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Absztrakt

A tanulmany egy baranyai LEADER-térség, a Mecsek—Volgység—Hegyhat adottsagain
keresztiil mutatja be a helyi gasztronomia és gasztroturizmus kindlatat és fejlesztésének
lehetséges modelljét. Ezen tilmenden Osszehasonlitja a harom évtizedes multtal rendelkezd
Villany-Siklosi Bortt fejlédési palydjaval az ujonnan létrejovo gasztrotérséget.

A tanulmény, mely egy gasztrondmiai utikonyv létrejottének tovabbgondolasa, arra a kérdésre
kivan valaszt adni, hogy milyen feltételek sziikségesek egy gasztrotérség sziiletéséhez, milyen
tényezOk egyiittes hatasa révén valhat egy térség a gasztroturizmus célpontjava. A tanulmany
azokat a természeti, kulturalis, szervezeti, anyagi és human feltételeket veszi szdmba, melyek
lehetdvé teszik, hogy egy térség gasztrotérségként azonosithassa 6onmagat. Nehéz kiemelni,
hogy a sokféle valtozo koziil melyik jatszik dontd szerepet. Inkabb megjelenésiik, egymasra
hatasuk, sorrendiségiik az, ami alapjan elddl, hogy egy térségnek kialakulhat-e egy sajatos
gasztrondmiai karaktere és kindlata.
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NEW PHENOMENA IN THE GASTRONOMY OF BARANYA: THE
EMERGENCE OF THE MECSEK-VOLGYSEG-HEGYHAT
GASTRONOMIC AREA

Abstract

The study presents the local gastronomy and gastrotourism offers and a possible development
model of a LEADER region in Baranya County, Mecsek—Vdlgység—Hegyhat, and compares it
with the development path of the Villiny—Siklés Wine Route, which has a three-decade long
history. As the result of the creation of a gastronomic guide, the study seeks to answer the
question: what are the conditions for the creation of a gastronomic region and what are the
factors that togethermake a region a gastronomic tourism destination? The study presents an
overview of the natural, cultural, organisational, material and human conditions that allow a
region to identify itself as a gastronomic area. It is difficult to identify which of the many
variables plays a decisive role. It is rather their appearance, their interaction and their order that
determine whether a region can develop a specific gastronomic character and offer.
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1. Bevezetés: A baranyai gasztronémia néhany jellemzdje

A gasztrondmia a tarsadalom létezésének egyik nélkiilozhetetlen tényezdje. Sokszinliségét és
valtozatossagat a hely, az id6, az évszakok, a klima, a kereskedelem, a hagyomanyok, a
mezdgazdasag, a kozlekedés fejlettsége és még szamos tényezd befolyadsolhatja. Alapvetd
tarsadalmi fontossadgan és szerepén tul az utdbbi két évtizedben immar 6nallo turisztikai kinalati
formaként is megjelenik (KORODI 2010, GONDA 2018b, CSAPODY — ASVANYI -
JASZBERENYI 2022).

A gasztroturizmus megjelenése Magyarorszagon — elsésorban a févarosban — azért is
kiilonleges, mert a magyar gasztronomia egyik kiillonlegessége a vidéki térségek
sokféleségében, hagyomanyaiban kereshetd. A hazai turizmuspolitika és -stratégia azonban
olyan teriileti felfogdst és besorolast alkalmaz, mely e térségek jelentds részének adottsagaikhoz
képest szerény szerepet kindl a turizmusban torténd fellépésre. A vidék gasztrondmiai
hagyomadnyai, kiilonlegességei, tovabba mas természeti és kulturdlis vonzerdi is lehetdségét
adjdk annak, hogy més mindségii, nem tomeg- és nem elitturizmus jellegli, hanem természet-
¢s emberkdzpontu turizmuskinalat jelenjen meg. A Covid-jarvany utdn a vidék szerepe a
turizmusban egyre inkabb elétérbe keriil (HORECZKI — SZABO 2022).

A tanulmany egy gasztronémiai utikényv, a Falatrol falatra (BATORI et al. 2022)
elkészitésének tovabbgondoldsa. Nem egy klasszikus kutatas és modszertan alapjan késziilt,
hanem egy mar elvégzett munkdhoz kapcsolodd mélyebb, mésodlagos elemzés. A kulinaris
utikonyv készitése soran mintegy 50 helyszinen interjuk késziiltek, kozos f6zéseken vettiink
részt, megkostoltunk helyi ételeket, italokat. A beszélgetések, interjuk soran eldkeriiltek a régi
hagyomdnyok, a helyi termékek eldallitasa, az ételek elkészitésének modja, az azokhoz
kapcsolddd hagyomanyok. Az utikdnyv szerzoi fényképeket és kisfilmeket is készitettek az
interjuk soran. Az utikdnyv e-kdnyv formaban magyarul és angolul is elérhetd, illetve szabadon
letdlthetd (BATORI et al. 2022a, 2022b).

Az anyaggylijtés ¢és a konyv megirdsa 0j felismerések megsziiletéséhez ¢és altalanos
kovetkeztetések levonasdhoz vezetett. Tobbek kozott ahhoz, hogy uj jelenséggel allunk
szemben, mely egy lehetséges gasztrotérség jellemzdit hordozza magaban. Ehhez példaként és
Osszehasonlitasként a 29 évvel ezeldtt 1étrejott Villany—Siklosi Borutat hoztuk fel. Tiffan Ede,
a Bortt elndke 1994-ben, az alakulas évében egy turisztikai évadzard értekezleten a borutra és
a borturizmusra probalta felhivni a figyelmet. A turisztikai szakért6k akkor csak legyintettek.
Par év mulva — a Boriit sikerei révén — ,,ez a legyintgetés mar elmaradt” (KOVACS 2014:10).
A mai Borut telepiilései mar egészen mas képet nyujtanak, mint az 1990-es évek elején; a harom
évtized sok tapasztalatot hozott szamukra és tobb fejlodési szakaszon keresztiil jutottak el a mai
helyzetbe.

A Kelet-Mecsek, a Hegyhat és a Volgység térségei tobb szempontbol hasonld helyzetben
vannak ma, mint az 1990-es években Villany és Siklos térsége. A tanulmanyban a Kelet-
Mecsek, a Hegyhat és a Volgység gasztrorégiova valasanak lehetséges modelljét fogalmaztuk
meg. Hogy valoban azza valik-e, ezt a jové valtozasai, a helyi Osszefogés, a politikai
hattértamogatds és a helyi kreativitas fogja eldonteni. Megjegyzendd, hogy a bemutatott
gasztrorégionak mesterséges hatart szabott a LEADER-térség lehatdroldsa. Az altalunk
bemutatott gasztrotérséget érdemes lenne kiterjeszteni kelet fel¢ Pécsvarad, Mecseknadasd,
Bonyhad irdnyaba, nyugaton Orfli, Abaliget, Cserkut, Kévagoszolos felé. E telepiiléseknek is
érdekes gasztrondmiai és turisztikai kinalata van, és szervesen kapcsoldodnak egymashoz.

