint odahaza (OPASCHOWSKI 2001). A
vendéglatas fontossagat tdmasztja ald a ,,Forschungsgemeinschaft Urlaub und
Reisen” mar csaknem 20 évvel ezel6tt, 2003-ban készitett utazasi elemzése. A
vizsgélat soran az el6z0 3 év utazasait vizsgalva arra kérdeztek ra, hogy milyen
tevékenységeket végeztek a turistdk a nyaralasuk soran. A leggyakrabban vég-
zett tevékenység az orszagra/régiora jellemzd tipikus ételek fogyasztasa volt.
Ezt a tevékenységet nagyon gyakran 38%, gyakran 35% (6sszesen 73%) gya-
korolta a nyaralasa soran (10. abra). A német utazok tehat jot enni jobban sze-
retnek, mint kirdndulni, fiirdeni vagy éppen vasarolni menni.

A vizsgalat 6ta eltelt iddszakban természetesen valtozhattak a fogyasztoi
szokasok ¢€s ennek megfelelden eltolodhattak a kiilonb6zd tevékenységek ko-
zOtt1 aranyok, az azonban tovabbra is allithatd, hogy a turistak fogyasztoi ko-
saraban a gasztrondmiai kindlatnak kiemelt jelentésége van. Ezt tdmasztja ala
a 2018-ban készitett kutatasunk is (CSAPO ET AL., 2018), melyben vissza-
igazolast nyert, hogy a hazai lakossag szdmara is az utazasi tevekenysége alatti

fogyasztasban kiemelten fontos a helyi gasztronomia megismerése.
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10. abra: Német turistidk aktivitasa a nyaraldsuk alatt az elmult 3 év vo-

natkozasaban

Orszagra jellemzd ételek fogyasmasa

Kirdndulas

Vasarlas
Természeti attrakciok meglatogatasa

Fiirdés medencében

Ismerdsdkkel valdtaldlkozds
Turdzds

Knnyd sportolds
Gyerekekkel jatszas

Szabadiddpark

Kerékpdrozas

mMagyon gyakor

Gyakori

-]
=
[
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u
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=
&
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&0 70 BO

Forrds: GROf3 2004: 120. alapjdn sajdt szerkesztés

A valaszadok utazasa/nyaralasa soran folytatott tevékenységére dsszpon-
tositottunk, és azt vizsgaltuk, hogy az egyes szabadidds elfoglaltsdgokat mi-
lyen gyakorisaggal veszik igénybe. A véalaszadok négy kategoriaba sorolhatjak
az egyes tevékenységeket a gyakorisag szerint, amik lehetnek gyakran és na-
gyon gyakran, ritkdn és soha. A helyi termék fogyasztassal kapcsolatos fo-
gyasztoi szokasok mellett felmértiik azt is, hogy a helyi gasztrondmiai kinala-
tot milyen gyakorisaggal veszik igénybe a magyar turistak. Ehhez a témakér-
hoz harom kérdés kapcsolddik szorosabban: az adott orszagra/régiora jellemzé

gasztronomiai készitmények, ételspecialitasok, tradicionalis gasztronémia fo-
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gyasztasa; a helyi termékek (teljesen helyi alapanyagbol késziilt, helyi munka-
erd alkalmazasaval) fogyasztasa; valamint ezeknek a helyi termékeknek az
ajandékozas, emlek céljabol torténd vasarlasa. A kapott eredményekbdl az lat-
szik, hogy van egy bizonyos réteg — a ,,soha” kategoria” — aki nem kivancsi a
helyi, tradiciondlis termékekre. Ez a kategoria kis ardnyban jelenik meg, a
tobbi lehetdség mellett, rendre 6,7%, 4,1% és 4,6%-a a valaszadoknak jelolte
meg ezt az opcidt. Mivel a harom kérdésnél a ,,soha” lehetdséget valasztok
aranya nem tér el nagy mértékben, ezért arra lehet kovetkeztetni, hogy aki va-
lamelyik tevékenység irant semennyire nem nyitott, az nagy valdszinliséggel a
tobbi kérdésre sem az. Témank szempontjabol azonban sokkal érdekesebb a
pozitiv valaszok vizsgalata. Az eredmények alapjan elmondhat6, hogy a nya-
ralok korében nagyon népszeriiek a helyi termékek, és az orszagra/régiora jel-
lemz6 ételspecialitasok, hiszen a véalaszadok j6 haromnegyede veszi igénybe
gyakran, illetve nagyon gyakran a helyi termékekkel kapcsolatos szolgaltata-
sokat, és 60%-uk kivancsi az orszagot/régiot jellemzd ételekre. Ezen beliil tobb
mint 20% nagyon gyakran fogyasztja az adott orszagra, illetve régiora jellemz6
ételeket. Ok képezik a gasztroturizmusra leginkabb nyitott fogyasztok csoport-
jat (CSAPO ET AL. 2018).
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11. abra: ,,Utazas/nyaralas soran igénybe vett tevékenységek (helyi termé-

kek és ételspecialitasok)” (n=1085)

helyi termékek vasarlasa. . RGO Q)6 I 18,874, 6
helyi termékek fogyasztisa HRRIEEEENG]NEEEN—————21]5 4,1
az adott orszagra/régiora jellemzd. . HR0VSENNAQ)EIN 33,0 6,7

0% 20% 40% 60% 80% 100%

mnagyon gyakran mgyakran ®ritkan © soha

Forras: Sajat szerkesztés

Ugyanebben a kutatasban a hazai lakossag utazassal kapcsolatos motivaci-
oit is megprobaltuk feltarni. Ebben kiilonboz6 allitdsokkal kapcsolatban fejez-
hették ki a valaszadok a véleménytiket. Azzal, hogy az utazas soran egyre ke-
resik a gasztronomiai élményeket, a valaszadok 10%-a teljes mértékben egyet-
értett, tovabbi 21%-a is inkdbb egyetértett. Ez is azt tdmasztja ala, hogy a tu-

rizmusban a vendéglatasnak egyre fontosabb szerepe van.

12. abra: A hazai lakossag utazas alatti motivacioja a gasztronomiai ki-

nalat irant (n=1085)

Egyre inkdbb keresem a gasztronomiai élményeket
0% 9%

12%
21% ‘

32%

= Soha nem vagytam ilyen élményekre = Egyaltalan nem ért egyet
=2 3

4 Teljes mértékben egyetért

Forras: Sajat szerkesztés
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5. A gasztronomiai élmény, mint a kulturalis turiz-

Mus része?

Mint azt az el6zéekben is lathattuk, az evés-ivas biztositdsa, azaz a vendég
ellatasa relevans eleme a turisztikai kinalatnak. Ugyanakkor érzékelniink kell
a kiilonbséget akozott, hogy a csomagprogramot igénybe vevo turista a szal-
lasa mellé reggelit, fél- vagy teljes panziot, esetleg all-inclusive szolgaltatast
igényel, vagy pedig az egyéni utaz6 gasztrondmiai érdeklédése miatt keresi fel
a szamara ebbdl a szempontbol izgalmas régiot.

A konyhamiivészet irant érdeklddod, a felkeresett térség gasztrokulturajat
megismerni akard turistat a ,,gasztronémiai kultirturista” kategdridba sorolja
Jitzold JATZOLD, 1993).

A kulturélis turizmus felosztdsanak egy korai formajat, és ezen beliil a

»gasztrondmiai kultirturizmus” helyét mutatja a 13. dbra.

13. abra: A gasztronémiai turizmus helye a kulturalis turizmuson beliil

—

Objektum Teruletikulturalis Egyiittes kulturalis Esemény kulturélis Gasztrondmiai Tavoli kulturélis
kulturalis turizmus. turizmus turizmus turizmus kulturalis turizmus turizmus
* Mizeum ® Kultdrtdj * Falusiturizmus * Fesztival « Elmény & Etno turizmus
turizmus turizmus * Varositurizmus turizmus kulturalis ¢ Szocio kulturélis
* Varturizmus ® Kultirteraleti * Kulturalis turizmus turizmus
* Miveszeti turizmus esemény & Borturizmus
turizmus. turizmus. * Inyencturizmus
= Irodalmi = Képzési
turizmus turizmus
* |pariturizmus (kurzus)

Forras: JATZOLD 1993: 138. Sajdt forditds




Ezen csoportositds szerint a ,,gasztronémiai kulturdlis turizmus” tovabb
bonthaté az alabbi 3 kategoridra:

a) Elményturizmus: gasztrondmiahoz kotheté élményt nyujtd események

(példaul sziiret, gasztrofesztivalok stb.)

b) Borturizmus: egyre differencialtabb kindlat, ndvekvo népszertiség

¢) Inyenc- és gourmet turizmus, amelynek keretében csucsgasztronomiat

képviseld vendéglato egységeket keresnek fel a turistak. Az 6 eligazodéasu-

kat segitik a népszer éttermi katalogusok (Gault & Millau, Michelin stb.).

A fentiek kiegészitéseként sziikségesnek érezziik kiemelni, hogy bar
Jétzold csoportositasa logikus volt, mara azonban tulhaladotta valt, és megité-
Iésiink szerint l1étjogosultsagot nyert az is, hogy a gasztroturizmust 6nallo tu-
risztikai termékként kezeljiik, ne pedig a kulturalis turizmus részeként (MATE,
2015).

Ugy itéljiik meg, hogy a gasztroturizmus szerepe vildgviszonylatban felér-
tekelddott, és a turizmusban mar jelenleg betoltott szerepe €s tovabbi fejlesz-
tési potencialja miatt mindenképpen célszerti kiilon turisztikai terméktipusként
kezelniink. Ezt a véleményiinket képviseljiik annak ismeretében is, hogy a
World Tourism Organization (WTO) és az eurdpai nemzeti turisztikai hivata-
lokat tomorité European Travel Commission (ETC) kordbbi megfogalmazasa
szerint a bor- és gasztroturizmus a kulturalis turizmus része, amely a
tevékenységspecifikus termékek csoportjdba sorolhatd. A gasztrokultira, bor-
kultra orszagonkeént, de akar tajegységenkeént is eltérové teszi a termék értel-
mezését, felhasznalasat és igy turisztikai termékként torténd hasznositasat is.
A gasztroturizmus népszertiségének dinamikus ndvekedésében oridsi szerepe
volt a borturizmusnak. A hazai borturizmusban kiemelt szerepiik van a
borutaknak, amelyek német és francia mintakra jottek 1étre tobb mint két évti-
zede (ANGLER, 2016; KOVACS-KRIZL, 2016; MATE, 2013). Mas megko-

zelitésben a borturizmus esetében az agroturizmus egy agardl beszélhetiink,
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hiszen mind a borturizmusban, mind az agroturizmusban egy-egy mezogazda-
sagi termék kapja a kiemelt szerepet (PISKOTI ET AL., 2019). A termék ér-
dekessége, hogy a bor és annak kulturaja, termohelye egyarant lehet turisztikai
attrakcio, éppen ezért — amennyiben agrartermékként torténd megismerésérol
beszElliink — egyértelmiien az agroturizmus termékei kozé soroljuk. Ha azon-
ban a bort és annak termelését egy tajegység vagy egy borvidék részeként mu-
tatjak be, az mar olyan turisztikai terméknek mindsiil, amely az agrartermék
megismertetésén tulmutat, a telepiilésre, a tradiciora, a kulturalis attrakciora is
fokuszal, igy mar térségi, tematikus attrakcioként foghato fel (MATE ET AL.,
2016; MATE ET AL., 2015; BENE-PISKOTI, 2019).

A turizmus mint tarsadalmi jelenség kiteljesedett, folyamatosan fejlédik, a
kinélat és a kereslet egyarant differencidlodik. Az elmult két évtizedben is
érezhetd és 1ényeges valtozasokon ment at a fogyasztok motivaltsaga ¢s ennek
megfeleléen a konkrét kereslete. A gasztroturizmus kinalata is hatalmas mér-
tékben kiszélesedett, differencialodott. Kezdetben kétségkiviil a borturizmus
volt a gasztroturizmus meghatarozo eleme. A fejlett fogyasztoi tarsadalmak-
ban az emberek joléte és képzettsége folyamatosan nd. Ezzel 6sszefligg, hogy
az inyencek, a kiilonleges gasztronomiai érdeklddéssel rendelkezOk szdma is
jelentdsen boviil. Divatossa valt Gjra a f6z¢és (errdl tantiskodnak a f6z6miisorok
¢s a szakacskonyvek sikerei), trendivé valt a kiilonleges gasztrondmiai progra-
mokon részt venni, ezek irant érdeklddni. A borturizmus ,,hegemoniaja” meg-
tort, ma mar valédi mogottes tartalommal beszélhetiink sorturizmusrol
(CSAPO ET AL, 2016; CSAPO — WETZL, 2017, 2016, 2015), whisky- vagy
palinkaturizmusrél (KRIZL, 2018, 2016) is. Eurdpa-szerte szervezddnek
gasztrondmiai témaju tematikus utak (szilvaut, sajtut, spargaut, borut), és a
terroir értelmezése a borrdl atterjedt mas, kiilonleges értékeket hordozo helyi

termékekre is. Mindez azt tamasztja ald, hogy a gasztroturizmus mint 6nallo
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turisztikai terméktipus fontossaga felerdsodott, népszertisége és igy az iranta

megnyilvanul6 kereslet is dinamikusan nd.

5.1. A gasztroturizmus termékkinalata

A Magyar Turizmus Zrt. (2013) megfogalmazasa szerint ,, A gasztronomiai tu-
rizmus esetében a latogato f6 motivacioja a felkeresett célteriilet jellemzo éte-
leinek és italainak megizlelése, a desztindcio vendéglatasi tradicioival valo
megismerkedés, de megjelent az igény a gasztronomiai kiilonlegességek elke-
szitési modjanak elsajdtitasa irdnt is. A gasztronomiai turizmus kindlati oldala
rendkiviil sokszinii, hiszen egyarant ide sorolhatok a széles tomegeket vonzo
gasztrofesztivalok, a legendds vendéglatohelyek — éttermek, kavéhazak, cuk-
raszdak, csardak — vagy a turistak szamdra szervezett, gyakran pincelatogatast
is magukban foglalo fozétanfolyamok. Gasztronomiai turizmusrol mind vidéki,
Mind varosi kérnyezetben beszélhetiink, a siker alapja azonban minden esetben
az adott desztinaciora jellemzo, egyedi gasztronomiai sajatossagok megorzése
és kihangsulyozasa.”

A turista az utazasra szant id6 és pénz ellentételezéseként élményre vagyik,
mégpedig a hétkdznapokétol eltérd, mas jellegii és intenzivebb élményre. Ter-
mészetesen igy van ez a gasztrondmia iranti keresletével is. Az autentikust, a
specialist, a mindségit stb. keresi tigy, hogy az a targyi kornyezettel és a ki-
szolgalas hangulatival egyiitt élményt jelentsen a szadmara. A gasztrondémidhoz
kothet6, turisztikailag is relevans kinalatot GRORB (2004) az alabbiak szerint

csoportositotta (14. abra).
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14. abra: A gasztronomiai kultiurturizmus kinalati elemei

Kulinaris utazas Gaszrtrondmiai tematikus Ot

Jelentds gasztrondmiai kinalattal Helyitermék piac/ karacsonyi vasar
rendelkezd desztinacidk felkeresése

Nyaralas paraszti udvarban és bordszatnal Gasztro-/Bor- és Sorfesztival
Szeminarium, kurzus | | | Uzemldtogatas
I-flménygasztronc’)mia | | | Egyediilallé helyszinek, éttermek

Forras: GROSB (2004)

A kulinaris utazasok a ,,téma-turizmus” részeként is értelmezheték. Ha-
zankban a ,,téma-turizmus” kifejezés nem épiilt be a szakmai diskurzusba. Tar-
talmat tekintve a téma-turizmus azt jelenti, hogy egy meghatarozott specialis
téma kozéppontba allitdsaval a turisztikai kindlatot tematizaljuk.

A rendszerezésre a népszerll gasztrondmiai termékek és a hozzajuk kap-
csolodo szolgaltatasok, valamint az attrakciok jo lehetdséget adnak (példaul
borismereti hétvége Villanyban, csokolddétira Stajerorszagban, sajttura Fran-
ciaorszagban, sortura Bajororszagban, rum- és szivartira Kubaban stb.). Mint
ahogyan azt a korabbiakban bemutattuk, a gasztronomiai turizmust gyakran
tekintik a kulturalis turizmus egyik valfajanak. Am, ha figyelembe vessziik a
vilagviszonylatban felértékelddd szerepét, tovabba a hazai turizmusban elfog-
lyét megalld turizmusformaként, turisztikai termékként kezelendd (FUREDER
— RATZ, 2016). A gasztrondmiai turizmushoz tartozik az itthon erételjes fej-

16désnek indult borturizmus is, amely elsésorban a borvidékek meglatogata-
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sara, a borok helyben torténd fogyasztasara és vasarlasara, illetve a borasz, va-
lamint a borkészités mddjanak testkozelbdl valdé megismerésére terjed ki. Ide
tartoznak a borfesztivalok, a sziireti rendezvények és a borutak mas innovativ
kezdeményezései, turisztikai vonzerdvel bird programjai (ANGLER, 2018;
SASS ET AL., 2017).

A borturizmus és gasztronomia kapcsolata mas termékekkel kiilonleges,
hiszen a borfogyasztas €s a gasztrondmia, a vendéglatas — foként az utobbi —
hagyomanyosan szinte minden utazasban hangsulyos szerepet kap. A jelenkori
trendeknek koszonhetéen azonban a borturizmust és a gasztronoOmiat mas
szemmel is kell nézniink, mar nemcsak kiegészito jellege, hanem egy-egy ré-
szének specialis vonasai miatt is. ,,A gasztronomiai és borturizmus fejlesztése
azért is fontos, mert integrator szerepet tolt be a nemzetgazdasag tobbi dgaza-
taval valo kooperacié révén, hozzéjarulva a turisztikai értéklanc szamos ele-
méhez. Alapvetéen tdmaszkodik a helyi élelmiszer-termelésre, kézmiiparra,
tamogatja a helyi kozosségek fejlodését, tradiciondlis értékeik megdrzését,
hozzéjéarul a desztinaciok élménykindlatdhoz. Csokkenti a szezonalitést és ke-
vésbé ismert, latogatott teriiletekre is latogatot vonz.” (MTU, 2018)

A termék jol egyiittmiikodik a kulturdlis turizmussal, mar csak azért is,
mert a gasztrokultura egy kiilon eleme a gasztronémianak, amely irdnt ma fo-
kozodik az érdeklddés — elméleti és gyakorlati szinten egyarant — onmagaban
1s és a mai modern technologidkkal, trendekkel 6tvozve is.

A termék az egészségturizmusban is fontos szerepet kap, a kiilonbozo
egészséges étrendek és az ételallergidsok specidlis étrendjei nemcsak a min-
dennapokban, de a nyaralas soran is kiemelt figyelmet érdemelnek. Szamukra
akar specialis étrendet ny0jtd kinalat, életmod tanacsadas, workshopon vald
részvétel is biztositott napjainkban. Emellett szamos kezelésben is hangsulyos
szerepet kapnak az egyes gasztrotermékek (példaul csokoladé, bor stb.), itt jel-

lemzd, hogy adottsdgokhoz mérten keriil a kdzéppontba a terapia magjat nytjtd
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alapanyag, példaul borvidékeken a sz616 és a bor termékeinek széleskori, akar
kiils6 vagy belso felhasznalasra torténd alkalmazésa figyelheté meg, mig mas
vidékeken (példaul Stajerorszag) egyéb helyi termékek (példaul tokmag, alma)
keriilnek a termékfejlesztés kdzéppontjaba.

