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Elészo

A konyhamiivészet, vagyis a gasztronémia a kultira egyik nagyon fontos teriilete,
amely szoros kapcsolatban van a kultdra tobbi dgdval, mint a filoz6fia, az irodalom, az
épitészet, a zene vagy a viselkedési normdak. Nyilvanval6 a gasztrondmia és a turizmus kozti
kozvetlen kapcsolat is, hiszen amikor valaki felkeres egy adott desztinaciot, akkor nem csak a
természeti és az épitett kornyezettel, hanem az ott é16 emberek mindennapi életének alapvetd
részét képezd gasztrondmidval is szeretne megismerkedni. A gasztronOmia esetében
természetesen nem csak az az érdekes, amit az adott teriileten €l6 emberek naponta
fogyasztanak, hanem a gasztrondmia egyuttal linnep is, mivel a turistdk szeretnék
megtapasztalni a desztinicié legérdekesebb, legkiilonlegesebb gasztrondmiai termékeit is,
amelynek a részei mindinkdbb a ,korités”, vagyis az éttermek, kavéhdzak, cukriszdik,
gasztro-fesztivalok.

A gasztronomia egyébként is egy kiilonleges teriilet, mert, ahogy azt mondani szokas:

,»az vagy amit megeszel”. EbbOl kovetkezik, ha j6 mindségli ételeket eszel, akkor te is jo
mindségli, egészséges ember leszel, mig a nem j6 mindségli ételek -- amit szoktak ,,junk
food’-nak, ,,szemét é€lelmiszernek” is nevezni --, fogyasztidsa esetén a te egészséged is
leromlik. Nyilvdnvaléan mindenki szeretne minél tovabb egészséges maradni, és ezért
napjainkban a gasztrondmidn beliill az egészségtudatos étkezés, a termékek ,,bio jellege”
elsérendll szerepet kap. A tanulmanykdotetben szerepld elsé tanulmdany éppen azt elemzi, hogy
a hazai gasztronémidban milyen szerepe van a bio-termékeknek. A tanulmdny miutdn
attekinti az 6ko-nak mindsiild termékek kritériumait, bemutatja a nemzetkozi és hazai 6ko
kindlatot, illetve elemzi a bio-termékek fogyasztisa eldtt 4ll6 legnagyobb akadalyt, a
fogyasztok vasdrlasi hajlandésdgét, majd a hajdiszoboszl6i bio-étel és borfesztivél kapcsian
kapunk betekintést a hazai biotermékek gasztrondmiai szerepébe.
A gasztrondmia és a kultdra szoros kapcsolata miatt azt is latni kell, hogy akércsak a kultdra
tobbi teriiletének, a gasztrondmidnak is megvan a maga torténete. Nem csak épitészet és az
irodalom, hanem a gasztronémia is fejlodik, és ahogy egy nép kapcsolatba 1ép mds népekkel,
ezek a kolcsonhatdsok a gasztrondmidjaban is megjelennek. Hazank esetében mas népek
gasztronOmidja is hatott a magyar gasztronOmidra, és e hatdsokkal tobb tanulmény is
foglalkozik — kozvetlen vagy kozvetett moédon — a kotetben. Eldszor is a ,,Torok
hagyomanyok a magyar gasztrondmidban” ciml tanulmdny ad igen részletes 4ttekintést a
torok hagyoményok tovabbélésér6l a magyar gasztronomidban, de tulajdonképpen a
,Kavéfogyasztasi szokdsok” cimli tanulmanyban is — attételesen — megtaldljuk — masok
mellett -- a torok hatdsokat is. Ahogy a tanulmanybdl megtudhatjuk, ,,a torok kavéfézo
mester, a ,,Kahvedsik volt, és t0le tanultdk el a mesterséget a magyarok is”. Természetesen a
gasztrondmia esetében, akdrcsak a kultira tobbi dgiban is, soha sem csak egyetlen kiils6 hatés
érvényesiil, hanem szdmos kiilfoldi kulturdlis befolydst is megtaldlhatunk. fgy a hazai
kavékultiran beliil is a torok mellett ott van az olasz, az osztrdk, s6t a tobbi eurdpai orszag
hatésa is.

Igen fontos kiemelni, hogy a gasztrondmia és a turizmus szoros kapcsolatban all
egymadssal, vagyis az idegen vérosokat felkereso turistdk igyekeznek megismerkedni a helyi
ételekkel €s italokkal, valamint azok elfogyasztdsanak kiilonféle médozataival, a sajatos helyi
éttermekkel, kdvéhdzakkal, cukraszdédkkal, illetve gasztrondmiai fesztivalokkal is. A turizmus
egy sajatos agat képezi a gasztro-turizmus, vagyis a kifejezetten turistacsalogato
gasztrondmiai rendezvények, amelyek vagy dnmagukban, vagy mas eseményhez,
rendezvényhez kapcsolédva vonzzék a turistdkat. A debreceni gasztrondmiai
rendezvények 1is igen fontos szerepet toltenek be a civisvaros
turizmusaban, részben 06nallé attrakcioként, részben mas attrakciokat B
kiegészitve, szolitjdk meg a latogatdkat. Debrecenben szdmos SZECHENY]I @
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farsangnyit6 Dalidoval, a Mangalicafesztivdlon és a Debreceni Pulykanapokon keresztiil
egészen a viszonylag Uj hagyomdanyként megjelend Magyar Termékek Fesztivalja eseményig.

A gasztronémia — mint a kultdra része —, nem tud kibujni a kultira egyéb teriiletein
bekovetkez véltozdsok hatdsa aldl. Igy van ez a napjaink kultdrdjan beliil egyre 1ényegesebb
posztmodern hatdsokkal is, amelyek mindinkdbb fontosabba védlnak a minden termék és
tevékenység értékesitéséhez egyre inkdbb elengedhetetlen marketingen, és igy a
gasztrondmiai marketingen beliil is.

A posztmodern nem egy elvont, életidegen, mesterséges elmélet, bar kétségtelen, hogy
a posztmodern filozdfia, és sok esetben a posztmodern marketing miiveldinek egy része is
gyakran igyekszik nagyon homadlyosan kifejezni magét, a valésdg azonban ennél sokkal
egyszeriibb. Arrél van foként sz6, hogy a posztmodern marketing szerint minden termékhez
valamilyen kis torténetet, kis mesét kell kerekiteni és az fogja az adott terméket is eladni.
Ebbdl a szempontbdl nincs semmi Uj a posztmodern marketingben, hiszen, ahogy azt a kotet
kavéfogyasztasrol irt tanulmdnyaban is olvashatjuk, a hagyoményos torok kdvéhazakban ,.egy
oreg apd adta eld nagy beleéléssel tobbnyire az 1001 éjszaka meséit €s mas hiressé valt keleti
torténeteket”. Ez tipikusan posztmodern megoldds volt, mivel a vendégek nem csak a kdvé
élvezetéért, hanem a mesehallgatdsért jartak a torok kavéhazakba. Tovabbi lényege a
posztmodern marketingnek, hogy agressziv (ipari jellegii) reklamok helyett a fogyasztokra
bizza sok esetben a termékek €s szolgéltatisok hirének tovdbbaddsat, de az is egy régi elv,
hogy ,,a j6 bornak nem kell cégér’, valamint haszndlja a napjainkban egyre fontosabb
internetes megolddsokat. Tovabbi fontos sajatossiga a posztmodern marketingnek a
fogyasztoi aktivitds hasznositdsa a marketingkommunikacié sorédn, tehét igyekszik interaktiv
lenni.

A posztmodern marketing tehat alapvetéen nem a tradiciondlis, azaz a modern kor
elotti, hanem a koltséghatékonysdg szempontjait eldtérbe helyezd, a vésarlét sokszor
kiskorinak néz6 modern termeléssel €és modern marketinggel szemben hatdrozza meg magat.
A posztmodern marketing tehdt a poszt-indusztridlis, vagyis elsdsorban a szolgaltatdsokra
épiild tarsadalom terméke. Nem véletlen, hogy a gasztrondmia, mint napjaink tipikus
szolgaltatas-ipardga, mindig is hajlott a posztmodern elvek alkalmazdasara, és csak kivételesen
alkalmazta a modern tomegtermelést és tomegfogyasztast. Nem is igazan tartotta senki sem a
tomegétkeztetést (legyen az iizemi konyha vagy éppen amerikai gyorsétterem) az igazi
gasztrondmia részének. Bar az igazi gasztronOmia mindig is — tudatosan vagy nem -
alkalmazta a posztmodern marketing alapelveit, az utébbi idOben ez egyre erOsebben jelenik
meg, ahogy az egyre érdekesebb ,élmény éttermek” kezdenek megjelenni. A nagyvérosi
romkocsmadk, illetve a tematikus éttermek (mint példaul ,kozépkori” éttermek, vagy mas
hasonlé éttermek) egyre fontosabb szerepet kapnak a gasztrondmidn beliil. A kotetben
taldlhat6, a posztmodern gasztronémidt bemutaté tanulményban nem csak szamos érdekes
posztmodern gasztronémiai példat taldlhatnak az érdeklddok, hanem megismerhetik a
posztmodern marketing alapelveit és sajatos eszkozeit, ide értve a ,fogyasztéi torzsek”
mukodését, valamint a ,,posztmodern gasztronomiai termékeket”, amelyek egyik fontos
sajatossdga a kiilonbozo eredetileg eltérd jellegli tevékenységek egyiittes miikodtetése. Ezek
alapjdn mar mindenki maga kialakithatja a sajat marketingmodszereit a gasztrondmia
teriiletén is.

Minden érdekl6donek csak ajanlani tudjuk ezt az érdekes és gyakorlati szempontbdl is
jOl haszndlhat6 vdlogatast, és fliggetleniil attdl, hogy a gasztrondmia mely teriiletei
érdeklik inkdbb, valdsziniileg megtaldljak majd a szdmukra érdekes részeket.
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1. Bioélelmiszerek a hazai vendéglatasban
(Dr. Konyves Erika — Huszar Eszter)

1.1. Bevezetés

2012-ben az Eurépai Unién 28 tagorszdga koziil, az okoldgiai gazdilkodasba bevont
teriiletek nagységat tekintve hazdnk a 19. helyet foglalta el, és az eldallitott bioélelmiszerek
70-80 szazaléka keriil exportdlasra. A magyarok az élelmiszerekre koltott kiaddsoknak
mindossze 0,3 szdzalékat koltik okoldgiai gazdilkodds sordn eldallitott termékekre, és a
lakossdg 76,5 szdzaléka nem vasarolt még soha bioterméket.

Magyarorszagon alig taldlhaté olyan, a kovetelményeknek megfeleloen miikodo
vendéglatéegység, ahol 6koldgiai élelmiszereket kindlndnak a vendégeknek.

Mivel a bioélelmiszerek részét képezik az egészséges taplalkozasnak, és sok orszdgban
mar novekszik a rdjuk épitett vendéglatéegységek szdma, az Okoldgiai élelmiszerek
népszerlisége is, ezért érdemes megvizsgilni a magyarorszagi ,.biovendéglatas” aktudlis
helyzetét.

1.2. Az okolégiai élelmiszertermékek jellemzd6i

Akkor neveziink egy élelmiszerterméket 6koldgiainak, ha annak vagy alapanyagainak
elddllitasa, termelése, feldolgozdsa is megfelel a Tandcs 834/2007 EK rendeletében
megfogalmazottaknak, és az ellendrzd szervek ezeket elismerik, tandsitjak. A tovdbbiakban
ezeket a kovetelményeket, els6sorban az ©Okoldgiai gazddlkodasra vonatkoz6 célokat és
elveket ismertetem.

A termelés folyaman elsddleges célja a gazddlkodéknak, hogy olyan mezdgazdasagi
rendszert épitsenek ki, amely a fenntarthatésdg elveit koveti, tiszteli a természetet,
értékesebbé, erdsebbé teszi a talajt, a vizet, az allatokat és novényeket, illetve természeti
eroforrdsokat alkalmaz. Ezeket figyelembe véve igyekeznek kifogédstalan mindségli
termékeket produkdlni. A rendelet alapjan a kovetkezd elvek vonatkoznak nagyvonalakban a
termelésre (EUR-LEX, 2007):

® Egy olyan zart rendszer kialakitdsa, mely természetes er6forrdsokat haszndl, azaz
keriili azokat a termelési modszereket, amelyek nem az él6 szervezetekre vagy a
mechanikus munkdra épitenek, és tiltja a génmddositott szervezetek felhasznalasat. A
novények €s az dllatok szaporitdsa a term6foldhoz kapcsolddik.

® Korlatozni kell a kiilsé forrasok igénybe vételét, ha mégis sziikség van rajuk, akkor
azok csak Okogazdalkoddsbdl szdrmazhatnak, vagy természetes anyagok, dsvanyi
eredetli tdpanyag-utanp6tlo szerek lehetnek.

® Kémiailag eldallitott anyagok hasznalata csak abban az esetben engedélyezett, ha nem
lehet helyettesiteni azokat madas forrdsokkal, de mindenképp a legkevésbé
kornyezetkdrosité mddszert kell alkalmazni.

Az oOkoldgiai élelmiszereket nem csak a természetességre torekvd termelés, de a
feldolgozas moddszerei is jellemzik. Ezt a fazist is meghatdrozza a jogszabdly (EUR-
LEX, 2007):

e Kizardlag akkor lehet nem biogazdalkodasbol szarmazé
alapanyagot felhaszndlni a feldolgozds soran, ha a piacrél nem )
lehet beszerezni azt organikus formaban. SZECHENYI @
Eurépai Unidé
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e Az eldz6bdl kovetkezik, hogy minimalizalni kell a nem okoldgiai 0sszetevok és az
adalékanyagok (technoldgiai és izfokozd) hozzdaddasat.

e A feldolgozést alaposan odafigyelve, bioldgiai, mechanikai vagy fizikai mddszerrel
kell elvégezni. Ezzel is a természetességre probdlnak torekedni.

A megfogalmazottakbdl latszik, hogy az 6koldgiai mezdgazdasag Iényege a kdrnyezet
€s az emberi egészség védelme. El6szor a természetre gyakorolt pozitiv hatdsait szeretném
osszefoglalni, amely ROSZIK (2010) cikke szerint négy tényezére vonatkoztatva a
legjelentOsebb. Ezek a talaj, a viz, a tdj és a biodiverzitas.

A bioélelmiszer kivalé mindségét elsdsorban a talaj hatdrozza meg, hiszen az eliiltetett
z0ldségek, gylimolcsok, gabondk abban gyokereznek. Ezért rettentfen fontos a fold apolasa,
ami nagyon Osszetett az organikus termelés esetén. Ahhoz, hogy a talaj regeneral6dni tudjon a
betakaritadsok utdn, a gazdasdgokban vetésforgokat alkalmaznak. A nitrogén taralmd miitragya
alkalmazdsa tilos, és a tobbi mesterséges tragya haszndlata is korldtozva van. Ezek helyett
sokkal kornyezetkimélobb az istdllotrdgyazas, a szerves maradvdanyokkal torténd talaj-
taplalas, illetve a zoldtragyazas, ami meggatolja a tdpanyagok kimosddasat, véd a talajer6zid
ellen. A gyomok irtdsa sem torténhet vegyszerekkel, elOszeretettel végeztetik azt
mezoOgazdasagi alkalmazottakkal, mechanikai dton. A tullegeltetés elkeriilése is nagyban
hozz4ajarul a f6ldmindség javitdsahoz.

A felszini és a foldalatti vizek is nagy jelentOséggel birnak, azokra is nagy figyelmet
kell forditani. Egyrészt szennyezések, kémiai molekuldk nem keriilhetnek a vizekbe, hiszen
tiltjadk, mdasrészt nem mosodhatnak bele tragydbol szarmazé kéaros anyagok, hiszen
korlatozzdk az allatoknak adhaté mesterséges gydgyszereket, antibiotikumokat.

Az el6bb emlitett vetésforgd alkalmazdsa lehetové teszi a kiilonb6zd novények
sokasdganak iiltetését egymads utdn, a soksziniiséget pedig méltan példdzza az 6shonos allatok
tenyésztése és novények termesztése. Az oOkogazdilkoddshoz hiven olyan eljardsokat, és
anyagokat haszndlnak, melyek nem vagy kevésbé tesznek kart a talajban €16 apré
élolényekben, szervezetekben. Ezek hozzdjarulnak a fajgazdagsdg, a biodiverzités
fenntartdsahoz.

Utolsé sorban a t4j természetes hatdrait, él0helyeit is a kornyezeti eldnyok kozé
soroljuk, hiszen a gazddk nem avatkoznak bele mesterségesen azok kialakitdsdba, békén
hagyjdk az erdSket, dllatok lakéhelyeit (ROSZIK, 2010).

A bioélelmiszerek fogyasztidsa az emberi szervezetre is mindenképp pozitiv hatdst
gyakorol, fOleg ha Osszevetjik a hagyoményos ételekkel. A specidlis termelésnek
koszonhetden az Okoldgiai termékek nem vagy csak kisebb mennyiségben tartalmaznak
vegyszereket, méreganyagokat, igy nem terhelik meg annyira a vérkeringést. Manapsag mar
az egészségesebbnek szamitd alapanyagok sem tartalmaznak annyi vitamint, mint régebben,
de mindenképp tobbet, mint konvenciondlis rokonaik, tehét taplalébbak. A szervezetiinknek
pedig sziiksége van vitaminokra, hiszen a szabadgyokok karos hatasaitdl védenek, erdsitik az
immunrendszert. Az O6koldgiai gazdilkodds sordn elddllitott alapanyagok vagy a beldliik
késziilt ételek fogyasztdsa csokkentheti az allergia, keringési zavarok, illetve a rosszindulatd
daganatok kialakuldsdnak esélyét (101).

Az élelmiszerek Okoldgiaiva nyilvdanitasa eldtt, a termelésen és feldolgozason kiviil a
harmadik fontos dllomds az ellendrzés. Magyarorszagon ezt a tevékenységet két szervezet
végzi, a Biokontroll Hungdria Nonprofit Kft. és a Hungdria Oko Garancia Kft (102). Az 6
feladatuk az o©koldgiai gazdasdgok rendszeres ellendrzése. Megvizsgaljak,
tanusitjdk, hogy a fent emlitett rendelet kovetelményeinek megfelel-e az
adott gazdasdg. Ha egy tarsasdg még nem kapott engedélyt az okoldgiai
termékek szabdlyszerli értékesitésére, akkor minimum egy két éves ;
atallasi  id0szakon kell datesnie sikeresen, megfelelve a SZECHENYI @
Eurépai Unidé
Eurépai Szocialis
Alap
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eleget tett a gazdasdg, akkor kap jogot az Okoldgiai logdk haszndlatira, feltiintetésére a
termékeken. Ezek a jelzések szinte minden orszdgban és min0Ositési rendszerenként eltérnek,
azonban az Eurdépai Unié kozods védjegyet vezetett be tagorszdgaiban az Okoldgiai
élelmiszertermékek jelolésére, amelyet kotelezd feltiintetni az EU teriiletén forgalomba keriild
okologiai élelmiszertermékeken. Ez az 1) cimke, egy 12 fehér csillagbdl allé levél zold
hattéren (I.1. kép), ad bizonyossigot a fogyasztok szdmdra az élelmiszer mindségrol,
okologiai valgjarol.

1.1 kép: Az EU egységes, okoldgiai termékekre vonatkozo jelolése
Forras: EC, 2013

Nem lehet azonban alkalmazni ezeket a jelzéseket olyan élelmiszereken, amelyeken
fel van tiintetve, hogy génmodositott szervezeteket tartalmaznak. A biotermékeken fel kell
tiintetni annak a nevét, aki azt utoljara kezelte, illetve az ellen6rzd szervezet nevét és kodjat
(103).

1.3. Az okolégiai élelmiszertermékek termelése

A Statisztikai tiikor 2009-es kiadvénya szerint 2007-ben mar tobb mint 32 milli6
hektaron folytattak biogazdalkodast a vildg tdjain. Ebbdl a legnagyobb részt Ausztrilia és
Oceénia teszi ki 12 milli6 hektérral (1.1. dbra). Eszak-Amerika, Afrika és Azsia egyelére kis
szazalékot képvisel, de 2007-re az utébbi két kontinensen ndtt a legnagyobb ardnyban az
Okoteriiletek nagysdga az ezredforduléhoz képest. A 32 millié hektdron 1,2 millié gazdasig
tevékenykedik az okoldgiai termékek eldéllitdsan. 2010-ben mar 37 millié hektarrél szamol
be a jelentés, amely 0,9 szdzalékat teszi ki a vildg 0sszes mezdgazdasagi teriiletének (SOLTI,
2013).
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1.1 dbra: A bioteriiletek megoszlasa kontinensek szerint (%)
Forras: KSH, 2009

Eurépa a vildg okoteriiletének 24 szdzalékdn gazdalkodik, ezzel a mdsodik helyet
foglalja el a kontinensek kozott az 6koldgiai gazdalkodédsba vont teriilet mérete alapjan. 2000-
ben még nem érte el az 5 millié hektart sem, 2007-re pedig mar majdnem 8 milliéra nétt ez az
érték (KSH, 2009). A HVG (2006) irasai alapjan 2006-ban 6,5 milli6 hektart szamoltak 6ssze
Eurépaban, és ehhez 167 ezer biofarm tartozott. 2010-ben méar a kontinens 6sszteriiletének
2,06 szdzalékan folyt organikus gazddlkodas, és ez 10 milli6 hektar foldteriiletet és 277 362
gazdasagot jelentett (SOLTI, 2013). 2012-ben ez az érték mar meghaladta a 11 millié hektart
is, melyet tobb mint 320 000 gazdasag hasznositott (104).

A KSH (2009) tovabbi adatai szerint 2003-t6] 2007-ig folyamatosan nétt azoknak a
teriileteknek a nagysdga az Eur6pai Unidban, ahol biogazdédlkodéssal foglalkoztak. Amig ez a
novekedés tobb mint 40 szdzalékos volt, addig az Unié mezdégazdasagi teriiletébdl szinte
valtozatlanul 4 szdzalékot tettek ki a bioteriiletek, és a vildg biogazdalkodasat tekintve sem
volt szamottevd a par szdzalékos novekedés. Az organikus gazdasdgok szdma is évrdl évre
folyamatos novekedést mutat, €s négy év alatt 6sszesen 36 szdzalékkal tobb biofarm jott 1étre
a tagorszagokban (I.1. tdbldzat). Az uniés Okoteriiletek felén Olaszorszag, Spanyolorszag,
Németorszag és Nagy-Britannia gazdalkodik. Az el6zdleg leirt eurépai 10 millié hektarbol az
unids orszagok 9 millié hektért tudhattak magukénak 2010-ben (SOLTI, 2013), 2012-re pedig
tovabbi 1 millié hektarral gyarapodott a biogazdalkodédsba vont teriiletek nagysaga (104).

1. 1. tdabldzat: A biogazdalkodas teriileteinek alakulasa az EU-ban
Forras: KSH, 2009

Ev Biogazdalkodasba | Mezogazdasagi a vilag Biotermel6
bevont teriiletek teriilet teriiletének gazdasagok
(ezer hektar) szazalékaban szazalékaban (db)

2003 (EU-15) 5045 4,02 19,6 137 301
2004 (EU-25) 5779 3,72 19,3 141 917
2005 (EU-25) 6 258 4,05 21,4 160 750
2006 (EU-25) 6 859 4,06 22,3 179 453
2007 (EU-27) 7161 3,94 22,2 _A%6 761 o~

2007-es adatok szerint Magyarorszag kozel 2 szdzalékban
részesiil az uni6 organikus teriileteibél (KSH, 2009). Az adatokat

SZECHENYI @

latva  egyetértek  mindkét forrdsommal abban, hogy
TAMOP-4.1.1.C-12/1/KONV-2012-0014 P o
Elelmiszerbiztonsag és gasztronémia vonatkozésu i Eur,"p?' Unio,
. . e o urépai Szocialis
egyetemi egylittmiikodés, 10 @ Alap

DE-SZTE-EKF-NYME

MAGYARORSZAG
KORMANYA

BEFEKTETES A JOVOBE



DEBRECENI EGYETEM

Magyarorszagon 2005 utdn kisebb hanyatlds jelentkezett a bioteriiletek nagysiagédban, egy év
alatt 128 576 hektarrdl 122 776 hektarra esett vissza ez a szdm a tdmogatdsok csokkentése
miatt. Még 2007-ben is csak 122 270 hektart szamoltak. Novekedés 2008-ban kovetkezett be
kisebb mértékben, 2009-re azonban tobb ezer hektir nagysagban (145 942 ha). Mig 2005-t61
2008-ig minden évben koriilbeliil 2000 iizem miikodott orszdgunkban, addig 2009-ben
majdnem 2300-ra emelkedett a befektetések szama. Ekkor kezd6dott meg a gazdasagi valsag,
mely Ujra negativan hatott a biogazdalkodasra, és a meglévo adatok szerint még 2011-ben is
csokkenést mutatott a foldmennyiség €s a gazdasdgok szdma, és nem érték el még a 2008-as
adatokat sem (SOLTI, 2013). 2012-ben az Eurdpai Unién 28 tagorszdga koziil, az 6koldgiai
gazdédlkoddsba bevont teriiletek nagysdgat tekintve hazank a 19. helyet foglalta el, megel6zve
tobbek kozott Belgiumot, Irorszdgot és Hollandiét is (1.2. dbra). Ebben az évben a FiBL
statisztikdi szerint Magyarorszdgon 130 609 hektar ellendrzott organikus foldteriiletet

muveltek (104).
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1.2 dbra: Az okolégiai gazdalkodasba bevont teriiletek nagysaga az Unioban, 2012-ben
Forras: FiBL, 2013 adatai alapjan sajat szerkesztés

A Biokontroll Hungéria Kft. 2012 évi jelentése alapjan a miivelt teriiletek tobb mint
fele gyepteriilet, hiszen ezek mivelésére, dtdllasara kell a legkevesebb pénzt €s munkét
aldozni. A szant6foldek haszndlata is igen elterjedt, a legnagyobb mennyiségben gabonafélék
(buza, kukorica, rozs, arpa, stb.) iiltetése domindl, de elterjedt még a kiilonféle takarmanyok
€s az ipari novények termesztése is. Kevés gazdasidgban preferdljdk viszont a zoldségek és a
gylimolcsok termesztését (1.3. dbra). Magyarorszagon a biogazdasigokban kevésbé elterjedt
az allattenyésztés, de egyre jobban boéviil. 2011-ben a leggyakrabban tenyésztették a
baromfiféléket (67 707 db), de a szarvasmarhak (23938 db) tartdsa is szamottevo volt
(BALINTNE VARGA et al, 2012). Bar vannak orszdgunkban dllattenyésztok, illetve
gylimolcs-, és zoldségtermesztOk, mégsem jutnak el aruik a hazai fogyasztokhoz, legyen az

bio- vagy hagyomanyos élelmiszer (CZELLER, 2013).
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1.3 dbra: Az 6kologiai teriiletek Osszetételének szazalékos megoszlasa 2011-ben
Forras: Biokontroll Hungaria, 2012

Tobb szakirodalom emliti, hogy hazank az 6koldgiai élelmiszerek piacan exportérnek
szamit, s habdr megtermelik az alapanyagokat, nem a magyar piacokon, boltokban értékesitik
azokat (FRUHWALD, 2012; 105; 106). Az elmaradott feldolgoz6 ipar miatt a kiilfoldi piacok
alapanyagként veszik meg az &drukat, olcsébban mintha 6k termelték volna, és feldolgozva
adjdk el azokat magasabb dron, ez 4ltal nyereséget szereznek. Hazdnkban az eldéllitott
bioélelmiszerek 70-80 szédzaléka keriil kiilfoldi piacokra. Importtermékek foleg
Németorszagbodl érkeznek Magyarorszagra, ezzel erdsitjiilk azt az adatot, miszerint a német
allam a legnagyobb biopiaca Eurépéanak (106).

A fentiek alapjan megdllapithatd, hogy az Okoldgiai gazdilkodas éveken keresztiil
stagndlt, csokkent az okoldgiai teriiletek mérete, de az elmult par évet, és a ndvekvd szdmokat
tekintve az adatok bizakoddsra adnak okot.

1.4. Okolégiai élelmiszertermékek iranti kereslet jellemzése

Az attekintett szakirodalmi és internetes adatok alapjan (CZELLER, 2013; LEHOTA,
2012; 105; 108) a vilag okologiai élelmiszer-forgalméaban folyamatos fejlodés figyelheté meg,
bar a novekedés iiteme évrol-évre lassul. Sokan a gazdasdgi valsdgot okoljdk emiatt.
Egyetértek ezzel, és gy gondolom, hogy a bioélelmiszerek addig nem fogjak tudni dtvenni a
hagyomdanyos termékek szerepét, amig sokkal tobbet kell értiikk fizetni a konvencionélis
arukhoz képest, ezért ez a mérséklddés jelenleg természetes folyamatnak is tekinthetd.

Lehet olvasni arrdl is, hogy melyek azok a tdrsadalmi rétegek, amelyek el6nyben
részesitik az organikus termékek vasarlasat. Elsdsorban fiatalokat emlitik, tehat a marketinget
leginkdbb rajuk érdemes épiteni, utdnuk kovetkeznek a kisgyermekes nok, akik egészséges
életmodra akarjdk nevelni gyermekeiket, majd az allergidsok, betegek, akiknek specidlis
étrendre, vegyszerektdl, novényvédd szerektdl, és génmddositott szervezetektdl mentes
termékekre van sziikségiik. Nagyobb részt vesznek még ki a fogyasztasbol a kornyezetvédok
és a vegetarianusok is (I05). LEHOTA (2012) mér egészen masképp foglalta Ossze a
fogyasztok korét. Szerinte a legtobb okoldgiai élelmiszerterméket a gyermek
nélkiili fiatalok, az ,iires fészek” hdzasparok és az i1dds egyediildllok
fogyasztjdk, de az 6 csoportositdsa alapjan is a fiatalok dllnak els6
helyen. Ennek az lehet az oka, hogy Ok kivédncsiak, leginkédbb .
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Jelentds differencidlédds mutatkozik meg a keresletben foldrajzilag is. A legnagyobb
okoldgiai élelmiszer-vasarlds Eszak-Amerikdban és Eurépaban torténik. 2002 és 2005 kozott
43 szazalékkal nott a bioélelmiszerek forgalma, és 2005-re 25,5 millidrd eurdt jelentett, egy
év mulva pedig ez a szdm 30,9 millidrd euréra nétt (107). Az élelmiszer-online szerint (I05) a
vildg évenkénti kereslete a bioélelmiszerek irdnt 50 millidard dollar feletti volt 2010-ben, és
ennek felét Amerika és Kanada produkalta, a mi kis kontinensiink pedig 18 milliard euréval
vette ki a részét ebbdl az Osszegbdl. A HVG egyik cikkében az szerepel, hogy a 2010-es 50
millidrd feletti organikus €élelmiszerek és italok kereslete 2015-re megdupldzdédik majd (HVG,
2013). Vannak olyan orszdgok, ahol mar erds piaci szegmenset képez a bioélelmiszert
fogyasztok kore, mashol viszont csak egyfajta réspiacot alkot. LEHOTA (2012) kutatdsai
alapjan Eurépaban az elsé csoporthoz elsdsorban a nyugat-eurdpai nemzetiségek tartoznak,
utébbihoz pedig a kozép-, kelet-eurdpai orszdgok. A magyarok az élelmiszerekre koltott
kiaddsoknak mindossze 0,3 szazalékat koltik okoldgiai gazdilkodds sordn eldallitott
termékekre.

Magyarorszagon az éves kereslet 20-25 milliard Ft koriil mozog (105), és 2010-es
adatok alapjan a magyarok 76,5 szdzaléka nem vésdarolt soha bioterméket (LEHOTA, 2012).
A forrdsok ravildgitanak arra, hogy hazankban is érvényesiil az az elmélet, miszerint a fiatalok
alkotjdk a fo fogyaszt6i csoportot. CZELLER (2013) nagy reményt fiiz ennek a rétegnek az
er6sodéséhez, és reméli, hogy a gazdilkodésba is be lehet vonni dket. Féként azonban 0k is
z0ldségeket, gylimolcsoket és gabonabdl késziilt termékeket vasarolnak. A legtobb organikus
élelmiszer 50-70 szdzalékkal dragabb a hagyomanyos élelmiszereknél. A Piac €s Profit cimi
magazin 2011-es cikkébdl kideriil, hogy a magyar lakossdg fele aruhdzakba megy, ha
okoterméket akar véasarolni. Negyede bioboltot vagy kisebb iizletet keres fel, és legkisebb
ardnyban fordulnak termel6khoz, vagy mennek piacra az emberek (I08). Egy hazdnkban
késziilt fogyasztéi felmérés eredményei alapjan az okoldgiai termékeket a vasarlok mintegy
60%-a  aruhdzldncokbol, 20%-a szakiizletekbdl, termeldi piacokrdl,  vasdrokrol,
rendezvényekrdl 6-10%-a, online rendeléssel 6-7%-a, és csupan 2-3%-a szerzi be termeldi
hazakté]l (FRUHWALD, 2012).

Magyarorszagon és a hasonl6 gazdasagi helyzetben 1évo orszagokban jelenleg szamos
akaddly 4ll a bioélelmiszer kereslet novekedésének utjaban, ezek koziil a legerdsebb
befolyassal a fizetési hajland6sag bir. Tovéabbi akadédlyként sorolhat6ak a mindségi problémak
€s a fogyasztéi bizalom hidnya, melyek az évek sordn felmeriild botrdnyok miatt
megkérddjelezddtek, valamint a korlatozott elérhetdség (LEHOTA, 2012).

1.5. Okolégiai élelmiszertermékek az éttermek kinalataban
1.5.1. Nemzetkozi kitekintés

Az okoldgiai élelmiszereket kiemelten keresO orszdgokban sokkal tobb egészséges
élelmiszereket drusitd bolt és étterem taldlhatd, mint hazdnkban. Egy online feliilet szdmadatai
alapjan Anglidban 1215 db, Németorszdgban 1204 db, Olaszorszagban 768 db,
Spanyolorszagban pedig 577 db olyan bolt, druhdz és vendéglatéhely taldlhatd, mely az
egészségesen éEtkezOk, vegetdridnusok, vegdnok igényeit szolgdlja ki (Magyarorszagon
minddssze 56 db) (I09). Hirom nyugat-eurdpai orszdg bioétterem kindlatdt mutatjuk
be: Ausztria, Franciaorszdg, Dénia.

Ausztridban jelentés a bioélelmiszer felhaszndlasa a
vendéglatisban. A WienXtra €s a Jugendinfo kozosen kiadatott egy i
katalégust 33x gesund schmausen in Wien cimmel, melyben Bécs SZECHENYI @
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33 bioélelmiszerrel dolgozd, kiilonbozd igényeket kielégitd
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étterme kapott helyet (I10). A kotet térképekkel egyiitt, keriiletekre bontva mutatja be ezeket a
vendéglatd egységeket. Ezeken kivill ismerteti az érvényes osztrdk biologdkat, és
jelmagyarazatokkal segit eligazodni a vélaszték kozott.

Franciaorszag déli részén, Drome megyében a megtermelt alapanyagok szamos
kozétkeztetésben résztvevd intézményhez eljutnak, €s a megye 6t Michelin csillagos étterme
is felhasznalja ételeik elkészitésében. Emlitést tennék még a Valrhona csokoladégyarrdl, ami
73 orszag cukrdszdaiba széllitja termékeit, melyek Afrikdbol és DéEl-Amerikabdl importalt
biokakadbdl késziilnek (I11). A Biokultdra ciml djsdg 2013-ban arrél szamolt be, hogy
Franciaorszagban a Cote de Azur-on, Monaco varosban nyilt meg az elsé valddi bioétterem,
amelyben 100 szdzalékig organikus gazddlkodas sordn eldallitott alapanyagokkal dolgoznak.
Az Elsa étterem vendégei 33 bioboraszat és 22 oOkoélelmiszer beszdllité termékei koziil
vélogathatnak (CSASZAR - SARKOZY, 2013).

Daniaban hatalmas mértékli fejlesztésekre lehet szdmitani az Okoldgia jegyében,
hiszen a kormédny 10 milli6 euré értékii timogatassal segiti az kozétkeztetd véllalkozdsokat az
elkovetkezd években — szdmolt be errél a Biokultdra 2011-ben (CSASZAR — SARKOZY,
2011). 2013-ra ez a fellendiilés méar elindult. A logdval elldtott 300 véllalkozds 33 szazaléka
foglalkozik intézményi étkeztetéssel (iskoldk, korhazak, stb.), 32 szdzaléka kantin jellegii, 16
szazaléka (kb. 50 db) pedig étterem és széllodak éttermei. A kormény azt szeretné, ha 2020-ra
mind a magan-, mind a kozétkezdékben 60 szdzalékra emelkedne a bioélelmiszerek aranya a
hagyomanyosakkal szemben (I12).

1.5.2. Magyarorszdgi helyzetkép

Nem tudni pontos adatot arrél, hogy mennyi organikus kinalattal rendelkez6 étterem
van hazankban, hiszen sok véllalkoz6 jogtalanul hasznélja a ,,bio” jelz6t meniijében. SOLTI
(2013) allitott 0ssze egy tdblazatot hazank okoldgiai vallalkozdsairdl, melyben helyet kaptak
termelOk, feldolgozdk, kereskeddk, importérok, és az egyéb kategéridban feltiintette az
éttermeket is a nagy-és kiskereskedok, raktdrozok mellett. E szerint az egyéb kategdridban
184 db véllalkozas miikodott 2011-ben. Az éttermek még ebbdl az alacsony szambdl is csak
par széazalékkal veszik ki résziiket, és mivel abban az évben 25 ezer étterem milkodott
Osszesen az orszdgban, kovetkeztetni lehet, hogy a bioéttermek ebbdl 0,5 szdzalékndl is
kevesebb ardnyban vannak jelen.

Az egészségtudatossag erdsodik, ezért egyre tobben fogékonyak a bioélelmiszerekre.
A legtobben azonban mégsem a szervezetre gyakorolt jotékony hatdsa miatt fogyasztjak,
hanem az iz élmények, a mindség, a frissesség befolydsolja Oket. Egy online cikkben a
fogyasztok két csoportjat kiilonboztetik meg. Az egyik a gazdag réteg, aki tudatosan étkezik
bioétteremben, a madsik csoportba pedig azok tartoznak, akik divatbdl, kivancsisdgbdl
kostoljak meg az okoldgiai élelmiszereket (113).

Magyarorszagon alig taldlhaté valddi, kovetelményeknek megfelelden milkodo
bioétterem, ahol kizardlag okoldgiai élelmiszereket kindlndnak a vendégeknek. Budapestre
vonatkozdan sem tudni pontos adatokat, de egészséges, vegin €s vegetarianus ételeket 47
vendéglatohelyen kindlnak a févarosban (I09). Organikus élelmiszereket keresve taldn a
Napfényes étterembe érdemes benézni, illetve néhany kavézoba (Ecocafe, Madal cafe).

A nyiregyhazi Tiszta Forras Bio Etterem az elsd magyar bioéttermként hirdeti
magat. Leirjdk, hogy kizdrdlag okotermékekbdl szdrmazo ételeket szerepeltetnek az
étlapon, és semmiféle mesterséges anyagot nem haszndlnak az elkészités
sordn, de honlapjanak megjelenitése nem feltétleniil drulkodik magas
mindségrol (114). i

A Karcagon miikodé Nimréd Bioszalloda és Bioétterem SZECHENYI @
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okologiai élelmiszerek elé tdmasztott kovetelményeket, ir a biogazdalkodésrdl, az ellendrzés
rendszerérdl, bemutatja az épiilet részeit, valamint részletesen olvashatunk az étel- és
italkinalatardl is. Etelei kozott nem mindenhol tiinteti fel a ,,bio” jelzét, ami megkérddjelezi a
hitelességét, de mégis informélja a vendégeit. Etlapjan szerepelnek hideg-meleg eldételek,
levesek, kiillonboz6é allatok husabol késziilt ételek (hal, szarnyas, sertés, marha), tésztdk,
vegetdridnus finomsagok, saldtdk, savanydsagok, martasok, koretek és desszertek, valamint a
vendégek vélaszthatnak a haz ajanlatai koziil is 2400-4000 Ft kozott. Az étterem itallapjan
csak a borok (kb. 3000 Ft/iiveg) és palinkdk (520 Ft/2 cl) listdjan, valamint a presszé kavé
(300 Ft) neve mellett taldlkozunk a ,,bio” mindsitéssel (I15). A vendégeknek a Gajdos és a
Dobos pincészet borait, illetve a Prekop és Zsindelyes palinkdkat kindljdk. Osszedllitottam
egy meniisort, melyben a sajat izlésem szerint valasztottam harom fogést:

e cldétel: mentahabos bio eperkrémleves 1290 Ft
e fdétel: bio sajttal, sonkdval toltott jércemell vegyes korettel 3090 Ft
o hozza csemegeuborka 690 Ft
e desszert: gesztenyepiiré 790 Ft

Ez a menii tehat 6000 Ft-ba keriil ital nélkiil, ami magasabb egy konvenciondlis
étterem araihoz képest (115).

A ma mdr foldrajzi oltalommal rendelkez6 magyar sziirke marha is bekeriilhetne a
bioéttermek kindlatdba, hiszen a nemzeti parkok a biotermények mellett ezeket az dllatokat is
HKitenyészti” (GERA, 2012). GERA azonban réavilagit arra, hogy a négyldbu hdsa nem lenne
jovedelmezd a biopiacon, ugyanis maximum 10 szdzalékos profitot jelentene, nem tériilne
meg a befektetés. Az étlapokon szerepld sziirke marha minddssze egyharmada valddi.

A Hortobagyi csarda 300 éves multra tekint vissza, jelenleg a Hortobagyi Nonprofit
Kft. részeként miikodik, és a Puszta biogazdilkoddsibol adddéan szamos oOkoldgiai
alapanyagokbdl késziilt ételt kinal. Etlapjan helyet kaptak a régimédi magyaros parasztételek
€s az djdonsagok, kiilonlegességek is. Az egyszeriibb hisételek alapanyagjaként szolgdl a
gyongytyuk (hisleves — 1190 Ft), mangalica (pl. mangalicasziiz roston, gombdaval, baconnel,
piritott burgonydval — 2390 Ft; siilt, ropogds sertésoldalas burgonyapiirével, parolt
kaposztaval — 1890 Ft). Az inyenc izek kedveldi pedig rendelhetnek sziirke marhdbdl (pl.
Sajat érlelésli fiistolt sziirkemarhanyelv Bakonyi madrtdssal, hajdindval — 2390 Ft), hazi
bivalybdl (pl. kakukkfiives bivalytokdny tejszinesen vajas galuskdval — 2190 Ft) és a racka
juhbdl (pl. rackajuh porkolt f6tt burgonydval — 2190 Ft) késziilt ételek koziil is, viszont a
csarda italkindlatdban nincs bio készitmény. Az étterem sokszor ad helyet csoportok
foglaldasainak, eskiivoknek is (116).

Az ételeknél jobb helyzetben vannak a bioborok, hiszen belistdzva tartjdk Oket
szdmon, deriill ki az OMKi 6sszefoglal6jab6l. Ez nagyrészt koszonheté hazdnk
elhelyezkedésének, éghajlatinak, hiszen lehetévé teszi a szO6l6 Okoldgiai termesztését.
Ugyanigy, mint az ételeknél, a borok készitésénél is szigori kovetelményeknek kell
megfelelni (FRUHWALD, 2012).

1.6. Hajduaszoboszloi Bioétel és Borfesztival

A Fesztivdl 2002 6ta minden szeptemberben megrendezésre keriill a Vendéglatok
Egyesiilete kozremiikodésével. A hiromnapos rendezvény létrehozdsanak célja
volt, hogy egy egyedi tematikdjui gasztronémiai rendezvény jojjon létre,
amely a nydri szezonon kiviil mindségi vendéglatast nyujt, és beépiil a
hajduiszoboszl6i szolgaltatis-kindlatba. ;
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A kornyéken koncentrdlédtak az orszag jelentds biogazddlkoddsai — Hortobdgyi
Génmeg0Orz6 Kht., Virdgoskit Kft. Balmazudjvarosban, Hubay Kertészet, stb. -, illetve az
egészséges tapldlkozds is egyre erdteljesebbé valt, igy az Egyesiilet a térség adottsagait
figyelembe véve létrehozta a Bioétel és Borfesztivalt. Az orszagban nincs versenytarsaa, mar
szabadalmi oltalom alatt 4ll a rendezvény.

Altaldban tiz-tizenketté melegkonyhds vendéglités kitelepiilé f6z a hdrom nap alatt
(1.2. kép). A szervezOk legtobbszor visszatérd partnerekkel dolgoznak, de az 1j kapcsolatokra
is nyitottak.

Az elOkészités soran a Biokontroll Hungéria Kft. tdjékoztatét tart a piac alakuldsardl,
arr6l, hogy mit hogyan tudnak beszerezni. Ez a szervezet mindsiti a termeldket,
szolgaltatoként csak biotermeldk vehetndk részt a rendezvényen. A tagok segitenek
egymasnak, egyeztetik a beszerzési forrasokat.

¥

1.2 kép: Organikus alapanyagokbdl késziilt meleg ételek készitése
Forras: Sajat forréas, 2014

Minden alapanyagnak szdz szdzalékig biomindsitettnek kell lennie (kordbban
nyolcvan szdzalék volt érvényben), legyen az fliszer, z0ldség vagy hds. Ennek a
kovetelménynek a betartdsit szintén a Biokontroll Hungaria Kft. feliigyeli. A fesztival ideje
alatt tobb ellendr is jelen van, a kitelepiiloktdl minden elkésziilt ételrdl, annak alapanyagairdl
adatokat, szdmlét, eredetigazoldst és tételes kalkuldciét kérnek annak érdekében, hogy a
vendégek, latogaték szamadra biztositani tudjdk a biomindsitett alapanyagokat, ételeket. A
kitelepiiloknek minden esetben elére le kell jelenteni a késziteni kivant mennyiséget,
amennyihez megfeleld alapanyagokkal rendelkeznek.

A vadhusbol késziilt ételeknél fel kell tiintetni, hogy nem teljesen organikus
alapanyagokbdl késziilt, hiszen a vad éllatok husat életkoriilményei miatt (ellendrizhetetlen
terliletet jarnak be) nem lehet biomindsitettként eladni.

Mindenki kiilonleges, egyedi, sokszor elfeledett tajjellegi ételeket készit. A frissen késziilt
meleg ételek mellett természetesen minden évben helyet kapnak egyéb biotermék
eldallitsival foglalkozé kereskeddk, termelSk is. Altaldban kitelepiilnek azok a cégek, akik
jellemzéen ezzel foglalkoznak, jelen van példdaul az Alibor Natura, aki bioszorpok
kereskedelmével foglalkozik, a Bioberta Kalocsarél. Van biosajtos Egerbdl, a Zsanna Manna
féle édesség, ami aszalt és dardlt gyiimolcsokbdl mindenféle adalékanyag

hozzdaddsa nélkiil késziil.

A rendezvényen elkiilonitve vannak a nem biotermeket

értékesitok. Ok nem a szakmai tartalmat erdsitik, hanem a bérleti dij SZECHENYI @
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/ A rendezvény mottdja: ,,Egészség €s bor, e kettd itt Osszeforr”, igy ehhez megteleld

mindségli borokat hoznak a pincészetek, bordszatok. Hajdiszoboszl6hoz az egri és a tokaji
borvidék van a legkozelebb, ezért az 6 jelenlétiik van tilsdlyban. Altaldban 20-25 bordsz vesz
részt a fesztivdlon, és a szervezés sordn arra torekednek, hogy Magyarorszdg 0Osszes
borvidékét megjelenitsék. Igy érkeznek a Tokaji, Egri, Mitraaljai, Csopaki borvidékrél,
Szekszardrél, Pécsi  borvidékrol, Villdnyrél, Badacsonyi (Gregoridn pincészet),
Balatonfelvidéki borvidékrdl, Balatonboglarrél €s a Somléhegy aljarél (Somléi Varkapitany
pincészete). Problémadt jelent, hogy a hajdiszoboszléi rendezvény mindig egy idoben van a
Budavari Borfesztivéllal, és az ismertebb pincészetek inkdbb arra koncentrdlnak. A
borkdstolds mellett szamos itallal kapcsolatos program koziil valaszthatnak az érdeklddok.
Mindig van egy moderator, aki levezényli a borkdstoldt, illetve jellemzéen meghivasra keriil
az év bordsza, vagy az év pincészete, mint diszvendég. A fesztivélon jelen vannak az Eurépai
Borlovagrend és a Borkirdlyndk is, akiket Tolcsvan vélasztanak meg minden év augusztus 20-
an. A programok kozott szerepelnek kiilonbozd beszélgetések (mitdl bio a bio; étel és bor
kapcsolata; hogyan kell kostolni), borfelismerd verseny, oktatdsok, a szinpadon
podiumbeszélgetés a Kadar Szovetség elnokével.

A témdk és a meghivottak a mindségi gasztrondmidt erdsitik. A rendezvénynek
minden évben van sajit logdval ellatott pohara [1.3. kép), ha nem is abbodl, de
mindenféleképpen iivegpoharbdl lehet fogyasztani a fesztival ideje alatt.

1.3 kép: A Bioétel és Borfesztival logéval ellatott iivegpohara
Forras: Sajat forras, 2014

A gasztronodmia mellett alapvetden a kulturélis kindlat is értéket kozvetit. A véros két
milvészeti iskola novendékei minden nap fellépnek kiilonb6zé korcsoportokban,
szorakoztatjak a kozonséget.

A fesztival étele, a fesztivdl bora, és a legszebb stand cimet meg lehet palydzni, amit
egy Otfos zstiri itél oda, akik a Magyar Nemzeti Gasztronomiai Szovetség tagjai. Minden
standnak minimum két étellel kell nevezni, a bordszoknak pedig minimum ennyi borral rosé,
voros, fehér és desszert bor kategoériaban.

A Hajdiszoboszl6i Bioétel és Borfesztivdl promoétalasat a véarosi Turisztikai
Desztinaci6 Menedzsment (TDM) Szervezet latja el. A fesztival az onkormanyzat kiemelt és
egyben legnagyobb rendezvénye, ezért timogatasban is részesiil két alapitvdnyon keresztiil.
Nem cél, hogy a rendezvény nyereséget termeljen. A koltségeket a fent emlitett alapitvanyok,
a kitelepiil6 vendéglatok, kereskedOk, kézmiivesek bérleti dijabdl és az egyesiilet tagjainak
tagdij bevételébdl biztositjdk, egyharmad ardnyokban.

A vendégszam évrol-évre novekszik, koriilbeliil 15-20 ezer ember
latogat el a fesztivalra a hdrom nap alatt. Osszességében megéllapithatd,
hogy a rendezvény értéket kozvetit, a bioételeket és a bioitalokat
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1.4 kép: A XII. Bioétel és Borfesztival plakatja
Forras: Sajat forras, 2014

1.7. A hajdiaszoboszloi Bioétel és Borfesztival vizsgalata

A minta

Primérkutatds keretében 133 online kérddiv feldolgozdsa tortént, a vélaszaddk
tobbségben ndk, és 18-30 év kozottiek voltak. A vizsgdlt téma: a vendéglatasban szerepld
organikus élelmiszerek kereslete hazdnkban. Vizsgéltuk a fogyaszték bioélelmiszerekkel

kapcsolatos ismereteit.
Az eredmények

Ahogy a 1.4. dbrdn is lathatd, a tobbség tudja, hogy az vegyszermentes termesztést
vagy tenyésztést, és a mesterséges anyagok mell6zését jelent.
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1.4 dbra: A bioélelmiszer Kifejezés asszociacioi a megadott 172 jellemzés megoszlasaban
(%) (egy kitolto tobb jellemzot is megadott)
Forras: Sajat adatgytijtés és szerkesztés, 2015

A viélaszadok tobbsége fontosnak tartja az egészséges étkezést, és
alkalomszeriien vasarol bioélelmiszert.

A 1.5. dbra szemlélteti, hogy azok, akik szamadra nagyon fontos
vagy fontos az egészséges téaplalkozas,

bioélelmiszereket, alapanyagokat vasérolnak, illetve
fogyasztanak. Egyértelmiien latszik, hogy a zoldségek és a
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gylimolcsok a legnépszeriibbek (44%), azokat kovetik a kiilonféle tejtermékek (34%).
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1.5 dbra: Az egészséges étkezés megitélése, és a bioélelmiszerek vasarlasa a kiillonb6zo
csoportokban
Forrés: Sajat adatgylijtés és szerkesztés, 2015
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1.6 dbra: A vasarolt biotermékek megoszlasa (%)
Forrés: Sajat adatgylijtés és szerkesztés, 2015

A hajdiszoboszl6i Bioétel és Borfesztivdl bar ,.érdekes téma”, de leginkdbb a

»tdvolsag” tartja vissza az érdekldddket.
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1.7 dbra: A Bioétel és Borfesztival ismerete, azon valo részvétel
Forras: Sajat adatgytijtés és szerkesztés, 2015
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1.8 dbra: A Fesztival Kkeriilésének okai azok korében, akik ismerték azt korabban
Forras: Sajat adatgyiijtés és szerkesztés, 2015

A vialaszadok kevés hazai bio alapanyagokat felhaszndlé éttermet ismernek, és
ugyancsak kevesen vannak azok (4%), akik mar étkeztek olyan vendéglatohelyen, ahol
organikus alapanyagokbdl késziilt ételeket szolgalnak fel.

