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Absztrakt

A tanulmanyban szakirodalmi vizsgalattal tartuk fel a gasztronomiai trendeket, a magyar
gasztronémia eldtt allo kihivasokat, a magyar gasztrondmia megljitasa érdekében tett
torekvéseket. Szamba vessziik tovabba azokat az eseményeket, amelyek Magyarorszagon a
2000-es évek elején elindult gasztrondmiai forradalomnak a kibontakozasat eldsegitették.

A primer kutatds keretében husz interjut készitettiink el, zomében a vendéglatasban dolgozo
szakemberekkel. Az interjuk soran tobbek kozott arra kerestiik a valaszt, hogy milyen irdnyba
halad a nemzeti konyha és milyen tényezdk hatarozzdk meg a fogyasztasunkat, illetve hogy
milyen mddon és milyen mértékben gyakorolnak hatdst a nemzetkdzi trendek a magyar
kulinaris hagyomanyokra.

Vizsgalatunk azt mutatja, hogy a magyar gasztronémiai hagyomanyok atalakuléoban vannak,
napjainkban a tradicionalis ételeink atpozicionalasa zajlik. A vilag szdmos orszagabol érkeznek
hozzank 10 nyersanyagok ¢és 0j technologiak, s ezek jelentds hatast gyakorolnak a hazai
fogyasztéi igényekre. A magyar gasztrondmiat erdsité trendek kozott kiemelkedd
fejlesztési szempontként jelenik meg tovabba az egészségtudatos taplalkozas, a szezonalis és
az organikus termékek felhasznalasa.

Kulcsszavak: gasztronomiai trendek, magyar gasztronomia, helyi termék, globalizacio,
egészsegtudatos taplalkozds
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WHAT’S NEXT FOR HUNGARIAN GASTRONOMY?

Abstract

In this study, we explored the gastronomic trends, the challenges facing Hungarian gastronomy
and the efforts made to renew Hungarian gastronomy through a literature review. We also take
into account the events that contributed to the unfolding of the gastronomic revolution that
started in Hungary in the early 2000s.

As part of the primary research, we conducted twenty interviews, mostly with professionals
working in hospitality. In the framework of primary research, we looked for answers to the
direction of the national cuisine and the factors that determine our consumption and how and
to what extent international trends have an impact on Hungarian culinary traditions.

Our research shows that the Hungarian gastronomic traditions are changing, and nowadays the
repositioning of our traditional dishes is taking place. New raw materials and new technologies
come to us from many countries around the world, and these have a significant impact on
domestic consumer demand. Among the trends strengthening Hungarian gastronomy, health-
conscious nutrition and the use of seasonal and organic products are also outstanding
development aspects.

Keywords: gastronomic trends, Hungarian gastronomy, local product, globalization, health-
conscious nutrition
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1. Bevezetés

»A globalizdlodo vilagban, a nemzetkdzi élelmiszerlancok ¢és gyorsétterem halozatok
dinamikus novekedése mellett egyre tobben ismerik fel a mar-mar elfelejtett hagyomanyok
felkutatasanak, megorzésének, kozkinccesé tételének fontossagat. Kiilondsképpen vonatkozik ez
a hagyomanyos ¢lelmiszerekre és agrartermékekre, hiszen a korszerii és egészséges taplalkozas
iranti  igény erdsodése szamos kordbbi agrartermék rehabilitaciojat, régi értékek
ujrafelfedezését is eredményezi” (FARNADI 2002: 4).

Jelen tanulmanyban hisz, javarészt a vendéglatasban dolgozé szakemberrel elkészitett interji
eredményeit ismertetjiik. A beszélgetések soran azt szerettiik volna megismerni, miként latjak
a hazai gasztronémia helyzetét ¢és kihivasait a teriileten dolgozd szakemberek
(gasztrobloggerek, étterem-tulajdonosok, vendéglatasban dolgozok). Ezek a beszélgetések
tanulsdgokkal és javaslatokkal is szolgalhatnak szakmai programok és kezdeményezések
elinditasdhoz és tAmogatasahoz.

A szakembereknek az aldbbi kérdéseket tettiik fel: Milyen tényezok befolyasoljak a
fogyasztasunkat? Hogyan maradjon fent a nemzeti kulinaris hagyomany? Hogyan ujulhatnak
meg a hagyomanyokban orzott értékek? Mi hatarozza meg a gasztronomiai kindlatot
hazankban?

Az interjuk elkészitésére az Interreg Szlovakia—Magyarorszag program Kisprojekt Alapjabol
tamogatott, a Nemzetstratégiai Kutatdintézet koordinacigjaval és a zselizi Sacher Polgari
Tarsulés egylittmiikodésével megvalosulo ,, Gasztrokulturdlis orokségi helyszinek az NSKI és a
Sacher PT célteriiletein” cimii projekt keretében keriilt sor 2021 4prilisaban és méjusaban. A
projekt alapvetd célja, s egyben misszidja volt, hogy hozzéjaruljon a hagyomanydrzés minél
szélesebb korii, hatdrokon is atnyuld terjesztéséhez. A projekt célteriilete Nyitra megye (ezen
beliil kiemelten a Garam menti, zselizi régid), valamint a szomszédos magyarorszagi térség volt
(Pest megye egésze és Nograd megye néhany telepiilése). Ezaltal torekedtiink az ebben a
régidoban mitkddo (egyes esetekben budapesti) éttermek képviseldinek a megszolitasara.

A megkérdezett szervezetek kozott szerepeltek kozhaszni egyesiiletek, szovetségek,
rendezvénykdzpontok, panzidk és éttermek. Az interjuk az alabbi telepiiléseken késziiltek:
Kazar, Szazhalombatta, Tapidszentmarton, Nagyborzsony, Kirdlyrét, Visegrad, Esztergom,
Budapest, Berkenye, Etyek, Kozard, Kismaros.

Az interjuk soran — a projektiink fentiekben kiemelt célja mellett — képet alkothattunk a hazai
kulindris életet érintd kihivasokrodl is. Ebben a kérdéskorben olyan kitorési pontok és irdnyok is
megfogalmazddtak, amelyek nem csak a szakma képviseldi szamdra, de késdbbi kormanyzati
intézkedések, tamogatasi programok kidolgozoi szamdra is irdnyt mutathatnak. Jelen
tanulméanyban ezeket a felmeriilt gondolatokat mutattuk be, csoportositottuk, és ha lehetdség
adodott ra, akkor a legjellemzdbb idézetekkel illusztraltuk is azokat.

Egy dolog azonban mar a legelején leszogezhetd: a megkérdezettek szinte egydntetiien Ugy
gondoltdk, hogy az a magyar gasztrondmia, ami egykoron hazank fontos vonzereje volt,
napjainkra veszitett a fényébdl. Ugyanakkor abban is egyetértettek, hogy kozds erdvel sokat
tehetiink (és tesziink is) azért, hogy Gjra ,,régi fényében tiindokoljon”, ismét vilaghirivé valjon
¢és jra (és nem csak néhany kivételes hellyel) felkeriiljon a vilag gasztrondmiai térképére.