A borturizmus, gasztroturizmus kindlata kivaléan illeszkedik a falusi turiz-
mus kindlatahoz, a vidék izének megismerése, a kiillonbozo tajegységek speci-
alis ételeinek és ételkészitési szokasainak megismerése napjainkban fontos
utazasi motivacio. llyenkor az utazok a helyi izeket, helyi ételeket és helyi jel-
legzetességeket is megismerik (GONDA, 2014). Gyakran vasarolnak helyi ter-
mékeket, és nem ritkan részt is vesznek a helyiek munkalataiban, éppen aktu-
alis mezdgazdasagi tevékenységeiben (példaul sziiret), de akar fézétanfolya-
mon, befézéseken is. Ilyenkor a pihenés, feltoltédés mellett a tudni és megér-
teni, illetve az onmegvaldsitasi motivaciok kielégitése is hangstlyos szerepet
kap. Specialis 4ga az Ausztriaban és Németorszagban kedvelt tidiilési forma,
az ,,Urlaub am Weinbauernhof”, és ,,Urlaub am Winzerhof”, ahol amellett,
hogy a termékek és a termék eldallitok (bordszok, boraszatok) megismerésére
keriilhet sor, a mindsitd rendszerek garanciat is adnak az utazoknak. Ilyenkor
természetesen nemcsak a sz616 €s a bor, hanem a szdél8termesztés egyéb ter-
mékei, példaul sz6161¢, szOl6lekvar, borlekvar is kiemelt szerepet kapnak a ki-
nalatban. Hasonl6é miikddik hazankban is a borutakon, illetve a Dél-Dunantuli
Okoporta rendszer egyes portdin.

A termék jol egyiittmiikddik a hivatasturizmussal, annak részeként szolgal
kiegészitd jelleggel, mint szolgaltatas és kiegészitd program, de nem ritkak az
egyes szolgaltatoknal, példaul a borturisztikai szolgaltatoknal tartott tréningek,
csapatépitd tréningek, szakmai programok sem. A leglatvanyosabb egyiittmii-
kodést a termék talan a fesztivalturizmussal mutatja, hiszen napjainkban a kii-
16nb6z06 bor- és gasztrofesztivalok sora keriil megrendezésre, jellemzden ta-

vasztol 6szig, folyamatosan. A fesztivaloknak 6nmagéban is témat szolgaltato,
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tajegységileg eltérd fokuszu rendezvények mellett az egyéb konnylizenei, mii-
vészeti fesztivalokon is egyre inkabb fontos szerepet kap a boraszat és a gaszt-
rondmia, elsdsorban a helyi izek €s helyi jellegzetességek bemutatasa. A ma-
gyar gasztrondmia olyan valtozatos, tajegységenkeént eltérd, hogy az ételfélék-
nek és a rajuk épiild fesztivaloknak orszagszerte szinte se szeri, se szama. A
kiilonb6z6 gasztrofesztivalok hatokore persze eltérd, a térségi, régios, orszagos
¢s nemzetkozi jelentdségli fesztivalok egyarant felfedezheték a kindlatban,
amely nagyon sokrétii, szezonalisan és tajegységenként half6zo, tok-, méz-,
disznétoros, kolbasz-, palinka-, bor-, kiilonb6z6é gylimdlesok (példaul szilva)
fesztivalok érik egymast. A kinalat nemcsak ételekre, hanem hagyomanyokra
¢és népi, jeles napokra, nemzetiségekre is fokuszal (példaul Marton napi vigas-

sagok, Gjbor tinnep stb.).

5.2. Az élmény és a turizmus minéségkapcsolata a

gasztroturizmusban

A nyaralds, az utazas mar alapvetéen nem a munka faradalmainak kipihenésé-
6l sz6l, hanem ,,vagyodas egy élménygazdag életre” (FREYER, 2001: 56. sa-
jat forditas). Ennek megfelelden az élménykategdria mellett a ,,mindség” a ma-
sik tényez0, amelynek a fontossaga szintén jelentdsen felértékel6dott.

A turizmussal kapcsolatos mindségi tényezdket 3 csoportba sorolhatjuk
(15. abra). A teljes utazas, illetve nyaralas mindsége 3 kiilonb6z6 dimenzio
altal alakult ki. Az els6 ¢€s legkonkrétabb dimenzi6 az igénybe vett szolgalta-
tasok mindsége, azaz a turizmus ,,mikrookondmiai” értelemben vett termékei-
nek a mindsége (szallas, étkezés). Ha itt probléma van a mindséggel, akkor az
mar nehezen korrigalhat6 a masik két teriilettel. A masodik dimenzidja az uta-

zasi mindségnek a fogadd desztinacio fejlettsége és mindség-orientaltsaga, be-
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leértve a helyben elérhet szolgaltataslancolat egyes elemeit. Az utazas/nyara-
las mindségének harmadik dimenzidja a megszerzett élmény mindsége, amely
l1étrejohet spontan is, de tudatos és kortltekintd fejlesztéssel fel lehet erdsitenti,
illetve optimalizalni. A turisztikai termékfejlesztés soran napjainkban az uta-
zasi mindségnek ez a harom dimenzidja keriilt a kdzéppontba. Némi tulzassal
azt is mondhatjuk, hogy mivel a kinalat-talsulyos piacon erds verseny folyik a
fogyasztok kegyeiért, ezért az tobbnyire mar alapelvaras, hogy az els6 két di-
menzi6 rendben legyen. gy a feladat az élmények hatékony megtervezése,

»,megrendezése”, hogy a turista minél elégedettebb legyen.

15. abra: A turizmus minésége

Atermészet és kornyezet Anyagi javak / szolgéltatdsok Nem anyagi javak /
mindsége mindsége szolgéltatdsok mindsége

szép téj j6 étkezésilehetdségek hangulatos atmoszféra
tisztasag

j6 ar-értékarany
kedvezd 4rci szallds
komfortos széllas
éttermek, kdvézok, egészségligy
kocsmak

egeészseges klima baratségossag

furdélehetdségek biztonsdg
kérnyezetbarat

tdiiléhely

kis forgalom

orvosi ellatas,

e garantalt napsiités

Forras: OPASCHOWSKI 2001: 109. és 118. alapjan sajat szerkesztés

fgy a modern turizmus alapvetden méar nemcsak anyagi javakat allit eld,
illetve kiilonb6zd szolgaltatasokat kinal, hanem innovativ és hatékony maod-
szerekkel élményeket is teremt (SCHEURER, 2003). Ezért a vendéglatas teljes
szervizlancolatdnak figyelembe kell vennie az élményorientaltsdgot és ennek

megfeleléen optimalizalni a folyamatot.
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5.3. Az étel és a turisztikai élmény kapcsolata

Az étel és a turizmus hatalmas szerepet jatszik a ,,kortars élményszerzés” gaz-
dasagaban. Az étel minden kultura kulcseleme, fontos alkotdrésze a globalis
immaterialis 6rokségeknek és — ahogy kotetiinkben tobbszor emlitjiik — egyre
értékesebb és fontosabb vonzerd a turistak szamara. A kapcsolat étel és turiz-
mus kozott megteremt egy feliiletet a desztinaciok gazdasagi fejlodésének fo-
kozasara. Az étel, mint élményszerzési lehetdség segithet adott helyek marka-
épitésében vagy akar tamogathatja a helyi kultarat, amely 6nmagaban is mar
igen vonzo lehet a turistak szaméara (HJALAGER-RICHARDS, 2002; OECD,
2009; Sajat forditas). Pine és Gilmore (1999) szerint a fogyasztd mar nem csu-
pan az alapszolgaltatasokért fizet, hanem a teljeskori élményért. Az emberek
hajland6ak extra dsszeget fizetni, hogy valamilyen hozzdadott értékkel egyiitt
tapasztalhassanak meg egy altaluk valasztott gasztrondmiai ¢lményt. Ez mond-
hatni egy ,,atjarot” teremt a helyi kultara, a kreativités, az ételek és a tajak adta
lehetségek kozott. A turista utazésai soran hozott gasztronémiai dontései €s
elvarasai sokszor teljes ellentmondasban allnak a mindennapi vagy atlagos ét-
kezési stilusaval. Ez abbol adodhat, hogy az emberek a hitelességet és a kiilon-
legességet keresik (PINE-GILMORE, 1999; Sajat forditas). Osszefoglalva te-
hat, az étel tobbféle modon lehet alapja a turisztikai élménynek:

- kultara és turizmus 6sszekapcsolésa,

- ¢étkezési élmény fejlesztése;

- kiilonleges, 0j ételek kialakulasa;

- ¢lelmiszertermelés és -fogyasztas kritikus infrastruktirajanak fejlesz-

tése;
- ahelyi kultira timogatasa.
A gasztronomiai élmények szintén 6sztdnzden tudnak hatni a helyi fejlesz-

tésekre, hiszen a gasztroturizmus egy nagyon magas hozamu turisztikai 4gazat,
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mely képes lehet meghosszabbitani a turisztikai szezont és diverzifikalni a vi-
déki gazdasagot. Ez az dgazat nagyon munkaigényes, de ezaltal képes is 1j
munkahelyeket teremteni €s 0sztondzni a mezdgazdasagot, mindekdzben nem
igényelve jelentds 0j beruhazasokat. Az étel szintén képes kialakitani egy rend-
szert a markaépités és a marketing-tevékenységek kozott, ideértve:
- partnerkapcsolatok az élelmiszer-termeldk, az éttermek, és a turizmus
iparag kozott;
- alapvet6 kovetelmények a helyi ételekre vonatkozodan,;
- ¢életmod-pozicionalds, hangsulyozva ezzel a gasztrondmiaval kapcso-
latos ¢életmdd vonzerejét;
- lzleti rés meghatdrozésa;
- kiilonleges éttermek fejlesztése;
- nemzeti vagy regionalis markakommunikacié a gasztronémian keresz-

tiil (példaul Prove Portugal Program) (RICHARDS, 2012).
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6. Fenntarthato gasztronomia: kilatasok a jovore

nézve

JORGE LOPEZ CORTES (2012) szerint a fenntarthato gasztronomiarél be-
sz¢€Ilni ma annyit jelent, mint belemeriilni egy szérnyen Osszetett matrixba,
amely magéba foglalja a szereploket, koriilményeket, divatot, trendeket és té-
nyezoket, amelyek néha sszeadodnak és szorzodnak, mig més alkalmakkor
inkabb kivonodnak vagy osztodnak. De mi is pontosan az a ,fenntarthatd
gasztrondmia”? Mondhatjuk Ggy, hogy az a fajta gasztronémia, amely gondos-
kodik az alapvet6 forrasokrol azaltal, hogy megprobal indokolatlanul nem nyo-
mast gyakorolni a kiilonboz6 Osszetevok eldallitasara és az 6koszisztémakra.
Szintén fontos, hogy a munkavallalok szamara olyan kdrnyezet legyen bizto-
sitva, amely legalis és megfeleld a feladataik elvégzéséhez.

Meg kell prébalni annak az eldnyeit terjeszteni, hogy az adott teriileten
vagy régioban elérhetd Gsszetevok vagy ételek keriilnek felhasznalasra és fo-
gyasztasra elsddlegesen, hiszen igy nem csak ezen Osszetevok értéke novek-
szik, hanem ez fellendiilést biztosit az adott termékek termeldinek is. Ha olyan
szituaciokat keresiink ebben a szektorban, amelyek az el6z6 fogalmakkal el-
lentétesek, akkor példanak azonnal rengeteg létesitményt valaszthatnank a vi-
lagbol. Tudott és ismert tény, hogy egy bizonyos szintli mindség (kivalosag)
elérése vagy a vendég/fogyasztod elkapraztatasanak érdekében az €lelmiszer-
ipari véllalkozasok nagy mennyiségli ¢lelmiszert dobnak el, amely még fo-
gyasztasra tokéletesen alkalmas lehetne. Szintén sok esetben hasznalnak fel
olyan OsszetevOket, melyek a tanyérra keriilésiik elott mar tobb kontinensen is
keresztiil mentek. Felmeriil tehat a kérdés, hogy ésszerii és sziikséges-e ez a
fajta pazarlas, csak azért, hogy esetleg egy tokéletes zoldséget vagy barmilyen

masik Osszetevot felhasznalhassunk. Kérdés lehet még az is, hogy valdban
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van-e értelme olyan Osszetevoket hasznalni, amelyeknek tobb szaz és ezer ki-
lométert kell utazni f61don, vizen vagy levegében pusztan abbol a célbol, hogy
késobb egy tanyéron elég nagy élményt nyljthassanak a vendégek szamara. A
kovetkeztetés tehat a mai vilagunkrol meglehetdsen elgondolkodtatéd és sokak
szamadra elkeseritd lehet, miszerint égessiink rengeteg iizemanyagot ¢s fejlesz-
sziink olyan ételeket, amelyek inkabb a divatot és a trendeket kovetik, mintsem
a sziikségeset és a megtermelhetdt részesitik elényben.

JORGE LOPEZ CORTES (2012) szintén beszél arrdl, hogy sajat szer-
vezete, a FEHGRA, miként kozeliti meg ezt a problémat és hogyan probalnak
dolgozni ezeken a fejlesztéseken. Az elv igencsak egyszerti, miszerint erdtel-
jesen tdmogatnak minden kezdeményezést a fenntarthatdsag érdekében. Fébb
feladataiknak tekintik a helyi dsszetevok és ételek mar korabban is emlitett
terjesztését. Gasztronomiai események, programok ¢€s versenyek alkalmaval
segitik és jutalmazzak azokat, akik kreativan felhasznaljak ezeket a helyi 0sz-
szetevoket, kiilonos odafigyeléssel a kiegyensulyozott és egészséges ételek ké-
szitésére, a legkevesebb pazarlassal az elokészités sordn. Ilyen modon az éte-
leikhez felhasznalt 6sszetevok intelligens szelektalasa hozzajarul a maximali-
zalhato teljesitményhez, ezaltal multiplikator hatast elérve, amely enyhiti az
eréforrasokat kizsadkmanyolo élelmiszer-felhasznélast és igy fokozott gazda-
sagi megtériilést hoz a 1étesitmények szamara (UNWTO, 2012; Sajat forditas).
,Ezaltal a desztinaciok konyhai is kapnak egy pozitiv 16kést, hiszen az embe-
rek azért utaznak majd, hogy fogyaszthassak a kivalo és kiilonleges helyi éte-
leket, mintsem forditva, hogy az élelmiszer és az Gsszetevd utazzon a nagy
fogyasztokozpontokba.” (UNWTO, 2012.). Egyfajta fokozott tudatossagra,
azaz fenntarthatosagra kell torekedni, amely 0j trendek és 0j konyhai szokasok
megjelenéséhez fog majd vezetni az egész vilagon. Ilyen mddon tovabbra is
¢élvezhetjiik a bolygonk adta béséges eréforrasokat a kovetkez6 évszazadokban

is.
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6.1. Az okogasztronomia mint a gasztroturizmus 4j, élmény-
orientalt kinalata (az ehet6 ,,vad” novények gasztrono-

miai hasznositasa)

A magyar gasztrondmia ¢és borkultira hosszu torténelmi multra tekint vissza.
Hazénk teriiletén a foldrajzi, taji adottsagok, az éghajlati viszonyok, a népes-
ségfoldrajzi és néprajzi jellemzOok nagyban befolyasoljak a termesztett noveé-
nyeket, a termesztési és feldolgozasi modokat, a tartositasi eljarasokat. Az ez-
zel kapcsolatos tudast mint egyfajta kulturalis 6rokséget generaciokrol genera-
ciokra adtak 4t az emberek. Ez a folyamat azonban a 20. szdzad mésodik felé-
ben, a fogyasztoi tarsadalom kialakuldsdval megszakadt. Ma egy atlagember
joval kevesebbet tud a kdrnyezetének értékeirdl, az otthoni gasztronémia prak-
tikairdl, mint par emberoltével korabban élt elddei. Ugyanakkor ma még el-
mondhato, hogy a valtozatos t4ji adottsagoknak ¢és a szines nemzetiségi dssze-
tételnek kdszonhetden gasztrondmiai kindlatunk rendkiviil sokszinti, tajegysé-
genként és természetesen koronként, korszakonként eltérd jellegzetességeket
hordoz magaban, ennek is koszonhetden egyedi és sokoldalt a magyar gaszt-
ronomia.

Gasztroorokségiink  fenntartasa és  4polasa  odafigyelést igényel
(MINORICS-GONDA, 2015). Gondoljunk csak arra, hogy elédeink mennyi-
vel jobban egyiitt éltek a természettel, és az ételkészitéseik sordn joval batrab-
ban hasznositottdk az erddk, mezdk szabadon szedhetd ndvényeit. Vadon
termd zo6ldségként, vadgylimolesként vagy fliszerként felhasznalt novényfajok
tekintetében néprajzi és etnobotanikai forrdsok adatainak Osszesitése szerint
216 vadnoveény faj kertilhetett egykor a Karpat-medencében €16 magyarok asz-
talara (DENES ET. AL., 2012. 383.). Napjainkban egy atlag magyar csalad
esetében ez a szam valosziniileg a nullahoz kozelit. Pedig nem ment ki teljesen

a divatbol a vadon termd novények fogyasztisa. SCHULP ES
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MUNKATARSAI (2014) szerint az Eurdpai Unidban 592 névényfajt gytijte-
nek mintegy 65 millidan napjainkban is, €s azt tobb, mint 100 milliéan (az EU
népességének 20%-a) fogyasztjak is legalabb alkalmanként.

Az érdeklddés az egészséges, bio mindségiinek szamitd taplalékok irant a
fejlett orszagokban is egyre nd. Kiilonosen az egészséges ¢letmaddot és a kor-
nyezettudatossagot képviseld fogyasztoi csoport, az ugynevezett LOHAS tag-
jai koérében nagyon népszerii. Divatosak az — érdeklddést kielégitendd — isme-
retterjesztd konyvek és internetes feliiletek (mint példaul az Erd6kdstold blog),
melyek a taplalékként hasznalhatdé vadndvényeket ismertetik. Szerencsére a
turizmus szerepldi is érzékelik ezt a trendet, ennek kovetkeztében szaporodnak
a vadnovényes tanfolyamok és gasztrorendezvények. A legutolsé évtizedben a
vadnovények a cslicsgasztrondmiaban is szerephez jutnak (példaul medve-
hagyma, erdei gombak, gyékényhajtds, madarsdska, vizitorma), és mara a
gyljtogetett alapanyagok hasznalata a gasztronomiai trendek kozott is szerepel

(ANGLER ET AL., 2016).

6.2. Az okogasztronémia definialasa

Az okogasztronomia a gasztronomia olyan specialis kindlata, mely a vadon
termd novényeket hasznalja alapanyagul, és ezek feldolgozasdhoz hagyoma-
nyos technolégiakat alkalmaz. Apolja ezzel gasztrokulturalis rokségiinket,
erdsiti az ember €s a természet kapcsolatat, €és segiti a biodiverzitas fenntarta-
sat. Az 0kogasztrondmia sokszinli kinalatara alapozva szinesiteni és tovabb-
fejleszteni lehet a gasztro- és az koturizmus komplex kinalatat.

Az 6kogasztronomia szamtalan Uj lehetdséget teremt az 0j és mastéle él-

mények megjelenitésére, valamint a magasabb szintii fogyasztoi sziikségletek
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kielégitésére. Elsdsorban az 0j ismeretek megszerzése irdnti kognitiv igénye-

ket emelnénk ki, mint f& motivaciot, mely igény kielégitését tobbek kozott az

alabbi 6kogasztrondémiara épiilé gasztroturisztikai kinalat biztositja:

A

ndvényismereti turdk, ahol a résztvevok megismerhetik a vadon termo
ehetd novényeket, ezek kdrnyezettudatos szedési modjait;

gyogyétel taborok, termesztett és vadon termd gydgyhatdsu novények
feldolgozasa, fogyasztasa,

gazvacsorak, 0kobiifé biztositasa 6nallo programként vagy kiillonb6zo
rendezvényeken;

vadndvényekre ¢épiild gasztrorendezvények, fesztivalok szervezése
(Medvehagyma fesztival Orfiin, Porcsin piknik Cserktiton);

novény feldolgozasi, helyitermék-készitd workshopok;

gombagyijtd és gombaismereti tanfolyam.

felsorolt  programok izeliték a Nyugat-Mecsek  konkrét

okogasztronomiai kinalatabol. Nem véletlen, hogy az érintett tertilet 2015-ben

az EDEN palyazat hazai gydztese lett, mint Magyarorszag legizletesebb ven-
dégvaro desztinacioja (GONDA, 2018).

