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ELOSZO

A ,Gasztronomia ¢s turizmus” képzési program fO0 célja a turizmus- és vendéglatas
alapképzésben részt vevo hallgatok ismereteinek bovitése a gasztronomia €s a turizmus tertiletén,
kiilonos tekintettel a gasztrondmiai turizmus ¢és a kapcsolodd turisztikai termékek
jellegzetességeire. A gasztronomia ¢€s turizmus Osszefliggéseinek alapos megismerése a
gyakorlati példak, valamint a hazai és nemzetkdzi esettanulmédnyok alapjan hozzajarul a
hallgatok szakmai tudatossaganak fejlesztéséhez. A képzés sordn kiemelten fontos cél, hogy a
szakmai ismeretek ¢és a képzés mds targyaival Osszhangban fejlesztett kompetencidk
hozzajaruljanak a hallgatok munkavallalasanak eredményességéhez.

A turizmus és a vendéglatas leendd munkavallaléi szdmara a gasztrondmia és a turizmus
Osszefliggéseivel kapcsolatos ismeretek kiilondsen nagy jelentdséggel birnak. A ,,Gasztronomia
és turizmus” kurzus a turizmus- és vendéglatismenedzsment BSc képzésben jelenik meg. A
teriilet ismeretanyaga és a képzés altal fejlesztett készségek és kompetencidk elsésorban a BSc
képzés ,,Vendéglatas és gasztronomia” modul tantargyaihoz, a Vendéglatas, a Gasztronomia I. és

Gasztronomia II. targyakhoz kapcsolodnak.
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1. A gasztronOmia, a taplalkozas és az étrend osszefiiggései
1.1 A gasztronémiaval kapcsolatos alapfogalmak

A taplalkozas egy biologiai fogalom ¢€s folyamat, melynek sordn az életmiikodés fenntartasadhoz
szlikséges ételeket felvessziik, vagyis az anyagcseré¢hez sziikséges anyagokat a Szervezetbe
juttatjuk (Rigd, 2002). A taplalkozas kifejezés hallatdn gyakran azt gondoljuk, hogy egészséges
¢s teljes taplalékbevitelrdl van szd. A gyakorlatban azonban ez csak akkor valosul meg, ha a
szervezetiinkbe juttatott tdpanyagokat a sejtek felveszik, feldolgozzak, beépitik, majd eltdvoznak
beldliink (I01).
Az étkezés és a taplalkozas nem azonos fogalmak. A taplalkozés hat szakaszabol (étkezés,
emésztés, felszivodas, keringés, tapanyag felvétele, kivalasztas) csupan az elsd szakasz az
étkezés. Ez az els6 1épés afelé, hogy a szervezetiink megfeleld tdpanyagellatasban részesiiljon.
Az étkezés magaban foglalja mindazt a taplalékot, amit nap, mint nap elfogyasztunk (I01). A két
fogalom napjainkban rokon értelmii szavakként is hasznalatos, &m van kiilonbség koztik. Az
¢tkezési szokasok az étkezési alkalmak hosszat, koriilményeit és a kornyezetét foglaljak
magukba, mig a taplalkozasi szokasok azokat az Osszetevoket, alapanyagokat, elkészitési
modokat jelentik, amik a testlink zavartalan, egészséges mitkodéséhez sziikségesek.
Taplalkozasi szokasaink mar kisgyermekkorban elkezdenek kialakulni, az 6vodéaban elsajatitott
ismeretek és szokasok nagyon meghatidrozoak a késObbiekre, gyakran az egész felndtt életre
nézve is. A kicsik ilyenkor tanuljadk meg a helyes ételvalasztast, az étkezési ritmust, ebben a
korban rogziilnek a taplalkozasi mintdk €s a taplalkozasi magatartds, valamint formalodik az
izlés. Az 6vodai étkezések mellett nagy szerepe van a sziildknek is abban, hogy gyermekiik
mennyire taplalkozik megfelelGen, igy az egyiitt folytatott étkezések soran az 6 példamutatasuk
rendkiviil fontos. Tobb amerikai felmérés is azt mutatta, hogy a gyerekek tobbsége hajlik és
nyitott az egészséges étkezést folytatd sziilok szavara, €s megfogadja sziilei tanacsait, habar
olykor kitartonak kell lenni (I02). Természetesen a taplalkozasi és étkezési szokasok egész
¢letiinkben alakithatok, &m ezeken a berdgziilt szokasokon a kor elérehaladtaval egyre nehezebb
véltoztatni. Ezen segit az allandd étrend kialakitasa, amit kovetve alkalmazkodhatunk a
megvaltozott  egészségi  allapotunk, vallasi  meggy6zddésiink  vagy  atformalodott
szemléletmdodunk okozta étkezési igényeinkhez.
Az étrend az elfogyasztando ételek és italok sora, rovidebb vagy hosszabb i1ddszakra
vonatkozoan. Késziilhet egy vagy tobb hétre, illetve egy honapra is, illetve egészséges vagy
beteg emberek szamara (Horvath, 2002). Am ezt sokszor hasznaljak sajatos taplalkozasi
szokasok 0Osszefoglalasaként, igy étrend alatt érthetjiik a folyamatosan fogyasztani kivant
¢lelmiszerek és alapanyagok Osszességét, amik mindennapos étkezéseink gerincét vagy keretét
adjak.
A gasztronomia gorog eredetll sz0, jelentése inyencség, az ételek €s italok szakértd ismerete,
kifinomult ¢élvezése, az ¢étkezés miivészete. Jelent szakacsmiivészetet,
inyencmesterséget, az ¢étkezés kultarajanak Osszefoglald neve, illetve
mindennek, ami az étkezéssel kapcsolatos. (Borda et al., 1993).
Egy masik megfogalmazas szerint a gasztronomia ,,a vendéglatasban .
SZECHENYI @
Eurépai Unié -
Euroépai Szocialis
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AYNANARl BEFEKTETES A JOVOBE

a termelés, a konyha, vagyis az ételkészités teriiletén dolgozd
szakemberek tudasara, kreativitasara épiild tevékenység. Célja a

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




9
<A
7

DEBRECENI EGYETEM

vendégek kiilonb6zo igényeinek maximalis kielégitése. Tagabb értelemben a terités, a diszités, a
felszolgalas miivészetét is jelenti. Szervesen hozzatartozik az italok ismerete, s az altalanos
¢tkezéskultira minden tertilete. A széles korti gasztronomiai szolgaltatasok igénybevételével —
sz6 szerint is — megédesithetjiilk mindennapjainkat.” (Bodiné, 2012)

A gasztrondmia mindig is fontos szerepet toltott be az emberek ¢€letében, toObbek kozott azért,
mert erds kozosségépité hatdsa van. A vendéglatassal szoros kapcsolatban 4ll, hiszen a
vendéglatoegységekben végbemegy mindaz, amit maga a gasztronomia kifejezés takar, tehat az
ételek elkészitése, azok talalasa és elfogyasztasa. Az emberek igénylik ezeket a helyeket és a
telepiilések méreteitdl fliggetleniil szinte mindenhol lehet taldlni legalabb egy éttermet, vagy
kisebb gyorsbiifét, kifézdét. Ezek szdma fokozatosan nd, éppen ezért a turizmus szempontjabodl a
gasztrondmia €s a vendéglatas egyiittese a mai napig az egyik legjelentésebb dgazatnak szamit. A
teriilet sokszinliségét bizonyitja, hogy az emberek étkezési szokasai a vilag kiilonbozo tajain
nagymértékben eltéréek, amik az egyes kultardk, hagyoményok jelenlétére és a teriileti
sajatossagokra vezethetok vissza. Az id0 muldsaval kiilonb6zé tudomanyok alakultak ki,
valamint a meglévok fejlédtek tovabb, amelyek soran Ujabb technoldgidk (pl. gépek) és
ismeretek (pl. taplalkozastudomany) jelentek meg, és ezek hatassal voltak a gasztrondmiai
iranyzatok alakuldsara is. Napjainkban tobbek kozott az 0 ételkészitési eljarasok és azok
ismerete, az Uj nyersanyagok el6térbe keriilése és a helyi alapanyagok felhasznalasanak
kiemelkedd fontossaga vezetett ahhoz, hogy megjelentek az jabbnal Gjabb trendek. Ezeknek
koszonhetden megfigyelhetd, hogy az emberek nagy részének az izlésvilaga megvaltozott, a
megszokott étkezési szokésaik felborultak, fogékonyabbak lettek az tjitasokra és azok
kiprobalasara. Joval népszerlibbek lettek példaul a kiilonbozd ételek, italok koré szervezddod
gasztrondmiai fesztivalok és a borvacsordk is, tovabba az eltérd kindlatu gyorséttermek mellett
egyre tobben valasztanak olyan éttermet, amelyrdl tudjak, hogy helyi alapanyagokbol késziilt
ételekkel varjak a vendégeket.

A gasztrondmia az altalanos kultira része. Az éttermekben a vendégek egyre inkdbb vagynak
arra, hogy az étkezések alatt kulinaris élvezetben legyen résziikk. Miivészet, melyet igazan
izgalmassa tesz, hogy a konyhaban naprol napra, o6rardl orara, percrdl percre kell alkotni valami
ujat. A megujulas mellett szépsége, hogy képes a hagyomdnyokat meéltoképpen megdrizni. A
folyamatos megujulds a gasztrondmidban az alapanyagok, a berendezések és a talalas terén is
megfigyelheto.

1.2 A fogyasztoi magatartast, az életvalasztast befolyasolo tényezok

Az emberek élelmiszerfogyasztasa a legkomplexebb magatartasforma: egyrészt a létfenntartés
miatt elengedhetetlen, mivel fizioldgiai sziikségletet elégit ki, masrészt hossza biologiai,
kulturdlis és tarsadalmi folyamatok eredményeképp alakul ki. A fogyasztéi szokasok
kialakulasdban a makro- és mikrokornyezet is szerepet jatszik. A makrokdrnyezet elemei a
gazdasagi, demografiai, technologiai, kulturalis, természeti, jogi és politikai kdrnyezet, melyeket
a piac szereploi modositani nem tudjak. A szabadon elkolthetd jovedelem nagysaga, a magyar
lakossag létszamanak csokkenése, és a tarsadalmi értékrendszer valtozésa mellett a
fogyasztdi magatartasra nagymértékben hat a kulturdlis kérnyezet is, amit az
ember altal lathaté kornyezet (€lelmiszer-eléallitasi eszkozok, modok,
tarolasi, ételkészitési eszkozok, stb.), valamint az ezekhez kapcsolodod
nem lathato tényezdk (hiedelmek, szokasok, szabalyok) alkotnak. SZECHENYI @
Eurépai Unié -
Eurépai Szocialis
i Alap
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megnovekedtek, eltérd értékrendszerek, étkezési kultirak, szabalyok, hiedelmek taldlkoznak és
vannak jelen a tarsadalmakban (Lehota, 2004).

Kozék (2009) szerint is hatnak az etnikai tényezok, a tarsadalom rétegzddése €s a tarsadalmi
statusz, az egyén személyisége, csaladi és haztartasi tényezdk és helyzettdl fiiggd jellemzok.

Az ¢élelmiszerfogyasztdoi magatartdst kozvetleniill a bioldgiai, pszicholdgiai, szociologiai,
demografiai, antropologiai, kdzgazdasagi és politikai tényezok hatdrozzdk meg. Ezek koziil
kiemelném a bioldgiai tényezOk fontossagat, melyek ko6zé tartoznak tobbet kozott a
taplalkozassal kapcsolatos betegségek (élelmiszerallergia, ételérzékenység), amelyek a szabad
¢lelmiszervalasztast jelentésen befolyasoljak. Lényeges tovabba a pszichologiai tényezok
felvetése, melyek meghatarozzak, mely élelmiszerek fogadja vagy utasitja el a fogyasztod, mig a
szocialis kapcsolatok a valamilyen csoporthoz vald tartozdst vagy nem tartozast erdsitik meg
benne (Lehota, 2004).

Ebbdl is lathatjuk, hogy a sajat étkezési szokésrendszeriink, étrendiink sok tényez6tdl fligg.
Eletink soran olyan ingerek érnek benniinket, amik hatissal vannak arra, hogy az adott
¢letszakaszban mit fogyasztunk. Egyéni dontés vagy kiilsé kényszer hatdsara, de étrendiink
igazodik életviteliinkhoz, befolyasolja ételvalasztasunkat és ételfogyasztoi magatartasunkat.

1.3 Etkezési szokasok napjainkban

Magyarorszagon az étkezési szokasok konzervativak, ugyanakkor valtozatosak is. Jelentds
eltérések lehetnek a kiilonbozo vidékek, eltéré munkat végzok, a fiatalok, idosek taplalkozasa és
étkezési ritmusa kozott. A hazai étkezési ritmust a hidnyos reggeli, bdséges ebéd és a késoi,
magas energiatartalmu vacsora jellemzi. (Horvath, 2002)
A fejlett orszagok fogyasztdi egyre jobban odafigyelnek egészségiik megdrzésére, egyre tobb
informaciot szereznek az egészséges ¢életmoddal kapcsolatban, €s gydgykezelés helyett az
egészségi allapotuk megdrzésére, betegségmegeldzésre torekednek. Kutatisaban arra a
megallapitasra jutott, hogy az atlagosnal nagyobb igény mutatkozik a vitaminokban és asvanyi
anyagokban gazdag, alacsonyabb zsir- és koleszterintartalmu élelmiszerek irant, aminek egyik
jelentds oka lehet, hogy ezek fontossagat a média is hangstlyozza. (Berke, 2004)
Az étkezésnek kitiintetett szerepe van a napi aktivitasokon beliil. Etkezési szokasaink valtozasai
szemléltetik a fogyasztas és fogyasztdi kornyezet sziintelen alakulésat. Téaplalkozasi kultarank
fejléddésének soran az 0 fogyasztoi trendek megjelenése ) fogyasztodi csoportokat generalt, s
ezek étkezési szokasaiban 0 0sszetevok jelennek meg. (Kozak, 2009)
Ezeket az uj fogyasztoi trendeket vizsgalta Tordcesik (2010), aki megallapitotta, hogy az ételek
szimbolikus jelentést hordoznak. A gondoskodas kifejezdje, a kényeztetés, felfedezés, kreativitas
és Onmegvalositas lehetdsége, a siker forrdsa mellett a test teljesitoképességének ¢és
megjelenésének szabalyozoja, a betegségek gydgymodja €és az egészséggel valdo kapcsolat
megteremtdje lehet az altalunk valasztott étel.
Napjainkban a hagyomanyos étkezési keretek atalakultak a munka ritmusdnak atalakulésaval, igy
Uj szokasok és rendszerek jottek 1étre. A korabban megszokott reggeli — ebéd — vacsora harmas
atalakult, aminek magyarazata valdéban az életritmus 10j jegyeivel kereshetd, illetve abban,
hogy sokszor a vonzd kindlat, kiilonféle diétadriiletek vagy a médiahirek
befolyasoljak a fogyasztok dontéseit. Az étkezési 1dOk eltolodésa, egyes
étkezések tartalmanak 4talakuldsa, valamint az étkezés helyének
keretei is feloldodtak, ami az utkozben, erre alkalmas un. SZECHENY]I @
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Szamos trend és azok ellentrendje jelenik meg napjainkban is, mint a slow-food és fast food, a
tudatos étkezés és a tulzott odafigyelés, vagy modern ¢és tradiciondlis értékek eldnyben
részesitése. Tovabbi dominéns trendek a kényelmi étkezést biztositd, kdrnyezettudatos és
felelosségteljes, egészségiigyi étkezésre utald, tudomanyosan megkozelitett, élmény alapu és
szakértelmet koveteld (Torocsik, 2010).

Az életvitel és étkezés folyamatosan valtozik az emberek életében, melynek a hatterében szamos
ok allhat. A szakemberek folyamatosan vizsgéljak az aktualis szokasokat, ezzel segitve az
igények teljes korl kielégitésének lehetdségét. Hasznos tisztdban lenni a legujabb trendekkel és
szokasokkal még akkor is, ha csupan kis csoportokra jellemzok.

1.4 Specialis étrendek

Nincs két ember, aki tokéletesen egyet értene a vilag dolgait illetéen. Mindenkinek megvan a
sajat elképzelése, hogy mi a jo neki, mit szeret, amit részben testiink kiillonbozdségébdl adodod
sziikségleteink is befolyasolnak. Ebbdl kovetkezik, hogy nem lehet mindenki szamara
altalanosan érvényes étrendet és étkezési szokasrendszert kialakitani (Dudas, 2000). A
kiilonleges étrend egyszeriien megfogalmazva ,,mas” taplalkozast takar, ami a hagyomanyostol,
megszokottol eltér (Kallos, 2008). Az étkezést alapvetden meghatirozhatjdk a vallasi eldirasok,
egyéni elképzelések, a divat vagy akar az egészségi allapot is (Voleszak, 2011a).” Nagyon
fontos, hogy a vendéglatas kindlati oldalanak szerepldi ezekkel a specidlis igényekkel is tisztdban
legyenek, ezért a kovetkezd alfejezetekben a leggyakrabban eldéforduld specidlis étrendeket
mutatjuk be.

1.4.1 Vallasi étkezési szokasok

A vendéglatasban és a turizmusban dolgozdknak ill6 ismernie mas népek vallasi étkezési
eldirdsait, étel- €s italfogyasztasi szokasait, illetve tisztelnie vallasos érziiletét és étkezéssel
kapcsolatos kivansagait (Tusor, 1999). Napjainkra a kiilonb6z6 kultarak talalkozési lehetdségei
megndvekedtek, illetve a kultarak erésen keverednek (Lehota, 2004).
A Pew Research Center altal végzett kutatas alapjan megallapithatd, hogy a vilag vezetd vallasa,
a kereszténység kozel 2,2 millidrd hivet szamlal. A masodik legnépesebb vallas az iszlam 1,6
milliard kovetdvel, ez utdn az 1 millidrd {6t szamlaloé hinduizmus kovetkezik. A Fold lakossagat
tekintve 1,1 milliard {6 felekezeten kiviilinek vallja magét. Magyar viszonylatban talnyomo részt
két csoportot emlitenek: a 81 millido lélekszdmu kereszténységet, valamint az 1,8 millid
»felekezeten kiviili” embert. A zsidd, iszlam, hindu, népi és egyéb valldsokhoz a népesség
kevesebb, mint 1-1 %-a tartozik (103).
A keresztény €s keresztyén vallasi étkezési eldirdsok csupan a bojti idészakokra értenddk, amik
szdma mara mar lecsokkent. Szigort bdjti nap a katolikusoknal a 40 napos bojt elsd napja
(hamvazoszerda) és utolso péntekje (nagypéntek). Ilyenkor nem szabad hust enni, napjaban csak
haromszor lehet étkezni, és csak egyszer szabad jollakni. A nagypéntek egységesen bojti nap a
protestans vallasok kovetdi kozott is. A bojti napokon a htsok, huskészitmények,
felvagottak, kolbaszfélék és a szalonna fogyasztasa nem megengedett, viszont
még a legszigorubb bojti eldirds esetén is szabad ndvényi olajat, halat,
vajat, tejet, tejtermékeket €s tojast fogyasztani (Rigo, 2002).
Az iszlam vallési eldirasok kozott csak szerepel a sertéshustol valo SZECHENYI @
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marha, barany vagy a birka husanak a fogyasztdsa. Ezeket vajban, olajban vagy forrd vizzel
készitik. Tovabba a bor és az alkoholos italok fogyasztisa sem megengedett,bar bizonyos
felfogas szerint a tiltds a sérre nem vonatkozik. Az iszlam vallas kovetdinek ,,nagybojtje” a
ramadan. Ez a honap azért szent szamukra, mert hitiik szerint a Koran ekkor érkezett az égbdl. A
bojti idészakban napkeltétdl napnyugtaig tilos az evés, ivas és a dohanyzas. Az olyan ételeket,
amik a muszlimok szamara fogyaszthatok, ,halal” ételeknek neveznek (jelentése az Iszlam jog
szerint: torvényes, megengedett). A fogyaszthatd, azaz a ,halal” hus azt jelenti, hogy az Iszlam
torvényeinek megfelelden az allatot muszlim embernek kell levagnia ugy, hogy Allah nevét
emliti folotte, majd az allatnak legkevesebb fajdalmat okozva vagja el a nyakat (104).

A hindu vallasi eléirasoknak megfeleléen mindennemii melegvéri allat husanak és zsirjanak
fogyasztasa tiltott. A husfogyasztas tiltdsa ellenére a tej, a tojas és a kiillonbozd tejtermékek
fogyaszthatok, valamint a hal és altalaban a tengeri allatok is az étrend részét alkothatjak. Tiltott
tovabba az erjesztett, alkoholtartalmu italok élvezete. Ezen eldirdsok ellenére a kiillonb6zd vallasi
szabalyoknak sokféle valtozata él. Egyes vallasok az alkohol mellett a kavé és a tea fogyasztasat
is tiltjak, kivéve a gylimolcs- és gylimolcsokbol késziilt tedkét. Masok a husevést nem tiltjak,
csupan a napi fogyasztas mennyiségét mérséklik (Rigo, 2002).

A harom vezetd vallas mellett megemlitek egy kevesebb hivot szamlald, 4m annal tébb étkezésre
vonatkozo6 szaballyal rendelkezd vallasi- és népcsoportot, a zsido felekezetet. A zsido étkezési
szabalyok a vallasi okok mellett higiéniai és kornyezetvédelmi szempontokat is magukban
foglalnak. Ebben az étkezésben is tilos bizonyos ritkabb allatfélék huasat fogyasztani, a
legnagyobb tilalom azonban mégis a sertéshusra vonatkozik, melyet érinteni sem szabad.
Tisztatalanok tovabba az egész talpukon jarok, néhany szarnyasféle, valamint a szarnyas bogarak
és a csuszOmaszOok, am a legszigorubb eldirds, hogy az allatok vérének fogyasztdsa is tiltott.
Szabaly tovabba, hogy a tiszta husok is csak akkor fogyaszthatok, ha a sochét (képesitett
szakember) vagta le, és ritudlis szempontbol megfelelonek itélte. Ezek a koser, a ritudlis
szempontbol ehetd ételek. Ezen kiviil a zsid6é konyhaban nem érintkezhetnek a zsiros (husos) és a
tejes hozzavalok, ételek, de még az edények, eszkozok sem. Ezeket az ételeket nem szabad
egylitt, vagy egymas utan fogyasztani, még az emberek gyomrdban sem szabad taldlkozniuk
(Herbst — Krausz, 2004).

A keresztyén, valamint a hindu vallasi étkezési eldirasok viszonylag egyszeriien betarthatok, &m
az iszlam ¢és a zsidd ¢étkezési szabalyok szigorusaguk miatt nagyobb odafigyelést és tobb
elokésziiletet igényelnek.

1.4.2 Etelallergiakboél eredé specialis étrendek

Az allergia a szervezet védekez6 rendszerének — kozismert szoval immunrendszerének — olyan

koéros tulmiikodése, zavara, amikor a mindannyiunkat szokvanyosan is koriilvevd, d6nmagukban

békés anyagok ellen indul tamadasba sajat eszkozeivel, gyulladast kivaltva, terhelve a

szervezetet, panaszokat okozva az allergias embernek maganak (Farkas — Szantd, 1995).” Valadi

ételallergiardl akkor beszélhetiink, ha a tlinetekért felelds ételt az étrendbdl kiiktatjuk, azonban

ujboli fogyasztas alkalmaval ismét tiineteket idéz eld. Ezeket az ételeket allergéneknek nevezziik,

amik nem allergids embereknek artalmatlanok, mig az allergias betegek

szervezetét karosithatjak (Mohacsi — Mezei, 2003). Ez a fajta allergia

hagyomanyos orvosi kezeléssel nem gyogyithatd véglegesen, viszont

az allergén ételek és élelmiszerek elhagyasaval a tiinetek tobbé- SZECHENYI @
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sziikség, ha a szigort diéta mellett is jelentkeznek allergias reakciok (Dudas, 2000).

A 21. szdzadban komoly, gyorsan terjedd betegség az allergia, a fejlett orszagokban minden
negyedik embert érinti. A bosszantd, zavard tlinetektdl egészen az allergids életmindségének
romlasaig terjed a skala. Statisztikdk szerint jorészt a genetika a felelds am jelentOsen
befolyasoljak az allergidk kialakuldsat a civilizacidés artalmak, mint a 1ég- ¢&s
kornyezetszennyezés, vegyi anyagok, a talzott higiénias koriilmények (Murakozy, 2008).

Az Europai Allergiai és Klinikai Immunolégiai Akadémia 2011-es sajtokdzleménye szerint 17
millié eurdpai szenved ételallergidban, melybdl 3,5 millio 25 év alatti, valamint az 6t év alatti
allergias gyermekek szama az utdébbi 10 évben megduplazodott (I05). Csecsemdkorban a
leggyakoribb, 3-7%-ra becsiilik, mig felndttkorban csupan 1,5-2%-os hazankban ez az eredmény.
A megfigyelések szerint minden orszagban az a leggyakoribb allergén, amelyet eldszeretettel
fogyaszt a lakossdg. Hazankban a tej és a tojas a leggyakoribb allergids tiineteket kivaltd
¢lelmiszerek, de magas a gluténtartalmii gabondkkal szemben tanusitott érzékenység, valamint
egyre inkdbb né a zoldség-, gyliimolcs-, és az adalékanyag-érzékenyek szama. Egy eurdpai
szakemberek altal készitett tanulmanyban a megkérdezettek 70%-anak jelentésen befolyasolja
mindennapi ételvitelét az allapota, és 35%-uknak gondot jelent a hazon kiviili étkezés (Toth,
2004).

Osszegezve, az allergia altalaban nem dozisfiiggd betegség, ezért a kis mértékben vagy akar csak
nyomokban bejutd allergének is kivalthatnak heves reakciot az érzékeny szervezetben. Az
ételérzékenyek szdmara eldirt eliminacids diéta, azaz allergénmentes étrend csak akkor lehet
sikeres, ha az allergizalo ételeket teljes egészében mellézik az étrendjiikbol (Toth, 2004).

A tablazatban lathatok a tapasztalatok szerint leggyakrabban allergiat okozo taplalékok, a
kovetkezdkben pedig azt a harom allergént részletezem, amelyek leggyakrabban megtalalhatok a
vendéglatas ételérzékenységre vonatkozo kinalataban, valamint helyettesitése vagy kihagyasa az
ételbdl szakmai felkésziiltséget és nagyon gondos odafigyelést igényel.

buza (kenyér, péksiitemény, tésztafélék), zab,

Gabonaféléek . ;1 .,
e kukorica, meéz, éleszto

rizs, burgonya, napraforgoolaj, paradicsom,
Zoldségek és fozelékek sargarépa, brokkoli, zeller, hiivelyesek (pl.
bab, borso), szoja, fokhagyma

alma, eper, Odszibarack, cseresznye, kivi,

Gyiimolesok dinnye, (sos) mogyoro, mandula, dio
Tej, tejtermékek, tojas tej, vaj, sajt, joghurt, turo

Husfélék csirke, pulyka, diszno, marha, barany
Halak és ,, tenger gyiimolcsei” rak, kagylo, tokehal

Fiiszerek bors, paprika, oregano, cur

komény
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tartositoszerek, szinezoanyagok, fagyasztott

Az élelmiszerek adalékanyagai ételek, bor, sor kivé, édességek

Egyeb fehér cukor, so
1.1 tablazat: A leggyakoribb, allergiat okozo taplalékok.
Forrds: Mohacsi — Mezei, 2003

A lisztérzékenység (coOlidkia) olyan betegség, amely a vékonybél nyalkahartyajanak
elvékonyodasa altal felszivodasi zavart idéz eld. A betegség oka a gluténérzékenység, mely
(6rokl6dés), illetve kornyezeti tényezok is szerepet jatszhatnak (T. Fodor, 1994).

A colidkia betegség jelenleg orvosi értelemben nem gydgyithatd, viszont gluténmentes diétaval
tiinetmentess¢ tehetd. A korszeri felfogas szerint a gluténérzékenységet nem is tartjak
betegségnek, hanem egyfajta taplalkozasi modot, életformat jelent (T6th, 2004).

A tejcukor-érzékenységet a tejcukrot bontd enzimek csokkent termelddése vagy azok hidnya
okozza. Ezaltal a tejcukor részben vagy teljesen bontatlanul keriil a vékonybél als6 szakaszaba,
ahol hasmenést, puffadast és gorcsoket okozhat. Tejcukrot tartalmaz a tej, a kiilonb6zo tej-, hus-
¢s édesipari termékek (Horvath, 2002). A laktozérzékenység nem ndhetd ki, de az ételallergias
személy szigoru diétat tartva teljes és egészséges ¢€letet élhet (106).

A tojésallergiat leggyakrabban a tojasfehérje, ritkdbban a tojassargéja valtja ki. Allergiat okozhat
a siilt vagy fott tojas, valamint azok az ételek, amik tojas hozzdadasaval késziilnek. A készen
vasarolt termékek koziil allergiat okozhatnak azok is, amelyek csupan nyomokban tartalmaznak
tojast. Enyhébb tiinetei lehetnek a kiiités €s a hasfajas (107). Komolyabb tiinetei a borkiiités,
ekcéma, szem- és léguti panaszok. A tojds és tojastartalmi élelmiszerek keriilésével és az
étrendbdl valo kihagyasaval tiinetmentessé tehetdk az allergias személyek (Horvath, 2002).

1.4.3 A vegetarianus étrendek

Mara a vegetaridnusok szama folyamatosan novekszik, foképp a fiatalok korében. A FORSA
intézet 2001-es adatgylijtése alapjan Eurdpaban Németorszagban volt a legtobb vegetarianus, a
lakossag 8 %-a. Ezt koveti Nagy-Britannia (dm itt sokan az indiai gyokerli csalddok miatt
valasztjak ezt az életformat), majd Olaszorszag, Hollandia és Svajc (Risi — Ziirrer, 2007). Az
Egyesiilt Allamokban a felnétt lakossag koriilbeliil 2,5 %-a, mig a kanadai felnéttek 4%-a
vegetarianus (I08). Emellett a magyarorszagi statisztikai adatok is arra utalnak, hogy a lakossag
egyes csoportjainal szamottevéen csokken a hus és tejtermékek fogyasztasa (Kallos, 2008).
A vegetarianus étrendet valasztok korében gyakran egészségiigyi, kornyezetvédelmi és
allatvédelmi okok huzddnak. Az étkezési szokdsok megvaltoztatasanal a vegetarianusok gyakran
hivatkoznak gazdasagi okokra, etikai meggydzddésekre, vilagélelmezési hatasokra €s vallasi
nézetekre (I08). E taplalkozasi irdnyzat kovetdi ndvényi eredetii élelmiszerekkel taplalkoznak és
elutasitjak az allati eredetii termékeket (Kallos, 2008). Egyes teriileteken a vallasi okokbol,
Eurdpaban a sajatos életfelfogas részeként, mivel kovetdi természetellenesnek
tekintik a husfogyasztast. Természetesen ennek a taplalkozasi formanak is
vannak szigoribb és enyhébb formai (Voleszak, 2011a).
Risi — Ziirrer (2007) a vegetarianusokat alapvetdéen négy kategoriaba X
sorolja: vegan, lakto-vegetarianus, ovo-vegetarianus és ovo-lakto- SZECHENYI @

Eurépai Unié -

Euroépai Szocialis

i Alap

AYNANARl BEFEKTETES A JOVOBE

vegetarianus. Rigdé  (2002) aszerint csoportositotta a

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




9
<A
7

DEBRECENI EGYETEM

vegetarianizmuson beliill a kiilonb6z0 kategoridkat, hogy milyen hatasokat gyakorolnak a
szervezetre. Igy az 6 felsorolasabol hianyzik az ovo-vegetarianus, am helyet kap egy 0j forma, a
szemi-vegetarianus étrend. Horvath (2002) és Kallos (2008) az el6z6 csoportositast egészitette ki
a makrobiotikus taplalkozéssal.

Ennek alapjan tehat a vegetarianus taplalkozas o iranyzatai Kallos (2008) szerint:

e Vegan taplalkozas: kovetdi kizardlag ndvényi termékeket fogyasztanak, az allati eredetii
termékeket még allomanyjavitoként sem hasznalhatjak fel (tejpor, zselatin, kazein). A
vegan étrend tovabbi tipusokra bonthatd, mint a nyers koszton ¢€lok (a hdkezelés
semmilyen formajat nem fogadjak el) vagy a gyliimolcsevok.

e Makrobiotikus taplalkozas: kovetdi étrendjiikben foleg a gabonaféléket részesitik
elényben a zoldségek, gylimdlcsok, hiivelyesek, olajos magvak és gydgyteat mellett.

e Lakto-vegetarianus taplalkozas: kovetdinek a ndvényi eredetli nyersanyagok mellett a tej-
¢s tejtermékek fogyasztasa megengedett (tehat a hus, a hal €s a tojas nem az étrend része).

e Ovo-lakto-vegetarianus taplalkozas: az el6z6 étrend kiegészithetd a tojassal, tehat kovetoi
hust és halat nem fogyasztanak, am tejtermékeket és tojast igen.

e Szemi-vegetarianus taplalkozas: kovetdinek étrendje allati eredetii élelmiszerekkel béviil,
ez esetben a hal és a baromfi fogyasztdsa megengedett.

Megemliteném a teljesség kedvéért az ovo-vegetaridnus taplalkozast is, melynek kovetdi hust,
halat és semmiféle tejtermékeket nem fogyasztanak, tojast azonban igen (Risi — Ziirrer, 2007).

A vegetarianizmusnak, a nyerskosztnak, valamint a kiilonleges ¢élelmiszereket felhasznélo
étrendeknek a keveréke a natartaplalkozas, mely elsdsorban biotermesztésli alapanyagokat
hasznal fel nyers, természetes allapotban. A nyersétel féleg ndvényi eredeti, nem hdkezelt,
frissen elfogyasztott termékeket jelent, mint a nyers tej, a savanyu tejtermékek, hidegen sajtolt
ndvényi olajak és a zoldségfélék, valamint ez a taplalkozasi forma a friss fliszerek és kevés so
hasznalatat részesiti elényben (Horvath, 2002).

A vegetarianizmus iranti érdeklddés folyamatos novekedést mutat. A témaval kapcsolatban egyre
tobb internetes oldal jon létre, tovabba gyarapodnak az 0jsagok, magazinok és szakacskonyvek.
Az éttermek reagalnak a megujult érdeklédésre, ugyanis a felmérés szerint Amerikaban tizbol
nyolc étterem vegetarianus ételeket ajanl, emellett egyre tobb gyorsétterem étlapjan szerepelnek
salatak, ,,veggie burgerek” és mas hus nélkiili ételek, tovabba az egyetemi ételszolgaltatok
kinalata is alkalmazkodik ehhez az iranyzathoz (108).

1.4.4 Diétas étrendek

A kovetkezd alfejezet kétféle diétas étkezésrdl, elsdsorban a betegségekbdl adodo, enyhébb vagy
szigorubb diétas étrendekrdl, masodsorban a manapsag divatosnak itélt, fogyokuras szandékkal
folytatott diétakrol, ujfajta étrendekrdl szol. A fogalmi meghatirozas miatt
sorolom a diétdk kozé a kiilonbozd fogyokuras étrendeket is, hiszen
egyrészt az elhizas, mint betegség is kezelhetd tobbféle diétaval,
masrészt sok fogyokuras modszert illetnek diéta jelzovel. .
SZECHENYI @
Eurépai Unié
Euroépai Szocialis -
i Alap
AYNANARl BEFEKTETES A JOVOBE

»A diéta gordog eredetli sz, tadgabb értelemben szabalyozott
¢letmodot, sziikkebb értelemben szabalyozott taplalkozast,

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




9
<A
7

DEBRECENI EGYETEM

(gyogy)élelmezést jelent (Lelovics, 2011).” Megvaltozott, részben korlatozott, részben pedig
bovitett, de a hagyomanyostdl mennyiségben €s mindségben mindenképpen eltérd étrendre utal
(Horvath, 2002).

Betegségekbol adodo diétas étkezés

A magyar népesség egészségi allapota az utdbbi harom évtizedben szamottevéen romlott. Az
egészségtelen életmadd, a kiegyenstlyozatlan tdplalkozas, valamint az €élvezeti szerek mértéktelen
fogyasztasa jelentOs szerepet jatszik a lakossag élettartamanak csokkenésében. Az éves szinten
80 ezer sziv- és keringési-, illetve 32 ezer daganatos megbetegedés kovetkeztében bekdvetkezo
halalozas nagymértékben Osszefligg az egészségtelen taplalkozassal. A tulzott energiafelvétel az
oka a lakossag 25-30%-at érint6 elhizéssal kapcsolatban, illetve a 6-8%-ot érintd cukorbetegség
kialakulasanal. Tovabba betegségek kialakuldsahoz vezethet a talzott zsir- és s6fogyasztas, a
tartos sulyfelesleg, és a mértéktelen alkoholfogyasztas is. Ezek a részben helytelen taplalkozas
miatt kialakult, mar meglévé betegségek az okai annak, hogy a specialis étrendi igény(i csoportok
kozott helyet kapott a betegségekbdl adodo diétas étkezés fontossaga.
A beteg ember élelmezésének az a célja, hogy a beteg minél kevesebb id6 alatt ismét egészséges
legyen, ezért étrendjét gy kell Osszeallitani, hogy eldsegitse a mieldbbi gyogyulast. Az egyes
diétatipusokban nem csak a taplalékokat és azok 0sszetételét kell megvaltoztatni, hanem sajatos
konyhatechnologiai  eljarasok alkalmazasa sziikséges. Ezért megkiilonboztethetink a
tapanyagtartalom mellett az ételkészités szerinti diétas valtozatokat (Horvath, 2002). A korszerti
gyogyélelmezésben egyre tobbet foglalkoznak a megfeleld konyhatechnologiai eljarasokkal,
melynek cé€lja, hogy a diéta se kiilalakjdban, se izében ne térjen el 1ényegesen a mindennapi,
szokott ételektdl. Szamos olyan étel van, ami az egyik diétaban megengedett, a masikban tiltott,
viszont az biztos, hogy a felhasznalt nyersanyagok mellett az elkészités mddja is dontd a diétés
hatas elérésében. Ma mar vilagszerte elterjedt az egyes diétdk eldirdsanal az alapanyagok
meghatarozasa mellett az életkészitési modok eldirasa is (Rigo, 2002).
A vendéglatastol természetesen nem lehet elvarni, hogy korhazi ellatdshoz hasonlé diétat
biztositson. Viszont az ételvalasztékot lehetdleg ugy kell alakitani, hogy legyenek benne:

o Krémlevesek, gyiimolcslevesek
Francidsan elkészitett f6zelékek
Sészegény piirék, szénhidratszegény vegyes zoldségkoretek
Sovany, parolt husok
Csokkentett cukortartalmu cukraszkészitmények, tésztak
Rostban gazdag barna kenyerek
Nyers gyiimolcsok, sajtok
Energiaszegény tditditalok, rostos gytimdlcslevek, asvanyvizek

e Mesterséges édesitdszerek tea vagy kavé mellé
A fliszerezés és izesités mértékét a diéta tipusa hatdrozza meg, de a diétds étkezés semmiképp
nem izetlen, fliszertelen ételeket jelent, sot, kertilni kell az egyhangusagot.
A tovabbiakban a leggyakoribb, szakkonyvek altal emlitett betegségek és az
azokra javasolt diétdk sora tekinthetd meg.
Az elhizés oka a tdpanyagbevitel és —felhasznalds egyensulydnak a
hianya, kezelése pedig egy energiaszegény diéta, ami
mennyiségben is korlatozott mértékii. Diétdja soran javasolt a
csOkkentett energiatartalmu vagy energiamentes ételek,
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valamint a magas viz- és rostanyag tartalmi gylimolcsok és zoldségek fogyasztasa (Horvath,
2002).

A cukorbetegség kialakuldsanak oka a hasnyalmirigy altal termelt inzulin hormonjanak hianya.
Kezelése elsdsorban a szigora diéta kezelésébdl all, melynek alapja a beteg altal naponta
fogyaszthatod szénhidratmennyiség meghatarozasa. Ezt leggyakrabban diabetikus élelmiszerekkel
lehet kezelni.

Az érelmeszesedés esetén, illetve szivinfarktust kdvetden jellemzOen energiaszegény taplalkozas
az ajanlott, ami zsir- és cukorszegény diétaval érheté el. Magas vérnyomas esetén
natriumszegény diéta alkalmazasa sziikséges, ami natriumszegény ¢€lelmiszerek felhasznalasaval
¢s a felhasznalt konyhasé mennyiségének csokkentésével valdsithatd meg. Szintén
natriumszegény étrend alkalmazandd vesebetegségek, tovabbi sziv- és keringési betegségek
esetén (Horvath, 2002).

Rigd (2002) tovabba emliti a fehérjeszegény étrendet, ami példaul a koszvényes betegeknek
biztosit megfeleld diétat, valamint a fent emlitetteken kiviil energia- és fehérjegazdag étrendet
szdmos betegségre, tobbek kozott infekciods betegségek, koros lefogydsok és elsovanyodasok,
osteoporosis és lazas allapotok kezelésére.

Lathato tehat, hogy a diétak a beteg szervezetek megfeleld ellatasa érdekében fontos szabalyokat
kovetve épiilnek fel. A komoly betegségek diétas étkeztetése a vendéglatasban csak a hozzaértd
szakemberek segitségével (pl. dietetikus, diétas szakacs) oldhato meg.

Fogyokiras célbol alkalmazott diétak

Az elhizas a rendszertelen étkezés és a kiegyenstlyozatlan életmod kovetkeztében alakulhat ki,
€s szamos betegség okozdja lehet, mint a cukorbetegség, sziv- és érrendszeri betegségek,
vérnyomasproblémak vagy iziileti betegségek (Rigo, 2002). Egyesek ezért, masok pedig sajat
alakjuk megformélasa cé€ljabol, egészséges Onértékelésiik, onbizalmuk helyreallitisa végett,
egészségiik megdvasa, esetleg egy 1j, divatos vagy egészségesebbnek vélt életmdd bevezetése
miatt, vagy a média nyomdasara kezdenek rdvidebb vagy hosszabb ideig tartd, uj étrend
bevezetésébe az életiikben.
Tulzas nélkiil allithatjuk, hogy ma mar rengeteg kiilonféle fogyokuras modszer 1étezik, igy
meglehetdsen nehéz eligazodni az ajanlott diétas étrendek kozott (Szathmari, 2010). A
kovetkezOkben néhany népszeriibb diéta €s azok leirasa olvashato.
A 90 napos diétat harom honapig kell kovetni, 15-25 kg minusz is elérhetd vele, és
hatékonysaganak titka a konnyen kovethetdé szabalyokban rejlik: minden nap csak egyféle
tapanyagot fogyasztunk, és a napok sorrendjét nem cseréljiik fel. Az adott napon a fehérjék (tiro,
sajt, joghurt, stb.), illetve keményitdk (bab, borsod, burgonya, stb.) csak onmagukban vagy
zoldségfélékkel fogyaszthatok, a szénhidratnap mértéktartast kovetel, illetve a gylimolesnapon is
szigoruan csak gylimolcsok fogyaszthatok (Szepessy, 2007).
Az Atkins-modszer Iényege a fehérjedus, szénhidratszegény étkezés, korlatozza a napi bevitelt
grammban megadva. Eldnye, hogy latvanyos, gyors eredményt hoz, viszont az allati eredetii
termékek eldnyben részesitése miatt noveli a koleszterinszintet, ezzel parhuzamosan a kevés
rostbevitel ¢és elégtelen gylimoles- ¢és zoldségfogyasztds miatt emésztési
problémak, valamint vitaminhiany léphetnek fel (Szathmary, 2010).
A férfiak altal kedvelt ,Harcosok étrendje” elnevezésii diéta a test
Osztoneire épiil, alapja pedig az a természetes napi ciklus, ami az .
evolucio soran kialakult, és amely szerint a testiink még ma is SZECHENYI @
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Alkalmazéasa soran napkozben csak gylimolcsot és zoldséget ehet a diétazo, viszont este
korlatozas nélkiil potolhatja a napkdzben kimaradt étkezéseket (109).

Az Update modszer Iényege, hogy nem fogyaszthatunk sem cukrot, sem lisztet, sem hozzaadott
cukrot tartalmazo ételeket a diéta alatt (teljes kidrlésiit sem). Boséges reggelit, tartalmas ebédet
¢€s szerény vacsorat ir eld, melyek alkalmaval Update markdju termékek fogyasztasara 6sztonoz.
Megkonnyiti a diétazok dolgat, hogy kodokkal jelolik az egyes termékeket aszerint, mikor mit
tartalmaznak ¢és mikor ajanlott a fogyasztasuk. Tovabbd minimum heti harom edzést is eloir a
diéta kovetdinek (Schobert, 2011).

A paleolit diéta, amit gyakran ¢életmodként emlegetnek néhany egyszerii, de vitatott feltevésen
alapszik. A diéta megalkotoja szerint az emberek idedlis étkezése a kokorszaki emberével
példazhaté, mivel az eltelt huszezer év alatt az ember emésztérendszere képtelen volt
alkalmazkodni a modern kor taplalékaihoz. A garantalt fogyds abban rejlik, hogy a diéta
elzarkozik a gabonafélék, hiivelyesek, finomitott so €s cukor, a feldolgozott olaj és a tejtermékek
fogyasztasatol. A viz és a tea megengedett italok, valamint a legnagyobb aranyban a hus, hal és
tojas fogyaszthatd, ezt kovetik mennyiségben a zoldségek, majd a gylimolcsok, valamint az
aranyaban legkevesebbet fogyaszthatd magvak (Szendi, 2009).

Ennyibdl is lathatjuk, hogy sokféle diéta van, ami segiti a fogyni vagydkat céljuk elérésében,
nem beszélve az egyedi modszerekrdl, amiket tobb helyrdl szerzett informaciok alapjan alkotnak
egyes diétazok. A legtobb ajanlds alapjan a friss zOldségek és gylimdlcsok, valamint a sovany
husok és tovabbi fehérjeforrasok (joghurt, kefir, tojas) a lehetd legjobbak a fogydkuras étrend
kialakitasahoz.

Ellenorzo kérdések:

1. Mi atéaplalkozas fogalma?

2. Hogyan hatdrozhaté meg a gasztronomia fogalma?
3. Milyen tényezdk hatdrozzak meg az ételvalasztast?
4. Melyek a leggyakoribb specialis étrendek?

5. Jellemezze a specialis étrendi igényeket.

Kompetenciat fejleszto kérdések:

1. Allitson 6ssze heti meniisort vegetarianus vendégek részére!

2. Milyen eszkozokkel lehetne befolyasolni a fiatalok ételvalasztasat?

3. Tervezzen meg egy olyan innovativ turisztikai terméket, mely vonzd lehet a specialis
étrendi igényli vendégek szdmara.
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2. Az 0j keresleti trendekhez alkalmazkod6 kinalat

2.1 Az uj trendeknek megfelel6é vendéglatohelyek

2.1.1 Gyorséttermek

Annak a rohano életstilusnak, amely jellemzi a 21. szazad emberét, a leglatvanyosabb velejaroja,
a taplalkozas felgyorsuldsa, melynek otthont adnak a gyorséttermi lancok egyre ndvekvd hadai.
Az iparag sziil6foldje az Amerikai Egyesiilt Allamok, de mara mar szinte nem létezik a vilagon
olyan varos, ahol a leghiresebb éttermi lancoknak ne lenne legalabb egy, jol jovedelmezd iizlete.
A gyorsétkeztetés térhdditasa alapjaiban valtoztatta meg a nagyvallalatok elképzelését a gyartasi
folyamatokrol, valamint az értékesitésrdl egyarant. A legelsd gyorséttermek megalkotoi rajottek
arra, ha gépiesitik és standardizaljak az ételek elkészitését, egy-egy alkalmazottnak, csak egy
bizonyos munkafazist kell betanitani, ami konnyedén biztositotta az alacsony dolgozoi
bérkoltséget.

A hamburger ¢és a siilt krumpli hihetetlen gyorsasaggal valt az USA nemzeti ételévé, valamint
hasonl6 sebességgel kezdte meg térhoditasat az egész vildgon. Sajnos azonban, a
gyorséttermekben kaphato ételek nem az tigyes, kreativ és szakképzett szakacsok, hanem sokkal
inkabb a gépiesitett konyhatechnoloégia munkajat ,,dicsérik”. Arrol nem is beszélve, hogy a
fogyasztok aligha kapnak hiteles felvildgositast arr6l, hogy az altaluk olyannyira kedvelt
hamburgerek pontosan mibdl is késziilnek.

Az utobbi évtizedekben megvaltozott élelmiszergyartasi struktira, szamos sulyos betegség
melegagya lett. Mivel a rengeteg szarvasmarhdbol késziilt ételt forgalmazo étteremlancoknak
tartania kellett a folyamatosan novekvd kereslettel a 1épést, ezeket az allatokat elkezdték egyre
nagyobb szamban, azonban sokkal hanyagabb koriilmények kozott tenyészteni. 1982-ben, nem
sokkal a gyorséttermek elterjedését kdvetden, a tudosok felfedezték az E. coli H7-es korokozot,
amely a torténelem sordn mar korabban is okozott problémat, azonban a hanyag szarvasmarha
tenyésztés és a mindenféle higiénidt nélkiiloz6 vagohidak szaporodasanak koszonhetéen wjult
erore kapott.

A gyorséttermek a hagyomanyos éttermektdl tobb szempontbdl eltérnek, igy példaul az ételek
altalaban mélyhiitott alapanyagokbol, jol kidolgozott néhany masodperces f6zési folyamat alatt
késziilnek el. Logisztikai szempontbdl kiilondsen elényds, hogy a legtobb gyorsétterem franchise
rendszerben miikodik. A gyorséttermek kindlata a gyors kiszolgéaldson, €s a tomegtermelésen
alapul, termékeikhez sajatosan erre a célra kifejlesztett és termelt alapanyagokat hasznalnak.