A bioélelmiszerek €éléallitdsanak magasabb koltsége miatt az éttermekben is magasabb
arfekvésiiek a bio alapanyagokbdl késziilt ételek. A wellness hotelek kindlatiban
gyakran megjelennek a bioételek és bioitalok. A felmérés szerint a wellness

SZECHENYI @

hotelekben 25% alatti felarat fogadnak el a vendégek a bio
alapanyagokbol késziilt ételek fogyasztasa esetén, mig a hagyomanyos
éttermek még alacsonyabb feldrat lehet érvényesiteni.
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1.9 dbra: Felarfizetési hajlandsag osszehasonlitasa kiilonb6z6 éttermekben
Forras: Sajat adatgytijtés és szerkesztés, 2015

A hazai éttermek bioételek kindlatét jellemzoit SWOT analizisben értékeltiik.

1.2 tabldzat: SWOT analizis a hazai vendéglatéegységek helyzetérol, a biokinalatra

koncentralva
Erosségek Gyengeségek
® Mindségi alapanyagok haszndlata e Dréga alapanyagok
o Egészséges taplalkozasi lehetdséget ® Nehéz beszerezhetdség, kevés
nyujt termeld
e Specidlis igényeket is kielégit e Tulajdonosok félelme a veszteséges
miikodéstol
Lehetoségek Veszélyek
e Fizet6képes kereslet megcélzasa e Pdlyazati lehetéségek hidnya
(féleg nagyvérosi jelenlét) ¢ Fogyaszt6i érdektelenség
o Szillit6 hélézat kialakitdsa az ¢ Bizalmatlansag
olcsobb szallitas érdekében ° Verseny a Vendéglét(’)egységek
e 2016-0s dkotamogatas kozott

Forras: Sajat adatgyiijtés és szerkesztés, 2015

1.8.  Osszegzés

A mindségi, ellendrzott koriilmények kozott eldallitott alapanyagok, melyek
egy Okoldgiai kindlatot nyudjté vendéglatéegység hitelességének alapjaként
szolgdlnak, biztositjdk az egészséges tipldlkozas lehetdségét. Novekszik
azoknak a  vendéglatéegységeknek a  szama, ahol az i
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ételintolerancidban szenveddk igényeit is figyelembe veszik. A specidlis igények kielégitése a
vendéglatas mindség irdnti elkotelezettségét is erdsiti.

A bioalapanyagok magas beszerzési dra a biovendéglatas terjeszkedés korlatja. Ehhez
tarsul a nehézségekbe iitk6z0 beszerzés is. A veszteséges milkodés az {iizletvezetok
legnagyobb félelme, emiatt kevesen véllalkoznak ilyen iizlet inditdsdra. Ahhoz, hogy
organikus alapanyagokbol késziilt ételek, italok megjelenjenek az étlapokon, elsosorban
olcsobb alapanyagokra van sziikség.

A biovendéglitds egyelore nem tud kibontakozni hazankban, elsOsorban a
nagyvarosban €16k, magas statuszu fogyaszt6i csoport megcélzasdval novelhetd a bioéttermek
forgalma, akik nagyobb hangsulyt fektetnek az egészséges taplalkozasra.
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1.10. Ellenérzé kérdések:
Melyek az 6koldgiai élelmiszerek jellemz6i?
Milyen elényei vannak a bioélelmiszereknek a hagyoményos, ,,nem bio” termékekkel
szemben?
Mi jellemzi az 6koldgiai élelmiszerek termelését?
Jellemezze az 6koldgiai élelmiszerek irdnti keresletet hazankban és a vilagban!
Milyen az 6koldgiai élelmiszerek kindlata a hazai éttermekben, 6sszehasonlitva a
nemzetkozi trendekkel?
Jellemezze a hajdiszoboszl6i bio-étel €s bio-borfesztivalt!
Kik az alapvetden jellemz6 vendégei a hajduszoboszldi bioétel €s borfesztivalnak?
Mik a fébb korlétjai hazankban a bio-vendéglatas terjeszkedésének?
Milyen perspektivai vannak a bio-vendéglatdsnak hazankban?

0 Ismertesse a hazai bio-vendéglatds SWOT elemzését!
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2. Torok hagyomanyok a magyar gasztronémiaban
(Dr. Konyves Erika — Varga Krisztina)

2.1. Bevezetés

"Ne csak a multbéli torok-magyar csatdrozdsok, hanem a torok-magyar baratsag is
fliszerezze meg ételiinket" (Berecz, 2006). A torokok héditasa a 14. szazadban érte el hazank
hatdrait. 1456-ben Nandorfehérvarndl (Belgradndl) még sikeriilt a torok hadat
feltart6ztatnunk, de az 1521-ben sorra keriild csatdban a véros elesett, majd 1526. augusztus
29-én Mohécsndl a tidlerdben 1évo torokok véglegesen legydzték a magyar nemesi hadsereget,
igy méar semmi sem éllithatta meg Oket, hogy az orszdg fovarosdnak irdnydba induljanak.
1541 utan pedig, Buda elestét kovetden az akkori Magyar Kirdlysdg harom részre szakadt. Az
Erdélyi Fejedelemségre, a kirdlyi Magyarorszdgra, és a koztik elhelyezkedd Torok
Hodoltsagra. A torokok elfoglaltdk az orszag teriiletének tobb 40 szazalékat, és ez az ardny a
folyamatos teriileti terjeszkedés kovetkeztében egyre csak novekedett. Ez a helyzet mintegy
150 évig volt jelen hazdnkban, mely tobb szempontbdl is meghatdroz6 lett a magyarok
torténelmében. (Horvath-Hamori, 2008)

A habortk sidlyos nyomokat hagytak maguk utdn, jelentds pusztuldst okoztak az
orszag egész teriiletén. Telepiilések valtak lakatlannd, egész véarosrészek semmisiiltek meg,
viszont nemcsak negativ, hanem pozitiv eldnyokkel is jart ez az idegen kultdra ittléte. Sok
torténelmi épitészeti emléket hagytak hazanknak, példaul a torok fiirdok, mecsetek, dzsdmik,
minaretek, vagy templomok. Keleti hatds figyelhetd meg a nyelviinkben is, tobb
jovevényszavunk is torok eredetli. A torok kultdra ezen kiviil meghatarozé szerepet jatszott
még a magyar gasztronomiai hagyomanyaink alakuldsdban is. A torok megszallaskor az 6
szokdsaik keriiltek el6térbe, és nekiink, magyaroknak pedig nem volt mas valasztasunk, mint,
hogy hozzdjuk igazodnunk, két konyha bizonyos foku Osszeolvaddsanak eredményét még
napjainkban is fel lehet fedezni.

Az étkezés a mindennapi életiink szerves részét képezi, és mint téma minden korban
aktudlis. Mindenkinek természetes dolog, de sokkal tobbet jelent, mint pusztin tiplalkozas,
amellyel a napi sziikséges energidt szerezziikk meg. A gasztrondmiai lexikon megfogalmazdasa
igy hangzik: "A gasztrondmia gordg sz, jelentése inyencség, az ételek és italok szakértd
ismerete, kifinomult élvezése, az étkezés miivészete. Tovéabbi jelentése szakdcsmiivészet,
inyencmesterség ... tdgabb értelemben pedig ... az étkezés kultirdja, de magaban foglal
mindent, ami az étkezéssel kapcsolatos (Borda et al., 1993)." Fontos szerepet kapott tehét az
élvezet, és az elégedettség érzése egy-egy étel elfogyasztisa utdn. A valtozatossag, a
kreativitds jelentosége is megnétt, az egyedi izvildg, és a hagyomdnyok Osszhangjanak
egyiittélése figyelhetd meg. Egyre nagyobb hangsilyt kap az egészség, és annak megdrzése
is. Az egészségtudatossidg kiemelkedden fontossd vélt napjainkra, mely meghatdrozza a
felhasznalt alapanyag korét €s azok felhasznaldsanak, elkészitésének modjat is.

A gasztronOmia lehetOséget nyujt mds kulturdk és szokdsok megismerése. A mas
népekkel valé kapcsolat formélja, gazdagitja az étkezési szokdsainkat. A magyar
gasztronOmidra leginkdbb a bolgdr, olasz, francia, német és természetesen a torok népekkel
val6 érintkezés volt nagy hatdssal. "Egy nép étkezési kultirdja, szokdsai, konyhdjanak
fejlodése az adott nép torténelmével szorosan Osszefiigg (Tusor — Sahin Toéth,

2001)." A magyarokat tobbszor is érte keleti eredetii hatds, de a legnagyobb

jelentéségli a Torok Hodoltsdg idején (Szathmdry, 2011). A torokok, a

tobb mint 150 évnyi k6z6s malttal, rendkiviil meghatarozéak voltak SZECHENYI @
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jatszottak. A torokoknek nagy szerepiik volt abban, hogy olyan lett a magyar konyha, mint
amilyennek a mai modern kor embere megismerheti. A torok hddoltsag korabeli jellemzd
étkezési és f6zési szokdsok legtisztibban Erdélyben éltek tovabb, de a mai Magyarorszag
teriiletén is felfedezhetdek e korszak nyomai (Berecz, 2006).

2.2, A torok konyha jellegzetességei

A torok konyhdéra féleg az arab, a gorog, és a kozel-kelet volt befolydsold hatdssal, igy

elmondhatjuk, hogy egy nagyon sokszinii, igen valtozatos, és ténylegesen is egy
multikulturdlis gasztronémidji nemzetrdl beszéliink.
"A torokok szeretnek jol, kométosan étkezni, kelld 1d6t szdnnak minden fogdsra (Tusor —
Sahin T6th, 2001)". Az éghajlati viszonyokbol adédva, ndluk més az €let ritmusa, 6k délben
sziesztdznak, azaz egy hosszabb ebédsziinetet és pihendt tartanak, melyet a forrosag tesz
szinte kotelezové szdmukra és délutdn, mikor mdar enyhiill a meleg térnek vissza a
munkdjukhoz (Tusor — Sahin Té6th, 2001).

Néluk nem ismeretes az eurdpaiak szdmadra elterjedt asztal melletti étkezés, nem
hasznaltak székeket sem, hanem koralakban, parndkon foglalnak helyet, melynek kozepén egy
nagy kerek tepsiszerii ldbas edénybe helyezték a felszolgalt ételt, a fo6ldhoz egész kozeli
magassdgban, hogy a parndn iilve is kényelmesen elérjék azt. Ezt nevezik ,,sofra”-nak
(Dobrovits, 2005).

2.1. kép: Sofra
Forras: http://www.canesintisi.com/tag/sofra/

EbbOl a kozos edénybdl tobbnyire kézzel vettek, igy maga az étkezés mindig
kézmosdssal kezdodott, illetve azzal is fejez0dott be. A nedves kezet egy a térdre elhelyezett
kendOvel lehetett megtordlni. Evdeszkozok koziil a kanalat hasznéltak, egyébként
mindent jobb kézzel ettek, a bal keziik pedig tdmaszté funkciét latott el.
Nyilvénos étkezéseknél a nok és a férfiak nemek szerint elszepardlva
kiilon helyen étkeztek a torok hagyoméanynak megfeleléen. Az i
étkezésnek jelentOs tarsadalmi, k6zOsségi szerepe van, igy akdr a SZECHENYI @
Eurépai Unidé
Eurépai Szocialis
Alap

10-12 fds Osszejovetelek a megszokottak ndluk, ilyenkor a

TAMOP-4.1.1.C-12/1/KONV-2012-0014
Elelmiszerbiztonsag és gasztronémia vonatkozasu
egyetemi egylttmiikodés, 26
DE-SZTE-EKF-NYME

3
Faany

i
il

]|

QI

M ROMANA
KORMANYA BEFEKTETES A JOVOBE




DEBRECENI EGYETEM

szomszédokon at a rokonokig mindenki egy asztalhoz iil le. Tobbnyire zoldmézas keramia
edényekbdl ettek, jobb csalddi helyzetiiek pedig akar kinai porceldnbdl, vagy szeladonbdl.
Anyagat tekint a kerdmidn til még bronz, 6n, réz, sargaréz volt az elfogadhatd, az arany és
eziist még a legrangosabb embereknek sem volt megengedett. A ndk viszont aranyozott talat
hasznalhattak. A torokok jellegzetes talpas joghurtos tdlait sem szabad elfelejteni, amely a
hodoltsag meghataroz6 edénytipusa lett (Dobrovits, 2005).

2.2. kép: Torok edények
Forras: Morel-Mercuri, 2009

Ezeket az edényeket gyakran diszitette valamilyen motivum, irds, vagy jokivansidg. A
torok rendkiviil valldsosak, igy az sem szadmit nagy meglepdnek, ha a Kordlbdl festettek ra
1dézeteket. Természetesen az étkezés megkezdése elotti €s utdni ima elmaradhatatlan esemény
az asztalhoz foglaldskor (Dobrovits, 2005). A féétkezés naluk is hasonld, mint nalunk, 6k is a
levessel kezdenek, mely koztudottan nagyon j6 a gyomornak, felkésziti azt a tovabbi ételek
befogaddsdra, és feldolgozdsdra. A madsodik altaldban valamilyen husféleség, melyet
legtobbszor a zoldségek egészitenek ki. Az étkezést édességgel fejezik be, mely szamunkra, a
magyar szdjiznek tul édes, és nehéz. Az asztalon mindig megtaldljuk a kenyeret, és vizet is. A
kenyér szamukra nagyon fontos, szinte mindenhez fogyasztjak, illetve rendkiviil véltozatos
forméban készitik el. A torokok étkezési szokdsainak egyik meghatdroz6 eleme, hogy 0k nem
fogyasztanak sertéshust, éppen ezért sertészsirt sem, mely vallasi okokra vezethetd vissza. A
lakossdg tobb mint fele mohamedan hivd (Tusor — Sahin Téth, 2001). Az iszlam vallas tiltja a
sertés barmilyen formdjanak elfogyasztdsat, illetve el6irja azt is, hogy a levagdsra szant allat
csak egészséges, és hasitott korml patds lehet, melyet hagyomédnyosan 'Isten nevében',
vérének teljes elfolyatasdval kellett levagni. Emellett szabdlyozza tovabbd az étel elkészitését
is. Egyéb esetben tiltott volt az allat, vagy a beldle elkészitett étel elfogyasztasa. A vallds azt
is meghatdrozza, hogy mértékletességgel kell enni, tiltja a habzsolast és a kotelezd
imadsagok az étkezés ilitemezését is befolydsoljak. Két fo étkezésiik van: a
reggeli és az esti. Torok szokas, hogy naluk a reggeli nagyon koran van,
egybdl azutan, ahogy felkeltek. Mindkét étkezés fott, meleg ételekbol ;
allt (Dobrovits, 2005) . SZECHENYI @
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Husok kozill a tydk-, az iirli-, a bardny-, kecske- és a vadhus, ami kozkedvelt, és
megszokott, melyet valtozatos moddon készitenek el. A roston, és nyarson siités a
legéltalanosabb (Tusor — Sahin T6th, 2001) Nagyon sok halat is esznek, melyet akar az utcidn
arulva roston megsiitve is meg lehet venni. Az éttermek kindlatdban sokféle tengergyliimolcse
is megtaldlhaté, mint példaul a rdkok, kagylok. Ezeket dltaldban eldételként talaljak. Emellett
még megjelennek étvagyfokozoként a kiilonféle pastétomok, kolbaszkdk, vagy az uborkdval
talalt apréra vagott kavidr is.

Eteleiket bdségesen és intenziven fliszerezik, nekiink tdl erdsnek is tlinhet. Leginkdbb a
fliszerpaprika, a bors, a voroshagyma, a fokhagyma és a savanykds joghurtot haszndljak
izesitésre (Tusor — Sahin T6th, 2001).

Zoldségek, és a gylimolcsok szerepe is meghatiroz6 a gasztrondmidjuk
szempontjdbol. Jelentds a paprika, a paradicsom, a kukorica, az articsoka, a lencse, a bab, a
padlizsan, a tokfélék, a parajt, az uborka, és a kdposzta fogyasztisa, étkezésben vald
felhasznaldsa. Gylimolesok koziil megjelenik a fiige, a dinnye, az eper, a sz0l0, a korte, illetve
a mazsola. Etkezési szokdsaik kdvetkezd kiemelkedd eleme a rizs, melyet nemcsak koretnek
tdlalnak, hanem sok étel alapanyagaként is felhasznalnak (Tusor — Sahin T6th, 2001).

Most szeretnék bemutatni néhdny jellegzetes torok ételt, és elkészitési modjat. Egyik
ilyen torok étel a muszaka, melyet birkahisbdl készitenek el, burgonya, paprika és
paradicsom haszndlatdval, majd joghurttal savanyitjdk. Ugyancsak birkahdsbdl készitik az
ugynevezett pilafot. Ez egy rizottészert, fliszeres, rizses étel. Kovetkezd kedvelt birkahtsos
ételiik a sis-kebap. Altaldban a kockéra vagott hist nyarsra, vagy palcikara tiizve nyilt langon
siitik meg, €s erdsen fliszerezik (Tusor — Sahin Téth, 2001). Van még a doner-kebap, melyet
fliggdlegesen forgd nyarsra tliznek fel, és ugy grilleznek meg. Ez a gordg giroszhoz hasonld
étel. A burek egy toltott vagy toltetlen ropogds pite, dltalaban vékony rétestésztarétegekbdl
all6 aprébb vagy nagyobb formdban is siithetd sés vagy édes toltelékkel gazdagitott

------

2.3. kép: Burek
Forras: http://ww1.prweb.com/prfiles/2012/10/31/10082349/BUREK2.jpg

-

"A torok kicsit konnyebb ételeket fogyaszt, tobb a savanyud
leves, vagy savanyitott étel, ami elsésorban az éghajlat miatt alakult
igy, de alapvetden a paprikds, tokdnyos, szaftos ételeket kedvelik,
még a zoldségféléket is porkoltosen készitik (Szathmaéry,
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2011)." Nem szabad elfeledkezni a torokok kavéivasi szokdasarél sem, mert ennek ndluk nagy
hagyomanya van. "A kavéivas valdsdgos szertartds ndluk. A porfinomsagura Orolt kdvét
specidlis edényben fozik cukorral egyiitt, fontos, hogy a felszolgalt kavén legyen hab. A
kitoltott kavéval egyiitt a csészékbe keriil egy kis zacc is, a torok kavé igy az igazi (Tusor —
Sahin T6th, 2001)".

2.3. Toroktol atvett szokasok a magyar gasztronémiaban
Alapanyagok
Husok

A torok hoédoltsdg ald hajtott teriileteken, a torok konyha jellegzetességei keriiltek
elotérbe. A torok konyha ismertetésénél mar sz6 volt arrdl, hogy 6k nem fogyasztanak
sertéshust, igy ez egyre népszerlibbé vélt a magyar lakossdg korében, jelentdsen megndtt a
sertéstenyésztés szdma. Nemcsak az dllat hdsat haszndltdk fel, hanem a sertészsirban val6
fézés vagy piritas is dltalanossd vélt. Fdleg a tyuk, birka, juh, kecske husbdl készitettek
ételeket, illetve megjelentek még a halételek is. A ponty, €s a siillo volt a leggyakoribb. Foleg
a Tisza menti haldszat viragzott.

A torokok viszont ezek koziil is legfoképpen a birkat részesitették elOnyben, igy

leggyakrabban a beldle késziilt ételek keriiltek az asztalra. "A birkahus a legjobb eledeliik ...
ennél jobbat nem is ismernek (Dernschwam, 1984)”.
A marhahus fogyasztasa viszonylag alacsonynak mondhat6, ugyanis a torokok hazdjdban nem
kedveztek a feltételek a tartdsdhoz. Kevés a legeldjiik, illetve ha van is a nagy szdrazsag miatt
az allatok legeltetését biztosito fii kiég, és a kopdr vidéken szinte lehetetlen felnevelni Oket
(Dernschwam, 1984). Magyarorszdg alfoldjei viszont kivdlé lehetdséget nyujtottak a
szarvasmarhak tartdsahoz. Kifejezetten a ma mar hungarikumnak is szamité a "hosszu szarvu,
nagy testli magyar sziirke vdgémarha" volt az elterjedt abban a korban, melyet nem
igavondsra, "nem is a teje miatt, hanem kifejezetten hdstermelés céljabol tenyésztették, az
ugynevezett kertes gazddlkodas keretében hizlaltdk." A marhdkat mindig kint a szabadban
tartottdk, kiilon téli, és nyari szalldson. A sziirkemarha vélt az egyik kozkedvelt, és népszerii
export cikké az dllattenyésztést tekintve. "Az dllatok tobbségét Kecskemét, Cegléd,
Nagyvédrad, Debrecen, HodmezOvasarhely, Szeged, Szentes, Mezo6tir, Kiskunhalas és
Jaszapati mezdvarosokbol hajtottak fel (Szigeti, 1984)."

Tovéabba a torokok hoztdk be a tytk rokonat, a pulykat is. Tobb orszdgban ma is
tinnepi ételként tdlaljak, példaul kardcsonykor. A husa rendkiviil izletes, igy napjainkra mér
az egész vilagon elterjedt, és kiilonféle fajtakat tenyésztenek beldle. Hazank jo adottsdgokkal
rendelkezik a tartdsahoz. Az angolszaszok torok madarnak, azaz Turkey-birdnek is nevezik.
(Bédiné, 2007) Elég hamar mar, a torok megszallds idején kozkedveltté vélt, viszont csak
lassan terjedt el széles korben. Elsdsorban inkabb a fouri asztalokon volt megtaldlhatd (T6th,
20006).

Magyarorszagon a vadhus elkészitésének modja mar elég kiforrott volt ebben a
korban, viszont a torokok ezt nem ismerték, igy csak egyszerlien készitve, sés vizben
megfozik, majd beleteszik a levesbe (Dernschwam, 1984). "Jovedelmezd gazdasagi
ag lehetett a méhészet is, mert kevés munkaraforditast igényelt, s a méz
nélkiilozhetetlen élelmiszer, ételizesitd volt. A XVII. szdzad folyamén
viszonylag kevesen foglalkoztak méhészkedéssel (Szigeti, 1984)." Ezt i
leginkdbb  csak, mint kiegészitd6 foglalkozdst mivelték. SZECHENYI @
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' 1d6khoz képest lecsokken a hus fogyasztidsa, mely nagymértékben fiiggdtt a vagyoni
helyzettdl, attol, hogy paraszti vagy fouri konyhat vizsgilunk, illetve az emberek altal élt
életviteltdl is, a varosokban tobbet fogyasztottak, mint vidéki telepiiléseken. Nemcsak a

gyakorisdgban, hanem az elkészitési mddban is mutatnak tovabbi eltéréseket (Toth, 2006).

Zoldségek és Gyiimolcsok

A z0oldségek és gyiimolcsok fogyasztdsa ebben a korban indul virdgzdsnak. Amig a
hisfogyasztds csokkent, addig a zoldségek, és gyiimolcsoké nétt. Sok dj, addig még nem
ismert alapanyaggal boviilt a kindlat. A torokok hoztdk magukkal, és ismertették meg a
magyar néppel a mékot, a brokkolit, és a padlizsant, 'amit csak torok paradicsom néven ismert
a népi kultira. A torokok kozremiikodésével lassan megjelentek az amerikai
élelmiszernovények is, mint példdul a paprika, a paradicsom, vagy a burgonya.

Torokok hatdsara kezdtiink el meggyet, cseresznyét, és fiigét termeszteni. A torokok
ismertették meg a magyarokat az Ugynevezett meggyvizzel, amit ma egyszerlien csak
meggyszorpnek neveznénk. "A gylimolcsok koziil a fiigének, és a kajszibaracknak még a
nevét is atvettiik. A szOldkultira alfoldi elterjesztése egyértelmlien a torok javédra irhatéd
(Szathmary, 2011)." "A gorogdinnye, amelyet allitélag gorog kereskedOk hoztak eldszor
hozzank - innen az elnevezésiink - szintén a torok hatasnak volt koészonhet6 (12)."

2.4. kép: Zoldségek
Forras: http://debmedia.hu/egeszseg/2013/05/10/gyogyito_zoldsegek_es_gyumolcsok

A fiige a mediterran térségben 6shonos, igy hazdnkban a megfeleld klima miatt nehéz
volt a termesztése, de a Gellért-hegy napos lankdin szépen novekedett. A szO0létermesztésnek
kiemelt jelentdsége volt a borfogyasztds miatt. Igaz a torokok valldsa tiltja az
alkoholfogyasztast, de nem mindenki tartotta be ezt a "szentirdst" olyan szigortian. Tovabbi
ismert volt még egy szirup-szerli édes anyag, amit csak "must-méznek" neveztek. Ezt
altaldban szO16bol készitették, de eldéfordult fiigébdl, vagy faeperbdl fozott véltozata is. A
szO0l0szemet megaszalva, azaz kiszaritva mazsolat kapunk, mely az édesszaju
torokok kedvelt csemegéje volt. Gyakran haszndltdk fel ételek
elkészitésekor is (Morel — Mercuri, 2009). A szolotermesztés mar csak
technikai adottsdagaindl fogva is gondos, preciz torédést igényel.
Szamos munkafolyamatot kell elvégezni: kotozés, metszés,
kar6zas, kapalds és természetesen a sziireteléshez kapcsol6do
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egyéb tevékenységek, csak hogy néhany konnyebben értelmezhetét emlitsek ezek koziil
(Szigeti, 1984).

Tovabba kedvelt alapanyag volt akkoriban a lencse, bab, kdposzta, hagyma,
fokhagyma, és az uborka is. Gyiimolcsok koziil pedig még a szilva, sdrgadinnye, granatalma,
szamOca, fekete eper. Kozismert a torokok kertkultirdjanak fejlettsége, és megfeleld
szakértelme a novények termesztéséhez. Budan tobb mint 30 kiilonbozo faj termesztésével is
foglalkoztak egyszerre. A bogyds gyiimolcsok koziil, mint példaul a malna, szeder, hamvas
szeder, és a szamodca inkdbb az arnyékos erddsz€li, nedves talajt, élohelyet kedveli. A malnat,
a foldi epret, és a hamvas szedret ebben az idében még kénytelenek voltak a vadon €l6
novényekként 0sszegylijteni, €s azt meghonositani. Ezek az erdei novény palantdk gyakran
megjelentek a varos piacain is. Az eperfak is 6shonosnak szamitanak Magyarorszagon, és mar
a torok megszallas idején is tudatosan miivelték, gondoztak dket (Morel — Mercuri, 2009).

Sok zoldséget, €s gyiimolcsot hasznaltak a salatdkhoz, koretekhez, illetve a hisok és
halak elkészitésekor is. Féleg mazsolat, almat, kortét hasznaltak fel, igy meghatdrozé volt az
édeskés iz. (I1) Emlitést kell még tenni a toltott zoldségek elkészitésének megjelenésérdl is,
mint példaul a toltott tok, paprika, sargarépa vagy padlizsan. A zoldség kozepét kivijtak,
majd ebbe toltottek vissza egy masszat. A toltelékbe tobbnyire aprora vagott birkahust tettek,
melyet kiilonféle fliszerekkel, fokhagymaval, és soval izesitettek még meg. Majd ezt kovette a
vizben val6 megf6zés (Dernschwam, 1984).

Gabonafélék

A legfdbb, és a legszélesebb korben ismert gabonafélék a kovetkezok: a rizs, a buza,
az arpa, a kukorica, a koles, a zab, a rozs, €s a cirok. Ezek koziil részletesebben csak a rizzsel,
a kukoricdval fogok foglalkozni, illetve a kiilonb6zd gabona fajtdkbol készitetett
kenyérfélékkel és ételekkel.

"A torok elnyomds évszdazadainak a legfontosabb jellegzetessége az étkezésben az,
hogy a megel6z0 iddszakhoz képest a gabonatipldlék fogyasztisa megtobbszorozodik...A
korszakban klasszikus ételnek szamitott a kdsa, melyet arpdbdl vagy kolesbdl készitettek
(Téth, 2006). " Akkoriban ezt az ételt csak mint a "szegények ételének" tartottdk, azaz a népi
tdplalkozas egyik meghatdrozo ételeként tekintettek ra (T6th, 2006).

Leginkédbb a buiza termesztése volt meghatdrozé, de nagy mennyiségl rizs is érkezett
Buddra a szintén torok fennhatdsag alatt 4ll6 Bulgéria és Szerbia teriiletérél. A len
termesztése foleg a textilipar miatt volt sziikséges, amibdl vdsznat készitettek, illetve egyéb
kézmiives tevékenységhez tudtak felhasznélni (Morel — Mercuri, 2009).

Egyik jellegzetes torok gabonafélékkel késziilt étel, az ugynevezett buzaleves, mely
tulajdonképpen olyan huslevest jelent, amibe buzadarit féztek. Emlitést kell még tenni a
tejben f6tt buizakdsardl is (Dobrovits, 2005).

Rizs
A torokok ittléte alatt jelentdsen megndtt a rizs fogyasztasa is, de természetesen ez is
foleg a fouri konyhat érintve volt csak meghatarozd. Tobbféle elkészitési mddja is fennmaradt
az akkoriban rizsbol készitett ételeknek, egyik ilyen a rizsleves (Dobrovits, 2005). A torokok
csorbdnak nevezik az ilyen siirli levesre hasonlité ételt, igy a rizsbdl elkészitett form4jat
pirincs csorbaszinak hivtdk, amiben a pirincs sz6 a rizsre utalt. Elkészitését tekintve a rizs
megfézését kovetden ecetet, citromlevet, illetve izesitésként még egy kevés borsot
adtak hozza. Vigyaztak, nehogy a rizs a kdsds éllagot elérje (Dernschwam,
1984).
Taldlkozhatunk olyannal, hogy a rizst megfozték, majd i
faggyin lepiritottdk, illetve ennél kicsit bonyolultabb médon és SZECHENYI @
Eurépai Unidé
Eurépai Szocialis
Alap

édesebben elkészitve mézes vizben fott rizshez adtak hozza a
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zsiradékon piritott mandulét, ezt nevezték mandulds rizsnek. Majd ezutin hozzdadtik a
jellegzetes fliszereket, mint példaul a safranyt, mely sz€p sargds szint adott az ételnek, vagy a
szegfiiborsot. El6fordult, hogy karmazsinnal szinezték, ami pedig voroses szint kolcsonzott
neki. Felszolgalas eldtt pedig vajjal is meglocsoltdk, illetve ismert ennek egy specidlis
formédja, az ugynevezett vajjal boritott rizs, aminél a rizst hisében kifézték, majd egy vizbdl,
lisztbdl, és vajbdl elkészitett rantdshoz adtdk hozza. Kis idot fézték, majd tepsibe boritottdk
ugy, hogy a vajas réteg a rizs tetején maradjon (Dobrovits, 2005).

A mai jellegzetes torok étel, a pilaf Ose is rizskasdval késziilt, méghozza specidlisan
"perzsiai, arpa nagysagu, hosszu szem rizsbdl (Dernschwam, 1984)". A kordbbi bekezdésben
is emlitett faggyun piritott rizs a pilaf alapja, amit eldtte csak szimplan megfdztek vizben.
Ehhez cukrot viszont nem adtak (Dernschwam, 1984).

Kukorica

Sok mas egyéb Amerikdbol szarmazé novénnyel egyiitt a kukorica is a torokok
kozvetitésével jutott el hazankba a kereskeddk 4ltal. Sok helyen még ma is csak torokbuzanak
nevezik, ahogyan példdul Erdélyben is. A kukorica felhaszndldsdtél az uri konyha
tartézkodott, ugyanis az a koznép szerint az "inség eledele" volt, a szegényebb rétegek
jelképes étele. Kukoricalisztbdl készitették a malét, amit koretnek vagy akdr féételnek is
felszolgaltak. A kukoricdbdl készitettek még lepényt, és kiilonféle kenyérféléket is
(Szathmary, 2011).

Kenyérfélék

A torokok a vilag legnagyobb kenyérfogyaszt6i, ami nemcsak azt jelenti, hogy sok
kenyeret, és szinte mindenhez kenyeret esznek, hanem azt is, hogy nagyon sokfélét. A
felhasznaldsat tekintve is egyfajta vdltozatossdgrol beszélhetiink. Maga a kenyértészta is
rendszeres alapanyagnak szamitott az ételkészités sordn, levesekbe eldszeretettel fozték bele
(Dobrovits, 2005). A cipoféleségeket leginkabb még frissen siilve, melegen fogyasztjak, de
madr akkoriban megjelent a pita dse, egy kétujjnyi vastag langosszeri kenyér, illetve masik
fajta lagy kelesztetlen kenyérféle. A torokoknél jellegzetes hagyomdany volt, hogy a csaladfoé
feladata volt, hogy minden csalddtagnak az étkezéshez adjon kenyeret. Naluk csak kizarélag a
tészta eltorése az illendd, nem szabadott vagni, vagy harapni. Nem szabad elfeledkezni a
pogacsardl sem, mely tetejének megégését megakadalyozandoképpen egy feddlapot helyeztek
a siitéskor rd. A mai tarhonyéank Ose is ezekbe az idOkbe vezethet vissza, amit eredetileg
kelesztett, szaritott, aprora vagott kenyértészta felhaszndlasaval készitettek el (Dobrovits,
2005). Egyik legegyszeriibben elkészithetd ételiik, amit ma is ismeriink az ostya, amit ugy
kaptak, hogy lisztet tojasfehérjével felvertek, majd kisebb kanalanként meleg serpenydben
kisiitotték. Ezt izesitették apréra véagott cukrozott didval vagy manduldval (Dernschwam,
1984). Jellegzetes torok szokds, hogy Ok csak melegen fogyasztjdk el a kenyeret, és a
madsnaposat mér csak nagy sziikség esetén eszik meg (Dernschwam, 1984).

Etelkészitési eljdrdsok

Az alapanyagok résznél mar ismertettem néhany egyszeribb, az alapanyagok
témdjdhoz kapcsolddo étel konkrét elkészitési modjat, igy ebben a fejezetben csak az
altalanossagban eléfordulé ételkészitési modokat fogom leirni, illetve a mar
kordbban leirtakrél csak megemlités szintén lesz sz, csak amolyan
emlékeztetésképpen. Kezdésként nézziik meg a gylimolcs-, zoldség i
felhasznaldst. Altalanossdgban elmondhaté, hogy az ételek SZECHENYI @
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elkészitése sordn nagyon sok gyiimolcs, €és zoldség keriilt az
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asztalra, mely az ételek esztétikdjat is feldobta a valtozatos szinekkel. Mar széba kertilt a
toltott zoldségek megjelenése az egyik kordbbi fejezetben. A gylimolcsot pedig felhasznéltak
a siiteményekhez, saldtdkhoz, de a féételekhez is eldszeretettel adtdk hozza. Illetve nyersen,
frissen fogyasztasardl sem szabad elfeledkezni (Dernschwam, 1984).

"Az ételkészitési eljarasok koziil alkalmaztdk a reszelést, a pdacolast, tizdelést,
bundazast, az abdlast, a parolést, a piritast, az atsiitést, a papirban vagy tésztaban siitést (I1)."
Ebbdl arra kovetkeztethetiink, hogy nagyon valtozatosan féztek. Ismert volt mar akkoriban is
a porkoltos ételek, viszont kicsit masképpen késziiltek, mint a mostani porkoltok (I1). "A fott
huds kozonségesnek szamitott, a megsiitott his viszont el6keldnek (Téth, 2006)." Eppen ezért
a roston siités és egyéb siitési eljarasok nagyon kozkedveltek voltak akkoriban, legyen akar
sz6 egyben siitésrol, vagy toltott hus siitésérol (Toth, 2006).

Magyarokra kevésbé volt jellemzo a leveses ételek készitése, ez is a torokok hatdsdra
kezdett elterjedni. "Gyakori volt a tej, tejfol, ecet, méz haszndlata. Gyakran féztek borral,
rantast viszont nem haszndltak, inkdbb a kenyérbéllel siiritették az ételeket (12)."

Most nézziink néhany konkrét leirast, hogy milyen mddon is készitik el az ételeket: "A
siitni valé tydkot hagymadval toltik meg, de leginkdbb a megfeleld tiizhellyel felszerelt
lacikonyhdba kiildik. Ennek a kozepén pardzs izzik, koriilotte siitényarsakat dugnak a foldbe
€s hagyjak a pecsenyét magétdl megsiilni (Dernschwam, 1984)."

"Van kétnyildsu boltozatos kemencéjiik is, olyasforma, mint az edzékemence, ha alul
begyujtjdk, a meleg a lyukakon keresztiil feldramlik; ha a hist serpenydstiil belehelyezik, j6l
megpdrolddik (Dernschwam, 1984)." A tejtermékek haszndlata is feltlinést keltett. A torokok
a legtobb ételiiket joghurttal savanyitjak, ami tulajdonképpen sés fott aludttej. A zsir nem volt
még akkoriban annyira elterjedt, a mai modern olajok meg még nem is léteztek, hanem
inkabb a vaj, és az olaj volt a meghatdrozd, illetve a birkafaggyu (Dernschwam, 1984). Még
nem tettiink akkor emlitést a torokok jellegzetes valamilyen levélbe, altaldban szO6l0 vagy
kaposzta, betekert husos ételeir6l. A ma is ismert és hires toltott kaposztinak lehetett
valészintileg az Ose az ebben a korban megjelend étel. Természetesen a mostani szank ize
szerint is ismert kdposztas étel, akkor még nem igy késziilt, mint napjainkban (Berecz, 2006).
A kovetkezo fejezetben részletesebben is fogok vele foglalkozni.

Jellegzetes ételek

Ebben a fejezetben konkrétan négy ételnek az ismertetésérdl lesz sz6, amit a torokok
kozvetitésével ismerhettiink meg, €s a mai napig is készitjilk még dket. Az els6 a sokak 4ltal
kedvelt és igen népszerli toltott kaposzta, és toltott paprika, ezt koveti majd a talan mar
kevésbé kozismert toltike, illetve utolséként a saslik. Nemcsak az ételek kialakuldasanak
torténetét, gyokereit, és elkészitési modjat szeretném bemutatni, hanem minden ezekkel az
ételekkel kapcsolatos tudnival6t.

Toltott kaposzta
"A toltott kaposzta sok mds tdsgyokeresnek elkonyvelt helyi ételhez hasonldan, a

torok konyha hatdsat érezteti. Torokorszdgban minden olyan ételt, amelynek nevében a

dolma, dolmalar (t6ltott, tolteni) szavak szerepelnek a toltott kdposzta és egyéb toltott

z0ldségételek Osének tekinthetiink (Berecz, 2006)." A mai értelemben vett toltott kdposzta

eredete, az ugynevezett kdposztds husként ismert ételre vezethetd vissza. "A

tarsadalom minden rétegét 6sszefogo, legjellemzobb étel ... a kdposztas his

volt. A felhasznalt hus fajtdja rangjelzOnek szamitott, igy a legegyszeriibb

és legaltalanosabb a birkdbdl vagy marhdbol készitett valtozat volt, i

értékesebb a disznd, de a legeldkeldbb a baromfibol készitett fogas SZECHENYI @
Eurépai Unidé
Eurépai Szocialis

Alap

volt (I1)." Majd fokozatosan véltotta fel ezt a hisos kdposztat a
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toltott kdposzta. Kezdetben, mint sok minden mads, csak az tri osztdly asztalain jelent meg, és
csak késobb vilt a nép ételévé is (11).

2.5. kép: Toltott kaposzta
Forras: http://www.blikk.hu/blikk_eletmod/magyarorszag-kedvence-az-ujhazi-tyukhusleves-
2013672

"A kozépkorban csak a nemesek €s a tehetds polgarok engedhették meg maguknak,
hogy a toltott kdposztaba az abban az idében méregdraga rizst tegyenek. A pornép kénytelen
volt beérni kukoricadardval, aminek szegényes voltat jokora fiistolt disznohds darabokkal
probaltdk ellenstlyozni (Berecz, 2006)." A ma ismert toltott kdposzta Osének tartjdk az
ugynevezett ,,szarméat". Eredetileg ez egy torok étel, mely tgy késziilt, hogy szdldlevélbe
vagy martilapulevélbe gongyoltek rizzsel kevert aprora vagott birkahist, amelyet egyszerlien
csak vizben fOztek meg. A készitett gombdcok sokkal kisebbek voltak, mint a mai méret,
koriil-beliil csak feleakkordk. Mivel nagyon sok sz6l6t termesztettek, igy magatdl értetddden
a levele nagy mennyiségben éllt rendelkezésre ehhez az ételhez. Az elkészitését tekintve 6k
édesen készitették, és nem ahogyan mi megszokhattuk a savanydval. Majd csak kés6bb
jelenik meg, az éltalunk is ismert kdposztalevélbe tekert valtozata (Dernschwam, 1984). Mind
a mai napig megtaldlhat6 ez az étel a torok, illetve csakidgy, mint a magyar, vagy az erdélyi
konyha kinalataban is.

Toltott paprika

A torokoktol atvett toltott paprika kicsivel kiilonbozik az 4ltalunk ismert paradicsomos
véltozattdl, eredetileg hisleves levében készitették el, €s csak késobb osztrdk hatasként terjedt
el a paradicsomlében fott valtozata. "Az eredeti torok recept szerint a paprikdkat
daralt birka és marhahus, fiiszerek, cukor, menta €s rizs keverékével toltotték
(Berecz, 2006)." Nalunk fokozatosan a diszndhus valtotta fel a birkat,
mert ezt konnyebb volt a torokok érdektelenségébdl adoddan
beszerezni. "Torok szokds szerint a toltott paprikat hidegen illett SZECHENYI
fogyasztani, késobb az elkészitése, a tdlalds és a fogyasztasmodja
Eurépai Unidé
Eurépai Szocialis
Alap
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kissé megvaltozott €s a helyi viszonyokhoz, szokdsokhoz igazodott (Berecz, 2006)."

Toltike

Mir a toltott kdposzta ismertetésnél volt sz6 a szdldlevélbe gongyolt hisos ételrdl, a
szarmardl, ami tulajdonképpen a toltikének felel meg. Ez az étel a toltott kaposzta
megjelenése utdn sem sziint meg 1étezni (Berecz, 2006). "A toltikébe valé toltelék késziilhet
borjd, marha, diszn6 vagy csirkehiisbdl, rizs, hagyma és fliszerek hozzdadéasaval. A keverékbe
keriilhet mazsola, sz6l6 vagy egres, ez utobbiak nagyon erds kozépkori hatdst mutatnak €s
kozel dllnak a torok elkészitési médokhoz, ahol a mazsola, fahéj és a menta elmaradhatatlan
kellékek. Ezutdn, ha a toltelékek -elkésziiltek, egyszerlien megfozték huslevesben és
berantasoltdk, vagy joghurttal, esetleg tejfollel siiritették (Berecz, 2006)."

Saslik

"A rablohis eredetét ardnylag konnyli megmagyardzni; elég csak a nevét
megvizsgélni...a rabléhist nevéhez hiven az erdei rab- 16k taldltak fel, akik j6 haramidkhoz
illéen eldnyben részesitették a szabad rabldst uton-utfélen...Végiil a nyarsra hdzott hust és
z0ldséget megsiitotték a tabortliznél, majd a mikor az étel elkésziilt, egyenesen a nyarsrol
ették a finom falatokat (Berecz, 2006)." Arrél, hogy mit tliznek fel a nyarsra nincs semmilyen
konkrétum, de az eredeti elkészitési modot kovetve mindig szabadtizon, faszénparazson siitik
meg. Egyesek szerint a rablohis nem mdr, mint a torokok altal készitett saslik, "amit a torok
katondk napkozben Osszerabolt mindenféle hisokbdl és zoldségekbdl készitettek a tdbortiiz
mellett (Berecz, 2006)." A torok étkezési szokdsokat tekintve leginkabb baranyhusbol,
hagyma és paprika hozzdaddsdval készitették el. "Ismerve ez utdbbiakat, nem nehéz
megtaldlni az Osszefliggéseket a nyarson siilt ételek készitési modja és a felhasznalt
alapanyagokat illetdleg, tehat minden kétséget kizarva éllithatd, hogy a saslik a kebapszerti
ételek nagy csalddjdba tartozik (Berecz, 2006)."

Ttalok

A borfogyasztas jelentés volt ebben az iddszakban, ahogyan a megnovekedett
szOlotermesztés ténye is erre utal. A must mellett megjelentek a kiilonféle voros borok is, amit
foként nem Ok készitettek el, hanem mar kész allapotban szerezték azt be. "Maguk a torokok
elvben csak ecetet vagy pekmez nevii mézzel édesre fozott mustot készithettek a sz616bol
(Dobrovits, 2005)." A szOlot "be is f6zik, édes italt is készitenek beldle, mint minden mas
gylimolcsbdl (Dernschwam, 1984)." A torokok ittléte alatt ismerkedtiink meg a kiilonféle
szorpokkel, és egyéb szirupszert édes készitményekkel (Szathmary, 2011). A torokok hoztak
magukkal a gyiimolcslébdl készitett sorbetet is. A torok iddszak alatt jelentek meg nalunk
tovabba a meleg italok, mint példaul a tea, a kdvé vagy a kakad-csokolddé is. Most nézziik
meg mit is érdemes tudni a kavérdl.

Kave

"Hatra van még a fekete leves! — szoktuk mondogatni, ha a dolog végére valami
nehézség, kellemetlenség, biintetés varhatd. A szdélasban szereplo ,,fekete leves” eredetileg
nem a kdvéra, hanem egy vérrel készitett kozépkori levesfajtara utalt, amelyet iinnepi
étkezések befejezd fogdsaként szoktak volt felszolgdlni, tehat — az akkori
izlés szerint — éppen hogy inyencségnek szdmitott (I3)." Napjainkra a
vérlevessel kapcsolatos jelentése teljesen elhalvanyult. A hdédoltsag i
idején ez a kifejezés egy mdsik jelentéssel is gazdagodott vagy SZECHENYI @
Eurépai Unidé
Eurépai Szocialis
Alap

moédosult, méghozzad a ,fekete levest” a torok daltal behozott
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fekete szinl kavéra értették (I13).

2.6. kép: Kavé
Forras: http://cirmicic.blogspot.hu/2015/06/a-bio-kave-tortenete.html

"A szdmtalan finomabbndl finomabb inyencség utan az étkezés vége felé sor keriilt a
kavézasra, amelyet korabeli magyar nyelven "téntdnak" hivtak. Igen dm, de a torokok épp a
kavézas alatt rukkoltak ki a koveteléseikkel, hogy: ennyi meg ennyi adot kell fizetni, errdl
meg errdl a vasarrdl kell lemondani, és ezt meg azt a vérat kell dtengedni, mert ha nem...
akkor...Okkal mondtdk késobb a szegény kovetek, akiknek a szdjaban a rengeteg ado
hallatdra az amugy is kesertien szervirozott kivé még jobban megkeseredett, hogy most jon a
.fekete leves!”...ami Osszekapcsolddott a kellemetlen, kinos dolgokkal, amelyek még
hatravannak, hogy a ,,most jon a fekete leves” sz6lassa valt (Berecz, 2006)."

A torokok kozvetitésének volt kdoszonhetd a kavéivas szokdsdnak itthoni elterjedése,
amely '"nagy szerepet jatszott egy késobbi fontos kulturdlis jelenség, a kavéhaz
megsziiletésében (11)." Eurépdaban, Velencében nyilt az elsd kdvéz6 1624-ben, majd Anglia,
Franciaorszag és Eurdpa tobbi orszdgdban. A szdzadfordulén a szellemi és tarsasagi élet
kozpontjai voltak a kdvéhazak, ekkor mar tobb, mint 200 kavéhaz volt Budapesten. Mind a
mai napig szdmos kdvéhdz, kavézo iizemel a vendéglatasban, és folyamatosan is nyilnak a
széles kavévalasztékot kindlé egységek (I1). Az 1570-es években mar ismerték Budan.
Kezdetben a kormdnyzat be akarta tiltani, foleg a katondkat prébalta eltiltani téle, de a 17.
szdzad koril mdr é&ltaldnosan fogyasztott italnak szdmitott volt. A kdvéivds szokdsa
feltartoztathatatlanul héditott teret maganak. Eleinte csak otthon fogyasztottdk, és féleg az
értelmiségiek asztalan volt megtaldlhat6, majd késobb a ,.kavés boltokat” kezdték el 1atogatni,
mely a tarsadalmi élet felvirdgzdsdhoz vezetett (Fekete — Nagy, 1986). A kdvé 6shazija
eredetileg Kozép-Afrika, Etiopia, Kaffa tartomdny. A kdvénak is tobb fajtaja

SZECHENYI @

1étezik, egyik széles korben is ismert az Arabica. Ez a fajta finomabb,
aromdsabb, utéize is sokkal tovabb megmarad, és kevesebb a koffein
tartalma, mint példdul a Robustinak. Ez inkdbb gyengébb
mindségben, ezért viszont olcsobban kaphat6 az iizletekben, mint
az Arabica. Kijelenthetjilk, hogy ez utébbi szdmit a
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mindségibbnek (Perényi, 2005). A kavénak szamtalan pozitiv élettani hatdsa is ismert.
Jellemzd Osszetevdje a koffein, amely élénkiti a kozponti idegrendszert, serkenti az
agymukodést, enyhiti a fejfdjast és vizhajté hatdsa is van. A szivizomra erdsitdé hatést
gyakorol, ami szivgyengeségnél elOny0s lehet. A gyogyszergyartisban is felhaszndljdk, fleg
felfajas és megfazas elleni készitményeknél (Perényi, 2005). A hagyomanyos, eredeti torok
kavénak sajatos ize, €s hangulata van. "A torok kavéhoz csak puderfinomsdgu, frissen
megpoOrkolt és 6rolt kdvébabot szabad haszndlni. Eleinte, a XVIII. szdzadig a kavébabot
mozsarban zuztdk Ossze, majd atszitaltdk. Csak késObb jelentek meg a tekerds kézi kavéodrlok,
amelyek utdn mdr nem volt sziikség szitira. Am ezeken is tobbszor 4t kell dardlni a kadvét,
hogy megfeleld finomsagiva valjék. A torok kavé hagyomdnyos fOzéséhez specidlis
eszkozoket haszndlnak. Hosszinyeld, beliil cinnel futtatott sarga- vagy vorosréz edényben,
tigynevezett "cezve"-ben (dzsezva) fézik. Altaldban egy-két csészényi viz fér bele, ez azért is
fontos, mert a cukrot a kdvéval egyiitt f6zik, és mindenki izlése masfajta édesitést kivan. Sok
helyen kardamonnal is izesitik. A kavét a csész€ben mar nem keverik meg, mert ezzel az aljat,
a zaccot is felkavarndk. Rendeléskor el6 kell jelezni, hogy cukor nélkiil (sade), alig édesen (az
sekerli), kozepesen édesen (orta sekerli), vagy nagyon édesen (cok sekerli) kérjiik. Minden
csésze vizhez egy nagyobb kdvéskandl 6rolt kavét adunk. Hideg vizet ontenek a dzsezvéba,
majd rdkanalazzdk a cukrot és csészénként egy kandl kdvét, €s dvatosan megkeverik. Kozepes
langon kell melegiteni, és kiviilrél befelé kanalazni, hogy a hab kozépre stirisodjon. Mikor
felforrt, a habjat leszedik a csészékbe, hogy azt eldmelegitse, majd még legalabb egyszer-
kétszer visszateszik a tlizre. Amint djra forr, leveszik a tlizrél, egy kiskandl hideg vizet
csoppentenek bele — igy leiilepszik a zacc — és még forron a csészékbe Ontik. A csészét
findzsdnak hivjak, dltaldban sargarézbdl vagy vorosrézbol késziilt fiiles, talpas alsé edény,
ebbe keriil a tobbnyire mazazott kerdmiabdl készitett, kerek alju kis belsd csészécske, mely
joval kisebb az altalunk ismert kdvéscsészéknél. Mindkét rész diszitett, az alsén éltalaban
szép vésetek, domboritdsok, a belson finom festés, mazazas taldlhaté (Perényi, 2005)."

Fiiszerek

A torok konyhdt az erds, domindns izek, akar mondhatni a tdlzott fliszerez€s jellemzi, ha
figyelembe vessziik a mi szdjiziinknek megszokott izesitést. (I1) "A keleti fiiszerek haszndlata
az eldkeldség jele volt, foleg a bors szdmitott presztizs értékiinek (To6th, 2006)." Gyakran
hasznalt fliszerek voltak a son, és a borson til még a safrany, a karmazsin, a szegfiibors, a
gyombér, a bazsalikom, a zsdlya, melyeket szintén a torokok kozvetitésével kereskedelem
altal hoztak be hazdnkba a mediterrdn térségbdl. "A torokok feldl érkezd kereskedelem
kozpontja Brassé volt. Itt cseréltek gazdat a karavanokkal vagy éppen hajokkal érkezd
rakomdényok,...széthordtdk...a fliszereket, melyek koziil némelyiknek, példaul a safrdnynak
arannyal vetekedett az 4ra (Szathmary, 2011)." Ebben az idészakban megnovekedett a
hagyma, fokhagyma felhaszndldsa, illetve a citrommal, és ecettel torténd izesités. Kozkedvelt
volt még a petrezselyem, a koménymag, az dnizs, a torma a borsikafli vagy mas néven
csombor, a fenyOmag, a rozmaring, és a tirkony hasznélata is, ebben az idOben jelent meg a
fahéj, illetve legkésébb a fiiszerpaprika (Bart, 2012). A paprika elterjedésével azonban
folyamatosan hattérbe szorultak ezek az izesitok. Mit is érdemes tudnunk errdl a fiiszerrdl,
mely a mai napig a magyar konyha legmeghatarozobb izesitdszere (Szathmary, 2011).
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Fiiszerpaprika

A paprika, ami kezdetben gy6gyndvényként volt ismert, €s
elsésorban borbetegségek gyodgyitdsara alkalmaztak, ndlunk csak az
1550-es évek utdn jelent. Az 1700-as években kezdték csak el
altalanos fliszernovényként is felhaszndlni. Igazdn csak a 19.
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szazadtol tekintjiikk a paprikat jellegzetesen magyar fliszernek. Kezdetben mint disznovényt
termesztették az élénk, szines terméséért, €s csak késobb hasznaltak fel ételek izesitésére.
Eleinte egészben tették bele az ételekbe, €s majd csak késObb jelent meg a fiiszerérlemény
véltozata (Bodiné, 2007). "Nalunk a hegyes, csoves és a kicsi valtozat terjedt el, amely torok
kozvetitéssel érkezett hazankba (Berecz, 2006)." A paprikat a régi magyar konyhdn nem
ismerték. Ez a ndvény DéEl-Amerikdbdl szarmazik eredetileg. A hodoltsdg idején torokborsnak
is hivtdk, ami szintén arra utal, hogy a torokoknek meghatdrozé szerepe volt abban, hogy
megismertiik ezt a novényt (Bédiné, 2007).

