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ABSZTRAKT

Avadhus a magyar gasztrondmiai hagyomanyok egyik sajatos, de alulreprezentalt eleme, amelynek
szerepe napjaink fenntarthaté élelmiszer-fogyasztasi és oktatdsi rendszereiben ismét el6térbe
keriilhet. Jelen tanulmdny interdiszciplindris szemléletben vizsgdlia a vadhds hazai
gasztrondmidban betdltott szerepét, a lakossagi fogyasztasi attitlidoket, az éttermi kindlat terdileti
egyenldtlenségeit, valamint a szakdcsképzés és vendéglatdsi oktatds vadhuisra vonatkozd
tartalmait. A kutatds kvantitativ és kvalitativ mdédszerek kombindlasaval, kérdbdives adatfelvétellel,
étlapelemzéssel és interjuk feldolgozasaval késziilt. A szerzdk célja annak bemutatdsa, hogy milyen
lehet8ségek rejlenek a vadhus gasztrondmiai és oktatdsi Gjra poziciondldasaban, és melyek azok a
kommunikacids, piacfejlesztési és tuddstranszfer eszk6z6k, amelyek hozzdjarulhatnak a vadhus
hazai fogyasztasdnak bdvitéséhez.
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ABSTRACT

Game meat is a specific but underrepresented element of Hungarian gastronomic traditions, whose
role can be brought to the fore again in today's sustainable food consumption and education
systems. This study takes an interdisciplinary approach to the role of game meat in Hungarian
gastronomy, public consumption attitudes, spatial inequalities in restaurant supply, and the game
meat content of cookery and catering education. The research was conducted using a combination
of quantitative and qualitative methods, including questionnaire surveys, menu analysis, and
interviews. The authors aim to demonstrate the potential of repositioning wild meat in gastronomy
and education, and to identify communication, market development, and knowledge transfer tools
that can contribute to expanding domestic consumption of wild meat.
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1. Bevezetés

A fenntarthatd élelmiszerrendszerek iranti érdekl6dés ndvekedésével parhuzamosan
egyre nagyobb figyelem irdnyul az alternativ fehérjeforrasok szerepére, kilonésen a
koérnyezetbarat, természetes eredet(, helyi termelésbdl szarmazd husfélék irant. A vadhus
ebben a diskurzusban sajatos helyet foglal el, mivel egyszerre képvisel tradicionalis
gasztrondmiai értékeket, kdrnyezeti fenntarthatdsagot és egészségtudatos tapldlkozasi
lehetdséget (Bjork & Kauppinen-Rdisdnen, 2014; Hoffman & Wiklund, 2006). Mindezek
ellenére a magyar gasztrondmidban betdltétt szerepe ma inkdbb marginalis, amely a
fogyasztasi szokasok, piaci hozzaférhetdség, éttermi kindlat és szakmai oktatds
metszéspontjdban vizsgalhaté komplex jelenség. Magyarorszagon a vadhisnak mély
kulturdlis és torténeti gyokerei vannak. A vaddszat hosszd id6n 3t a nemesség
kivaltsagaként jelent meg, a vadhus pedig reprezentativ ételek alapanyagaként szolgalt az
arisztokratikus (innepi étkezések sordn (Tusor & Sahin-Téth, 2006; Balassa, 1984). A vadhds
tehat nem csupan tapldlkozasi, hanem tdrsadalmi statuszjelz6 is volt. A 20. szazad
kozepétdl kezdve azonban a vadhus fogyasztasa — kiiléndsen a varosi lakossag kérében —
fokozatosan visszaszorult, részben a vaddaszati jog korlatozottsaga, részben a feldolgozas
nehézségei és a fogyasztoi preferenciak dtalakuldsa miatt. A KSH adatai szerint 2020-ban a
magyar lakossag éves, egy fore jutd vadhusfogyasztasa minddssze 0,1 kg volt, ami nemcsak
a 2010-es 0,2 kg-os értékhez képest jelent csokkenést, hanem messze elmarad az Eurdpai
Unié 1-2 kg/f6 kozotti atlagatdl is (KSH, 2022). Nemzetkdzi dsszehasonlitdsban is jol
érzékelhetd a lemaradas: Franciaorszagban példaul 5,7 kg, Olaszorszagban 3,8 kg,
Luxemburgban 2,7 kg az éves fejenkénti fogyasztds (Mesinger et al., 2023). A vadhus
hattérbe szoruldsa tébb, egymdssal Osszefiiggd tényezd kovetkezménye. A lakossag
jelentds része nehezen fér hozza megbizhatd forrasbdl szarmazd vadhishoz, az drakat
gyakran magasnak itélik meg, mikdzben a feldolgozas technoldgiai és kulinaris sajatossagai
is ismeretlenek sokak szdmara (Gyurcsd et al., 2022). A vendéglatohelyeken a vadételek
jellemz8en csak szezonalis kiilonlegességként jelennek meg, gyakran prémium drazassal,
ami tovabb szlikiti a fogyasztdi kor elérésének lehet8ségét. A probléma strukturalis
aspektusai tulmutatnak a piaci mechanizmusokon. A szakacsképzés és a vendéglatoipari
oktatds intézményi keretei jelenleg csupan margindlisan biztositanak lehet8séget a vadhus
gasztronémiai feldolgozdsanak elsajatitdsara (Nagy, 2025). Az alapanyaghoz valé
hozzaférés, a tananyagtartalom és a gyakorlati képzés egyarant hidnyos, ami hosszu tadvon
a kulindris kinalat szlkiléséhez, valamint a fogyasztdi tudds és bizalom gyengiiléséhez
vezethet. Mindez arra utal, hogy a vadhus hazai fogyasztdsadnak Ujrapozicionaldsa csak
atfogo és integralt megkdzelitéssel képzelhetd el, amely egyszerre érinti a gasztrondmiai
gyakorlatokat, a turisztikai trendeket, a fogyasztoi attitlidoket és az oktatasi rendszert.