A gyorséttermek egyre inkdbb megjelennek kiilonbozo, egészséges ¢€letmodot népszeriisitd
kampéanyokkal és jotékonysagi akcidkkal. Az étlapjaikon egyre bdviil kindlat van a salatakbol,
konnyt ételekbdl, a light tiditok is megjelentek a kinalatban, vagy a gyermekmeniihoz bio tejet is
lehet vélasztani. A marhahusbol késziilt hamburgereket lassan felvaltjadk az egészségesebb,
szarnyasokbol, halakbol késziilt burgerek. Eldtérbe keriil a kisadagos varidcio, mely egyre

gyakrabban terjed a vendéglatasban. (Schlosser, 2003)
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2.1.2 A Slow Food mozgalom

»2Meg kell kimélnlink magunkat a gyorsétkezések egynemiisitd hatdsaitol, az élelmiszer-
tomegtermelés mindennapi globalizacios hatasaitol” (Rohaly — Mészaros, €.n.) A gasztronomiai
¢és kulturalis turizmus egyszerre vendéglatas, taplalékunk és élelmiszercikkeink ismertetdje,
hagyomanyaink, miivészetiink partfogoja és telepiiléseink, tradicidoink népszeriisitéje. A Slow
Food iranyzatot, csaknem két évtizeddel ezel6tt Carlo Petrini inditotta utjara Olaszorszagban
abbol a célbol, hogy az adott teriiletek jellegzetes terményeit, ételeit, hagyomanyodrzé
taplalkozasi szokasait megovja, valamint Gjra érvényhez juttassa a mindennapok életstilusaban.
Ez a kezdeményezés célul tlizte ki a hagyomanyos €s mindségi ételek védelme mellett, a helyi
termeldk és a gasztronomiat képviseld kozosségek piaci szerepének és jelentdségének emelését
egyarant. Mara mar vilagmozgalomma valt az egykor még olasz életélvezdk forradalma, melyet a
gyorséttermek térhoditdsanak visszaszoritasara inditottak. A ,lassu ételek” nem feltétleniil draga,
inyenc ételek, vagy neves szakacsok altal készitett fogasok, még nem is a divatos receptek altal
készitett ételeket kell a fogalom alatt érteni. Ezek az ételek olyan alapanyagokbol késziilnek,
melyeket helyi, organikus és fenntarthatd modszerekkel termelnek és dolgoznak fel.

A Slow Food neve alatt megjelend ételek {6 jellemzdi a kovetkezok
e jo mindségii (mert vegyszerektol, adalékanyagoktol mentes, egészségre nem karos),

e tiszta (mert elballitasa soran vigyaztak a kornyezetre, és nem karositottak a természeti
értekeket, a vizet, a levegdt, €s a talajt) és

e jgazsdagos (mert a termeldt tisztességesen megfizetik, ¢és nem zsdkmanyoljak ki)
¢lelmiszerek mellett all ki.

A filozofia vilagszerte elterjedt, azt bizonyitva, hogy az emberek igenis ki vannak éhezve a
valddi izekre, a zamatos ételekre, és arra a milidre, amely megteremti ezek nyugodt és élvezetes
elfogyasztasat. A szervezet kdzpontja az olaszorszagi Bra-ban talalhat6. A mozgalom tagjainak
helyi csoportjai a ,konvivium” nevet viselik. Ezek a féleg szakmabeliekbdl allo kozosségek
gondoskodnak a filoz6fia megvalosulasarol.
Ez a nemzetkozileg elismert gasztrondmiai mozgalom 0Osszefogja mindazokat az elszant
csoportokat €s egyéneket, a vendéglatas kitartd képviseldit, valamint a hazai termeldket, akiknek
kozos céljuk a mindségi borok és zamatos ételek széleskorli népszeriisitése, valamint a csaladias
lakomak ¢€s a lassusag iranti szenvedély 0jjaélesztése.
Magyarorszagi elterjedésében kdzponti szerepet jatszott az Olaszorszagban megrendezett veronai
Vinitaly kiallitas. 1990 koriil keriilt a rendezvényen bemutatott édesborok repertoarjaba a tokaji
aszu, amely felhivta Magyarorszagra és annak gasztrondmiai kincseire a vilag, és a szakértok
figyelmét egyarant. A rakovetkezd évben jabb 6t aszu és Ot eltérd modon elkészitett libamad;
keriilt a kinalatba, amely az 6ta is a magyarok ismertetéjegye a kiallitdsokon. Ezt kovetden
hamar megalakult Magyarorszdgon a mozgalom alapszervezete.. A hazai
szervezetek eleinte leginkdbb a kiilfoldi rendezvényeken tudtik
érvényesiteni szdndékaikat. A legemlékezetesebb események kozott
tartjuk szamon azt a virtualis chardonnay kostolot, ahol a X
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vilagklasszis borok bemutatasdval Osaka, Palermo ¢és Ottawa
mellett a budapesti borok is eldkeld helyen végeztek. Eppen
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ezért, nem meglepd, hogy a mozgalom hazai képviseldi, az orszag figyelemreméltoé borkultaraja
miatt elsé sorban e mennyei italok, valamint a hozzajuk tokéletesen tarsuld alapizek
megismertetéséért és a mindennapi fogyasztasba vald visszahozatalaért kiizdenek.

Hazankban nem csak arrol volt sz6, hogy kezdtek feledésbe meriilni kedvenc izeink, és
ételkiilonlegességeink, hanem a termelésben résztvevok is kezdtek kiszorulni a piacrél. Ez nem
csak a sokféleség eltiinésével fenyegetett az aruhdzak polcain, hanem sajnos szamos csalad
megélhetése valt kérdésessé. Rengeteg problémakor var még megoldasra, azonban néhany
teriileten javul6 tendencia figyelheté meg.

A Slow Food térhéditasanak folyamatabol a magyarok is kivették a résziiket, és tematikus
csoportokba szervezddtek. 2009-ben Gsszesen 9 olyan magyar csoportot regisztraltak, akik
munkdjukkal hozzajarultak, ezt a filozofiat kozpontba 4llité rendezvények megszervezéséhez, a
témaval foglalkozo6 kiadvanyok megjelenitéséhez. Az emlitett csoportok a kovetkezok: Baranya -
Slow Food Pannonia; Budapest — Régi J6 izek Baratai, Budapesti Vendég-kor; Debrecen — Civis
Konvivium; Kunpuszta — Kiskunsagi Barati Hagyomanyok Barati Kore; Nograd — Paléc Izek
Konvivium; Pécs — Baranyai fzek Asztaltarsasaga; Szatmar — Szatmari fzek Baratai; Szolnok —
Tisza Mente Konvivium.

Az egyes csoportok bemutatkozasdra az évenként megrendezésre keriild, ,,Kostoljuk meg
Magyarorszagot” elnevezésli, Slow Food talalkozd nyujt lehetdséget, a nyiregyhdzi Sostoi
Muzeumfaluban. A hazai bemutatkozo programok mellett, melyeknek célja az adott csoportra
jellemz6 termékek prezentalasa, €s azok megismertetése a résztvevokkel, 1éteznek tigynevezett
csere programok is, melyek sordn egyes konviviumok kozott tartds, szakmai kapcsolat alakulhat
ki, az ételek és italok kostolasanak és kozos felfedezésének Utjan. Ilyen kapcsolatra példa a
Kiskunsagi Hagyomanyok Barati Kore és a Firenze Scandicci konvivium kozott kialakult
egylttmikodés, melynek eredményeként a magyar csoport képviseldi, kidllitoként vehettek részt
a témaval foglalkoz6 olaszorszagi rendezvényeken.

A Nyiregyh4dzan évenként megrendezett talalkozé mellett, 2013-ban Magyarorszagon elsoként
keriilt megszervezésre a Slow Hét, a junius 21-ei nemzetkdzi Slow Nap kibdvitéseként. Egy
teljes hét szol a lasstisagrol, az egészségrdl, a csaladrol, a baratokrol és a nyugalomrol,
megtestesitve mindazt, amiért a Slow mozgalom kiizd. A hét minden napjan mas- és mas
programokkal, ételekkel varjak mindazokat, akik kimeriiltek a mindennapi rohano életmodtol,
vagy csak egyszeriien kikapcsolddasra vagynak.

Szamos szakmai érdeklddd jelentkezik a Slow témakorében, azonban sajnos a mozgalom
egyeldre nem tart ott, ahol tartania kellene. Rendkiviil sok a hatraltatd tényezd, valamint a
vilagunk sajnos nem a lassuldsra, hanem a folyamatos gyorsulasra és rohandsra van
berendezkedve. Amig az emberek tudata nem valtozik drasztikusan a valodi értékekrol, és azok
¢letben tartasanak fontossagarol, egy ilyen mozgalom nem igazan tud erére kapni. (Petrini, 2002)

2.1.3 Bioéttermek

A biotermék szinonimdja az Okoldgiai termék kifejezésnek, azt jelenti, hogy az adott aru

vegyszermentesen eldallitott alapanyagok felhasznaldsaval késziilt, illetve a

termesztés sordn csak biologiailag lebomlo vagy természetes szereket

hasznaltak. Az el6allitas soran tilos génmanipulalt szervezeteket vagy

azok szarmazékait felhasznalni. Rdadasul az a f6ld, amelyben az SZECHENYI @
Eurépai Unié
Euroépai Szocialis -
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alapanyagokat termesztették, mar legalabb harom éve nem volt
vegyszerrel kezelve. (111)
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Tehat a valodi biotermék ellendrzott koriilmények kozott termelt, semmilyen mutragyat és
szintetikus, toxikus anyagot nem tartalmaz. A tdpanyag-utanpétlas csak szerves eredetii
tapanyag-utanpoétlasra alapozott lehet, és a novényi karositokat is mechanikus tton irtjak. A
koérokozokkal szemben olyan természetes eredetii az 0kologiai gazdalkodasban engedélyezett
szerekkel "permeteznek", amik nem szivodnak fel novényekben, vizzel konnyen lemoshatok. Az
ilyen modon eldallitott termékek (az alacsonyabb hozam miatt) mennyiségben elmaradnak
vegyszerekkel kezelt tarsaiktol, és magasabb koltségekkel allithatok eld. A hiteles biotermék
mindig dragabb, de magasabb mindséget is képvisel. (112) A késztermék nem tartalmazhat
semmilyen hozzdadott mesterséges anyagot, leszdmitva azt az esetlegesen el6forduld 5%-ot,
amely egy meghatarozott adalékanyaglistaban szerepld, bioval nem helyettesithetd alkoto lehet.
Az igazi biotermékeknek kiilondsen gazdag a tdpanyag-, asvanyanyag- €s vitamintartalmuk, és
izletesebbek is, mivel a nagy hozamok helyett a hangsily, a magasabb taplalkozasi értékek
elérésén van. Bioterméket ¢élelmiszerboltokban, egészségcentrumokban, bioboltokban vagy
biopiacon vasarolhatunk. Jellegzetes biotermékek az étkezési csirdk, a bioméz, a biobor (kiilonos
tekintettel a jdszberényi cserszegi fliszeresre), a biokekszek ¢és -siitik, és természetesen a
mindenféle gabona, zoldség és gylimolcs. (111) A legfontosabb hazai biotermékek a gabonafélék,
ezen beliil is a durumbuza ¢és tonkolybuza. Ezeket Orleményként (biokenyérliszt), illetve
biotésztaként forgalmazzak. Jelentds még a tavaszi arpa (sOrarpa) biotermesztése. Az
olajnévények koziil elterjedt biokultira a napraforgd, a repce, valamint az olajtok.
Hiivelyesekbdl elsdsorban szdjat, csicseriborsot és borsot termesztenek biondvényként. (113)
Magyarorszagon szinte egyediilallo vallalkozasként indult a pécsi Biokristaly étterem. Baranya
megyében biztos kivételes étterem, biokoncepcidra épiil fel. Kizardlag bioalapanyagokat
hasznélnak fel az ételek elkészitése soran. Forgalmazasa soran is csak vegyszermentes ételeket
forgalmaznak. Az alapanyagokat hazai termel6ktdl szerzik be, de amiben itthon esetlegesen
hidnycikk van, azt a szomszédos orszagokban szerzik be.

Céljuk, hogy lehetdséget biztositsanak az egészségilk megdrzésével tudatosan foglalkozok
szamara az alapanyagok beszerzésére és reform ételek fogyasztasdra. E mellett azoknal az
embereknél, akik még nem érzik at a taplalkozas mindségének jelentdségét, lehetdséget kapnak a
rosszul kialakult fogyaszt6éi szokasok atalakitasan. Az éttermet a Biokontroll Hungéria Kht.
mindsitette, és feliigyeli az ételeik mindségét. Védett konyhatechnoldgiaval, know-how receptek
segitségeével széleskorli étel és italvalasztékot nyljtanak. Kinalatukban a husételek mellett
vegetarianus, vegan és specialis diétas ételek is megtalalhatok (114).

Elsdsorban természetesen biotudatos vendégekre szamithatnak, és a vendégkor varhatoan
boéviilni fog. Amig Magyarorszagon kevés bio éttererem taldlhatd, addig Olaszorszagban,
jelenleg korbeld 100 organikus étterem van, az iskolai biokdvézok szama is a gyors novekedést
mutat.

2.1.4 Wellness éttermek

A tudatos taplalkozéasban nyujt segitséget az éttermekben betérd vendégeknek a Wellness

Etterem Halézat. Eddig mintegy 40 vendéglé csatlakozott a nyaron indult

kezdeményezéshez. Az éttermek, szallodai konyhdk is haladnak a korral,

¢s egyre tobb helyen lehet diétas vagy vegetarianus mentiit kérni, ezek

0 eséllyel illeszkednek a korabbi rendszerbe, mégis olykor z
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egyszerlibb volna, ha csak feltiintetnék az étlapon a legfontosabb
tudnivaldkat. Ezért inditotta utnak nyar kozepén egy barati
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tarsasag a Nemzetkozi Wellness Etterem Halozatot. Eddig mintegy 40, foként fovarosi étterem
csatlakozott a halozathoz. Ennek segitségével egyszerlien kiszamithatdo az ételek energia és
tapértéke. Mindossze az adott fogas recepttirat, az OsszetevOok listajat és mennyiségét kell
betaplalni, a tobbit a szoftver végzi. A program az élelmiszertérvény eldirasainak teljesitését is
megkonnyiti, mivel a naprakész anyaghanyad nyilvantartast tesz lehetévé.” (Hargitai, 2007)

2.1.5 Keresztény éttermek

5 Egtdj, Budapest tedzo-kavézo

Az els keresztény vendéglatd helyiség Budapesten, az 5 Egtaj nevii teazo-kavézo volt, amely
2004 Gszén nyitott. Keresztény kulturalis talalkahelyként is hirdette magat. Az 5 Egtaj a
fogyaszthatd tedkon, kavékon, siiteményeken tul ingyenes internetezésre, kiallitasok
megtekintésére is lehetdséget biztositott. A tervek szerint ezen feliil filmklub, kreativ klub, és ¢16
koncertek is a hangulatot kivantak volna emelni.

»lea, kavé, internet, konyvek, programok, keresztény szellemben- ez jellemezte a kavézot.
Zakeus étterem Piliscsaban: A Pazmany Péter Katolikus Egyetem teriiletén taldlhaté a Zakeus
étterem, mely hagyomanyos harmadosztalyu étteremként lizemel, és kiilonlegességként az
egyetem diadkjai szamara az altaluk iizemeltett menzan egyhdzi iinnepekkor hlismentes meniit is
kinalnak. (115)

2.1.6 Elményelemek, kiilonleges étkezési formak

Az els6 ,,Pullman-kocsit”, amely azota fogalomma valt, feltalaloja 1859-ben épitette. Az izléses
faburkolattal, a pliiss huzatii kényelmes berendezéssel ellatott kocsik belsejében mozgas kdzben
semmi el nem torhetett, egy csepp ital ki nem folyhatott. Ez az tgynevezett forgdzsdmoly
feltalalasaval valt lehetségessé. A ,,Pullman Porters”-ek, azaz egy személyben a kalauz, a pincér
¢s az inas teenddit ellatd alkalmazottak is az utasok rendelkezésére alltak.
1867-ben indult az elsé olyan haldkocsis vagon, amelyben ételt is felszolgaltak. Kezdetben az
étkezokocsikon nem foztek, hanem a kozbeesé allomasokon vették fel az ételeket. Késobb a
konyha egy kiilon kocsiban kapott helyet, végiil kialakult a ma is hasznalatos elrendezés: az
étkezdkocsi egyik végébe épitett konyharészleg.
1883. junius 5-én elindult Parizsbol az els6 Orient Express Konstantinapoly felé¢. Ekkor még csak
a Bukarest — Ruszcsuk — Varna vasutvonal késziilt el, Varnatol Konstantinapolyig hajoval kellett
az utat megtenni.
Az elsd utazoknak 457 aranyfrank menetdijat kellett fizetnilik + 20%-ot az ellatasért, ha végig
utaztak Parizstol Konstantindpolyig. Az Orient Expressz luxusvonat volt, csak 1. osztalya jegyet
lehetett valtani. Méltan illették a ,,Roi des Trains, Train des Rois” (vonatok kirdlya, kirdlyok
vonata) elnevezéssel. A tobb napig tart6 utazas soran az utazok tobb élményt és kalandot élhettek
at, mint az amerikai transzkontinentalis expresszek kozonsége. Az 1889-t6l 1914-ig tartd
idGszakot nevezziik az Orient Expressz fénykoranak. Az utazasokhoz szamtalan anekdota
kapcsolodik. Napjainkban a W.L. kozlekedtet Parizs és Isztambul kozott exkluziv jaratokat
gazdag amerikai és eurdpai utasok szamara. (Orient-Express Trains and Cruises,
2001)
Budapesten a Vasuttorténeti Parkban van néhany kocsibol all6 Orient
Express, amely latogathatd, és alkalomszeriien Velencébe szallit X
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utazokozonséget a Karneval idején.
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A ,,Cisalpino” expressz az olaszok egyik csucsvonata, ami Olaszorszagon kiviil Ausztria és Svajc
teriiletén is kozlekedik, és mindeniitt elszeretettel veszik igénybe. (116)

Az étkezOkocsi konyhdjan beliil specialisan kialakitott tésztaf6zé sarok van, igy frissen az
olaszokt6l megszokottan késziilnek az ételek. A tésztdk kozott szerepel lazacos papardelle,
ricottds bazsalikomos canelloni, aglio olio farfalle, gorgonzolas gnocchi, és az olasz konyha
egyéb specialitdsai. Az italok kozott Lambrusco €s Prosecco is rendelhetd.

A svajciak egyik legkedveltebb étkezdkocsi tarsasaga a ,,Glaciier express”, az 1. osztalya
vendégek ugynevezett panorama kocsikbdl élvezhetik a szolgaltatds. A kocsik teteje teljesen
iivegezett, igy az alpesi taj csodalatos panoramadja tarul a vendégek szeme elé. Ajanlatai kozt
szerepel harom fogdsos menii: eléétel egy kevert saldta (nyaron), télen pedig forrd levesek,
foétel, ami zodségkorettel is valaszthatd és édesség vagy sajttal.

A masik étkezOkocsi tarsasag az Elvetino, amelynek kozpontja Ziirichben van. (117) A tarsasag
altal kozlekedtetett szerelvényeken a gyerekeknek lehetdsége van ,,jatszotér” hasznalatara, mert
az egyik vagon erre van kiképezve.

A németek legszinvonalasabb vonata az ICE, amely képes 300 km/6rds végsebességre. Itt az
éttermet ,,Bordrestaurant”- nak hivjak, ahol széles étel-, €s italvalaszték varja a vendégeket.
Kiilonlegességeik koziil emlithetd a feketeerdei szaritott sonka, a mexikoi Chili con carne, a
flistoltlazacos omlett, a baranyragus papardelle és a sajatos német almaspite.

Alkalmanként kiilonleges barkocsit és tdncterem kocsit kapcsolnak a szerelvényhez. Ennek is
kiilonbozo fajtai vannak, ahol a kellemes zene mellett az utasok felhdtleniil szoérakozhatnak. (118)

2.1.7 Helyi alapanyagokat hasznalo éttermek

A helyi alapanyagok hasznélata egyre jobban eldtérbe keriil, nemcsak a vidéki éttermeknél,
fogadoknal, hanem a varosokban is. Vidéken egyértelmii, hogy az alapanyagok tobbségét vagy
akar mindet sajat maguk termelik meg. Ehhez allatokat tartanak, illetve konyhakertet is
kialakitanak, ahol meg tudjdk termelni a kiilonféle zoldségeket, gyiimolcsoket, fliszereket, a
burgonyatol kezdve, a cseresznyén at a bazsalikomig. Azonban ezt nagymértékben befolyasolja
az iddjaras, az, hogy a vendéglatdegység hol helyezkedik el, van-e ehhez elég teriilet, valamint
pénzbeli keret. A belvarosi éttermek nagy részének ezek a feltételek nem is adottak, hisz a varos
kézpontjdban nincs lehetdség allatok tartdsdra, épp ezért szerzik be eltérd helyekrdl,
megrendeloktdl az ételekhez sziikséges hozzavalokat. Minden év végén készitenek egy felmérést,
amelynek az az alapja, hogy kortilbeliil 1300 séfet megkérdeznek, hogy a kovetkezd évre milyen
trendeket tartanak fontosnak. Ez azt mutatja, hogy az els6 két legfontosabb trend mar legalabb 2
éve, a helyi eredetli hiisok és tengeri alapanyagok hasznalata, illetve a helyben termesztett
termékek. Tehat mar a varosi éttermek iizemeltetdinek is kiemelkedd fontossadgu az, hogy olyan
fogasokat kinaljanak, melynek alapanyagai helyi eredetiiek. (119)
A debreceni IKON-ban mindenki tigy gondolja, hogy a kival6 alapanyagoknal nincs fontosabb,
¢és a szakmai hozzaértés meg a csticstechnologidk magukban mit sem érnek, ha a hozzavaldk nem
megfelelé mindségliek. Ezt az elvet kovetve a kézmiives konyhdban minden nap friss kenyeret
stitnek, és a lehetd legtobb hozzéavalot maguk készitik el. Helyi készitésii
alapanyagok példaul a lekvarok, befottek, sajat érlelésii sonkdk és a toltott
bonbonok. A tobbi sziikséges alapanyagot is mindig frissen és
elsésorban a kornyéki kistermelOktdl szerzik be, mint példaul a SZECHENYI @
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Eurépai Szocialis
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tanyasi csirkét, a mangalica sertést vagy a friss zoldségeket. A
hagyomanyos fogasok mellett gondoltak azokra az emberekre
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is, akik szeretik a kiilonleges ételeket, igy Ok is megtalaljdk a szamukra megfeleloket. A
konyhéjukat tekintve a friss, helyi alapanyagok haszndlatan til a modern technologiara is nagy
hangsulyt fektetnek, ¢s mikdzben tjra a hétkdznapokba hoznak elfeledett alapanyagokat, mellette
engedik azt is, hogy a tavoli orszagok hatdsai nyomot hagyjanak. Igy keriil az étlapra tobbek
kozott a lazac, a kagyld és a kirdlyrak. A modern technoldgia alkalmazasaval egyedivé é€s
inycsiklandova teszik az ételeket, amely hozzajarul ahhoz, hogy ne csak izben, hanem latvanyban
is maximalisan eleget tegyenek a vendégek igényeinek. Ilyen példaul a csoki textardk, vagy a
borsoleves mentazselével. A szezondlisan valtozo étlap itt is megjelenik, és ennek értelmében
¢vszakonként mas és mas mindségi hozzavalokat hasznalnak, amivel biztositjadk a folyamatos
megujulast, az érdeklddés €s elégedettség fenntartasat. Ezen kiviil még tobb tipusii meniisorral
probalnak a vendégek kedvére tenni és a forgalmat novelni. A kovetkezd menii, a szezonalisan és
hetente valtozé heti ebéd menii, amely az eldételek, levesek, foételek €s desszertek széles
valasztékabol all. A gyerekeknek kiilon gyermekmentdit alakitottak ki, amirdl biztosan tudni lehet,
hogy a tobbi ételhez hasonloan ezek is friss, helyi alapanyagokbol késziilnek. A séf ajanlata
mentisor a séf legkreativabb ételeit tartalmazza, amelyben szintén szezonalisan valtozo, de
kiilonlegesebb és egyedibb fogdsokat vonultatnak fel, igy mint a fehérboros kékkagyld hazi
baguettel vagy a keleméri barany steak zoldbabbal és ujburgonyaval. A 30 km-es menii lényege,
hogy a vidék jellegzetes izeit egy meniisorba foglaljak, amelyhez 30 km-es korzeten beliil 1évd
tanyakrol, dstermeldktdl szerzik be az alapanyagokat. A 30 km-es menii mellett szolgdlnak még
degusztacios meniivel, vasarnapi meniivel és uzsonna meniivel is. (120)

2.1.8 A molekularis gasztronémia képviseldi

A molekularis gasztronomia az ételekkel kapcsolatos konyhai folyamatokkal és az
érzékszerveink altal evés kdzben észlelt jelenségekkel foglalkozik.” (THIS, 2006)
A molekularis gasztronémia a konyhamiivészet azon 4dga, amely a kémia ¢és a fizika segitségével
alkot meglepd és rendkiviili iz kombinacioju ételeket. Mindezt kiilonleges technikékkal és eddig
f6leg laboratoriumban hasznalatos anyagokkal valositjak meg. (121)
A torténete a 18. szdzadra nyualik vissza, amikor is Brillat Savarin francia iigyvéd és
gasztronomus az Izek élettana cimmel jelentette meg miivét, amiben elséként foglalkozott
molekuléris gasztronomiaval. A magyar szarmazasi Nicholas Kurti az Oxfordi Egyetemen
tanitott és 1969-ben tartott beszéde utan kezdett el kizarolag a konyhai folyamatok kémiai és
fizikai kutatasdval foglalkozni. 1985-t61 Hervé This francia tuddssal egyiitt tartdk fel a
konyhamiivészet rejtelmeit, majd Kurti haladla utdn This egyediil folytatta tovabb a munkat és
szamos helyen hirdette ezt az iranyzatot. (122)
A molekuléris gasztrondémia hazankban egy kevésbé ismert irdanyzat és inkdbb a nevesebb,
elegansabb éttermekben talalkozhatunk olyan ételekkel, amik ezt a trendet tiikrozik. Kiilf6ldon
azonban szamos étterem kindl arra lehetdséget, hogy kiprobaljuk ennek az iranyzatnak az ételeit.
Kiilonosen nevezetes az angliai The Fat Duck étterem, valamint a 2011-ben bezart
spanyolorszagi El Bulli is az egyik fellegvarnak szamitott. (Myhrvold et al., 2011) Ezt a trendet
nagyon ¢érdekes ¢és egyediilallo technika jellemzi, amely sordn ipari készitmények
felhasznalasaval akar egy folyékony halmazallapoti étel zselés allagiiva
valtoztathatd és nem mindennapi iz kombinaciok alkothatok. Az ételek kis
mennyiségliek, latvanyvilaguk szines és elengedhetetlen, hogy a
szakacsok kreativak legyenek és meg tudjak valositani az otleteiket SZECHENYI @
Eurépai Unié -
Eurépai Szocialis
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2.1.9 A fuzios konyha

Maga a fazi6 sz6 egyesiilést, 0sszeolvadast jelent, és ezzel a fuzids konyha is jol jellemezhetd,
ugyanis a kiilonboz6é étkezési kultirdk konyhamivészetét igyekszik oOtvozni. A klasszikus
regionalis és nemzeti konyhak konyhatechnikai eljarasainak és alapanyagainak otvozeteként
megalkotott 0j ételkreaciokat jelenti. A fusion kifejezés a zeneiparbdl szarmazik és az iranyzat
sem Ujdonsag, mert a 18. szazadi orosz konyha kivalo példa erre. (123, 124)

A fuziés konyha valdszinlileg Osi eredetii, de az 1970-es évektdl kezdve valt egyre népszeriibbé.
Szamos francia séf kinalt olyan ételeket, melyekben 6tvozték a tradicionalis francia konyhat az
azsiaival, de fOleg olyan alapanyagokkal, amik Vietndmbol ¢és Kindbdl szarmaztak. Ez az
elképzelés gyorsan elterjedt mas eurdpai nagyvarosban is, valamint az amerikai partokon. (121)

A konyha fébb kategoriai

Az eltéré nemzeteknek, kultraknak és séfeknek kdszonhetden sok tipusa kialakult ennek az
iranyzatnak azaltal, hogy hol milyen konyhak ételeinek kombinédldsaval kisérleteztek. Ha a
magyar konyha kindlatat vizsgaljuk, akkor itt is tapasztalhatd a fuzid jelenléte. Szamos olyan
ételt tartunk magyarnak, amit éppannyira tartanak sajat hazajuk ételeként a csehek vagy akar az
osztrakok. Példaul a rétes sok cseh étteremben megtalalhat6 az étlapon a desszertek kozott. (125)

Néhany ismertebb faziés konyha:

Kaliforniai (francia, olasz, mexikai, kinai, japan)
Tex-Mex (texasi, mexikoi)

Cajun (francia, spanyol, afrikai)

Pan-azsiai (kinai, thai, indiai, japan) (121, 122)
Fuzi6s konyha

2.1.10 A bisztrokonyha

A ,,bisztro” sz6 jelentésével kapcsolatban nincs egy elfogadott konkrét magyarazat, hanem tobb
is €l. Ezek koziil az egyik legvalosziniibb, hogy az orosz ,,blisztro, biisztro!” vagyis a ,,gyorsan,
gyorsan!” szobdl ered, mert az 1815-0s orosz megszallas idején, a varos szélén tdborozo katonak
beszoktek a kiskocsmakba és ezekkel a szavakkal probaltak siirgetni a felszolgalokat. A bisztrd a
francia gasztrondmia egyik fellegvara. A multban a parizsi lakdsok hazigazdai azzal egészitették
ki a bevételiiket, hogy a konyhdikat mas emberek szdmara is megnyitottdk és olyan ételeket
kinaltak nekik, amik egyszerliek, nagy mennyiségben is konnyen elkésziilnek, valamint sokaig
elallnak. A kevés hely miatt hamar kiszorultak az asztalok az utcéra, és ez a fajta vendéglatas
gyorsan elterjedt €s tovabbfejlodott. Az igazi francia bisztrok hangulata kellemes, a berendezés
egyszerll, ugyanakkor a kiszolgalds nem til gyors és baratsagos. A legtobb
pincér nem beszél mas nyelveket, ezért érdemes néhany étel nevét
megtanulni kiejteni. (126)
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A bisztrok kinalata sokféle lehet, mert folyamatosan valtozott az emberek életmodja és igy az
igények is, ezért azok kielégitésé¢hez eltérd tipusu bisztrokat nyitottak. De daltalanosan
elmondhaté mindegyikrdl, hogy fontos szempontokat kell figyelembe venniiikk az ételek
kivalasztasakor, mégpedig, hogy mindig frissen, egyszeriien és gyorsan el lehessen késziteni
Oket. Tovabba jellemzden szezonalis és hazias ételeket kinalnak, amihez elengedhetetlen a jo
mindségll alapanyag. A fogyaszthatd fogdsokhoz gyakran nem tartozik étlap, hanem egy tablan
olvashat6 az aktualis napi, esetleg heti menii. Ez a szakdcsok szamara is egyfajta konnyebbséget
jelent, hisz nem kell a szokdsoshoz és megszokotthoz ragaszkodniuk, hanem a piaci arakat és a
kinalatot figyelembe véve valtozatos meniisort tudnak kialakitani. Azonban nincsenek konkrét
szabalyok, amiket be kellene tartani, amikor valaki egy bisztrét szeretne nyitni. Nincs
meghatarozva, hogy kiviilrél hogyan kell kinéznie és a belsdteret hogy kell berendezni, vagy
éppenséggel milyen ételekkel ¢és italokkal kell szolgalniuk. Emiatt talalkozhatunk olyan
bisztrokkal, ahol a nem egyszeriien elkészithetd fogasok is szerepelnek a repertoarban. (127)

A konyha jellegzetességei:

Reggeli: croissant, francia melegszendvics, bagett

Eléétel: kagylo, csiga

Levesek: Francia hagymaleves, krémleves, halleves, husos raguleves
Foétel: husok, hirtelen siiltek (quiche), f6zelék

Salatak: Cézar, nizzai, Waldorf

Desszert: palacsinta, gylimolcsos pite, Créme brulée

2.1.11 A street food iranyzat

A street food kifejezés azt jelenti, hogy az elado kész ételeket vagy italokat ad el az utcan vagy
mas nyilvanos helyen egy mozgathatdé standbol vagy biifékocsibol. Ezek az ételek konnyii
harapnivalok, amik olcsobbak, mint az éttermi fogasok. A torténelme messzire nyulik vissza,
ugyanis a Pompeii asatasok azt bizonyitjak, hogy mar az okorban is kozkedvelt volt piacon
vasarolt élelmiszereket enni. Példaul az 6kori Gordgorszagban kis siilt halakat lehetett kapni az
utcakon, és Romaban is széles valaszték tarult az emberek elé. Utdbbi inkabb azért kovetkezett
be, mert a bérhazakban, ahol a szegény emberek laktak, nem volt siité vagy kémény, hogy a
lakasbol a flist kimenjen. Tovabba a reneszansz Torokorszagban sok keresztezOdésnél lattak
arusokat illatos forr6 husfalatokat arulni. Manapsag is sok utcai arussal lehet talalkozni szerte a
vilagon és Magyarorszag sem maradt ki a trend hoditasa alél. (126)

A street food jellemz6i

A street food eredeti 1ényege, hogy tobbnyire az ételeket a szemiink el6tt készitik el, és az utcan,

menet kdzben el lehet fogyasztani. Ezzel id6t lehet sporolni, hisz nem kell beiilni egy étterembe

¢s esetleg tobb 1d6t varni arra, hogy a kért étel elkésziiljon a tobbi vendég rendelése mellett.

Tovabba olcsobb is, hisz 1ényeges szempont, hogy olyanok is meg tudjik

venni, akik az éttermi étkezést nem engedhetik meg maguknak. Az

elkészitett ételeket elvitelre becsomagoljak kiilonbozd eldobhatd

muanyag, papir ¢és hungarocell tanyérokba, esetleg edényekbe. SZECHENYI @
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mire van igény. Itthon példaul lehet kapni tobbek kozott hamburgert, gyrost, siilt kolbaszt, fott
kukoricat, kiirtds kalacsot, mig Kindban roston siilt husokat nyarson, f6leg tengeri csillagbol,
skorpiobdl és csikohalbol. Az elényok mellett a mozgod kocsik esetében fennallhat az a veszély,
hogy az alacsonyabb ar miatt az alapanyagok sem tekinthetéek j6 mindséglieknek, illetve, hogy a
hely szegényes kornyezete miatt talan a higiénés feltételeket sem tudjadk annyira biztositani. De
az utcan vald étkezés mellett megjelentek olyan vendéglatohelyek is, ahol ezek a fenyegetd
tényezok kisebb eséllyel vannak jelen, tovabba szélesebb a valaszték és egy kellemesen
kialakitott helyen el lehet fogyasztani az ételeket. (126, 128)
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2.2 A specialis étrendi igények megjelenése a debreceni vendéglatas kinalataban
(Esettanulmany)

A 2015-ben végzett kutatds sordn 59 vendéglatohelyet vizsgaltunk az orszdg masodik
legnagyobb varosaban, Debrecenben azzal a céllal, hogy felmérjiik, hogy a specialis étrendi
igényl vendégeket milyen mértékben és mindségben tudja kielégiteni a debreceni vendéglatas
kinalata . A kutatasba bevont éttermek vendégkore széles skalan mozog (didkok, turistak és a
helyi lakossag), eltéré arakkal és kinalattal rendelkeznek, valamint Debrecen kiilonféle pontjain
fekszenek.

A vizsgalt vendéglatohelyek tobbsége étterem, de van koztik vendégld, ételbar, étkezde és
bisztro is. Tovabba szerepelnek a kutatdsban a debreceni hotelek éttermei, valamint az egyetem
campusain talalhato vendéglato egységek is. Nem vizsgaltuk a népszert gyorséttermek kinalatat,
mivel ezek franchise rendszerben miikodnek, kérésre semmilyen ételt nem tudnak elkésziteni,
ami nem szerepel a kindlatukban (esetleg bizonyos 0OsszetevOk kihagyésaval), valamint a
fogyasztok tobbsége tisztdban van az altaluk nyujtott kindlattal, és a specidlis étkezési igényii
csoportok tobbsége szamara egyaltalan nem nyujt valasztékot (kivéve a salatdk sziik kindlatat).

Specialis étrendi csoportok étkezési lehetéségei

A fejezetben attekintést nydjtunk a debreceni vendéglatohelyek specidlis étkezési igények
kielégitésére vonatkozo kinalatarol. A 2.1. abran lathatd, hogy a vizsgalt vendéglatdhelyek koziil
hany étlapjan szerepel egy vagy tobb, valamely specidlis étkezést kielégitd ajanlat. A négy fo
csoportot vettiik alapul, miszerint vegetarianus, ételallergiasok szamara megfeleld, vallasi és
diétas (fitness/ kiméld) étkezésre utald cimeket, feljegyzéseket kerestiink az étlapokon. Csak
azok a helyek szerepelnek az dbran, amelyek étlapjan kiilon cim alatt, illetve barmilyen mddon
kiilon feltlintetve szerepel a specialis kinalat. Ez alapjan az 59 elemzett vendéglatohely koziil 19
nem jeloli, vagy nem kindl egyaltalan a specialis csoportokba tartozod fogast. Ezzel szemben az
Osszes vizsgalt hely 69 %-a, vagyis 41 hely minimum egyféle specialis étrendi igényli csoportot
kielégit. Az abran is lathato, hogy 27 olyan hely van, ami egyféle, 11 hely, ami kétféle, 3 olyan
hely, ami akar haromféle, illetve egy olyan hely van, ami mind a négy specidlis étrendi igényti
csoport szamara megfeleld kinalattal rendelkezik. Lathato, hogy a kinalati oldalon legtdbben
csupan egy csoportot, de szép szammal vannak olyan helyek, akik két specidlis étkezési csoport
igényeit is igyekeznek kielégiteni.
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2.1 abra: Specialis étrendi kinalat el6fordulasa az étlapon
Forras: Kesjar, 2015

Szintén a kinalati oldal vizsgéalatdinidl maradva a 2.2 dbrdn lathaté a négy étrendi csoport
megoszlasa azokon a helyeken, amik az el6z6 abran is lathatok voltak. Megfigyelhetd, hogy az
egyféle csoport igényeit kielégité helyek nagy része vegetaridnus taplalkozast kinal, és kis
szazalékban van koztiik olyan hely, ami diétazoknak vagy ételallergiasoknak megfelel. Csupan
egy olyan vendéglatohely van, ahol kizarolag diétas étkezési igényeket elégitenek ki a vizsgalt
négy csoport koziil. Azok a vendéglatohelyek, ahol két csoport szdmara is specidlis étkezési
lehetdséget nyljtanak, minden esetben vegetarianus valasztékot biztositanak és emellett még egy
specidlis csoport étkezését is garantaljak. A vegetarianus mellett nagy szamban diétas étkezést
kindlnak (bizonyos helyeken ez a kétféle kinalat egy cim alatt szerepel az étlapokon), viszont
megjelenik az ételallergiara vonatkozo, és a vallasi igények is a husmentes kinalat mellett. A
kovetkezd csoportnal egyértelmilen mind a két vendéglatohely ugyanazt a harom specialis
étkezési lehetdséget nyujtja: vegetarianus, diétds és ételallergias. Az utolsdé csoport pedig
természetesen mind a négy igényt kielégiti, mint ez az dbran is megfigyelhetd. Ebbdl lathato,
hogy a vegetarianus fogasok szinte minden vendéglatohelyen szerepelnek, ahol valamilyen
specidlis étrendi kinalat feltlinik, tehat ez az a célkozonség, akinek az igényeit leginkabb
igyekeznek kielégiteni.
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2.2 abra: Az étrendi csoportok megoszlasa az azokat kielégité vendéglatohelyeken
Forras: Kesjar, 2015

A 2.3. abra atfogo képet ad a vizsgalt debreceni vendéglatohelyek specidlis étrendi kinalatarol. A
legtobb helyen mar az allandd kindlat része a vegetdrianus fogés, hiszen 37 vendéglatohely
étlapjan kiilon cim alatt jeldlik, ezen kiviil 12 helyen kaphato, &m nincs kiilon jeldlve. Ezt koveti
a diétas/fitness igényeket kielégitd, és erre a figyelmet kiilon felhivo 10 hely. Kilenc étterem
kinal étkezési lehet6séget ételallergiasok szamara, és csupan 3 étterem nyujt valamely vallasi
étkezési szokasokat kdvetdk részére specialis ételkinalatot.
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2.3. abra: A specialis étrendi igények kielégitése a vizsgalt vendéglatéhelyeken

Forras: Kesjar, 2015
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étkezési igényl vendégek becsiilt szdmahoz viszonyitva 0sszességében kielégitdnek tlinik.

A kovetkezo fejezetekben bemutatjuk kiilon-kiilon az igények kielégitéseinek lehetdségeit és a
vendéglatohelyek kindlatat a specialis vallasi étkezési szokasokat kovetd, a vegetarianus, az
ételallergidval €16 €s a diétazo/fogyokurazo vendégek szempontjabol.

Vallasi csoportok étkezési lehetoségei

Mint a szakirodalmi attekintésbdl kidertilt, a legelterjedtebb vallasok koziil a kereszténységet és a
hinduizmust illetden nincsenek nagymértéki tiltasok az ételek tekintetében, csupan egy-két fajta
allat husanak fogyasztasit nem engedélyezik. Ezen étkezési igények tehat konnyedén
kielégithetok, mivel az étlapok széles valasztéka bdséges valasztasi lehetdséget kinadl az
engedélyezett ételekbdl is.
A keresztények esetében van egy negyven napos bojti idOszak, amikor hust nem szabad
fogyasztaniuk, amit nem minden hivé tart be. Amennyiben mégis, egy egyszerli vegetarianus
étrenddel megoldhatd ebben a negyven napban az étkeztetés. Van egy hely Debrecenben, ahol a
napi meniiben kiilon szerepelt a hismentes fogas ,,Bojti ajanlat” cim alatt. Ez az ajanlat egészen
hasvétig fel volt tiintetve a vendéglatohely naponta valtozo ételkinalataban. Ugy gondolom,
nagyon figyelmes a vendéglatohely vezetdjétdl, hogy ezzel a meniiajanlattal segiti az
ételvalasztas megkoOnnyitését azon hivok szamdara, akiknek nehézséget okoz a husvét eldtti
negyven napban a hazon kiviili étkezés megoldasa. A kereszténység kovetdinek vonzo lehet,
hogy egy kiilon ajanlat szerepel az 6 étkezésiiket megkonnyiteni, ezért sok érzelmi alapon dontd
vendég eldnyben részesitheti azt a vendéglatohelyet egy egyszerii gesztus miatt is.
Tovabb vizsgalva a legnépszeriibb vilagvallasokat, az iszlam vallasra vonatkozoan nem talaltunk
olyan vendéglatohelyet Debrecenben, ahol betartjdk a vallasi eléirdsokat. Mivel vallasi
szabalyaik tartalmazzdk az altaluk fogyasztott hliisok vagasi koriilményeit is, ezért nehezebb
ennek a vallasi csoportnak az igényeit kielégiteni. Véleményem szerint az iszlam vallast koveto
turistdk vagy itt tanuld didkok szdmara a legkonnyebb, ha husmentesen étkeznek, igy nem
vétenek vallasi eldirasaikat illetden.
Vannak kisebb vallasi csoportok, akik a helyi lakossag, turistak, illetve kiilfoldi hallgatok
személyében képviseltethetik magukat. Az egyik ilyen a zsid6 vallas, aminek megfeleld
¢telkinalatot az étlapokon kiilon feltiintetve egyik vizsgalt étteremben sem talaltunk. Ennek oka
lehet a hivok alacsony létszama, esetleg a vallas multjabol adodéan nem kiivanjak nyiltan
gyakorolni és felvallalni a zsidé lakosok a hitiiket. Van azonban egy hely Debrecenben, ahol
minden pénteken ugynevezett ,,Zs” meniit, azaz zsidé meniit kindlnak vendégeiknek.
A Debreceni Zsido Hitk6zosség, amely kozel 1000 tével Magyarorszag legnagyobb vidéki zsido
kozosségének szamit rendelkezik kdser konyhdval, ahol napi meniivel latjak el a vendégeiket. A
fogasok elkészitése nagyon sok szabaly betartdsat koveteli meg, és gondos odafigyelést és
szakértelmet (a vagas folyamata pedig szakembert) igényel.
Debrecenben jelen van egy kevesebb kovet6t szamlalo valldsi csoport: a Krisna tudatiak. A
debreceni Govinda Vegetarianus Etterem tobbet kozott nekik nyujt specialis étkezési lehetdséget.
Allando étlapjuk mellett naponta tobbféle meniit kinalnak vendégeiknek. Az sszes étel
hus- és tojasmentes, valamint minden nap van a meniiben cukormentes,
gluténmentes ¢és vegan (tej-, tojas-, husmentes) fogas kiilon jeldlve,
ezaltal a Krisna vallasi el6irasok betartdsa mellett kielégitik a
vegetarianus, az ételallergias, valamint a diétas étkezést folytato SZECHENYI @
Eurépai Unié -
Euroépai Szocialis
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A Govinda Vegetarianus Etterem 2009 6ta iizemel hivatalosan. Korabban is készitettek az akkori
Krisnas Kozpontban ebédet a vallas kdvetdi szamara, viszont ott nem voltak a feltételek adottak
arra, hogy étteremként tizemelhessen, és mivel nagy igény mutatkozott az étkezésre, ez tiint a
megfeleld dontésnek. Ebédidében vannak csak nyitva és sajat vallasi csoportjuk mellett minden
betérd vendéget kiszolgalnak. Nagyon népszerli a hely, mindig tele van, és az ételkiszallitassal
egyiitt a kapacitdsaikat maximalisan kihaszndlva iizemeltetik az éttermet. A Krisna vallas a
kilencvenes évek végétdl van jelen Debrecenben, egyfajta Istentdl eredd tudast jelent, amiben a
taplalkozas tudomanya is benne van. Az éltaluk készitett fogasok egészségesek, tovabba pszichés
¢és lelki fejlodést segitenek eld, mivel minden ételiik Istennek ajanljak fel. A Krisna vallast
kovetokon tal keresztény vendégeik is vannak, és olyanok is, akik csak azért latogatjak az
éttermet, mert izlik nekik az étel. Az iizletvezetd elmondasa szerint a vendégeik 50 %-a nem
vegetarianus, csupan az izletes fogadsok miatt valtak rendszeres latogatoikka.

Ezen kivill egy vendéglatohelyet sorolhaté még specidlis vallasi étkezési igényeket kielégitd
helyek kozé, egy belvarosi indiai étterem, ami sok hismentes fogast és kiilonleges ételt kinal.
Nevébdl eredden az indiai valldsok bizonyos részének taplalkozasi sziikségleteit elégiti ki. A
hagyomanyos indiai ételkindlatukban nagy szamban vannak jelen a husmentes fogasok, amik
kielégitik a hinduizmus kovetdinek étkezésre vonatkozd igényeit. Ez a legelterjedtebb vallas
Indiaban, és mivel eldirasaban nagyrészt csak a husmentes étkezés szerepel, erre vonatkozo
igényeiket mas vegetarianus helyen is kdnnyedén ki tudjék elégiteni.

A vallasi iinnepekhez kothetd ételek megjelenését fontosnak tartja a kinalatban (karacsonykor
halaszlé, pulykasiilt, husvétkor sonka, nyul tojés), mint ahogy a bojti idészak idején a biiféasztal
kinalataban szerepl6 husmentes fogasok készitésére.

A fejezetbdl kideriilt, hogy nem azokat a vallasi étkezési szokasokat vizsgdltam, amik
innepekhez kothetéen valamilyen formdban megjelennek az étlapokon, hiszen ezzel nincs
probléma a Debreceni vendéglatasban. Lehetdségei szerint minden vendéglatohely igyekszik az
iinnepek eldtt meniijében az tinnephez kapcsolodo ételeket kinalni, &m ez szerintem ritkabban
vallasi indokolas®i, mint hagyomanykdvetd és megszokott. Osszességében elmondhatd, hogy a
keresztény vallasuakra tekintettel van a debreceni vendéglatds kindlata vallasi iinnepekhez
kapcsolodo étkeztetésre vonatkozoan, €s feltlinnek kisebb vallasi csoportok is, akik igényeit
véleményem szerint képes kielégiteni a kinalati oldal.

Etelallergiasok étkezési lehetéségei

Az ételallergiaval €16k helyzetére attérve a 2.4. dbran lathatd, hogy Debrecenben a vizsgalt 59
vendéglatohelybdl mindossze kilenc helyen kinalnak ételallergidsok szamara étkezési
lehetéséget. A vendéglatohelyek 85 %-a nincs felkésziilve ezen étkezési igények kielégitésére,
vagy nem jelzik ezt megfeleléen a honlapjukon/étlapjukon.