2.7. kép: Fuszerpaprika
Forrés: http://www.termekkosar.hu/index.php?id=95

"Egy legenda szerint a paprika termesztése ugy kezd6dott, hogy Mehmed budai pasa
egy sz€p vizhordé lednyt a haremébe vitetett, és ez a lidny mutatta meg késébb Buda
elfoglaldsakor a haremkertben a paprikaiiltetvényeket. A katondk és a kor- nyékbeli parasztok
magukkal vitték a novény magvait, és igy terjedt el a paprika (Berecz, 2006)." Az évszdzadok
folyamédn azonban tobb elnevezése is sziiletett, ilyen példdul a magyar bors, a kerti bors, a
veres bors, vagy a poginy paprika. Kitlind foldrajzi adottsdgainknak koszonhetd, hogy ma
mar a vildg egyik legismertebb paprikatermeld orszdga vagyunk. A magyar paprika
tartalmazza legjellegzetesebben az iz- és szinanyagokat (Bodiné, 2007).

Edességek

A torokoknek koszonhetd nagyon sok ujfajta édesség megjelenése a hodoltsdg ideje
alatt. Ekkor ismerkedtiink meg a mézeskaldccsal, a nevével is torok hatast tiikr6zo
torokmézzel. Sok gyiimolcsot, és csonthéjast is felhasznéltak az édességek elkészitéshez. A
di6, mandula, piszticia volt a leggyakoribb. Ezeket megpucolva, apréra vagva,
esetleg piritva adtdk hozza az ételekhez. Altalanossigban elmondhatd, hogy

SZECHENYI @

megnétt az édes ételek fogyasztdsa, és elkészitésének gyakorisdga
egyardnt (Szathmary, 2011). Jellegzetes alapanyagok, és izesitok,
melyeket felhaszndltak: cukor, mazsola, méz, rdzsaviz,
muskotdlymaélyva, fahéj, anizs. "A rézsaszirup rézsaszirmokbol,
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citromsé vagy citromlé, viz és cukor hozzdadasaval késziil, de a r6zsabol készithetd rézsaviz,
rozsalé €s rozsalekvar, ami mind a siitemények elkészitésénél hasznosithaté (Berecz, 2006)."
Jellegzetes ételek, édességek kozott megjelent a tejberizs, a grillazs, a kalacs, a baklava, a
fank, a palacsinta, a rétes, a bejgli, a felfujtak, a madartej, a kiilonféle ostyék, és tortdk.

Edények, eszkozok

"A torok siitd- és f6zoedények leginkabb rézbol késziiltek. Rézbol késziilt a szabadban
€16 emberek jellegzetes f6z6edénye, a bogracs, amelynek nevében is a 'réz' jelentésii torok szo
rejtézik. Altaldban réz volt a tepsi, de finomabb talaléedényként arany vagy eziist is lehetett.
A kavézéassal egyiitt meghonosodd findzsa viszont finom porceldnbdl késziilt (Szentpéteri,
1999)." "A sz6 maga csészét, kavécsészét jelent. Ez késObb modosult annyival, hogy a
kavéskannat vagy tedskanndt is igy nevezték (Berecz, 2006). " "Ha mar a kdvézasnal tartunk,
érdemes megemliteni az ibriket is, a kdvézds szertartdsdndl elmaradhatatlan kdvéedényt,
vagyis a kavéskannat. Ez az edény eredetileg sargarézbdl késziilt, oldalan fogantyival és
csOros szdjjal, hogy kényelmesen lehessen tolteni vele az italt (Berecz, 2006)." Manapsag
ezeknek az eszkozoknek az eredeti jelentése mar feledésbe meriilt.

"A szemes terményt, gabondt, lisztet, rizst zsdkban, torok eredetli nevén hardrban
taroltdk. Nagyobb mennyiségli gabona széllitdsdra €s taroldsara pedig a deszkabdl késziilt
lada, torok eredetli nevén hombar szolgalt. Az tti élelmet tarold borondot, a szofrat szétnyitva
abroszként is hasznadltdk. A tobbféle holmi (ruhanemd, élelem, pénz) taroldsara és szallitdsara
szolgélo 1ada vagy kosar torok eredetii neve a szepet volt (Szentpéteri, 1999)."

Atvett szavak, kifejezések

Nagyon sok szo, illetve kifejezés, amely ma is megjelenik a nyelvezetiinkben, a
szokincsiinkben torok eredetii szavakra vezethetd vissza, a két nép torténelme soran kozvetlen
kapcsolatba keriilésének eredményeképpen. En most csak azokat fogom megemliteni,
példaként felhozni, amelyek valamilyen szinten a gasztrondmidhoz, a kiilonféle ételekhez, és
italokhoz kapcsolédhatnak., de ezen kiviil voltak még atvett intézménynevek, tisztségek
megnevezései, haszndlati tirgyak nevei, hadviseléshez kapcsolodd, vallasi témédju kifejezések,
testrészek elnevezései, vagy az Oltozkodéshez kapcsolédd szavak is (Fazekas, 2007).
Jovevényszavaink kozott témat tekintve vannak, amelyek a novények termesztéséhez
kapcsolodnak. Ide tartoznak egyes gyiimoOlcsok nevei, mint példdul a sz416, alma (elma),
korte, vagy a kajszi (kayisi) kifejezés, de még maga a gylimolcs megnevezés is. Tovabba
egyéb novények: gyom, kender, komld, arpa, som, csaldn, paszuly (fasulye), padlizsidn
(padlican), spendt (spinat), kdvé (kahve) vagy a buza (bozat). (Fazekas, 2007) Szezdmmag
(susam), komény (kimyon), dnizs (anason), tarkony (tarhum) szavak is torok hangzastak
(Berecz, 2006).

A dohanyzds szokdsat is a torokok terjesztették el ndlunk, magat a kifejezést is toliik
vettikk at. Kovetkezd nagy csoport a felhasznalt eszk6zok kategoridja lesz, ide sorolhatjuk az
ibrik, a kupa (kupa) a bogracs, kupak (kapak), bicska (bicak), balta (balta), vagy akér a tepsi
(tepszi) sz6 atvételét (Berecz, 2006). Természetes az ételek elnevezései kozott is taldlunk
torok eredetiieket. A joghurt (yogurt), pogéacs (bogaca), tarhonya (tarhana), tird, pite (pitah)
ide sorolhat6. Vannak még a konyhai ételkészités sordn elOkeriild szavak, ilyenek
példdul a gyidr (yogur), a sziir, vagy a szér. Allatokhoz kapcsoléddak, példaul
a juh, kecske (keci), tind, muflon (muflon), bika (boga), borji, 6kor
(6kiiz), disznd, tydk (tavuk) a kardm, a valyd, vagy az 6l kifejezés is i
(Fazekas, 2007). SZECHENYI @
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24. Hagyomanyok napjainkban

Budapesten, Egerben, Pécsen, Szegeden — a torokok kihatdsa 4ltal torténelmi
szempontbdl is jelentdsnek mondhat6é varosban — vizsgéltam a torok emlékekhez kapcsolhat6
vendéglatd egységeket, mint a kifozdék, éttermek, gyorsbiifék. A virosokat dsszehasonlitva
kaphatunk képet arrdl, hogy hol, melyik térségben maradtak fenn nagyobb hagyomdannyal a
torok gasztrondmia elemei.

Budapesten

A torok magyarorszagi uralma Buda elfoglalasaval kezdddott 1541-ben, amikor is
jelentds teriiletek keriiltek hatalma ala. A fOvérost kozigazgatasi, stratégiai székhelyiliknek
tekintették az orszdgot megszalld torokok. A varos csak 1686-ban szabadult fel az elnyomas
al6l, majd ezt kovetden fokozatosan hdditottdk vissza a torok altal megszallt teriileteket
(Horvath-Hamori, 2008). Ha a torokok és Budapest kapcsolata keriil szdba, illetve hogy
milyen jelek vannak, melyek a torokok ittlétére utalnak, akkor legtobben az épitészeti
emlékekre gondolnak eldszor, a fiirdokre, dzsdmikra, imafiilkékre, tiirbékre, és egyéb
épitészeti alkotdsokra. Budapest utcdin sétdlds kozben megéheziink, akkor szdmos torok
étterem, gyorsbiifé és kifézde var minket a legszinesebb kindlattal. Ezek az iizletek mind a
torokok hagyomanyénak tekinthetéek. Budapesten tobb, mint 16 valamilyen forméban a torok
hagyomanyokhoz kapcsolhaté vendéglatd egység taldlhatd. Ezek koziil néhany név szerint:
Al-Amir Etterem, Sofra Torok Etterem, Karagoz Torok Etterem, 3 Testvér Torok Etkezde,
Ali Baba és a 40 Gyros, Szerdj Torok Etterem, Torok Basa Etelbar, Istambul Torok Etterem,
Torok Basa Etterem, Alhambra Restaurant, Star Kebap Torok Etterem, Giil Baba, Abdikler,
Antalya Kebap, Kudret Torok Biifé, Café Kara, Ayasofya torok étterem.

Harom Testvér Torok Etkezde

"A legendds Harom Testvér elsd fecske volt a gyorsétkezdék kozott, gyakorlatilag
megteremtette Magyarorszdgon a torok biifé fogalmat. A torok konyha pedig éltaluk olyan
szervesen éplilt be a hazai kulindris hétkdznapokba, mint kevés masik (Bart, 2012)." Kis 1dd
elteltével pedig komoly ldncca nétte ki magat. " A jol kitaldlt, a magyar izléshez kozel allo
ételkindlaton tdl a siker titka nagy val6szinliséggel a latvanykonyha-koncepcid, és a késo
éjjelig tart6 nyitva tartds volt. Azdta rengetegen kovették az dltala felallitott példat, miért is ne
tették volna, hiszen a kortt szerte megjelend 3 Testvérek tiz éven 4t éjjel-nappal telt hazzal
tizemeltek (Bart, 2012)." Természetesen a mindségi torok konyha is nagyon fontos szerepet
jatszott a sikerhez vezetd tton. A vélasztast a kifézde megkonnyiti azzal, hogy egyenesen a
tepsibdl vélaszthatunk, nem az étlaprél. Az ételek ugyanis a ,kirakatban” sorakoznak,
gusztusosan feltdlalva. A biifészeri kialakitds tobb szempontbdl is eldnyt jelenthet
latvanyelemként is funkciondlnak, jelentds hangulati elemként jelenik meg.
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.. kép: Muszaka padlizsannal
Forras: http://csicseriborsobablencse.blogspot.hu/2012/07/torok-muszaka.html

Taldlkozhatunk sokféle étellel, most ezek koziil csak felsorolok parat: muszaka,
karfiollal rakott csirke, zoldséges borju, spendttal rakott csirke, joghurtos padlizsan saldta,
csirkemdj. "Egy torok biifé akkor autentikus, ha a kebapot torok férfi vagja az dgynevezett
karral, azzal a hosszu, lapos késsel, €s semmiképp sem géppel. Fontos ismertetdjel, hogy a
tulajdonos, ha esik, ha fdj, mindig ott van a helyszinen, valamint fontos, hogy legyen torok
tea, illetve nem art, ha torok zene szdl és torokos a hangulat. Ha ezek nem stimmelnek, nagy
val6szinliséggel nem is fogunk jot enni. Természetesen nem pusztdn ilyesmin mulik a torok
biifé sikere. Vannak bizonyos kardindlis alapanyagok, amelyeket Torokorszagbdl kell hozatni,
vagy legalabb egy megbizhat6 helyi toroktdl kell vasarolni (Bart, 2012)." A Harom Testvér
Etkezdében ennek megfeleléen a joghurtot is "otthonrdl" hozatjak nagy vodros kiszerelésben.
Ez a magas zsirtartalmu, krémes joghurt nemigen hasonlit az itthonihoz: ez ugyanis olyan
stiri, hogy megall benne a kiskandl. Mint azt mar kordbbi fejezetekben emlitettem a torok
konyhdban sok helyen megtaldlhatdé a joghurt, legyen az toltott zoldség, saldta, vagy
valamilyen ital. "Mindezzel egyiitt egy pesti torok biifé azért nem olyan, mint egy isztambuli.
A torok konyhdt szdmos ponton kellett alkalmazni a magyar izléshez. A korati kebaphoz
hasonlét nemigen kapni egész Torokorszagban, hiszen otthon teljesen szdrazon, szdosz nélkiil
eszik: csak hus, pita és saldta van a tdnyéron (vagy a pitdban). Hasonl6 4talakuldson ment at a
legtobb egytdlétel is: fozelékesedtek (Bart, 2012)." Ezen felil még mutatkoznak maés
kiilonbségek is a két nép étkezési szokdsai kozott, amit érdemes megemliteni. Egyik ilyen
példaul, hogy mi magyarok elég rendszerteleniil esziink, akar késo este is akarunk levest enni,
ezzel szemben a torokok nem, ndluk csak délig szolgédlnak fel leveseket, és ha valaki késobb
megy, mar nem fog "taldlni" az étlapon. Kiilonbséget fedezhetiink fel még tovabba a
hisfogyasztdsi szokdsainkban is. Magyarok éltalaban idegenkednek a baranyhustdl, és az
abbdl késziilt ételektdl, ha van rd lehetdség inkdbb mast esziink, példaul jobban preferaljuk a
csirkét, a marhat vagy a diszn6t (Bart, 2012).

Starkebap Torok Etterem

"A 3Testvér-bol kivédlva, 2004-ben indult tutjara a Starkebap Torok étterem lanc.
Harmadikként, 2006 szeptemberében nyilt meg Budapesten (I5)." Az igényesen kialakitott,
igazi torok hangulati étterem tobb, mint 300 iiléhellyel vérja az €hes szdjuiakat,
illetve nydron egy terasz rész, €s egy Kkiilonterem is a vendégek
rendelkezésére 4ll. Itt tarthatok kiilonféle rendezvények, sziilinapi vagy
barati Osszejovetelek. Februdrtdl lehetdség van a hdzhozszallitas .
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igénybevételére is, "hogy munkahelyiikon, otthonukban is
élvezhessék az évek sordan nagyra nott népszertiségli torok izeket
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(I5)." Az étterem ingyenes WIFI internet hozzaférést is biztosit.

.9. kép: Starkebp
Forras: 15

"A Teréz koriti Starkebap Torok étterem nemcsak méreteiben, hanem ételkindlatdban
is a legnagyobb a magyarorszagi torok éttermek koziil (I5)." A legismertebb, és
kozkedveltebb foételiik, a doner kebap (ismertebb nevén gyros), melyet csirkehisbodl, és
borjuhusbdl is készitenek, de a torok konyhdra annyira jellemzd baranyhusbol is
megkodstolhatjdk a batrabbak. A hust faszén tiizelésii grill kemencében siitik akdr dardlva
(adana kebap), akdr kockara vagva (sis kebap). Kemencében késziil még a népszerli torok
pizzak mellett, a helyben siitott, gyros tdlhoz adott torok kenyér, és a kiilonleges orids torok
kenyér. Levesek koziil a gyiimolcsleves, €s a lencseleves pitaval keriilt fel a kinalati listara.
Koretként pedig rendelhetiink rizst, joghurtos tésztit, saldtét, siilt krumplit, és torok rizst.
Saldtdkbol is igen széles a palettdjuk: van feta sajtos saldta, joghurtos padlizsin, toltott
sz616levél, Falafel, Cézar salata, és Tzatziki is. Edességek koziil pedig az tigynevezett Burma
az, ami megfoghatja az ember tekintetét, de ezen kiviil taldlunk még gyiimolesos rizst, €s
kemencében siilt tejberizst is (I5).

"Az elkészitendd hust sajit hentesiizletiikbol hozzdk az étterembe, igy biztositva, hogy
csak a legjobb mindségli, ellendrzott alapanyagokbdl késziilt étel keriilhessen vendégeik
asztalara." Az étlapon legaldbb 30 kiilonféle étel szerepel, "hogy mindenki megtaldlhassa a
szdmdra legjobbat. Ha valaki ennek ellenére sem taldl szdmdra megfelel6 torok étket, batran
valaszthat néhdany magyar gasztronomidt képviseld ételiikbdl is. A vegetdridnus vendégek
€hségének enyhitésérdl nem csak saldtdkkal gondoskodnak, de a meleg ételek sordban mindig
talalhat6 hismentes étel is (I15)."

Café Kara

Ez a keleti kdvéz6 az Andrissy udton taldlhatd, "ahol egy pillanatra belekdstolhat a
torok kavéhizak hangulatdba. A kdvénak feketének kell lennie, mint a pokol, er6snek, mint a
haldl és édesnek, mint a szerelem — tartja egy torok kozmonddas, mely jol 6sszegzi mindazt az
érzést, melyet ez az Osrégi ital magaban hordoz, egy iznek minden drnyalatat, mely a kavét
egyediilallovd teszi." Ejtsink még par szét a kdvéhdz berendezésérdl is, ami igazdn
bensdséges, izléses, és visszafogott. Ezen feliil szdmos diszitd elem is fokozza a
kellemes hatast, ilyenek a faberakdsok, tiikrok, metszetek, torok disztargyak,
diszes ablakok (I4).
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2.10. kép: Café Kara
Forras: http://www.cafekara.hu/galeria/nagy/gal_019.jpg

Kinalatdban szerepelnek kiilonféle kdvék, alkoholos kavék, tedk, turmixok, iiditd
italok, 4svanyvizek, sorok, palinkdk, konyakok, likérok, koktélok, vodkak és pezsgok is.
Elmondhatjuk, hogy igen széles az ital valasztékuk. A hagyomdnyos italok mellett pedig
megjelennek a specidlisan torok kiilonlegességek is. Ezek koziil konkrétan néhany: legyen az
elsO a salep, ami alatt egy forro tejes, fahéjas italt kell érteni, illetve tedk koziil a torok fekete
tea, illetve gyiimolcs tedk kaphatdéak. Kovetkezd torok érdekesség az ayran, ami pedig egy
t6rok joghurt ital. Etelvdlasztékukban megtaldlhatéak a kiilonféle salatdk, meleg szendvicsek,
siitemények, €s egyéb hideg ételek. Itt olyanokkal lehet taldlkozni a torok kindlatbol, hogy
haydani, ami egy fliszerezett slirli kapros krémjoghurt, vagy padlizsdnkrém, diés baklava,
Kara meleg szendvics, amit pitdban torok kolbdsszal €s sajttal toltve pdsztor saldtaval
talalnak, illetve van a fliszeres csirkemellel és saldtaval toltott pita, tovabbd rendelhetiink még
cacikot, ami Joghurtos mentds uborkasaldta. A kdvézdban lehetéség van még vizipipa
haszndlatira is. Bizonyos iddpontokban pedig akdr egy hastidnc eldaddsban is
gyonyorkodhetnek a vendégek. Itt is nagyon ligyelnek a megfeleld torok hangulat nyujtasara,
melyet torok népzenék biztositanak (14).

Egerben
Eger tobb mint 40 évi ellendlldsat kovetden végiil ez a térség is a torokok kezére

keriilt. A varat mintegy 13 alkalommal rohamozta meg a torok. Ebbdl az iddszakbdl olyan

torténelmi alakok nevei maradtak fent, akiket biztos, hogy minden magyar ismer €s ismerni is

fog. Egyik ilyen személy Dobé Istvan egri varkapitany. Stratégiai jelentdségii volt a

varos, mert a var fedezte a felvidéki banyavarosokat és nem utolsé sorban ez

volt az utolsékapocs a Magyar Kirdlysdg és Erdély kozott, az ebbdl ad6déd

lehetséges veszélyt az oszmdn nép is hamar felismerte, és prébalta

meggyengiteni ezt a kapcsolatot. 1596-ban maga III. Mehmed SZECHENYI @
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Ujabb tartomdnyt hoztak létre ezen a teriileten. A mindenkori egri pasa feladata volt rend
fenntartdsa, adobehajtas, az erdélyi fejedelmek szemmel tartdsa, €s az esetleges magyar
tdmaddsok elleni védekezés. Legnagyobb hatalma természetes a budai pasanak volt. A varos
91 év eltelte utdn szabadult csak fel a hodoltsdgbol (Horvath-Hamori, 2008). Itt is, mint a
legtobb torok fennhatésagu varosban szamtalan épitészeti emlék maradt fent a torokoktol.

Egerben Budapesthez képest mar sokkal kevesebb olyan vendéglot, éttermet, vagy
kif6zdét taldlunk, aminek egyértelmiien kimutathaté a torokokhoz valé kapcsolata. Ezek
koziil néhany név szerint: Szantofer Vendégld, Torok Pasa Konyhdja. A Torok Pasa Konyhdja
az egyetlen, ami mar a nevében is tiikkrozi a kapcsolatot. Tervben volt egy kifejezetten torok
étterem megnyitdsa is az Egri varban, de ennek a megvalositdsa egyeldre elmaradt, hogy a
jovében ez el fog-e késziilni az még kérdéses. Kavézok viszont szép szammal taldlhatdak a
varosban, viszont egyik sem kifejezetten a torok hagyomanyokra épit a kindlataban, vagy csak
ezek kommunikdldsa nincs megfelelden kihangsilyozva.

Torok Pasa Konyhaja

Ez az egyetlen kifejezetten torok hagyomanyokat felvonultat6 étterem a véarosban, az
egység 2010. szeptemberében nyitott, és minden nap 11.00 és 22.00 o6ra kozott varja a
vendégeket. Mottdja: "Ha iires a hasa - irdny a Pasa!!!", "Eredeti izek, tradiciondlis ételek
gazdag izvilaggal!" Tradiciondlis torok ételeket kindlnak, lehetdség van helyben fogyasztasra,
és elvitelre/hdzhoz rendelésre is. Etlapjukon megtaldlhaté: Kiilonféle kebapok (csirke,
padlizsdn, m4j, hal), Falafel, Diiriim Doner, Mevlana csirke saldta, Mevlana tonhal saldta,
szendvics doner, roston hal vagy kofte. A kofte a torokok egyik alapétele a kebap mellett,
tulajdonképpen ez egy fliszeres hisgombodctéle, mi magyarok fasirthoz hasonlénak taldlnank.
Vannak olyan beszédes nevii ételeik is, mint példdul a Tiizes janicsdr, vagy a Szultdn
kedvence. Az elsé alatt roston siilt pulykamellet csipds lecsdval, krokettel szolgdlnak fel. Az
utobbi pedig pacolt csirkemellet jelent gytimolcsos pilaffal.

Kifejezetten torok markdju italokat is értékesitenek, sorok koziil az EFES Pilsent,
rostos gyiimolcslevekbdl pedig Tamek-et rendelhetjiik meg. Megismerkedhetiink tovdbba egy
t6rok joghurt itallal az Ayrannal, illetve kérhetiink torok kévat is. Edességek koziil
kiprébalhatjuk a baklavét, a lokumot, €s a cezerye-t is. A lokum, azaz torok csemege, vagy
madsik nevén szultin csemege. Gyorsan, egyszerien elkészithetd, gumicukorhoz hasonld
nyalanksdg. "Az eredeti lokum rizs- liszt, cukor, viz keverékébdl késziil, amely ha elkésziilt,
minden féle szinlire szinezik, €s kiilonféle érleményekbe (mandula, mogyord, did, piszticia)
€s cukorporba hempergetik (Berecz, 2006)."
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2.11.kép: Lokum
Forras: http://atdaa.com/what-are-the-best-places-for-dessert-in-istanbul

Barbakan - Torokkert

Az Egri varban a Torokkertben megsziiletett egy korhil, torok-magyar étterem
létrehozdsdnak terve, maga a megvaldsitdsa viszont még csak még majd a jovOben fog
elkezdddni. Az étterem tervét Nagy Tamds, mint diplomamunkdt mutatta be. A varon beliil
eddig nem volt szinte semmilyen vendéglité egység, ami kiszolgdlhatta volna a nagy
torténelmi multtal rendelkezd vér latogatéit. Kivdléan szolgdlna tovabba az itt megtartott
rendezvények kiegészitd elemeként is. A var déli fObejdrata melletti kihaszndlatlanul allo,
jelenleg nem l4togathat6 torok-kori kapuvédd bastydjanak épiiletében tervezte kialakitani a
vendéglatd egységet, igy ez a rész is ismét megnyilt volna a nyilvanossag elott, és az eddig
kihasznalatlan teriilet ismét hasznosithatéva valna. "Ezt a harom 16réses eroditést (Barbakan)
a torokok épitették 91 éves hoddoltsdguk alatt. A védron keletkezett seb begydgyitdsdra
épitették ezt a védmiivet a hozzd felvezetd boltozott, tobbkari 1€pcsdvel egyiitt. A var egy
Orzépontja lett, funkciondlisan kiegésziti azt, bar a torténelmi varral nincs szerves
kapcsolatban (I7)." Elhelyezését tekintve is kedvezd lenne ez a helyszin, mert egybdl a fékapu
mellett lenne, igy taldn kijelenthetjiik, hogy ott lenne a legszembetlinbbb az embereknek.
Akaratlanul is biztos, hogy mindenkiben mar éppen az érkezéskor tudatosulna a léte.
Ahogyan az, a bastya oldalfalanak tégldira kiirt feljegyzések is mutatjak valaha, koriil-beliil az
50-es években mdir miikodott itt kordbban étterem. Az épiiletet kiilsé megjelenésében
rozsdabarna szinlire képzelte el, a fal sikjdba nyil6 iivegajtoval. Az épiiletet egyaréant
megkozelithetd lenne egy dj hangsilyos kozlekeddsavon, illetve a régi feljaron keresztiil. " A
vendég szdmdra a konyha és a hozzatartoz6 funkcidk helyiségei észrevétlenek. A konyha és a
fogyasztotér kozotti kapcesolatot két étellift latja el. A konyha az ételek teljes skalajat tudja
nytjtani a vendégek szdmadra. A bdéstya falat kovetd bejarati folyosérdl egy tobb szint magas,
atriumos térbe érkeziink, ahol egy hosszi, kis keresztmetszetii, ablaktalan dtvonal utdn immaér
feliilr6l kapunk fényt. A kiszolgdlé helyiségek - mint példdul a mosdok,
gépészeti helyiségek - az épiilet f0 iranyultsdgdhoz képest mellékterekben
keriiltek elhelyezésre. A mosdok - figyelembe véve a kazamatédk feldli
megkozelitést is - az egész épiilet sulypontjdba keriiltek. Spirdlis SZECHENYI @
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feljarobol becsatlakozhatunk az épiiletbe. Az épiilet 0. szintje éppen ezért egy olyan
kozlekedd szint, ahol a kiilonbozd utvonalak 6sszeérnek. A fogyaszté teret kiemeltem a kert
jelenlegi szintérdl, hogy a panordma latvanya egy ilyen hosszi felvezetd ut megtétele utan
kozvetleniil fogadhassa az odalatogatét (I7)." Ahogy a varos latképe feltdrul, kitlind hatteret
adva az étkezés hangulatdhoz, egy sajitos egyedi hangulatot, atmoszférat biztositva a
vendégeknek ételiik elfogyasztasdhoz. Az étterem iizemelését tekintve el lenne vélasztva a var
nyitvatartdsi idejétdl, igy hosszabb ideig, akar este is fogadhatna a vendégeket (17).

Pécsett

A torokoknek és Pécs vdrosdnak az 1526-os mohdcsi csata utdn lett kozvetlen
kapcsolata, amikor Nagy Szulejmdn szultin seregei kifosztottdk Pécset, lemészaroltdk a
lakossdgot €és felégették a varost, de ekkor ténylegesen még nem hddoltattdk meg a vérost a
torokok, stratégiailag még nem biztositottdk a hatalmukat felette. Miutdn 1541-ben a torokok
csellel elfoglaltdk Budat, azt kovetelték, hogy adjdk 4t nekik a stratégiailag fontos Pécset.
Ekkor Pécs lakoi fellazadtak és sikeresen megvédték a varost. "A pécsi var ekkor a Perényi
Péter kapitany irdnyitdsa alatt &all6, Pécstdl délre elhelyezkedd Valpé vérdval egyiitt
ellendrizte a Dravdig tart6 teriileteket a torokokkel szemben. A pécsi var kapitdnya, Székely
Lukécs a baranyai, somogyi és tolnai varakkal is kereste az egyiittmiikodést. 1542 6szén
Werbdczi Imre a rackozari mezdn legydzte Kdszim mohdcsi és szekszardi szandzsdkbég
hadait. Ekozben 1543-ban Nagy Sziilejman szultan elinditotta a hatodik, Magyarorszag ellen
irdnyul6 hadjaratat. Ferdindnd kirdly viszont inkdbb Székesfehérvarra és Esztergomra
Osszpontositott. Ugyanakkor Székely Lukacs pécsi kapitany €s a piispok csak az egyéni és a
varosi vagyon megmaradasdval torédtek, igy 1543. junius végén vagy julius elején onként
megnyitottdk a varos kapuit az oszmdan seregek eldtt. A varos 143 évig torok uralom ald
keriilt. Ennek a torténetét mutatjuk be a tablon. Ett6l a datumtdl kezdddik Pécs torok kora,
mely a torokok végsd kivonuldsdig tartott. Pécs az egyik legjelentdsebb hddoltsdgkori
kozpont és kereskedOvaros lett, mely keleties hangulatdval, dj torok épiileteivel, iskoldival,
kolostoraival a miivészetek egyik fellegvarava is valt (I8)." Pécs sem rendelkezik tul nagy
valasztékbol a torok hagyomanyokat dpolé vendéglaté egységekbdl. Két jelentdsebb
vendéglatd egység a varosban: Kebap House Pécs, és a JAM Doner&Pizza, ezek mindketten
inkabb a kifézdék kindlatat képviselik.

Kebap House Pécs

Az lizletben lehetdség van helyben fogyasztisra, és hdzhoz torténd rendelésre
egyarant, kényelmi szempontokat fokozza, hogy az utébbit akar internetrdl is lehetséges
elkiildeni. Ajanlatuk koziil a fontosabbak keriiltek kiemelésre, ezek pedig a Doner Box, a
kebap, a diiriim, és a baklava. Osszességében ennek alapjan elmondhatjuk, hogy a valasztékuk
nem tul széles, és inkabb csak a kifézdének, biifék szintjén mozog. A Doner Box nem mas,
mint dobozba csomagolt kebapszdszos frissen siilt borju- vagy csirkehus, hozza koretként
z0ldséget, illetve rizst vagy hasabburgonyat adnak még.

A masik jelentds étel a kebap. Arrdl, hogy mit is értiink kebap alatt, mar volt sz6, de
vendéglatd egység sajat honlapjan a kovetkezoképpen fogalmazta ezt meg:

"A helyben siitott meleg kebap kenyeret (pitt) felvagjuk, és megtoltjiikk enyhén pikans
fliszerezésti borju, vagy csirkehissal, majd erre a husagyra, friss, ropogds, aprora vagott
jégsaldtat helyeziink, amit aztdn specidlis kebap szdsszal jol nyakon Ontiink, amire
végiil a zamatos, friss zoldségek (paradicsom, uborka, hagyma) keriilnek. A
végén kivinsig szerint az egészet megbolondithatjuk egy kevés hazi
termesztésti és Orlési chili porral.” Ennek van egy vegetaridnusok i
szamdra kindlt parja a vega kebap, illetve akik nem igazan szeretik SZECHENYI @
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fliszerezésiit is. Ez érvényes a diiriimre is, ami szinte csak annyiban kiilonbozik a kebapként
arult véltozattol, hogy ezt egy vékony tésztiba tekerve, ugynevezett tortilliban adjak. Az
édességeket a baklava képviseli.

JAM Doner &Pizza

Ez a vendéglato egység szinvonalasabb szolgdltatdst nyujt, mint el6z6 Kebap House.
A sajat weboldaluk jelenleg fejlesztés alatt 4ll, de megjelennek szdmos blogon, kiilfoldi
oldalon, még a facebookon is, ami a mai vildgban ez egyik legjobb mdédja a széles tomegek
gyors eléréséhez. Az oldalon szdmos akcid, és nyereményjaték is kozzé lett téve. Az étterem
kindlatdban a kovetkezd ételek szerepelnek: diirliim és doner, de ezeknek tobb féle valtozata
adja a szélesebb kindlatot. Diirtimbdl készitenek csirkéset, csirkés sajtosat, csirkés sajtos
kukoricasat, vega feta sajtosat, illetve vega feta sajtos kukoricdsat. A donernél ezeken a
véaltozatokon kiviil még donertdlat is készitenek, ahol méret alapjdn megkiilonboztetnek kis-,
€s nagytdlat, illetve ezeken feliil még lehet kérni simat, sajtosat, vagy sajtos kukoricdsat. A
doner és diiriim kozotti kiillonbség itt is megegyezik az el6zd egységben leirtakkal. Az itt
kaphat6é pizzak kozott késziil egy kifejezetten torok valtozatd is, ez pedig a Kebap pizza,
melynek nevébdl is kovetkeztethetiink arra, hogy feltétként kebap keriil ra.
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2.12.kép: Doner
Forras: http://oneworldplate.com/doner-kebab-the-wonder-of-turkish-food/

=

Kinalatukban tovdbba mds, nem a torok hagyomanyokhoz kapcsolhaté ételek és italok is
vannak szép szdmban, mint a pizzdk.

Szegeden
Szeged, Magyarorszdg negyedik legnagyobb vdérosa, és a torokok
kapcsolata 1525-ig vezethetd vissza, amikor a torokok végigvonultak a
varoson és kifosztottdk, majd 1542-43 telén el is foglaltak. Szeged
ezzel 144 évre torok uralom ald keriilt. Az ostrom sordn karokat
szenvedett vdrat I. Szulejmdn 1jbol megerdsitette tégla- é€s
kofalakkal. "A kivitelezd a budai pasa volt. A vartdl délre fekvo
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varosrészt foldfalakkal és sdnccal vették koriil, a falat foldbastyakkal erdsitették meg (16)." A
varos lakossdganak jelentds része elmenekiilt, vagy Kkitelepiilt mds véarosokba, ezzel
egyidejiileg megkezdddott a torok, és délszlav népek bevandorldsa. "Szeged pedig torok
kincstari varossa, vagyis hasz-birtokka lett. Szeged elestével nyitva allt a torokok elott a Tisza
és a Korosok koze (I6)." A varos elfoglaldsa utdn a torokoknek szamos mds tovabbi varos
elleni tdmadds lehetdsége nyilt meg, ezek koziil Pécsre, és Esztergomra leselkedett nagyobb
veszEly. A véaros majd csak 1686 0szén szabadult fel a torok uralom aldl (16).

Pécshez vagy Egerhez képest Szegeden mar jéval tobb torok hagyomdényt megtartd
vendéglaté egység taldlhat6, de még kozel sem olyan sok, mint Budapesten. Nazar Kebap
gyorsétterem, Istambul Kebap, Star Kebap étterem, Giilim Kebap Torok Gyorsétterem, Duna
Doner Kebap adja a torok konyhamiivészeti élvezetet keresok igényeit kielégito helyeket.

Nazar Kebap gyorsétterem

"A doner kebap meghatdrozdsa koriil is meglehetésen nagy zlirzavar uralkodik. A
szakirodalom szerint a torok doner, a gorog eredetli girosz €s az arab shawarma gyakorlatilag
ugyanaz, legaldbbis a technolégia megegyezik mindharom esetben. A giro (gyro) és a doner
jellemzdje, hogy a fiiggéleges nydrsra huznak huscsikokat, a nyarsat egy hoéforrds elé
helyezik, folyamatosan forgatjdk €s az atsiilt husrészeket egy éles késsel vékony szeletekben —
inkabb forgacsokban — levagjédk €s tdlaljak. Ha nem elég zsiros a hus, folyamatosan kenegetik
zsiradékkal, igy egyenletesen siil. Leggyakrabban pitdba teszik, kiillonboz6d zoldségekkel és
szoszokkal, és az igy elkészitett szendvicset hivjdk girosznak vagy doner szendvicsnek
(Gémes, 2012)."

Az étterem teljes mértékben magyar alapanyagokbdl dolgozik, €s sokat koszonhetnek
a Makoén taldlhaté kebapgyarnak is. A gyar kategoridjaban jelenleg a legmodernebb Kelet-
Eurépdban, dontéen magyar nemzetiségiieket foglalkoztaté iizemben csirke-, pulyka-,
valamint borjuhust dolgoznak fel, és szallitanak Eurépa valamennyi torok éttermébe. "A
kicsontozott hisbol 7-60 kilogrammos fliszerezett, nyarsra flizott kebap késziil (Gémes,
2012)." A szegedi Nazar Kepab gyorséteremben lehetdség is adodik az itt késziilt kebap
megkostoldsara. Az étterem célkitlizése szerint gasztrondmiai valtozatossdgot, Uj szint
képvisel a palettan. "A torok konyha valtozatosabb, minden alapanyag friss, a husok esetében
csak kéregfagyasztdssal tartositjdk az arut, ami azt jelenti, par milliméteres vagds utdn az
alatta 1évé husréteg mindig friss és zamatos. A szdrnyasokbdl meg a borjubdl késziilt
finomsagok eleve egészségesebbek (Gémes, 2012)."
"Az emberek rohané életformdjdhoz a torok étkezdék kivaldan tudtak alkalmazkodni, egyre
nagyobb igény mutatkozik irdntuk, mik6zben még arban is versenyképesek maradtak (Gémes,
2012)."

"A szlikos, alig tobb mint 50 négyzetméteres helyiség miatt a gyorsétteremben csak
mintegy 20-fajta hisos ételt, 5-féle vegetdridnus kajat kindlnak, meg legaldbb 10 helyben
késziilt desszertet (Gémes, 2012)."

Giiliim Kebap Torok Gyorsétterem
Ez az étterem is szintén a gyorséttermek egyik képviseldje, mely a véros szivében, az

Atrium Uzlethdz foldszintjén talalhaté. Megijult kornyezettel és kibdviilt ételkinalattal vérja

az ide latogatékat. Kindlatuk rendkiviil valtozatos, lehetdség van rendelni példaul

baranysiiltet, marhasteaket, pikdns fliszerezésti kemencében siilt csirkecombot,

muszakdt, csirkehdsos ragut, baklavdt, kemencében siilt rizspudingot,

Beshamel-es csirkét, lecsds csirkemdjat, zoOldséges csirkemellet,

csirkeszarny kebapot, adena kebapot, vagy falafel szendvicset. i

Megjelennek a tipikus torok ételek mellett a magyar szajizekhez SZECHENYI @
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kozelebb allo ételek is. Italok kozott pedig megtaldljuk a torok feketetedt, a fliszeres almateat.

2.5. A magyar és a torok gasztronémiai kapcsolatok vizsgalata

A minta

A vizsgédlat mddszeréiil kvantitativ (mennyiségi), nem reprezentativ, €és nem
véletlenszerti mintavételen alapuld (hélabda) kérdoives felmérést alkalmaztunk, amely soran
Osszesen 86 személyt sikeriilt megkérdezni arrdl, hogy 6k hogyan latjak a torok és magyar
gasztrondmiai kapcsolatokat, valamint hogyan vélekednek magukrdl a hazdnkba érkezd
torokokrol, és tevékenységiikrol. Mennyiben tartjdk meghatdrozonak a magyar konyhdéra
gyakorolt torok hatast. Ilyen kérdésekre kerestiik a valaszt, mint példaul:

e Milyen torok ételeket és italokat ismernek?

e Tudjdk-e, hogy bizonyos alapanyagokat tdliik vettiink &at, azaz nekik koszonhetjiik,
hogy hozzank is eljutottak?

e Mennyire tartjdk meghatarozénak a torokok szerepét a magyar gasztronémiaban?

A kérdoiv, a szocio-demografiai adatokkal szdmolva mintegy 18 kérdést tartalmaz. A
kérddivek kitoltésekor az anonimitds biztositdsa érdekében név nélkiil tortént a visszajelzés
online feliileten. A vadlaszaddknak a személyes adatokndl csak a nemet, a kort, a végzettséget,
foglalkozast, és a lakohelyet kellett megadni. Szerkezeti felépitését tekintve pedig, az
altaldnosabb témaju kérdések utdn kovetkeznek a gasztronomidhoz kothetdek. Alkalmaztuk a
feleletvalasztos - egy és tobb lehetdséget ado, rovid kifejtds, értékeld-skalds kérdéseket
egyarant.

Az eredmények
Nem szerinti megoszlas
A megkérdezettek 64%-a volt nénemi, mig a férfiak szdma csupan 22%-ot tett ki. Az
eredményben jelentOs ardnytalansdg mutatkozott, melynek alapjan lathatd, hogy a vélaszadok
kozott a n6k domindltak.
e Nok: 64%
e Férfi: 22%

Eletkor szerinti megoszlas
A kérdoivet kitoltok dontdéen a 19 és 25 év kozotti korosztalybol keriiltek ki, az 6
aranyuk kicsivel tobb, mint az alapsokasag fele, 56%. Majd 6ket koveti az 1dds korosztaly, a
46 év folottiek 27%-os értékkel. Még meghatarozonak mondhatd tovdbba a 26 és 35 év
kozottiek szdma 12%-kal, viszont a 18 vagy anndl fiatalabb, valamint a 36 és 45 év kozé esd
valaszadok szama mar elenyészd, ahogyan az, az aldbbi 4bran is latszik:
G- 45 [4]—————— -18 1 1%
26 - 35 [10]—— - 19-25 48 56%
26-35 10 12%
— - 18 [1] 36 - 45 4 5%
46 - 23 2T%

g - 25 [48]

2.1.dbra: Kor szerinti megoszlas
Forras: Sajat adatgytijtés és szerkesztés, 2015
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Lakohely

A vélaszadok tobbsége lakohelyeként vagy megyeszékhelyet (45%), vagy varost
(27%) jelolt meg. Kisebb hdanyad mondta csak magat kozség (15%) lakéjanak. A févarosban
€10k koziil is minddssze 9%-ot tett ki a kérddivet kitoltok szdma. Az egyéb (falu, tanya)
kategoridja is jelent van 3%-os értékkel. Az alabbi dbraval szemléltetve ez igy néz ki:

Varos [23] Favaros 8 9%
Kozség [13] Megyeszékhely 39 45%

Varos 23 2T%

— Egyéb [3] k

Kézség 13 15%

Févaros [8] Egyéb 3 304

Megyeszékhel [39]

2.2.dbra: Lakohely szerinti megoszlds
Forras: Sajat adatgyiijtés és szerkesztés, 2015

Foglalkozas

A foglalkozast tekintve a védlaszadok dontd tobbsége még tanuld volt. Az 6 ardnyuk
45%-ot adott, oket kovette az alkalmazottak ardnya 37%-kal. Vezet6i poziciéban 1évok, a
nyugdijasok, és a munkanélkiiliek ardnya kozel azonos 5-8% kozotti volt, ami az alapsokasag
szempontjabol tekintve egyenként nézve elenyészonek mondhatd. Az aldbbi dbra 6sszegzi a

kapott értékeket:
. i Tanuld 39  45%
Alkalmazott [32] — —— Vezetd _
Sbise i 0 Alkalmazott 32 37%
——Nyugdijas [7]

o Vezetd 4 5%

=— Munkanélkili [4]
[ Eoyéb [0] Myugdijas [ 8%
Munkanélkli 4 5%
Egyéb 0 0%

Tanuld [33]

2.3.dbra: Foglalkozds szerinti megoszlas
Forras: Sajat adatgytijtés és szerkesztés, 2015

Legmagasabb iskolai végzettség

Az utolsé szocio-demografiai kérdés a legmagasabb iskolai végzettségre vonatkozott,
amelynek eredménye azt mutatja, hogy a visszajelzOk jelentés hdnyada egyetemet vagy
foiskolat (52%) végzett, 41%-a a kitoltOknek pedig legaldbb érettségizett volt. A korabbi
adatokat is figyelembe véve, arra kovetkeztethetiink, hogy ezek a nagyszamu a fiatalabb 18 és
25 éves korosztalyt adjak, akik még a diploma megszerzése eldtt dllhatnak. Ez a két kategoria
teszi ki a megkérdezett személyek 93%-at, azaz 80 fot, mely az aldbbi dbrdbdl is jol 1atszik:

Egyetem [ F& [45] B altalanos 2 2%
Szakmunkas 0 0%
, Erettségi 3 41%
— Egyéb [4]
D £ Gltalanos [2] Egyetem / Féiskola 45 52%
™ Bzakmunkas [0] - —
Egyeb 4 A% /\
————— Erottséqi [35]
2.4.dbra: Legmagasabb iskolai végzettség SZECHENYI
Forras: Sajat adatgytijtés és szerkesztés, 2015
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A demografiai kérdések részletezése, elemzése ezzel el is késziilt, a kovetkezdkben a
torokokhoz, és a gasztrondmiai hagyomanyokhoz kapcsolédo kérdésekre tériink at.

Mi jut az eszébe elsonek a torokokkel kapcsolatban?

Ez az altaldnosabb kérdés mintegy bemelegitésként funkciondlt, illetve, hogy
feltérképezziik, kiben milyen kép, hangulat, ismeret, attitid alakult ki a torokokkel
kapcsolatosan, kinek, mi jut eszébe, ha meghallja, ennek a etnikumnak a nevét. A vélaszok
koziil néhany gyakrabban eléforduld: "megszallds, torok hddoltsdg, kavé, fiirdok, kebap,
tenger, ostrom, bardtsdgosak, Egri var, tengerpart, torokméz, muzulmén vallds, Szulejman,
torok-magyar ellentét, csatdk." Voltak, akik egész mondatokat megfogalmaztak:
"Torténelmileg és kulturdlisan egy valasztovonalt képeznek Eurdpa és a Kozel-Kelet kozott.;
Foleg a magyar torténelem vonatkozdsdban jutnak eszembe a torokok, a konyhdjukat vagy
hogyan van szerepilk a magyar gasztronOmidban arr6l nem tudok til sok mindent.; Az
Oszman Birodalom 150 éves uralma hazankban.; Turbdnos népcsoport, akik tobb szdz évig
tartottak terrorban a mai Eurépét hodité hadjarataikkal.; LegelsOnek a Magyarorszagon val6
hosszu tartézkoddsuk €s a mohdcsi csata. Ezen feliil azonban szdmos olyan dolog van amit
leirhatnék ide. PI; a kulturdjuk az épitészet a hit." Dontden inkdbb a torténelembdl ismert
Torok Hodoltsdgra asszocidlnak elsének az emberek, de megjelentek a vélaszok kozott a
kiilonféle épitészeti elemek (minaret, fiirdd, mecset), szimb6lumok (félhold, hold, turbén,
kifli). Erkezett vilasz szintén magdra az orszdg adottsdgaira utalva is. A torokok, mint nép
viselkedési szokdasainak kifejezésére érkezd vdalaszok kozott ellentétes kettoséget fedeztiink
fel. Van, aki baratsagosnak, kedvesnek, vendégszeretonek, kozvetlennek tartja, mig masok
€l0skodOknek, blinozOknek jellemezték Oket a megkérdezettek koziil. A vélaszadok szép
szammal neveztek meg ételeket, és italokat is. A kovetkezd kérdésben kiilonboz6 allitdsokat
tettiink fel, €s a valaszadoknak kellett értékelni skdlan, hogy mennyire értenek vele egyet. Az
1-es érték jelolte az egyéltalain nem értek egyet valaszt, mig az 5-0s a teljesen egyetértek
megfeleldje volt. A kérdéscsoport célja hasonléan az els6hoz itt is, hogy megvizsgiljam, hogy
az emberek inkdbb negativan, vagy pozitivan szemlélik-e a torokok Magyarorszdgon valo
tartézkodasat. Az éllitdsok sorban haladva a kovetkezOk voltak:

A torokok csak pusztulast hoztak Magyarorszagra.

Ez az allitas inkdbb egy negativ szemléletet, hozzaallast tiikroz. A valaszadok jelentds
hanyada, koriil-belill 42% nem vagy inkdbb nem ért egyet ezzel az 4llitassal, 33% ért egyet,
meg nem is, vagy semleges, illetve 25%-uk mondand, hogy inkabb egyet ért, mint sem. A
valaszok kozotti pontos eltérést az alabbi dbra mutatja:

16 19%

1

2 20 23%
328 33%
4 15 17%
5 [ 8%

30

2.5.dbra: A torokok csak pusztuldst hoztak Magyarorszagra
Forras: Sajat adatgyijtés és szerkesztés, 2015
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A torokok Magyarorszagi tartézkodasanak volt kulturalis hatasa.

Ebben az allitdsban mar megjelenik pozitiv szemlélet is, mellyel a kérdezettek 71%-a
egyet is ért maximalisan, 22% mondta azt, hogy igen is és nem is, még csak csupan 7% nem
értett egyet. EbbOl megéllapithatjuk, hogy dontden egyetértettek az allitdssal. Ezt szemlélteti
az alabbi dbra is, melyen megfigyelhetd a 4-es €s 5-0s érték felé vald elhizas.

11 1%
! 2 5 &%
2 319 2%
) 430 3%
) E M 3%
5

0 i1 12 18 24 30 36

2.6.dbra: A torokok Magyarorszagi tartozkodasanak volt kulturdlis hatdsa
Forras: Sajat adatgytijtés és szerkesztés, 2015

A torok uralom aléli felszabadulas utan tobb veszteség érte az orszagot, mint ami
pozitivuma szarmazott a két nép egyiittélésébaol.

Ebben a kérdésben mar mérlegelnie kellett a valaszadonak, hogy inkdbb pozitivan,
vagy negativan latja a torokok és a magyarok egyiittélésének hozomdnyait. A kérdés inkdbb a
negativ perspektivat tikkrozi, mellyel 29% nem, mig 32% ért egyet. A vdlaszaddk tartézkodtak
ennél a 4llitasndl a sz€ls6séges érték megjelolésétol, inkabb az tgynevezett arany kozéputat
valasztottak, €s mivel annyira egyforma a két szazalék kozotti érték, igy azt mondhatjuk, hogy
ténylegesen egyik irdnyban sem lehet megdllapitani a hatast, se nem pozitiv, se nem negativ a
kapott eredmény Osszességében, a kettd nagyjabdl egyforman van jelen, amit a 3-as értéket
megaddk 40%-os vdlasztdsi ardnya is erdsit. Az aldbbi dbran jOl latszik ez az ardny:

1 8 9%
2 17 20%
3 3 40%
4 23 2T%
5 4 5%

2.7.dbra: A felszabadulds utdn tobb veszteség érte az orszagot, mint ami pozitivuma
szdrmazott
Forras: Sajat adatgytijtés és szerkesztés, 2015

A torok korbdl szamos torténelmi épitészeti emlék maradt fent.

Ez az 4llitds szintén a masodikhoz hasonléan egy pozitiv hatdst feltételez. Altaldban
ezzel a témakorrel mindenképpen taldlkozik az ember a tanulmanyai sordn, ezért nem is olyan
meglepd, hogy a védlaszadok 78%-a ért egyet vele, és csak 8% mondott nemet. A kiértékelt
abra eloszldsa nagyon hasonlit a masodik kérdésnél kapott eredményre. A kettd kozott
Iényeges kiilonbség csupédn a 3-as értéket megjelolok szamdban mutatkozik,
ami a jelenlegi kérdésnél alacsonyabb lett, ahogyan ezt az aldbbi dbrabdl
is kiolvashat6:
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| 2 6 1%
2 3 12 14%
3 4 29 %
FE 3B 44%
4
5
[y] a8 16 24 32 40

2.8.dbra: A torok korbdl szamos torténelmi épitészeti emlék maradt fent
Forras: Sajat adatgytijtés és szerkesztés, 2015

A torokok jelentos hatassal voltak a magyar konyhamiivészetre.