A tanulmany célja, hogy interdiszciplindris megkdzelitésben vizsgalja a vadhus helyét a
hazai gasztrondmiai értéklancban, kiilonds figyelmet forditva a fogyasztdi magatartasra,
az éttermi kindlat foldrajzi kiilonbségeire, valamint az oktatdsi intézmények szerepére. A
kutatds mddszertana vegyes: kvantitativ (kérddives és étlapelemzés) és kvalitativ (félig
strukturalt interjuk) eszk6zokkel késziilt, lefedve mind a keresleti, mind a kindlati oldalt. A
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tanulmdany nem csupan az aktualis helyzetet mutatja be, hanem olyan fejlesztési javaslatok
megfogalmazasat is, amelyek hozzdjarulhatnak a vadhis gasztrondmiai és oktatasi
Ujrapoziciondldsahoz. Ennek sordan kilonds figyelmet kapnak a fenntarthatd
élelmiszerrendszerek, a rovid elldtdsi lancok és a helyi alapanyagokra épild
tajgasztrondmia lehetdségei.

2. Szakirodalmi attekintés

Avadhus, mint élelmiszer, az elmult években egyre gyakrabban jelenik meg a fenntarthaté
élelmiszerrendszerekhez kapcsolddd tudomanyos diskurzusban, ugyanakkor hazai piaci,
fogyasztasi és oktatdsi szerepe maig alulreprezentalt. A szakirodalmi forrasok alapjan a
vadhus interdiszciplindris értelmezése négy f8 dimenzidban kozelithetd meg: taplalkozas-
élettani és egészségligyi aspektusok; gasztrondmiai és kulturdlis jelent8ség;
fenntarthatdsagi potencial; valamint oktatasi és tudastranszfer szempontok.

2.1. Taplalkozds-élettani és egészségiigyi szempontok

A vadhus tdplalkozas-élettani szempontbdl el6nyds tulajdonsdgokkal rendelkezik:
alacsony zsirtartalma, magas fehérje-, vas- és B-vitamin-tartalma miatt egészséges
alternativdja lehet a nagyilizemi dllattartasbdl szdrmazé husoknak (Bjérk & Kauppinen-
Raisanen, 2014; BfR, 2018). Ezen kiviil a vadon éI§ allatok hisaban jellemzben kevesebb
telitett zsirsav, viszont tobb omega-3 zsirsav taldlhatd, ami sziv- és érrendszeri
szempontbdl is kedvez6 (Neuthard, 2022). Az antibiotikum- és hormonmentes hus iranti
kereslet novekedése - kiiléndsen a COVID-19 jarvanyt kévetSen - tovabb ndveli a
természetes eredetli élelmiszerek iranti érdeklédést (FAO, 2024). A zoondzisokkal
kapcsolatos aggodalmak ugyanakkor hangsulyossd tették az élelmiszerlanc-biztonsag
kérdését. A vadhus megfelelS higiéniai kezelés mellett biztonsagosan fogyaszthatd, de
ehhez szigoru dllategészségligyi protokollok, hatékony nyomonkdvetési rendszerek és jol
szabdlyozott értékesitési csatorndk szlikségesek (Oravecz, 2016; WOAH, 2025).