SZECHENYI @
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ETELALLERGIASOK ETKEZESET BIZTOSITO
VENDEGLATOHELYEK

Szamukra

. lehetdséget

biztosit
15%

Szamukra nem
biztosit
lehetdséget
85%

2.4. dbra: Etelallergiasok szamara étkezési lehetéséget nynjté vendéglatohelyek
Forras: Kesjar, 2015

Az ételallergia korunk egyik népbetegségének szamit. A Natura Etteremben az ételallergira
vonatkoz6 eldirdsokat nagyon szigorian betartjdk. Elmondéasa szerint a szallodan belill a
biiféasztal két részbdl all: van egy normal és egy ugymond étkezési allergidban szenveddk
biiféasztala, ahol megtalalhatok a klasszikus diétdkhoz kothetd ételek, mint a lisztérzékenység,
laktozérzékenység vagy cukorbetegség, amibdl a vendég mindenképp tud valamit valasztani.
Amennyiben ez nem igy van, kérésre barmilyen ételt el tudnak késziteni a helyszinen.
Kapcsolatban allnak a Debreceni Egyetem Klinika Kozpontjdnak fédietetikusaval, akivel napi,
heti vagy havi szintii konzultaciokat tartanak. O foglalkozik az étlapok ellendrzésével, valamint
segit bizonyos szigoriibb diétdk nyersanyaghanyadanak megszabasaban, illetve a kész fogasok
kiadhatdé mennyiségi meghatarozasaban. Tovabba a dietetikus folyamatosan konferencidkra,
eléadasokra jar, amikrdl beszamol a Natura csapatdnak, akik ezeket a valtozasokat és trendeket
figyelembe véve tudnak folyamatosan boviilo és valtozatos kindlatot biztositani. A tovabbi nyolc
ételallergidsok szamadra étkezési lehetdséget nydjtod hely koziil az egyik a Govinda vegetarianus.
Igyekeztek megoldani az ételallergidsok étkeztetését, igy készitették el a ,,Mindenmentes mentit”,
mely a huson kiviil tojast, tejet vagy tejterméket, cukrot és glutént sem tartalmaz. Emellett persze
vannak kiilon fogasaik is az étlapon, amelyek mellett kiilon jelzik, mely alapanyagot nem
tartalmazzak.
Azokon a helyeken, ahol felkésziilten varjak az ételallergiaval él6 vendégeket, gyakran
piktogramokkal jelzik, vagy egyéb figyelemfelkeltd modon adjak a vendégek tudtira az ételek
allergén OsszetevSit. A 4. abran lathatd a Natura Etterem étlapjan szerepld
piktogramok jelmagyarazata, amik az étlap tovabbi oldalain a fogasok nevei
mellett szerepelnek. Ugyanezen jelek taldlhatok meg a biiféasztalon is
az ételek nevei mellett, hogy a t4jékozodas konnyebb legyen. i
Természetesen mas jelolési modok is léteznek, €s van olyan SZECHENY]I @
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ajanlatban, hogy milyen specialis étkezési igényt elégit ki, illetve olyan hellyel is talalkoztam,
ahol csupan az étlap folé volt irva, hogy kérhetéek az ételek gluténmentes valtozatban is. A
kilenc hely koziil négy jelzi piktogramokkal, kettd az étlapon kiilon cim alatt feltiintetve, egy az
ételek nevei mell¢ irva, a maradék harom hely pedig csupan egy mondattal az étlap aljan vagy
tetején, hogy mely allergén anyagtdl mentesen kinaljak vagy tudjak elkésziteni ételeiket.(2.7 kép)

Jelmagyarazat « Agenda « YcnosHble 0603HaueHuA

9 9 G

gluténmentes étel laktézmentes étel cukormentes étel tojasmentes étel vegetdridnus étel
mancare fard gluten ~ mancare fard lactoza ~ mancare fara zahar mancare fara oud mancare vegetariana
bnona be3 rnoteHa  6oaa be3 nakTo3bl bniopa 6e3 caxapa bnioaa 6e3 auy BereTapuaHckue bnioa

2.1. kép: A Natura étterem étlapjan az ételek mellett 1évo jelolések jelmagyarazata

Forras: Natura Etterem

A kilenc vendéglatohely koziil a legnagyobb hangsilyt a Natura Etterem fekteti a reklamozasra,
ugyanis a honlapjan kiilon fiil alatt talalhaté egy igen hosszi szovegrész ,Etelintolarenciaval is
gondtalanul” cimmel, amiben ki van fejtve az egyes ételallergidk el6fordulasa és az ezekrdl
kaphato informaciok. Tovabbolvasva nagyszerli hatteret biztosit a reklamozashoz, ugyanis a
cikkben kifejtik, hogy az étterem hogyan késziil mindezek ellenére vendégei fogadasara, é€s
hogyan, milyen feltételekkel igyekszik kielégiteni az 6sszes vendégigényt.

Osszességében valosziniileg a komoly szakmai hattér és anyagi beruhazas miatt van ilyen kevés
hely Debrecenben, ahol kiszolgaljak az ételallergiaval ¢él6k étkezési igényeit. Fontos lenne, hogy
felkésziiltebbek legyenek a vendéglatohelyek, ugyanis nagyobb események lebonyolitasahoz a
csaladok (akik kozott a statisztikdk alapjan konnyedén eléfordulhat ételallergiaval €16 egyén) az
olyan helyeket részesitik eldnyben, ahol minden csaladtag szamara megfeleld ételt tudnak
nyUjtani. Tovabba, azok a vendégek, akik kisebb célpiacok részét képezik, gyakran halasabbak és
elégedettebbek, és konnyen valhatnak visszatérd vendégekkeé.

Vegetarianusok étkezési lehetoségei
Kutatdsunk sordn kideriilt, hogy a vegetaridnus étkezést folytatok vannak a legeldnydsebb
helyzetben a hazon kiviili étkezési lehetdségek szempontjabol Debrecenben. Ennek oka lehet,
hogy ez a taplalkozasi irdnyzat mar mintegy tiz éve jelen van a koztudatban, és ezért az évek
soran minden vendéglatohelynek lehetdsége volt kialakitani a sajat husmentes kinalatat. Ezért
ebben a fejezetben nem csak arra keresem a valaszt, hogy a vegetdrianusok étkezési igényeit
hany helyen elégitik ki, hanem arra is probalok ravilagitani, hogy milyen
hianyossagok vannak a felkésziiltség ellenére ezeken a helyeken.
Az 2.5. abran lathatd, hogy a vizsgalt vendéglatohelyek 63 %-aban
kiilon fel van tiintetve az étlapon a vegetarianus ételek sora, hol
szlikebb, hol bdvebb valasztékkal. Tovabbi 20 %-a a helyeknek SZECHENYI @
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jelolik, ezért keresgélni kell az ételek kozott. Tovabba csupan 17 %-a vendéglatohelyeknek az a
csoportja, akik nem kindalnak, illetve kizarolag meniiztetéssel foglalkoz6 vendéglatohelyek esetén
nem minden nap kinalnak vegetarianus ételt. Ide sorolhatok azok a helyek is, ahol egy hismentes
fogast kinalnak az étlapon.

i Igen, az étlapon kilon feltiintetve
i Igen, de nincs kiilon feltiintetve

s Elvétve taldlhatd az étlapon/Nincs minden nap

2.5. abra: Vegetarianusok szamara étkezési lehetoséget nyujto vendéglatohelyek
Forras: Kesjar, 2015

A kovetkezé kérdés a vizsgalt vendéglatohelyek ételvalasztékara iranyult. A kutatds soran
talaltunk olyan helyeket, ahol vegetaridnus menli néven minden nap rantott sajtot kinalnak,
illetve, ahol a vegetarianus ételek cim alatt csupan kettdé fogas szerepel. A 2.6. abran kiilon
csoportositva lathaté a hismentes valaszték azokon helyeknek, ahol jeldlik, illetve ahol nem
jelolik ezt kiilon az étlapon. Az abra jobb oldalan ez Gsszesitve is megtekinthetd. Ez alapjan tehat
a vizsgalt 59 vendéglatohely tilnyomorészt harom-négy féle husmentes fogést kinal, illetve 6t
olyan hely van, ahol a valaszték meghaladja akar a nyolc féle ételt is. Az is lathatd, hogy azok a
helyek, ahol kiilon jeldlik az étlapon a vegetarianus valasztékot, nyolc vendéglatdhely esetében
csupén egy vagy kettd féle fogast kinalnak, ami nagyon sziiknek mondhat6. Az étlapon fel nem
tiintetett husmentes valasztékot kinalé helyek esetében ez nem rohatd fel, hiszen 6k nem
rekldmozzak kiilon ezeket az ételeket, viszont koztiik is van hét olyan hely, ahol 3-4 féle fogast
kinalnak. Osszesen harom olyan étterem van az 4ltalam vizsgaltak koziil, ahol nem tudunk a hét
barmely napjan valamilyen hiismentes étel fogyasztani.
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2.6. abra: Vegetarianus ételvalaszték szélessége a vizsgalt vendéglatohelyeken
Forras: Kesjar, 2015

A bdséges vegetarianus valaszték 6t vagy annal tobb féle fogast jelent, amit 17 vendéglatohelyen
biztositani tudnak. Emellett nincsenek kiilon feltiintetve azok a helyek, akik naponta valtozo
kinalattal jelennek meg a piacon, viszont napi kindlatuk nem haladja meg a 3-4 féle ételt, pedig a
vélaszték béségének szempontjabol igen jelentds eldnnyel birnak. Osszességében megallapithato,
hogy a vegetaridanus vendégek konnyedén taldlnak maguknak Debrecenben olyan helyet, ami
kielégiti étkezési igényeiket.
A valaszték bdségességének vizsgdlata utan a kovetkezd problémdara térnék at, amivel
vendéglatasban szerzett tapasztalataim soran gyakran taldlkoztam. Hidba kapni tobb helyen
sokféle husmentes fogast, ha a valaszték javarészt vagy kizardlag frissensiiltekbdl (rantott sajt,
gomba, karfiol és hagymakarika) all. Vendéglatasban érdekeltekkel vagy vegetarianusokkal
folytatott beszélgetéseim sordn ez a kérdéskor allandd téma volt. Igaz, hogy a frissensiiltek
gyorsan elkészithetd és laktato ételek, ugyanakkor a vegetarianus vendégek is valtozatos ételekre
vagynak. Egy 1d0 utdn unalmassa valhat a rantott z6ldség, €s a kizarolag ilyen ételeket felkinalo
helyekre a vegetarianus vendégek jo eséllyel nem fognak visszatérni.
A valasztékos €és bdséges vegetarianus étkezés biztositdsdhoz nem elég a huast elhagyni, azt
helyettesiteni kell mas élelmiszerekkel. Néhany vizsgalt helyen a vegetarianus fogéas abbol all,
hogy kihagyjdk a hust az ételbdl (példaul vegetarianus burrito, gyros vagy tortilla), de olyan
helyet is talaltam, ahol csak salatat vagy csak tésztat ehettek a vegetaridnus vendégek. Létezik
olyan meniikindlat is, ami ugyan tartalmaz hismentes fOételt, azonban csak
husos levessel egyiitt lehet megrendelni. Valdsziniileg ezen a helyen nem
a vegetarianusok étkezésének biztositdsa volt a cél, viszont egy kis
odafigyeléssel még egy csoport igényeit ki tudnak elégiteni.Kinalati SZECHENYI @
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visszajarni, a sziik vagy egyhangt valaszték miatt, és ezzel vendégkort veszithetnek akar olyan
helyeken is, ahol egyébként kiilon jelzik az étlapon ezt a kindlatot, csak valamilyen okbdl nem
megfeleld ételek tarsulnak hozza.

Diétat folytatok étkezési lehetéségei

A diétas ételek elkészitésénél nem csak az alapanyagok és azok mennyisége vagy aranya, hanem
az elkészitési mod is fontos. A betegségbdl adodo diétas étrendet folytatd vendégek igényeinek
kielégitése ezért komoly szakmai felkésziiltséget feltételez. Némely vendéglatohelyen az ételek
nevei alapjan nehéz megallapitani, hogy az adott fogds megengedett-e az enyhébb vagy
szigorbb diétas étrendet folytatok szamara, illetve tartalmaz-e olyan alapanyagokat vagy
Osszetevoket, amik kizar6 okok a diéta elbirasanal.

Megfeleld hattér nélkiil nem lehet elkezdeni a diétas ételek készitését. Ahhoz, hogy komoly
szinten lehessen diétas étkeztetést folytatni, nagy hattérelvarassal kell szembenézni. A Natura
Etterem ma mar rendelkezik kiilon diétas konyhaval, ahol az arra szakositott eszkozokkel
dolgoznak a képzett szakacsok. Az ételallergidkra vald szakszeri felkésziilés mellett
cukorbetegek és specialis diétat tartd vendégek fogadasara is fel tudnak késziilni, valamint az
igényeik kielégitésére is gyorsan tudnak reagélni.

Elsdsorban azokat a vendéglatohelyeket tartottuk fontosnak feltiintetni, ahol az étlapon kiilon
jelzik a diétat kovetd vendégekre vonatkozd ételkindlatukat, illetve az étlapon kiilon felhivjak a
figyelmet arra, hogy tudnak a betegség miatt diétazd vagy éppen fogyokurat tartdé vendégeik
részére étkezést biztositani. Fontosnak tartjuk ebben a fejezetben kiilonvalasztani a betegségbdl
adodo diétas étkezést folytatd vendégeket a személyes dontést meghozod és ezt betartd
fogyokurazoktol, alakformaléasra irdnyuld diétat kovetoktdl vagy 1j €letmodot — és ezen beliil
specidlis étkezést — valasztok vendégektol.

Az otvenkilenc vizsgalt vendéglatohely koziil minddssze kettd jeloli kiilon, hogy cukorbetegek
részére is készit kiilonboz6 fogasokat. Ez természetesen nem jelenti azt, hogy sehol méashol nem
készitik el cukormentesen a kért ételt, de ezek a helyek elére jelzik és garantaljak ezt
kinalatukban. Tovabbi két hely ,,Konnyti ételek” cim alatt tiinteti fel kinalatat az étlapon, ami az
étel emészthetdségére utal, vagyis Osszetétele és elkészitési modja nem terheli a beteg szervezetet
sem. A harom helyen feltlintetett ,,Fitness ételek” elsdsorban fogyokurazoknak konnyitik meg az
étkezését, tobbnyire natir husételeket és zoldségkoretet, valamint salatakat jelentenek. Némely
beteg szervezetnek is megengedett, dm elsdsorban az elhizas diétdjaként ajanlott fogasokat takar.
Harom vendéglatohely étlapjan szerepelnek ,,Kiméld ételek” cim alatt feltiintetve specialis
fogasok, melyek elsdsorban szintén az emésztés megkonnyitésére €és az ehhez sziikséges kimélod
elkészitési modra utalnak. Ezeket altaldban betegség miatt diétazok is fogyaszthatjak,
amennyiben az adott ételek nem tartalmaznak olyan alap- vagy adalékanyagokat, amik kizard
okok lehetnek a diétajukra nézve. Egy helyen Debrecenben ,,Csokkentett kaloriatartalmu ételek”
cim alatt kinalnak diétas ételt, ami akar a fitness ételek kozé is sorolhatd, hisz az elhizas
diétajaként és a fogyokurazok részére ajanlottak. (2.7. abra)
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2.7. abra: A valamilyen diétara figyelmet fordité vendéglatohelyek szama
Forras: Kesjar, 2015

A Govinda étteremben olyan ételkészitési modokat folytatnak és alapanyagokat hasznalnak,
amelyek kiméletesek és egészségesek a beteg szervezet szamara is. Nem tartalmaz tartdsitoszert
egyik ételiik sem, valamint nem hasznalnak izfokozdkat és legtobb ételiilkh6z hozzdadott cukrot
sem. A Natura Etterem diétikra vonatkozé kinélatat az ételallergiaknél is emlitettem, miszerint
kinalatukban megtalalhatok a klasszikus diétdkhoz kothetd ételek, valamint barmely specidlis
betegség esetén arra kérik a vendéget, hogy tajékoztassa oket kiillonleges taplalkozasi igényérol.
A mar emlitett dietetikus nem csak az ételallergidk Osszetételét, hanem a diétak
nyersanyaghéanyadat is eldirja, illetve a fogasok kiadhatdé mennyiségét is egyes diétaknal.

A meglévd diétas étkezést biztositd helyek szdma viszonylag kevés, viszont a szakirodalomban
feltiintetett Osszes diétas étkezést egy helyen nehéz, naprakészen pedig szinte lehetetlen
biztositani. Eppen ezért a kovetkezd 1épésben az éttermek friss, kevert salata kinalatat vizsgalom,
mivel szinte minden diétdban megengedett a friss zoldség. Abbol a feltevésbol indultam ki, hogy
késziteni, legalabb friss saldta alljon rendelkezésre, amit nyugodtan fogyaszthat, vagy sovany
htsok mellé koretként kérhet. Mivel a legtobb diéta alapja a zoldség, igy ezzel a kindlattal
valamilyen szinten ki tudja elégiteni a vendéglatohely a diétdzd6 vendége igényeit.
Hangstlyozzuk, hogy kutatas nem a f6étel részeként kinalt, emésztéskonnyitd salatakra iranyult,
hanem az

onmagaban is féfogast biztositd, friss, kevert, esetenként inyenc, valamint husos

salatakra.
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m Salatak kiilon cm alatt (is) Salatak egyéb helyen feltlintetve

m Nem kinalnak friss salatat

2.8. abra: A napi meniit kinal6 vendéglatohelyek megoszlasa
Forras: Kesjar, 2015

A vizsgalt 59 vendéglatohely majdnem fele, pontosan 49 %-a kinal kiilon feltlintetve friss, kevert
¢és inyenc salatdkat vendégeinek. Ezt a kategoriat azért emelném ki, mert a kiilon, ,,Salatdk” cim
alatti jelolés konnyebb tajékozodast biztosit, és nem kell az egész étlapot atvizsgalni, illetve a
kivant ételt keresgélni a kinalatban. Tovabbi 19 % biztosit salatat, am ezeket az eldételek kozott
kinaljak. Ennek a hatranya csupan, hogy a feltiintetett ar ellenében kisebb adagot adnak beldle,
mivel az eléételek rendszerint kisebb, izelitd, étvagygerjesztoként kinalt fogasok. A
vendéglatohelyek tovabbi 8 %-a kindl még salatat valahol feltiintetve az étlapon, és minddssze 24
%-a a vizsgalt helyeknek nem szerepeltet friss salatat az étlapjan, aminek f6 oka lehet, hogy
tobbnyire meniiztetéssel foglalkoznak vagy kindlatuk a gyorsabb, elvitelre torténd étkezésre
specializalodott. Osszességében tehat 45 vendéglatohelyen kaphatunk valamilyen friss salatat, és
csupan 14 hely nem kinal vendégeinek ilyen lehetéséget. (2.8. abra)

Ezen 45 vendéglatohely kinalatat tekintve szintén megoszlik, hiszen bizonyos étlapokon csupan
kettd, mashol akar hatféle salata koziil is valaszthatunk. Az elsé tdblazat azt mutatja, hogyan
oszlanak meg a saldtafogasokat kindl6 helyek aszerint, mennyire széles a valasztékuk. Lathato,
hogy a legtobb, azaz husz vendéglatohely csupan 1-2 féle salatat kinal vendégeinek, mig tovabbi
tizennégy helyen 3-4 féle salataételbdl valaszthatunk. Tiz olyan hely van tovabba, ahol akar
hatféle salata is szerepel a kindlatban, €s egy hely, ahol szdm szerint tizenkét féle salata koziil
valaszthatnak a vendégek. (2.1 tabldzat)
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2.1. tablazat: A friss salata valaszték a vizsgalt vendéglatohelyeken

1-2 féle salatat | 3-4 féle salatat 5-6 féle salatat 7-nél tobbféle
kinalnak kinalnak kinalnak salatat kinalnak

Vendéglatohelyek
szama

20 14 10 1

Forras: Kesjar, 2015

Ahogyan ez a tdblazatban is lathato, tizenegy hely bdségesen, tizennégy hely pedig elegendden
elégiti ki a diétas étkezést folytatok salatdkra vonatkozo igényeit. A kereslet szempontjabol nézve
elég hely all rendelkezésre Debrecenben, ahol a kindlat megfelel a diétds étkezési szandék
salatafélékre vonatkozé igényeire. A vendéglatohelyek szempontjabodl viszont kevésnek tartom,
hogy husz helyen csupan maximum kétféle friss salata koziil valaszthatnak a vendégek.

Végiil a diétatrendek koziil kiemelném a paleolit étrendet, mivel a kutatds soran tobb olyan
vendéglatohelyet vizsgaltam, amely kindlatdban ez az étrend szerepelt. Ezek a paleolit fogasok az
59 vendéglatohelyet vizsgalva minden esetben meniiben rendelheték vagy fogyaszthatdk az adott
helyeken. Szam szerint Debrecenben 6t olyan vendéglatohely van, ahol az erre vonatkozé
étkezési szabalyok alapjan készitenek ételt vendégeiknek.

Véleményem szerint szakember hijan redlis és atfogo képet a diétat folytatok étkezési igényeinek
kielégitését illetden nem fogok kapni, viszont a kinalati oldalt ezen adatok megléte alapjan
sikertilt értékelnem. A debreceni vendéglatohelyek a feltiintetett étlapon szerepld cimek és erre
utalo felhivasok tekintetében csak kis szamban késziilnek fel a diétdkat folytatok igényeinek
kielégitésére. Természetesen ez a megallapitds nem jelenti azt, hogy a tobbi vendéglatohely ne
tudné kielégiteni ezeket a specialis igényeket, csupan 6k nem jelolik vagy hirdetik ezt kiilon.
Mivel kutatdsom szandékosan iranyult a honlapokon — és azon beliil az étlapokon — talalhatod
informaciokra, ezért kijelenthetem, hogy kevés vendéglatohely tajékoztatja vendégeit arrdl, ha
valamilyen diétas étkezési igényt kielégit, vagy ha kérésre barmilyen ételt elkészit a vendégeinek.

Specialis étkezési csoportokat kielégité meniik
Nagyon fontos a meniiztetés napjainkban, ugyanis egyrészt a vendéglatohelyeknek nyujt biztos
bevételt, masrészt a dolgozo és iskoldba jard, rovid ebédsziinettel rendelkezd egyéneknek biztosit
valasztékos étkezési lehetdséget elérhetd aron. A legelénydsebb tényezdje ennek az ebédelési
modnak a gyorsasag, hiszen egy félords ebédsziinetbe nem vagy nehezen fér bele az a’la carte
rendelés elkészitése €s elfogyasztasa.
Ma mar a vendéglatohelyek tobbsége kinal napi meniit, ami a 2.9. dbran is jol lathato. A
vizsgalt 59 hely 78 %-a kinal naponta valtoz6 meniit, ebbdl 5% kizarolag
mentiztetéssel foglalkozik. A felkeresett honlapok alapjan 22 %, azaz 13
hely nem kinal napi meniit, vagy ezt semmilyen modon nem kozli a
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Napi meniit kindlé vendéglaté helyek

B Napi meniit is kinal M Csak meniliztetéssel foglalkozik

m Nincs feltiintetve a honlapon

2.9. abra: A napi meniit kinalé vendéglatéhelyek aranya
Forras: Kesjar, 2015

A 2.10. dbran lathat6 az 6sszes olyan vendéglatohely kinalat szerinti megoszlasa, ahol valamely
specialis étkezési igényli csoportnak nyujtanak napi meniit. Debrecenben a vizsgalt 59 helybdl
Osszesen 20 hely kinal valamilyen specialis meniit. A legnagyobb szdmban a vegetaridnus
vendégek szamara nyujtanak kindlatot, Osszesen hét helyen lehet kapni husmentes meniit
hétkoznapokon. Utdna kovetkezik a rangsorban az az 6t vendéglatohely, ahol paleolit meniit
kinalnak ezt az étrendet valasztd vendégeiknek. Szam szerint kett6 helyen lehet glutén-, tojas- és
laktozmentes, valamint szintén kettd helyen lehet fitness meniit valasztani vagy rendelni. Kiilon
csoportositasba vettem, mert pontosan szerettem volna kozdlni a meniik honlapokon hirdetett
neveit, viszont ide kothetd még a kiméldé meniit nyujto egyetlen hely is. Tovabba gluténmentes,
bojti és tigynevezett ,,Zs” meniit is lehet kapni a vizsgalt vendéglatohelyek koziil egy-egy helyen
Debrecenben. A bojti menii a keresztények szamara fontos bojti iddszak alatt, tehat a husvét
elotti 40 napban érhetd el, a ,,Zs” menii pedig csak minden pénteken rendelhetd, illetve
fogyaszthatd Debrecenben, viszont kindlat szempontjabdl érdemesnek tartottam megemliteni a
tablazatban.
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2.10. abra: Specialis étrendi igények megjelenése meniiben
Forras: Kesjar, 2015

Eredményeink alatdmasztjak, hogy a vegetdrianus vendégeknek a legszélesebbek a valasztasi
lehetdségeik a vendéglatas kindlataban meniik szempontjabdl is. Emellett a paleolit mentit kinald
helyek szama is magas, véleményem szerint bdségesen kielégiti az ezt az étrendet folytatd
debreceni lakosok, didkok és esetleg turistak étkezési igényeit. A betegség miatt diétazok és a
fogyokurazok is taldlnak olyan vendéglatohelyet, ahol napi szinten valtozo kindlat varja Oket.
Emellett a meniirendelés nem jelent gondot az ételallergiaval kiizdoknek sem, hiszen akar harom
helyr6l is vélogathatnak kedviikre a szamukra kialakitott kinalatbol. Osszességében
megallapithatd, hogy a napi meniik szempontjabol a debreceni vendéglatas kinalati oldala jol
kielégiti a specialis étrendi igényll vendégek ételfogyasztasi igényeit a déli napszakokban,
hétkéznapokon. (Kesjar, 2015)

Ellenorzo kérdések

Melyek a gyorséttermi vendéglatas jellemzoi?

Mutassa be a Slow Food mozgalmat!

Melyek az 0j keresleti trendek a vendéglatast illetéen?
Ismertesse a molekularis gasztronomia 6 jellemzdit.

Mi a kiilonbség a bisztrokonyha ¢és a street food irdnyzat kozott?

O krwbdPE

Kompetenciat fejleszté kérdések:
Hogyan javitana a specidlis étrendi igényii vendégek
kiszolgélasat Debrecen vendéglatohelyein?
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3. Gasztronomia mint turisztikai vonzero
3.1 Magyar lakossag fogyasztasi szokasai

A GfK Piackutato intézet 1989 és 2003 kozott vizsgalta a magyar lakossag étkezési szokasait,
1000 fOs reprezentativ minta alapjan. A kutatointézet a vizsgalt személyeket hat f6 csoportra
osztotta, az egyes csoportokat jellemz6 ismérvek alapjan.
A tradiciondlisan taplalkozok a megkérdezettek 38 szazalékat alkotjak. A csoport jellemzdje a
hagyomanyosnak mondott élelmiszerek fogyasztasa, mint példaul a fehér kenyér. A
tradiciondlisan taplalkozok foként alacsony végzettségii, iddsebb korosztalyhoz tartozé férfiak.
A masodik csoportba a haspokok tartoznak, a megkérdezettek 22 szazaléka. Jellemz6
taplalkozasukra a felvagottak, sajt, illetve a ragesalni valok fogyasztasa. Ebbdl a csoportbol kertil
ki a legtobb tulsulyos is, jellemz6 a csoporton beliil vidéki nék magas aranya.
A modern taplalkozok aranya 12 szazalék volt, az e csoportba tarozok legtobbje 30 év koriili,
magas jovedelemmel rendelkezd, vérosi lakos. A modern csoportban jellemzden magas az
ujdonsagok kiprobalasara vald hajlandosag. Kedvelt élelmiszerek a miizli, rizs, keksz, tea.
A valaszadok 12 szazaléka taplalkozik igazan egészségesen, tobbséglik magas jovedelemmel
rendelkezd, varosban ¢l6 nd. Ebben a csoportban gyakori a barna kenyér, zoldség, gyiimdlcs
fogyasztasa.
A rendszerteleniil étkezOk tobbsége a tinédzser korosztalybol kertil ki, és a vizsgalt személyek
csupan 7 szazalékat jelentik.
Az inyencek a vélaszadok 5 szazalékat jelentették, foleg fiatal férfiak, magas jovedelemmel. A
csoport jellemzdje a hal, marhahus, illetve a mindségi italok fogyasztasa. (129)
A felmérésbdl levonhatjuk, azt a kovetkeztetést, hogy az egészségtudatosan, és valtozatosan
taplalkozok tobbsége 30 év koriili, varosban €16 személy.
A hagyomanyosan, illetve a haspok csoportba sorolt valaszolok viszont féleg vidéken élnek,
¢letkoruk 45 — 50 év. Ha Ossze hasonlitjuk azt a két értéteket az mindenképp pozitiv irdnyba
mutat, hiszen azt jelenti, hogy a fiatalok fontosnak tekintik a mindségi taplalkozast. Az inyencek
alacsony ardnya viszont nem tul biztat6 adat.
Az elmult években tapasztalhato, egészséges életmddra 6sztonzd ,.kampany” a fiatal korosztaly
esetében sikeresnek nevezhetd. Ehhez a kampanyhoz az 0jsagok, folyodiratok, Internetes portalok
mellett hozza tartoznak a kiilonbozd televizid csatorndkon megjelend gasztrondmiai miisorok.
Ilyen példaul a vilagszerte ismert Jamie Oliver, vagy éppen Keith Floyd, aki tobbek kozott
Budapestet is bemutatta miisordban, hozzdjarulva ezzel az Magyarorszdg megismertetéséhez.
Természetesen magyar képviseldi is vannak ennek a televizids miifajnak, ezek a hires személyek
szintén nagy gondot forditanak az igényes taplalkozas jelentdségének novelésére,
népszerlsitésére.
A gasztrondmiai szakemberek szintén az egészséges taplalkozas eldtorését josoljak. A jovében
az egészséges ¢telek, és alacsony alkohol tartalmi mindségi italok tovabbi
térhoditasa varhat6. Valdszinlileg emelkedni fog a nemzetkdzi konyhak
iranti  kereslet is. A tartOsitoszerek az elkdvetkezendd években
varhatéan hattérbe szorulnak, né a friss alapanyagok jelentdsége. i
Magyarorszagon is ndvekedi fog az ugynevezett bio — SZECHENY]I @
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majd arra, hogy mit fogyaszt. A Magyarorszagon 2006 végén elkezdddott élelmiszer mindséget
érintd botranyok, itt érte a romlott élelmiszer atcimkézést, emberi fogyasztasra alkalmatlan
termékek arusitasat, szintén felhivtak a lakossag figyelmét az ¢élelmiszerek tudatos kivalasztasara,
illetve az egészségtudatos taplalkozasra.

A nemzetkozi trendek ellenére a magyar lakossag 67 szazaléka azonban egyeldre nem szivesen
kisérletezik a nemzetkozi izekkel, sem otthon, sem az éttermeken. Azok korében, akik szivesen
megkostoljak mas nemzetek specialitasait foként az olasz konyha izei a népszertiek. Ezt koveti a
kinai, majd a gérog konyha. Az otthoni étkezések soran a hagyomanyos ételek, italok fogyasztasa
jellemzo. A lakossag 89,5 szazaléka preferalta a ,,magyaros” ételeket, italokat.

A korabbi adatokhoz hasonldan itt is megfigyelhetd az a tendencia, hogy foként a fiatal
korosztalyhoz tartozd, magas jovedelemmel rendelkezd, varosban ¢l6 személyek nyitottak az 1j
izek megismerésére (130) Napjaink étkezési kultirajahoz szorosan kapcsolédnak a
gyorséttermek és a hagyomanyos éttermek egyfajta harcot vivnak a fogyasztokért még akkor is,
ha potencialis fogyasztoik nem feltétleniil ugyanazok.

A hagyomanyos éttermeket latogatok aranya azonban még igy is magasabb, 71,7 szazalék. A
gyorséttermeket latogatok koziil legmagasabb azok ardnya, akik havonta legalabb egyszer
étkeznek ilyen tipusi vendéglatd iizletben. Az éttermeket felkeresd vendégeket kiillonbozo
dolgok motivaljak. A legtobb esetben az ok valamilyen csaladi esemény, a kor szerinti megoszlas
itt nem mutat nagy elérést. Ezt kdveti a baratokkal valo talalkozas, mely elsésorban a fiatalokra
jellemzd. Az utazds szintén jelentds motivaciot jelenthet az éttermek felkeresésében, a munkéval
kapcsolatos étkezések ebben a csoportositasban csupan a negyedik helyen allnak. A magyar
gasztrondmia szerves részét képzik a szeszes italok. A magyar nép pedig hagyomanyosan
alkoholt fogyasztd népnek szamit. Ez persze sokszor negativ jelzoként szerepel. A mindségi
italok ismerete és mértékletes szeretete azonban mindenkinek csak hasznara valhat. A szeszes
italok kozil a legnépszeriibb a pezsgo, ezt koveti a mindségi bor, az liveges-, majd a csapolt sor.
A gylimélespélinka csak a valaszadok 24,3 szazalékanak korében népszerii, ez azért érdekes,
mert a bortermelés mellett a palinkakészités is nagy hagyomanyokkal bir Magyarorszagon.
(Magyar Turizmus Zrt, 2005)
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3.1. abra: Az étteremlatogatasok fébb okai (tobb valasz lehetséges, %)
Forras: Magyar Turizmus Zrt, 2005

A mai magyar gasztronomia helyzetét erdteljesen befolydsolja szakméban dolgozok tenni
akarasa, igénye a megtjulasra. Evtizedek ota nagy problémat jelent, hogy ki szeretnénk 1épni a
gulyas, a toltott kaposzta, és zsiros ételek alakitotta imazsunkbol. ,,Mar rég tal vagyunk azon,
hogy a magyar konyhat csak a gulyasrol, porkoltrdl meg a tirds csuszardl ismerjék és
emlegessék.”’(Az Est Harmas konyve, 1936.) Ez az idézet mar tobb mint 70 éves, de a
szakemberek még manapsag is ezzel a problémaval kiizdenek. A megjulds nem a magyar
konyha eltemetését jelenti, hiszen a magyar konyha tobb évszazados torténettel rendelkezik. A
szakemberek egy része szerint a régi technoldgidkhoz vald visszatérés is megoldast jelentene.
Egy masik irdnyzat szerint az adagok, és a zsir csokkentése, a fliszerezés mérséklése lenne a
megoldas. E szemlélet egyszerlsitve annyit jelentene, hogy a most még hagyomanyosnak
mondhat6 nagy adagok helyett a vendég inkabb tobb, kisebb mennyiségii fogast fogyasszon. A
megujuladshoz alapvetden sziikség van, az Otleteken tul, tokéletes mindségli nyersanyagokra,
technologiai eljarasokra, és magasan képzett személyzetre.

3.2 A magyar konyha

3.2.1 A magyar konyha rovid torténete

Hazank gasztrondmiai kulturdjanak kialakuldsa tobb évszazadig tarté folyamat
eredménye, amelyben fontos szerepet jatszott az, hogy milyen fliszereket,
alapanyagokat, eszkozoket illetve ételkészitési eljarasokat ismertek meg
a magyarok. Tovabbd mas nemzetek is hatdssal voltak a magyar
konyhéra, aminek szdmos kovetkezménye lett, nemcsak a SZECHENY!I @
Eurépai Unié
Euroépai Szocialis -
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gasztronémia, hanem a hozza kapcsolodd vendéglatds terén is.
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Ezek miatt megjelentek példaul egyes konyhai eszkozok (labos, iist), valamint cukraszdak,
gyorséttermek nyiltak. Az id6 elteltével pedig egyre jobban eldtérbe keriiltek az étkezési
szabalyok ¢€s az etikett, valamint ezek betartasa az étkezések soran. Az 1. tablazatban az egyes
korszakok sordn tortént fobb fejlédéseket, valtozasokat kovethetjiik nyomon.

3.1. tdblazat: A magyar gasztronomia torténeti fejlédésének fobb korszakai

Korszak

Események

A népvandorlas, honfoglalas kora

Halaszat, vadaszat, legeld allattartas
Bolgar, torok konyha hatasai

Kélapon, nyarson siités, 1labos, bogracs
Elelmiszerek tartositasa

Fiiszerek: so, voros- és fokhagyma, kapor

Termelt gabonafélék: arpa, koles, buiza

Arpad-hazi uralkodék idején

Bizanci, német, italiai konyha hatasai
Szakacsmesterség 6nalld szakma
Els6 fogadok, italkimérések, korcsmak

Megnovekedett az egyhazi vendéglatas szerepe

A reneszansz kor

Fuszerek Italidn keresztiil:
fahéj, anizs, nadcukor

gyombér, szegfiiszeg,

Asztalkendd, kétagu villa hasznalata

Magyar konyha egysége szétszakad

A torok hodoltsag kora
Torok hatas: kukorica, kavé, paprika, dohany
Francia hatds: asztalteriték, porcelan teriték,
evOeszkodzok, iivegpohar

A barokk kor Uj luxusitalok: kavé, tea, csokoladé

Uj alapanyagok: rizs, kukorica, burgonya, paradicsom,
fiiszerpaprika (Szeged, Kalocsa)

A reformkor

Cukrészdak, kavéhazak elterjedése
Osztrak hatas: sertészsir a hussiitéshez, panirozas

A porkoltalap széleskort elterjedése
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A francia szarmazast id. Marchal Jozsef megujitotta a
magyar konyhat

Az Osztrak-Magyar Monarchia kora Gundel dinasztia: vilaghirQi étterem, szakacskonyv

Dobos C. Jézsef: dobostorta

Visszaesett a  vendéglatas, ¢élelmiszerhidny,
jegyrendszer bevezetése

A két vilaghaborua kozott Gazdasagi valsag, munkanélkiiliség miatt a forgalom
visszaesett

Epiiletek, berendezések, felszerelések mentek tonkre

Tamogattak a munkahelyi vendéglatast

Uniformizalt vendéglatohelyek, egyedi arculat
hianyzik

1960-as évek: ujra kinyitottak vendéglatohelyeket,
Szocializmus idGszaka foleg kiilfoldieknek

1970-es évek: drinkbar, éjszakai szorakozohelyek,
onkiszolgalo éttermek

1980-as évek: maganéttermek, magan kereskedelmi
egységek

1990-es évek: a vendéglatoiizletek tObbsége ismét
magankézben

Rendszervéltas ota Gyorséttermek megjelenése
1992. Gijraindult a Gundel Etterem

Gasztronémiai rendezvények, tematikus utak

Forrds: Maté — Szab6 (2011)

3.2.2 A magyar konyha jellegzetességei

A magyar konyha az elmult szdzadok soran folyamatosan teremtette meg a maga kiilon
gasztrondmiai vildgat. Az 0soktol 6rokolt ételek mellett szdmos hatas érte konyhankat. Példaul
az olasz szakacsoktol megtanultuk a fokhagyma, a vordshagyma, a szaraztésztdk hasznalatat, a
Ko6zép-Amerikabol szdrmazd paprika, paradicsom, burgonya szerves részévé valt
taplalkozasunknak, a mas népek konyhdin haszndlt tejszin a magyar gasztronémidban fbleg
tejfolként jelenik meg.
Mas nemzetek konyhdihoz hasonléan a magyar konyha jellegzetességét a
tobbféle alapanyag, a jellegzetes fiiszerezés €s sajatos konyhatechnoldgiai
miiveletek egylittes hatasa alakitott ki.
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Ennek megfeleléen a magyar konyha alapvetd jellemzdi:
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e a sertészsir, a voroshagyma és a fliszerpaprika egyiittes hasznalat

o asertéshus és sertészsir dominans alkalmazasa

e atejfol nagymértéki felhasznalasa

o sajatos ételkészitési modok (porkoltalap készités, piritva parolas, rantassal, siirités)

e sajatos fliszerezési eljarasok

e magas szénhidrattartalmu koretek és fozelékek fogyasztasa
A sertéshussal ¢és zsirral késziilt ételek nagy szdmanak a magyarazata a torok idokre vezethetok
vissza. A sarcolo torok katondk - mohamedanok 1évén - minden mas hazi allatot elvittek, csak a
sertést hagytak meg. A masik ok, hogy hazank adottsdgai rendkiviil kedvezdek a
sertéstenyésztést illetden. A sertészsir hasznalata konyhank egyik jellegzetessége. A sertészsirt
nalunk a szalonna kiolvasztasdval, mig mas népeknél préseléssel nyerik. A kiolvasztdssal nyert
zsir aromaja kiilonleges jelleget ad ételeinknek.
A voroshagyma sok magyaros ételnek adja meg aromdjat, sét képezi alapjat. A sertészsirban
torténd piritas soran felszabadulnak a hagymaban talalhaté illoolajok. A készitendd étel jellege
hatarozza meg, hogy a hagymat zsirban fonnyasztjdk halvanyan vagy aranysargdra piritjak,
hiszen mas-mas izhatas érheto el vele.

Fiiszerek
A fiiszerpaprikat a régi magyar konyhdkon nem ismerték, hasznalata csak lassan terjedt el. A
sertészsirban piritott voroshagymahoz adva, optimalisan oldodnak ki a paprika iz- és szinanyagai.
Ez az Ugynevezett porkoltalap, amit magyaros ételek jelentds részénél porkoltek, gulyasok,
paprikésok, tokanyok készitésénél alkalmaznak. A felsorolt ételekhez fiiszerként a fokhagyma
pépszerii keverékét adjak, valamint a porkoltek készitésének sajatos technologidja, a rovid 1én
torténd parolas, a tobbszori zsirjara piritds adja az €teleknek a sajatos izt, magas €lvezeti értéket.
Mas jellegli husételeink a disznotoros, a siilt cstilok, a bords malacsiilt, a libama;.

A flszereknek azokat az anyagokat tekintjiik, melyek ételeinknek és italainknak kellemest izt,
illatot adnak. Nem tapértékeik, hanem az élvezeti értéket noveld hatdsaik miatt tessziik az
ételeinkben. A fiiszerek az ételek nyers izét tompitjak, finomitjak, teszik. Az étel jellegével
Osszhangban 4ll6 fliszerezés a szakacs feladata.

Képosztas ételeink, a tokfozelék, a toltott tok elmaradhatatlan fliszere, a finomra vagott friss
kapor. Kiilonleges illatot, aromat ad, ha kozvetleniil talalas elott hintik az ételre. A sertészsirral
torténd fozésbdl adodik konyhdnknak az a sajatossdga hogy batran fiiszerez. A fiiszerezés -
barmilyen fliszerrdl van sz6 -, mindig mértéktartd legyen. Az a jo fliszerezés, ahol a fiiszerek
alafestik, kihangstlyozzdk az ételek egyéni izét. Tévedés lenne azt hinni, hogy a magyaros étel
az, ami méregeros.

A tejfol jelentosége

Tejfo1bdl a magyaros f6zési moddal dolgozd konyha az atlagosnal nagyobb mennyiséget hasznal,
de a tejszin is jellegzetes ételizesitonk. A tejfol jol harmonizal a paprikés csirke, a borjl, a barany
izanyagaival. De nem képzelhetdk el kaposztas ételeink /pl. toltott-, rakott-, székelykaposzta/, a
turds csusza, a sonkaskocka és egy sor édes tészta sem tejfol nélkiil. Sok levesilink, martasunk,
fozelékiink késziil tejfollel és gyakran diszitésként is hasznaljuk.

A hentesaruk

Hentesaruink egy része vilaghirnévre tett szert. Ilyenek a gyulai kolbasz, a
téli szalami, a magyar sonka, a fiistolt szalonna, amelyek ugyancsak
hozzajarultak ételeink kitlind izéhez. A fiist6lt szalonna kiolvasztva
nagy mértékben befolyasolja az ételek izét, de szalonnaval
tizdelik a pulykat, a vadételeket. Valasztékos a magyar konyha
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leveseinek kinalata, az elkészitési modok ¢és a felhasznalt alapanyagok terén egyarant. A levesek
egy részét és a fozelékeket rantassal siritjiik. Ez a fajta ételkészitési mod joszerint csak a magyar
konyhéra jellemzo.

A rantas

A rantas megolvasztott sertészsir - vagy egyéb zsiradék - €s ugyanennyi finomliszt keverékével
késziil. A lisztet a felmelegitett zsirban az étel jellegének megfeleléen megpiritjuk. A rantast a
tlizrol levéve hideg vizzel felengedik és simara keverik. Az igy nyert emulziot a vizben puhara
f6zott leves- €s fozelékalapanyaghoz ontik.

Levesek

A levesek kozott sok laktatdo egytal jellegii /pl. Jokai bableves, palocleves/ talalhato, mely a
fofogas szerepét is betdltheti. Természetesen késziilnek konnyebb zoldség-, piiré-, krém- és
gylimolcslevesek is.

Salatak

Salatainkat sos, ecetes 1ével készitjlik és altalaban husételekhez savanyusagként fogyasztjuk. Sok
mas nemzet konyhdjan cukor nélkiil, olajjal készitik a salatadntetet és gyakran 6nallé fogasként
fogyasztjak.

Koretek és fozelékek

Az étlapjainkon szerepld fozelékek, koretek szénhidrattartalma, ebbdl kovetkezdleg az
energiaértéke magas. A galuska-, tarhonya-, burgonyakoreteket megvaltoztatni nem tudjuk, nem
is lehet célunk. Azonban a mennyiségiiket csokkentve, parolt, fott zoldségekkel kiegészitve
taplalkozastani szempontbol is értékessé tehetjiik ételeinket.

Tésztafélek

A nagy valasztékban késziilt tésztafélék gasztronomidnk biiszkeségei. Gyurt tésztabol késziilnek
a levesbetétek, az édes €s soOs tésztak. A sos tésztak /kaposztas, sonkas kocka/ befejezd fogaskent
valo fogyasztasa a magyar konyhara jellemz0. A burgonyatésztabol kiilonféle gyiimdlccesel toltott
gombocok késziilnek. A palacsintdk, a rétesek, a vargabéles, a kelt tésztabol késziilt
aranygaluska, fankok, valamennyi izletes, taplald befejezd fogasok.

Cukraszat

Szot kell ejteni a cukraszatrol is, ami szerves része a magyar gasztronomianak. A Dobostorta, a
Rigd Jancsi, a somldi galuska, a Gerbaud szelet, a Rakdczi taroslepény, a legismertebb
készitményei a magyar cukraszatnak. (I31)

3.3.3 Hungarikumok a gasztronémia vilagabol

A kutatasok szerint a gasztroturisztikai desztinaciok kozott eldnyt élveznek azok, amelyek
imazsa bizonyos mértékben 6sszekothetd a magas szinvonald helyi gasztronomiaval.
Kiemelked6 brandek nemzetkézi szinten: Spanyolorszag, Franciaorszag, Olaszorszag,
Gorogorszag, Belgium, Portugalia, USA (Kalifornia), Kina, Szingapur, Brazilia, Mexiko, Dél-
Afrika, Chile. Az UNESCO szellemi vilagorokség listajara mar felkeriillt gasztronémiai
vonatkozasu érték is. Az Egyesiilt Nemzetek Nevelésiigyi, Tudomanyos és Kulturalis Szervezete,
az intellektualis és etikai miihelyként miikodé UNESCO 2013. december 4-én vette fel az
Emberiség Szellemi Kulturdlis Ordkség reprezentativ listdjara a Horvatorszag,
Portugélia, Ciprus, Spanyolorszag, Gorogorszag, Olaszorszag és Marokko
altal kozosen jelolt mediterran étrendet.
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Magyarorszagon az értékmegdrzeés jogszabalyi keretét a ,,2012. évi XXX. torvény a magyar
nemzeti értékekrol és a hungarikumokrol” biztositja.

Ez alapjan

a) a magyar nemzeti értekek, és azokon beliil a hungarikumok megoérzendd ¢és egyediilallo
értékek;

b) az Osszetartozas, az egys€g ¢s a nemzeti tudat erdsitése érdekében nemzetiink értékeit Ossze
kell gytjteni, dokumentalni, az értékvédelem alapjaul szolgdldé dokumentacidét a szigora
nyilvantartds ¢és kutathatosag szabdlyai szerint meg kell 6rizni, az értékeket pedig apolni,
védelmezni és tdmogatni kell;

c) orokséglinket, a magyar kultira évezredes értékeit, a magyarsag szellemi és anyagi alkotasait,
ember alkotta és természet adta értékeit atfogo értéktarban kell dsszesitent;

d) a nemzeti értékeink védelme hozzajarul a nemzeti azonossag-tudat kialakulasahoz és
megszilarditasahoz;

e) nemzeti értékeink széles korli hazai és kiilfoldi bemutatdsa, megismertetése nyelvi, szellemi,
kulturalis, gazdasagi teljesitményiink, természeti és épitett értékeink elismertetése, valamint az
orszagmarka erdsitése egyarant kiemelkedd jelentdségii.

Az Orszaggytlés kinyilvanitja, hogy a nemzeti értékeket az egyetemes értékek részének tekinti,
amely értékek a magyarsag multjanak, jelenének és jovojének dinamikusan fejlodd tarhdza, az
értékalapt nemzeti Osszefogéas alapja. A nemzeti értékek tarhazat gazdagitjdk a magyarorszagi
egylitt ¢l6 népek, a magyar nemzetalkotd6 nemzetiségek és a hatdron tali, valamint szerte a
vilagban €16, magukat magyarnak vallé egyének, kozosségek értékei. (I01)

A torvény szerinti nemzeti értékek azonositdsa, rendszerezése és védelme egy tobbszordsen
Osszetett, alulrol felfelé épitkezé rendszerben, az n. Magyar Nemzeti Ertékek Piramisaban
torténik. Az értékek felkutatasa, azonositasa ¢és gytijtése a telepiiléseken kezdddik, hiszen a helyi
értekeket a helyiek ismerik a legjobban. A helytorténészek, muzeoldgusok, néprajzosok,
pedagogusok, szakemberek, lokalpatridtak készitik a helyi értékek listajat. A lokalis, telepiilési
értektarak mint4jara alkotjdk meg a megyei és tajegységi értéktarakat az onkorményzatok. A
Magyar Ertéktarat pedig a helyi, agazati és kiilhoni értéktarak sszesitése soran a Hungarikum
Bizottsag allitja Ossze. A torvény szerint a hungarikum egy gylijtéfogalom, amely egységes
osztalyozasi, besorolasi €s nyilvantartasi rendszerben olyan megkiilonboztetésre, kiemelésre
méltd értéket jelol, amely a magyarsagra jellemzd tulajdonsigaval, egyediségével,
kiilonlegességével és mindségével a magyarsag csucsteljesitménye. (132)

A hungarikumként nyilvan tartott értékek azonositasa és megdrzése kiemelkedden fontos a jovo
generaciok szamara. A hungarikumok jelentds turisztikai vonzerdvel birnak, melyeket mind a
belf6ldi, mind a beutaz6 nemzetk6zi turizmusban hasznositani Iehet.

A hungarikumok 4gazati besorolasa szerint két értékcsoport is kdzvetleniil érinti a gasztrondmia
tertiletét: ezek a hungarikumok gylijteményének az agrar- €s élelmiszergazdasag hoz, valamint a
turizmus-vendéglatas teriiletéhez tartozé hungarikumai.