2. A baranyai gasztronomia néhany jellemzdje

Baranya gasztrondmiajat a varmegye foldrajzi helyzete és a lakossag nemzetiségi Osszetétele
teszi kiilonlegessé. Az orszag legdélebbi megyéje, az iddjarasban a mediterran hatas érvényesiil
¢s valtozatos a domborzata. Az orszagos atlagot (2000 6ra) meghalado a napsiitéses orak szaima
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¢s a csapadék mennyisége (1. tdblazat); amely kiilonésen kedvez a bor- és zoldségtermeld
vidékeknek.

1. tablazat: Baranya varmegye néhany jellemzdje

2017 2018 2019 2020 2021
Napsiitéses
. X 2578 2382 2466 2494 n.a.
orak szama
Lehullott 672 665 721 514 577
csapadék, mm

Forras: KSH 15.9.2.8 adattablak alapjan sajat szerkesztés

Délen ¢és Keleten a Drava és a Duna hatarolja, artéri erdokkel, kiilonleges madarvilaggal. A
Mecsek és Dél-Zselic természeti értékei gazdag vadallomannyal egésziilnek ki. A pannon t4j
latvdnya minden égtdj feldl lenyligdz6. A varmegye jelentés mezdgazdasagi termelésre
alkalmas teriiletekkel — ezen beliil 65 290 ha kivalé termdhelyi adottsagu szantoval, valamint
jelentés mennyiségli erdds teriiletekkel (116 519 ha) rendelkezik. A szOlétermelés ¢és
borkészités mintegy 2000 éves multra tekint vissza. A Villanyi borvidék, bar kis teriiletet foglal
el (1. &bra), mindségi termékei, Ujitdsai révén az orszagban elsé helyen szerepel a
borturizmusban. A villanyi franc, mint a borvidék zaszldshajoja, nemzetk6zi hirnévnek 6rvend.
A Redy nevii cuvée és kozosségi bor a fiatalabb korosztaly kedvencévé valt. A Pécsi borvidék
Szigetvartdl Dunaszekcs6ig elnytloan szintén izgalmas kindlattal, neves és feltorekvd
boraszatokkal rendelkezik. A megyében vadgazdalkodéds, vadasztatds (trofeagytijtés) és
vadhus-értékesités is folyik (sajnos azonban vadhusfeldolgozas ¢és vadvagohid nincs a
megyében). Egy évben a megyében gimszarvasbol atlagosan 8000 egyedet ejtenek el,
vaddiszobol 18 000-et, 6zbdl 4000-et, damvadbol 600-at. Ennek a tetemes mennyiségnek
azonban tobb mint 85%-a elhagyja a megyét. Az atlagos éves vadhtsfogyasztas rendkiviil
alacsony, fél kg alatti. A vadallomany mellett a haldllomany is jelentdsnek tekinthetd a
megyében: 29 horgasztoval és rekreacids dvezettel szamolhatunk, ahol a jellemzd halfajtak: a
ponty, amur, siilld, csuka, harcsa. Ezen kiviil nem lehet elfeledkezni a Dravardl és a Dundrol,
¢s folyomenti ételkészitési hagyomanyaikrol sem.
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1. abra: Baranya varmegye vizrajza és szOl6tertiletei

S2616 M/\Z
To (

\\

Vizfolyas fnw,\gh' e L

i 4 > 1
NS : J/rj
)

() N
) \7

par

N

é y:

ey }
W s J '\/k\ﬁ\&x er\fN

Forras: sajat szerkesztés

Baranya gasztronomidjat az emberi tényezd is szinesiti, a megye mindig is tobbnemzetiségii
térség volt, amely hagyomanyait, kulturdjat a mai napig 6rzi. A roma kisebbségek mellett a
legjelentdsebb a német €s a horvat nemzetiségek aranya. Emellett talalhatunk szerb, bolgar,
lengyel, gorog, ormény és ruszin nemzetiségli polgarokat is a megyében. A nemzetiségek
egylittélése és egymasra hatdsa a gasztronomidban is megmutatkozik, tobbek kozott ettdl
lesznek kiilonlegesek a baranyai ételek.

Ami a gasztronomiai véllalkozasokat illeti, a megyében — az orszadgos szinthez hasonléan — a
miikddd vallalkozasok kozel 2/3-a f6 tevékenység alapjan a vendéglatas dgazatdba tartozik.
Szamos tovabbi vendéglatdipari egység szallashelyekhez vagy kereskedelemhez kotodik. A
tipologia a 210/2009. (IX. 29.) Korm. rendeletbdl szarmazik, mely szerint a korabbi tizletkori
besorolast a termékkorok valtottak fel. Ennek értelmében az iizletek f6 tevékenysége lett a
meghatdroz6 a vendéglato vallalkozasok tipusdnak meghatarozasa soran. A vendéglatohelyek
tobbsége kereskedelmi tipusba tartozik; viszont a megyében munkahelyi, rendezvényi és
kozétkeztetést végzo egységekbdl tobbet talalunk, mint az orszagos atlag. Az utébbibdl 2000-
ben 7,9%, 2019-ben mar 16,5% volt, 4,2%-kal tobb mint az orszdgban altalaban. A megyében
talalhato éttermek, biifék, cukraszdak és italiizletek aranyaval kapcsolatban is azt lathatjuk,
hogy hasonl6 értékeket mutat, mint az orszagos atlag. 2009-ben a belsé megoszlast tekintve
atrendezddés tortént a gazdasagi valsadg és a szabalyozas valtozasa kovetkeztében. Az évek
sordn azt tapasztalhatjuk, hogy a megyében, ardnyaiban egyre tobb cukrdszda és munkahelyi,
rendezvényi vagy kozétkeztetést végzd vendéglatohely mitkddik. A teljes vendéglato-kapacitast
tekintve a legnagyobb ardnyt az éttermek ¢és a biifék jelentették. Az elmult 10 évben az
itallizletek szama Baranya megyében 247 egységgel csokkent. Ez a tendencia a vidéki térségek
kitiresedését is mutatja, nagyon sok kistelepiilés egyetlen italiizletére is lakat keriilt.
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2. abra: Baranya megye vendéglato egységeinek tipusok szerinti aranya, 2000 és 2008,
valamint 2010 és 2019 kozott
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Forras: KSH STADAT 6.4.5.61 tabla alapjan sajat szerkesztés

Orszagos szinten a vendéglatd egységek szama 2000 és 2012 kozott nagymértékii ndvekedést
mutat; ami utan lassu csokkenést tapasztalhatunk. Baranya a megyék kozotti rangsorban 2019-
ben a 11. helyen szerepel, 3,8%-0s részesedésével. 2000 ota sikeriilt egy helyet javitania a
megyének, (3567 vendéglatdoegység) mindezek ellenére az orszadgos szinten csokkend
vendéglatdegység-szam a megyében is megmutatkozott, az elmult husz év alatt kozel 300
egység szlint meg vagy olvadt dssze. Az éttermek és biifék szamanak éves ndovekedése 2000 és
2008 kozott kiegyenlitett (2. abra); 2010 és 2019 kozott valtozo iitemil, de ndvekvd aranyq.
2019-ben 874 étterem ¢és biifé mikodott a megyében. A vendéglatohelyek forgalmara
vonatkozoan orszagos adatok érhetdek el, a volumenvaltozas folyamatos, novekvd (KSH
2019).

