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BevezetoO

‘Az ember nem tud jol gondolkodni, jol szeretni és jol aludni, ha nem evett jol.”

( Virginia Woolf)

Kdéztudott, hogy az élelmiszer olyan alapanyag, amellyel biztositjuk a szervezet
mikodését, ellatva energiaval és a szukséges tapanyagokkal. Az élelmiszer-fogyasztas
azonban sokkal tébb ennél. Az élelmiszer az ember mindennapi életének szerves része, nagy
jelentéséggel bir az egyén és a tarsadalom egésze szamara. Az étellel (vagy evéssel) az
emberek szocializalédnak, szérakoznak, Uzleteket kdtnek, innepelnek, gyaszolnak, vigaszt,
megvaltast, életdsztont vagy valami mast keresnek az ételben. A turizmus szempontjabdl
az étkezés a turisztikai utazas fontos eleme, amely egyre nagyobb jelentéséget kap. A 21.
szazad eleje 6ta a turizmus Uj formaja jott létre - a gasztrondmiai turizmus', amely szamos
kulféldi és hazai szerz6 tanulmanyozasanak és kutatasanak targyava valt.

A gasztrondmiai turizmusrél szo6ld tankdnyv szerzdiként szeretnénk hozzajarulni a
gasztrondmiai turizmus témakorének elméleti, gyakorlati megismertetéséhez, szakmai és
tudomanyos megkozelitéshez, remélve, hogy még nagyobb érdeklédést valthatunk ki a téma
irant. A Gasztronémiai turizmus: bevezetés a tarsadalmi-gazdasagi szempontokba
cimid tankényv a ,GASTROTOP - az élelmiszer-szolgaltatok atfogd képzését szolgalja,
amely el6segiti a keresletet, a kialakuléban |évé specialis étrendi korlatozasok fogyasztoi
piacan — Interreg V-A” cim( projektben résztvevé szerzbk tevékenysége eredményeként jott
létre, a Magyarorszag-Horvatorszag hataron atnyuldé egyuttmikdodési program 2014-2020.”
keretében. A projekt f6 célja, hogy javitsa a specialis élelmiszer-igényl (ang. ,free-from
food“) oktatas elérhetéségét, a piacon tanuléknak sz6l6 képzési programok kidolgozasaval
€s megvalositasaval, workshopok, panelbeszélgetések és hasonldk formajaban, vallalkozdk
és a tudomanyos kozosségeknek egyarant.? A gasztronomiai turizmus irant érdekl6dé
hallgatok szakmai ismereteinek fejlesztése érdekében a tankonyv elsésorban a Krizevci
Kbzgazdasagtudomanyi Egyetem szakmai és turisztikai profilu szakok hallgatéinak,
turisztikai alkalmazottaknak, de mindenki masnak is szél, akik érdeklédnek olyan témak
irant, mint a gasztronémia és a turizmus. A tankodnyv két f6 részbdél all: az elméleti részbdl és
az empirikus részbél. Az elméleti részben igyekeztlink tarsadalmi-gazdasagi attekintést adni
a hazai és kulfoldi szerzdk aktualis és relevans ismeretekrdl a taplalkozas, a gasztronémia, a
gasztrondmiai turizmus és hasonlok tertletén. A kézikdnyv empirikus része a GASTROTOP

1 A gasztrondmiai turizmus fogalmaba beletartoznak a kulinaris turizmus, ételturizmus és hasonl6 kifejezések is.
2 A GASTROTORP projektet megvalésité Krizevci Gazdasagtudomanyi Egyetemen kivil a projektben partnerek

a Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem Kaposvari Campus, Verécei Egyetem, a kaposvari Somogy Megyei
Kereskedelmi és Iparkamara és a Zala Megyei Kereskedelmi és Iparkamara Zalaergeszegrél. A projekt 2021. junius
1-jén indult, a projekt tervezett idétartama 16 hénap. A projektrél bévebb informacié a kdvetkezé cimen érhet6 el:
http://gastrotop.hr/hr/o-projektu/



projekt keretében végzett kvantitativ és kvalitativ kutatasanak eredménye, amely a Kapronca-
Krizevci megyei fogyasztok vendéglatdipari étel- és italfogyasztasi szokasairdl, valamint az
ettermi kinalatrdl alkotott véleményérél, az ételintolerancia oldalrol megkozelitve. Ugyanigy
kutattuk az étteremtulajdonosok véleményét is a specialis étkezési igényl vendégek étel-
és italkinalatardl, valamint egy panelbeszélgetésen keresztlul értékes ismereteket kaptunk
szakeértoktdél az ételintoleranciaban szenveddk kihivasairdl. Az O0sszes 0sszegyUjtott
adat hasznos lehet a specialis taplalkozasi igényeket kielégitd piaci kereslet és kinalat
tagabb 6sszefliggéseinek megértéséhez, valamint a gasztronémiai turizmus sikeresebb
adaptalasahoz a piac egy valéban specifikus szegmenséhez. Tekintettel Kapronca-Krizevci
megye vidéki jellegére, az uj fogyasztoi trendekhez kapcsoldéddan latunk lehetéséget a
vidéki turisztikai létesitmények valtozasara. Meggydz6désunk, hogy a taplalkozas a mai
globalis kérnyezetben, mint fizikai szlikséglet, kulturalis és tarsadalmi tevékenység, komoly
kutatasra, elemzésre érdemes komplex terulet, kilondsen a turizmus szempontjabal.

Krizevci, 2022. szeptember

Szerzék









1. ETEL ES TAPLALKOZAS - ALAPVETO FOGALMAK

Az étel és ital az emberi élet szerves része. Pontosabban a taplalék az ember biologiai
és egyben latens szikséglete, amely biztositja a szervezet mikodését. Samardzi¢ (2021)
szerint bizonyos id6intervallumokban jelentkezik a taplalékigény. Annak érdekében, hogy az
ember Kielégitse étkezési szukségletét, ezt hagyomanyos modon teszi a haztartasban vagy
olyan intézményi formakban, mint példaul a vendéglaté egységek.

Napjainkban a szakmai és tudomanyos irodalomban szamos definicié létezik az
élelmiszerre. Példaul az Elelmiszertérvény® értelmében élelmiszernek mindsil minden
olyan feldolgozott, részben feldolgozott vagy feldolgozatlan anyag vagy termék, amelyet
fogyasztasra szannak, vagy ésszeriien elvarhato, hogy az emberek elfogyasszak. Vukoni¢
(2001) szerint az élelmiszer olyan ndvényivagy allati eredetl szerves vagy szervetlen anyag,
amely tartalmazhat zsirokat, szénhidratokat, fehérjéket, vitaminokat, asvanyi anyagokat és
vizet, tovabba eltér6 energia- és tapértekkel rendelkezhet.

Ezenkivll az élelmiszert mint fogalmat néha a taplalkozas fogalmaval azonositjak.
A taplalékkal ellentétben azonban a taplalkozast (étkezést) ugy definialjuk, mint az
energiatermeléshez, a szdvetépitéshez és az életfunkcidk normalis fejl6déséhez szlikséges
tapanyagok szervezetbe juttatasat. Az ember szamara a taplalkozas fontos tényezé az
egész életen at, mert biztositia a szervezet ndvekedéséhez és élettani funkcidihoz (pl.
testhdmérsékletfenntartasa, l€gzés, keringésirendszer miikddése, emésztés, betegségekkel
szembeni ellenalld képesség erdsitése stb.), testi aktivitashoz, tovabba a fizikai és szellemi
teljesitbképességhez sziikséges energiat.*

Az élelmiszereket vizsgalé tudomany az élelmiszertudomany (ang. food science),
mig a taplalkozast a taplalkozastudomany oleli fel. Az élelmiszertudomany az élelmiszerek
klonbdz6 aspektusaival foglalkozik: élelmiszerkémia és -biokémia; mikrobioldgia; fizika
és biofizika; az élelmiszerek érzékszervi, taplalé vonatkozasai; technolégia; pszicholdgia;
orvostudomany; jogszabalyok; mindségi szabvanyok, mig a taplalkozastudomany
szisztematikusan foglalkozik az emberi taplalkozassal, betartva az alapvetd elvarasokat,
miszerint minden szikséges tapanyag (szénhidrat, zsir, fehérje, vitamin, asvanyi anyag
és viz) jelen legyen az étrendben és megfeleld egyensulyban keriljon felhasznalasra
az optimalis egészség meglbrzése érdekében. Leegyszerisitve, mindkét tudomany az
élelmiszerrel foglalkozik, de a taplalkozas az ember és az élelmiszer kapcsolatat vizsgalja.

Alibabi¢ és Muji¢ (2016) szerint a megfeleld (egészséges, korlltekintd) taplalkozas
magaban foglalja az 6sszes szlkséges tapanyag (szénhidratok, zsirok, fehérjék, vitaminok,
asvanyi anyagok és viz) bevitelét, mennyiségileg mérsékelt, valtozatos, az életkornak, a
fizikai és mentalis alkatnak megfelel, a munka és a szellemi eréfeszitéseknek, az élettérre

3 Elelmiszertérvény. Narodne novine 81/13, 14/14
4 Taplalkozas. Elérhetd: https://www.enciklopedija.hr/natuknica.aspx?ID=50110
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jellemzd éghajlat és munkakdrnyezet, az optimalis egészség megbrzése érdekében
megfelel6 egyensulyban legyen és hasznaljuk (1. abra).

EGESZSEGES OLAJOK Viz

Fézéshez, salatadntet-
nek és asztalhoz
egészséges olajokat
hasznal (repce, oliva).
Korlatozza a vaj adag/nap) és
hasznalatat, kerilje a gyumolcslevek (1 kis
transzzsirokat. TELJES pohéar/nap) fogyasztasat.
KIORLESU Kertilje az édesitett italokat.

Fézéshez, saldtadntetnek és GABONAK
asztalhoz egészséges olajokat
hasznal (repce, oliva). Korlatozza a
vaj hasznalatat, kerilje a
transzzsirokat.

(kevés cukorral vagy cukor
nélkil). Korlatozza a
tej/tejes italok (1-2

] Igyon vizet, tedt és kavét

Egyél tobbféle gabonat (pl. teljes

kiérlést kenyeret, teljes ki6rlési
tésztat és barna rizst). Korldtozza
a feldolgozott gabonak (pl. fehér
rizs és fehér kenyér) fogyasztasat.

Egyél sok mindenféle szinti
gylimolcsot.

Valasszon halat, baromfit, csicseriborsot
és dioféléket. Korlatozza a voros hus és a

sajt fogyasztasat; kerllje a kolbaszt,
szalonnat és egyéb huskészitményeket.

-
r. LEGY MOZGASBAN! ]
-

1. abra Egészséges (okos) tanyér

Forras: https://www.hsph.harvard.edu/nutritionsource/healthy-eating-plate/translations/croatian/

Helyesen étkezni azt jelenti, hogy élvezzik a szervezetet egészségessé tevd,
valtozatos ételeket, a valtozatossaggal biztositva a tapanyagok megfelel6 kombinaciojat,
megfelel6 mennyiségben és mértékben, tudatunkat pedig arra hasznalni, amire rendeltetett.
A helyes taplalkozas alapelveinek megismerését, az ajanlasok megértését és/vagy a
nutricionista ajanlasokra vonatkozé informacioforrasok megkulonbdztetését jelenti, legalabb
a legfontosabb informacidk birtokaban az élelmiszerekrdl, az élelmiszerek elballitasi
maodjarol, 6sszetételérél, megfelel6 kezelésérdl és tarolasarol; ellendrizni kell a termékeken
talalhatd informaciokat, és az 6sszes dsszegydjtott informaciét az ember életmddjahoz
és korulményeihez kell igazitani. Szikséges tudni, hogy az indokolatlan vagy elégtelen
bevitelnek és bizonyos tapanyagok teljes hianyanak az étrendbél, valamint a tulzott
taplalékfelvételnek vagy az egyhangu taplalék bevitelének megvannak a kdvetkezményei.
Az ilyen diéta a szervezetben rendellenességeket eredményez és ezek a rendellenességek
nagyon sulyos betegségeket okozhatnak, sét teljesen tonkretehetik a szervezetet.



1.1. ELELMISZER ES TAPLALKOZAS TARSADALMI
SZEMPONTBOL

1.1.1 Az élelmiszer a pszichologia szemszogébol

Az  élelmiszerek pszicholégiai szempontu vizsgalata Maslow  féle
szUkséglethierarchigjanak elemzésén alapul. Néhany szikséglet els6dleges — a viz, a
levegd, az élelmiszer, az alvas, a lakas fizioldgiai szUkségletek. Az ételek fogyasztasa az
egyik legfontosabb emberi szikséglet a tuléléshez. Masodlagosnak tekinthetbk az egyéb
szlUkségletek, mint a biztonsag, a szeretet, az 6sszetartozas, a tisztelet €s az 5nmegvaldsitas
igénye (2. abra). Az élelmiszer azonban a Maslow-féle® szikségletpiramis 6sszefliggésében
masodlagos emberi szikséglet is lehet. Példaul a biztonsag iranti igény a biztonsagos
élelmiszer-ellatason, mint eréforrason keresztul valdésul meg, a szeretet és az 6sszetartozas
iranti igény pedig az élelmiszeren keresztll is megvaldsulhat®. Az 6nmegvaldsitasban, mint
a szukségletek hierarchigjanak végs6 szakaszaban, az ember példaul meg akarja késtolni
egy masik éghajlat, mas kultura ételeit és igy szukségletei kielégitése mellett, az utazas
elemét is magaba kivanja foglalni. Ezért megallapithatd, hogy az élelmiszer az emberi
szlUkséglet hierarchigjaban minden szintjén jelen lehet.

erkolcs,
kreativitas,
spontaneitas,
hibaelharitas,
tények elfogadasa,
az el6itélet hianya

oOnbecstlés, 6nbizalom,
teljesitmény, masok tisztelete,
masok tiszteletét

baratsag, csalad,
szexualis intimitas
fizikai, munka, eréforras, erkolcsi,
csalad, egészség, tulajdon
légzés, étel, viz, szex,
alvas, homeosztazis, kivalasztas

2. abra Maslow-féle sziikségletpiramis
Szerz6: Conquistador, CC BY-SA 4.0

5 Abraham Maslow amerikai pszicholégus és gondolkodé.
6 Egy ismert mondas: “A szerelem a gyomron keresztul jar!”



Tovabba, minden taplalkozasi sziukséglet fligg a kulturalis szinttél, a kulturalt életvitel
szlUkségletétdl, az életvitel modjatdl, életritmustdl, kielégitésének alapvetd targyi feltételeitél.
Az, ahogy az egyének vagy csoportok az ételeket kivalasztjak, szelektaljak, felhasznaljak,
elvezik, az étkezési szokasaikat tukrozi. Az étkezésrdl — mint sok mas dologrol is — ugy
gondoljak, hogy gyermekkorban elsajatitott szokasok, viselkedés és preferenciak altal
létrejott minta, amely ellenall a felnéttkori valtozasoknak (Menell, S. et al., 1998). A
kulonb6z6 nemzetek, tarsadalmi osztalyok és vallasi csoportok korében bizonyos ételekkel
kapcsolatos preferenciakat és elbitéleteket, az élelmiszerforrasok, az éghajlat, a kultura és
a vallasi meggy6z6dés’ kifejezetten alakitja és befolyasolja. A taplalkozasi tabuk leginkabb
a vallasi meggy6zddéshez kapcsolodnak, bar a kellemes és kellemetlen értelemben vett
szaglas érzékelést is tabuk forrasaként veszik, ami bizonyos ételek megkedveléséhez vagy
nemtetszéséhez is vezet.

Itt érdekes megemliteni egy masik, az étkezéssel kapcsolatos pszichologiai jelenséget,
ez a neofdbia. Pliner és Hobden (1992) szerint az élelmiszer-neofdbia az Uj élelmiszerek
szembeni vonakodas és/vagy azok elkerulése. Bar az élelmiszer-neofdbia védelmet nyujthat
az embereknek a potencialisan nem biztonsagos ételek okozta mérgezés ellen, viszont az
jol ismert példaja az, amikor Uj ételt kinalnak nekik, amire sikoltozassal és elutasitéan
reagalnak.

Az élelmiszer pszicholdgiai dimenzidjaval a taplalkozas pszicholdgiaja foglalkozik.

1.1.2. Elelmiszer szociolégiai szempontbél

A tarsadalom Osszefiiggésében az élelmiszerfogyasztas egyidés az emberiséggel.
Az étel sokat elarul egy nép, nemzet vagy etnikai csoport torténetérél. Fajtol, kortdl és
nemtdl fluggetlenll a taplalkozas szamos torténelmi valtozasrol, népvandorlasrdl, egy
nemzet kulonb6z4 vallasainak és kulturainak hatasarol tanuskodik. Ezért az élelmiszer és a
taplalkozas az emberi élet és tapasztalat szempontjabdl rendkivuli jelentéségl tarsadalmi
tényeknek tekinthet6. Az élelmiszer egy adott régio kulturajanak és orokségenek része. Az
élelmiszerek és taplalkozas tarsadalmi jellegének gondolata Cikié (2019) szerint azon a
tényen alapul, hogy az élelmiszer-ellatas és a taplalkozas szukségszerien kollektiv aktus,
amely az emberi k6zosségek kialakulasanak kezdetére nyulik vissza. Az els6é ember altal
elfogyasztott éleimiszerek listaja jelentésen eltér attdl, amit ma élelmiszeren értink. Ebben
két folyamat jatszott meghatarozo szerepet. Mindkét folyamat amellett, hogy befolyasolta
az étlap valtozasat, az étkezés tarsas jellegét igazolta. Az els6é folyamat a tlizgyujtas
és a tiz feletti kontroll elsajatitasa, ami lehet6vé tette a f6zési folyamatot®. A f6zés

7 Pl Akeresztények sertéshust fogyasztanak, ellentétben a muszlimokkal és a zsidokkal
8 Afb6zés kezdete i.e. 500 000 és 2 000 000 év kozé tehetd.
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jelentésen kibévitette az élelmiszerek korét, hiszen az emberi étrendben azok az ételek
is szerepelnek, amelyeket nyersen nem lehetett fogyasztani. Az étrend igy nemcsak
gazdagodik, hanem mindsége is megvaltozik, egészségbiztonsagi, de izvilagi szempontbol
is. A f6zés messzemend kdvetkezményekkel jart az ember filogenetikai fejlédésére nézve,
mert rovidebb id6 alatt nagyobb mennyiségl szukséges kaloria bevitelét biztositotta, ami
pedig hozzajarult a jobb szaporodasi képesseéghez és a tulélési valosziniséghez. A masodik
folyamat joval késébb, 10-12.000 évvel ezelbtt kezdddott az allatok haziasitasaval és
neolitikus forradalomként ismert. A gylijtégazdasagbdl a mezégazdasagba valdé atmenetrdl
sz6l. Uj fejezet kezdBdoétt az emberiség torténetében az élelemhez szilkséges névények és
allatok termesztésével (de a feldolgozashoz szikséges alapanyagok beszerzésével is). Bar
az élelmiszerek el6allitasanak és élelmiszerré feldolgozasanak technoldgiai folyamatairdl
beszéllink, a mezégazdasag és a f6zés alapvetéen tarsadalmi jellegl - a f6zés civilizacids
és kulturalis aktus, a mezdgazdasag pedig a sajatos munkamegosztas €s munkaszervezés
szerves része. Vallasi normak is meghatarozzak, amelyek valaszt adnak arra a kérdésre,
hogy mit, hogyan és mikor kell f6zni és enni. Az étkezés egészéhez hasonldan, a f6zés is
a tanulas része a szocializacios folyamatban. Az ételek kivalasztasanak, elkészitésének és
felszolgalasanak modja a kulturalis 6rokség, anyagi (pl. edények, evéeszkdzok, szakacsok)
és szellemi (szajhagyomany) Orokség szerves része. A f6zés a nemzeti identitas és
bluszkeség része, igy az étkezés ,puha eré” (soft power) részeként is felfoghato. A f6zés az
életmdd és a mindennapi élet része.

Masrészt a mez6gazdasag az alapja a tarsadalom élelmezésbiztonsaganak
biztositasanak. A mezdgazdasag fejlesztése ndveli a kdzosség élelmezésbiztonsagat, ami
a népesseég novekedésehez vezet. A mozgasszegény életmoddra és a mezdgazdasagra
valé atallassal a kozOsség tarsadalmi életének mas megszervezésére van szukség
- az Aaltalanos tarsadalmi igényeket kielégité funkciok (pl. biztonsag, hitrendszer stb.)
elrendezésére. E funkcidk ellatasat specialis csoportokra (hadsereg, uralkodék, papsag)
bizzak, akik menteslilnek a termelési folyamat alol és a kdzosség szamara altalanos
jelentéségi feladatok ellatasaért éleimiszert (és egyéb dolgokat a megélhetéshez) kapnak.
lly médon Ossze lehet kdtni a mezdgazdasag fejlédését az elsé allamok kialakulasaval.
A régi korokban (de a modernkor valsaga idején is) az élelmiszer fizetéeszkoz lesz, majd
valamivel kés6bb a mez&gazdasag fejlédése egy specialis tarsadalmi réteg - a parasztsag -
kialakulasahoz vezetett. Amennyiben konszenzus alakult ki abban, hogy az ételvalasztast és
az izlési preferenciakat tarsadalmi szabalyok és kulturalis mintak alakitjak, az élelmiszerek
elérhetésége és az étkezés maddija jelentésen fligg a tarsadalmi poziciétél, valamint abban,
hogy az élelmiszerbiztonsag kérdése barmely kézosség fennmaradasanak alapvetd



kérdése, akkor egyértelm(, hogy a taplalkozas mennyire tarsadalmi jelenség.®

Ataplalkozas szocioldgiai elemzéséhez harom fogalom kulcsfontossagu: taplalkozasi
rendszer (ang. food system), meghataroz6 taplalkozasi rezsim (ang. food regime)
és taplalkozasi szokasok (ang. foodways). Altalanossagban elmondhaté, hogy az
taplalkozasi rendszer magaban foglal minden olyan anyagot, folyamatot és infrastrukturat,
amely a mez8gazdasaghoz, a kereskedelemhez, a kiskereskedelemhez, a forgalomhoz
és a fogyasztashoz kapcsolddik. Szamos terlleten a mezdégazdasag a helyi k6zdsségek
f6 bevételi forrasa, valamint a tarsadalmi szoévet és a helyi kultura fontos része. Az
élelmiszerrendszer javitasat célzdé minden intézkedésnek figyelembe kell vennie ezeket a
tarsadalmi szempontokat. Tovabba Ciki¢ (2019) szerzd hangsulyozza, hogy a taplalkozasi
rendszerek kdlcsondsen fuggnek a tarsadalmi, kulturalis, gazdasagi, politikai, egészségugyi
és okologiai feltételektdl. Az étkezési rendszerek lehetnek hagyomanyosak vagy modernek
és az étkezési rendszer méretét tekintve a szerz6 megkulénbodzteti a makro (vildag), mezo
(tarsadalom,nemzet)ésmini(haztartasi)étkezésirendszereket. Amodernétkezésirendszerek
a 18. és 19. szazadban a modern allamok és nagyvarosi teruletek kialakulasaval jonnek
létre, amelyek befolyasoljak a lakossag étkezési szokasainak valtozasat, nagy népességet
tomoritenek meghatarozott hatarokon belul és komplex gazdalkodast igényelnek a kell6
mennyiségl élelmiszer szallitasahoz. A modern étkezési rendszerek atalakulasa folytatja
az élelmiszerek tdmegtermelésének, valamint az élelmiszerek kereskedelmi forgalomba
hozatalanak és markajelzésének folyamatat. Ma azonban olyan Uj folyamatokkal is
szembesullnk, mint a kereslet erételjesebb befolyasa, az élelmiszerpiac szegmentaldédasa,
a szerepl6k kozotti uj konfliktusok, a rendszerek markans egymasrautaltsaga stb.