Az agrar- és ¢élelmiszergazdasag teriiletérdl a kovetkezd hungarikumok szerepelnek a

gyljteményben (2015. janius):
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e Palinka
e Torkdlypalinka
e (sabai kolbasz vagy Csabai vastagkolbasz
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e Magyarorszagi Tokaji borvidéken eléallitott Tokaji asza
e Hizott libabol eldallitott termékek

¢ Gyulai kolbasz vagy Gyulai paroskolbasz
e Szikviz

Kalocsai fiiszerpaprika-6rlemény

Pick téliszalami

Magyar akac

Magyar akdcméz

HERZ Classic téliszalami

Makéi hagyma

Szegedi fliszerpaprika-6rlemény

Magyar sziirke szarvasmarha

Unicum kesertilikor

A turizmus-vendéglatas teriiletérél a kovetkez6 hungarikumok szerepelnek a gyiijteményben
(2015. junius):

e Karcagi birkaporkolt
e Gundel 6rokség - Gundel Karoly gasztronomiai és vendéglatoipari oroksége €s a
Gundel Etterem

Az alabbiakban a felsorolt hungarikumok rovid ismertetése kovetkezik (133):
Palinka

A palinka Magyarorszagon termett, husos, magozott vagy mag nélkiili, ill. bogyo6s gyiimolcsbol -
ideértve a gylimélesvelét is — Magyarorszagon készitett és palackozott gylimolesparlat.
Stritménybdl, aszalvanybol, szaritmanybdl késziilt termék nem nevezhetd palinkanak. A palinka
kizarolag Magyarorszagon termett gyiimdlcsbdl — ideértve a gylimolesveldt is — készithetd,
amelynek cefrézését, erjesztését, leparlasat, érlelését, pihentetését és palackozasat is
Magyarorszagon végezték.

Erzékszervi tulajdonsagok:

- tiikrosen tiszta, szintelen, esetleg halvanysarga szinii, az adott gytimdlcsre jellemz0 izl €s
illata

- csonthéjas gylimolcsok esetén a kellemes magzamat része a hagyomanyos izlésvilagnak

- ¢érlelt és Opalinka esetén sargés, borostyanszinii, a gylimolcs alapzamatat és illatat az érlelt
jelleg mellett meg6rzo

- agyas palinka esetén a gylimolcsagyas ¢érlelés 4ltal finomitott zamat, ¢és a

gylimolcsoknek megfeleld szinti.
SZECHENYI @
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A palinkét nem lehet izesiteni, szinezni, édesiteni még a termék végso
izének lekerekitése érdekében sem. Miutan a XI. szdzadban Eurdpa
is megismerte a desztillacids eljarast, Magyarorszag teriiletén a
szeszfozést sokaig a bor leparlasa és a gabonaszesz eldallitasa
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jelentette. Az ,,aqua vitae” Erzsébet kiralynéhoz kapcsolddo torténete a XIV. szazadbol ered, az
segett szesz” a XVI. szdzadig gyogyszernek szamitott. A XVIIL. szdzad kozepén,
Magyarorszagon mar a mai értelemben vett palinkat foztek, méghozza egyre tobb fajta
gyimolcsbol.

Magyarorszagon 1850. szeptember 29-én vezették be a palinkaadot. A palinkafézéssel
kapcsolatban ettél az évtdl lehet azt ondani: a feljegyzések és az azokban szereplé adatok
megbizhatoak. 1936-ra mar gy emlegették a barackpalinkat, mint a ,,vilaghirti magyar” italt.

A palinka nemzeti kincs, nemzeti italunknak szamit és torvény is rendelkezik réla (2008. évi
LXXIII. tv). A gyiimolcspalinkdk gazdag izvildguknak ¢és magas ¢€lvezeti értékiiknek
koszonhetden igazi kuriozumnak szamitanak. Ezért a palinka sz6 névhasznalata az EU-ban
eredetvédelmet élvez, hazdnk szaméra van fenntartva. A mindség iranti elkotelezettségiinket
mutatja, hogy tobb foldrajzi arujelzdvel ellatott palinkank is az Eurdpai Uni6 oltalma alatt all.
Reményeink szerint az el6ttiink all6 idészakban toretlentil folytatodik az az eldérehaladds, ami a
Magyarorszag gazdag iz vilagu, magas élvezeti értékli gyiimolcseinek koszonhetd, nemzeti
italunk eldallitoi és forgalmazdi Osszefogasdban rejlik, és a most formalodod szabalyozasnak
koszonhetden az els6k kozott keriilhet elismerésre a hungarikumok sordban. A magyar
¢lelmiszerek ¢és italok teriiletén ez olyan egyediildlld esélyt kindl a palinka eléallitas
szempontjabol, mely megkiilonboztetett figyelemre érdemes. (133)

Torkolypalinka

A torkolypalinka Magyarorszdgon termett sz6l6 torkolyébdl készitett és  palackozott
torkolyparlat. A torkolypalinka kizarolag Magyarorszagon termett sz016 torkolyébdl készithetd,
amelynek erjesztését, leparlasat, érlelését, pihentetését és palackozasat is Magyarorszdgon
végezték.
Tiikrosen tiszta, szintelen, a kékszdld torkolyébdl késziilt torkolypalinka esetében esetleg
halvanysarga, kellemes sz316torkolyre jellemzd izt és illata. Erlelt és otorkolypalinka esetén
sargas, borostyanszinii, a sz816torkdly alapize és illata mellett jol érzékelhetdk a fahordos érlelés
soran keletkez6 aromak. A torkolypalinkaban a torkolyparlatokhoz viszonyitva az izesités €s az
édesités tilalma kovetkeztében karakteresebben érzékelhetd a sz016 aromaja.
A jo torkolypalinka alapja a sz616 kiméletes feldolgozasa soran keletkez6 sz616torkdly, melynek
beltartalmi értékei kimagasloak. Magyarorszag a szdldtermesztéshez kivald adottsdgokkal
rendelkezik: klimaja, talajadottsagai és a magas szintli termelési kultira miatt az orszagban
termesztett szOlofajtak illata, zamata kimagaslo, igy a feldolgozasuk soran keletkezd
sz016torkolyok kiilondsen alkalmasak arra, hogy beldliik j6 mindségli, zamatos torkolypalinkak
késziiljenek. A torkolypalinka elterjedt jelenlétére utal, hogy pl. egy 1810-1816 kozotti megyei
rendeletben az étkezési gabona és burgonya megdvasa érdekében korlatoztak a palinkafézést, és
bizonyos iddszakokban csak szOl6torkolybdl és  borseprébdl lehetett fézni  palinkat.
Magyarorszagon 1850. szeptember 29-én vezették be a palinkaadot. A palinkafézéssel
kapcsolatban ett6l az évtdl lehet azt mondani: a feljegyzések és az azokban szerepld adatok
megbizhatoak. Az 1950-es években a teljes magyar palinkatermelés kozel 30 %-at tette ki a
torkolypalinka.
A torkolypalinka nemzeti kincs, nemzeti italunknak szamit és torvény is
rendelkezik réla (2008. évi LXXIIL tv). A torkolypalinka gazdag
izvilaguknak és magas élvezeti értékiiknek koszonheten igazi SZECHENYI @
Eurépai Unié -
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kuriozumnak  szdmitanak. Ezért a  torkolypalinka  szd
névhasznalata az EU-ban eredetvédelmet élvez, hazank
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szamara van fenntartva. A mindség iranti elkotelezettségiinket mutatja, hogy tobb foldrajzi
arujelzdvel ellatott palinkank is az Eurdpai Unio oltalma alatt all. Reményeink szerint az eldttiink
allo idészakban toretleniil folytatddik az az elérehaladas, ami a Magyarorszag gazdag iz vilaga,
magas ¢lvezeti értékli sz6l6inek koszonhetd, nemzeti italunk eldallitéi és forgalmazodi
Osszefogasaban rejlik, és a most formalodo szabalyozasnak koszonhetdéen az elsok kozott
keriilhet elismerésre a hungarikumok soraban. A magyar élelmiszerek és italok teriiletén ez olyan
egyediilallo esélyt kinal a torkdlypalinka eldallitds szempontjabol, mely megkiilonboztetett
figyelemre érdemes. (133)

Csabai kolbasz

A Csabai kolbasz vékony- és vastagkolbdsz (tovabbiakban: Csabai kolbasz) sertés hiisbol és
szalonnabol késziil. A feldolgozas sordn, a sertés levagasat, lehiitését, csontozasat, apritasat,
fliszerezését és Osszedolgozasat kovetden sertés vékony, sertés vastag, marha selyem vagy
vizateresztdé mubélbe toltik A Csabai kolbasz alapvetd fiiszere a paprika, so, fokhagyma és
komény, 1zét, zamatat az érett, szaraz sertéshiis mellett a fiiszerek harméniaja adja. A Csabai
kolbasz izében és szinében dominans a j6 mindségli hazi paprika. A termék csipdsségét az édes
¢s csipds fliszerpaprika aranya hatdrozza meg, egyedi jelleggel. A gyartds masik fontos tényezdje
a hidegfiist6lés (maximalis flistolési hdmérséklet: 18 +C). A Csabai kolbasz hideg fiistdlésére a
legmegfeleldbb a szaraz keményfa fiistje (tolgy és biikk). Kalibertdl fliggd en, a vékonykolbaszt
2-3, a vastag kolbaszt 6-8 napig kell fiistolni. A Csabai kolbasz készitésének kdvetkezd fontos
Iépése az érlelés. A hagyomanyoknak megfeleléen az érlelésre a hiivos valyogkamra a
legmegfeleldbb, de mindenképpen hiivos, megfeleléen szell6z6 helységben torténhet. Az igazi,
eredeti Csabai kolbasz kifejezetten hédzi termék ezért nem lehet mindeniitt mindig egyforma.
[zesitését a fiiszerezés egyedi jellege miatt sokféle tényezd befolyésolja.
Csabai kolbasz nevével a szakirodalomban az 1900-as évektdl kezdve talalkozhatunk. A Békés
varmegye c. 1936-ban megjelent monografia emliti, hogy Békéscsaba hirnevét a varos
husfeldolgozo iparanak kdszonheti.
A kozkedvelt termék torténetét dsszefoglald modon elészor Dedinszky Gyula dolgozta fel, aki
azt irja, hogya szazadforduld tajan disznotorok alkalméaval még csak maguk a csabaiak
magasztaltak, dicsérték a vendéglatd haz kolbaszat, aztan a Csabai kolbdsz ismert lett a
megyében, egy-két évtized mulva széles e hazaban, majd késobb kiilfold szdmos orszagiban
keresik, vasaroljak, dicsérik, szeretik a Csabai kolbaszt.
A két vilaghaboru kozott a hagyomédnyos Csabai kolbasz virdgkorat élte. A vilaghdbora utan az
allamositas és az azt kovetd tObbszori atszervezés, majd tulajdonosvaltas ellenére a Csabai
kolbasz gyartasa folyamatos volt Békéscsaban. A Csabai kolbdsz markanév az egész Karpat-
medencében, de a tengeren til Eszak-, és Dél-Amerikaban és Ausztraliaban is jol ismert.
A Csabai kolbasz tudatos markaépitése kozel 80 éve kezdddott. A Csabai kolbasz nemzetkozi
ismertsége, ¢és forgalmazasanak nagysdgrendje mar akkor sziikségessé tette a Csabai kolbasz
markavédelmének szervezett keretekbe foglaldsat.
A Csabai kolbasz elismertségét az orszagos ¢és regionalis sajtoban megjelend cikkek mellett az
1997 6ta megrendezésre keriilé Csabai Kolbaszfesztival is megerdsiti, amelyet
hagyomanyosan minden ¢év oktober masodik felében tartanak
Békéscsaban. (133)
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Tokaj a vilagon egyediilallo, egyedi mikrokliméaval rendelkezik, ami kimondottan kedvez az
aszuképzddésnek és ennek révén a XVI. szazadra visszanyuld hagyomanya van az Aszua borok, a
természetes nemes ¢des borok, valamint ezen til a magas mindségli szaraz fehérborok
készitésének.
Tokajban az augusztus €s szeptember eleje altalaban még szaraz amikor a sz06l6 fokozatosan a
teljes érettség fazisaba jut, majd tulérés hatisara a bogyok héja rancosodni kezd. Ezt kovetden
rendszerint bekOszont egy csapadékosabb iddjaras, teret nyitva az asza képzddéshez sziikséges
Botrytis cinerea fert6zésnek. Tokaj-Hegyalja egyike a vilag azon borvidékeinek, ahol a Botrytis
cinerea gomba alddsos hatdsa érvényesiil, amelyet elédeink nemes rothadasnak neveztek el. A
nemes rothadds soran a Botrytis cinerea az érett szO0lon elszaporodva egy egészen kiilonleges
talérési folyamatot indit be. A sz6lészem elveszitve viztartalménak jelentds részét, magas
cukorkoncentraciot (55-60%) ér el, mig a savtartalom emelkedése alacsonyabb, hiszen a nemes
penész természetes savcsokkenést okoz. A Botrytis aroma jellegben gazdagitja a bort, amelynek
kovetkeztében mézes, friss vagy aszalt gyiimdles (akéc, kajszi €s birs) illatosszetevok alakulnak
ki a nemesen rothadt sz616bdl késziilt Tokaji eredetmegnevezésii borokban .
A Tokaji Aszu 3-6 puttonyos, a Tokaji borvidék teriiletén termett, a Botrytis cinerea hatdsara
nemesen rothadt, t0kén aszusodott és sziiretkor kiilon szedett aszu bogyok aztatdsa a Tokaji
borvidékrdl szarmazo, legalabb 205 gr/l természetes cukortartalommal rendelkez6 musttal, erjedd
musttal vagy azonos évjarata borral. Alkoholos erjedés utan kisfahordds érlelés altal eldallitott
tokaji borkiilonlegesség, 3, 4, 5, 6, puttonyszam szerint osztalyozva.
A Tokaji asziszemek a Tokaji borvidék szdléfajtdinak Botrytis cinerea hatdsdra nemesen
aszusodott sz6lébogydi, amelyek kiilséleg hamvas, csokolddébarna, belsejiikben sargasbarna,
barna szinliek. Az asziiszemek toppedtek, feliiletiik Botrytis cinerea-val kiilonb6z6 mértékben
fedettek. Az aszubor készitésekor a "Puttony" elnevezés az asziszemek mennyiségére utal.
Hagyomany alapjan 3, 4, 5, 6 "Puttony" mennyiségli asziiszem keverése, aztatdsa torténik 136
liter musttal, erjed0 musttal vagy azonos é€vjarati borral, amely legalabb 205 grll természetes
cukortartalommal rendelkezik.
Az asziborok hagyomany alapjan, Tokaji pincékben kisfahordds érleléssel finomodnak.
Palackozasuk "Tokaji" formaja szintelen palackba torténik.
Szine:A vildgos aranysargatol a mély borostyan sargaig.
Illata: Egészséges, a primer széléaromak, friss viragok, mézes jegyek, a botrytiszes szOlo friss
gylimdlcesos illata, valamint az erjedés és érlelés soran képzddd szekunder, aszalt gylimdlcs
jegyek komplex keveréke jellemzi, az adott bor koranak megfelelé aranyban.
ize, zamata: Egészséges komplex, melyben a primer sz6l6re jellemzd viragos és mézes jegyek,
valamint a botrytiszes sz0l6 gyiimolcsos izei keverednek az erjedés és érlelés sordn képzddo
izekkel. Finom savak jellemzik.
A tokaji aszu a vilagon egyediil allo, amely koszonhetd a borvidék kiilonleges foldrajzi
jellemzdinek: a borvidék kontinentalis éghajlatd. A legtobb helyen vulkanikus alapkdzet
(andezit, riolit. s ezek tufai), illetve az ezen kialakult nyiroktalaj taldlhato. Az &svanyi
anyagokban gazdag vulkdni kozeten testes, erés savgerinccel bird karakteresebb jegyekkel
rendelkezé borok készithetok. A 10szos talaju részek (pl. Kopasz-hegy), az alacsonyabb
savtartalom rniatt, a lagyabb karakterli boroknak kedvez, ezen duildk
alkalmasabbak illatosabb fajtak termesztésére.
A Tokaji borvidék a természeti adottsdgokon tul rendelkezik még egy
kiilonlegességgel, amelyet mar az emberi kéz formalt és alkotott SZECHENYI @
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ezek a bor érlelésében nélkiilozhetetlen szerepet jatszo pincék.
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A nagyrészt tufaba vajt pincék hémérséklete évszaktol fliggetlentil kozel allando, 8-12 "C koriil
ingadozik. A jo klimdju pincék fala nemes, pincepenésszel vastag on fedett, amelyek a
pincelevego paratartalmanak fontos szabalyozoi is.

1867 -ben a Tokaj-hegyaljai Bormiveld Egyesiilet altal kiadott "Tokaj-Hegyaljai Album™ 72.
oldalan olvashatdo az Aszubor készitésének leirasa. Az asziborok a mai napig azt itt leirtak
szerint késziilnek, csak az eldallitds soran hasznalt eszk6zok valtoztak. A Tokaji sz6ldtermesztés,
a boraszat és a hozza tartoz6 mesterségek az évszazadok soran olyan mértékben hozzéjarultak a
természeti kornyezet atalakitdsdhoz. valamint befolyasoltdk az épitett kornyezetet, hogy az
UNESCO Vilagorokség Bizottsaga 2002 évben .Kulturtaj.,, kategéridban felvette a
Vilagorokségek listajara. A tokaji aszi borok nemzetkdzi elismerését és hirnevét a
borversenyeken elért sikerek bizonyitjak. (133)

Hizott libabdl késziilt termékek

A lud sokoldal hasznosithatosdga révén mindig eldkeld helyet foglalt el a magyar
baromfiudvarokban. Hazadnkban a hizott ludarutermelés - kulturdlis és gasztronomiai
jelentdségén til - nemzetgazdasagi szempontbol is fontos teriiletnek, s ezen belill is jelentds
export-bevételi forrasnak mindsiil, vidéki foglalkoztatasra gyakorolt jotékony hatisa pedig
gyakran éppen a leghatranyosabb helyzeti telepiiléseken jelentkezik. Kiemelendd, hogy nem
csak a termelésben (amelyben hazank piacvezetonek mindsiil), hanem a termeléshez sziikséges
szaktudasban ¢és kutatasokban is élen jarnak a magyarorszagi el6allitok és szakemberek (Kozak,
2011).
A lud a tobbi baromfiféléhez képest rendkiviil valtozatos termékkinalat kialakitasara alkalmas,
amelyek koziil kiemelt fontossagii a madj, illetve a "hasznos melléktermékként" keletkezd,
kiemelkedd érzékszervi tulajdonsagokkal jellemezhetd hus és zsir.
A bontott, egészben kiszerelt, illetve a darabolt testrészenként csomagolt és értékesitett hizott
liba, tovabba a hizott maj nem csak hazankban és nyugat-eurdpaban, hanem a keleti piacokon is
keresett termékek. A hizott liba hiisanak elényds tulajdonsagai kozott ki kell emelni a vadas
jellegli, sotét szint, €s a toméses hizlalasnak koszonhetd kiilonleges allomanyt, amely a testben
jelentds sejten beliili és sejten kiviili zsirbeépiilés eredményeképpen jon 1étre. A sejten beliili
zsirmennyiség a megfeleld siitéssel nem tavozik el a testbdl, igy a hizott libahusbol késziilt stiltek
finoman porhanyosak, izletesek maradnak, s emiatt gasztronémiai kiilonlegességnek szamitanak.
Fontos szempont az is, hogy e husféleségek minimalis fiiszerezéssel is rendkiviil finoman
elkészithetok, hiszen a fiiszerekben talalhato aromak a zsirban kitiinden oldodnak.
A hizott liba husa nem igényel siitéséhez hozziadott zsiradékmennyiséget, s6t a tobblet zsir
kisiitésével jelentds érték teremthetd: a kisiilt libazsir fliszerezve vagy onmagaban, kenyérre
kenve is nagyszerli csemege, de emellett sok mas, kiemelkedd gasztrondmiai- (pl. hdjas tésztak)
¢és taplalkozas-¢€lettani (telitetlen zsirsavak magas ardnya) vonatkozasa is van. Igazan
felbecsiilhetetlen szerepet természetesen az élelmezésben és a husok tartdsitdsdban jatszott. A
zsir jobb eltarthatosaga mellett magasabb energiatartalma miatt is kiemelkedd értéket képviselt,
emellett a husrészek tartositdsdra egészen a hdztartasi hiitdgépek megjelenéséig kiterjedten
alkalmaztdk. Ma a zsirban tartdsitott maj és hiisok elsdsorban gasztronomiai
kiilonlegességnek szamitanak. A konyhamiivészetben betoltott, kitiintetett
szerepe mellett, bizonyos szépirodalmi miivek témajaként is
megjelenik a libamaj (pl. Kridy Gyula alkotasai) (Locsmandi, SZECHENYI @
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A hizott libabdl szarmazo termékek eldallitdsat hazank mezdégazdasagi termelési kulturajanak
egyik legfontosabb szimbolumaként tartjuk szdmon. E teriileten tobb évszazadra visszanyuld
tradiciokkal rendelkeziink, amelyeket torténelmi emlékeink és néprajzi kutatdsok sora tamaszt
ala. A hagyomanyos szabadtartdsos mdodon elénevelt, és kukorica alapu takarmanyon utonevelt
libabol késziilt termékek olyan gasztrondomiai kincsek, amelyeket csak magas élomunka-
raforditassal, odafigyeléssel, szakértelemmel és allatszeretettel lehet eldallitani. E termékeket
egyarant megbecsiilik a hazai ¢és kilfoldi fogyasztok: a vildgon mindenhol igazi
kiilonlegességnek szamitanak a hizott majbol, illetve a hizott allat husabol késziilt ételek. E
termékek dontd hanyadat Magyarorszagon allitjak el6. Az emlitett fogasok rendszerint {innepi
alkalmakkor, nevezetes eseményekkor keriilnek az asztalra. Mindez méltova teszi e termékeket
arra, hogy hazank jo hirét vigyék a vilagban, s hozzdjaruljanak a magyar élelmiszer- és
ételkultura hagyomanyainak apolasdhoz, amely kétségkiviil egyuttal nemzeti kultirank apolasat
is eldsegiti.

Mindezt igy gondolja Magyarorszag lakossaga is. A Budapesti Corvinus Egyetem
Elelmiszertudoméanyi Karanak kutatéi 2008-ban 928 fovel készitettek személyes interjut, amely
eredményeképpen megallapithatdé volt, hogy a magyar lakossag 85%-a hatarozottan a magyar
tradiciok részének tekinti a hizott libabol késziilt termékek elballitasat (Kasza et al. 2011). (133)

Gyulai kolbasz

A gyulai husipar és a Gyulai Kolbasz torténete lassan masfél évszdzados multra tekint vissza. A
torok uralom utdn Gyula varosa Harruckern baronak koszonhetden ismét vasarjogot szerzett. A
tizennyolcadik, tizenkilencedik szdzadra a gyulai vasar kozép-eurdpai hirnévre tett szert. A
vasarok mellett a feldolgozoipar is jelentdsen fejlodott ebben az iddszakban. A Gyulai kolbasz
kezdetektdl fogva hentes-, illetve gyari termékként jelent meg. Az 1900-as évek elején ifj.
Balogh Jozsef hazi gazdasagabol kikeriilt készitményeit mar Eurdpa-szerte ismerik, a Gyulai
hentesaruk kaphatoak Parizstol - Romaig. 1910-ben hivatalosan is kitiintetett termékké valt, a
Briisszeli Vilagkiallitason aranyérmet nyert. Szamos hentesmester, koztik Szabo Jozsef, Balogh
Jozset leszarmazottja, Puczkd, illetve a Nagy csalad, Badura Jozsef, Gyepes Janos gyartotta
Gyulan a kolbaszt és vitte hirét a gyulai inyességnek. Balog Jozsef mithelyében dolgozott Stéberl
Andras 1s, aki nagyiizemi tapasztalatokkal a tarsolydban koltozott Gyulara €s ismerte fel a
térségben €s a hentesmesterségben rejld erdt. Jo tanacsadoi és bator ilizletpolitikdja meghozta a
kovetkezd elismerést. A Briisszeli Vilagkiallitdson (1935) Aranydiplomat kapott a ,kis paros
Gyulai kolbasz” készitményéért és megteremtette a Gyulai kolbasz és egyéb szarazkolbaszok
»ipari” lzemszerli gyartasat. A Gyulai kolbasz gyartdsa ma is eredeti helyszinén torténik,
hagyomanyos technoldgidk alkalmazasaval, igazi biikkfaval, igazi fiiston fiistolik, igazi érlelében
szaritjak azt. Kevés olyan fogyasztasi cikk, élelmiszer 1étezik hazédnkban, amely ilyen multra
tekint vissza, nemcsak belfoldon, hanem kiilfoldon is ismert. Ezen értékiink méltan viszi hirét
hazanknak, gasztronomianknak egyarant. A Corvinus Egyetem munkatdrsai Kasza Gyula
vezetésével felmérést készitettek, mit jelent szdmunkra a magyar termék, hungarikum a magyar
piacon. A makoéi hagymanal és a gyulai kolbasznal forrt egybe a jelzd €s a termék, ennyire erds a
kapcsolat. Ez a kotédés hatarokon tul is felismerhetd, a cseh, szlovak, német,
angol piacokon is értéket jelent a Gyulai.
Unios torvény alapjan, foldrajzi védettségének (OFJ) koszonhetden a
Gyulai Kolbasz csak Magyarorszagon, csak Gyula és Békéscsaba SZECHENYI @
Eurépai Unié -
Euroépai Szocialis
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kozigazgatasi  teriiletén  beliil  gyarthatd  meghatarozott
technolégiai  eljarasok és szabalyok betartasaval, igy
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folyamatos mindsége garantalt. A Korosok kozelsége olyan mikroklimat teremt a teriileten,
melynek kdszonhetéen hidba késziil azonos recepturaval mashol a paros kolbdsz, nem azt az
¢lményt kapja a fogyaszto, az a készitmény is lehet finom, de nem lesz Gyulai kolbasz. A gyulai
sz0 elsoként a kolbasz asszociacidét hordozza magaban. A lassan masfél évszdzados gyulai
husipar meghatarozo szerepet toltott be a husiparban, kategoriat teremtett elddeink aldozatos
munkajanak koszonhetéen. (133)

Szikviz

A szikviz olyan szén-dioxiddal dusitott ivoviz, amelyet zart rendszerti technoldgiaval nagy
nyomassal palackoznak szifonfejes iiveg ¢és milanyag palackban, vagy rozsdamentes
acélballonban hoznak forgalomba. Szikviznek (szddaviznek) csak olyan terméket szabad
nevezni, amely szifonfejes palackba, vagy szifonfejes felvezetd szérral ellatott szikvizes
rozsdamentes acélballonba van tdltve. A jo szifonfej biztositja a tokéletes zarast, és a szddaviz
egyenletes élvezheté mindségét a palackban 1évd utolsd cseppig, megkiilonboztetve a szikvizet
minden mas hasonlo - csavarzaras kupakkal lezart - terméktdl, garantalva egyben a zart rendszert
a toltéstol a vasarloig és vissza. A szikvizbdl ugyanis - a zart rendszernek kdszonhetden - a
haszndlat soran olyan csekély mennyiségii szén-dioxid tavozik csak, hogy a viz szénsavtartalma,
kellemes savanykas ize gyakorlatilag a palack egész tartalmaban azonos. A specialis palackozas
miatt kornyezetbarat is.

A szikviz Osszetett sz6, a szik, szikes fold és a viz 0Osszekapcsolasaval képzett szo.
Keletkezésének voltaképpen targyi tévedés az alapja: a szodaviz készitéséhez felhasznalt
szénsavat tévesen azonositottdk a sziksoval. Magyarorszagon a kiilonlegességnek szamitod
szénsavas szoOdavizet, orvosok biztatasara, mint természetes tartositoszer alapu, a szén-dioxid
mely a baktériumok szaporodasat gatolja iidité és frissitd folyadékot Jedlik Anyos, a
természetbuvar bencés szerzetes készitette eldszor 1826-bann és az elsd szikvizgyartd lizemet is
6 hozta létre 1841-ben Pest-Budan. A polgarosodd tarsadalom éttermeiben, kocsmaiban,
cukraszataiban hamarosan elterjedt a szodaviz. A tiszta bor helyett az iidit6 hosszulépés,a
kisfroccs a nagyfroccs, az édes cukraszsiitemények mellé a szodaviz volt a legjobb szomjoltd. A
19. szazad végén, még a millenniumi innepségek pompajaban is helyt kapott a szodaviz, mint a
kor ujdonsaga. A szikviz helyhez nem kothetd, de Magyarorszagon elterjedt, orszagos
jelentdségii ismert termék Ugyanakkor a szikviz "az Agazati Ertéktarban" szereplé HIR
(Hagyomény-iz-Régi6) termék A szikviz 2004. ota viseli a Garantaltan Hagyomanyos és
Kiilonleges Termék védjegyet. Itthoni fejlesztésii és gyartott tivegek, palackok és szifonfejeket
hasznalnak a termelés soran a szikvizgyartok. Megkozelitdleg 1000 magyar tulajdonban 1évo
tizemben készitik a szodat, ami a hattériparral egyiitt koriilbeliil 10.000 magyar munkavallalonak
ad munkat. A termék 1étjogosultsagat tamasztja ala, hogy lassan 200 éve toretlen a népszertisége
a fogyasztok korében, akdr frissitd italként, szorpként, védditalként, akar a fréccs szamos
fajtajaként fogyasztjak. Elmondhato, hogy a szikviznek Magyarorszag az 6shazaja, €s mai napig
fellegvara, "egy magyar kultuszital". Mivel a magyarorszagi gépfejlesztok juttattak és juttatjak el
az 1 gépeket, palackokat a kornyezd és tavolabbi orszagokba is (Kirgiztan, Oroszorszag, Kina,

Argentina, Kanada stb.). (133)
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Kalocsai fliszerpaprika-6érlemény

A fliszerpaprika-Orlemény az 1800-as évek kozepén valt belfoldi
kereskedelmi arucikké, ami a szazad végére a kiilfoldet is
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meghoditotta. Korabban kizarélag onellatasra torték a melléképiiletekben folallitott kiiliikkel.
Habér az elsé Kalocsa kornyéki szarazfoldi paprikamalom mar 1820-ban felépiilt, a feldolgozas
haziipari jellege mégis sokaig fennmaradt. A feldolgozas az 1800-as évek elején még kezdetleges
volt. A famozsart a 16hajtasti szarazmalom valtotta fel, majd az 1880-as években fokozatosan
megjelentek a joval nagyobb teljesitményli vizimalmok. A szdzadfordulotol pedig mar motoros
paprikamalmok épiiltek. 1861-ben épiilt az elsé kalocsai paprikamalom. 1900-ban mér harom
paprikamalom 6rolt 12 képarral. Ugyanakkor Batya, Foktd, Fajsz, Uszod és Bogyiszl6 hataradban
30-35 dunai vizimalom O6rolte a paprikat. A kalocsai modem paprikamalmok a XX. szézad elején
épiiltek. Kalocsa egyik legjelentdsebb paprikas vallalkozasaként alakult meg a Kalocsai Paprika-
Termel6-Orl6  és Kereskedelmi Rt., melyet a kalocsaiak egyszerfien csak Marer
paprikamalomnak  emlegettek. Eloszor  kizardlag  paprikakészitéssel, késdébb  csak
kereskedelemmel foglalkoztak az 1944. évi megsziinésig. A kalocsai tajkorzetben kizéardlag
képaros paprikamalmokat épitettek, melyeket a XIX. szdzad végén gbézgépekkel, a XX.
szdzadban Diesel- és villanymotorokkal hajtottak. Ezek mellett jelentds volt a dunai vizimalmok
szdma. Az 1920-as évekig hagyomanyos modszerekkel folyt a fiiszerpaprika feldolgozasa
Kalocsa kornyékén. A jol képzett paprikamolnarok segitségével a kikészités és Orlés mindsége
rohamosan javult, majd az 1930-as évekre a kalocsai paprika rangja megemelkedett. Az elsé
vildghabort idején a megnodvekedett kereslet miatt az 1920-as évekre a paprikatermelés és a
paprikaexport Oriasi méreteket Oltott, amelyet az 1930-as vildgvalsdg sem tudott
visszavetni. 1999-ben Kalocsai Fiiszerpaprika Részvénytarsasag néven miikodo tarsasag - mely
utddja az allami monopodliumként eldallitott fliszerpaprika-Orlemény gyartdjanak a viladg
fliszerpaprika-termelésének 2-3%-at, exportjanak 3-4%-at adta. Az Rt. 20 nyersanyag felvasarlod
telephelyén vette at a mezdgazdasagi termeldktdl a nyerscsoves fiiszerpaprikat. 2000-3000
kistermeldvel tartottak termeltetési (integracios) kapcsolatot, akik 2000 hektaron termesztették a
fiiszernovényt.
Hazénkban a paprikat az 1500-as évek oOta ismerik. Egyik régi neve a torokbors arra utal, hogy a
torokok utjan keriilt hozzank. El6szor fouri kertekben termelték. Termesztése lassan terjedt el, és
kezdetben csak hazi fiiszerezésre hasznaltak. A Kalocsa és Szeged kornyéki fliszerpaprika-
termelési kozpontok kialakuldsaban és fejlddésében dontd szerepet jatszottak a természeti
adottsagok. Ezek nélkiil a kozel 150 éves multra visszatekintd szantofoldi termelés nem alakult
volna ki. A Kalocsa kornyéki fliszerpaprikak kivalo iziiket, zamatukat és festéktartalmukat foként
a kedvezd klimatikus viszonyoknak (a meleg, napfényben gazdag nyar) és a gyorsan felmelegedd
¢€s tapanyagokban gazdag Duna Ontéstalajnak kdszonhetik. A nemesitési feladatokkal Eurépéban
elészor Kalocsan foglalkoztak, amikor 1917-ben megnyitotta kapuit a Kalocsai Paprika és
Vegykisérleti Allomas. Alapvetd feladatuk volt, hogy ellenérizzék az egyre novekvd
arutermelést és az exportot. Kiemelt céljuk volt a ndvénynemesités, a termel6k nemesitett,
fémzarolt vetdmaggal valo ellatasa, valamint 0j technologidk kidolgozasa. 1928-ban vilagraszolo
eredménynek szamitott a csipdsségmentes paprikafajtdk kikisérletezése, amely lehetové tette a
fliszerpaprika egyszerlibb és gyorsabb hagyomanyos kézi feldolgozésat. Ez a csipds erezet kézzel
torténd eltavolitdsa, a hasitott termésfal és a mag mosdsa munkafolyamatok elhagyésat
eredményezte. Az 1960-as évektdl a paprika nemesitése az ugynevezett keresztezés modszerével
torténik. Igy lehetdség nyilt az 1j génforrasok beépitésére, melyek széles fajta
valasztékot biztositanak.
Kalocsa varosat népmiivészete mellett paprikdjardl ismerik szerte a
vilagban. A harom évszazada termelt fiiszer kezdetekben csak a SZECHENYI @
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egyik leghiresebb hungarikum lett. A vilagtermelés ¢lvonaldban jar a kalocsai paprika, mely
jelentés sullyal szerepel a varos kornyékének gazdasagi életében, megélhetést nyujtva a
sarkozieknek.

Magyarorszag két legnagyobb tradicionalis termeldkorzete a kalocsai és a szegedi tajkorzet. A
kalocsai paprika megnevezés egy gyljtonév, a Duna melletti Kalocsai Sarkéz és a szomszédos
dunéntuli teriiletek mintegy husz teleptilésének paprikatermesztését értjiik alatta.

A nemzetkozi gasztrondmusok a magyar konyhat a vilag 6t legjobb konyhdja kozott tartjak
szdmon. A magyar turisztika, a vendéglatas, a gasztrondmia alapja az egyedi iz, a kreativités, a
vendégszeretet, amely megjelenik ételeinkben. Nemzeti konyhank nélkiilozhetetlen kelléke a
fiiszerpaprika, amely a magyar kulinaris miivészet alapja. 300 éve épiilt bele a magyar nép
specialis étrendjébe, napjainkban viszont mar ételeink elmaradhatatlan fliszere. Az elmult
¢vszazadok alatt a hétkoznapi paraszti ételektdl eljutott a magyar specialitasokig, a nemzetkdzi
gasztrondmia élvonaldba emelve ezzel a magyar konyhamiivészetet." A kalocsai fliszerpaprika a
magyar nemzet igazi ismertetdjegye, hiszen ételeink mellett miivészetiinkben is szerepet jatszik,
a kalocsai népmiivészet egyik fontos eleme. (133)

PICK szalami

PICK Téliszalami: évszazados hagyomanyon alapuld, sertéshiis ¢és sertésszalonna
felhasznalasaval, titkos fliszerezéssel, bélbe toltve, hideg fiistoléssel, szaritasos érleléssel késziilt,
nemespenész-bevonati termék.

A PICK T¢éliszalami a Pick Mark altal kifejlesztett és azdta is titokban 6rzott egyedi recept
alapjan késziil, melynek folyamatat a Titok egyediili ismerdje, a Szalamimester feliigyeli.

A Teéliszalami csakis természetes alapanyagokbol, az eldirasoknak megfelelden tenyésztett,
nagysulyu sertésekbdl késziilhet. A hust daralas helyett vagjak, hogy a szovetek ne sériiljenek
meg. A fliszerszobaban zamatos fliszerek kavalkadjabol mérik ki a Téliszalamihoz sziikséges
mennyiséget, hogy mibSl mennyit, az hétpecsétes Titok. Oridsi keverékben forog az immér
Osszeapritott és fliszeres, pirosas szalamipaszta, amely a bélbetdltés utan a fiistolobe kertil, a fiist
ugyanis tartdsitja és izesiti a hust. A két hétig tarto fiistolés kizarolag gondosan vélogatott, két
évig szaritott biikkfa hasabokbdl gyujtott, izz6-parazslo tlizon térténik, majd ezt kdvetden kozel
100 napos érlelés soran alakul ki a sziirkés-fehér nemespenész réteg, ami a PICK Téliszalami
védjegyéveé valt. Az egyediilallo izvildg megteremtéséhez a szaktudas mellett elengedhetetlen a
kozeli Tisza folyé allandd hiivos levegdje és Szeged varos kedvezd mikrokliméja, amelyek
jotékonyan segitik az érlelés kényes folyamatat. Mi sem bizonyitja jobban, hogy a PICK marka
hatalmas multtal rendelkezik, minthogy torténete egy muzeumot is megtdlt. A mizeumban a
PICK szalami 144 éves torténete tekinthetd meg, amelyet a Szegedre érkezd didkok, csaladok,
kiilfoldi turistak latogatnak leggyakrabban. A PICK szalami mellett a Szegedi Paprika torténete
is megtekintheté a miizeum emeletén. (134)

»Los Angelesben jo hirét terjesztem Szegednek, mindig elmondom, hogy itt sziilettem, itt
készitik a vilaghiri Pick szalamit és a szegedi paprikat.” Zsigmond Vilmos — Oscar-dijas
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Szegedi fiiszerpaprika-orlemény

A ,szegedi fiiszerpaprika-6rlemény” vagy ,,szegedi paprika” a
szegedi tajkorzetben megtermelt, allamilag elismert fajtdji
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vetdmagbol szarmazo fiiszerpaprika novény (Capsicum annum L. var. Longum DC) megszaritott
termésének megorlésével késziil. Az Orlemény jellemzO izét, aromajat €s szinét a Szegedi
tajkorzetben nemesitett és termelt fliszerpaprika novény édes (csipdsségmentes) €s csipds
fajtdinak, valamint az alapanyag feldolgozasa soran, a tajkorzet fliszerpaprika feldolgozasi
hagyomanyait és sajatossagait alkalmazé technologia és mindségbiztositasi rendszereknek és a
foldrajzi kornyezet sajatossagainak koszonheti.

A ,,Szegedi fliszerpaprika-6rlemény” vagy ,,Szegedi paprika” alapanyagaul a kévetkezo, csiingd
termésallast, folytonos novekedésii, csipds vagy csipOsség nélkiili, a szegedi tajkorzetben
termesztett fajtak hasznalhatok fel: Bolero, Délibab, Fesztival, Folklor, Karminvoros,
Mihalyteleki, Napfény, Remény, Rubinvords, Slager, Szegedi 178 (csipds), Szegedi 20, Szegedi
80, Zuhatag. A ,,Szegedi fliszerpaprika-Orlemény” vagy ,,Szegedi paprika” eldallitasanak minden
egyes fazisa a vetéstOl a csomagolasig a szegedi tajkorzetben torténik.

A szegedi paprika a magyar konyha alapvetd fiiszere: szegedi fiiszerpaprika-drleménnyel késziil
a szegedi halaszl¢, a kiilonféle porkoltek, paprikasok és gulyasok. A husfeldolgozé ipar jelentds
mennyiségben hasznalja a paprikdt magyaros szarazarukban, szaldmiban és kolbaszfélékben,
kiilonbozo6 fiiszerkeverékekben.

Annak ellenére, hogy tobb mint 10 éve paprika exportdr orszagbdl importér orszaggd valt
Magyarorszag, a paprikatermesztés ¢és feldolgozads hagyoméanyat a mai napig megdrizték a
Szeged kornyéki falvak. Ma a szegedi tajkorzetben koriilbeliil 5-600 hektaron termelnek évente
fliszerpaprika-6rlemény alapanyagot. Ennek a teriiletnek a felét 1 hektar alatti terméteriiletek
adjak, mintegy félezer, zomében regisztralt kistermeld, akik koziil sokan ma is feldolgozzak sajat
termésiiket, azaz magas hozzaadott értékii, hagyomanyos terméket allitanak eld. 2010. november
3. 6ta a ,,szegedi fliszerpaprika-Orlemény” és a ,,szegedi paprika’elnevezések unids oltalom alatt
allo eredetmegjelolések.

A szegedi paprikas hagyomanyokat Csongrad megyében tobb szervezet, tobb helyszinen 0rzi és
bemutatja.

Muzeumok, kiallitohelyek:

Mora Ferenc Muzeum, Szeged

Opusztaszeri Nemzeti Torténeti Emlékpark, Skanzen: Szeged-alsovérosi paprikatermeld haza
Roszkei Paprika Park: PaprikaMolnar Kft. Uzem és Miizeum

Szeged-alsovarosi Ferences Templom és Rendhaz Latogatokozpontja

Szeged-alsovarosi Tajhaz

Szegedi Pick Szaldmi és Paprika Muzeum.

Magyar akac és akacméz

A magyar akac az alfoldi és a vidéki t4) elengedhetetlen része, kivaldé magyar fa. A vilagon

egyetlen orszag sem ért el Magyarorszaghoz hasonlé eredményeket az akacgazdalkodasban. Az

akéac az 1700-as években keriilt az Alfoldre, és Magyarorszdgon van jelenleg

Eurépa akéicerdeinek fele, a magyar méztermelés bevételeinek nagyobb

részét pedig az akdcméz adja. Az akacméz kivalo és egyediilalloan

népszerti terméke a hazai méhészetnek. SZECHENYI @
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Az akac a pillangdsviragtiak csaladjaba tartozik Amerikaban
6shonos. Hazénkban eldszor 1710 koriil iiltették, a tiiskés aga
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fakat, melyek foként sik vidéken, homokos talajon alkotnak kisebb nagyobb erddségeket. Az
akac jellegzetes, édeskés illatt, fehéres vajszinii virdgfiirtjei majusban, junius elején nyilnak.
Rendkiviil értékes gyogyaszati szer, viragzatanak fOzete kohogéscsillapito, kérge
gyomorsavtultengés és bélfekély ellen is hatasos.

Az akac Magyarorszag egyik legjobb mézeld ndvénye, hektaronként 800 kg nektartermést hoz. A
méhek az akdc viragzatarol gyijtik a legtobb virdgport és nektart, igy az akdcméz az egyik
legelterjedtebb mézfajta. Az akacméz szine attetsz0 vilagossarga, halvanyzoldes arnyalattal,
illatan érzdédik az akacvirag illata, kevés viragport tartalmaz. Az akdcméz az egyik legértékesebb
taplalék. A mézben a cukron kiviil rengeteg értékes anyag taldlhatd. Rendszeres fogyasztasa
minden forméban ajanlott: 5nmagaban, italok izesitésére, valamint siités-fozéshez is. {ze nem til
karakteres, emiatt fogyasztisa a mézzel még csak ismerkeddk szdmara is javasolt. Fertdtlenitd
hatasa révén hasznos ,,orvossag” torokfajasra, megfazasra, kohogés enyhitésére. Nyugtatd hatasa
miatt gyomorsav tultermelésbdl adodo emésztési zavarok gyogyitdsara alkalmas. Kalciumban
gazdag mézfajta, mészhidnyos betegnél ellenstilyozza az izomgyengeséget. A helyesen tarolt
akédcméz lassan kristalyosodik, sokaig megdrzi folyékony allagit. A magyar akdcméz kiilonleges
mindsége miatt Hungarikum és rendkiviil keresett termék a kiilfoldi piacokon. (135)

Makéi hagyma

A makoéi hagyma markdzott, védjeggyel, illetve foldrajzi arujelzdvel ellatott magyar termék. A
voroshagymat (Allium Cepa) szinte az egész vildgon termesztik. A méltan hires makoi hagyma
azonban egyediségét, kiilonlegességét a specidlis termesztésének és ebbdl eredd tulajdonsagainak
koszonheti. A makdi hagyma szarazanyag-tartalma a szokdsosnal 4-5%-kal nagyobb (ezen beliil
nagy kéntartalommal, és csipds izzel jellemezhetd). Ezaltal lehet az egyik legjobban tarolhatd
tipus, de a benne rejld anyagok a felhasznalas sordn is fontosak. A specidlisan magyaros
porkoltalap elkészitéséhez ez az Osszetételll hagyma a legmegfelelébb. A vordshagyma szinte
minden érettségi fokan felhasznalhatd, valtozatos kiilleme €s ize sokszinli konyhai alapanyagga
teszi. A kertben termelt voroshagymat zoldhagymaként, a késobbi fejléddése soran friss
féz6hagymaként, illetve a beérés utan télire eltett hagymaként hasznositjuk. A megvalogatott,
érett, egészséges hagymakat raktarban, kamraban vagy padldson vékony rétegben Kkiteritve
taroljuk. Fagyott allapotban a hagymat nem szabad mozgatni, mert akkor elrothad, de kiengedés
utan felhasznalhat6. A makéi hagyma 90 szazalékat az elmult években fOként szaritva
értékesitették, foként Nyugat-Eurdpaba, levesgyaraknak. Ez az értékesitési forma azonban
visszaszoruldoban van, mivel olcsdbban lehet beszerezni nem sokkal rosszabb mindségii szaritott
vOroshagymat Egyiptombol, Indiabol és Kinabol.

A kozép-azsiai eredetli voroshagyma kivaloan alkalmazkodott a Mako térségi adottsagokhoz, a
Makoi voroshagymanak a foldrajzi kornyezettel, a Makoi tajkorzettel kialakult kapcsolata
részben természeti (talaj és éghajlati), részben emberi tényezokon alapul.

Természeti tényezok: Talajtani tényezok: a tajkorzet talajait a medrét valtoztatdé Maros folyd

hordalékai alakitottdk ki, a 10sz ¢és Ontéstalaj magas tdpanyagtartalmu,

nyomelemekben gazdag, kozépkotott, morzsalékos szerkezetli, sik

feliiletti, jo a levegd és vizgazdalkodasa. Eghajlati tényezdk: a Makoi

tajkorzet legjellemzObb éghajlati  adottsdga a forré nyar. SZECHENYI @
Eurépai Unié
Euroépai Szocialis -
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Magyarorszagon itt a legtobb a nyari napok (85-90 nap) és a
héségnapok (30 nap) szdma. A nyari félév atlagos
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hoémérséklete 18,1°C, a napos 6rak szama 2100 6ra/év, a hoosszeg 3340°C a tenyészidoszakban.
A Makoi vordshagyma hosszianappalos hagyma-valtozat, kifejlddéséhez 15 dra/nap megvilagitas
sziikséges. A 20°C-os homeérsékleten meginduld hagymafejképzodés a nyarvégi meleg és
csapadékhidnyos idében lelassul, a lomb és a gyokérzet elszarad, a hagymatest kiils6 levelei
elvékonyodnak ¢és kialakul a zart, erds (,,pancélos”) bronzvorés Makoi voroshagyma szin.