Végiil az utols6 allitds arra vonatkozott, hogy mennyire tartjdk els6 benyomasként a
torokoket hatdssal a magyar konyhamiivészetre. A valaszokat 0sszegezve kijelenthetd, hogy
48%-ban meghatarozdénak 1attdk, viszont elég jelentds azok szdma is, akik pedig nem (20%).
A legtobben viszont a 3-ast jelolték meg, 38%-os ardnyban, inkdbb nem foglalva konkrét
véleményt, hasonléan ahhoz a kérdéshez, amiben a negativ és pozitiv hatds aranyat kérdeztem
meg, csak itt ebben az esetben a tilsuly az egyetértdk felé billent el. Az aldbbi dbra mutatja a
konkrét valaszadasi aranyokat:
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2.9.dbra: A torokok jelentOs hatdssal voltak a magyar konyhamiivészetre
Forras: Sajat adatgyiijtés és szerkesztés, 2015

A kovetkezd kérdés mar konkrétan a torok magyar kapcsolat hozoményait vizsgélja, a
magyar kultira egyes teriiletein. Osszesen 6 teriiletet emeltem ki. Ezek az épitészet, ének,
zene, muvészetek, gasztrondmia, Oltozkodés, €s a nyelv. Az el6z6 kérdéscsoporthoz
hasonldan itt is 1-5-is kellett értékelni az adott teriiletet. A kérdés konkrétan igy hangzott:

A magyar kultiira alabbi teriiletein On szerint mennyire figyelheté meg a torok hatas?
Epitészet

Ahogyan az, az abrdbdl is kiolvashaté a kitdltok 49% szerint megfigyelhetd egy
nagyobb hatds, ami gondolom féleg a fennmaradt szdmos torténelmi emlékeknek tudhato be.
Ezzel szemben szintén elérte a 49%-ot azok ardnya is, akik szerint inkdbb nem, vagy nem
igazan figyelheté meg jelentds hatds, 6k pedig talan a torokok kivonuldsa utdni épitészetet
vehették alapul. Osszegezve a kapott eredményt, az alabbi dbra eltoléddsabdl arra lehet
kovetkeztetni, hogy az épitészetben a megkérdezettek szerint valamilyen szinten jelen van a

torok hatas.
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2.10.dbra: Epitészet
Forras: Sajat adatgytijtés és szerkesztés, 2015

Enek, zene

Ennek a teriiletnek a kérdésében nem volt egyértelmii az eredmény, mint az
épitészetnél. A megkérdezettek fele, azaz 50% gondolja ugy, hogy nem figyelhetd meg hatas,
€s tovabbi 36% is inkdbb a nemigent (arany kozéput - nem tudom) valasztotta. Az alabbi dbra

vizualisan is szemlélteti:

[ IR - P T o [

36

2.11.dbra: Enek, zene
Forras: Sajat adatgytijtés és szerkesztés, 2015

Gasztronomia

A mar kordbban észlelt bizonytalansig ezzel a teriilettel kapcsolatosan megint
megmutatkozott. A 3-as szdm a skdldn megint megkapta a legtobb szavazatot, 45%-kal. A két
szélsoértéket pedig megint csak elenyész0 szamban jelolték meg. Masodik legtobbet

megjelolt érték pedig a 4-es volt, 29%-kal.

1 2
! 2 14
2 3 39
2 1 25
5 6
4
5
0 8 16 24 32 40

2.12.dbra: Gasztronémia
Forras: Sajat adatgytijtés és szerkesztés, 2015
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Oltozkodés

Ezen a teriileten megint egyszeriibb megéllapitani az eredményt, ugyanis a kérddivet
kitoltdk 70%-a mondta, hogy nem érzékelt kiilonosebb hatést a torokok részérol. A magyaros
0ltozkodést nem befolyésolta a torokok hagyomanya.

1 28 33%
2 32 3%
3 O19 22%
4 6 7%
5 1 1%

36

2.13.dbra: Oltozkodés
Forras: Sajat adatgytijtés és szerkesztés, 2015

Nyelv

A nyelviinkben bekovetkezett véltozdsokban, hasonléan az el6zd kategéridhoz, a
megkérdezettek dontd tobbsége (50%) nem latott felfedezni térok befolydsoldst, viszont ezzel
szemben elég magas azok ardnya is, akik pedig az inkdbb megfigyelhetd (49%) hatés, mint
nem kategodridkat jelolték be. Az alabbi dbrdn latszik a skaldanak az egyes értékeire adott

jelolések:
116 19%
! 2 21 3%
2 3019 2%
5 4 23 21%
51 1%
4
5
0 5 10 15 20 25 30
2.14.dbra: Nyelv
Forras: Sajat adatgyiijtés és szerkesztés, 2015
Miivészetek

Az utols6 vizsgélt kategoria az egyéb miivészeti dgakat (tdnc, festmények, szinhiz...)
takarja. Ennél a kategéridndl az eredmény megegyezik a gasztrondmidnal taglaltakkal, annyi
kiilonbséggel, hogy itt a két sz€lsdérték kozott jobban 1étesiilt egyensuly.

1 9 10%
2 15 17%
3 39 45%
4 19 22%
5 4 5%

2.15.dbra: Mivészetek
Forras: Sajat adatgyijtés €s szerkesztés, 2015
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Osszefoglalva ezt a kérdéscsoportot a megkérdezettek leginkdbb az épitészet teriiletén
l4ttak torok hatast kibontakozni, még a ének, zene teriiletén és az 6ltozkodésben a legkevésbé.
A masik hiarom kategéridban nem sziiletett egyértelmiien kimondhaté eredmény. A
kovetkezd kérdések mdr csak kifejezetten a gasztronomidval foglalkoztak.

Miben nyilvanul meg a torok konyhanak a magyar gasztronémiara tett hatasa?

A megadott lehetdségek koziil a legtobben a fliszerhasznélatot (87%) jelolték be, de
még nagy szdzalékban valasztottdk az alapanyag haszndlatot (49%), és a szavak, kifejezéseket
(53%) is. Tovabba nem elhanyagolhat6 a receptek (36%), és az ételkészitési eljarasok (31%)
kapott jeloléseinek szama sem. A teljes értékelést az aldbbi dbra mutatja:

Fliszerhasznalat B 87T%
Fliszerhasznalat Receptek M 6%
Receplek Etelkészitési eljarasok 27 1%

. = Agos
Etelkészitési elj... Alapanyagok hasznalata 42 49%

Szavak, kifejezések 46 53%

Alapanyagok haszn...
Konyhal eszkdzik 9 10%
Szavak, kifejezések Egyéb 0 0%

Konyhai eszkozok

Egyéb

o

15 30 45 €0 75

2.16.dbra: Miben nyilvdnul meg a torok konyhdnak a magyar gasztrondmidra tett hatdsa?
Forras: Sajat adatgytijtés és szerkesztés, 2015

Mennyire tartja meghatarozonak a torokok szerepét a magyar gasztronomiaban?

Ez tulajdonképpen egy Osszefoglalé kérdés, ami a méar kordbban gasztronémidhoz
kapcsoldodo kérdés elemeket 0sszegzi, és mint azt kordbban méar bemutattam, itt is pontosan
ugyanaz az eredmény sziiletett, annyi kivétellel, hogy most inkdbb a masik oldalra billent el a
mérleg nyelve. Az dbra is hasonlit az kordbban l4tottakhoz:
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2.17.dbra: Mennyire tartja meghatdrozénak a torokok szerepét a magyar gasztrondmidban?
Forras: Sajat adatgytijtés és szerkesztés, 2015

A kovetkezé ételek/élelmiszerek/alapanyagok koziil On szerint melyik jelent meg torok
kozvetitéssel hazankban?
Igy hangzott a kovetkezd kérdés, ahol szintén megadtunk lehetséges "j6-és-rossz"
valaszokat, azt vizsgdlva, hogy mennyire ismert ezeknek az alapanyagoknak a
torokok hatdsdra valé6 megismerése, elterjedése. Minden alternativara
érkezett jelolés, bar volt, amire szemmel lathatéan sokkal kevesebb,
ezek példaul a cukor, toltott kdposzta, az anandsz, és a marhahis. A .
SZECHENYI @
Eurépai Unié
Eurépai Szocialis 2 b
Alap ol
MAGKARORSZAG I NS

mar kordbbi fejezetben szdba keriild, kialakuldsaban torok hatdst
mutaté toltott  kdposztit donté tobbségben nem  toroktol

TAMOP-4.1.1.C-12/1/KONV-2012-0014
Elelmiszerbiztonsag és gasztronémia vonatkozasu
egyetemi egylttmiikodés, 56
DE-SZTE-EKF-NYME




DEBRECENI EGYETEM

atvettként gondoljdk. A legmagasabb szamban a padlizsan, kavé, fahéj és a paradicsom lett
bejelolve (43-66%), ezek taldn a szélesebb korben is ismertek, valamint a mézeskalics, és a
lencse. A kapott eredmény azt mutatja, hogy a vdlaszadék dontden a "helyes" lehetdségeket
vélasztottdk. A "nem-helyes" valaszokat pedig csak nagyon kis szamban jelolték meg. Az
alabbi dbra szemlélteti a kapott konkrét értékeket.

Paradicsom 37 43%
R Ananssz 5 6%
Anandsz Mézeskaldcs 286 33%
Mézeskalics Kavé 50 58%
) Padlizsan 5T  66%
Kavé :
Lencse 26 30%
Padizsan Fahéj 40  47%
Lencse Marhahus 13 15%
T o
Fahéj Taltott kaposzta 18 21%
Cukor 14  16%
Marhahds
Taltatt kaposzta
Cukor

0 11 22 33 44 55 66

2.18.dbra: Torok kozvetitéssel megjelend ételek, alapanyagok
Forras: Sajat adatgytijtés és szerkesztés, 2015

Jart-e mar Torokorszagban? Ha igen, mi jut eszébe rola elsének?

A megkérdezettek koziil csupan 27-en (31%) valaszoltak igennel erre a kérdésre. és
valasztottak egyet a megadott alternativdk koziil. A legtobben (40%) a vasdrldsra, és a
bazdrokra gondolnak elsdnek vissza, majd ezutdn jon csak a tenger, €s napfény (29,5%). A
torok konyha, és ételek, csupdn 2 valaszadénak volt az elsé helyen. A konkrét adatokat
darabszammal, €s az alapsokasdg szempontjabol szazalékkel az alabbi dbra mutatja:

Vasdrlas, ba [11] —— Mapfény. tenger g 9%
Waroslatogatas, épitészet 3 3%

f—Eqyéb [3] Térik konyha, ételek 2 2%

Wasdrlas, bazarok 1 13%

Egyéb 3 3%

Tdrk konyha, [2] —'
Varoslitogata [3] ——

2.19.dbra: Torokorszagrol elsdnek eszébe jut
Forras: Sajat adatgytijtés és szerkesztés, 2015
A kovetkez6 kérdésben pedig az ott fogyasztott ételekkel kapcsolatosan érdeklddtiink
a vdalaszadoktol. Ezeket a helyi ételeket mondtak, hogy megkdstoltdk: "kebap, lokum, kofte,
meze, pilaf, baklava, ayran, muszaka, diirim, burek, doner, sirii joghurt méakmaggal,
rézsadzsem, gombafejben sajt."

Mapfény, teng [8]

Ha lehetosége lenne ra, mit kostolna meg szivesen az alabbi torok ételek koziil?
Itt arra voltunk kivancsiak, hogy mennyire nyitottak a vdlaszaddk a

torok ételek irant, mekkora hajlandésdgot mutatnak az egyes ételek

megkostoldsara, ha lehetdségiik adédna ra. Ahogyan az a lenti dbran

latszik elég nagy ardnyban, szinte minden ételnél 40-50%-os a SZECHENYI
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A téblazatbol kiolvashatéak a konkrét értékekre kapott érték tételenként.
Muszaka (rakott padlizsan) 39 45%
sl Kebap (nyarson sitott kockara vagott hisétel) 56  65%
Kebap (nyarson sil... Baklava (édes, rétesszer édesség) 50 58%
Baklava (édes, ré... Pilaf (flszeres, rizses hlsétel) 36 42%
) Lokum (gumicukorszer( édesséq) 25 29%
Pilaf (flszeres, ...

Diriim (zéldség-hls pitatésztaba tekerve) 4 51%
Lokum (guricikors... Burek (piteszerii édesség) 35 41%
Diirlim (z8ldség-hu... Kiofte (fasirt-féleseg) 33 38%
Burek (piteszer( .. Ayran (joghurtital) M 40%
Egyéb 0 0%

Kéfte (fasirt-fal...
Ayran (joghurtital)
Egyéb

0 11 22 33 44 55 66

2.20. dbra: Mit kdstolna meg szivesen?
Forras: Sajat adatgytijtés és szerkesztés, 2015

Ismer-e torok kifézdéket, éttermeket Magyarorszagon? Ha igen, milyen gyakran Kkeresi
fel ezeket?

A kérdés jellegébol adédéan megint egyfajta rotacid kovetkezett be a valaszadok
kozott. A lenti abrabdl is latszik, hogy a visszajelzoknek csak néhany szdzaléka (59%) volt,
aki igennel valaszolt, €s vdlasztott egyet a lehetséges alternativdk koziil. A valaszok kozott a
ritkdbban, mint havonta, és a szinte soha domindlt, 6sszességében 50%-kos ardnnyal. A
megkérdezettek kozott egy sem volt olyan, aki rendszeresen, vagy legaldbb gyakrabban
keresett volna fel ilyen étkezési lehetdséget biztosito egységet.

Szinte scha [23] Mapi rendszerességgel 0 0%

Hetente tébbszdr 0 0%

Hetente egyszer 0 0%

Havonta tébbszdr 2 2%

Havonta parszor 6 7%

Ritkabban, m [20] — *Havonta pirsz [6] Ritkdbban, mint havonta 20 23%
Szinte soha 23 2T%

2.21. dbra: Milyen gyakran keres fel torok kifézdéket, éttermeket?
Forras: Sajat adatgyiijtés és szerkesztés, 2015
Ehhez a kérdéshez kapcsoléddan volt egy kiegészitd kérdés is, mégpedig hogy
nevezzen meg olyan mai torok ételt, amit ott fogyasztani szokott. Erre a kovetkezdket irtak: "
muszaka, pilaf, kebap, burek, baklava, lokum."

Ismer-e torok hagyomanyokhoz kapcsolodé rendezvényt, eseményt? Ha igen, melyek
ezek?
Ez volt az a kérdés, amelyre a legkevesebb értékelhetd valasz érkezett, szinte azt is
mondhatndnk, hogy egyet sem tudott senki megnevezni. Egyediil a ramadant
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Végiil pedig a legutols6 kérdés igy hangzott:
Hogyan viszonyul a torok konyhahoz?
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A megkérdezettek fele semlegesnek mondta magét, még 34%-kuk pozitiv hozzaallast
mutatott, és csak kevesen mondtak, hogy nem igazan kedvelik (8%) a torok konyhat. A lenti
abra mutatja a konkrét értékeket:

Semlegesen [50]————— Kedvelem 29 34%

Mem igazan ke [7] ]

2.22.dbra: Hogyan viszonyul a torok konyhdhoz?
Forras: Sajat adatgytijtés és szerkesztés, 2015

Mem igazan kedvelem [ 8%

Semlegesen 50 58%

Kedvelem [29]

Osszegezve a kérddiv 4dltal kapott eredményeket elmondhaté hogy a megkérdezettek
dontd tobbsége a torokokkel kapcsolatosan a Hoédoltsdgra, és az ahhoz kapcsol6do
hozoményokra asszocidl, de emellett megjelentek a kiilonféle szimbdlumok, az orszag
adottsdgaira vald utaldsok, és a legfontosabb tétel, az ételek is. Az értékelés sordn az is
vilagos, hogy nemcsak a negativ hatdst lattdk a megkérdezettek a torokok ittlétébol, hanem
elismerték annak pozitiv oldalat is, viszont, hogy ez a gasztronémidban mennyire volt
megfigyelhetd, arr6l nem volt biztos, egyontetli megerdsitd visszajelzés. Az épitészet volt az a
teriilet, melyrél legtobben ugy nyilatkoztak, hogy megfigyelhetd a torokok hatdsa. A
nyelviinket, miivészetiinket, €s a gasztrondmidnkat vizsgal6 kérdésre nem kaptunk egyértelmii
valaszt, inkdbb a tartézkodé magatartds domindlt. A konkrétan gasztrondmidra vonatkozé
kérdéseknél a valaszaddk a fliszer és alapanyag haszndlatot, valamint a kifejezéseket jelolték
meg, azon teriileteknek, amelyben érzik a torokok befolyasoldsat, valamint torok kozvetitéssel
hazankban megjelend élelmiszerek koziil is j6 ardnyban vdlasztottdk ki a ténylegesen a
torokok altal megjelenteket. A Torokorszagban mar jartak koziil nem domindlt a megkostolt
ételekre valo visszagondolds, mint els6 emlékkép, inkdbb a vasarlas, vagy a tengerpart felé
orientdlédtak. Késobb viszont kideriilt, hogy ha mar ott jartak, néhdny helyi specialitdst
megkostoltak. Arra a kérdésre pedig, hogy ha tehetnék, mit kdstolndnak meg ezek koziil, akér
itthon, akér kiilf6ldon nyitottsagot, és érdekl6dé magatartédst lathattunk az ételekkel szemben.
A megkérdezettek tobbsége viszont nem jar, vagy csak nagyon ritkdn torok kifézdékben,
vendéglaté egységekben, ennek oka lehet, hogy vagy egyaltaldn nem ismernek ilyen helyet,
vagy annak megkozelithetdsége nem megfeleld. A vdlaszadok dontden pozitivan, vagy akkor
inkdbb mar semlegesen dllnak a torok konyhdhoz, de semmiképpen nem negativ a
véleményiik rola.

2.6. Osszegzés

A torok konyha igen nagy hatdst gyakorolt a magyar gasztrondmidra, mind az ételeket,
mind az alapanyagokat tekintve. Az alapanyagok kozt a legjelentdsebbek a paradicsom,
paprika, burgonya, kukorica, padlizsan, lencse, cseresznye, meggy, fiige, sargabarack, rizs,
bab, kukorica tekinthetd. A torok hodoltsdg soran terjedt el a fliszerpaprika, rozmaring,
tarkony, safrany, a karmazsin, a szegfiibors, a gyombér, a bazsalikom, a zsilya
haszndlata is. Az ételkészitési eljarasok koziil pedig a siitési eljarasok, a
roston siités volt a meghataroz6, valamint ekkor kezdett a levesek,
valamint a toltott ételek készitése is szokdssd vdlni. Jellemzd volt E
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példaul a toltott kaposzta, toltott paprika, valamint a saslik esetében mutathaté ki torok hatas,
de fontos még — a talan szélesebb korben is koztudott -- torokok dltal behozott ital, a kavé is.

A tanulmédnyban bemutatott empirikus kutatds sordn a torok gasztronémia ismertségét
és kedveltségét elemeztiik, Budapest, Pécs, Szeged, és Eger esetében. A tanulmdnyban
ismertetett online kutatdsbdl kideriilt, hogy a valaszadok tobbségében pozitiv véleménnyel
voltak a torok ételekrol, konyharodl, és szivesen kostolndk meg ezeket, ha lehetdségiik adédna
rd. Mindebbdl lathatd, hogy a torok hodoltsdgnak nemcsak az arté hatdsa volt a habortkkal,
€s a megszalldssal a magyar népre a torténelem sordn, hanem sok értékes dolgot is atvettiink,
meghonositottunk, a miivészetek mellett a gasztronémiai teriiletén is.
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16: Gyorkos A.: AZ 1543-AS TOROK HADJARAT MAGYARORSZAGON
http://gyorkos.uw.hu/1543/1543.htm, letoltve: 2014.05.20.

I7: (2011): Barbakdn Etterem az egri vér bdstydjaban - Nagy Tamds diplomaterve.
http://epiteszforum.hu/barbakan-etterem-az-egri-var-bastyajaban-nagy-tamas-diplomaterve,
letoltve:2014.05.23.

I8: Pécs torténete a torok korban. http://ankhistory.files.wordpress.com/2013/11/16-17-
szc3alzadi-oszmc3aln-mcSblvc3a9szet-tc3alrgyi-emlc3a9kei-magyarorszc3al gon.doc,
letoltve: 2014.05.25.

2.8. Ellenorzé kérdések:

1. Melyek voltak a legfontosabb torok hodoltsdg idején dtvett alapanyagok a magyar
gasztrondmidban?

2. Melyek voltak a legfontosabb torokoktdl atvett ételek €s italok?

3. Melyek a legfontosabb torok éttermek hazankban, napjainkban?

4. Mennyire ismerik a magyarok a torok kultirat a tanulméanyban szerepl6 kutatas
szerint?

5. Mely torok ételeket ismernek a legjobban a magyarok a tanulmanyban szerepld
kutatds szerint?

6. Mennyire ismerik a magyarok a torok gasztronémiét?

7. Milyen véleménye van a magyaroknak a torok gasztrondmidrdl a tanulmanyban
ismertetett kutatds szerint?

8. Milyen okai vannak annak, hogy a magyarok nem jdrnak gyakrabban torok
éttermekbe?

9. Milyen jovoje lehet a magyarorszagi torok gasztronomianak?

10. Erdemes lehet-e torok éttermet nyitni hazankban, és ha igen, hogyan kellene azt
poziciondlni és miért?
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3. Gasztronomiai rendezvények Debrecenben
(Dr. Konyves Erika — Poor Patricia)

3.1. Bevezetés

A turizmus a vildg egyik legdinamikusabban fejlodé &4gazata és a gazdasagi
novekedések f6 mozgatorugdja. A Turisztikai Vilagszervezet (UNWTO) a 2014. év eldzetes
adataira vonatkozé statisztikdja alapjan megéllapithaté, hogy 2014-ben folytatédott a
nemzetkozi turizmus erdsodése. ,,Az el6zetes adatok szerint a nemzetkozi turistaérkezések
szama vilagszinten 4,7%-kal (51 milliéval) ndétt 2014-ben, igy elérte az 1138 milli6
turistaérkezést. A novekedési iitem 2009 6ta folyamatosan meghaladja a UNWTO hosszu
tava elorejelzését (+ 3,8%), a 2008. évihez képest Osszességében 211 millidval tobb
nemzetkozi turistaérkezést regisztriltak 2014-ben. Az elmult évben a fejlett orszdgokban kissé
gyorsabb (5,6%-0s) volt a novekedés, mint a fejlédé orszdgokban (ahol koriilbeliil 3,6%-kal
ndtt a nemzetkozi turistaérkezések szdma). A 2014. évre vonatkozdan adatot szolgéltaté 149
orszag koziil 123 a nemzetkozi turistaérkezések szamanak boviilésérdl szamolt be” (113).

A nemzetkozi turistdk nagy része rovid-vagy kozéptavra utazik, de szdmos helyszin
esetében jelentdsége van a kiillonbozd régidk kozti hosszu tavi utazdsoknak is. A belfoldi
turizmusrél nem dallnak rendelkezésre globdlis adatok, becslések szerint azonban koriilbeliil
tizszerese lehet a nemzetkozi turizmusnak. A hazai turizmusbdl szdrmazé bevétel sokkal
nagyobb, mint a nemzetkdzi turizmusé (Geomédia, 2000).

A turizmus Magyarorszag gazdasagara is jelentOs hatdssal van. A GDP 9%-a ennek az
dgazatnak koszonhetd, valamint a foglalkoztatas nagy részét, 11,3%-ét is a turizmus szektor
teszi ki. Az el6z6 évhez (2013) képest a vendégek és a vendégéjszakdk szama is novekedett,
az atlagos tart6zkoddsi id6 azonban csokkend tendenciat mutat (114).

Folytatédnak a turizmust segitd beruhdzdsok Budapesten és vidéken is, a kormany
célja, hogy az 4gazat az eddiginél is nagyobb mértékben jaruljon hozza a ndvekedéshez. A
Magyar Turizmus Zrt. turisztikai vezérigazgatd-helyettese szerint a turizmus 2020-2025
kozott az orszag elsd szamu 4dgazata lehet (I15).

A gasztronémiai turizmus egyre fejlodé szegmensnek, még tovabbi lehetdséget
tartogat. Egy tdjegység gasztronOmidjan keresztil megismerhetjiik a helyi kulturét,
hagyomanyokat, a valasztott desztinaci6 sokszinliségét. A gasztronomiai élményekre sziikség
van, tobbet jelentenek a mindennapi étkezésnél, hozzdjarulnak a jobb életmindséghez. Sokan
hajlandok ezekért az élményekért utazni, felkeresni azokat a tdjegységeket belfoldon vagy
kiilfoldon, ahol megismerkedhetnek a helyi gasztronémidval és kultdrdval. Igy
0sszekapcsolddik a gasztrondmia és a turizmus.

Debrecenben jelentds a gasztronomiai rendezvények szdma, amelyekre a helyieken
kiviil latogatok is érkeznek.

3.2 A turizmus és a gasztronoémia kapcsolédasa

A turizmus

A turizmus funkciéja, hogy az embert kiszakitsa megszokott
kornyezetébdl és  érdeklodési  korének megfeleld  szabadidds
tevékenységet kindljon neki. Legismertebb definicidja szerint ,,a
turizmus magdba foglalja a személyek laké- és munkahelyén
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kiviili minden szabad helyvéltoztatasat, valamint az azokbdl eredd sziikségletek kielégitésére
létrehozott szolgéltatasokat” (H4gai Nyilatkozat, 1989).

A turizmus lényege, hogy olyan turisztikai termékeket kindljon a turista szdmara,
amely kielégiti annak sziikségleteit, és olyan vonzerOvé alakitsa azokat, hogy a keresleti
oldalon szereplok aktiv részeseivé vdljanak a folyamatnak. Nyilvanvaléva valik, hogy a
turizmusnak minden nemzet életében jelentds szerepe van, hiszen minden embert érint, tehat
szamdara a kormanyoknak a tobbi nemzeti tevékenységével egyenrangu szerepet és rangot kell
biztositaniuk minden teriileten (Lengyel, 2004).

A turisztikai termék

A kereslet igényeinek felmérése utdn fontos olyan vonzerdket (szolgéltatdsokat,
széllashelyeket, programokat) kindlni a turistiknak, amely motivacidjuknak és nem utols6
sorban pénztarcijuknak is megfelel. A turisztikai termékek kialakitdsa és Osszedllitdsa a
kozvetitészektor (példdul utazdsszervezd) vagy a turista egyéni feladata. Igy kiilonithetiink el
szervezett €s egyéni utazasokat.

A turisztikai termék jellemzdi: Osszetett, megfoghatatlan, egyidejii, kockdzatos, nehéz
a mindség ellendrzése, veszendd, szezondlis, erdés a verseny a desztindcidk illetve a
szolgaltatok kozott, a termékek iddvel ,,megoregszenek” (Martonné, 2009)
F6 turisztikai termékcsoportok:

e egészségturizmus,
hivatasturizmus/MICE (konferenciaturizmus, iizleti, incentiv),
falusi turizmus,
varoslatogat6 turizmus,
szenior turizmus,
ifjisagi turizmus,
kulturélis- és orokségturizmus (etnikai, valldsi, bor-, gasztronémia turizmus, stb.),
aktiv turizmus (vizi-, horgdsz-, lovas-, kerékpdaros-, vadasz-, si-, golf-, okoturizmus,
természetjaras, extrém sportok, stb.),
® Dbevasarlo turizmus (Magyar Turizmus ZRT.)

Természetesen ezen kiviil még rengeteg fajtdjaval taldlkozhatunk a szakirodalomban,

de a f6bb motivacidkat, jellemzoket, ez a csoportositas jol tiikrozi.

A gasztronomia térhoditdsa a turizmusban

»A gasztronomia gorog szo, jelentése inyencség, az ételek €s italok szakértd ismerete,
kifinomult élvezése, az étkezés miivészete. Tovabbi jelentése szakdcsmiivészet,
inyencmesterség, tigabb értelemben pedig a terités, a felszolgalas miivészete, az étkezés
kultirdja, de magdban foglal mindent, ami az étkezéssel kapcsolatos” (I06). Az ember
alapvetd sziikségletei kozé tartozik az étkezés, az az étkezés pedig, ami mar meghaladja a
hétkoznapi ételek fogyasztasabol fakadé oromoket, gasztronomiai élménynek tudhaté be.
Ahogy azt Abraham Maslow (1908-1970) piramismodelljében megalkotta - az emberi
sziikségleteket hierarchikus sorrendbe rendezve - ahhoz, hogy elérjik a legfelso,
onmegvaldsitds szintjét, ahol bekovetkezik az egyén teljes elégedettsége, tobb szintet meg
kell 1épniink. Az elsé ilyen szint az dgynevezett fiziologiai sziikségletek, aminek része az
étkezés is, mint a létfenntartds eleme. Ez a tény a gasztronOmiai turizmusban remekiil

kamatoztathaté (Michalko, 2007).
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megvalositasi

sziiksegletek:
az onkifejezés elérése és
a lehetdségek megvaldsitisa
(Esztétikai szikséglet: szimmetria,

rend, szépseég)
(Kognitv sziikségler: tudni, érteni, megismemd)

A meghecsiilés sziikséglete: teljesiteni, kompetensnek
lenni &s elnverni masok tiszteletét és megbecsiilését

A kiziisséghez vald tartozas sziikséglete: mashoz tartozni,
befogadotmak lenni

/ Biztonsiagi sziikségletek: biztonsigban, veszélyektdl mentesnek lenni \
/ Fiziologiai sziikségletek: éhség, szomjusag és igy tovabb \

3.1. dbra: Maslow-piramis
Forras: 105

Egy nép ételein keresztiil megismerhetd kultirdjanak, hagyomanyainak, torténelmének
jelentds része; a gasztrondmidt, mint turisztikai terméket ezért helyezhetjiik el a kulturélis
turizmus csoportjdba. Az utazdsok, iidiillések megjelenésével megnétt az igény az utazds
céljaul kivélasztott desztindcid megismerésére, mind kulturdlis mind étkezési szempontbdl.
Az étkezési szokasok természetesen orszdgonként vagy akar régionként is eltérnek egymastol,
a globalizdci6 hatdsdra azonban Onkénteleniil is befolyadsoljak egymast. Ennek ellenére
minden teriilet rendelkezik a sajat izvilagdval, alapanyagaival, megérizve nemzeti, tajbeli
adottsagait és karakterét.
A turista altaldban megkdstolja a meglatogatott desztindcio ételkiilonlegességeit, helyi
nevezetességeit, még akkor is, ha nem kifejezetten ez motivalta utazasit. Emellett vannak
olyan turistdk is, akik f6 motivacidja, meghatarozo indittatdsa egy kultira gasztronémidjanak
megismerése.
1999-et a Magyar Turizmus Rt. a ,Magyar Gasztronémia és Bor Evé’-nek
nyilvanitotta, amelynek szlogenje a kovetkezd volt: ,Teritett asztallal vérjuk
Magyarorszagon”. A kozpontilag tdmogatott programokra koriilbeliil 200 vendéglatéegység
€s borospince jelentkezett, kozel 500 esemény keriilt megrendezésre. ElsOsorban a
kiilfoldieknek szantdk felhivasaikat, de belfoldi turistdk is szép szdmmal l4togattdk a
kampdnyban résztvevd egységeket. Az inditvdnyozés sikerességét jelzi, hogy programjai
fennmaradtak, folyamatosan megtjulnak, ¢és megalapozta a ,gasztroturisztikai
termékfejlesztés kulturdjat” (Fehér — Korddi, 2008).
A kiilfoldi turistdk szemében a magyar jellegzetességek kozé sorolhatd
orszdgunk gasztrondmidja; azonban nemcsak a kiilfoldiek, de egyre inkdbb
a belfoldi turistdk is érdeklédést mutatnak a gasztronémia, a
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e a magyar vendéglatis hagyomdanyos jo hirének erdsitése egy uj és vonzd arculat
kiépitése altal

¢ ahagyomdanyok felelevenitése, a tdjjellegli ételek felkutatasa

e a lakossdg vendégszeretetének felélesztése, az érkezd turistdk elfogadtatdsa és
befogadasa

e az iddbeni és térbeni koncentracié csokkentése
a gasztron6mia dltal hangsuilyozni a magyar torténelmet, kultdrat

e a turistdk részére élménydds program nydjtdsa, ezdltal a tartézkodasi 1dd
meghosszabbitasa.

Tematikus utak

A gasztrondémiai turizmus része a gasztronomiai céllal szervezett tematikus utak. ,,A
tematikus utak olyan turisztikai termékek, amelyek kiilonboz6 kozlekedési formdk
igénybevételével megkozelithetd, természeti €s mesterséges attrakcidkat fliznek fel egy
kivalasztott téma koré” (107).

A tematikus utak visszaadjdk a vidéki életérzést, az adott tdjegységre jellemzo
hagyomdanyos termékek készitésével, fogyasztisaval mutatjdk be a hozzajuk kapcsol6dd
tinnepségeket, tradicidkat €s a mult épitett emlékeit egyarant (Kulcsar, 2003).

A tematikus wutakat csoportositani lehet aszerint, hogy természetes, foldrajzi
értelemben ,,valdsdgos” teriileteken, vagy mesterségesen 1étrehozott helyeken jottek 1étre. Az
elsd esetben olyan helyekre kell gondolni, ahol a f6 attrakcié adott volt, és ezekhez kellett
hozzdkapcsolni mds termékeket, amikkel még vonzobba és Osszetettebbé valt a turistdk
szamdra. Idetartoznak a torténelmi jelentdséggel biré zarandokutak, példaul az El Camino
(Szent Jakab ut), a kereskedelmi utvonalak, amiket az 6korban alakitottak ki, de a turistak
korében maig kedveltek (Borostyanut, Selyemiit), vagy bizonyos ember alkotta épitmények
altal meghatarozott utak, hatarok (Hadrianus fala, Kinai Nagyfal). Az ezekre épiil6 tematikus
utak esetében az igazi élmény, amelyre a latogat6é vigyik az, hogy eljusson az adott helyre,
hogy ott legyen és atélje az oddig vezetd ut minden szépségét. A masik esetben nem létezik
eredeti foldrajzi utvonal, hanem egy Osszekapcsolt turisztikai vonzerdk édltal mesterségesen
l1étrehozott utat latogathat meg az érdeklddd. Ilyenkor nem az it megtétele a domindns, hanem
maga az attrakcid, a kialakitott téma felkeresése, elérése. (I1) Ilyen szempontbdl a
gasztrondmiai témak koré épitett utak is ebbe a csoportba sorolhatdk.

A tematikus utakra van igény, a turistdk eldszeretettel vesznek részt olyan utazdsokon
(legyen az szervezett vagy egyéni), amelyek bdvitik tudasukat, amelyek altal megismerhetik
sajat vagy mas népiik kultirdjat, hagyomanyait, nemzeti orokségeit. Ezen utak alkalmaval az
elsddleges szerepet a tanulds, megismerés utdni vagy jatssza. Ezek az utak hozzijarulnak a
lakosok Ontudatra ébredéséhez, sajat kultirdjukhoz, értékeikhez vald ragaszkoddsukhoz. A
latogatok koltése a hatranyos helyzetli, gazdasagilag és ipar szempontjabdl visszamaradott
térségekben kedvez6 gazdasagi folyamatokat is generdl, er6sodik a vidékfejlesztés, a térségek
kozti kiilonbségek egyre inkdbb kiegyenlitddnek (102).

3.3. Magyar ételfogyasztasi kultira

Nemzetiink biiszke az ételeire, konyhdjara, a jol ismert, turistak fejében is
€10 sztereotipidkndl (fliszeres, zsiros, csip0s ételek, fokhagyma,
voroshagyma, gulyds, pirospaprika) azonban sokkal szélesebb a
vélaszték. Gasztronomidnk szorosan Osszefiigg népiink torténelmével
és multjaval. Az Alfoldon €16 emberek dsei foként pasztorkodéssal
foglalkoztak, a hazak koriili foldeket mivelték. Egy adott
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tdjegységben €10k életmddja €s az ott megtaldlhatdé nyersanyagok meghatdrozzak az ételeket
€s azok elkészitési madjat is. A pdasztorok legeltetés kozben, a puszta kdzepén gyakran csak
ugy jutottak ételhez, ha azt ott helyben megfézték maguknak, igy alakult ki példdul a ma
méltidn kedvelt bogracsozas (106).

3.1. tdbldzat: A magyar gasztronémia torténeti fejlodése

Korszak

Események

A népvandorlas,
honfoglalds kora

A magyarsag félnomad életmddot folytat: haldszat, vadédszat, legeld
allattards; Bolgar, torok konyha hatdsai; Ebbdl a korbol szarmaz6 szavaink:
hal, 6z, vad, nyul, keszeg, siigér, fogoly, fajd; K6lapon, nyarson siités, f6z¢és,
l14bos, iist, bogracs hasznélata; Elelmiszerek aszaldsa, szaritdsa, fiistolése:
szaritott tészta, hus; Fliszerek: s6, méz, voroshagyma, tdrkony, borsikafi,
fokhagyma, kapor, zsdlya; Termelt gabonafélék: arpa, koles, buza,

Arpad-hazi
uralkodok idején

Bizanci, német, itdliai konyha hatdsai; Szakdcsmesterség 6nall6
foglalkozassa vélt egyhdzi, vildgi birtokokon; Az els6 fogaddk,
italkimérések, korcsmak megjelenése; Megnovekedett az egyhazi
vendéglatas szerepe

A reneszansz kor

Italiai hatdsok Matyas kirdly udvari konyhéjdban: Fliszerek Itdlidn keresztiil:
gyombér, a szegfiiszeg, a fahéj, a borsmenta, az dnizs, a nadcukor
édességek, siiltek, martasok elkészitéséhez; Naddcukorbdl késziilt édességek,
anizsos cukorkak, drazsék, olasz eredetli marcipan; Kétagu villa elterjedése

A torok hodoltsag [Az orszag harom részre szakaddsaval a magyar konyha egysége is

kora szétszakad; Torok hatdsra megjelenik: kukorica, kdvé, paprika, dohany

A barokk kor Német, francia hatdsa: asztalteritok, asztalteritok, porcelan teriték,
evBeszkozok, iivegpohdr elterjedése; Uj alapanyagok elterjedése: kavé, tea,
csokoladé, rizs, kukorica, napraforgdolaj, burgonya, paradicsom,
fliszerpaprika (Szeged, Kalocsa kornyékén)

A reformkor Fejlodott, er6sodott a hazai vendéglatas: cukraszdak, kdvéhizak terjedése;
Osztrak hatds: sertészsir a hussiitéshez, panirozas; A porkoltalap széleskor
elterjedése: sertészsir, makoi voroshagyma, fliszerpaprika

Az Osztrak- A francia szarmazdsu id. Marchal J6zsef megujitott a magyar konyhdt;

Magyar Gundel dinasztia: vilaghiri étterem, szakacskonyv; Dobos C. J6zset:

Monarchia kora |dobostorta

A két vilaghaboru |A vilaghaboruk alatt visszaesett a vendéglatds, élelmiszerhiany volt,

kozott jegyrendszert vezettek be. A gazdasdgi valsag, munkanélkiiliség, inflacid

miatt visszaesett a fogalom. A II. vildghdboru alatt épiiletek, berendezések,

felszerelések mentek tonkre
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Szocializmus A masodik vildghdbora utin dllamositottdk a vendéglatist; Megyei vagy
idOszaka varosi vendéglaté vallalatok alakitottak ki; Szalloddkba kormanyzati szervek
koltoztek, vagy lakdsokka alakitottak; Tamogattdk a munkahelyi
vendéglatast; Uniformizalt vendéglatohelyek, egyedi arculat hidnyzik; Az
1960-as években ujra kinyitottak a vendéglatohelyeket, foleg kiilfoldieknek.
1970-es évek: drinkbar, éjszakai szérakozéhelyek, onkiszolgals éttermek
nyiltak.- Az 1980-as években maganéttermek, magin kereskedelmi egységek

nyilhattak
Rendszervaltozds |Privatizacid: az 1990-es évekre a vendéglatoiizletek tobbsége ismét
Ota magankézben. Gyorséttermek megjelenése, terjedése, tobbségiik kiilfoldi

érdekeltségii. 1992-ben tjra indult a Gundel Etterem. Gasztronémiai
rendezvények népszertisodése, gasztrondmiai tematikus utak megalakuldsa
Forrés: 103

A fenti tdbldzat magédba foglalja a magyar gasztronémia torténeti fejlodésének fobb
szakaszait, kiilonb6z0 korszakokhoz kapcsolédé torténelmi események befolydsait, €s azt,
hogy a kiils6 torténések milyen formdban véltoztattdk meg a magyarok étkezési és
vendéglatasi szokdsait.

A gasztrondmidnk része a szellemi és kulturdlis orokségiinknek. A régionként valtozé
magyar ¢és nemzetiségi gasztrondmiai hagyomdanyok a vidéki térségek kindlatdnak
egyediségét és turizmusdnak erdsségét adhatja. A térségi gasztrondmia megismerése eldsegiti
a turistdk és a helyi lakossdg kapcsolatteremtését. A hazai gasztrondmia koré épiild turizmus
lehetdséget kindl, hogy megerdsodjon a magyar vendéglatds jé hire, a helyi lakossag
vendégszeretete, hogy felelevenedjenek a térségi hagyoményok, a feledésbe meriilt
népszokasok, gazdasigi iinnepek, tdjjellegli ételek készitése. A gasztrondmidhoz kapcsol6do
programok, rendezvények nem korldtozodnak a fészezonra, igy csokkentik a turisztikai idény
idébeli és térbeli koncentracidjat, és meghosszabbitja a tartézkodasi id6 (Fehér — Korddi,
2008).

Egy 2013-as felmérésbol kideriil, hogy ,,mig a hétvégi ebédeken és vacsordkon 80
szazalékban, a hétkoznapi vacsordkon 61 szdzalékban étkezik egyiitt a csaldd. A magyar
csaladok 61 szdzaléka egyszer sem ebédel egyiitt hétkdoznap és a kozos reggelik is elmaradnak
46 széazalékukndl. A vdlaszadok 86 szazaléka ugy gondolja, hogy a kozos étkezések
0sztonzoen hatnak a csalddi kapcsolatokra, 81 szdzalék szerint a csalddi étkezések jotékonyan
hatnak a gyermekiik szocidlis fejlodésére és boldog egyiitt toltott perceket szereznek az egész
csalddnak. Sorrendben ezutin kovetkezett a kiegyensilyozott, helyes taplalkozds
fontossdganak hangsulyozéasa.” (I116)

A GfK Hungéria Piackutaté Intézet 2009-ben végzett felmérésének adatai alapjan
tarsadalmunk mai étkezési szokdsait tekintve 8 fogyasztéi csoportot lehet elkiiloniteni:

o felsé plusz” (4%):
Foként otthon esznek, féleg szdrnyas hust, sajtot, fehér kenyeret, gylimolcsot €s zoldséget, és
gyakrabban fogyasztanak kavét, mint teat.

o felso klasszik™ (2%):
Ez a leginkdbb egészségtudatos szegmens, a szarnyasok mellett eldszeretettel fogyasztanak
halat is, de gyakran fogyasztanak fehér kenyeret. Alkoholok terén koriikben a bor a
legkedveltebb.

e befutott értelmiségiek” (14%):
Ok latogatjak leggyakrabban az éttermeket, kedvelik a szdrnyas hist, a
barna kenyeret és a tejtermékeket, illetve szivesen nyitnak az uj SZECHENYI @

Eurépai Unidé

Eurépai Szocialis
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termékek felé. Aktiv, sportos életmddot folytatnak.
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AT

Az e csoportba tartozok esznek leginkabb éttermekben, alkoholfogyasztisuk rendszeres,
legkedveltebb italuk a sor. Atlag feletti a felvagottak, a fehér kenyér, az izesitett joghurtok és
a fagylalt fogyasztasa koriikben.

e varosi als6kozép” (7%):
A varosi als6ko6zép rétege nem engedheti meg maganak az éttermek latogatasat, de nincs is ra
kiilonosebb igénye. Leggyakrabban fogyasztott ételeik a sertéshus, a burgonya, a fehér kenyér
€s a tojas.

e szegény munkasréteg” (13%):
Ez a szegmens, rendszerteleniil étkezik, foétkezése a vacsora, leggyakrabban sertéshust,
burgonyat, tojast és tejet fogyasztanak, az italok terén jellemzd rdjuk a sor- illetve a
kavéfogyasztas.

e szegény nyugdijasok” (25%):
Ezen csoportba tartozok szinte soha nem jarnak étterembe, azonban étkezésiik rendszeres.
Kedvelik a szdrnyas htst, a zoldségeket, a tésztdkat, a tojast és a tejet. Alkoholt jellemzden
nem fogyasztanak.

,underclass” (18%):

Leginkdbb a rendszertelen étkezés jellemzd rdjuk, altaldban tradiciondlis, sertéshisbol és
burgonyabdl elkészitett ételeket fogyasztanak. Ok a leginkabb dohdnyzé és rendszeresen
alkoholt is fogyaszté csoport. (117)

34. A gasztronémiai rendezvények jellemz6i

Fesztivdlok és rendezvények

A fesztivalok és rendezvények a turizmus leggyorsabban névekedd szegmensei kozé
tartoznak. A fesztivalok és rendezvények ativelnek az egész vildgon.

A fesztivdlok a turizmusipar fontos részének szadmitanak. Hatékony eszkozként
szolgalhatnak a fészezonon kiviili idészakban a turistdk vonzasidnak novelésében és egyedi
imdazst alakithatnak ki az adott régidknak (Goeldner — Ritchie, 2009).

A rendezvényszervezés munkafdzisai a kovetkezdk: a rendezvény tervezése, a
rendezvény elOkészitése, kalkulacio készitése, a rendezvény meghirdetése, a rendezvény
konkrét elokészitési, szervezési feladatai, a rendezvény ideje alatti feladatok, a rendezvény
befejezése utani teenddk (Bokor, 2006).

A legnagyobb érdeklddéssel, vendégszammal €s bevétellel a konferenciaturizmus
bir. A tudoményos élet egyre nemzetkdzibb, az emberek kommunikacids igénye és a mas
alkotok eredményeinek megismerésére utani kivancsisag miatt elkeriilhetetlen, hogy egy adott
szakma képvisel6i személyes taldlkozokon vegyenek részt. Ezért taldlkozunk napjainkban
egyre tobb tudomanyos vagy épp lizleti konferencidval, nem csak belfoldi, de nemzetkozi
vendéglistaval rendelkezdkkel egyarant (Faragd, 2004).

Az aldbbiakban a Magyar Turizmus Zrt. altal nyilvdnossagra hozott adatok lathaték
a nemzetkozi konferencidkkal kapcsolatban:

»A Magyar Kongresszusi Igazgatésag (MKI) partnerei
kozremiikodésével 2012-ben is figyelemmel kisérte a magyarorszagi
rendezvénypiac véltozdsait, trendjeit. A negyedéves statisztikai
elemzések Osszesitése alapjan, Magyarorszdgon 2012-ben Osszesen
505 nemzetkozi konferencia keriilt megrendezésre, amelyeken 135
340 {6 vett részt. Az MKI partnerei az év sordan 302 nemzetkozi,
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€s 17 875 a nemzetkodzi szervezetek kritériumai alapjan az egyéb kategdridba sorolhatd
rendezvényrdl nyujtottak tdjékoztatast, amely az Igazgatdsdg sajat kutatdsai alapjan még 203
nemzetk6zi rendezvénnyel egésziilt ki. 2012-ben a nemzetk6zi konferencidk
kisérOrendezvényeként 68 nemzetkozi kidllitds zajlott hazdnkban. Magyarorszdgon a
nemzetkozi rendezvények atlagos iddtartama 3,4 nap volt, résztvevdinek atlagos szama 268
f6” (I18).

A kiillonbozd gasztro-termékelemek folklérral és vidéki sokszinliséggel valo
Osszekapcsoldsa egy egyedi terméket hoz létre, amely minden célcsoport szdmdara vonzo lehet.

3.2. tdbldzat: A gasztrorendezvények csoportjai

A gasztrorendezvények csoportjai Rendezvényfajtak

e magyaros ételekhez  kapcsoléd6 | Bogracsételek fesztivalja
rendezvények Toltottkdposzta-f6z6 verseny

* jeles napokhoz kapcsolédé | Aratdiinnep, Kenyériinnep
rendezvények Marton-napi vigassagok

e a népi, tdjjelegli gasztron6mia | Paloc napok
rendezvényei

e a magyarsig miltjdhoz kapcsolédé | Reneszédnsz Vigassagok
rendezvények

e szakmai jellegli rendezvények ,»1zek csoddja” Gasztrondmiai Verseny €s

Fesztival

Forras: FEHER-KORODI, 2008

A magyar konyha évezredes multra tekinthet vissza, ennek koszonhetéen sok olyan
korszakhoz kothetOk rendezvények, amelynek gasztrondmidja mai napig meghatirozé
nemzetiink szdmdra. A gasztronomia jelentds kozvetitéje a vidék, a falusi kornyezet.
Kijelenthetjilk, hogy a gasztrondmia a vidéki turizmus egyik legnagyobb lehetdsége.
Ugyanakkor a szakmai 0sszejovetelek, versenyek, nagyobb rendezvények esetében jellemzd,
hogy nem a vidéki kistérségekben kapnak helyet, hanem inkdbb a nagyvarosokban.
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Forras: 104

A gasztrorendezvények esetén a leggyakoribbak a Kkiiltéri helyszinek, amelyeken
idedlis esetben satrakat dllitanak fel a vendégek megodvasa, az iddjards viszontagsdgainak
(er0s szé€l, esd, napsiités) kivédése érdekében. Ezeket a sdtrakat haszndlhatjuk fo- vagy
masodlagos helyszinként is. (Fohelyszinként szolgalhat példaul egy eskiivOn, de médsodlagos
helyszinként egy dohdnyzosator esetében.) Egy sétor sziikséges méretének kiszamitasakor egy
személyre 2 négyzetméterrel érdemes szdmolni, igy minden résztvevOnek marad személyes
mozgéastere, nem valik zsufolttd a hely. Fontos meghatarozni, hogy a satrat foldbe akarjuk-e
rogziteni, vagy csak kotélzettel rogziteni, illetve fontos még, hogy minden tekintetben
megfeleljen a helyszinnek és sziikségleteinek. Gasztroesemények szervezésekor azt is el kell
donteniink eldére, hogy van-e a sziikség kiilon fézdsatorra, vagy latvanykonyhds megoldést
valasztunk. Nem szabad megfeledkezni az daramellatasr6l, a megfeleld vilagitasrol, a
tizvédelmi eldirdsokrol és a mellékhelyiségek feldllitasardl sem (Allen, 2010).

3.5. Debrecen gasztronémiai rendezvényei

Debrecen turisztikai attrakcioi
Az orszdg északkeleti részében, a termalvizekben leggazdagabb régiéban, az Eszak-
Alfoldon taldlhatd. Nemzetkozi repiilotérrel rendelkezik, s autépdlyén alig kétordnyira fekszik
a fovarostol, Budapesttdl. Magyarorszdgon kihagyni Debrecent olyan, mintha Réméban nem
latogatnank el a Vatikdnba! A hasonlat nem véletlen: a reformatus valldsban betoltott
szerepe miatt ugyanis gyakran emlegetik ,,kélvinista Romaként”.
Debrecen két izben — forradalom és hdbord idején, 1849-ben és
1944-45 forduldjdn — volt az orszdg fovérosa, igy a Reformétus
Nagytemplom és a Reformatus Kollégium sorsfordité torténelmi SZECHENYI @
'w: Eurépai Unié e,
‘H‘P‘Hg Eurépai Szocialis
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események szinhelye. Ma a véros a nyugodt vidéki élet otthona,
hangulatos, tdgas, szines terekkel, kényelmes parkokkal.
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Debrecen Kelet-Magyarorszdg gazdasagi, kozigazgatdsi, kulturdlis és oktatdsi kozpontja.
Tobb multinaciondlis cég jelenléte €s a 30 ezres, tobb ezer kiilfoldi hallgatdval is rendelkez6
egyetem kozmopolita hangulatot kolcsondz a varosnak, melyet nemzetkozi sportesemények
€s kulturdlis rendezvények fokoznak.

A Debreceni Virdgkarneval mellett egész évben egymadst érik a pezsgd kulturdlis és
kulindris fesztivalok. Az orszdg elsé természetvédelmi teriiletén, a Nagyerddn az Aquaticum
Gyobgy- és Fiirdokozpontban gydgyitdé termélviz és szamos rekredcids szolgéltatds varja a
pihenni vigyokat. Debrecen az a hely, ahol a nagyvarosi szolgéltatisok mellett elérhetd
kozelségben taldlhaté a természet csendje. A meghitt varosi ,.kuckék™ mellett a kornyezo
Erdospusztdk és a félordnyi autdutra taldlhatdé Hortobagyi Nemzeti Park egyedi természeti
értékei, kirdnduldsi helyszinei gondoskodnak tovabbi tartalmas kikapcsolédasrol. A
lehetdségek tarhdaza minden korosztdly szdmara kompromisszumok nélkiili élményt igér,
melybdl feledhetetlen emlékek sziiletnek™ (I08).

A viaros rengeteg turisztikai attrakcidval rendelkezik. A Kozponti Statisztikai Hivatal
altal kozzétett adatok szerint 2013-ban Debrecen az orszag 23. leglatogatottabb telepiilése volt
a maga 289866 vendégéjszakdjaval. Szintén a KSH adatai szerint, 2012. jaliusdban Debrecen
kinalt széallashelyeinek szdma 4931 volt, melybdl 3155 szdlloda tipusu, ezek vannak tehat
tdlsalyban. Az észak-alfoldi régiét tekintve egyediil Debrecen rendelkezik a legmagasabb
kategoriat képviseld, otcsillagos szallodaval.

A 90-es évektdl a varosokban megndttek az olyan nagyberuhdzasok illetve
komplexumok megalkotdsa, amelyek azzal a céllal jottek létre, hogy a turistdkat utazasra
0sztonozzék. Ilyenek példaul a kongresszusi kozpontok, viddmparkok, sportcsarnokok,
stadionok, kaszindk és mas szabadidés funkcidkat szolgdld létesitmények. Ezek a turisztikai
attrakciok mind novelik egy-egy varos vonzerejét. Az utobbi évtizedben a fesztivdlokra és a
karnevdlokra egyre nagyobb hangsulyt fektetnek és bar a kulturdlis és miivészeti
rendezvények egyre keresettebbek, a népszerliségi listit még mindig a muzeumok és
miemlékek vezetik. Népszeriek még a varosnézd korutak (példaul Debrecenben egy
varosnézd kisvonatozdssal egybekotve), és a helyi gasztrondmia és vendéglatas is kiilonallo
turisztikai termékké notte ki magat (Jaszberényi-Zatori, 2014).

Debrecen turisztikai vonzerdit harom nagy tipusba sorolhatjuk: események, helyszinek
€s hagyomdanyok. A vdros talan legjelentdsebb és legismertebb rendezvénye a minden évben
megrendezendd Virdgkarnevédl, de emellett szdmos helyi és regionalis esemény Kkeriil
megszervezésre. Ezek kozponti helyszine a Kossuth tér (,,F6tér’”) és az ahhoz kapcsol6do
sétdléovezet utcdi. Konnyen megkozelithetd és adottsdgainak kdszonhetden a varos szabadtéri
rendezvényeinek els6szamu helyszinévé valt. A rendezvények leginkdbb a helyi lakosok és a
kornyezé térségekbdl érkezd vendégek dltal latogatottak, de a mar emlitett Virdgkarneval
példaul az orszag barmely részérdl idecsalogatja az érdeklédoket.