Tovabba, a taplalkozasi rezsimeket az élelmiszertermelés és -fogyasztas nemzetkozi
szintl kapcsolataiként hatarozzak meg, melyek célja, hogy elegendé mennyiségu élelmiszert
biztositsanak a lakossag szikségleteinek kielégitésére, az élelmiszerelballitok, -feldolgozék
és -értékesiték nyereségével. Az étkezési szokasokat a szerzd az étkezési szlikségletek
kielégitésével kapcsolatos kulturalis, tarsadalmi és gazdasagi gyakorlatok rendszereként
ertelmezi. Az étkezési szokasok kozéppontjaban a kulturalis kontextus all, vagyis az
étkezési szokasok, mint a mindennapi élet részei, amelyek kulturalisan és torténelmileg
meghatarozottak.

Az étkezés szocioldgiai vizsgalataban is harom alapvetd elméleti iranyvonal van: a
funkcionalizmus, a strukturalizmus és a developmentalizmus (Mennel, Murcott, van Otterllo,
1998). A funkcionalistak az étkezés sokréti funkcidjara koncentralnak, a strukturalistak az
élelmiszerrel, mint engedélyek és tilalmak, befogadas és kirekesztés, szuper/szubordinacio
rendszerével foglalkoznak, mig a developmentalistakat leginkabb a természet és kultura
kapcsolatanak dinamikus jellege érdekli.

9 Ciki¢, J. (2019): Az élelmiszer, mint szocioldgiai probléma — régi téma vagy Uj tudomanyag? (prevedeno i prilagodeno
na hrvatski jezik)
10 https://www.eea.europa.eu/hr/signals/signali-2014/clanci/od-proizvodnje-do-otpada-prehrambeni-sustav



Az élelmiszer az identitaskeresésben is fontos tényezévé valt. Azok vagyunk,
amit megeszink, nemcsak fiziolégiai értelemben, hanem pszicholdgiai és szocioldgiai
értelemben is. A gyermekkori étel a felnéttkor “menedékéveé” valik. Az étkezési szokasok
megvaltoztatasara tett minden kisérlet nemzeti, regionalis vagy személyes identitasunk
elleni tamadasnak mindsul. Hasonloképpen szoros kapcsolat van a taplalék és a test
kozott. Az étkezés nemcsak a test karbantartasanak eszkdze, hanem a fizikai szokasok
elengedhetetlen részévé valik. Ahogy a fejlett orszagokban az emberek egyre tdbbet hiznak,
az idealis testalkat egyre vékonyabba valik, igy nyomast gyakorol az emberekre a fogyas
erdekében. Ez a nyomas kulonosen erds a ndkre, mert ki vannak téve partnereik és barataik
véleményének, folyamatosan a médiaban bemutatott “idealis n6h6z” mérik magukat.

Szocioldgiailag érdekes tény, hogy az étkezés egyszerre része a magan- és az allami
szféranak. Meghitt mindennapjainkat tikrozi, személyes identitasunkat alkotja, ugyanakkor
része az étkezési rendszereken és a kozpolitikakon beldli nyilvanos folyamatoknak. Végul
az élelmiszer kozjonak is tekinthetd (Vivero Pol, 2015).

Az étkezés tarsadalmi vonatkozasaval a taplalkozasszociolégia foglalkozik.

1.2. AKTUALIS TRENDEK A TAPLALKOZASBAN

Ma mar a taplalkozasra jellemz8, hogy a munkaritmus valtozasaval a taplalkozas
hagyomanyos keretei is széthullottak. A szokasos haromszori étkezés ,reggeli — ebéd —
vacsora” a felgyorsult életritmushoz igazodik, igy egyre inkabb ,menet kézben”, ,allva”
fogyasztjadk munka kozben, az étkezés megfelel6 formatumat valasztva. Az aktualis
étkezési trendek kulonbozé kulcsszavakkal jellemezhetdk, ilyen a gyorsasag, a kényelem,
az egészség, a minéseg vagy a kalandkeresés. Példaul a gyorsasag és a kényelem iranti
igény az étkezés soran a kdvetkez6 taplalkozasi tipusokban ismerhetd fel (Tanacs, 2022):

» Fast food — lényege, hogy gyorsabban ehetlink valamit, és igy id6t takarithatunk

meg egy gyorsétteremben, vagy kulonféle ételeket rendelhetlink a munkahelylnkre
(call food)

* Finger food — milyen tipusu ételt fogyaszthatunk “Utk6zben”, mert kisebb “falatokra

kész” darabokban talaljuk

» Comfort food — fagyasztott, félkész és kész ételek, otthon elkészithetdk.

Eppen a felgyorsult életforma volt az, ami miatt az emberek gyakran nyultak az un.
gyorsanelkészithet6 ételekhez, igy arossztaplalkozashoz, amikulonféle kronikus betegségek
megjelenéséhez vezetett. KreSi¢ (2012) szerint a taplalkozassal 6sszefuggd leggyakoribb
kronikus, nem fert6z6 betegségek kdzé tartozik az elhizas és a tulsuly, a cukorbetegség, a
sziv- és érrendszeri betegségek, valamint a kilonbozd tipusu rak. Ezeknél a betegségeknél
elengedhetetlen a megfelelé és adaptalt étrend, hogy kordaban tartsuk és csdkkentsuk
a szervezetre gyakorolt negativ hatasukat. A taplalkozassal 6sszefiggd kronikus, nem
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fert6z6 betegségek gyakorisaganak névekedésével parhuzamosan manapsag novekszik
az élelmiszerek egészségre gyakorolt hatasanak tudatossaga, hisz egyre tébb fogyaszt6 az
élelmiszerek kivalasztasanal figyelembe veszi a taplalkozasra gyakorolt hatasat, tapérték
és egeszseq tekintetében.

Az egészség és a taplalkozas kapcsolatanak fokozott tudatossaga a taplalkozas
szamos jelenlegi trendjének alapja. Erezhetéen névekszik a tudatossag az élelmiszerek
egészsegre gyakorolt hatasaval, a személyre szabott taplalkozassal, az élelmiszerek
eredetiségének védelmével, az dkoldgiailag termesztett élelmiszerek fogyasztasaval és
altalaban a turisztikai értéklanc fenntarthaté fejlédés elveinek megfelelé szervezésével
kapcsolatban. (Bakan és Salopek, 2015).

Kresi¢ (2012) azt allitja, hogy a fogyasztéi magatartast attitidok hatarozzak meg,
amelyeket er6sen befolyasolnak azok a mega trendek, amelyek potencialisan erés hatassal
lehetnek a fogyasztok életére és viselkedésére. A kovetkezb tiz évben a fogyasztoi
magatartast meghataroz6 megatrendek az egészség, a kényelem és az elégedettség. A
leger6sebb megatrend az egészség, ebbdl fakad a legtdbb jelenlegi taplalkozasi trend. A
taplalkozas jelenlegi iranyzatai a bio-, mediterran, vegetarianus és makrobiotikus étrendek,
valamint a specialis étrendi igények szerinti ételek elkészitése.

1.2.1. Bioétrendek

Az Eurdpai Bizottsag szerint az Okoldgiai gazdalkodas a mez8gazdasagi termelés
olyan maddja, amely természetes anyagok és eljarasok felhasznalasaval élelmiszert allit
el6. A biotermékek vonzzak a modern fogyasztokat, akik azt feltételezik, hogy ezek a
termékek taplalkozasi és egészségugyi szempontbol értékesebbek, mint a hagyomanyos
mezégazdasagbol szarmazo termékek. Afogyasztoknak az élelmiszerbiztonsag és -mindség,
valamint az élelmiszerek egészségugyi és taplalkozasi szempontjai iranti aggodalmak
kovetkeztében megnétt a bioélelmiszerek iranti kereslete. Ez a tendencia egyfajta reakciot
jelent a feldolgozott élelmiszerek altal okozott szamos egészségugyi problémara (Loncari¢
et al., 2010).

A legfrissebb, 2021-es statisztikai adatok szerint, a vilagon 72,3 millié hektaron volt
a biomU(velés alatt allo terulet. A bioélelmiszerek és -italok globalis értékesitése 2019-ben
meghaladta a 106 milliard eurét (FAO™).

Kresi¢ (2012) azt allitja, hogy a bioélelmiszerek fogyasztoit célzé kutatasok kimutattak,
hogy a bioélelmiszerek valasztasanak leggyakoribb oka a sajat egészségukkel valo
torédés, de leginkabb a ndévényvéddszer-maradvanyok miatti aggodalom. A bioélelmiszerek
valasztasanak tovabbi motivumai a biztonsag, a frissesség, a tapérték, valamint a

11 FAO — Food and Agriculture Organization of the United Nations = Egyesiilt Nemzetek Elelmezésiigyi és
Mez6gazdasagi Szervezete (ford..)



kornyezetvédelem és az allatjolét (KreSi¢, 2012). Kosovec (2017) szerint a horvatorszagi
fogyasztok bioélelmiszer tekintetében leginkabb gylimodlcsot és zdldséget vasarolnak, ezt
koveti a tojas és améz. Aszerzd aztis megallapitja, hogy a fogyasztok szamara a legnagyobb
problémat az oOkoldgiai termékek ara jelenti. Eddigi kutatasok szerint a biotermékeket
leggyakrabban fiatalok és kdzépkoruak, valamint magas havi jovedelm(i, magasan képzett
emberek vasaroljak.

1.2.2. Mediterran diéta

A 20. szazad masodik felében a tudomanyos kutatasok kimutattak, hogy a Foldkozi-
tenger térségeében él6k varhatd élettartama hosszabb és a kronikus betegségek ritkabban
fordulnak elé Eszak-Amerika és Eurdpa iparilag fejlett orszagainak lakossagahoz képest,
ezért érdeklédnek a mediterran étrend ennek megfeleléen ndvekedni kezdett. A ndvekvd
érdeklédés magyarazata KreSi¢ (2012) szerint az adott éghajlatra jellemzé taplalkozasban
és életmodban rejlik, ezért a mediterran taplalkozas a mai kor preferalt étrendjének
szinonimajava valt. A mediterran térség, ahonnan ez a taplalkozasi méd szarmazik, magaba
foglalja Spanyolorszagot, Portugaliat, Franciaorszagot, Gérégorszagot, az Adriai-tenger
menti orszagokat, Marokkoét, Tunéziat, Libanont és Sziriat.

A mediterran taplalkozas soran sok ndvényi eredeti élelmiszert fogyasztanak, igy
sok kenyeret és tésztat esznek hozza, hangsulyt fektetve a teljes kiérlésli gabonakra, sok
zoldségre és gyumdlcsre, a f6 zsiradék pedig az olivaolaj. Ami a hust illeti, a legtobbet
fogyasztott a hal vagy baromfihus. Az egyéb allati eredetl élelmiszerek kozll a tejtermékek
és a tojas fogyasztasa javasolt, mig a voros hus igen kis mennyiségben ajanlott, ellenben
a vorosbor fogyasztasa javasolt (Premec, 2021). A hosszu élettartamra, a krénikus
betegségek megel6zésére és altalaban az életmindség javitasara vonatkozé tudomanyos
bizonyitékoknak koszonhetéen, a mediterran étrendet ma a helyes taplalkozas arany
standardjanak tekintik (Kresi¢, 2012). A mediterran étrend pozitiv hatassal van a sziv- és
érrendszeri betegségekre, a metabolikus szindrémara'?, a cukorbetegségre, az Alzheimer-
korra és a rakra.

12 A metabolikus szindroma olyan anyagcserezavarok csoportjdnak a neve, amelyek névelik a 2-es tipusu
cukorbetegség, a sziv- és érrendszeri betegségek, a stroke, a zsirmaj és néhany mas betegség kockazatat, az alabbi
tinetek kozil legalabb harom jellemzi - magas vérnyomas, hiperglikémia, vércukorszint felhalmozédasa. zsirszovet a
hasban, hiperlipidémia, emelkedett trigliceridek és csékkent HDL koleszterin.
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1.2.3. Vegetarianus taplalkozas

A vegetarianus taplalkozas olyan étrend, amely nem tartalmaz allati eredeti
termékeket, azaz hust, tenger gyumolcseit vagy a fent emlitett élelmiszereket tartalmazé
termékeket. Krsmanovi¢ (2020) azt allitja, hogy az allatokkal kapcsolatos etikai kérdések,
a kornyezetvédelem és a betegségek kockazata, valamint az egészségesebb novényi
alapu étrend miatt valasztottak ezt a fajta taplalkozast. Ezért a szerz6 hangsulyozza, hogy
a vegetarianus étrend nemcsak az emberek egészsége szempontjabdl elényds, hanem
a bolygd egésze szempontjabdl is, mert sokkal tobb természeti eréforrast hasznalnak fel
hustermelésre, mint novénytermesztésre. Csdkkenti példaul a fold termékenységét, ha a
talajt legelévé alakitjak, és ugyanezért az oxigénforrast jelentd erddket is kiirtjak. A vizkészlet
is csokken és nagy mennyiségl kéolajat termelnek ki.

A laktéz- és tejtermékallergiak gyakorisaga is a vegetaridnus étrend valasztasat
eredményezte. A vegetarianussa valas egyre népszeribb lett az elmult évtizedben, és sokan
fordultak a vegetarianizmus felé azzal a céllal, hogy javitsak egészséguket. Petti A. et al.
(2017) azt allitjak, hogy a vegetarianus étrendet koveté embereknél alacsonyabb az elhizas,
a magas vérnyomas, a sziv- és érrendszeri betegségek, a rak (kilondsen a vastagbél- és
a prosztatarak) és a halalos ischaemias szivbetegség kockazata. A vegetarianusok jobb
egészseégi allapota a mindenevékhoz'™ képest a jelentés mennyiségli gyimolcs és zoldség,
teljes ki6rlési gabonak, diéfélék fogyasztasanak, valamint a korlatozott mennyiségi zsir
bevitelének tulajdonithatd. A vegetarianus lakossagra — az étkezési mod mellett — gyakran
jellemzéek az un. egészséges életmddbeli szokasok, amelyek magukban foglaljak a
rendszeres fizikai aktivitast, a dohanyzas mell6zését és a mértékletes alkoholfogyasztast,
ami szintén hozzajarul az egészséghez (KreSi¢, 2012). Az alabbi 3. abra a vegetarianus
étrendben hasznalt élelmiszereket és fogyasztasuk gyakorisagat mutatja.

A vegetarianus taplalkozasnak szamos valfaja van, nevezetesen veganok, lakto-
vegetarianusok, ovo-vegetarianusok, lakto-ovo-vegetaridanusok és félvegetarianusok.
A veganok kizarélag novényi eredetli élelmiszereket fogyasztanak (friss gylmolcsok,
zoldségek, diofélék és gabonafélék). A laktovegetarianusok kizardlag allati eredetl
tejtermékeket fogyasztanak, mig az ovo-vegetarianusok a ndvényi termékek mellett tojast is
fogyasztanak. A lakto-ovo-vegetarianusok a névényi termékek mellett tejet, tejtermékeket és
tojast is fogyasztanak. A félvegetarianus étrendben a vorés husok fogyasztasa kizart, vagyis
megengedett a baromfi, hal és tenger gyuimadlcsei fogyasztasa, a vegetarianus étrend ezen
formajanak szerves része a tej és a tejtermékek.

13 zool. névényi és allati taplalékkal egyarant étkez6 allatok (Omnivore); mindenevék
(forrasbdl atvett: https://jezikoslovac.com/word/cby0)
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3.abra: A vegetarianus étrend piramisa

Forras: https://www.pbf.unizg.hr/edukacija/clanci1.htm

1.2.4. Makrobiotikus taplalkozas

A makrobiotika sz6 a gord0g macrosi bios szavakbol szarmazik, ami forditasban
‘nagy” vagy “hosszu életet’ jelent. A makrobiotikus taplalkozas egy olyan étkezés, amely
meghatarozott filozofiat és életmoddot foglal magaban. A makrobiotikumok a természettel
valo egyuttélést, a kiegyensulyozott taplalkozast, a min6ségi oregedést és a hosszu
életet el6seqitd életmddot képviselik (Micetic-Turk et al., 2014). Ez a fajta étrend novényi
élelmiszereken alapul és a 20. szazadban valt népszeriivé Japanban. Ennek a taplalkozasnak
a célja a jin és jang elemei k6z6tti egyensuly megteremtése.

A jin tulajdonsagokkal rendelkez6 ételek lagyak, hidegek, édesek és passzivak,
a jang jellemzékkel rendelkezé ételek pedig kemények, forrdéak, sésak és agresszivek
(Rukavina, 2014). A Makrobiotika a bio- és bioldgiailag termesztett teljes értékl élelmiszerek
hasznalatat tamogatja, el6nyben részesitve a helyi és szezonalis élelmiszereket. A
megfelel6 makrobiotikus étrend magaban foglalja a teljes kiérlésii gabonakat, amelyek a
napi taplalékbevitel 30-50%-at teszik ki, 20-30% friss zOldségeket, 10% huvelyeseket és

14 AYin és Yang kifejezések két ellentétes, de egymast kiegészitd erét képviselnek, ez az ellentétes, de egymast
kiegészit6 természeti eré6k egyensulya (Rukavina J., 2014.).
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5% szojatermékeket, példaul tofut, tempeh-et' és natto-t'6, valamint zoldségleveseket. A
makrobiotikus étrendben kertlend6 élelmiszerek a baromfihus, az allati zsirok (sertészsir
és vaj), a tojas, a tejtermékek, a finomitott cukor, a mesterséges édesitészereket,
tartositoszereket és adalékanyagokat tartalmazé termékek altalaban (KreSic, 2012).
Rukavina (2014) megallapitja, hogy a makrobiotikus étrend hatranyai a rendkivil alacsony
energiaérték, az esetlegesen elégtelen vas-, kalcium-, D-vitamin-, B12- és B2-vitamin
bevitel, a nem elegendé gyumolcsbevitel és végsdé soron a monotonia. Ez az étkezési
mod vitaminokban, asvanyi anyagokban és rostokban gazdag, de koleszterin- és telitett
zsirsavakban szegény, ezért alkalmas rakos megbetegedések megel6zésére, emészteési
zavarok kezelésére, sziv- és érrendszeri betegségek megel6zésére.

1.2.5. Specialis élelmiszerek kiillonleges taplalkozasi igényekhez

ey

A kiilonleges taplalkozasi igényeket kielégitd élelmiszer olyan élelmiszer, amely
kulonleges 0sszetétele vagy kulonleges el6allitasi modja miatt egyértelmien eltér a normal
taplalkozasra szant élelmiszertdl és a felsorolt taplalkozasi tulajdonsagai miatt fogyasztasra
alkalmas’’:

* emeésztési vagy anyagcserezavarban szenvedd személyek

« olyan személy, akinek élettani allapota megkoveteli bizonyos élelmiszer-0sszetevok

bevitelét ellenbrzott és célzott étrendben

* egészséges csecsemok és kisgyermekek.

A kuldnleges taplalkozasi igényt kiszolgald élelmiszerek forgalomba hozatalakor
egyértelmden fel kell tintetni, hogy az élelmiszer kinek felel meg. A Kuldnleges taplalkozasi
igényeket kielégitdé élelmiszerekrél szold torvény (NN 39/2013) értelmében a kuilonleges
taplalkozasi igényeket kielégité élelmiszerek a kovetkezd kategdriakba sorolhatok:

* kezdeti és atmeneti taplaléek csecsemdk szamara

« feldolgozott gabonaalapu élelmiszerek és bébiételek csecsemdk, illetve

kisgyermekek szamara

* gluténmentes élelmiszer

* szénhidrat anyagcsere zavarban (diabétesz) szenvedéknek szant élelmiszerek

« alacsony és csoOkkentett energiatartalmu élelmiszerek, amelyek a testtomeg

csOkkentésére szolgalnak

» sportoloknak és fokozott fizikai aktivitasu személyeknek szant élelmiszerek

15 Atempeh f6tt szojababbdl keril el6allitasra, amelyhez az erjesztési folyamat soran egy fehéres, gyapotszeri
nemespenész (Rhizopus oligosporus kultura) kapcsolodik. Természetes rostokban gazdag, amelyek eldsegitik és
szabalyozzak az emésztést. Elérhetd: https.//annapurna.hr/o-proizvodima/sto-je-tempeh/

16 A natto egy hagyomanyos japan étel, amely fermentalt széjababbdl all, nyalkas, ragacsos és szalkas allagu.
Elérhetd: https://www.healthline.com/nutrition/natto#TOC_TITLE_HDR_2

17 AKkildnleges taplalkozasi igényeket kielégitd élelmiszerekrél sz6l6 torvény szerint (NN 39/2013)
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* specialis orvosi igények kielégitésére szolgalo éleimiszerek
» specialis étrendi igényeknek megfeleld élelmiszerek, amelyek nem tartoznak a fent
emlitett kategoriakba.

Az utébbi idében egyre népszeriibb az un. ,mentes” (free from)® élelmiszer (4. kép). A
.,mentes” (free from) élelmiszer olyan élelmiszer, amely nem tartalmaz glutént, gabonat vagy
laktézt. A fentieken tuimenéen a “mentes” élelmiszerek k6zé tartoznak a zsir, cukor, dié, liszt,
so, tartésitdoszerek és adalékanyagok, éleszt6, génmddositott szervezetek (GMO), tojas és
hus nélklli éleimiszerek is. Ez a fajta étel azoknak készl, akik allergiatdl, intoleranciatél vagy
egyeb egészsegugyi problémaktdl szenvednek, amelyek bizonyos élelmiszer-osszetevék
kerllését igénylik. Ez a fajta étrend nem tartalmaz iz-, szin- és allagjavitdkat, ezért teljesen
természetesnek mondhatok.

VWoo@®@@d@®

CRUELTY DAIRY GLUTEN SUGAR LACTOSE NUT
FREE FREE FREE FREE FREE FREE FREE FREE

4 .abra ,Free from*“, mentes ételek

Forras: https://www.baynsolutions.com/

A ,mentes” élelmiszerekiranti érdekl6dés mégazok kérébenisné, akiknek egészségugyi
okokbdl™ nincs szlikséglk erre az étrendre, s6t mara a gluténmentes taplalkozas egyfajta
trendté valt. Rogar (2018) szerint a gluténintolerancia kifejezés az emberekben el6forduld
haromféle rendellenességre utalhat: autoimmun coliakia?®, buzaallergia?' és nem coliakias
glutén tulérzékenység??. A glutén a buzafehérjék keverékének elnevezése, de ugyanaz
az Osszetevd talalhatdé a rozsban és az arpaban is. Az emberek nagy mennyiségben
fogyasztanak glutént napi étrendjukben, mert a buza az egyik leggyakrabban fogyasztott
gabona a vilagon. Borovi¢ (2016) szerint a gluténmentes diéta a gabonafélék és az 6sszes
glutént tartalmazé feldolgozott termék elhagyasat jelenti. A gluténmentes taplalkozas
a mediterran étrend alapelvei szerinti étkezést jelenti, azaz lehet enni halat, olivaolajat,
fokhagymat, zéldséget, gyumalcsot, legeld allatok husat, tojast és mindségi tejtermékeket,
elsGsorban juh és kecsketejbdl.