3. A gasztronomia irodalma

A gasztrondmia rendkiviil sokféle modon jelen van a tarsadalomban, igy az irott, elektronikus
¢s a kozoségi média tele van ételekkel kapcsolatos eseményekkel. Szines magazinok,
napilapok, szakacskonyvek, f6z6s tv-miisorok, kiilonféle képzések, bor-, sor-, palinkakostolok,
gasztrofesztivalok és rendezvények napi szinten jelen vannak életiinkben. E gazdagsagbol a
gasztrondmiai irodalom f6 vonulatdt mutatjuk be, tovabba a Baranyaban megjelent irodalmi
igényességli és/vagy szakmai tartalmi konyvek rovid ismertetését az elmult 20 évbol. A
véalogatast alatamasztja a folyamatos szakmai érdeklddés és az olvasokozonség figyelme a
f6z6tudomany és egyéb kiegészitdi irant a megyében.

Teljeskorti irodalmi attekintést adni a vendéglatasrol szinte lehetetlen, ugyanakkor bizonyos
mivek ismerete nélkiilozhetetlen, ha valaki vendéglatassal és gasztrondmiaval foglalkozik. A
gasztronomia 4tfogd nemzetkozi korképét adja FREEMAN kotete, az Et-vagy: Az izlés
torténete (2008). Hazai viszonylatban az egyik alapmii és egyben érdekfeszitd olvasmany A
Magyar vendéglatoipar torténete c. kdnyv, mely a honfoglalastol 1840-ig mutatja be a magyar
vendéglatas torténetét (BALLAI 1943). A Honi Utazas historidja c. konyvben a csardak
vilagaval ismerkedhetiink meg egy fejezetben (ANTALFFY 1943). A gasztronomia regénye,
Eljen az élet! régi torténeti korok bemutatasaval kezdddik, majd attér a magyar és eurdpai
gasztronomia néhany fejezetére (SZERB 2002). LESTYAN (1955) kotete, az Utazés a fehér
asztal koril, tobb évszazad torténeteinek, anekdotdinak nagyszeri gylijteménye. A magyar
vendéglatas és turizmus ujkori torténete c. konyvet enciklopédikus részletességgel egy szerzoi
kollektiva irta meg (RUBOVSZKY et al. 2009). Erdekfeszitd és hianypotlo tarsadalomtorténeti
elemzés Budapest vendéglatasanak bemutatdsa az 1950-es évekbél HAVADI tollabdl (2006).
GUNDEL a leghiresebb magyar vendéglatos csaladnak, a Gundeleknek allitott emléket egy
visszaemlékezd kotettel (1987). KETTER a Gasztrondmiank kronikdja cimii konyvében a
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,magyar konyha kialakuldsat, értékeit ¢és hibait veszi bonckés ald,” helyreteszi a magyaros
ételek fogalmat és a magyar konyhdval kapcsolatos tévhiteket, félreértéseket (1985:5).

Hogy mi jellemzi a magyar konyhat, arr6] Molnar B. Tamas a hazai ,,gasztroforradalom”
elinditdja nyilatkozott egy nem szokvéanyos interjiban (MAGYAR KONYHA 2010). A harom
gasztrondmiai Oscar-dijjal rendelkez6 szakacs életérdl szol a Lukacs Istvan Séf c. konyv, mely
keresztmetszetet ad a szocializmus ¢és a rendszervaltds utdni vendéglatas fobb jellemzdirdl
(KOLBE 2016). A leglijabb hazai trendekkel és a gasztronémia atalakulasaval foglalkozik
TOZSER — ILYES tanulmanya (2023).

