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Absztrakt

A globalis méreteket 6ltd turizmus agazat egyik legfontosabb szolgaltatasa a vendéglatas. A
vendéglatds az elmult évtizedekben novelte részesedését mind a foglalkoztatasbol, mint az
eléallitott hozzaadott érték tekintetében. Az Eurdpai Unidban a vendéglatds a GDP mintegy
4%-at adta mar az 0j évezred legelején, és azota évente gyors, akar 5-6%-o0s novekedési litemet
mutatott kiilonb6z6 gazdasagi és demografiai trendeknek €s valtozasoknak, illetve technologiai
fejlesztéseknek, valamint a munkaerdpiacon bekdvetkezett valtozasoknak koszonhetden. A
tanulméany a gyorsan valtoz6 vendéglatas szektorban az elmult években tapasztalt, illetve a
kovetkez6 években varhato trendeket elemzi.
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INTERNATIONAL TRENDS IN HOSPITALITY, THE FUTURE OF
HOSPITALITY

Abstract

Hospitality is one of the most important services in the global tourism industry. Hospitality has
increased its share of both employment and added value in recent decades. In the European
Union, hospitality accounted for around 4% of GDP at the beginning of the new millennium
and has since grown rapidly at rates of up to 5-6% per year, driven by various economic and
demographic trends and changes, technological developments and labour market developments.
The study analyses trends in the fast-changing hospitality sector in recent years and the trends
expected in the years ahead.
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1. A vendéglatas kulcskérdései napjainkban

A turizmus agazat novekedése egészen a COVID-19 jarvanyig rendkiviil latvanyos volt, az
1950-ben regisztralt 25 milli6 nemzetkdzi turistaérkezés 2019-re 1,4 milliardra nétt, ami
csaknem 60-szoros boviilést jelent — mikdzben a Fold népessége ezalatt ,,minddssze” erds
haromszoros novekedést mutatott. A koronavirus okozta pandémia miatt tdrténete legnagyobb
mértéklt  valsagat 4atéld turizmusipar az eldrejelzések tobbsége szerint hamarosan
konszolidalodik, és fejlddése visszatér a 2019-ben megszakadt palyara (MICHALKO 2023); az
UNWTO adatai szerint 2023-ra a pandémiai el6tti szint 80%-an teljesitett a nemzetkdzi
turizmus (portfolio.hu).

A szallashely-szolgaltatds mellett a vendéglatas a turizmus agazaton belill az a szolgaltatas,
amelyet a turistak dontd tobbsége igénybe vesz, kiemelt helyét a turisztikai termék dsszetevdin
beliil az is jelzi, hogy a szallashely-szolgaltatas mellett az elsddleges turisztikai szuprastruktira
masik elemét alkotja (MICHALKO 2012). A vendéglatds az elmult évtizedekben névelte
részesedését mind a foglalkoztatasbol, mint az eldallitott hozzaadott érték tekintetében. A
,»szallashelyek és vendéglatas™ kategoridja az Eurdpai Unidoban 2017-ben a teljes foglalkoztatés
8,1%-at adta és az Osszes vallalkozés 8,3%-a ebben az agazatban dolgozott, majd a pandémia
miatt 2020-ra ez az arany 7,3%-ra csOkkent (https://ec.europa.eu/eurostat/). A vendéglatas
onmagaban a GDP mintegy 4%-at adta mar az 0j évezred legelején (FRIDDLE et al. 2001), és
azOta évente gyors, akar 5-6%-os novekedési litemet mutatott kiilonbozd gazdasagi és
demografiai trendeknek és valtozasoknak, illetve technoldgiai fejlesztéseknek, valamint a
munkaerdpiacon bekdvetkezett valtozasoknak kdszonhetéen (GONDA et al. 2020). Az agazat
jelentdségét a helyi/regiondlis gazdasdgban alatdmasztjak vallalkozoi felmérések is (NAGY et
al. 2011a, 2011b).

Alapvetéen a demografiai valtozasok azok, amelyek a vendéglatas (¢és a teljes élelmiszer-
gazdasag) valtozasait eldidézik: a ,.baby boomer” generacid kozépkoruva valasaval egyre
kevesebb ideje maradt a f6zésre és gyermekeik sem tiintek igazan érdekldddnek az ételkészités
irant. A diszkreciondlis jovedelmek ugyanakkor jelentds mértékben ndttek az ipari
tarsadalmakban, és ennek egyre nagyobb részét koltotte el a népesség a turizmus és vendéglatas
agazat szolgaltatasaira. A globalizalodo, besziikiild vilag, a karnyujtasnyi kozelségbe kertilt 0j
kultardk, ételek, izek rdadasul a kinalati oldalt is egyre vonzobba tették. A munkaerdpiaci
valtozasok pedig a kényelmi ételek (félkész- és készételek) iranti keresletet alapoztdk meg
(FRIDDLE et al. 2001).

Az 1 évezred els6 évtizedének végén, a gazdasagi valsag kitorése eldtti utolso ,,békeévben” az
alabbi nemzetkozi, illetve (a nemzetkozi trendeket némi faziskéséssel kdvetd) hazai fejlodési
iranyokat azonositottak a vendéglatas teriiletén (CSISZARIK — KOCSIR et al. 2018).

1.1. Nemzeti konyhak és globalizdcio versus regiondlis ételek

Az eurdpai konyhdk dominancidja még erds volt a 2000-es évek elején, foleg az olasz-
mediterran konyhaé, de az dzsiai és mexikoi konyha is nagy népszeriiségnek oOrvendett.
Robbandasszertien nétt ezekben az években az 1j, szokatlan izek népszertisége. A regionalis
ételek iranti érdeklédés ndvekedése a globalizaciora adott ellenreakcio6 része volt, illetve az Uj
¢letstilus (wellness, fitnesz, organikus élelmiszerek iranti igény nodvekedése) részeként
jelentkezett. A Magyar Turizmus Zrt. felmérése trendként jelezte eldre a regionalis, helyben
megtermelt, illetve szezondlis alapanyagokbol késziilt élelmiszerek jelentdségének
novekedését a gasztronomidban (HARGITAI 2007).
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1.2. A tapanyagbevitel szerkezetének és a napi étkezések szamdnak valtozdsa: az ,,on the go”,
utkozben ehetd ételek népszeriiségének novekedése

Napi étkezési szokasaink dontéen meghatarozzak a bevitt tdpanyagok Osszetételét. Az étkezési
szokéasok szoros korrelaciot mutatnak az életstilussal, a napi munkaritmussal, a tarsas
kapcsolatok alakulasaval. Visszaszoruloban vannak a hagyomanyos étkezések és nd az
alkalmiak szerepe. Mindez eldvetiti azon vendéglatoipari létesitmények népszertiségének
novekedését (és szamdnak terjedését), amelyek allva vagy az utcan sétalva elfogyaszthato,
,take-away” ételeket kindlnak és felértékelddik a gyors kiszolgalas jelentdsége (GFK 2003,
GFK 2007). Ennek leginkabb az ugynevezett ételudvarok (hosszi nyitvatartasi ideji, friss €s
egészséges ¢teleket és italokat kindlo, gyors kiszolgéalast biztositd 1étesitmények) tudnak
megfelelni, amelyek ma mar hazankban is megjelentek (Raffay 2021).

1.3. Egészségtudatossag és biztonsdg az étkezésekben is, organikus élelmiszeriek eldretorése

Egyre fontosabba valik az egészség életiink minden teriiletén, beleértve az étkezést is. NO az
organikus médon termelt élelmiszerek népszertisége az azt megfizetni képes tarsadalmi rétegek
korében. A vendéglatoipar is kihasznalja ezt a trendet, egyre tobb vallalkozas hangsulyozza
termékeik organikus alapanyagait. Az évezred elején az ilyen élelmiszerek aranya még igen
alacsony volt, az 6sszes megtermelt élelmiszer mintegy 1%-a; az elmult két évtizedben azonban
mintegy 0tszOordsére nott értékesitésiik volumene a vilagban (www.statista.com).

A piac tovabbi novekedése biztosnak latszik a fogyasztok egészségtudatossaganak erdsodése
ismeretében. Az Amerikai Ettermek Szovetsége (National Restaurant Association of America,
NRA) felmérése szerint az egészséges taplalkozas a tiz legjellemzobb fogyasztoi trend egyike
(CSISZARIK — KOCSIR et al. 2008). N6 azok aranya, akik nem csupan az otthoni, hanem
éttermi étkezések alkalmaval is odafigyelnek az Osszetevokre, az egészségre artalmas
anyagokra, igy ezek az informéciok az étlapokon is megjelennek. A human erdéforrdsokra hato
kovetkezmény, hogy az éttermek alkalmazottainak tisztdban kell lenniiik az ételek
Osszetevoivel, készitésik modjaval, az allergén anyagokkal, ami megnoveli a képzés
fontossagat.