Emberi tényezok: A Makdi tajkorzetben tobb szdz éve termesztenek vordshagymat. A torok
hodoltsag megsziinése utan ujjatelepiild vidék lakossdga gyorsan novekedett, ami egyiitt jart a
rendelkezésre allo foldteriilet felaprozodasaval, a foldinség kialakuldsaval. A lakossag
haromnegyed részét a XIX. szazad kozepén zsellérek tették ki, akiknek a kis bérelt teriileten az
egyetlen lehet6ségiik intenziv novényi kultura termesztése volt. Erre a célra a voroshagymat
valasztottak ki, amelynek gyogyito hatasa is van. Ez — egyebek mellet — annak kdszonhetd, hogy
kémiai OsszetevOi jelents bioaktiv gyogyitd és egészségvédd hatast biztositanak a Makoi
voroshagymanak. A népi gyogyaszatban évszazadok ota hasznaljak a hagyma kiilonb6zd részeit
(héj, hus). Foleg a szem megbetegedéseinek kezelésére, orrvérzés elallitdsara, meghtilés és
torokfajdalmak enyhitésére, kelések és gyulladasok gyogyitdsara haszndljak a tobbi hagyménal
magasabb szintli fruktdzt, szerves kén- és karbonil vegylileteket, nyomelemeket és vitaminokat
tartalmazé Makodi voroshagymat. Az emlitett jellemzOk kedvezd fogyasztasi, feldolgozasi,
szallitasi, tisztitdsi és tarolasi tulajdonsagokat kolcsondznek a makédi hagymatipusnak, ami
sokoldalu felhasznalhatosaggal, étkezési, ipari €s gydgyszergyartasi alkalmassaggal parosul. A
magas szarazanyag-tartalom kiilondsen a szaritoipar fejlédése, a poritott élelmiszerek elterjedése
soran valt fontossd, mert sokkal kevesebb energidval készithetd beldle szaritmany, illetve ez
utobbi felhasznalasaval eldallitott termék (fliszerkeverék, levespor stb.). A makoi hagymasok a
mult szdzad végének kedvezd piaci konjunktirdjat és a foldrajzi adottsagokat kihasznalva
kemény munkdval, nagy odafigyeléssel, egyedi szelekcioval, j6 mindségii tajfajtat alakitottak ki.
dolgoztak ki, a tavoli piacokon torténd értékesités pedig a térség hagymasainak kockazatot is
magédban foglald vallalkozd kedvét jellemzi. Ez a hagymakertész réteg a belterjes
hagymakultaraval el tudta keriilni a szazadforduld kivandorlasi kényszerét és valos alapokon
allo, tartoés hirnevet szerzett a Makoi vordshagymanak, amelynek kivalosagat mar az 1888-as
briisszeli vilagkiallitason elért siker is jelezte, és amit az évtizedek soran tovabbi elismerések
kovettek. A generaciorol generdciora 0roklodd termelési tapasztalatok a térségi hagymatermelés
jovojének alapvetd biztositékat jelentik. (136)

Magyar sziirkemarha

A magyar sziirke szarvasmarha vagy magyar sziirkemarha a Magyarorszagon &shonos,

torvényileg védett haziallatok egyike. Valodi hungarikum, amely szépségével, szilajsagaval,

Oserdt sejtetd impozans megjelenésével az Alfold vilagszerte ismert jellegzetességeihez tartozik.

A fajta létszama a mélypontjat a hatvanas években érte el, azdta egyre

emelkedik. Hisa finom rostu, igen izletes és garantdltan BSE-, azaz

kergemarhakor-mentes, de az allatot ma elsésorban

turistalatvanyossagként tartjdk. A primigenius (6stulok) tipusu SZECHENYI @
Eurépai Unié -
Euroépai Szocialis
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szarvasmarhdk podoliai fajtakorébe tartozik, annak leghiresebb,
kozepes testméretli képviseldje. A 13—18. szdzad kozott Kozép-
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Eurdpa legkivalobb hustermeldje volt, allomanya atvészelt sulyos torténelmi idoket, és
évszazadokon keresztiil jelentds szerepet jatszott a magyar gazdasag egészében. A magyar
kormany 2008 6szén kezdeményezte az Eurdpai Bizottsagnal a ,,magyar sziirkemarha hus”
oltalom alatt all6 foldrajzi jelzésként (OFJ) torténd nyilvantartasba vételét, amely a 2011-ben
megvalosult. (Eurdpai Bizottsdg > Mezdgazdasag és vidékfejlesztés > MezOgazdasag ¢€s
¢lelmiszerek > DOOR adatbazis)

A sziirkemarha kereskedelmi értékén kiviil is nagy szerepet jatszott a mindennapi életben,
sajatosan épiilt be a paraszti termelés rendjébe. Csontjabol enyvet foztek, a draga viaszgyertya
helyett a paraszti haztartdsokban marhafaggyibol késziilt gyertydval vilagitottak. A pasztorok
tobb évszazados eljarassal tartositottdk a husat: az aprora vagott hust nagyon sos vizben
megfozték, majd kiteritették és megszaritottak, s szellds vaszontarisznyaban taroltdk. Fozésnél
személyenként fél marékkal tettek a bogracsba.(Bellon Tibor: A magyar sziirkemarha)
Valészinlileg ez az étel lehetett a vilaghirli gulyas étel elddje, amelynek egyik leghitelesebb
leirasat Erdei Ferenc adta:

»A szigoran hagyomdanyos gulyasfézés technoldgidja az, ahogyan a gulydsok fozték, ezért
gulyas a neve. Ez adja a legizesebb marhahuslevet, s ez a legegyszeriibb f6zési mod: a bogracsba
egyszerre bele kell tenni a hust és a hagymat, hidegen hozzatenni a sziikséges mennyiségli vizet,
s feltenni a tlizre. Mindjart bele lehet tenni a piros csdovespaprikat, de sdzni, paprikazni legjobb a
felforras utan. Es amikor mar el6rehaladt a hus puhulasa, akkor kell hozzaadni a burgonyat, hogy
egyszerre f6j6n meg a hissal. (...) Am az igy késziilt gulyas minden mas marhahuislénél jobb izi.
Nem huslevesizii, nem is olyan, mint a paprikas, hanem a kettd kozott allo sajat ize van.” ( Erdei
Ferenc: Néprajzi inyesmesterség, Budapest, 1971)

UNICUM Kkeseriilikor

Az Unicum az egyik leghiresebb magyar védjegy, amely a Zwack cég tradicionalis
gyomorkeserli likdrjét (bitter) jeloli. A likért 1883-ban szabadalmaztatta a Zwack Janos és Tarsa.
Receptjének létrejottét a gyartd 1790-re teszi, habar a mai likor alapjat képzé finomszesz csak a
19. szazadban jelent meg. Erdteljesen kesert, szaraz jellegii likor, féként aperitifként fogyasztjak
étvagygerjesztd hatdsa miatt. Receptje titkos, az esztergomi Primasi- és Fokéaptalani Levéltarban
van titkos letétben. Tobb mint negyven gyogy- és fiiszernovény keverékébdl készil (kozte
kalumbagydkér, narancshéj, gyombér, rebarbara ¢és kardamom), amelyeket néhany hétig
finomszeszben aztatnak, hogy a sziikséges izanyagok kioldddjanak beldliik, majd az azatok egy
részét leparoljak hasznalat elétt. Az Unicum sajatsdgos zamatanak elérésében azonban a hat
honapos tolgyfahordos érlelés is nagy szerepet jatszik. Az italt a gyartd legendariuma szerint
1790-ben alkotta meg II. Jozsef udvari orvosa, a Zwack csaldd egyik 6se. A torténet szerint dr.
Zwack, a csaszar udvari orvosa kiilonleges gyogyndvénylikérrel kinalta uralkodoéjat, I1. Jozsefet,
aki allitélag nem gydzte magasztalni a csodalatos italt, és azt mondta, ,,Das ist ein Unicum!” (,,Ez
egyediilallo!”)
Az Unicum arculatatdl mara mar elvéalaszthatatlannd valt a gomb alakd unicumos iiveg a
"vizesember-plakat" és a kereszt. A vizesember-plakat az 1905-1909 kozott
késziilt. A megmaradt reklamplakaton egy vizbdl felbukkano férfi oriil
himbal6dzo palackjanak, azaz a hajétorott a megmentdjeként tidvozli.
A plakéthoz hasonldéan nagy hirnévre tett szert az 1930-as években SZECHENYI @
Eurépai Unié -
Euroépai Szocialis
" Alap
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A szerencsés flotas cimii Macskassy-film. Sokan nem is
gondoljak, hogy az unicumos iiveg példaul azért lett gomb
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alak(, mert a platonista filoz6fusok szerint a gomb a legtokéletesebb alakzat és egyben a 1élek
formaja. A védjegyen lathaté arany Szent Istvan kereszt a négy égtajat szimbolizalja, de ezzel
egylitt a négy dselem emberi testre gyakorolt jotékony hatasat is megjeleniti.

A kis, vastagtalpt, rovid szara, gylisziinyi kelyhti markapohar eszményi az ital kortyolgatasahoz,
de fogyaszthatjuk konyakos poharbol is. Az ital homérséklete tetszés szerint valaszthatdo meg: aki
vacsora utan fogyasztja, lehetdleg igya hiitve, aki légutait szeretné karbantartani vele, igya
természetes homérsékleten, aki energiat akar nyerni beldle, igya forrdn, aperitifként legjobb
szobahOmérsékleten. Az elsd kortyot jartassuk meg szankban, hogy a zamatok szétterjedjenek.
Utdize még sokaig emlékeztet az elfogyasztott italra. Erdekes kiprobalni milyen Unicumba
aztatott szilvaval. (137)

A karcagi birkaporkolt

A karcagi modra f6zott kunsagi birkaporkolt a Nagykunsadg népi taplalkozéasanak jellegzetes
gasztrondmiai értéke. A Nagykunsag az Alfold legnagyobb allattartd korzete volt, a
taplalkozasadban a juhhts nagyon fontos helyet foglalt el. Anagyallattartd gazdalkodas miatt a
tokeallatnak szadmitdé marhat (szlirke marhat) és lovat nem fogyasztottak eleink, de a juhhtstannal
inkdbb. Még a 18. szazadban is hatalmas nydjak beretvaltak a nagykunsagi varosok hatarat. A
népi taplalkozasban a husfogyasztas alapjat tehat a juhhus adta. Az életmo6dbdl adéddan nem is
lehetett méas. A juh husat nem tartositottdk, egy allat levagasa utan a teljes hismennyiséget
elfogyasztotta a csalad. Az a jellegzetessége a nagykunsagi birkaételeknek, hogy a birkatestet
egyszerre f6zik meg. A kunsagi birkaporkolt iz vilagaban teljesen eltér az Alfold tobbi varosaban
szokasos ételektdl, de a Kunsagon beliil is a karcagi igen archaikus f6zési technikat jelent. Az
elem nevében szerepld "karcagi" jelzd tehat nem elsdsorban a helyszint, hanem a f6zési modot
mutatja. Ez az 4llat hisanak eleinte viz hozzdadasa nélkiili porkolését, szinte siitését €s az
elézetesen megperzselt fejjel, kormokkel és farokkal, valamint a pacallal és belsdségekkel
torténd egylittfozését jelenti. A porkolt fliszerezéséhez pedig csak voroshagymat, fokhagymat,
Orolt- és csoves paprikat, valamint sot hasznalnak. A f6zés akkora Ontdttvas labasban torténik,
amelyben az egész allat husa elfér.
Karcagon és kdrnyékén évszazadokra visszavezethetd feljegyzések, ill. a szajhagyomany igazolja
a porkoltkészités egyedi hagyomanyat. A legeltetéssel tartott allatfajok kozil a 16 és
szarvasmarha nagy sulya miatt t6keéllatnak szamitott, egy juh altal biztositott husmennyiség
azonban alkalmas volt egy nagycsalad vagy egy barati tarsasag megvendégeléséhez. A karcagi
birkaporkolt a Nagykunsag népi taplalkozasanak jellegzetes gasztrondmiai értékét képviseli. A
Nagykunsagon, €és természetesen a kozpontjanak szamité Karcagon is az itinnepek, tarsadalmi és
csaladi tinnepek 6 étele a birkaporkolt volt régen és az ma is. Annyira altalanos jelenségrol van
a porkolt f6zését illetden. Apardl fiara szallt a f6zés tudomanya. Barmilyen tarsadalmi valtozas
tortént Magyarorszagon, az lnnepek rendje akdarhogyan alakult, a teritett asztalon a mi
varosunkban mindig birkaporkdlt szerepelt.
Minden ¢évben megrendezésre keriill a Karcagi Birkaf6z6 Fesztival, amely Karcagon a
legnagyobb létszamu rendezvény mind a vendégek, mind a versenyzdk szamat
illetden, amelyre nemcsak az orszagbol, hanem kiilfoldrdl is érkeznek
latogatok. Kedves hagyomany, hogy minden évben mas-mas telepiilés
mutatkozik be sajat jellegzetességével, kulturdlis misoraval. A SZECHENYI @
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Fesztivalon, a szombati napon megrendezett vetélkedon csak
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birkabol készitett ételt zstiriznek az orszagosan is ismert neves szakdcsok és vendéglatd ipari
szakemberek. (133)

Gundel Karoly gasztronomiai és vendéglatoipari oroksége és a Gundel étterem

A Gundel dinasztia torténete egyet jelent a magyar gasztronoOmia és a magyar vendéglatas
torténetével. Gundel Karoly megszeliditette a magyar konyhat és 6tvozte azt a szélesedd vilagbol
érkez6 behatasokkal. Zsenialis érzékkel alkalmazta a modern gasztronémiai technolégiat. Uttord
munkajaval felhelyezte Magyarorszagot a vilag gasztronémiai térképére.
Gundel Karoly gasztrondmiai torténelmet is irt ételeivel. Ahogy nagy zeneszerzoink, Kodaly és
Bartok a magyar népzenét gyijtotték 0ssze a torténelmi Magyarorszag széles hatarain beliil, ugy
szedte Ossze Gundel az étel specialitisokat. Etteremében megtalalhaté volt a kolozsvéri
kaposztatol a pozsonyi kifliig, a felvidéki kaposztds sztrapacskatél a somloi galuskaig
mindenféle étel.
Gundel Karoly éttermeibe, a Gellértbe, a Royal Szalloba és magédba a Gundel Hazba jartak neves
magyar politikusok, miivészek, irok és sportolok. Az étterem séfjei és maga Gundel Karoly is
oromét lelte abban, hogy hires vendégei szamara kiilonleges fogasokat alkotott, melyeket a
vendégekrdl nevezett el. Igy sziiletett tobbek kozott a tojas Munkacsy médra, az Ujhazi husleves,
a Jokai bableves, vagy a Feszty beefsteak.
A Gundel Héaz talélte a torténelem viharait, két vilaghaborit, gazdasagi valsdgokat és az
allamositas éveit. Alapitasanak 100. évforduldja utan is biiszkén folytatja Gundel Kéroly
legszebb vendéglatasi hagyomanyait. Gundel Kéaroly munkassaga kiemelked6 jelentdséggel bir a
magyar gasztronémia ¢€s vendéglatas teriiletén, hiszen a magyar konyha jellegzetességeit
megtartva emelte azt 0j szintre, mikor a korszerli gasztrondmia kifinomultsagaval és
eleganciajaval otvozte a hagyomanyos fogésokat. Tevékenyégét igazolta, hogy ételei miatt
kinyiltak a kapuk nemzetiink konyhéja elétt. Az 1939-es New York-i vilagkiallitas utan a Gundel
Etteremrdl azt irta a New York Times, hogy az tobbet tett Magyarorszag jo hiréért, mint egy
hajorakomany idegenforgalmi prospektus.
Az altala és édesapja (Gundel Janos) altal megkomponalt Uj ételek - Paldc leves, Borju
pittsburghi médra, Gundel tokany, Gundel palacsinta, Somloéi galuska - mara a magyar konyha
nélkiilozhetetlen fogasaiva valtak, és mint hagyomanytiszteld étterem a mai napig, sokszor
véltozatlan forméban, eredeti receptura alapjan kindljuk azokat, ezzel biztositva nem csak a
magyar, hanem a kiilfoldi vendégeknek is, hogy autentikus modon talalkozzanak a magyar
gasztrondmiai kultiraval. Gundel Karoly fontosnak tartotta, hogy a hazai szolgaltatdkat,
termeléket elStérbe helyezve vélassza meg beszallitinak korét. A Gundel Etterem maig
elkotelezetten koveti ezt a tradiciot, és elsdsorban hazai alapanyagokkal, hazai szolgaltatokkal
dolgozik.
A Gundel a gasztronémia mellett a kultira mas 4gaival is szoros kapcsolatot dpol. Minden este
neves, elismert mivészek el0adasaban hallgathatjdk a vendégek a leghiresebb magyar
dallamokat, mig a kozel 120 éves palotaban talalhato étterem falain a 19. szazad végének, 20.
szdzad elejének leghiresebb magyar festdinek képei diszitik. (A teljesség igénye nélkiil:
Munkicsy Mihaly, Rippl-Ronai Ferenc, Marffy Odoén.) A Gundel étterem
megnyitdsa utdn tobb mint 100 évvel is ugyan azon a helyen €s néven,
kiemelkedé mindségli szolgaltatasokkal varja vendégeit, hiien kovetve
a Gundel Karolyi hitvallast. Megismerteti hazank egyik jelentds SZECHENYI @
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A Gundel az 1990-es politikai rendszervaltas utdn ismét a magyar gasztronomia zaszloshajoja
lett, amit szakmai elismerések fémjeleznek, tobbek kozott:

Egon Rénay's Guide, 1995 - Kelet-Europa legjobb étterme"

Sidney Morning Herald, 1999 - ,....a vilag tiz legjobb éttermének egyike"

Magyar Turizmus Mindségi Dij 2006-2012

Michelin Guide éltal ajanlott étterem 2006 — 2012

Magyar Brands tizleti és fogyasztoi markainak toplistaja 2012-ben — 3. helyezés (133)

3.4 Nemzetek konyhai

3.4.1 Francia konyha és étkezési szokasok

Miel6tt ratérnénk a francia konyha 4altalanos jellemzésére, tisztdzni kell, hogy a
gasztrondmidban tajegységenként elég jelentOs az eltérés. Provance konyhaja mediterran jellega,
mig az atlanti partvidék izlése inkdbb északi tipusu. Elszdsz a libamdjpastétom és a
savanyukaposzta hazdja, eltér Baszkfoldtol, ahol a fiistolt sonkafélék a kedveltek, mas a
marhahust fogyaszté6 Normandia, mas a borral {6z6 Burgundia, és akkor még nem besz¢€ltiink a
nagyvarosokrol, elsdsorban Parizsrol.

Reggeli: A francidk hagyomanyosan konnyii reggelit fogyasztanak, ami altalaban tejeskavébol
vagy kakaobol /ritkabban tea/ és reggeli péksiiteménybdl all, ezeket "Croissants"-nak nevezik. A
reggeli tartozéka még a vaj, a jam és a méz.

Ebéd: Ebédre ritkdn esznek levest, inkabb salataféléket vagy mas eldételt, husételt koretekkel,
martassal, vagy husos zoldségételt, desszert, az ételekhez ill§ ital és az ebéd utani kavé a
megszokott sorrend. Napjainkra jellemzd az ebédsziinetben elfogyasztott egytalétel, ami lehet
kiaddsabb salata, husos zoldségétel, szendvics stb.

Vacsora: Az étkezések koziil legnagyobb szerepe a vacsoranak van, amely rendszerint konnyl
ételekbdl, de tobb fogasbol all. Ilyenkor fogyasztanak levest, elsdsorban a téli idészakban, de
gyakori, hogy a vacsorat is eldétellel kezdik. Utana frissen siilt husétel, vagy hideg husok,
felvagottak kovetkeznek, majd sajtfélék, gyiimdlcs vagy édesség zarja a sort. A hétvégék és
iinnepek raérosebb iddszakaban kerililnek asztalra az olyan {innepi fogasok, mint osztriga,
libamaj, kiilonféle toltott szarnyasok.

A francia konyha ételeire jellemzd, hogy nagyobbrészt vajjal vagy valamilyen névényi eredetii
zsiradékkal késziilnek, igy konnyebben emészthetdk.

Fiuszerek

Fliszereket mértékkel hasznalnak, kedvelik a friss "fiiveket", igy a kakukkfiivet, tdrkonyt,
turbolyat, bazsalikomot ¢és petrezselyemzdldet. Gyakori a babérlevél hasznalata, Otletesen
fiiszereznek fahéjjel, szegfliszeggel, safrannyal, szerecsendioval, gyombérrel, koménnyel.
Természetesen hasznaljak a curry-t, chili-t és van egy népszeri
fiiszerkeverékiik, amely négy komponensbdl all: szerecsendid, szegfiibors,
gyombér, feketebors. Viszonylag sok borsot hasznalnak, ugyancsak
kedveli a francia konyha a kiilonféle hagymakat. Fliszerpaprikat SZECHENYI @
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mustarokat is, melyek a kiilonféle martasok, dresszingek, de némely husételeknek is
elmaradhatatlan tartozékai.

Levesek

Sokféle levest készit a francia konyha: az egyszeri zoldségleveseket, piiré-, krém- és
gyimolcsleveseket, a huslevesnek sok variaciojat ¢és persze kiilonleges leveseket is.
Legismertebb a marseillesi Bouillabaise vagy a homarleves, a francia hagymaleves, a

fokhagymaleves, a kagyldleves és még sorolhatnank.
Eléételek

Az étkezésben fontos szerepet jatszanak az eléételek. Eloételként fogyasztanak salatakat,
z0ldség-, gyiimolcesételeket, hideg halakat, husokat, péstétomokat, de a meleg eldételek
valasztéka is boséges. Kiilon szdlni kell a vegyes izelitokrdl, az egyik legkedveltebb eldételrol.
Egy haztartdsban is gyorsan 0Osszedllithatd, néhany szelet friss paradicsom, uborka, zold
salatalevél egy szelet sonka, szardinia, fiistolt hal és kész a vegyes izelitd. Az éttermekben
természetesen dragabb alapanyagokbol készitik. Igy pl. kiilonféle pastétomok, fiistolt lazac, rak,
kaviar, sparga, articsoka, stb. Nincsen szabaly arra, hogy mi adhaté a vegyes izelitobe, 1ényeg,
hogy laktato ételek ne szerepeljenek benne.

Salatak

Nagyon gazdag a francia konyha salatakinalata. A saldtdkhoz salatadntetet tigynevezett
dresszinget készitenek, amit gyakran a felszolgalo kever be a vendég elétt, vagy a vendég késziti
el sajat izlése szerint. Az amugy is sokféle salatat a kiilonféle dresszingeket még valtozatosabba
teszik.

Sajtok

Becslések szerint a francidk haromszazféle sajtot készitenek. Csak a legismertebbekbdl
néhany: az ementali, eidami, trappista, groji, a penészhéju lagy sajtok a rokfort, brie, camembert
stb., a flszeres lagy krémsajtok a gurné, boursin. A sajtok kivalasztdsa nagy szakértelmet
igényel, hogy harmonizaljon az eldtte elfogyasztott ételsorral, megfeleljen az évszaknak,
érettségnek és egyéni izlésnek. A sajtfogyasztasnak is van sorrendje, nagyon fontos a megfeleld
kenyér és természetesen a megfeleld bor kivalasztasa. Az étkezést zard sajttdlon legaldbb
haromféle sajtnak kell lennie, a teriték mellett a vaj, s6, 6rolt bors, 6rolt kdmény, és izlés szerint
alma, korte, sz0l0, dio is.

Italok

Néhany hires francia bor a borvidék megjelolésével, a teljesség igénye nélkiil: Bourgogne
vidékérol fehér és vorésborok valamint rozéborok egyarant kikeriilnek: Chablis, Beuajoalis, Cote
de Beaune stb. Bordeaux vidékére a vords €s fehérborok jellemzdek: Medoc, Saint
Emillion, Sautemes, Graves stb. Elszaszban tilnyomorészt fehérborok
teremnek: Sylvaner, Gewurtztraminer, Muscat stb. A Loire mentén a
fehér és rozéborok: Nivernais, Anjou, Perry stb.
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Az atlagember napi étkezésére éppen az olcsd tésztaétele, a jellemzdéek. Ezekbdl a
tésztakbol mi csak néhanyat ismeriink, de Olaszorszagban gyérilag tobb mint &Stvenfélét
készitenek.

Reggeli: Reggelire nem esznek sokat, altalaban tejeskavé, vaj, dzsem, kenyér vagy péksiitemény,
legfeljebb felvagottal, sajttal, vagy tojasétellel kiegészitve.

Ebéd: Ebédre levest vagy valamilyen eléételt fogyasztanak, a nagy melegben gyakori, hogy az
eloétel helyettesiti a husféléket, a foételt is. Az ebéd befejezéseként fagylalt vagy gyiimdlcs
kovetkezik.

Vacsora: Vacsorakor rendszerint kompletten étkeznek, eldétel, leves, foétel salataval és desszert,
kavé, tehat teljes ételsort fogyasztanak.

Az olasz konyha a f6zéshez vajat, olivaolajat vagy mas novényi zsiradékot hasznal.

Eloételek

Eléételeket nem csak tésztakbol de zoldségfélékbdl is sokat készitenek. Jellegzetes a nagy
hasos paradicsom, az articsoka, a padlizsan, a nagy vastaglevelli hagyma, a patiszon, a csirag, a
kelvirdag. Ugyancsak népszerli eldételek a kiillonféle rizottok. A hideg el6ételekhez alapanyagot
egyrészt a tenger szolgaltat, felhasznaljak a friss tengeri kagylokat, rakokat, tengeri siindket,
tintahalat és egyéb tengeri halakat. Masrészt a kivalo mindségii olasz felvagottak, a szalamifélék,
a kolbaszok, a sokféle fiistolt, pacolt sonka gazdagitja a kinalatot.

Levesek

Az asztalon ott van a reszelt parmezan sajt, amivel a leveseket, de egyéb ételeinket is
izesitik. Gazdag valasztékban készitik a leveseket. Kedveltek a zoldséges levesek, igy a
minesztraleves, a spendtleves, a rizsleves, a zoldségkrémlevesek és az erdlevesek.

Foételek

Foétel vagy ahogy az olaszok mondjak pietanya, a sz6 tulajdonképpen masodik fogast
jelent. Ez azonban megtévesztd lehet, mert nem feltétlen a nadlunk megszokott has, hanem lehet
tészta, zoldségétel, rizottd stb. és persze husétel is. A spagetti, makaroni, lasagne, canelloni,
tortellini, taghatelle, menicotti és még folytathatnank, a kiilonféle vagdalékokkal, martasokkal, az
un. sugokkal még valtozatosabba tehetdk. A sugdk zoldségekbdl, gombabdl, hiusokbol,
felvagottakbol, halakbol készithetdk, de felhasznalhatd hozza kagylo, rak, tojas vagy egyszeri
flistolt szalonna is. Az olaszok ezeket a szaraz tésztdkat nem f6zik olyan puhara mint mi, kicsit
"roppanosra" hagyjak a tésztat és a kif6zés utan friss vajjal keverik Ossze. A hosszl tésztakat
kettétorni nem szabad. A tésztak kifézése kiilon tudomany, nincs ra szabaly, hogy mennyi ideig
kell f6zni. Ezeket a tésztaételeket altalaban eldételként adjak, de fogyaszthatok foételként is.
Masik tésztaspecialitasuk, amire joggal biiszkék, a kiilonféle pizzak. Valtozatos formaban
gombaval, sonkéval, zoldségekkel, hallal, huskrémmel stb. készitik, a tetejére reszelt sajtot
szornak. Tobbféle ételt készitenek leveles vajas tésztabol, igy pastétomokat, vajas
kosarakat stb. A rak, kagylo, hal és egyéb tengeri alapanyagokbol
természetesen foételeket is készitenek. Gyakori, hogy ezeket az ételeket
roston vagy bundazva siitik és vegyesen talalva adjak a asztalra, )
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Koretek

Koretként sokféle zoldséget készitenek vizben fézve, vagy vajban, olajban megparolva,
de talalkozhatunk zo6ldségekkel, s6t gylimolcsokkel koretként, sortésztaba martva és kislitve. A
z0ldség- és gylimolcskoretek mellé rendszerint még siiltburgonyat és parolt rizst is adnak. A rizst
a tésztdkhoz hasonloan kissé keményebbre f6zik €s vajjal keverik el. A rizsbdl nemcsak koretet
készitenek, de kiilonféle vagdalékokkal mint a szaraz tésztakat, eldételnek, foételnek is adjak.
Salatat sokféle friss zoldségndvénybdl készitenek, amit a salatontetek, dresszingek, széles
valasztékaval tesznek még valtozatosabba.

Edességek

A befejezd fogasok kozott elséként kell emliteni a vilaghirii olasz fagylaltokat, parfékat.
Ezeket a készitményeket olasz cukrdszok taldltdk fel, tették ismertté vilagszerte, és ma is Ok
készitik a legjobb mindséget. A fagylaltok, parfék gazdag valasztékat bovitik az alapanyagokhoz
adott olajos magvak, grillizs, mazsola ¢és egyéb gyiimdlecsok. A cukraszsiitemények
leggyakrabban piskota vagy omlostészta alappal késziilnek, narancs- és citromizii krémekkel,
izekkel ¢és sokféle gylimolccsel. Sokat fogyasztanak a friss gylimolesokbol — és
gylimolcssalatakbol.

Fiiszerek

Sokféle fliszert alkalmaznak, az ismertekbdl néhany: bazsalikom, &nizs, kapribogyo,
tarkony, menta, oregand, rozmaring, kakukkfli, zsilya, safrdny, majordnna, szerecsendio,
szerecsendiovirag, vanilia, fahéj stb. Kedvelt a fiiszerkeverék hasznalata is.

Italok

Az étkezéshez, a francidkhoz hasonldéan legszivesebben bort fogyasztanak, gondosan
valasztva meg az étkezéshez leginkabb ill6t. Az olaszok eszpresszd kavéja nagyon jo6 mindségl
és vildgszerte ismert. Talan 6k az egyetlen nép, akik nalunk magyaroknal is erdsebb
eszpresszokavét fogyasztanak.

3.4.3 Az angol konyha, étkezési szokasok

Anglianak koszonhetjiik tobb gasztronomiai érdekességet, de legalabb is angol
kozvetitéssel jutott el néhany dolog Eurdpaba: igy pl. a szendvicsek készitése, vagy a XVIIL
szazadi Anglidban terjedt el teaivas, a pudingok, a pie-ok, amirdl egy hires gasztrondmus is
elismeréssel szolt. A sok keleti fiiszer a XII. szazadtdl angol hajokon jut el Eurdpaba.

e Reggeli: Fogalomma valt az angol reggeli, ami gyiimdlcslével kezdddik, majd
zabkasa kovetkezik. A zabkasat tejjel vagy tejszinnel fogyasztjak, van aki
cukorral. Fontosak a kiilonb6z6 piritosok - toast - a tobbféle kenyér,

péksiitemény, esetleg cukraszsiitemény. Vilagszerte kedvelt
reggeli ételeik a siilt sonka tojassal - ham and eggs - és a
husos siilt szalonna tojassal- bacon and eggs -, de i
fogyasztanak siilt halat, rantottat és egyéb kiados SZECHENYI @
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méz. Legkedveltebb a narancsjam, az eper- €s sargabarack jamok. A leggyakoribb
reggeli ital a tea, ritkdbban a kavé. A teat tejjel vagy tejszinnel, gyakran cukor
nélkiil fogyasztjak. Van, aki a szo szoros értelmében teaval kezdi a napot és
mindjart ébredés utan elfogyaszt egy csészével. Ez az un. early morning tea, a
kora reggeli tea. A teat forrazzak és igen erdsre készitik.

e Ebéd: Az ebéd - lunch - rendszerint munkahelyen, iskolaban stb. az ebédsziinetben
elfogyasztott gyors étkezés. Ez az étkezés altalaban szendvics vagy hidegsiilt,
sonka, sajt, salata. A meleg ebéd is egyszerl, egy csésze leves vagy ivolé egy siilt
valamilyen salataval, esetleg desszert. Délutan 4-5 ora koriil egy csésze teat vagy
kavét fogyasztanak, hozza kekszet, kétszersiiltet, siiteményt, szendvicset.

e Vacsora: A vacsora - dinner - régebben az angol csaladoknal szertartas volt, a
megfeleld hagyomanyokkal, és iinnepélyes keretek kozott bonyolddott. Ilyenkor
atoltoztek, komplett, gondosan Osszedllitott étrendet fogyasztottak. Az atlag angol
csaladoknal mar nem divat, de vacsorara kiaddsan étkeznek.

Anglidban nem, vagy csak ritkdn beszélnek étkezésrdl, ételekrél. Egy ebéd vagy vacsora
meghivas utdn megkoszonik a kellemes tarsasagot a hdziasszonynak, a jol megvalasztott bort a
hazigazdanak, de a jo konyhat, az ételeket dicsérni szokatlan lenne. Egyetlen fogds, amirdl illik
beszélni, ez a marhasiilt.

Levesek

Leveseiket elsdsorban kiilonb6z6 htisokbol f6leg iirii-, barany-, marha- vagy csirkehtisbol
készitik. Jellegzetes levesiik a "beef tea", ami sz6 szerint marhahus teét jelent. Lényegében jo
mindségli marhahust, f6leg bélszint kockara vagnak, felontik zsirtalan huslevessel, fiiszerezik,
majd kb. 3 orat g6zolve forraljak. Emlithetjiik még az irlandi {irligulyast - Iris stew - vagy az
angol csirkelevest - Cooki leeki -, de készitenek z6ldség- és gylimdlcsleveseket is, pl. spenot-,
uborka-, kelkaposztalevest, gesztenyelevest, meggylevest stb.

Foételek

Sertésbdl az angolok csak a sonkat és a sovany angolszalonnat fogyasztjak szivesen. Az
irek kedvelik a sertéshust és a sertészsirt is felhasznaljak f6zéshez. Az angol konyha az olajat, a
vajat, vagy a kisiitott faggyut hasznalja e célra. A j6 mindségli marhahust €s vadakat, vagy az
iiriit egészben siitik, ligyelve arra, hogy a hus belseje rézsaszin vagy izléstdl fiiggden véres
maradjon, az igy megslitott hus porhanyos és 1édus lesz. Innen ered, hogy a félig siilt husokat a
vilag minden konyh4jan "angolos htisnak" nevezik, mert a siitési modot mas konyhék is atvették.
Az egybesiilt husokat gyakran a vendég elott szeletelik. Régi angol szokas volt, hogy az asztalnal
a csaladfo szeletelte a hisokat, vagy darabolta a szarnyast és tett mindenkinek a tanyérjara. Ebbdl
alakult ki az elegans angol felszolgéalasi mod is, amikor a felszolgald a feltalalt ételeket a vendég
tanyérjara szervirozza. A husokat siitik szeletben is, frissen elkészitve, de van még egy kedvelt
elkészitési mod, a pdrolas is. Az angolok marhasiilt alatt tulajdonképpen egy eldsiitott, €s
barnamartasban megparolt ételt értenek.

Fiuszerek

Maias modon mint a magyar konyha, de erdsen fliszereznek, a
volt gyarmataikrol sokféle fliszert szereztek be. Az egyik
legkedveltebb az indiai eredetli curry por, amit martasok, htsok,
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koretek fliszerezésére hasznalnak, pl. curry csirke, curry rizs, curry martas. Fontosak a
fiiszerkeverékek és az angolos husokhoz adott fliszeres martasok, igy a Worchester, a ketchup, az
angol mustar, a Cumberland martas és a kiilonféle gyarilag elkészitett gyiimdlcsmartasok. Eteleik
izesitésére hasznalnak ecetes, erdsen fiiszerezett zoldségféléket is.

Koretek

A husételekhez rendszerint tobbféle zoldségkoretet adnak, ezeket sds vizben f6zik meg és
talalaskor vajat tesznek a tetejére. Ez az un. angolos fézelék készitési mod. A zoldségek mellé
még talalnak fott vagy siilt burgonyat és a marhasiilt elvalaszthatatlan tartozéka - a barnamartas
mellett - a yorkshire puding. Ez egy tojassal elkevert lisztpép, amit siitében vagy forrd
zsiradékban siitnek ki.

4

Edességek

A pie sz6t lehet lepénynek, pitének, forditani. Készitik zoldségekkel, gombaval, hallal,
husvagdalékokkal, ilyenkor eldételként vagy foételként fogyasztjak, de készitik almas,
cseresznyés €s egyéb gylimolcsds valtozatban desszertként is. Az apple pie, az alméslepény
nélkill egy idében az angol tinnepi ebéd elképzelhetetlen volt. A masik kedvelt desszertjiik a
puding. Sokféle valtozata ismert, készitik citrommal, szilvaval, egyéb gylimolcsokkel, lekvarral,
de a pie-hez hasonldan késziilhet zoldséggel koretnek, eléételnek, vagy hussal, ilyenkor lehet
akar foétel is. Kiilon szertartas a karacsonyi puding, a Christmas puding készitése. Vidékenként,
sOt csaladonkeént 6riznek hagyomanyos recepteket. Van olyan, amit az linnep eldtt 4-6 héttel mar
elkezdenek késziteni. A készitéshez a marhafaggyut, lehetdleg az okorvese faggyujat veszik,
aminek a megfeleld kiérlelése mar eleve hosszu 1d6t vesz igénybe. A desszertek kozott meg kell
még emliteni a gylimdlcstortat, a gylimolcslepényt és a aprosiiteményeket, teasliteményt. Jelentds
a gylimoélcs valamint a tej és tejtermékek fogyasztasa is.

Italok

Az italok koziil legkedveltebb a whisky - az irek whiskey-nek irjak - de jelentds a gin, a
vodka fogyasztasa is, az utobbiakat altalaban "Tonic Water"-rel isszdk. A hagyomanyos koktélok
mellett Angliaban is tért hoditanak az olyan long drinkek mint a gin tonic, campari juice stb. A
borok koziil hosszu ideig a portugdl portéi volt a kedvenc, ez deriil ki a Viktoridnus kor
regényeibdl, szindarabjaibol. Anglidban nem terem meg a sz610, igy elsdsorban francia €s német
borokat importalnak, a vorosborok a legnépszeriibbek. Az angolok nagy sorfogyasztok, régen
sok kis hagyomanyos sorféz6 tizem miikodott, szamtalan sorkiilonlegességgel.

3.4.4 A skandinav népek konyhaja, étkezési szokasai

Téaplalkozasuk nagyban eltér a kdzép-eurdpai szokasoktol, egészen mas
hagyomanyokra épiil, meglehetésen masok az éghajlati viszonyok. Rovid a
vegetacios 1dd, sok altalunk fogyasztott zoldség és gylimoles ezen
orszagok teriiletén nem terem meg.
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Dania

e Reggeli: A danok reggelire sokfélét tesznek az asztalra. Felvagottakat, kivalé mindségii
vajat, joghurtokat, tobbféle kenyeret, péksiiteményt, teat, kavét, tejet, de sokan
fogyasztanak kéasaféléket, miizliket, és gytimolcsot is.

e Ebéd és vacsora: Ebédre, vacsorara kiados siilteket esznek, kedveltek a testes
marhahusok, a sertés és vadhusok. Koretként altalaban tobbféle zoldséget, fott vagy siilt
burgonyat és a hlisokhoz gyakran tobbféle martast adnak.

Elterjedt szokéas a napkdzbeni étkezés, délelott €s délutan is teat, kavét, péksiiteményeket
fogyasztanak, ez iskoldban, munkahelyen egyarant természetes.

Levesek

Levest ritkan fogyasztanak, az étkezéseket inkdbb eldétellel kezdik. Ezek az eldételek
rendszerint hideg halak, fézve, pacolva, fiiszeres hagymas Iében, vagy kagylok, rakok, hideg
pastétomok. Desszertként pudingokat, krémeket, fagylaltokat fogyasztanak. Siiteményeik kelt
vagy leveles tésztabol késziilnek, vaniliakrémmel, gylimolcsokkel, tejszinnel.

Foételek

Danidban az egyik jellemzd étel a "Smorrebrod". A dénok szerényen vajaskenyérnek
nevezik, ez azonban anndl joval tobb. Felhaszndlnak hozza rozskenyeret, félbarna kenyeret,
fehérkenyeret, fekete parasztkenyeret. A fehér kenyérre rak és kagyloféléket és bizonyos fajta
sajtokat tesznek, a rozskenyérre €s a félbarna kenyérre husokat, szarnyasokat, halat talalnak, mig
a fekete kenyeret vajjal megkenve salatak, lagy sajtok ala teszik. A kenyérszeleteket kiilonféle
izesitett, fliszeres vajakkal kenik meg. Az étkezések zarofogasa rendszerint a j6 mindségli dan
sajtokbol kertil ki, a sajtokhoz gyiimolcsot is adnak az asztalra. Az étkezés utan kavét vagy teat
fogyasztanak, a kavéhoz tejet vagy tejszint adnak.

Svédorszag

Svédorszagban jellegzetes étkezési forma a "smorgasbord", amit svédasztalnak szokas
forditani. Az éttermekben egy megfeleld méretli asztalra kiteszik a teljes valasztékot. A vendég
egy meghatarozott Osszeg kifizetése mellett annyit és annyiszor vehet, amennyit akar. A
smorgasbordon hideg, meleg ételek sokasdga varja a vendégeket, koztiik halak, rakok, kagylok,
kiilonféle husok, desszertek, gylimolcsok.

Levesek

Leveseik a savanykds izli kaposztaleves, a kiilonféle hallevesek, pl. heringleves,
lazacleves, dévérleves, de egyéb érdekes leveseket is készitenek: barnahabos kolbaszleves,
kelbimboleves, hideg krumplileves, hideg rénszarvas leves kaviarral stb.
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Foételek

A husokbol hasznalnak a sertéstdl a rénszarvasig sokfélét,
tobbek kozott fajdot, javorszarvast, medvét, 6zet, nyulat. Ezekbol
fasirtot, hisgombdcokat, parolt €s siilt ételeket készitenek, csak
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rénszarvashusbol tobb szdz receptjiik van. Néhany husételiik: jadvorszarvas maj mustarmartasban,
medvesiilt, siilt csirke gombaval és zoldborsoval, fajdkakas ribizlizselével, rénszarvas vagdalt. A
halételek felsorolasa reménytelen vallalkozas lenne, néhany halfajtat emlitek, amelyekbdl tobb
szaz féle ételt készitenek: vords pisztrang, lazac, hering, angolna, vandormuréna, siigér, csuka ¢€s
még a tengeri halak. Néhany érdekes zoldségétel: hagymapdastétom, siilt fehérrépa, tejszines siilt
krumpli péréhagymaval.

Italok

Etkezés el6tt egy borokaillatu palinkat vagy rozspalinkat fogyasztanak. Az étkezésekhez
sort, friss vagy aludttejet isznak.

3.4.5 A tavol-keleti konyha és étkezési szokasai

A tavol-keleti konyha gasztrondmidja jelentdsen eltér a miénktdl.
India

Az indiai konyha: a hindu és mohamedén vallasi eldirdsoknak megfelelden sertéshust és
sertészsirt nem hasznal fel, és nem fogyasztanak alkoholtartalmu italokat. Egyes vidékeken a
vallasi eldirasok betartdsa olyan szigor, hogy ott melegvérii allatok husat egyaltalan nem
fogyasztjak, a lakosok koziil nagyon sok a vegetaridanus. Az irii-, a barany-, a kecske-, a
szarnyas-, a hal-, a rak-, a vadhusok szolgaltatjak az ételeik alapanyagat. Ezeket nagyon sokféle
fliszerrel, martasos raguként készitik el. Zoldségféléket is fogyasztanak, legfobb taplalékuk
azonban a rizs.

Kina

A kinai konyhamiivészet: igen Osi €s ismert, népszerli az egész vildgon. A kinai konyha
rendkiviil valtozatos. Erre utal az a rank maradt monda, miszerint a kinai csaszar szakacsanak
levagtak a kezét, ha ugyanazt az ételt egy évben kétszer talalta. A csaszari udvar, a mandarinok
étkezése fényliz6 volt, ugyanakkor az egyszerli nép fOleg rizst evett. Fapalcikakkal és
porcelankanallal étkeznek, ezért ételeiket aprora Osszevagva készitik el. A kis talkakbol,
csészeékbol, melyekben ételeiket talaljak, egyidében hatot-nyolcat is asztalra helyeznek. Egy-egy
étkezés még hétkdznap is 8-10 fogasbol allhat, de egy fogdsnak szdmit pl. a rizs fliszerezve,
martassal, mas-mas étel ugyanaz a rizs rakkal vagy hallal fogyasztva. Minden étkezéshez az
asztalra helyezik a széjamartast, amely lehet sos és savanykas izii. Etkezéshez langyos rizsbort,
¢deskés borokat, vilagos sort és keserti zoldteat isznak.

Unnepi étkezésnél felvaltva talaljak a hideg és meleg ételeket, egy-egy siilt vagy pérolt
sertés-, szarnyas-, barany-, hal- vagy vadhus ételhez 3-4 féle izesitésli martast is adnak.
Szamunkra kuridzum, Kindban megszokott husféleség pl. a kigyo, a fiatal krokodil, vagy a
capauszony. Egyik kedvenc csemegéjiik a szdznapos tojas volt. A sivatagban - specialis a talaj és
a klima - kb. hdrom hoénapra foldbe astak a tojasokat. A forré homok és a napfény
kiszivta a nedvességtartalmat, a visszamaradt penészszeri, sajatos anyagot
fogyasztottak el. A fecskefészekleves hozzank konzerv forméjaban jut
el. Délkelet-Azsidban negyvenféle készitési modjat ismerik. .
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fogasaként forrd levest esznek.
Japan

A japanok konyhamiivészete sok hasonlosagot mutat a kinaival. A japan szigetvilagnak
sok nyersanyagot szolgaltat a tenger. A hal, a rdk néptaplaléknak szamit, de az algat is
felhasznaljak, Sok rizsbdl késziilt ételt fogyasztanak. Jelentés mennyiségli gyiimolcsot esznek,
fontos mezdgazdasagi termékilk a szojabab. Szodjaolajat, szodjacsirat, szdjamartast is sokat
hasznalnak fel.

e Reggeli: Reggelire a rizs mellé foként levest, halat, savanyusagot, fott tojast
fogyasztanak.

e Ebéd és vacsora: Délben a valaszték valamivel szélesebb, de az igazén fontos foétkezés a
vacsora a japan ember szdmara. Ilyenkor sok ételt szolgalnak fel, amelyet a
hagyomanyos japan asztalnal iilve vagy térdelve fogyasztanak el.

Levesek

A leveseket lakkozott fatinyérban, feddvel letakarva szolgaljak fel. Etkezéseiket leves
helyett szivesen kezdik hideg vagy meleg eldételekkel. A hus Japanban draga. A borju-, sertés-,
marha-, juhhust sokszor daralva, apritva, szeletelve, valamint angolosan készitik el. A hlsok
mellé szojamartast, koretként rizst, zoldségeket és olasz tésztakat adnak. Eteleiket vajjal,
faggyaval, olajjal készitik. Jelentés a fagyasztott, a konzerv és a szaritott élelmiszerek
fogyasztasa.

Foétel
Hires ételiik a tempura. A metéltre vagott, fliszerezett zoldségeket, az ugyancsak metéltre

vagott hal-, szarnyas-, egyéb hust specidlis tésztdba martjak és bo forrd zsiradékban ropogodsra
siitik. Kedvelik a kiilonb6z6 olajos ontetekkel izesitett zoldsalatakat.

7

Edességek

Befejez6 fogasként gyilimolcsoket, gyiimolcskészitményeket, sajtot fogyasztanak.
Szamunkra kuriézum a szokatlan befejezd fogas: a "narancscsésze", amely narancshéjban
narancslé, szilvadzsem, krémsajt vagy a kiilonleges likoriikkel készitett Ginza parfé.

Italok

A nemzeti italuk a szaké, a rizspalinka. Szivesen fogyasztanak sort, pezsgét. Az
italvalasztékuk széles, szinte a vildg minden részérdl importalnak (I31)

3.4.6 A mexikoi konyha és étkezési szokasai

A mexikoi konyha alapjai az azték idokbe nyullnak vissza. Az
aztékoknak ez id6 tajt a kakad, a chili, a méz és a vanilia voltak a
meghataroz6 fiiszereik, hisbol meg a vadon €16 pulykat és az akkorra
mar héziasitott kacsat fogyasztottak eldszeretettel.
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Mexikéban a bab és a kukorica szamit alapélelmiszernek. A kukoricabol hasznaljak a
szemeket, az lires csO is tobb étel alkotoelemei kozott szerepel, valami a kukoricaliszt is fontos
alapanyaga sok mexikoi ételnek.

Fiszerek

A mai mexikéi konyha legfébb fliszerei: komény, chili, koriander, fahéj, kakao, oregano,
valamint az epazote, ami egy korianderhez hasonlatos zoldfiiszer.

Eloételek

A tortillachips a megsiitott tortillakbol (vékony, kovasztalan kenyér, ami késziilhet
kukoricalisztbdl, buzalisztbdl) készitett, olajban siilt falatkak, amiket salsaval vagy guacamoléval
szoktak enni. A salsa paradicsombol, hagymabdl készitett martas, amit altaldban korianderrel,
jalapenoval és egy kis lime 1ével izesitenek. A salsa egyébként sokszor szolgal a tacok, illetve a
burritok megtoltésére is.

A guacamole egy avokadobol készitett krém. A fliszerezésénél szintén szerepet jatszik a
chili és a lime. A tortilla chipsnek van még egy felhaszndlasi modja, igaz ez mar nem egészen a
mexikoi konyha része, hanem a Tex-Mex konyhaé (amerikai-mexikoi konyha). A Nachosnal a
chipset olvasztott cheddar sajttal és jalapeno paprikdval kinaljak.

A Taquitos csirke- vagy marhahussal toltott kukoricatortilla, olajban kisiitve. A htisos
valtozat mellett 1étezik sajttal vagy zoldségekkel toltott taquito is. Tejfollel vagy guacamoléval
eszik 4ltalaban.

Levesek

Guadalajara: Babos, marhahtisos egytalétel. Igen laktatd, onmagaban akar foételként is
megallja a helyét.

Menudo: Klasszikus mexikoi leves, pacallal, chilipaprikaval és sok-sok korianderrel.
Allitolag j6 a masnapossag ellen. Kicsit olyan, mint a mi toltott kaposztank, mert a hagyomany
szerint a menudo is annal jobb, minél tobbszor melegitik.

Kukorica-krémleves: Tipikus és kedvelt fogas.
Foételek

Quesedilla: Két buza- vagy kukoricalisztbdl késziilt tortilla kozé tesznek tolteléket, ezt
Osszeslitik, majd negyedekre vagva kinaljak. Leggyakrabban sajttal toltik, de gyakori a hussal,
gombaval vagy fott zoldséggel toltott quesedilla is.

Enchillada: Ebben az esetben a kukoricalisztb6l késziilt tortillakat megtoltik, majd
feltekerik, mint nalunk a palacsintat, és alaposan meglocsoljak chilis sz6sszal. Sok
esetben kerlil még ra sajt is, st még Ossze is szoktdk siitni. A toltelék
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Burrito (taco de Harina): A burrito ugyan mara mar nemzeti eledel lett, viszonylag
rovid multtal rendelkezik. Nagyjabol 100 évvel ezel6tt készitették az elsd ,,csacsit” (ezt jelenti a
burrito). A buzalisztbol késziilt tortillaba altalaban grillezett hus, parolt zoldség, rizs és babpiiré
keriil.