A szakacsmiivészeti atalakulas kiilonleges vonulata az irodalmi gasztrondmia, melynek szintén
tobb kitlind miiveldje volt €s van jelenleg is. Jokait, Krudyt €s mas 19. és 20. szézadi ir6t nem
kell bemutatni az olvasoknak. A 21. szazadban is vannak népszerii és elismert szerzdk, akik
irodalmi értékli gasztrondmiai irdsokat és konyveket irnak: Cserna-Szabd Andras, Dragoman
Gyorgy, Biikkosdi Laszlo, Schiffer Erzsébet, Vancsa Istvan, Szigethy Gabor, Sz. Koncz Istvan
¢s masok. Az elmult 20 évben sziiletett irdsok gazdagsaga és valtozatossaga alapjan méltan
allithatjuk, hogy a Baranya varmegyében folyo kutatds és szakmai munka az orszag
¢lvonaldhoz tartozik. A vidéki gasztrondmia kutatasaban ¢és bemutatisaban a Pécsi
Tudoményegyetem ¢és mas mithelyek kutatdi uttord szerepet visznek. Az ezredfordulo elott és
utan BUKKOSDI (2003, 2004) tarcai és esszéi, késébb SZ. KONCZ (2006, 2012) étterem- és
ételismertetdi irodalmi igényességgel mutattak fel a baranyai gasztrondmia értékeit. LAPOSA
— DEKANY (2001) egy reprezentativ kiadvanyban mutatta be Villanyt, mint a borvidékek
¢kességét. ROISZ szerkesztésében és Csonka Karoly fotdival egy masik hianypo6tlé mi jelent
meg: Cirfandli, Szd&rma, Emmausz cimmel (2003). Téma4jat az alcim érzékletesen leirja: Bor,
gasztronémia, hagyomanyok Baranyaban. A 2000-es években a Villanyi Borut és a borok
népszeriivé valasaval DLUSZTUS (2004) sorozatban jelentette meg a villdnyi boraszokat is
bemutatdé kismonografidkat. A Dél-dunantuli Gézszolgaltatd Zrt., mely akkoriban a
vasarlokozonségre is figyelt, Baranya, Fejér és Tolna megyei konyhamiivészeti barangolasra
hivta vasarloit egy karcsu konyvecske kiadasaval (FACT INTEZET 2004). Kiilénos szinfolt a
gasztrokonyvek kozott SZKRAJCSICSNE KLUG (2007) kényve: Eteleink vallanak rélunk
cimmel, mely baranyai nemzetiségi ételeket mutat be, egy nemzetkdzi 6sszefogas keretén beliil.
A recepteket a didkok gytijtotték idds emberektdl baranyai kisfalvakban. WILHELM-PEK
(2011) mecseknadasdi lakos nemzetiségi felmendi alapan kitlind valogatast nyujtott székely €s
svab ételekbdl. Magyar és horvat egyiittmiikodés keretében késziilt a Helyi izek, helyi értékek
c. kis kotet (GONDA 2013). ANTAL (2015) a régi idok természetes izeit idézte meg Komotos
lakomak c. kdnyvében. A 2010-es években a Dél-Dunantul kutatéi egyre nagyobb figyelmet
forditottak a helyi termékekre, a vadon termd ndvények gasztronomiai felhasznalasara és a
vidéki orokség kérdéseire. Ezt jelzik a témaban kiadott szinvonalas tanulmanykotetek, tobbek
kozott a NEMETH (2018) altal szerkesztett A Vadon izei c. baranyai 6koszakacskonyv. Az
fzes vidék c. konyv GONDA (2018a) szerkesztésében a helyi termékek és a vadon termd
novények szerepét vizsgalta a gasztronémiaban és a gasztroturizmusban. 2019-ben egy Gjabb
kiilénleges kotet jelent meg. Otven étel a nagyvilagb6l cimmel a PTE-n tanulé kiilfoldi didkok
mutattak be egy-egy ételt az orszagukbol P. HORVATH — BERTA (2019) szerkesztésében. Két
évvel késobb, a Vidéki orokségi értékek kotetben folytatdodott a vidéki gasztrondomia
bemutatasa szintén Gonda (2021) szerkesztésében. Az interneten tobb mint 20 ezer kdvetdje
van az Erdokostold blognak. Dénes Andrea nemcsak bemutatja az ehetd vadndvényeket,
virdgokat, gombdkat, hanem receptet is ad hozzajuk, és el is késziti az ételeket a gyiijtott
alapanyagokbol. Emlitésre mélto, hogy tobb 6nkormanyzat is adott ki rovid fiizetet vagy naptart
a helyi ételekrdl és hagyomanyokrol, ezzel is apolva a helyi gasztronomiai orokséget. A
gasztrondmia és gasztroturizmus mara a tudomanyos turisztikai, marketing és vidékfejlesztési
konferenciak napirendjére keriilt. A Baranyai Gasztrorégioért Egyesiilet négy tagja 2022 nyaran
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crer

illetve angolul Bite by Bite cimmel (Batori 2022a, 2022b). Még csak kéziratban olvashato, de
szintén nagy jelentdségli ¢s hianypotlo Kehidai Laszlo és Gélos Laszlo vallalkozasa az
Emlékképek Pécs vendéglatasanak torténetébdl c. kdnyv, mely portrékon keresztiil mutatja be
a pécsi gasztrondmia torténetét, a szakoktatas fejlodését és fobb szerepldit.

4. Egy beért és egy épiilo gasztrorégio
4.1. Tanulsagok a Villany—Siklosi Borut 30 éves fejlodésébol: altalanos és helyi tényezok

Villany és Siklos neve régdta jol cseng a borszeretok korében. A Villany—Siklosi Borut és a
Villanyi borvidék elmult 30 évének tapasztalatai, fejlédési szakaszai fontos tanulsagot
jelenthetnek a Kelet-Mecsek telepiilései szamara. Villany és térsége az 1990-es évek elején, a
rendszervaltast kovetden rendkiviil nehéz helyzetben volt a kordbbi gazdasagi szerkezet
leépiilése miatt. A valsagbol a helyi vezetd boraszok példéja nyoman és a megyei dnkormanyzat
tamogatdsaval Villanyban ¢és térségében sikeriilt ) fejlodési, gazdalkodasi iranyt kijeldlni a
sz0l6- és bortermelésben. Létrehoztak a Villany—Siklosi Borutat, mely hossza ideig a
valtozasok szervezeti hatterét biztositotta. A mindségi vordsbor eldallitas lett a termelés
alapnormdja és meghatarozdja. Nagy ujitds volt a fogyasztok, borszeretdk Villanyba és a
térségbe csabitasa helyben torténd kostolasra és fogyasztasra. Ennek alapja a mindségi vordsbor
volt, 0sszekapcsolva a helyi gasztronomidval, illetve a kulturélis és etnikai hagyomanyokkal,
természeti és kulturalis értékekkel. Igy fokozatosan egy vidéki élménygazdasag épiilt ki. A
borturizmus olyan gazdasag- ¢s térségfejlesztd erdnek bizonyult, mely jelentdsen atformalta a
kisvaros és a kornyezd telepiilések gazdasagat és tarsadalmat. Ez az atalakitas azonban nem
egyik évrdl a masikra, hanem tobb szakaszon, dsszetett folyamatokon és egymasba kapcsolodo
valtozasokon keresztiil zajlott (KOVACS 2018). Villany esetében az 1990-es években az 0
szervezeti keret, a Borit kiemelkedd szerepet jatszott a boraszok felkészitésében,
véllalkozasaik elinditasdban, a kozosségi marketingben. A Bortt olyan belsé informacios
forumokat teremtett a tagok szdmara, ahol tanulni lehetett egymastol és a jobbaktdl. A mindségi
fordulat és szemléletvaltds a termelésben parosulva a helyi Osszefogassal és megfeleld
szervezeti hattérrel, gyors fejlddést és atalakulast eredményezett. A térségben, Villanyban a
gyors novekedés ¢€s fejlodés kovetkeztében 5—6 évenként a korabbitol eltérd uj fejlodési szakasz
volt azonosithatd, melyben 1) mindségek jelentek meg a korabbiakhoz képest.