1.4. A gyors alkalmi étkezés térnyerése, a szimbolikus fogyasztis megjelenése a
vendéglatasban

A szimbolikus fogyasztas jelentésége mar az étkezés, vendéglatas teriiletén is megjelenik. Az
¢lelmiszerfogyasztas egyre tobbek szamara érzelmi élménnyé, az étkezés pedig a szabadido-
eltoltés egy formajava valik. A hagyomanyos éttermi élmények mellett megjelenik a kiilonleges
étkezések iranti igény. Uj szavak és a hozz4 tartozo étkezési formék jelennek meg, mint a ,,quick
casual” vagy ,fast casual”, amelyet kovetnek a vendéglatdipari létesitmények. Az j
szolgaltatas lényege a szabadid6-eltdltés, a kellemes élmény és az étkezés kombinécidja, amely
els6sorban az 0j generacio, az aktiv, pezsgo ¢életet ¢l varoslako fiatalok szamara vonzo, akik
folyamatos iddszlikében érzik magukat és hatékonyan igyekeznek megoldani a minél tobb
¢lmény (étkezés, kellemes tarsasag) egy iddben torténd megszerzését. Alapvetd trend a
globalizacid, a demografiai valtozdsoknak az étkezési kultirara gyakorolt hatdsai, a(z)
(élelmiszer)biztonsag irdnti igény, a gasztrondmiai soksziniiség keresése. Uj elem a
szolgaltatasok mindségének ndvekvd jelentdsége, az 1j technologiai megoldasok terjedése, az
ar/érték arany novekvo fontossaga (KAPIKI 2012).

1.5. Szolgadltatasok mindségének felértékelodése

A globalis versenyben a szolgaltatas-mindség és a vevoi elégedettség abbol adodo mértéke a
turizmuson beliil a vendéglatasban is a versenyképesség alapvetd tényezdje (O’NEILL —
PALMER 2004a). A mindségi szolgaltatas igénye a képzésnek a vendéglatasban valo fokozodo
jelentdségét vetiti eld. A technoldgia jelentdsége a vendéglatasban egyfeldl az informacios és
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kommunikacids technoldgidk fokozott alkalmazéasat jelenti a vendégelégedettség novelése
érdekében (hatékonyabb munkaszervezés, rendelésfelvétel), masfeldl a technika altal lehetéveé
tett ) ételkészitési eljarasok alkalmazésat.

1.6. Elelmiszer-alapanyagok jellemzdinek felértékelédése

Az élelmiszerek piacan ¢és a vendéglatisban az egészség, a kényelem, a természetes ¢és
organikus élelmiszerek, illetve az (étkezés okozta) 6rom szerepének erdsddése varhatod. Az
egészség ¢és a wellness trendjei az étkezésben foleg a funkciondlis élelmiszerek elterjedését
jelenti, illetve a természetes/organikus alapanyagokbol készitett ételek jelentdségének
novekedését. A kényelem Osszetett fogalom, jelenti az ételkészitésre szant idével, valamint —
fizikai és mentalis — energidval valo takarékossagot, de az otthoni ételkészités teljes
folyamatanak (tervezés, bevasarlas, elkészités, fogyasztas, takaritds) megkonnyitését is. Az
orom és onkényeztetés mint trend kissé ellentmond az egészség trendjének: az emberek akkor
is szeretik kényeztetni magukat (és erre az étkezés az egyik legrégebbi modszer), ha tisztaban
vannak annak negativ (jelen esetben egészségiigyi) hatasaival. GAGIC et al. 2015-6s
tanulmanya a helyben termelt és organikus ételek varhatd népszeriiség-novekedését elemzi. A
helyi iz, a helyi jellegzetesség kinaldsan mint az étterem nyujtotta versenyeldnyon tal az ilyen
ételekért elkérheté magasabb ar és magasabb profit is érdekessé teszi a témakdrt az éttermek
tulajdonosai és lizemeltetdi szdmara.

SARMENTO et al. 2017-es, netnografiai modszerrel végzett kutatast bemutaté irasa a turistak
¢letstilusaban bekdvetkezd valtozasokkal kapcsolja Ossze a vendéglatdipari trendeket.
Eredményeik alapjan az alabbi ¢életstilusbeli valtozasok hatnak majd a vendéglatas jovojére:

o cgészség irani érzett fokozott aggodalom (egyszerre kisebb élelmiszer- s kaldria-
bevitel; testre szabott egészséges ételek; szénhidratok visszaszorulasa a zoldségek
javara; appok hasznalata a tapérték vizsgalatara);
erdteljes izek és vele az azsiai konyha fokozddd népszertisége;
hagyomanyos konyhak modernizalasa, kiilonb6z6 konyhdk 6tvozése;
kézmiives ételek népszertiségének novekedése;
az éttermek részérdl ,,kozosségi média-kompatibilis™ ételek készitésének kényszere az
azonnal feltoltott fotok miatt;

e azUj generaciok megnyerése a technoldgia eszkdzeivel (pl. high-tech kiszolgalas).
1.7. Kornyezettudatossag és fenntarthatosag az étkezésekben

A fenntarthaté magatartas az utdbbi években terjedt a gasztronomidban is. A vendéglatoknak
Ossze kell egyeztetniiik tevékenységiiket a forrasok feleldsségteljes felhasznalasaval (6kologiai,
gazdasagi és tarsadalmi téren is). A tarsadalmi fenntarthatésag mindenekel6tt az alkalmazottak
megbecsiilését jelenti (csaladbarat munkaidd, a munkaterhelés megfeleld kompenzalasa,
elismerés). Az elégedett és motivalt személyzet versenyeldnyt jelent, ezért vonzd
munkaadoként kell pozicionalnia magat a vendéglatohelynek. A gazdasagi fenntarthatdsag
szempontjat figyelembe véve a cél nem a nyereség maximalizdldsa masok rovasara, hanem
annyi eléteremtése, hogy a nyereséget jra be lehessen fektetni és tartalékot lehessen képezni.

A jovo nemzedékek érdekében sziikséges a kornyezeti fenntarthatdosdg bevezetése. Az
eréforrasok ésszerti felhasznalasa, az igényekhez igazitott kereslettervezés és beszerzés
csokkentheti az er6forrasok felesleges pazarlasat. A német gastro-academy.com olyan
Iépéseket ajanl, ami elOsegiti a fenntarthatdé magatartast (energia megtakaritdsa; a
munkafolyamatok optimalizaldsaval kisebb vizfogyasztas; az élelmiszerpazarlas elkertilése;
csak a feltétleniil sziikséges mennyiségli csomagoldanyag haszndlata, célszerlien ujra
felhasznalhaté csomagolds, kis adagokba csomagolas keriilése). A biologiailag lebomld
termékek ma mar ugyanolyan megbizhato ¢s jol miikodd eszkdzok, mint a milanyag valtozatok.
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Lehetdség szerint torekedni kell a szezondlis és regiondlis vasarlasra, hogy az aru ne tegyen
meg hosszl utat a termeldtdl a fogyasztdig. A menii évszakhoz igazitasa a kornyezetre is jO
hatassal van. Az éttermek kivalasztasakor egyre tobb vasarld fektet hangsulyt az ételek
elkészitése soran haszndlt 0sszetevokre és az alapanyagok szarmazasi helyére, és pozitivan
értekeli a hozzajuk kozeli régiobol beszerzett az alapanyagokat. Ezeket az informaciokat
érdemes a meniiben is megjelentetni. A regiondlis beszerzés tovabbi elénye a rovidebb ellatasi
lanc, ezaltal is erdsiteni lehet a helyi gazdasagot és a személyesebb kapcsolat bizalmat is
eredményez (gastro-academy.com).

1.8. Etterembe jdrds, otthon f57és vagy hizhozszdllitds?

Bér a pandémia idszakaban sokan otthon kezdtek el f6zni, és van, aki 0 hobbit talalt maganak
a kényszeriiségbdl elkezdett otthoni ételkészitésben, a fogyasztok tobbsége tovabbra is vagyik
az éttermek étlapjan megtalalhato valtozatossagra. A kényszerli otthon maradéssal és a tarsas
interakciok szdmanak csokkenésével egyre nagyobb népszeriiségre tett szert az (éttermi
mindség fogyasztasara gyakran egyediili opcidonak megmaradd) élelmiszer-kiszallitds. A
vendégtér és klasszikus kiszolgalas nélkiil miikodo, kiszallitasra berendezkedett szolgaltatok
szerepe jelentdsen megerdsodott a vendéglatas dgazatban a pandémia elsé évében. Szamos
étterem hazhoz viszi az élményt: teljes konyhai teamet lehet hazhoz hivni, akik az akar fine
dining ételeket a megrendeld otthondban készitik el. Privat séfek korabban is teljesitettek
hasonld felkéréseket, de ezt az er6sodd trendet is a jarvadnynak koszonhetjiik
(https://vendeglatasmagazin.hu).