Chimichanga: A chimichanga szintén egy Tex-Mex étel, azaz amerikanizalodott mexikoi
fogés. Ebben az esetben a burritot olajban kistitve kinaljak.

Taco: A taco Mexiko alapétele, egyfajta szendvics. Reggel, délben, este barmikor
eloszeretettel fogyasztjdk. Az in. Taqueridkban is rengeteg verzioban vehetd a frissen, gyorsan
készitett taco. A tacohoz a kukorica- vagy buzalisztbdl késziilt tortilldkat kagyld formajara siitik,
majd ezt a kagylot toltik hussal, sajttal, babbal, mexikéi rizzsel, paradicsommal. Gyakran
kinalnak mell¢ salatat vagy salsat.

Chili con Carne: Igazi klasszikus egytalétel. A chilivel 0sszef6zott ,,marhaporkolt”
babbal gazdagitva. A receptet allitdlag a Spanyolorszagban €10, de vizidként az indidnok kozott
misszionarius tevékenységet folytatd ,la dama azul” azaz a kék holgy tanitotta meg az
6slakosoknak.

Fajita: Ujabb Tex-Mex étel. A grillezett husokat ebben az esetben friss tortillaval,
guacamoléval, rizzsel és babpiirével kinaljak, egy tanyéron. Gyakran kindlnak mellé salatat és
sajtot.

Desszertek

A mexikoi desszertek inkébb fiiszeresek, mint édesek. Kedvelt fiiszeriik a szegfiiszeg és a
fahéj. A desszertek gyakorta gyiimdlcsosek, és a legtobb esetben a tésztajuk kukoricalisztbdl
késziil. A gytimo6lesok mellett nagy kedvenc a fagylalt is, azok koziil is a siilt fagylalt.

Cajeta: A cajeta eredetileg kecske- vagy tehéntejbdl készitett tejkaramell mexikoi
elnevezése, de sok esetben az éttermekben az ezzel készitett vastagabb tipust palacsintat takarja
ez az elnevezés.

Churros: Az altalunk ismert toloéfankra emlékeztetd fank, amit fahéjas cukorral és
olvasztott csokoladéval kindlnak.

Italok

Agua Fresca: Egyfajta tiditdital. A gylimolcsokbdl, magvakbdl, cukorbdl dsszekevert,
vizzel higitott italok nagy népszeriiségnek 6rvendenek Mexikdban. Gyakran készitik mangdbol,
dinnyébdl, figekaktuszbol, passidgylimolesbil illetve citrusokbol. Az egyik legnépszeriibb ,,friss
viz” a horchata, ami rizsbdl késziilt, vaniliaval és fahéjjal izesitett jéghideg ital.

Sor: A mexikoiak mar joval a spanyol hoditok eldtt készitettek kukoricabdl sort. A
mexikoi sorok legnagyobb piaca Amerika, de Eurdpaban is sokan kedvelik a
kukoricasort. A legismertebb ¢és legkeresettebb marka a Coronita.
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mar a spanyol hoditok eldtt is ismerték, am igazi népszeriiségre akkor tett szert, amikor a
spanyolok kifogytak a magukkal hozott alkoholkészleteikbdl, és a helyi piacon kezdtek
koriilnézni. Igy leltek ra a tequilara. Ebb6l késziil a Margarita koktél is, ami sziiletése 6ta, lassan
60 éve toretlen népszertiségnek 6rvend. (138)

3.4.7 A thai konyha és étkezési szokasok

A thai konyha az izek és a szinek harmoniaja és tobzddasa. Az azsiai konyhdk koziil az
egyik legnépszeriibb konyhat sok hatas érte az évszazadok alatt, mégis sikeriil megérizni egyedi
¢s sokszint arculatat.

A thai-ok napi harom f6étkezés mellett kiilonosen kedvelik a kiilonféle snackeket. A
reggeli, az ebéd és a vacsora mellett szivesen fogyasztanak frissen siilt falatokat, amikbdl igen
széles valaszték talalhato az utcai bodékban, kifézdékben. Kedvelt a tavaszi tekercs, a marha- és
csirke satay, a kiilonféle martasokkal kinalt z6ldségek, a levesek, a salatak és a desszertek.

Fiszerek

A thai konyhat meghatarozo fiiszerek koziil az egyik legismertebb a chili. A chili mellett
megkeriilhetetlen fliszer a galanga gyokér és a citromfli, valamint a curry paszta. A curry
pasztabdl tobbfélét is készitenek, a legismertebbek a z61d, a piros, a sarga, a panang, a massaman
¢s a jungle curry. A thai curry sokban kiilonbozik indiai rokonatol, egyrészt allagaban, masrészt
Osszetételében. A thai curryben a helyi fliszerek dominalnak, mint példaul a korabban emlitett
galanga és a citromfli. A fiiszereket fokhagymadval, halszosszal, citromlével, kokusztejjel,
hagymaval 6sszedolgozzak, és az igy kapott pasztat adjak az ételekhez.

A legtobb thai fogast izesité citromfii egy igen szivos éveld, ami féleg Délkelet-Azsiaban
¢és Latin-Amerikdban n6. A z6ldhagymara emlékeztetd novény citrusos ize igen kedvelt. A benne
1évo citral illdolajat rovarriasztonak és kiilonféle kozmetikai szerek illatositasara is hasznaljak.
Fézéskor altalaban egészben hasznaljuk és a végén kiszed;jlik az elkésziilt ételbdl.

A citrusos izek nem csak a citromfliben és a galanga gyorkér izében jelenik meg, hanem a
kaffir lime levelében is, amivel a Tom Yum (fliszeres rak- vagy csirkeleves) és a Tom Kha
(kokusztejes csirkeleves) leveseket izesitik, valamint a curry pasztdkhoz is fel szoktak hasznalni.
A portugalok altal meghonositott chili mellett a felsorolt fiiszereken kiviil a thai konyhdhoz
szorosan kothetd a koriander, a szegfiiszeg, a kurkuma és a bazsalikom is.

Szo6szok

Ahogy a kinai konyhaban a sz6jaszdsz, ugy a thai konyhdban az ételek nagy szazalékanal a
halsz6sz a meghataroz6 izesitd. A halszosz vitaminokban gazdag, erdteljes izli sz0sz, amit nem
csak fézéskor adnak az ételekhez, hanem talalaskor is az asztalra keriil az utolagos izesitéshez. A
halszdsz mellett szdjaszoszt is hasznalnak, illetve kedvelt a sz6jaszosszal izesitett fliszeres, sos
osztrigaszosz, amit leggyakrabban husokhoz adnak, de zoldségeket is izesitenek
vele. A legfélelmetesebb azonban az ugynevezett Sri Racha szdsz, ami
egész Thaifoldon igen népszerli. A chili-alapokon nyugvo szosz
emlékeztet a Tabascora, bar ebben az ecet helyett inkabb a chiliben i
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Foételek

Az egyik, talan legismeretebb thai fogés a siilt rizstésztds Pad Thai, ami egészen ujkeletl étel. A
Pad thai receptje a mésodik vilaghabortt kdvetden sziiletett a thai kormany megbizasara, afféle
szimbolumként, ami jelképezi a thai nemzetet. A Pad thainak azonban nem kellett tul nagy
propaganda, olyan jol sikeriilt, hogy azdta vildgszerte népszertivé valt. A Pad thai receptek
régionként valtoznak, azonban azt a thai hagyomanyt kovetik, hogy az étel magaban hordozza az
¢des, a sOs €s a savanyu izeket, ligyesen harmoéniat teremtve koztiik.

A legkedveltebb thai fogasok: a fliszeres garnélarak leves, a Tom Yum Kung, a Pad thai, a Kaeng
Phet Pet Yang, ami siilt kacsabol készitett curry, illetve a Kai Phat Mer Mamuang Himmaphan,
ami kesudios csirkét takar. (139)

3.4.8 Az iraki konyha és étkezési szokasok

Eloételek

Egy iraki szamara az étkezés minden esetben eldétel és saldta elfogyasztasaval kezdddik, amit
mezzénak (vagy mezzének) neveznek. Maga az étel sokféle lehet, egyedil a fogasok
konnyedsége szamit elvardsnak, hiszen az étel csak egyfajta bemelegitésiil szolgal a késdbbi
fofogashoz. Ebbe a kategoriaba tartozik példaul a Fattush, azaz piritott vagy siitott pitdba csavart
zoldségkeverék, vagy a Tabbuleh (altalaban feketeborssal, idonként fahéjjal és olivaolajjal,
petrezselyemmel, bulgurral (tort buzaval), mogyoréhagyméval izesitett filiszerezett
zoldségkeverék). A Mezza sordn magyar fiil szamara kevésbé ismert hétkoznapi italokat
szolgalnak fel, altalaban anizs-likért (koziiliik az egyik leghiresebb az Arak, amely egy atlatszo,
nem édesitett, leszlrt &nizsos alkoholos ital.

Foételek

A féfogasokban mar tetten érhetd a szomszédos konyhdk hatasa: példaul — akarcsak a torokok —
az irakiak is a toltott zoldségek hivei, sok baranyt esznek, rizst és joghurtot. A perzsakhoz
hasonloan, szeretik megfdzni a gyiimolcsoket €s ezt marhahtssal vagy szarnyas hussal talalni.
Hiba lenne azonban altalanositani az iraki konyhat illeten, hiszen a juh és a liba is népszert, de
talalnak fel baranyhust és halat is. Kiilonlegesebb alkalmakkor a szarvasmarhat és idonként a
tevét sem vetik meg, egyediil a sertés jelent tabut a vallési eldirdsok miatt. A hust legtobbszor
kisebb darabkakra vagjak, majd hagymaval, fokhagymaval siitik meg, esetleg ledaraljak, és ragi
formajaban keriil az asztalra.

A hagyomanyos ételek kozé tartozik a Masgaf, amelynek elkészitése soran a Tigris folyobol
kifogott halakat siitik ki roston, majd azt soval, borssal €s tamarinddal fiiszerezik. A Masguf
mell¢ tradiciondlis koret illik: legtobbszor apritott hagyma és paradicsom fekszik mellette a
tanyéron. Az ételt lapos kenyérrel fogyasztjdk. Az iraki konyhat a Tepszi Bajtinidzsan ragadja
meg talan a leginkébb, hiszen nagyon népszerii ragirdl van szd, amelyhez
z0ldséget, padlizsant hasznalnak. A padlizsant felszeletelik, majd meg is
stitik, miel6tt paradicsom-szeleteket tennének a tetejére és megféznék
az egész fogast. Az igy elkészitett zdldséget husgombocokkal, SZECHENYI @
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a Quzi (baranyhus rizzsel, mandulaval, fiiszerekkel) is.
Koretek

Nem lehet egy kalap ald venni a koreteket sem, hiszen a gazdag gyiimolcskinalat miatt az iraki
konyha ezen a téren is sokban kiilonbozik szomszédjaiétol. Igy északon elsésorban az alma, a
barack, a szilva népszerti, délen a kozel 120 kiilonb6zo datolyafajta jelent kiilonleges €lvezeteket.
Az orszag kozépso részén a vilag egyik legédesebb gordgdinnyéje terem. A gylimolesok mellett
a kozel-keleti orszag lakossaga biiszke az igazi ,,iraki rizsre”, az igynevezett Basmatira, amelyet
Dél-Irakban termesztenek. Emellett népszerti a bulgur buza is, amely asszir hatdsra kertilt be a
térségbe. Koret a szdmunkra ismeretlen szamuns, amelyet hagyomanyos iraki kenyérként szoktak
jellemezni, és amelyet sajttal, olivabogyodval ragcsalnivaloként talalnak.

Fiszerek

Fahéj, kardamon, gordgszéna, oregano, safrany, zaatar (fliszerkeverék: egyéni recept alapjan
késziil, de szaritott kakukkfii, majoranna, oregand, piritott szezdmmag és s6 mindig szerepel a
keverékben, de kevernek hozzéd idénként rémai kdményt vagy koriander magot is), baharat (ez
borsbodl, paprikabol, koménybdl, fahéjbol, szegfliszegbdl, kardamombol, szerecsendidbol és
korianderbdl 4ll), szomdrce, komény.

Italok

A foételt kovetd italozast a tradiciondlis kavé €s a vallasi eldirasok hatarozzak meg. Mivel a
muszlimoknak nem szabad alkoholt fogyasztaniuk, ezért akik nem akarjak megszegni az iszlam
egyik legfontosabb tilalmat, azok asztalarol legtobbszor nyugati italok, asvanyviz és iiditok
koszonnek vissza. Az arab kavé, igy az Irakban porkolt kavé, a vildgon az egyik leghiresebb. Az
irakiak gyakran cukorral, tejszinhabbal vagy tejjel isszak, a helyi kavé ugyanis erds fekete. Nem
ismeretlen természetesen a tea sem, amit reggel vagy étkezést kovetden szolgalnak fel és szintén
az egyik legerésebbnek szamit a vilagon. (140)

Ellenorzo kérdések:

1. Mutassa be a magyar konyha jellegzetességeit!

2. Hogyan jellemezné a f6 nemzetk6zi konyhékat?

3. Melyek a gasztronomiai vonatkozasi hungarikumok?
4. Mi a hungarikumok jelentésége a turizmusban?

5. Hogyan torténik a hungarikumok kivalasztasa?

Kompetenciat fejleszté kérdés:
Dolgozzon ki ,,hungarikum-eldterjesztést” szabadon valasztott gasztronomiai érték szamara!
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4. A gasztronomia jelentosége a Kiillonboz6 turizmustipusok esetében

A kovetkezd fejezetben attekintiink néhany fébb turizmustipust, melyek esetében a
gasztronémianak kiemelt szerepe van.
A targyalt turizmustipusok:

- kulturalis turizmus
- Orokségturizmus

- wellness turizmus
- gyogyturizmus

- falusi turizmus

- kastélyturizmus

4.1 Kulturalis turizmus

A kulturalis turizmus fogalma és teriiletei

Réacz Tamara definicidja szerint a kulturalis turizmus fogalma olyan utazast takar, amelyben a
motivacido Uj kulturdk megismerése, kulturdlis eseményeken vald részvétel, és kulturalis
attrakciok meglatogatasa, a vonzerd pedig a felkeresett desztinacio sajatos, egyedi kultargja. A
kulturdlis turizmus tehat olyan turisztikai termék, amelynek fejlesztése gyakorlatilag minden
desztinacid szamara, lehetséges alternativa, a siker — azaz a kivant latogatottsag, bevétel és
¢letmindség elérése — azonban szamos tényezd fiiggvénye.

Az Oktatasi és Kulturalis Minisztérium meghatarozasa szerint a kulturalis turizmus magaba
foglalja a kulturadlis 6rokség elemeinek, a nemzet jelenkori kultirajat, miivészetét bemutatd
programoknak, rendezvényeknek és az egyhdzi — valldsi helyszineknek a turisztikai célu
hasznositasat (OKM, 2006).

A kulturalis turizmus teriiletei (Husz, 2007)

- Orokségi helyszinek

- El6adomiivészetek
- Vizualis muvészetek

- Fesztivalok ¢és kiilonleges események

- Vallasi helyszinek

- Vidéki kornyezetek
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- Varosi kornyezetek

- Bennsziilott kozosségek és tradiciok
- Kézmiivesség

- Nyelvek

- Gasztronomia

- Ipar és kereskedelem

- Modern tomegkultura

- Kiilonleges érdeklddések

Az 1980-as évek végétdl a turizmus nemzetkdzi szervezeteinek jelentései szerint a tengerpartok
hagyomanyos tomegturizmusardl atkeriilt a hangsuly a kulturalis élményeken alapul6 utazésokra.
Az U feladat a turista legszélesebb értelemben vett intellektudlis igényeinek kielégitése lett. A
kulturalis turizmus a kilencvenes években az egyik leglatvanyosabban fejlédd gazdasagi dgazat
lett, az utazdsok 37 szdzalé¢ka tartalmazott kulturdlis elemet (WTO, 1993). Mdéra ernyd-
fogalomma valt, sok turizmus-tipus és tevékenység gytijténeve (Husz, 2007)

A kulturalis turizmus jellemz6i

A kulturdlis turizmus legfébb jellemzdje, hogy élménykdzponta ¢és latvanycentrikus.
Termékkozponta megkdzelitésben a kultara altal motivalt utazasok tobbségeében a varosok épitett
oroksége és a kulturdlis események képezik a legfébb vonzerdt. Fontos megjegyezni, hogy a
kulturalis turizmus nemcsak a mult kulturalis javainak fogyasztdsa, hanem a jelené is. Ezen a
ponton felmeriil a fenntarthatésdg, vagyis a fogyasztas-elfogyasztds problémédja, vagyis az
értckmeg0rzés €és az Orokség fogalma. A kulturdlis turizmus kiemelkedd szerepet tolt be az
eurdpai varosok turizmusaban. A hagyomanyos értelemben vett kultira megismerése mint
motivacié az utazasok kisebb részében jelenik meg, a kulturalis tevékenységek iranti érdeklddés
azonban jelentds, tulajdonképpen minden varoslatogatd célja a felkeresett uti cél kultardjanak
megismerése. A kulturalis turizmusban tovabbra is a nagyobb, Un. kulturalis févarosok
dominalnak, ugyanakkor a kisebb és még felfedezetlen eurdpai desztinaciok irant egyre fokoz6do
érdeklodeés tapasztalhatd. Utobbiak innovativ termékekkel és szolgaltatasokkal novelhetik piaci
részesedéstiket. A Turisztikai Viladgszervezet (World Tourism Organisation - WTO) és az eurdpai
nemzeti turisztikai hivatalokat tomorité European Travel Commission (ETC) tanulménya szerint
a kultira egy un. belsd és egy kiilsé korre keriilt felosztasra. A kulturalis turizmus belsd koréhez
a hagyomanyos elemek két nagy csoportja, az 6rokség és a miivészetek tartoznak. Az orokség
fogalma a mtiemlékekre és az épitett orokségekre, a mult alkotasaira terjed ki (az Orokség
fogalmat kiilon fejezetben fejtem ki). A milivészetekhez a képzd- és az eldado-miivészet
kiilonbozd agai, az irodalom, a kortars €pitészet stb. tartoznak. A kiilsé korbe olyan, a
kulturalis turizmus tovabbi részei tartoznak, mint az életstilus (hiedelmek,
hagyomanyok, gasztrondmia, folklor stb.) és az Un. kreativ iparagak
(divat, grafika, design, film, média, szorakoztatoipar stb.). A két
csoport — a bels6 és a kiilsé kor — egyre inkabb &sszefondodik és SZECHENYI @
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A Kkulturalis turistak jellemzoi

A kulturdlis turizmus definicidja megkozelithetd a kulturdlis turistdk jellemzdibdl, utazasi
szokasaibol kiindulva is. Aszerint, hogy a kulturélis turizmus milyen szerepet jatszik az utazasi
dontésben, és hogy a kulturalis élmény milyen mélységli, a turistak ot tipusat kiilonboztethetjiik
meg.
Az On. varatlanul kulturalissa valo turistdk utazasi dontéseiben a kultira nem jatszik kiemelkedo
szerepet, az utazas sordn szerzett kulturalis élmények és tapasztalatok azonban szamotteviek.
Ehhez hasonloan, a kultira az Gn. véletlen tipust utazok dontéseit sem befolyasolja jelentds
mértékben, itt azonban az utazas soran szerzett élmények sem jelentOsek.
A kulturdlis turizmus marketingje szempontjabol az 6t csoport koziil harom tekinthetd valoban
relevansnak:

- A tudatos utazd dontéseit a kultira jelentésen befolyasolja, és kulturdlis élményeik is

szamottevoek;

- Az eseti kulturalis turista esetében a kultira kozepesen fontos motivacio, és a kulturalis
¢lmény is kozepes szintll,

- A vérosnéz6 utazd szamara pedig a kultura fontos motivaciot jelent, maga a kulturalis
¢lmény azonban nem tekintheté mélynek (Sulyok, 2005)

A mér emlitett tanulmdny szerint a vdaroslatogatadsok legfontosabb motivacidja a kultara
megismerése, az utazok mégis alacsony ardnyban (20%) tekintik magukat hagyomanyos
értelemben vett , kulturdlis turistdnak”. A kulturdlis utazok tobbségiikben nék, magas iskolai
végzettséggel €s viszonylag magas jovedelemmel rendelkeznek. A varoslatogatok leggyakrabban
replildvel utaznak és szalloddban szallnak meg. Az utazas alatt végzett kulturalis tevékenységek
minden korcsoport szaméra kedveltek, ugyanakkor az 50 év felettiek a fiatalokndl gyakrabban
keresnek fel kulturalis attrakcidkat.

A kulturalis turistak altal leggyakrabban hasznalt informacioforrasok a baratok és rokonok
ajanlasai, ugyanakkor dinamikus ndvekedést mutat az internet hasznalata is. Az utazdsok
tervezésében az internet egyre fontosabb szerepet tolt be, amellyel parhuzamosan novekszik az
egyéni utazasok szdma és aranya. A felkeresni kivant latnivalokrol a legtobben az utazas eldtt
dontenek.

Ezen szegmens mellett fontos azonban a fiatalabb korosztalyokat megemliteni, akik — pozitiv
tapasztalataik, élményeik eredményeként — késdbb visszatérhetnek a desztinacioba. A kulturalis
varosi turizmus iranti kereslet tovabbi szegmensét adjak azok a latogatok, akik utazasuk sordn a
sajat munkéjukhoz kapcsolddo attrakciokat keresnek fel (példaul a muzeumi dolgozok maés
muzeumokat latogatnak meg, az épitészek érdekes, kiilonleges épiileteket keresnek fel stb.).

A varoslatogatasok sordn végzett kulturalis tevékenységek kozott a legnépszeriibbek a latnivalok,
miiemlékek ¢és muzeumok felkeresése, a varosnézd korut, a desztindcid ,hangulatdnak
megtapasztaldsa”, a helyi étel- és italspecialitasok kiprobaldsa €s a vasarlas. A kiilonbozo
kulturalis rendezvényeken valo részvételt a kotott iddpont, a jegyvasarlas nehézségei, és a nyelvi

akadalyok korlatozhatjak.
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4.2 Az orokségturizmus

Az Orokségturizmus 1j keletli kifejezés, maga a jelenség azonban évezredes gyokerekkel
rendelkezik. Az 6rokségattrakciok az allandosagot képviselik folyamatosan valtozo vildgunkban,
s egyre nagyobb vonzerdvel birnak. Az elmult évtizedben a fejlett vildgban dinamikusan
novekedett az 6rokségek iranti kereslet.

A torténelmi, kulturdlis orokség felértékelddése egyfajta valasz korunk globalizalodasi-
uniformizalodasi jelenségére, ami egyben az érintettek egyéni vagy nemzeti identitastudatat is
erdsiti.

Az orokség

Az Orokségturizmus kozéppontjaban az 0rokség all, amely olyan multbéli, az elmult idokbol
szdrmazo értéket jelent, amelyet egy generdcid megdrzésre érdemesnek tart. Tagabb értelemben
az Orokség a tarsadalom kulturdlis hagyomanyainak részét képezi, €és része a kozOsség
identitasanak. Az 6rokség fogalman beliil megkiilonboztetiink kulturdlis és természeti 6rokséget.
A kulturalis 6rokség fogalomkdre tovabb bonthatdé targyiasultra (minden épitett Orokség,
miitargyak) és megfoghatatlanra (példaul zene, irodalom). Természetesen a megfoghatatlan
értékek leggyakrabban megfoghatd objektumokon keresztiil jelennek meg (példaul egy zenemi
eldadasdhoz sziikség van hangszerekre; egy irodalmi alkotds értékeléséhez konyvekre). Az
orokség olyan kulturalis fogalom, ami jelentésen szubjektiv, és nagymértékben fligg az adott
kultira normaitdl, értékrendszerétdl. Az, hogy egy adott kozdsségben, orszagban mi szamit
orokségnek, alapvetden az adott k6zosség megitélesétdl fiigg. Az eurdpai 6rokségfelfogasban a
kulturalis javak, illetve a kulturalis 6rokség fogalmat térvény fogalmazza meg. Eszerint a
kulturalis javak az é€lettelen és €16 természet keletkezésének, fejlddésének, az emberiség, €s az
adott nemzet torténelmének kiemelkedd és jellemzd targyi, képi, irdsos emlékei és egyéb
bizonyitékai, valamint a miivészeti alkotasok. A kulturdlis 6rokség tagabb fogalom, mely magéaba
foglalja a régészeti emlékeket, a miiemlékeket, valamint a mar emlitett kulturalis javakat. Mivel
az orokségek korébe szamos, egymastdol nagymértékben eltérd erdforrds tartozhat, az
orokségturizmus egyrészt komoly kihivasokat rejt az attrakcidmenedzsment szdmara, masrészt
viszont mas turizmusformakhoz képest egyediilallo lehetdségeket nyu;jt a kibontakozasra.
Az Orokségturizmus fogalméat Swarbrooke (1994) a kovetkez6 moédon definidlja: 6rokségen
alapul¢6 turizmus, amelynek esetében az 6rokség egyrészt a termék kdzponti eleme, masrészt a {6
motivacid a turistdk szamdéra”. A turizmuson beliili elhelyezésével kapcsolatban egyetemesen
elfogadott allaspont nem alakult ki, altalaban a kulturélis turizmus részeként értelmezhetd, mig
mas vélemények szerint a kulturalis turizmus szinonimaja (Puczkd — Rétz, 2000)
Napjaink 6rokségturizmusdnak gyokerei a romaiakhoz nyulnak vissza, akik mar hasonlo jellegii
motivacioval tettek utazasokat. A kozépkori zarandokutak szintén ide sorolhatok. A XVIII.
szdzadban indulé Grand Tour eredeti célja is kulturdlis, torténelmi jelentdségli helyszinek
felkeresése volt. A XIX. szazad elsd felében Thomas Cook allitotta 6ssze az elsé Un. ,,0rokség-
csomagturat”, melynek célja az egyiptomi latnivalok felkeresése volt. Napjaink
orokségturizmuséanak fellendiilése a XX. szdzad masodik felében indult meg.
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- a lakossag iskolazottsaganak novekedésével igény keletkezett az ilyen jellegii utazasokra,
- az Or0kségek aruva valtoztak, fogyaszthatoak lettek a turizmus szektor kdzremiikodésével,
- az O0rokség €s az drokségturizmus egyéni és tarsadalmi értéke, tAmogatottsaga nott,

- fokozott igény 01j utazasi formak, programok, tevékenységek irant.

A XX. szézad végén — a XXI. szazad elején 0j trendek bontakoztak ki az 6rokségturizmusban.
Jelentdés valtozasok torténtek az orokségattrakciok terén, a komplex turisztikai termékek irant
nétt az igény, a hagyomanyos kulturalis attrakcioknak (példaul muzeumok) at kell értékelniiik
szerepiiket. A mai értelemben vett 6rokségturizmus jellemzo szegmensei a kovetkezoek:

e magasabb iskolai végzettségli turistak,

e az atlagnal magasabb fajlagos koltésti turistak,

e inkabb az urbanus terekb6l érkezok,

e tdbbnyire kozépkoru, kisgyermek nélkiil érkezok.

Az Orokségturizmus esetében a tartdzkodasi id0 rovidebb, mig az utazdsok gyakorisaga
magasabb. A turizmus alapvetéen dinamikus jelenség, és az 6rokséggel vald kapcsolata altalaban
annak atértelmezését eredményezi. Emiatt tobb muzeoldgus és torténész sérelmezi a torténelem
pozitiv irdnyu leegyszeriisitését, fogyaszthatova tételét a turistdk szdmara. A tényeken alapuld
torténelem gyakran kellemetlen momentumokat is tartalmaz, a turizmus azonban szeletiven csak
a pozitiv, nosztalgikus oldalat mutatjak be az eseményeknek.

Az 0Orokség és a turizmus Osszekapcsoldsa soran természetesen kiemelkedd szempont a
hagyomanyos €s a modern értékek talalkozasa, valamint harmonizéalasa, mely a fenntarthatosag
alapja. Gyakran felmeriil az 6rokségturizmussal kapcsolatban az autentikussag kérdése, azaz,
hogy mennyiben tekinthetdk a turizmusszektor altal 1étrehozott attrakciok eredetinek, hitelesnek.
Az autentikussag kérdéskorét azonban nem csak a turizmus szempontjabol kell vizsgalni.
Meérlegelni kell az eladhatosdg eszkozeinek lehetséges negativ hatdsat mind az adott 6rokség
megovasaért, mind a helyi kozosség zavartalansagaért.

4.3 Wellness turizmus

A wellness turizmus az allando lakohelyen kiviili, ideiglenes tartdzkodés, amely soran a turista
célja az optimalis egészségi allapot elérése, a testi, lelki €s szellemi egyensuly megteremtése.
Olyan turizmus fajtarél van szo, amely altal megvaldsithatd az ebben résztvevok jo kozérzete a
szellemi, fizikai és a bioldgiai igények kialakitasa altal. Mas megkozelitésben a wellness az
ember jO lelki, szellemi és testi egészségére, allapotara valod torekvést tiikrozi.

(Kaufmann, 2002)
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kihasznalasa egy magasabb életszinvonal elérése érdekében.” (Kaufmann, 2002)

A wellness alapelvei kozé sorolhatjuk a rendszeres testmozgast, az egészséges taplalkozast, karos
szerek kertilését, rendszeres ellazulas, ,,stresszkezelést”, a pszichés allapot javitasat, aktiv (mint
példaul a joga) vagy passziv (mint példaul a masszazs) technikdk segitségével illetve a
kornyezettudatossagot, mely foglalkozik a kornyezetkarositdé anyagok felhaszndlésaval és az
¢letviteliink modositasanak kérdéseivel.

A wellness a pozitiv valasztdsokon keresztiil alakul ki. Egy olyan gondolkodasmoéd, ami
meghatarozza az ¢€let szamtalan aspektusa kozotti fontossagi sorrend kialakitasat.

Wellness szallodak

A wellness szalloddkban a kovetelményrendszer része a wellness gasztronémia biztositasa,
amely hagyomany6rzé magyar, reform, vegetarianus étel- €s italajanlatokat jelent.

Mara mar jellemz6 a wellness szolgaltatoknal is az agazaton beliili specializacio, melyeket
wellness profiloknak neveziink: olyan specializalodott szolgaltataskindlat a kiilonb6z6é wellness
létesitményekben, ahol a wellness mellé valamilyen funkcié tarsul, mely kiilonlegessé teszi a
szolgaltatot és ezaltal szolgaltatasa egyedi értékesitésti termékként (Unique Selling Product)
jelenitheté meg a piacon. Igy példaul a taplalkozas centrum (emésztSszervi kezelés): gyogyviz,
reform ételek.

A wellness életmod szerint €lok életének szerves része az egészséges taplalkozas, rendszeres
mozgas, az idealis testsily megdrzése épplgy, mint a lazitds, a stressz lekiizdése, a karos
szenvedélybetegségek keriilése, a rendszeres szlirOvizsgalatokkor valé megjelenés, a lelki
egyensuly és a béke felfedezése, — €életlink dinamikus kiegyenstlyozott.

A wellness hat legfontosabb ismérve (Travis, 1977)

1. Az egyén egészséghez kapcsolodo egészség-tudata

2. Rendszeres testmozgas

3. Egészséges taplalkozas (ételek €s italok megvalogatasa)

4. Karos szenvedélyek (élvezeti cikkek, fliggdséget okozd szerek) keriilése, Ovatossag a
gyogyszerek szedésében

5. Rendszeres ellazulas és stresszkezelés
6. Kornyezetbarat szemléletmod (kornyezettudatossag)

Etrendiink kialakitisdban is segitséget, illetve tampontot nyujthat ugyan csak a wellness
gondolkodéds. Kozpontban az egészségiink szerepel, s minél inkdbb szervezetiink
kiegyensulyozottsagara torekszik, anélkiil, hogy barmilyen inycsiklandé falattol meg kellene
fosztani magunkat. Ma mar kifejezetten erre a célra kialakitott Un. ,,wellness meniivel”
varjak vendégeiket a nagyvarosi és a vidéki szallodak.
A szalloda éttermében a konyhatechnoldgiai eljards folyaman a
megengedett arany 90% bioalapanyag, ¢és 10% ,hagyomanyos”
alapanyagok felhaszndlasa. Egyéb konyhatechnoldgiai eljarast nem SZECHENYI @
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AYNANARl BEFEKTETES A JOVOBE

igényel a bio - menii eldallitasa.

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




g
A

DEBRECENI EGYETEM

A wellness ¢életmod tehat nem valdsithatd meg az egészséges, kiegyensulyozott taplalkozas
nélkiil. Egyre nagyobb szerepet kap az egészség, az egészségtudatos taplalkozas és a wellness
"¢letmod". A taplalkozas és testmozgas mellett az emberek természetesen szeretik a kényeztetést,
szeretnének minél tobbet megadni testiiknek.
A fentiekben felsoroltak gyakorlati megvaldsulasara kivalo példa a Danubius Health Spa Resort
Margitsziget ,,Danubius Healthy Choice — avagy teritéken az egészség” programja. (141)
Az egészséges ¢letmdd és jo erdnlét érdekében a gyogyaszati kezelések, wellness és fitness
programok mellett nem feledkezhetiink meg a helyes taplalkozasrdl sem. A szédlloda ehhez
biztositja a ,,Danubius Healthy Choice” markanév alatt megvalositott étrendét, mely mindségi
alapanyagokbol késziilt, zsirokban és szénhidratokban szegény, alacsony kaloriatartalmu ételek
valasztéka, melyet mozgéassal parositva kdnnyen lebont a szervezet. Gazdag biifé vélasztéka
egyarant kinal nemzetkdzi, vegetarianus és reform ételeket a magyar konyha specialitasai mellett.
Ma mar koztudott, hogy mennyire 1ényeges egy egészséges reggelivel kezdeni a napot. Nemcsak
testiink energidval valo feltdltése szempontjabol fontos, de az egészséges reggeli elfogyasztasa
tokéletes "kezdd loket" a jo anyagcseréhez. A rostokban gazdag, Osszetett szénhidratokat
¢lelmezési szakértok is javasoljak. Ezért a reggelinél bevezették a biosarkot, melynek keretében
olyan bio termékeket kinal, mint a bio z6ldség ivolevek, bio tej, vagy a gabona magvak.
A Danubius Health Spa Resort Margitsziget konyhdja konnyli Healthy Choice ételvalasztékaban
alacsony so- €s zsirtartalmu ételeket kindl, melyek f6 alapanyagai a mediterran diéta jellemzd
Osszetevoi, ugymint az olivaolaj, a kiilonbozé gyiimolesok, zoldségek, gabonafélék és
természetesen a halak. Elonyben részesiti a telitetlen zsirokat, mint példaul a repcemag olaj,
amelyek segitenek az alacsonyabb koleszterinszint elérésében.
Emellett ajanlja, hogy vendégei minden étkezés mellé fogyasszanak salatat, vagy egyéb
zoldsegfeleket, melyeket egyénileg, sajat maguk is meg tudnak alkotni a salatabarban, a szalloda
altal kinalt sokféle zoldségbdl és salatabol. Ezek a zoldségfélék nemcsak rengeteg vitamint
tartalmaznak, hanem magas 4svanyianyag-tartalommal is rendelkeznek, melyek erdsitik a
gyomorban 1évd jotékony hatasu bifido baktériumokat. Ezek szintén csokkentik a karos
koleszterinszintet, valamint szabalyozzdk a vércukorszintet. Tovabba a salatabar kinalatdba
tartoznak a kiilonbozo csirdk és az extra szliz oliva olaj is, melyek egytdl-egyig konnyen
emészthetdek.
Fontos azt is megjegyezni, hogy a salatadntetek készitésénél keriilik a telitett zsirsavak és olajok
hasznalatat, mint példaul a majonézét, amelyek bizonyitottan karosak az egészségre.
Friss gyiimolcsok széles valasztéka is varja a fogyasztani kivand vendégeket, melyekbdl célszerti
naponta 3 — 4-et megenni. A gyiimdlcsrostok nemcsak a "hasznos" baktériumokat taplaljak
gyomrunkban, hanem segitik a magas koleszterinszint csokkentését a vérben, valamint nagy
szazalékban tartalmaznak a szervezet szadmara védelmet jelentd antioxidans C-vitamint. (140) A
szalloda minden vendéglatdoegységében megjelent ez a kimeéld ételek valasztéka, ami naponta
két-harom ételt jelent, tovabba salatikat, frissitd italokat. Szakorvos segitségével minden hétfén
taplalkozasi tanacsadast nyujtanak, ahol személyre szabott étrendajanlatot lehet kérni. Kiilon
érdekesség, hogy minden étel mellett feltiintetik a kaloériatartalmat. Ugyanakkor diétds névérek
allnak rendelkezésre, akik segitenek az étrendet Osszedllitani és ellendrizni. A folyamatos
ujdonsagok napjait éljiik, a wellness teriiletén is igy miikodik. Az az étterem
vagy szalloda, aki folyamatos uj, €s megfeleld szolgaltatast igyekszik
nyUjtani a vendégeinek, nem hianyozhat mar a tudatos taplalkozast
segitd program.(141) SZECHENYI @
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Biohotelek

Az egészségtudatos turistak altal latogatott bio-hotelek szintén kiemelt hangsulyt fektetnek a
gasztronomiara. Az ellendrzott bio-hotelek kdre is tovabb boviilt, és egyben végre tilndtt a német
nyelvteriileten. A jelenleg mar 33 tagot szamlaldé ,,Die BIO-Hotels” egyesiilet székhelye
Ausztridban talalhat6. Az ujdonsiilt tagokon kiviil 15 bio-hotel taldlhatdé Ausztridban, 13
Németorszagban, 2 Svajcban és egy Dél-Tirolban. Az egyesiilet 2001-ben jott 1étre, és azdta kb.
650 000 példanyban jelentette meg katalogusat, melyet foleg a bioszektorban terjeszt, igen nagy
sikerrel. Szerencsére mar kezdetektdl nagy igény mutatkozik erre a kiilonleges mindséget nyujtd
szolgaltatasra. (Bio-hotelek, www.okogarancia.hu, http://www.okogarancia.hu/hirek/biohotel)

A vilag turisztikai és gasztrondmiai trendjei folyamatosan valtoznak. A biohotelek, panziok és
éttermek egyre fontosabb funkciét toltenek a turizmus és vendéglatas teriiletén. Ezekben a
hotelekben, panzidkban, éttermekben bioélelmiszerek fogyasztdsira van lehetdség a
vendégeknek. A bioétkezés, amely Magyarorszagon ma még kevesek luxusanak és inkabb
hobortos szenvedélynek szdmit, még Németorszagban és Ausztridban jol jovedelmezd iizletag.
Ezek a vendéglatd helységek, a biogazdasdgoknak, az egyik legnagyobb felvevd piaca, ahol
garantaltan csak bio mindségli alapanyagokbdl féznek. A legnagyobb osztrdk és német
varosokban talalhato bioszallodédknak a bio-¢életszemlélet szerves része. Minimalis vegyszereket
hasznalnak, a szappan természetes anyagokbdl késziil, az agynemii is, a toalettpapirt
ujrahasznositott papirbol gyartjak.

A legtobb szalloda eldrukkol biomeniivel, mert nagy érdekl6dés van irantuk. Igaz a legtobb
érdeklodés az inyencek korébdl kertil eld, azért is az inyencek érdeklédnek a bio termékek irant,
mert a kiilfoldi orszdgokban sem tartoznak az olcsé kategoriaba az 6ko élelmiszerek. Az étlapon
nem talalhaté fehér kenyér, csak teljes kidrlésii gabonabol késziilt péksiitemény, rostban gazdag,
kevésbé ismert gabonafélék, mint példaul a tonkdly, a hajdina és a rozs olvashato. (142)

A kiilfoldi orszagokban jol miikodnek a biohotelek, de hazankban még nincsenek kimondottan
ilyen tipust szalloddk. Magyarorszagon is leginkabb az inyencek korébdl keriilnek ki az ilyen
tipusu szolgaltatast igénybe vevd emberek, de ezek a szidma még elég kevés. Az
egészségtudatossag terjedésével a bio élelmiszerek is eldtérbe fognak keriilni, egyre tobb
étteremben, szalloddban talalhaté meg majd az étlapon.

Szakemberek szerint az elkdvetkezendd esztendd vagy esztend6k valoszinli gasztronomiai
toptrendjei k6zott szerepelnek az egészséges ételek (wellness- €s biotermékek) is, melyek egyre
inkabb a fogyasztok figyelmének kdzéppontjaba keriilnek étel- és étteremvalasztaskor

4.4 Gyogyturizmus

A gyogyturizmus az allando lakohelyen kiviil, gyogyiidiiléhelyen vagy gyogyészati
létesitményben valo ideiglenes, de meghatarozott minimalis idejii - tartdzkodas, amelynek célja
orvosi gyogymodok alkalmazasaval valamilyen meglévd betegség gyogyitasa. Ezt a

célt szolgaljak a gydgyturizmus létesitményei, amelyekben tehat egyarant
kindlnak a vendégnek egészségiigyi, orvosi, illetve turisztikai
szolgaltatasokat. Hagyomanyosan a gyogyturizmus legjelentdsebb
desztinacioi valamilyen természetes gyogytényezére - példaul SZECHENYI @
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gyogyvizre, vagy gyogyhatast klimara - alapuloan épiiltek ki. (KPMG Consulting, 2002)

Egyes széllodak kindlatdban megjelennek a bojt-kurak is. Nem véletlen, hogy minden vallas bojti
id6szakokat ir eld hiveinek, hiszen évszazadok 6ta ismert, hogy a szervezetnek méregtelenitésre
van sziiksége. A 18. szdzad végén jottek ra arra, az sem mindegy, hogy a két bojti idészak kdzott
mit eszilink.

Ekkor sziiletett meg a reforméletmod ¢€s a reformkonyha fogalma, kiilonféle telepek jottek 1étre
népszerusitésiikre €s gyakorlati alkalmazasukra. Ezek a fellangoldsok azonban elcsendesiiltek, és
csak késobb keriiltek ujra el6térbe. Napjainkban megint nagy népszertiségnek orvend, s egy Uj
fogalom is tarsult hozz4; a bioélelmiszer.

A gyogyszalloddkban gyakran hasznaljak a bojtolés technikajat és a Gerson gydogymodot.

A bojt bizonyos ideig tarté onkéntes nemevés, mely évezredek ota egyrészt szellemi gyakorlat,
masrészt szamos betegség kezelésének kelléke.

Az Egyesiilt Allamokban, 1995-ben alakitott ,,Bojt-kdzpont” hangsulyozza, hogy a bojt nem
egyenlo az éhezéssel és a kdvetkezd pontokban fogalmazza meg eldnyeit:

. Megszabadit a sulyfeleslegtdl.

. Megtisztitja a szervezetet a méreganyagoktol.
. Javitja az energiafelhasznalast.

. Noveli a szellemi frissességet.

. Segit jozanabbul latni a vilagot.

Klasszikus bojtolés alatt azt értjiik, hogy tiszta vizen, vagy esetleg gyogyndvényekbdl késziilt
tedn kiviil mast nem iszunk, nem esziink. Emellett a modern kori bojt a juice-kurat jelenti, ebben
ugyanis a folyadék és egyben taplalékfelvételt z6ldség vagy gyiimdlcslé formajaban biztositjuk.
Elénye a vizivassal szemben, hogy értékes nyomelemek, asvanyi anyagok, vitaminok jutnak be a
szervezetiinkbe, melyet nem érdemes még egy napig sem nélkiilozniink.

A bojtolés idotartama attol fiigg, hogy milyen egészségi allapotban vagyunk, milyen intenzitast,
id6tartamu, gyakorisdgi az edzésprogramunk ¢€s hogy probaltuk-e mar valaha a bojtolés
technikdjat. Gyakori a hétnapos bdjtkira és a haromnapos bdjt, melyet évente négyszer az
évszakvaltasok 1ddszakaban végeznek. Az tugynevezett prevenciés bdjtét nagyon sokan
alkalmazzak. Ez azt jelenti, hogy heti egy alkalommal nem fogyasztanak szilard taplalékot.
Mindabban az esetben, amikor a bdjt harom napnal tovabb tart, kételezd az orvosi feliigyelet.

A bojtolés igényel némi eldkésziiletet. Egy-két nappal a kara megkezdése eldtt javasolt a
husokat, tejtermékeket étkezésiinkbdl mellézni €s az olajos magvak, babfélék fogyasztasat
csokkenteni. A bojtot megeldzé napon valasszunk konnyli salatat, gylimolesdt vagy egy tanyér
levest taplalékul.

A Gerson-gyégymoéd testiink méregtelenitésének egyik lehetséges modszere. Elsportolok és
szabadid6 sportolok szdmara is sokkal kedvezObb, mint a szigort bojt.

A gyogymodnak két célja van, az egyik a test méregtelenitése, a masik a szervezet ellenallo-
keépességének fokozdsa. A méregtelenités eszkoze maga a diéta.

Reggel 8 és este 7 ora kozott 13 pohar vegyszermentes zoldség- és gyiimdlceslé javasolt az
alabbiakbol: sargarépa, zoldsalata, zoldpaprika, alma, voOrdskaposzta, petrezselyemgyokér,

vizizsalya.
SZECHENYI @
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Eurépai Unié
Euroépai Szocialis
i Alap
MAGYARORSZAG P o g &

szilva, mazsola, szaritott sargabarack, nagy pohar frissen facsart
reaqvyreedall BEFEKTETES A JOVOBE

narancslé, banan.
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. Ebéd és vacsora azonos: nagy adag nyers salata, Hippocrates — zdldségleves, héjaban siilt
burgonya parolt fézelékkel, friss gyiimdlcs.
A gyogyszéallodakban szintén gyakori a reformétkezés kinalata: ,,A hagyomanyos konyhaval
tobbé-keveésbé szakitd étkezés. Eldtérbe helyezi a taplalkozastudomany eredményeinek
figyelembevételét. Tobb iranyzata is van, amelyek elsOsorban a felhasznalt nyersanyagokban ¢és
az elkészitési modokban kiilonbéznek egymastol.” A hagyomdnyos reformkonyha nem
mellézi a husételeket, csupan a zsirszegény fozést helyezi elétérbe, s a husevés gyakorisagat
korlatozza. Azt valljdk egy kellemesen fliszerezett sertésszelet fott krumplival és parolt
zoldborsoval, példaul laktatd, egészséges ¢s zsirszegény menii.
Hazai példa a gyogyitd gasztronomia bevezetésére a gyenesdidsi Zoldhaz Egészség Centrum.
Jelmondatuk: ,,Nalunk az étel gyogyit!”. A Zoldhaz az elsd bio panzid6 Magyarorszagon, ahol a
bio étel- ¢és italkinalat mellett a szobak felszereltsége is egyre természetbaratabb lesz (pl.
tonkolypelyva parna, fenyd butorzat stb.) A vendégek az iidiilés alatt megismerkedhetnek a
reformkonyhdaval, az életmddvaltas lehetdségeivel és az ehhez sziikséges ételek elkészitésével.
A szallas és a kapcsolddo oktato-, életmod tandcsadd programokon, fézdétanfolyamokon kiviil
reform-, bioélelmiszer alapanyag-, és készételkinalattal is varjak a kornyék lakoit és 1idiilo
vendégeit. A bioboltban a reformkonyha alapanyagai, a hazai biogazdak altal termelt aruk,
félkész -, és késztermékek kaphatok a Zoldhaz altal készitett bio pékarukkal, cukraszipari
termékekkel ¢és készételekkel kiegészitve. Ezeken kivil a haztartdasi munkat segitd,
természetbarat eszkdzoket, tisztitdszereket is megtalalhatjdk az érdeklédok.
A bio panzio egyik célkitlizése, hogy egy egészségesebb éEletvitelre 0sztondzze vendégeit,
megismertesse Oket a reformkonyhaval. A rohand vildgban sokszor kevés 1d6 jut a megfeleld
taplalkozasra, pedig szamos betegség elkeriilhetd lenne, ha odafigyelnénk a helyes étkezésre, az
egeészséges €letmodra. A bio ételek fogyasztasa segithet egészsége megdrzésében, amit a panzid
tulajdonosainak 16 éves reformkonyhai tapasztalata is alatdmaszt. A bio panzid egészséges
¢letmod programjaiban nemcsak a megfeleld taplalkozas €s a reformkonyha vezetése szerepel,
hanem a rendszeres mozgas, és az immunrendszert erdsitd kezelések, modszerek alkalmazasa is,
amelyek otthon is megvalosithatoak. Ajanlataikban megjelenik a 1ébojttabor és a Hét vezér
fézétanfolyam is.

A Hét Vezér’ program: A program lényege a "minden napra egy gabonat" elv alapjan
készitett étrend. A magyaros izek megtartasa mellett rostdus, teljes értékli alapanyagokbdl (btiza,
rozs, arpa, zab, koles, kukorica, barnarizs) késziil az ételkinalat. A Zoldhazban a gyakorlatban is
bemutatjak az egészséges ¢letmod jegyében létrehozott "Hét Vezér" programot. A reformkonyha
fézétanfolyamon elsajatithatod ételeket ezzel az elvvel Osszhangban allitottak Ossze. Az ételek
kiilonlegessége - a felhasznalt teljes értékli alapanyagok mellett -, hogy izvilagukban
megfelelnek a megszokott hagyoméanyos magyar izeknek.

Eletmodtabor: A taborban az un. alternativ gyogyészati programok koziil az amerikai eredetii
New Start programot alkalmazzédk. A program elnevezése (New Start = 1) kezdet)
tulajdonképpen két mozaikszo, amely a helyes életmod 8 alappillérének kezdébettiibol all:

. N (Nutrition) — taplalkozas
SZECHENYI @
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. A (Air) — levegd
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. R (Rest) — pihenés
. T (Trust) — bizalom

A cél az, hogy a tabor elteltével a vendégek testileg-lelkileg megtjulva, komoly elhatarozassal
térjenek haza, ¢és mindennapjaikban is alkalmazzak a programban megismert alapelveket az
egészséges ¢letmod kialakitasahoz.