18 A,mentes” élelmiszer a horvat nyelven a ,Specialis taplalkozasi szikségleteket kielégitd élelmiszerekrél” szolo
torvény (NN 39/2013) értelmében kiilonleges taplalkozasi igényeket kielégité élelmiszerként értelmezhetd. A Kézikdnyv
elméleti részében kutatasi okokbdl a horvat elnevezést, az empirikus részben pedig a ,free from* elnevezést hasznaljuk.
19 Forras: https://www.baynsolutions.com/en/what-is-free-from-food/1050119

20 Acoliakia az emésztérendszer betegsége. A betegség oka a gluténfehérje tartds intoleranciaja, genetikailag
hajlamos egyénekben fordul eld.

21 Abulzaallergia az élelmiszer tulérzékenységi reakciok csoportjaba tartozik, amelyekben az immunmechanizmusok is
szerepet jatszanak.

22 Agluténnel kapcsolatos rendellenességek Uj osztalyozasa. Nem autoimmun vagy allergias eredet(. A gluténnel
szembeni nem coliakias tulérzékenység folyamata még mindig nem teljesen ismert.
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Pollak (2008) szerint az ezekben a betegségekben szenvedék egyetlen gydgymadija
a gluténmentes taplalkozas, amelyet teljes életuk soran be kell tartaniuk. A gluténmentes
étrendnek harom f6 szempontja van:

1. a gabonafélék és a gluténtartalmu termékek, példaul a kenyér, muzli, liszt, tészta,
sutemeények, kekszek, szészok stb. kerulése, amelyek ellendrizetlen termesztésbdl
szarmazok vagy szennyezett buzat, arpat, rozst vagy zabot tartalmaznak

2. gluténmentes természetes élelmiszerek, valamint alternativ keményitéforrasok,
példaul rizs, burgonya, kukorica és kinai cukornad fogyasztasa

3. a kereskedelemben kaphaté gluténmentes ipari helyettesiték alkalmazasa (Rogar,
2018).

1.3. GASZTRONOMIA ES ETELKESZITES

Az ételkészitésselfoglalkozoé tevékenység szokasos neve f6zés. Af6zés kifejezés mellett
hasznalatos a kulinaris?® és a gasztronémia kifejezés is. A f6zés altalaban az ételkészités
készségére,tagabbértelembenazemberitaplalékkéntfelhasznaltélelmiszerekkivalasztasara
utal. Sziikebben a f6zés azon technoldgiai eljarasok 6sszességeként definialhaté, amelyek
segitségével az élelmiszereket feldolgozzak és az emberi taplalkozashoz igazitjak
(Samardzi¢, 2021). A mai értelemben vett gasztrondbmia szé a goérdg “gaster” (gyomor)
és a “nomas” (térvény) szavak dsszevonasaval jott létre. A turisztikai célpontok kozotti
verseny fokozddasaval a helyi kultira a turistak vonzasara és szérakoztatasara szolgalo uj
tevékenységek egyre értékesebb forrasava valik. A gasztronémia ebben kuldénésen fontos
szerepet jatszik, nemcsak azért, mert az étkezés kulcsfontossagu a turisztikai éiményben,
hanem azért is, mert a gasztrondmia a posztmodern tarsadalom kialakulasanak jelentés
forrasava valt (Hjalager és Richards, 2002). A gasztrondémia az ételek elkészitésének
készsége, a kulonboz6 ételek és azok elkészitési moddjainak ugyességig kidolgozott
ismerete; a valasztott ételek és a kulinaris tudas kultusza. A gasztrondmia része az ételek
ismerete, az italvalaszték és a vendégek kiszolgalasa.?* Sormaz (2015) a gasztrondmiat a
taplalkozas tudomanyaként hatarozza meg, a gasztronémia célja pedig az, hogy a lehet6
legjobb étrenddel szolgalja az ember egészségét, biztositsa a higiénikus korulmények
kozott elballitott, fogyasztasra el6készitett ételeket, amelyek kivételes izvilagot és vizualis
elmeényt nyujtanak. A gasztrondmia minden hagyomanyos értéket megtestesit, amelyek a
turizmus Uj iranyzataihoz kapcsoldédnak: a kultura és a hagyomany tisztelete, egészséges
életmdd, hitelesség, fenntarthatésag, élmény. A gasztronémiat ugyanakkor a fézési
készség legmagasabb szintjének, a valogatott ételek kultuszanak és a f6zés mivészetének

23 Konyhamivészet vagy f6zés (latin culina szobdl: konyha; étel) — az élelmiszerek feldolgozasanak és az emberi
fogyasztasra szant ételek elkészitésének készsége. Letoltve: https://www.enciklopedija.hr/Natuknica.aspx?ID=34527
24 Letoltve: https://enciklopedija.hr/Natuknica.aspx?ID=21351
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tekintik. Egy sajatos format képvisel, amely magaban foglalja a térténelem, a jelen és a jov6
utazasat, kezdve a mult elfeledett ételeivel és a modern alapanyagok felhasznalasaval,
az egyes ételek elkészitési technikaival. A gasztrondmiardl beszélve ki kell emelni annak
kreativ 6sszetevéjének fontossagat és ezzel dsszefliggésben beszélhetlink az étkezési
kultarardl, mint az alkotobmunka egy formajarél. LeegyszerUsitve, a gasztrondmia f6 célja az
emberi egészseég meglbrzése a lehetd legjobb taplalkozassal. Az ételek és italok élvezete a
gasztrondmia alapveté értéke. Ezért elmondhatd, hogy aki szereti a j6 ételeket, italokat és
a jo tarsasagot, gasztronomiai életszemléletet apol.
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2. TURIZMUS ES GASTRONOMIA TURIZMUS

Manapsag a turizmus egyre népszerlibb tevékenységge valik, vilagszerte egyre
tobb ember foglalkozik vele. A turizmusrél azt mondhatjuk, hogy egy adott helyre
latogatok utazasabdl és ott-tartozkodasabdl eredd kapcsolatok és jelenségek Osszességét
reprezentalja, amennyiben az ilyen tartézkodas nem allandé lakdhelyen alapul és nem
kapcsolddik hozza gazdasagi tevékenység (Hunziker és Krapf, 1942). ). Mint tevékenység,
a turizmus az olajexporthoz, az élelmiszer-feldolgozashoz vagy az autogyartashoz
hasonlithatd. A turizmus a vildag GDP-jének 10%-at, a vilag exportjanak 6%-at biztositja és
a vilag 6sszes munkahelyét tekintve 11-bél 1 hozza kéthet6.% A korai kezdetektél — amikor
csak a gazdagok utaztak — napjainkig — amikor alfajanak egész sora meghonosodott —
a turizmus szamos fejl6dési szakaszon ment keresztll. A turizmus alapvetéen tomeg,
szelektiv és fenntarthaté turizmusra tagozodik. A tdmegturizmus a gyors technoldgiai
fejlédésre adott valaszként alakult ki, és a szakirodalomban az utazasi irodak altal
szervezett utazasi csomagként magyarazzak, amelynek alapveté vonzereje a ,nap és
tenger”. A fenntarthaté turizmus kdzéppontjaban az eréforrasok megujulasa, a természet és
a bioldgiai sokféleség védelme all. A f6 cél az er6forrasok oly médon torténd felhasznalasa,
hogy azok a jov6 generacioi szamara is elérhetdek legyenek. Masrészt a szelektiv turizmus
a turizmus kilénbdz6 formainak a helyi kdzosség természeti és tarsadalmi értékeihez
igazodd megszervezese, amely lehetbve teszi a vendégek és a vendéglatok szamara, hogy
pozitiv és értékes kdlcsdnds tapasztalatokat szerezzenek (Gei¢, 2011). A szelektiv turizmus
szamos utazasi format foglal magaban, amelyeket a potencialis turistak sajatos kivansagai
és igényei inspiralnak, ezért célja a helyi, ott lakohellyel rendelkezd lakossag megszodlitasa.
A szelektiv turizmus alaptipusai az okolodgiai, alternativ, oktatasi-kommunikacios, exkluziv
és szérakoztaté-rekreacios turizmus (Jadresi¢, 2001).

A turizmus sikeréhez elengedhetetlen a trendek kovetése, hiszen a modern turista
gazdag és meghitt kinalatra vagyik. A fébb kdvetendd trendek a kdvetkezék:

* emocionalis élmény - a modern turistak mar nem elégednek meg a varosnézéssel
(egymas meglatogatasaval, megismerésével), ,tapasztalni” és ,érezni” akarnak.

» tapasztalja meg a helyi kilénlegességeket — a turista szamara kulcsfontossaguak
az ételek, az emberek, a szokasok, a hagyomanyok és a torténetek

+ testrél torténd térédés - magaban foglalja a joléti szolgaltatasok kinalatat, mint
példaul a rekreacio, aktiv szabadidd, egészséges taplalkozas, wellness, gyogyfurdé

» gasztrondmia—magaban foglalja a gasztrondmiaiturakat, borospince latogatasokat,
tematikus kulinaris vacsorakat, kulinaris midhelyeket,

» vasarlas — a fogyasztéi korszak a turizmus terlletén is megjelenik; a turistak

25 https.//www.doba.hr/doba-znanja/novi-trendovi-u-turizmu
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szamara nagyon fontos a jo Uzletvalaszték, a luxus és exkluziv Uzletek, de a kisebb
boltok is, ahol helyi és mez6gazdasagi termékeket vasarolhatnak

* menekulés ahétkdznapokbdl -anyaralasnak ahétkoznapok eldl vald menekuléstkell
jelentenie a turista szamara, valami Ujat, a rutintdl eltérét szeretne megtapasztalni,
ezért egyre tobb turista dont ugy, hogy a tomeg eldl csendesebb kornyezetbe
menekil. %

A turistak szamara egyre fontosabb a turisztikai desztinaciok gasztrondmiai kinalata,
hiszen a helyi ételek és italok kostolasaval Uj kulturakat, helyi gasztrondmiai hagyomanyokat
ismerhetnek meg. Agasztrondmia fontos szerepet jatszik a minéségi desztinacio éiményének
megteremtésében, ezaltal segiti a turisztikai desztinacié arculatanak népszerisitését,
imazsanak épitését. Tartalmazza az élelmiszertermel6k, gasztrondmiai rendezvények,
ettermek és kulonleges helyek meglatogatasat, ahol megkostolhat egy hagyomanyos
ételt, megfigyelheti az étel elkészitésének folyamatat, vagy kuldnleges ételeket kdstolhat.
A gasztrondmia iranti érdekl6désnek, valamint a kulonb6z6 orszagok és régiok étel-
, italkulturajanak koszonhetéen a kulinaris utazasok vilagszerte egyre népszeriibbek,
a gasztrondémiai turizmus pedig a turizmuson belldl kilén termékké valt (Bujdoso és
Szlics, 2012). A gasztronémiai turizmust ,ételek turizmusnak”, ,kostoléturizmusnak” vagy
,gasztronémiai turizmusnak” is nevezik.

A Turisztikai Vilagszervezet?” (2019) a gasztrondémiai turizmust olyan turisztikai
tevékenységként definidlja, amelyet a latogaténak az utazas soran az élelmiszerrel
és a kapcsolodd termékekkel, tevékenységekkel kapcsolatos élményei jellemeznek. A
gasztrondmiai turizmus az autentikus, tradicionalis és innovativ kulinaris élmények mellett
mas kapcsolddo tevekenysegeket is tartalmazhat, mint példaul a helyi termeldk latogatasa,
ételfesztivalokon, fé6zétanfolyamokon val6 részvétel. Masrészt a Gasztrondmiai Utazasok
Vilagszovetség (2019) a gasztrondmiai turizmust (taplalkozasi turizmus) olyan utazasként
hatarozza meg, amelynek célja egy hely ,megkdstoltatasa“, a helyi érzés elnyerése
érdekében?®. Ebben az 6sszefiiggésben a gasztrondmiai turizmus a kulturdlis turizmus
fontos dsszetevdjeként irhatd le, ami azt jelenti, hogy a turistak a helyi ételek és italok
megkodstolasaval ismerhetik meg egy hely kulturajat. Mas részrél, a Gasztronémiai Utazasok
Vilagszovetsége a gasztrondmiai turizmus egy nemzetkozi és reflektiv talalkozas barmely
kultdraval, beleértve a sajat kuktarat, kulinaris eréforrasokon keresztil.*°

Croce és Perri (2017) szerz6k a gasztrondmiai turizmust a turizmus azon formajaként

26 https.//www.doba.hr/doba-znanja/novi-trendovi-u-turizmu

27 eng. World Tourism Organization

28 ang. A World Food Travel Association egy 2003-ban alapitott nonprofit, nem kormanyzati szervezet. 2012-ig ICTA
(International Culinary Tourism Association — International Culinary Tourism Association - Nemzetkdzi Kulinaris Turisztikai
Egyesiilet (ford.)) néven volt ismert.

29 https://ttra.com/wp-content/uploads/2018/11/World-Food-Travel-Association.pdf

30 https.//worldfoodtravel.org/what-is-food-tourism/
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irjak le, amelyben az egyén, altalaban a turista, elhagyja lakohelyét, hogy egy gasztronémiai
helyként ismert desztinacioba érjen, ahol személyesen talalkozhat a helyi el6allitokkal,
a gyartasi folyamattal, abba belekapcsoldédhat (alapanyagtél a késztermékig) a termék
megkostolasaval a szarmazasi helyen, megvasarolhatja a készterméket, vagy a termékre és
a helyre jellemz6 alapanyagokat, végul az éiményekkel gazdagodva hazautazik. A kulinaris
turizmus magaban foglalja a gasztrondmiai rendezvényeket és programokat, gasztronémiai
muzeumokat, tematikus kirandulasokat gasztronomiai pontok bejarasaval, cukraszdakat,
pubokat, mint turisztikai latvanyossagokat, tematikus ebédeket és egyéb gasztrondmiai
attrakciokat. Gei¢ (2011) szerint az ételturizmus a mar kialakult borturizmushoz hasonléan
definialhatd, vagyis élelmiszer el6allitok, ételfesztivalok, éttermek és olyan helyszinek
latogatasaként, ahol a kostolas és az ételek élvezete az elsédleges utazasi motivaciés
tényezd.. A legujabb kutatasi eredmények azt mutatjak, hogy a gasztrondmiai turistak
szivesen utaznak egy uticélhoz és toltik az éjszakat, ha legalabb hat érdekes gasztronomiai
élményben részestlnek (Williams et al., 2018).

A gasztronémiai turizmus folyamatos ndévekedést mutat, kilénésen az elmult tiz
évben. Az UNWTO jelentése kimutatta, hogy csak Eurdpaban az eno-gasztrondmiai
turisztikai ajanlatok és utvonalak iranti kereslet korulbelil 600.000 utazast jelent évente,
a varhatéo éves novekedés 7-12%.3' A gasztrondmiai turizmus iranti megndvekedett
kereslet nagyrészt a specialis tévémusorok, példaul az észak-amerikai Food Channel, 24
konyha, szaklapok, amelyek koézll a leghiresebb a Gourmet Traveller és a Food & Travell,
radiomdsorok, kulinaris blogok és weboldalak eredménye. Az emlitettek kozul kiemelkedik
a tekintélyes amerikai Saveur folyéirat, amely az ételkészités gasztrondmiai miivészetéhez
kapcsolddo témakkal, a vilag leghiresebb boraival, valamint olyan utazasokkal foglalkozik,
ahol e szféra neves szakembereivel taladlkoznak.

A modern gasztrondmia nem nélkulozheti a modern technoldgiat és technikai
berendezéseket, amelyek lehetévé teszik az élelmiszerek egészének magasabb
mindségét, kevesebb fizioldgiai veszteséget, a HACCP?*?2 normak teljesitését, az elkészitési
gazdasagossag novelését és az elkészitési és talalasi rugalmassagot®® (Kukurin, 2010).

A gasztrondémiai turizmus megértése, amely a kilonb6zé érdekelt felek altal betoltott
szerepeken és a népszerUsitését célzd stratégiakon alapul, nemcsak az élelmiszert a
turisztikai attrakciok 0sszetevdjeként népszerisité stratégiak hatékonyabb alkalmazasahoz,
hanem a helyi fejl6dés szolgal stratégiakhoz is hozzajarulhat azokon a terlleteken, amelyek
az élelmiszerek elballitasat, promdciodjat és értékesitését tarsadalmi-gazdasagi helyzetuk
javitasanak eszkozének tekintik.

31 https.//worldfoodtravel.org/what-is-food-tourism/

32 AHACCP egy olyan eszkdz, amely segit az élelmiszergyartéknak azonositani, értékelni és ellenérizni azokat a
veszélyeket, amelyek egy adott termékhez vagy a teljes gyartésorhoz kapcsolédnak.

Elérhet6: https://www.hah.hr/arhiva/haccp.php

33 Kukurin, I. (2010.) Trendek a konyhaban, Vendéglatas és Turizmus. Elérhet6: http://www.utm.hr/?pgid=39&vid=154
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2.1. GASTRONOMIA TURISTAK ES MOTIVACIOK

A gasztronémiai vagy kulinaris turista kifejezés generikus névként mindazokat
jelenti, akik azért utaznak, hogy megkdstoljak az adott orszagra, régiéra jellemzé helyi
konyha termékeit. Vonzza ket a masokkal valo interakcid, nagy figyelmet forditanak az
egészsegre, leginkabb a helyi specialitdsok és a helyi szokasok kiprobalasa érdekli dket,
kulturalis és természeti latnivaldokat keresnek fel és leggyakrabban hétvégén utaznak
(Crespi-Valbona és Dimitrovski, 2016).

A gasztronomiai turistak az ételekhez és italokhoz val6 viszonyulasuk, a gasztronémia
jelentésége a desztinacio kivalasztasaval kapcsolatos dontési folyamatokban, valamint
magaval a gasztrondmiai turizmussal kapcsolatos tevékenységekben valo részvételik és
elkotelez6désuk alapjan osztalyozhatdk (Lucas, 2021). A tipikus gasztrondmiai turistak
els6dleges motivacioja az ételek és italok fogyasztasa, illetve az ételek ésitalok el6allitasahoz,
készitéséhez kapcsolddd tevékenységekben vald részvétel. Az élelmiszer-fogyasztas
azonban alapvetd szikséglet, az egyén mindennapi életének, tapasztalatanak szerves
része, ezért elmondhatd, hogy van lehetéség a gasztrondmiai turisztikai marketingstratégiak
tovabbi fejlesztésére, javitasara, a gasztrondmiai turistak szélesebb piacanak megcélzasara
és bevonasara.

Tovabba, nagyon fontos megérteni, hogy a gasztronémiai turizmus elsésorban a teljes
turisztikai kinalat kialakitasaban, els6sorban a teljes kinalat kiegészité elemeként vesz részt,
azaz van bizonyos dsszefliggés a bor és étel irant érdekl6dé turistak, valamint a muzeumok
irant érdekl6do turistak kozott, vasarlas, fesztivalok, bemutatdk, szabadidés események stb.
(Cordova-Buiza, 2021). A fentiek alapjan megallapithatd, hogy a gasztronémiai turizmus
alapvet6 motivacios tényezdi (Lopez et al., 2019):

+ a helyi vagy nemzeti konyha izeinek és élvezeteinek kiprébalasa,

+ részvétel az élelmiszer-elballitasi folyamatban

« éttermek, fesztivalok, élelmiszer-elballitok latogatasa

* kulonb6zd élelmiszer-elballitasi technikak megfigyelése

+ ételek és italok kostolasa.

A gasztronomiai turistak szamara az étel valdban igazi turisztikai attrakciot jelent,
ahogy masok szamara a torténelmi emlékek vagy természeti szépségek. Meghatarozasanal
fontos a gasztrondmiai turistak legalabb két csoportjanak megkulonboztetése. El6bbiek
utazasi éiményeik részeként fogyasztanak ételt, mig az utébbiaknal az étel iranti érdeklédés
befolyasolja viselkedésiket, tevékenységeiket és uticéljuk valasztasat. Azok, akik
kifejezetten az eno-gasztrondmiai** turizmust valasztjak, alapvetdéen kulturalis turistak, a

34 Az ételfogyasztas gyakran magaban foglalja az italfogyasztast is, ezért egyes szerzék inkabb az eno-
gasztroturizmus kifejezést hasznaljak.

19



kovetkez6 jellemzékkel:

élvezik a bort és az ételeket, és szeretnének tobbet megtudni a termelési
folyamatokrdl és modszerekrdl; magukat “muvelt” fogyaszténak tartjak, vagy ha
nem, akkor mindenképpen szeretnének azza valni

nyitottak az Uj élményekre, az ételt (és a bort) ugy tekintik, mint médot arra, hogy
Uj és eltérd kulturakat, szokasokat és identitasokat fedezzenek fel és szamukra az
étel és a bor kulturalis kifejezéssé valik, mint egy mialkotas

mdveltek és jo kulturalis ismeretekkel rendelkeznek, valamint vagynak az egész
életen at tartd tanulasra, és utazasuk egy bizonyos pontjan hajlanddak oktatasi
tevékenységre (tanyalatogatas, tarlatvezetés, kostoldk) forditani idejuket.

onallé utazék, megszoktak, hogy sajat elrendezésukben tervezzék meg az
utazasokat; ebbdl kifolydlag nem érdekli 6ket az utazasszervezék szolgaltatasainak
igénybevétele, még akkor sem, ha azok étel- és borutvonalak szervezésében jartas
szakemberek

magas elvarasokat tamasztanak a meglatogatott desztinaciéval szembe, annak
sajatos ,izeinek” és karakterének, egyértelmi szépségének, valamint a desztinacio
szolgaltatasainak és létesitményeinek minéségének felfedezése tekintetében

az eno-gasztronomiai turizmus utjan jaro turistdk magasan tajékozott utazok,
akiknek vagyuk vagy igénylk van az informaciéhoz valoé folyamatos hozzaférésre,
tudatossaguk arra, hogy utazasaik soran sajat informaciokat, benyomasokat,
tapasztalatokat és véleményeket alkossanak, ezeket pedig megosszak mas
potencialis utazokkal, tobbé-kevésbé miveltek, érzékenyek, partatlanok és
etikusak, 6k befolyasolnak vagy befolyasolas alatt alloék, igy sikeressé vagy
sikertelenné tehetik az uti célt (Perkovi¢, 2020).

A gasztronomiai turistak sajatos motivacidjara a kovetkez6 okok hatnak:

aggodalom vagy vagy — aggodalom a bevalt ipari, globalizalt élelmiszerek
biztonsagaval kapcsolatban; az a vagy, hogy nyaralas kdzben étellel (ital)
unnepeljink valamit, hogy kifejezzik a személyes ,batorsagunkat” vagy
megkonnyitsuk a masokkal valo szocializaciét, amihez hozzajarul a hagyomanyos
és szokatlan ételek fogyasztasa formajaban jelentkezé nosztalgia érzése is

a gazdagsag, a sokszinlség és az individualizmus megnyilvanulasanak
igénye — specialis ételek (valamint italok) bizonyitasi eszkdzként hasznalata
masokkal szemben; ebben az értelemben az étel-ital egy “k6z6s nyelv”, amely a
hétkdznapokban és a nyaralason (utazason) egyarant hasznalhaté.

kivancsisag, tudas és felfedezés iranti vagy — az étel tartalmaval kapcsolatos
személyes félelembdl fakad, de abbdl is, hogy meg kell mutatni masoknak a
személyes miveltséget és felsébbrendliséget; az utazas rengeteg lehetbséget
kinalhat a helyi ételekrél valo tajékozddasra és az azzal valo kisérletezésre, azaz
Uj izek kiprobalasara
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+ a ,talp alatti talaj” érzésének igénye — a globalizacié folyamataban egyre tobb
turista iranyul sajat gyokereinek felfedezésére, felkeresni vidéki uti célokat, hogy
lassa, honnan szarmaznak bizonyos ételek.