1.9. Digitalis és érintésmentes megolddsok szélesebb korii alkalmazdsa a vendéglatisban is

Bér a koronavirus-jarvany hatasara (tdvolsagtartas, kevesebb alkalmazottal torténd kiszolgalas)
kezdték el szélesebb korben alkalmazni a digitalis megoldasokat, kordbban sem voltak
ismeretlenek a vendéglatas teriiletén. Egy megfeleld applikacioval egy vendéglatd esemény
kozonségét eldre tajékoztathatja a szolgaltatd az étlaprdl, a digitalis megoldasokkal viszonylag
konnyen személyre szabhato a kiszolgalas, figyelembe vehetdk az esetleges étrendi kérések,
elmarad a pultndl val6 varakozéas — nd az élmény. Tovabbi eldnye az ilyen megolddsoknak a
pazarlas, a megmaradt élelmiszer mennyiségének csokkentése (https://www.itagroup.com).

1.10. Uj trendek a gasztronémiai marketing terén

A gasztrondmiaban is elengedhetetlen a helyes marketing. Egy jol atgondolt marketingterv
kidolgozasa magaban foglalja a tervezett promociokat, azok végrehajtasanak lépéseit és a
becsiilt koltségeket. A média (online, offline vagy papiralapti) hatékony eszkdz a
vendéglatohely népszertisitésére. E csatorndkon viszonylag kis személyes eréfeszitéssel el lehet
érni a mar meglévd, vagy a potencilis iigyfelek 0j csoportjat. Uj vasarlok, célcsoportok
eléréséhez kivald lehetdség a gasztro-fesztivalok. A bizalom alapjat meg lehet teremteni
ingyenes kostoltatasokkal, szordlapokkal és apré ajandékokkal. Manapsag sokan hasznaljak az
internetet egy-egy vendéglatohely kivalasztasahoz, igy nagyon fontos a megfelelé megjelenés
a vilaghalon, egy jol megszerkesztett weboldal. Hirlevelek ttjan lehet tajékoztatast nyujtani
mar meglévd tligyfeleknek a kozelgd eseményekrdl, motivalni lehet Oket akciokkal és
kiilonleges ajanlatokkal. A kozdsségi médian keresztiil lehetdség nyilik arra, hogy a
vendégekkel kapcsolatba 1épjlink és kozvetlentil kommunikaljunk. A vasarloi hiiség kedvelt
marketingstratégidja a happy hour: az ilyen akciokhoz 4&ltaldban szokatlan iddpontokat
valasztanak, ez altaldban két étkezés idopontja kdzé esik. Kiilonleges események meghirdetése,
mint példaul tematikus étkezések, igazi vendégmagnesnek szamitanak (gastro-academy.com).

1.11. Fenntarthato gasztrondémia és 6kogasztronomia

A fenntarthatd gasztronomia gondoskodik az alapvetd forrasokrol azaltal, hogy megprobal
minél kisebb nyomadst gyakorolni az 6sszetevok eldallitasara és az 6koszisztémakra. Ha az adott
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teriileten vagy régidban elérhetd 0sszetevok vagy ételek keriilnek felhasznalasra és fogyasztasra
elsddlegesen, gy nem csak ezen Osszetevok értéke novekszik, hanem ez fellendiilést biztosit
az adott termékek termeldinek is. Ma jellemzden egy bizonyos szintli mindség (kivaldsag)
elérése vagy a vendég/fogyasztd elkapraztatasa érdekében az élelmiszeripari véllalkozasok
nagy mennyiségii, fogyasztasra még tokéletesen alkalmas élelmiszert dobnak el, és sokszor
hasznalnak fel olyan Osszetevoket, melyek a tanyérra kertilésiik el6tt mar tobb kontinensen is
atutaztak.

A termesztett és vadon termd ndvényekkel, feldolgozasi modokkal, tartdsitasi eljarasokkal
kapcsolatos tudast egyfajta kulturdlis orokségként generaciorol generacidkra adtak at az
emberek a 20. szdzad masodik feléig, a fogyasztoi tarsadalom kialakuldsaig. Ma egy atlagember
joval kevesebbet tud kornyezetének gasztro-értékeirdl, az otthoni gasztronémia praktikairol,
mint néhany emberoltével kordbban ¢élt elddei. Gasztroorokségilink fenntartasa és apoldsa
odafigyelést igényel (MATE ET AL. 2015). El3deink jobban egyiitt ¢éltek a természettel;
ételkészitéseik sordn vadon termd zoldségként, vadgylimolesként vagy fliszerként felhasznalt
novényfajok tekintetében néprajzi és etnobotanikai forrasok adatai szerint 216 vadnovény faj
keriilhetett egykor a Karpat-medencében é16 magyarok asztalara (DENES et al. 2013:383). Ma
egy atlag magyar csalad esetében ez a szam valosziniileg kozel nulla, pedig nem ment ki teljesen
a divatbdl a vadon termd ndvények fogyasztasa. SCHULP és munkatarsai (2014) szerint az
Eurépai Unidban 592 novényfajt gylijtenek mintegy 65 millidan napjainkban is, és azt tobb,
mint 100 millidan (az EU népességének 20%-a) fogyasztjak is legalabb alkalmanként.

Az érdeklddés az egészséges, bio mindségiinek szamito taplalékok irdnt a fejlett orszagokban
is egyre nd, kiilonosen a LOHAS fogyasztoi szegmens korében. Szaporodnak a vadndvényes
tanfolyamok és gasztrorendezvények. A vadndvények ma mar a cslicsgasztronomidban is
szerephez jutnak és mara a gylijtdgetett alapanyagok haszndlata a gasztrondmiai trendek kozott
is szerepel (ANGLER et al. 2016). Az 6kogasztrondomia a vadon termd ndvényeket hasznalja
alapanyagul, és ezek feldolgozasdhoz hagyomanyos technoldgiakat alkalmaz. Elsésorban az 1j
ismeretek megszerzése iranti kognitiv igények a f6 motivaciok, mely igény kielégitését
kiilonboz6é gasztroturisztikai kindlati elemek biztositjdk (ndvényismereti tardk; gyogyétel
taborok; ,,gazvacsorak”, okobiifé; vadnovényekre épiild gasztrorendezvények, fesztivalok;
novény feldolgozasi, helyitermék-készité workshopok; gombagylijté és gombaismereti
tanfolyam).

2. A vendéglatasra hato trendek elemzése

A helyes fejlesztési célok a jovo sziikségleteire reagalnak. A célok meghatarozasahoz ezért
szﬁkséges a fogyaszt(,')i trendek vizsgalata, illetve a jovoére vonatkozo trendek ismerete
(TOROCSIK — CSAPO 2018, TOROCSIK 2016).

A trend hosszabb ideig fennalld6 folyamat (legalabb 5 év) és teljesen komplex, jol
koriilhatarolhatdé motivacids hattere van (www.trendbuere.de). A jovo étkezési szokasaira,
gasztronodmiai kindlatdra vonatkozoan is késziiltek vizsgalatok. Ez alapjan az alabbi érdekes
ételkészitési ¢és fogyasztasi trendek figyelhetk meg a jovOben (1. tablazat). Megitélésilink
szerint a vendéglatas jovdje szempontjabol fontos ezeket az Uj trendeket megismerni, és ezekre
felkésziilni, ezért a tablazatot kovetden részletesen is bemutatjuk azokat.
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1. tdblazat: Divatos ételkészitési és fogyasztasi trendek

rend . Trend jelentése Fobb jellemzok
megnevezése
Az alapanyagok/¢élelmiszerek beszerzésénél az etikus
Ethical Etikus megoldasokat preferaljak, kiilonos tekintettel az adott
eating / Food | . , alapanyag/¢lelmiszer megtermelése/eloallitasa
. ¢lelmiszerfogyasztas N TS Y
ethics kornyezeti hatasaira, tarsadalmi 6sszefliggéseire vagy
a husallatok tartasi modjara.
Az ¢élelmiszerek az er6forrasok korfogasat, az
okologiai egyensuly és biodiverzitas fenntartasat
Organic food | Bioélelmiszer célzd biogazdalkodassal keriilnek eldallitasra,

mitragyak és rovarolok, egyéb ipari kemikalidk és
mesterséges adalékok nélkiil.