2. Trendek az élelmiszer fogyasztasban és a gasztronomiaban

A globalis egészségiigyi valsag megvaltoztatta a fogyasztdi preferencidkat. Ebben az
idészakban az ADM (Archer-Daniels-Midland Company), a vildg egyik legnagyobb
¢lelmiszer-feldolgozd ¢és kereskedelmi vallalata nyilvdnossagra hozta az eldrejelzését azzal
kapcsolatban, hogy milyen tényezdk lesznek hatassal a fogyasztok étkezési szokdsaira az
elkovetkezd években. Ezek szerint megndvekedett kereslet mutatkozik azon élelmiszerek irant,
amik tamogatjak az immunrendszert, javitjiak a hangulatunkat és csokkentik a kérnyezetre
gyvakorolt negativ hatdasokat. A vallalat vizsgalati eredménye szerint az innovacio attdréseket
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hoz a taplalkozasban az elkovetkezd években. Az a vagy, hogy élelmiszereken keresztiil
javitsak az emberek egészségi allapotat, ) lehetdségeket teremt a tdpanyagban gazdag
termékek szdmara (ADM 2020). Azt a tényt, hogy az egészség és az immunitds napjainkban
elsobbséget élvez a gasztronomiaban, az élelmiszerek jovojérol szold Deloitte jelentés,
valamint a TheFork, Eurdpa vezet6 éttermi foglalasi szolgéltatasa és a NellyRodi nemzetkzi
innovacios és kreativ ligynokség altal készitett tanulmany is megerdsitette. A felmérések szerint
az immunitdst timogato ¢lelmiszerek és ételek nagyobb figyelmet kapnak a jarvanyhelyzet 6ta
(DELOITTE 2019, LES GRANDES TENDANCES FOOD DE L’ANNEE 2022). Egyetértve
az elébb emlitett kutatasi eredményekkel, KOSTKOVA és PELLESOVA (2021) felmérései is
ramutattak arra, hogy egyre nagyobb szerepe van az egészséges ¢életmoddnak, a mindségi
¢lelmiszerekhez és ételekhez vald hozzaférésnek, a kornyezetet kevéssé terheld fenntarthatod
étrendnek, a tdpanyagban gazdag ételeknek és az autentikus, helyi ételeknek, termékeknek.
Ugyanakkor a gasztrondémiaban 0 helyzetet eredményezett az online platformok eldretorése:
az éttermek 1j fogyasztokat érhetnek el az online értékesitési feliileteken keresztiil. Az online
rendelésekkel dsszefiiggésben RUTZLER (2021) is emlitést tett tobbek kozott a digitalizalt
éttermi étlapok szerepérol, amelyekben a fogyasztok lathatjak példaul az alapanyagok eredetét.

Ma mar az étkezésnek ¢€s az ételeknek nem csupdn az ¢hségcsillapitas az egyetlen funkcidja,
hanem ugyanolyan fontos annak ¢&lvezeti értéke is, az OrOmszerzés, vagy éppen a
fesziiltségoldas (KARPATI 2016, SZALOK 2016). Az , élménygazdasig” megjelenése az
étkezéssel kapcsolatos fogyasztdoi magatartast is befolydsolta: ndvelte a fogyasztok
érdeklddését a joO minOségii ételek irdnt, ami hozzdjarult az étkezéssel és az ételekkel
kapcsolatos tudatossdg novekedéséhez. Ennek eredményeként a fogyasztoi dontésekben a
kornyezeti szempontok egyre nagyobb szerepet jatszanak: a vasarlok jobban ismerik az altaluk
elfogyasztott ételek tulajdonsédgait, tudataban vannak az ételek mindségének, ugyanakkor
oromforrast és élményt is jelent szdmukra az étkezés (FIORE et al. 2007). FILIMONAU ¢és
szerzOtarsai (2017) szerint is a fogyasztok igényesebbé valtak az ételvalasztassal,
ételvalasztékkal szemben, kiilonds figyelmet forditva arra, hogy az étel honnan szdrmazik,
milyen OsszetevOket tartalmaz, milyen hatdsokat gyakorol az egészségre, a lakossag jolétére, a
kozosségek jollétére és a fizikai kornyezetre.

Az egészséges taplalkozas eldretorését az is jelzi, hogy mig a 2000-es évek elején az organikus
¢lelmiszerek ardnya igen alacsony, az 6sszes megtermelt élelmiszer mintegy 1%-a volt, addig
az elmult két évtizedben mintegy 6tszordsére ndtt az organikus élelmiszerek értékesitésének
volumene a viligbhan (MAGYAR TURIZMUS ZRT. 2005, GONDA et al. 2020). A
tartositoszerek a jovében varhatéan tovabbra is hattérbe szorulnak és nd a friss alapanyagok
jelentdsége (KONYVES et al. 2015). Az egészségtudatossig emellett abban is megnyilvanul,
hogy a vendégfogadas alapjaként is egyre inkdbb a mindségi, helyi, sokszor szezonalis
alapanyagok kapnak kiemelt szerepet (GONDA 2016, www.statista.com Idézi GONDA et al.
2020). Felértékelddnek a lokalis, a szezonalis termékek, a hagyomanyos készitési modok, a
tajjellegti, a ,,haztdji” ételek (ANGLER 2015). Az egészséges ¢életmdd és a magasabb mindség
iranti igény mellett az élelmiszer-vasarlokat egyre jobban foglalkoztatja az is, hogy milyen
alapanyagok felhasznalasaval késziilnek a termékek (NAGY 2018).

Napjaink egyik legkiemelkeddbb trendje a helyi termékek népszertisitése a falusi turizmusban
¢és a vendéglatasban. A helyi termék ¢és a vidéki gasztrondmiai 6rokség meghatdrozo eleme a
vendégélménynek ¢és a vidéki turizmus mindségi megujitdsanak. A helyi élelmiszerekkel
kapcsolatos fogyasztdi képzetek szorosan Osszefondodnak a termékek frissességével ¢és
mindségével kapcsolatos pozitiv felfogasokkal (OSTROM 2006, SAFANIA 2013). A helyi
termékek kedveltségének egyik oka, hogy azokat megbizhatd, egészséges élelmiszereknek,
¢lelmialapanyagoknak tekintik a fogyasztok. Erdsiti a termékek iranti bizalmat a kozvetlen
kapcsolat a termeldvel, aki személyes feleldsséget vallal a termék mindségéért és minden mas



TVT Turisztikai és Vidékfejlesztési Tanulmanyok 2023 VIII. évfolyam 2. szam

jellemzdjéért. Ugyanakkor a fogyasztoknak igénytiik lenne tobb informaciora a helyi termékek
elényeirdl és beszerzési lehetdségeirdl (NAGY 2018).