» az érzékszervi és a tapintasi 6romaok iranti vagy, de az étel (és ital) altal kbnnyen
elérhet6 élmeény iranti vagy is.

A gasztrondmiai turistak viszonylag kis rést képviselnek a nemzetkozi turizmusban, de
mas turistak, akiknek a desztinacio latogatasanak inditékai nem kapcsolédnak kozvetlendl
a gasztrondmiahoz, ugy itélik meg, hogy a hagyomanyos, helyi ételek fogyasztasa a
desztinaciéban “nagyon fontos” vagy “fontos”. igy példaul a brit turistdk 86%-a azt mondta,
hogy kulféldon élvezi a helyi ételeket, és a szallodaban valé étkezést egy helyi étteremben
val6 étkezéssel helyettesitené (Rabotic¢, 2013).

Fields (2002) szerint a gasztrondmiai turistaknak 6sszesen négy motivacios tényezéje
van. Az elsb az evés és italfogyasztas fizioldgiai szukséglet kielégitésére vonatkozik, a
masodik motivacio a kulturalis élmény megszerzésére, azaz a hely megtapasztalasara és
a desztinacio kulturalis orokségének, torténetének megismeréseére, a harmadik motivaciés
tényez6 az interperszonalis és tarsadalmi kapcsolatok, a gasztrondmian keresztul.
Ez utdbbi esetben a statusz, a hatalom és a presztizs az utazasi motivacio alapvet6
meghatarozé. Az ettél a motivacids tényezo6tdl motivalt gasztrondmiai turistak az ételek
kostolasaval, megismerésével kivanjak elérni a tarsadalmi jovahagyast és elismerést, ezzel
is megkulonboztetve magukat sajat tarsadalmi kornyezetuktdl.

A turistak motivacidjanak, a gasztronomiai turistak egy desztinaciéba érkezésének
kutatasa fontos annak érdekében, hogy a meglévé gasztrondmiai kinalat Uj gasztrondmiai
attrakciokkal gazdagodjon. A gasztrondmiai desztinacidk keresletének megcélzott
szegmense minden korosztalyu, kdzepes és magasabb vasarldereji belfdldi és kulfoldi
vendég, valamint a tapasztalt utazé. Példaul hosszu évek 6ta Horvatorszagban is kutatjak
a Horvatorszagba érkez6 turistak inditékait. A Tomas 2019 nyari felmérése (1. tablazat)
alapjan lathatd, hogy a kulféldrél érkezé vendégek Horvatorszagba érkezésének nyaralasi
motivumai az Adriai Horvatorszagban maga a tenger, a kontinentalis Horvatorszagban
pedig a természet voltak. A gasztrondmia jelentésége, mint az adriai és a kontinentalis
Horvatorszagba érkezés motivacioja, lassan ndvekszik.

1. tdblazat: Turistak Horvatorszagba érkezésének motivumai (Tomas felmérése szerint,
2019 nyaran)

osztalyozas Adriai Horvatorszag % osztalyozas Kontl’nental’ls %
Horvatorszag

1. Tenger 81,5 1. Természet 31,7

2. Természet 56,2 2. Touring, sight-seeing 26,0
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3. Természet (city-break) 23,8 3. Természet (city-break) 25,9
4. Touring 21,0 4. Sport és rekreacio 241
5. Sport és rekreacio 14,9 5. Munka 21,7
6. Kultdra és mivészet 12,7 6. Kultdra és mivészet 15,7
7. Gasztronémia 6,6 7. Hegymaszas 9,8
8. Szorakozas és fesztivalok 55 8. Falvak 9,6
9. Falvak 4.5 9. Gasztronomia 6,6

Forras: http://www.iztzg.hr/hr/projekti/tomas-istrazivanja/

A kutatdk a gasztrondmiai latogaté profiljat azonositd valtozokkal kapcsolatban harom
fontos szempontban egyetértenek (Lépez i sur., 2019):

A gasztronomiai turistak vasarloereje kdzepes vagy magasabb, az atlagos
altalanos turistaktol eltéréen; emellett altalaban képzettek és kulturalisan maveltek,
gazdasagilag jol szitualtak

* agazdasagi megfontolasbdl utazok a legtobb esetben kelléen igényesek, torédnek
a szamukra kinalt gasztrondmia mindségével és hitelességével — ez logikus
kovetkezmény, hiszen a f6 motivaciéo a gasztrondmia; masrészt egy hétkdznapi
turista nem fordit kilonosebb figyelmet a gyengébb minéségl ételekre, mig a
gasztroturista ilyen helyzetben kifejezi elégedetlenségét

« amiapromdciotilleti, a turisztikai kinalat konvencionalis kontextusahoz képest eltéré
modon torténik, mivel a gasztrondmiai turizmus piaci szegmenst jelent; nagy az
erdekl6dés az ilyen turistak irant, akik altalaban tajékozddnak akar turistakalauzok,
magazinok, neten bongészve, vagy mas maddon, ezért a promocionak nem kell
tul intenzivnek lennie; a szajreklamozas szintén nagyon fontos (informalis)
kommunikacios forma

Ma a turistak tajékozottabbak, tudatosabbak, anyagilag rugalmasabbak, tobb utazasi
tapasztalattal rendelkeznek, de érdekl6dnek az egészségugyi kérdések és az egészséges
taplalkozasi szokasok irant is.

2.2. TURISZTIKAI GASZTRONOMIAI ELMENY

A turisztikai orszagok tobbseége, illetve az erre a cimre ahitozé orszagok kinalatukban,
gazdag gasztrondmiaval buszkélkednek. A turistakat egy desztinaci6 meglatogatasara
0sztonz6 alapveté motivumok kozott szerepel az a vagy, hogy megismerjék az idegen
kornyezetlelki és kulturalis értékeit, ezaltal minél kozelebb kerlljenek az ottani természetéhez
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és kornyezethez. Ez vonatkozhat barmely ismeretlen, Uj és mas megtapasztalasara. A
desztinacié gasztrondmiai élménye mindenképpen ide tartozik (Zaper, 2004).

Egy desztinacié vonzereje abban mutatkozik meg, hogy képes-e megfelelni a turistak
igényeinek. A legujabb kutatasok azt allitjak, hogy a desztinacié gasztronodmiai kinalatanak
a latogatok élettani szikségleteit kielégité funkcidja mellett szimbolikus, szocidlis és
szorakoztato-rekreacios szerepe is van. A turistak kalonbozé okok miatt dontenek egy-egy
gasztronomiai élmény mellett, és masként is értékelhetik azt. Egy ilyen éimény létrejottét
befolyasoljak a kézzelfoghatd elemek (étel minésége, éttermi dekoracio, kiegésziték stb.),
de a megfoghatatlan elemek is (étel vizudlis hatasa, talalas mdédja, hangulata). Figyelembe
véve Cohen jol ismert koncepcidjat a turisztikai élimények mddozatairdl (Cohen ugy véli, hogy
az utazas soran az emberek kulonb6z6 élményeket keresnek és ezek kdzul 6tot kulonboztet
meg attdl fliggben, hogy a turistak hajlanddak-e elfogadni az ujat, az ismeretlent és az
autentikusat) és azok alkalmazasa a gasztrondmiahoz, mely megkulénbdzteti a rekreacios,
tapasztalati, kisérleti és egzisztencialis gasztronémiai élménytél (Rabotic¢, 2013).

A “rekreacios” turistak altalaban csomag-kinalat szerint utaznak és nem nyitottak
jelentés mértékben az ismeretlennel vald talalkozasra, igy a gasztrondmiai szféraban
tulnyomoérészt az un. neofdb hajlamot mutatnak. A késtoldk soran jobb minéségd, ismertebb
ételeket valaszthatnak, vagy az otthoninal nagyobb mennyiségben fogyaszthatnak ételt.
Még az ujdonsagok felfedezésére hajlamos egyének is csak akkor valasztanak mas ételt,
ha az vonzonak tlinik szamukra, fuggetlenul attdl, hogy az étel helyi jellegl. A “tapasztalt”
turistak érdeklédést mutatnak a helyi, autentikus ételek irant. Gyakran ellatogatnak a helyi
piacokra, ahol ismeretlen zoldségeket, gyimolcsoket, fliszereket néznek és vasarolnak,
ismeretlen ételek nevére kérdeznek ra és kivancsian figyelik az elkészitési folyamatot.
Pusztan kivancsisagbol készek kiprobalni valamit. Bar viszonylag nyitottak az ujdonsagokra,
tartozkodnak a helyi gasztronémiai kinalat igénybevételétdl, csak a ,bevalt” étteremben
étkeznek.

Az “egzisztencialis és kisérletez6” turistak kisebb részt képviselnek és az autentikus
élményt keresik. Meglatogatjak a helyi éttermeket, és helyi ételeket fogyasztanak, akar
azért, hogy kiprobaljak az igazi életet a desztinacioban, vagy azért, mert otthon is ilyen
ételeket valasztanak. Az ,egzisztencialis” turistak szamara a helyi ételek allando valasztassa
valhatnak, kuléndsen, ha vilagnézetileg is megnyilvanul (példaul a vegetarianus konyha
atvétele a hinduizmusra attért embereknél).

A szerz6k Gibbs és Ritchie (2010) megerésitik az elméletet az an. éttermekben
torténd ételfogyasztas ,szinhazi’ jellegrél. Mindenekelbtt az elért szolgaltatasi kontaktust
(“az élmény megfoghatatlan 6sszetevéjét’) szem el6tt tartva figyelheté meg a gasztrondmiai
és a szinhazi élmény kapcsolata. Itt érthetd, hogy az igazan autentikus és valddi éttermi
elmeény megteremtése abban rejlik, hogy a menedzsment képes-e képzetté és képesse tenni
a szakmai személyzetet arra, hogy mindenaron “ne ragaszkodjon az adott széveghez”. Az
elmeényt az jelentheti, hogy példaul valaki tud-e ugy beszélni az ételekrdl, mint egy szakeérto
és élvezi-e az ételek sajatossagait. Ez az irany magaban foglalja az ételek nemzeti étlapon
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valo szerepeltetését, a régi izeket visszahozo nosztalgikus ételeket, az un. show-food®®.

Ahogy korabban emlitettlik, a felejthetetlen gasztrondmiai élmény megteremtése
fontos turisztikai termékké varazsolhatd, amely nem kevésbé fontos, mint a desztinacié
egyéb vonzereje, mint a kdrnyezet, a természeti szépség és hasonldék. Az UNWTO (2018)
szerint a gasztrondmiai-turisztikai termék a kovetkez6 elemeket tartalmazza:

* gasztrondmiai Orokség (a desztinaciéo kulturdlis és természeti 6roksége a
gasztronomiai eréforrasokkal egyutt, beleértve a gasztrondémiai és borutakat,
hagyomanyos ételeket, helyi recepteket stb.)

» gasztronomiai termékek és gyartok (minéségi jelzéssel ellatott termékek)

* a vendéglatd szektor kinalata (éttermek, konyhak, tavernak, barok kulénb6zé
min&ségi és hagyomanyjelzésekkel)

» szakuzletek (pincészetek, olajsajtolok, piacok, halpiacok, egészséges
élelmiszerboltok stb.)

* a gasztrondmiai kultura terjedését el6seqgitd rendezvények, esemeények
(gasztronémiai vasarok, fesztivalok, programok)

* gasztrondmiai képzés (muzeumok, bor- és ételbemutatd kézpontok)

» tovabbképzési kozpontok (f6zbiskolak, gasztrondmiai tanfolyamok, gasztronémiai
egyetemek, vendéglato iskolak és képzési kdzpontok stb.).

Példaul az élelmiszerfesztivalok barmely desztinacié jelentés eréforrasai, a
hely tarsadalmi, kulturalis és hagyomanyos értékeit Uunneplik, el6segitik a desztinacio
népszerisitését és bizonyos ételek vagy élelmiszerek népszerisitését (Ristic, 2012).
Eurdpa egyik leghiresebb ételfesztivalja a napolyi Pizza Fest, amelyet hét nap alatt mintegy
30 ezren keresnek fel. A fesztivalon tdbb mint 50 pizzéria és étterem vesz részt, mindenféle
pizzat készitenek, versenyeket, gyerekfoglalkozasokat*® szerveznek. Meg kell emliteni az
Oktoberfestet, amely 16 napig tart Minchenben. Leginkabb sorrél ismert néplnnepély,
amelyre 2018-ban mintegy 6,3 millié turista®’ latogatott el.

A gasztronOdmiai turisztikai termék kidolgozasakor a helyi és az autentikus a
hangsulyos, mint a turistak desztinacioba vonzasanak alapvet6 eleme.

2.3. HORVATORSZAG GASTRONOMIAI AJANLATA

A helyi izek és kulonlegesseégek széles valasztékaval Horvatorszag gasztrondmiai
kinalata igen er6s turisztikai értéket képvisel, melynek népszerl és minéségi szolgaltatasaira
a kozeljovében alapozhaté Horvatorszag turisztikai piaci pozicidja is. Ugy tinik, hogy a

35 ang. ételbemutatd
36 https.//radseason.com/
37 https.//www.oktoberfest.de/en/magazine/oktoberfest-news/2022/oktoberfest-economic-factor
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természeti szépségek gazdagsaga és a mindségi gasztrondmiai kinalat lesz az egyik f6
oka a Horvat Koztarsasagba érkez6 turistak novekvdé szamanak. A Horvat Koztarsasag
foldrajzi és kulturalis sokszinlisége harom dvezetre, a pannon, a dinari és az adriai régiora
val6 felosztasat teszi lehetévé (Drpi¢, Vukman, 2014). Minden régi6é kildénbdzik valamely
tertlet szokasaitol és hagyomanyaitol, kilondsen jelentés az egyes ételek gazdagsaga, az
egyes régiokra jellemzé ételek elkészitését illetéen. Eppen a horvat régidk gasztronémiai
kulonbségei mutatnak ra a horvat gasztrondmiai kinalat gazdagsagara, amely szamos
rendezvényen, fesztivalon és vendéglatason keresztll mutatkozik meg, kiléndsen a vidéki
terlleteken. A horvat gasztrondmiai finomsagok irant évrél évre né a kereslet. Ahhoz, hogy a
gasztrondmia tovabbra is a turisztikai desztinacié identitasanak felismerhet6 része maradjon,
a turistdknak tudniuk kell felismerni, ezért egyre inkabb megvalésul a mezbégazdasagi
és élelmiszeripari termékek nevének levédése. A terméknevek mindségjelzéssel torténd
védelme az élelmiszerbiztonsag garantalasa mellett a sokszinlséget és a hagyomanyokat
6rzi a min6ségi termékek elballitasaban. A mindségi védjeggyel a fogyasztdé garanciat
kap arra, hogy elismert minéségu, ismert helyi termék eredetl autentikus hagyomanyos
terméket vasarol, a termék az el6irt szabalyok szerint készll és a gyartas felett folyamatos
felugyelet biztositott. Ezzel szemben a gyartok szamara a mindségi védjegy biztositja a
termék nevének és hirnevének védelmét, a fokozott ismertséget, jobb pozicionalast,
nagyobb versenyképességet, magasabb termékarat és magasabb bevételt. Napjainkban
Horvatorszagban kulonféle mindségi jelzések léteznek, de itt felsoroljuk az EU min&ségi
védjeggyel védett horvat mezdgazdasagi és élelmiszeripari termékeket:
1. eredtiség védjegy (ZOl)
2. foldrajzi szarmazast igazolo védjegy (ZOZP).

38 A ,Garantalt hagyomanyos kiilonlegesség” cimke is létezik, de Horvatorszag egyetlen terméket sem regisztralt
ebben a kategdriaban.
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Az elsb olyan termék, amelyet Horvatorszag unios mindsegi cimkével védett, a Krk
szigetr6l szarmazd sonka (prsut) volt, amelyet 2015. aprilisaban védettek le és foldrajzi
eredet cimkével rendelkezik. Horvatorszag eddig 35 terméke védett, 16-ot eredetiség
jelzéssel, 19-et pedig foldrajzi szarmazasi védjegy jelzési (2. tablazat).

2. tablazat: EU mindségi védjeggyel védett horvat termékek

TERMEK NEVE VEDJEGY VIIE)[:?I:[JT;EG
1 Krk-i sonka (pr3ut) Z0ZP 14.04.2015.
2 | Neretvai mandarin ZOl 15.07.2015.
3 Extra sz(iz olivaolaj Cres Z0l 15.07.2015.
4 Ogulini savanyitott képoszta Z0lI 21.08.2015.
5 Baranyai kulen Z0ZP 23.09.2015.
6 Likai burgonya Z0ZP 30.09.2015.
7 | Istriai sonka (prsut)* ZOl 14.10.2015.
8 DrniSi sonka (prsut) Z0ZP 08.12.2015.
9 Dalmat sonka (prsut) Z0ZP 13.02.2016.
10 Ilgipl}ie'(v:ri?i/ilrjzelr::j?aljl'(iéki soparnik/ PoljiCki zeljanik/ 707ZP 05.04.2016.
11 | Zagorjei pulyka Z0ZP 01.06.2016.
12 | Krk olivaolaj ZOl 06.07.2016.
13 | Kor€ula olivaolaj Z0lI 05.10.2016.
14 | Pagi birkastilt ZOl 05.10.2016.
15 | Soltani olivaolaj Z0l 21.10.2016.
16 | Varasdi kaposzta ZOlI 19.10.2017.
17 | Szlavéniai kulen Z0zZP 07.11.2017.
18 | Murakozi lesitétt hus Z0ZP 30.11.2017.
19 | Szlavéniai méz ZOl 23.01.2018.
20 | Likai baranysiilt Z0zZP 31.10.2018.
21 | Istria** ZOl 27.02.2019.
22 | Pagiso6 ZOl 11.04.2019.
23 | Zagorjei laskatészta Z0ZP 25.06.2019.
24 | Pagi sajt ZOl 25.11.2019.
25 | Bjelovari csucsosturo Z0ZP 21.02.2020.
26 | Braci kékszdl6 sz6sz Z0ZP 29.09.2020.
27 | Varasdi kifli Z0zZP 06.10.2020.
28 | Malostoni kagylo ZOlI 13.10.2020.
29 | Banyaszpite Z0zZP 04.02.2021.
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30 | Dalmat pecsenye Z0ZP 16.02.2021.
31 | Dalmat szalonna Z0ZP 16.02.2021.
32 | Likai lagy sajt Z0ZP 21.12.2021.
33 | Bradi olivaolaj Z0l 31.01.2022.
34 | Zagorjei akacmeéz Z0lI 07.03.2022.
35 | Zagorijei rétes Z0ZP 07.03.2022.

* Az isztriai sonka (pr8ut) Horvatorszag és Szlovénia teriiletén is késziil, azaz k6zds horvat-szlovén védelem alatt allé termék.
** |sztriai extra szliz olivaolaj, amelyet Horvatorszag és Szlovénia teriiletén allitanak elb, azaz kéz6s horvat-szlovén védett
termék.

Forras: DOOR: EU database of agricultural products and foods

Az el6éallitok egyesuletei tehetik meg a termékvédelem kezdeményezését, hogy minden
termék egy adott megyébdl szarmazzon. Egyes megyék ebben sikeresebbek, ellentétben
mas megyékkel, ahol a termel6i egyesulések még nem elég aktivak, a gasztronomiai
inyencségek védelembe vételnek nyilvantartasaban, igy tovabbra sincs egyetlen ZOIl vagy
ZOZP jelzéssel ellatott termékik sem. Példaul Kapronca-Krizevci és Veréce-Dravamente
megye*® jelenleg nem rendelkezik EU min&ségi védjeggyel védett termékekkel, a
GASTROTOP projektben kerlltek be a kutatasba, mint olyan megyék, amelyek nagy
potenciallal rendelkeznek a gasztrondmiai turizmus fejlesztésében, 6ket, mint megyéket,
gasztrondmiai ajanlatok keretében érdemes ellatogatni.

2.3.1. Koprivnica-KriZevci megye gasztrondmiai kinalata*

Koprivnica-Krizevci megye az élmények palettaja, a Drava folyd termékeny
medencéjében, a Drava menti magyar hatar, az erdés Kalnik és Bilogora hegyek kozott
fekszik. Természeti gazdagsaga, gazdag kulturaja és a naiv festészettel, helyi konyhaval,
rendezvényekkel, folklérral és valldssal modern formaban kifejezett hagyomanyos
értékei, egész évben a kirandulok kedvelt célpontja. A térség lakdinak kedvessége és
vendégszeretete, a régio élénk élmeényei azonban béven okot adnak arra, hogy egy napnal
tovabb maradjanak.

A kulonféle rendezvények gazdag kinalata, amelyekre mindenképpen érdemes
ellatogatni: Reneszansz Fesztival, Picokijada (kakasfesztival), Krizevacko veliko spraviSce
(Krizevaci nagy osszejovetel), Dravamenti motivumok, Pisanica od srca (Szivbél festett

39 Kapronca-Krizevci és Ver6ce-Dravamente megye olyan programtertlet a horvat oldalon, ahol a GASTROTOP
projekt megvalosul.

40 A szbveg egy része a Koprivnica-Krizevacka Megyei Idegenforgalmi Hivatal oldalarél szarmazik, amely elérhet6 a
kovetkez6 cimen: https./podravinaiprigorje.hr/ i Portala za gastronomiju dostupnog na: https./gric-gric.com/koprivnica-
na-tanjuru-nova-turisticko-gastronomska-ponuda-grada/

27



tojas), Velika martinjska Spelancija (Martonnapi nagy bejaras), Nemesség napjai, Nagymama
ladajabdl, Krizevci Szent Mark napja, Nagyboldogasszony és Horgaszok a varosért. A mar
emlitett rendezvények is gazdag gasztronomiai palettaval rendelkeznek a kinalat részeként.

Agasztrondmia a kultura, az 6rokseg, a szokasok €s az emberek mindennapi életének
része. Mint mondjak, ez a legszebb turista meghivé. Ez itt Dravamentén és Prigorjében is
igy van. A helyi hagyomanyos ételek kinalata, melyek kialakitasat korabban az osztrak és
a magyar konyha is jelentésen befolyasolta, a legigényesebb inyenceket és édesszajuakat
is kielégiti. Ezek tobbnyire sutéssel és piritassal készllt hus- és folyami halételek, valamint
klonféle pacolt husklldonlegességek: szaritott flstolt nyelv, csllok, kocsonya, hazi szalonna
vagy sonka. A hus mellé a koret is kotelezb: burgonya (tort, pépesitett, sult, resztelt),
rizs (rizi-bizi), tejes ganica tejjel vagy koretként vadételekhez, tészta (pecsenyékhez) és
sz0szok pecsenyelébdl, gombaval és tejszinnel. Tejtermékek kozul a hazi sajt és tejszin,
ir6 (stepka), valamint a fustolt tehénsajt (prge) a kilonlegesség. A levesek gydngyo6zok,
kildndsen a csirke és a marhahus, amelyeket lassan féznek gydkérzoldségekkel, majd
hazi cérnametélttel, majas vagy grizgombdccal talaljak. Télen a strlbb levesek készulnek,
krumpli-, bab- vagy kaposztaleves, nyaron pedig kdnnyedebb f6zelékek kelkaposztabal,
borsébdl, zdldbabbdl, savanyusagnak tejfolés uborka, izesitve pirospaprikaval és
fokhagymaval. A leghiresebb specialitas a tehénturébdl készilt piritott rétes. Ami viszont
egyre inkabb felismerhetévé teszi az itteni konyhat, az a csalan, amely ma mar stilusosan
visszatér a vidék éttermeinek étlapjara, a sos és édes ételek elkészitéseében. Dids és makos
kalacsok, rétesek gyumdlcsos ontetekkel, tdkmagos sltemények, kukorica présza, fank,
sult tésztagolyok, kuglof, mézeskalacs, hajastésztak és vanilidas sitemények csak néhany
az étkezés végeén felszolgalt finom falatok kozdl. Ki kell azonban emelni két 6shonos tortat.
Egy sOs és egy édes, amelyek a tradicionalis Dravamenti konyha ételeinek sajatossagaira
utalnak. A sés specialitasok a ,kasnjaki“, malé vagy koles kasabdl és tokmagolajjal készul.
Egy édes kulonlegességet 2012-ben Horvatorszag szellemi kulturalis értékéve nyilvanitottak.
Ez a ,bregofska“ (hegyvidéki) pite, egy finom slitemény, amelyet a feljegyzések szerint tdbb
mint kétszaz éve minden hegyvidéki hazban sutnek karacsonyra, igy egykoron karacsonyi
pitének hivtak. Régi recept szerint sutik, ahogyan minden hegyvidéki né megtanulta anyjatol,
anyosatél, nagymamatol vagy dédnagymamatdl, f6 osszetevéi a helyi alma, daralt did,
mazsola, fahéj, liba- vagy csirkezsir, cukor és tejszin.