lassu ételek, komotos

A fast food alternativajaként, helyi gazdalkodasbol
szarmazo alapanyagokat, és az ezeket helyben

Slow food étkezés felhasznalo tradicionalis, az adott térségre jellemz6
konyhat népszertsité mozgalom.
Functional Funkciondlis A hagyyomanyoys tilpallyagokmyl' tal egegzsegvedo vagy
. . betegségmegel6zo Osszetevokkel is  rendelkezd
food ¢lelmiszer . .
¢lelmiszerek.
Ut kézben | Olyan  ételek, melyek  kézben  elférnek,
Handheld . 1 o . ..
fogyaszthatd ,hordozhatéak”, menet kozben is konnyen
food ] . .
¢lelmiszer fogyaszthatok.
Olyan étkeztetési forma, amely soran a vendégek
Fingerfood ,Falatkak” szamara apro, eldre elkészitett falatkakat szolgalnak
fel.
Convenience Kénvelmi ételek Tarolhatd, szinte barhol azonnal fogyasztasra
food enyetmi etele alkalmas allapotba hozhato ételek.
Hangulatjavito Kozérzetjavito, igy a mentalis allapotra is kdzvetve
Mood food ; . oy . cr .
¢lelmiszer jotékony hatassal bird ¢lelmiszerek.
Mindségi, hasznos  tapanyagokat  megfeleld
. Elhizast gatld | mennyiségben €s aranyban tartalmazo, ¢hségérzetet
Anti-fat food | | . ., . . P -
¢lelmiszer jol szabalyozo6, a felesleges zsirképzodést pozitivan
befolyasolo kiegyensulyozott étrend.
D.O.C. food ]’Eredejt]elolt szarmazas1 helyét igazolo, ellendrzott eredetii
¢lelmiszerek ¢lelmiszerek.
Kombindlja a leiilés alkalmi étkezés hangulatat a
gyorséttermek gyors kiszolgalasaval; az étel a vendég
Fast casual Gyors alkalmi kivansaga szerint késziil, joval komplexebb

izvilaggal, mint a gyorséttermekben, de mérsékeltebb
arfekvésben, mint a hagyomanyos éttermekben.
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Szemléletmadd, életmdd, 1ényege az étel természetes
Clean eating | Tiszta taplalkozas allapotaban, a lehet6 legkevesebb feldolgozassal
torténd fogyasztasa.

Forras: GROB 2004:131 és GONDA ET AL. 2016 alapjan sajat szerkesztés
2.1. Etikus étkezés (Ethical eating)

Az etikus étkezés vagy ¢€lelmiszeretika az élelmiszerekkel kapcsolatos valasztasaink moralis
kovetkezményeit jelenti. Az etikus élelmiszertermelés és -fogyasztas igyekszik minimalizalni
a kornyezetben okozott kart, elkeriilni a munkaerd kizsdkmanyolasara alapul6 gyakorlatokat és
a fogyasztassal masutt okozott ¢lelmiszerhianyt, az allatokkal valé nem megfeleld bandsmodot
¢s az ¢élelmiszeripari politikdk nem kivanatos egyéb hatésait.

Bizonyos élelmiszer-eldallitdsi modszerek és bizonyos ételtipusok mesze az atlag feletti
kornyezeti kdrokozassal jarnak, példaul a rendkiviil kornyezetszennyezé marhahts-eldallitas,
de az iparszerii hustermelés altaldban véve is; az élelmiszeripari termékek (til)csomagolasanak
¢s az ¢élelmiszerek nagy tavolsagokra torténd szallitdsanak is komoly kdrnyezeti hatasai vannak.

Az ¢élelmiszeripari lancolaton beliil sok az alacsonyan fizetett munkakor, féleg a harmadik
vilagbeli mezdgazdasagi termeldk és munkasok jovedelme alacsony (ami ellen a fair trade
politikaval lehet tenni), de az élelmiszer-feldolgozas és -kereskedelem teriiletén is sok a rosszul
fizetett és gyakran veszélyes munka. A globalis szabadkereskedelem terjedésével nétt a fejlodo
orszagok altal exportalt élelmiszer mennyisége, amely gyakran a helyi lakossag
¢lelmiszerellatasat veszélyezteti. Az élelmiszerimport etikus megfontolasokbdl torténd
csOkkentése ugyanakkor a szegényebb orszagok termeldinek az exportban érdekelt részét hozza
nehéz helyzetbe.

Meg kell emliteni az etikus étkezésnél még az élelmiszer-hulladék mennyiségének
csokkentését. Ezzel tobb program is foglalkozik, koztiik olyanok is, melyet kiskereskedelmi
vallalkozasok kezdeményeznek. Kutatasok szerint az éttermeknek anyagilag is megtériil, ha az
ételmaradékok kidobasa helyett az ¢élelmiszer-hulladék mennyiségének csokkentésére
forditanak figyelmet ¢és erdforrasokat (naturalethicalfood.wordpress.com/; uua.org;
trademagazin.hu/).

2.2. Organikus élelmiszerek (Organic food)

Az organikus élelmiszerek iranti novekvd igény oka elsdsorban a fogyasztok aggodalma
személyes egészségiik €s a kornyezet irant érzet. A szodsszetételek tagjaként gyakran hasznalt
,organikus” kifejezés olyan termelési rendszerre utal, amely egészséges, vegyszermentes €s
tapanyagokban gazdag ¢élelmiszereket allit eld, kizarolag természetes, kornyezetbarat
technologidk alkalmazdsdval. A moddszert valasztd gazdalkodok a hagyomanyos, tobb
évszazados mezdgazdasagi kultura technikdit és anyagait felhasznalva a lehetd legnagyobb
mértékig csokkentik a mesterséges anyagok és a vegyszerek hasznalatat; kdrnyezetvédo és -
kimélé modszereket alkalmaznak; keriilik az emberre és a kdrnyezetre veszélyes technologidk,
illetve anyagok (mtragyak, génmanipulacio, hormonkezelés, gyomirtd szerek), illetve az
¢lelmiszeripari adalékanyagok hasznélatat. Ehelyett természetes eredetli anyagokkal,
esetenként biologiai védekezéssel, meghatarozott talajgazdalkodéasi modszerekkel oldjak meg
a kartevomentesités. A ma megszokott gazdalkoddsban megengedett mintegy 450-féle rovarirtd
szerhez képest egy biogazdalkodasban mindossze 7-féle hasznalhatd, azok is csak iddszakosan.

Az organikus mezdgazdasagi eljardsok magasabb termelési koltségekkel jarnak és alacsonyabb
hozamokat eredményeznek, magasabb a munkaerdigényiik és -koltségiik, ezért tobbnyire
jelentdsen magasabbak a fogyasztoi arak az organikus élelmiszerek piacéan.
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2.3. Lassu ételek (Slow food)

A mai felgyorsult vildgban trend a gyorsasag, az azonnal visszajelzések és azonnali jutalmazas
elvarasa. A gyors turizmus ellenparjaként ugyanakkor terjedében van a lassu turizmus, és az
évtizedek ota ismert fogalom, a fast food mellett az elmult mindegy harom évtizedben
megjelent, és napjainkban novekvd népszeriiségre tesz szert a lassu étkezés, a slow food
mozgalma.

A Slow Food nemzetk6zi mozgalom, elnevezésével a ,,fast food” étkezési stilus ellentettjére, a
,»lasst”, odafigyeld, hagyomanyos taplalkozasra iranyitja a figyelmet. Az egyes orszagok és
régiok étkezési hagyomanyainak, a helyi étkezési kultaranak, a gasztrokulturalis
sokszinliségnek a megorzése, védelme érdekében jott létre 1989-ben, olasz alapokon, és
Parizsban hozta 1étre elsé szervezetét (vagyis az eurdpai gasztrokultira két fellegvarabol
szarmazik). A mozgalom Iényege valdjaban a teljes ,,étkezési kultira”: a termeld kozosségek
boldogulasa, a bioldgiai sokféleség megdrzése, az eltinében 1évd termények ¢és fajtak
megmentése, a hagyomanyos €s természetes étkezés, a mezdgazdasagi termelés, a helyi értékek
¢és kozosségek tamogatasa, az odafigyeld, igényes iz-érzékelés, étkezési kultira. Tevékenységi
kore a mezégazdasagi termeléstdl, a regiondlis termékek védelmétél a gasztrondmiai
tudomanyokig, az ¢lelmiszer-biztonsag kérdéséig, valamint a kapcsolddo kulturélis és emberi
értekek megdrzéséig sok mindenre kiterjed. A mozgalom céljat harom szdban Gssze lehet
foglalni: j6 mindségli (izletes és egészséges), tiszta (a kornyezetet nem kérositd modon
eléallitott) és tisztességes modon (a fogyasztok szamara elérhetd, a termeldk szamara pedig az
eléallitas koltségeit elismerd aron) termelt élelmiszerrel ellatni a fogyasztokat. A mozgalom
nem csak a kulinaris élvezetekrdl szol: ¢élelmiszerekkel kapcsolatos valasztdsainkkal
befolyasolhatjuk az élelmiszerek eldallitasat, termelését, elosztdsat (www.slowfood.com/;
slowfood.hu; https://n4v5s9s7.stackpathcdn.com).