2.2. Gasztronémiai hagyomdnyok és kulturalis jelentéség

A vadételek kulturdlis jelentésége kiiléndsen Kozép-Eurdpaban szamottevd, ahol a
vaddszat nem csupdn gazdasagi, hanem tarsadalmi és szimbolikus jelent&séggel is birt. A
magyar konyha tradiciondlis fogdsai koz6tt szamos vadétel taldlhaté - példaul
szarvasporkolt, vaddisznépaprikds vagy &zragu —, amelyek torténetileg a féuri és nemesi
konyhdkhoz k&étédtek (Tusor & Sahin-Téth, 2006; Balassa, 1984). A rendszervaltas utani
idészakban azonban a vadhus fokozatosan kiszorult a hétkéznapi gasztronémiabdl, és
els6sorban alkalmi étkezésekhez vagy tematikus gasztrondmiai eseményekhez kotddik. A
gasztrofesztivalok, helyi iznapok, vadétel-hetek fontos szerepet jatszanak a vadhus
Ujrapozicionalasaban (Bodnar, 2024). A vadételek napjainkban a prémium éttermi kinalat
részeként jelennek meg, gyakran djragondolt formaban, modern télaldssal, a fine dining
vagy gourmet vendéglatas elemeként. A nemzetkdzi trendek szintén erdsitik a vadételek
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gasztrondmiai reneszanszat: Skandinavidban, Ausztridban és Franciaorszagban a vadbdl
készilt fogasok szerves részét képezik a nemzeti konyhdnak, és a fenntarthatdsag
szempontjabdl is el6nyds valasztdsként jelennek meg a gasztrondmiai kommunikaciéban
(Shen et al., 2018; Niewiadomska et al., 2021).

2.3. Fenntarthatdsagi és 6kolégiai megfontoldsok

A vadhus jelent6sége a fenntarthatd élelmiszer-termelés szempontjabdl is egyre
hangsulyosabb. Vadgazdalkodassal 6sszefiiggd hus el8allitdsa nem igényel intenziv
takarmdanyozast, legeltetést vagy mesterséges koriilményeket, igy 6koldgiai [abnyoma
kisebb, mint a hagyomanyos dllattenyésztésé (Neuthard, 2022; Bjork & Kauppinen-
Réisanen, 2014). Ezen kiviil a vadallomény szabalyozdsa, a biodiverzitas fenntartasa és az
erd6gazdalkodassal vald szoros kapcsolat tovabb néveli a vadhus szerepét a
fenntarthatdsagi stratégidkban (OEE, 2023). A fogyasztdi tudatossdg erdsodésével
parhuzamosan a természetes, helyi és fenntarthatd eredetli termékek kereslete is
novekszik, amely kedvezd lehetdséget teremthet a vadhis szamara. A révid ellatasilancok,
a lokdlis termelés és a ,,slow food” mozgalom elvei szintén el8segithetik a vadhus
Ujrapozicionaldsat, kiilondsen a tdjgasztrondmiadk kontextusaban (KSH, 2022; Komarek &
Téth, 2018).

2.4. A vadhus piaci helyzete és fogyasztasi trendek

A hazai vadhusfogyasztas volumene alacsony: 2022-ben az éves egy fére jutd fogyasztas
0,1kg volt, mikdzben a vadgazdalkodas évi 3500-3800 tonna kordili termelési szintet ér el.
A vadhus 85-90%-a exportra kertil, f6ként Ausztridba, Németorszagba és Olaszorszagba
(OEE, 2023). Ez a torzitott piaci struktdra a hazai kereslet gyengeségét és az értékesitési
csatorndk fejletlenségét tikrozi. A fogyasztok korében a vadhids magas ara, nehéz
elérhet8sége és elkészitésiismeretek hidnya jelentik a f6 akaddlyokat (Gyurcsd et al., 2022).
A marketing és kommunikacid teriiletén is hidny mutatkozik: kevés a célzott kampany, a
fogyasztdi edukacié gyenge, a vadhus gasztrondmiai értéke pedig nem jelenik meg kell8
hangsullyal a k6zbeszédben. A prémium pozicionalds ugyan presztizst biztosit, de egyben
marginalizdlja is a vadhist a tomeges fogyasztasbdl. Nemzetkdzi példak arra utalnak, hogy
a vadételek integralasa a vendéglatas kézépkategdrids kinalataba, valamint az edukativ
kampanyok és helyi termel6kkel vald egytittmiikddések jelentdsen ndvelhetik a belsd piac
részesedését (Némec et al., 2025).