A harom évtizedes atalakuldsnak, kiilonosen a kezdeti id6szakban voltak altaldnos és sajatos
helyi tényezdi. Az attérés a piacgazdasagra, az intézményi, politikai tdmogatottsag fontos
szerepet jatszott a fejlddésben, de elvitathatatlan a helyi tényezdk szerepe a valtozasokban. A
helyi tényezOk megléte és folyamatos hatasa dontd szerepet jatszott a Bortt és borvidék
fejlédésében. Altalanos tényezok kozott emlithetjiik (a szocializmus idészakahoz képest) a
vallalkozoi szabadsagot, a piacgazdasag kialakuldsat és az intézményi (politikai) tdmogatést. A
helyi tényezok kozé sorolhatd a bordszok és vallalkozok mindség iranti elkotelezettsége, a
jovobe lato ‘uttorok’ és vezetdk megléte, a masoktdl vald tanulds képessége, az
egylittmiikddésre, partnerségre vald hajlandésdg, a folyamatos innovacid (technologidban,
turizmusban, marketingben, kornyezetbarat miivelésben, egyiittmiikodésben egyarant), a klima,
a foldrajzi fekvés szerepe, a helyi hagyomanyok tisztelete, a vasarlok megbecsiilése, az etnikai
német nyelvtudas, a ndk aktiv szerepvallaldsa a csalddi vendéglatasban, a kiilfolddel valod
kapcsolatok, elsdsorban Németorszaggal, a vendégszeretet €s a pénziigyi tdmogatas. Ezen
tényezOk egylittes hatdsa érvényesiilt a Borat és borvidék felvirdgzasaban (2. tablazat).
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2. tablazat: A Villany—Siklosi Borut fejlédése altalanos és helyi tényezdinek kapcsolata

Altalanos tényezok Helyi tényezdk
Mindség iranti elkotelezettség Etnikai német nyelvtudas
Vallalkozoi szabadsag Maésoktol valé tanulas képessége Rﬁﬁ;ﬁggi‘;ﬁ;’k
Jovobe laté uttordk és vezetok Masoktol valo tanulas képessége
Egyiittmtkddésre valo hajlam Vendégszeretet

Piacgazdasag kialakulasa
Helyi hagyomanyok tisztelete

Folyamatos innovacio Pénziigyi tdmogatas

Intézményi (politikai) tAmogatas Klima, foldrajzi fekvés, talaj

Szerepe

Forras: KOVACS (2018) alapjan a szerzék szerkesztése

4.2. A Mecsek—Volgység—Hegyhdt térség néhdany gasztronomiai jellemzoje

Vizsgalt teriiletiink a Kelet-Mecsek, a Hegyhat és a Volgység térsége Baranydban, a Sasdi és a
Komloéi jaras kozigazgatasi teriilete (Komlo nélkiil). A teriilet 44 telepiilést foglal magéban, és
minden iranyban mar meglevd vagy potencialis vidéki turisztikai térséghez kapcsolodik. A
korabbi évtizedekben hatranyos helyzetiiként soroltdk be a teriiletet, lakossagi elvandorlasnak
kitett, népességet vesztd, eloregedd, munkahelyhidnyos térségnek. A Mecsek—Volgység—
Hegyhdt LEADER Egyesiilet telepiilései a megye telepiiléseinek mintegy 14%-at,
I¢lekszaméanak 7%-at teszik ki. Természeti, kulturdlis és gasztronomiai vonzerdinek
gazdagsaga ellenére a hazai turizmus térképén a hivatalos besorolds szerint fehér foltnak
tekinthetd.

A gasztroutikonyv harom kozlekedési tengely mentén mutatja be a térség gasztrondmiai
kinalatat és helyi termékeit. Az els6 tengely a 66-0s ut Pécstdl Sasdon keresztiil Godréig terjedd
szakasza. (A fout végpontja Kaposvar.) Ezt tekinthetjiilk a magyar gasztronémia 66-os utjanak.
A masodik tengely a Sasdtdl vagy Vasarosdombotodl Szaszvérig (majd onnét tovabb
Bonyhadig) terjedd ut. A harmadik a meglepetések utja, a Szaszvar — Hosszthetény tengely,
kozismert nevén a magyaregregyi volgy. E lehatdrolds a Mecsek—Volgység—Hegyhat
LEADER-térség adminisztrativ hatdrait kdveti. A térség kozvetlen szomszédai délrél Pécs,
Nyugatrol Orfii és Abaliget, északrol Dombovar és Bonyhad, keletrél Mecseknadasd és
Pécsvéarad, mint kapuvéarosok vannak jelen. Ezek is szervesen kapcsolodnak a vizsgalt
teriilethez és a térség turisztikai kindlatdhoz, de nem részei a tanulméanynak.

A vizsgalt térség értékleltara szamos emlitésre méltod kulinaris tényezot tartalmaz. A fontosabb
turisztikai vonzerdk kozott érdemes megemliteni a nagyszamu latogatdt vonzo két termalfiirdot.
Az egyik sikondai, a masik a magyarhertelendi fiird6. Karnytjtasnyira onnét talalhatok az orfiii
tavak, melyek mar nem tartoznak e térséghez. Ezen kiviil vannak kisebb helyi nyari strandok,
Magyaregregyen ¢és Szaszvaron, melyek Osét kozel szdz évvel ezel6tt épitették. Bikalon a
kastélyszallonak is rendkiviil vonz6 és népszerli flirddje van. A térség két torténelmi vara, a
szaszvari varkastély és Maré vara mellett nem hagyhatd ki a Pécsvaradi Var sem. Két
négycsillagos szalloda, az Ambient Hotel és a bikali Puchner Kastélyszalld, tovabba a Natur
Hotel Kovestetd jelenti a szallaskinalat legjavat. A Nagymatéi Vadaszhaz lakott helyektdl tavol,
gyonyorl természeti kornyezetben fogad vendégeket. A magyar falusi turizmus bolcséjét a
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Kelet-Mecsekben ringattak 100 évvel ezel6tt. Nem véletlen tehat, hogy jelentds szamu falusi
vendéglato is mitkddik a térségben. Bakancsos turistak, kerékparosok és motorosok szdmara
fantasztikus tirattvonalak szelik keresztiil-kasul a Mecseket. Arpadtetén a Mecsextrém Park
nyujt izgalmas kikapcsolddast a kihivasokat keres6knek, a természetrdl tanulni vagyoknak,
gyerekeknek, csaladoknak sok érdekes ismeretet nyujt a 2023-ban atadott interaktiv Mecsek
Discovery Center.

Ami a gasztronomidt és helyi termékeket illeti, a 66-os Uton Pécsrdl elindulva 4-5
kilométerenként étterem, csarda, pizzéria, betérd, biifé, sordzo stb. varja a latogatdkat: Mecsek
Kapuja, Mecseki Pihend, Kolyuki Betérd, Abrak Biifé, Széki Csarda, Mathias Etterem, Carlo
Pizzéria. Magyarhertelenden a Mathias Etteremben bajor ételeket lehet fogyasztani, van
nemzetk6zi camping és a Kapucinus Sorfézde. Bodolyabéren taldlhaté az eurdpai szinvonali
Hunza Okoszéllas. A vegan ételek kedveldi vegan kolbaszt, azaz galbaszt vasarolhatnak a
Godre melletti Széndspusztan. Sisdon és Magocson hagyomanyos kuglof is elérhetd.
Viasarosdombon kézmiives sajtot vasarolhatunk. A térségben féltucat horgasztd is varja a
vendégeket. Egyik legjobb a magocsi, ahol a vendégek elkészithetik a kifogott halat és meg is
szallhatnak. Méagocson a Pottom Panni Cukraszddban miivészi tortak és mas siitemények
késziilnek, az MD Ro6fi hagyomanyos svab fiistolt arukat, ételeket kinal. A ZILDA Sajtiizem
GMO-mentes sajtokat €s joghurtot készit, Alsomocsoladon az idésotthon étterme kiilonleges
ételekkel varja a latogatdkat, a té mellett kitlind, kemencében siitott finomsagokat is lehet kapni
a Kemencés Udvarban. Bikalon a kastélyszall6 messze f6ldon hires konyhdjardl és sokszinii
lakomairél. Szaszvaron a Vadrozsa Etterem napolyi pizzajaért és mas fogasaiért tavolabbrol is
utra kelnek a vendégek.