2.4. Funkcionalis élelmiszerek (Functional food)

A funkcionalis élelmiszerek jellemzden olyan feldolgozott ¢élelmiszerek, amelyek valamilyen
egészségmegdrzést segitd adalékanyagot tartalmaznak (példaul vitaminokkal vagy
gyogynovény-kivonatokkal dusitott taplalékok). Taplalo jellegiik mellett erdsitik a szervezet
védekez6 mechanizmusait, hozzéjarulnak betegségek kockazatanak csokkentéséhez, javitjak a
fizikai allapotot ¢és lassitjdk az Oregedést. Népszerliségliik ndvekedését nem csak az
egészségtudatos vasarlok csoportja gerjeszti, hanem a civilizacios betegségek egyre gyakoribba
véalasa is. Funkciondlis élelmiszerek a teljes kidrlésti zabkészitmények (csokkentik a
koleszterinszintet); a szojafehérje (csokkenti a koleszterinszintet, egyes daganatok
eléfordulasanak valdszinliségét, noveli a csontslirliséget, enyhiti a menopauza tiineteit);
afonyaitalok (csokkentik egyes fert6zések gyakorisagat, enyhitik lefolyasat); a paradicsom
(csokkenti tobb rosszindulati daganat kialakuldsdnak kockézatat); a jelentés omega-3
zsirsavtartalmu halhuisok (rendszeres fogyasztasuk csokkenti a kardiovaszkularis betegségek
eléfordulasanak kockdzatat); a joghurtok (jotékony hatast gyakorolnak az emésztésre,
csokkentik a vastag- és végbélrak el6fordulasat).

A funkcionalis élelmiszerek ipardga gyors (esetenként évente kozel 10%-0s) novekedést
produkalt az elmult években. Ennek okai az 4gazati innovaciok, 0j termékek megjelenése
mellett az egészségtudatos fogyasztok szdmanak és aranydnak novekedése — az ilyen
¢lelmiszerekkel kapcsolatos fogyasztdi szkepticizmus azonban az eldnyds hatasok nem
azonnali jelentkezése miatt fennmaradhat, ami egyes vallalkozasokat elriaszthat az erre a piacra
valo belépéstél (www.healthline.com; www.webbeteg.hu; BIRO 2003).
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2.5. Kézzel/kézbol eheto, ,,egykezes” ételek (Handheld food)

A fogyatékossaggal €16k aranyanak novekedésével az dregedd tarsadalmakban (és nem csupan
azokban) megnd a magyarra nehezen fordithaté handheld (kb. ,,egykezes”) élelmiszerek
jelentdsége. Korhazban fekvd betegek, iddsotthonok lakédi életmindségének és egészségi
allapotanak javitasara, méltosaguk megdrzésére kivaldoan alkalmas megoldas, ha maguk
donthetnek arrol, mit fogyasztanak és arra 6nalldan, evéeszkozok hasznalata nélkiil képesek is.
Aki 6nalléan képes étkezni, tobbet eszik és ennek nemcsak fizikai, hanem mentalis egészségére
is pozitiv hatasa van, tovabba a szocialis kapcsolatokat is gyengiti a kozds étkezések
lehetdségének elmaradasa.

Ilyen ételek lehetnek a kisméretli szendvicsek, muffinok, sajtfalatkdk, aprosiitemények,
empanada-k (kisméretii toltott tésztabatyuk), smoothie-k (piirésitett gyiimolesok) stb. A falatnyi
méretli ¢lelmiszerek lehetdvé teszik, hogy az étkezéssel kiiszkddd, részben magatehetetlen
emberek kiilsd segitség és evoeszkdzok nélkiil élelmiszert vegyenek magukhoz, és azt akkor
fogyasszak el, amikor ¢s amilyen koriilmények kozott az szdmukra kényelmes. Megkonnyitik
¢és természetessé teszik a napi akar 6tszori, hatszori étkezést (amely egészségesebb és segit a
fogyokurasoknak), de az apro falatkdk elkészitése a kreativ konyhamiivészetre, a vonzd
talalasra is jotékony hatassal van — arr6l nem is beszélve, hogy kisebb a csabitas a legkdzelebbi
fast food étterem felkeresésére (www.trendhunter.com; abcnews.go.com; www.gfs.com).

2.6. ., Fingerfood”

A handheld foodhoz hasonl6an a fingerfood is olyan étkeztetési forma, amely soran a vendégek
szamara apro, eldre elkészitett falatkdkat szolgalnak fel: ilyenek a kisméretii husos taskak,
kolbaszkak, sajtfalatkak ¢s olajbogyo, csirkecomb vagy -szarny, kisméretii szendvicsek, pitak,
rizsgolyok (arancini), a nagyobb, de még a kategéridba tartozd ételek a hamburger,
pizzaszeletek, siilt krumpli, hot dog, gytimélcs stb., kisméretli desszertek (siitemények, palcikas
jégkrém stb.) (zsidai.com; HALSEY 1999). Itt azonban nem terapids célzatu étkez(tet)ésrdl van
sz0: ez a vendégvard egy igen divatos formdja az étkeztetésnek, hiszen nincs sziikség
evOeszkozok talalasahoz. A vendégek evdeszkdz hasznélata nélkiil, kézzel fogyasztjak el az
ételt, igy hagyoményosan kotetlenebb hangulatu eseményeken alkalmazzak.

Az eveszkozok elterjedése elbtt ez volt az étkezés elfogadott formédja, tehat tulajdonképpen
egy retro-¢lményt is nyujt egyben az effajta étkezés. Nem vonja el a figyelmet egy turisztikai
¢lménytdl, lehetdvé teszik fogadasok soran az étel és ital egyszerre torténd fogyasztasat.

2.7. Kényelmi élelmiszerek (Convenience food)

A (félkész, feldolgozott és elére csomagolt ételeket, a kényelmi ¢élelmiszereket a
,harmadlagosan feldolgozott élelmiszerek” névvel (tertiary processed food) is illetik. (Az
els6dleges feldolgozéas soran valik fogyaszthatova az élelmiszer-nyersanyag, a masodlagos
feldolgozassal valik az altalunk ismert étellé — példaul kenyérré — az alapanyagok 0sszessége.)
A sokat kritizalt (magas cukor- és alacsony rosttartalmil) feldolgozott, kényelmi élelmiszerek
minden tovabbi ételkészitési eljaras nélkiil, azonnal fogyaszthatok. Ilyenek a fagyasztott
készételek, kész ételkeverékek (példaul siitemény- vagy burgonyapiiré-porok). Az étteremben
az ételt szintén azonnal fogyaszthatjuk, a kényelmi élelmiszerek minimalis el6készitd munkat
igényelnek. Ami kozos benniik: mindkét esetben magasabb koltséggel, de alacsonyabb
iddraforditassal jutunk ¢élelmiszerhez, mint ha magunk allitanank azt el a hozzavalokbol.

Az élelmiszerek feldolgozasa, tartositasi céllal, mar az dsidoktdl ismeretes (erjesztés, aszalds,
s0zas, fiistolés révén), de a modern élelmiszer-feldolgozasi technologidk a 19. és 20. szdzad
soran sziilettek (pl. a pasztdrizalas). A 20. szazad soran uj eljarasok, mesterséges adalékanyagok
— édesitészerek, szinezéanyagok, allomanyjavitok, izfokozok — kifejlesztése, a mélyhiités
elterjedése, illetve a mikrohulldmu siitd, a robotgép stb. széles korben torténd elterjedése
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nagyban hozzéjarultak a kényelmi élelmiszerek elterjedéséhez. (Az egyre kevesebb szabadidd
¢és a nok egyre jellemzébb munkéba éllasa pedig a jelenségnek megagyazo tarsadalmi valtozas
volt.)

Megjegyzendd, hogy a kényelmi élelmiszereket nem csupan nemkivanatos egészségiigyi
hatésaik, hanem tulzott kornyezetterhelésiik (foleg a nagy mennyiségli csomagoloanyag miatt)
is érik kritikdk (www.alon.hu/eletmod).