Dravamente székhelye - Kapronca - Zlata Bartl professzor asszonyrdl, horvat tudésrol
és a Vegeta feltalojarol ismert.

Erdekes turisztikai-gasztronémiai kinalat Kaproncan a “KOPRIVnica tanyéron”,
amely a csalanrol kapta a nevét, mert a legenda szerint maga Koprivnica varosa is
err6l a névényrél lett elnevezve (Kopriva=csalan). Kilonféle csalanételek szerepelnek a
kinalatukban, mint példaul: csalan turmix és csalanprédsza, csalankalacs (mézeskalacs egy
valtozata), csalanpalinka, csalanleves, mini hamburger csalantésztaval, csalantekercs friss
sajttal, sonkaval és paprikaval, trombitak toltve csicseriborso és csalan keverékkel, grillezett
cukkini mézzel és chilivel, marhanyelv, sajttal és csalannal toltott golyok, csalanos tésztaval
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készult rétes toltve sajttal, csalantorta és baklava csalannal, minden étel megtalalhato a
“Zlatan” étteremben. A csalanbdl készllt gasztrondmiai finomsagok a varos, de az egész
régid védjegyéve is valhatnak. A Kapronca mar most buszkélkedhet azzal, hogy a vilagon
egyeduliként van csalansore, valamint csalanpralinéja és fehér csokoladéja.

Az egyik leghiresebb néprajzi mizeum minden bizonnyal a “Podravka” Elelmiszeripari
Muazeum. A muzeum egyedulallé példaja az ipari termelési folyamat bemutatasanak és
egyike azon kevés példaknak, amelyek a “cégmuzeumok” bemutatasara szolgalnak
Horvatorszagban. A gyljtemény olyan berendezésekbdl, szerkezetekbdl, szerszamokbal
és edényekbdl all, amelyek szemléletesen képviselik az élelmiszerek vidéki kornyezetben
torténd elballitasat, szallitasat, feldolgozasat, tartésitasat és fogyasztasat a 20. szazad elsé
felében Eszaknyugat-Horvatorszagban.

A gasztronomiai kinalat fejlesztésének lehetésége Kapronca-Krizevci megyében
a hagyomanyos kulturalis 6rokség hasznositasaban is rejlik, mint példaul a ,Kalniki
szilvasokrol“, mely jol ismert a Kalniki-Krizevci hegyvidéken. Pintari¢ (2019) szerint a legenda
elmeséli, hogyan mentették meg a Kalnikon €16 parasztok IV. Bélat a mongoloktol, hogy ne
€éhezzen, szilvaval etették, amiért nemesi cimeket kaptak. A Kalnik-Krizevci régié vendéglato
egységeiben a “Szilvas menu” allhatna aperitifbél — szilvalikér vagy szilvapalinka — hazi
cérnametél leves, Kalnik szelet szilvaval és sllt burgonyaval vagy Szilvas bogracs (porkolt
aszalt szilvaval), szezonalis salata, kalniki rétes és Kalnik-palacsinta hazi szilvalekvarral.

2.3.2. Ver6ce-Dravamente megye gasztronomiai kinalata*

Folytatva a Ver6ce megye hagyomanyat, melynek gyokerei a 13. szazadig nyulnak
vissza, amikor az Arpad-hazi kirdlyok megyéket alapitottak kozigazgatasi teriiletként,
kiralyi birtokokkal és egy er6dvarossal a székhelyukként, a mai Ver6ce-Dravamente megye
Horvatorszag északkeleti részén talalhatd, Szlavonia és Dravamente terlletét egyesitd
terlletként. Akedvezé kozlekedési-foldrajzifekvés, valamint akiterjedt és gazdag hagyomany,
a természet szépsége mar a 19. szazad masodik felében megalapozta a komolyabb
turisztikai tevékenységek meginditasat. Az akkoriban megszokott kirandulasok, piacok,
vasarok és bucsujardhelyek korbejarasa mellett feljegyezték, hogy egyre tobb vendég érkezik
rendszeres Udulésre, nyari vakaciora a gyonyori kornyezetbe Orahovicaba (Raholcaba),
melyet a szép kornyezet és egészséges hegyilevegd ékesit. llyen korulmények kozott alakult
meg 1899-ben Orahovican (Raholcan) a Varos és Kérnyéke Szépitdé Egyesulet. Ma mar sok
borasz irigylésre méltoé termelési szinten all, jelentés szol6ultetvény-teruletek rendelkeznek
foldrajzi eredetvédelemmel. A valasztékban megtalalhatdéak a legelterjedtebb olaszrizling,
szlrkebarat és fehérburgundi, zéldszilvani, chardonnay, cabernet sauvignon, kékfrankos

41 Ver6ce-Dravamente Megyei Idegenforgalmi K6zdsségének oldalardl letdltve http://www.tzvpz.hr/turisticke-znacajke-
prostora-viroviticko-podravske-zupanije/, https.//slavonija-podravina.hr/hr/projekti/madarsko-hrvatske-vinske-price-ii/
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fajtak és asztali borfajtak egész sora. A korzetesitést kdvetéen a Verbce-Dravamente
megyei sz0l6termd terulet a kontinentalis horvatorszagi régidba, a szlavoniai alrégioba kerult
besorolasra Ver6ce sz6l6hegy és Raholca-Szalatnok (Slatina) sz6l6hegy néven. A raholcai
és szalatnoki ipari bortermeléssel foglalkozé nagyvallalatok mellett megyeszerte szamos
csaladi bortermelé mikodik, amelyek kozul néhanyan gyumolcsborok, példaul almabor,
cseresznyebor, szederbor vagy mézbor készités mellett dontottek. E tertlet gasztrondmiajat
a szlavoniai és a dravamenti konyha hatarozza meg, ahol gyakran talalkoznak a magyar és
a német konyha térténelmileg és foldrajzilag rakényszeritett hatasai, amelyek egyuttesen
rendkivuli gasztrondmiai gazdagsagot jelentenek. E kornyék hagyomanyos, karakteres és
erds, de mindenekelbtt izletes ételei hétkdznapi, unnepi, nehéz és uri ételekre oszlanak,
melyek a megye mintegy husz éttermében rendelheték kulonb6z6 valtozatokban. A
gazdag halallomany és vadhus is gazdagitja az étlapokat, szamos rendezvény kotédik a
hagyomanyos gasztronémiahoz.

2.4. AZ ELELMISZER POTENCIALJA A DESZTINACIO
MARKAJELZESENEK KIALAKITASABAN

A modern globalizalt vilagban az embereket egyre jobban érdekli a helyi, regionalis
és nemzeti konyha. Szeretnének tébbet megtudni réla, a gasztronémiai motivacio pedig
egyre inkabb motivacios tényezéként vesz részt a turizmusban. llyen piaci légkorben
a gasztronomia és a kulinaris orokség a desztinacid markaépitési mechanizmusakent
azonosithato.

A markaépités j6 mddszer arra, hogy pozitiv képet alakitsunk ki a desztinaciordl,
vagyis a turistak korében pozitiv képet alakitsunk ki a desztinacié elemeirél. A markaval
vald ilyen pozitiv és némileg szubjektiv asszociacio a marka imazsaban tukrozédik. Ebben
az Osszefliggésben az élelmiszer a desztinaciés marka épitésének szikséges elemeként
hatarozhaté meg a nagyszamu szimbolikus jelentés miatt. igy az étel szoros kapcsolatban
all a desztinacioval, ami a turistat érdekli az adott hely meglatogatasa soran. (Hanna és
Rowley, 2020).

Mivel a turizmusban éles a verseny, a gasztronomiat egyre inkabb a megkulonboztetés
eszkozének tekintik. A gasztronomiat ugyanis egyre inkabb a turisztikai termék egyik
aspektusaként és a desztinacié marketingstratégiajaban alkalmazzak. A desztinacio szintjén
a gasztronomiai eréforrasok kiépitése a modern turizmus fontos szempontjava valik. Mig
az étkezés alapvetd emberi szUkséglet, az étel turisztikai attrakcio és utazasi ok is lehet.
Az élelmiszert, mint a kultura elemét, egyre gyakrabban alkalmazzak szamos marketing-
és desztinaciomenedzsment-stratégiaban annak érdekében, hogy a turisztikai agazat és
a latogatok, valamint a desztinacié gazdasagi, tarsadalmi és okologiai vonatkozasainak
javat szolgaljak. A turizmussal kombinalva ugyanis az élelmiszerek szerves versenyelonyt
jelenthetnek. Az éiménygazdasag kontextusaban sok turista figyelme a klasszikus fizikai

30



latnivalokrol a desztinacié megfoghatatlan élményelemeinek fogyasztasa felé fordult. Ez
a megkozelités teljesen eltér a desztinacio kézzelfoghatésaganak koncepcidjatol, mert az
érzéki turisztikai éiményeket helyezi el6térbe. Ennek megfeleléen az étel tdbbdimenzids
elmeényt nydjthat, amely tulmutat a vizualis és esztétikai éiményeken.

Az élelmiszer fontos a desztinaciéo marketingmixének részeként, mert a hely érzését
adja, lehetbvé teszi a turistak szamara, hogy sz6 szerint megkoéstoljak az uticélt és kozvetlen
kapcsolatba keriljenek a helyi kulturaval (Stalmirska et al., 2019). Az élelmiszer tamogatast
nyujthat a markaépitésben és a marketingben, mert a desztinacié éilményének szamos
elemét magaban foglalja. Az élmény szamos elemének dsszekapcsolasara is szolgal.
Lényegében egy desztinacio altalanos étkezési kulturaja adhat alapot a markaépitéshez és
a marketinghez (Kladou és Trihas, 2022).

2.5. TARGYALASRA ES ATGONDOLASRA SZANT KERDESEK

1. Mi az élelmiszer és mi a taplalkozas? Magyarazza el a két kifejezés kozotti
kulonbséget!

2. Mi a k6zds az élelmiszertudomanyban és a taplalkozastudomanyban?

3. Ismertesse az egészséges taplalkozast az egészséges ételek tanyér (okostanyér)
sémaja alapjan! On személy szerint mennyire alkalmazza az okostanyér szabalyait?

4. Mi a neve annak a tudomanynak, amely pszichologiai szempontbdl vizsgalja az
ételeket?

5. Magyarazza el Maslow szukségletpiramisat az élelmiszerek példajavall! Az

élelmiszer minden emberi szlikséglethez kdthetd, vagy csak néhany szikséglethez?

Gondolja at és magyarazza el!

Milyen tényez6kidl fligg az ember taplalékszikséglete?

Mi az a neofdbia? Mondjon példat a neofdbiara!

Mit jelent az az allitas, hogy az élelmiszer tarsadalmi tény, azaz tarsadalmi jelenség?

Melyik tudomany vizsgalja az élelmiszert tarsadalmi szempontbdl?

0.Hogyan nevezik azokat a tarsadalmi folyamatokat, amelyek az emberi tarsadalom

fejlédése soran meghatarozo szerepet jatszottak a taplalkozas mai felfogasaban?

11. Melyik folyamat befolyasolta az élelmiszerek minéségének nodvekedését? Mit
jelentett ez a folyamat az emberi egészségre nézve?

12. A f6zés a szocializacios folyamatban a tanulas része. Fejtse ki!

13.Hogyan alakult ki a taplalkozasi rendszer az emberi tarsadalomban?

14.Az étkezésrél azt mondjak, hogy tarsadalmi szokas, de egyben fontos tényezé
az egyen vagy a tarsadalom identitasat illetéen is. Véleménye szerint az étkezési
szokasok alakitjak-e az identitast, vagy lehetséges-e forditott elgondolas. Gondolja
at és vitassa meg!

= © ® N
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15.Milyen jelenlegi taplalkozasi trendeket ismer? Sorolja fel 8ket. On kvet-e valamilyen
aktualis trendet a taplalkozas terén?

16.Hogyan befolyasolhatja a gyorsétel az egészséget? Soroljon fel néhany betegséget,
amelyek az egészségtelen taplalkozasi szokasok kovetkezményei!

17.Mely megatrendek hatarozzak meg a fogyasztéi magatartast a kdvetkezé tiz évben?

18.Sorolja fel az egészséges taplalkozasi trendeket!

19.KUIonb6z6 okok miatt valasztunk bioélelmiszert. Melyek azok a motivumok a
bioélelmiszerek kivalasztasanal, az On véleménye szerint, melyek a tarsadalom
egésze szamara a legfontosabbak?

20.Eszrevett-e kiildnbséget a bio és a hagyomanyos élelmiszerek/termékek araban?
Mondjon ra példat!

21.Mi képezi a mediterran étrend alapjat? On szerint miért olyan egészséges a
mediterran konyha?

22.Mi a vegetarianus étrend etikai jelentésége?

23.0n szerint melyik taplalkozas a legegészségesebb? Fejtse kil

24 Milyen ételeket kell kerllni a makrobiotikus étrendben? Miért allitjak, hogy a
makrobiotikus étrend egyhangu?

25.Mi a hasonlésag a makrobiotikus és a vegetarianus étrend kdzott? Melyek a
legfontosabb kilénbségek?

26.A specialis étrendi szukségleteket kielégitdé élelmiszereket nagyobb szamu
élelmiszer-intolerans embernek ajanljak, mint a “mentes”-et (free from)? Miért?

27.Mely élelmiszerek tartoznak a ,mentes” kategoriaba?

28.A gluténmentes étel hasonlé-e a mediterranhoz? Mely élelmiszerben van
hasonlosag?

29.Ismertesse a turizmus fogalmat és a turizmus fejl6dési szakaszait!

30.Mi a szelektiv turizmus f6 jelentése? Mire épul a szelektiv turizmus?

31.Soroljon fel hat f6 turizmustrendet és irja le altalanossagban a turizmusban betoltott
fontossagukat!

32.Miértfontos aturistak szamaraagasztrondmiaikinalategy turisztikaidesztinacioban?

33.Mi a masik elnevezése a gasztrondmiai turizmusnak?

34.Sorolja fel a gasztrondmiai turizmus legfontosabb definiciéit! Fontolja meg, miben
kldnbdznek a gasztrondmiai turizmus definicidi. Hogyan definialna a gasztrondmiai
turizmust?

35.Ismertesse a kultura és a gasztrondmiai turizmus kapcsolatat!

36. Milyen tevékenységeket foglal magaban a gasztronémiai turizmus?

37.Befolyasoltak-e a televiziés misorok (f6zédmilisorok) a gasztronémiai turizmust?
Milyen misorokat ismer?

38. Miért turisztikai attrakcioé az étel? Mondjon példat!

39.Gondoljon lakéhelyének ételére. Melyik étel vagy élelmiszer valhat turisztikai
attrakciova?
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40.A gasztrondmiai turistak melyik két csoportjat kilonbdztethetjuk meg?

41.Ismertesse a gasztrondmiai turista alapvet6 tulajdonsagait! Miben kulonboznek az
“altalanos” turistatol?

42.A statusz, a hatalom és a presztizs alapvetd meghatarozoi az utazasi motivacio
megteremtésének. Magyarazza meg ezt az allitast egy gasztrondmiai turista
példajan!

43. A gasztrondémia fontos indok-e a turistak szamara, hogy Horvatorszagba jojjenek?
Vannak-e kulonbségek a turistak gasztrondmiai motivaciéjaban a kontinentalis és
az adriai Horvatorszag k6zott?

44. A gasztronomiai élmény lehet rekreacios, élményszerd, kisérleti és egzisztencialis.
Magyarazza el, mi a kulonbség e gasztrondmiai élmények kozott!

45.Van-e kapcsolat a gasztrondmiai €s a szinhazi éilmény kozott a gasztronomiai
turista szamara? Fejtse ki!

46.Milyen elemeit ismeri egy gasztronOmiai-turisztikai terméknek? Jart-e mar
valamelyik ételfesztivalon? Fejtse ki!

47.A horvat mezdégazdasagi és élelmiszeripari termékeket EU mindségi védjegy vedi.
Melyik volt az els6 horvat termék, amely megkapta az egyik minéségi védjegyet?

48.0sszesen hany terméket védenek unids mindségi védjegyek? Sorolja fel
azokat, amelyek a legérdekesebbek az On szamara! Kostolt-e mar védett horvat
mezdgazdasagi és élelmiszeripari terméket? Vannak védett horvat termékek az On
megyéjében? Fejtse kil

49. Milyen Kapronca-Krizevci megyei ételeket ismer? Van-e hasonldésag az ételekben
Kapronca-Krizevci megye és az On szarmazasi megyéje kézott? Hasonlitsa dssze
€s magyarazza el a hasonlésagokat és kulonbségeket!

50.Ki az a Zlata Bartl?

51.Mi a neve a horvatorszagi specialis ipari termelési folyamat muzeumanak? Hol
talalhato?

52.Sorolja fel a Ver6ce-Dravamente megye gasztrondmiai turizmusaban rejlé
lehetéségeket!

53.Felhasznalhatok-e az élelmiszerek a desztinacié markaépitési céljaira? Fejtse ki!
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3. KULONLEGES TAPLALKOZASI IGENYEK KUTATASA
A GASTROTOP PROJEKT KERETEBEN

A Krizevci Kozgazdasagtudomanyi Egyetem vezetd partnerként valositotta meg a
GASTROTORP projektet, melynek célja, hogy oktatasi tamogatast nyujtson az élelmiszer-
szolgaltatoknak. Célja, hogy segitse az élelmiszer- (és ital-) szolgaltatokat abban, hogy
jobban megértsék az étkezési korlatozasokkal kizdd fogyasztok igényeit. A projekt
megvaldsitasaban részt vevo partnerek a Magyar Agrar- és Természettudomanyi Egyetem
kaposvari kampusza, a Somogyi Kereskedelmi és Iparkamara, a Zala Megyei Kereskedelmi
Kamara és a Viroviticai MUszaki Egyetem. A projekt, amely 2021. junius 1-jén indult és 2022.
szeptember 30-val zarult, a horvatorszagi Kapronca-Koros és Veréce-Dravamente megyék
terlletén, valamint magyar oldalon Somogy és Zala megye teriletén valésult meg. A projekt
célja az étkezési szolgaltatok oktatasa és képzése a hataron tuli megyék gasztronomiai
turisztikai kinalatanak adaptalasara. Az élelmiszer-szolgaltatoknak alkalmazkodniuk kell
a turisztikai szektor aktualis fogyasztoi igényeihez és trendjeihez, kdvetkezésképpen a
projektnek pozitiv hatassal kell lennie a fiatalok foglalkoztatasara vagy onfoglalkoztatasara
azidegenforgalmi szektorban. A projekt célcsoportjai az emlitett egyetemek jelenlegi hallgatoi
és szakkozépiskolak tanuldi, akik szamara innovativ élelmiszerek és specialis taplalkozasi
igényl élelmiszerek el6allitasardl tréningeket, workshopokat és panelbeszélgetéseket
szerveztek. A masodik célcsoport a jelenlegi dontéshozok, élelmiszer-elballitd kis- és
kozépvallalkozasok, mezégazdasagi termékek feldolgozdi, gasztrondmiai-turisztikai kis-
és kozeépvallalkozasok, stb. A harmadik célcsoport pedig a kulonleges taplalkozasi igényl
személyek, akikrdl valéjaban sz6l ez a projekt.

A GASTROTOP projekt azon alapul, hogy a mai életkdriimények megvaltoztattak az
élelmiszer-igény és -fogyasztas szerkezetét, igy a projekt egyik célja az élelmiszerkinalat
adaptalasa a bizonyos taplalkozasi korlatokkal rendelkezé fogyasztokhoz. A projekt célja
annak vizsgalata, hogy a vidéki turisztikai gazdasagok képesek-e alkalmazkodni az ujonnan
kialakuld, specialis taplalkozasi igényl élelmiszer-fogyasztoi piacok keresletéhez.

Ezért a kovetkezd kutatasi tevekenységekre kerult sor:

« felmérés avalaszaddk korében az ételek és italok intoleranciajaval vagy allergiajaval
kapcsolatos attitidokrdl, valamint azok vendéglatéipari egységekben torténd
fogyasztasaval kapcsolatban, kilonds tekintettel a specialis étkezési igényeket
kielégitd ételekre és italokra

* interjuk az éttermek tulajdonosaival a kulonleges taplalkozasi igényeket kielégit
étel- és italkinalatrol

* panelbeszélgetés a felmérési kutatasok eredményeirdl és interjuk a specialis
taplalkozasi igények teruletével foglalkozé szakértékkel.
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Az dsszegyljtott adatokat leird statisztikaval dolgoztuk fel, amely magaban foglalja az
adatok szerkesztését és csoportositasat, az adatgyakorisag megjelenitését, az adatok relativ
gyakorisagatés szazalékos aranyat, valamintaz adatok grafikus és tablazatos megjelenitését.
A kutatas eredményei kozott szerepel a felmérés és az interjuk eredményeinek bemutatasa,
egyes eredményeket pedig a panelbeszélgetésen részt vevd szakértok nyilatkozataiban
bévebben kifejtlink.

Az ,Etel(IN)tolerancia a vendéglétd helyeken” cim(i panelbeszélgetésen 6t szakértd
vett részt: egy kozépiskolai oktatdtanar és egy séf, a Coliakias Betegek Egyesuletének
elndke, a Horvat Falusi Turisztikai Egyesulet képviselbje és egy falusi turisztikai vallalkozas
tulajdonosa. A résztvevOket a téma ismeretének és az étel- és italintolerancia vagy allergia
terlletén végzett aktiv munka feltételezése alapjan valasztottak ki. A résztvevék allitasait
atirtuk, és formalisan és tartalmilag adaptaltuk a felmérés eredményeihez tematikus tertletek
és a megkeérdezettek szakmaja szerint.