80



7. A vendéglatasra hato trendek elemzése

A helyes fejlesztési célok a jov0 sziikségleteire reagalnak. A célok meghataro-
zaséhoz ezért sziikséges a fogyasztoi trendek vizsgalata, illetve a jovOre vonat-
kozé trendek ismerete (TOROCSIK — CSAPO, 2018; TOROCSIK, 2016).

A pillanatnyi divat és a trend k6zott az a £f6 kiilonbség, hogy a trend hosz-
szabb ideig fennall6 folyamat (legalédbb 5 év) és teljesen komplex, jol koriilha-
tarolhatd motivacios hattere van (www.trendbuere.de). A jovo étkezési szoka-
saira, gasztronomiai kindlatira vonatkozoan is késziiltek vizsgalatok. Ez alap-
jén az alabbi érdekes ételkészitési és fogyasztasi trendek figyelhetok meg a
jovoben (1. tablazat). Megitélésiink szerint a vendéglatas jovoje szempontjabol
fontos ezeket az uj trendeket megismerni, és ezekre felkésziilni, ezért a tabla-

zatot kovetOen részletesen is bemutatjuk azokat.

1. tablazat: Divatos ételkészitési és fogyasztasi trendek

Ethical Etikus élel- | Az élelmiszer fogyasztas azon modja, mely az
eating /| miszerfogy | alapanyagok/élelmiszerek beszerzése soran az
Food asztas etikus megoldasokat részesiti eldnyben, kiilo-
ethics nos tekintettel az adott alapanyag/élelmiszer
megtermelése/eldallitdsa kornyezeti hatésaira
(példaul marhatenyésztés vizigénye, marhatra-
gya okozta kornyezeti szennyezés, erddirtas le-
geltetésre alkalmas teriiletek nyerésére, felesle-

ges csomagold anyagok és szallitas), tarsadalmi

Osszefiiggéseire (munkaerd kizsakmanyolasa,
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rossz munkakdriilmények) vagy példaul a hus-

allatok tartasi modjara.

Organic Bio¢lelmi- | Azon élelmiszerek, melyek az eréforrasok kor-

food szer fogasat, az 6kologiai egyensuly és biodiverzitas
fenntartasat célzo biogazdalkodassal keriilnek
eldallitasra, kizarva a miitragyak és rovardlok,
egy¢eb ipari kemikalidk és mesterséges adalékok
hasznalatat.

Slow food | lassii  éte- | A fast food alternativajaként, a helyi gazdalko-
lek, komo- | das eredményeként rendelkezésre all6 novényi
tos étkezés | és allati eredetli alapanyagokat, és az ezeket

helyben felhasznalo tradicionalis, az adott tér-
ségre jellemzé konyhat népszer(isitd mozga-
lom.

Functional | Funkciona- | Olyan élelmiszerek, melyek a hagyomanyos

food lis ¢élelmi- | tdpanyagokon til egészségvédd vagy betegség-
szer megeldzd Gsszetevokkel is rendelkeznek, igy a

megfeleld taplalkozés-¢lettani hatasokon feliil
mas pozitiv hatast is gyakorolnak a szervezetre.

Handheld | Menet koz- | Olyan ételek, melyek kézben elférnek, ,,hordoz-

food ben fo- | hatéak”, menet kdzben is konnyen fogyasztha-
gyaszthato | tok.
¢lelmiszer

Fingerfoo | ,Falatkak” | Olyan étkeztetési forma, amely soran a vendé-

d gek szamara apro, elore elkészitett falatkakat

szolgalnak fel.

Convenie | Kényelmi Tarolhato, szinte barhol azonnal fogyasztasra

nce food | ételek alkalmas allapotba hozhato ételek.
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Mood

Hangulatja-

Kozérzetjavito, igy a mentalis allapotra is koz-

food vitd élelmi- | vetve jotékony hatassal bird élelmiszerek.
szer
Anti-fat Elhizast J6 mindségli, hasznos tapanyagokat megfeleld
food gatlo  élel- | mennyiségben és aranyban tartalmazo, az éh-
miszer ségérzetet jOl szabalyozd, a felesleges zsirkép-
z0dést pozitivan befolyasold kiegyensulyozott
étrend.
D.O.C. Eredet Szarmazasi helyét igazold, ellendrzott eredetii
food megjelolt ¢lelmiszerek.
¢lelmisze-
rek
Fast Gyors al- | Az éttermi vendéglatasban teret nyerd iranyzat,
casual kalmi mely kombinalja a leiilés alkalmi ebédek/va-
csorak hangulatat a gyorséttermek nyujtotta
gyors kiszolgalassal, az étel a vendég kivansaga
szerint késziil, am joval komplexebb
izvilaggal, mint az a gyorséttermekben szoka-
sos, viszont mérsékeltebb arfekvésben, mint az
a hagyomanyos vendéglokre/éttermekre jel-
lemzd.
Clean Tiszta tap- | Szemléletmdd, taplalkozasi életmod, mely az
eating lalkozas ételnek a természetes allapotaban, a lehetd leg-

kevesebb feldolgozassal torténd fogyasztasat

hirdeti.

Forras: GROS3 2004: 131 és GONDA 2016 alapjan sajat szerkesztés
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7.1. Etikus étkezés (Ethical eating)

Az etikus étkezés az etikus fogyasztas, konzumerizmus egy valfaja. Az etikus
étkezés vagy élelmiszeretika az élelmiszerekkel kapcsolatos valasztasaink mo-
ralis kovetkezményeit jelenti, ideértve az embereknek sajat magukkal, illetve
az ¢lelmiszerként tenyésztett allatokkal kapcsolatos kovetkezményeket. Az eti-
kus élelmiszertermelés és -fogyasztas igyekszik minimalizalni a kornyezetben
okozott kart, elkeriilni a munkaerd kizsadkmanyoladsara alapuld gyakorlatokat
¢és a fogyasztasukkal masutt okozott élelmiszerhianyt, az allatokkal valé nem
megfeleld bandsmodot (beleértve a kiméletes ledlést) és az élelmiszeripari po-
litikak nem kivéanatos egyéb hatésait.

Bizonyos ¢élelmiszer-el6allitdsi modszerek és bizonyos ételtipusok mesze
az atlag feletti kornyezeti karokozassal jarnak. Egyik legeklatansabb példa erre
a rendkiviil kdrnyezetszennyez6 marhahus-eldallitas, de az iparszer(i, mas al-
latokat hasznositd hiistermelés altalaban véve is; az élelmiszeripari termékek
(tal)csomagolasa is aggodalomra ad okot, egyrészt a csomagoloanyagok elo-
allitdsa, masrészt azoknak a fogyasztas végén a kdrnyezetbe keriilése és sem-
legesitésének problémai miatt, de az élelmiszerek nagy tavolsdgokra torténd
szallitasanak is komoly kdrnyezeti hatdsai vannak.

Az élelmiszeripari lancolaton beliil sok az alacsonyan fizetett munkakor,
elsésorban a harmadik vilagbeli mezdgazdasagi termeldk és munkéasok — koz-
tiik sok, iparosodott orszdgba mas orszagokbol érkezé vendégmunkas — jove-
delme alacsony (ami ellen a fair trade politikaval lehet tenni), de az élelmiszer-
feldolgozas és -kereskedelem teriiletén is sok a rosszul fizetett és gyakran ve-
sz¢élyes munka. A globdlis szabad kereskedelem terjedésével megndtt a fejlddo

orszagok altal exportalt élelmiszer mennyisége, amely gyakran a helyi lakos-
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sag ¢élelmiszerellatasat sodorja veszélybe. Az élelmiszerimport etikus megfon-
tolasokbol torténd csokkentése ugyanakkor a szegényebb orszagok termeldi-
nek az exportban érdekelt részét hozza nehéz helyzetbe.

A legkevesebb karokozas igen képlékeny fogalom és szinte mindenkinek
mas az ingerkiiszobe e tekintetben. Az etikus élelmiszerfogyasztas igy min-
denkinek mast jelent, van, aki szerint az allatok emberi étkezési céljara torténd
ledlése mar onmagaban etikatlan. Masok szerint fontos az allattenyésztés, de
azt csak fenntarthatéan kezelt farmokon szabad végezni, fosszilis energiahor-
dozok ¢s kemikaliak hasznalatdnak melldzésével, az allati tragya talajjavito-
ként, illetve az allati tevékenység gyomirtoként torténd felhasznalasaval. Az
embert szdmara ehetetlen ndvények allattenyésztés altal emberi élelmiszerré
torténd atalakitdsa ilyen koriilmények kozott belefér az etikus élelmiszerter-
melés, etikus étkezés fogalmaba.

Meg kell emliteni az etikus étkezésnél még az élelmiszer-hulladék meny-
nyiségének csokkentését. Ez Magyarorszagon is komoly gond, csokkentésével
tobb program is foglalkozik, koztiik olyanok is, melyet kiskereskedelmi val-
lalkozasok kezdeményeznek (a Tesco példaul sajat programot visz, amelynek
segitségével egy €v alatt 35 szazalékkal csokkentették az ¢élelmiszer-hulladék
mennyiségét és jelentds mennyiségli élelmiszer-adomanyt juttattak el a raszo-
rulokhoz Magyarorszagon).

Kutatasok szerint az éttermeknek anyagilag is megtériil, ha az ételmaradé-
kok kidobésa helyett az ¢élelmiszer-hulladék mennyiségének csokkentésére
forditanak figyelmet és er6forrasokat
(naturalethicalfood.wordpress.com/2019/10/09/what-is-ethical-eating/;
www.uua.org/action/statements/ethical-eating-food-environmental-justice;

trademagazin.hu/hu/dieta-es-finesz/).
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7.2. Organikus élelmiszerek (Organic food)

A sz60sszetételek tagjaként gyakran hasznalt ,,organikus” kifejezés (és a nagy-
jabol szinonimanként alkalmazott elétagok, a ,,bio” €s az ,,0ko”) olyan a ter-
melési rendszerre utalnak, amely egészséges, vegyszermentes ¢és tdpanyagok-
ban gazdag ¢lelmiszereket allit eld, kizardlag természetes, kornyezetbarat tech-
nologidk alkalmazasaval Az organikus kifejezés Amerikaban, illetve mas an-
gol nyelvii orszdgokban, mig a ,,bio” Eurdpaban (féleg német nyelvteriileten)
elterjedt kifejezés. Mindkettdre jellemz0, hogy a modszert valaszté gazdalko-
dok a hagyomdanyos, a mar évszdzadokkal ezeldtt is alkalmazott mezdgazda-
sagi kultara technikait és anyagait felhasznalva a lehetd legnagyobb mértékig
csOkkentik a mesterséges anyagok és a vegyszerek hasznalatat; kdrnyezetvédod
és -kiméldé modszereket alkalmaznak; valamint keriilik az emberre és a kor-
nyezetre veszélyes technologidk, illetve anyagok hasznélatat. Az organikusan
termelt élelmiszer eldallitdsa soran nem keriil sor miitragyak hasznalatara, io-
nizacios besugarzasra, génmanipulaciora, hormonkezelésre ¢s nem alkalmaz-
nak gyomirto szereket sem a novények kartevokkel szembeni védelmére. (Ke-
riilik az élelmiszeripari adalékanyagok hasznalatat is.) Ezek helyett természe-
tes eredetli anyagokkal, esetenként mas ndvény vagy rovar nyujtotta biologiai
védelemmel, meghatarozott talajgazdalkodasi mddszerekkel oldhatdé meg a
kartevomentesités. A ,,hagyoméanyos™ (talan jobb lenne a ,,megszokott” vagy
»elterjedt” szo, hiszen éppen az organikus, a ,,bio” a sok évszdzadon at alkal-
mazott hagyomanyos megoldas) gazdalkodasban megengedett mintegy 450-
féle rovarirto szerhez képest egy biogazdalkodasban minddssze 7-féle hasznal-
hat6, azok is csak id6szakosan. Ezek a szerek viszonylag gyorsan és maradek-
talanul lebomlanak, mig a nem organikus termelésbdl szarmazé gylimolcsokon
¢és z6ldségeken még sokdig kimutathatok a felhasznalt vegyi anyagok marad-

vanyai.
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Az organikus élelmiszertermelésre vonatkozé szabvanyok sokfélék a vi-
lagban, altalanossagban azonban elmondhatd, hogy az ily modon torténd élel-
miszer-el6allitas az er6forrasok fenntarthatd hasznalatara, ciklikus megujulasi
képességére épit, illetve nem veszélyezteti az 6koldgiai egyensulyt és a faji
sokféleséget (biodiverzitast). A felszin alatti és az ivovizek mennyiségére és
mindségére is tekintettel van az organikus gazdalkodas.

Az organikus élelmiszerek iranti megnovekedett igény oka elsdsorban a
fogyasztoknak a személyes egészségiik és a kornyezet irant érzett aggodalma.

Az organikus mezdgazdasagi eljarasok magasabb termelési koltségekkel
jarnak ¢€s alacsonyabb hozamokat eredményeznek, magasabb a munkaerdigé-
nyiik és -koltségiik, ennek megfelelden tobbnyire jelentésen magasabb fo-
gyasztoi arakkal kell szdmolni az organikus élelmiszerek piacdn, mint a jelen-
leg széles korben elterjedt ndvénytermesztés €s allattenyésztés altal eldallitott
termékek esetében.

Az EU Tandcs vonatkoz6 rendelete kovetkezéképpen fogalmaz: ,,Az 6ko-
l6giai termelés egy gazdasagiranyitasbol és élelmiszer-termelésbdl allo atfogd
rendszer, amely 0tvozi a legjobb kornyezetvédelmi gyakorlatokat, a magas
szintll biodiverzitast, a természeti eréforrasok megdrzését, a magas szintii al-
latjolléti szabvanyok alkalmazasat és a bizonyos fogyasztok természetes anya-
gok és eljarasok hasznalataval eldallitott termékek iranti preferencidjaval 6ssz-
hangban 1év6 termelési modszereket.” Szigoru szabalyozas mellett lehetséges
0ko modon termelni, illetve a terméket 6ko-nak nevezni. Az Eurdpai Unidban
1992-61 torvény hatdrozza meg, hogy mi mindsiilhet bioélelmiszernek.

Ezt a jogszabalyt hazank 2000-ben vette at, és azdta itthon is csak akkor
hozhato forgalomba a bioldgiai, organikus, 6koldgiai szavakkal, valamint ezek
roviditésével ellatott termék, ha az valoban megfelel a torvényben leirt kove-

telményeknek.
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Az eredeti jogszabaly az ,,0kologiai” vagy ,,biologiai” szavak hasznalatat
irja eld, a kozhasznalatban a ,,bio” megjelolés a legismertebb, mig az EU or-
szagaibol vagy Amerikabol érkezd termékeken az ,,organic” kifejezés olvas-
hato inkabb. A gazdalkodasi méd hivatalos megnevezése ,,ellenérzott 6kolo-
giai gazdalkodas”, de a kdznyelvben a biogazdalkodas, 6kogazdalkodas, orga-
nikus gazdalkodas kifejezések alatt egyarant ezt értjiik. Okoldgiai (biolégiai,
bio, 0ko, organikus) jeloléssel csak azok a mezdgazdasagi termékek, ¢lelmi-
szerek és takarméanyok forgalmazhatok, amelyeket a jogszabalyi eldirasok be-
tartasaval és elismert ellen6rzd szervezet ellendrzése mellett allitottak eld és
dolgoztak fel. Fontos ugyanakkor, hogy nem minden élelmiszer vagy termék,
amit organikus jelzdvel illetnek, automatikusan egészséges is: ételérzékeny-
ségben szenveddk ugyanigy nem fogyaszthatjak az eldallitdsa szempontjabol

organikus terméket, mivel az csak azt jelenti, hogy a termék tisztabb forrasbol

szarmazik (eur-
lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=CONSLEG:1991R2092:20070
101:HU:PDF,; blog.ecocatering.hu/organikus-jelentese-bio-jelentese-

segitunk-eligazodni-a-fogalmakban/).

7.3. Lassu ételek (Slow food)

A trendek, megatrendek feler6sddésével megjelennek az ellentrendek. Napja-
ink felgyorsult vildgaban trend a gyorsasag, az azonnali reakciok elvarasa, az
azonnal visszajelzések és azonnali jutalmazas elvéarasa. A felgyorsult tempo
nem mindenkinek nyerte el a tetszését, akik ki akarnak szallni a taposomalom-
bol, tudatosan keresik az ellentétet: a lassu tevékenységeket. A gyors turizmus

ellenparjaként terjeddben a lasst turizmus, €s az évtizedek ota ismert fogalom,
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a fast food mellett az elmult mindegy harom évtizedben megjelent, és napja-
inkban novekvd népszeriiségre tesz szert a lassu étkezés, a slow food moz-
galma.

A Slow Food egy nemzetkdzi mozgalom, amely elnevezésével a gyorsét-
kezdei ,,fast food” étkezési stilus ellentettjére, a ,,lasstt”, odafigyeld, a hagyo-
manyos és nemes taplalkozasra irdnyitja a figyelmet. Az egyes orszagok és
régiok étkezési hagyomanyainak, a helyi étkezési kulturanak, a
gasztrokulturalis sokszintiségnek a megorzése, védelme érdekében jott 1étre
1989-ben, olasz alapokon, és Parizsban hozta 1étre els6 szervezetét (vagyis az
eurdpai gasztrokultira két fellegvarabdl szarmazik).

A mozgalom elsddleges célja a helyi gasztrokulturélis értékek megdrzése,
annak sikeres hasznositasa, az érintett kzosségek €s vallalkozasok fennmara-
dasanak és gazdasagi sikerességének tamogatasa. Ez az egyszert cél a globa-
lizalodo vilagban mar csak kozos erdvel, igy tobbek kozott éppen a Slow Food
mozgalom tdmogatasaval képzelhet? el.

A Slow Food tehat elsé megkdzelitésben egy mozgalom az izekhez vald
jogunkeért. A mozgalomnak a Iényege valdjaban a teljes ,,étkezési kultira”: a
termeld kozosségek boldogulasa, a biologiai sokféleség megdrzése, az eltiinés
veszélyének kitett termények és fajtdk megmentése, a hagyomanyos és termé-
szetes étkezés kérdése, a mezdgazdasagi termelés, a helyi értékek és kdzossé-
gek tamogatasa, majd az odafigyeld, igényes iz-érzékelés, étkezési kultura. A
Slow Food mozgalom tevékenységi kore a mez0gazdasagi termeléstdl, a regi-
ondlis termékek védelmétdl a gasztrondémiai tudoményokig, az idegenforgalo-
mig, az élelmiszer-biztonsag kérdéséig, valamint a kapcsolodo kulturalis és
emberi értékek megdrzéséig sok mindenre kiterjed, mindezeket sajatos rend-

szerbe fogja Ossze.
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A kezdetektdl napjainkig a Slow Food globalis mozgalomma valt, fogyasz-
tok millids nagysagrendben veszik at filoz6fidjat és kovetik (jelenleg) 160 or-

szagban (16. abra).

16. abra: A slow food elterjedése a vilagban

Slow Food worldwide CHOOSE YOUR COUNTRY -

1 000 000 Supporters
100 000 Members

4930 Ark of Taste products
2400 Food communities
3110 Gardens in Africa
1500 Convivia
570 Presidia
160 Countries

Forras: https://www.slowfood.com/

A mozgalom céljat harom szdban 6ssze lehet foglalni: j6 mindségl (izletes
¢és egészséges), tiszta (a kornyezetet nem karosité mdodon eldallitott) és tisztes-
séges modon (a fogyasztok szamara elérhetd, a termeldk szamara pedig az eld-
allitas koltségeit elismerd aron) termelt élelmiszerrel ellatni a fogyasztokat. A
mozgalom filozo6fidja értelmében az élelmiszer, az étkezés az élet szamos te-
riletével all szoros kapcsolatban, mint a kultaraval, a politikaval, a kornyezet-
tel, annak védelmével, és értelemszeriien a mezdgazdasidggal. A mozgalom
nem csupan a kulinaris élvezetekrdl szol: élelmiszerekkel kapcsolatos valasz-
tasainkkal befolyasolni tudjuk az ¢lelmiszerek eldallitasat, termelését, eloszta-
sat — pozitiv hatast gyakorolhatunk a vilagra (www.slowfood.com/;
slowfood.hu/index.php?page=7; https://n4v5s9s7.stackpathcdn.com/wp-
content/uploads/2015/07/Manifesto_Quality ENG.pdf).
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7.4. Funkcionalis élelmiszerek (Functional food)

A funkcionalis élelmiszerek egészségvédd vagy betegség-megeldzo tulajdon-
sagokkal bir6 taplalékok, jellemzden olyan feldolgozott élelmiszerek, amelyek
valamilyen egészség megdrzését segité adalékanyagot tartalmaznak (példaul
vitaminokkal vagy gydgynovény-kivonatokkal dusitott taplalékok). Egyes er-
jesztett ételek (példaul joghurtok) is funkcionalis élelmiszerként vannak nyil-
vantartva probiotikus jellemzdik alapjan.