A helyi termékekkel Osszefiiggésben, az egészségkultirat szolgalja a ,,Vedd fel a természet
ritmusat” szlogent hirdetd locavore iranyzat. A fogalom a helybeli és a novény- €s hiisevd
szavak elegyébdl allt eld. Ezt a mozgalmat kovetdk az egészséges, organikus és bio termelési
modszereket, a helyben termd élelmiszereket €s a szezonalis alapanyagokbol készitett ételek
fogyasztasat vélik fenntarthatonak (HOLLO et al. 2009, SZABO 2014). A mozgalom f§
jellemzdi és céljai kozott szerepel a foldrajzi kozelség, a helyi termeldk tdmogatasa, a kisebb
vallalkozasméret, a szallitasi utak csokkentése, a nagytavolsagu kozvetitd kereskedelem
kiiktatdsa, a mezdgazdasagi termelés szezonalitdsanak figyelembevétele, a kdrnyezetbaratabb
termelési gyakorlat. A helyi ¢élelmiszerrendszerek kevésbé Osszetettek és a globalis
rendszerektdl rovidebb élelmiszerellatdsi lancok. Ebben a rendszerben az élelmiszerek
eldallitasa csokkenti a szén-dioxid-kibocsatast, a hulladékképzddést és hozzdjarul az
egészségesebb taplalkozashoz (SAFANIA 2013, BIENVENU 2021, PAULS-WORM et al.
2021).

A trendek kozott emlithetd az otthoni ételkészites felértékelddése és a hagyomanyok
dtadasanak tovabbéltetése. A gasztronomia tobb, mint az éttermi kultirak valtozasa. Annak
alapjat a hazi, jorészt hagyomanyokat kovetd ételkészités és fogyasztds jelenti. Ebbol a
fozésben megtestesiilé onmegvaldsitasbol nétt ki a hazai fogyasztéi attitid (SZABO é.n.). A
fiatalok kozott népszerli program lett az egyiitt-f6zés. A csaladi, barati taldlkozokon eddig is
jellemzd volt a f6zés, de ez az eseményt kiszolgdlod hattéresemény gyakran az Osszejovetel
egyik fo programjava valik. Egyre tobb helyiitt jelennek meg az ezt az élményt a csaladtol
egyfajta sziikebb nyilvanossag felé tagito ,,lakaséttermek” is (KAPITANY—-KAPITANY 2011).

Ennek a jelenségnek az eldretdrését, a fogyasztok izlését tobb tényezd is formadlja, amelyek
koziil emlitést érdemelnek a kiilonbozd tévécsatorndkon sugarzott fozomiisorok.
Magyarorszdgon az 1990-es évek kozepétdl a kiilonbozd csatorndk mar nem csak a magyar,
hanem a nemzetkdzi szakacsokkal is megismertették a magyar nézéket. Emellett ugyanakkor
ki kell emelni a nyomtatott és az internetes sajto szerepét is, hiszen a fézémiisorokhoz
hasonldan a szakidcsmagazinok, a kiilonb6z0 internetes oldalak és a blogok is jelentds
mértékben alakitjak gasztrokultirankat (FEHER et al. 2010, SZAKALY 2018).

A média eszkozrendszere mellett a gasztronomiai programok, a gasztronomiai fesztivalok és a
tematikus utak kinalatat és ezek szerepét sem hagyhatjuk figyelmen kiviil a gasztronémia iranti
érdekldodés felkeltésében és a hagyomanyok tovabbadasaban. A gasztronomiai fesztivalok
kindlata nemcsak az ételekre, hanem a hagyomanyokra, a népi jeles napokra és a
nemzetiségekre is fokuszal (pl. a Marton napi vigassagok, Ujbor linnepe stb.) (GONDA 2016,
GONDA et al. 2020).

Az egészséges taplalkozas ellentéteként emlitést kell tenniink a napjaink étkezési kulturdjahoz
szorosan kapcsolodd gyorséttermekrol is, még akkor is, ha ezek a helyek nem a mindségi
étkezést helyezik el6térbe. A gyorséttermek és a hagyomanyos éttermek ezaltal harcot vivnak
a fogyasztokért annak ellenére is, hogy nem ugyanazt a fogyasztéi kort célozzak meg
(MAGYAR TURIZMUS ZRT. 2005, FEHER et al. 2010, KONYVES et al. 2015). Ugyanakkor
,»a gyorséttermek mintéjara, de azoktol eltéréd méretekben és mindségben, helyi alapanyagokbol
¢s valtozatos izvildggal nyilnak meg az un. street food éttermek, ahol leveseket, hazi
hamburgereket, kiilonleges szendvicseket fogyaszthatnak a vendégek” (GONDA 2016,
GONDA et al. 2020: 136).

Az is megallapitast nyert, hogy az uj izek megismerésére foként a magas jovedelemmel
rendelkezd, varosban €16 fiatal korosztaly nyitott. Ezt az igényt fedezték fel tobbek kdzott azok
az éttermek is, amelyeknek eddigi hagyomanyos éttermi kinalata mellett egyre inkabb kitlinnek
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a modern fine dining (a modern és a hagyomanyos konyhat 6tvozd) elemei is (KONYVES et
al. 2015, BIENVENU 2021).

Az ¢életmindségi illizidkat hordozo, presztizs elemeket magaba foglalo ,, marketing” fogyasztas
is jellemzd tendencia. Ebbe a csoportba tartozok ,,csics” gasztrondomiai termékeket vasarolnak,
a viligmarkakra megkiilonboztetett figyelmet forditanak. Ok nem egyszeriien csak fogyasztok,
hanem elkotelezett képviseldi is a valasztott termékkultiranak. A fogyasztasuk foként a bor, a
palinka, a sajt, a kavé, a csokoladé és a biotermékek koré szervezddik (SZABO 2014).

3. A magyar gasztronomia helyzetének bemutatasa
3.1. A magyar gasztronomia helyzetének bemutatdisa a szakirodalmi kutatds alapjan

A magyar konyhakultura értéke a soksziniliség. A gasztrondmiai identitasunk alapvetden a
foldrajzi elhelyezkedésiinknek, a foldtani és a domborzati viszonyainknak, a vizrendszeriinknek
¢és az éghajlatunknak koszonhetd. Masrészt a torténelmiink sordn szdmos néppel keriiltiink
kapcsolatba, s ezaltal a kulinaris szokasaikbol is tobb elemet atvettink (MAGYAR
TURIZMUS ZRT. 2013, KONYVES et al. 2015, GONDA 2016). Ezen kiviil meghatirozé
szerepiik van a gasztrondmia teriiletén tevékenykedd mestereknek, akiknek egyedi munkai is
beépiiltek az orszag gasztrondmiai kelléktardba (KONYVES et al. 2015, GONDA 2016).