Hosszthetényben két fine dining étterem is van, az Almalomb és a Hosszii Téanyér. Az
Almalomb, mint nemzetkdzi hirti étterem 2022. november 3-an kapott Zold Michelin-csillagot,
¢s a Hosszu Téanyérral egyiitt Michelin-tanyért is, bekeriilve a Michelin 2022-es éttermi
katalogusaba. A Hossz Tanyér 2022-ben és 2023-ban is szerepel az Audi 100 legjobb étterem
katalogusaban. Hosszhetényben két masik étterem, a Tavasz Vendéglé és a Natur Hotel
Kovestetd étterme szintén kitlind vendéglatast nyujt. A telepiilésen raadasul orszagos hirnévnek
orvendd, sok dijjal elismert kitlind bordszok is vannak, Schunk Joézsef és Szabd Zoltan.
Palinkakinalattal a Balkankert tulajdonosa, Gyerman Istvan jelentkezik. Kiilonleges
almakészitményt, almalapot kinal egy hetényi vallalkozd, Csanalosiné Andrea. Karaszra Gati
papa palinkdja, az évente megrendezett palinkaverseny és gombdésztabor hivogatja az
érdekléddket.  Vékényben az  Endrddi-birtokon  dkogylimdlcsdket — termesztenek,
gytmolcsleveket, lekvarokat készitenek, illetve értékesitenek, és még hosszan sorolhatnank a
volgy gazdag kinalatat mézbdl, gombabdl, gyliimolcslevelekbdl, diobol.

4.3. Uj jelenségek a Mecsek—Volgység—Hegyhdt térség gasztronémidjdban

A bemutatott gasztronomiai sokszinliség hatterében tobb olyan altalanos jellemzd és 1j jelenség
huzodik meg, ami magyarazatot ad a térségben és a vidéki gasztrondmidban, illetve
turizmusban zajlé mélyrehatd atalakulasi folyamatokra, részben a COVID-jarvanynak
koszonhetden. Az alabbiakban az elmult 10-12 év, de foként a virus el6tti és alatti idészakban
indulo, gasztronomiai és helyi termékeket eldallitd vallalkozasok altalanosithatd jellemzoit
szedtiik csokorba. A térség rovid leirasabol is érzékelhetd, hogy sokszinii vallalkozoi tomeg,
nemzetiségi hagyomanyok, a természeti kdrnyezet meghatarozo szerepe erdsen jelen van a
Kelet-Mecsek, a Hegyhat és a Volgység gasztronomidjaban és turizmusaban. A vallalkozok
tulnyomo tobbsége a 30-50 év kozotti korosztalyhoz tartozik.

A térségben jelenlévé human tékének két fo jellegzetessége a vallalkozok, séfek, pincérek
kiilfoldi tapasztalata és a ndk jelentds szerepvallalasa. Az egyik legérdekesebb tény a
gasztronémiai vallalkozasokkal kapcsolatban, hogy még a COVID-lezarasok eldtt szinte
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minden vallalkoz6 rovidebb — hosszabb 1d6t, tobb évet vagy akar évtizedet toltott kiilfoldon és
sokrétli nemzetkozi tapasztalatot szerzett. Vagy a vallalkozd, vagy az alkalmazottak, séfek,
pincérek stb. dolgoztak kiilf6ldon, szakmai tapasztalatot gytijtottek, nyelvet tanultak. Idehaza
ebbdl a tokébdl épitkeznek, és alulrdl kezdik felépiteni a vallalkozésukat. Az interjualanyok
tobbsége a kiilfoldi tapasztalatokbdl az eltéré munkakulturat, a vendég, a szakma és a kollégak
iranti alazatot emelte ki legfobb tanulsagként, amit idehaza is szeretnének meghonositani és
tovabbadni. Kiilonleges izt és hangulatot adott a beszélgetéseknek, amikor a vallalkozok
tobbsége egyéni dlma megvalositasarol beszélt. Ez igaz a kiilfoldi és hazai vallalkozokra is.
Szinte minden vallalkozas egy régi dédelgetett alom megvalositasardl beszélt. Csak néhanyan
az almok megvalositdi koziil: Hegyem Boraszat, Gylimolesény (Mindszentgodisa), Hunza
Okoszallds, Bodolyabér, Napfény Camping, Magyarhertelend, Vadrozsa Etterem, Szaszvar,
P6ttom Panni Cukraszda, Méagocs, Carlo Etterem és Pizzéria, Sasd és lehetne folytatni a sort a
tobbi vallalkozassal. Tobb esetben a valtoztatast kivaltd tényezd a gyerek volt a csaladban.

Az interjik soran szembetiind volt a ndék jelentés vagy vezetd szerepvallaldsa a
véllalkozasokban. A térségben sok 0nalld ndi vallalkozoval taldlkoztunk, vagy olyan
egyenrangu segitével férj vagy partner mellett, akinek fontos és/vagy meghatarozo szerepe van
az adott vallalkozds mikdodtetésében, fejlesztésében. A Mecsek—Volgység—Hegyhat ndi
véllalkozoinak szerepvallalasa jol mutatja a tarsadalmi nemi szerepek valtozé helyzetét a
gazdasagi életben. A ndi gondolkodas és latasmod jelenléte nagyon fontos feltétele a
gasztronémia mindségi iranyu valtozasanak.

A human téke nemcsak kinalati, hanem keresleti oldalrél is fontos, hogy legyen fogadokészség
a vasarlok részérdl ezen tjdonsagok irant. Az tapasztalhato a térségben, hogy tobb étterem,
vendéglatohely jelentds szamu kiilfoldi vendéget fogad. Két jol elkiilonithetd tipusa van a
kiilfoldi vendégnek: a mar itt €16, idekdltozott €s az 6t meglatogatd rokonsag, valamint a turista.
A varosi magyar vendégekkel kapcsolatban az a tapasztalat, hogy a magyar vendég egy-egy jo
ételért hajlandd 30-50 kilométert is elutazni. Tobb éteremben hétvégére elére kell helyet
foglalni, nem lehet csak egyszerilien betérni.