2002-ben adtdk at az 5-8000 f6 befogaddsara alkalmas FOnix Rendezvénycsarnokot,
ami azéta a véros egyik szimbolumava fejlodte ki magat és folyamatosan, az év minden
szakdban ad otthont szinvonalas rendezvényeknek (hazai €és nemzetkdzi szintl
sportesemények, koncertek, kiallitdsok, vasdrok, konferencidk). A vdaros csapatai elokeld
helyen szerepelnek tobb sportdg listdin is (labdarigds, kosdrlabda, kézilabda), nem csak
itthoni, de nemzetkozi viszonylatban is. Ezen sikerek megalapozzdk a sportturisztikai
fejlesztéseket, 2014 tavaszan keriilt dtadasra a Nagyerdei Stadion, amely a sportesemények
mellett szdmos mds k6zosségépitd rendezvénynek ad otthont a Nagyerdd szivében.

Rengeteg mds lehetdség rejlik még a debreceni Nagyerddn. Itt
talalhat6 az Allatkert, a Viddmpark, vagy a Békds-t6 is, a teriilet nagy
volumenti rekonstrukcion esett at, amely 2014 nyaran fejezodott be. i
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lehetéség a szabadidd aktiv eltoltésére. A Nagyerdd ad otthont 2009 6ta a minden nyéaron
megszervezésre keriil6 Campus fesztivdlnak is, amely Kelet-Magyarorszdg legnagyobb
konnytizenei eseménye €s megérdemelten nyerte el a varosiak szeretetét. Idegenforgalmi
szempontbdl a varos egyik fontos turisztikai terméke.

A nagyerdei termalforrasok 63°C-os vizzel rendelkeznek, a viz alkalmas a mozgésszervi
megbetegedések €s az idegrendszeri panaszok kezelésére. A fiirdohoz kapcsolddd, 2003-ban
épiilt Aquaticum Debrecen Termdl & Wellness Hotel **** szintén 2014-ben lett feldjitva, a
hotel részleg mellett a termdlfiird6 is megujult, és Szauna Vilaggal is kibdviilt.

A Debreceni Egyetem szintén a nagyerdei teriileten helyezkedik el, a helyiek mellett szimos
kiilfoldi és vidéki, kozel 30 ezer didk ad pezsgd és fiatalos lendiiletet, valamint sokszinii
szabadidds programkindlatot a varosnak.

Ezen kivill, a ,kélvinista Roma” néven is emlegetett Debrecen hires vallasi
hagyomdnyair6l. A vdrosba latogatd turistdk legkedveltebb 1uti célja a Reformatus
Nagytemplom illetve a Reformétus Kollégium épiilete.

A vérosban taldlhaté Déri Mizeum Budapest utdn Magyarorszdg leggazdagabb kulturdlis
gyljteményét birtokolja, valamint itt tekinthetdé meg a Munkécsy Tril6gia, amely a mizeum
leglatogatottabb attrakcidja.

Debrecen konnyen megkozelithetd, kival6 infrastruktdrdaval rendelkezik és a helyi
tomegkozlekedés biztositva van, ami rendkiviil fontos idegenforgalmi szempontbdl is, hiszen
ha egy desztinaci6 ezekkel nem rendelkezik, a latogatok konnyen kihuzhatjak az tticéljaik
listdjarol (109).

Gasztronomia rendezvények

A gasztronémia fontos része a civiskultirdnak, szdmos kiilonbozé profild
vendéglatéegység varja az érdeklddoket, ahol mindenki megtaldlja a szdmara megfelel6t, a
hagyomdnyos és a trendi ételeket, italokat egyardnt. A civisvdrosban a gasztrondmia egész
évben jelen van, az év minden szakdban vannak gasztronémiai rendezvények, ahol az ,,étek és
1tok™ keriil a kozéppontba, tobbek kozott toltott finomsagok, szarnyas és mangalicdbol késziilt
ételek.
A gasztronomiai rendezvények népszerliek a debreceniek és az ideldtogatok korében. A
rendezvények helyszinei kivalé rendezvény helyszinek, hiszen kedvelt turistacélpontok,
latogatott helyszinek, mint Debrecen fOtere az emblematikus Nagytemplommal és a megujult
Nagyerd. Ujabb program helyszinként megjelent az Egyetem patindns épiilete szép
parkjaval.

Farsangnyit6é rendezvény a Dalid6. A népi hagyomanyokat felelevenité rendezvényen
a magyar mesterségeket is megismerhetik az érdeklédok, s természetesen a gasztrondmiai
attrakciok sem hidnyoznak. Vizkereszt utdni szombaton, vigassdgon elevenednek meg a céhes
hagyomanyok véltozatos és tanulsigos programokkal. Kézmiivesek mutatjdk be
mesterségiiket: mézeskaldcsosok, koviacsmesterek. Az drusok kolbdszt, fankot, forralt bort
kindlnak. Babjaték, szorakoztaté miisorokkal varjak az érdeklddoket.

2010-ben — vidéken elsOként - rendezték meg Debrecenben elsé alkalommal a
haromnapos Mangalica Fesztivalt, amely az6ta minden évben 4prilis elején varja latogatdit.
A Mangalica Fesztivél rendezvénysorozat 2008 6ta van jelen a gasztrondmiai életben és az
els6é helyszin, Budapest utin mar Debrecenben, Szegeden, Szombathelyen és
Székesfehérvaron is évente keriill megrendezésre. Célja egy tgynevezett fair trade
mozgalom beinditdsa, vagyis a kereskedelmi lancok kikeriilésével a vasarlok
kozvetlen a tenyésztoktdl/eldallitoktol vasarolhatjdk meg a mangalica
felhaszndldsdval késziilt termékeket. A rendezvényen kizarélag a i
Mangalicatenyésztok Orszagos Egyesiilete altal jovahagyott SZECHENYI @
Eurépai Unidé
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mindség garantalt.

Malacot siitnek, a mangalicdbol késziilt ételeket sorrel és pélinkaval kisérhetik, kindlnak a
mangalica szalonnat, kolbdszt. 2011-t6] a rendezvény feladatdnak tekinti a hazai kistermeldk
tdmogatdsat, igy termékeiket (példaul méz, palinka, hazi készitésii sorok, sajtok) ok is aruljak
a fesztival idején, a helyszin tobb kiemelt pontjan. Ezen kiviil éldallat-kiallitdssal varjdk a
latogatdkat, a névad6 mangalicdkat testkozelbdl lehet megismerni, ez a gyerekeknek is kivalo
szorakozast nyujt. Jelen vannak a magyar kézmives termékek készitdi is, akik szintén
satrakban, pavilonokban kindljdk aruikat. Zenei programok szinesitik a rendezvényt.

A legnagyobb imézzsal, ismertséggel és multtal rendelkezd gasztronémiai rendezvény
a Debreceni Pulykanapok, amelyet 2015-ben immar 13. alkalommal rendeztek meg.
,Debrecenbe kéne menni, pulykakakast kéne venni...”, invitdl a jol ismert magyar dal
Debrecenbe, a régié legnagyobb gasztrorendezvényére. Minden évben junius elején, két
napon keresztiil varja az érdeklddoket, egyfajta nyarkdszontd szerepet betoltve. Népszeriisége
madig toretlen, egy-egy alkalommal tobb ezer belfoldi és kiilfoldi latogaté érkezik. Harom
versenyszamban mérkdzhetnek meg a vendégek, az amatdr és profi fézdversenyekben, illetve
a Pincérfutd versenyben, amely 1ényege a pincérek ligyességének bizonyitdsa futds kozben,
soroskorsokat talcan egyensilyozva. Az ételkdstolds mellett szdmos mds program vérja a
vendégeket, tobbek kozt konnyli- és komolyzenei koncertek, gyermekprogramok,
kirakod6vésér és babszinhdz.

Rovidebb miuilttal rendelkezik a Magyar Termékek Fesztivalja, ahol hazai termeldk
allitanak ki a standokon, a latogatok pedig nem csak véasarolhatnak, hanem koéstolhatnak is. A
rendezvény legfontosabb célja, hogy kozelebb hozza a varoslakokhoz a vidéki Magyarorszag
hagyomanyos izeit €s a magyar kézmivesség remekeit, s tegye mindezt egyetlen
szorakoztatd-kulturalis eseményen.

A finom héazi készitésii ételek, kézmiives termékek bemutatdja, lekvarfézés,
batorsagproba csipds paprikdval és keritésszaggatd palinkaval, csalddi vetélkedd €s interaktiv
{jaszbemutatd is szérakoztatja a vendégeket. Az els0 Magyar Termékek Fesztivaljat 2013.
juliusban a Kossuth téren rendezték meg.

A Debreceni Borkarnevalt mar 15. alkalommal rendezték meg a Debreceni Egyetem
eldtti téren 2014-ben. Az augusztusban megrendezendd esemény az Eszak-alfoldi régié
legrangosabb borfesztivilja. A legjelentdsebb borvidékek (példdul a tokaji, az egri, az etyek-
budai, a badacsonyi, a Balaton- felvidéki, a Balatonfiired-csopaki, a villinyi és még szdmos
ismert vidék) bordszatai képviseltetik magukat. A {6 attrakcidk, a borok mellett palinka-,
gylimolcsbor- és pezsgdkostolasra is lehetdség nyilik, ezenkiviil pedig a magyar konyha
hagyomanyos izeivel is taldlkozhatunk, a kemencés és bogracsos ételek, a kenyérlangos, a
siilt kolbasz mellett mindségi hdzi sajtok széles valasztékdval. Kézmiives termékek visara,
koncertek a kiegészitd programok. A négynapos rendezvényt 17 ezren keresték fel 2014-ben.

A Debreceni Cseh Soriinnep & Sorkert 2012 6ta A Debreceni Virdgkarneval kisér6
rendezvénye. A Nagyerdd kellemes kornyezetében a cseh sorok keriilnek a kézpontba. Cseh
sorkiilonlegességeket, magyar kézmiives soroket széles valasztékban kindlnak. Becherovka
kostoldséra is lehetdség van. Grill ételekbdl, a cseh gasztrondmiai remekeibdl vélaszthatnak a
vendégek, mindezt eredeti cseh sorhdzi él6 zene kiséretében. Kézmiives piac,
gyermekjatszotér segiti a j6 hangulatot.

2009-ben rendezték meg eldszor Debrecenben a Toltott Etelek és Magyar
Borok Hétvégéjét. Megrendezésére szeptember elso hétvégéjét valasztottak a
szervezOk. A rendezvénysorozat a toltott ételek (példaul toltike, toltott
galamb, toltott fiirj, toltott halak, toltott fank, toltott kiposzta) i
kedveldinek nyujt gazdag vélasztékot a hozzdjuk illd magyar SZECHENYI @
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musorokkal szinesitett, emellett a résztvevok hastanc eldadasokon, divatbemutatokon €és
stand-up eldaddsokon tolthetik el kellemesen szabadidejiiket.

A Marton napi Libalakoma 2009 6ta véarja az érdeklédéket Debrecen foterén,
minden év novemberében. Ekkor a tér egy nagy szabadtéri latvanykonyhdva alakul, ahol a
libaételek (példaul libakolbdsz, libaziza-porkolt, libahdsos toltott kdposzta, savanyu libaleves,
majas libahurka) mellett egri bordszatok is kinaljak boraikat. A rendezvény Debrecen véros és
Eger varosanak egyiittmiikodésével jon 1étre, ahol Debrecen az ételekért, mig Eger a borokért
felel. (Ot bordszat mintegy hatvan féle borabdl 4ll a vélaszték.) Az ételek élménye mellett
kiilonb6z6 kulturdlis miisorokon keresztiil a latogaték megismerkedhetnek Eger és Debrecen
milvészeti €letével is. Jelentds az érdeklddés kozel dtezer adag libés étel fogy.

A Karacsonyi Halnapok 2014-ben mar kilencedik alkalommal keriilt megrendezésre.
Karacsony kozeledtével, dltaldban aranyvasarnap hétvégéjén keriil rd sor, altaldban 2-3 ezer
adag étel fogy egy rendezvény folyamédn. Az esemény Haldldassal kezdddik, a halakat a
Hortobdgyi Halgazdasdg Zrt. biztositja. Lehet6ség nyilik élohal vésarlasra, halételek
késtolojara, a legkeresettebb ételek ilyenkor a siilt ponty €s a haldszlé. Az ételek fogyasztasa
mellett a rendezvény kindl mas programokat, amelyek leginkdbb mar a karacsony kozeledtére
tekintettel iinnepi programok, példaul betlehemes jaték.

2011 OszEtdl boviilt a gasztrondmiai rendezvények kore, a Debreczeni Zamat
Palinka és Paroskolbasz Fesztivallal. A nagyerdei kornyezetben, az Egyetem el6tti téren
ismerkedhetnek a l4togatok az orszdg legjobb palinkdival és Debrecen legismertebb
éttermeivel. 2014-ben tizenhét palinkahdz tobb szdz pdlinkdval, tizenhdrom étterem pedig
kiilonleges, a fesztivalra készitett ételekkel varta a kozonséget.

A kidlliték sordban kézmiivesek és hagyomanyOrzok is szerepelnek, az 0 segitségiikkel a
vendégek dtélhetik az alfoldi vasdrok mult szdzadbeli hangulatit, mikdzben megkdstolhatjak,
milyen az eredeti debreceni paros kolbdsz. A rendezvény hagyomdnyaihoz hiven
megszavazzak a Zamat paros kolbaszat, amelyet a véletlenszerlien kivalasztott zslri izlése
hatdroz majd meg. Gazdag szérakoztatd, zenei programok kisérik a rendezvényt.

fgy a rendezvényen lehetéség nyilik, hogy a séfek megalkossdk sajit debreceni
paroskolbdszukat. Az egyik kedvelt véltozat tuzséri cseresznyepdlinkdval késziilt. “A
hagyomanyos debreceni kolbdszt izesitették egy tuzséri cseresznyepdlinkdval. A pdlinka le
van redukadlva, ki van beldle fézve az alkohol és gy van belekeverve a kolbdszba” — mondta
el Varga Sandor konyhafénok a 3. Debreczeni Zamat Pdlinka és Paroskolbasz Fesztivalon.

2014 szeptemberében a Stilusos Vidéki Ettermiség rendezvényen paroskolbdsz-to1td
verseny is volt a Nagyerdon. A debreceni Nagyerdoben rendezték meg a vidéki éttermek
legjavat bemutaté Stilusos Vidéki Ettermiség (SVET) gasztronémiai parddéjit, amelynek a
hazigazddja az IKON Debrecen étterem volt.

A vidéki csucsgasztronomia debreceni rendezvényére az éttermek olyan fogasokkal
késziiltek, amelyekhez az alapanyagokat 30 kilométeres korzetébdl szerezték be. Igy a
vendégek “keresztiil-kasul” megkdstolhatjdk a magyar vidék izeit — mondta el Balogh Karoly,
a debreceni IKON egyik tulajdonosa. Kiilon érdekessége volt a gasztrondmiai rendezvénynek
a debreceni paros kolbasztolto séf-parbaj. (I11, 112).
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3.6. Debrecen gasztronomiai rendezvényeinek vizsgalata

A minta

2015 tavaszan primerkutatds tortént, a megkérdezés célja volt, annak felmérése, hogy
a latogatokat mi motivdlja a gasztronomiai rendezvények felkeresésében, mennyit hajlanddak
utazni ezek kedvéért, jovedelmiiknek mekkora részét hajlanddk e célra felhaszndlni vagy,
hogy egyéltalan honnan szereztek tudomast a rendezvényekrdl. A kérddives felmérés a
vizsgélt gasztrondmiai rendezvények ismertségére, latogatottsdgara is irdnyult. A kérdoiv
kozosségi oldalakon keriilt megosztasra. 136 beérkezett kérdoiv lett feldolgozva. A minta
Osszetétele: a valaszadok 56%-a (76 £6) nd. A kitoltok tobbsége a 18 és 25 év kozotti fiatalok
voltak. Az iskolai végzettség tekintetében a kozép- és fels6foku végzettséggel rendelkezok
adtdk a vélaszolok 97%-at, szinte fele-fele ardnyban. A megkérdezettek 56%-a debreceni (76
f6) volt.

Avalaszadok jovedelmének megoszlasa

300 000 Ft felett
4% Nincs onallo

201 000 - 300 000
jovedelme

Ft -
90, 25%
Nincs onallo
jovedelme
101 000 - 200 000 0-50000 Ft
Ft
28% H51000-100000Ft

H101000-200000 Ft

201 000- 300000 Ft

51000 - 100 00 0- 50 000 Ft
Ft 19%
15%

3.3. dbra: A valaszadok jovedelmének megoszlasa
Forras: sajat szerkesztés (primer adatgytijtés, 2015)

Az eredmények

Mi jut eszébe Debrecenrdl kérdésre érkezett vélaszok: Nagytemplom, Debreceni
Egyetem/egyetemvaros, Reformatus Kollégium, fOnixmadar, civisvaros, kalvinista Roma,
reformdcio, pezsgd kulturdlis élet, Nagyerdd, Campus fesztival, virdgkarneval, termélfiirdd,
Aranybika, a véros futballcsapata, fétér, pulykanapok, Mihdly-napi vasar.

A debreceni gasztrorendezvények koziil a kovetkezOket emlitették: paros
kolbdsz/”debreceni péros”, toltott képoszta, libacomb, pulykakakas,
kemencés langos, magyaros izek, borfesztival.
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f A felmérésbdl kidertilt, hogy a megkérdezettek dontd tobbsége a kordbbi tapasztalatok
alapjan (60%) és a megfeleld ar-érték ardny (56%) szempont alapjan dont a rendezvény

felkeresésérol.

4. On milyen szempontok alapjan dont egy
rendezvény mellett? (fo)

90
80
70
60
50
40
30
20
10

3.4. dbra: On milyen szempontok alapjan dont egy rendezvény mellett?
Forras: sajat szerkesztés (primer adatgytjtés, 2015)

A valaszadok tobbsége ugyan debreceni volt, de az eredmények megmutattdk, hogy a
megkérdezettek 28%-a hajlandé lenne majdnem 100 kilométert is utazni annak érdekében,
hogy egy-egy rendezvényen részt vehessen. Ugyanakkor 24%-kal képviseltetik magukat, akik
maximum 20 kilométert hajlandék megtenni egy-egy rendezvényért.
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5. Legfeljebb hany kilométert hajlando
utazni egy rendezvény kedvéért?

0-20km

21-40km

W 41-60km
W61-80km
81km -

3.5. dbra: Legfeljebb hany kilométert hajlandé utazni egy rendezvény kedvéért?
Forras: sajat szerkesztés (primer adatgytjtés, 2015)

Megallapithat6, hogy vannak szélesebb korben illetve kevésbé ismert gasztrondmiai
rendezvények Debrecenben: a Pulykanapokrdl a megkérdezettek mar 82%-a hallott, 41%-uk
pedig mar részt is vett az eseményen. Ezzel szemben a Kardcsonyi Halnapok rendezvény
kevesebb figyelmet kap. A kérdéiv-kitoltok kozott nem volt, aki ne hallott volna mar legalabb
az egyik rendezvényrOl. A megkérdezettek 28%-a nem vett még részt egyik rendezvényen

sem.
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A rendezvények ismertségének és
latogatottsaganak osszehasonlitasa (10)
112
97 103 98
56 b e
: R e
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3.6. dbra:A rendezvények ismertségének és latogatottsaganak osszehasonlitasa
Forras: sajat szerkesztés (primer adatgytjtés, 2015)

A rendezvényekrol val6 informdcidszerzésben nem volt jelentOs eltérés. Az internetes
feliileteket igen kevesen, mindossze a vélaszadok 10%-a jeldlte meg. Ez az internet
elterjedtsége, népszeriisége €s a kozosségi média mai, igen nagy befolydsold szerepe mellett
igen meglepd. A kérdésre tobb valasz is megadhat6 volt.

8. Honnan értesiilt a rendezvényrol? (fo)

40

30

20 i
L)

PLAKAT/SZOR OLAP RADIO/TV ROKONOK/BARATOK EGYER
{INTERNET/FACEBOOK)

@

3.7. dbra: Honnan értesiilt a rendezvényrol
Forras: sajat szerkesztés (primer adatgytjtés, 2015)

A motiviciokat vizsgdlva megdllapithatd, hogy a gasztronémiai rendezvények
latogatdasdnak célja legtobb esetben a kikapcsolddas (59%). A megkérdezettek altaldban a
csalddjukkal, parjukkal vagy bardtaikkal latogatnak el a rendezvényekre.
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9. Mi motivalta a rendezvény(ek)
kivalasztasakor? (f6)
80
64
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3.8. dbra: Mi motivalta a rendezvények Kivalasztasakor?
Forras: sajat szerkesztés (primer adatgytjtés, 2015)

A rendezvényekkel valo elégedettséget oOtfokozatd skdldn mértiikk, ahol 5 pont
jelentette a maximalis elégedettséget.

3.3. tdbldzat: Rendezvények kapott pontszamai, kiilonb6z6 szempontok szerint

Debreceni Debreceni Toltétt E. Debreceni Marton Kardcsonyi
Pulykanapok Mangalica és Magyar | Borkarnevdl napi Halnapok
Fesztivdl Borok Liba-
Hétv. lakoma
programok 3,68 3,80 3,85 3,88 3,89 3,71
kindlata
szervezettség 3,73 3,96 3,85 4,09 3,89 3,17
hangulat 3,91 4,27 4,08 4,33 4,32 3,32
helyszin 4,13 4,08 3,92 4,42 3,84 3,30
rendezvény 3,78 3,65 3,31 3,94 3,85 3,00
rekldamozdsa
szolgdltatok 4,11 4,12 4,23 4,30 4,20 3,57
hozzddlldsa a
vendégekhez
szakmai 3,38 3,77 3,54 4,17 3,35 3,36
hozzdértés
Fodtlag 3,82 3,95 3,83 4,16 3,91 3,35

Forras: sajat szerkesztés (primer adatgytjtés, 2015)

A kovetkezd tdbldzatban pedig az ezen Osszpontszdmok alapjan kialakult sorrend
tekinthetd meg:

3.4. tabldzat: A rendezvények rangsora latogatoi elégedettség alapjan

Helyezés Rendezvény Atlagpontszdm
1. Debreceni Borkarneval 4,16
2. Debreceni Mangalica Fesztival 3,95
3. Miarton napi Libalakoma 39L_——"1 —
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f 4. Toltott Etelek és Magyar Borok Hétvégéje 3,83
S. Debreceni Pulykanapok 3,82
6. Kardcsonyi Halnapok 3,35

Forras: sajat szerkesztés (primer adatgytjtés, 2015)

A rendezvény(ek)en résztvevd viélaszadoknak lehetdségiik volt kivalasztani egy
konkrét rendezvényt, megnevezni azt és par széban leirni, hogy milyen benyomast keltett
benniik. A legtobb visszajelzés a Borkarnevéllal kapcsolatban érkezett. Emellett a
Pulykanapokr6l, a Mangalica Fesztivalrol és a Marton napi Libalakomarél kapott
véleményeket is szeretném idézni néhdny mondatban.

A valaszadok véleménye az aldbbiakban 6sszegezthetdek:

Debreceni Borkarnevdl: ,,magas szinvonald miisorokkal szinesitett”, ,kivdlé hangulat,
nagyon jé programok”, ,,mindenki taldlt szimara megfeleld programot”, ,,a megujult helyszin
nagyon hangulatossd tette a rendezvényt”, ,nagy kindlat, finom borok, j6 hangulat”,
,hangulatos korités, kivdlo pincék kivaldé borai”, ,hangulata sajitos a nagyerdei helyszin
miatt”.

Debreceni Pulykanapok: ,nagyon finom, valogatott ételeket szolgdltak fel az

érdeklddok részére”, ,,a szervezés a sok nehézség ellenére is tokéletesre sikeriilt”.
Debreceni Mangalica Fesztivdl: ,.gyors, udvarias kiszolgalds; bd valaszték”, ,.érdekes, jo
hangulatd”, ,,a régi idOk hangulatit, izvilagit véltem felfedezni”, ,,abszolit j6 élményként
maradt meg bennem, a kedvezdtlen iddjaras ellenére is”, ,,mindenhol lehetett késtolni, ami
kiilonosen nagy orommel toltott el”.

Mdrton napi Libalakoma: ,jhangulatos”, ,,nagyon j6, hogy vannak ilyen rendezvények
Debrecenben”.

Megallapithatjuk, hogy a vadlaszadok elégedettek voltak a rendezvénnyel, a
rendezvényt felkeresOk 60%-a ismét elldtogatna. A vendégek 96%-a nyugodt szivvel ajanland
a rendezvényt baritainak, ismerdseinek.

13. Szivesen elmenne ismét valamelyik
rendezvényre?

igen

w Binkibb igen

minkabb nem

3.9. dbra: Szivesen elmenne ismét valamelyik rendezvényre?
Forras: sajat szerkesztés (primer adatgytjtés, 2015)

A valaszadok 57%-a 2 és 4 ezer Ft kozotti 0sszeget kolt egy
rendezvényen.
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‘ it kolt atlagoss A
16. On mennyit kolt atlagosan e
gasztronomiai rendezvény soran?

0-2000 Ft
g m 2001-4000 Ft
m4001-6000 Ft

WA000 Ft felett

3.10. dbra: On mennyit kolt atlagosan egy gasztronémiai rendezvény soran?
Forras: sajat szerkesztés primer adatgytjtés, 2015)

Kétmintds T-préba alkalmazasdval vizsgaltuk a rendezvények szervezettsége és a
nemek kozotti kapcsolatot. Azt az eredményt kaptuk, hogy a Borkarneval esetében a ndk
szdmdra fontosabb volt a rendezvény szervezettsége. A tobbi rendezvény esetében nem volt
statisztikailag kimutathaté kiilonbség a nemek kozott.

A masik feltevés: a debreceni lakosok tobbet ismernek a vizsgélt rendezvények koziil,
mint a mas telepiilésen €l0k. Itt szintén nem paraméteres kétmintds T-probat alkalmazédsaval
megéllapitottuk, hogy a debreceni vélaszadok tobb rendezvényt ismertek, mint a mas
telepiilésen élok. Az elemzés alapjan javasoljuk, hogy a rendezvényeknek sziiksége lenne a
szélesebb kori, Debrecen hatarain tilmutatd reklamozasra.

3.7. Osszegzés

A gasztronémiai rendezvények szinesitik Debrecen turisztikai kindlatat, és a varos
életének meghataroz6 eseményeivé valtak. Foként a helyi lakossdg korében népszertiek.
A latogatok Osszességében pozitiv véleménnyel vannak a rendezvényekrdl, hangulatosnak,
érdekesnek tartjak Oket, szivesen visszatérnének ujra. A legsikeresebb debreceni rendezvény a
latogatok korében a Borkarnevdl illetve a Mangalica Fesztival. A latogatéknak csak kis része
értesiilt az interneten a rendezvényekrdl, pedig manapsig a kozosségi média befolydsold
szerepe igen nagy. Erdemes lenne a kozosségi oldalakon val megjelenést erSsiteni.
A varosnak sziiksége van ezen eseményekre a jovoben is, hiszen értékteremtd és kozosség
Osszetartd erejiik mellett mara hagyoméannya nétték ki magukat.

3.8. Szakirodalmi jegyzék

ALLEN J. (2010): A rendezvényszervezés nagykonyve. Akadémiai Kiado, Bp., 112-115 p.
BOKOR J. (2006): Utazas- és rendezvényszervezés. Booklands 2000 Kiadé, Békéscsaba, 160

p.
FARAGO H. DR. (2004): Idegenforgalmi rendezvények ¢&s kongresszusok

szervezése. Képzomiivészeti Kiado, Bp., 21 p.

FEHER 1. DR. — KORODI M. (2008): A vidéki turizmus fejlesztése.

Szaktud/zis Kiad6 Héz, Bp., 27-30p., 82-84 p., i

GEOMEDIA Szakkonyvek: (2000): A fenntarthaté turizmus SZECHENYI @
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fejlesztése. Geomédia Kiadéi Rt., Bp., 15 p.
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GOELDNER C.R. — RITCHIE J.R.B. (2009): Tourism: Principles, Practices, Philosophies.
USA, 256 p.

JASZBERENYI M. — ZATORI A. (2014): A kulturdlis turizmus sokszinfisége — Vdrosi
turizmus és kultdra. Nemzeti Kozszolgdlati és Tankonyv Kiad6 Zrt., Bp., 100-104 p.
KULCSAR T. DR. (2003): Falusi turizmus ismeretek. B+V Lap- és Konyvkiadé Kft., 16-19
p.

LENGYEL M. (2004): A turizmus altaldnos elmélete. Heller Farkas Gazdasagi és Turisztikai
Szolgaltatasok Foiskoldja, Bp.

MARTONNE ERDOS K. (2009): A turizmus alapjai. Debreceni Egyetemi Kiad6, Debrecen,
180 p.

MICHALKO G. (2004): A turizmuselmélet alapjai. Kodoldnyi Jdnos Féiskola,
Székesfehérvar, 46-47 p.

POOR P. (2015): A gasztrondmia jelenléte a magyar turizmusban — Debrecen gasztronémiai
rendezvényei. Szakdolgozat. Debreceni Egyetem GTK, 65 p.

Internetes forrasok

101: http://itthon.hu/site/upload/mtrt/Turizmus_Bulletin/02_03/Sz3.htm letoltés datuma:

2015.01.20.

102: http://www.turizmusonline.hu/tt_itthon/cikk/tematikus_utak magyarorszagon letoltés
datuma:2015.01.20.

103:
http://www.eturizmus.pte.hu/szakmaianyagok/Turisztikai%20term%C3 % A9ktervez%C3%
As%20%C3%A9s%20fejleszt % C3%A9s/book.html#d6e2126 letoltés datuma: 2015.01.27.

http://www.eturizmus.pte.hu/szakmaianyagok/Turisztikai%20term%C3 % A9ktervez% C3%As
%20%C3%A95%20fejleszt % C3%A9s/book.html#d6e2126

104:

http://old.foldrajz.ttk.pte.hu/phd/phdkoord/nv/tezis/tezis_sandor_denes.pdf letdltés datuma:
2015.01.27.

105:

http://www.tankonyvtar.hu/hu/tartalom/tamop412A/0007 _c1_1054_1055_1057_vallalatigazd

tan_scorm/C1-2-4 Maslow_szukseglethierarchiaja_A.jpg letoltés datuma: 2015.02.23.

106:
http://mek.oszk.hu/00100/00129/html/index.htm
(TUSOR A.: Gasztronémia. Vendéglatas — idegenforgalmi szakmacsoport Vilagbanki project,
1. fejezet) letoltés datuma: 2015.02.25.

107: http://neta.itthon.hu/site/upload/mtrt/Turizmus_Bulletin/02_03/Sz3.htm

(RATZ T. - PUCZKO L.: Goethe, Humbert és Odiisszeusz nyomaban avagy kulturalis utak a
turizmusban) let6ltés datuma: 2015.02.25.

108: http://www.iranydebrecen.hu/hu/info/debrecen-es-hortobagy/bemutatkozas/debrecen-az-
eleteros-varos.html letoltés datuma: 2015.03.14.

109: http://portal.debrecen.hu/upload/File/Egyeb/idegenfogalmikoncepcio.pdf letdltés datuma:
2015.03.14.

I11: http://torzsasztal.com letdltés datuma: 2015.04.07.

112: http://programturizmus.hu letdltés datuma: 2014.04.07.
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I13: http://itthon.hu/documents/28123/4083489/UNWTO_Turizmus_Barometer 2015 _01-
1.pdf/eebcOedt-c2ef-4975-88b1-9d5e98e84026 letoltés datuma: 2015.04.07.

114:

http://itthon.hu/documents/28123/8118959/StatElo_2014 HU_oldalankent.pdf/dda853ce-
c385-4fa3-ac56-1c271eel02ca letdltés datuma: 2015. 04.10.

115: http://www.kormany.hu/hu/hirek/elo-kozvetites-kormanyszovivoi-tajekoztato-
rekordokat-dont-a-hazai-turizmus letoltés datuma: 2015. 04. 10.

116: http://www.boon.hu/felmeres-a-magyar-etkezesi-szokasokrol/2279603 letoltés datuma:
2015.04.10.

117: http://www.webbeteg.hu/cikkek/fogyokura/4152/etkezesi-szokasok-magyarorszagon---
felmeres letoltés datuma: 2015.04.10.

118: http://www.hcb.hu/magyar/statisztika/statisztika-2012 letdltés datuma: 2015.04.10.

3.9. Ellen6rzé kérdések:

1. Milyen kapcsolata van a turizmusnak és a gasztronomianak altaldban?

2. Melyek a gasztrondmiai rendezvények fobb tipusai?

3. A GfK Hungiéria Piackutat6 Intézet 2009-ben végzett felmérésének adatai alapjan
milyen fobb csoportokat lehetett megkiilonboztetni tarsadalmunkon beliil az étkezési
szokdsokat tekintve?

4. Melyek a fObb céljai a turisztikai utazdsoknak (milyen fajta turizmusokat kiilonboztet
meg a Magyar Turizmus Zrt.)?

5. Ismertesse a magyar gasztronomia fejlodését!
6. Melyek Debrecen fobb turisztikai attrakciéi?
7. Melyek a fontosabb gasztronémiai rendezvények Debrecenben és roviden ismertesse

azokat!

8. A tanulmdnyban ismertetett kutatds szerint milyen tdvolsagra lennének hajlanddk a
valaszadok elutazni egy-egy gasztronémiai rendezvényért?

9. A kutatds szerint hogyan értékelték a vilaszaddk a fontosabb debreceni gasztrondmiai

rendezvényeket?
10. Mekkora volt az 4tlagos, egy fore esd koltés a debreceni gasztrondmiai
rendezvényeken?
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4. Kavéfogyasztasi szokasok
(Kalmar Katalin — Czeglédi Nora)

4.1. Bevezetés

,Budapest nagyon sokdig kavéhazi nagyhatalomnak szdmitott Eur6paban, kavéhazai
mindsége, hangulata felért a parizsiakéval, vagy akdr a bécsiekével. Az elmult évszazad
madsodik felében ez a kép erdteljesen megfakult, pedig az igény a j6 kdvéra, kellemes
kavézasra megvan az emberekben. Az elmult 5 év tapasztalata viszont azt mutatja, talan kezd
lassan udjjaéledni az egykoron kulturdlisan és tarsadalmilag is igen nagy jelentdséggel bird
kavéhazi élet.” (I01)

A hazai kavékultira vizsgédlatdnak jelentdsége abban rejlik, hogy mig a kavé
tulajdonsagairdl, szdrmazdsiarél és a vildgban elfoglalt szerepérdl szamtalan forrdsban
olvashatunk, addig a Magyarorszagon elterjedt fogyasztasi szokdsokrdl, a kindlat és a kereslet
jellemzdirdl csak ritkdn esik szo6.

Debrecen kdvéhazai vetekszenek a févdros elit szolgéltatéival. Sorra nyilnak a
kiilonleges kavézasi lehetdséget kindlé vendéglatéegységek egyre specidlisabb kindlattal.
Nem csak a kornyezet, az italok mindsége, hanem a rugalmassig is nagy vonzerd lehet.
Kialakitdsukban, arculatukban is kiilonb6z6 hangulatot tiikkroznek és keltenek a vendégben. A
kavéfogyasztds gasztrondmiai élménnyé alakult napjainkra.

4.2, A kavé szarmazasa

A kavé eredetérdl mai napig nincs hiteles forrasunk, de szamtalan legenda és torténet
1étezik, amely vélaszt adhat a kavé szarmazdsanak koriilményeirdl. Vannak olyan torténészek,
akik a kavébab torténetét egészen az Otestamentumig vezetik vissza. Ugy vélik, a kavébab az
a ,szaraz fiige”, amelyet Abigail adott Ddvidnak, valamint Bodz Ruthnak. Madasok
Osszefiiggést latnak a spartaiak, mas néven ,,lakedaimoéniak™ fekete itala és a kavé kozott. Egy
hires olasz utazé, Petrus de Valle szerint a kdvé szarmazésa a tréjai habord idejére teheté. Ugy
tartja, hogy orszdguk balsorsanak okait kdvézas kozben vitattdk meg a kirdly udvardban.
Egyéb nézetek szerint pedig, a ,,nepheté”, mely a Homérosz Odiisszeidjabdl ismert varizsos
szer, azonos a kavéval. (SZTUDVA, 2006)

Napjainkban a kavészarmazds alappilléreinek az arab vilagbdl elterjedt 3 mitoszt
tekintjiik.

Az egyik ilyen mitosz szerint a kavé ,isteni ital”, ugyanis Gabriel arkangyal az els6
csésze kdavét Allah nevében Mohamed préofétanak nyujtotta 4t, hogy szellemileg felfrissiiljon
€s ellizze testi faradtsagat. (RUDNAY, 1976)

Egy masik felvetés szerint, amelyet Abd el Kadir irdsa alapjan ismeriink, Ali ben
Omar ¢és mestere, Shadheli egyiitt elindult Mekkaba, a Kordn 4&ltal kotelezové tett
zarandokuton. ,,Ezt az utat életében egyszer minden mohameddnnak meg kell tennie, hogy
ahitatos szivvel imadkozzEék a préféta sirjandl és az ottani szent helyeken.” (RUDNAY, 1976)
Az 1t kezdetén Shadeli, Omar mestere elmondta, nem lesz képes végigjarni az utat, id6 elott
meg fog halni, igy Omarnak egyediil kell tovdbb mennie Mekkédba. Az it,
mely a sivatagon keresztiil vezet, nehéz és megerdltetd, igy a mester
szelleme idonként meg fog jelenni neki, hogy parancsaival atsegitse
ezeken a helyzeteken. Egyik este, mikozben Omar szomorian SZECHENYI @
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haladt elére az uton, Shadeli szelleme megjelent el6tte. Forrast
fakasztott, hogy Omar szomjit tudja oltani. Nyomatékosan
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megkérte Omart, hogy ivds utdn t5ltson tele egy edényt, majd j6l zérja le. Utja sordn, ha arra
lesz figyelmes, hogy a viz nem mozdul az edényben, ne folytassa tovabb a zardndoklatot.
Mokha falaindl Omar észrevette, hogy a vizet nem lehet kionteni az edénybdl. Mestere
parancsara nem ment tovdbb, hanem a vdrosba sietett, ahol épp pestisjarvany diihongott.
Omar latta a borzalmas szenvedéseket, melynek hatdsara buzgén imdadkozott Allahhoz.
Imédjdval sok beteget gydgyitott meg. Ennek hire a mokhai kirdlyhoz is eljutott, akinek a ldnya
szintén elkapta a jarvanyt. Omart a kirdly udvardba hivta, hogy gyo6gyitsa meg lanyat. Buzgé
iméadkozdsanak segitségével a ldny is meggydgyult. A kirdly hdldul meg akarta jutalmazni
Omart, &m 6 olyan kéréssel allt elé, amit nem akart teljesiteni. Imddkozasa kézben Omar
beleszeretett a kirdly lanyaba és feleségiil kérte. A hir hallatdra az uralkodé nagy haragra gyult
és ellizte Omart a varosbol. A férfi ezutan céltalanul bolyongott, nem taldlta onmagat.
Kétségbeesésében mestere szellemét idézte, mikozben csoddlatos madardalra lett figyelmes.
A hang utin tekintve megpillantott egy Allah dicsOségét zengd madarkat egy ismeretlen fa
agan. Kozelebbrdl is megvizsgalta a fényesen csillogd levelll fat, melyen sok fehér virdg és
érett bogyok is csiingtek. Megkdstolta bogyoéit és jol belakmarozott beldle. Felfrissiilve halat
adott Shadelinek, majd teletomte zsebét a fa termésével. Este tiizet rakott €s vizben megfdzte
a bogyodkat. A leves elfogyasztdsa utdn faradtsaga teljes mértékben eltlint, felfrissiilve érezte
magit. [gy fedezte fel a kavét. (RUDNAY, 1967)

Végiil talan a legmeghataroz6bb mitosz, amely a vildg minden részén ismert és ugy
tekintik, mint a kavé felfedezésének hivatalos torténetét: Abesszinia Kaffa nevil
tartomanyaban kopt szerzetesek kecskenydjat legeltettek a kolostor kozelében. Egy nap a
nydjat 6rz0 pasztor tandcsért fordult a szerzetesekhez. Nem értette, hogy a kecskék az elmult
€jszakdkon miért nem pihennek, csak nyugtalanul mozgolédnak. A pasztor sosem latott még
azelott ilyet. A papok kivéancsisaguk éltal vezérelve kivonultak a legeldre. A kecskék épp egy
ismeretlen fardl lakmaroztak. A fa levelei élénkzold szintiek, virdgai fehérek, termései pedig
érettek voltak. A szerzetesek gyanakvdsa, hogy ez az ismeretlen novény az oka a kecskék
almatlansdganak, beigazoldodott. Megkodstoltdk a fa gyiimolcsét, melynek izét kellemesnek
talaltak. Kozelebbrdl is meg akartak vizsgdlni, igy vittek a kolostorba is a bogydbol. Este a
szokdsos 4jtatatossaguk el6tt, hogy a bogydban 1évé magvakat megpuhitsdk, megfozték a
termést. A levesnek jO ize volt. Az éjszaka hasonldéan zajlott a szerzetesek szdmadra is.
Egyéltalan nem voltak dlmosak, s6t szinte frissnek érezték magukat. Ezutdn rendszeresen
fogyasztottdk az italt, melyrdl hamar elterjedt j6tékony hatdsa. E torténet szerint igy fedezték
fel a kavét Kaffiban. Ugy tartjak, ez a torténet kozel llhat a valésaghoz, habar ennek sincs
hitelessége. (RUDNAY, 1976)

Mis orszagok legenddi is magukénak tartjadk a kavé felfedezését. Perzsidban példaul
ugy tartjdk, hogy perzsa katondk eliizték az etiépokat, amikor azok Jemenben akartak
letelepedni. A perzsdk felhasznaltdk az etidpok 4ltal {iltetett kdvécserjéket. A ndvényt
Perzsidba is betelepitették és hamarosan a varosokban kdvéhazak nyiltak, melyek a politika és
kultira helyszinévé valtak. (BANKS et al., 2004)

A s70 eredete

A kavé név szinte az egész vildgon hasonléan cseng. Legyen sz az angol ,,coffee”-
r6l, a finn ,,kahvi”-rél vagy a francia ,,café”’-r6l, mind sejteti még az adott nyelvet nem ismerd
fogyasztd szdmadra is, mit is takarhat ez a sz6. Sokan ugy vélik, a kdvé az abessziniai Kaffa
varos nevébdl ered. Egyéb feltevések szerint viszont, a kavé szét az arab guhwabdl
szdrmaztatjak, amely izgat6, serkentd jelentéssel bir. Am a mohamedanok felfogasa szerint a
név az arab kahveh szébdl ered, ami bort is jelent, hiszen a kdvét az ,,iszZlam bordnak™ is

nevezik. (RUDNAY, 1976)
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A kavé elterjedése a vildgban

A kavé meghdditotta az egész vilagot. Elterjedése mintegy 1000 évvel ezeldttre tehetd.
frasos emlékeinkb8l kijelenthetjiik, hogy a kdvépalanta Kaffdbél szarmaztathatd.
Val6szintileg Etiopiabdl keriilt &t Ardbidba, Perzsidba, Egyiptomba és Torokorszagba, de ezt
nem tudjuk forrasokkal alatdmasztani.

Az arabica feltehetéen DéEI-Szudanbdl és Etidpiabdl ered, mig a robusta Nyugat-
Afrikabol. A XVI. szdzadban a Kozel-Keleten jart utazok vitték a kavé hirét Eurdpaba. A
kereskedOk az ebben rejld lehetdséget felismerték €s mar az 1600-as évek elején meg is
érkezett az elsd szallitmany Mekkabodl Velencébe. (SZTUDVA, 2006)

Ugy tartjik, hogy ezutdn a XVIL. szdzadban egy holland kereskedé vitt magaval kavét
Amszterdamba, igy mar a szdzad végére nem csak Hollandidban, hanem gyarmatain is
elterjedt volt a kdvéfogyasztés. gy jutott el Indidba, Jivdba, Surinamebe és Franciaorszdgba
is. A XVIII. szdzadban Franciaorszdgbol tovdbb gylirlizott a Karib-szigetekre és Dél-
Amerikdba is, majd a XIX. szdzad végére mar Kozép-Amerikdban és Mexikdban is ismertté
valt. (MOLDVAER, 2014)

A kavé elterjedésének szamtalan oka volt. A XVI-XVII. Szdzadban a hajézassal
foglalkoz6 kereskeddk igen sok kereskedelmi cikket széllitottak Nyugat-Indiabdl €s a keleti
teriiletekrol. A kavé mellett fliszerek, cukor, dohdny és a kakad is megjelentek Eurdpa
piacain. Kezdetben Arébia volt az egyetlen olyan orszdg, ahonnan a kavét exportéltdk. Am a
folyamatosan boviild kavépiac megnehezitette Ardbia kavétermelését. Nem tudtak annyit
termelni, amennyire a kereskedéknek sziikségiik lett volna. Igy meriilt fel az a gondolat, hogy
a kavét mdasutt is termelni kellene. ElsOsorban a gyarmatokra esett a vélasztds, nagyobb
teriileteken, hogy a keresett mennyiség konnyebben és olcsébban dlljon rendelkezésre. Igy
lettek a gyarmatok a kavéiiltetvények ,,4j hazdi”. (RUDNAY, 1976)

A kdvétermesztés teriiletei

Az elsé kavéiltetvények DéEl-Amerikdban Iétesiiltek. A hollandok Dél-amerikai
gyarmataikon vald termesztés elkezdése utdn a francidk is eljuttattdk kavépalantdikat
Martinique szigetére és Guyandra. Ezutdin mar Nyugat-Indidban, valamint Ko6zép- és DéEl-
Amerikdban is egyre tobb kdvéiiltetvény nétt ki a foldbdl. A spanyolok altal Kuba, Puerto
Rico, Kolumbia és Venezuela is megismerhette a termesztés fortélyait, a portugalok pedig
Brazilidba vitték kavécserjéiket.

Kelet-Afrikdba, Kenydba és a Kilimandzsaréhoz német kereskeddk 4ltal kezdddott el
kévétermesztés. gy alakult tehét, hogy a kdvéldz rohamtempGban soport végig az egész
vildgon. (SZTUDVA, 2006)

Mint ahogy azt a tdbldzat (4.1. tabldzat) is mutatja, a vildg kdvétermesztd orszdgainak
legjelentdsebb exportardnydval rendelkezd orszdga nem mds, mint Brazilia. Brazilia a
vilagtermelés 35%-at adja, 80% lagy arabica és 20% robusta formajaban. Ha a brazil kavét
keriil szoba, olyan sullyal bir, mintha a tedval kapcsolatban Kindt emlegetnénk. Alfajait
tekintve, arabica kavék kozil a Bourbon, Catuai, Acaia, Mundo novo, és Icatu a
legjellemzdbb az orszagra. Legfobb aratési idoszak méjus- szeptember idOszakara teheto.
Leghiresebb terméteriiletei: Sdo Paolo, Cerrado, Sul de Minas, Matas de Minas, Bahia és
Espirito Santo. Brazilia kavéinak termoteriiletei tengerszint feletti 1200-1600 méter
magassagban fekszenek. Ennek koszonhetd, hogy viszonylag alacsony a savassag jellemzi. A
brazil kavé ize kerek, édes 1ldgy ugyanakkor kifinomult. (MOLDVAER, 2014)
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4.1. tdbldzat: Kavétermeszto orszagok

KOMTIMEMSER ORSZAGOK HELY HANY % TiPUS

AFRIEA Etiopis 5. 5% ARABICA
Fenva 2 0.5% ARABICA
Tanziniz 18, 0,600 | 70% ARABICA 30% ROBUSTA
Fusnds 3 0,200 5% ARABICA 1% ROBUSTA
Burundi 1. »0,5% 5% ARABICA 4% ROBUSTA
Usands 1L 7% BO% ROBUSTA 20GARABICA
Malawi a3, 0,01% ARABICA

INDONEZIA, AZSIA, OCEANIA India ;. 3,506 60% ROBUSTA 405 ARAEICA
Srnmita 3. 7% 75% ROBUSTA 25% ARABICA
Indonézia 3 7% §5% ARAEICA 5% ROBUSTA
Tava 3 7% O0% ROBUSTA 105 ARABICA
Paps-snines 17. »0,7% 55% ARABICA 5% ROBUSTA
Ausrtrilia 50, 0,015 ARAEICA
Thaifild 21. 0,500 SE8% ROBUSTA 7% ARABICA
Vistnim 3 14% 95% ROBUSTA 5% ARABICH
Kins 20. 0,500 S5% ARABICA 5% ROBUSTA
Temen 33, 0,106  ARABICA

EOFEP- ES DEL-AMERTEA  Brazilia 1 35% | AORE ARABICA 205 ROBUSTA
Kolumbiz g, % ARABICA
Baolivia 35. 0, 1% ARABICA
Paru g, 3% ARAEICA
Ectator 19, 0,500  B50% ARABICA 405 ROBUSTA
Guztemals 10. 2,507 SE% ARABICA 2% ROBUSTA
El Salvador 5, 0,800 | ARABICA
Costa Rics 14. 1% ARABICA
Wicsrazna 13. 1707 ARABICA
Homdurss 7. 3% ARAEICA
Panamas 35, 0,08% ARABICA, ROBUSTA

KARIEI ES ESFAK-AMERTE A | Maxiks . 3% | 008 ARABICA 1O%RDELSTA
Dyt Rico . =0,01% ARABICA
Hawsii 1. »0,01% ARAEICA
Jamaica 44, #0,01% ARABICA
Deorninilai K ootarsas 26, 0,305 | ARABICA
Kuba 40. 1% BRAEICA
Haiti ) 0,200  ARAEICA

Forras: MOLDVAER, 2014.
4.3. A kavé jellemzése és fajtai

Ahogyan a bor és a komld, ugy a kdvé esetében is tobb fajtit tartunk szdmon. Bar csak
néhdany lett igazdn ismert vildgszerte, mégis djabb €s Ujabb fajtdkat vonnak be a termesztésbe.
A legfrissebb adatok alapjan 124 termesztett coffea-fajt ismernek ténylegesen a kutatok. Ez a
szam csaknem kétszer annyi, mint 20 évvel ezelott. Tovabba fellelhetek vadon novekedd
kavéfajtak is, melyek Madagaszkaron, Afrikdban, a Mascarenhas-szigetcsoporton, a Comore-
szigeteken, Azsidban és Ausztralidban honosak elsésorban. (MOLDVAER, 2014)

A coffea nevezetii novény, mely maga a kavécserje a Rubiaceae nemzetséghez
tartozik, trépusi vidékrdl szarmazik, és a Raktéritd, Baktéritd, és az Egyenlito kozti teriileten
€él. Tobb csaladjuk ismert, de ezek koziil is a legismertebbek:

e Coffea arabica:

— Typica

— Bourbon

— Margogype
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— Mokka

¢ Coffea canephora, ismertebb nevén robusta:
— Uganda
— Kouillon

¢ Coffea liebrica

e Coffea dewrel, ismertebb nevén excelsa

e Coffea stenophylla (TAMAS, 2002)

Fogyasztasi célbdl csak a C. Arabica és a C. Canephora féléket (mely 4ltaldnosan
Arabica és Robusta kdvét jelent) termesztik. Ez a két faj adja a vildgtermesztés 99%-at. A
C.Arabica sokak szerint a C. Canephora és a C.Eugenioides keresztez€sébdl jott 1étre. Néhany
orszagban még mai napig is termesztik kis mennyiségben ezt a két ,,alapfajt”.

AlapvetOen tehat 2 f6 fajt kiilonboztetiink meg. Az arabicdt és a robustdt. Mindkét fajtanak
vannak kiilonboz6 alfajai, tipusai. ( MOLDVAER, 2014)

ARABICA

Az arabica kavé a vildgkereskedelem forgalmazasdnak 75%-at teszi ki. Ez a cserje
hegyoldalakon, vulkani talajon novekszik legjobban, nagy mennyiségli csapadékra és
arnyékra, valamint napi 2 Ora napsiitésre van sziiksége. Kiilonleges érzékenysége miatt,
azonban csak kevés helyen tudjak termeszteni. A kdvébab kemény, ize erdteljes aromdji, dm
finomabb, aromdsabb is, illetve kevesebb a koffeintartalma, mint a tobbi kavéfajtanak.