A funkciondlis élelmiszerek taplalo jellegiik mellett élettanilag kedvezd
hatasu komponenseket tartalmaznak: erdsitik a szervezet védekez6 mechaniz-
musait, hozzajarulnak betegségek kockazatanak csokkentéséhez, javitjak a fi-
zikai allapotot és lassitjak az 6regedést. A funkcionalis élelmiszerek iparaga az
¢lelmiszeripar egyik legnagyobb ndvekedést produkalo aga az utobbi években:
a novekedést nem csak az egészségtudatos vasarlok csoportja gerjeszti, hanem
a civilizacios betegségek egyre gyakoribba valasa is. A funkcionalis élelmisze-
rek jotékony hatdsukat csak honapok, évek elteltével tapasztalhatja meg a fo-
gyasztd, igy az iparag vallalatai egy fiiggetlen feliilvizsgalati szerv felallitasat
szorgalmazzak, amely segitheti a fogyasztdi bizalom novekedését.

Ahhoz, hogy egy terméket a funkcionalis élelmiszer kategoriaba lehessen
sorolni, az Elelmiszer- és Gyogyszer-engedélyeztetd Szakhatdsag jovahagyasa
sziikséges, ami csak az adott funkcionalis élelmiszer €s a megjelolt korallapot
kozotti kdlesonhatasnak a gyartd altal megfeleld tudomanyos bizonyitékokkal
torténd alatdmasztasat kovetden lehetséges. Az FDA (Food and Drug
Administration, az Amerikai Egyesiilt Allamok gyogyszereket és élelmiszere-
ket bevizsgald szervezete) a bizonyitékok €s hatdsok alapjan evidenciakategd-
riakat allitott fel, ahova besorolta a termékeket az alapjan, hogy a fogyasztas

¢és a varhato biologiai hatas elérése kozt milyen erds ok-okozati dsszefliggés
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mutathat6 ki (nagyon erds, kozepesen erds, erds, gyengétol kozepesen erds,

gyenge).

Neéhany funkcionalis élelmiszer:

teljes kiorlésti zabkészitmények (a béta-gliikan oldhat6 rost csokkenti a
koleszterinszintet);

szojafehérje (csokkenti a koleszterinszintet, tovabbi kedvezd hatasa
egyes daganatok el6forduldsanak a csokkentése, a csontslirtiség nove-
lése, a menopauza tiineteinek enyhitése); afonyaitalok (csokkentik a
hugyhti fertézések gyakorisagat, a lefolyast enyhitik);

paradicsom (magas likopintartalménak, illetve a likopin antioxidans tu-
lajdonsaganak koszonhetéen csokkenti szamos rosszindulati daganat ki-
alakulasanak kockazatat);

nagy mennyiségii omega-3 zsirsavat tartalmazo halhtisok (rendszeres fo-
gyasztasuk csokkenti a kardiovaszkularis betegségek eléfordulasanak
kockazatat);

joghurtok (pre- és probiotikum tartalmuknal fogva jotékony hatast gya-
korolnak az emésztésre, csokkentik a vastag- és végbélrak eléfordula-

sat).

A funkcionalis €lelmiszerek iparaga (beleértve az élelmiszerek, italok és

étrend-kiegészitok forgalmazasat) gyors (esetenként évente kozel 10%-os) no-

vekedést produkalt az elmult években. Ennek okai az agazati innovaciok, 0j

termékek megjelenése mellett az egészségtudatos fogyasztok szdmanak €s ara-

nyanak novekedése — mindazonaltal az ilyen ¢élelmiszerekkel kapcsolatos fo-

gyasztoi szkepticizmus az elényos hatdsok nem azonnali jelentkezése miatt to-

vabbra is fennmaradhat, ami egyes vallalkozasokat elriaszthat az erre a piacra

valo belépéstél (www.healthline.com/nutrition/functional-foods#examples;

www.webbeteg.hu/cikkek/egeszseges/2238/funkcionalis-elelmiszerek; BIRO,
2006).
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7.5. Kézzel/kézbol eheto, ,,egykezes” ételek (Handheld food)

A fogyatékkal €16k aranyanak novekedésével az oregedd tarsadalmakban (és
nem csupan azokban) megnd egy érdekes érkezési forma, a magyarra nehezen
fordithatd handheld (kb. ,,egykezes™) élelmiszerek jelentésége. Korhazban
fekvo betegek, idOsotthonok lakoi életmindségének és egészségi allapotanak
javitasara, méltdosaguk megorzésére kivaldan alkalmas megoldas, ha maguk
donthetnek arrol, mit fogyasztanak és arra 6nalldéan, evéeszkdzok hasznalata
nélkiil képesek is. Ily modon az ilyen intézményekben gyakran jelentkezd alul-
taplaltsagot, alacsony kaloriabevitelt is meg lehet elzni: aki 6nalléan képes
étkezni, tobbet fog enni és ennek nemcsak fizikai, hanem mentalis egészségére
is pozitiv hatdsa van, tovabba a szocialis kapcsolatokat is gyengiti a kdzos ét-
kezések lehetdségnek elmaradasa.

Ilyen ételek lehetnek a kisméretii szendvicsek, muffinok, sajtfalatkak,
aprosiitemények, empanada-k (kisméretii toltott tésztabatyuk), smoothie-k
(plirésitett gytiimolesok) stb.

A falatnyi méretli élelmiszerek lehetdvé teszik, hogy az étkezéssel kiisz-

kodo, azt nylignek tekintd, részben magatehetetlen emberek kiilsd segitség és
evOeszkozok nélkiil élelmiszert vegyenek magukhoz, és azt akkor fogyasszak
el, amikor és amilyen koriilmények kozott az szdmukra kényelmes.
Tovabbi elonye a falatkaknak, hogy megkonnyitik €s természetessé teszik a
napi akar 6tszori, hatszori étkezést (amely egészségesebb ¢és segit a fogyoku-
rasoknak), de az apro falatkak elkészitése a kreativ konyhamiivészetre, a vonzé
talalasra is jot€ékony hatassal van — arrél nem is beszélve, hogy kisebb a csabi-
tas a legkbzelebbi fast food létterem felkeresésére
(www.trendhunter.com/slideshow/examples-of-handheld-food;

abcnews.go.com/ABC_Univision/top-10-handheld-
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foods/story?id=19569795; www.gfs.com/en-us/ideas/making-it-personal-
handheld-foods-and-adaptive-tools).

7.6. ,,Fingerfood”

A handheld foodhoz hasonldan a fingerfood is olyan étkeztetési forma, amely
soran a vendégek szamara apro, elére elkészitett falatkakat szolgalnak fel. A
kiilonbség, hogy itt nem terapids célzata étkez(tet)ésrdl van szd: ez a vendég-
vard egy igen divatos forméja az étkeztetésnek, hiszen nincs sziikség evoesz-
kozok talalasdhoz. A fingerfoodhoz rendszerint csak kisebb tanyérokat és szal-
vétakat készitlink eld, hiszen ahogy a sz jelentése (fingerfood = ujjas étel) is
mutatja, 1ényege, hogy a vendégek evOeszkoz hasznalata nélkiil, kézzel fo-
gyasztjak el az ételt. Hagyomanyosan kdotetlenebb hangulati eseményeken
ajanlott, bar egy elegdns formaban talalt fingerfood rangosabb eseményeken is
megallja a helyét. Hasznalhatjuk vendégvaré falatkanak is a fingerfood-ot, de
egy jol kivitelezett, megfeleléen szervirozott fingerfood akar teljes étkeztetés-
nek 1s megfeleld egy-egy rendezvény alkalmaval.

Az evBeszkozok elterjedése eldtt ez volt az étkezés elfogadott formdja, te-
hat tulajdonképpen egy retro-élményt is nyujt egyben az effajta étkezés.

Nem vonja el a figyelmet egy turisztikai élménytdl, lehetdvé teszik foga-
dasok soran az étel és ital egyszerre torténd fogyasztasat. A legtobb amerikai
fast food étel voltaképpen finger foodnak tekinthetd. A legenda szerint a finger
food Eurdpabol szarmazik, John Montagu, Sandwich 4. grofja megrogzott sze-
rencsejatékos 1évén 1762-ben egy nap 24 Oran at jatszott, és ¢hsége ellenére
nem akarta letenni a kartyat az étkezés idejére sem, igy megkérte a szakacsot
egy kézzel fogyaszthato étel felszolgalasara. Az eredmény a grof nevét azota

is viselo étel, a szendvics lett.
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Manapsag a fingerfood eldételként és foételként is alkalmazhatd. Elterjedt
formai a kisméretli husos taskak, kolbaszkak, sajtfalatkdk és olajbogyd, csir-
kecomb vagy szarny kisméretli szendvicsek, pitak, rizsgolyok (arancini), a
nagyobb, de még a kategoriaba tartozo ételek a hamburger, pizzaszeletek,
stilt krumpli, hot dog, gylimdlcs stb., kisméretli desszertek (siitemények, pal-
cikas jégkrém stb.) (zsidai.com/fingerfood-jelentese.html; HALSEY, 1999).

7.7. Kényelmi élelmiszerek (Convenience food)

A (fél)kész, feldolgozott és eldre csomagolt ételeket, a kényelmi élelmiszere-
ket a ,harmadlagosan feldolgozott ¢élelmiszerek™ névvel (tertiary processed
food) is illetik. (Az elsddleges feldolgozas soran valik fogyaszthatova az é€lel-
miszer-nyersanyag, a masodlagos feldolgozassal valik az altalunk ismert étellé
— példaul kenyérré — az alapanyagok Osszessége.) A meglehetdsen sokat kriti-
zalt, a magas cukor- és alacsony rosttartalmu ¢és igy az elhizasért jelentdés mér-
tékben feleldssé tett feldolgozott, kényelmi élelmiszerek minden tovabbi étel-
készitési eljaras nélkiil, azonnal fogyaszthatok. Ennek a megfogalmazasnak
ugyan az éttermi ételek is megfelelnek, mégsem rajuk hasznéljuk, hanem
azokra az élelmiszerekre, amelyek eldallitasanak elsddleges célja konnyii, ké-
nyelmes fogyaszthatosaguk biztositasa. Ilyenek (térségenként eltérd népszeri-
séggel ¢s elterjedtséggel) a fagyasztott készételek, kész ételkeverekek (példaul
siitemény- vagy burgonyapliré-porok). Az étteremben az ételt azonnal fo-
gyaszthatjuk, a kényelmi élelmiszerek minimalis el6készité munkat igényel-
nek. Ami ko6zds benniik: mindkét esetben magasabb koltséggel, de alacso-
nyabb idOraforditassal jutunk élelmiszerhez, mint ha magunk éllitanank azt eld
a hozzéavalokbol.

Az ¢lelmiszerek feldolgozasa, tartositasi céllal, mar az 6sidoktdl ismeretes

(erjesztés, aszalas, s6zas, fiistolés révén), de a modern élelmiszer-feldolgozasi
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technologidk a 19. és 20. szazad soran sziilettek, jelentds részben a hadseregek
¢lelmiszerrel torténd biztonsagos ellatasa céljabol — a konzerv dsének feltala-
lasa a 19. szazad elején a francia hadsereg szamara (Nicolas Appert, illetve
Peter Durand taldlmanya), illetve Louis Pasteur 1864-ben kidolgozott és ké-
sObb rola elnevezett eljarasa, a pasztorizalas. A 20. szdzad soran az Urkutatasi
verseny, Uj eljarasok felfedezése, mesterséges adalékanyagok — édesitdszerek,
szinezOanyagok, allomanyjavitok, izfokozok — kifejlesztése, a mélyhiités elter-
jedése, illetve az olyan, széles korben elterjedt haztartasi eszk6zok, mint a mik-
rohullamau siit6, a robotgép stb. nagyban hozzajarultak a kényelmi élelmiszerek
elterjedéséhez. (Az egyre kevesebb szabadidd és a ndk egyre jellemz6bb mun-
kaba allasa pedig a jelenségnek megagyazo tarsadalmi valtozas volt.)

Meg kell jegyezniink a témaval kapcsolatban, hogy a kényelmi élelmisze-
reket nem csupan nemkivanatos egészségiigyi hatasaik, hanem talzott kdrnye-
zetterhelésiik (kiemelten a nagy mennyiségli csomagoldanyag miatt) is €rik
kritikak (www.alon.hu/eletmod/2019/09/a-brit-kenyelmi-elelmiszerek-a-

legegeszsegesebbek-egy-kutatas-szerint).

7.8. Kedélyjavito ételek (Mood food)

Az egészségesnek aligha mondhato kényelmi élelmiszerekrdl sz6lo bekezdé-
sek utan essék sz6 a spektrum masik végérdl: a hangulatunkat és egészségi
allapotunkat javito élelmiszerekrdl. Bizonyos ételek egyértelmiien befolyasol-
jék a fogyasztd hangulatat, a benniik 1év6 aminosavakbdl ugyanis az emésztés
soran agyi, idegi ingeriiletatvivé anyagok keletkeznek (példaul a triptofan,
amibdl az egészséges alvashoz, a depresszid megeldzéséhez nélkiilozhetetlen
szerotonin képzddik). A szerotonin szint emelkedését segiti még a cukor, il-
letve a keményitében gazdag ¢élelmiszerek, de termelddésében fontos szerepe

van a B6-vitaminnak is, amit a bizacsira, a zabpehely, a méj, a banan, a halak
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¢és a teljes kidrlésti gabonafélék tartalmaznak legnagyobb mennyiségben. A mi-
nimum Otven szazalékos kakaodtartalmu, foként keseri csokoladék a benniik
1évo fenil-etilamin miatt szintén hozzasegithetnek a jo hangulathoz. Bizonyos
¢lelmiszereknek fajdalomcsillapitd hatasuk is van, a benniikk 1évé omega-3
zsirsavakbol ugyanis a szervezetben gyulladascsokkentd anyagok képzddnek.
A testmozgas hatdsara a szervezetben természetes fajdalomcsillapitd anyag,
endorfin képzddik, aminek serkentéséhez egyes csipos fiiszerek, igy a chili és
az er6s paprika is hozzajarul. A koffein is cs6kkentheti — kis mennyiségben
fogyasztva — a fejfajast.

Az egészséges taplalkozas csokkenti bizonyos szellemi betegségek kiala-
kulasanak kockézatat, és pozitiv hatdssal van a hangulatunkra is. Az ausztraliai
Deakin egyetem multidiszciplindris kutatokdzpontjdban, a Food & Mood
Centre-ben arrol folytatnak kiterjedt kutatasokat, hogy amit megesziink, az mi-
ként hat agyunkra, kedélyiinkre és mentélis egészségiinkre. A beszédes nevii
SMILES (Supporting the Modification of lifestyle in Lowered Emotional
States, Az ¢életmodvaltas tamogatasa rossz kedélyallapot ellen) kisérleti prog-
ram (a smiles sz0 jelentése: mosolyok) volt 2012-ben az elsé program, amely
az ¢étrend megvaltoztatdsanak a hangulatjavitd hatdsat kutatta. A haroméves
programban olyanok vettek részt, akik kedélyallapota rossz volt (depresszios
tiineteket mutattak). Alapos egészségiigyi felmérésiiket kovetden véletlensze-
riien két részre osztottdk a csapatot. Az egyik csapat étrendjét alaposan meg-
valtoztattak szakképzett dietetikus segitségével, ugynevezett modositott medi-
terran étrendre tértek at. Ez az étrend bizonyitottan egészséges a szellemi fris-
sesség €s egészség szempontjabol (friss gylimolcsok, teljes kidrlésii gabonak,
hiivelyesek, extra szliz olivaolaj, hal). A résztvevok ezekbdl az ételekbdl a ko-
rabbindl tobbet fogyasztottak, és letettek a nassolasrol. Hairom honap elteltével

1ismét felmérték egészségi allapotukat, azonos szempontok alapjan. A mediter-

97



ran étrendre attért csoport tagjainal nagymértékben csokkent a depresszids tii-
netek szama a kontrollcsoporthoz képest (egyharmados csokkenés, szemben
az étrendjén nem valtoztatd, tanacsadasi tamogatasban részesiilo résztvevok
korében tapasztalt alig 8%-os javulassal). A kiilonbséget sem a fizikai aktivi-
tas, sem a testsuly valtozasa nem indokolta, kizarolag a megvaltozott étrenddel
allt osszefiiggésben.

Hasonl6 tevékenységet folytat Europaban a MooDFOOD, egy 9 orszag 13
szervezetét 0sszefogd multidiszciplinaris konzorcium. Integralt megkozelitést
alkalmazva, a MooDFOOD a taplalkozastudomany, a megel6z6 pszichologia,
a fogyasztoi magatartas €s a pszichiatria kombinalasaval vizsgalja az taplalko-
zas szerepét a depresszid megel6zésében (www.mind.org.uk/information-
support/tips-for-everyday-living/food-and-mood/about-food-and-mood/;
foodandmoodcentre.com.au/smiles-trial/;

www.healthline.com/nutrition/mood-food; moodfood-vu.eu/).

7.9. Anti-fat food

A legtobb diéta arra kényszeriti az embert, hogy lemondjon a kedvelt ételeirdl,
azonban van j6 néhany ¢lelmiszer, amely sikeresen segiti eld a testsuly csok-
kenését, mivel a fogyasztasuk soran automatikusan felgyorsul az anyagcsere
¢és a zsirégetés. Ezek az élelmiszerek tartalmaznak bizonyos enzimeket, melyek
gatoljak a zsir lerakodasat, befolyasoljak a hormonhaztartast a szervezetben €s
egyes esetekben megfekezik az étvagyat. Az inzulinszint is fontos szerepet jat-
szik ebben a folyamatban. Ezekben az ételekben asvanyi anyagok, vitaminok,
telitett zsirsavak és vitaminok, azaz méasodlagos ndvényi anyagok talalhatok.

Az aldbbiakban néhany példat mutatunk be a zsirégetd €¢lelmiszerekre.
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A papaya nemcsak kaldriaszegény, hanem tartalmazza a papain nevii zsir-
égetd enzimet, amely segit a fehérje lebontasaban. A kokuszolaj telitett zsirsa-
vai miatt jelentds szerepet jatszik a tesztoszterontermelésben €s a magas tesz-
toszteron szint segiti a zsir lebontasat. A piros paprikaban talalhatdé C-vitamin
elésegiti a noradrenalin képzddését és kivalasztja a testben a zsirt a sejtekbol.

A kurkuma az epefolyadék képzddésében jatszik szerepet az epeholyag-
ban, ami a zsirégetést tamogatja. A paradicsom nagy mennyiségii kaliumot tar-
talmaz, amely a vérkeringést €s a zsirégetést segiti elo.

A kortét nem érdemes meghdmozni, mivel a korte héja megkoti a kolesz-
terint.

A chili paprikéban 1év0 kapszaicin csokkenti az étvagyat, zsirégetd hatasu.

A z01d tea fogyasztasa soran beindul a sejtekben a hétermelés, igy n6 a
kalériafogyasztas.