2.8. Kedélyjavito ételek (Mood food)

Bizonyos ételek egyértelmiien befolyasoljak a fogyasztd hangulatat, a benniik 1évo
aminosavakbol ugyanis az emésztés soran agyi, idegi ingeriiletatvivé anyagok keletkeznek. A
szerotonin szint emelkedését segiti a cukor, illetve a keményitdben gazdag élelmiszerek, de
termelddésében fontos szerepe van a B6-vitaminnak is, amit a buzacsira, a zabpehely, a méj, a
banan, a halak és a teljes kidrlésti gabonafélék tartalmaznak legnagyobb mennyiségben. A
minimum Otven szazalékos kakaodtartalmt, foként keseri csokoladék a benniik 1évo fenil-
etilamin miatt szintén hozzasegithetnek a jo hangulathoz. Bizonyos ¢élelmiszereknek
fajdalomcsillapitd hatasuk is van, mivel a benniik 1évé omega-3 zsirsavakbol a szervezetben
gyulladascsokkentd anyagok képzddnek. A testmozgas hatisara a szervezetben természetes
fajdalomcsillapitoé anyag, endorfin képzddik, aminek serkentéséhez egyes csipds fliszerek, igy
a chili és az erds paprika is hozzajarul. Kis mennyiségben fogyasztva a koffein is csokkentheti
a fejfajast (www.mind.org.uk; https://moodfood-vu.eu; https://foodandmoodcentre.com).

2.9. Anti-fat food

Vannak élelmiszerek, amelyek sikeresen segitik el6 a teststly csokkenését diéta nélkiil, mivel
a fogyasztasuk sordn automatikusan felgyorsul az anyagcsere €s a zsirégetés. Tartalmaznak
bizonyos enzimeket, melyek gatoljak a zsir lerakodasat, befolyasoljadk a hormonhdztartast a
szervezetben és egyes esetekben megfékezik az étvagyat. Asvanyi anyagok, vitaminok, telitett
zsirsavak és vitaminok, azaz masodlagos ndvényi anyagok talalhatok benniik. A papaya
kaldriaszegény és papain nevii zsirégetd enzimével segit a fehérje lebontdsdban. A kokuszolaj
telitett zsirsavai miatt jelentds szerepet jatszik a tesztoszterontermelésben, a magas
tesztoszteron szint pedig segiti a zsir lebontasat. A piros paprikédban taldlhaté C-vitamin
elésegiti a noradrenalin képzddését és kivalasztja a testben a zsirt a sejtekbdl. A kurkuma az
epefolyadék képzddésében jatszik szerepet, ami a zsirégetést tdmogatja. A paradicsom nagy
mennyiségli kaliumot tartalmaz, amely a vérkeringést és a zsirégetést segiti eld. A korte héja
megkoti a koleszterint. A chili paprikaban 1évd kapszaicin csokkenti az étvagyat, zsirégetd
hatdsa. A zold tea fogyasztdsa soran beindul a sejtekben a hdétermelés, igy nd a
kaloriafogyasztas.

Amennyiben szeretnénk megel6zni a felesleges zsir képzddését, a kovetkezd ¢élelmiszereket
célszerli felvenni az étrendiinkbe: lazac, gyombér, brokkoli, tojas, bogyos gylimolesok,
zabpehely, zeller, alma, sovany tar6, avokado, karfiol, sparga, anandsz
(www.kuechengoetter.de, www.fitforfun.de).

2.10. Fast casual (gyors alkalmi)

A fast casual (gyors alkalmi) fogalom ujnak szamit a vendéglatasban, a 2000-es évek kezdete
Ota van jelen. Ez az étterem tipus a gyorséttermek (fast food) és a kedvezdbb arfekvést,
oldottabb hangulati éttermek (fast — casual) kozott helyezkedik el: a felszolgalas nem teljes
korli, vagy Onkiszolgdlds van, az ételek ara mérsékelt és a gyorséttermek kindlatanal
komplexebb izvilagot nyujt és joval kevesebb feldolgozott, illetve fagyasztott alapanyagot
hasznal fel. A koncepciora jellemz6 a friss élelmiszer, a helyi termékek felhaszndlasa és a
fenntarthatosag. Ezen éttermekben a vendég gyakran maga valaszthatja ki az alapanyagokat és
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az elkészitési modot. A berendezés, a dekordcid mindig modern, divatos és igényes
(foodandwine.hu).

2.11. Street food

A street food elnevezés ételek és italok utcan vagy nyilvanos helyen torténd értékesitését jelenti.
Az utcai ételarusitas mar az 6kori gorogoknél is létezett, itt leginkabb a szegényebb réteg jutott
¢lelemhez, mivel kevés haztartdsban volt tizhely. A street food jelenség a globalizaci6 hatasara
valt ismertté hazankban, ma mar kiilonféle nemzetek és a hazaitdl eltéré alapanyagu konyhdk
ételvalasztékat talaljuk meg a gasztrondmiai piacon. A street food arusitasahoz nem sziikséges
izlethelységet kibérelni, az értékesités mobil arusitohelyeken torténik. Népszeriiségének oka
alacsonyabb arfekvése, és hogy gyorsan hozza lehet jutni és menet kdzben fogyaszthato az étel
evOeszkoz nélkiil. A jelenség szinte minden rendezvény, fesztival elengedhetetlen eleme, a
legkedveltebb ételek kozé tartozik a hot dog, gyros, hamburger, lepények, kebab, burrito,
grillezett husok. A higiéniara vonatkozo szabélyok, eléirasok természetesen itt is érvényesek és
a keresked6knek érdekilk a mindség biztositasa és a szabalyok fokozott betartdsa
(www.origo.hu).

2.12. Clean eating — tiszta tapldlkozads

A Clean Eating fogalma Magyarorszagon meglehetdsen ujkeleti. Az életmod kdvetdi szerint
az emberi beavatkozastol az étel mindsége csak romlik, elveszti mikroanyagait és szerkezete is
megvaltozik. Elsdsorban olyan ételek fogyasztasat jelenti, amelyek a lehetd legkdzelebb allnak
a természethez és feldolgozas nélkiil, adalékanyagok hozzdadasa nélkiil fogyaszthatok, pl. friss,
az idénynek megfeleld z6ldségek, gylimdlcsok, rostban gazdag élelmiszerek. Ezaltal nemcsak
a teststly csokkenthetd, hanem detoxikald hatasu is a tiszta taplalkozas (BANYAI 2017). A
clean eating egyik alappillére a megfelelé mennyiségli folyadékbevitel (tiszta dsvanyviz és
koffeinmentes gyogytea). A hus fogyasztdsa megengedett, de csak olyan husé, amely valddi
takarmannyal etetett haszonallatokbol szarmazik (olyan allat hiisat nem fogyasztjak, amely
hormont vagy antibiotikumot kapott). A taplalkozas soran térekedni kell az optimalis aranyokra
a bevitt tapanyagok mennyisége és mindsége szempontjabol (cleaneating.hu; BANYAI 2017).

2.13. D.O.C. food — eredet megjelolt élelmiszer

A Dborok eredetmegjelolésére hasznaljak a DOC roviditést, amely olasz mozaikszo
(Denominazione di Origine Controllata, vagyis ,,ellenérzott eredet megjelolése”). Az 1960-as
évek elején vezették be, nagyrészt megfelel a francia AOC rendszernek (Appellation d'Origine
Contrdlée, vagyis ,,oltalom alatt all6 eredetmegjelolés)”. Az ezzel az eredetmegjeldléssel
rendelkezd borok esetében igen szigorGian ellendrzik a termdteriiletet, a maximalis
termésmennyiséget, a bor fizikai tulajdonsdgait (szin, maximadlis alkoholtartalom), az
engedélyezett sz6l6fajtak hasznalatat és készitési és érlelési eljarasok alkalmazasat.

2.14. Etelallergia, étel-intolerancia

A fogyasztoi tarsadalom térhoditasa, a civilizacids betegségek és az egyre inkabb névekvo
elvarasok a fogyasztok részérdl sziikségessé tették, hogy az étkezési szokéasainkon
valtoztassunk. Eppen ezért a vendéglatas is komoly kihivasok elé néz, hogy ki tudja szolgalni
a kereslet ilyen iranyu valtozasat és 1épést tudjon tartani a fellépd igényekkel kapcsolatban,
legyen az ételallergia, ételintolerancia vagy kiilonféle diétas étkezés.