3.1. A FELMERES EREDMENYEI A MEGKERDEZETTEK
HOZZAALLASAROL AZ ELELMISZEREK ES ITALOK
INTOLERANCIAJAVAL VAGY ALLERGIAJAVAL
KAPCSOLATBAN, KULONOSEN A SPECIALIS ETKEZESI
IGENYEKRE SZANT ETELEKRE ES ITALOKRA VONATKOZOAN

A felmérést Kapronca - Kérés és Ver6ce-Dravamente megyékben egy 439 f6bdl
allé mintan végezték. A Google (rlapon keresztll lebonyolitott felmérés 8 zart kérdésbél
allt, azaz felsorolasi lehetéségekkel, valamint Likert skala formajaban intenzitasi opcidkkal
rendelkez6 kérdésekbdl. A kérdések a specialis étkezési igényekre, valamint a valaszadok
eddigi tapasztalataira vonatkoztak a specialis étkezési igényeket kielégito ételek és italok
vendéglatoipari kinalataval kapcsolatban. A felmérés utols6 része a valaszadok szocio-
demografiai adataira vonatkozik. A minta, amely alapjan a kutatast végeztik, megfelel
modon eldkésztett, alapvetd kritériuma pedig a valaszadok életkora és lakdhelyuk volt a
célteruleten.

3.1.1. A megkérdezettek szocio - demografiai adatai

A felmérésben mindkét nemhez tartoz6 valaszadok vettek részt. A férfi valaszadok
28,7%-a (126 f6), a n6i valaszadok 70,1%-a (308 f6), 1,1%-a pedig nem akarta megjeldini
nemi hovatartozasat (5 f6). A valaszadokat az életkori struktura szerint 6t csoportba
osztottdk. Az els6 csoportba 18 és 28 év kdzottiek (27,1%), a masodikba 29 és 38 év
kozottiek (21,9%), a harmadikba 39 és 48 év kdzottiek (31,7%), majd 49 és 58 év kozottiek
tartoznak ( 13,9%, végull az 58 év felettiek (5,4%). A legtdbb valaszado a vizsgalt megyék
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varosaibodl (77,7%), 22,3%-a pedig vidéki térségbdl érkezik. Iskolai végzettség szerint
harom csoportba osztottak a valaszaddkat, igy a valaszadok tobbsége azt valaszolta, hogy
fels6foku végzettségll, 72,0%-uk (316 valaszadd), 27,3%-uk kdzépiskolat végzett, és csak
0,7%, azaz csak 3 valaszaddé nem végezte el az altalanos iskolat. A legtobb valaszado
teljes munkaidében dolgozik, 74,3%-uk (326 f6). 2,9%-uk részmunkaidében foglalkoztatott,
22,8%-uk pedig munkanélkuli.

3.1.2. Adatok a valaszadok specialis taplalkozasi igényeirol

Akérdbiv ezen részében a kérdések a valaszadok specialis taplalkozasi sziikségleteire
vonatkoztak, aminek a célja az volt, hogy megtudjuk, hany valaszadénak van valamilyen
problémaja étellel és itallal kapcsolatban. Az étkezéssel kapcsolatos lehetséges problémakra
a valaszadok tobbsége azt valaszolta, hogy nincs ételérzékenységgel vagy allergiaval
kapcsolatos problémaja. A valaszaddk valamivel kevesebb, mint 1/3-anak van valamilyen
problémaja az étkezéssel, és a leggyakoribb problémak a laktdéz intolerancia (30%), a
hisztaminérzékenység (13%), az allergia diéfélékre (12%), a cukorbetegség, a tejfehérje
allergia és a coliakia (egyenként 10%). Egyéb élelmiszerekkel kapcsolatos problémak az 1.
szamu grafikonon lathatok.

Laktoz intolerancia
Hisztaminnal szembeni érzékenység
Allergia diofélékre
Cukorbetegség / inzulinrezisztencia

Allergia a tejfehérjékre

Coeliakia

Allergia a tojasra

Allergia halakra és rakfélékbdl
készult termékekre

A maradék

1.sz. grafikon: A valaszadok étkezéssel kapcsolatos problémai
Forras: a GASTROTOR projekt keretében végzett kutatas alapjan

Afelmérés arrais rakérdezett, hogy a valaszaddk mely 6sszetevdket kerllik az italokban,
ahol a legtébb valaszado azt valaszolta, hogy keruli a kén-dioxidot és a szulfitokat, ezt koveti
az alkohol, a tej (laktoz, laktit, tejsav), valamint kisebb mértékben a koffein és néhany egyéb
Osszetevd. A kutatas korabbi eredményeit figyelembe véve elmondhatd, hogy a valaszaddk
tobb mint egyharmadanak van valamilyen problémaja az étellel vagy itallal.
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Szintén a felmérésben a valaszaddok tobbsége ugy nyilatkozott, hogy meg tud
nevezni olyan kozeli személyt, akinek étel- és italintoleranciaja vagy valamilyen allergiaja
van (53%). Valamennyi emlitett kutatasi eredmény aggaszto, és azt a tendenciat mutatja,
hogy az emberek étellel és itallal szembeni érzékenysége, intoleranciaja vagy allergiaja
fokozddik, illetve ellenérizetlen kdrilmények kdzott keruli az étel és ital fogyasztasat. Ebbdl
arra lehet kovetkeztetni, hogy a vendéglatok kinalatanak a kozeljovében alkalmazkodnia
kell az emlitett trendhez, ha meg akarjak tartani vagy magukhoz akarjak vonzani a specialis
taplalkozasi igényl embereket, amelyekbdl egyre tobb van.

A panelbeszélgetés 1. témaja: A felmérés soran megallapitottak, hogy a
véletlenszeriien kivalasztott valaszadék harmadanak van valamilyen éleimiszerrel
kapcsolatos problémaja. A taplalkozassal kapcsolatos leggyakoribb problémak
a laktézérzékenység, a hisztaminérzékenység, allergia a di6félékre és nagy
szazalékban a cukorbetegség és a coliakia.

A Coliakia Egyesiilet képvisel6jének valasza

Az egyesulet képvisel6je az elején kiemeli, hogy az egyesulet legfontosabb
tevékenysége a coliakiara neveléssel és a gluténmentes taplalkozas megfeleld
megvaldsitasaval kapcsolatos tevékenységek szervezése, mely el6adasok,
fézbtanfolyamok, és oktatas utjan valésul meg. Nagyon fontos, hogy ezeken a
rendezvényeken a vendeéglatok is részt vegyenek, ahol az egyesulet gluténmentes
taplalkozast mutat be, illetve lehetéség nyilik kapcsolatfelvételre csaladi gazdasagokkal.
Az egyesulet tagjai a biztonsagos gluténmentes taplalkozas nevelésén és 0sztonzésén
dolgoznak &vodakban, iskolakban, diakotthonokban és mas kozintézményekben.
Egyuttmikodnek egészségugyi és egyéb szervezetekkel, ismeretterjesztd brosurakat
adnak ki a coliakiardl, a gluténmentes diétardl és az egyesulet munkajat bemutato
szorolapokat terjesztenek. Az egyesulet évente tiz projektet valosit meg, 2022-ben
pedig el6szor valdsit meg unios projektet. Ezen kivll az egyesulet tagjai részt vesznek
azegészséges etkezéssel kapcsolatos rendezvényeken, ahol bemutatjak a biztonsagos
gluténmentes étrendet, workshopokat és oktatast tartanak 1-es és 2-es tipusu
cukorbetegeknek. Tovabba, hajdina és koles ételeket készitenek, mert az egyesulet
tagjai kozul sokan coliakias betegek, cukorbetegek és pajzsmirigyproblémakkal kuzdd
emberek, akiknek karos a glutén.

Azegyesuletképvisel6je hangsulyozza: “Agluténmentes diétaazért 6sszetett
és kihivasokkal teli, mert az ember elhagyja a komfortzénat, ami az élelmiszerek
konnyl elérhet6ségét jelenti.” Megvaltoznak a szokasok, és ez kuldnféle pszichés
nehézségekhez, allandd éhségérzethez, tarsadalmi kirekesztettség érzéséhez vezet.
Az ilyen allapot hozzajarul a sztereotip gondolkodas és a kornyezettel kapcsolatos
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elGitéletek kialakulasahoz, amelyek a tapasztalatok és ismeretek hianyanak a
kovetkezményei. A megbélyegzés csokkentése és a betegek vagy a gluténmentes
diétat folytatok életminéségének javitasa érdekében fontos a lakossag felvilagositasa.”

A cukorbetegek képviselbje

A cukorbetegek képviseldje bemutatja egyesuletét, amely 3 és 29 év kozatti,
1-es tipusu cukorbeteg gyerekeket és fiatalokat tomodrit, akik gyakran mérnek
vércukorszintet és hasznalnak inzulint. A gyerekek és fiatalok mellett az egyesilet
a szuleiket is Osszefogja. Olyan projektet valdsitanak meg, amelynek keretében
szamos tevékenység zajlik, amelyek célja a tagok, a cukorbetegek mindennapi
életének tamogatasa és megerdsitése. Az egyestulet legtobb tagja cukorbetegségben,
autoimmun betegségben szenved, de nem codliakiaban, amelyek gyakran tarsulo
autoimmun betegségek.

Ami a cukorbetegséget illeti, Horvatorszagban a tudomanyos statisztikak szerint
a lakosséag 8-10%-a szenved 1-es és 2-es tipusu cukorbetegségben, ami egybeesik
a Gastrotop projekt kutatasi eredményeivel. A legfélelmetesebb felismerés azonban
az, hogy sokan nem is tudjak, hogy cukorbetegek. Ezért az egyesilet egyik célja a
polgarok tajékoztatasa és a cukorbetegséggel kapcsolatos figyelemfelhivas, valamint
a cukorbetegséq tlineteinek felismerése. A projekt soran harom alkalommal 200-250
fénél vércukorszintet mértek, majd a mérést kévetéen 10-15 fét stirgésen atiranyitottak
a haziorvoshoz, aki cukorbetegséget diagnosztizalt.

A cukorbetegeknek egészséges ételeket kell fogyasztaniuk, amelyeket kissé
modositani kell. Az egészseéges taplalkozas azonban nemcsak a cukorbetegek vagya,
hanem mindannyiunke.

Taplalkozasi szakért6

A taplalkozasi szakért6 Eurdopa ezen részének egyik legjelentdésebb és
legnagyobb vallalatattdl érkezett, amelynek nagyon széles termékskalaja. A vallalat
kivaléd min6ségil termékeket gyart, amelyeket a fogyasztok is elismernek.

»,Az allergia bnmagaban nem betegség. Ide tartoznak az olyan betegségek is, mint
a coliakia és a cukorbetegség. Vilagszerte a felnbdttek korulbelll 5%-a, és a gyerekek
korulbelll 8%-a allergias. Az 1169-es eurdpai szabalyozas 14 allergént hatarozott
meg, de joval tobb van. Azonban joval kisebb szazalékban vannak jelen, kilonosen a
gyerekek korében, de ezek idével megszind allergiak.”

Az 1.szamu téma kutatasi eredményeinek megerésitése érdekében a taplalkozasi
szakeértd hivatkozik korabbi kutatasaira és az allergiaval kapcsolatos tapasztalataira:



LAmi a valaszadok onértékelését illeti, a kutatasok azt mutatjak, hogy az emberek
mintegy 17%-anak van valamilyen formaju allergiaja. Allergia esetén feltételezhetd,
hogy intolerancia is fennall, igy ha ehhez hozzavesszik a cukorbetegek 10-12%-
at, akkor elvileg ez a szam a Gastrotop projekt kutatasanak eredményét igazolja.
A laktozallergia vagy intolerancia a valésagban nem annyira elterjedt a lakossag
kérében. Ugy gondoljak, hogy a laktéz intoleranciat bejelenték szamanak csak 1/3-a
rendelkezik ezzel. Nyilvan tobb dologgal 6sszefliggb problémardl van szé, de ha az
emberek onértékelésérdl és az étellel vagy itallal kapcsolatos problémakrdl van szo,
akkor IGEN — az eredmény az, hogy ez a valaszadok 1/3-a.”

A taplalkozasi szakember ramutat a Coliakia Egyesulettel 20 éve tarto
egyuttmikodeésre. ,Ez volt az az idd, amikor még torvényi keret sem volt a gluténmentes
termékek cimkézésének meghatarozasara, és az emberek informacidért kialtottak az
ilyen élelmiszerekrél. Példaul, az emberek azt kérték, hogy a “gluténmentes” cimkét
helyezzék el olyan terméken, amely természetesen gluténmentes. Amikor azonban a
gyartok elkezdték ezeket a termékeket “gluténmentesként” feltlintetni, az emberek ezt
félrevezetének talaltak, és gyakran hasonlitottak 6ssze azzal az allitassal, hogy példaul
a napraforgdolaj nem tartalmaz koleszterint. Napjainkban a jogszabalyi keret lehetévé
teszi, hogy olyan termékeket jeldljenek meg, amelyek valéban gluténmentesek.”

A szovetséggel vald egyuttmikodésnek koszOnhetben az els6k kozott
készitettink min&ségi listat gluténmentes termékeinkrdl, és garantaljuk, hogy az
azon szerepl6 termékek nyomokban sem tartalmaznak glutént. Ma mar torvényi
kotelezettség terheli az allergének bejelentését, és a gluténproblémakkal kuzddk
valéban tajékozdodhatnak az élelmiszerekrdl. Listank tovabbra is |étezik, rendszeresen
frissul, igy ha valaki szeretne tajékoztatast kapni a gluténmentes termékeinkrél, akkor
elmondatom, hogy ezekbdl egyre tébb van.”

»,Az elmult években a gluténmentes diéta divatta valt. A lakossag mintegy
40%-a azt mondja, hogy szeretne gluténmentes ételeket enni. Persze, nem azért,
mert egészségugyi problémai vannak a gluténnel, hanem egyszerten trenddé valt. A
lakossag mintegy 10%-anak van valddihaszna a gluténmentes diétabol azegészségugyi
elényok szempontjabdl, minden mas pedig annak az eredménye, hogy egy népszeri
személyiség gluténmentes diétara valtott, igy masok szamara is érdekessé valt.”

3.1.3. A valaszadok élelmiszer-fogyasztasi problémai vendéglatéipari egységekben

A felmérés kovetkez6 kérdése a vendéglatoegységekben tortént ételfogyasztasi
gyakorisagara vonatkozott. Alegtobb valaszadé azt valaszolta, hogy havi rendszerességgel,
vagy évente csak néhany alkalommal fogyaszt ételt vendéglatéegységben. A legkevesebb
valaszad6 azt valaszolta, hogy naponta fogyaszt vendéglatéegységben ételt, vagy éppen
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soha. Ha a 2. szamu grafikonon szerepl6 adatokat dsszesitjlk, akkor kiszamithato, hogy a
valaszaddk évente atlagosan 32 nap fogyasztanak ételt étteremben.

Soha

Ritkdbb, mint az el6z6
Havonta

Havonta tobbszor
Heti

Sokszor a héten

Napi

0 30 60 90 120 150

2. szamu grafikon Etelfogyasztas vendéglatéegységben
Forras: a GASTROTORP projekt keretében végzett kutatas eredménye

A panelbeszélgetés 2. témaja: A felmérés adatai szerint a megkérdezettek nem
nagyon hajlandok vendéglatéhelyeken étkezni. A valaszadék az év 365 napjabol
atlagosan csak 32 nap fogyasztanak ételt egy vendéglatdipari egységben.

Szakacs oktato

A szakacs oktatdé a vendéglatdéhelyeken torténd alacsony ételfogyasztassal
kapcsolatban a kdvetkez6ket mondja: ,Minden orszagnak megvan a maga trendje,
az éttermekbe, vendéglatohelyekre jaras pedig nagyban fligg a fogyasztoktol és azok
életkoratol. Természetesen a kavézok latogatasanak népszeriisége hangsulyosabb,
mint az éttermeké. Ami a csaladi éttermi latogatasokat illeti, még mindig le vagyunk
maradva néhany turisztikailag frekventalt EU-s tagorszagtol. Becslések szerint az
embereket leginkabb a felkinalt ételek mindsége, az egészséges ételek elkészitésének
modja, illetve az érdekli, hogy az alapanyagot egészséges kortulmények kozott
termesztették, és ez a legfontosabb vezérelv vendégeink szamara az éttermekben. A
fogyasztoknak csaknem a 90%-a azonosulni tud azzal, mint trenddel, hogy mennyire
fontos az egészséges taplalkozas, valamint a mindségi és izletes ételek fogyasztasa.

Emogott egy masik trend huzédik meg, amely alapjan valaki az
étteremlatogatast valasztja, mégpedig a pénzligyi szempont. A pénzigyi szempontok
mellett kiemelend6é a létesitmény elhelyezkedése és a koérnyezet, amelyben a
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elé kerul: mostanaban a vendégek csucsmindség, helyi kistermelbk altal termesztett
novényekbdl és altaluk tenyésztett allatokbdl készult ételeket keresnek. A vendégek
olyan termékeket akarnak, amelyek ellen6rzottek, hogy tudjak, honnan szarmazik a
termék, ki a gyartd, hogyan kerul a piacra, hogyan taroljak a vendégl6sok az arut,
hogyan készlilnek az ételek — ez azt jelenti, hogy egyre tobb informaciéra van szikség
maguktol a vendéglosoktél.

A fiatalabb vendégek leginkabb az interneten, kdzosségi oldalakon és
online értékeléseken keresztul informlédnak, mig az idésebbek tovabbra is szeretik
a szemeélyes beszélgetést, az ajanlasokat, masok tapasztalataira is kivancsiak
az ételekkel és az ételek minéségével kapcsolatban. Erdekli 6ket, hogy az ételek
honnan érkeznek, van-e elegendd minbségi személyzet, aki bizonyos problémaikra
vald tekintettel elkésziti majd az ételt. Alapvetéen az elmult tiz évben az egészséges
taplalkozas trendje er6sodott.

A Foldmuavelésugyi Minisztérium az elmult néhany évben az Okoldgiai
mez&gazdasagot népszerisiti, €és egyre tobb olyan kistermeld van, amely okologiai
modon allit el élelmiszert. A vendéglatéegységek is felismerték ezt, igy ma mar az
ettermek nagy szazaléka csak helyi kistermel6tél szarmazod, azaz biotermesztésd,
tanusitvannyal rendelkezd élelmiszerekkel kivan dolgozni. Az elmult néhany évben
azt is észrevették, hogy az emberek egyre tobbet beszélnek a problémaikrdél. A stressz
€és a mozgalmas életmdéd miatt mindenféle problémaval megklizdenek, kezdve a
cukorbetegségtél, ételintoleranciatdl, bizonyos ételek fogyasztasaval kapcsolatos
problémaktdl, igy a vendégek mindenekelbtt az egészséguket szeretnék elbtérbe
helyezni. Hogy megvédjuk magunkat, meg kell valasztanunk, hogy mit és hol eszunk,
ki késziti el az ételinket, és persze, hogy az elkészitbk szakemberek legyenek. Tehat
az a tendencia, hogy az éttermek egyre aktivabban részt vesznek az egészséges
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fogyasztokkal valé kommunikacioban is.”

A Horvat Falusi Turisztikai Egyesiilet képviseloje és egy falusi turisztikai
vallalkozas tulajdonosa

A szOvetség képviselbje ugy véli, hogy ,az éttermeket, vidéki turistafarmokat
minden bizonnyal tobbszor latogatjak, mint korabban. Mozgalmas id6ket élunk, ezért az
emberek ma nagyon értékelik atanyakon megtermelt minéségi élelmiszereket, raadasul
szeretnének a természetben, a levegdn, a szabad tereken tartozkodni. A vilagjarvany
(COVID-19) korat éljuk, amikor azemberek az egészségesebb élelmiszerek, a minéségi
elballitasu eélelmiszerek megvalasztasa mellett a természetben vald tartozkodas mellett
dontenek, és olyan élelmiszert fogyasztanak, amelyet a csaladi gazdasagok tudnak
biztositani.



Egyestuletink Horvatorszag egész teruletérdl tomoriti azokat a mez6gazdasagi
termelGket, akik a csaladi gazdasagban kiegészitd tevékenységként turizmussal
foglalkoznak. Barki, aki a falusi turizmussal foglalkozik, sajat maga készitse el azt
élelmiszert. Az egyestleten belll szeretlink viccel6dni, hogy sokan falusi turizmussal
foglalkozé vallalkozasként adjak el magukat, mert kiilonb6z6 bevasarlokézpontokba
jarnak, és a vilag minden tajardl importalt élelmiszereket vasarolnak, a tanyajukon
pedig van egy kis kertjuk, és azt mondjak, falusi turizmussal foglalkoznak. Ennek
az uzletnek a lényege a mez6gazdasagi termelés. A klimavaltozas miatt kozeleg
az okologiai termelés ideje. igy a kdvetkezé évtél (2023-tdl) valdszinlleg minden
agrargazdasagnak at kell orientalodnia az okologiai termelés iranyaba. Remélem,
hogy a kdzeljovében az egész gazdasagnak (Rakic¢ falusi turizmus) sikerll atallnia az
Okoldgiai termelésre. A legtobb élelmiszert, amelyet ma vasarolunk és fogyasztunk,
nagyon gyorsan és mesterségesen allitjak eld, mitragyakkal, novényveédd szerekkel
és egyeb vegyszerekkel kezelve. Tanyankon arra torekszunk, hogy valéban minéséget
erjunk el, természetes tragyat hasznaljunk, okoldgiai termékekkel irtsuk a gyomokat és
a kartevoket, pl. hamu, tej, csalan stb. Ezt persze az emberek felismerik, mi is szeretjuk
hangsulyozni. 15 évvel ezel6tt, amikor elkezdtlink dolgozni, az “intolerancia” kifejezés
nem volt olyan elterjedt és nem is emlegették annyira, mint manapsag. Akkoriban az
volt a helyzet, hogy vagy mindent megeszel, vagy allergias vagy valamilyen ételre,
€s ma mar az embereknek tényleg gondjaik vannak, és olyan farmokra mennek, ahol
min&ségi, természetes uton elballitott élelmiszert tudnak biztositani szamukra.”

Arra a kérdésre, hogy nekik, csaladtagjaiknak vagy barataiknak/ismerdseiknek, akikkel
vendéglatéhelyen tartdzkodtak, volt-e valaha étel- és italintoleranciaja vagy allergiaja az
adott vendéglatdhelyen, a valaszadok 90%-a azt valaszolta, hogy soha nem volt ilyen
problémaja, de oda kell figyelni arra a 10%-ra, akik olyan problémakat fogalmaztak meg,
mint pl.:

* Nem volt cukorbetegek szamara adaptalt élelmiszer.

*  Nem volt ,kiilbnleges” étel, pl. ,gluténmentes” mend.

« Bar allergiat észleltek, tejszint tettek az ételbe, és tobb napig sulyos emeésztési

zavarom volt.

* A leggyakoribb probléma, hogy a salatan kiviil ritkan lehet tejszin vagy tejtermék
nélkdli ételt rendelni.

» Elfelejtették, hogy ne tegyen sajtot az asztalra, ezért utana eltavolitottak.

* Az, aki az ételt a tanyéromra tette, nem (gyelt arra, hogy specialis fogot, azaz
az ahhoz az ételhez szant evéeszkédzt hasznaljon. Halfogot hasznalt, és allergias
lettem.

* Apincér nem tudta, hogy van-e tejszin a sz6szban. Maskor azzal az allitassal, hogy
nincs tejszin, az étel felszolgalasa utan érezni lehetett a tejszin illatat. Sajnos,
a vendéglatésok egy része nem érti a kérdés komolysagat, és problémas
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vendégkeént tekint rank.

Afentiekbdl arra lehet kdvetkeztetni, hogy étterembe jaraskor a leggyakoribb probléma
az étel allergénnel valé szennyezddése. Tekintettel arra, hogy manapsag egyre tobben
szenvednek valamilyen ételallergiaban, ételintoleranciaban, a vendéglatohelyeknek specialis
étrendi igényl élelmiszereket kell tartalmazniuk a kinalatukban, amelyek elkészitésekor
ugyeljenek arra, hogy ne okozzanak szennyezddést, mert ez az intoleranciaban vagy
allergiaban szenvedd fogyasztok sulyos egészségugyi problémaihoz vezethet.