Amennyiben szeretnénk megeldzni a felesleges zsir képzddését, a kovet-
kez6 élelmiszereket célszerli felvenni az étrendiinkbe: lazac, gydmbér, brok-
koli, tojas, bogyos gylimdlcsok, zabpehely, zeller, alma, sovany tiro, avokado,
karfiol, sparga, ananasz (Wwww.kuechengoetter.de/abnehmen/fatburner,
www.fitforfun.de/abnehmen/gesund-essen/lebensmittel-als-fatburner-so-
bekaempfst-du-bauchfett-schon-beim-essen-194598.html).

7.10. Fast casual (gyors alkalmi)

A fast casual (gyors alkalmi) fogalom meglehet6sen ijnak szamit a vendégla-
tasban, csupan a 2000-es évek kezdete Ota jelent meg a koztudatban. Ez az
étterem tipus a gyorséttermek (fast food) €s a kedvezdbb arfekvésii, oldottabb
hangulatu éttermek (fast — casual) kozott helyezkedik el. Az elnevezés is innen

szdrmazik, a ketté 0sszevonasabdl jott 1étre. Egy vendéglatd egységet akkor
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sorolunk ebbe a kategoridba, ha a felszolgalas nem teljes korti, vagy 6nkiszol-
galas van, az ételek ara mérsékelt és a gyorséttermek kinalatanal komplexebb
izvilagot tud nyujtani és joval kevesebb feldolgozott, illetve fagyasztott alap-
anyagot hasznalnak fel, mint az a gyorséttermekben megszokott. A fast —
casual koncepcidra jellemz6 a friss élelmiszer, a helyi termékek felhasznalasa
¢s a fenntarthatosag. Ezekben az éttermekben a vendég gyakran maga valaszt-
hatja ki az alapanyagokat és az elkészitési modot. Taladlkozhatunk szokatlan
izek kombinacidjaval és modern technologiaval is. Ez az étterem tipus a 21.
szazad legdinamikusabban fejlodo étterem tipusa. A berendezés, a dekoracio
minden esetben modern, divatos és igényes (foodandwine.hu/2015/12/28/fast-

casual-restaurant-egy-sikeres-ettermi-tipus/).

7.11. Street food

A street food elnevezés ételek és italok utcan vagy nyilvanos helyen torténd
értékesitését jelenti. Csak az elmult évtizedben valt Magyarorszagon ez a fajta
¢étkezési lehetdség elfogadotta. Ugyanakkor utcai ételarusitds mar az dkori go-
rogoknél is létezett, itt leginkabb a szegényebb réteg jutott élelemhez, mivel
kevés haztartdsban volt megtaldlhat6 a tiizhely. A street food jelenség a globa-
lizaci6 hatdsara valt ismertté hazankban, mar senki sem lepddik meg azon,
hogy kiilonféle nemzetek €s a hazaitdl eltérd alapanyagu konyhak ételvalasz-
tékat taladlja meg a gasztrondmiai piacon. A street food arusitdsahoz nem sziik-
séges egy lizlethelységet kibérelni, az értékesités mobil arusitohelyeken torté-
nik. Népszerlisége abban rejlik, hogy alacsonyabb arkategéridba tartozik,
gyorsan hozza lehet jutni és menet kozben fogyaszthatod evoeszkoz hasznalata
nélkiil. Egyre inkabb terjed az tn. food-truckbol torténd kiszolgalas. A jelen-
ség szinte valamennyi rendezvény, fesztival elengedhetetlen eleme, a legked-

veltebb ételek kozé tartozik a hot dog, gyros, hamburger, lepények, kebab,
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burrito, grillezett hiisok. Az j trend kritikusai megkérddjelezik az élelmisze-
reket érint6 higiéniat, valamint azt, hogy a kézzel torténd étkezés soran eléfor-
dulhat fert6zés. A higiénidra vonatkozo szabalyok, eldirasok azonban itt is ér-
vényesek ¢és a kereskedOknek érdekiik a mindség biztositasa és a szabalyok
fokozott  betartasa  (www.origo.hu/gazdasag/20170830-food-truck-siker-
gazdasag-show.html).

7.12. Clean eating — tiszta taplalkozas

A Clean Eating, azaz a tiszta taplalkozas fogalma Magyarorszagon meglehe-
tdsen Ujkeletii, eldszor 2013-ban taldlkozhattunk vele. Elsdsorban olyan ételek
fogyasztasat jelenti, amelyek a lehet6 legkdzelebb allnak a természethez és fel-
dolgozas nélkiil, adalékanyagok hozzaadasa nélkiil fogyaszthatok, ezek a friss,
az idénynek megfeleld zoldségek, gylimolcsok, rostban gazdag élelmiszerek.
Ezaltal nemcsak a testsuly csokkenthetd, hanem detoxikal6é hatasa is van a
tiszta taplalkozasnak (BANYAI A.). A clean eating egyik alappillére a megfe-
leld mennyiségli folyadékbevitel, ami nem lehet mas, mint tiszta dsvanyviz és
koffeinmentes gyogytea.

Az ¢életmod kovetdi szerint az emberi beavatkozastol az étel mindsége
csak romlik, elveszti mikroanyagait és az élelmiszer szerkezete is megvaltozik.
A hus fogyasztdsa megengedett, de olyan allat husat nem fogyasztjdk, amely
hormont vagy antibiotikumot kapott. Csak olyan helyr6l vasarolnak hust, ahol
valddi takarmannyal etetik a haszonallatokat. Fontos a taplalkozas soran, hogy
torekedjenek az optimalis aranyokra a bevitt tdpanyagok mennyisége és mind-
sége szempontjabdl (cleaneating.hu/taplalkozas/a-tiszta-etkezes-13-legfobb-
szabalya/; cleaneating.hu/taplalkozas/clean-eating-filozofiaja/; BANYAI A.).
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7.13. D.O.C. food — eredet megjelolt élelmiszer

A borok eredetmegjeldlésére hasznaljak a DOC roviditést, amely olasz moza-
iksz6 (Denominazione di Origine Controllata, vagyis ,,ellen6rzott eredet meg-
jelolése). Az 1960-as évek elején vezették be, nagyrészt megfelel a francia
AOC rendszernek (Appellation d'Origine Controlée, vagyis ,,oltalom alatt allo
eredetmegjel6lés)”. Az ezzel az eredetmegjeloléssel rendelkezd borok eseté-
ben igen szigoran ellendrzik a terméteriiletet, a maximalis termésmennyisé-
get, a bor fizikai tulajdonségait (szin, maximalis alkoholtartalom), az engedé-

lyezett sz016fajtak hasznalatat és készitési €s €rlelési eljarasok alkalmazasat.

7.14. A vendéglatasra hatd uj iranyvonalak, ételallergia, étel-

intolerancia

A modern korban szamos tényez0 is hozzajarult ahhoz, hogy 1j irdnyvonalak,
Uj trendek hatarozzdk meg a gasztrondmiat. A fogyasztoi tarsadalom térhodi-
tasa, a civilizacids betegségek €s az egyre inkabb novekvo elvarasok a fogyasz-
tok részeérdl sziikségesse tették, hogy az étkezési szokasainkon valtoztassunk.
Eppen ezért a vendéglatas is komoly kihivasok elé néz, hogy ki tudja szolgalni
a kereslet ilyen iranyu valtozasat és 1épést tudjon tartani a fellépd igényekkel
kapcsolatban, legyen az ételallergia, ételintolerancia vagy kiilonféle diétas ét-

kezés. Az aldbbiakban a jelentdsebb trendeket mutatjuk be.

Etelallergia

Az allergia az immunrendszer reakcidja a tobbnyire artalmatlan tdpanyagokkal
valé taldlkozasakor (MURAKOZY GY., 2009). Ezekben az esetekben koros
Immunologiai reakciokat valt ki a szervezetben az elfogyasztott ¢lelmiszer.

Magyarorszagon a leggyakoribb ételallergénnek szdmit a tej, mogyoro, tojas,
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dig, foldieper, a tenger gyiimdlcsei. Az allergia kialakuldsaban nagy szerepet
tulajdonitanak a géneknek, de szdmos egyéb tényezd is befolyasolhatja a ki-
alakulasat, mint példaul a lelki és kornyezeti tényezok, valamint az életmddbeli
szokasok. Tiinetei valtozatosak, lehetnek gasztroenteroldgiai, 1éguti, bor- és
idegrendszeri tlinetei is el6fordulhatnak (BARNA M., 2000). Az ételallergia-
ban szenveddk az allergén étel elfogyasztasa utan szinte azonnal rosszul lehet-

nek, sulyosabb esetekben akar életveszély is fennallhat.

Etelintolerancia, lakt6zérzékenység, colidkia

Etelintolerancia alakul ki, mikor az emésztés soran bizonyos ételek nem képe-
sek felszivddni a szervezetben, igy az emésztetlen 6sszetevOok koros immunre-
akciot valtanak ki. Ez tobbféle tiinet formdjaban jelenhet meg, mint emésztési
zavarok, bérbetegségek, ekcéma, kronikus fejfajas, alvaszavar, faradékonysag,
iztileti gyulladas, neurologiai tlinetek, gyerekeknél hiperaktivitast is kivalthat.
A legismertebb ételintolerancia a laktozérzékenység és a colidkia, azaz a liszt-
érzékenység.

A laktozra érzékenyek a tejcukrot nem tudjak lebontani. A tudomany je-
lenlegi 4llasa szerint ez a betegség nem gyodgyithatd. A kereslet kiszolgalasa
érdekében viszont nagyon sokféle laktozmentes tejtermék, alapanyag és kész-
étel talalhato kereskedelmi forgalomban. Az egyéb, fehérjékkel szemben ki-
alakult ételintolerancia altaldban gydgyithaté megfeleld diétaval és a bélrend-

szer megfeleld regeneralasaval.
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17. abra: A laktozérzékenység eléfordulasanak vilagtérképe

0-20 %

20-40 %
B z0-60%
B co0s0%
Il s0-100%

Forras: Wikipédia

Coliakia, azaz lisztérzékenység esetén a lisztfélék és abbol késziilt élelmi-
szerek gliadin tartalma jelent veszélyt az arra érzékeny személy szamara. A
lebontatlan fehérjék ugyanis nagyon sulyos tiineteket valthatnak ki a szerve-
zetben.

A téaplalékallergidk el6fordulasat 10-15%-ra becsiilik, a taplalékintoleran-
ciak gyakorisaga pedig ennek 2-4 szeresére tehetd (TOTH G., 2003; BARNA
M., 2000).

Hazankban egy 2014. december 18-an ¢letbe 1épd rendelet kimondja, hogy
a vendéglatas, valamint a kdzétkeztetés esetében is az allergiat vagy intoleran-
ciat okoz6 anyagokat, igy egyértelmiien a glutén és laktoz (mint tej 6sszetevd)
Osszetevoket, jol lathatd modon, fizikai vagy elektronikus hordozon fel kell
tiintetni a nem elérecsomagolt élelmiszer eladdsdnak helyén.

Ennek tiikrében a vendéglatoipari egységeket komoly feleldsség terheli,

hogy legalabb egy olyan személyt alkalmazzanak, akinek tapasztalata, illetve
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tudasa van az ételallergidk és ételintolerancidk terén, hiszen a megfeleld ter-

mékek beszerzésén felil azok elkészitése is fontos kérdés.

7.15. Paleolit diéta

A paleolit taplalkozas kovetdi szerint a nyugati vilagban egyre tobb olyan
anyagot visziink be a szervezetiinkbe a taplalékkal egyiitt, amelyek régebben
nem voltak ismertek, ezért nem is tudott a szervezetiink alkalmazkodni hozza-
juk. Azon az allasponton vannak, hogy a paleolit korban €It sember étrend;é-
hez hasonl6 taplalkozassal kialakithatd egy egészséges életmdd, mint tudjuk,
az 6skorban az emberek haldszatbol, vadéaszatbol és gylijtogetésbdl tartottak el
magukat.

A ma €16 természeti népek korében is alig tapasztalhat6 civilizacios beteg-
ség, mint sziv- és érrendszeri betegség, rak, cukorbetegség vagy magas vér-
nyomas, hiszen taplalkozasuk nagyban hasonlit 8seink taplalkozasahoz. A kor
embere szinte kizardlag fehérjét fogyasztott, szénhidrathoz a szervezetiik bo-
gyokbol és gyiimolcsokbdl jutott. Mivel az 6skorbdl nem maradtak fent irdsos
anyagok, igy a mai természeti népek étrendjének vizsgalata képezi a paleo ét-
rend kialakitdsanak {6 irdnyait. A paleo étrend megengedi gyiimolesok, zold-
ségek, halfélék, husok, tojas, gombdak és ndvényi olajok fogyasztasat. Ezzel
szemben tiltolistara keriiltek az ételek elkészitése soran a gabonafélék, hiive-
lyesek, tej, tejtermékek, hozzaadott cukor.

Az étrend kovetdi szerint igy ndvelhetd a varhato élettartam és elkeriilhe-

tdek a civilizacids betegségek.

7.16.Vegetarianizmus

A vegetarianizmus €s a veganizmus nem egy Uj jelenség, hiszen egyes orsza-

gokban, mint Indidban és Azsia t5bb orszagaban is a hiismentes étkezés egy
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¢letforma, amit tobbek kozott a vallasi eldirasok is megkdvetelnek. Hazankban
csak a 1980-as években keriilt be a koztudatba. Sokan az egészséges taplalko-
zas szinonimajaként tekintenek ra, de ez nem csak egy taplalkozasi gyakorlat,
hanem egy vilagnézet is. Az egyik f0 torekvésnek etikai okai vannak, miszerint
igy minél kevesebb allatnak okoznak szenvedést. A husevés elutasitasa 6kolo-
giai szempontbol is kivanatos, mivel igy kornyezettudatos életmod kialakita-
sara torekednek a vegetarianizmus kovetdi. Vannak az irdnyzatnak azonban
olyan tagjai is, akik ilyen médon akarjak elkeriilni azokat a betegségeket, ame-
lyeket a husevésnek tudnak be.

A vegetarianizmusnak tobb iranyzata is létezik. A szemi-vegetarianusok
fogyasztanak a novényi €lelmiszerek mellett halat, tojast és csirkét, valamint
tejet és tejterméket. Az ovo-vegetarianusok taplalkozasaban megengedett a to-
jas, a lakto-vegetarianusok egyaltalan nem fogyasztanak hust, illetve tojast, de
allati eredetli tejterméket igen. A veganok képezik a vegetarianusok legkisebb
csoportjat, az allatok védelme irdnti meggy6zddésiikbdl eredden Ok teljesen
elutasitanak minden 4llati eredetli élelmiszert (KARPATI, 2016).

A vegetarianus étrend egészségre hato kovetkezményei vitatottak.
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8. Az egészség- és kornyezettudatos fogyasztoi cso-
port kialakulasa: LOHAS (Lifestyles of Health and
Sustainability)

A turizmus és a vendéglatas keresletének vizsgalata soran fontos szempont,
hogy a potencialis fogyasztok milyen sziikségleteikre és milyen motivaciok
altal mozgatva valasztjak ki szolgaltatasi csomagjukat. Ezzel 6sszefliggésben
ismerniink kell a fogyasztok dontéseiben dontd befolyassal biro értékrendi kér-
déseket. Az emberek széles tomegeire jellemzd, ezért altalanosithatd értékek
folyamatosan valtoznak. A jellemzd értékeket és ezek valtozasat az alabbi tab-
lazatban hasonlitjuk 6ssze (2. tdblazat). Mint ahogyan azt mar ez eddigiekben
is olvashattuk, a vendéglatas nagyon gyorsan reagal a fogyasztoi trendekre.
Mivel napjainkban a fejlett orszdgokban a két legmeghatarozébb fogyasztoi
magatartas-valtozas az egészségtudatossag és a kornyezettudatossag erdso-

dése, ezért a vendéglatasnak is ezt figyelembe véve kell fejlddnie.

2. tablazat: Ertékvaltas/ értékvaltozas az el6z6 évtizedekben

60-as évek 70-es és 80-as évek 90-es évek végétol
Munkaetika Hedonizmus LOHAS
Szorgalom Orém Tapasztalat
Kotelezettség Teljesitmény Elkotelezettség
Csalad Ego Baratsag
Kegyesség Anyagiak Spiritualitas
Hiiség Erotika Autentikussag
Haszon Szérakozas Termeészetesség

Forras: REIN/STRASDAS (2015) (Sajat forditas)
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A vendéglatas fejlesztése soran is akkor lehet komoly sikereket elérni, ha
tisztdban vagyunk a potencialis fogyasztoi kor értékrendjével és motivacioja-
val. Mint ahogyan a késébbiekben olvashatjuk, a vilag legfejlettebb orszagai-
ban az egészség- és kornyezettudatos magatartas mint életstilus mar a lakossag
tobb, mint egyharmadara jellemzd, aranyuk a lakossag egészén beliil folyama-
tosan novekszik (GONDA, 2017). A 2000-es évek kozepe ota a fenntarthatosag
mint megkiilonbdztetd jellemzo eddigi szemléletének egy ) dimenzidja rajzo-
lodik ki. El6térbe keriil az éghajlatvaltozas, igy a fogyasztast mindenekel6tt az
éghajlatra gyakorolt hatasa szempontjabol vizsgaljak. A nyilvanos érzékelés-
nek ezen eltolodasat elsdsorban két eseménnyel hozzak Osszefiiggésbe: egy-
részt Al Gore egykori amerikai alelnok 2006-os filmjével, a ,,Kellemetlen igaz-
sag” cimiivel, masrészt az Eghajlat-véltozasi Korméanykozi Testiilet (IPCC)
2007-es jelentésével. Mindketté bemutatta a fogyasztoknak a Fold felmelege-
désének kovetkezményeit (KLEIN, 2014). Ezen tilmenden megfigyelhetd
volt, hogy a fogyasztok érzékenyebbé valtak a termékek szarmazasat érintd
kérdések irant. Ennek sordn nagy szerepet jatszott szamos élelmiszertermelési
¢s forgalmazasi botrany, amelyek a 2000-es években kifejtették hatasukat. Fel-
tartak az ipari élelmiszertermelés gyenge pontjait, és igy arra késztették a fo-
gyasztokat, hogy erételjesebben befolyasoljak a piaci torténéseket. Osszessé-
gében mindez a fenntarthatosaggal kapcsolatban a tudatosan gondolkodo fo-
gyasztok 1) mozgalmahoz vezetett, akikre vonatkozéan meghonosodott a

,Lifestyles of Health and Sustainability” (LOHAS) kifejezés.

8.1. Az egészség felértékelodése

Az egészséges €let iranti vagy az elmult évtizedekben folyamatosan er6sodott,

az egészség értelmezése kibdviilt, komplexszé valt. Az emberek egészséggel
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kapcsolatos felfogésa, a kérdéshez valo hozzéaallasa is nagyon sokat valtozott
egy emberdlto alatt. Mara az alabbi értelmezéseket nyerte el:

- Az egészség a test-lélek-szellem egysége és egyensulya, ami sohasem
foghato fel stabil, alland6 mindségként, €s azon az értékrendszeren
alapul, amellyel a benniinket koriilvevd vildghoz viszonyulunk
(PISKOTI ET AL., 2012).

- A WHO definicidja szerint az egészség a teljes fizikai, mentalis és
szocialis jolét allapotat jelenti, és nem csupan csak a betegség vagy a
fogyatékossag hianyaval egyenld (OEFI, 2004).

- A posztmodern fogyasztd esetében az egészség éErtelmezése
komplexebb, mint korabban volt. Holisztikusabban viszonyulnak a
kérdéshez, mar nemcsak a test €s a 1élek harmonidjarol szol, hanem az
értelem, a csalad, a foglalkozas, a tanulds is megjelennek a komplex

egészség Osszeteviként (KOZAK, 2009).