ROBUSTA

A robusta-t alacsonyabb teriileteken termesztik, nem annyira igényes, mint az arabica.
Kivalé ellendll6 képességgel rendelkezik a kiilonbozd betegségek ellen €s az esetleges
széarazsagot is jol birja. Ez az igénytelenség ardban is megmutatkozik, ugyanis robusta fajta
kavéhoz sokkal kedvezObb dron juthatunk hozza. (SZTUDVA, 2006)

A kavécserje 6rokzold novény. A vildgon mintegy 70 orszdgot tartanak szamon, ahol
megfeleld az éghajlat, a tengerszint feletti magassag és a talaj a ndvény termesztéséhez.
3-5 év elteltével vélnak termdre a cserjék, ha megfeleléen gondozzak Oket. Termésiik neve a
kavégylimolcs, mas néven kavécseresznye. (MOLDVAER, 2014)

A novények fajtatdl fiiggden valtoznak mind méretiiket — az 1-2 méterestdl egészen a
15-18 méteresig megtaldlhatéak-, mind sziniiket tekintve. A levelei 10 cm hosszuak,
landzsasak, hegyesek €p széliiek, sargds, sotétzold szinliek, a robusta fajtandl voroses is
el6fordulhat. Fehér, jadzmin illatd apré virdgai miatt ,,ardbiai jdzminnak™ nevezték. Sokunk
szamara érdekes lehet, hogy a virdgzds mindossze 2-3 napig tart. Majd a virdgok lepotyognak,
és helyiikre zold kis bogydk ,.telepiilnek”, melyekbdl par hénap alatt kifejlodik a termés.
Ugyanazon agon egyszerre lehetnek éretlen és érett bogyok is- ezért sziiretelik kézzel -, és
néha még virdgok is fellelhetoek az érett szemek mellett. A gyiimolcstermése husos,
cseresznye alaku, émelyit6 izii, mely elobb zold, piros, viola, végiil csaknem fekete szint olt,
és olyan nagy, mint egy olajbogyé. (ALMASI, 1831)

4.4. A kavé termesztése

A kéavé termesztése orszdgonként eltér, azonban ami az egész viladgon ko6z0s, az az,
hogy a folyamatot nem gépiesitették: mindenhol kézzel torténik a kivé sziiretelése. A
betakaritasi iddszak iiltetvényenként valtozik, igy évente tobbszor is van sziiretelés, hogy a
bogyokat megfeleléen érett dllapotban szedjék le. A kdvébab feldolgozdsdnak két féle
modszerével taldlkozhatunk. Ezek a nedves €s a szdraz kezelések.
SZECHENYI@
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Nedves kezelést dltalaban a jobb mindségli babokndl, mig a szdraz kezelést a kevésbé
aromédsokndl alkalmazzdk. A szdraz kezelés wugyanis sokkal egyszerlibb és
koltséghatékonyabb, mint a parja.

Nedves feldolgozds

A bogydkat els6ként megmossdk, majd beteszik a kiils hust eltdvolité gépbe. Igy a
pergament borité ragacsos belsd véddbevonat szabadda valik. Ezutdn a gytimolcsot vizzel teli
tartdlyokba rakjak koriilbeliil 12-24 o6ra hosszdra, hogy a bevonat fellazuljon. Ez a
részfolyamat a babok fermentdl6ddsat is eldsegiti. E folyamat utdn a babokra friss vizet
permeteznek, hogy ezdltal a ragacsos réteg teljesen levaljon a bogydkrdl. Ezt kovetden a
tartdlyba addig engedik a vizet, mig az onnan kifoly6 viz kristdlytiszta nem lesz. Ezutan jon a
szaritas. Lehetdség van szaritogépekben szdritani a bogyodkat, de van ahol természetes modon,
a napon szdritjadk azokat. Végezetiil egy hantologép segiti a babot végsd kinézetéhez,
eltavolitja a pergament és az eziist bort. Igy a kdvé mar alkalmas lesz a porkolésre. Ilyen
eljarassal késziil a kolumbiai, Costa Rica-i és a kenyai kavé is.

Szdraz feldolgozds

A széraz feldolgozas a legrégebbi €s legtermészetesebb modja a kdvé sziiretelésének,
ami még ma is a legkedveltebb eljards. A mai kdvétermesztés tobb mint felét szaraz eljarassal
dolgozzak fel. A bogydkat dtmossdk, majd ezutdn vékony rétegekben 2-3 héten 4t szaritjak a
napon. Ez id6 alatt megy végbe a fermentdlédds. Ahhoz, hogy teljesen megszaradjanak,
minden nap at kell mozgatni Oket, hogy a nap minden oldalukat egyformén érje. Ezutdn
keriilnek a kdvébabok a hantolégépbe, hogy az teljesen eltdvolitsa a szdraz kiils6 pergament
€s az eziistbort. A fényesre polirozott zold szemeket ezutdn osztilyozzak €s pecséttel elldtott
zsdkokba csomagoljdk, hogy elindulhassanak tutjukon egészen a kavéfogyasztok asztaldig.
(BAXTER, 1995)

Porkolési modok

Sokak szdmara érdekes, hogyan lesz a zold, ,.értetlen” kavészemekbdl, aranysarga

vagy akar egészen soOtét barna szinii, finom illatd kavébab. Szaz évvel ezeldtt még nem voltak
hatalmas kavéporkold gépek, gyakran otthon labasban tlizhely folott porkolték a szemeket. Az
tizletekben a kdvébabok perforalt dobban forogtak faszénparazs folott.
Az utébbi 50 esztendOben azonban megjelentek az 6ridsi kavéporkold gépek, tizemek. Ezek a
gépek rendkiviil bonyolult porkolési médszerekkel dolgoznak. Gyors ,,égetési”, majd hiitési
funkcioval akar 5-10 perc alatt készre porkolhetik a szemeket. Manapsdg a gépek tilzott
intelligencidjdnak koszonhetden, mar teljes szamitogépes vezérlés segiti a folyamat minél
pontosabb és gyorsabb elvégzését.

Sokféle porkolési eljardst ismeriink, amelyek koziil talan nincs is kivétel, profizmusra
van sziikség, hogy megfeleld babszemeket kapjunk.

. A gyenge vagy vildgosra porkolés/ fahéjsziniire porkolési médnak kdszonhetden
gyenge, kellemes aromdju kavét kapunk, melynek ize tokéletesen illik a tejhez, igy
reggelihez, latte-khoz kivédl6an alkalmas.

. A kozepes vagy amerikai porkolés sordn a babszemek ize aromdsabb, édeskésebb
lesz, mint az €l6z0 esetben.

. A teljes, vagy erds porkolésii kdavé alkalmas a stirQi, er0s feketekdvé készitéséhez.
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. Az olasz vagy eszpresszo porkolésnél a kavébabok nagyon sotét, akdr fekete
szinliek is lehetnek. Ez a fajta porkolés teszi lehetdvé a legalkalmasabb szemeket az
eszpresszOogépek hasznalatahoz.

o Az otthoni porkolés szépsége, hogy mindenki a sajat kedvére kisérletezhet, melyik
a szamadra legmegfeleldbb fokozat. (BAXTER, 1995)

o

.- e i
- 1

4.1 kép: A porkolés fokozatai
Forras: (102)http://beanlight.hu/a-kaveporkoles-muveszete/

4.5. A kavéfogyasztas modjai

Manapsdg sok féle kavébol és kavéfézési modbol vdlogathatunk. Legyen sz6 a
kotyogds kavéfozoben elkészitett kavérol, egy automata kivégépben vagy akir egy
eszpresszOogépben készitett feketérdl, az otthoni kavéivas forradalmian tj, egyszerti és igen j6
mindségli kapszulds kdvéfdzoirdl, a kavébolondok french press-€rél vagy az aeropress-rol.
Mindenki megtaldlhatja a szdmdra legkedveltebb, legkényelmesebb kdvéfézési modot. A
kavéfozeEs kiillonlegessége azonban itt még nem ér véget. Millionyi féle kavé és kavégép koziil
kivélasztva a legoptimédlisabbat még mindig bdven van helye a kisérletezgetésnek. Egészen a
ristretto-t6l a cappuccino-n keresztill az ezer féle izesitett kdvékig, barki garantédltan
megtaldlhatja a szdmdra legfinomabbat. A vildg legjobb baristdinak hdla, ma mar nem csak a
kavéhdzakban, de otthon, receptek alapjan is kiilonlegesebbnél kiilonlegesebb kavékat
készithetiink. Legyen sz6 latte-rél, macchiato-rél, melange-rdl, jegeskavérol, mind megannyi
titkos receptet tartogathat az {zlelobimboink szamdra.

Erdemes megemliteni a koffeinmentes kavékat is. Igaz sokszor negativan tekintiink
rdjuk, hiszen ezeket nem is lehet igazi kavéknak nevezni, gondoljak sokan. Am ha
belegondolunk abba, hogy azok az emberek, akik a koffeinmentes kdvékat isszdk
kimondottan csak az ize kedvéért fogyasztjak, rogton nagyobb elismerésnek drvendhetnek a
szemiinkben, ugyanis 6k azok, akik a mindségi, finom kavé nyomdban jarnak. Az Eurdpai
Unié szerint az szamit decafnak (koffeinmentes kdvénak), amiben a koffeintartalom nem
haladja meg a 0,1%-ot. Az USA-ban ez a hatarérték 3%. (IZING, 2015)
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A kdvéfogyasztas elonyei és hdtrdanyai

Mint minden 1j szokdsnak, igy a kdvéivasnak is kezdetektdl fogva vannak baratai és
ellenségei is, dam bardtja mindig tobb volt, igy tudott elterjedni az egész vilagon.

Neves miivészeink és irdink rendszeresen fogyasztottak kavét. Bach példaul kavérol
kompondlt dalt, Talleyrand a nagy francia politikus versbe foglalt egy régi arab mondast réla,
de Voltaire, Napo6leon, Shakespeare ugyancsak odavolt a kavéért.

A torténelem sordn a kavé ellenségei, mint példaul Khair bég, Németorszagban hildesheimi
plispok prébalkoztak az ital betiltdsdval, de szerencsére ez sosem sikeriilt végérvényesen.
(RUDNAY, 1976)

A kavéfogyasztassal kapcsolatban olvashatunk érveket és ellenérveket is. Koztudott,
hogy a kavé koffein tartalmdnak koOszonhetéen élénkitd hatasu. Gyakran
fajdalomcsillapitékban és fogydkura tablettdkban is fellelhetd a koffein. Napi 1-2 csésze kavé
fogyasztdsa még mindig egészségesnek mondhatd. Egy csésze elfogyasztdsa utdn 5-6 perccel
az egész szervezetben kimutathatd lesz a koffein, koncentraciéja 20-30 percen beliil éri el a
maximumot és koriilbeliill 3-6 éra miilva csokken csak a felére. Osszességében azt
mondhatjuk, hogy egészségiigyi kockdzata minimalis. Sok esetben viszont kimondottan nem
ajanlott a koffeines kdvé fogyasztisa. Tulzott kavéfogyasztds karos lehet minden ember
szamara, de a szivbetegeknek, magas vérnyomdstaknak, mdj és vesebetegségekben
szenvedOknek, migrénes fejfdjassal kiiszkodoknek fokozottan iigyelniiik kell a koffeines
italok mell6zésére. Hasonloképpen keriilni kell a szorongdsos tiinetekkel rendelkezdknek,
akik sok stressznek vannak kitéve, mert akdr panikrohamot is eléidézhet. (SZTUDVA, 2006)

4.6. Kavéhazak és a vendéglatas kapcsolata
A vendégldtds fogalma

,»A vendéglatds spontdn kialakult szakmai tevékenység, a vendég kozvetlen ellatasiaval
kapcsolatos. A vendég kivansaga szerinti kozvetett, vagy kozvetlen fogyasztasra alkalmas
aruk, ételek-italok kiszolgaldsat, vagy egyéb szolgaltatasi, elszalldsolasi igényeinek iizletszeri
teljesitését jelentik.” (103)

A kdvéhdz fogalma

A coffee house (or "coffeehouse" or "coffee shop") is a cafe-like foodservice
establishment focused on serving coffee and offering a sociable environment for people to
gather in small groups or relax individually.” Azaz, a kdvéhdz az a kavézoszerti vendéglato
egység, amely a kdvéfelszolgaldsra Osszpontosit elsd sorban és az emberek szdmdra egy
baratsagos, kis csoportokban és egyénileg is élvezhetd kornyezetet kindl. (104)

4.7. Kavéhazak kialakulasa

Kezdetben a kdvét arusité kiméro helyek, kavéivok rovidesen a vendégek altal kedvelt
taladlkozopontokkd notték ki magukat. Ezek voltak az elsé szorakozohelyek, ahol a kavé
mellett alkoholos italokat is felszolgéltak. Itt beszélték meg az emberek ismerdseikkel,
barataikkal a problémadikat, a legijabb hireket, legfébb eseményeket, torténéseket. Gyakran a
milvészet és politika kozpontjava is valt. A kdvéivok kozkedveltsége miatt egyre nagyobb,
diszesebb helyek nyiltak, hogy minél inkdbb kielégitse a kdvészerelmesek igényeit.
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Voltak olyan kdvéhazak ahol engedélyezték a dohanyzast, st ajandék pipdkkal és kiilon
pipdzd/ dohdnyzo helységekkel kedveskedtek a vendégeknek.

Torokorszdgban nagyon divatos volt a kdvéhdzakban a mesemondas: egy oreg apo
adta el6 nagy beleéléssel tobbnyire az 1001 éjszaka meséit €s mds hiressé valt keleti
torténeteket.

A kavéhazak népszerlisége rohamosan nétt vildgszerte, igy tujabb és ujabb
vendégcsalogatokkal probéltak a kdvézok versenyben maradni. Kozponti szerepet kaptak a
kiillonbozod kartyajatékok, domind, sakk, de 1706-ra néhdny bécsi kavéhdzban mér
megjelentek a bilidrdasztalok is.

Bécs a kavéhazkultirdban élen jart, nem csak a jatékok széles korli véalasztéka, de az
Ujsagok sokszinlisége is oda vonzotta a vendégeket. A Bauer nevii bécsi kdvézoban idonként
mintegy 600 1jsdg, folyoirat, képeslap dallt a vendégek rendelkezésére. KésObb
hangversenyeknek is otthont adtak Berlin kdvézéiban, majd 1788-t6l Bécs neves helyein is. A
meleg tavaszi, nydri napoknak koszonhetéen megjelentek a kerthelységek, ahol gyakran
miusoros esteket, tdincdélutdnokat is rendeztek. A kdvéhdazak sokszintiségének koszonhetden,
mindenki megtaldlhatta a szdmara legszimpatikusabbat.

Londonban, az 1680-as években egy hires orvos, Redcliff a betegeit a ,, Garraway”
kavéhazban fogadta. A kirdlyi udvar alkalmazottai a St. James park kornyéki kavéhdzakat
részesitették eldnyben, a ,, Will” a jogéaszok, a papok, az egyetemistdk és a lordok koreiben
voltak kedveltek.

A nagy francia forradalom példaul a pdrizsi ,, Procope” kévéhazbdl ,robbant ki”.
Gyakran jart ide Voltaire, Rousseau, Diderot és sok mds francia irodalom méltan hires alakja.
Fiatal tisztként Napdleon is tobbszor megfordult itt. A ,,Café de Régrence” a sakk-kedvelok
taldlka helye volt. A ma is miikédd ,, Café de la Paix” a kor leghiresebb iréi és miivészei dltal
latogatott helyszin volt. (RUDNAY, 1976)

Ma példaul Périzs méltin kedvelt 3 legjobb kdavézdja a Saint-Germain-dés-Prés Kkoriil
taldlhaté. Ez az ugynevezett ,,arany haromszog”, mely harom hires kavézora utal: a ,, Café de
Flore”, a ,,Les Deux Magots” és a ,,Brasserie Lipp”. (H.D. — V.Cs., 2015)

A kezdetek kezdetén a kavéhazakat kizardlag férfiak latogathattdk. Ez gyakran
felhaborodast keltett az asszonyok részérdl, mivel férjeik kevesebb idot toltottek otthon. A 18.
szazad végre tobb eurdpai varosban is kdvéhazi szalonokat rendeztek be a ndk részére, ahol
kizarélag nok tartézkodhattak. Ez a koedukaci6 egyre inkdbb feledésbe meriilt az évek soran.

Az elsé kavéhdaz Konstantindpolyban nyilt 1554-ben és majdnem 100 év milva
kezdett elterjedni Eurépdban. Eldszor Velencében (1645), Oxfordban (1650), Londonban
(1664) majd Parizsban (1672), Hamburgban (1679), Bécsben (1683) és 1696-ban mar New
Yorkban is fellelhetd volt. (RUDNAY, 1976)

Az els6 vilaghdboru utdn a kdvéhazak szerepe fokozatosan elhalvanyult. A nagyobb
kavéivok mellett a kisebbek feledésbe meriiltek, nem é€lték til a vildghdborit. Helyiikre
vendéglok, presszok keriiltek. Ezek a helyek olcsd, gyors étkezési €s kavézasi lehetdséget
adott a vendégeik szdmara.

A kédvéhiazak manapsdg Ujra reneszdanszukat élik az egész vildgon. Sorra nyilnak Bécs,
London, Périzs, Berlin, New York stb. utcdin versenyben 1évd jobbndl jobb kavéhazak és
kavézok.

4.8. Hazank kavéhazi divatja régen és most

Magyarorszag els0 kavéivoi a torokoknek koszonhetéek. Bar a korabeli
feljegyzések ugy tartjak, hogy kezdetben csak a torokok latogathattdk. Torok szokds
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szerint a kavét mindig étkezés utdn, foképp vacsora utdn fogyasztottdk. A 150 éves
megszallds alatt egyre tobb kdvéivé nyilt Magyarorszdgon. A torok kavéfézé mester, a
,Kahvedsik”, tdle tanultdk el a mesterséget a magyarok is. Az orszdg elsé kavéfézdmestere
Balézs volt. Kezdetben utcai kdvéelado volt, nyakdban 16g6 felszerelésével.

Starkh Janos, a masik hires kavéf6z0 mester 1727-ben mar iizletet nyitott és ott arulta
kavéjat. A két kavéhaz kozel épiilt egymashoz, dm Baldzs kavéhdzdban szabadon lehetett
pipit szivni, mig a Janoséban nem. Ugy tartjdk, Baldzs a bécsi kdvéhdzak mintdjdra
mikodtette sajitjat. Mellette Reschfeller német tipusd, Belliano pedig nyugati tipusu
kavéhazat hozott 1étre.

A 18. szdzad végén szinte az egész orszag teriiletén fellelhetéek voltak a kavéivok.
1762. az els6 lottésorsoldasok éve volt, a szelvényeket aruld lotteriadrusok, pedig a
kavéhazakban kindltak portékdjukat.
1787-ben az egyetemet Pestr6l Budara helyezték. Ennek hirére fellelkesiilve az egyetem koriil
egyszerre 8 kavéhaz nyilt. Népszerii volt ezek koziil a ,, Philosophushoz”, a ,,Két Torokhoz”
€s a ,,Magyar Jurdtus”. Hires pesti kdvéhazak kozé sorolhatjuk a Vaci utcai ,,Magyar
Korona”-t, mely patinds berendezésének koszonhetden a kor egyik legelegdnsabb kavéhaza
volt. A 18. szdzad végén nyilt meg Eurépiaban méltan hires ,,Nagy Kdvéhdz”, ahol sok
kolténk és frénk fogyasztotta nap, mint nap feketéjét. Evtizedek sordn egyre inkdbb nétt a
kavéivok kindlata is, sok helyen mar haboscsokolddét, limondadét, késébb fagylaltot, kavés
likéroket és kavés édességeket, siiteményeket is lehetett fogyasztani.

A 19. szdzadban a kavéhazakban valo reggelizés és uzsonnazas is nagy divat lett.
Budapesten egyre tobb hires kdvéhiz nyitotta meg kapuit, ilyen volt példaul a ,,New York
Kdvéhdz”, mely 1894-t6]1 Eurdpa egyik legszebb kdvéhazanak szamitott.
Budapest egyéb hires kavéhazai a ,, Centrdl Kdvéhdz”, az ,, Abbdzia Kdavéhdz” és a ,,Pilvax
Kdvéhdz”. A masodik vildghabord utdn a sok hires, patinds hdz megrongélddott, romossa valt,
sok pedig teljesen elpusztult. A ,, New York Kdvéhdz” viszont kidllta az id6 probdjat és ma is
Budapest egyik leggyonyoriibb kavéhazaként tartjadk szamon. (RUDNAY, 1976)

Budapest legnépszeriibb kavéhazai kozé tartozik jelenleg a ,,My little Melbourne”,

mely az ausztrdl kdvéhdzi hangulatot prébdlja maximadlisan visszaadni. Ide sorolhatjuk a
, Printa” nevl lizletet, amely az okddizdjn jegyében késziilt és mindségi kavéival egybdl
elcsdbitja az ide betéréket. Erdemes megemliteni a , Tamp&Pull”-t mely a Budapesti
Corvinus Egyetem kozelében helyezkedik el, igy nem csoda, hogy az egyetemistdk altal
favorizalt helynek szamit. A ,, Massolit Konyvesbolt és Kdvézo” a régi idok hangulatat idézi
fel benniink. Kiilonleges hangulatinak koszonhetden idOsek és fiatalok is egybdl
megtaldlhatjak a szamukra vonzét ebben a kis tizlethelységben.
A ,,New York Kdvézo” mellett tobb multbéli kdvéhaz mai napig is varja vendégeit. Ilyen A
,Central Kdvéhdz”, a , Ruszwurm”, amely Budapest legrégebbi cukraszda-kavézo
kombindcidja. a ,,Gerbaud Cukrdszda”, az , Auguszt Cukrdszda” és az , Alexandra
Kavéhdz”. (104)

4.9. Kavéfogyasztasi szokasok és a kavéhazi latogatasok vizsgalata

A minta
A primer kutatds 138 online kérddéiv feldolgozasan alapult. A valaszadok 18-73 év kozottiek,
zommel 18 és 25 kozottiek €s nagyvarosokban vagy a févarosban élnek.
Vizsgalt téma: a kdvéfogyasztasi szokdsok és a kdvéhazakhoz fliz0d6 kapcsolat vizsgdlata.
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4.1. dbra: Kavéfogyasztas gyakorisaga nemek szerinti bontasban
Forras: Sajat adatgytijtés és szerkesztés, 2015

Azt elemeztiik eldszor is, hogyan alakul a kavéfogyasztds gyakorisdga, van-e
Osszefiiggés a nemek és a korcsoportok vonatkozdsdban. A 4.1. dbra a nemek szerinti, a 4.2.
dbra a korcsoport szerinti kdvéfogyasztas gyakorisagat szemlélteti. A valaszadé nok és férfiak
73%-a iszik naponta legalabb egyszer kavét. Korosztalyok tekintetében is megallapithatd,
hogy a valaszaddk tobbsége, kivéve az 55 év felettieket — naponta vagy naponta tobbszor
fogyaszt ,feketét. Az eredményt daltalanositva elmondhatd, hogy a magyarok tobbsége
rendszeresen fogyaszt kavét.
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4.2. dbra: Korcsoport szerinti kavéfogyasztas gyakorisaga
Forras: Sajat adatgyiijtés és szerkesztés, 2015

A kévéfogyasztds helyét és a vélaszadok foglalkozasat vizsgdlva (4.3. dbra)
megallapithat6, hogy a héztartidsbeliek, a nyugdijasok és a munkavallalék nagyobb része
elsésorban otthon issza meg a maga napi ,,koffeines adagjat”.
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4.3. dbra: Kavéfogyasztas helye a kitoltok foglalkozasanak fiiggvényében
Forras: Sajat adatgytijtés és szerkesztés, 2015

A didkok és vallalkozok kavéfogyasztasi szokdsai Osszetettebbek: a valaszadé didkok
koriilbeliil 40%-a és véllalkozok kozel 30%-a otthon és kavéhdzakban fogyasztja kedvelt
frissitéjét. A vezetd beosztidsban 1évd dolgozok esetében egyértelmiien a legkedveltebb a
kavéhaz latogatasa (40%), am az étterem épp olyan fontos a véllalkozok szdmadra is, mint
vezetd beosztasban 1évo kollégdik szerint (20%). Kevesen jelolték a munkahelyen torténd
kavéfogyasztast, amely valdsziniileg 0sszefiigg munkahelyi automatdk, kavék mindségével.
Az éttermeket, szdlloddkat é€s mds vendéglaté egységeket a kdvé szempontjabol kevesen
jelolték, vagyis a vendéglatd egységek koziil a legnépszeriibbek még mindig a kavéhazak, ha
kavéfogyasztasrol van sz6.
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4.4. dbra: Kavéfogyasztas ideje
Forras: Sajat adatgytijtés és szerkesztés, 2015
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A kavéfogyasztds idejét vizsgdlva meglepd eredmény, hogy a vdlaszaddk tobbsége
ebéd utdn vagy késobb, a délutidn folyamdn issza elsOsorban frissitd kavéjat. A reggeli
kavéfogyasztokra (40%) a reggeli elotti és utani fogyasztis egyarant jellemz6. A valaszadok
4%-a minden étkezést kdvéval fejez be. Az eredményeket tekintve mindenképp
megéllapithatd, hogy a magyarok rendszerint valamely étkezéshez kotik sajat feketéjiik

elsziircsolését.
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4.5. dbra: Kavéfajtak kedveltsége korosztalyok fiiggvényében
Forrés: Sajat adatgylijtés és szerkesztés, 2015

A négy legkedveltebb kavéital: az eszpresszo, cappuccino, caffé latte és a jegeskavé
fogyasztasat is korosztalyos bontdsban vizsgéltuk (4.5. dbra). Az emlitett kavéfajtdkat minden
korosztaly fogyasztja. A 18-25 év kozotti fiatalok kedvelik legkevésbé az eszpresszot, csupan
a kérdezettek 20% fogyasztja, mig a 45 év felettiek tilnyomo részt az eszpresszora eskiisznek
(47%). A caffé latte leginkdbb a 36-45 év kozottiek altal kedvelt (22%) és csak a legidOsebb
korosztalynal keriil hatsé helyre (10%). A cappuccinot a 26 és 35 év kozottiek szeretik a
legjobban (30%), de a 45 év feletticknek is 30%-a fogyasztja, igy a korosztily mésodik
kedvenc itala lett. A jegeskdvé a fiatal korosztalynal a legnépszeriibb. Erdekes, hogy a 18 és
25 év kozottiek, valamint a 36 és 45 év kozottiek {zlése csak minimaélisan tér el egymdstol.
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4.6. dbra: A kavévalasztas szempontjai
Forrés: Sajat adatgy(ijtés és szerkesztés, 2015
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Ezernyi fajta, marka, erdsség, iz, koffeintartalom ad Ilehetdséget megtaldlni a
szamunkra legtokéletesebbet. Ezzel kapcsolatban azt vizsgdltuk, mik a kdvévalasztds fébb
preferencidi. A valaszadok 61,8%-a szerint az iz, ami leginkdbb befolyédsolja dOket, ha
védlasztds eldtt dllnak. Mdésodik szempont a mindség (59,9%). Ez a két kritérium, amely
kiemelkedden fontos a vasarlok szdmara. Az 4r- érték ardny ,,csak” 3. helyen jelolték.

Mely kavémarkakat fogyasztja leggyakrabban/ részesiti elényben vasarlaskor?
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omni= || Tchibo 48 31.6%
Tehibo _ Mespresso 22 14.5%
Neuraaso _ Dolce Gusto 17w 112%
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4.7. dbra: Kavévasarlas markak szerint
Forras: Sajat adatgytijtés és szerkesztés, 2015

A markdk versenyében (4.7. dbra) a legkedveltebb a Tchibo (31,6%-val), a Nescafé
(29,6%) és az Omnia (26,3%). A legritkdbban fogyasztott és/vagy ismert kdvémdérka a
Dallmayr. A Segafredo, a Lavazza és a Nespresso kozel azonos ardnyban vasarolt markdk,
kedveltségiik 14-21% kozott mozog.
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4.8. dbra: Kavéfogyasztas oka a foglalkozasanak fiiggvényében
Forras: Sajat adatgytijtés €s szerkesztés, 2015.

A kéavéfogyasztds miértjét a foglalkozds fiiggvényében vizsgdlva egyértelmiien
megallapithat6, hogy a nyugdijas korosztdly a koffeintartalma miatt fogyaszt kavét. A tobbi
csoport képviseldinél dontéen az iz domindl, ezt koveti, ami a kellemes italt hasznossd is
teszi, a koffeintartalma. A didkok, vallalkozdk és alkalmazottak korében harmadik, de jelentds
a tarsasag kedvéért, a hangulatért, a szocidlis hovatartozds motivicidja is.

KAVEHAZAK LATOGATASI GYAKORISAGA A
NOK SZEMPONTJABOL

M Egyaltalan nem szoktam
Naponta

W Hetente tobbszor
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4.9. dbra: Kavéhazak latogatasi gyakorisaga nok szempontjabol
Forrés: Sajat adatgylijtés és szerkesztés, 2015

A kavéhazak kialakuldsanak kezdetén csak férfiak latogathattdk azokat. Késobb
l1étrejottek kiilon nOk szdmadra is fenntartott kavéivok is. Ezért tartottuk fontosnak a kdvéhaz-
latogatds gyakorisdganak vizsgdlatit nemek szerint. (4.9. és 4.10. dbra)
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4.10. dbra: Kavéhazak latogatasi gyakorisaga férfiak szempontjabol
Forrés: Sajat adatgylijtés és szerkesztés, 2015

A kavéhaz vélasztds szempontjai koziil a legfontosabb, még a kavé mindségét is
megeldzd szempont a hely kialakitdsa, atmoszférdja, vagyis a kavéhdz arculata és a belsd
design a legmeghatdrozébb. Az elhelyezkedés, megkozelithetdség és az ar a kdavéhaz
latogatok szamdra a legkevésbé fontos kivalasztisi szempontok.

Kavéhaz kivalasztasanal mely szempontok mérvadéak az On szamara?
Hely kialakitasa, hangulata 101 66.4%

vey ket | Minbség kavé 83 546%
Mindséqi kavé _ Széles és kildnleges felhozatal 51 33.6%
Alacsony drak 12 79%

Széles és kiildnle...
- Elhelyezkedés 26 18.4%
Alacsony arak . Ismerdsik ajanlésa 8 191%
Elhelyezkedés - Egyeb 3 2%

lsmerdsok ajanlasa -

Egyébl
0 20 40 60 8 100 120

4.11. dbra: Kavéhaz kivalasztasanal mely szempontok mérvadéak az On szamara?
Forras: Sajat adatgytijtés és szerkesztés, 2015

4.10.  Osszegzés

A hazai kavéfogyasztds jellemz6i a naponta, A4ltaldban étkezésekhez kotott
kavéfogyasztas. A kavézas helyszine és oka szoros Osszefiiggést mutat a foglalkozédssal. A
valaszadok az eszpresszo €s a cappuchino fogyasztast preferdljak. A koffeintartalom és az iz a
legmeghatdrozobb fogyasztasi indok, de tobb valaszad6i csoportndl is fellelhetd a tdrsasagi
hovatartozas, a szocialis motivacio.

A kavéhazak népszeriisége elsdsorban hangulatukon, dizdjnjukon mulik. Minél
kiilonlegesebb €s komfortosabb egy hely, anndl szivesebben latogatjdk. A masik f6 szempont
a kdvék mindsége. A fogyasztok szdmdra egyre inkdbb ez a két szempont keriil el6térbe,
hattérbe szoritva drat és a megkozelithetdséget, elhelyezkedést.
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/ Annak ellenére, hogy hazankban a kdvéfogyasztds elmarad a tipikusan kavéfogyasztd
orszagokétol, a kis mennyiségi novekedés mellett jellemz6 Magyarorszagra is a mindségi
kavéfogyasztds eld térbe keriilése. Annak ellenére, hogy a kéavét kedvelok mas
tulajdonsdgokat részesitenek elonyben az otthoni és a vendéglatohelyeken fogyasztott
kavénal, a fogyasztok nem az ar, hanem az izvildg és a mindség alapjan valasztjak ki kedvelt
italukat.

4.11. Irodalomjegyzék

Nyomtatott irodalom:

Almési-Balogh P. (1831): A kdvé, thé és csokoladé: Torténeti, természethistoriai, dietetikai és

orvosi tekintetben. Pest

Banks M. — Mcfadden C. — Atkinson C., (2007): Nagy kavé enciklopédia. J6sz6veg Mihely

Kft., Budapest, 256 p. (ISBN 9789639134652)

Baxter J., (1995): Nagy kavékonyv. Trivium Kiad6, Budapest, 126 p. (ISBN 963 7570 13 6)

Czeglédi Nora (2015): Kavékultira Magyarorszagon. Szakdolgozat. Debreceni Egyetem

GTK, Debrecen, 57 p.

H.D. — Varga Cs., (2015): A périzsi aranyharomszog, Gasztro & Utazds, HVG Kiadé Zrt.,

2015/ 1. pp 14-17

Izing R., (2015): Mentes élet, Gasztro & Utazas, HVG Kiad¢6 Zrt., 2015/ 1. pp 10-11.

Moldvaer A., (2014): Kaffee. 2014 Dorling Kindersley Verlag GmbH, Miinchen, 192 p.

(ISBN 978-3-8310-2681-4)

Moldvaer A., (2014): Kéavészenvedély. HVG Kiad6 Zrt., Budapest, 224 p. (ISBN 978-963-

304-191-8)

Rudnay J., (1976): A kavé. Mezdgazdasagi kiad6, Budapest, 215 p. (ISBN 963 230 213 3)

Sztudva M., (2006): Kéavékonyv — Zamatos izek, friss ébredések, jO beszélgetések. LPI

Produkciés Iroda Kft. 55p.(ISBN 963 87058 1 7)

Tamas J., (2002): Espresso. Alexandra Kiadd, Budapest, 100 p. (ISBN 9633684064)

Internetes forrdsok:

(I01): K&véhazi nagyhatalom
http://www.royalmagazin.hu/eletmod/gasztromania-receptek/3154-budapest-ujra-a-
kavehazak-fovarosa-lehet Letoltés datuma: 2015.04.25.

102): http://beanlight.hu/a-kaveporkoles-muveszete/ Letoltés datuma: 2015.04.18.

(I03): Vendéglatas fogalma

http://turista.hupont.hu/41/vendeglatas-kidolgozott-tetelek-110
Letoltés datuma: 2015.04.13.
(I04): Kévéhaz fogalma
http://coffeetea.about.com/od/Coffee-Glossary/g/What-Is- A-Coffee-House.htm
Letoltés datuma: 2015.04.27.
(I05): Kavéhazak Budapesten
http://welovebudapest.com/kavezok.ettermek/budapest.legjobb.kavehazai
Letoltés datuma: 2015.04.19.
4.12. Ellenorzé kérdések:
1. Hogyan alakult ki a kdvéfogyasztas szokdsa?
2. Milyen kavéfajtdkat ismeriink?
3. Milyen kéavé elkészitési médokat ismeriink?
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/ 4. Ismertesse a fontosabb kadvéfogyasztasi médokat a vildgban!
5. Milyen a kdvéhazak és a vendéglok kapcsolata?
6. Ismertesse a kdvéhazak kialakuldsat!
7. Milyen volt régebben hazdnk kdvéhazi kultirdja és hogyan alakult ez at az elmult

évtizedek sordn?

8. Milyen fobb kovetkeztetések adodtak a tanulmdnyban ismertetett empirikus
kutatdsbol?

9. Az empirikus kutatds alapjan mikor isszdk a hazai fogyasztok jellemzden kavéjukat?

10. Melyek a legnépszeriibb kavé készitési moédok a tanulmanyban ismertetett empirikus
kutatds szerint?

SZECHENYI @

Eurépai Unié
Eurdpai Szocidlis
Alap

“&ll BEFEKTETES A JOVOBE

MAG RS
KORMANYA

TAMOP-4.1.1.C-12/1/KONV-2012-0014 101
Elelmiszerbiztonsag és gasztrondmia vonatkozasu
egyetemi egylttmikdodés,
DE-SZTE-EKF-NYME




i DEBRECENI EGYETEM

5. A posztmodern marketing szerepe a gasztronomiaban
(Dr. Arva Laszlo)

Napjainkban a hagyomédnyos marketinget a gasztronémidban is egyre inkabb felvaltjak
azok a torekvések, amelyek révén a termékeket €s szolgaltatdsainkat joval eredményesebben
lehet értékesiteni, felhaszndlva a korszerli posztmodern marketinget, mindazokat az
eszkozoket, amelyek révén a marketingtudomény €s gyakorlat alapvetden megujult a 20.
szazad végétdl napjainkig.

A posztmodern marketing torekvések szorosan Osszefiiggnek azokkal a valtozdsokkal,
amelyek nyomdn a tdrsadalom is atalakult, és amelyek kovetkeztében ma mar valéban
alapvetden 0j tipusu termékeket és szolgdltatdsokat kell nydjtani az 4j tipusu fogyasztoknak,
annak érdekében, hogy a fogyasztok termékeinket ne csak elfogadjdk, hanem aktivan
lelkesedjenek is azokért. Ezen uj tipusu fogyasztoi aktivitas nélkiil feltehetden biztos kudarcra
lesziink itélve, még a legjobb termékek esetében is, amit tobb példa is illusztralhat — ezekrol
késObb részletesebben is irunk.

A véltozdsok alapvetden a termelés megvaltozott szervezésével és azzal
Osszefiiggésben a fogyaszték megvéltozott viselkedésével fiiggnek Ossze, valamint a
megvaltozott 4j értékrendszerekhez kapcsolddnak.

5.1. A Fordista termelésszervezési és fogyasztasi struktirak az ipari
tarsadalom gasztronémiaiparaban

5.1.1. A McDonaldizdcio gyakorlata

A tomegtermelést, futészalag (elsOként a Ford gydrban torténd) alkalmazdsa tette
lehetdvé. Ez adta aztdn a tomegtermelés mellett a tomegfogyasztast a 20. szdzad soran és ez
volt a John Kenneth Galbraith altal 1958-ban leirt ,,boség tarsadalmanak™ (affluent society) is
az alapja. A Ford-tipusud termelés legfontosabb jellemzdje a nem differencidlt termékek
tomegtermelése volt, ami lehetdvé tette, hogy a termeldk — széles korli fogyasztéi elérést
biztositva ez altal -- viszonylag alacsony arakat szabjanak meg.

A Ford-tipusi termelésszervezési elveket természetesen nem csak a javak
termelésében, hanem a szolgaltatdsi dgazatokra és azon beliil is elsdsorban a gasztrondmidra
is igyekeztek alkalmazni, €s nem véletlen, hogy az egész folyamatot Ritzer nyoman
Osszefoglaléan McDonaldizéciénak is nevezik, fiiggetleniil attdl, hogy a szolgéltatdsok mely
terén alkalmaztiak ennek a gyorsétterem lancnak a szervezési elveit.

Ahogy Ritzer irta, a McDonald’s éttermek

hatékonyak;

kalkulalhatok;

szamszerusithetok;

konnyen érthetdk €s attekinthetdk;

valamint kiszamithaték, nem okoznak meglepetést sehol a vilagon.

George Ritzer, a Maryland Egyetem kutatdja irta (Ritzer, 1995, 2003), hogy
a McDonald’s éttermek alapelveit széles korben alkalmaztdk a tarsadalom

SZECHENYI @

mdas teriileteire is az ipari tdrsadalom sordn. Ezt nevezte
McDonaldiz4ciénak.
Néhany példa Ritzer konyvébdl:
¢ MclJournal: A McDonaldizdcié elveit alkalmaz6
Ujsagok konnyen érthetok, kiszamithaték és
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egyszeriiek. Tipikus példdja ennek az USA Today cimii lap, ami szines, nem tdl mély,
€s amit el lehet olvasni és meg lehet érteni addig, amig az ember megissza a sarki
McDonald’s-nél a reggeli kavéjat.

e McUniversity: A McDonaldizaciét az egyetemek is alkalmazzdk, féleg a BA kurzusok
sordn, amelyek mindeniitt a vildgon ugyanazt a standardizalt tudast kindaljak,
ugyanazokat a kézikonyveket haszndljdk, nem hagyva helyet az eredetiségnek és a
személyiségnek.

e McTourism: McDonaldizdcié a turizmusban is alkalmazésra keriilt. Nagyon hasonl6
és standardizdlt szdlloddk szerepelnek ezekben a csomagokban, hasonléképpen
uniformizalt varosnézéssel és egységesitett szorakoztaté programokkal kiegészitve.

e McSex: A McDonaldizacié még a szex iparban is megjelent, ahol sok esetben szintén
egységes szolgéltatdsokat kindlnak fix aron a ,lJanyok”. A tobb emeletes amszterdami
bordély-hdzakban a ,ldnyok” egységes szobdkban fogadjdk a vendégeket és a
szolgaltatdsokat egy ,.étlaprol” lehet kivalasztani. Ez is egy tipikus példa az
iparosodott tomeg-szex iparra.

Ezek és mas példdk, amelyeket Ritzer irdsai felsorolnak €s elemeznek, azt bizonyitjak,
hogy a McDonald’s éttermek miitkodési modellje sok olyan tevékenységre alkalmazhaté volt,
ahol a tomegfogyasztas volt a jellemzd, és ahol a vevOk alacsony arakat kerestek a magasabb
mindség, a személyre szabott szolgéltatdsok és az egyedi termékek helyett.

A McDonald’s gyorséttermekbdl atvett szervezési elvek a szolgdltatdsi dgazatokban
Shaw és Williams (2004) szerint altalanossagban a kovetkezOk voltak:

¢ azonos igényekkel rendelkezd vendégek kozos fogyasztasi aktusai;

¢ avendégek passzivan szemlélik az eseményeket;

e a vendégek igénylik a mér ismert termékeket, legyenek azok fogyasztasi cikkek, vagy
ételek, italok, vagy barmi mas;

¢ nem megkiilonboztetett, hanem standardizalt termékeket keresnek;

e termeldk és a szolgaltatok merev a termelési szerkezetet alkalmaznak a tomegtermelés
miatt;

e kovetkezésképpen viszonylag alacsonyak az 4rak, a marketingben az arversenyt emelik
ki.

A Ford-stilusi termelésszervezési elvek leginkdbb egyértelmii alkalmazédsiat a
szolgaltatasi 4gazatban a McDonald’s éttermek esetében tapasztalhatjuk: gyors, hatékony, és
egyforma a vildg minden részében, de napjainkban éppen a McDonald’s lanc van komoly
bajban a hagyomdnyos, hiszen ma mdar meglehetdsen unalmas és — sokak szdmadra --
visszataszitd lett a Fordista termelésszervezés és a modern marketing kovetkeztében. Ne
felejtsiik el, hogy a Fordista termelésszervezést legeldszor még a harmincas években Charlie
Chaplin mutatta be maré irénidval a ,,Modern id6k™ cimii filmjében.

5.1.2. Az ipari tdrsadalom marketingje

A modern, Fordista ipari tdrsadalom ,,modern marketingjét” amég Kotler foglalta
egységes rendszerbe (kanonizdlta), és — bar folyamatosan torténtek a marketingtudomanyban
€s a gyakorlatban fokozatos finomitdsok — alapvetden az drverseny, a hatékony marketing-
kommunikicié, a PR, valamint az értékesitési csatorndk és az értékesitési helyek
megszervezése allt a marketing tevékenység kozéppontjdban. Ugyancsak jellemzdje maradt,
hogy a vasarlok tarsadalmi-anyagi helyzete szerint képezték a piaci szegmenseket és
allapitottdk meg az egyes termékek célcsoportjait is.

A modern kor marketingje és a szolgdltatdsi dgazatok esetében alkalmazott
McDonaldizacid, azonban csufosan lemaradt a valtozé kor kihivasai, mind a
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termelésszervezés, mind a fogyasztéi magatartas, mind ez értékrendszer valtozasai mogott. E
hianyossagok madr viszonylag koran jelentkeztek a marketingirodalmon beliil a hagyomanyos
(modern) marketing kritikdjaként.

5.2 A McDonaldizacié hanyatlasa — a hagyomanyos (modern) marketing
Kkritikai

Ahogy a tarsadalom elkeriilhetetleniil atalakult a hiiszadik szdzad végére (de volt, ahol
ez, mint példdul az Egyesiilt Allamokban vagy a fejlett Nyugat-Eurépaban mér hamarabb
bekovetkezett, mig volt, ahol erre csak joval késobb, mint példdul a gyorsan iparosodé Tévol
Keleten vagy Kelet-Eurépaban keriilt sor), ennek megfelelden természetesen a fogyasztoi
magatartds és a fogyasztéi szegmenseket meghataroz6 tényezdok is alapvetden modosultak,
atalakultak. A tomeges kozéposztalyosodas kialakulasat kovetéen értheté modon a
tarsadalom hagyomanyos szociologiai valtozéi (lakhely, jovedelem, csaladi allapot,
iskolai végzettség, és igy tovabb) alapjan képzett fogyasztoi célcsoportok mar nem
maradtak meghatarozéak, hanem lassan egyre inkiabb az tgynevezett pszichografiai
valtozok kezdtek meghatiarozé szerepet jatszami. Ezt természetesen a korszer(i
marketingtudomany is felismerte, és egyfeldl ekkor kezdték — a marketingen beliilrél --
elemezni a fogyasztdi magatartdst meghatdrozé pszichografiakai (értékvonatkozasu)
tényezoket, illetve masfeldl ekkor kezdeték élesen kritizdlni a hagyomanyos, ,,modern”
marketinget (1d. pl. Brown, (1997), Shaw and Williams (2004), illetve Maffesoli (1996)).

Ezek a kritikus szerzok rendre birdltdk a hagyomanyos (modern) marketing
megkozelitéseit és felhivtdk a figyelmet arra, hogy ma mdér nem lehetséges ezekkel az
eszkozokkel megragadni az 1j tipusu fogyasztét, akire mar az jellemzd, hogy

e joval nagyobb Onallosagra torekszik, mint a korabbi fogyasztok;

e az 4r mellett mar az élmény, a termékhez tarsuld torténet is érdekes, sOt egyre
érdekesebb szamukra;

* nem csak alapvetden a fogyasztok gazdasagi €lethelyzete, oktatdsi héttere, életkora,
csaladi éllapota vagy lakohelye, vagyis a hagyomdnyos szocioldgiai tényezdk
hatdrozzdk meg a vevOk izlését és dontéseit, hanem joval inkabb a pszicholdgiai
valtozok (értékrendek);

e az Uj fogyaszté aktivan informdlédik a piacon, amit az elektronikus feliiletek
(weblapok, blogok, stb.) nagymértékben meg is konnyitenek szdmdra;

* nem egyszerl befogadd, hanem aktiv alakité és résztvevod kivan lenni;

e igyekszik a fogyasztds targya mellett élményeket, torténeteket, igynevezett ,,mini-
narrativdkat” is elfogyasztani, illetve maga is torekszik azok terjesztésére, illetve
esetenként kitalalasaéra is;

e egyre tudatosabb, novekszik a fogyasztoi és a kornyezeti tudatossdga egyarant.

A 20. szézad végén, illetve a 21. szdzad elején ezek alapjan sziikségképpen érkezett el

a McDonald’s, mint gasztronémiai termék hanyatldsa, ami aztdn az egész McDonaldiz4cids
folyamat végét vetitette eld, de ezt késobb még részletesebben fogjuk elemezni. Ki kell
azonban emelni, hogy a 20. szdzad végére, a 21. szdzad elejére sziikségképpen elérkeztiink a
Ford-stilusu termelésszervezés utdni, poszt-indusztridlis (ipar utdni) tarsadalomba, ahol a
fogyasztds — a gasztrondmiai fogyasztds is — egyre inkdbb ,,posztmodern”, azaz ,,modern
utdni” lett.

5.2.1. A gasztronomia Uij tendencidi a posztmodern korban
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Ennek a posztmodern, ,Fordizmus utdni”, ,poszt-indusztridlis”, ,,posztmodern”

gasztronOmidnak a sajdtossdgai a kovetkezok:

a gasztronomia egyre kevésbé valik el élesen mas tevékenységektol;

igény jelentkezik a személyre szabott gasztrondmia termékekre;

igény jelentkezik a részvételre, az aktivitdsra;

a mikronarrativdk szerepe egyre jelentdsebb lett;

a termékek mellett olyan kiegészitd szolgaltatdsok valnak egyre fontosabbd, mint a
merchandising vagy a gamification szerepe egyre nagyobb (ezeket késObb
részletesebben megvizsgaljuk);

e ¢&s végiil, megjelenik a virtudlis valosag.

A 21. szdzadi gasztrondmia szorosan kapcsolddik olyan tevékenységekhez, amelyek
korabb é€lesen elviéltak azokt6l. Ahogy az embereknek egyre magasabbak a jovedelmeik és
tobb a szabad idejiik, az ar mar nem olyan fontos, mint korabban volt. Az emberek
felfedezOk akartak lenni, és lett is ahhoz elegendd pénziik — legaldbbis Nyugat-Eurépdban, az
USA-ban, és Japanban, de egyre inkabb Indidban és Kindban is --, hogy megfizessék a
személyre szabott termékeket. Erdekes médon ugyanigy van ez a gasztro-turizmus esetében
is. De a gasztronOmia bizonyos dgai onmagukban is dtalakulnak, amire egy érdekes példa
lehet a kdvéhazak és a konyvesboltok egyiittélése egy térben, ami ma mar nem csak a Café
Frei esetében, hanem példaul az Alexandra konyvaruhdzak esetében is megfigyelhetd
hazdnkban.

5.2.2. A posztmodernitds jellemzoi

A posztmodernitds napjaink épitészeti, filozo6fiai, irodalmi és nem utolsésorban
marketingtorekvéseit foglalja Ossze, amelyeknek kozos jellemzdi roviden a kovetkezok (1d.
részletesebben: Arva, L., Sipos, Z. (2011):

e a terek és dolgok egyiittélése, meg nem kiillonbozddése (mint példaul a plazdkban a
munkahely, a vasarlds, a szérakozds, a gasztrondmia tereinek egyiittélése);

e a fantdzia, az élmény elsddlegessé valdsa a tényekkel szemben (a tények ugyanis
unalmasak);

® a nagy narrativak” elutasitdsa, ami azt jelenti, hogy mindent meg lehet és meg is kell

kérddjelezni, a nagy ideologiak elvesztett€k érvényességiiket (ez a gasztrondmidban a

az egyes nemzeti konyhdkhoz valé merev ragaszkodds elvetését jelenti elsOsorban,

valamint a ,,cross-over”, vagyis vegyes, adott kultirkérh6z mar csak kevésbé kotddo
termékek megjelenését eredményezi);

¢ mikronarrativdk elterjedése (vagyis minden egyes termékhez sajat egyedi mese tarsul,
mint péld4ul a Café Freiben);

e apassziv fogyasztas dtadja a helyét az aktiv cselekvésnek.

Az emberek tehdt egyre aktivabbak. Nem elégednek mar azzal, hogy csak bamuljak
passzivan a torténéseket, hanem részt is akarnak venni azokban. Az aktiv turizmust és a
gasztro-turizmust kordbban egy kiilon gasztronémia-fajtdknak tekintették (s a statisztikdkban
még ma is gyakran kiilon kategériaként szerepelnek), ma azonban mindenki aktiv akar lenni,
még a mizeumokban és a tengerpartokon is, és sajatos gasztronomiai élményeket keresnek az
emberek, de tigy, hogy ezek kapcsolddjanak egyéb aktivitdsokhoz is.

Ahogy a virtudlis valésag egyre inkabb a mindennapok részévé valik, a turizmusban és
a gasztronOmidban is keressiik ezt. A Ford-féle termelésszervezési elveket alkalmazd
turizmus és gasztrondmia a II. vildghaborit kovetd fellendiilés terméke volt Nyugat-
Eurépaban és az USA-ban, 1945 és 1975 kozott. Az elso és a masodik olajvélsag (1973-77) és
az Uj technolégidk bevezetése ezt kovetéen — a szamitdgépek, IT technoldgidk,
mitholdas kommunikécié — €s az 1) termelési modszerek — a Toyota 4ltal bevezetett
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: just-in-time termelésszervezési rendszer, a kiilfoldi beruhdzdsok és a multinaciondlis
/ véllalatok eldretorése felgyorsitotta azt a folyamatot, amely révén a vilag egy ,.globdlis
faluvd” valt (McLuhan, 1962). Ebben a globdlis faluban az informéci6 a fény sebességével
terjed és az informdcids technoldgidk alkalmazdsa megkonnyitették a személyre szabott,
specializalt termékek kialakitdsat. Es nyilvan ez a globalis falu jelleg éreztette hatdst a
fogyasztas €s a marketing terén is.

A filozoéfusok és a szociolégusok ennek a bonyolult poszt-indusztridlis hozzaalldsnak a
,»posztmodernitds” nevet adtdk, kiemelve, hogy a ,modernista” filozéfiai és miivészeti
mozgalom a 20. szdzadban nagyrészt az ipari tomegtarsadalom terméke volt, annak a
tomegfogyasztéi magatartdsdval egyiitt (1d. pl. Lyotard, 1984, Brown, 1977, vagy Shaw-
Williams 2004).

A posztmodern meghatdrozdsa nem egyértelmii, sem a filozéfidban, sem a
miivészetekben, de azon belil még az épitdmiivészetben sem. Mégis taldn az
épitomiivészetben lehet a legjobban latni, mit is jelent a posztmodern.

A posztmodern épitészet — szemben a ,hagyomdnyos” modern, funkciondlis
épitészettel — széles korben alkalmazza a diszitdelemeket, még akkor is, ha azoknak
semmilyen funkcidjuk sincs az épiiletet illetden. A diszitdelemeket tekintve a posztmodern
gatlas nélkiil utal kordbbi stilusokra, de nem ugy, mint azt a 19. szdzadi ,,neo” stilusok
(neogoétikus, neobarokk, stb.) aldzattal tették, hanem mintegy idézdjelbe téve azt a stilust,
amelyre a posztmodern épiilet visszautal.

A posztmodern épitészet gatlds nélkiil haszndl kiillonbozd stiluselemeket, élvezettel
vegyitve azokat egy adott cél, az érdekesség, a figyelem megragaddsa €s a szdrakoztatds
céljabdl. Rendszerint mindennemii célszertiség hidnyzik ezekbdl az épiiletekbdl, sok benne a
nem derékszogli vagy éppen hullamz6 fal.