A panzi6 szamos programmal (pl.: buddhista elvonulés, kismama hét, 1ébojt tabor, pilates napok,
stb...) varja azokat, akik egy kicsit szeretnének belekostolni az egészséges taplalkozasba, azokat,
akik mar igy ¢€Inek, és olyan helyet keresnek kikapcsolddasuk szinhelyéiil, ahol nem probléma az
¢letmddjuknak megfeleld étkezés, és azokat, akik szeretnének attérni az egészséges életmodra, és
tanacsokra van sziikségiik illetve megismerkednének a reformkonyhaval. (142)

4.5 Falusi turizmus

A falusi-, agro-, agri-, farmturizmus kifejezéseket sokszor szinonim fogalomként hasznalja a
szakirodalom. Mindezt azzal is magyarazhatjuk, hogy szélesebb értelemben egy sokszinii
tevékenységet értiink alatta, amely az agrargazdasaghoz szorosabban vagy lazabban kapcsolodik
¢s a vidéken megjelend vendégfogadas jelenti, és amely, mint egy turisztikai termék a
szallasadasbol, vendéglatasbol, szolgéltatasokbol és szabadidds lehetdségekbdl tevodik Ossze
(Kovécs, 2003).
Konyves és Miiller (2001) a kdvetkezd gondolattal fogalmazta meg a falusi turizmust: ,,A falusi
turizmus nem mas, mint termékek, szolgaltatisok és tapasztalatok, élmények eldallitasa és
fogyasztasa, amely elsdsorban a vidéki/falusi kozdsségek természeti és kulturdlis erdéforrasain
alapul, azok fenntarthatosagénak hatarait nem lépve at. A falusi turizmus olyan gazdasagi
tevékenység, amely a helyi er6forrdsokra alapozodik, ezeket felhasznalva képes lassan
kiteljesedd szerves fejlodést indukalni a vidéki térségekben. Idedlis esetben a falusi turizmus az
egyéni, kis- és kozépvallalkozasok, valamint kistérségeken beliili egylittmiikodésiik gerjesztdje
¢s integraloja, hathatdosan hozzajarul a vallalkozo6i ismeretek bovitéséhez, kikényszeriti a
marketing-szemléletmod térhoditasat.”
A falusi turizmus jellemzdiként emlithetok a hagyomanyok (akdr a termelési, a kulturdlis, a
szellemi, és a targyi hagyomanyok is) a vidéki életmdd, és az emberi kapcsolatok is kiemelhetdk.
Mindez remek lehetdséget ad a falusi turizmus szdmos tipusanak a kialakuldsahoz, ugyanis nem
egy meghatarozott turizmusvaltozat alapjat jelenti, hanem sokszinii, telepiilésenként, vagy akar
tajegységenként eltérd kinalatot jelent.
Mara mar Magyarorszagon, is bekeriilt a kdztudatba a falusi turizmus fogalma, mely nagyon
fontos, ugyanis ez egy utat jelenthet a tanydk felvirdgoztatisanak. Klasszikus értelemben
fogalmazhatunk gy is, hogy a falusi turizmus egy kiegészitd tevékenység, hiszen a faluban ¢él6k
f6 foglalkozasuk mellet a sajat hdzaikon beliill a kihasznélatlan szallashelyeket az {idiilés
szolgalataba allitjak (Szabo et al. 2009).
A falusi turizmus leginkdbb abban az esetben sikeres, amennyiben a bor-, a gasztro- a
lovasturizmus, és az aktiv turizmus tobb hasonld valfaja kapcsolodik hozza.
Ebben az esetben komplex mddon, a helyi vonzerd szinvonalas termékké
alakitasaval és csomagolasaval érvényesiilhet a turisztikai piacon.
Mivel ez egy atfogd ¢és komplex turisztikai kategoria, igy nem csak SZECHENYI @
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A falusi turizmus a falusi kornyezetben torténd szalldsaddson tal kindlhat még: kulturalis
értékeket (helyi iinnepek, rendezvények, hagyomdanyok), gasztrondmiai sajatossdgokat (sajat
készitést ételek, borok, palinkak, egyebek), borturizmust (sajat termelésii tajjellegii borok sajat
pincékben bemutatva), természetjarast (védett teriiletek, természeti értékek, tajra jellemz6 ndévény
¢s allattarsulasok), gyogyturizmust (helyi klima, termalviz, gyodgyfiirdok kozelsége),
lovasturizmust  (helyben miikodé lovasudvart, vagy ménest bevonni a kinalatba),
gyermektaborozast (népi jatékok, kézmiives foglalkozasok, stb.).

Az étkezés kiillondsen fontos szerephez jut a falusi turizmusban, hiszen a vendégfogadé tobbnyire
legalabb reggelit biztosit, de igény esetén akér panzios ellatast biztosit, amely lehet félpanzid
(reggeli és vacsora vagy ebéd), vagy teljes panzid (reggeli, ebéd, vacsora). Esetenkénti a vendég
kiilonleges élményben is részesiilhet egy-egy kozos étkezés formajaban pl.: k6z0s szalonnasiités,
grill-parti, vacsora, stb.

A helyi gasztronomia kiemelked6 vonzer6 a falusi turizmusban. A gasztronémiai programokkal
gazdagithatjuk a vendéglatdé haz program-kinalatat, amely akkor lesz igazan vonzo, ha a
tajegységnek jellegzetes gasztronomiai kultirdja van. Ez lehet kiilonleges, mert:

. az adott tajon honos, ritka, kiilonleges novényeket hasznal fel a konyha

. a felhasznalas, az étel elkészitése a kiilonleges, pl.: a vad, hal elkészitése kiilonleges, a
tajra jellemzo modozatokban.

A szabadban torténd siités-f6zés allandd helye a vendéglatd haz kertjében kialakithato, igy a
vendégeknek ezt barmikor — mint programlehetdséget — kinalhatjuk. A sokféle gasztronomiai
programlehetdségek kozil érdemes az élmény-gasztrondmiat a vendéglatd hazban
meghonositani, mert jellegénél fogva nem igényel kiilonleges felkésziilést €s rendkiviili a hatésa.

Az ¢élmény-gasztrondmia valami mds, mint a sziirke hétkoznapokon képes a vendéglatas
nyUjtani. Ez azt jelenti, hogy a megszokottal, a munkanapokon nytjtottakkal szemben, a
szabadidében valami mast kell kindlni, mert mindaz, ami a hétkoznapitdl kiilonbozik, mar
¢lményt jelent.

A kiilonleges, az élmény lehet:
. a terités: viradg, egyeb dekoracio, a meniikartya, stb.
. étel és ital: A vendég olyasmit szeretne enni és inni, amit rendszerint otthon nem
fogyaszt. Tehat olyan ételek, amelyeket otthon az idOhiany miatt nemigen készitiink el, a
vendéglatasban élményt jelentenek. A vendég szivesen fogadja, ha valami (j készitménnyel vagy
régi ételek ujszert valtozataval lepjiik meg.
. az elkészités élménye, latvanya. Az életstilus és az étkezés szorosan kapcsolddnak
egymdashoz. Az ételkészités és étkezés csak akkor hatdsos, ha az szorakoztatd és lelkesitd
kisérdjelenségekkel is parosul. Pl: a konyha a kozpontba keriil, és a latvany, a bemutatés
fontossa valik.
Kiilonleges gasztronomiai program lehet a vendégek szdmara kindlt f6zdiskola. A
fézotanfolyamot az inyencség élvezetével lehet Osszekotni. A mesterszakacs segitségével €s
tanacsaival a vendég mellett all. A vendégek f6zni tanulnak, és amit maguk féznek azt el is
fogyasztjadk, s mi tobb, ez jobban izlik. A vendégek tobb ételt készitenek el, igy tudasuk
gazdagabb lesz, és sok otletet, apro fogast is elsajatitanak. A f6zdiskola
résztvevOinek véleménye egységes abban, hogy a legjobb szakacskonyv
sem tud annyit nyujtani, mint amennyit egy gyakorlott szakacs. Még
vonzobba teheté a program, ha a tajegységre jellemzd ételek SZECHENYI @
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¢lménny¢ valnak. Ha a kertben, gazdasagban megtermelt, ill. eldallitott nyersanyagbol készitjiik
az ¢teleket, még gazdasagosabb lesz a gasztronomiai program, ,sajat piaca” lesz a
mezOgazdasagi termékeinknek.

Tovabbi gasztrondmiai program lehet a novényi és allati eredetii nyersanyagok feldolgozasa és
tartositasa. Az eltevésbe, tartositasba a vendéget is bevonhatjuk. Az olyan eljarast, alapanyagot
kinaljuk programként, amely kiilonleges, falura, a tajegységre jellemzo.

. Befottek (6szibarack mandulaval, faeper, stb.), lekvarok, dzsemek készitése (toklekvar,
csipkelekvar, rozsalekvar, dinnyedzsem, stb.), gyiimolcsszorp (pl.: bodzaviragbol, akacviragbol,
csipkebogydbol, sombol, kokénybdl). Készithetiink izesitdszereket és biotermékeket is.

. A disznovagas és feldolgozas télen vonzo program lehet, az elkészitett diszndsagok pedig
a varosi inyenceknek jelentenek élvezetet.

. A tej feldolgozéasa soran a vaj, a tird, a sajt készitése lehet latvanyossag, ill. finom
reggeli, vacsora.

. A kenyér-¢s kalacsslités a kemencében kiilonleges hangulatot nyujt.

. Italok koziil a bor, a sor, a palinkdk eldallitasara vallalkozhatunk, a megtermelt

alapanyag, a megfeleld szakismeret és eszkdzok birtokaban.

A fenti gasztrondmiai programokat Onalldan, ill. csomagban is kindlhatjuk. Ha a tobbféle
gasztrondmiai programot csomagban kinaljuk, és a vendég szabadidejének nagy részét erre
iranyitjuk, akkor a gasztronémiai program a vendéglatd haz specialitdsava, vonzerdvé valik. A
marketingtevékenység soran ezt a vonzerdt hangsulyozni kell, hiszen a piacon egyedivé teszi a
vendéglatd hazat. A gasztronomiai programokhoz régi receptek, kiilonleges eljarasok
gyljtésével, megismerésével érdemes felkésziilni, a vendégek halasak lesznek érte. (Konyves-
Miiller, 2001)

4.6 Kastélyturizmus

Hazéankban a Karolyi csalad nyitott els6ként kastélyszallot, mégpedig az 1930-as évek elején
Flizérradvanyban. Napjainkban mar kozel 90 torténelmi épiiletben nyujtanak szallodai
szolgaltatast €s ez a szdm folyamatosan nd. A muzeumként vald6 mitkodtetés mellett ez a
kastélyok hasznositdsanak legelterjedtebb és egyben leghatékonyabb madja.
A kastélyok szallodava vald atalakitasa az egyik leggyakoribb és egyuttal a legmegfelelobb
funkcio6 is ezen épliletek szdmara, hiszen a szallodakant val6 lizemelés biztosithatja a kastély
fenntartasanak koltségeit, ugyanakkor tokéletesen illeszkedik az épiilet rendeltetéséhez is, arrol
nem is beszélve, hogy egyesiti a széallashely, a mliemlék ¢€s a turisztikai latvanyossag elemeit,
azaz komplex turisztikai termeék.
Egy kastélyszalloda altaldban maximum negyven-6tven f6 befogadaséara alkalmas, ez pedig tobb
szempontbol is eldnyére valik. A szallovendégek ennélfogva kiilonlegesnek, kitiintetettnek
érezhetik magukat egy kastélyszalloban, mintha egy kisebb csaladhoz tartoznanak, a személyzet
is tobb i1d6t tud forditani rajuk, nem személytelenednek el, ahogy az egy nagyobb
szallodaban jellemz6. Emellett az idelatogatok élvezhetik a gyonyori, nyugodt
kornyezetet, ahol kikapcsolddhatnak €s példaul reggelente a véros zaja
helyett a madarak csicsergésére ébredhetnek.
Fontos azonban, hogy a kellemes kornyezetet kiilonb6z6 turisztikai SZECHENYI @
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kastélyban szeretné tolteni, akkor is megtalalja a neki valo kikapcsolodasi lehetdséget, jol érezze
magat. Ezek a kiegészitd szolgaltatdsok rdadasul a kastély fenntartasdhoz sziikséges
pénzmennyiség noveléséhez is hozzajarulnak, ezért a legtobb kastélyszallodaban vagy azok
kozelében gyogy- és wellness szolgaltatasok, kiillonféle sportolési - altalaban lovaglési, golfozasi,
kerékparozasi -, vadaszati lehetdségek, bor- és gasztronomiai szolgaltatdsok elégitik ki a
vendégek elvarasait.

Problémat jelent - foleg miiemlék kastélyok esetében - a megfelel6 komfortfokozat kialakitasa is,
hiszen az épiiletek tobbségében eredetileg nincsen kozponti fiités vagy melegviz-szolgaltatas,
ezek bevezetése pedig olyan épitészeti atalakitasokkal jar, ami nem felel meg a miiemlékvédelmi
el6irasoknak.

Az utobbi években a nyugat-eurdpai orszagokban sorra jottek létre kastélyszalloda lancok,
melyekhez hazank sajnos kevés eséllyel tud csatlakozni, ugyanis a kiilfoldi kastélyok korhii
berendezéseivel ellentétben torténelmi épiileteink kialakitdsa tulsdgosan korszerii. Ezen azonban
mar nem nagyon tudunk valtoztatni. A vildghaboruk sordn elszenvedett karosodasok, az
elhordott, megsemmisiilt butorok, berendezési targyak potolhatatlanok. Megoldasként
szolgalhatna a kastélyok korhti butorokkal valé berendezése, de az ezzel jard koltségeket a
legtdbb tulajdonos nem tudna vallalni.

Kastély mint étterem
A varak, kastélyok egy ujabb lehetséges idegenforgalmi célii hasznositdsi modszere, hogy
azokban, kisebb-nagyobb termeikben éttermet alakitanak ki. Az éttermi funkcio altalaban
kiegészitd szolgaltatds, amelyet vagy széallodaval vagy rendezvényekkel, programokkal
kombindlnak. Amennyiben az adott épiilet kastélyszalloként miikodik, egy nagyobb helyiségében
érdemes éttermet is létesiteni. Egy ilyen kastélyétterem tokéletes helyszin olyan kiilonféle
tarsadalmi, kulturalis, csaladi programok, linnepek lebonyolitdsdhoz is, mint példaul kisebb
konferencidk, eskiivok, csaladi ebédek vagy akar osztalytalalkozok.
A kastélyéttermek jellemzden kisebb, csaladias hangulatu éttermek, ahol a vendég ennél fogva
kitlintetettnek érezheti magat - akarcsak a kastélyszallokban -, nem személytelenedik el.
Azonban egy kastélyszallo kialakitasahoz hasonldan kastélyétterem létrehozasanal is oda kell
figyelni, hogy az étterem kialakitasara ugy keriiljon sor, hogy az fizikai értelemben a lehetd
legkevesebb karosodast okozza a kastély eredeti jellegében. Problémét nem is maga az étterem,
hanem inkabb a konyha kialakitasa jelenthet, mert ez jelentds atalakitasokkal jar.
A kastélyokba latogatd vendégekben csak jo érzést kelt, ha az éttermet az épiilet jellegének
megfelelden, ahhoz illéen alakitjdk ki. A kastélyéttermeket - a kastélyokhoz hasonldan -
elsésorban hangulatuk, légkoriik miatt keresik fel az emberek, emellett a nyugodt, festdi
kornyezet, a torténelem kozelsége is kellemes kikapcsolddast nytjt szamukra.
A kastélyéttermek tematizdldsa napjainkban igen népszerti, ilyenkor korhii ruhazatba 61t6zott
személyzet fogadja és szolgalja ki a vendégeket. Nemcsak az étterem berendezését, butorzatat, de
az étlap megjelenését, az ételeket, a tanyérokat, evOeszkozoket is hozza lehet igazitani a
kastélyhoz illd korhoz. Példaul egy kozépkori kastélyban, egy lovagi- vagy kozépkori lakoma
alkalmaval az étlap szerepét betdltheti egy fatabla, az ételt is felszolgalhatnak fatdnyérokban, az
italokat fakorsokban, az evoOeszkOzOk is fabol lennének és természetesen
szintén a korhoz igazodd zeneszo kisérmné az étkezést. Kiilon
latvanyelemként szolgalhat, ha a rendelt ételek a vendégek szeme
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Mindezen szolgaltatasok és a hangulat vardzsa altal a vendégeknek olyan nem mindennapi
¢lményben lehet résziik, ami nemcsak azt garantdlja, hogy az adott latogatd a késdbbiekben akar
tobbszOr is visszatér az étterembe, hanem kitliné reklamot is jelent, hiszen a vendég minden
bizonnyal mesélni fog rola baratainak, ismerdseinek. Az pedig kdztudott, hogy a szajpropaganda
az egyik legsikeresebb marketingelem.

Kastély mint mizeum

A kastélyok muzeumként vald hasznositasa - ahogyan azt mar korabban is emlitettem - az egyik
legmegfelelébb modja ezen épililetek turisztikai célra vald hasznositasanak, mivel - a
kastélyszallodakhoz hasonldan - nemcsak megdrzik a haz eredeti jellegét, hanem kevesebb vagy
egyaltalan semmilyen atalakitast nem igényelnek. Ugyanakkor hatranyként emlithetd, hogy a
muzeumkeént valé tizemeltetés nem képes fedezi a kiadasokat, a karbantartasi koltségeket.

A muzeumként vald haszndlat keretében csupan a kastélyok egy kis részét, legtobb esetben
csupan egy-két termét, helyiségét veszik igénybe, az épiilet tobbi része kihasznalatlan marad.
Ebben az esetben vegyes hasznositdsi modokat kivénatos alkalmazni, azaz a mizeum mellett
étterem, kavézo, vendégfogadd, ajandékiizlet mikodtetésével, rendezvény- illetve
konferenciahelyszin kialakitdsaval lehet a kastélyépiiletet teljes egészében turisztikai célra
igénybe venni. Ez a megoldas a latogatok szamat és egyuttal a bevételeket is noveli.

A kastélymizeumokban altalaban kastély- ¢és helytorténeti gyiijtemény, az egykor itt élt
tulajdonosok, csaladok vagy olyan hires ember, emberek élettorténete, személyes targyai,
dokumentumai, fotografidi, gyiijteményei tekinthetdk meg, akik valamilyen forméban
kapcsolatba hozhatok az épiilettel. De el6fordulnak mas, a kastélyhoz kapcsolodd - példaul
fegyver-, boraszati-sz6lészeti-, szobraszati - kiallitasok is.

Fontos figyelmet forditani ra, hogy az egyes kiallitdsok kindlata gazdag legyen, folyamatosan
valtozzon, esetleg iddszakosan ismétlédhet, de ne legyen allando, véltozatlan, hiszen azt is
szamitasba kell venni, hogy egy latogatd esetlegesen tobbszor is visszatér a kastélyba, hogy
megtekintse a mizeum tarlatait.

Kastély mint rendezvényhelyszin
A kastélyok turisztikai hasznositdsanak egyik formaja a rendezvények, programok e torténelmi
¢épiiletekben valdé megtartdsa is. Az egyes kastélyok ma mar kitlind technikai felszereltségének
koszonhetden nem csupan konferencidk, eldadasok, de hézassagi évforduldk, eskiivok,
fogadasok, csaladi Osszejovetelek, termékbemutatok, galaestek, balok, koncertek, kiallitasok,
sajtotajékoztatok vagy vasarok megrendezéséhez is tokéletes helysziniil szolgalnak. Ugyanakkor
az esetek tobbségében a rendezvények is csupan kiegészitd turisztikai szolgaltatasként
szerepelnek a kastélyok kinalataban.

A hasznositas ezen formaja kifizetddd, hiszen napjainkban egyre tobben valasztjdk valamely
kastélyt egy-egy rendezvény lebonyolitasanak helyszinéiil, hiszen egyedinek, kiilonlegességnek
szamit egy kellemes, torténelmi hangulatii diszterem illetve helyiség vagy akar egy kastélypark
is. A kastélyok ilyen célii hasznositdsa emellett j6 megoldas a torténelmi épiiletek hasznalatéra is,
hiszen hozzéjarul a torténelmi értékek megdvasdhoz €s prezentalasahoz egyarant.

A kiilonb6z6 rendezvénylehetdségek koziil a tovabbiakban szeretném kiemelni
az eskiivoket és a var- illetve palotajatékokat, melyek valosziniileg a
leggyakoribb és legismertebb ilyen jelegii rendezvények.

A kastélyok kedvelt és egyuttal csodalatos helyszinei az
eskiivoknek, akar az épiilet belsejében, akar a kastélyparkban -
egy satorban vagy a mesterséges to kozepén elhelyezkedd
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szigeten - keriil sor lebonyolitasara. Elsdsorban romantikus, kiilonleges voltuk miatt népszeriick a
kastélyeskiivok; és amennyiben az adott épiilet szallodaként is miikodik, étteremmel is
rendelkezik és a vendégek eldtt nyitva all egy-két tovabbi nagyobb terem, helyiség is, akkor akar
egyetlen helyszinen lebonyolithatd az egész eskiivd: a ceremonia a kastélyparkban vagy az épiilet
egy nagyobb termében, az iinnepi vacsora a diszteremben, a tancmulatsag egy masik nagyobb
teremben; és a vendégek elszallasolasa is adott.

Azokban a kastélyokban, ahol eskiivok lebonyolitasat is vallaljak, igyekeznek minden téren
kielégiteni a hazaspar kivansagait és igényeit, a szervezok a legtobb esetben hajlandéak mindent
a megrendeldk kedve szerint alakitani, akar kisebb valtoztatasokat is végezni a kastélyban vagy
annak kertjében.

Egyre nagyobb népszeriiségnek orvendenek a torténelmi helyszineken megrendezett var- és
palotajatékok is. Ezen rendezvénysorozatok altal teljes mértékig ki lehet hasznalni mind a hely,
mind az épiilet adta lehetdségeket.

Ilyen tipusu programoknak akar még a romos allapota kastélyok, varak is otthont adhatnak, igy -
mas megoldds nem 1évén - még ezek hasznositasa is megoldhat6 lehetne.

A romok kozott kalandturak, teljesitményversenyek szervezhetok, amelyek els6sorban a fiatalabb
korosztalyt vonzanak. A varak, kastélyok némelyike arra is alkalmas lehet, hogy abban akar
egész évben folyamatosan vagy csak az év egyes idGszakaiban kiillonb6z6 programokat,
rendezvényeket tartsanak, mint példaul kazamatajatékokat a varakban; tinnepekhez kapcsolodo,
valtozatos témaji hagyomany6rzo balokat, estélyeket a kastélyokban.

A var- és palotajatékok alkalméval az adott épitményhez kapcsolodd eseményeket 1) €letre keltd
programok széles palettajaval talalkozunk: lovagi torna-, lovas és ijasz-, fegyveres-, ligyességi-,
harci és mas, a varakhoz, kastélyokhoz kapcsolodo bemutatdok; kozépkori- és néptanc bemutatok,
szinhazi eléadasok, zenei programok szorakoztatjak a kozonséget, akik aktivan is részt vehetnek
az ezen bemutatok koré szervezett versenyeken, megtekinthetik a kiallitasokat, sétalhatnak a
kozépkori véasarban, betérhetnek egy borozoba. Elsdsorban a gyermekeket - €s rajtuk keresztiil
természetesen a sziiloket - célozzak meg a helyszinen felallitott jatszohazak, a gyermekeknek
sz016 bab- és szinhazi eldadasok, versenyek, ligyességi vetélkedok. (Keszi, 2007)

Ellenorzo kérdések:

1. Mutassa be a gasztrondmiai €s a kulturalis turizmus kapcsolatat!

2. Milyen specialis gasztrondmiai kinalat jellemzi a wellness szallodakat?

3. Hogyan épithetdk be a gasztronomiai értékek a falusi turizmus kinalataba?
4. Milyen gasztronomiai kindlat jelenik meg a kastélyturizmus tetiletén?

Kompetenciat fejleszté kérdés:

Dolgozzon ki egy gasztrondmiai vonatkozasi programajanlatot az Eszak-Alfold régi6
hagyomanyaira épitve!
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5. Gasztronomiai turizmus

5.1 A gasztronomiai turizmus fogalma, jelentdosége

Hagyomanyosan az étel- €s italfogyasztds a turisztikai termék fontos része, hiszen a turistanak
utazasa alatt ennie, innia kell. Ugyanakkor a jellegzetes helyi specialitisok megismerése vagy
éppen hires italok megkostolasa a 20. szazad elsé feléig nem jelent meg elsédleges utazasi
motivacioként. Az ételek-italok megkostolasa céljabol utazok szama még ebben az idészakban is
meglehetdsen alacsony volt, nem csupan az érdeklddés hianya, hanem az utazas jelentds anyagi
terhei miatt is. A technoldgiai fejlédés, a motorizacio elterjedése nyoman egyre tobben juthattak
el egyre tavolabbi helyekre, igy nem meglepd, hogy Németorszagban mar az 1920-as években
létrehoztak az els6 borutakat. A mésodik vilaghabort utdn a nyugati vilagban a kereskedelemben
kaphat6 élelmiszerek valasztéka fokozatosan boviilt, az utazas lehetdsége pedig egyre szélesebb
tarsadalmi rétegek szdmara adatott meg. Ennek eredményeképp a turistdk novekvd hanyada
mutatott érdeklddést a felkeresett iti cél helyi konyhdja irdnt. A fizikai sziikségletek kielégitése
mellett az étel- és italfogyasztas mindinkabb a tarsadalmi statusz kifejezési eszkozévé valt. Habar
a gasztronomiai célu utazdsok mar a 20. szazad elsd felében elkezdddtek, igazan csak a szazad
masodik felében, az 1970-es években valtak népszerivé. Ehhez a fogyasztéi preferencidk
véaltozasa mellett az is hozzajarult, hogy a nyugat-eurépai mezdgazdasagi tamogatasok
csokkenésével a termeldknek Uj jovedelemforrasokat kellett keresniiik. Ennek egyik modja a
termékeik kozvetlen értékesitése volt, mely termeldi piacokon, illetve sajat gazdasagukban folyt.
Ez a tendencia a mai napig folytatodik, érintve Dél-, illetve Kozép-Kelet Eurdpat is.
A gasztrondmiai turizmus fogalma olyan utazasokat foglal magéiban, melynek elsédleges
motivacidja az ételek, italok illetve étkezési alapanyagok termeldinek, feldolgozdinak
felkeresése, gasztronomiai fesztivdlokon vald részvétel, éttermek és mas vendéglatohelyek
megkostolasa, eldallitasanak megismerése céljabol. (Hjalager — Mitchell, 2001)
A gasztronOmiai turizmus szereploi olyan turistak, akik utazasukat részben vagy egészben azzal a
szandékkal tervezik meg, hogy utazasuk sordn kiprobaljak a helyi konyhamiivészet kinalatat,
vagy gasztrondmidval kapcsolatos tevékenyseéget végezzenek. (UNWTO, 2012)
A gasztroturisztikai élményt a turista kiilonb6zd elemek attributumai alapjan itéli meg. Ezek
foként az étel mindsége és mennyisége, a kornyezet tulajdonsagai, a szolgaltatds szinvonala, a
kozremiikodd humén eréforras.
A post-experience (a turisztikai élményt kovetd) elégedettség igen jelentOs a turista lojalitdsa
szempontjabol is. Az elégedettség nagymértékben szubjektiv, fiigg a turista elézetes elvarasaitol.
Az elégedettség és annak megélése kulturalisan meghatarozott. Az elvarasok tulsadgosan magasak
lehetnek az intenziv marketingtevékenység kovetkeztében.
A gasztrondmiai turizmus kiillonbozo altipusait kiilonboztethetjiik meg, aszerint, hogy milyen
ételek és italok allnak a kdzéppontjaban. A leggyakoribb ételek a gasztroturizmus
kinalataban: olaj, sajt, sonka, husok ¢€s halak, gyliimolcsok, szarvasgomba,
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A felsorolt ételek és italok gyakran szerepelnek tematikus utak, gasztrofesztivalok, vezetett
gasztronomiai sétdk kozponti kindlati elemeként. A gasztroturizmusnak szdmtalan megjelenési
formaja van. Uj, innovativ gasztroturisztikai termékek folyamatosan jelennek meg.
A legelterjedtebb formak:

- QGasztrofesztivalok

- Gasztrondmiai témaju tematikus utak

- Gasztrondmiai miuzeumok

- Kiilonleges éttermek, cukraszdak, boraszatok

- Gasztroturak, gasztrondmiai sétak

- Tematikus étkezések

- Fézdiskolak
A Dborturizmus a gasztrondmiai turizmus egy altipusdnak tekinthetd, mely a bortermeld
vidékekre, pincészetekbe, borfesztivalokra, borbemutatokra vald latogatast takarja, ahol a bor
koéstolésa, a borvidék megismerése elsédleges utazasi motivacioként jelenik meg.
Az ételek, italok és az azokhoz kapcsolodo teriilet megismerése mint elsddleges motivacié az
utazasi dontés soran kiilonos jelent6séggel bir. Egy étteremlatogatassal egybekotott utazas
onmagaban nem tartozik a gasztrondmiai turizmus korébe. Hall és Mitchell (2005) Sharpley
munkdja nyoman a kovetkezo kategoridkat kiilonbozteti meg.
A gourmet turizmus elsOsorban draga, elkeld éttermekbe, fesztivalokra torténd latogatast jelent.
A gasztrondmiai, illetve a kulindris turizmus az ételek, italok iranti mélyebb érdeklddést
feltételez, mely magaban foglalhatja a draga és exkluziv ételek ¢és italok fogyasztasat is, de az
ételek, italok szélesebb korére vonatkozik, valamint kiterjed a kultira és a tdj megismerésére is.
A turisztikai termék része lehet minden esetben olyan kapcsolodd szolgaltatasok igénybe vétele,
mint példaul f6zdiskolédk vagy a helyi piac felkeresése. Végiil a helyi ételek fogyasztasa 1ényeges
eleme lehet akdr a falusi, akar a varosi turizmusnak, de ez nem elsédleges fontossagl az utazasi
dontés soran.
A gasztronOmiai turizmus szamos pozitiv hatdssal bir a termeldk, az €lelmiszergyartokszamara,
kiilonds tekintettel a kistermeldkre. Ezek a kdvetkezok lehetnek:

- Kapcsolatteremtés a vasarloval: az eladdo és vevd kozott létrejovd kapcsolat eldsegitheti a
kozvetlen és a kozvetett eladast is. A szajhagyomany Utjan tovabbi vevok is megnyerhetok

- Nagyobb arrés a termeldk szadmara: mivel az értékesités kereskedo(k) kozbeiktatasa nélkiil zajlik,
igy a termeld magasabb arat szabhat

- A fogyasztonak tobb lehetésége van a termék kiprobalasara, ,,megkostolasara”, mint egy
szokvanyos kiskereskedelmi iizletben

- A markahtliség kialakitisa: a termeld ¢€s vasarlo kozotti kozvetlen kapcsolat révén konnyebben
alakithato ki markatudatossag

- Potlolagos értékesitési lehetdség a kistermeldk szamara: kiilonosen azok a kistermeldk szamara
elényos, akik nem képesek megfeleld mennyiségii kinalatot folyamatosan biztositani

- Marketing informéciok a termékekrdl és a vasarlokrol: a kozvetlen kapcsolat altal a termeldk
azonnali informacidkat gyiijthetnek a meglevd és piaci bevezetés elott allo termékeikrdl valamint
a vasarloi igényekrdl

- Tanulési lehetdségek a vasarlok szamara: a latogatok megismerik és ezaltal
megtanuljdk értékelni az ételek kiilonbozd fajtait. Ez a fajta tudas és
érdeklédés novekvo fogyasztast eredményezhet.
A gasztronOmiai turizmus jelentds pozitiv hatast gyakorolhat az
érintett régiora is. A turizmus gazdasagi hatisai mellett, mint
példaul a foglalkoztatottsdg novelése, jovedelemtermelés,
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adobevételek novelése a desztindcid pozitiv imazsdhoz nagy mértékben hozzéjarulhatnak a
helyben eléallitott mindségi termékek. Az autentikus turisztikai élmény fontos részévé valhatnak
bizonyos ételek, kiilondsen a hagyomanyos helyi specialitdsok. A helyi termeldkkel valo
kapcsolat erdsiti a hiteles, eredeti élmény megélését. Végiil a helyi ételek, élelmiszerek
onmagukban is turisztikai vonzerdvel birnak. A piacok, a termeldktdl valo vasarlas, a pincészetek
¢s a t4j, amelyhez a gasztrondmiai ¢lmények kapcsolddnak elegendd motivaciot jelenthetnek a
desztinacio felkeresésére. A folyamatosan megujuld turisztikai termékek a tartézkodasi 1d6
novekedését is eredményezhetik. A gasztrondmiai turizmus lehetdségei a vidékfejlesztésben
kiemelkeddek.

A gasztronémia szerves részét képezi a turizmusnak. A régionként valtozd6 magyar és
nemzetiségi gasztrondOmiai hagyoméanyok a vidéki térségek kindlatdnak egyediségét ¢és
turizmusanak erdsségét adja. A térségi gasztronomia megismerése eldsegiti a turistak és a helyi
lakossag kapcsolatteremtését. A hazai gasztronomia koré épiil6 turizmus lehetdséget kinal, hogy
meger6sodjon a magyar vendéglatds jo hire, a helyi lakossag vendégszeretete, hogy
felelevenedjenek a térségi hagyomanyok, a feledésbe meriilt népszokasok, gazdasagi iinnepek,
tajjellegi ételek készitése. A gasztrondémidhoz kapcsoldodd programok, rendezvények nem

korlatozddnak a f6szezonra, meghosszabbitja a vendégek tartdozkodasi idejét (Fehér — Korddi,
2008).

A gasztronomiai turizmus sikertényezoi

e Magas szinvonali gasztrondmiai kinalat kialakitdsa, mely a helyi lakossag szamara is
értékként jelenik meg.

o Kiemelkedd éttermek halozatanak kialakitasa, egyiittmitkodésének erdsitése kiilfoldon is,

melyek alkalmasak arra, hogy megismertessék a nemzeti és regionalis konyhat.

Az ételek és italok exportjanak novelése

Oktatas ¢és képzés

Vilagszinvonalu chefek kinevelése

A gasztronOmiai kinalat €s a turistak altal tdmasztott kereslet 6sszehangolasa.

A gasztroturizmus meghatarozé nemzetkozi trendjei
(UNWTO, 2012)

Dinamikus novekedés

Gasztroturistak mint fogyasztoi csoport megjelenése
Terroir koncepcid térhoditasa

Termékkozpontlisag

Kulturalis 6rokség

Fenntarthatdsag

Mindség

Kommunikacid

Egyiittmikodés
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Dinamikus novekedés

A nemzetkozi turisztikai piacon az egyik legdinamikusabban fejlddd szektor.  Paradox modon
a globalizacioval egyidejlileg fokozatosan né a kereslet a helyi értékek, az autentikus élmények
irant.

Gasztroturistak mint fogyasztdi csoport megjelenése

A kulturdlis fogyasztds uj trendjének résztvevoi. Kiilondsen figyelmet forditanak a termékek
szarmazasi helyére. Hajlandoan 0j dolgokat elsajatitani. A gasztronomiat a kapcsolatteremtés,
kozosségépités eszkozeként értelmezik. Magas koltéstiek. Keriilik az uniformizalt kindlatot,
igényeik magasak ¢és kifinomultak. A gasztroturisztikai terméknek ,,személyiséggel” kell
rendelkeznie.

A terroir koncepcié térnyerése

A konyhamtvészet helyspecifikus. A ,terroir” a hely identitasanak kifejezdje. Elemei a
természeti kornyezet, a torténelem, a kultara, a hagyomanyok, és a helyi konyha.
Termékkozpontisag

A gasztrondmiai turizmus alapjat a termék (helyi étel, ital) képezi. Termékfejlesztési dontések
soran szamba kell venni a kulturalis és természeti eréforrasokat, melyek alkalmasak a desztinacio
identitasanak kialakitasahoz.

Kulturalis orokség

A gasztronémidn keresztiil a turistak atélhetik, megtapasztalhatjak a helyi kultarat.

A kulturalis 6rokség ,,kézzel foghato” része a gasztrondmia.

Hagyomany ¢és innovacio folyamatos jelenléte sziikséges.

Fenntarthatésag

A gasztrondmiai turizmus fejlesztése a fenntarthatosag alapelvei szerint torténhet.

A kultura kommercializalodasa veszélyforrds. A gasztrondmiai turizmusban a meglevo értékeket
kell megdrizni, a turistanak ezt kell megtapasztalnia

Mindéség

A gasztroturisztikai desztinacioknak nagy gondot kell forditaniuk a mindség biztositasara.

A helyi termékek védelme, felismerhetdségiik biztositasa kiilondsen fontos.

Versenyképes termék kialakitasa

A human er6forras szakértelme (tréningek)

Fogyasztovédelem

Kommunikacio

Az utazasi élmény megvaltozott: nem a tényleges indulédssal kezdddik. A turista inspiraciot kap,
informéciot gytijt, dsszehasonlitdsokat tesz, majd vasarol. Az élmény azzal a momentummal
végzddik, amikor a turista megosztja értékeli €s megosztja a véleményét a kozosségi kapcesolatain
keresztiil. A gasztroturisztikai desztinacionak a folyamat teljes szakaszan at kommunikalnia kell.
Egyiittmiikodés

A helyi érintettek kooperacidja kiemelkedd fontossdgu (termeldk, kereskeddk, turisztikai
szolgaltatok, onkormanyzatok, stb.)

5.2 Gasztrofesztivalok

A hazai kulturalis élet viszonylag Gjszer(i, ugyanakkor nagy tomegeket
¢s sok helyszint elérd kinalatat jelentik a kiilonb6z6 fesztivalok.
Mara a fesztival kifejezés az intenziv ¢élményt és kotetlen
kikapcsolddast nyujté rendezvények szinonimajava valt, holott
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sokaig csupan a miivészeti fesztivalok szamitottak ,,igazi” fesztivalnak. Napjainkra a miivészeti
fesztivalok mellett a fogyasztoi vilag izlését tiikr6z6 rendezvények is bekeriiltek ebbe a korbe és
vilagszerte elterjedtek. SOt, a 21. szazadban a fesztivalok a legpiacképesebb kulturalis ,,aruk”
kozé tartoznak. A hires, orszaghatdrokon is talnyulé hatdsi nagyrendezvények mellett a
becslések szerint ma mar minden évben, orszagosan mintegy 3—6 ezer fesztivalt rendeznek. Ezek
évente 5—6 milli6 latogatdt vonzanak.
Vitathatatlan, hogy a fesztivalok gazdasagi szerepe a turizmusra gyakorolt hatasuk révén a
legszembetiinébb. A fesztivalok turizmusban betoltott szerepe elsdsorban az, hogy erdsitik a
turisztikai desztindciok vonzerejét. Bar a fesztivallatogatas a legtobb esetben nem szerepel az
utazas elsddleges motivacioi kozott, a fesztivalok jelentds turisztikai értéke abban rejlik, hogy
a mas célbol érkezd turistdknak kiegészitd programot kindlnak, alkalmasak a turisztikai szezon
meghosszabbitasara, a szezonalitds enyhitésére.
Ezt erdsiti meg a Magyar Turizmus Zrt. megbizasabol, a M.A.S.T. Piac- és Kozvélemény-kutat6
Tarsasag altal 2008 jaliusaban, 1000 f6s, telepiilés, kor és nem szerint reprezentativ lakossagi
mintan végzett kérdéives vizsgalat is, amelynek elsédleges célja a Kulturlis Turizmus Eve
témaév megalapozasa volt. A , kulturélis utazok™ (tehat ahol az utazas elsddleges célja valamely
kultirahoz kapcsolodo tevékenység volt) 11%-a részt vett valamilyen fesztivalon, rendezvényen,
még ha nem is ez volt az utazds f0 célja. A kulturalis turistdk programjaban ennél magasabb
arannyal csak a kiilonb6z6 miiemlékek (varak, kastélyok, vilagorokségi helyszinek, épitészeti
emlékek), illetve a mulzeumok megtekintése szerepelt. Az sem Ilényegtelen, hogy a
fesztivalturistdk a legtobbet koltd vendégek kozé tartoznak, és ez elsdsorban a vegyes ,,profila”
(gasztrondmiai elemeket is felvonultatd) fesztivalokra igaz. A Fesztival-vilag tanulmanykotetben
kozreadott vizsgalatok soran a latogatok atlagos, egy fore jutd koltését is felmérték. A Keszthelyi
Tancpanoramat kivéve a kifejezetten a fesztival miatt érkezok koltése kisebb-nagyobba fesztival
miatt érkezdk koltése kisebb-nagyobb fesztivalokra igaz.
A 21. szazadban a fesztivalok a legpiacképesebb kulturalis ,aruk” kozé tartoznak. A
fesztivaljelenség szertedgaz6, Ossztarsadalmi liggyé valt. A szervezésben €s a finanszirozasban a
legkiilonfélébb hatteri intézmények, szervezetek, csoportosuldsok vesznek részt, kdzonségét
pedig a legkiilonb6zobb tarsadalmi szegmensek adjak. A hires, orszadghatarokon is tulnyulo
hatasu nagyrendezvények mellett, a becslések szerint orszagosan
mintegy 3-6 ezer fesztivalt rendeznek minden évben. Ezek évente 5—6 millio latogatot vonzanak.
A szervezési munkakbol jellemzden az dnkormanyzatok veszik ki a résziiket legaktivabban. A
fesztivalok széleskort elterjedésében azok identitaserdsitd, vallalkozastamogatd, imézsteremtd
jellege jatszotta a foszerepet. A vallalkozasok foként azokon a teriileteken jelentek meg, ahol a
legjobbak a megtériilési mutatok, igy elsésorban a konnylizenei €s gasztrondémiai fesztivalok
vonzoak szamukra. A fesztivadlok bevételei azonban a legtobb esetben nem érik el azok
bekeriilési koltségét, igy azok tobbsége jelentds — elsOsorban allami — tdmogatasra szorul. A
fesztivalok gazdasagi szerepe a turizmusra gyakorolt hatasuk révén a legszembetlinébb. A
fesztivalok turizmusban betdltott szerepe els6sorban az, hogy erdsitik a turisztikai desztinaciok
vonzerejét. Bar a fesztivallatogatas a legtobb esetben nem szerepel az utazds elsddleges
motivacioi kozott, a fesztivalok jelentds turisztikai értéke abban rejlik, hogy a mas célbol érkez6
turistdknak kiegészitd, ,terven feliili” programot kindlnak és alkalmasak a
turisztikai szezon meghosszabbitdsdra, a szezonalitds enyhitésére.
(Benedek — Stark, 2009)
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A fesztivalok csoportositasa
,Fesztivalnak nevezheté minden olyan — egy vagy tobb téma koré szervezddd, rendszeresen
megrendezésre keriild, egy vagy tobb helyszinen torténd, meghirdetett programmal rendelkezd
kulturalis, miivészeti, gasztronomiai, sport vagy egy€b — eseménysorozat, amelynek célja, hogy
kozonsége részére kiemelten szinvonalas, értékkozvetitd, mindségi, ismereteket is bovitd és
egyben szorakoztatd, szabadidds kozosségi élményt nyujtson.”
(144)
A fesztivalok szamos jellemz6 alapjan kategorizalhatok. Az id6tartam alapjan beszélhetiink egy-
¢s tobbnapos, egyhetes vagy akar tobb honapos fesztivalokrol. A fesztival vonzéaskorzete szerint
megkiilonboztethetdek helyi, regionalis, nemzeti vagy nemzetkozi hatokort fesztivalok. Getz
szerint turisztikai szempontbol azon rendezvények jelentdsek, amelyek meglatogatdsa a szokasos
lakohelyen kiviili (min. 60 km-es korzeten tali) utazéssal és legalabb egyéjszakas ott-
tartozkodéassal jar. A megrendezés gyakorisaga szintén fontos ismérv: vannak egyszeri és
periodikusan visszatéré rendezvények. Utobbiak jelentdsége abban all, hogy a visszatérd
rendezvények komoly mérkaépitd hatastiak lehetnek, és akar egy egyszeri aprop6 (jubileumi év)
is tudatosan felépithetd ugy, hogy az fémjelzd eseményként késoObbi, azonos tematikajua
rendezvénysorozatnak legyen a kezdete (Getz, 1991).
A fesztivalok csoportositdsanak egyik alapveté szempontja az esemény témaja, amely terén
rendkiviili valtozatossdg tapasztalhato: a palettdn az amatdr és professziondlis miivészetek
fesztivaljatél a gasztronomiai rendezvényeken at a kornyezetvédelmi eseményekig a
rendezvények sokasdga taldlhaté meg. A fesztivdlok két jellemzd csoportjat lehet
megkiilonboztetni aszerint, hogy az esemény elsddlegesen a kultira kozvetitése vagy a
résztvevok szorakoztatasa céljabol keriilt megrendezésre. Ebben a dimenzidban a két végletet a
miivészeti fesztivalok és a vigassagok, fiesztak jelentik.
A fesztivalokat miifaji szempontbél a Magyar Fesztival Szovetség az aldbbiak szerint
csoportositja:3 « miivészeti fesztivalok (zenei, szinhaz, tanc, irodalom, képzd- és iparmiivészet,
film, video, fotd, multimédia, népmiivészet/folklor, cirkusz, egyéb miivészeti). Ezen kategoriak
szerint torténik hazankban is a fesztivalok 2009-ben elinditott regisztracioja és mindsitése.
* tisztan amatér miivészeti ¢€s ,,felmend versenyek” (szavalo, korus, szinjatszo, tlizoltd €s egyéb
zenekar sth.),
* gasztronOmiai fesztivalok (étel, ital, termény, gasztrondmiai hagyomanyokat apolo, kulinaris
stb.),
* egyéb, nem miivészeti fesztivalok (tajhoz, természeti értékhez kotddd, hagyomanydrzo, illetve
torténelmi helyszinhez kotddd rendezvények, varjatékok, iinnepekhez, népszokashoz kotddd
(egyhazi, vilagi) falunap, bucsu, vigalom, karneval, sokadalom, fieszta, sport, természet,
kornyezetvédelem, promdcios, markahoz kotodo) (144).
A tematikus csoportositds soran a nemzetkozi szakirodalom gytijtéfogalomként kezeli a
fesztivalokat és a fesztivallal kiegészitett nagyrendezvényeket. Ez utdébbi a kovetkezd
kategoridkat tartalmazza: karnevalok, miivészeti fesztivalok (példaul tanc, szinhédz), zenei
fesztivalok, gasztrondmiai és borfesztivalok, vallasi fesztivalok, cirkuszok, sportrendezvények,
megarendezvények (olimpiai jatékok, kulturalis olimpiak és kapcsolodod fesztivalok), kulturalis
nagyrendezvények (példaul Eurépa Kulturdlis Fdvarosa fesztivalsorozatai)
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gasztronomiat a kultira részeként értelmezik, igy a gasztroturizmus is a kulturalis turizmus egyik
valfaja.
Bar a gasztrondmiai céli utazasok torténete régebbre nyulik vissza, igazi fellendiilése a 20.
szdzadban kezdddott, s egyértelmiien kijelenthetd, hogy napjainkban €éli viragkorat. Elsésorban a
rendezvényekben megmutatkozva pedig a turizmus kapcsan is kiemelten kell foglalkoznunk a
kérdéssel A Magyar Turizmus Zrt. is fontosnak tartja a kiilonboz6 fesztivalok, rendezvények
kérdését, melyek kapcsan a gasztronomiai vonatkozasu események fejlodése is megmutatkozik.
Egy 2010-es kutatasbol tobbek kozt azt is megtudhatjuk, hogy a legtobb fesztivallatogatd a
Balatoni régiot részesiti eldnyben; ugyanakkor a kutatdsbol az is kideriil, hogy a
fesztivallatogatok koziil legtobben a gasztrondmiai rendezvényeket preferaljak (30,8%), amely
tipus ezzel megeldzi a manapsag oly trendinek tartott konnylizenei fesztivalokat is

(18,6%).
A gasztrondémiai rendezvényeket szamos rendezd elv mentén csoportosithatjuk:

1. Rendezvény célja szerint:

+ Hagyomanyokra épiil6 rendezvények: e rendezvények célja a kiilonb6z6 régiok
¢s népcsoportok hagyomanyos ételkészitési, taplalkozasi szokdsainak apolésa és
felelevenitése.

+ Kaulinaritast el6térbe helyezd rendezvények: e rendezvények célja a kiilonleges
gasztrondmiai élmény nyujtasa.

* Szakmai jellegli rendezvények: pl. szakacsolimpidk, gasztrondmiai versenyek
(Mészaros és Voleszar (2004)
2. Témakorok szerint:

* magyaros ételekhez kapcsold

+ jeles napokhoz kapcsolo

* népi, tajjellegli gasztrondmidhoz kapcsolo

* a magyarsag multjahoz kapcsolo

* gasztrondmiai szakmai jelleghez kapcsolo (Viziigyi és Kornyezetvédelmi
Kozponti Igazgatosag, 2008).