8.2. Lifestyles of Health and Sustainability (LOHAS)

A | Lifestyles of Health and Sustainability” kifejezés egy olyan tarsadalmi
mozgalmat takar, amely a 2000-es évek eleje/kdzepe ota figyelhetd meg Né-
metorszagban, de Eurodpa, Kelet-Azsia, Eszak-Amerika, valamint Ausztralia és
Uj-Zéland nagy részén is. Ezen a ponton ki kell emelni, hogy a LOHAS eseté-
ben nem szubkulturardl, fogyasztasi stilusrol vagy egyetlen (fenntarthato) €let-
stilusrdl van sz6, hanem kiilonbozo életstilusokrol, amelyekben elsésorban az
egészség ¢és a fenntarthatosag kiemelt jelentdsége szdmit kozosnek (KLEIN,
2014). Ez a két érték nagyon fontos szerepet jatszik a LOHAS fogyasztasi
dontései sordn — mindenekeldtt az élelmiszerek beszerzésénél, de a higiéniai
termékek, textilidk vasarlasa, az dramszolgaltato kivalasztisa, vagy éppen a

mobilitasi magatartas kialakitasa soréan is.
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Szintén jellemzé a LOHAS-ra a nagyfoku tarsadalmi szerepvallalds. A
fenntarthat6sag szempontjabdl tudatosan gondolkodo6 fogyasztok a gyakorlat-
ban az alabbi cselekmények révén juttatjdk érvényre az értékrendjiiket:

o fenntarthatdsag teriiletén tevékenykedd szervezetben tagok, illetve

anyagilag timogatjak azt, és/vagy

e tamogatjak a fenntarthatosadggal kapcsolatos peticidkat, és/vagy

e bojkottaljak az olyan cégek termékeit, amelyek bizonyithatéan

karositjak a kornyezetet, illetve tarsadalmi vagy etikai szempontbodl
nem viselkednek korrekt modon.

A LOHAS maésik jellemzéje, hogy meggy6zdodésiikért beletorédnek bizo-
nyos korlatokba, illetve lemondanak bizonyos dolgokrol. Ide tartozik példaul
az, hogy elfogadjak a magasabb adokat, ha azokat a kornyezetvédelemre hasz-
naljak fel, vagy az életszinvonalat érint korlatozasokat, ha ezaltal meg lehet
o6vni a kdrnyezetet (GONDA, 2017).

A fenntarthat6sag szempontjabol tudatosan gondolkodé fogyasztok fontos
ismertetdjele tovabba a rendkiviil kifejlett felelosségérzetiik, amely a teljes
kort, holisztikus gondolkodasmodjukbol ered. A LOHAS teljes 0sszefliggésé-
ben szemléli a vilagot, és megprobal az egyes informacidkbol dsszerakni egy
0sszképet. Ebbdl fakad az a meggy6zddés, hogy nem csupan a kormany és az
ipar felelds a kdrnyezetet érintd problémak megoldasaért, hanem minden egyes
ember.

A LOHAS utolso fontos jellemzdje, hogy alakitd eszkozként tekint a fo-
gyasztasra. A fenntarthatésag szempontjabdl tudatosan gondolkodd fogyasz-
tok ugy gondoljak, hogy fogyasztasi magatartasuk révén befolydsolni tudjak a
piaci torténéseket, példaul a bioélelmiszerek szélesebb korben valo elterjedé-
sét, vagy az arukinalat befolydsolasat. Témank szempontjabdl kiemelten fon-
tos, hogy a turisztikai szolgaltatasokat is a fentieket figyelembe véve valaszt-

iak.
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A LOHAS eddig emlitett jellemzdit az aldbbi definici6 foglalja 6ssze: A
,Lifestyles of Health and Sustainability” (LOHAS) olyan, kiilonb6z6 életsti-
lusokat magaban foglal6 tarsadalmi mozgalom, amely az egészség €s a fenn-
tarthatosag értékét helyezi a kozéppontba.

A fent emlitett piacokon kiemelkedd szerepet jatszik az élelmiszervasarlas.
A bio-tanusitvannyal rendelkez6 termékek forgalma tiz év alatt 2,5-szeresére
nétt, a fair trade tanusitvannyal rendelkez6 termékeké pedig 13-szorosara
(REIN-STRASDAS, 2015).

A LOHAS csoport tagjai szamara egyarant fontos az egészséges ¢letmod
¢és a kornyezettudatossag. A kiegyensulyozott jovedelmi viszonyok kdzott €16
nyitott személyiségek kevésbé arérzékenyek, és hamar elfogadjak az ujat.

Azon tal, hogy mindségorientaltak, egészségtudatosak, fokozottan figyel-
nek arra is, hogy az egyes termékek milyen hatdssal vannak a természetre ¢és a
tarsadalomra. Vasarlasukat moralisan is atgondoljak, és egyértelmiien prefe-
raljak a helyi, a bio és a fair trade termékeket. Sok energiat forditanak a tajé-
kozodasra, és keresik az értékrendjiiknek megfeleld termékeket és szolgaltata-
sokat. TOROCSIK (2007) a kovetkezé ismérvekkel jellemzi a LOHAS csoport
tagjainak a magatartasat:

e ¢z az Uj célcsoport a tdmegfogyasztastol valo elfordulast mutatja;

e az ¢letmindség keriil eldtérbe ndluk, az 0j és Gjabb targyak tomeges

felhalmozasaval szemben,;

e az autentikussag, a természetesség keresése, az ezen hivoszavakra valod
reagalasuk nem elvakult, hanem a realitdsokat is figyelembe vevo
kereslet megmutatésa;

o felértekelddik koriikben a barati kapcsolat, az emberi vonatkozas, a

szolidaritas akér még a termékvalasztas kapcsan is.
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Sajnos a magyar piacon a LOHAS még nem képvisel meghatarozo erét, de
egy 2012-ben végzett reprezentacios kutatas szerint (RACZ, 2013) 8%-ra te-
het6 az aranyuk, viszont mindossze 4% az, aki hatarozottan elkotelezett a fenn-
tarthato életstilus irant. Az altalanos jolét emelkedésével nagyon valdszind,
hogy aranyuk jelentésen novekedni fog. A fejlett orszagokban az aranyuk joval
jelent3sebb, mint hazankban. A csoport nagysagat az Amerikai Egyesiilt Alla-
mokban a feln6tt lakossag 30%-ara becsiilik. Hasonléan nagy az ardnyuk Ja-
panban és Uj-Zélandon, mig az Eurépai Unio térségében 18% (SZAKALY ET
AL., 2015).

A modern turisztikai termékfejlesztés soran mindenképpen figyelemmel
kell lenni az egészségtudatossag ¢és kornyezettudatossag erdsddésére, mivel
ezek trendje tartdsan fennall, és napjainkban is erdsodik. Nyilvanvald, hogy
ennek hatasa érzédik az egészségturizmus €s az 6koturizmus dinamikus fejlo-

désében is.

8.3. Fenntarthaté vendéglatas

A tomegturizmus negativ kornyezeti hatdsai mar széles korben nyilvanvalova
valtak. Eppen ezért a Turisztikai Vilagszovetség (UNWTO) szdmos kezdemé-
nyezést inditott a fenntarthato turizmus fejlesztése céljabol. Ezek a célok, to-
rekvések megjelennek a turisztikai kinélat egyik legfontosabb szegmensében
a vendéglatasban is. A fenntarthat6 turizmus az UNWTO megfogalmazasaban
az alabbiakat jelenti:
— A kornyezeti eréforrasok optimalis felhasznalasa kulcsfontossagu a tu-
rizmusban, az alapvetd 6kologiai folyamatok fenntartasahoz, a termé-

szeti Orokség €s a biodiverzitas megdrzésében.
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— Fontos a fogadokozosségek tisztelete, az épitett és €16 kulturalis 6rok-
ségek és a hagyomanyos értékek megorzése, és a hozzajarulas a kultu-
rak kozti megértéshez, tolerancidhoz.

— Biztositja az életképes, hossza tava gazdasagi muveleteket, melyek tar-
sadalmi-gazdasagi elényoket biztositanak valamennyi érdekelt sza-
mara, ideértve a stabil foglalkoztatasi és jovedelemszerzési lehetOsége-
ket, a szocialis szolgaltatasokat és amelyek a szegénység enyhitésére
szolgélnak.

— A fenntarthat6 turizmus 11 célja: gazdasagi életképesség; helyi jolét;
foglalkoztatasi mindség; tarsadalmi méltanyossag; latogatoi teljesités;
helyi ellendrzés; kozosségi jolét; kulturalis gazdagsag; fizikai integri-

tas; er6forrds hatékonysag; kérnyezeti tisztasag.

A fenti célkitlizésekkel teljesen 6sszhangban all az, hogy a vendéglatasban
divatossa ¢€s széles korben elterjedtté valt a helyi termékek felhasznalésa. Ez

10 okbdl is fontos:

— nagyobb valtozatossagot kinal;

— ahelyi gazdasagokat segitjiik vele;

— egyszeriien jobb az ize, jobban izlik;

— kozosséget épit;

— egészségesebb;

—  frissebb;

— ¢évszakokhoz ill6 ételek, kapcsolat az évszakokkal;
— tiszta kornyezetet general;

— ahelyi tamogatas megdrzi a nyitott tereket;

— egyszerlien egy csodalatos torténet.
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Az UNWTO szerint a vendéglatas és a gasztroturizmus nélkiilozhetetlen

szerepldje a folyamatnak, mert hozzdadott értéket teremt és megoldast kinal a

fent megfogalmazott, egyre siirgetdbb igények kielégitésére. Ennek a jelenség-

nek 5 oka van:

Emlékezetes, hiteles élményt jelent a fogyasztd szamara, mellyel a 14-
togatok hiiségét nyerhetjiik el, és masokkal is megosztjak a pozitiv ta-
pasztalataikat.

Segit hatékony kommunikacios stratégiat kidolgozni, mely megjelenik
a potencialis latogato érzelmeiben, s hiteles élményt, tartosabb benyo-
mast kelt.

A gasztroturizmus segit a kevésbé latogatott helyek népszertisitésében,
mely Uj lehetdségeket, gazdasagi fejlodést jelenthet.

A desztinaciok nagyobb hangsulyt helyeznek a gasztrondmiara, ezaltal
egy még komplexebb terméket nytjthatnak a turistaknak.

A desztinacionak egyedinek kell lennie, az eredetiségre kell torekedni,

melyben a gasztronémia nyujthat segitséget.

A fentieket figyelembe véve, kiemelkedd fontossagunak tartjuk azt a civil kez-

deményezést, melynek célja, hogy Baranya legyen 2024-ben Eurdpa Gasztro-

némiai Régidja.

8.4. A kornyezettudatossag jo gyakorlata a vendéglatasban:

zold éttermek

A kornyezettudatosan miikodé vendéglato egységek létrehoztak a Zold Etter-
mek Szovetségét. A GRA (Green Restaurant Association) 1990-ben USA-ban

alapitott nonprofit szervezet, mely koltséghatékony mddot kinal a kornyezet-

tudatosabba valashoz. Atlathaté médon biztositja a kornyezeti teljesitmény
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mérését s utat kindl a kovetkezd 1épésekhez. A szovetség tagjainak az aladbbi

szempontok betartasat kell vallalniuk:

— Uj vagy feltjitott étterem, melyet kornyezetbarat és energiahatékony
modon terveztek;

— 3R-nek megfelelés: csokkentés, ujrafelhasznalas, ujrahasznositas
(reduce, reuse, recycle);

— 2E-nek megfelelés: energia, hatékonysag (energy, efficiency);

— Z0ld éttermek jellemzdi: helyben termesztett vagy biogazdasagban ta-
nusitott ételek, zold gyakorlat megvaldsitasa,

— 8 kornyezetvédelmi kategoria: vizhatékonysag; hulladékcsokkentés és
ujrahasznositas; fenntarthato ételek; energia; Gjrahasznosithato és kor-
nyezetbarat eldobhat6 termékek; kémiai és szennyezddéscsokkentés;

atlathatosag és oktatés; fenntarthato, tartés aruk és épitéanyagok.
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9. A helyi termékek hasznositasa a vendéglatasban

A helyi termékek eldallitdsanak 6sztdonzése és piacra jutdsanak segitése a vi-
dékfejlesztés hatékony eszkoze lehet. Ezen tulmenden eldsegitheti a turizmus
¢és vendéglatas kinalatanak a fejlodését és egyes telepiilések, térségek vonzo
arculatanak, pozitiv imazsanak a kialakulasat. Jelen szerzoi kor kiemelt fon-
tossagot tulajdonit a kérdéskornek, és ennek megfelelden az alabbiakban rész-
letesen is foglalkozik vele, bemutatva egy a kozelmultban lezarult kutatas ide

vonatkoz6 eredményeit is.

9.1. A helyi termékek felértékel6do szerepe

Napjainkban a fogyasztok figyelmének koézéppontjaba keriiltek a kozelben
termd, szelid modszerekkel, hagyoméanyos uton eldallitott nyersanyagokbol
készitett ételek. Ezaltal felértékelddnek a regionalis €s a helyi termékek, ér-
tekke valik az eléallitaisukhoz kapcsolodd — generdciorol generdcidra atorok-
16tt — tradicionalis tudas. A helyi termékek létrehozésa, széles korben torténd
értékesitésiik és népszeriisitésiik egyrészt a turizmus €s a vendéglatas, masrészt
a vidék fejlesztésének mozgatdérugdjava valhatnak. A helyi lakosok és a turis-
tak korében egyre keresettebbek a helyi termékek. Vasarlasuk, fogyasztasuk
divatta valt. A helyi termékek eldallitasanak, értékesitésének szorgalmazasaval
gyarapodhat a vidék turisztikai kindlata, ezaltal javulhat a telepiilések arculata,
gazdasagi helyzete, hozzajarulva ezzel az eredményes térség- és vidékfejlesz-
téshez. A turisztikai szolgaltatok ugyanakkor még nem illesztették be a kina-
latukba megfelelé mértékben a helyi termékeket.

Napjainkban helyi termékekrdl beszélni divatossa vélt. Orvendetes, hogy

a turizmus Uj térségi szervezddéseinél, a turisztikai desztindciomenedzsment
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szervezeteknél és a turisztikai klaszterek munkéjaban is megjelent ez a kérdés-
kor: a gasztronémia vagy a turizmus igénye altal generalt szerves fejlodés
megy-e végbe ezen a teriileten, vagy az egyes ruralis térségek leszakadésat las-
sitani, megakadalyozni szandékozod politikaban a vagyak szintjén megjelend
eszkozrendszert latnak a helyi termékek fejlesztésében, hasznositasaban.

A téma targyalasat érdemes a helyi termék definialasaval kezdeniink. Mi-
vel egyre szélesebb korben kezdenek foglalkozni a kiilonb6z6 szervezetek (ci-
vilek, egyesiiletek, helyi turisztikai szervezetek stb.) a helyi termékek népsze-
risitésével, ezért a szakirodalomban is tobb, egymastol kisebb-nagyobb mér-
tékben eltéro ,,definicidoval” taldlkozhatunk a helyi termékekre vonatkozdan.
Altalanosan kijelenthetjiik, hogy a helyi termék olyan produktum, ami helyben
késziil, tehat nem az orszag egyik felébdl szallitjadk a mésikba (és féleg nem
kiilfoldrél importaljak), illetve olyan termék, amit 40-50 km-en beliil értékesi-
tenek. Nem tomegaru, hanem helyi specialitas, tovabba legalabb 51%-ban he-
lyi hozzaadott értéket tartalmaz helyi alapanyag vagy helyi munkaer6 tekinte-
tében. Mas oldalrél, mas dimenzidbdl szemlélve a helyi termék kozvetve nem
mas, mint:

- a munkahelyteremtés és munkahely megtartasanak,

- a hagyomanyok fenntartdsanak, megdrzésének és 0jjasziiletésének,

- az ¢lhetd vidék megteremtésének és fenntartasanak, illetve

- a turisztikai kinalat szinesitésének ¢és egyedivé tételének eszkoze.

A nyugat-europai orszagokban az 1980-as évektdl indult el az a folyamat,
amelynek soran megndtt a kereslet a tradicionalisan eldallitott, egyes régiokra
jellemz6 élelmiszerek irant (NOTARI — HAJDU, 2005). Erre a tendenciara
épitve els6ként Franciaorszagban hoztak 1étre a magas hozzaadott értéket kép-
viseld kiilonleges termékek leltarat. A francia gyiijtdmunka sikere nyoman az
Eurodpai Bizottsag Mezdgazdasagi Féigazgatosaga 1992-ben azzal bizta meg a

projektgazdat, hogy az Euroterroirs (Eurdpa Vidékei) nevet viseld, az Europai
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Unio egészére kiterjedd, atfogd programot szakmailag irdnyitsa. Mivel az élel-
miszer-fogyasztasi szokasoknak kulturalis vetiilete is van, és a hagyomanyok
erOsithetik a nemzeti identitdsokat, ebbdl eredeztethetéen a program koncep-
ciojanak lényege, hogy a hagyomanyos ¢és tajjellegti élelmiszereket a nemzeti
kulturalis 6rokség részének tekinti. Az eurdpai gylijtemény az Eurdpai Unid

A magyar mezOégazdasagi és €lelmiszeripari kultira tobb évszazadra visz-
szatekint6 hirnevének kdszonhetden, a program kozép-kelet-eurdpai kiterjesz-
tésébe elsdként hazank kapcsolodhatott be. Tapasztalataink szerint a helyi ter-
mékeket sokszinli eléfordulasuk, szamtalan fajtajuk kovetkeztében meglehe-
tdsen nehéz csoportositani vagy kiillonbozo kategoéridkba sorolni. A helyi ter-
mékek kdz6s vonasa az is, hogy olyan tobb ember6ltd alatt felgyiilemlett tudést
hasznositanak, amelyet a tevékenység végzdje ad at a jovo nemzedékei sza-
mara. A teriiletfejlesztés is felismerte a térségek belsd eréforrdsainak fontos-
sadgat. Ennek megfelelden szamba vették a helyi alapanyagokat, termékeket,
termelési kultarakat is. Napjainkban a kornyezetvédelem egyre hétkdznapibb
téma lesz, erdsdddben van hazankban is a kornyezeti szemlélet, egyre tobbet
hasznaljuk a fenntarthatdsag, a fenntarthato fejlédés fogalmat (G. FEKETE,
2011). Mindez, egyfajta szemléletvaltassal egyiitt, érezhetéen a gasztronomi-
ara is hatassal volt, hatdssal van: a folyamat egyik ismert megnyilvanuldsa az
1989-ben Olaszorszagbdl kiinduld ,,slow food” mozgalom, amely az étkezés
¢s a kornyezetvédelem kozti kapcsolatot hangsulyozza €s erdteljesen 6sztonzi
a helyi termékek fogyasztasat (slowfood.com, NEMETH ET AL., 2010).

Egy masik emlitésre mélto, igen jelentds szemléletformald kezdeményezés
volt a,,100 mile diet” mozgalom is, amelyet egy kanadai par kezdeményezett
2005-ben. A mozgalom alapitoi egy éven keresztiil csak olyan élelmiszert fo-
gyasztottak, amely 100 mérfoldes korzeten beliilrdl szarmazott, igy 1ényegé-

ben mindvégig kizarélag helyi terméket vasaroltak (100milediet.org).
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9.2. A helyi termékek fogyasztasaval és turisztikai hasznosi-

tasaval kapcsolatos kutatasi eredmények

Az elmult években tobb olyan vizsgalat is megvalosult, amikor a fogyasztokat
kérdezték meg a helyi termékekkel kapcsolatos fogyasztasi szokasaikrol. A fo-
gyasztoi magatartds vizsgalatanak jelentds hagyomanya és kiterjedt irodalma
van hazankban (TOROCSIK, 2016). A fogyasztéi trendek és ezen trendek tu-
rizmusra gyakorolt hatdsanak vizsgélata is a kedvelt kutatasi teriiletek kozé
tartozik (TOROCSIK — CSAPO, 2018). Az alabbiakban ismertetett kutata-
sunkban a helyi termék- eléallitok véleményére voltunk kivancsiak. A kutatas
célteriilete Baranya ¢és Tolna megye volt.