,,Mas nemzetek konyhaihoz hasonléan a magyar konyha jellegzetességét a tobbféle alapanyag,
a jellegzetes fliszerezés €s a sajatos konyhatechnoldgiai miiveletek egyiittes hatasa alakitotta ki.
Ennek megfeleléen a magyar konyha jellemz6i kdzott emlithetd tobbek kozott a sertészsir, a
voroshagyma ¢€s a filiszerpaprika egyiittes hasznalata; a sertéshus és a sertészsir domindns
alkalmazasa; a tejfol nagymértékii felhasznélasa; a sajatos ételkészitési modok (porkdltalap
készités, piritva parolds, rantds, sirités); a sajatos fiiszerezési eljarasok; a magas
szénhidrattartalmu koretek és a fozelékek fogyasztasa” (TUSOR 1999, CSIZMADIA 1993,
FEHER et al. 2010, KONYVES et al. 2015: 46-47). A magyar konyha alapjat jelentd
gulyasleves, a tejfolos borju- és csirkepaprikds, a toltott kdposzta, a fozelékek és a rétesek
kiegésziilnek még példaul a halaszlével, a tokanyokkal, a lecsoval, a langossal, az
aranygaluskaval, a dobostortaval, a rigdjancsival, a kovaszos uborkaval, valamint a
téliszalamival. Az italokndl a barackpélinkat, az Unicumot, a Tokaji aszat és a froccsot
emelhetjiik ki (CSIZMADIA 1993).

A gasztrondmiai hagyomanyaink gazdag tarhaza mellett a szakemberek azt is hangstlyozzak,
hogy hazank gasztronémidja az 1990-es évektdl folyamatos atalakulason megy keresztiil
(FEHER et al. 2010). Evtizedek 6ta kihivast jelent ugyanis az, hogy ki szeretnénk 1épni a gulyas,
a toltott kaposzta, a zsiros ételek alakitotta imazsunkbol. A szakemberek egy része szerint
egyrészt a régi technologidkhoz vald visszatérés, masrészt a zsir csokkentése, a fliszerezés
mérséklése lenne a megoldds. A megujulashoz alapvetden sziikség van kivald mindségi
nyersanyagokra, technolégiai eljarasokra és magasan képzett szakemberekre (KONYVES et al.
2015). Egyuttal tehat vissza kellene térni a Gundel Karoly altal kialakitott elvekhez, miszerint ,,a
legkivalobb mindségii nyersanyagokbol egy valogatott szakdacsmiivész-csapat krealjon fogasokat
az ettermekben” (GUNDEL 1984: 4).

A magyar gasztrondmia megujulasaval kapcsolatban Fehér Patrik és munkatarsai (2010) is
egyetértenek azzal, hogy a ,,paprikds magyar konyhakultara” korszaka véget ért és egy Uj
fejezet kezd6dott a 21. szdzad elején. A szerzok szerint a korabbi magyar konyha jellegzetes
elemei némiképp ugyan modosultak (pl. a globalizacié eredményeképpen szélesebb lett a
nyersanyagvalaszték), azonban a konyhank egyéni jellege hattérbe szorult. A szerzok abban
reménykednek, hogy a kiut megtalalasa utan ez az elébb emlitett mentalitas megsziinhet, és
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ujbol felfedezziik a Karpat-medence kulinaris kincseit, mint példaul a magyar sziirke marhat, a
mangalicat, a rackajuhot, a magyar kecskét vagy az erdélyi kopasznyaku tyukot.

A Magyar Turizmus Zrt. 2005-ben elvégzett kutatdsdban még azt lathattuk, hogy a nemzetkdzi
trendek ellenére a magyar lakossag 67%-a nem szivesen kisérletezett a nemzetkozi izekkel sem
otthon, sem az éttermekben. Azok korében, akik szivesen megkdstoltdk mas nemzetek
specialitasait, foként az olasz konyha izei voltak népszertiek. Ezt kovette a kinai, majd a gorog
konyha. Az otthoni étkezések soran a hagyomanyos ételek, italok fogyasztasa volt jellemz6. A
lakossag 89,5%-a preferalta a ,,magyaros” ételeket. Ehhez kapcsolodva Gonda Tibor és
szerzOtarsai (2020) is megerdsitették azt, hogy a 2000-es évek elején a magyar fogyasztok nagy
része még alapvetden konzervativnak volt tekinthetd és jobban ragaszkodott a hagyomanyos,
megszokott izekhez, mint nyugat-eurdpai tarsai, akik akkor még batrabbak ¢és kisérletezobb
kedviiek voltak.

Az 0t-tiz évvel késébbi kutatdsi eredmények azonban mar azt hangstlyoztak, hogy egy olyan
atmeneti korszakban éliink, amikor a globalizacié alapvetden alakitja at az étkezéshez vald
viszonyulést. ,, Az elmult 150 évben kialakult magyaros, paprikas jelleg ugyan jelen van a
konyhakban, de mellette a vilag szamos orszagabol érkeznek hozzank nyersanyagok,
technologidak, receptek. Az éttermi szakdcsok vagy a hdziasszonyok éppugy készitenek
csirkepaprikdst, mint olaszos tésztaételeket.” (FEHER et al. 2010: 36-37).

Hazankban egyidejlileg jelen van a hagyomanyok tovabbéltetésének ¢és az uj izek
megismerésének szandéka, egyszerre van jelen a hagyomanyos ¢€s a kortars konyha iranti igény.
A magyar izvildg tovabbra is a legvonzdbb, emellett azonban a kiillonb6z6 nemzetiségi
gyorséttermeknek, éttermeknek is magas a népszerlisége. Ennek a ,,gasztronomiai
forradalomnak™ a kibontakozasat tobbek kozott a kovetkezd események (GONDA 2016,
SZAKALY 2020: 20, MAGYAR TURISZTIKAI UGYNOKSEG 2021) és az interjuk
eredményei is alatdmasztjak:

— 2004-ben megalapitottak a Magyar Gasztrondmiai Egyesiiletet;

— 2007-ben kiadtak a Kulinaris Chartat;

— 2008-ban kiadtak az Alexandra Etteremkalauzt;

— 2009-ben megalapitottak a Magyar Bocuse d’Or Akadémiét;

— 2009-t61 felkeriiltek gasztronomiai Ordkségek az UNESCO szellemi kulturalis
orokségének reprezentativ listajara;

— 2010-ben a Costes megszerezte az elsd Michelin-csillagot;

— 2012-ben megjelent a Gault & Millau — az egyik legbefolyasosabb étteremkalauz —
magyarorszagi kiadvanya, illetve a Bocuse d’Or selejtezOn 9. helyezést ért el
Magyarorszdg, amely hazank elsé sikeres szereplése volt a vildg legrangosabb
szakacsversenyén;

— 2016-ban a magyar csapat elsd helyezett lett a Bocuse d’Or Europe versenyén, és
megalapitottdk a Pannon Gasztronémiai Akadémiat;

— 2016-ban a Magyar Turizmus Zrt. a tematikus évei sordban meghirdette a
,Gasztroélmények Evét”, amelynek az volt a célja, hogy a hazai gasztrondémia
ismertségét ¢s elismertségét belfoldon és kiilfoldon egyarant erdsitse;

— 2017-ben a magyar csapat a negyedik helyen végzett a Bocuse d’Or dontdjében és két
kiilondijban is részesiilt;

— 2018-ban az Onyx megszerezte a masodik Michelin-csillagat;

— 2020 elején mar 6 Michelin-csillagos étterem iizemelt Magyarorszagon (az Ot
egycsillagos, valamint egy kétcsillagos étterem mindegyike budapesti);

— Az utobbi években létrejottek olyan, a mindségi gasztrondmiat képviseld és kozvetitd
kozosségek, tarsulasok, mint a Pannon Gasztronomiai Akadémia, a Stilusos Vidéki
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Ettermiség vagy a Felelés Gasztrohds, amelyek a fenntarthatosagot, a helyi alapanyagok
felhasznalasat tartjak szem eldtt.