Az Eszak-alfoldi régio gasztronémiai rendezvénykinalatinak soksziniiségét mutatja a fent
felsorolt néhany rendezvény. Egyes rendezvények csak egy telepiiléshez kotddnek, de van olyan
fesztival, amit tobb teriileten is megrendeznek.A gasztrondmiai rendezvények kivald példak arra,
hogy a mezdgazdasagi termékek hogyan valhatnak turisztikai termékké, mikdzben érvényesiil a
régi hagyomanyok Orzése, illetve azok apolasa egyarant. Ezek a fesztivalok tiikrozik annak
eredményességét, hogy ha az emberek Gsszefognak, egyiittmiitkodnek, kimagaslo eredményeket
lehet elérni.
A gasztrondmiai rendezvények hozzajarulnak

e aturizmus fejlesztéséhez, a turizmusbol szdrmazd bevételek ndveléséhez,

e a helyi hagyomanyok fennmaradasahoz

e a kultira, a mivészetek mas d4gainak megismertetésé¢hez (pl. zene,

képzOmiivészet)
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5.3 Gasztronomiai tematikus utak

A tematikus utak olyan turisztikai termékek, amelyek kiillonbozé kozlekedési formak
igénybevételével megkozelithetd természeti és mesterséges attrakciokat fliznek fel egy
kivalasztott téma koré. Az tutvonalak a fenntarthatésag elveinek figyelembevétele mellett
egyszerre kindlnak ismeretszerzési és szorakozasi, kikapcsolddasi lehetéséget. A kulturalis utak
olyan tematikus utak, amelyek kozponti témdja valamilyen kulturalis érték, orokségelem, s
amelyekben dominéns szerepe van a kulturalis attrakcioknak.
Az elmult évtizedben egyre népszertibbé valtak a tematikus jellegl turisztikai attrakciok. Egy jol
kivalasztott téma Onmagaban is képes a potencialis latogatok figyelmének felkeltésére:
targyiasult forméban, azaz megfelel interpretacios eszkozokkel bemutatva és a latogatok
igényeit kielégitd szolgéltatdsokkal kiegészitve pedig jelentds regiondlis, nemzeti vagy akar
nemzetkdzi vonzerdvé is valhat. A tematikus jellegt attrakciok koziil legismertebbek a tematikus
parkok, a meghatarozott téméan alapuld, illetve a tematikus utak.
Turisztikai termékként a tematikus utak szamos olyan tulajdonsaggal rendelkeznek, amelyek a
turizmus fejlesztésében megkiilonboztetett szerepet biztosithatnak ezen termékfajta szamara:
- viszonylag kis befektetéssel kialakithatdak,
- képesek a turisztikai kereslet idébeni és kiilondsen térbeni diverzifikalasara,
- hozzajarulhatnak eddig kihasznalatlan er6forrasok turisztikai hasznositasahoz,
- Uj keresleti réteget nyerhetnek meg a turizmus adott tipusa, példdul a gasztronémiai turizmus
vagy a borturizmus szamara.
Egy kulturalis ut kialakitasa latszolag egyszerl feladat: ki kell valasztani egy témat, hozza kell
rendelni néhany attrakciot, majd mindezt promocids eszkozokkel el kell juttatni a lehetséges
fogyasztokhoz. Egy ilyen projekt megvaldsitdsdban azonban szamos kritikus pont van, a téma
megfeleld6 meghatarozasatél a partnerek kivalasztasdn ¢és egyiittmiikodésének kialakitasan
keresztiil a komplex marketingtevékenység €s a mitkddtetés biztositasaig (Puczko — Rétz, 2000)
A kulturdlis értékek tematikus utak formdjaban vald turisztikai hasznositasa, illetve az ennek
alapjaul szolgalo egyiittmiikodési halozatok kialakitdsa ¢és miikodtetése megkivanja az
egylttmiikodoé felek kozott a folyamatos kommunikécidt, a kiilonbozé érdekek és értékek
utkoztetését, a kozos megoldasok kidolgozasat, a kozos cselekvési programok kialakitasat és
megvalodsitasat, tehat mindenképpen dinamizmust biztosit. A résztvevOk ©Onalldé kulturalis
identitasanak alapjan a tematikus utak létrehozasa soran ki kell, hogy alakuljon egy olyan kozds
kulturalis image, amely vonz06 a turistak szadmara és amellyel minden résztvevod képes
azonosulni. A kulturalis ut, mint turisztikai termék kdzponti eleme ez tehat egy kozos kulturalis
identitas, amely koré szervezddik maga a targyiasult termék.
Az Eurépa Tanacs Kulturalis Utjai
Az Eurdpa Tanacs Kulturalis Utak projektjének legfobb célkitlizései kozott szerepel az eurdpai
kultara ismertségének a turizmuson keresztiil valé novelése, ennek érdekében olyan turisztikai
halozatok létrehozasa, amelyek kapcsolodnak Europa kulturalis foldrajzahoz, illetve az eurdpai
civilizécié jelentds utvonalainak és helyszineinek turisztikai attrakcioként vald népszeriisitése. A
program céljai tovabba a kulturalis turizmus szabadidds tevékenységgé alakitasa, valamint
a kapcsolatteremtést a turizmus, a tudomanyos kutatas, az drokségmegdrzés €s
az oktatas kozott.
Az Eurépai Kulturalis Ut olyan tematikus Gt, amely egy vagy tobb
orszagon vagy région halad &t, alapvetéen eurdpai torténelmi, SZECHENYI @
Eurépai Unié -
Euroépai Szocialis
T Alap
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utvonalat kovet vagy eurdpai jelentoségii helyszineket kot Ossze, illetve az ut latnivaldi az
eurdpai kultira kiemelkedd képviseldi. Az utak témdi az eurdpai civilizacio fejlédésének
aramlataihoz, az eurdpai népekhez, az Eurdpan beliili migracios folyamatokhoz kapcsolddnak,
tobb eurdpai orszag szamara is relevansak, kiilonb6z6 régiokbol érkezett szakértok altal keriilnek
kidolgozasra és tiikrozik a mai Eurdpa kulturalis sokszintiségét.

A gasztrondmiai témdjl tematikus utak igen népszeriiek, itthon és a viladgban is. A gasztrondmiai
tematikus utak Osszekapcsoljak az érintett teriileteket, ezeken végighaladva a latogatd egyedi €s
eredeti gasztronémiai élményben részesiil. A tematikus utak miikodtetésébe bekapcsolodnak a
turizmussal ¢és gasztronomiaval foglalkozd intézmények, a helyi termékek ¢és kézmives
¢lelmiszerek elallitoi, az éttermek €s turisztikai szolgaltatok, valamint a helyi lakossag is.

A helyi, hagyomanyos ételek és termékek illetve a turizmus 0sszekapcsoldsaval a gasztronomiai
utvonalat bejarék nem csak kiilonleges nézOpontbol — az izek birodalman keresztil —
ismerkedhetnek meg a latnivalokban gazdag teriiletekkel, de kozvetleniil tdmogatjak a helyi
termeloket és hozzdjarulnak az érintett teriiletek identitasanak erdsitéséhez, hagyomanyainak
megOrzéséhez is.

A kovetkezdkben egy sikeres hazai példat mutatunk be.
A Szatmar-Beregi Szilvaut

A Szatmar-Beregi Szilvaut Egyesiilet 2001. évben alakult azzal a céllal, hogy a térség
turisztikai latvanyossagait a szilvara fokuszalva mutassa be, valamint megismertesse a
latogatokkal az Gn. ,,Nemtudom” szilvabol késziilt "finomsagokat", Gigymint a hires szatmari
szilvapalinkat, szilvalekvart vagy az aszalt szilvat.

A turistdk két Gtvonal koziil valaszthatnak: az egyik a Kis szilvaut, mely Penyigétél Panyolaig
tart, a masik a Nagy szilvaut, amely Vasarosnaménybol indul, és ugyanoda is tér vissza,
mikdzben tizenhat szatmdar-beregi telepiilésen halad keresztiil. Barmelyiket is jarjuk be, egy
biztos: az Ut soran szerzett élményeket csak fokozzak az elfogyasztott palinkak, lekvarok és a
kiilonféle inyencfalatok, valamint a mindehhez tarsuld leny(ig6z6 természet, a helybéliek
vendégszeretete pedig garantaltan visszacsabit minket erre a vidékre.

A Nagy szilvaut allomasai

Vasarosnamény—Takos—Csaroda—Beregdardc— Beregsurany—Marokpapi—Tarpa—Tivadar—
(Fehérgyarmat)—Penyige-Turistvandi—  Szatmarcseke—Tiszacsécse—Milota—Sonkad—  Kolcse
(Fehérgyarmat)—Panyola—(Olcsvaapati— Olcsva, kompatkelés)—Vasarosnamény.

Vasarosnamény
A Nagy szilvaut elsd alloméasa a Bereg kapujaként ismert Vasarosnamény. A varoska a
korbejarhatd Utvonal kiinduldpontja és bazisa is egyben, ugyanakkor csillagtiraszeriien is
érdemes innen naponta kiranduldsokat tenni. A kisvaros a Tisza, a Szamos és a Kraszna
Osszefolyasanal, a Beregi-Tiszahaton talalhatd. Ajanlatos megtekinteni a Tomcsanyi-kastélyba
koltozott Beregi Muzeum Ontottvas gyiijteményét. A varoshoz csatolt Gergelyiugornya kedvelt
iidiil6- és fiirdohely, mely elsésorban az Atlantika Vizi Vidampark miatt
népszerl. Ha hiivosebb az 1d6, akkor az egész éven at nyitva tartd Szilva
gyogy- ¢és wellnessfiirdd termalvizében ¢és élménymedencéiben
kereshetiink feliidiilést. SZECHENYI @
Eurépai Unié -
Euroépai Szocialis
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A telepiilés reformatus temploma a kornyék talan legszebb miiemléke. A hires, mezitlabas Notre-
Dame-nak nevezett, 18. szdzadi paticsfalas, zsindellyel fedett reformatus templom Tékos
kozéppontjaban talalhatd. Az épiiletet 58 kazettabol allo, viragdiszes famennyezete teszi
egyedivé. A faluban taldlhaté népmivészeti emlékek, a beregi emberek vendégszeretete és a
csodalatos természeti értékek évente tobb ezer turistat vonzanak a telepiilésre.

Beregsurany

Ha Beregsuranyban jarunk, nem szabad kihagynunk a gotikus reformatus templom és a tajhaz
megtekintését. Az ut mellett a gyonyorth Uray-kastély tiinik fel, melynek parkjaban még ma is all
néhany 200 évnél is oregebb, ritkasdgnak szamitd famatuzsalem (kocsanyos tolgy €s harsfa). A
kastély ma a polgarmesteri hivatalnak és a kulturhdznak ad otthont. A falu masik miiemlékét, a
Bay-kuriat szintén a féuton tovabbhaladva lathatjuk.

Tarpa

A kovetkezd allomés Tarpa, a hires kuruc kdzség. A telepiilés reformatus temploma késd gotikus
stilusban épiilt, impozans belsd terében értékes gotikus freskok diszlenek. Kiilonleges miemlék a
szdrazmalom, amelyet érdemes beliilrdl is megnézni. A hajdanan l6val mozgatott hatalmas, fabol
késziilt fogaskerék zsindelyes tetd alatt talalhato.

A falu a beregi keresztszemes himzés egyik kdzpontja, s mintéi koziil emlitést érdemel a ,.tarpai
tulipanos” ¢és a ,,tarpai szegfiis”. A telepiilés ad helyet a nagy multa szatmar-beregi szilvanapnak,
melyet szeptember végén rendeznek meg. A rendezvényen megizlelhetjiik a szilvabol és a térség
mas tajjellegli terményeibdl késziilt finomsagokat, és természetesen a vilaghirli tarpai
szilvapalinka is teritékre kertil.

Tivadar

Tarpatol négy kilométerre délre taldlhato Tivadar, mely arany homokos tiszai strandjaval a Bereg
legszebb telepiilései kozé tartozik, €s nyaranta a strandolni vagyok és vizitirazok tomegeit
vonzza. Keressiik fel a toltés mellett talalhatd barokk stilust reformatus templomot, illetve az
1947-es tiszai arviz 50. évforduldjara emelt arvizi emlékparkot.

A Kis szilvaut allomasai

Penyige—Turistvandi—Szatmarcseke—Tiszacsécse—  Milota—Sonkad-Kolcse  (Fehérgyarmat)—
Panyola.

Penyige

Az 0t Tivadar utan Fehérgyarmaton keresztiil Penyige iranyaba folytatodik. Akik szeretnének
bepillantast nyerni a lekvarkészités rejtelmeibe, azok mindenképpen latogassanak el a
Lekvariumba, az orszag elsd szilva- és lekvarmizeumdba. A mizeumban lehetdségiink nyilik
hasznalat kozben is megtekinteni a szilvatermesztéshez, valamint -feldolgozashoz hasznalt régi
eszkozoket, s ha kedviink tamad, még apré ajandéktargyakat is vasarolhatunk.

Szatmarcseke
Szatmarcsekén megtekinthetjiik Kolcsey Ferenc sirjat a hires
,csonakos” fejfas temetdében. A Kolcsey-kuria helyén allo
miivel0dési hazban emlékszobat rendeztek be a kolto tiszteletére,
ahol életét és munkassagat kovethetjiikk nyomon.
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Tiszacsécse

A telepiilést Moricz Zsigmond tette hiressé, Tiszacsécsén taldlhatdo ugyanis az ir6 egykori
szlil6haza, ahol az életttjat bemutatd tarlatot tekinthetjiik meg, s egyben bepillantast nyerhetiink
a hajdani szegényparasztsag életébe is. A haz udvaran Varga Imre egész alakos Moricz-szobra
lathato.

Milota

Nevezetessége a miemlék jellegii, 1772-ben, késObarokk stilusban épitett reformatus templom.
Szenteljiink néhany percet a templom mellett all6 tornacos, rédelyes parokiaépiiletnek is, amely
1890-ben épiilt. A telepiilés vilaghirii terménye a vékony héjh, tgynevezett papirhéji milotai dio.
A diobéllel toltott aszalt szilva €s az éretlen diobol késziilt didlikor igazi csemegének szamit.

Panyola

Fehérgyarmaton keresztiil jutunk el Panyoléra, a hdrom foly — a Tisza, a Szamos és az Oreg-Tur
— altal hatarolt kedves kis faluba. Itt taladlhato a panyolai gylimolcsszeszfézde, ahol
megtekinthetjiik a hagyomanyos kisiisti eljarassal késziilt Panyolai Elixirt, az érlelt szatmari
szilvapalinkat, valamint a fézde bejardsa soran megismerkedhetiink a Kkisiisti palinkaf6zési
eljarassal is. S hogy a torkunk se maradjon szarazon, kdstolhatunk is a zamatos nediibdl, és ha
elnyerte tetszésiinket, vasarolhatunk is beldle.

Szatmar-Szatmar Szilvaut

A Szatmér-Beregi Szilva Ut Egyesiilet a Szatmar-Beregi Palinka Lovagrend Egyesiilet és a
romaniai Szatmar Megyei Agrar, Kereskedelmi ¢€s Iparkamara partnereként a Magyarorszag-
Romania Hataron Atnytlé Egyiittmiikodési Program keretein beliil ,,Szilvaturizmus — A szilva,
mint 0sszeko6td kapocs a szatmari vidék turisztikai fejlesztésében” cimmel kozds projektet
valositott meg. A projekt célja a térségben rejld turisztikai potencial minél nagyobb mértékii
kiaknézasanak eldsegitése, kozosségi marketingtevekenység folytatdsa a szilva, mint kozos
motivum segitségével.

A projekt keretében keriilt sor Magyarorszdgon a Szatmari szilva hdza ¢és tajjellegli
fajtagylijtemény létrehozasdra, Romaniaban pedig Szatmari szilva bemutatohely kertilt
kialakitasra. A bemutatohelyek kialakitasa mellett egy termékfejlesztési folyamat soran elkésziilt
a Szatmar-Szatmar Szilvaut tematikus turisztikai Utvonal mint ©6ndll6 termék programja,
koncepcidja, illetve kdzds marketingtevékenység keriilt megvaldsitasra.

A Szilva Ut Egyesiilet a programalkotasban, illetve a kozos marketingtevékenység soran
rendezvények szervezésében-lebonyolitdsdban, szakmai tanulmanyutak lebonyolitdsaban,
invitativ turisztikai kiadvanyok €s bemutatofilm készitésében vallalt vezetd szerepet, valamint
jelen oldal is a projekt keretében kertilt kibdvitésre online turisztikai adatbankkal, a Szatmar-
Szatmar Szilvautat bemutatd aloldallal, és a projekt sordn megvalosult fejlesztésnek
koszonhetden a magyar mellett mar romén nyelven is elérhetd.

A tematikus utak és a gasztronomiai fesztivalok egymassal dsszekapcsolhato
turisztikai termékek. A kovetkezd példak a Szilvaat allomasain
megrendezett gasztronémiai fesztivalokat, rendezvényeket mutatjak

be.
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Julius kozepén a Csaronda patak partjan nyiizsog az élet. Még az Arpadkori templom is csak
évente egyszer lathat ilyet. Labanal satrak allnak, a satrak koriil sokadalom. Mesterek kinaljak
portékajukat, hadziasszonyok foztjiiket, a szinpadon néptanc és népzene.

Kuruc Nap - Tarpa
A hagyomanyos beregi gasztrondmiai és népzenei kinalaton til a rendezvény egyediségét a
kuruc kori id6szakot idéz6 falusi utcai ¢€letkép és felvonulas adja. A korhii ruhdba 6ltozott
helybeliek és a sarcot szedd labancok koreografalt utcai harca idézi fel a Rakoczi-szabadsagharc
koranak hangulatat.

Nemzetkozi Halaszléfozo Verseny - Turistvandi

Reggel horgaszversennyel indul a program, majd a kezdetét veszi a halaszléfézés. Egész napos
kulturalis és zenei programokkal varjdk az érdekléddket. Megtekinthetjiik még a népmiivészeti
egyesiiletek és a régi mesterségek bemutatojat is, valamint megismerkedhetiink a Szatmari
Palinkakkal.

Nemzetkézi Diofesztival - Milota

A telepiilés vilaghirQi terménye a vékonyhéju un. papirhéji di6. A milotaiak olyan biiszkék
didjukra, hogy a hires termény népszeriisitése érdekében évente augusztus utols6 szombatjan
Nemzetkdzi Didfesztivalt rendeznek. A virdgokkal diszitett kdzségben ezen a napon szdmos
diobol késziilt ételt kostolhat a vendég. Uj élményekkel, ismeretekkel gazdagodhat az, aki
ellatogat az orszag e legkeletibb csiicskébe.

Nemzetkozi Szilvalekvarfozo Verseny - Szatmdarcseke

Szatmarcsekén mindenki megismerheti, hogyan késziil az igazi szilvalekvar. Az egész éjszakan
at tarto kavarast barki kiprobalhatja. A rendezvény helyszine a sportpalya szomszédsagaban 1€vo
Kolcsey Fogado. Szazéves fak arnyékaban allitjak fel a lekvarfézo satrakat, ahol valyogbdl rakott
katlanokban f6 a cibere, majd a lekvar két napon at. A fogaddban szallas és étkezési lehetdség
varja a vendégeket. A kertben szabadtéri szinpad talalhatd, a sportpalya vidampark és jatékos
vetélkeddk helyszine. A szomszédos teriileten kirakoddvasar, népi mesterségek bemutatdja varja
az érdekléddket. Evek ota 20-26 - hazai és kiilfoldi - telepiilés fézGcsapata garantalja a sok
finomsagot, a latnivalot és a jo hangulatot.

Szenkeparti Nagyvasar - Penyige
Penyigén a Szenke patak partjan keriil évente megrendezésre augusztus végén a Szenkeparti
Nagyvasar. A rendezvény hagyomanydrzd, gasztronomiai, turisztikai latnivalokban bévelkedik.
A vasarban kereskedelmi forgalomban nem kaphatd termékek vasarolhatok. A régi izek
szabadtlizon programban megkostolhatjak a szatmari paraszti konyha remekeit, megtekinthetik a
népi szinjatszok fesztivaljat, kiallitdson, koncerten vehetnek részt. Este Vizi-mozi varja a
vendégeket. Evrdl évre tobb tizezer vendég élvezi a vasari sokadalmat.
Szilvanap - A4z uj padlinka iinnepe - Tarpa

A Szatmar-Beregi Palinka Lovagrend rendezvénye. A lovagok felvonulésa, az
Uj palinka mindsitése, palinkaverseny. Egész napos programok: minden
ami szilva, lekvarkéstolds, palinkakostolds, aszalvanykészités,
ismerkedés a helyi gasztronomiaval.
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5.4 Gasztroturak

A gasztrondmia iranti ndvekvd érdeklodés novekedésével népszeriivé valtak a gasztroturdk is,
legyen sz6 akar Magyarorszagra, akar a kiilfoldre iranyulokrol. Szervezett utak keretében
rendszerint  kislétszama, 10-15 {6s csoportokban ismerkednek a résztvevok a helyi
gasztronomiaval. Ezek az utak a specidlis érdeklddést turistak szamara késziilnek, de jellemzo,
hogy a kulinaris érdekességek mellett a helyi nevezetességeket is megtekintik. Az ilyen utak ara
természetesen magasabb a szokdsos nyaraldprogramokénal.

A hazai gasztroturistak szdmara Erdély, Olaszorszag, Franciaorszag Portugélia, Szardinia és
Isztambul a szervezett gasztrotirak népszerii célpontjai. A programok soran a résztvevok bort
kostolnak Gorogorszagban, és ellatogatnak példaul egy olivafarmra Dél-Olaszorszagban, ahol
megizlelhetik a helyi olivaolajat. Parizsban példaul meg lehet nézni egy pékségben, hogyan
késziil a bagett, vagy részt lehet venni egy egész napos pezsgotiran is. Kedvelt turisztikai termék
a gasztrohajout is magyar idegenvezetvel, amelynek tematikaja a bor és a helyi gasztronémia
koré éptil.

A gasztroutak soran a turista képet kap a helyi kulturarol, és a kihagyhatatlan természeti és ember
alkotta latvanyossagok megismerésén tul betekintést nyer az adott orszag, régié vagy varos igazi
¢letébe. Az ilyen utak kiilonleges, egyedi és maradandd élményt nyujtanak, hiszen autentikus
tapasztalatokat szerezhetnek a vendégek, sok-sok remek étellel és itallal.

Az étkezéseket nem kizardlag éttermekben fogyasztjdk el, hiszen igy egyoldala képet kapnank a
helyi gasztronomiardl. A helyiek altal latogatott informalisabb 1étesitmények vagy akér az utcai
étkezés is helyet kaphat egy kulinaris utazason, csakigy mint egy-egy autentikus kéavézo,
cukraszda vagy borospince felkeresése. A kulinaris utazdsok gyakran tartalmaznak
fézétanfolyamot, ahol a résztvevdk megtanulhatjak néhany helyi specialitas elkészitését.
Példaként egy erdélyi szervezett gasztrondmiai utazds programjat mutatjuk be, amely jol
illusztralja a gasztrondmiai és az orokségturizmus kapcsolodasat (146).

Erdélyi gasztronomia

Az erdélyi konyha vegyes, mint a népek, amelyek laktdk, mint a torténelem, ami oda-vissza
vonulgatott rajta, mint az élmények, amelyekkel ma taldlkozunk, és mint az érzelmek,
amelyekkel hazatériink. Egyszerii és 6szinte, szegény és becsliletes, hagyomanyos. Az utobbi
félezer évben olvasztotégelyként fogadta magiba a magyar, székely, szasz, 6rmény, zsido,
ruszin, roman ¢és torok gasztrondmia legizgalmasabb fogésait. Ez a keveredés gasztronomiai
szempontbol is gazdagodast jelentett, minden nép beleolvasztotta kedvenc fliszereit, ételeit. A
magyarok, mint az évszazadokon 4t tobbségi nemzet, bravirosan O6tvozte az Ujat a régivel,
ugyanakkor sohasem adtdk fel a sajat izvildgukat. A vildgon sehol sincs olyan tarkonyos
pityokaleves, fokhagymas padlizsankrém ¢és kiirtoskaldcs, mint a vadregényes Erdélyben.
Fiszeres tokanyok és kiilonleges pogacsak, puliszkék enyhitik az arra kalandozdk éhségét. Az
erdélyi gasztronomia szamtalan remek ételkiilonlegességgel biiszkélkedik.

A gasztrondmiai utazds soran egyarant a vendégek betekintést kapnak a hagyomanyos erdélyi
konyha fortélyaiba és a modern kulindris 0jitdsok vilagaba, a helyi fliszerek hagyomanyhi
hasznalataba. Megismerkednek a feltdrekvé erdélyi borokkal, a jellegzetes, helyi

szOl6fajtakkal és a kedvelt erdélyi palinkaval.
SZECHENYI @
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borkostoloval varnak minket a Balla pincészetben, mely soran megismerhetjiik a borvidéket,
annak torténelmét, a céget és a boraikat. A prémium kategorias borok bemutatasabol allo
borkostolo mellett finom ebédet is fogunk fogyasztani. Tovabbutazunk Déva érintésével
Nagyszebenbe, az erdélyi Szaszfold févarosaba, amely 2007-ben Eurdpa kulturalis fovarosa volt.
Szallas 4*-os szallodaban a belvarosban, vacsora a szallodaban (1 éj).
2. nap, vasdarnap: Nagyszeben — Fogarasi-havasok — Brasso
Deélelott varosnézés Nagyszeben kiterjedt teriileten fekvo, hangulatos ovarosaban. Megnézziik a
fotér hires hdzait, a Brukenthal muzeumot kiviilrél, a Kispiac teret (Hazugok hidja, legrégebbi
patika). Ha idonk engedi, felmegyiink a Tanacstoronyba is, gyonyorkédiink a kilatasban. Vegiil a
Huet téren a szasz evangélikus templom nevezetességeit tekintjiik meg, sot rovid sétat tesziink
majd az alsovarosban is. Ezutin utra keliink a Fogarasi-havasokba — pisztrang-ebéd a
fellegekben, a Belae-tora épitett étteremben. Estére érkeziink Evdély legszebb fekvésii varosdba,
Brassoba és egy hangulatos helyen vacsordzunk, a varos egy patinds és kiilonleges éttermében,
majd tovabbutazunk a szallashelyre, egy 4*-os kastélyszallodaba (2 éj).
3. nap, hétfé: Brasso — Sinaia — Hochenzoller-kastély — Brasso
Délelott ellatogatunk Sinaia iidiilovarosaba, amely Erdély hatarahoz kozel, de mar a
Karpatokban taldlhato. Egész Romdnia egyik leglatogatottabb idegenforgalmi ldtnivaldjat, a
roman kiralyi csalad nyari rezidenciajat tekintjiik meg, amely a német varkastélyok mintdjara
épiilt, latvanyos, lenyiigozé épiilet-komplexum. A Hochenzoller -kastély legfébb jellemzdje a
sokféle fabol kesziilt nagyon gazdag diszités. Ebédre egy 1800-as években alapitott pezsgokészito
pincébe megyiink, ahol megismerkedhetiink az eléallitasi technikdkkal és haromféle pezsgot is
kostolhatunk. 2006 aprilisaban a pincészet pezsgoje elnyerte a legrangosabb kitiintetések
egyikét, megkapja a ,,I Mihdly kiralyi udvaranak beszallitoja” jogcimet. Délutan visszatériink
Brassoba, a belvaros nevezetességeit tekintjiik meg. Sétat tesziink a meredek hegyek dltal
koriilolelt, kiilonlegesen szép fekvésii varosban,melyet védofal vesz koriil. A valahai harminckét
torony és bastya legtobbje ma is dll. Megnézziik a hangulatos foteret és a hires, gotikus Fekete-
templomot, mely tiizvészben megfeketedett falairol kapta a nevét. Este egy barcasagi csango
mulatoprogramon vessziink részt. A program keretein beliil bemutatnak egy igazi, t6bb mint szdz
éves  barcasagi  csango  lakohazat,  megismerkedhetiink  életiikkel,  torténelmiikkel,
népszokasaikkal, zenéjiikkel, tancaikkal, amelyekre minket is megtanitanak.
4. nap, kedd: Brasso — Torcsvar — Prazsmar — Csikszereda
Reggel a mesebeli torcsvari Drakula-kastélyba latogatunk, amely a Déli Karpatok egyik
legfontosabb szorosat védelmezte, a 19. szazadban pedig roman kiralyi nyaralohely volt. A varba
menet a helyi skanzennal is megismerkediink, illetve elmeriiliink a piac rejtelmeibe — hazi
keszitési sajtokat, ordat, palinkakat, lekvarokat varaolhatunk. Ezutan Székelyfold felé utazunk, és
utkozben megnézziik a legkiilonlegesebb szasz erddtemplomot Prazsmdrban. Ebédelni
Kézdivasarhelyen, a patinds kisvarosban fogunk, amely a Karpat-medence legkeletibb
magyarlakta varosa. Gyonyorii fotere és kiilonleges, udvarterekkel tarkitott varosszerkezete miatt
sokak kedvence. Délutan elfoglaljuk Csikszeredan a szallashelyet (3* szalloda, 1 éj), majd ha
idonk engedi, megnézziik a Makovecz Imre dltal tervezett gyonyoriiszép Milleniumi templomot.
Este egy faklyas-vacsoras esten vesziink részt egy székely uri kuria udvaran, ahol szabad ég alatt,
tabortiiz mellett, faklydkkal koriilvéve és élo népzene mellett fogyaszthatjuk
izletes vacsorankat, falusias modra. Radadaskeént a falu meséloje
szorakoztat benniinket érdekes torténetekkel. Az udvaron iitjiik fel a
., Laci-konyhdt”, pardzson siitjiik a hist, szalonnat, kolbdszt. Mellé SZECHENYI @
Eurépai Unié -
Euroépai Szocialis
: Alap
AYNANARl BEFEKTETES A JOVOBE

pedig friss zoldségeket, krumplisalatat és pityokas, rozsos
hazikenyeret szolgalunk fel. A juhsajt, juhturo, orda kedveldi is
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szabadon csipegethetnek a kinalatbol. Az ital sem marad el, a vendégek sor, bor, palinka kozott
valogathatunk kedviikre.

5. nap, szerda: Csikszereda — Szent Anna-to — Tusnadlfiirdo — Gyimesbiikk

Délelott a kozel 1000 méter magassagban fekvo Szent Anna tavat, Europa egyetlen nagyméretii
vulkan kratertavat nézziik meg és a Mohos-tézeglapot fedezziik fel. Tusnadfiirdon egy nagyon
rusztikus, hagyomanyos székely fogadoban ebédeliink, igazi székely finomsagokat. Délutan a
csiksomlyoi templomnal és kegyszobobornal tesziink latogatast, este pedig elmegyiink a
Gyimesekbe, a csangokhoz, ahol részt vesziink egy vacsoraval egybekotott fantasztikus,
egyediilallo mulatoprogramon. Népviseletbe oltozott hires gyimesvolgyi zenészek, énekesek és
tancosparok fogadjak a vendégeket, akiket koményes palinkaval, kinalnak. Szall az ének, sir a
hegedii, bug a gardony, osi csango népdalok csendiilnek fel. Az eloételek elfogyasztisa utdan
(orda, juhsajt, hazi fiistolt malacszalonna, turospuliszka savanyusaggal), elsétalunk az ezeréves
hatarhoz, a Gyimesi-szoroshoz és a Rdkoczi-var romjaihoz egy rovid és rendhagyo
torténelemoradval. Mire visszasétalnunk, mar siil — egy hatalmas tarcsan — a flekken, amelyet
erdélyi borok tarsasagaban szolgalnak fel. Kozben, folyik a mulatozds, a tanc, moldvai csango
népdalok hangzanak el. Szallas Gyimesbiikkon a Dedky panzioban (2 margarétdas, 1 éj).

6. nap, csiitortok: Gyimesbiikk — Székelyudvarhely — Madarasi-Hargita

Reggeli utan utazas Székelyudvarhelyre, megnézziik az Emlékezés Parkjat, majd csodalatos
kirandulas kovetkezik a székelyek szent hegyére, a fenyorengetegek kozott talalhato Madarasi-
Hargitara traktor vontatta szekérrel. Piheno a menedékhaznal, rovid séta az 1800 méteren lévo
csucsra, ismerkedés a szokodlap ritka rovarevd novémyeivel és a gyogydszati célra hasznalt
természeti kincsekkel. Hegyi patakbol kifogott pisztrangos ebéd utan sétalunk a jo levegon, majd
visszautazunk Székelyfold egyik hagyomanydrzé falujaba, ahol eldszor vacsorazunk, majd este
székely mulatsag var rank (folklorbemutato, néptanc és népdaltanitas, hajnalig tarto mulatsag
elo zene mellett). A mulatozas utan szallas 3*-0S wellness szallodaban (1 éj).

7. nap, péntek: Segesvar — Marosvdsarhely — Torda

Reggeli utan Segesvarra, az egykori szasz varosba utazunk, ahol a vilagorokség részét képezo
varnegyedet és a romantikus, kozépkori ovdrost barangoljuk be. Innen Marosvasarhelyre
utazunk, rovid varosnézés a buszbol, majd az inyencek dltal ajanlott Haci csardaban ebédeliink.
Délutan a misztikus tordai sobanyat fedezziik fel, majd tovabbutazunk az Aranyos volgyén at az
esti szallashelyiinkre. Batran adllitjiuk, hogy ez Erdély egyik legkiilonlegesebb szallashelye (4
margarétas), 1 éj), borospincéjében pedig az enyedi borvidék remekeivel ismerkedhet majd meg
a tarsasag.

8. nap, szombat: Torda — Kolozsvar — Kiralyhdgo — Nagyvarad — Budapest

Utolso napunkon visszafele utazunk mar, Kolozsvaron a belvaros nevezetességeivel ismerkediink:
Szent Mihadly-templom a Matyads szoborral, Matyas kirdaly sziilohdza, Farkas utcai reformdtus
templom. Majd Kalotaszegre utazunk, ahol megebédeliink. Egy valodi cstirben fogadnak majd
benniinket és megkostolhatjuk a kalotaszegi ételeket, raadasul a hires kalotaszegi népviseletet is
bemutatjak nekiink, valamint Ady harsfaja mellett (ahol irta a Kalota partjian cimii versét) egy
igazi kazettas mennyezetii templomot is meglatogatunk. A Kiralyhagon bucsut vesziink Erdeélytol,
ezutan még Nagyvaradon ismerkediink a legfontosabb latnivalokkal. Lehetoség szerint latogatas

a gyonyorii barokk Piispoki székesegyhdazban. (146)
SZECHENYI @
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Tovabbi példak a nemzetkozi gasztrotirak vilagabol:
Csokoladékeszités Belgiumban

A csokoladé egyik fellegvaraban, Belgiumban lehet meglesni,
hogyan 1is késziil az igazi finom belga csokoladé. A
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csokoladégyar latogatas utan pedig sajat magunk is megtanulhatjuk a trilkkoket és igy
elkészithetjiik sajat csokoladé-csodankat.
Spanyolok titka: Tapas
Remekiill megkomponalt falatok, jatékos izelitok, aprocska fogasok - ez a tapas, a spanyol
konyha tradiciondlis jellegzetessége. Tanulja meg On is ezen aprd falatok valodi elkészitését,
hogy otthon is barmikor megidézhesse a mediterran hangulatot.
Fozo party Jamie Oliver modra
London, Nothing Hill és Jamie Oliver receptjeit lehet megtanulni a mesterszakacs tanfolyamain.
A Wellington szelet titka, a hozzatevok daraboldsanak technikaja és a tokéletes puding
elkészitése Jamie Oliver modra.
Fézotanfolyam és borkostolds Toszkandban
Toszkanaban a Fonte de’ Medici hangulatos villaban torténd nyaralds mellett vehetnek részt a
turistak egy igazi toszkan f6z6 tanfolyamon az Osteria di Passignano étterem szervezésében és
bort is kostolhatnak az Antinori Chianti Classico pincészetben.
Bortura Nagy Sandor nyomaban
Nagy Sandor kortarsai a "fold vérének" nevezték a bort. Az okori Gordgorszag teriiletérdl mar
Kr.e. 4200-bdl is keriilt el6 olyan keramiaedény, melyben bor nyomait talaltdk. A gorog
mitoldgia szerint, Dioniiszosz, a bor és a mamor istene még gyermekkoraban felfedezte, hogy a
sz016bdl bort lehet késziteni. A programon a turistdk borkdstoldson vesznek részt, valamint
megismerkedhetnek a borkészités titkaival.
Olajbogyo sziiret Gorogorszagban
Egy igazi, gorog hangulati tara Gordgorszag egyik legjobb olajbogyd termd vidékén. Messinia
Koroneiki fajtaju olajfai els@ osztalyt gylimolccsel és olajjal Orvendezteti meg a gazdékat,
melyet a turistak is szedhetnek €s kiprobalhatjak az olajpréselést is.
Keverjen koktélt New Yorkban
A vildgon alig van még olyan hely, ahol autentikusabb lenne megtanulni koktélt keverni, mint
annak spiritualis sziilhelyén: New York-ban. A 30-as évek szesztilalmanak hangulatat idéz6
kdrnyezetben szombat délutani mixer tanfolyamok.
Reggelizzen Isztambulban
Isztambul ott fekszik, ahol az Azsiabol kiindulo fiiszer-ut eléri Eurépat! Ahhoz, hogy megértsiik
Isztambul gazdag kulturalis orokségét, elengedhetetlen, hogy meglatogassuk a halpiacot,
eltoltsiink egy kis 1d6t a fliszer és zoldség piacon.
Berlini Street Food
Az ,,imbiss” és ,,bisztro” kultira, a fiizids konyha és a gourmet konyhamtivészet egyarant jelen
van Berlinben és felfedezésre var. A turista belekodstolhat a német street food izeibe, és atélheti
Berlin szines kulturalis forgatagat. (147)
Mind hazankban, mind kiilf6ldon egyre népszeriibbek a kulindris élményekkel gazdagitott
varosnézések, ,,gasztrosétdk”. Ezek az utak gyakran személyre szabottak, illetve kis létszamt
csoportokban zajlanak.
A ,,Budapest Delicatessen” nevii, varosnézéssel kombinalt gasztroturan altaldban kiilfoldi
vendégek vesznek részt. A mintegy négyodras program soran négy kiilonb6zd helyszinen allnak
meg a résztvevok, melyek kozott van piac- és henteslatogatas, és felkeresnek
egy cukraszdat és romkocsmat is. A helyszinek véltoznak, pl. a
nemzetkozileg is elismert Fogas haz és a Szimpla kedvelt célpontok.
Az egyéni utak résztvevoi tobbnyire Nyugat-Europabol és az USA- SZECHENYI @
Eurépai Unié -
Euroépai Szocialis
i Alap
AYNANARl BEFEKTETES A JOVOBE

bol érkeznek. A gasztrosétdk sordn bemutatott magyar
gasztronomiat illetden elmondhat6, hogy az édességek

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




9
<A
7

DEBRECENI EGYETEM

rendszerint mindenki tetszését elnyerik, kivéve a Tar6é Rudit, amit vagy szeret valaki, vagy nem,
¢s altalaban nagyon érdekli a vendégeket a paprikakodstolas.

A gasztrotarak a belfoldi turizmusban is szerepet kapnak. Magyar vendégek szaméara a Lucullus
Bt. a TableFree.hu oldallal kézosen szervez gasztrotirakat Budapesten Két tipusu Ut van: az
egyik, a ,TableFree Sétalos Gasztrotura” sordn a magyar- ¢és nemzetkdzi konyha
nevezetességeivel lehet megismerkedni 4-5 oOra alatt, egymds utan harom belvarosi étterem
megtekintésével. A személyre szabott ajanlatok 2-50 fOnek szdlnak, profi ,kulinaris
idegenvezetdvel”.

Az aktivabb gasztrotiranak része lehet egy fézdiskola felkeresése is. Budapesten példaul egy
félnapos program sordn a Nagycsarnok meglatogatasaval kezdenek a turistdk, de ez ki is
hagyhato. A fézéprogram soran, 10-t6l 14 o6rdig egy haromfogasos ebédet féznek meg és
fogyasztanak el a vendégek — altaldban olyan fogasokat, mint meggyleves, tarkonyos raguleves,
paprikas csirke, palacsinta, almas rétes. (148)

9.5 Gasztronomiai helyszinek mint turisztikai attrakciok

Szamos turisztikai attrakcid kozponti témaja a gasztronémia. A kdvetkezOkben gyakorlati
példakkal illusztralunk néhany sikeres termékfejlesztési koncepciot, melynek alapjaul valamilyen
gasztrondmiai specialitas vagy éppen ital szolgalt.

Csokoladémuzeum
Praliné tara: a tira a csokoladé szokokutnal kezdddik. Minden vendég felszlr palcikara egy
marcipan, vagy csokolddé golyot, amit aztdn a csokoladé szokokutbol bugyogd csokoladéba
mart, és elfogyaszt. A Rakdczi Lovagteremben a vendégek megnézik a Rakoczi festményeket, €s
kostolnak hozza egy kiilonleges csokoladézott asziiszemet vagy egy csokoladés édességet.

A vendégek kozos sétat tesziink csokolddék terén, ahol szazadfordulds csokoladéboltok kirakatait
tekinthetik meg a latogatok, illetve csokoladéval kapcsolatos torténeteket hallgathatnak meg,
csokoladékostoloval. Latogatast tesziink a Rékoczi Pincébe. Szdzadfordulds butélidk, livegek
sokasaga kozott haladva palinkakostolora kertil sor. A gyerekek ¢€s kiskortak csokoladét kapnak.
Sajat csokoladéjukat is elkészitik a részvevok: siliteménybdl késziilt talkaba csorgatnak
csokoladét, azt kiillonbozo fliszerekkel (szines cukorral, kdkusszal, chilivel stb.) diszithetik. Ezt
diszdobozba helyezve a tura végén hazavihetik, akar ajandékba is adhatjadk. Amig a sajat
csokoladé megszilardul, addig minden latogatd, kezében egy csésze forrocsokoladéval beiil a
Filmmuzeumba, ahol a csokoladé torténetét mutatjuk be egy régebben késziilt film segitségével.
Kozben csokoladékostolok szinesitik a programot. A film utdn szdbeli eldadast, kiegészitést
hallhatnak a csokoladérol, és valaszt kaphatnak kérdéseikre.

A program végén megnézik az elsé Stithmer Csokoladébolt berendezésének korhli masolatat, és
kedviikre vésarolhatnak a Csokoladé Muzeum mintaboltjdban Europa legkedveltebb
csokoladéibol. (149)

Bormuzeumok

Hazéankban szamos bormuzeum taldlhato, igy példaul Villanyban, Egerben,
Miskolcon, Tolcsvan, Szekszardon, Szentendrén.

Nemzeti bormtzeum - Szentendre

1993-ban nyitotta meg kapuit a hazai és hazankba latogato,
borkultirat ismerd €és ismerni vagyo kdzonség szamara. A kozel
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650 m2-es 6don hangulatu, télen-nyaron kellemes klimat biztositd pincerendszer ad otthont a
Muzeumnak, kostold utcanak, Palinkatarnak és a "borshop"-nak. A Mlzeum bemutatja a magyar
sz0l0 és borkultara fejlodését. A hazai szolotermeld tajegységek jellegzetességeit a tobb nyelven
beszEl6 tarlatvezetok ismertetik.

A borkostold soran pincemesterek tandcsaddsaval kostolhatjdk a latogatok a legnemesebb
borokat is. A bortira sordn borkorcsolyat szolgalnak fel. A 22 magyar bortermeld tajegység,
kozel 150 pincészetének, mintegy 4000 palackja biztositja a borbolt egyediilalléan széles
kinalatat. Pincemestereink szaktanacsaddssal segitik latogatdinkat a megfeleld bor
kivalasztasaban, helyes tarolasaban és fogyasztasi szokasaiban. Nagyérték(i, muzealis borok is
szerepelnek kinalatban, melynek egy része megvasarolhato. (150)

Gasztrofalu — Koveskal

Kiemelked6 példa a gasztrondmiai alapu turisztikai termékfejlesztésre a Koveskalon 1étrehozott
,,Gasztrofalu”.

Koveskal a Kali-medence gasztronomiai kdzepe: a 400 f0s telepiilés harom jegyzett mindségi
étteremmel és tobb pincészettel biiszkélkedhet, és majd minden évben szarba szokken egy uj
gasztrondmiai kezdeményezés. A falu féutcajan haladva sorra érik egymadst a finom borok és
elsbosztalyt fogasok, ez a gondolat hivta életre a Gasztrofalu kezdeményezést is. Leghiresebb
vendéglatohelyek: a Kali Art Inn, a Miakd, Kdvirdg, Trombitas Pince, Kali Kovek boraszat.

Az itteni vendéglatohelyekben kozos, hogy kivald mindségii, helyi alapanyagokbol késziilt
fogasokat kinalnak. (151)

Ellenorzo kérdések:

Hatarozza meg a gasztronodmiai turizmus fogalmat!

Melyek a gasztroturizmus 6 sikertényez6i?

Milyen turisztikai termékek tartoznak a gasztrondmiai turizmus korébe?
Jellemezze a tematikus utakat.

Mi jellemzi a gasztrofesztivalok latogatoit?

ko

Kompetenciat fejleszté kérdés:

Dolgozzon ki egy gasztroturisztikai programcsomagot Magyarorszag egy valasztott turisztikai

crer
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Elektronikus forrasok:
101: Ismeri az ,,evés” €s a ,,taplalkozas™ kozotti kiilonbséget?

http://gnld-termekek.hu/tudastar/ismeri-az-%E2%80%9Eeves%E2%80%9D-es-a-
%E2%80%9Etaplalkozas%E2%80%9D-kozotti-kulonbseget.html

102: A helyes taplalkozas szerepe a gyermek életében
http://gondolkodjegeszsegesen.hu/a-helyes-taplalkozas-szerepe-a- gyermek-eleteben/
103: Itt a vilag vallasi térképe
http://www.metropol.hu/cikk/978582-itt-a-vilag-vallasi-terkepe

104: Mit jelent az, hogy ,,halal”?
http://magyariszlam.hu/mikmagyar/articles.php?article_id=82

105: Allergy statistics from the EAACI

http://www.foodsmatter.com/allergy_intolerance/miscellaneous/research/allergy_statistics
.02.11.html

106: Laktozérzékenység — laktdzmentes diéta
http://www.etelallergia.hu/allergia/laktozerzekenyseg.htm
107: Tojasallergia
http://www.etelallergia.hu/allergia/tojasallergia.htm

108: Az Amerikai Téplalkozastudomanyi Szovetség és a Kanadai Diétaspecialistak
allasfoglalasa

http://okovolgy.hu/wp-content/uploads/amerikai_allasfoglalas_vegetarianizmusrol.pdf
109: Az étrendrol

http://harcosoketrendje.hu/az-etrendrol/#esszencia

110: Slow Food: akik az étel- és az élet élvezetéért 1dzadnak

http://www.fuggetlen.hu
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I11: Bioélelmiszerek
http://www.alon.hu/index.php/article/articleview/4438/1/5

112: Itt a bio, hol a bio? http://www.biopiac.net/showcikk.php?idx=63.

I13: Biotermékek és biotermesztés: http://www.agraroldal.hu/eu-2_cikk.htmi

114: www.biokristaly.hu

115: http://www.kavehazak.hu/kavehazak/kavehaz.php?id=118.

116: http://www.cisalpino.com

117: http://www.elvetino.ch/d_speisewagen.cfm

118: http://www.euro-express-sonderzuege.de/zugfahrten/zugfahrten_barwagen.htm
119:Uj gasztronomiai trendek 2015-ben
http://www.foodandwine.hu/2015/01/02/gasztronomiai-  ettermi-trendek-2015/

120: http://www.ikonrestaurant.hu/az-ikon/

121: Fuzi6s konyha eredete
http://www.wisegeek.org/what-is-fusion-cuisine.htm

122: A molekularis gasztronémia torténete
http://www.mindmegette.hu/gasztrotrend-2-a-molekularis-gasztronomia-41103

123: Faziés konyha
http://www.mindmegette.hu/gasztrotrend-1-a-fuzios-konyha-40992

124: Fuzios konyha jelentése
http://hu.wikipedia.org/wiki/F%C3%BAzi%C3%B3s_konyha
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125: BujdosoZ. — Kerekesné M. A. — Ujvari K. (2011): Gasztrondmia a vendéglatasban.
Kéroly Robert Foiskola, Gyongyos
http://www.tankonyvtar.hu/hu/tartalom/tamop412A/2010-

0010_12_ Gasztronomia_a_vendeglatasban/2970/index.html

126: A street food jelentése, eredete http://en.wikipedia.org/wiki/Street_food letoltés
datuma: 2015.01.01

127: A bisztrokonyha kinalatanak jellemz6i http://www.mindmegette.hu/bisztro-igazibol-
a-trend-es-az- eredet-48766

128: A street food jellemz6i
http://streetfood.org/index.php?option=com_content&task=view&id=31&Itemid=48

129: www.gfk.hu/sajtokoz/majus2003/etkszcsoportokj.htm
130: www.gfk.hu/sajtokoz/articles/200505241200.htm

131: Tusor A.: Gasztronomia
http://mek.niif.hu/00100/00129/html/index.htm#Tartalomjegyzék

132: ,2012. évi XXX. torvény a magyar nemzeti értékekr6l és a hungarikumokrol”
http://www.hungarikum.hu

133: Hungarikumok az agrar- és az élelmiszergazdasag, valamint a turizmus — vendéglatas
teriiletérdl

http://www.hungarikum.hu

I34: A PICK szalami: www.pickmuzeum.hu

135: Az akacmézrdl: www.mezfarm.hu

136: A makdéi hagyma: http://new.mako.hu/voroshagyma

137: Az Unicum Barpult: www.gourmandnet.hu; Zwack unicum publisher= hvg.hu
Az unicum torténete: koktelhuliganok.hu

I 38: A mexikoi konyha: http://www.mindmegette.hu/irany- mexiko-46257
I 39: A thai konyha: https://www.google.hu/#qg=thai+konyha+jellemz%C5%91i

I 40: Az iraki konyha: http://kitekinto.hu/eia/2011/01/24/iraki_konyha -
_tobbezer eves_kulinaris_elvezetek/#.VWdJPMNLtmko

141: www.danubiushotels.com/hu/danubius_healthy choice
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142: Biohoteleké a jovo?
http://www.konferenciak.hu/index.php?page=article&id=1112

143: Zoldhaz panzié: http://www.zoldhazec.hu/hu/zoldhaz-bio-panzio-magunkrol

144: Gasztronémiai fesztivalok, fesztivalok. Magyar Fesztival Szovetség
http://www.fesztivalszovetseg.hu

145: A Szatmar — Beregi Szilvaut: www.szilvaut.hu
146: Gasztrondmiai turdk: www.gasztroutak.hu

147: Kiilfoldi gasztroutak: www.vista.hu

148: Gasztrosétak: www.TableFree.hu

[149: Csokoladémuzeum: www.csokolademuzeum.hu
150: Bormtiizeum Szentendre: http://www.bor-kor.hu/hu

I51: Gasztrofalu Koveskal: http://www.szeretlekmagyarorszag.hu/gasztrofalu-jollakni-
lehet-de-betelni-vele-lehetetlen/
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