A vizsgalati kérddivet ugy allitottuk 6ssze, hogy az online és papiralapon
is lekérdezhetd legyen. Nyilvanos adatbazisok segitségével 150 konkrét cimre
(megyénként kozel azonos mennyiséget) juttattuk el a kérdéivet, melyre 49
kitoltés érkezett. A 33%-os kitoltési arany tapasztalatunk szerint jonak mond-
hatd. Ezen tilmenden 2018. aprilis 14-én és 15-én az Orflii Medvehagyma
Fesztivalon megjelent helyi termék-eldallitok korében is sikeriilt 19 kérddivet
kitolteniink. Igy az elemzés ala vont egyiittes kérdiv szam 68 db lett. A kér-
desek egy részét egyszerti leird elemzéssel értékeltiik, de ott, ahol erre lehetd-
ség volt, az SPSS szoftver segitségével kerestiik a kapott eredményeken beliil
amélyebb Osszefliggéseket. A 22 fokérdést és szdmos alkérdést tartalmazo em-
pirikus vizsgalat teljeskori kiértékelésére itt nem tériink ki (GONDA ET AL.,
2018). Jelen tanulmanyunkban a helyi termel6k sajat fogyasztokkal kapcsola-
tos véleményét, és a helyi termékek turizmusban/vendéglatasban betoltott sze-
repét mutatjuk be.

Kiindulé kutatasi hipotézisiink az volt, hogy a helyi termékek szerepe a

turizmusban és a vendéglatasban egyre jelentésebb (GONDA, 2014), ennek
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megfeleléen pedig a turistak és a vendéglato egységekben megjelend fogyasz-
tok novekvo, és igen jelentds vasarloi réteget képeznek. Ennek megfeleléen a
turisztikai szolgaltatok €s a vendéglatd egységek egyre szorosabb és szerve-
zettebb kapcsolatot épitenek ki a helyi termék eldéallitokkal.

Mint ahogyan az a kovetkez6kben lathatd lesz, kiinduld hipotézisiink csak
részben nyer megerdsitést. A 19. abra vizsgalatabol kitlinik, hogy a helyi ter-
mék-eldallitok kevesebb mint 40%-a latja csak gy, hogy a turisztikai szolgal-
tatok egyre nyitottabbak az egyiittmitkodésre €s hogy a vendéglatoipari vallal-
kozasok egyre tobb helyi terméket vasarolnak. (Elemzésiink soran az ,,inkabb
egyetért” és a ,.teljes mértékben egyetért” valaszokat 6sszevontan kezeltiik, és
a tovabbiakban az ,.egyetért” kategdriaként nevezziik.)

A termékek iranti kereslet novekedését ugyanakkor nagyon pozitivra érté-
kelik. Tobb mint 70%-uk véli ugy, hogy a sajat terméke irant folyamatosan n6
a kereslet, és kis mértékben még ennél is nagyobb az egyetértés azzal a felve-
téssel, hogy altalaban nd a kereslet a helyi termékek irant. 80% folott értenek
azzal egyet, hogy a helyi termékek divatossa valtak. Ertékesitési gondot alig
tobb mint 20% jelez, €s joval 60%-uk nem ért egyet azzal, hogy értékesitési
gondja lenne. F6 vevoi réteg a belfoldi vasarlok, de figyelemre méltd ered-
mény, hogy 40%-uknak mar a turistdk vésarlasai is nélkiilozhetetlenek. Erde-
kes eredménynek tartjuk, hogy a kiilfoldi és a belfoldi turistak megitélésében
igen jelentds az eltérés. Bar mindkét szegmens ez irdnyu érdeklddését pozitiv-
nak tartottak a valaszadok, mig kicsivel 50% fol6tti volt az egyetértés abban,
hogy a kiilfoldi turistak egyre jobban érdeklddnek a helyi termékek irant, addig
a belfoldi turistak esetében kozel 75%-0s volt az eredmény.

A legtobben 6stermeldként (33,8%) és maganszemélyként (24,9%) probal-
nak a piacon megmaradni. Ez az informaci6 tobbek kozott azt jelzi, hogy a

termelOk elsOsorban sajat megélhetésiik érdekében dontottek a helyi termék
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eléallitasa mellett, de nagyobb termékvolumen elérésében egyelére nem mer-
nek gondolkodni. Csak 14,7% miikodik tarsas vallalkozas képviseldjeként
vagy tagjaként.

Orvendetes, hogy az altalunk vizsgalt teriileten szines a helyi termékkinalat
palettaja (18. abra). Leggyakoribb termékfajta a feldolgozott termékek koziil a
(30,9%) a lekvar, a zoldségkrém, csatni és lecso (22,1%), illetve a kézmiives
termék (16,2%). Nem véletlen, hogy a leggyakoribb termékfajtak kozott élen
jar a friss gylimolcs (26,5%) és a zoldség (23,5%), a helyi termék eldallitok
tobbsége ugyanis Ostermeldként mikddik, vagyis a friss terményeket értéke-
sithetik a kistermeldk szamara tovabbi feldolgozas céljabol.

A gylimdlcsbdl és zo1dségbdl eldallithatod termékek szintén gyakran fellel-
hetdk a piacokon: kutatdsunkban a termeldk 20,6%-a savanyusdgot, mig
16,2%- a befottet €s szorpot készit. A gylimolcs-€s zoldségkészitmények ese-
tében tehat erdsebb piaci verseny alakult ki. A felmérésben résztvevo termelok
kozil tejterméket mar kevesebben készitenek: a sajtot €s a tejet 5,9% jeldlte be
valaszként, egyéb tejterméket csak 2,9%.

A kutatas eredményei azt tiikkrozik, hogy a helyi termékek esetében is elin-
dult a piaci rések keresése €s megtalalasa a termeldk korében. A husok eseté-
ben a flistolt hus (2,9%) és a sertéshus (2,9%) mellett megjelent nytlhus is
(1,5%). Fejlodési irany lehet a termeldk szdmara az a tény, hogy az éltalunk
megkérdezettek egyike sem foglalkozik csirke- és pulykahussal, tojassal, hal-

lal, vagy zsir €s liszt készitésével.
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18. abra: Helyi termék-eléallitok termékfajtai a kutatasban adott vala-

szok alapjan
Textil
Gabona
Nyl
Kézmiives termek
Palinka
Olajos magvak
Szaraztésztak
Fustdlt hiskészitmény
Sertéshiis
Csirke-, pulykahis
Tojas
Tej
Fiszer
Gyogyniveny
Mezeskalacs
Lekvar
Szérp

Befdtt

Olajos magvak

Zldség
T T
0,0% 20,0% 40,0% 60,0%

Forras: Sajat kutatas és szerkesztés, 2019
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19. 4abra: Helyi termékek iranti kereslet dsszetevéi a helyi termék eléalli-

tok véleménye alapjan

A turisztikai szolgaltaté (pl.szalldasaddk) egyre M Egyaltalan
nyitottabbak az egylttmikodésre nem
A hazai vendéglatassal foglalkozd
vallalkozasok egyre tobb helyi terméket...
Inkabb
Sajnos értékesitési gondjaim vannak nem
Az én termékeim irant is folyamatosan né a
kereslet
! L L H Nem
A helyi termékek irant az elmult években tudom
fokozatosan nétt a kereslet
Turistak vasarlasai nélkildzhetetlenek a
szamomra m Inkibb
Helyi termékek divatosak egyetértek
Kulfoldi turistak egyre jobban érdeklédnek a
helyi termékek irant W Teljes
Belfoldi turistak egyre jobban érdeklédnek a mértékben
helyi termékek irant egyetértek

Forras: Sajat kutatas és szerkesztés 2019

A helyi termék fogyasztok értékrendjével kapcsolatban nagyon pozitiv
visszajelzéseket adtak a termel6k és forgalmazok (20. dbra). Tobb mint 60%
ugy latja, hogy a vasarloik tudatos fogyasztoi magatartast tanusitanak, és 50%
véli ugy, hogy a fogyasztoknal érezhetd a helyi gazdasdg tdmogatdsanak a
szandéka. Nagyon hatarozott az a vélemény is, hogy a helyi termék fogyasztok
esetében fontos szempont az egészségtudatossag (70%) és a kdrnyezettudatos-
sag (kozel 60%) Természetesen, mint minden mas fogyasztd, ok is ar érzéke-

nyek, de az arnal még fontosabb szempont a szdmukra a jo ar-érték arany.
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20. abra: A fogyaszt6i dontések okai helyi termék vasarlasa esetén a helyi

termék eloallitok véleménye alapjan

Helyi gazdasag tdmogatdsa W Egyéltalan
nem
Tudatos fogyasztéi magatartas
Inkdbb
Egészségtudatossag nem
Koérnyezettudatossag B Nem
tudom

Ar-érték arany

Ar

0% 20% 40% 60% 80% 100%

Forras: Sajat kutatas és szerkesztés, 2018

A fenti elemzésekbdl is azt gondolhatnank, hogy a helyi termékekkel, mint
divatos témaval a turisztikai szolgaltatok nagy része tudatosan foglalkozik.
Mar csak a termékek irdnti folyamatosan novekvd kereslet miatt is vélelmez-
hetjiik, hogy a szélldsadok és a gasztrondmiai szolgaltatok kiemelten kezelik
ezt a kérdést. A 3. dbra eredményei szerint a helyi termék-eldallitok nem egé-
szen igy latjak ezt, és nem elégedettek maradéktalanul a turisztikai szolgalta-
tokkal és a vendéglato egységekkel kialakult eddigi egyiittmiikodésekkel. Leg-
tobbjiik szdmara ugyan kiemelten fontos értékesitési helyszin a turisztikai ti-
pusu rendezvények, fesztivalok (45 {6, 66%), de éttermekkel mar csak 11-en
(16%) allnak kapcsolatban. A turizmus egyéb teriiletein még rosszabb a hely-
zet. A szallashelyekkel mindossze 6-an allnak kapcsolatban, ami csak a meg-
kérdezettek 9%-at teszi ki. Holott példaul a széllashelyek zoménél kotelezd
elemként biztositandd reggeli kinalatba a helyi termékek egy jelentds korét
konnyen be lehetne illeszteni, és ezaltal egyedi kindlatot tudna teremteni az
adott szolgaltato. A turisztikai irodak is kevés termeldvel allnak kapcsolatban.

Csak 7-en jelezték (10%), hogy termékeik elérhetdk a fogyasztok szamara a
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turisztikai iroddkban. Ezen a teriileten is van még lehetdség az eldre 1épésre.
Meg kell allapitanunk, hogy ezen a teriileten az egylittmiikodés javitasa sziik-
séges. Pozitiv eredménynek itéljiik ugyanakkor azt, hogy 8 helyi termék-elo-
allito (12%) kozvetleniil is turisztikai szolgaltatova valt az altal, hogy falusi

vendégasztal keretében is értékesiti a termékeit.

”wr

21. abra: A helyi termék-eléallitok altal hasznalt értékesitési csatornak

Hol érhetbek el termékei a fogyasztdk
szamara?
Fesztivalokon és egyéb turisztikai... ; ‘

A gazdasagbdl torténd értékesités utjan } ‘ 35 40
Fogyasztéhoz kiszallitva
Ettermekben
Turisztikai irodakban 7
Szallashelyeken g

Ajandékboltban E
Borospincékben
Helyi termék katering részeként

PR

Bevasarld korben

0 10 20 30 40 50

Forras: Sajat kutatds és sajat szerkesztés, 2018.

Véleményiink szerint a szamos pozitiv hatas €s hozadék miatt érdemes a
helyi termékek fogyasztasanak, vasarlasanak, illetve ezek 0sztonzésének, ta-
mogatasanak az optimalis helyzet kialakitasaig nagyobb figyelmet, teret szen-
telni. Az is fontos szempont, hogy a helyi termékek jelentds része a kertészeti
agazathoz kotddik, mely agazat az egységnyi teriileten legnagyobb értéket eld-
allitani képes teriilete a mezdgazdasagnak (HUSZTI ET AL., 2013). A fenti

gondolatokkal a turizmus 0j térségi szerepldi, a TDM-ek és a turisztikai klasz-
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terek nagyrészt egyetértenek. Sok esetben a fejlesztési tevékenységiik kdzép-
pontjaba allitjak a helyi termékek eldallitasanak s piacra jutasanak a segitését.
Vizsgalatunk szerint ugyanakkor a turisztikai szolgaltatok, a vendéglato egy-
ségek és szallashelyek lizemeltet6i, még nem kezelik a stlyuknak és a novekvo
fogyaszt6i érdeklddésnek megfelelden a helyi termékeket. A helyi termék-eld-
allitok visszajelzései egyértelmiien igazoljak, hogy divatos dolog lett a helyi
termék, folyamatosan ndvekszik a fogyasztoi kor, és ebben a fogyasztdi korben
a kiilfoldi €s belfoldi turistak egyre jelentdsebb fogyasztoi szegmensként van-
nak jelen. Mindezek alapjan reméljiik, hogy a helyi termékek iranti érdekl6dés
toretlen lesz, és a hazai vendéglatasban is egyre nagyobb Sszerepet kapnak a
helyi termékek, ezzel is eldsegitve a helyi eréforrdsokat felhasznalo, egyedi és

autentikus kinalat kialakitasat.

9.3. Vadnovények egykor és ma a taplalkozasban

Napjaink divatos gasztronomiai trendjeiben gyakran eléfordul, hogy az inno-
vativ 11j megoldasokkal parhuzamban visszanyulnak gasztrokulturalis 6roksé-
giinkhoz. Ez megnyilvanulhat elfelejtett ndvények Ujrafelfedezésében, vagy a
hagyomanyos otthoni technikak alkalmazasdban. A fogyasztoi trendvaltozas
hat4séra a vendéglatasban és a hétkdznapokban is megjelent, majd méara mar
divatta valt az ehetd virdgok, vadndvények, vadon termd gombak és az ezekbdl
készitett termékek fogyasztasa. Tapanyagértékiik, vitamintartalmuk jelentds,
latvanyuk esztétikussa, iziik valtozatossa teszi étkezéseinket.

Van hova visszanyllni, mivel vadon termd zdldségként, vadgylimolcsként
vagy fiiszerként felhasznalt ndvényfajok tekintetében néprajzi és etnobotanikai
forrasok adatainak O0sszesitése szerint 216 vadndvény faj kertilhetett egykor a
Karpat-medencében é16 magyarok asztalara (DENES ET. AL., 2012: 383.).
Nem csak hazankban népszerii ez a kérdés. SCHULP és munkatarsai (2014)
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szerint az Europai Unidban, napjainkban is ennél sokkal tobb, 592 novényfajt
gyljtenek mintegy 65 millidan, és azt EU népességének kozel 20 %-a (meg-
kozelitéen 100 millié ember) fogyasztja is legalabb alkalmanként. Az egyes
eurdpai régiokban a fogyasztas legalabb részben, hagyomanyosan is fennma-
radt, van, ahol pedig napjainkban kezd Gjra divatossa valni. Ilyen teriiletek a
mezdgazdasagi termelésre kevéssé alkalmas sziklds, mediterran tdjak és a
hegyvidéki, erdds régiok, illetve azok a térségek ahol a gasztroturizmus tudatos
fejlesztésébe fogtak.

Az érdeklédés az egészséges, bio mindségiinek szamitd taplalékok
irant a fejlett orszdgokban is egyre nd, ezt kielégitendd az ismereterjesztd
konyvek, majd késébb internetes feliiletek szdma is szaporodik, melyek a tap-
lalékként hasznalhat6 vadnovényeket ismertetik. Napjainkban terjed a ,,vissza
a természethez” felfogds az élet minden teriiletén, igy a vendéglatasban is. Az
egészséges életmod felé fordulok igénye a biztonsagos élelmiszer-alapanya-
gokra, a tartositdszer-mentes, hagyomanyos izekre a silany tomegtermékektol
val6 elfordulast hozta magaval. Az arc nélkiili termékekkel szemben eldnybe
keriilt a mindség, az egyediség, a természetes preferalasa. A természetes elja-
rasokkal, helyben gytijtott, termelt, tartositoszer-mentes élelmiszer-alapanya-
gokbdl késziilt biztonsdgos produktumokkal a fogyasztok bizalma elnyerhetd.
A hazias izekre, a naturalis, biotermékekre pedig egyre fogékonyabbak az
egészségtudatos vasarlok. Ennek érdekében mindinkabb hangstly kertil a mi-
ndségi, természetes élelmiszer-alapanyagokra (ANGLER — MATE, 2017;
ANGLER, 2015). Ezek koz¢ tartozhatnak a kérnyezetiinkben fellelheté vadon
gyljthetd erdei, mezei novények, viragok és a vadon termé gombak, melyek
koziil tobb is alkalmas emberi fogyasztasra, ételek készitésére, izesitésére, di-
szitésére 2010 tajan a vadnovények a csucsgasztronémidban is szerephez jut-
nak (pl. gyékényhajtis, madarsoska, vizitorma). Osszefiiggésben a turizmus és
biztonsag kérdéskorének a felértékelddésével (CSAPO-TOROCSIK, 2020)
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ezen ndvények némelyike esetében az élelmiszerbiztonsagi kérdések is elo-
térbe kertiltek. Mind az ehet6 virdgok, a vadndvények, valamint a vadon termd
gombak ismerete, gylijtése, védelme és €ésszerti felhasznalasa szakértelmet ki-
van. Ezekkel az alapanyagokkal csak nagy koriiltekintéssel és hozzaértéssel
lehet banni, hiszen a gondatlan gytijtok veszélyeztetik azok ujrasarjadasat, ka-
rositjak a természetet, a szakértOk altal nem ellendrzott alapanyagokbol, jar-
tassag nélkiil késziilt ételek pedig kockazatot jelentenek a fogyasztok egészsé-
gére. Eppen ezért a legkedveltebb novények egy része az igényeket biztonsa-
gosan kiszolgalando6 okbol (pl. vizi ndvények €s a majmétely fertdézés problé-
maja) a termesztésbe is bekeriilt. Megitélésiink szerint a vadon termd, gyujto-
getett alapanyagok hasznalata a gasztronomiai trendek kozé is bekeriilt az el-
mult évtizedben. Pozitiv folyamatnak tekintjiik ezt, mivel hazdnkban a vadon
termd ndvények konyhai alkalmazasanak nagyon nagy hagyomanya volt.

Hazankban egészen a XX. szdzad elejéig fontos szerepet toltdtt be a
népesség ellatdsaban a taplaléknovények gylijtogetése: A szazad elején ez
csaknem teljesen visszaesett, majd a két vilaghabort idején és az utana kovet-
kezd nehéz években néhany faj ismét fogyasztasra kertilt. Az 1930-as években
jelentds fejlédésen ment keresztiil az idegenforgalom és a vendéglatés, €s az
akkori gasztrondmiai kindlatban is szerepet kaptak a szabadon szedhetd vad-
novények (GONDA-KAPOSI, 2019). A masodik vilaghaborat kovetden a ne-
héz koriilmények kozé keriilt csaladokban sziikségesek lehettek a vadnové-
nyek is a csaldd ellatasahoz, de akkor még ipari felhasznalasban is eléfordul-
tak, mint pl. a hianycikk fekete teakat helyettesit6 alapanyagaként egészen az
1970-es évekig gylijtott szederlevél és néhany mas vadndvény levele.

Az erd6kbdl, mezdkrdl szarmazo vadndvények a multban leginkabb
csaladi korben, szezonalisan alapanyagai voltak az étkezéseknek. Tavasszal

levélzoldségek, gyokerek, gumok, nyaron és Osszel az éppen érd termések,
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vadgytimolcsok és gombak keriiltek a konyhaba. Kisebb résziik pedig vandor-
kereskeddk és piaci arusitas révén mas régiokba és a kozeli varosokba is elju-
tott. A vadnovények haszndlatanak visszaszorulasa kb. éppen arra az idore
esik, amikorra a hazai falusi turizmus kezdetei teheték (KOVACS, 2015), igy
ezek korai hasznalatarol a vendéglatasban természetesen nincs adat. VIGA
(1990 p. 89.) megitélése szerint egykor ,, a gyiijtogetés alapvetoen az onellatast
szolgadlja, s a gytijtégetett erdei termékek elsosorban a tarsadalmi munkameg-
osztas fejlodésével valnak nagyobb tomegben is aruva. Igazi felvevdjiik a va-
rosi-mezévdrosi piac, esetleg olyan kozeli kistdj, ahol az eltérd foldrajzi adott-
sagok miatt hianyzik egy-egy jellegzetes gyiimélcs vagy novényfaj. Ezek az
anyagok azonban ritkan szolgdljak az alapellatast, inkabb csemegekent, ,, kii-
lonlegességként" jelennek meg a varosok vagy mas tajak piacain, s éppen a
,massdaguk"” adja az értékiiket.”