3.2. A szakemberekkel elkészitett interjuk eredményei
Mindent atalakit a globalizéacio

A magyar gasztronomidt a rendszervaltast kovetd években szamos kiilsd €s belsd hatas érte.
Ennek kdszonhetden jelentdsen atalakult a csalddok elképzelése az 1970-es, 1980-as években
elfogadott magyar konyharol. A globalizacid alapjaiban alakitotta 4t a magyar konyhat. Ma mar
az Unnepi ételeink kozott ugyantigy megtalaljuk a toltott kaposztat, mint a siilt lazacot. A
legtobb csaladnal gyakori étel a siilt oldalas, a hurka és a kolbasz, de a fiatalabb generacid
korében mar népszerlibb a hamburger, a gyros, a pita és a tortilla. A gyorséttermek, a
gasztrondmiai fesztivalok €s a bortardk megjelenése, a nagy iizletlincok (Aldi, Tesco, Cora,
Penny, Lidl stb.) térhdditasa és a kiilonbozo fézOmiisorok, szaklapok, receptkdnyvek,
periodikak, internetes blogok naprdl napra formaljak a lakossag izlését. A taplalkozas
alapanyagainak mindségi és mennyiségi aranyeltolodasa a legtobb telepiilésen modositotta a
taplalkozas szerkezetét: gazdagodott és differencialodott a csaladok étrendje. Ez persze nem
minden esetben van igy: 1éteznek ugyanis olyan kistelepiilések, amelyeket a ,,globaliz4cio” nem
érint ilyen mértékben. Ilyen véleményt fogalmazott meg a nagyborzsonyi Malomkert Panzio és
Etterem munkatarsa, aki szerint ,a mi telepiilésiinket ilyen szempontbél mondhatjuk
romlatlannak is. Nincsenek szupermarketek a kornyéken, a helyben élok még mindig a
kisboltbol vasarolnak, akik meg Pestrol érkeznek hozzank — és beldliik all a vendégeink
tulnyomo tobbsége —, azok pedig nem azt keresik, amit a nagyvarosban is megkaphatnak, hanem
az olyan romlatlan és autentikus termékeket, amiket a nagyvarosban nem kapnak meg.”

Egyre gyorsabban véltoznak az étkezésiinket meghatarozo trendek

Molekularis és fuzios konyha. Egzotikus alapanyagok. F6zdshow-k a kereskedelmi adokon. —
Szinte egybehangzo6 vélemény volt, hogy egyre jobban meghatarozzak az étkezési szokasainkat
azok a kiilonb6z6é modernkori gasztronomiai irdnyzatok és trendek, amelyek 6nmagukban mar
alig értelmezhetdk, igy csak egy tdgabban értelmezhetd, divatorientalt életfilozofia és egy
marketing ,,mozgatta” vildgértelmezés keretein beliil nyernek értelmet. Ezeknek az egyik
leger6sebb mozgatorugdja a lehetdségek szinte végtelenné valasa, és ebbdl adoddan a
folyamatos valtozatossagra, illetve az ujra valo torekvés igénye. Az altalanos jolét, az egyre
elérhetdbbé valo tavoli utazasok és az azokhoz kapcsolddo televizios fézémiisorok hatasara
egyre tobben tapasztalhattdk meg a kiilfoldi tajak, kultarak, alapanyagok, ételek, illetve adott
teriiletekre jellemz6 nemzeti konyhdk valtozatossagat, ami — reagalva a fogyasztoi elvarasokra
— meg is jelenik a hazai vendéglatohelyek kinalatdban, sz¢lesiild valasztékaban. Elég, ha csak
arra gondolunk, hogy hany torok, kelet-eurdpai vagy indiai étterem nyilt az elmult években
Magyarorszagon. Megszaporodtak és széleskoriien elterjedtek az egzotikus ételek.

Egyre tisztdbban latszanak azok a trendek, amelyeknek koszonhetéen a vendéglatasban
kozponti szerepet kap a desztindcid menedzsmentet is meghatdrozo élményorientaltsag, a
kulindris 6romszerzés. Természetesen az az idealis, ha az élmény és a gasztrondmia egyszerre
talalkozik, ahogy azt a tdpidszentmartoni Kincsem Lovaspark Rendezvénykdzpont munkatarsa
megfogalmazta: ,,a mi esetiinkben ugyanis nem csak a hagyomanyos magyar izek, de helyi
latnivalok, nevezetesen a fekete bivalyok, emuk és az Attila domb spiritualis ereje is ,, egyiitt
van”. Nem kiilon-kiilon jonnek el értiik hozzank, hanem egyiitt akarjak oket megtapasztalni”.

Egyre erésebb ,,z6ld mozgalom”

Az ugynevezett zold éttermek mar a beszerzés folyamatanal az organikus alapanyagokat
részesitik elényben és a helyi termeldket timogatjak, ami altal segitik a térség munkaerdpiacat
¢és ovjak a természetet. Odafigyelnek, hogy minél kevesebb papirt és miianyagot hasznaljanak,
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szelektiven gytijtik és ujrahasznositjdk a hulladékot, hatékony energia- €s vizhasznalattal
mitkddnek. Arra is van példa, hogy a belsd dekoraciot is igyekeznek kornyezetbarat textiliakbol
(szalvéta,  asztalteritd,  butorhuzat)  kivitelezni.  (Mindsitett  fenntarthaté  zold
vendéglatoegységek kozé tartozik Magyarorszdgon tobbek kozott a Koleves étterem, a
Kozmosz Vegan étterem, az Avokado Etelmanufaktira, a Pantlika Bisztrd, a Murok Kavézo és
Falatbar és még szamos étterem, kavézd, vendéglo, bar, illetve panzio).

Egyre fontosabb az egészséges étkezés

Az elmult években nem csak a fogyaszt6i tarsadalomban, de a turizmus-vendéglatasban is egyre
inkabb jellemz6 az egészségesebb étkezésre valod torekvés. A szemiink eldtt alakultak ki az
elhizast ,.kordaban tart6” ételtipusok (pl. Norbi update), és nétt a valtozatossagra valo igény,
er6sodott meg a vegetarianus és a paleo taplalkozas, mozdultak el a vérosi csaladok az
egészségesebb, tudatosabb étkezés felé. Korabban még a magasabb életszinvonalu orszagokban
is csupdn a tehetdsebb réteg engedhette meg magénak az egészséges és fenntarthatod forrasbol
szarmaz0 ételeket. Méra azonban ez megvaltozott: az alacsonyabb keresetliek is fogyasztokka
valtak. Egyre tobben vagyunk hajlandok tobbet fizetni a kiegyensulyozott taplalkozast és
mindséget biztositd termékekért. Akik az egészséges taplalkozast szigortan veszik, azok
leginkabb csak ellendrzott gazdasagokbdl szarmazé és ott megtermelt magas dsvanyi és vitamin
tartalmtl biotermékeket fogyasztanak. Kiemelt szerepe van napjaink gasztrondmidjdban a
kiilonb6z6 allergén anyagokat és a ma mar egyre gyakrabban kialakuld civilizacios
betegségeket kikiiszobold étkezésnek. Ilyen példaul a glutén- vagy laktozmentes taplalkozas,
valamint a cukormentes ételek fogyasztasa. Ehhez a trendhez megprobalnak alkalmazkodni az
egyes vendéglatoegységek, éttermek is.