5.1 kép: Egy tipikus, nem funkcionalis posztmodern épiilet
Forrés: http://nataliesasmediablog.weebly.com/a2-research/post-modern-dystopian-

architecture
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5.2 kép: Egy—l'é_gi gaztartaly iizletkozpontta és iroda negyeddé alakitva Bécsben
(Gasometer), beliilrol késziilt kép
Forras: sajat foté

A filozéfidban taldn Jean-Francois Lyotard (1979) fogalmazta meg a legelegédnsabban
azt, ami a posztmodern gondolkodas Iényege. Lyotard arrdl besz€l, hogy a ,,meta-narrativak™
(vagyis a nagy ideoldgidk) elvesztették érvényességiiket, vagyis a nagy ideoldgidk nem
igazolhaték semmivel, hanem e helyett csak a rész-torténetek (vagyis a mikronarrativak)
érvényességét fogadja el.

Lyotard szerint ,,a narrativak hanyatldsa annak a kovetkezménye, hogy a technikak és
technoldgidk jelentds fejlddésen mentek keresztiil a masodik vildghaborat kovetden, aminek
kovetkeztében a hangsily a célok keresésérol az eszkozokre helyezddott at. Mindez a liberélis
kapitalizmus keynesianizmus elleni védelmében tortént megujuldsanak a kovetkezménye,
amelynek kovetkeztében a kommunizmus alternativdja megsziint relevans lenni, és amely a
javak és szolgdltatdsok egyéni élvezetét helyezte a kozéppontba” (Lyotard, 1979).

Bar a posztmodern nem fogadja el a nagy ideoldgidkat, a meta-narrativdkat, mégis
kifejezett nosztalgidt mutat azon idOszak irant, amikor még ezek a meta-narrativak még
érvényesek voltak. A posztmodern nosztalgikus, keresi az utaldsokat a kordbbi idszakokra
(els6sorban a huszadik szdzad kozépsd szakaszdra) vonatkozdan, €s ezért a posztmodern
targyakra jellemzd a retro-look, a kordbbi stilusokra valé utalds. A posztmodern
gondolkoddsban és életérzésben nem annyira valaminek az igazsidga, hanem érdekessége
szamit. Mindehhez még hozza tehetjiik, hogy napjaink fogyaszt6ja egyre inkdbb maga akarja
— aktivan — kivdalasztani, hogy a kis torténetek koziil melyiket fogadja el, tehdt a szamaéra
felkinalt torténetek passziv befogaddsa helyett sajat maga aktivan részt kivan venni a szaméara
érdekes torténetek kivdlasztdsdban, és az internet segitségével annak tovdbbszovésében,
tovdbbalakitasdban.

A posztmodern filoz6fia sajdtos modon képzddik le a marketingen beliil is. Shaw és
Williams munkéssdga alapjan, a poszt-indusztridlis vagy posztmodern fogyasztéi modellt a
kovetkezOképpen foglalhatjuk Ossze.

5.2.3. A poszt-indusztridlis, posztmodern fogyasztds sajdatossdgai

* A fogyasztok egyre erdsebbek és szervezettebbek lesznek és a termeloknek fogyasztas
orientaltabba kell valniuk;
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A fogyasztéi preferencidk egyre instabilabbd, valtozékonnyd valnak. Az emberek
folyamatosan Uj termékeket keresnek, gyorsan valtozik a divat, nem csak a néi divat,
hanem mads termékek esetében is;

e Novekszik a piac-szegmentiacié. A piaci szegmensek egyre kisebbek és
valtozékonyabbak lesznek, és e szegmensek mds és mas termékeket igényelnek — a
termeldk egyre tobb, egymdstdl eltéré modellt hoznak ki;

¢ Erdsodnek a fogyasztéi mozgalmak. Egyre tobb informécié érhetd el a termék és
szolgaltatds alternativakrol az interneten — egy-egy rosszul fogadott termék pillanatok
alatt meg tud végleg bukni;

e Sok uj, rovidebb termék életciklusu termék kifejlesztése. A termékek gyorsan valtjak
egymast, a mobiltelefonok csereideje a fejlett orszdgokban par honap

e A fogyasztok elfordulnak a tomegtermékektdl €s a tomegfogyasztastdl. A specidlis
,z01d” termékek irdnti igény novekszik, a boltokba visszatért a papirzsak és tonkrement
elektronikai eszkdzok begytijtése megoldott a boltokban;

e A fogyasztas kevésbé funkciondlis, egyre inkdbb tobb az esztétikai eleme, és ma méar az
ar és a praktikus mikodés egyre kevésbé fontos a fogyasztonak — ezt -- tobbek kozt --
az autdiparban megjelend retro-tendencidk is jol tiikkrozik;

e A gasztronémia kereslet Uj formdi is 4talakultak az elmult években és ennek
megfeleléen atformalédott a gasztrondmia kindlata és marketingje is. A differencidlt
termékfejlesztés és a differencidlt marketing egyre fontosabba valik. Ugyanakkor egyre
fontosabb az élmény generdldsa a gasztronomia termékek esetében. A latogatdk
azonban nem elégednek meg azzal, hogy passziv fogyasztoi legyenek az élményeknek,
hanem aktivan részt kivdnnak venni az élmények generdldsdban is.

A kovetkezd oldalakon azokat a marketing-tudomdnyon beliil jelentkezd az uj
torekvéseket fogjuk bemutatni és elemezni, amelyek az 4j poszt-indusztridlis tarsadalom
fogyasztoi kihivéasaira igyekeznek valaszokat taldlni.

5.2.4.Uj tendencidk a marketing tudomdnyon beliil a poszt-indusztridlis korszakban

A Fordizmus utdni termelési és fogyasztéi mintdk jelentdés mértékben befolyasoltdk a
marketingtudomany elméleti képviseldit is. Az 20. szdzad végén egy Uj marketingirdnyzat
jelent meg, az igynevezett ,,posztmodern marketing iskola”.

A posztmodern marketing iskola kiindulépontja az volt, hogy a hagyomdanyos
(modern) marketing a tomegtermelés terméke, a Ford-stilusu termelésszervezés €s az annak
megfeleld6 — foként arversenyen alapuld -- tomegfogyasztis gyermeke. A hagyoményos
marketing alapeleme a piac szegmentacio €s célcsoport-képzés, amely azon az elképzelésen
alapult, hogy az emberek azonos koriilmények kozt €16 nagy csoportjai hasonléak egymashoz
€s ezek a hasonldsdgok jelentik a piaci szegmensek meghatdrozasdnak kiindulépontjat.

A mai marketingirodalomban (I1d. Cano, 2003; Shaw, 2005) éltalanosan elfogadott,
hogy a piac szegmentaciot végsd soron Smith (1956) vezette be a marketing irodalomba.
Hagyomdnyosan a marketingkutatds igyekszik megbizhaté empirikus alapokat taldlni a
piacszegmentdlds érdekében, €s ezért harom eltérd irdny alakult ki azon beliil:

e eldszor is, novelték azokat a tényezdket, amelyeket figyelembe kell venni a fogyasztéi
magatartds elemzése sordn,

® mdsodsorban, egyre bonyolultabb elméleti modelleket vezettek be,

® harmadsorban pedig egyre bonyolultabb matematikai-statisztikai modszereket
alkalmaztak az elemzések soran (1d. Cano, 2003).

De a 20. szdzad végére, ahogy a magasan képzett kozéposztily egyre inkdbb
meghatdroz6 szegmenssé valt 1étszamdban is a tarsadalomban, egyre nyilvdnvalébba
valt, hogy a fogyaszt6i viselkedést nem annyira a gazdasagi és tarsadalmi (vagyis
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szocioldgiai) valtozok, hanem sokkal inkdbb a pszicholdgiai tényezOk hatdrozzdk meg. A
szocioldgiai tényezdkon alapuld piac szegmentaciés modellek egyszeriien nem mukodtek.

Egyre vildgosabb lett, hogy Eszak-Amerika, Nyugat-Eurépa és Japéan fejlett poszt-
indusztridlis tdrsadalmaiban a fogyaszt6i magatartdst nem a jovedelem, a lakéhely, az iskolai
végzettség vagy a foglalkozas hatdrozza meg — mivel a jovedelmi kiillonbségek csokkentek az
emberek kozt, €s a népesség egyre nagyobb része végzett egyetemet vagy foiskoldt, tehat ezek
a kiilonbségek is csokkentek.

E véltozasoknak az volt az eredménye, hogy a marketing tudomédny egyre inkdbb az
ugynevezett pszichografikai piaci szegmentacio felé fordult, amikor a személyiségjegyeket és
pszicholdgiai jellegzetességeket elemezték, elfogadva, hogy a jovedelem, a lakoéhely, az
iskolai végzettség vagy a foglalkozds nem hasznalhaté megfeleld médon a kiillonb6zd vasarloi
szokdsok magyardz6 véltozéiként.

Bar egy ideig gy latszott, hogy a piac szegmentaci6 megmenthetéo a
pszichografikai magyaraz6 valtozok bevezetésével a szociolégiai valtozok helyett, mas
marketing szakértok féltek, hogy ez sem fogja tudni megmenteni a piac szegmentaciot. A
marketingszakértok egy Kisebb csoportja a 20. szazad végén azt kezdte hirdetni, hogy a
tarsadalmi viszonyok annyira valtozéak lettek, hogy barmilyen piaci szegmentacié mar
illuzorikus. Ezek a szakértok elképzelésiiket az igynevezett ,,posztmodern filozéfiara”
alapoztak, és elméletiiket ,,posztmodern marketingnek” kezdték nevezni.

A post-modern filozéfia alapelve — amint arra mar utaltunk — az tgynevezett meta-
narrativak elutasitdsa, ami egyszeriibben kifejezve azt jelenti, hogy a tarsadalom Kkis
csoportokra hullott szét, és a nagy, egyesitd ideoldgidk elvesztették érvényességiiket. A
posztmodern filozéfia napjaink bizonytalansdgat tiikrozi. A nagy filoz6fidk, mint a
kereszténys€g, a marxizmus, a szocializmus vagy maoizmus elvesztették vonzerejiiket. Az
emberek kidbrandultak és elutasitanak minden felsGbbséget. Eppen ezt érti a posztmodern
filozéfia a ,Nagy Narrativak” elutasitdsa alatt. A keresztény filoz6fia, a marxizmus,
maoizmus, fasizmus mind ,,nagy meta-narrativdk” a posztmodern filozéfusok szerint, de
ezeket a "nagy narrativdkat” nem lehet semmivel sem igazolni.

Mivel a nagy narrativdk elutasitdsra keriiltek, ezért az emberek szabadon donthetnek
arr6l, hogy melyik eszmét kovessék. Ez az emberek fejében levd eszmei valtozatossag —
sokak szerint azonban inkdbb ziirzavar — oka.

Uj dolog ebben a hozzadllisban, hogy az emberek fejében 16vé eszméket nem
hatdrozza mar meg tarsadalmi statusuk. A 20. szdzad elején a munkdsok altaldban baloldaliak
voltak politikai értelemben, mig a bankarok feltehetden a liberédlis mozgalmakat kovették. A
parasztsag inkabb hagyomdanytiszteld és templomjaré volt.

A hagyomdnyos marketing nagymértékben tdmaszkodott ezekre az Osszefiiggésekre a
piaci szegmentdcid sordn. A parasztok szdmadra kifejlesztett termékek ezért kiilonboztek a
varoslakok szdmadra készitett termékektdl. Ez nem csak a javakra, hanem a szolgdltatdsokra
nézve is igaz volt, ide értve a gasztronomia termékeket is.

A 20. szazad végén a marketing szakértok egy része ugy gondolta, hogy a
posztmodern filozéfia valami nagyon fontos dologra tapintott ra, és elkezdték
alkalmazni a posztmodern filozéfia logikajat a marketingkutatasokban is.

Stephen Brown meggy6z0en érvelt a mellett, hogy a posztmodern elmélet
ahaszndlhaté a marketing tudomdanyban is (Brown, 1993). Brown élesen tdimadta Kotlert, a
hagyomanyos marketing irodalom legfontosabb személyiségét, azt éllitva, hogy Kotler egy
halott, kihtilt testté véltoztatta elavult elveivel a marketinget. Brown — utalva a poszt-
indusztridlis tarsadalom széttoredezettségére — elvetette a hagyomanyos piaci szegmentaciot
€s azt allitotta, hogy a tarsadalom széttoredezettsége ahhoz az abszurd helyzethez vezetett és
ezért minden egyén egy kiilonall6 piaci szegmensként kezelendd.
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A posztmodern marketing a maga széls0séges formdjaban azonban nem tudott tartés
hatdst gyakorolni a marketing tudomédnyra, mert annak a javaslatai végiil minden marketing
tevékenység elvetéséhez kellene, hogy vezessenek — ha ugyanis az egyének jelentik a végso
piaci szegmenseket, semmilyen tényleges marketing tevékenységre nincs lehetdség, mivel
mindenki kiilonbozik a tobbitdl €s mindenkit egyenként kellene meggydzni — ami nyilvan
lehetetlen. A posztmodern marketing egy kevésbé szélsOséges irdnyzata azonban megprdobalta
Osszeegyeztetni a posztmodern elméletet €s a tradiciondlis marketing tudomanyt. Kiemelkedo
képviseldi ennek az iskoldnak Bernard és Véronique Cova (2002).

Covdék szerint az altaluk képviselt ,,posztmodern marketing latin iskolaja”
elutasitja a ,,posztmodern marketing északi iskolajanak” szélséséges individualizmusat, de
fenntartja, hogy a posztmodern tarsadalomban nem konnyt olyan tartés és kompakt fogyaszto
csoportokat taldlni, amelyek a hagyomanyos marketing szegmenticié alapjaul
szolgalhatnanak.

A ,,posztmodern marketing latin iskoldja” 1994-ben a ,,Club de Marseille”, és annak
egyik legkiemelkeddbb alakja, a francia szocioldgiaprofesszor Michel Maffesoli (1993 ) koriil
szervezddott. Maffesoli fogalmazta meg a tarsadalom ,,torzsiesedésének” (consumers’
tribes) fogalmat és aldhuzta, hogy bar a tarsadalomban sok jel mutat a szélsOséges
individualizicidra (Maffesoli, 1996), de ugyanakkor jelentds er0k vannak a tidrsadalomban,
amelyek a tarsadalmi djraszervezodések felé szoritjak az embereket. Ezt az Gjraszervezodést
nevezte fogyasztoi torzsiesedésnek, Gj tarsadalmi fogyasztéi csoportok Kkialakitasanak.

Napjaink fogyasztéi torzsei — szemben a hagyomdnyos tdrsadalmak torzseivel —
kicsiny €s nem stabil szervezetek, amelyeket a kozos érzelmek és szenvedélyek kohézidja tart
egye. Ezek a fogyasztéi torzsek éaltalaban rovid életliek, €s egy-egy ember tartozhat
egyidejlileg tobb fogyasztoi torzshoz is, és ezek a kotddések rendszerint rovid idOtartamuak.
Tehat az emberek nem belesziiletnek egy-egy fogyasztéi torzsbe, mint példaul egy marketing-
szegmensbe, hanem tudatosan maguk vallaljdk az adott fogyasztoi torzshoz tartozést.

A torzsi fogyasztast” illisztrdlva Cova a Lomo fényképezdgép-baratok csoportjara
hivatkozik. A Lomo kamera egy régimddi szovjet analdg, azaz filmes fényképezdgép, amely
hirhedten rossz mindségli képeket csindlt. Ezt a terméket a kilencvenes években felfedezték a
nyugat-eurdpai fiatalok, akik nagyon ,,cool”’-nak taldltdk azt. A Lomo kamerdk divatosak
lettek, Lomo-fan klubok részesiiltek szerte Eurépdban, szérdéanyagokat készitettek, majd — az
internet elterjedését kovetden -- blogokban publikéltdk a Lomo-képeket. Természetesen ez a
mania nem volt hosszu életli és ez a fogyasztdi torzs is épp olyan gyorsan tiint el a feledésben,
mint amilyen gyorsan megjelent a semmibdl.

Egy maésik fogyaszt6i torzs Cova szerint a Citroen 2CV rajongdéi vagy a varosi
gorkorisok.

Ezek a fogyasztéi torzsek kiillonboznek a hagyomdnyos fogyaszt6i csoportoktdl vagy piaci
szegmensektol, mivel
® a fogyasztoi torzsek erOs érzelmi szdlakkal kotddnek fogyasztisuk azon targyahoz,
amelyet szinte istenitenek;
e a torzs tagjai gyakran kiilsé jegyekben is kimutatjdk, hogy adott fogyasztéi torzshoz
tartoznak;
e afogyasztdi torzs tagjai gyakran kommunikélnak is egymadssal;
e ¢&s végiil esetenként kozos akciokat is szerveznek.

Ugyanakkor, ezek torzsek eltérnek a piaci szegmensektdl abban is, hogy a fogyaszt6i
torzsek esetében az objektiv szocioldgiai valtozok (lakohely, oktatdsi szint, jovedelem, stb.)
nem fontosak. Kiilonbség az is, hogy a hagyomanyos piaci szegmensek tagjai dltaldban nem
ismerik egymadst és nem is kommunikdlnak egymadssal. A posztmodern fogyasztéi torzsek
tagjai sok esetben nagyon kiilonboznek egymastdl (mads tipusd lakéhelyen lakhatnak, mas
lehet a jovedelmiik, mds az iskolai hatteriik, és munkdjuk is), de az értékrendszeriik
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mégis hasonld lehet, és ez koti Oket egymashoz. Az internet pedig lehetdvé teszi, hogy elérjék
egymast és kommunikaljanak egymdssal, és kozos akcidkat szervezzenek.

A torzsiesedést egyre gyakrabban megfigyelhetjiik a ruhdzati divatcikkek fogyasztasa
sordn. A ruhdzati markdk a markanevet nagy betlikkel rairjdk a termékeikre, és a fogyasztok
biiszkén viselik azt trikéikon, blizaikon vagy kabdtjaikon, kifejezve, hogy az illetdi
fogyasztéi torzshoz tartoznak. Egyes ruhdzati mérkdk hivei gyakran kommunikdlnak
egymdassal az interneten, haszndljdk a Facebook-ot, vagy mas kozosségi oldalakat. Ez
kiilonosen igaz a ndi divattermékek esetén, mivel ez lehetdvé teszi, hogy kis csoportok és
egyének meghatdrozhassdk magukat és kifejezhessék azonossdgtudatukat fogyasztoi
magatartasukon keresztiil.

Az elméleti vita a kiilonb6z6 hagyomanyos és posztmodern marketing iskoldk kozott
fontos gyakorlati kovetkezményekkel jart a mindennapi marketingmunkdra is. Ha a
kozéposztaly olyan fontos a tarsadalomban, ahogy azt a posztmodern filoz6fusok, torténészek
és irok A4llitjdk, a hagyomdnyos piac-szegmenticiés megkozelités valéban elveszti
relevancidjat. A szocioldgiai tényezOk, mint jovedelem, lakéhely, munka jellege vagy
képzettségi szint helyett az értékrendszer és az attitidok szerepe valik fontossa, ahogy azt a
posztmodern marketing 4llitja. Ebben az esetben az értékrendszerek és attitlidok elemzése
fontosabb a piac szegmentdcié sordn, mint a szociolégiai tényezOk vizsgalata, és
természetesen stabil piaci szegmensek helyett csak kevésbé stabil fogyasztoi torzseket lesziink
képesek meghatdrozni. Ugyanakkor latni kell, hogy a torzsek esetében a tagok szdmaéra az
aktiv részvétel a torzs €letében és az odatartozds kifejezése sokkal fontosabb, mint a piaci
szegmensek esetében volt.

A posztmodern marketinget sokan vitatjdk napjainkban, de ettdl fiiggetleniil, a
posztmodern elveit egyre sz€lesebb korben hasznaljak.

Melyek is ezek az alapelvek, amelyeket a termékfejlesztéstél egészen a termék
promdcidig olyan széles korben hasznalnak?

e A posztmodern marketing egyik legfontosabb innovacidja a perszonalizacio, a
termékek személyre szabasa. A fogyaszté6 nem akar csupan egy lenni a tobbi kozt,
hanem kiilonbozni akar.

e A személyre szabas elérheté a termék flexibilissé tételével, ami a posztmodern
marketing masodik sajatossaga. A tartés fogyasztasi cikkek esetében ezt a flexibilitast
el lehet érni az opciondlis extrdk felkindldsaval, a szolgdltatdsok esetében pedig ugy,
hogy a fogyaszt6 vélaszthat a szolgaltatds kiilonb6z6 Osszetevoi koziil €s maga allithatja
Ossze a szolgdaltatds csomagot, akarcsak egy lego-jatékot. Ez a mddszer széles korben
alkalmazdsra keriil a gasztrondmia termékek esetében is.

¢ A posztmodern marketing harmadik jitasat a termékek ,.fluiditasa”, vagyis nem
pontos meghatarozottsaga jelenti. A legjobb példat erre a fluiditasra a shopping mall-
ok jelentik. Egy tér a shopping mallban, vagyis a bevasarlé kdzpontokban egyszerre
lehet egy bolt, egy szorakoztatdé kozpont, vagy egy tanuldsi tér, esetleg egy
taldlkozohely. A shopping mallon beliill a terek funkciéi nincsenek élesen
lehatarolva, vagyis fluidok. Egy adott tér (mint példaul a Café Frei a Libri
konyvesboltokban) egy adott idében teljesen eltérd funkcidkat képes ellétni.

¢ A negyedik innovacié a virtualitas. Semmi sem az a posztmodern marketingben, mint
aminek latszik. A posztmodern termékek ,,ugy néznek ki, mintha valamik lennének,
pedig nem azok” termékek, és ezt az internet virtudlis val6sdga nagyon jol ki is tudja
emelni.

e Az otodik innovaciéo a posztmodern marketingben az, hogy folyamatosan utal
valamire, amihez alapvetden nincs is koze. A posztmodern hdzak a régi idok stilusaira
utalnak, vagy egyszerlien egy mdsik hdzra, amely nincs messze az illetd épiilettol.

A posztmodern auté egy kordbban készitett — egyébként teljesen eltérd --autora
SZECH ENYI@

111
TAMOP-4.1.1.C-12/1/KONV-2012-0014

Elelmiszerbiztonsag és gasztrondmia vonatkozasu
egyetemi egyuttmikodés,
DE-SZTE-EKF-NYME




DEBRECENI EGYETEM

utal. A retro-look (vagyis a retro kinézet) Kiilonosen népszerii a posztmodernben.

5 .

5.2.5. A posztmodernitds egy klasszikus gépjdarmiidesign példdjdn

A posztmodern gasztronomia bemutatdsa és elemzése eldtt, érdemes roviden egy
olyan egyszerli, mindenki &ltal ismert terméken keresztiil, mint a személyautd, elemezni a
posztmodernitds minél tobb aspektusat, amelyek aztan a posztmodern marketing esetében is
alkalmazza.

Hasonlitsuk 0ssze az eredeti, modern marketingelvek alapjan készitett angol Austin
(BMC) Minit, valamint az uj, posztmodern elvek alapjdn, a BMW-hez keriilt gyéarban
készitett (j Minit!

Az eredeti mini egy minimalista kisautd volt, amelynek egyetlen célja az volt, hogy
hatékonyan, viszonylag elfogadhaté kényelemmel, egyik pontbdl a masikba jutassa el utasait.
Ez tipikus McDonaldizéci6 volt az autéiparban.

5.3 kép: Az eredeti és a szintén hatvanas évekbeli ,,Juxus’ mini
Forras: http://www.autoconcept-reviews.com/cars_reviews/bmw/bmc-850-austin-seven-
morris-mini-minor-and-derivatives-1959-2000/cars_reviews-bmc-850-austin-seven-morris-
mini-minor-and-derivatives-1959-2000.html

A kocsi bemutatdjara 1959. augusztus 26-an keriilt sor, amikor a Mini egyidejlileg
mutatkozott be minden olyan orszdg piacédn, ahol az akkoriban meghatdrozé angol autégyér, a
BMC forgalmazta termékeit. Az ujdonsag el0szor két — Morris Mini-Minor és Austin Seven —
véaltozatban jelent meg, minddssze 496 fontért. A Mini Eurépdban az akkori mdsodik
legolcsobb autd volt a kereskedOknél. A legendas brit ,,The Autocar” magazin igy méltatta az
Gj jovevényt: ,,Szdmos, a divat jegyében fogant auté itéltetett mar eleve kudarcra. Am
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ha kelléen kreativ €s bolcs fejlesztok szembesiilnek dj kihivassal, az eredmény rendkiviil
sikeres konstrukci6 lehet.” A német ,,Motor Revue” magazin igy vélekedett az Austin Seven
1960-as tesztjében: ,,Messze a legérdekesebb az dsszes vizsgalt modell koziil”.

Tehat egy miiszakilag innovativ, de nem tuldrazott, méretét és teljesitményét tekintve
minimalista auté volt a Mini, amelyet késébb felpiszkdlt motorokkal eredményesen
haszndltak versenyzésre is. A Mini mar a kezdetektdl vérbeli raliautd volt, s minddssze hat
hénappal bemutatdjat kovetden mdr hat gydri versenyvéltozat gordiilt az 1960-as Monte Carlo
Rally rajtvonaldhoz. A Mini életciklusa meglepden hosszu lett, és az 1972-es esztendd. 13
évvel a Mini bemutatdasat kovetéen a modell legsikeresebb évének bizonyult, az érdeklodés
olyan nagy volt, hogy — az internet szerint -- Osszesen 306.937 darab késziilt beldle.
Természetesen minden évben tjabb modellfejlesztésekkel Orizte vonzerejét a Mini. 1974-ben
példaul az 1275 GT extrafelszerelései kozott a Denovo-kerék, a defekttird Dunlop
gumiabroncs egy korai formdja is megjelent, amely teljes nyomdsvesztés esetén sem valt le a
keréktarcsardl. A 850-es alapmodell vésarléi pedig ettdél az évtdl az alapfelszereléssé
avanzsalt fiitéssel melegedhettek. Aki munkdjdhoz még egyszeriibb kivitelt kivant, 1961
janudrjatol a Mini Pick-up véltozatot is rendelhette. A BMC 1961 mésodik felétdl két — végso
soron nem tul sikeresnek bizonyuld -- luxusvéltozattal prébdlta a Mini modelleket a
tehetdsebb vasarlok szamadra is vonzobba tenni. A Riley Elf és a Wolseley Hornet az akkori
luxus limuzinok jellegzetes vondsait idéz6 megoldasokkal hivtdk fel magukra a figyelmet: a
visszafogott gobmbolyli orr helyett fiiggélegesen all6, kromozott hiitdmaszkkal késziiltek.
Hatul megnovelt csomagtartét kindltak, amit divatos fecskefarkd sarvédok fogtak kozre. Az
utastér-padlét mindeniitt szOnyeg boritotta, a vezetd és utasa el6tt valédi fa miiszerfal
hizédott. Be kell vallani, hogy elég bizarra sikeriiltek ezek a luxusmodellek, és Nagy-
Britannidn kiviil nem is igen vették azokat. A kiskocsit végiil igen hosszan, 1959 és 2000 kozt
gyartottak, és élete vége felé mar maga is ikonnd vélt, j6 alapot teremtve egy késobbi retro
modellhez, amely azonban alapvetéen mads filozéfidn épiilt mar fel, mint az eredeti Austin
Mini.

A BMW ltal kifejlesztett és gyartott ij Mini 2001-ben jelent meg, miutin a Mini
madrkanév az angol autégyartds szétesése utan a BMW csoporthoz keriilt, akik jo otletnek
tekintették a régi Mini marka felélesztését. A logika azonban teljesen mas lett, €s mar nem a
hatvanas évek olcs6sdganak, hanem a BMW luxusédnak felelt meg.

5.4 kép: Az Gj BMW alapu Mini
Forras: https://en.wikipedia.org/wiki/Mini_(marque)#/media/File:Mini_One_(R50)_—

_Frontansicht,_12._Juni_2011,_Diisseldorf.jpg
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Csak hogy még bizarrabb legyen a kép, az aut6 egy Brazilidban gyartott €&s a BMW és
a Chrysler altal kozosen kifejlesztett motorral miikodott — ami alapvetden eltért az eredeti
Mini aprécska és takarékos motorjatdl. Maga az 4j Mini sokkal nagyobb is lett, mint az
eredeti. Mig az eredeti angol Austin Mini alig érte el a 3.3 méteres hosszat, és stlya
koriilbeliil 600 kilogramm koriil mozgott, addig az Gj BMW Mini hossza csaknem eléri a 4
métert, sulya pedig joval 1,4 tonna felett van.

Mégis mi a kozos akkor e két autd kozott? Alapvetden az életérzés, és az ahhoz
kapcsol6dd ,,mini-narrativdk”, vagyis azok a szovegek, amelyek révén az uj, alapvetden
teljesen mds miiszaki tartalmat képvisel6 BMW Mini-re ra lehet hizni az eredeti Austin Mini
Osszes sajatossdgat — mindezek persze nem igazak, hiszen nem is lehet két ennyire kiilonb6z6
auté azonos, semmilyen szempontbél sem. Erdekes, hogy nagyon hasonlé fejlédés zajlott le a
Volkswagen gydron beliil is, amikor a 20. szdzad végén elkészitették a régi farmotoros
Volkswagen bogar mintdjara az ij Volkswagen bogarat.

5.5 kép: Volkswagen bogar
Forras: http://fvwbk.5Smp.eu/web.php?a=fvwbk&o=3D3aSHdWLq

Ebben az esetben még kevesebb koze van a két modellnek egymashoz, hiszen a régi
VW Bogér farmotoros volt, az j Bogar pedig a Volkswagen Golf 1ij orrmotoros alaplemezét
orokolte, és természetesen az Uj Bogar nagyobb, nehezebb €s gyorsabb is, mint az eredeti.
Igen nagy kiilonbség az is, hogy az eredeti Bogar hirhedten kevéssé biztonsdgos autd volt,
addig az 4j Bogar — héla annak, hogy a vadonatdj Golf padlélemezére épiilt — alapvetéen
nagyon biztonsdgos kocsi lett. Mindkét esetben arrdl van sz, hogy egy él6 legendat
prébdlnak ujraéleszteni és lathatéan nem is kis iizleti sikerrel, ugyanis a posztmodern
fogyasztot mar nem az autentikussdg, hanem az életérzés vonzza — ha valami nem igaz, anndl
jobb.
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5.2.6.A posztmodern marketing alkalmazdsa a gasztronomidban: a gasztronomia
emocianializdldsa — a gasztronéomia termékek Disneyizdcioja

A posztmodern gasztrondmia Uj sajatossdgai nyomdn a hagyomdnyos gasztronémia
termékek atalakuldsidban jelentkezte, amit Mikunda (2004) nyoman ,,emocionalizaldsnak™ és
,disneyizalasnak” nevezhetiink. Az emocionalizalodas azt jelenti itt, hogy érzelemmel
toltodnek fel a termékek és szolgaltatasok a posztmodern fogyasztok szamara, a
Disneyizalas pedig arra utal, hogy minden termék egy Kkicsit a Disneyland
jellegzetességeit veszi fel.

Christian Mikunda szerint ,,az alap funkcidkat egy legalabb olyan fontos emocionalis,
érzelmi extra egésziti ki, és ez ugyanolyan mértékben igaz a gasztronémia termékekre, mint
mas termékekre vagy szolgaltatdsokra is.

Ebben az 0Osszefiiggésben a szabadidonk, és azon beliill gasztronémiai jelleg
tevékenységeink egyre inkdbb a fantdzia, az dlom és a virtudlis valdsdg diszletei kozt
zajlanak. Mikunda munkdiban bemutatja a virtudlis valésag gydzelmes eldretorését, kezdve az
eredeti Disneyland-dal, a gomba mddra szaporodd szorakoztaté kozpontokon éat egészen a
bevasarl6 kozpontokig.

A szabadidé ,,Disneyizaldsdra” napjainkban nem csak a leggazdagabb nyugat-eurdpai
€s észak-amerikai orszdgokban vagy Japanban keriil sor, hanem Magyarorszdgon is. A
bevasarl6 kdzpontok megteremtik a sajat misztikus legenddjukat, mint a ,,Mammut Napok™ a
Mammut Pldzdban Budapesten, és még a magyar éttermek sem csak a hagyomanyosan izletes
magyar ételekkel csabitjadk a vendégeket, hanem kiilonleges dekoraciokkal és extravagans
szorakoztatdssal is.

A gasztronémia Disneyizdldsa Uj élményeket teremt, és -- akdr szeretjiik azt, akdr nem
-- elkeriilhetetlen lett a vendégekért folytatott kiméletlen versenyben.

A kovetkezokben roviden egy tdblazatban Osszefoglaljuk a pre-modern (ipar eldtti), a
modern (ipari vagy Ford-tipusu szervezést alkalmazo) és a posztmodern (poszt-indusztridlis
vagy Fordizmus utdni) gasztrondmia tipusokat.

5.1 tabldzat: A premodern, a modern és a posztmodern gasztronéomia jellegzetességei

Premodern Modern Posztmodern

Termék jellege Kézmives Ipari Ipari, de kézmiives
jelleggel

Mi dominal? A személyes Olcsésag, gyorsasag | Elmény,

kapcsolat személyesség
Ar szerepe Misodlagos Elsddleges Sokadlagos
Fizetés modja Kolcsonosség Készpénz Kolcsonosség vagy

elektronikus

Virtualitas Nincs (csak mese Nincs Fontos elem

forméjéban)
Termékvalasztast | Baratok, ismerdsok, Reklamok, média, Internet, blogok,
befolyasolo szajhagyomany PR, Gjsdgok alapos tdjékozodas
tényezok
Fogyasztoi Nincsenek, bar Nincsenek Erdsek
torzsek nyomokban jelen

vannak
Termék jellege Egyedi Uniformizalt, nem Egyedi, illetve

alakithat6 egyedivé alakithaté L
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P
/ Egészségiigyi és | Egészséges Nem egészséges, Egészséges, nem
kornyezeti (4ltalaban) hizlal, szennyez szennyez0 (vagy
fenntarthatésag legaldbbis ezt
1gyekszik
kommunikalni)

A posztmodern gasztrondémia tehdt sokkal inkdbb individudlis, nem annyira tomeg-
termék orientdlt, €s sokkal inkdbb személyre szabott és sokkal inkdbb érték-alapi, mint a
.modern”, ipari jellegli gasztronémia. Erdekes megjegyezni, hogy bdr a posztmodern
vendégek daltaldban fizetnek a szolgdltatdsokért, a reciprocitds novekedését is
megfigyelhetjiik. Ez foként a belvarosi ,,lakdséttermek™ esetében fordulhat eld, amikor nem
feltétleniil készpénzzel vagy elektronikusan fizetnek a vendégek a szolgaltatasokért, hanem
példaul egy ismert miivész sajat alkotdsat nyujtja at fizetségként.

Fontos azt is megjegyezni, hogy a posztmodern gasztronémia esetében sokkal
nagyobb hangsily van a fantdzidn, a virtudlis realitison, mint kordbban volt. Ebben a
vonatkozdsban a posztmodern gasztrondmia sokkal inkdbb hasonlit a modern kor el6tti
gasztrondmidra, mint a modern koréra.

5.2.7.A ,,Harmadik Hely”, mint a gasztronomia Uj teriilete

A ,,harmadik hely” a varosépitészetben azon kozosségi helyeket jeloli, amelyek
elkiiloniilnek a két szokasos tarsadalmi kornyezettol, az otthont6l és a munkahelytdl.
Ray Oldenburg (1989 és 1991) vezette be ezt a fogalmat a szakirodalomba, azzal érvelve,
hogy a harmadik helyek fontosak a civil tarsadalom, a demokrécia, a civil kezdeményezések
szamadra és hangulatot adnak egy szamara.

Oldenburg szerint egy ember ,.elsé helye” az otthona, ahol 6 és kozeli rokonai laknak.
A ,,masodik hely” a munkahely — ahol az emberek idejiik nagy részét toltik. A ,,harmadik
helyek” a kozosségi élet ,,horgonyai” és hozzdjarulnak a szélesebb, kreativabb kapcsolatok
kialakuldsdhoz.

Minden tarsadalomban voltak ilyen taldlkozasi helyek; az Gijdonsdg az, hogy a modern
idokben szdndékosan keressiik azokat, mint életfontossdgi dolgokat a tarsadalmi egyiittélés
szamdra. Oldenburg szerint az igazi ,,harmadik helyek” sajatossagai a kovetkezok:

e ingyenesek, vagy legaldbbis Eurépiban nem keriil sokba litogatisuk (bar Eszak-
Amerikdban egyes plazdkban mar szednek belépti dijat);

e gasztrondmiai szolgaltatdsok is jelen vannak;

e konnyen elérhetd, kozel van sok ember szdmdra (sétanyi tdvolsigra), vagy legaldbbis
biztositanak parkoldsi lehetOségeket is;

e vannak ,,torzsvendégei”, akik rendszeresen jelen vannak ott;

® hivogato és kényelmes fizikai hely;

¢ mind a régi, mind 1) baradtok megtalalhatok ott.

A bevasarlé kozpontok tipikus ,,Harmadik Helyek” mivel ott a szérakozas, ide
értve a gasztronémiat is, lassan fontosabb tevékenységekké valnak, mint maga a
vasarlas. Mikunda (2004) azt éllitja, hogy a ,Harmadik Helyek” turistalatvanyossagga is
valnak napjainkban. Sok ,,Harmadik Hely”, amelynek eredeti funkcidja csak eladds volt, ma
mdér, mint varosnéz0 nevezetességek is megjelennek. Ilyen példaul a Nike Town, vagy
Bécsben a Gasometer.

Mig kordbban a nagyvarosokban jellemzd volt, hogy az emberek egy-egy utciban
csoportosuld éttermeket latogattdk, ma mar inkdbb a bevasarlokozpontokban étkeznek az
emberek. Pdrizsban a rue Mouffetard volt ilyen tipikus éttermi utca, Budapesten pedig a
Nagykorat vagy a Véci utca, és igy tovabb. Bar ezek a helyek a tovabbiakban is
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megolrzik (vagy legaldbbis igyekeznek megdrizni) sajitos jellegiiket, végsd soron jelentds
atalakulasokon mentek 4t azok, és a Shopping Mall-ok (azaz a bevasarlokdzpontok) szerepe e
téren is jelentdsen megnott.

Erdekes, hogy a bevésarl kozpontok (vagy mds néven a Viérosi Szérakoztaté
Ko6zpontok) nem csak a varosokban épiiltek €s még ma is épiilnek, hanem azokon kiviil is,
olyan helyeken is, ahol kordbban nem volt semmi sem. Ezeken a helyek ezek a Szérakoztatd
Ko6zpontok egyediil a turizmus vagy a szorakozas szamara épiiltek.

5.6 kép: Hivogat(),barétségos poztmodern tér egy bevsérlékﬁzpontban
Forras: sajat fotoé

5.2.8.A posztmodern gasztronomia egyes sajdtossagai — posztmodern és HACCP
ellentéte

A posztmodern Osszes sajatossdga megtaldlhaté a gasztrondmidn beliil, amihez még
hozza kellene tenni azt, hogy a gasztronémia egyre kevésbé kiiloniil el mas tevékenységektol,
illetve termékektdl. A szérakozds, a tanulds, vagy éppen a munka éppugy része lehet a
gasztrondmidnak, mint ahogy a ,,harmadik terek”, vagyis a shopping mallok esetében is nehéz
elkiiloniteni egymastdl az egyes kiilonboz0 tevékenységek tereit.

Tovéabbi sajatossdga a posztmodern gasztrondmidnak, a ,,mini-narrativak” erételjes
megjelenése, amely egyébként is jelen van a posztmodernben, de amely a gasztronémidn
beliil kordbban nem igazdn volt jelen. Ezek a ,mini-narrativdk” nem minden esetben
feltétleniil igazak, viszont sziikségképpen érdekesek, és ezzel fokozzdk az illetd termék
vonzerejét.

Tovédbbi fontos sajdtossdga a posztmodern gasztrondmidnak, hogy a modern kor
mindségbiztositasi rendszere, a HACCP és a posztmodernitds ellentétbe keriilhet egymassal.
A HACCP rendszert még a modern kor csucsdn alakitottdk ki és tették kotelezové az EU-n
beliil, illetve az Egyesiilt Allamokban. 1985 és 1992 kozott olyan nagy tekintélyli nemzetkozi
szakmai testiiletek, mint az ,,International Commission on Microbiological Specifications for
Foods (ICMSF)” és az amerikai ,,National Advisory Committee on Microbiological Criteria
for Foods” fejlesztették tovdbb a rendszer elméletét és gyakorlatat, ami 1990-t0l az
Eurépai Unié jogszabdlyozdsdval és direktivdival kapcsolatos, valamint a
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,FAO/WHO Codex Alimentarius Commission” irdnyitdsaval folyé munkdkba is beépiilt.
Természetesen a HACCP igen fontos egészségiigyi célokat tlizott maga elé és azokhoz
megfeleld ajanlasokat és eldirdsokat is rendelt, amelynek révén jelentds mértékben sikeriilt
novelni az élelmiszergazdasagi higiéniat és csokkenteni az élelmiszerekhez kapcsolodo
fertdzéseket.

A HACCP koncepcié az élelmiszerek nemzetkdzi kereskedelme szempontjabol is
fontos szerepet jatszik, egységes szemléletmddot biztositva a kereskedelmi megallapoddsok
hattereként. A HACCP rendszerszemlélet terjesztése a nemzetkozi élelmiszer konszernek dltal
tdmogatott International Life Science Institute (ILST) munkdjanak is részévé valt.

Ugyanakkor azt is l4tni kell, hogy a HACCP rendszer mindenképpen nagy, alapvetden
ipari rendszerek miikodésére vonatkozik, vagyis éppen az alapvetden kis 1éptékd,
posztmodern éttermek esetében nem alkalmazhatd, e kisebb éttermek szerepe pedig egyre
nagyobb mértékben novekszik. Majd a késdbbiekben latjuk, hogy a trendi posztmodern
lakaséttermek esetében illuzorikus lehet a HACCP eldirasok megkovetelése — pedig ma
hazankban, legaldbbis elvben, ezen eldirdsok megkovetelése folyik.

5.2.9. A modern és a posztmodern gasztronomia egyiittélése a 21. szdzadban

A posztmodern és a modern gasztrondmia sok esetben egymds mellett €l napjainkban.
Ez egyszerlien abbdl fakad, hogy mig a posztmodern gasztronémia a jélétben €10, fejlett
orszagokban €10 kozéposztily gasztrondmidja, a modern (vagy mds szdval tomeges)
gasztronOmia a szegényebb orszdgok vagy szegényebb, vagy csak sietdé emberek
gasztrondmidja, akik szdmadra a pénz €s az id6 fontosabb, mint a fantdzia, az 6nmegvaldsitas
vagy a virtudlis vildg élvezete. Ugyanakkor a McDonalds’ vdlsaga arra figyelmeztet, hogy a
modern gasztrondmia napjai meg vannak szdmldlva, hacsak nem tud kitorni sajat korlatjai
koziil.

A modern elvek mellett szervezett tomeg-gasztrondmia jelen van a legtobb fejlett
orszdgban is, mivel sok szegényebb ember él ott is — elsésorban a munkdsok, a rosszul
fizetett, vagy csak siet0s hivatalnokok, alkalmazottak €s azok csalddjai, illetve a bevandorldk
tomegei. Ezek az emberek ugy viselkednek gasztrondmiai fogyasztdsuk soran, mint ahogy a
,modern” tomeg viselkedett az ipari tdrsadalom hajnaldn. Eurdpa periféridin — Kelet-
Eurépdban és a Balkdnon — a posztmodern gasztronémia csak a tdrsadalom gazdagabb kisebb
hényadanal domindl. Azsidban szintén viszonylag sok a szegényebb ember, akik egyszertien
nem rendelkeznek elég pénzzel vagy ismerettel ahhoz, hogy a posztmodern gasztronomia
Osszetett termékeik keressék.

Kovetkezésképpen tehdt a modern €s a posztmodern gasztrondmia még egyiitt €l
napjainkban, egymds oldaldn és ez kiillondsen igy van Magyarorszdgon. Csak utalnék itt
azokra az olcsé arab, torok vagy kinai gyorséttermekre, ahol nap, mint nap sok ezer
hivatalnok kolti el ebédjét.

A modern és a posztmodern gasztronémia egyiittélése nem csak a tarsadalmak
kiilonboz6 szegmenseiben fordul eld, hanem egy személyen beliil is lathatjuk, hogy mig egyik
nap a hatékonysdg vezeti vasarldsai sordn, a masik nap sokkal inkabb ,,posztmodern”, és az
esztétikai érétkek és a fantdzia vezérlik. A marketing szakemberek megértették ezeket a
latszélag ellentmondd tendencidkat €s olyan termékeket dolgoztak ki, amelyek egyszerre
hatékonyak €és ,,posztmodern” ért€keket is hordoznak ugyanakkor. A fantdzia, a virtudlis
valosdg, vagy éppen a személyre szabott termékek nem ellentmonddak, ha ezeket a
szempontokat megfelelden keverik dssze.

Eppen ez az, amit Ritzer és Liska (1997) McDisneyizdciénak nevezett, a hatékonysdg
(a McDonaldizacié) és a posztmodern fantdzia (Disneyizicid) alkalmazasit ugyanazon
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A 2008 utani gazdasdgi vildgvalsdg nyomédn azonban sok ember jovedelemi jelentOsen
csOkkentek, bar ma mar ennek a vélsdgnak taldn a végét is lathatjuk mar. Ezek az emberek
kénytelenek voltak fogyasztasukat visszafogni €s olcsébb termékeket valasztani, de latni valo,
hogy nem akarjdk feladni kordbban kialakult posztmodern vasérl6i preferencidikat sem. Ez
kiilonosen megfigyelhetd Dél- €s Kelet-Eurdpaban, ahol az emberek jovedelmei jelentdsen
visszaestek 2008 utdn, és csak lassan kezdetek visszakiszni a korabbi szintre. Ebben az
esetben 1éphet be a McDisneyfikdcid, a modern hatékonysdg, és a posztmodern fantizia
Osszekapcsoldasa. Ez nem lehetetlen, de nyilvdnvaléan nagyon nagy innovativ szellemet
igényel.

5.2.10. Néhdny innovativ posztmodern marketing eszkoz — gerilla marketing

A gerilla marketing elemei mar viszonylag régebben megjelentek a marketingmunka
sordin — csak éppen napjainkban, a posztmodernitds miatt lett sokkal népszeriibb, mint
kordbban volt. Magéat a kifejezést minden jel szerint Jay Conrad Levinson amerikai
marketinges alkotta meg még 1984 soran.

A gerillamarketing egyszerlien egy kis koltségvetésli, egyszerli €s nem hivatalosan
szervezett marketing kommunikéciés kampanyt takar, tehat nem az egész marketingmunkat
oleli fel, ugyanis minden gerillamarketing elengedhetetlen eleme a j6 termék. Gyenge
terméket semmilyen marketingkommunikaci6 révén nem lehet eladni.

A gerillamarketingnek vannak pozitiv €s negativ oldalai is:

Pozitiv oldalak:

e 0lcso;

* meglepd és ezért hatékony;

e gyorsan adaptdlhat6 a feltételekhez valtozasok esetén;

e gyakran szellemes.

Negativ oldalak:

¢ nem minden esetben legdlis, és ezért a hatdsdgok ellenalldsaba litkdzhet;

e gyakran nem Oszinte, hanem 4ttételes, és ezért nem mindig megy 4t az iizenet;

e gyakran tetteti a termék vagy szolgdltatds tulajdonosa, hogy nem is 6 felelds azért,
hanem egy spontdn mozgalomrdl van sz6 inkdbb, de ha mégis kideriil az igazsag,
akkor tobb a kar, mint a haszon.

Ez utdébbira lehet példa annak az étteremnek az esete, amely Budapesten igyekezett
magéra felhivni a figyelmet. Tortént, hogy 2004-ben Budapesten megnyilt a Blondie nevii
étterem, és a nyitdst kovetd napokban hosszabb ideig tucatnyi széke nd tiintetett eldtte:
tojasokat dobdlva, transzparensekkel tiltakoztak a magat ,,sz0kends” viccekkel reklamozé
budai vendéglatéhely ellen. Végiil kideriilt, hogy ez a tulajdonos altal fizetett kampany része
volt; bekeriilt vele a lapokba és a tévébe, ingyen. Ez egy tipikus (de nem feltétleniil
eredményes) gerillamarketing kampény volt.

5.2.11. Néhdny tovdbbi innovativ posztmodern marketing eszkoz — gamification

Nem ilyen ellentmondasos, de sokkal inkdbb posztmodern jellegii a gamification,
vagyis specidlis jatékok szervezése egy adott cél érdekében. A gamification (az angol game
“jaték’ szobol és a -fication ,,valamilyenné alakitds” végzddésbol ered) és jatékelemek
alkalmazasét jelenti az €let jatékon kiviili teriiletein, hogy a folyamatokat még érdekesebbé és
lebilincselobbé tegye.

A gamificationt elsddlegesen az online térben szoktdk alkalmazni, de az eredeti
koncepcié nem zdrja ki az offline alkalmazési lehetdségeket sem. A gamificationt
természetesen a posztmodern marketing teriiletén alkalmazzdk a legszélesebb
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korben. Az internet szerint a Forbes Global 2000-es listdjan szerepld vallalatok tobb mint
70%-a tervezi a gamification haszndlatit a jovoben, vevotoborzds, illetve vevOmegtartds
céljabol. 2011 novemberében példaul az ausztrdl Yahoo! elinditotta a Fango nevili
mobilalkalmazédsit, ami a tévénézést gamifikalta. A tévénézok kiilonbozé gamification
eszkozok segitségével interakcioba léphettek a miisorokkal, példaul becsekkolhattak oda
(jelezve, hogy azt nézik éppen) vagy kiilonb6zd jelvényeket szerezhettek. Mara ezt az
alkalmazast mar tobb szdzezren toltotték le és hasznaltak.

A gamification egy sajatos teriilete, amikor egy varosban GPS koordinatdk vagy
valami hasonlé eszkoz segitségével kell megkeresni helyeket, amelyek valamilyen médon
kapcsolddnak a rekldmozni kivant tdrgyhoz vagy szolgaltatidshoz. A gasztrondmiai marketing
teriiletén éttermeket, kdvéhazakat kell megkeresni. Mar ma is — akar hazankban is -- tobb uj
véllalkozas biztosit ilyen jatékszervezéseket a megrendelOk részére.

5.3. Posztmodern gasztronémiai esettanulmanyok

Roviden foglaljuk 0ssze a posztmodern marketing fobb alapelveit a marketinges szemével:

e az elsé lépésnek a kutatast kovetéen a termékfejlesztésnek kell lennie, figyelembe
véve a fogyasztok valtozo igényeit;

¢ a termékek életgorbéje sokkal rovidebb, mint korabban volt, még akkor is, ha egy
adott termékfajta esetében lehetoség van megijulasra;

¢ a marketingmunkat egyre inkabb maguk a fogyasztok végzik, egyrészt szajrol
szajra, masrést blogrol blogra torténé iizenetek révén;

¢ a virtualis valésag igen fontos szerepet Kkell, hogy kapjon az iizleti modellben (akar
ugy, hogy a neten bemutatjuk a termékeinket és magat az éttermet, akar ugy, hogy
online rendelésre és foglalasra is médot adunk);

e fel kell ismerni a termékek Kkoriill spontan (vagy nagyrészt spontian) kialakulé
fogyasztoi torzsek fontossagat és tamogatni Kkell a torzs tagjai kozti kommunikaciot
(megfelelo feliiletek biztositasaval);

e bar viszonylag olcs6 és gyakran hatékony eszkoz, ovatosan kell banni a
gerillamarketing hasznalataval — nem szabad, hogy annak soran nagyon kilégjon a
16lab...

¢ a merchandizing fontossaga novekszik, aminek a hagyomanyos marketingben
tobbféle jelentése is van, egyfelol, mint a ,,polckép” Kialakitasa, masfelol ,,egy adott
szolgaltatas osszekapcsoldasa egy masikkal, vagy egy masik termékkel”. Ez utébbi
esetben, vagyis a fogalmilag kapcsolodé emléktargy értékesitése esetében nem csak
tobbletbevételi forrast kell latni abban, hanem egy-egy eladott ,,gadget” (cucc)
egyuttal reklamhordozé is lehet, amely emlékezteti a vevét, hogy milyen jol toltotte
az id6t az adott étteremben vagy kavéhazban.

5.3.1. A modern marketing ldtvdnyos bukdsa: a McDonalds’ étteremldnc vdlsdga

A Guardian 2014 tavaszan a McDonalds’ éves jelentésére hivatkozva sommdsan
megéllapitotta, hogy a gyorsétterem ldnc sulyos valsdgba keriilt napjainkra, ,,elsOsorban mert
nem vette figyelembe a vasarlok megvaltozott igényeit és értékrendszereit”. Mdas gyorséttermi
ldncok, mint péld4ul a szintén amerikai Chipotle, Shake Shack, Five Guys, Smashburger,
vagy a Panera Bread mar kordbban filozo6fiat valtottak, amelynek sordn a posztmodern
marketing elveit igyekeztek alkalmazni.

Az emberek ugyanis ma mar
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¢ nem akarnak kizdrdlag gyorséttermekbe jarni (a gyorséttermek egyre inkdbb alacsony
tarsadalmi statust kezdtek kifejezni az Egyesiilt Allamokban);

¢ inkdbb dragabb, de egészségesebb ételeket akarnak fogyasztani;

® nagyobb kornyezettudatossaggal kivannak élni;

A média figyelme is erésen megrdzta a McDonalds’ hirnevét. igy példaul Morgan
Spurlock Supersize Me cimi filmje, amely bemutatta, hogy milyen stlyos egészségkarosodast
idézhet eld, ha valaki egy hénapon at csak McDonalds’ ételeket eszik, az egyébként is
sulyosan elhivott amerikai kozonség korében szé szerint kiverte a biztositékot. Idékozben az
Egyesiilt Allamokban a kovérség lassan szitokszéva valt — ami érthetd is, ha figyelembe
vessziik, hogy illeté orszagban nincsen kotelezd egészségbiztositasi rendszer, és a biztositok
joval dragabban kotottek csak egészségbiztositast elhizott emberekkel.