Nincs arrél felmérés, hogy milyen okbol keriilnek napjainkban vadno-
vények a konyhdkba, és az arusitott termékek k6z¢é, de megitélésiink szerint
Kis mértékben ma is sziikséghelyzetbdl /erre utal a mai piaci arusiras vizsgala-
tanak eredményei (DENES, 2017a) illetve érdekességiik miatt, de talan még
inkabb azért, mert az egészséges taplalékok sorat is erdsitik. Népszerliségiik
egyik oka, hogy ezek az alapanyagok jellemzden vegyszerektdl mentes tertile-
tekrél szarmaznak. Azonban mindezek csak akkor tekinthetéek biztonsagos
nyersanyagoknak, ha megfeleld szakértelemmel, gondossaggal gytjtik, szal-
litjak, taroljak és dolgozzdk fel azokat. Mig a gombak esetében hazankban a
vilagon is ritkasdgszamba mend gombaszakértdi halozat miikodik és a gyogy-
novények forgalomba hozatala is alaposan szabalyozott, addig az ehetd vira-
gok és a vadon termd egyéb novények felhasznalasaval kapcsolatban kevés
kapaszkodonk van (FAZEKAS, 2016).

A hazai etnobotanikai hagyomanyair6l, a fogyasztasra felhasznalt vad

novények felhasznalasarol atfogo képet kaphatunk Dénes munkaibol (DENES

129



ET. AL., 2012, 2013). Zoldségként és salataként a novény zold, fold feletti
részeit (levél, fiatal hajtas, riigy, esetenként az egész fold feletti ndvény)
gytjtve 98 faj esetében fogyasztottuk egykor. Ezek a zoldek felhasznéalasaval
késziilhetett salata, vagy fozve fozelékbe, levesbe keriiltek vagy zoldfiiszerek,
fiiszerek voltak. Erdekes az is, hogy 39 faj virdga vagy virdgzata volt taplalék,
fliszer vagy készitették édességként. A husos, cukorban gazdag gyiimdlcse
vagy olajos magja miatt egykor fogyasztott fajok szama 74 volt (DENES,
2018). Ezeket frissen, fézve vagy szaritva ették, de késziiltek belbliik ecetek,
lekvarok és alkoholos italok is. 23 faj foldalatti része is asztalra keriilt. Ezek
kozott a magas szénhidrattartalma gumok, gyoktorzsek fontos tapanyagforra-
sok voltak. Kiilonleges felhasznalas volt a fak nedvének csapolédsa, nalunk 8
fafaj nedvét csapoltak egykor, legismertebb a nyirviz gytiijtése volt. van tehat
olyan hagyomany, ahova érdemes lehet visszanytlni, a modern gasztronémia
innovativ megujitasa, ¢s a kinalat szinesitése céljabol. Napjainkban pécsi, ba-
ranyai adatok alapjan lathat6, hogy néhany vadndvény kaphato a piacokon fris-
sen is, de még inkabb valtozatos mddon feldolgozva, kézmiives termékekként
arulva (DENES, 2017a,b, 2018). A vadnovények ma is kiilonleges, mondhatni
divatos, arunak szamitanak, ahogy régen is, és bekertiltek a falusi vendéglatas
¢s a mindségi éttermek alapanyagai koz¢ is, bar ez nem széleskorti sem a fajok,
sem a gyakorisag tekintetében. A Baranya megyében késziilt részletesebb fel-
mérés alapjan (DENES, 2017a) elmondhat6, hogy 37 vad taplalék- és fiiszer-
novény gyljtése ismert 1980 el6tt, napjainkban pedig 32 fajé. A fajszdm kozel
azonos, de napjainkban a vad taplaléknovények népszeriisége ellenére a leg-
tobb fajt még természetesen igen kevesen fogyasztjak, altalaban csak ritka ér-
dekességként keriilnek az asztalra. A levélzoldségek koziil egyes vadon névo
hagymak, gumoék és ehetd, zold levelek, hajtasok gylijtése ismert a multbol

Baranya telepiilésein. A hagymak koziil a kigydhagyma és a medvehagyma is
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tanyérra kertilt, de nagy valésziniiséggel kozel sem volt olyan gyakori fogyasz-
tasuk, mint amennyire népszeri €s sokrétii ma a medvehagyma hasznalata. A
kigyohagyma vadsnidlingként olykor még a téli és a kora tavaszi zoldségpiac
kinalataban is szerepel. Az erdei-mezei levélzoldségek koziil a csalan, a mezei
soska, a madarsalata, a salataboglarka és a pongyola pitypang fogyasztasa is
ismert régrol is Baranyaban. A kopacsi magyaroknal — a torténelmi Baranya
ma hataron tali részén — a gyékény friss hajtasa volt salata. Ezek a levélzoldek
részben ma is gyujtott salata- és fézeléknovények, bar a mai konyhakba mar
sokszor inkabb az internetes f6zési otletek alapjan keriilnek be. A komldhajtas
— amit Europaban sokfelé kedveltek, és erdélyi terlileteken a mai idésebb nagy-
mamak idejében még gyakrabban fozték — régi baranyai hasznélatira nincs
adat, napjainkban viszont el6fordult arusitdsa a pécsi piacon. A komlo virdg-
zatat a kenyérkelesztd, komlos kovaszhoz gyljtotték régen. Orszagosan a ko-
vaszos kenyerek ismét egyre népszeriibbek, a komld pedig 2012-ben pl. a
krumplis-komlos kenyérként jutott szerephez, augusztus 20-an, az orszag ke-
nyereként (DENES, 2018).

Pélinkafliszer volt a kozonséges bordka altermése, a borokabogyo. A
csipkebogyd népszerli volt mindig. Lekvarjat gyakorta fézték Baranya termé-
szetes €¢l0helyekben gazdag tdjain régen és ma is, sajat hasznalatra és eladésra
is. A vadgyiimdlcsok koziil a foldi szeder régen is értékes és kedvelt gytimdlcs
volt; ma sok erddjard csemegéje, €s piaci aruként frissen és feldolgozva is van
ra igény. Kedvelt vadgyiimodlcs az erdei szamoca egykor piacra is kertilt. A
kokény régen és ma is kedvelt, lekvarnak és agyas palinkaba gyijtott névény,
piacon is kaphato frissen és lekvarként is. A madarcseresznye erdei csemege,
ritkdbban az izletesebb gylimoélcesii fak termésébdl lekvar is késziil. A Mecsek
jol ismert gyakori vadgyiimolcse a htisos som. Ma is gytjtik leginkabb lekvar-
nak, palinkanak, €s igy volt ez régen is. Az Ormansagban és a Dravaszogben

viszont termesztett sombol késziilt bor, palinka, lekvar, hidegen kavart lekvar
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¢s ecet is. A vadalma és a vadkorte is egykor gylijtogetett vadgyiimolesok vol-
tak, utdérlelve vagy aszalva fogyasztottak, f6zték oket. A kicsit megtort gyii-
molcsot vizzel ledntve, enyhén megerjedve, izes, pezsgods italként is ittak, vagy
hagytak ecetté vagy borra erjedni. Az Ormansag hires ecetkésztd vidék volt. A
fekete bodza termését és viragat is hasznaltak egykor és napjainkban is.
Ahhoz, hogy a vadnovények, lisztpotldo novények, a vadon termd gom-
bak, gyiimolcsok és zoldségek, gyogynovények és fiiszerek valoban biztonsa-
gosan fogyaszthato, egészségre artalmatlan élelmiszer-alapanyagokka, ¢lelmi-
szerekké valjanak, a lelohelyiiktdl az étkezbasztalig szigoru eldirasokhoz kell
igazodnia a folyamat minden szerepldjének. A modern élelmiszerbiztonsag
ugyanis nemcsak a késztermékre koncentral, hanem az egész ¢élelmiszerlanc
komplex, megeldzd jellegli feliigyeletét jelenti. Az élelmiszerek biztonsdganak
eléréséért feleldsséggel tartoznak az élelmiszerlanc tagjai €s a mindenkori kor-
many is. Az élelmiszerbiztonsagi és mindségiligyi rendszereket a lanc teljes
hosszaban és valamennyi kapcsolodasi pontra kiterjedden alkalmazni kell, a
szereploknek egyiitt kell mitkkddnie ahhoz, hogy az élelmiszereink elvart mér-
tékill biztonsaga garantalhato legyen. Napjainkban, mikor érezhetden kezd néni
az érdeklddés ezen ndovények irant, kiilondsen fontos az élelmiszerbiztonsagi
kérdésekkel is foglalkozni. A vadndvények felhasznalasa iranti érdeklddés té-
nyét a piaci arusités is jol tiikrozi, hiszen a piacon altalaban az kaphato, ami
elfogy. Hazai viszonylatban Baranya talan €lenjaronak tekinthetd a vadnové-
nyek gylijtése tekintetében. Természeti kornyezete gazdag, és Baranya az a
megye, ahonnan a medvehagyma mai népszeriisége az elsé Orfiii Medve-
hagyma Fesztivallal indult, és ahonnan e novény fogyasztasa kb. 10 év alatt
tomegigénny¢ valt, bekeriilve még az éttermi meniikbe, latvanypékségek és
aruhazlancok kinalatdba is. A pécsi helyi piacokon napjainkban zoldségként
vagy gylimolcsként 25 vadnovényfaj fordult elé a kinalatban. A medvehagy-

man kiviil pl. salataboglarka, tyukhur, csalan, kovér poresin, kigyohagyma is
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volt a piacon. A kézmiives lekvarok, pesztok és szaritmanyok kozott pedig
szinte minden vallalkozas kinal mar legalabb vadgylimolcsos és medvehagy-
mas készitményt. Baranyaban, az éttermi meniikben leginkabb medvehagyma
fordul eld, de van példa salataboglarka, csalan, zamatos turbolya, tytkhur, sza-
gos miige €s a csipkebogyo éttermi hasznalatara is. A falusi turizmus kinala-
taba is bekeriiltek az ehetd ,,gazok”. Baranya megyében ugyanis természeti ér-
tékek gazdagsaga a latnivalokon tul meg is izlelhetd. 2015-ben a vadndvényes
gasztronomiai kiilonlegességek is hozzajarultak egy falusi, szelid turizmusra,
helyi termékek kinalatara épiil6 kozosség eurdpai sikeréhez. A Mecsek Zoldut
Egyesiilet Magyarorszag legizletesebb vendégvar6 uti célja lett, és els6 helyet
ért el a hazai EDEN palydzaton. A zoldutas BioBia Porta falusi vendégasztalan
kinalt vadnovények kozott pl. gyakorta szerepel az, ami erddkén, mezdkon
szezondalisan gyljthetd erdei novény vagy gyom: vadsnidling, salatabogléarka,
komlohajtas, tyakhur, csalan, mezei sdska, kovér porcsin, erdei malyva, fehér
libatop, pitypanglevél és persze szamos vadgylimolcs és erdei gomba is
(DENES, 2017a). A falusi asztal és a piaci, kézmiives termékek mellett feszti-
valokon is szerephez jutnak ma a vadnovények. Ezek koziil mar orszagosan is
ismert az orfiii medvehagyma fesztival. Tobb alkalommal megrendezésre ke-
riilt Cserkaton a porcsin piknik, mely célja ugyancsak az, hogy egy méltatlanul
mell6zott, ugyanakkor nagyon egészséges ndvényt, a porcsint népszeriisitse.
Az utobbi években az egészségtudatos vendéglatasra vald torekvés jegyeében
feler0s6dott az érdeklodés a fermentaldssal tartositott ndvények irant. Sokak
véleménye szerint a fermentalas a legegészségesebb tartdsitasi modszer, tekin-
tettel arra, hogy nem igényel semmi féle tartositoszert. A gyakorlatban mar
kevéssé ismert vadnovényi taplalékok és fermentalassal késziilt ételek €s italok
mainal jéval nagyobb gazdagsaga volt jellemzd a magyar népi konyhara, ezt
mutatjak a néprajzi és az etnobotanikai tanulmanyok. 63 termesztett- és vad-

novénybdl tudhatd hogy tobb modon, de természetes erjesztéssel készitettek
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beldliik tartositott savanyusagot, ételt, italt vagy ételizesitot. Ezek egy része
kiilonleges, egyedi, de még ritka termékként foként a vendéglatas és kézmiives
termékek a piacan jelennek meg napjainkban. Ezek némelyikének ujrafelfede-
zésével, és a modern gasztronémiaba illesztésével egyedi €s innovativ kinalat
alakulhat ki, a piaci siker reményében.

Az ¢élelmiszer bizalmi termék. A bizalmat €élvezd, mindségi alapter-
mékhez, majd a feldolgozott termék elballitasahoz legfontosabb a — sok eset-
ben hagyomanyokbol taplalkozo — és a jogszabalyokat kovetd tudas és tapasz-
talat. Fiiggetleniil attol, milyen minéségben (maganszemély, Ostermeld, kister-
meld, stb.) végzi a gyiijto a tevékenységet, megfeleld engedélyek birtokaban,
eldirasszeriien, tiszta kézzel, tiszta ruhdban, tiszta eszkozokkel, megfeleld tu-
das birtokaban kell azt tennie. Az egyes alapanyagok nyomon-kovethet6ségé-
nek szempontjabol ebben a munkafazisban is fontos a megfelelé dokumenta-
las: rogziteni sziikséges a gylijtés helyét, idejét és a begylijtott ndvény és
gomba fajtdjat, mennyiségét, illetve egyéb, a gylijtésre vonatkozo esetleges
észrevételeket. Csak mindségi alapanyagbdl valik mindségi élelmiszer! A va-
don termd novények, gombak esetében a megfeleld alapanyag feltétele a jo

gylijtési gyakorlat, és a kimagaslo névényismeret.
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Osszegzés, zar6 gondolatok

A jelen vendéglatoipari szakembereinek a sikeressége azon all vagy bukik,
hogy a jovdbeni kereslet elvarasainak mennyire tudnak majd megfelelni. Ezért
infrastrukturalis és human fejlesztéseiket annak tudataban kell megvalosita-
niuk, hogy a jovébeni keresletet kell kielégiteniiik. Talan nem tulzas azt alli-
tani, hogy mara a gasztrondémia tobb lett az egyszer(i fiziologial sziikségletek-
bdl eredd igények kielégitésénél, és ma mar ,,divat” a gasztronémia egy-egy
specialis agahoz kot6do ismereteket birtokolni, az annak termékeihez (példaul
bor, kavé, palinka, csokoladé) kapcsolodo technoldgiai eljardsokhoz, alap-
anyagokhoz érteni. Az intellektudlis érdeklédés érezhetden felerdsodott a fo-
gyasztok részerol.

A borfogyasztasi szokasok is atalakultak hazankban, egyre tobb a borhoz
értd, borkedveld fiatal, akik a klasszikus vordsboros kélan tal is fogyasztanak
bort, sot akar érdekldédnek is az egyes terméteriiletek és sz6l6fajtak sajatossa-
gai irant. Ismereteik tagitasa érdekében gyakran vesznek részt kisebb szemina-
riumokon, hazai és nemzetkdzi bortanfolyamokon, ahol a boraszat, borkészi-
tés, borkdstolds, a bor ételekkel valo parositasa mellett akar a szélétermesztés
folyamatarol, fazisairdl is tudomast szerezhetnek, nem ritkan maguktol a ter-
mel6ktSl, boraszoktol. Erezhetd a keresletndvekedés a fogyasztok részérél a
kognitiv igények kielégitésére épitd tudasatado gasztrondmiai programok irant
(workshopok, tréningek, tanfolyamok).

A trendek nemcsak a felszint érintik, ma a gasztronomia az egyik leginkabb
innovacidra nyitott teriilet, és a konyhatechnoldgia fejlettsége is igen magas.
Az ételek elkészitése igen széles skalan mozog ma Magyarorszagon, a klasz-
szikus ,,Jacikonyha” mellett a fuzios eljarasok, a molekularis gasztronémia éte-

lei is népszertiek. Mikdzben hazdnknak mar tobb Michelin csillagos étterme is
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van (Tanti, Costes, Onyx, Borkonyha, Costes Downtown), addig a gyorsétter-
mek mintdjara, de azoktol eltéré méretekben €s mindségben, helyi alapanya-
gokbdl és valtozatos izvilaggal nyilnak meg az Un. street-food éttermek, ahol
leveseket, hazi hamburgereket, kiilonleges szendvicseket fogyaszthatnak a
vendégek. Az alapanyagokat tekintve egyre inkabb a helyi és a szezondlis alap-
anyagok kapjak a kiemelt szerepet. Emellett kdvézok és ,,4j hullamos™ cuk-
raszdak sora nyilik orszagszerte a gasztro-forradalom helyi képviseldiként,
ahol nemcsak a kinalat mindségi, de ezek kialakitasa is specialis design eleme-
ket tartalmaz, a modern, a hagyomanyos vagy akar a romantikus stilusokat al-
kalmazva, hangulatos talalkozasi helyet biztositva egy barati tarsalgashoz vagy
akar egy iizleti tdrgyalashoz.

Fontos szerepet kapnak a helyi termékek, kézmiives termékek, amelyekhez
a helyi termékpiacokon juthatunk hozza a legkénnyebben. Ezeket rendszerint
elére meghirdetett idépontokban és ugyanazon a helyszinen rendezik meg, il-
letve kapcsolodnak turisztikai vonzerdvel is rendelkezo kulturalis rendezvé-
nyekhez, fesztivdlokhoz. Az 4rusok helyi termeldk, termék eldallitok, akik a
helyi izeket, specialitasokat kinaljak a vendégek részére. A kinalat természete-
sen mindig friss, valtozatos €s szezonalis, s6t akar tajjellegli.

2016-ban a Magyar Turizmus Zrt. tematikus évek kampanyanak keretében
keriilt meghirdetésre a ,,Gasztroélmények Eve”, amely tematikus év célja volt,
hogy a hazai gasztronémia ismertségét €s elismertségét belfoldon és kiilfoldon
egyarant erdsitse. A pozitiv imazs kialakitasa mellett hangsulyos szerepet ka-
pott a szezonalitas csokkentése €s a szezondlis, helyi termékek értékének a fel-
ismerése, valamint a termel6k, szolgaltatok és fogyasztok kdzotti bizalom erd-
sitésének igénye. A kampanyév fontos feladatdnak tartotta a helyi termékek,
termelOk megismertetését, a gasztrokulturalis hagyomanyaink felelevenitését
€s meglrzesét, az egészséges ételek ¢s hagyomanyos konyhatechnolégiai elja-

rasok mindennapi étkezésben vald elterjesztését.
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Magyarorszag fontos helyet foglal el Eurdpa gasztrotérképén, ennek a po-
zicionak a megorzése €s megerdsitése elengedhetetlen, nemcsak a gasztrono-
mia, hanem a gasztroturizmus szempontjabol is. Segitené a nemzetkdzi latha-
tosagunk megerdsodését, €s ezzel Osszefliggésben 1) kereslet generaldsat, ha
sikeres lenne az a civil kezdeményezés, melynek az a célja , hogy Baranya
megye legyen Eurdpa gasztronomiai régidja 2024-ben. Ezen torekvés megva-
losulasat jol szolgaljak az elmult években kialakult innovativ gasztronomiai
trendek, a helyi termékek batrabb alkalmazésa, és az 6kogasztronomiai kinalat
kialakitdsa, mely egyarant segiti az Okoturizmus fejlédését és a
gasztroturisztikai kindlatunk egyediségének a novelését. Ezen torekvések
rendkiviil pozitiv piaci fogadtatas is azt jelzi, hogy az 0j kinalattal sikertilt 1a-
tens fogyasztoi igényeket a felszinre hozni, illetve a meglévd gasztronomiai
trendekkel a kapcsolatot megtalalni.

Az innovacio és az egyediség pedig a tovabbi sikerek alapja lehet.
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