2.5. Oktatas és tuddstranszfer

A gasztrondmiai tudas Ujratermelése és intézményes kdzvetitése kulcsszerepet jatszik az
élelmiszerkulturdk alakuldsaban. A szakdcsképzés jelenlegi tananyaga elsdsorban a
klasszikus husfélékre koncentral — sertés, marha, baromfi -, mik6zben a vadhus gyakorlati
feldolgozdsa csupan margindlisan, sokszor formdlisan szerepel a tananyagban (Nagy,
2025). A hidnyos oktatdsi struktura azt eredményezi, hogy a frissen végzett szakacsok nem
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rendelkeznek gyakorlati jartassaggal a vadhus el6készitésében, izprofiljaban és konyhai
alkalmazasaban. Az interjualapu kutatasok ramutatnak arra is, hogy az oktatdk jelentds
része nyitott lenne a vadételek tanitdsara, ha biztositott lenne az alapanyag-ellatas, a
technoldgiai hattér és a tananyag-mddszertani tdmogatds. A tudastranszfer hidnya
azonban nemcsak az iskolai képzést érinti, hanem a vendéglatdhelyek kozotti szakmai
kapcsolatok és innovacidk terén is gatld tényez6 (Bodnar, 2024). A gasztrondmiai identitds
szempontjabdl fontos kérdés, hogy a vadhis miként vdlhat djra a hétkéznapi konyha
részévé. Ehhez sziikséges a tudds ujratermelése, az élményalapu oktatds és a
vendéglatdhelyek aktivabb bevondsa a szakképzésbe, példaul dudlis rendszerben vagy
tematikus tanmuhelyek formajaban.

3. Vizsgélati médszerek

A kutatds célja a vadhus hazai gasztrondmiai és oktatdsi szerepének komplex vizsgdlata
volt, amelyhez vegyes mddszertani megkdzelitést alkalmaztunk. A harompillérii kutatasi
keretrendszer lehetdvé tette a keresleti oldal (fogyasztdk), kindlati oldal (éttermek) és az
oktatdsi szféra (szakképzés, intézmények) egyidejli elemzését. A mddszerek egymast
kiegészitve biztositottak az adatok sokoldalu értelmezését, és alapot adtak az eredmények
trianguldcidjara.

3.1. Kvantitativ kérdoives kutatas

A fogyasztdi attitlidok, szokdsok és hozzaférési tapasztalatok feltérképezésére online
kérdbives felmérést végeztiink. Az adatfelvétel sordn 2024 8szén 714 vdlaszadd
véleményét gylijtottiik be strukturdlt kérdéssor segitségével. A kérd8iv zart és félig nyitott
kérdéseket is tartalmazott, az aldbbi f6bb témakdérdk mentén: vadhus ismertsége,
fogyasztasi gyakorisdga, hozzaférhetdség és beszerzési szokdasok, darérzékenység,
attitidok és jovObeli nyitottsdg, a prémium poziciondlds és fenntarthatdsag
elfogadottsaga. A mintavétel nem reprezentativ, de fdldrajzilag kiegyensulyozott és
vdltozatos korcsoportok, iskolai végzettség, valamint nemek szerinti eloszlast mutatott.
Az adatok feldolgozasa SPSS szoftverrel tortént, a gyakorisagi eloszlasok, kereszttabla-
elemzések és egyviltozds statisztikai mutatok segitségével.