Az ételallergia az immunrendszer reakcidja a tobbnyire artalmatlan tapanyagokkal valo
talalkozasakor (MURAKOZY 2009), amikor is kéros immunologiai reakcidkat valt ki a
szervezetben az elfogyasztott élelmiszer. Hazdnkban a leggyakoribb ételallergénnek szamit a
tej, mogyorod, tojas, dio, foldieper, a tenger gylimolcsei. Az ételallergiaban szenveddk az
allergén étel elfogyasztdsa utdn szinte azonnal rosszul lehetnek, sulyosabb esetekben akar
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¢letvesz€ly is fennallhat. Az ételintolerancia, laktozérzékenység, colidkia akkor alakul ki,
amikor az emésztés soran bizonyos ételek nem képesek felszivodni a szervezetben és az
emésztetlen Gsszetevok koros immunreakcidt valtanak ki. A legismertebb ételintolerancia a
laktozérzékenység és a colidkia, azaz a lisztérzékenység. A taplalékallergidk eléfordulasat 10-
15%-ra becsiilik, a taplalékintolerancidk gyakorisdga pedig ennek 2-4 szeresére tehetd
(BARNA 2000).

Hazankban rendelet mondja ki, hogy a vendéglatas, valamint a kozétkeztetés esetében is az
allergiat vagy intoleranciat okozd Osszetevoket, jol lathatdé modon, fel kell tlintetni a nem
elérecsomagolt élelmiszer eladdsanak helyén. A vendéglatdipari egységeket komoly feleldsség
terheli, hogy legalabb egy olyan személyt alkalmazzanak, akinek tapasztalata, illetve tudasa
van az ételallergidk és ételintolerancidk terén, mert a megfeleld termékek beszerzésén feliil azok
elkészitése is fontos kérdés.

2.15. Paleolit diéta

A paleolit taplalkozas kdvetdi szerint a nyugati vilagban egyre tobb olyan anyagot visziink be
a taplalékkal a szervezetiinkbe, amelyek régebben nem voltak ismertek, ezért nem is tudott a
szervezetiink alkalmazkodni hozzdjuk. Azon az allasponton vannak, hogy a paleolit korban élt
dsember étrendjéhez hasonld taplalkozassal kialakithatd egy egészséges életmdd (ndvelhetd a
varhat6 élettartam és elkeriilhetdek a civilizacios betegségek).

A ma ¢l6 természeti népek korében is alig tapasztalhatd civilizaciés betegség, hiszen
taplalkozasuk nagyban hasonlit dseink taplalkozasahoz (szinte kizardlag fehérje fogyasztasa,
szénhidrat csak bogyokbol és gyiimolcsokbdl). Mivel az 6skorbol nem maradtak fent irdsos
anyagok, igy a mai természeti népek étrendjének vizsgélata képezi a paleo étrend kialakitasanak
{6 iranyait. A paleo étrend megengedi gyiimdlcsok, zoldségek, halfélék, husok, tojas, gombak
¢és novényi olajok fogyasztasat. Ezzel szemben tiltdlistara kertiiltek az ételek elkészitése soran a
gabonafélék, hiivelyesek, tej, tejtermékek, hozzaadott cukor.

2.16. Vegetarianizmus

Sokan az egészséges taplalkozéds szinoniméjaként tekintenek rd, de ez nem csak egy
taplalkozasi gyakorlat, hanem vilagnézet is. A vegetarianizmus €s a veganizmus nem egy Uj
jelenség: egyes orszagokban, mint Indidban és Azsia tobb orszagaban is a hiismentes étkezés
egy ¢letforma, amit tobbek kozott a vallasi eldirdsok is megkovetelnek. Az egyik f6 torekvésnek
etikai okai vannak: igy minél kevesebb allatnak okoznak szenvedést. A husevés elutasitdsa
okologiai szempontbdl is kivanatos. Vannak az iranyzatnak olyan tagjai is, akik ilyen modon
akarjak elkeriilni azokat a betegségeket, amelyeket a husevésnek tudnak be.

A vegetarianizmusnak tobb irdnyzata is létezik. A szemi-vegetaridnusok fogyasztanak a
novényi élelmiszerek mellett halat, tojast és csirkét, valamint tejet és tejterméket. Az ovo-
vegetaridnusok taplalkozdsdban megengedett a tojas, a lakto-vegetarianusok egyaltalan nem
fogyasztanak hust, illetve tojast, de allati eredetli tejterméket igen. A veganok képezik a
vegetarianusok legkisebb csoportjat, az allatok védelme iranti meggy6zddésiikbol eredden 6k
teljesen elutasitanak minden allati eredetli élelmiszert (https://www.nak.hu).

A vegetarianus étrend egészségre hatd kovetkezményei vitatottak.
3. A fenntarthato vendéglatas alapelvei

A tOomegturizmus negativ kornyezeti hatdsai mar széles korben nyilvanvalova valtak. Az
UNWTO szamos kezdeményezést inditott a fenntarthat6d turizmus fejlesztésére, mely célok,
torekvések megjelennek a vendéglatisban is. A fenntarthatd turizmus az UNWTO
megfogalmazasaban az aldbbiakat jelenti:
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e akornyezeti er6forrasok optimalis felhasznalasa a turizmusban, az alapvetd dkologiai
folyamatok fenntartdsdhoz, a természeti 6rokség és a biodiverzitds megdrzésében,;

e afogadokdzosségek tisztelete, az épitett €s €16 kulturalis 6rokségek és a hagyomanyos
értekek megdrzése, hozzajarulds a kultardk kozti megértéshez, tolerancidhoz;

o ¢letképes, hosszu tavl gazdasagi miiveletek, melyek tarsadalmi-gazdasagi elonyoket
biztositanak valamennyi érdekelt szadmara: stabil foglalkoztatési és jovedelemszerzési
lehetdségek, szocialis szolgaltatasok és intézkedések a szegénység enyhitésére.

A fenntarthat6 turizmus 11 célja a gazdasagi életképesség; helyi jolét; foglalkoztatasi mindség;
tarsadalmi méltanyossag; latogatoi teljesités; helyi ellendrzés; kozosségi jolét; kulturalis
gazdagsag; fizikai integritds; eréforrds hatékonysag; kornyezeti tisztasdg. E célkitlizésekkel
teljesen 0sszhangban 4ll az, hogy a vendéglatasban divatossa és széles korben elterjedtté valt a
helyi termékek felhasznalasa (GONDA et al. 2021, POLA 2016, BERGHAUER et al. 2020).
Ez 10 okbol is fontos:

az évszakokhoz ill6 ételek kapcsolatot teremtenek az évszakokkal;
tiszta kornyezetet general;
a helyi timogatas megdrzi a nyitott tereket;

10. egyszeriien egy csodélatos torténet.
Az UNWTO szerint a vendéglatds és a gasztroturizmus nélkiilozhetetlen szerepldje a
folyamatnak, mert hozzaadott értéket teremt és megoldast kinal a fent megfogalmazott igények
kielégitésére. Emlékezetes, hiteles élmény a fogyasztod szdmara: elnyerhetd a latogatok hiisége,
¢s masokkal is megosztjadk pozitiv tapasztalataikat; segit hatékony, a potencialis latogatod
érzelmeiben megjelend, hiteles élményt, tartds benyomast add kommunikacids stratégiat
kidolgozni; népszertisiti a kevésbé latogatott helyeket, 0j lehetdségeket, gazdasagi fejlodést
teremtve; a desztindciok nagyobb hangsulyt helyeznek a gasztrondémiara, igy még komplexebb
terméket nyUjthatnak a turistdknak; a desztinacionak az eredetiségre torekvésében segithet a
gasztrondmia.

1. nagyobb valtozatossagot kinal;

2. ahelyi gazdasagokat segitjiik vele;
3. egyszeriien jobb az ize, jobban izlik;
4. kozosséget épit;

5. egészségesebb;

6. frissebb;

7.

8.

9.