A panelbeszélgetés 3. témaja: A kutatas eredményei szerint a valaszadoék
90%-a emeli ki, hogy a vendéglatéohelyeken nem volt problémajuk étel/ital
intoleranciaval/allergiaval. Néhany valaszadé azonban jelez némi problémat
ebben a helyzetben. Példaul, az egyik kommentben felhivjak a figyelmet arra,
hogy egyes vendéglatésok nem értik az egyes ételek fogyasztasaval kapcsolatos
probléma sulyossagat, és problémas vendégként kezelik az ilyen vendégeket.

A Coliakias Betegek Egyesuletének képviseldje szerint “...nagy a kulénbség, attol
fuggben, hogy vendég vagy és a la carte étkezésre vagysz, vagy csaladtag, illetve egy
csoport tagja, aki vacsorazni vagy ebédelni érkezik az étterembe.” Felhivja a figyelmet
arra, hogy figyelmeztetik tagjaikat a felel6sségteljes magatartasra az étteremben, amikor
gluténmentes ételt keresnek, vagyis csoportos utazaskor, hogy pontositsak, milyen ételt
keresnek, hogy az el6re elkészithetd legyen. A cukorbetegek képviseldje hangsulyozza:
“A cukorbetegek valamivel jobb helyzetben lehetnek, mint a cdliakiaban szenvedék.
A cukorbetegeknek nem lesznek tulzottan karos kovetkezményei egyetlen, nem
hozzajuk igazitott étkezésnek. Tehat, egy-két étkezés, még ha finomitott szénhidratban
kicsit gazdagabb is, nem karositja a szervezetet. Fontos a trendek megvaltoztatasa.
Ugyanis kb. 15 évvel ezelétt furcsa volt, amikor bementél egy kavézoba kavézni és
elkérted a Natreent. A legtébb barban nem voltilyen. 6-7 éve furcsa volt, ha Coca-Cola
zerot kértek. Ma azonban a szupermarketekben nagyobb valdszinlséggel talalunk
cukormentes Coca-Colat vagy alacsony cukortartalmu Sprite-ot, mint hagyomanyos
Coca-Colat, ami azt jelenti, hogy a legtdbben egészségesebb életmddra térnek at.
Természetesen a cukorbetegeknek is egészségesen kell taplalkozniuk, ez pedig azt
jelentené, hogy a cukorbetegnek sult hust kell ennie, nem fétt hast. Fétt vagy parolt
z6ldségeket kell enni. A cukorbeteg ember ehet burgonyat, de jobb, ha a burgonya fétt,
mint sult. Pontosan ezek az egészséges taplalkozas tendenciai. Erre van szuksége
egy cukorbetegnek. Es persze friss, minél tébb gyiimélcs és zdldség és minél
kevesebb finomitott cukor. A mai modern kémiai vivmanyoknak készonhetéen vannak
édesitészerek, amelyek valoéban egyre kevésbé karosak, és az édességtartalmuk is
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nagyobb, igy jél hasznalhatok.”

A falusi turisztikai vallalkozas tulajdonosa kiemeli, hogy tiszteletben tartjak
vendégeiket és kéréseiket. ,Mivel mi a sajat ételeinket allitjuk el6, nem tudunk a la
carte étkezeést biztositani. Tobbnyire nagyobb vendégcsoporttal dolgozunk el6zetes
bejelentéssel, mert hétkozben a mezdgazdasagban dolgozunk, hétvégén pedig
a megtermelt ételeket szolgaljuk fel. A betéré csoportok szervezéi figyelmeztetnek,
ha valakinek bizonyos ételekre intoleranciaja, allergiaja van, igy jobban oda tudunk
figyelni az ételekre és a kulon kérésekre. Nagyon keményen dolgozunk nap mint nap,
hogy elérjuk az ételeink min6ségét, és az a szabaly, hogy amit a csalad megeszik,
azt a vendégek is megeszik. Elvileg mindent megegyezés szerint csinalunk, de ha
egy vendégnek kuldnleges problémaja van, példaul coliakia, akkor ezeket a kéréseket
nem tudjuk teljesiteni. Elvileg nagyon ritkak az ilyen vendégek, és 6k hozzak magukkal
az ételt.”

A panelbeszélgetés 4. témaja: A kutatas eredményei szerint a megkérdezettek
azt allitjak, hogy az étterembe jaras soran a leggyakoribb probléma a specialis
étkezési igényi élelmiszerek gluténnal és laktézzal valé szennyezddése.

Szakcs oktatd: ,Mi mindannyian, akik a vendéglatéiparban tevékenykedunk,
ugyellnk arra, hogy az ételek és azok elkészitése a legjobb minéségil legyen. Megfelelé
termikus eljarasokat, kivalo minéségid prémium olajokat alkalmazunk, a konyhaban
pedig ugyelink a megfeleld eszk6zdk hasznalatara. Ezeknek az eszkdzoknek a
hasznalata soran gyakran eléfordul, hogy a vendég olyan fogantyaval ellatott edényt
kap, amely szennyezett. Ezek olyan problémak, amelyek a konyhaban eléforduld
mdszaki problémak és a szakképzetlen konyhai személyzet miatt jelentkeznek.
Idénként meg kell kiizdenunk azzal a minimalis térrel, ami korulvesz bennunket, de
koézben fel kell talalnunk a csucsfogasokat.

A vendég és a személyzet kozotti kommunikacié nagyon fontos, mert a
szakacsok gyakran ugyanazokat az eszkozoket hasznaljak, igy az étel elkészitése
soran (és nem a tudatlansag miatt) el6fordulhat egy kis hiba, mert az étlapon szereplé
etelnek 20 percen belul el kell hagynia a konyhat. Masrészt, a vendéget is tajékoztatni
kell az étteremrdl, a felhasznalt alapanyagokrél és arrdl, hogy az étterem képes-e az
igényeihezigazodo ételeket késziteni. Ezenkivul az éttermeknek az interneten keresztul
vagy mas modon tajékoztatni kell a vendégeket, hogy étkezési nehézségekkel kuzdd
személy beléphet-e az étterembe, és az ilyen személyt részletesen figyelmeztetni kell
az étterem altal hasznalt 6sszes ételre. Az éttermek napjainkban nagy problémaval
szembestulnek, ez pedig a képzetlen személyzet. Aki nem végez vendéglatos iskolat,
az nem dolgozhat a konyhaban, mig egy pincér sajnos igen. Nagyon nehéz, amikor
olyan ételeket szolgalunk fel, amelyekrél semmit sem tudunk. Manapsag egyre tobb



vendéglatéegység fektet be a személyzet képzésébe. Horvatorszagon kivilre is kildik
Oket, hogy kivalo szakacsokka képezzek ki Oket, és egy kivalo éttermet vezessenek.
A legtobb étterem manapsag igyekszik a lehetd legegészségesebb ételeket kinalni
vendégeinek, mik6zben blrokraciaval és munkaeréhiannyal kiizd.”

A 3. szamu tablazatbal kitlinik, hogy a valaszadok nem érzik magukat kényelmetlenl,
ha egy étteremben az allergénekrdl kell kérdezniuk, de ugy gondoljak, hogy az éttermeknek
az étlapjukon megfelelébben kellene feltintetnilk az allergéneket. Nem biznak az
éttermekben dolgozd kiszolgald személyzet tudasaban és szakértelmében sem, amikor
az allergénekrdl kérdeznek. Ezért nem értenek egyet azzal az allitassal, hogy a specialis
étkezési igényl emberek nyugodtan fogyaszthatnak ételt, italt a vendéglatdéhelyeken,
illetve, hogy az éttermek egyre nagyobb hangsulyt fektetnek a specialis étkezési igénylek
megfelel6 kiszolgalasara. Amegkérdezettek egyetértenek azzal, hogy a megyeszékhelyeken
konnyebben beszerezheték a “mentes” termékek, és amikor csak tehetik, sajat készitési
ételeket, italokat fogyasztanak. Afentiek alapjan megallapithatd, hogy a valaszadok tobbsége
aggodalmat fejezi ki a specialis étkezési igényl ételek és italok vendéglatohelyeken torténd
felszolgalasa miatt. A vendéglaté egységek specialis étkezési szlikségleteivel kapcsolatos
attitidok mérése Likert-skala segitségével tortént, és minden allitasnal kifejezheté az
allitassal valé (nem)egyetértés mértéke.

3. szamu tablazat: A valaszaddk hozzaallasa a vendéglato-ipari Iétesitmények specialis
étkezési igényeire vonatkozo allitasokhoz

s atlagos
allitas értékelés
Kellemetlenul érzem magam, amikor az allergénekrdl kell kérdeznem egy 18
étteremben. ’
Az éttermek megfeleléen megjeldlik az étlapjukon az allergéneket. 1,9
Ettermi fogyasztasnal aggaszt a keresztszennyezédés lehetésége a specialis
taplalkozasi igényl ételek és italok (angol. “mentes”) és mas ételek és italok 2,0
kozott.
Manapsag a specialis taplalkozasi igényl emberek biztonsagosan tudnak
. o o 21
ételeket és italokat fogyasztani az éttermekben.
Ha olyan étterembe megyek, ahol még nem jartam, azon aggédom, hogy van-e 21
specidlis étkezési igényeknek megfelels étel vagy ital (“mentes”). ’
Ragaszkodok az éttermekhez, amelyek specialis étrendi igényeimnek megfeleld 21
ételeket és italokat kinalnak. ’
Bizom az éttermi kiszolgal6 személyzet tudasaban és szakértelmében, amikor 29
allergénekrdl érdekl6dok. ’
Az éttermek egyre nagyobb hangsulyt fektetnek a specialis étkezési igény 23
emberek megfelel kiszolgalasara. ’
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A megyeszékhelyen kdnnyebben elérhetéek a ,mentes” termékek, mint mas 26
megyei teleplléseken. ’
Amikor csak tehetem, a sajat készitési ételemet, italomat fogyasztom. 3,6

Forras: a GASTROTORP projekt keretében végzett kutatas eredménye

A panelbeszélgetés 5. témaja: Az allergének jelolése az étlapon

A panelbeszélgetés résztvevdi megjegyezték, hogy az éttermek megfeleléen
(nem megfelelben) jeldlik meg az allergéneket az étlapjukon, és a valaszadok amikor
csak tehetik, az altaluk elkészitett ételeket és italokat fogyasztjak el. A taplalkozasi
szakember felhivta a figyelmet arra, hogy az élelmiszeriparnak torvényi kotelezettsége,
hogy bejelentsék azokat az élelmiszer-osszetevéket, amelyek potencialis allergénnek
és adalékanyagnak szamitanak, igy a fogyasztok pontosan tudjak, mit tartalmaz
az adott termék. Az élelmiszerekkel kapcsolatos fogyasztdi tajékoztatasrol szold
torvényrél (Hivatalos Kozlony 56/2013) van sz6, amely szerinte az éttermekben nincs
megfeleléen bevezetve, tekintettel arra, hogy az élelmiszerekben talalhato allergénekre
vagy izfokozokra vonatkozo informaciok sokszor nem talalhatdk az étlapokon. Ugyanis
minden vendégnek joga van, hogy kérésére a vendeégl6tdl tajekoztatast kérjen és
kapjon az ételben talalhaté allergénekrdl vagy izfokozokrél. Am felhivja a figyelmet
arra, hogy elkerulhetetlen az ilyen informacidk kiemelése az étlapokon, ha valaki azt a
30%-ot akarja magahoz vonzani, akiknek a kutatas szerint valamilyen specialis étrendi
igényuk van, és akik azt mondjak, hogy nem biznak az étterem kinalataban, mert
nem tudjak mit esznek. Ha az éttermek nem biztositanak szamukra megfelel étkezési
modot és minden informaciét, tovabbra sem fognak bemenni az éttermekbe. A falusi
turizmus képvisel6je felhivja a figyelmet, hogy a vendég kérésére adni szokott egy
listat az egyes ételekben felszolgalt allergénekrél.

3.14. A valaszadok véleménye a vendéglatoegységek allergénekrol és mentes
élelmiszerek tajékoztatasarol

A 4. szamu tablazatbol kitinik, hogy a valaszaddk egyetértettek minden olyan
allitassal, amely a vendéglatohelyeken az allergénekrdl és a ,mentes” élelmiszerekrél sz6lo
jobb tajékoztatasra vonatkozott, illetve, hogy az éttermi személyzetnek nagyobb figyelmet
kell forditania a specialis étkezeési igényl vendégekre. Az alabbiakban a panelbeszélgetés
résztvevéinek megjegyzései olvashatok.
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A panelbeszélgetés 6. témaja*’: Informacidk az éttermekben az allergénekrol és
a “mentes” ételekrol

A szakacs oktaté egyetértett abban, hogy az éttermeknek rendelkeznilk kell
informaciokkal arrél, hogy egy adott étel mit tartalmaz, és ezt elektronikus formaban is
konnyen elérhetévé kell tenni, mert ily médon az étlap frissitése egyszerlibb. Ellenkezé
esetben az étlapokat napi rendszerességgel kell valtoztatni, ami lerdviditené a séf
konyhaban toltétt idejét. Hangsulyozza, hogy az informacidéknak rendelkezésre kell
allniuk és egyértelminek kell lenniuk, a konyhaban dolgoz6 6sszes dolgozénak pedig
tisztaban kell lennie azzal, hogyan kell az ételt elkésziteni, hogyan kell kezelni egy adott
problémaval kiizd6é vendéget, és hogyan lehet ilyen jellegi ételt felkinalni a vendégnek.
A jov6 az uj moédszerekben van: QR-kodok olvasasa a menlkben és digitalis menuk
hasznalata. Az interneten kiemelten kell kezelni az éttermekben kinalt ételekkel
kapcsolatos informaciokat, és kiemelt figyelmet kell forditani a kozdsségi oldalakra is,
mert a k6z6sségi oldalakon az emberek 99%-a szivesen olvassa masok kommentjeit,
akik mar fogyasztottak ilyen éttermekben. A colidkias betegek képviselbje ismét
a konyhaban uralkod6é szabalyokra hivatkozott, kijelentve, hogy specialis étkezési
igényekhez specialis konyhai eszkozok és edények szukségesek, ami a kiskonyhakat
tekintve igen bonyolult. Kiemelte tagjainak korabbi egyuttmikodését az 6stermelbkkel,
és azt javasolja, hogy a falusi turizmussal foglalkozé vallalkozasok térjenek at a teljesen
gluténmentes termelésre. Azt allitja, hogy ezeknél a termel6knél az élelmiszerek 95%-
a természetes, azaz nem tartalmaz glutént, mint példaul a gyumolcsok és zoldségek,
a tojas és a tej. A kdornyezetbél szarmazoé élelmiszereket “Isten adja”, taplalkozasi
szempontbdl rendkivul értékesek, egészségesek és mint ilyenek alkalmasak a
biztonsagos gluténmentes diétara. Azonban példaul a liszt kis szazaléka szennyezheti
az egész étrendet, ezért a termel6k élelmiszereinek csak az 5%-at kell médositani.
Emlitett egy éttermet, amely teljesen gluténmentes ételeket kinal. Annak érdekében,
hogy a személyzet minden étellel és a gluténmentes diéta szabalyaival megismerkedjen,
a képzés 3 honapig tartott, és azo6ta az étterem tokéletesen mikodik. Ugyanakkor
ramutat arra is, hogy ha egy 6stermeld a fentiek mellett dont, akkor kezdetben nagy
hangsulyt kell fektetnie a promadciora, mert a polgarok tdébbségének minden bizonnyal
felkelti majd az érdekl6dését.

42 Ibid.
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4. szamu tablazat: A valaszadok vélemeénye a vendéglatohelyeken a vendégekkel vald

kommunikaciéra és a mentes élelmiszerek megjelolésére vonatkozoan

A atlagos
allitas értékelés
Az ételekben és italokban talalhaté allergéneket nemcsak jellel vagy képpel, hanem
R . . . L . : 3,2
szdveges formaban is fel kell tiintetni az étlapokon, illetve itallapokon.
Az éttermekben dolgozé személyzetnek tajékoztatast kell adnia a specialis diétas 33
igényeknek megfelel6 ételekrdl és italokrdl (“mentes”). '
Az éttermek személyzetének alternativ ételeket és italokat kell javasolnia specidlis 33
étrendi igényekhez (“mentes”). ’
Az éttermeknek gondoskodniuk kell a specialis étkezési igényl vendégeikrél 33
(kommunikalniuk kell reklamok utjan, plakatokkal, tablakkal stb.). ’
Az étlapon és az itallapon szerepelnie kell azoknak az informacioknak, hogy az étel 34
vagy ital milyen allergéneket tartalmaz. ’
Az étlapokon és itallapokon egyértelmien fel kell tiintetni, hogy bizonyos
ételintoleranciaban vagy allergiaban szenved® vendégeknek milyen kuldnleges 3.4

étrendi igény(l (“mentes”) ételeket kinalnak.

Forras: a GASTROTORP projekt keretében végzett kutatas eredménye
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3.2. A KULONLEGES ETKEZESI’IGENYEK JELENLETE A
VENDEGLATOEGYSEGEK KiNALATABAN - AZ INTERJUK
EREDMENYEI4

Kapronca-Kérds megye teruletén 10 vendéglatéegységbdl allé minta alapjan készult
interju a vendéglatéegyseégek tulajdonosaival a kulonleges taplalkozasi igényeket kielégitd
étel- és italkinalatrol. Akérdés elsé része az étteremmel kapcsolatos altalanos informacidkra
vonatkozott. A kérdés masodik része a specialis étrendet igényld élelmiszerekre és italokra,
valamint az ilyen tipusu étrendet fogyasztokra vonatkozott. A legtdbb vendéglatohely,
amelynek tulajdonosai részt vettek a kutatasban, a la carte és/vagy étlaprol felszolgalo
étterem. A kutatasban rajtuk kivil két specialis/tematikus étterem, egy meleg és/vagy hideg
ételeket kinalé dnkiszolgald étterem, valamint egy zenei és tancklub tulajdonosai vettek
részt. A kutatasban részt vevé valaszadok tobbsége nagyobb, 100 férbhely feletti éttermek
tulajdonosa. Az alabbiakban a kutatasi eredmények értelmezése kdvetkezik.

3.2.1. ,Mentes" ételek kinalata a vendéglatohelyeken

A specialis diétas ételek és italok felszolgalasaval kapcsolatos els6 kérdésre
a valaszadoknak meg Kkellett volna valaszolniuk, hogy éttermukben felszolgalnak-e
specialis étkezeési igényl embereknek szant termékeket, példaul laktéz-, glutén-, cukor- és
alkoholmentes termékeket (3. abra).

A bemutatott grafikonbdl arra lehet kovetkeztetni, hogy a felsorolt specialis diétas
termékek kozul a létesitményekben tdbbnyire cukormentes alkoholmentes italokat, cukor
nélkdli meleg ételeket és tojas nélklli meleg ételeket szolgalnak fel. A vendéglatéhelyeken
legkevesebb specialis étkezeési igényt kielégité termékek a laktdz-, glutén- és tejfehérje-
mentes kenyér, pékslitemények és szendvicsek. Laktézmentes tejet csak egy étteremben
szolgalnak fel, és ez kevés, tekintve, hogy a valaszaddk nagy része azt valaszolta, hogy
allergias a laktozra, vagyis olyan allergiaja van, amely manapsag egyre gyakoribb a
fogyasztok korében.

Arra a kérdésre, hogy az elmult két évben bdvitették-e éttermik ,mentes” étel- és
italkinalatat, az interjualanyok fele azt valaszolta, hogy ezt megtette, illetve tojas, cukor,
tejfehérje és gluténmentes termékekkel is bévitette kinalatat.*

43 Az interju kutatasi eredményei részben I$tuk, L. (2022): Uj trendek kialakulésa a gasztroturizmusban Koprivnica-
Krizevacka megyében cimi diplomamunkébdl, szakdolgozat. Krizevci: Krizevci Mez8gazdasagi Fdiskola

44 Avaélaszaddk egyénileg nyilatkoztak, hogy laktdz-, dio- és széjamentes termékekre bdvitették a kinalatot A
valaszaddk egyénileg nyilatkoztak, hogy laktdz-, dio- és széjamentes termékekre bdvitették a kinalatot.
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Uditéitalok cukor nélkiil

Meleg ételek cukor nélkil

Meleg étel tojas nélkal

Hazi készitésd uditsital cukor nélkal

Meleg étel lakt6z nélkiil

Meleg étel glutén nélkil

Cukor nélkdili sitemények

Meleg étel tejfehérje nélkil

Kenyér, péksiitemények, szendvicsek tojas nélkul
Novényi eredetd tej

Kenyér, pékslitemények, szendvicsek tejfehérje nélkiil
Laktézmentes kenyér, pékslitemények, szendvicsek
Gluténmentes kenyér, péksiitemények, szendvicsek

Laktézmentes tej

3. dbra. A valaszadok valaszai arra a kérdésre, hogy éttermuikben felszolgéljak-e az emlitett termékeket
Forras: a GASTROTORP projekt keretében végzett kutatas eredménye

A panelbeszélgetés 7. témaja: A kutatasi eredmények szerint az
étteremtulajdonosok tobbsége cukormentes ételeket szolgal fel az éttermében.

A cukorbetegek képviseldje ugy véli, ,meg kell kilénboztetni, hogy a kutatasban
résztvevék pontosan mire gondoltak. Ha a pincér Coke Zero-t kinal, a valaszadok
azt mondjak, hogy az étterem cukor nélkul hasznal valamit. Remélem, hogy ez egy
magasabb szintre fog emelkedni. Példaul tdmogatom a tonkdlyliszt hasznalatat.
Cukormentes fagylaltot és suteményt nagyon nehéz talalni. Mi, a cukorbetegek szilei
tudjuk, hogy a Snjeguljica fagylalt nagyon kevés cukrot tartalmaz, vagyis nem emeli
meg a vércukorszintet, mert tejfagylalt. Ugyanez a valaszado azt javasolja, hogy az
éttermek készitsenek szénhidratmentes étlapot is.”

Aztan jott a kérdés: “Az elmult két évben bévitette-e éttermének kinalatat
“mentes” ételekkel és italokkal?“ (8. TEMA)

A falusi turisztikai vallalkozas tulajdonosa hatarozott igennel valaszol,
és hozzateszi: “A megbeszéltek alapjan laktézmentes, glikézmentes, tojasmentes,
cukormentes élelmiszereket hasznalunk... attdl flggben, hogyan egyeztetink.”
Barmennyire gazdag a fantaziad, sokat kell azért tenni, hogy megfelelé helyettesitd
élelmiszereket tudjal felkinalni az embereknek. Féleg, ha a szakacsnak olyan minéségi
és hazi készitésl termékei vannak, amelyeket a Horvat Falusi Turisztikai Egyesulet
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tagjai is igyekeznek eléallitani. Sok gyimalcsbdl és zoldségbdl sokféle étel készithetd.
Az emberek meglepddnek, amikor azt mondjak nekik, hogy ehetnek gyumolcsot és
z6ldséget mosas elétt, mert nem permetezték be ket semmilyen méreggel.”