A humaén eréforrashoz kapcsolddva kiilonleges termékek és szolgaltatasok is megtalalhatoak a
térségben, amelyek innovativ tartalma megkérddjelezhetetlen. Ilyen termék tobbek kozott a
vegan kolbész, azaz a galbasz kikisérletezése, vagy az Uin. almalap megalkotéasa, 6kotermékek,
italok eldallitasa. De kiilonlegesnek tekinthetd a hagyomanydrzés sokféle modja, nemzedékek
felhalmozott tudasanak tovabbvitele, mint pl. a kuglof, a svab fiistolt aruk, hagyomanyos ételek
elkészitése. Kiilonlegességnek szamit sok terméknél, szolgéltatasnal az egyediilallo mindség is,
mint pl. méz, bor, palinka, gyiimdlcslé, szarvasgomba ¢€s a kiilonlegesen elkészitett ételek. Ezek
a mindségi jellemzok, a kiilonlegesség €s egyediség tud olyan vonzerdt adni a térségnek, mely
messze foldrdl hivogatja a vendégeket.

A véllalkozok tobbsége nyitott szemmel jar, és figyel a valtozasokra. Ha sziikséges, tud véltani
és 1j tevékenységbe kezdeni, mint pl. a Hosszi Tanyér vagy az Almalomb, melyek fokozatosan
bovitették a kinalatukat és szolgaltatasaikat. De ez tortént a Natur Hotel Kovestetén, ahol
kinyitottak éttermiiket a betérd vendégek felé is, és grillteraszt épitettek, ez tortént a Mathias
Etteremben a sorkert létrehozasaval, a Vadrozsa Etteremben az olasz pizzakemencével és
smoker berendezéssel, a menii visszaallitaisaval, a Carlo Etteremben a pizzaval, és olasz
ételekkel, a magyaros ételek megtartasaval stb. A népszerii napolyi pizza olasz alapanyagokbol
ma mar a nagyobb telepiiléseken — Magyarszék, Sasd, Szaszvar, Hosszuhetény — helyben
késziil. Az olasz hatés a kiilf61di munkavallalas és tanulméanyutak révén remélhetéen hamarosan
¢érz0dik majd a vendéglatas és kiszolgalas szinvonalaban is.

A hagyomdanyos ¢ételek még ismertek a térségben, de inkabb csalddi szinten vannak jelen, a
vendéglatasban kevésbé. A gasztrondmiai divatok, a pizza, a hamburger viszont erdsen hatnak,
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ami tobbnyire a gyerekek igényének valdo megfelelés miatt van. De a hagyomanyos ételek
némelyike ma is népszert, ilyen példaul a Kélyuki Betérd pacalja, amit ugyanolyan mindségben
fogyaszthat a vendég, mint 22 éve, vagy a titkos receptura alapjan késziilt babgulyas vagy a
szikipontybdl f6zott halaszlé a Mecsek Pihendben, a porhanyos csiilok az Abrak Biifében, vagy
a Hosszu Tanyér 100 éves eszkozzel siitott fiiles fankjanak Gjragondolasa.

A kisvallalkozésok jelentds része nem akar til nagyra ndni, nem akar méretet ugrani, csaladi
korben akarja folytatni a tevékenységét. A virusidoszakot a gasztrovallalkozdsok tobbsége
felujitassal, beruhazassal, 1j termékek fejlesztésével toltotte. Uj szolgaltatasok jelentek meg, a
vendéglokben és masutt teljesen elfogadott lett a 20—30 km-es korre kiterjedo kiszallitas, és az
ételek elvitele. Felujitottak ¢épiileteket, 1) berendezéseket, pizzasiitoket, smokereket
stb.szereztek be, vagy 11j termékeket fejlesztettek. Panaszkodast nem tapasztaltunk, ellentétben
a fovaros és a nagyvarosok gasztroszerepldivel. Amikor lehetéség adodott, azonnal nyitottak,
¢és fogadtak a vendégeket a megujitott fogadohelyeken.

A virusfenyegetettség nem hozta kdzelebb egymashoz a véllalkozodkat, nem sikeriilt magasabb
szintre emelni a helyi és térségi egylittmiikddést. Bar a véllalkozok ismerik egymast, néhanyan
egyiitt is miikodnek bizonyos szinten, a nehéz helyzetben sem meriilt fel egy kozds térségi
stratégia ¢s fellépés igénye a vallalkozok részérdl. Nincs olyan kdzos cselekvési program, mely
a térség gasztronomiai fejlesztésére helyezi a hangsulyt és minden érintettnek jobb lehetdséget
¢s megjelenést kinal. A felismerés szintjén megvan az Osszefogds igénye, de nincs, aki ezt
megszervezze. A polgadrmestereknek vannak kozos platformjaik, térségi tarsulasokban,
egyiittmiikddésekben is talalkoznak, de olyan gyakorlatias, a vallalkozokat és vallalkozéasokat
segitd Osszefogds, folyamatos szakmai parbeszéd és kozos cselekvések, melyek hasznosak
lennének mindenkinek, nem létezik. Holott e nélkiil nehezitett az az elképzelés, hogy a térség,
adottsagaira alapozva gasztrotérséggé valjon, térségi brand legyen beldle.

5. Kovetkeztetések: Modellkisérlet egy gasztrotérség megteremtéséhez

A Mecsek—Volgység—Hegyhat és a Villany—Siklosi Borat és borvidék tapasztalatai alapjan
érdemes egy altalanositott modellben szamba venni azokat a természeti, kulturalis, szervezeti,
anyagi ¢s human feltételeket, melyek lehetdvé teszik, hogy egy térség gasztrotérséggé
alakuljon, vagy akként azonosithassa dnmagat (3. tablazat). Nehéz kiemelni, hogy a sokféle
valtozd kozil melyik jatszik donté szerepet. Inkdbb megjelenésiik, egymasra hatasuk,
sorrendiségiik az, ami alapjan elddl, hogy egy térségnek kialakulhat-e egy sajatos gasztronomiai
karaktere és kinalata.

Mit értiink gasztrotérség alatt? Olyan kistaji vagy kistérségi sokszinii gasztronomiai kinélatot
értiink ez alatt, mely a térség adottidgaira, alapanyagaira épiil, mindségi, izletes kinalatot
biztosit, a hagyomanyok tisztelete mellett 0jit6 médon nyul az étel—ital készitéshez és helyi
termékek eldallitasdhoz. Készitdiknek jelentés nemzetkodzi tapasztalataik is vannak,
folyamatosan tanulnak és fejlesztik tudasukat, egytittmiikddnek és kozosen 1épnek fel térségiik
markdjanak kialakitdsa, népszeriisitése és megdvasa érdekében. A térség gasztronomiajanak jo
hire sziviigye a térségben ¢éloknek, a civil szervezeteknek, allami és magan intézményeknek,
akik, illetve amelyek tdmogatjak a térségi gasztronémidjanak fejlodését és szinvonalanak
megorzését.