4. A COVID-19 jarvany hatasa a vendéglato agazatra

Erdekes kérdéseket vet fel, hogy a koronavirus-jarvany milyen hatasokkal jar a vendéglatasra
(KOVACS et al. 2021). A turizmus agazat vildgszerte tapasztalhato szinte teljes leallasa 2020
marciusaban nehéz helyzetbe hozta a vendéglatast is, a csdd eldl sok étterem kiszallitassal
probalt megmenekiilni. A biztosra vehetd gazdasagi visszaesés, a diszkreciondlis jovedelmek
csokkenése, az utazasi lehetéségek beszilikiilése nem tal fényes rovid tdva jovot vetit elére az
agazat szamara. A korabbi valsagokbol mindig hamar talpra allt a turizmus szektor, a COVID-
19 jarvany okozta valsdg azonban sok tekintetben mas (elsésorban globalis jellege miatt). A
valsagra a vendéglatas teriiletén kiilonbozd valaszok sziilettek (helyben fogyasztas helyett
hazhozszallitds; kozelben termesztett élelmiszerek népszerliségének novekedése a
kontinenseken at utaztatott termékekkel szemben; hazai desztindciok preferdlasa a kiilfoldiek
helyett; kontaktus keriilése masokkal és igy nyilvdnos helyek, példaul éttermek ritkabb
latogatéasa stb.). Az ENSZ ¢lelmezésiigyi szakosodott szervezete, a FAO az ,,4j normalisnak”
nevezte az ¢élelmiszer-kiszallitast a jarvany masodik hulldmanak csucsun, 2020. nyar legvégén
irt anyagéban (www.fao.org).
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A valsag hatasara elmosddtak a hatarok a fine dining és a hagyoméanyos vendéglatas kozott.
2020-ban a vilag egyik leghiresebb étterme, a koppenhdgai Noma streetfoodra valtott:
borbarként és hamburgerezOként nyitott ujra a 2020 eleji bezdras utan, és ez a hullam az egész
vilagon végigsoport. Hazai példa erre a budapesti Esséncia, ahonnan portugal komfortételeket
lehet rendelni az eddigi fine dining meniisor helyett, vagy a Michelin-csillagos Costes
Downtown, akik  Ujdonsagként hamburgerrel alltak elé 2021 elején
(https://vendeglatasmagazin.hu).

Ugyan csak 2021-es trendként mutatja be (a ,.,trend” sz6 helyett talan alkalmasabb is lenne a
2021-es ,uralkodé irdnyzatok” hasznalata), azonban a jarvany elhtizodéasaval, 1
megjelenésével trend lehet az eddig is elvart tisztasdg ¢és rendezettség még fokozottabb
megkovetelése a vendégkor részérdl a tevékenység teljes spektrumaban — kommunikacio,
fizikai helyszin, étlap, programok, dekoracid, kiszolgalas (de a vendéglatoipari
vallalkozasoknak meg kell talalniuk az egyensulyt az otthonossag és a tiszta, de nem steril,
kérhdzszerli 1étesitmények kozt). Az élmény nyujtadsardl azonban ekkor kozott sem kell
lemondani a szolgaltatoknak: a kontaktusmentes kiszolgalas is lehet kreativ, példaul az ételhez
il16 talalds vagy vonzé ételkihelyezés révén, mint futdszalagszertien talalt, a vendégek el6tt
elvonulo ételek stb. (www.itagroup.com).

A jarvanynak van még egy, Magyarorszagon kiilondsen erds hatasa a vendéglatasra: a
tomegével elbocsatott vagy felmondott munkaerd nem elhanyagolhatd része a jarvany
elmultaval sem Ohajt ismét a vendéglatasban dolgozni, megtapasztalva az itt foglalkoztatas
bizonytalansdgat. Az &4gazatban nemzetkdzi szinten is jelentds a munkaer6hiany
(https://www.cnbc.com), Magyarorszagon pedig mar a jarvany el6tt is nehézséget okozott
megfeleld mindségli munkaerdt talalni, féleg a kiilfoldi munkavallalas elszivd hatdsa miatt, de
a nem igazan csaladbardt munkaidé és munkarend miatt is. A valsag hatdsara a vendéglato
agazatban dolgozok jelentds része keresett maganak mas szektorokban munkahelyet, amelyet
egyrészt biztosabbnak tartanak, mint a turizmus szektort, masrészt azonos bér mellett a fizetett
szabadsag, pihendid6, munkakoriilmények szintjén gyengébb ajanlatot tud nyujtani a
vendéglatdipari szektor (https://g7.hu/).

5. A legfrissebb trendek a gasztronomiaban és a vendéglatasban — 2023 végén

A vendéglatas szektor természetesen tovabbra is folyamatosan megujul, uj trendek (vagy
legalabbis mulé divatok jelennek meg). Az aldbbiakban néhany egészen friss, 2023 év végi
elérejelzést mutatunk be.

A KTCHNrebel online magazin (amely olyan séfek szdmara ajanlja magat, akik szeretnének
kitinni a tobbiek koziil) a 2022. év legvégén tette kdzz¢é a legfrissebb, 2023-as évre szol
trendjoslatait. Ezek szerint 2023-ban harom f6 élelmiszeripari trend bontakozik ki, és
mindegyikiik a f0 atfogd témahoz, a fenntarthatosdghoz kapcsolodik. Az elsd trendet 1
glokalisnak nevezik. Ez a globdlis élelmiszer-kereskedelemben jelenleg tapasztalhatod
elmozdulast irja le a regiondlis mezdgazdasagi struktirdk, a rovidebb és atlathatobb ellatasi
lancok, valamint a hazai piacokra vald Osszpontositas irdnydba. A masodik trend a receptek
,veganizalasa”, részletesen leirva, hogy a hagyomdanyos ételek milyen sokféleképpen
értelmezheték 4t veganna, ¢és milyen termékeket hasznadlhatunk fel a folyamat soran. A
harmadik f6 trendként a regenerativ élelmiszereket emelik ki: a fenntarthatd, a biologiai
sokféleségre ¢és a talaj regenerdlodasara Osszpontositdé mezdgazdasagbol szadrmazd
¢lelmiszereket (https://www.ktchnrebel.com).

A harom f6 tendencia mellett két meghatarozo témat is azonositott a KTCHNrebel. Az elsé a
hus. A hangsuly itt arra dsszpontosul, hogy hogyan fogyasztjuk ma a hust, és milyen sok kreativ
modon helyettesitik és ,,sokszorositjak” (laboratoriumban allitjdk eld) azt. Bar mindig nem
bukkan fel a gyartok laboratdriumaibol kielégité mennyiségli marhaszelet-helyettesitd, egyre

18



TERINNO Tertletfejlesztés és Innovacio 2023 XVI. évfolyam II. szam

olcsobban és egyre jobb mindségben allitanak mar el6 mesterséges hust. Az algak és rovarok
is egyre gyakrabban keriilnek felhasznaldsa az étkezésben. A masik téma a fizid. Mikozben a
nagyobb regionalitas ¢és lokalitds irdnyaba mutat6 tendencia tovabb erdsddik az alaptermékek
szintjén, az ¢élelmiszerek szintjén egyre nagyobb mértékii nemzetkdziesedést tapasztalunk. A
kozosségi média altal 0sztondzve a vildg minden tdjardl szarmazdé konyhak termékei és
elkészitési modjai €lénk és szines modon keverednek.

Az USA Delaware allaméban miikodé Future Market Insights (FMI) kutaté cég szamos
teriileten végez jovOkutatast, koztiik a vendéglatas teriiletén is. Az FMI eldrejelzése szerint a
piac a kovetkezd tiz évben, 2023 és 2033 kozott 4,4%-os atlagos éves novekedési litemet fog
felmutatni. Tekintettel szamos nemzetkozi nagy cég és specializalt catering-szolgaltatd erds
jelenlétére, Eurdpa és Eszak-Amerika vezet az ipardgban, mig az azsiai, afrikai és latin-
amerikai orszadgok részesedése csekélyebb, de varhatéan fokozatosan ndvekvd az elkovetkezd
években.

A szektor eldtt allo kihivasok kozt megemliti az FMI, hogy néhany, az élelmiszerbiztonsaggal
kapcsolatos baleset és a rendezvényeken felszolgalt ételek mindségével kapcsolatos probléma
negativan hatott a vizsgalt piacra. Az Egyesiilt Allamokban az FDA 4ltal az élelmiszer-catering
szolgaltatasokra vonatkoz6 szabalyok és irdnymutatdsok betartasa kihivast jelent a piaci
szereplok szamara. A felhdkonyhak vagy az online ételkiszallitasi szolgéltatasok megjelenése
korlatozhatja a vendéglatoipari szolgaltatasok piaci lehetdségeit a jovében. Hasonldképpen, a
csomagolt ¢s kényelmi élelmiszerek novekvd népszerlisége is varhatdéan bizonyos mértékig
korlatozza a piacot a jovoben. A friss ¢és elkészitett ételek iranti kereslet a nagy ligyfélkor
szamdara azonban varhatoan ezekkel az esélyekkel szemben is pozitivan hat majd a piacra. Ezen
tulmenden, az emberek természetes vagya a vendéglatdipari vallalkozasok valasztékabol
rendlehet6 ételek irdnt varhatoan azt jelenti, hogy a vendéglatoipari szolgaltatasokra tovabbra
is kolteni fog a fogyasztok jelentds kore (https://www.futuremarketinsights.com).
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