Steve Easterbrook szémdra jutott az a nehéz, de nemes feladat, hogy kivezesse a
McDonalds’ céget a valsdgbdl. Ez persze nem lesz konnyti, de elvben nem kizart, mert az
USA-ban a gyorséttermi lancok koziil nem mindegyik ment cs6dbe vagy keriilt cs6d kozeli
helyzetbe. Igy példaul a Shake Shack, amely kissé jobb mindségii ételeket és italokat
forgalmaz, még mindig sokkal jobb dllapotban van iizletileg, mint a szdmos boltbezéarasra
kényszeriilt McDonalds’. A Business Insider egyenesen a ,,McDonalds” ©nazonossag-
valsagardl irt ezzel kapcsolatosan. Ugyanakkor valészint, hogy az egész gyorséttermi
tizletmodell keriilt valsdgba, amelynek a McDonalds krizis csak az elsd jele.

A McDonalds’ szdmdra csak az az ut jarhatd, hogy alapvetéen megujitja
termékkindlatit, és sokkal egészségesebb termékekkel, illetve adott esetben egzotikus
termékekkel jelenik meg a piacon (pl. indiai vagy olasz izesitésii termékek, amelyekhez
megfeleld eseményeket lehet tarsitani). Ez pedig éppen a posztmodern marketing alapelveinek
alkalmazasat jelentené.

5.3.2. Kastélyszdllok és kastélyéttermek

Bar a kastélyszallok nem 1j termékek — az els0 hazai kastélyszallot még a két
vilaghdboru kozott épitették fel a Miskolc melletti Lillafiireden --, az azonban maér 4j dolog,
hogy kordbban miukodd fouri kastélyokat 4talakitanak és kastélyszallodaként, vagy
kastélyéttermekként hasznositanak. Szerte a vildgban divatba jottek a régi fouri lakhelyek
turisztikai vagy gasztronomiai hasznositdsai, ami szintén a retro-hullim meglovagoldsat
jelenti.

Ma hazankban viszonylag kevés olyan kastélyunk van, amelyek alkalmasak akar
szélloda, akdr étterem miikodtetésére, de szerencsére azt lathatjuk, hogy mind tobb ilyen
kastélyszallo vagy kastélyétterem kezdte el miikodését a rendszervaltast kovetden. Szép
példdja a mikodd kastélyszdlloknak a Rojtokmuzsaji Kastélyszallo, a mely egyuttal
étteremként és kavéhazként is fogadj a betérd vendégeket.
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5.7 kép: A Rojtokmuzsaji kasteiyszéilé i)éjz’iréfﬁ; az étterembe is itt lehet bejutni
Forrés: sajat fotd

5.8 kép: Az étteremrész autentikus buitorokkal berendezve
Forras: sajat fot6é
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5.9 kép: Es ami soha sem létezett, rokoko vonalii modern kavégép porcelanbdl ... de
hangulat az van...
Forras: sajat fot6é

A Kkastélyszdllok és kastélyéttermek rendszerint a korabbi kastély torténetét is
bemutatjadk, mar ha volt ilyen. De ez nem kotelezd, mert a posztmodern esetében az érdekes
mikronarrativa az érdekes, nem az, hogy a sztory feltétleniil igaz legyen. A hazai
kastélyszdlloddkat a Magyar Kastélyszdlloddk Szovetsége fogja Ossze, és milkodteti a
marketingtevékenységiiket (1d. pl. a http://www.kastelyszallodak.hu/ site-ot).

5.3.3. Chateu de Breteuil, egy gasztronomiai irdnyultsdgi posztmodern kastély
Franciaorszdgban

A kastélyok és erdditmények népszerli attrakcidokka valtak a 21. szdzadban. Ezek az
attrakciok tipikus ,,modern” tomegturizmus termékek voltak: a litogatdk passziv
szemléloként latogattdk a kastélyokat és eroditményeket és méltosdgteljes nyugalommal
csodéltdk a régi butorokat, fegyvereket és kardokat, és azzal az érzéssel tdvoztak, hogy ismét
valami érdekeset tanultak — de mindez tdvol allt a napi tevékenységiiktol, a részvételtdl és a
fant4zidtdl! A kastélyok érdekes turizmus attrakciok, de csak ott ahol vannak kastélyok, vagy
ahol nincsen tdl sok beldliik. Vildgos, hogy problémas lehet, ha valahol nincsenek kastélyok,
de ugyanilyen komoly gondot jelent, ha valahol tdl sok van beldliik.

Franciaorszagban éppen ez a probléma, tul sok kastély taldlhat6 ott szerte az
orszdgban, €s a turistdk csak a legérdekesebbeket vagy a legkonnyebben elérhetdket kivanjdk
megtekinteni.

De még a tdvolsdg sem jelent komoly problémat dltaldban Franciaorszdgban, ahol az
autopélydk stirin hdl6zzdk be az orszdgot és ahol a nagy sebességli vonatok segitik a turistdk
eljutdsat az orszdg minden részébe. Parizstdl nem messze taldlhaté Versailles, Fontainebleau,
vagy Chantilly kastélya, és a Loire volgyében is szdmos jol megdrzott és szépen biitorozott
kastély taldlhaté, mint Amboise, Chambord, Villandry vagy Chenonceau kastélyai. A
kastélyok szdma Franciaorszdgban meghaladja a hédromszdzat, kezdve a 10. szazad
megerodsitett helyeitdl 17. szdzad gyonyorli kastélyaiig. A francia kastélyok kozt taldlhatunk
allami tulajdonban 1év0 kastélyokat is, de szdmos koziilik magantulajdonban van. A
tulajdonosok csak akkor tudjdk fenntartani a kastélyaikat, ha 4llami tdmogatdst kapnak
azokra, és ha még e mellett ldtogatoktdl bevételre is szert tesznek. Az allami tdmogatas
feltételét pedig szintén az képezi, hogy a kastélyok meg legyenek nyitva a nagy
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kozonség szdmdra. Ezen til sok kastélyt szdllodaként és/vagy étteremként is hasznositanak.

De mit lehet csindlni akkor, ha valakinek van egy kastélya, amely se nem tdl nagy, se
nem tdl kicsi, és semmi érdekes esemény nem tortént ott kordbban. Nem élt ott soha egy
kirdly sem, és nem Oltek meg kirdlyokat a falai kozt, és még a kirdlyok szeretdi sem
tartozkodtak illetd kastély falai kozt?

Breteuil kastély épp ilyen. Az utikonyvek szerint Breteuil kastélya (kordbban
Bevilliers kastély volt a neve) a 17. szdzadban épiilt és elsdsorban a 18. szdzadban keriilt sor
berendezésére €s diszitésére. Franciaorszdg kozépso részén, Ile-de-France teriiletén fekszik
Yvelines megyében, 35 kilométerre Parizs dél-nyugati peremétdl, a Chevreuse volgyében. A
kastély egy 90 hektaros park kozepén fekszik. A Breteuil markik csalddja hdrom minisztert
adott a francia kirdlyoknak és a csaldd ma is a kastélyban lakik. Az épiiletek Osszemérhetok
szépségiikben a hires épitész, Jules-Hardouin Mansart éltal épitett Dampierre-en-Y velines
kastélyaval”.

A kastély valoban szép, de Franciaorszagban ezen tdl taldlhaté még legalabb 200
hasonl6 kastély, és meglepd lenne, ha az emberek éppen a Breteuil kastélyt kivanndk
meglatogatni. A tobbi kastély is van olyan sz€p ugyanis, mint ez.

A megoldést a posztmodern marketing adja és ez a Breteuil kastély esetében miikodott
is. Ha nem lehet bemutatni semmi érdekes eseményt, amely ott tortént, akkor be kell mutatni
valami érdekeset — ami biztos soha sem tortént ott! A Breteuil kastély tulajdonosai
elhatdroztdk, hogy a kastélyt A4talakitjdk egy tiindér-mese hellyé, és életre keltik
viaszfigurdkkal, amiket a hires pdrizsi Grévin viaszfigura mizeum készitett szdmukra. A
szobdkat régi — nem eredeti, inkdbb fantasztikus — butorokkal és viaszfigurakkal rendezték be,
amelyek az ismert tiindérmesék szerepldit testesitették meg.

5.10 kép: Breteuil kastély
Forréas: http://www .breteuil.fr/castle/accueil.php
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De ez nem elég, mivel szinészek szintén jelen vannak, hogy megtestesitsék Perrault
(Perrault Andersen és a Grimm fivérek francia megfeleldi, aki ugyanazokat az indo-eurdpai
meséket gylijtotte 0ssze, mint Andersen vagy a Grimm testvérek). A gyerekek és felndttek
egyardnt élvezik a latogatést a kastélyban. A sziilok nézik a régi idok ruhdit €s szokdsait, mig
a gyerekek bamuljak Hamupipokét, Piroskat, a Farkast, a Csizmds Kandurt €s a tobbi Perrault
mesehdst, akik benépesitik a kastélyt és a kiilsé épiileteket. Es a fiatalok és oregek egyarant
élvezik a szinészek jatékat, akik megszemélyesitik Hamupipokét, és Piroskat, valamint a
gonosz mostohat és az elbdjolo kirdlyt. A kastély kétségtelen kereskedelmi siker — nem azért,
mert igaz torténetet mutat be, hanem mert valami olyant mutat be, ami soha sem létezett, és
amir6l mindenki tudja is ezt. Hamupipdke természetesen soha sem élt a kastélyban, mivel
koztudomasu, egyéltalin nem €It sehol a valdésidgban. De a gyerekek és a felndttek
mindannyian szeretik a tiindérmeséket és szeretnek személyesen taldlkozni ezekkel a
mesefigurdkkal — még akkor is, ha nyilvanvald, hogy ezek csak viaszfigurdk és szinészek.

Breteuil kastélya tipikus posztmodern termék — a képzeletiinkkel jatszik és egy
virtudlis vilagot teremt. A szinészek a bemutaté interaktivva is teszik, mivel a gyerekek részt
is vehetnek a torténetek eljatszdsaban. A részvétel és az interaktivitds fontos eleme a
posztmodern termékfejlesztésnek. Még érdekesebb, hogy ezt a virtudlis valosdgot meg lehet
virtudlisan is ldtogatni a (http://www.breteuil.fr/castle/accueil.php) honlapon, be lehet ott jarni
a kastélyt, taldlkozni lehet a mesefigurdkkal, sétdlni lehet a kertben és be lehet 1€pni a
szobdkba. Ez egy virtudlis séta egy igazi kastélyban, ahol virtudlis torténeteket, tiindérmeséket
mutatnak be.

5.3.4. A sokkolo, meglepo, posztmodern ldtvdany-éttermek szerte a vildgban

Erdekes, hogy a latvanyéttermek, kiilondsen a bizarr otletekre épiilék rendszerint
nagyon népszerliek Azsidban, mindenekel8tt Kindban, ahol dgy latszik, nagy fogékonysdg él
az emberekben a bizarr, a kiilonleges €s a rendhagy6 dolgok irdnt. De természetesen Eurépan
és Eszak-Amerikdn beliil is taldlhatunk szdmos furcsa, posztmodern elemeket hasznalé
éttermet és azok itt sem kevésbé sikeresek, de tegyiik hozzd, ezek az éttermek azonban
rendszerint igen rovid életciklust élnek meg, az emberek rendszerint hamar megunjak azokat
€s Uj attrakciokat keresnek. Természetesen turisztikailag frekventdlt helyeken, ahol naprél
napra uj vendégek érkeznek, ezek a posztmodern gasztrondmiai létesitmények is hosszabb
ideig képesek lehetnek fennmaradni.

A modern korban az éttermek étkezés és ivds céljait szolgéltak, és bar voltak koztiik
elegins, draga éttermek a 19. és a 20. sordn is, ezek az éttermek nem igazdn akartak mdsnak
latszani, mint amik voltak. Egy kocsma volt, egy étterem pedig egy étterem, minden
kiilonosebb triikkk nélkiil. De amint azt mar lattuk, a posztmodern egyik sajitossdga, hogy
,»olyan, mint”, vagyis mindig valami masnak akar latszani és mind utal valami masra.

A posztmodern éttermek esetében azonban mar nem az étel és az ital a fontos, hanem,
inkdbb a ,,hangulat”, az atmoszféra, ami gyakran sokkol6, de legaldbbis meglepd.

Erdekes példdkat jelentenek a posztmodern éttermekre a tematikus éttermek, az olyan
étterem, ahol minden egy oOtlet koré van csoportositva, €s ami egydltalin nem utal a
hagyomanyos vendéglatasra megjelenésében, hanem sokkal inkdbb szoérakoztatni kivan, egy
mikronarrativat elmesélni.

Sok példat ismeriink a tematikus éttermekre. Budapesten a Sir Lancelot Kozépkori
Etterem emlithetd t5bb mds mellett. Ebben az étteremben az ételeket kozépkori receptek
szerint készitik és a berendezés is a kdozépkori hdzak vagy kastélyok berendezéseit masolja. A
pincérek kozépkori szokds szerint szervirozzdk az ételeket €s az evOeszkozok szintén
megfelelnek a hangulatnak, a kozépkornak. A kozépkori étterem esetében a hangulat az
alaptermék, az étel csak kiegészité termék ahhoz képest, amely segit eladni az
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alapterméket, az atmoszférit. Ez éppen forditva van, mind egy kozonséges étteremben, ahol
az alaptermék az étel és az ital, és minden mds csak segit eladni azt.

A nem-szokdsos éttermek gomba moddra szaporodnak a vildgban, posztmodern
korunkban, és az interneten szdmos oldal mutatja be azokat. Igy példdul a
http://www.toxel.com/inspiration/2009/06/20/10-unusual-and-creative-restaurants/ honlap 10
nem szokdsos éttermet be, de szdmos mas web-helyen is taldlhatunk lefrdsokat a posztmodern
éttermekrol.

A Dinner in the Sky, az Egi Vacsora emlithetd elsonek, ahol hatalmas daru emel fel
egy platformot 40-50 méter magasba, €s ezen a platformon helyezkednek el az asztalok és a
vendégek székei. A pincérek a platformon egyensilyozva (de azért megfelelden kikotve)
szolgéljék fel az ételeket és az italokat. Ez a berendezés jart Budapesten is par évvel ezeldtt. A
kilatas kivételes gyonyorli fentr6l, de nem art a biztonsagi Oveket a vendégeknek 1is
becsatolni!

Egy masik attrakci6 a Korhdz Etterem Lettorszdgban, amely tgy néz ki, mint egy
kérhdz és a pincérek €s felszolgdlondk doktoroknak és dpoléndnek vannak oltézve. Itt is a
hangulat, az ambience a fontos, az ételek és italok csak kiegészitik azt.

5.11 kép: Sotét Etterem
Forras: http://www.toxel.com/inspiration/2009/06/20/10-unusual-and-creative-
restaurants/

A kovetkezd a Sotét Etterem (Dans le Noir a neve) és Londonban taldlhaté. Teljesen
sOtét van az étteremben és a vendég tigy érzi, mintha vak lenne. Hogyan tudndnk enni egy
étteremben, ha vakok lennénk? Ezt tapasztaljdk meg a vendégek ebben az étteremben. Ez
nagyon hasonlit a 14t6 kozonség szdmdra egyébkén tobb helyen készitett ,,mizeum a
vakoknak™ koncepcidhoz, ahol teljesen sététben kell kitapogatni a kiallitott targyakat.
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5.12 kép: Jég-étterem
Forras: http://www.toxel.com/inspiration/2009/06/20/10-unusual-and-creative-restaurants/

Hasonléan megdobbentd a jég-étterem, amelyet azonban nem Izlandon latogathatunk
meg, -- az ugyanis nem lenne elég meglepd, hanem a kozel-keleti Dubaiban! Minden, kezdve
a dekoraciotdl és a butoroktdl, jégbol késziilt. Egyébként ma mar Budapesten, a Vaci utciban
is taldlhatunk hasonlé jégéttermet, vagy legaldbbis jégbar-t.

5.13 kép: Jégbar Budapesten
Forras: http://budapest.varosom.hu/shopping/Gasztronomia/Icebar-Budapest.html

5.14 kép: Jégbar Dubaiban
Forrés: http://www.toxel.com/inspiration/2009/06/20/10-unusual-and-creative-restaurants/
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Az egyik legbizarrabb &tlet — nem meglepé médon -- Azsidbdl szarmazik és ez a WC
étterem a tajvani Taipei-ben. Az Gtlet taldn Bunuel egy sziirrealista filmjébdl lett kolcsonozve
(A burzsoazia diszkrét bija), ahol minden forditva van, mint az éppen aktudlis illem szerint:
titokban, a tobbiek eldl elvonulva kell enni és nyilvanosan, tarsasdgban illik iriteni. Ez a
megforditds a harmincas évek dadaizmusét, illetve sziirrealizmusat idézi, és tényleg a
posztmodern sok tekintetben tdmaszkodik mind a két irdnyzatra. Természetesen Tajvan
mellett Kindban is elkészitettek tobb hasonlé WC-éttermet, tobbek kozt Chonging-ban,
Shanghai-ban, Pekingben, Kunming-ban és Hangzhouban miikddik egy-egy eleme a WC
étterem lancnak.

-

5. 5 kép: WC éefem Kinaban
Forréas: http://www.toxel.com/inspiration/2009/06/20/10-unusual-and-creative-restaurants/

Repiilogép hordozo szérakoztaté kozpont Kinaban: A posztmodernben a leginkdbb
meglepd mindig a legjobb. Erdekes egyébként, hogy ez a sokkold, jelenésiiket kifordit az
,olyan, mint” (look a like) mentalitds nagyon népszerli Kindban, és mas dzsiai orszdgban is,
talan mert kozel 4ll az azsiai folklérhoz, hagyomanyokhoz. A kinai ,,Jook a like” mentalitast
szépen illusztrdlja péld4ul, hogy ott még egy hatalmas repiil6gép-hordoz6 hajot is épitettek
egy téra — betonbdl és cementbdl (http://jalopnik.com/china-built-a-nimitz-class-aircraft-
carrier-made-of-con-1473228075).
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5.16 kép: Betonbol késziilt repiilogép hordozé Kindban, egy tavon
Forras: http://jalopnik.com/china-built-a-nimitz-class-aircraft-carrier-made-of-con-
1473228075)
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Az amerikai Nimitz osztalyu repiilogép hordozé cementbdl és betonbdl épitett masat
még 2013 sordn adtdk &4t Binzhou vdrosidban (Shandong megye), mint egy sajitos
,»szorakoztaté kozpontot”,  ahol természetesen gasztrondmiai kindlat is van, ahol eskiivOket
is lehet szervezni, vagy csak beugrani egy rovid latogatésra, iizleti ebédre. Bar a hirek szerint
a projekt a helyi turisztikai szervezet szamara még mindig veszteséget termel, azonban az
épités célja lehetett egy egyszerl ingatlanspekulécié és a helyi munkaerdpiac felporgetése is,
mivel Kina az ilyen mesterséges projektek nélkiil mar régen belezuhant volna a valsigba.

A Ninja étterem chhez képest joval kisebb 1éptékii, de nem kevésbé posztmodern
projekt tematikus étterem, a népszerli Ninja motivumok koré épitve, megfeleld keleti
harcmiivészeti bemutatokkal fiiszerezve. Ez az étterem New York-ban mukddik, és a hirek
szerint sikeresen.

5.17 kép: A Ninja Bar bejarata New Yorkban
Forréas: http://www.toxel.com/inspiration/2009/06/20/10-unusual-and-creative-restaurants/

ey L i i :
5.18 kép: Azsiai és europai vendégek egy Ninja Barban
Forrés: http://www.toxel.com/inspiration/2009/06/20/10-unusual-and-creative-restaurants/

Az ,,Uveghaz étterem” érdemli ki a kovetkezd helyet a legszokatlanabb éttermek
kozt, amely Amszterdamban varja a posztmodern vendégeket. Az éttermet egy vidéki
iiveghdz mintdjara rendezték be. Ez egyittal a kornyezettudatossdgra, mint szintén egy
jellegzetes posztmodern témadra is utal.
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519 kép: Az Uveghaz étterem berendezése
Forrés: http://www.toxel.com/inspiration/2009/06/20/10-unusual-and-creative-restaurants/

A Borton éttermet Tokidban taldljuk, de ez a téma mdsutt is népszerii. gy példdul
Irorszagban is miikodik egy bortdnszalloda, ahol a halélraitélt ir szabadsdgharcosok celldiban
lehet eltolteni egy €jszakat, j6 pénzért.

5.20 kép: A Borton étterem Japanban
Forréas: http://www.toxel.com/inspiration/2009/06/20/10-unusual-and-creative-restaurants/

A Maldiv szigetek idedlis hely egy viz alatti étterem szamara, ahol Verne Gyula és a
Nautilus tengeralattjar6 inspirdlta a berendezést. Az iiveg mennyezet alatt halak tiszkalnak, és
a vendégek élvezhetik étkezés alatt a viz alatti latképet.
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5.21 kép: Viz alatti étterem a Maldiv szigeteken
Forras: http://www.toxel.com/inspiration/2009/06/20/10-unusual-and-creative-restaurants/

A Fahiaz étterem Uj-Zélandban, a dzsungelben taldlhat6. A vendégeknek fel kell
mdszni az étterembe, amely egy hatalmas fara épiilt. Az ételek hagyomdnyos uj-zélandi
bennsziilott fogdsok. Itt a természetesség tisztelete jatszik fontos szerepet. Ez is a természettel
valé harmonikus egyiittélés posztmodern eszméjén alapul, akdrcsak a viz alatti étterem, vagy
az livegh4z étterem.

5.22 kép: Fahaz étterem Uj Zélandon
Forras: http://www.toxel.com/inspiration/2009/06/20/10-unusual-and-creative-restaurants/

5.3.5. Retro-éttermek és egyéb retro gasztro terek

A retro megjelent a gasztrondmidban is, egyrészt a régies iz vildgu fogdsok, masrészt
az éttermek berendezése révén. E kettd egyiitt jelenik meg tobbek kozt Budapesten a mar
emlitett Sir Lancelot kozépkori étteremben, ahol a berendezés alapvetden a kozépkori
fogadok hangulatét idézi, a fogdsok pedig kifejezetten kozépkoriak. A felszolgaldk is korabeli
oltozetben jelennek meg, és mindehhez még lehet tovabbi attrakcidkat (mint példdul
hastdncos nok programja, alabardosok felvonulésa, és igy tovabb) is rendelni.

Osszességében az oOtlet nem tdl dj, de eredményes, és hasonlit sok mds kiilfoldi
hotelben szerepld megoldadsra (mint példdul a franciaorszdgi Chateau de Breteuil, ahol az
indoeurdpai mesekincs kel életre).
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5.23 kép: A Sir Lancelot Etterem belseje Budapesten
Forras: https://www.flickr.com/photos/guidetobudapest/3043648031

5.3.6. Posztmodern autopdlya pihendhelyek

5.24 kép: Az Oldtimer autépalya pihenéhely bejaratanal talalhaté kalézhajé
Forras: sajat fotoé

A posztmodern gasztronémia élményvildga a legjobban taldn az ujtipusi eurdpai
autopélya pihenOhelyekkel illusztralhaté. Az autépalya menti szervizdllomdsok fejlodésére
Eurépaban a II. vildghdborit kovetéen Németorszagban, Olaszorszagban és Franciaorszdgban
az autépdlya-épitkezések fellendiilését kovetden keriilt sor. Hagyomdnyosan az autdpdlya
menti pihendhelyek {izemanyagot €s hideg harapnival6t kindltak az utasoknak a benzinkutak
mellett. Ezek a csarddk tipikus premodern gasztronémiai helyek voltak, kézmiives és
esetleges kindlattal, sok esetben reciprocitdssal (tehat nem készpénzben) kifizetve. A
fejlodés a vasutak, majd a gépkocsik nagyobb ardnyud megjelenésével indult el
SZECH ENYl@
MO

132
TAMOP-4.1.1.C-12/1/KONV-2012-0014

Elelmiszerbiztonsag és gasztrondmia vonatkozasu
egyetemi egyuttmikodés,
DE-SZTE-EKF-NYME




DEBRECENI EGYETEM

alapvetden U4j irdnyokba. A vastti kozlekedés alapvetden kipucolta a vidékrdl a csardédkat, és
azok helyét a vasutdllomasi restik vették at, amelyekben mar a modernitds hatékonysagi
tényezdi is lassan megjelentek.

Ugyanakkor a gépkocsizds elterjedése a II. vilaghdborit kovetden lassan visszahoztak
az utak menti fogadéhelyeket is, bar akkoriban még ezek nem voltak 6ndll6 autépalya melletti
létesitmények, hanem inkdbb a kisebb utak vérosi becsatlakozdsaindl mikodtek. De hat
autépalyak sem nagyon voltak még a 20. szdzad kozepén az Egyesiilt Allamokon és
Németorszdgon kiviil, csak a hatvanas és a hetvenes évek hoztak vildgszerte jelentdsebb
autopalya épitéseket.

Ahogy a hatvanas években a kozéposztily egyre szélesebb lett, és ahogy egyre tobb
ember tudott elutazni hosszabb szabadsigra, egyre tobb csaldd kerekedett fel és indult el
autoval a tengerparti iidiilohelyekre vagy hegyi siparadicsomokba. Ez volt a tomeges csaladi
vakaciok ideje és az autdpdlya pihendhelyek alkalmazkodtak ehhez a valtozdshoz. Az elsé
1épés az alkalmazkoddsban az volt, hogy kibdvitették és modernizaltdk az eszpresszorészt a
toltéallomds mellett annak érdekében, hogy a kamionsoférok mellett mas vendégeket is
odacsdbitsanak. Ez volt az aut6pdlya pihenOhelyek moderniziciés korszaka, amikor egyre
inkdbb a McDonaldizécié elveit kovették a pihendhelyi gasztronémiai szolgéltatdsokban is.

A kovetkezd 1épés Nyugat-Eurépdban a nyolcvanas évtized végén az volt, hogy a
toltéallomastdl kissé tavolabb, kb. 100-150 méternyire felépitették a komplex vendéglatd és
széllashelykozpontokat. Ezekben a kozpontokban mindent megvehettek a kozéposztalybeli
utazok. Ettermek, grill-barak, kavéhazak, szuvenir boltok, biznisz centerek és még kisebb
konferencia termek is épiiltek. Ausztridban a Rosenberger, a svéjci kozponti Marché és az
olasz Autogrill iizemeltetésében milkodtek 4ltaldban ezek. Ezekben a vendéglaté és
szallashely-szolgdltatd gasztrondmiai kozpontokban sokszor kisebb 3-csillagos szallodak is
miukodtek 5-10 szobdval. Az étel és italkindlat sokkal nagyobb volt ezekben a kézpontokban,
mint a régimddi gyorséttermekben a benzinkutak mellett, vagy mint a szintén régimédi ut
menti csarddkban. Ezek mar a tipikusan igényes, jomédu kozéposztilyt céloztidk meg,
legyenek azok iizleti dton vagy kirdnduljanak a csaldddal.

Magyarorszagon hasonlé kozpontok a 21. szdzad elsd évtizedében épiiltek az M1
autopilya mentén Mosonmagyardvérott, illetve az MO korgyliri mentén. Ezeket ndlunk a
svajci Marché cég miikodteti.

Bér ezek a kdzpontok viszonylag tjak, és amint jeleztiik, a kozéposztalybeli utazdkat céloztak
meg, ezek nem jelentik még az utols6 szét az autdpalya menti gasztrondmiai (vendéglatd) és
szallashely kozpontok ligyében.

Az 1j, mondjuk ugy, posztmodern autépdlya menti vendéglité és széllashely
kozpontok nem csak megjelenésiikben kiilonboznek a régebbiektdl, hanem egész
marketingfiloz6fidjukban is. Mig a hagyomédnyos autépédlya menti vendéglatd és szallashely
kozpontok nem akartak mds lenni, mint olyan, magas mindségli szolgaltatdsokat nyujtd
helyek, ahol az utazdk révid idére megdllhatnak, és ahol ehetnek, ihatnak, felfrissiilhetnek, és
esetleg egy éjszakat eltolthetnek, vagy rovidebb vallalati taldlkozot tarthatnak, addig a
posztmodern pihendhelyek specidlis élményt kivannak nytjtani az utasoknak.

Tipikus példdja ezeknek a posztmodern vendéglaté és szdllashely kozpontoknak az
Ausztridban miikodd ,,Oldtimer” kdzpontok. Az Oldtimerek mér messzirdl feltlinnek az utak
mentén. Ezek a kozpontok - jelenleg négy miikodik azokbdl Ausztridban — nagyon
kiilonleges épitészeti megjelenéssel rendelkeznek, és ez mar messzirdl megragadja az utazok
tekintetét. Az egyik Oldtimer kozpont mellett egy hatalmas kal6zhajé all, ahol a gyerekek
jatszhatnak kedviik szerint. A bels6 berendezés szintén egyedi €s szintén meglehetdsen
kiilonleges. Ezekben a kozpontokban az utasok szintén taldlnak éttermet, kavéhazat, de a
belsé dekoracid itt is nagyon eltér a hagyomanyostol. Néhany régi butor is taldlhaté ott, majd
régi motorkerékparokkal taldlkozhatunk, a sarokban pedig egy pancélos vitéz figyeli a

SZECHENYI@

e s
MAGYARORSZAG - o
KORMANYA BEFEKTETES A JOVOBE

133
TAMOP-4.1.1.C-12/1/KONV-2012-0014

Elelmiszerbiztonsag és gasztrondmia vonatkozasu
egyetemi egyuttmikodés,
DE-SZTE-EKF-NYME




DEBRECENI EGYETEM

vendégeket. A falakat fabol késziilt szobrok és fa dekoracié boritja a hires osztrak
posztmodern épitész Hundertwasser stilusdban.

Az Oldtimer koézpontok szoros rokonai a Disneyland kastélyoknak és a céljuk is
ugyanaz: kiilonleges élményt nytjtani a gyerekeknek és felndtteknek, akik gyermekek
maradtak sziviikben felnétt korukban is. Természetesen ezek a kozpontok nem csak passziv
terei a gyermeki nosztalgidnak, hiszen veteranautds talalkozokat, country-zenei fesztivalokat
€s mas rendezvényeket is szerveznek ott.

A gyerekek kiilonleges szerepet toltenek be az Oldtimer kozpontok marketing
filozofidjaban. Az Oldtimer vallalat marketing menedzserei megértették, hogy egyre tobb
kozéposztalybeli csaldd utazik az autdpdlydkon gyerekekkel. Az iizleti utazdk repiildvel
utaznak vagy nagy sebességii vonatokat vesznek igénybe, mig a csaladok inkdbb autdval
mennek vakaciézni, semmint repiilnének vagy vonattal utaznidnak, mivel a csaldd nagyszamu
csomagjait egyszeriibb gépjarmiivel elszallitani. Es mivel a csaldidok a szemefényei a
gyerekek, természetesen megéllnak rovidebb-hosszabb iddre, ha a gyerekek gy kivanjak — és
a gyerekek a kal6zhajokat, a meseorszdgot és pancélost-vitézt valasztjdk. A posztmodern
szellemre ugyanis a gyerekek nagyon fogékonyak.

Az Oldtimer pihendhelyek esetében tehat jol megfigyelhetok a mar emlitett
disneyizdci6 és emocionalizacio jelenségei.

5 .

5.25 kép: Tipikus posztmodern belsé tér az Oldtimer autépalya pihendhelyen
Forras: sajat fot6é

Az Oldtimer kozpontok tipikus helyei a gasztrondmia és a vendéglatas
Disneyizécidjanak, ahol a leghétkoznapibb autépalya-utazasbol is élményt vardzsolnak Bécs
és Graz kozott. Egyébként a merchandizingot is igen jol hasznéljdk az Oldtimerekben, mivel
egy adott fajta kavé elfogyasztisat kovetden ingyen kap a latogatd egy régi autdval disztett
bogrét, amelyet sokan elkezdtek gylijteni is, és ezért visszajirnak rendszeresen az
Oldtimerekbe.
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5.26 kép: Az ingyenesen osztogatott Oldtimer bogrék — jo vendégesalogaté hatasuk van
Forras: sajat fot6é

5.3.7.A Café Frei jelenség Magyarorszagon

Tipikus posztmodern termék a Café Frei, amely egyszerre kavéhdz, konyvesbolt, de
ott tudnak az emberek dolgozni és tanulni is (a posztmodern nagyfokd meg nem értésérdl
taniskodva egy ideig a Mammut iizlethdzban miikodé Libri konyvaruhdaz Café Frei
részlegében ki volt téve egy tdbla, amely szerint ott oktatni és dolgozni szigordan tilos, de ezt
a tablat késobb szerencsére eltavolitottak).

A Café Frei-ben tipikusan megtaldlhatd a posztmodern jellegzetessége a ,.de-
differencidcio”, vagyis az, hogy egy adott termék (vagy inkabb hely) nem valik el élesen mds
termékektdl (illetve helyektdl), igy a kavéhdz integrdltan miikkodik a konyvesboltban, és
hasonloképpen szinte természetes jelleggel megjelentek azok a latogatok is, akik nem csak
besz€lgetni akarnak ott, hanem tanitanak is (rendszerint nyelvordkat adnak). Ezzel tehat a
munkahely is megjelent ott.

Tovabbi posztmodern jelleget ad a kdvéhdznak Frei Tamads, a tulajdonos személye is,
aki éveken 4t Magyarorszdg egyik legnépszeriibb riportere volt, és a ki késObb igencsak
izgalmas és sikeres kalandregényirévad is vélt. Nem meglepé médon minden héten kitesznek a
Café Frei asztalaira egy-egy szines, sok fényképpel illusztrdlt, vonzé széréanyagot, amely
azon tul, hogy tartalmazza az aktudlis kdvékindlatot, ezen tul tartalmaz izgalmas kis
torténeteket (mikro-narrativakat) a kdvézas torténetébdl, illetve elmeséli Frei Tamds sajat
kavékhoz, kdvébeszerzéshez kapcsol6dd sztorijait, kalandjait is. A Café Frei legendarium
szerint Frei Tamds folyamatosan dton van a vildgban és keresi a legjobb porkolésii kdvékat,
valamint a legizgalmasabb kdvérecepteket. Ez nagymértékben hasonlit a Starbucks Café
legenddriumdhoz, bar kétségtelen, hogy Magyarorszdgon Frei Tamds sokkal ismertebb a
televiziobol, a sajtébol és a radidbol, mint a Startbucks Café kiilfoldon.  Természetesen a
Café Frei elkészitette sajat weboldalét is, a http://www.cafefrei.hu/ oldalt, ahol folyamatosan
frissiild informdcidkkal vérjék a latogatdkat.
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5.27 kép: Frei Tamas egyik sikerkonyvével
Forras: a http://www.cafefrei.hu/
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5.28 kép: A Café Frei website aktualis feliilete

Forras: a http://www.cafefrei.hu/

Ezen a webes feliileten a posztmodern marketing szinte minden lényeges eleme megtaldlhaté:
a praktikus informacidk mellett (hol vannak a boltok, mik az aktudlis termékek, hogyan lehet
franchise partnerként beszallni), ott vannak a ,,mikro-narrativdk”, vagyis a kdvéval és a Café
Frei-el kapcsolatos informécidk is (amelyek természetesen nem minden esetben igazak, de
szellemesek). E mellett valamint sok-sok informdcio taldlhat6 ott Frei Tamdasrol magérol, az

utazdsairdl, terveirdl, és igy tovabb.
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5.29 kép: A Cafe Frei bels6 berendezése a Mammut 2-ben még az atrendezés elétt, Frei
Tamas szovegét tartalmazo ingyenes anyaggal
Forras: sajat fotoé

5.3.8. Romkocsmdk Budapesten

Kozismert, hogy Budapest az elmilt évek alatt a romkocsmadk lett hires, és sokan csak
a Romkocsmdk Fovarosdnak is nevezik ezért a varos. A vildg legismertebb utkonyvkiadéja, a
Lonely Planet 2013 legizgalmasabb eurdpai célpontokat szdmba véve az elsdk kozott ajanlja
Budapestet. Erdekes, mert kiilonleges, mert érdekes, mér csak a patinds romkocsmdak miatt is
— irja a Top 10-es lista 0sszedllitdja. A romkocsmak nem tipikus gasztrondmiai terek, de nem
allnak attdl tavol. Inkabb lehetne gasztrondmidval ledntott éjszakai szdérakozohelyeknek
nevezni azokat, de ez sem lenne pontos. Ugyanakkor az biztos, hogy a romkocsmdk nagyon
posztmodernek, ahol szdmos funkcié keveredik Ossze, és ahol a retro, valamint a ,hipster”
jelleg egyarant jelen van. Mindenesetre ma Budapestet a vildgon taldn a legjobban
romkocsmai révén ismerik.

A romkocsmdk valamikor még a rendszervaltist kovetd években nyiltak meg
Budapest belso keriileteiben, ott, ahol az ingatlanfejlesztés még nem indult el, de ahol még
lehet 1étezni, mert volt tulajdonosa az ingatlannak és még a kozmiiveket sem kapcsoltak ki.
Ugyanakkor vannak elhagyott gydrépiiletekben is hasonlé romkocsmdak, vagy rom-bulizé
helyek, ahol gyakran szerveznek nem tradiciondlis eskiivéket is (példaul a FEG volt
gyarépiiletén beliil). Ezek sem tipikus gasztronémiai terek, bar sok esetben, mint példaul
eskiivok sordn eskiivdi bankettek vagy vacsordk céljara is szoktdk azokat haszndlni.

A romkocsmak mindenekelott kulturdlis terek, tele mini-narrativakkal, kiilonOsen a
belvdrosban, a volt zsidonegyed teriiletén, ahol gyakran hivatkoznak a régmultra (gyakran
minden alap nélkiil, mert olyan helyeket is a volt zsid6 getté teriileteiként emlegetnek
esetenként, ahol az soha sem volt. A legnépszerlibb romkocsmak Budapesten a Szimpla kert,
a Fogas hdz, a Corvin tetd, és sok mds, amelyeket a posztmodern marketing elvei szerint a
http://romkocsmak.hu/ site foglal ossze és ad torténeteket a romkocsmdék életébdl. Ahogy
irjdk a neten a romkocsmakrol: ,,A romkocsmék vasdrnap délelotti forgalménak felporgetését

SZECHENYI @

Eurépai Unié
Eurépai Szocidlis
fly Alap

MAGYARORSZAG - Py
KORMANYA BEFEKTETES A JOVOBE

137
TAMOP-4.1.1.C-12/1/KONV-2012-0014

Elelmiszerbiztonsdg és gasztronémia vonatkozasu
egyetemi egyuttmikodés,
DE-SZTE-EKF-NYME




a
g DEBRECENI EGYETEM

a Szimpla kezdte a Haztdji piaccal, de azéta szorgalmasan felzarkézott tobb belvérosi hely,
kihaszndlva az antik, vintage, retro (és nem halmoznénk a stilusokat) ismételt térhoditasat.”

A romkocsmdk jellegzetessége a retro-look mellett az, hogy mindent igyekeznek
Ujrahasznositani, vagyis a butorok, és maga a teljes berendezés is ilyen kidobott, vagy
kidobadsra itélet butorok egyvelegébdl all 6ssze, ami mér csak azért is praktikus, mert nem kell
kolteni az dj berendezésre, valamint, amennyiben az ingatlanfejlesztés beinduldsa miatt
gyorsan odébb kellene allni a romkocsménak, nem vész karba a berendezés értéke.

5.30 kép: Két tipikus Budapesti romkocsma belso
Forras: sajat fot6é

5.3.9. Egyes gasztronomiai termékek posztmodern marketingje — gasztroturizmus,
helyi utak

Ausztridban a helyi termékek koré szervezett gasztro-utak a posztmodern
gasztrondmiai turizmus tipikus példdi. Graz kornyéke nem igazdn rendelkezik sokféle és
egyediilallo turisztikai termékkel, és gasztrondmiai élményekben sem bdvelkedik, ezért azt
hasznositjak, amijiik van, ez pedig elsOsorban a helyi almara és kortére valamint olajos
magvakra, kolbdszra, mézre, stb. épiilé termékek €s helyi gasztrondmia. A helyi termékeket
specidlis (paraszt) boltokban aruljdk, és e boltok kialakitdsdhoz az dnkormanyzatok segitséget
nydjtanak a helyiségek kedvezményes dron torténd biztositdsdval. Ausztridban a gazddk
azonban egyre nagyobb ardnyban képesek megélni abbdl, hogy kozvetleniil drusitjdk a helyi
termékeket, versenyelonyként azok frissességére alapozva. A kindlat egy része a termeldi
piacokon jelenik meg, mds része pedig egyenesen a gazdasigban taldlhatd. Az osztrdk
agrarminisztérium legfrissebb statisztikdi szerint a kicsi, de szakosodott gazdasiagok
kiillonosen sikeresek az ilyen tipusu értékesitésben, €s lassitjdk a nagylizemi gazdasdgok
térnyerését.

J6 példa erre Pollau, ahol semmi kiilonos turisztikai attrakcié nem taldlhaté (ausztriai
mértékkel mérve legaldbbis), de ahol mégis akartak csindlni sajat turizmust, vonzani akartdk a
latogatokat. Ennek érdekében a sajat helyi termékek értékesitését segitették eld, és e
termékeket népszerisitik otthon és kiilfoldon egyarant.
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5.31 kép: Helyi termék bolt Pollauban, Ausztria
Forras: sajat fot6

5.32 kép: Helyi termékek a helyi vendéglatasban, Pollau, Austria
Forras: sajat foté

A nélunk is ismert és egyre tobb helyen alkalmazott gasztrondmiai utak révén a
latogatok szadmos telepiilést végiglatogathatnak. Vannak alma és korte utak, valamint olyan
szalloddk, amelyek (kiegészitve az egyéb termékeket, mint pl. wellness turizmus) a
helyi termékekbdl készitett helyi specialitisokat kindlnak a vendégeknek,
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garantdltan vegyszer-, valamint tartdsitészer mentes termékeket eldéllitva.

A specidlis termékek eldallitasa is turisztikai latvanyossdg, igy példaul az ugyancsak
Pollauban taldlhaté egy olyan novényi olaj elddllitod kis iizem, ahol meg lehet egy iivegfalon
keresztiil tekinteni a gydrtdsi folyamatot is. Ez egy tipikus posztmodern megoldds, mert a
vendég — vdasarlds elott — lathatja, hogyan késziil az az olaj, amelyet majd megvesz, s6t, maga
is hozhat olajos magvakat préselésre, de azt rendszerint csak tobb napra tudjdk véllalni.

T AT R OS] eue s
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5.33 kép: Latvany-olajsajtolo iizem Ausztridban, ahol egy iivegfalon at lehet
megtekinteni a munkafolyamatokat
Forras: sajat foto

Pollauban a turizmus a helyi termék kezdeményezések nyoman jelentdsen fellendiilt,
és igaz, hogy foként osztrak latogatdk érkeznek, de eléfordulnak kiilfoldiek is. Természetesen
az osztrdk turisztikai marketingszervezet, az Osterreich Werbung helyi, grazi szervezetével
szorosan egyiittmiikodve végzik Pollauban a marketing kommunikédciés munkat, tandcsokat
adva a szdlloddk alma és korte vonatkozasu dekordcidinak kialakitdsahoz, valamint a helyi
termékek hasznositdsahoz is.

Hasonl6 helyi termék torekvések miikodnek Békéscsaban is, ahol a Fétéren alakitottak
ki tavaly egy olyan specidlis boltot, amelynek a sarkdban étterem is miikodik, és ahol a
tulajdonos 4ltal készitett csabai hisfélék fogyaszthatok. Az izlésesen kialakitott tizletben méd
van borfogyasztdsra és vasarlasra is, ami igen fontos a helyi termékek népszertiisitése céljabol.

A csabai kolbdszhoz ugyanakkor megfeleld torténet is tarsul, amelyben elmesélik,
hogy hogyan és mikor jelent meg ez a sajdtos, a gyulaindl vastagabb és attdl iz vilagdban is
eltéré termék a térségben. Ez a posztmodern része a torténetnek, de természetesen még van
azon mit azon fejleszteni. Mindenesetre dicséretes, hogy a Magyar Turizmus Zrt. Dél-Alfoldi
Regiondlis Marketing Igazgatésdga (RMI) folyamatosan jar turisztikai vasdrokrdl turisztikai
vasdrokra, illetve az Agriar Marketing Centrum és az MTZRT 0sszevondsat kovetden
élelmiszer és helyi termék bemutatdkra is viszik a csabai kolbdszt, annak torténetével egyiitt.

5.3.10. Lakdséttermek
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Ahogy a http://www.nosalty.hu/ajanlo/mi-lakasetterem site {irja, ,,a lakdsétterem
sziiletési helyét Kubaban kell keresniink. Castro uralma alatt tobb éttermet bezartak,
ugyanakkor a helyiek nem adtdk fel a gasztronémidba vetett hitiiket €s az otthonunkban lattak
vendégiil a bardtokat, turistdkat. Azéta eltelt néhany év és a lakdsétterem fogalma is atalakult,
hiszen ma méar nemcsak az illegalitds vonzalma miatt, hanem az egyedi és ember kozelibb
kornyezet és kiszolgdlds miatt folyamatosan novekszik népszerliségiik. Magyarorszdgon
2007-ben nyilt meg az elsd ilyen étterem, azéta pedig mar jé néhdnyan kedvet és batorsagot
kaptak, hogy belevdgjanak ebbe a kockazatoktdl nem mentes vallalkozasba. Taldlunk olyan
lakaséttermeket, ahol profi séfek foznek rank, és a gasztrondmia csucsalkotdsaival
orvendeztetnek meg benniinket, de akad olyan is, ahol pusztin lelkes amatérok kezében van a
fakandl. A mifajban valdsziniileg az a legvonzébb, hogy nincsenek kellemetlen modord
pincérek, meghitt, csalddias a hangulat, akar a sajat ebédlonkben. Tokéletes vdlasztas
azoknak, akik valamilyen csalddi tinnepet vagy iizleti vacsorat szeretnének lebonyolitani, de a
fézés vagy nem az O asztaluk, vagy csak szeretnék megspoérolni a faradalmakat és a
mosogatast.”

Budapest legjobb lakaséttermeit a http://www.lakasetterembudapest.hu/ site foglalja
ossze. Es bar ma mdr torvényi szabdlyozds is létezik a lakdsétteremre, bar még mindig egy
kicsit a titokzatossag lengi koriil azt. A szabalyozds még mindig tdl szigord azonban, és ahogy
azt a mar emlitett site irta: ,,Megsziiletett id6 kozben a torvényi szabdlyozas, amely irredlis
feltételeket szab a miikodtetéshez, ardnytalanul korldtozza a fogadhaté vendégek szamit és a
konyhan hasonlé koriilményeket kell teremteniink, mint egy profi étteremben. Az egyik
legnevesebb lakdsétterem profi szakdcsai nem is titkoljdk, hogy ebbdl nehezen élnének meg,
inkdbb csak itt élik ki a gasztrondmia iradnti szenvedélyiiket, kisérleteznek és kreativak
lehetnek, amely egy hagyomanyos étteremben nem mindig adatik meg.”

A lakasétterem tipikus posztmodern tér, ahol tobb funkcié keveredik, és ahol
rendszerint régi targyak veszik koriil a 1atogatdkat, és ahol gyakorlatilag (és persze elméletileg
is, legaldbbis az Uj jogszabalyok szerint), nincs is igazi vendéglatds, hiszen csak arrdl van sz,
hogy ,régi ismerdsok” meglitogatjdk egymadst egy-egy vacsora vagy ebéd erejéig).
Mindenesetre ez a fél-legalis jelleg még csak noveli a lakaséttermek vonzerejét.

5.34 kép: Budépe:sti po?ztmodern lakasétterem belseje
Forras: a http://www.lakasetterembudapest.hu/
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54. A posztmodern éttermek és egyéb gasztronémiai termékek
sajatossagainak osszefoglalasa

Mivel napjainkban a posztmodern éttermek és egyéb gasztrondmiai termékek nagyon
népszeriek, és nyilvan ezért sok példat taldlunk az interneten, €s csak a tulajdonosok, az
tizemeltetOk és marketingszakértdik fantdzidja szab hatdrt a szokatlan oGtleteknek. Fontos
megjegyezni, hogy bar a tematikus éttermek a szorakoztatasra és az élményre fokuszalnak, és
nem annyira, az ételre-italra, az ételek mindsége szintén 1ényeges, mert egyébként a tematikus
étterem nagyon rovid életli lesz a piacon. Természetesen nyugodtan le is lehet mdsolni egy-
egy posztmodern éttermet, nem igazdn hatékony levédeni az otletet. Kindban példaul a
madsolds a kultira része, €s tulajdonképpen nem szellemi tulajdon elbitorldsanak, hanem a
tisztelet megadasdnak tekintik — a szellemi tulajdonjog ilyen liberdlis kezelése hazdnkban is
megtaldlhat6. A posztmodernitdson beliill az utaldsok mds termékekre hasonléan
megengedettek. Ugyanakkor nem ajdnlatos az illetd étterem, vagy kdavéhdz nevét egy-az
egyben dtvenni, mert az mar mdrka név vitdkat valthat ki és igen draga kovetkezményei
lehetnek egy pert kdvetden.

Mik lehetnek a posztmodern éttermek és egyéb gasztrondmiai termékek foébb
hivészavai:
egyediség;

,»olyan, mintha” (look alike) érzés;
retro look €s retro érzés;
személyes kapcsolat hangstilyozédsa a vendégek és az tizemeltetok kozt
egészségtudatossag;
bizarrsdg, meglepd dekoracio;
a tarsadalmi konvencidval szembe men6 megoldéasok (pl. WC éttermek);
egyéb programok és a gasztrondmia egyesitése (de-differenciécio);
mikronarrativdk beépitése a rendszerbe;
merchandizing és gamification, vagyis a kiegészitd targyak széles korl értékesitése €s
jatékok szervezése (lehetdleg online, okos telefonnal);
e fogyasztoi torzsek kialakuldsanak 6sztonzése (ezt rendszerint sajat weboldallal lehet
eredményesen megoldani);
e egyiittmiikddés mas hasonl6 posztmodern termékekkel (étterem €s kavéhaz példaul);
e virtudlis valosag.

Erdekes lehetdség az ételek és italok harmonizéldsa az étterem témdjaval. A kozépkori
étteremben ezt konnyll megoldani és konnyen megvaldsithaté a borton étteremben is — ez
utobbi esetében egyszertii, de j6 mindségli €s egészséges ennivaldt szolgdlnak fel. A viz alatti
étterem esetében logikus halakat és egyéb tengeri herkentytiket kindlni. Az Uveghdz étterem
friss zoldséget €s gyiimolcsot kindlhat, a ninja étterem pedig tavol-keleti kiillonlegességeket.

Bonyolultabb a helyzet a WC étterem esetében — kiilonosen, ha az étterem meg akar
maradni a j6 izlés sziik hatdrai kozt, de ez Kindban nem feltétleniil 1ényeges szempont. A
Sotét étterem €s az égi étterem esetében sokkal bonyolultabb valami olyat kindlni, ami megy
az illetd étterem jellegéhez — €s be kell vallani, e téren nem is voltak igazén sikeresek, és
ételeik meglehetdsen konvenciondlisak maradtak.

Tovéabbi sajatos posztmodern gasztrondmiai termékeket jelentenek a helyi piacokon
kinalt termékek, itt a fokozott fogyasztéi és egészségtudatossdg jatszik nagyobb szerepet.
Ugyancsak fontos a turizmus és a gasztronémia Osszekapcsolddédsa, amit a posztmodern ,,de-
differenciacionak” nevez.
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Mindenesetre megfontolandé, hogy az egyediség és a higiénia miként kapcsolhatd
0ssze, kordbban mar utaltunk a nagylizemi étkeztetésre kidolgozott HACCP rendszer és az
egyediséget hangsilyoz6 lakdséttermek esetében a nehezen feloldhat6 ellentmondésokat, de
mindenesetre tény, hogy ezekre is megoldast kell taldlni, mert a posztmodern éttermek
esetében az egyediség mellett nagyon fontos az egészségtudatossag, a vendégek e kettd koziil
egyiket sem kivanjdk a masikért feldldozni. Ez érvényes a lakdséttermek, valamint a helyi
termékek esetében egyardnt.
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5.6. Ellenorzé kérdések:

Mi a kiilonbség a modern €s a posztmodern marketing k6zott?
Mit jelent a Fordista termelésszervezés fogalma, és mik annak a jellemzd6i?

Mit jelent a McDonaldizaci6, és melyek a McDonaldizécié alapelvei?

Jellemezze a McJournal-okat, a McUniversity-ket, és a McSex-et, valamint mondjon
azokra példdkat!

Melyek a posztmodernités fobb jellemzbi?

Mit jelentenek a meta-narrativdk? Mondjon rd példakat!!!
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7. Melyek a posztmodern fogyaszt6 sajatossagai?

8. Mi valtotta fel a piac szegmentaciot a posztmodern marketingben és miért?
9. Mit jelent a ,,harmadik hely” a posztmodern marketing szerint?

10. Mik a McDonalds étterem lanc valsdgdnak alapveto okai?

11. Mondjon legaldbb 5 példat a posztmodern gasztronémiai marketingre!

12. Mondjon példét a latvanyéttermekre!

13. Mondjon példat a retro alkalmazdsara a posztmodern gasztronémidban!

14. Miért tipikus posztmodern termékek a romkocsmak?

15. Melyek a posztmodern gasztrondmiai termékek fobb sajatossagai?
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