A visegradi Kovéacs-Kert Etterem munkatarsa szerint azonban ezek a divatok mar nem annyira
markéansak akdr csak a Budapesttdl alig 45 kilométerre esé Visegrad esetében sem. ,, Akik
hozzank jonnek, azok nem a divatos ételeket, hanem a hagyomanyos konyha receptjeit keresik
elsésorban. Természetesen a modern kor igényei szerint mi is jeloljiik, hogy milyen allergén és
intoleranciat okozo anyagok fordulhatnak el6 az ételeinkben, de a tapasztalatunk szerint, akik
hozzank jonnek, azok a hagyomanyos elkészitési modokra és izekre vagynak, az ilyen jellegii
elményeket keresik.” De ugyanigy nyilatkozott egy masik munkatars is a visegradi Panorama
Etterembdl, aki szerint ,,a vdrosi divatok, a tévé show-k hatisa mdr nem ér el hozzank. A
vendégekeinket sokkal jobban érdekli a Fekete-hegy csucsardl élvezheté panorama és a
baratsagos kiszolgdlas, mint az, hogy mit lattak valamelyik Netflix fozomiisorban.”

Nem csak egészségesen, de gyorsan is esziink

Egyre inkabb felgyorsult életformat kovetiink, aminek a kdvetkeztében egyre tobb iddt tdltiink
a munkaval, és egyre jobban 6vjuk a szabadidonk maradékat, ami azzal is jar, hogy egyre
inkabb koztudatba keriilt a gyorsétkezdék jelensége, ami pedig szamos tekintetben
mindségromlashoz vezetett a hétkoznapi taplalkozasi szokasainkban. Ennek megfeleléen tigy
is fogalmazhatnank, hogy alapvetden két irdnyba tolodik el a gasztrondmia: az egyik markdnsan
megfogalmazhat6 irdny a kifejezetten tudatos, egészséges, kifinomult életvitel, a masik pedig
a gyorsan elkészithetd, rosszabb mindségli ételeket kinald, leginkdbb franchise rendszerben
tizemel6 (McDonald’s, Burger King) gyorskiszolgalas. Talan az sem teljesen véletlen, hogy
ezekkel az étkezési egységekkel egyiitt a ,,junk food” elnevezés is széles korben elterjedt a
magyar nyelvben.

A street food forradalom

A street food a hagyomanyos gyorsétkezdékkel ellentétben egy-egy etnikum kulindris
jellegzetességeit, nem altaldnos, egzotikus izvildgat hordozza magéaban, ezért egyedibb és
autentikusabb. Népszerliségiiket ennek megfeleléen elsésorban annak koszonhetik, hogy
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viszonylag alacsonyabb arkategdriaba esnek, gyorsan kiszolgalnak, valamint menet kdzben is
elfogyaszthatoak az ételeik, illetve hogy sok esetben akar evdeszkdzok hasznalata nélkiil is
magunkhoz vehetjiilk azokat. Ertékesitése pedig biifékocsikban, standoknal, bédékban,
pultoknal, fesztivalokon, kétkerekli mozdithatd kocsikban, s6t akar jarmiivekben kialakitott
,mini konyhdkban” is lehetséges. ,,4 street food (kitchen) hazai sikertérténete konnyen
megrajzolhato” — mondta a Street Food Karavan tarstulajdonosa. 4 street food ,,eldfutarjai”
valojaban a fine dining-ok voltak, ahol a honfitarsaink megtanultik azt, hogy milyen, amikor
igazan jol lehet enni. Ott valtak fogékonnya és onnantol sokszor el is varjak azt a mindséget,
persze ugy, hogy tudjak, hogy nem lehet minden nap ott enni. Egyszoval eloszor volt a kereslet
és csak azt kovette ovatosan a kindlat. Természetesen jot tett a street food mozgalomnak az
intenziv social media jelenlét: az, hogy végtelen szamban fotozzdak és osztjak meg az ételekrol
a képeket, és az olyan uttéro szereplok, mint a Zing burger vagy a Street Food Show, amely
mind rairanyitja a figyelmet arra a tényre, hogyan lehet gyorsan, olcson és mindségi modon is
étkezni.”

J6 alapanyag nélkiil nincs jo gasztrondmia

Az Ostermeldknél, a falusi vendéglatoknal, a falurendezvényeken, a piacokon, a
gasztrofesztivalokon, de akar mar a kiallitdsokon és a webshopokon keresztiil is beszerezhetd
helyi termékek eldnyben részesitése a kiilfoldi beszallitokkal szemben 1ényegesen hozzajarul a
fenntarthato fejlédéshez, a kornyezetvédelemhez, a helyi védjegyek megdrzéséhez, a helyi
gazdasag fellenditéséhez, a térségben taldlhatd allat- és novénykultira tdmogatasdhoz, a népi
hagyomdnyok ¢és izek megOrzéséhez, népszerlisitéséhez, illetve az egészségmegdrzéshez.
Példat jelent erre a kozardi Vadvirag Etterem, amely kimondottan biiszke arra, hogy — a csirkén
kiviil — szinte mindent 20-30 kilométeres korzetbdl szerez be. Ahogy interjualanyunk elmondta,
LWhalunk a sajtoktol kezdve, a husokon at szinte minden kistermeloktol jon, akik koziil talan a
szurdokpiispoki bivalyrezervatumot érdemes megemliteni, ahonnan sertés- és mangalicahuis is
érkezik hozzank.”

Nem volt vita a megkérdezettek korében abban sem, hogy az egészséges taplalkozas a
kornyezetiinkben megtaldlhatd, helyben termett, adott évszakra jellemzé ndvényi és allati
nyersanyagokon alapszik. Ennek egyik oka egyrészt az, hogy a helyben megtermett
alapanyagokhoz a szervezetiink évezredek alatt hozzaszokott. Masrészt pedig az, hogy a tavoli
tajakrol, esetleg mas kontinensrdl érkezd zoldségek, gyiimdlcsok, husok a hossza ut és a
szallitas kovetkeztében tobb tartositdszert, ndvényvéddszert, érleld anyagokat, miitragyat,
egyszoval tobb mesterséges adalékanyagot tartalmaznak, mint a helyi termékek. Ennek
megfelelden jol latszik, hogy a haladé gondolkodast, progressziv hazai éttermek egy jo része
is egyre inkdbb a szezonalitdsra fekteti a hangsulyt: kinalatukban arra torekszenek, hogy az
étlapjukon a meniisorban minimum egy adott évszakra és teriiletre jellemzd idénygylimdlcs
vagy z0ldség szerepeljen. Ez egyrészt az egészséges taplalkozas fontossagat mutatja, masrészt
pedig egyfajta marketingfogés, hiszen a vendéglatohelyek ezaltal egy valtozatos, autentikus,
megbizhatd, frissességet sugalld biztonsagos kinalatot ajanlanak a vendégeknek. Azt is latjuk,
hogy a hazai éttermek egyre inkdbb arra térekednek, hogy olyan beszallitoktdl vasaroljanak,
akik a kornyéken termelték meg a termékeiket.