Z interju soran a valaszadokat arra kérték, hogy értékeljék az alkalmazottak képzésével
kapcsolatos allitasokat, az ételekben és italokban talalhaté allergénekre vonatkozé
informaciokat az étlapokon és itallapokon, valamint értékeljenek néhany altalanos allitast a
mentes élelmiszerekl és italok vonatkozasaban (5. tablazat).*s

Az étkeztetés terlletén a folyamatos képzéssel kapcsolatos allitasokat a
legmagasabb atlagértékkel értékelték a valaszadok, figyelembe véve a vendéglatéhelyek
egyre Osszetettebbé vald vendégigényét, kiildnds tekintettel a ,mentes” ételek elkészitésére.
Ezen tulmenben a valaszadok egyetértenek azzal az allitassal is, hogy a vendéglato
személyzetnek tisztaban kell lennie a specialis taplalkozasi igényekkel kapcsolatos minden
informacioval (ami a tablazat egyéb Aallitasaibdl is kidertl). Ugyanakkor ugy gondoljak,
hogy nem kénny( feladat a munkatarsakat folyamatosan képezni. A valaszadék minden,
a vendéglatdhelyek étlapjan és itallapjan szerepld allergénekre vonatkozoé informacidkkal
kapcsolatos allitassal egyetértenek, 3,0 és 3,5 kozotti atlagértéket adva az allitasoknak, igy
megallapithatd, hogy a vendéglésok jonak tartjak, ha az étlapon, illetve itallapon szerepelnek
az allergénekre vonatkozo informaciok. Igaz, ez tovabbi elkdtelez6dést okoz szamukra, és
tovabbi koltségeket igényel.

Tovabba a valaszaddk ugy vélik, hogy a “mentes” élelmiszer dragabb, mint a
hagyomanyos élelmiszer, és tovabbi beruhazasokra van szikség a vendéglatdegységekben
azilyen tipusu ételek elkészitéséhez és tarolasahoz. Masrészt ugy gondoljak, hogy nem natt
az elmult években a ,mentes” ételek és italok iranti kereslet. A valaszadok megjegyzik, hogy
a specialis taplalkozasi igényeket kielégité élelmiszerek fogyasztasa olyan embereknél is
trenddé valt, akiknek nincs egészségugyi alapja (allergia/érzékenység/intolerancia.). Ezért
ugy gondoljak, hogy a vendéglatoegységnek minden igényt ki kell elégiteni a latogatok
taplalkozasi igényei szerint.

5. tablazat. Az étteremtulajdonosok allitasai a “mentes” élelmiszerekrdl”

Allitas Atlagos értékelés
Fontosnak tartom munkatarsaim folyamatos fejlesztését a vendéglatas teriletén. 3,6
Fontosnak tartom sajat magam folyamatos képzését a vendéglatas tertletén. 3,8
Kénnyen megvalosithaté a dolgozék folyamatos képzése a vendéglatas teriletén. 2,5

45 Atablazat harom részbdl all, amelyek szinben kildnbéznek egymastdl. Piros rész - alkalmazottak képzésével
kapcsolatos allitasok, szirke rész - ételekben és italokban 1év6 allergénekre vonatkozé allitdsok az étlapokon és
italkartyakon, zold rész - altalanos allitasok az “mentes ételektdl és italoktol”
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A kilbnleges, ,mentes” ételek elkészitése bonyolultabb, mint a hagyomanyosokeé. 3,2

A vendéglaté személyzetnek tisztaban kell lennie a specidlis taplalkozasi igényekkel

kapcsolatos minden informaciéval. 3.4
Az étlaponl/itallapon kiemelt allergénekre vonatkozo kotelezd tajékoztatas kikiszoboli a 30
legtobb nehézséget a rendelés soran. ’
J6 dontésnek tartom, hogy az étlapon/itallapon szerepelijen az allergénekre vonatkozo 31
minden informacio. ’
Az allergénekre vonatkozé informaciok kotelezd feltiintetése az étlapon/itallapon tovabbi 35
kotelezettséget jelent a vendéglatdhelyek szamara. ’
Az allergénekre vonatkoz6 informacidok kotelezd feltlintetése az étlapon/itallapon

. i e ) . 3,0
tobbletkdltséget jelent a vendéglatéegységek szamara.

A vendéglatéegységnek képesnek kell lennie a latogatok minden étkezési igényének 29
kielégitésére. ’
A specidlis taplalkozasi igényl embereknek gondoskodniuk kell a sajat egészségukrol. 3,7

A specialis taplalkozasi igényt kielégitd élelmiszerek fogyasztasa korszerlinek szamit, még
azok korében is, akik semmilyen egészségugyi okbdl nincsenek rakényszeritve (allergia 29
vagy intolerancia).

Ettermemben a specialis taplalkozasi igényli emberek nem rendelkeznek komolyabb

vasarléerdvel. 2.8
A specialis ,mentes” élelmiszerek elkészitése és tarolasa tovabbi beruhazasokat igényel. 3,4
A “mentes” élelmiszer dragabb, mint a hagyomanyos. 3,2
Az elmult években a vendéglatéiparban megnétt a kereslet a “mentes” élelmiszerek és 23

italok irant.

Forras: a GASTROTOP projekt keretében végzett kutatas eredménye

A panelbeszélgetés 9. témaja: Az oktatas fontossagara tekintettel a vendéglésok
egyetértenek azzal az allitassal, hogy nekik és munkatarsaiknak folyamatos
oktatasra van sziikséguik a specialis diétas ételek elkészitésével kapcsolatban. A
vendéglatas teriletén a folyamatos képzés azonban nem valésithaté meg olyen
konnyen.

Ezzel egyetért a szakacs oktato is:
»A hangsulyt az oktatasra kell helyezni, elsésorban a piac eltérd igényei miatt. A
probléma az, hogy hianyszakma vagyunk. Turizmusorientalt orszag vagyunk, és ugy
gondolom, hogy kivalé gasztronomiank van. Ami magat az oktatast illeti, manapsag a
vendéglatd egységek egyre tobbet fektetnek be dolgozoik képzésébe, és igy tudasuk
es képessegeik bdvitése mellett megtartjak a vendégeket, és a mindségét, amiért
dolgoznak. Nem mondanam, hogy az oktatas csak a szakacsok szamara szukséges,
hanem a beszallitoknak, élelmiszer-eldallitoknak is. Ami az iskolank altal kinalt
programokat illeti, sajnos jelenleg nincs élethosszig tartdé oktatasi programunk, de
ezért van egyuttmikodésink a felnéttoktatassal foglalkozé Népféiskolaval.”

,S0kévnyi tanulassal és kereséssel valhatsz mesterszakaccsa. Mindig szeretem
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elmondani a tanitvanyaimnaki, hogy egész életliinkben tanulunk, és még a felét
sem tudjuk, de Uj dolgokra kell térekedniink, folyamatosan keresnulnk, fejlesztenink
kell magunkat. Ezt csak ugy érheti el az ember, ha szereti az elvégzett munkat.
Amikor f6z0k, nagyon szeretek mindenféle ételt kombinalni, kezdve a haltdl, huastdl,
rakféléktol, tenger gyumolcseitdl a minket kortlvevd ételekig... Szeretem felhasznalni
azt, amit koruléttem Ultetnek és kinalnak. Tisztelem az évszakokat is, de pontosan
a vendég kivansaga és szukséglete vezérel. Mindig alkalmazkodok, és azon
gondolkodom, hogyan hasznalom fel a legjobban az alapanyagot, hogy a vendég
igényeit kielégitsem, és mindenki elégedett legyen. Arra a kérdésre, hogy a tantervben
szerepel-e a specialis taplalkozasi igények tananyaga, a mesterszakacs igy valaszol:
,Elsd, masodik és harmadik évben a Gasztrondmia targyat tanitom a szakacsoknak,
a f6zést pedig a pincéreknek és szalloda szakosoknak.” Ezeknek a tantargyaknak
nagyon kis része, mindéssze 13-14%-a foglalkozik étkezési nehézségekkel. A tanarok
azonban sajat kezdeményezésukre foglalkoznak ezekkel a témakkal. A ma és holnap
szakemberekké valo diakokat megtanitjuk arra, hogyan hasznaljak ezeket az ételeket,
hogy a vendégek minél elégedettebbek legyenek.

3.2.2. Kereslet a “mentes” termékek irant a vendéglatohelyeken

Arra a kérdésre, hogy a vendégek milyen gyakran érdekl6dnek vendéglatéhelyukon a
‘mentes” ételek és italok irant, a legtdbb valaszado azt valaszolta, hogy ez ritkabban toérténik,
mint havonta egyszer, mig hetente csak egy intézmény talalkozik ezzel (4. grafikon).

Heti Havonta Ritkan Evente

4. grafikon. A ,mentes” ételek és italok irant érdekl6dé vendégekkel valo talalkozas gyakorisaga
Forras: a GASTROTORP projekt keretében végzett kutatas eredménye
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Az interjuban részt vevd 10 vendéglatdipari valaszadd kozul a legtobben azt allitjak,
hogy intézményukben a vendégek évente legalabb egyszer megkérdezik a pincéreket
az étlapon vagy itallapon szereplé termékek dsszetevdirdl. Csupan egy tulajdonos allitja,
hogy ez heti rendszerességgel fordul el6 az & létesitményében, mig a tobbi valaszado
azt allitja, hogy a vendégek az étlapon vagy itallapon szereplé termékek o6sszetevéirdl
havonta egyszer vagy ritkabban kérdezik 6ket. Arra a kijelentésre, hogy a vendéglatéhelyek
milyen gyakorisaggal szembesulinek problémakkal a specialis ,mentes” ételek és italok
kinalataban, a valaszaddk azt valaszoltak, hogy ez az 6 intézményeikben ritkdbban fordul
el6, esetleg havonta vagy évente egyszer, mig csak egy valaszado allitja, hogy ez nala
nem fordul elé. A legtdbb valaszadd azt allitja, hogy ritkdbban, mint havonta talalkozik
problémakkal a ,mentes” ételek és italok tarolasa soran. Szintén a valaszadodk azt allitjak,
hogy a vendéglatéegységeikben kinalt ,mentes” ételt és italt nem tudjak ritkabban eladni,
mint havi egy alkalommal, mert nincs érdekl6dés a vendégek részérdl. Csak egy valaszado
valaszolta, hogy az 6 Iétesitményében ez soha nem torténik meg.

A panelbeszélgetés 10. témaja: A kutatas eredményei megerésitették azt a
feltételezést, hogy az étterem vendégei taplalkozassal kapcsolatos segitséget
varnak. igy a taplalkozastudomany, mint az étkezés tudomanya nagyon fontossa
valik. Milyen egyuttmiikodést javasolna ilyen értelemben a vidéki-turisztikai
vallalkozéknak?

A taplalkozasi szakeérté valaszol: “A taplalkozasi szakemberek részt vesznek az
élelmiszer-el6allitastol a fogyasztokkal valdo kommunikacidig. Ezért lehetséges az étrendi terv
elkészitésére vonatkozo oktatas. Természetesen a specialis étrendet igényldé csoportoknak
is tudok segiteni a tapanyag- és szénhidratszamitasban. Jo, ha van egy képzett ember, aki
tud nekik segiteni abban a szegmensben. Minden 6stermel6 vagy étterem nagy segitséget
jelenthet ebben a szakmaban.”

“A mediterran diétat a legegészségesebb étrendnek tartjak, és nagyon izletes. Azért,
hogy manapsag minden egyutt jarjon (példaul egy étterem neve “Zdravi Oblizeki”, és
felmerul a kérdés, hogy ez a két kifejezés egyutt emlithet6-e). A fiatalok egyre ritkabban
hasznalnak hust az étrendjukben, amivel én nem értek egyet, de azt mondhatom, hogy a
vegan receptek nagyon finomak, otthon és éttermekben is hasznalhatéak.”

A kovetkez6 kérdés az volt, hogy az elmult két évben bdvitették-e éttermuk kinalatat
‘mentes” étellel és itallal, amire 6 valaszadd azt valaszolta, hogy nem, a maradék 4 pedig
igen. Azok a valaszadok, akik arrdl szamoltak be, hogy bévitették kinalatukat, jelezték, hogy
cukor, glutén, dio, tojas, szdja és tejmentes termékeket vettek fel étlapjukra és itallapjukra,
amin az 5. abran lathato.
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Széja nélkili termékek

Dio6 nélkili termékek

Laktéz mentes termékek

Gluténmentes termékek

Tejfehérjét nem tartalmazoé termékek

Cukor nélkili termékek

Tojas nélkiili termékek

5. grafikon - Termékek, amelyekkel a vendéglatohelyek bdvitették kinalatukat
Forras: a GASTROTORP projekt keretében végzett kutatas eredménye

A panelbeszélgetés 11. témaja: A kutatas kimutatta, hogy a vendéglatéosok
nem értenek egyet azzal, hogy az elmult években megnétt a vendéglatasban a
,mentes” termékek iranti kereslet. A vendéglatoknak gondot okoz az ilyen aruk
tarolasa, és a késdébbiekben nem tudjak ezeket értékesiteni.

A falusi turisztikai vallalkozas tulajdonosa felhivja a figyelmet: “A raktarozast
illetéen ez ma nagy probléma, mert ritkan jelennek meg az ilyen igényl vendégek, és
az elére elkészitett ételek megromlanak.” Hangsulyozom, ez az a la carte éttermek
problémaja. Mi, akik elézetes bejelentéssel dolgozunk, pontosan tudjuk, mennyit
kell felkészllnink az adott csoportra vagy kiranduldkra. Honlapunkon az all, hogy
elézetes bejelentést kérlink, hogy a lehet6 legjobban tudjunk felkészilni és megfelelni
vendégeink igényeinek.

Szennyezett vilagban élink, és az emberek vissza akarnak térni az
eredeti, nem tulzottan kezelt étrendjikhoz, a csaladi gazdasagok pedig pontosan ezt
tudjak biztositani. igy elkeriljiik a tarolasi problémat, mert minden elé van készitve
és mindenben megegyezlnk. Olyan id6k jarnak, hogy az embereknek egyre tobb
vegan vagy vegetarianus kérése van. Hangsulyoznom kell, hogy ezzel egyetértek,
és tamogatom az emberek étrendjének megvaltoztatasat, és azt, hogy az emberek
egyre gyakrabban forduljanak, ha nem is vegan, de a vegetarianus étkezési mod
felé. Példaul Angliaban minden pincér el6szér megkérdezi, hogy milyen tipusu étlapot
szeretne: vegan, vegetarianus, allergiaellenes... és kivalasztja a kivant ételt. Sajnos
nalunk még mindig nem ez a helyzet, de ugy gondolom, hogy elindult valami, és j6
uton jarunk, hogy elérjik erre a szintre.”
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A panelbeszélgetés végen a specialis taplalkozasi igényeket kielégité taplalkozassal
kapcsolatos utols6 gondolatok hangzottak el:

A Coliakias Betegek Egyesuletének képviseldje kifejtette mottdjukat: “Az étel legyen
a gyogyszered, és a gyogyszered legyen az ételed.”

Ataplalkozasi szakember felhivta a figyelmet arra, hogy tovabbra is hianyoznak az
alacsonyabb szénhidrattartalmu termékek a piacon, és reméli, hogy ez a kinalat a
kdzeljovében bévilni fog.

Acukorbetegek képvisel6je ismételten felhivja a figyelmet arra, hogy a cukorbetegek
nem olyan igényes fogyasztok a vendéglatohelyeken, ugyanakkor egyetért azzal,
hogy az ételeket egészségesen kell elkésziteni, mert a cukorbetegek és mindenki
mas specialis étkezési igényl igénye.

A szakacs oktatdé felhivia a figyelmet arra, hogy minél tébb konzultaciot és
megbeszélést kell folytatni a tapasztalat- és informaciocsere érdekében. Ugy véli,
hogy az e témaval kapcsolatos oktatas €s kommunikacio tul kevés, és szamos
egyesuletet be kell vonni az ilyen jellegli megbeszélésekbe. ,Mindig tamogatom,
hogy kulonbdz6 egyesuletekkel és allami iskolakkal egyuttmikodve Uj Gtleteket és
oktatast hozzunk Iétre. Ha uj dtlettel allunk eld, azt mindig tettekre valthatjuk.”
Afalusiturisztikai vallalkozas tulajdonosa kiemeli a Krizevci Kézgazdasagtudomanyi
Féiskolval évek ota tartd jo egylttmiikddést. ,Sokszor jartak nalunk a diakok, lattak
uzletvitelinket, élelmiszertermelésunket, hallottak tapasztalatainkrdl. A legjobb a
j6 gyakorlati példakbadl tanulni, és hiszem, hogy az egyuttmikddés folytatdédni fog.”
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3.3. KERDESEK ES FELADATOK A KUTATASI ESZKOZ
KESZITESEHEZ

1. Hogyan végezne kutatast az On megyéjében a gasztrondmiai kindlat feltérképezése
érdekében? Milyen kutatasi médszereket alkalmazna? Magyarazd el.

2. Tervezzen kutatasi eszkdzt (Google felmérés / “papir alapu felmérés”) az On
megyéjeben a gasztronomiai turizmus témakorben. A bevezetSben ismertesse a
kutatas céljat és hasznat! Hatarozza meg, hogy mikor és hol kerul sor a kutatasra.

3. Kik avalaszaddi a felmérésben? Kinek a véleményét szeretnéd kideriteni? Mekkora
a kutatasi minta — a valaszadok szama.

4. Tervezzenmeglegalabbtiz kérdést egy gasztrondmiaiturizmus témaju felméréshez!

5. Milyen kérdésekkel bévitené a GASTROTOP projekttel kapcsolatos Google
felmérést? Mit valtoztatnal esetleg?

6. On szerint kdnnyebb egy felmérést vagy egy interjut lebonyolitani? Magyarazd el.

7. Hatarozzamegmegyéjegasztronomiaiturizmusanakfejlesztéséhezelengedhetetlen
legfontosabb érintetteket, akikkel interjut készitene.

8. Készitsen egy listat az alapvet6 interjukérdésekrél, amelyeket a kovetkezékhoz fog
hasznalni:

« az ‘érintettek szerepének meghatarozasa a gasztrondmiai turizmus
fejlesztésében

* meghatarozzak a gasztronomiai turizmus fejlesztéséhez vald hozzaallasukat

* meghatarozzak a gasztronémiai turizmus fejlesztési terveit

* a gasztrondmiai turizmus fejlesztésének és a fejlesztési tervek korlatainak
feltarasa intézménylk szempontjabdl

* megvizsgalja javaslataikat a gasztronomiai turizmus fejlesztésére, hangsulyt
fektetve arra, hogy intézményuk mit tehetne
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4. OSSZEGZES

Afelgyorsult életmdd miatt az emberek egyre gyakrabban foyasztanak a gyorséttermek
ételeibdl, amelyek kiuldonféle kronikus betegségeketidézhetnek elé. Ennek fényében az elmult
néhany évben Uj trendek jelentek meg a taplalkozasban. A mai fogyaszték nemcsak azt
varjak el az ételektél, hogy izletesek legyenek, hanem a kronikus betegségek megelbzéseét,
valamint az egészség és az életmindség javitasat is. Egyre népszeriibbek az un. ,mentes”
élelmiszerek, azaz glutén-, laktéz- és gabonamentes élelmiszerek. Ezen kivul vannak még
zsir, cukor, dio, liszt, s6, tartositoszer és adalékanyag, éleszt6, génmddositott szervezetek,
tojas és hus nélkuli élelmiszerek. A taplalkozas jelenlegi trendjei kozé tartozik a bioétrend, a
mediterran étrend, a vegetarianus étrend és a makrobiotikus étrend.

AGASTROTOP projektkeretében Google felmérés készultKapronca-Koéros és Veréce-
Dravamente megye fogyasztéinak specialis étkezési igényeirdl, majd interjut készitettek
a Kapronca-Kéros megyei vendéglatéipari létesitmények tulajdonosaival. A felmérések
és az interjuk eredményeit panelbeszélgetések keretében elemezték szakértbkkel. A
valaszadok véletlenszer( kivalasztasa azt mutatta, hogy tobb mintegyharmadanak valamilyen
problémaja van az étel vagy ital fogyasztasaval. A panelbeszélgetésen megallapitottak,
hogy ez a szam novekszik, és a lakossag érzeékenyitésére és oktatasara van szukség
az emiatt gyakran megbélyegzett, sajatos taplalkozasi igényld emberek életminéségeének
javitasa érdekében. A lakossag felvilagositasa azért fontos, mert az emberek egy része
csak ingyenes vercukormérés soran derul ki, hogy példaul cukorbeteg.

Azok az emberek, akiknek problémaik vannak az étel- vagy italfogyasztassal, gyakran
‘problémas vendégnek” érzik magukat az éttermekben, és nem biztosak abban, hogy
specialis konyhai eszk6zoket hasznalnak az étel elkészitése soran. A vendéglatohelyeken a
szakacsok altal hasznalt konyhai eszk6zok szennyezddése a konyha miszaki adottsagai, a
képzetlen személyzet, valamint a szakacsok tartézkodasi helyének mérete miatt kovetkezik
be. Az ilyen helyzetek elkerllése érdekében arra a kovetkeztetésre jutottak, hogy a
vendéglatd egységek személyzetét, valamint a specialis taplalkozasi igényl embereket
oktatasban kell részesiteni.

Avalaszadok tdbbsége egyetért azzal az allitassal, hogy az éttermek nem megfeleléen
jelolik meg étlapjukon az allergéneket, és amikor csak tehetik, sajat készitésl ételeiket,
italaikat fogyasztjak. A panelbeszélgetésen megallapitottak, hogy az étlapon kiemelten kell
kezelni az allergéneket és az ételekben talalhaté adalékanyagokat, ha a specialis étkezési
igényl embereket szeretnénk a vendéglatdhelyekbe csabitani. A probléma megoldasa az
étlapokon talalhaté QR-kdédok leolvasasaban, a digitélis menuk hasznalataban és az étlapon
szerepl6 informaciok internetes kdzdsségi oldalakon torténd kdzzétételében rejlik.

A valaszadok atlagosan az év 32 napjan fogyasztanak ételt étteremben. A
panelbeszélgetés soran felhivtak a figyelmet arra, hogy Horvatorszag az EU-orszagok
rangsoraban hatul all a csaladi éttermi latogatasok tekintetében, de az étterembe jaras
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f6 motivuma az egészséges ételkészités. A vendégek csucsmindségli, azaz csaladi
gazdasagokban termesztett élelmiszereket keresnek, tudni akarjak, honnan szarmazik
a termék, ki a termel6 és hasonldk. Ezért az éttermek egyre inkabb arra torekszenek,
hogy a helyi 6stermel6k alapanyagaibol készitsenek ételeket, a hangsulyt pedig a
a természetben, a szabadban szeretnének id6t tolteni, kozvetlenul a kertbdl zoldséget
vagy a fardl szarmazo gyumolcsot fogyasztani. Mindezt pedig olyan csaladi gazdasagok
biztositjak, amelyek kiegészit tevékenységként foglalkoznak falusi turizmussal vagy falusi
turisztikai vallalkozassal. Ennek a gazdasagnak a tagjai hétkozben a mez6gazdasagban
dolgoznak, és tdbbnyire hétvégén szolgaljak fel az altaluk megtermelt élelmiszereket
el6zetes bejelentés alapjan. Ok is alkalmazzak azt a szabalyt, hogy ,amit a csaladunk eszik,
azt eszik a vendégeink is”, és ha nem sikerul lelInitk enni a vendégeikkel, akkor mindenrél
elbeszélgetnek a vendégekkel, ami érdekli oket.

A kutatas 6 konkluzidja tehat az, hogy a csaladi gazdasagok a falusi turizmus
révén tudnak a leggyorsabban alkalmazkodni a specialis taplalkozasi igényii
élelmiszerek uj fogyasztoi piacai iranti specifikus kereslethez. A gasztroturizmus
a lakossag egy részénél észlelt uj étkezési igényekre épiilhet, és az innovativ
gasztroturizmus uj formajava néheti ki magat.
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