A fentiek alapjan altalanos vonz6 tényezdoknek tekinthetd:
e a torténelmi mult és a torténelmi helyszinek: varak, kastélyok, épiiletek; kulturalis
orokség; miivészetek, kézmiivesség stb.;
e aktivitasra, szabadid6 eltoltésre lehetdséget add valtozatos természeti tdjak, erdok,
hegyek, tavak, rétek, folyok, fiirdok;
e kulturalis, és/vagy nemzetiségi sokszinliség ¢és ezek egymasra hatésa.
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Az érzékszervekre hato és kényeztetd tényezok kdzé sorolhatdk:
e a helyi (kiilonleges) ételek, italok és a szolgaltatasok, szallas, szabadidds és kulturalis
programok.

Koz0sségi tényezdknek tekintjiik az ligy irant:
o clkotelezett helyi és térségi vezetdket;
e atérségi parbeszédet a helyi lakossaggal,
e ahelyi és térségi dsszefogasokat, szakmai és szabadidds halozatokat;
e a kozosségi linnepeket, a hagyomdnyok fenntartasat, helyi fesztivalok (kulinaris,
kulturalis, nemzetiségi, zenei, szinhazi, film stb.) miikddtetését.

Fontos az innovativ vallalkozdsok megléte, melyek aktivak uj termékek, szolgaltatadsok
bevezetésében, valamint Uj gondolatok, kezdeményezések elinditdsaban. Ezen feliil sziikséges
sz¢éleskorli hazai és nemzetkdzi tapasztalat, mely a kiilfoldi jo gyakorlatok ismeretét,
nyelvismeretet, kiilfoldi munkatapasztalatot és kapcsolatokat jelent. Az elérhetd fejlesztési
forrasokat, melyek sokféle tdmogatasi forman keresztiil segitik a vallalkozasokat, civileket,
onkormanyzatokat terveik, céljaik elérésében ugyancsak elengedhetetlenek.

Ezeken tilmenden szervezeti és menedzsment tényezOk megléte is sziikséges, amelyek:
e Dbatoritjak és segitik az egyéni kezdeményezéseket;
e joO példakat és kovetendd gyakorlatokat mutatnak fel, tandcsokat adnak;
e az egyéni érdekeken til egy atfogdbb térségi/kozosségi érdek iranyaba terelik a
gondolkodast, kiilonboz6 kezdeményezéseket, stratégiat és programot alkotnak.

Nem megfoghato tényezok kdzé sorolhatdk:

e a hitelesség: a szerepldk, az ott ¢lok dnmagukat adjak, nem akarnak mdasnak latszani,
onmagukon tilmutato jellemzokkel ékeskedni;

e ahajtoéerd: a megmutatkozas szandéka;

e a vendégszeretet: annak kifejezése, hogy a vendég mas kornyezetben is otthon és
biztonsagban érezheti magat;

e a bizalom: a minden szereplében €16 meggy6zddés, hogy a partnerek és versenytarsak
is jot akarnak, nemcsak maguknak, hanem a tobbi szerepldnek is. Ez tilmutat azon a
mai kortiineten, hogy mindenki csak a sajat érdekeit, tizletét nézi.

3. tablazat: Egy gasztrotérség 1étrejottét eldsegitd tényezok

Tényezd megnevezése Fobb jellemzoi
a térség vonzotényezoi a torténelmi mult emlékei, varak, kastélyok, épiiletek, valtozatos

természeti tajak, erdok, hegyek, folyok, tavak, rétek.

kényezteto és érzékszervekre gasztronomia, étel, ital, szolgaltatasok
hato tényez6k

kozosségi tényezok elkotelezett helyi, térségi vezetok, kozosségi iinnepek, helyi, térségi
Osszefogasok, haldzatok

innovativ vallalkozasok uj termékek, szolgaltatasok, eljarasok
széleskorii hazai és nemzetko6zi kiilfoldi jo gyakorlatok, nyelvismeret, kiilf6ldi munkatapasztalat
tapasztalatok
elérhet6 fejlesztési forrasok palyazati lehetdségek, civilek, vallalkozok, onkormanyzatok

66



TVT Turisztikai és Vidékfejlesztési Tanulmanyok 2023 VIII. évfolyam 3. szam

szervezeti és menedzsment jo példak, kezdeményezések felkarolasa, kozosségi érdek megjelenése
tényez6k
nem kézzelfoghato tényezok hitelesség, hajtderd, bizalom, vendégszeretet

Forras: sajat szerkesztés

Konkluzidként legfontosabb megallapitasaink, hogy a Kelet-Mecsek, a Volgység és a Hegyhat
gasztrotérséggé valasa azon mulik, hogy a fent leirt tényez6k milyen ardnyban és mdodon fejtik
ki hatasukat a térségben. Az nem lehet elég, hogy mindenki csak teszi a dolgat. Kérdés, hogy
lesznek-e olyanok, akik térségi szinten is hajtderéi lesznek a valtozasoknak, értékeik
felismertetésének ¢és olyan marketing megvalositasanak, mely a térséget az érdeklddés
kozéppontjaba allitja. Tovabba, a 1étez0 megyei és térségi intézmények és szervezetek
felismerik-e, hogy nekik is feladataik lennének a térségben, sziikség lenne egy ésszerii
munkamegosztasra, forrasteremtésre a Kamara, a LEADER, illetve a HACS, az Agrarkamara,
az dnkormanyzatok, térségi tarsulasok stb. kozott. Ha a fenti tényezdk dsszehozhatok, és a helyi
szereplok megtalaljadk egymas kozott az dsszhangot és felismerik a kozos érdekeket, akkor
néhany éven beliil érzékelhetd valtozasok kovetkezhetnek be a térség turizmusdban és
gasztrondmiajaban.

A tanulmany egy gasztrondmiai utikonyv készitésének jarulékos terméke. Egy térség
gasztrondmiai értékeinek bemutatdsa Onmagaban is izgalmas feladat, de legalabb ilyen a
mogottes tényezok feltarasa, felismerése. A gasztrondmia €s gasztroturizmus feltorekvében van
nemzetkozi téren és idehaza is. A gasztrondmia tudatos fejlesztése és hasznalata a helyi
azonossagtudaton és biiszkeségen tul sok kevésbé ismert térségnek (fehér foltnak) jelenthet
fontos gazdasagi hasznot és bevételt. A tanulmany szdmba veszi a térség jellemzdit és
figyelemmel a Villany—Siklosi Borut tapasztalataira, egy modellben foglalja Ossze a
gasztrorégiova valas lehetdségének tényezdit.
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