A jo6 bornak is kell cégér, azaz sokat szdmit a hagyomanyos ételek marketingje

A megkérdezett szakemberek egybehangzo véleménye szerint jelentds szerepe van a
hagyomanyos ételek megjelenésében a témahoz kapcsolodd marketingnek, ideértve az
ujsagokat (nyomtatott periodika, magazin, heti- ¢és havilap), f6zémisoroknak,
fézécsatornaknak, fézdversenyeknek, fézoblogoknak, honlapoknak, interneten terjedd
recepteknek (mindmegette.hu, Prima Konyha Magazin, Magyar Konyha, N6k Lapja Konyha,
szakacs.lap.hu, diningguide.hu, buvosszakacs.blog.hu, chiliesvanilia.hu, gasztronomia.lap.hu,
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Fakanal). Véleményiik szerint fontos és hatékony moddszer lenne, ha érdekes reklamok és
minden haztartasba eljutd ingyenes 0jsdgok népszeriisitenék a hagyomanyos recepteket. JO
példaként hangzottak el erre a kiilonb6z6 alapanyagok boritdjan (pl. vanilias cukor zacskdja)
megjelend receptek vagy a hiper- és szupermarketek, valamint egyéb élelmiszertermékeket
aruld boltok ingyenesen terjesztett Ujsagjaiban megjelend ételleirdsok, amelyek mar
onmagukban is hozzédjarulhatnanak a hagyomanyos izek elterjesztéséhez és megallithatndk a
hagyomdanyos, megszokott ételek, étrendek hattérbe szoruldsat.

Felmeriilt az olyan, hagyomanyos receptek elkészitésére ,,szakosodott” miisorok
tamogatadsanak az Otlete is, amelyek egészséges nyersanyagok felhaszndlasaval gyorsan
elkészithetd ételek elkészitését mutatnak be olyan f6z6show-k soran, mint amilyen a ,,Hal a
tortan” és a ,,Vacsoracsata” volt. ,, Ezek a miisorok nagyban hozzajarultak ahhoz, hogy az
emberekben felébredjen az ,,étvagy” az étterembe jarashoz” — mondta a kismarosi Csi-Bi Pub
munkatarsa. ,,De nem csak az éttermek, hanem a kavézok és cukraszdik forgalmdhoz is
hozzajarul az ilyesfajta megnovekedett érdeklodes.”

Vannak jo példak, csak kovetniink kell azokat

Egész agazatok voltak képesek megujulasra a mogottiink allo években, elég, ha csak a hazai
boraszatokra gondolunk, amelyek sok gondossaggal és aldzatos munkaval nem csak a hazai
versenyeken, de nemzetkdzi megmérettetések soran is kiemelkedd teljesitményeket érnek ma
mar el.

Ahogy a hazai borospincékben képesek voltak megjelenni a vilagszinvonalu technoldgidk és
eljarasok — és ezek szinte minden esetben be is valtottak a hozzajuk fliz6d6 reményeket —, gy
ez nem elképzelhetetlen a hazai vendéglatads mas teriiletein sem. Itt érdemes megjegyezniink,
hogy bar vannak szorvanyos probalkozasok, azonban még mindig nem sikeriilt az egyes
borvidékeinkhez tokéletesen 1116, azokhoz maradéktalanul, organikusabban és szimbiotikusan
illeszked? ,,gasztrondmiai élményeket és koncepcidkat” parositanunk. Ezt pedig nem csak a
hazai és nemzetkdzi boraszati szakemberek, a vonatkozo és relevans szaksajtd, de a hazai
tajakat jaro, magyar konyha irant érdeklddod fogyasztok is hianyoljak. Példa lehet erre az etyeki
Haraszty Pincészet, ahol az étteremvezetd elmondta, hogy ,, bar 25 féle hazai és kiilfoldi bor
talalhato az itallapunkon, nem rendelkeziink sajat parositassal. A vendégeink az a la carte
etlaprol rendelhetik meg az ételeket, és ha igenylik, akkor a sommelier kollégank segit mellé a
legmegfelelobb bort kivalasztani”.

Ahhoz azonban, hogy technoldgiailag is utolérjiik a vildgon gasztrondmidban eldttliink jaro
orszagokat, tokeerds vallalkozasok kellenek. Olyan vallalkozasok, amelyeknek épplugy nem
okoz anyagi problémat a szakembereiket kiilfoldre kiildeni, mint a legmodernebb technolédgiai
berendezéseket beszerezni, vagy éppen a belsdépitészeti megoldasaikkal 1épést tartani a nyugati
orszagokban 1év0 tarsaikkal. Ehhez azonban nem csak rendszeres tdmogatasra, de atgondolt
reformokra és az dgazat stratégiai fontossagu kezelésére is sziikség van.

Modern oktatds, még tobb és jobb szakiskola

A szakéacs szakma kulcsszerepet jatszik a hazai étkezési kultira 4polasdban, a jo hazai
alapanyagok Ovasaban ¢és népszerlsitésében, a kozizlés fejlesztésében. Ma mar kimagaslod
jovedelemre lehet szert tenni ebben a szakdgban, mégis ,,hianycikk” a képzett szakember. Az
allashirdetésekkel kapcsolatos tapasztalatait Fiilop Gyula, a budapesti Nemes Vendéglo
munkatarsa foglalta 6ssze: ,, Ma madr nagyon kevés a mindségi szakember. Sokan jelentkeznek
az dllashirdetésekre, de nem csak hogy nagyon kevesen jonnek el egy megbeszélésre, de azok
sem ugy teljesitenek, ahogy az elvarhato lenne. Ehhez a problémdhoz az is hozzdjarul, hogy
alacsony a szakacsiskolak kévetelménye. Amig 20 évvel ezelott egy palyakezdo akar onalloan
is tudott dolgozni, addig ez ma messze nincs igy.” A szomoru valdsdgra Szabd Robert, a
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VakVarjia Csénakhiz Etterem vezetdje is felhivta a figyelmiinket, aki szerint ,,ma az dllami
kozoktatds csak a ,, papir megszerzésérol” szol, nem pedig a piacon is jol hasznalhato, veretes
és minosegi tuddas elsajatitasarol”.

Ennek a tendencidnak a megvaltoztatasahoz iskoldk és megujult szemléletli, modern és halado
szemléletli tankonyvek ¢€s szakkonyvek is sziikségesek. Olyanok, amelyekbdl elsd kézbol
szerezhetnek a hallgatok haszndlhatd tudést és ismereteket a vilagszerte egyre gyorsabban
valtozo szakmai fortélyokrdl. Mindemellett olyan oktatéasra is sziikség van, amely egyszerre
tartja szem el6tt a nemzeti hagyomanyainkat és a vilag egyre gyorsabb valtozasait. Uj felfogasu
pékekre, hentesekre, cukraszokra és sajtkészitokre van sziikség, €és arra, hogy minél tobb
taplalkozasi utmutatd, torténeti hattér, tanulmany, taplalkozaskutatasi anyag nyujtson
segitséget az ismeretek feldolgozasdhoz. Nem szabad megfeledkezni tovabba arrol sem, hogy
tobb naprakész ismeretekkel rendelkezd, jol felkésziilt, magas szakmai tudassal rendelkez6
tanarra, szakoktatora lenne sziikség.

A hagyomdnyos magyar konyhdval kapcsolatos szakdolgozatok és disszertaciok elkészitését
kellene szorgalmazni a kiilonboz6 egyetemeken, fOiskoldkon. Itt érdemes megjegyezniink,
hogy a 20. szdzadi néprajzi vizsgalatok ravildgitottak arra, hogy a kiilonb6z6 adottsagu téjak
ételei kozott legalabb annyi hasonldsdg van, mint amennyi az egymastol eltérd vonas. Ezért
fontos lenne egy-egy tajegység taplalkozdsi hagyomanyainak rendszeres feltarasa egy-egy
régid, mikrotérség ételeinek (recept forméjaban is) 6sszegyljtése, leirasa.

Tobb szakmai és ,,laikus” esemény (gasztrondémiai fesztival
) y

Az utdbbi idoben hazank élen jart a fesztivalok rendezésében, kis tulzassal a gasztrondmiai
fesztivalok ,,nagyhatalma” lettiink. A kulinaris témaju fesztivalok nagymértékii timogatasanak
hazankban vélhetéen harom oka van. Egyrészt viszonylag 1j jelenségnek mondhato,
,torténelme” az utdbbi tizendt évre vezethetd vissza, kordbban nem voltak ilyen jellegii
rendezvények. A masodik tényezé a hagyomanydrzés és a magyar konyha népszeriisitése
belfoldon és kiilfoldon. A harmadik pedig az a tény, hogy Magyarorszadg szamos teriiletén a
termalvizzel rendelkezd térségek kivételével egyediil a gasztronomia az, amely a teriilet
turisztikai vonzerejét biztositja.

Ugyanakkor kevés az olyan esemény és rendezvény, ahol el6adasokat hallgathatnanak meg az
érintettek, beszélgetések és workshopok keretei kozott gondolkodhatndnak a gasztronomia
jovojérdl nem csak hazank, de akar egész Eurdpa kapcsan. Ezért sziikség lenne szamos olyan
hazai és nemzetkdzi eseményre, ahol taplalkozaskutatok egyeztethetnének a gasztrondmia
kiilonbozd kérdéseinek kapesan is. De nem csak a szakembereknek, hanem a hétkdznapi
embereknek is sziikséges eljuttatni ezeket az ismereteket. Fontos, hogy még tobb helyi
gasztrondmiai ismereteket népszeriisité eseményt szervezzenek az egész orszag teriiletén.

4. Osszefoglalas és kovetkeztetések

Ahogy a miivészetek, a film és az irodalom, gy az étkezési kultura is pontos fokmérdje egy
orszag civilizaltsaganak ¢és altalanos fejlettségének. Szoros kapcsolatban all a mezdgazdasaggal
éppugy, mint az épitészettel, a miivészetekkel, sot, tagabb értelemben egy egész orszag
kozizlésével és imazsaval. Az, hogy mit és hogyan esziink, szocialis, gazdasagi és kulturalis
értelemben is 4thatja és meghatdrozza egész tarsadalmunk szerkezetét. Az étkezés a
mindennapi életiink szerves része. Ennek megfeleléen a megkérdezettek szerint meghatarozo
az, hogy a magyarorszagi szakemberek és dontéshozok is az ligy jelentdségéhez mérten
kezeljék ezt a kérdést.

A husz, zomében vendéglatdsban dolgozd szakemberrel készitett interjli sordn hazank
gasztrondmiajanak helyzetét igyekeztiink feltarni. Az interjuk alapjén is lathato, hogy altalaban
véve a magyar konyha kihivéasok el6tt all. Szo esett tobbek kozott arrdl, hogy a sokszinliséggel
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¢s gazdag hagyomdnyokkal rendelkezd magyar gasztrondmiat hogyan lehetne megujitani, a
gulyas, a toltott kaposzta, a zsiros ételek altal kialakitott iméazst a mai trendeknek megfelelden
atalakitani. Ebben a folyamatban megoldast jelenthet a régi technologidkhoz vald visszatérés,
az adagok és a fiiszerezés mérséklése. Kiemelendd tovabba a kivaldo mindségli nyersanyag,
technologia és a valogatott szakacsmiivész-csapat megléte.

Az egészséges €letmod, a helyi, szezondlis, organikus termékek fogyasztasa, mint kiemelkedd
fejlesztési szempont a magyar gasztronémiat erdsitd trendek kozott is megjelenik. A tanulmény
ezen kiviil kiemelte a fogyasztoi igények valtozasat, igymint az autentikus élmények keresését
az utazasok alkalmaval, melyek sordan a fogyasztok maguk is részt vesznek az eldallitasi
folyamatban. Masrészt, ezzel parhuzamosan, hangstlyozta a nemzetkézi konyha irdnyaba
torténd érdeklddés novekedését, foleg a fiatalabb korosztaly korében.

A megkérdezettek elmondasa alapjan lathattuk, hogy a gasztrondmia integrator szerepet tolt be
a nemzetgazdasag kiilonbozd agazataiban, tamogatja a helyi kozosségek fejlodését (helyi
¢lelmiszertermelés, kézmiiipar), csokkenti a szezonalitast és latogatdkat vonz a kevésbé ismert
teriiletekre. Ezek a tendencidk ugyancsak megerdsitik a gasztronomidval kapcsolatban kiemelt
fenti alapelvet, a gasztronémia desztinacios alapon torténd fejlesztésének a fontossagat.

A magyar gasztrondmia presztizsének nodvelése érdekében elengedhetetleniil fontos, hogy
tamogassuk a helyi hagyomanydrzést, kormanyzati és dontéshozdi szinten még szélesebb
korben bemutassuk a magyar és helyi hagyomanyokat. Megjelenjiink és fellépjiink a kdrnyezo
orszagok ilyen jellegli rendezvényein, terjessziik a magyar hagyomanyos ételek receptjeit a
kornyezd orszagok magyar és nem magyar lakta telepiilésein, még tobb hagyomanydrzo
rendezvényt szervezziink. Az 6vodakban és az iskoldkban is megismertessiik a fiatalokkal a
helyi és a nemzeti hagyoményokat. Torekedjiink arra, hogy minél tobb fiatal bekapcsolodjon a
hagyomany6rz0 egyesiiletek és szervezetek munkajaba.
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