3.2. Etlapelemzés

A kinadlati oldal vizsgdlatdhoz orszagos szint(i étlapelemzés késziilt, amely soran 1360
vendéglatdhely online elérhetd étlapjat tekintettik at. A vizsgalat célja a vadételek
jelenlétének, tipusainak, szezondlis jellegének, elnevezésének és arkategdridinak
feltérképezése volt. Az étlapokon szerepl6 vadételek el6forduldasat kvantitativ
tartalomelemzéssel értékeltiik, kddoltuk a megnevezések, tipusok és drkategdridk alapjan.
Emellett kvalitativ megfigyelésre is sor keriilt, amely az étlapok tematikus szerkezetét,
pozicionalasat és nyelvezetét vizsgalta.
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3.3. Félig strukturalt interjuk

A kvalitativ adatok gyujtésére félig strukturdlt interjukat készitettiink két célcsoporttal:
séfekkel és oktatdasi intézmények szakoktatdival. A kutatds soran 10 elismert séf, valamint
10 vendéglatdipari szakképz6 intézmény képviseldje (szakoktatd, igazgatdhelyettes) adott
részletes valaszokat az aldbbi témakdrék mentén: a vadhuls beszerzési és tarolasi
tartalmak, alapanyag-hozzaférés, mddszertani nehézségek. Az interjuk 2023
novemberében zajlottak, jellemz8en online formaban, és atlagosan 40-60 percesek
voltak. A valaszokat tematikus kdédolassal, induktiv mdédon elemeztiik, az ismétl6d6
mintdzatok €s véleménystrukturdk alapjan témacsoportokat képeztiink.

3.4. Médszertani 6sszegzés

A hdrom mddszer — kérdbives adatfelvétel, étlapelemzés, kvalitativ interju — egymast
kiegészitd6 mddon biztositotta a kutatdsi kérdések mélységi és rendszerszint(
megvalaszolasat. A kvantitativ és kvalitativ eredmények trianguldcidja lehetvé tette a
megallapitasok megerdsitését és a kdvetkeztetések szélesebb kord érvényességét.

4. Eredmények

A kutatds harom f6 teriilet eredményeit dolgozta fel: (1) a lakossagi fogyasztdi attitlidok és
szokasok vizsgdlata kérddives mddszerrel, (2) az éttermi kindlat terileti és tartalmi
elemzése étlapelemzés alapjan, valamint (3) a vadhus oktatdsban betoltott szerepének
feltarasa félig strukturdlt interjuk segitségével. Az aldbbiakban ezek eredményeit és az
ezekbdl levonhatd kdvetkeztetéseket ismertet;jik.

4.1. Fogyasztoi attitlidok és szokdsok

A kérddivben résztvevék 89,5%-a hallott mar a vadhusrdl, és 73,2%-a legaldbb egyszer
fogyasztott is ilyen ételt. Ugyanakkor a rendszeres fogyasztds (évente t6bbszdri) aranya
csupan 18,4% (1. dbra), mig az alkalmi fogyaszték (évente 1-2 alkalommal) aranya 39,7%. A
vdlaszaddk 26,3%-a kizardlag vendéglatéhelyen fogyaszt vadhust.
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1. dbra: A valaszaddk vadhusfogyasztdsi gyakorisag szerinti megoszlasa (%)

451

40

Fogyasztéasi kategoria

Forrds: Sajat szerkesztés, kérdGives felmérés, N = 714 {6, 2025.

A fogyasztds visszafogottsagdat szdmos akadaly magyarazza. A leggyakoribb problémdk (2.
dbra) a magas ar (67,8%), a nehéz hozziférhet&ség (58,1%) és az elkészitési ismeretek
hidnya (44,5%). A valaszaddk tébb mint fele (52,4%) nem tudja, hol lehetne megbizhaté
vadhushoz jutni. Ugyanakkor jelentds potencidl rejlik a nyitottsagban: 77,9% jelezte, hogy
gyakrabban fogyasztana vadhust, ha az kénnyebben elérhet§, olcsébb, vagy jobban ismert
lenne az elkészitési mddja.

2. dbra: A vadhuisfogyasztast befolydsold akadalyok a valaszaddk szerint (%)

Magas ar

Hozzéaférés hianya

Elkészitési ismeretek hidnya

0 20 40 60 80
Vélaszadok ardnya (%)

Forrds: Sajat szerkesztés, kérdGives felmérés, N = 714 f6, 2025.
A vadhls megitélése alapvetéen pozitiv: a valaszadék természetesnek (81,7%),

egészségesnek (78,2%) és kdrnyezetbaratnak (65,1%) tartjak. A fiatalabb korosztaly (18-35
év) korében kifejezetten erds az OSkotudatos attitlid, amely a vadhust fenntarthaté
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fehérjeforrasként értelmezi. A valaszaddk 64,2%-a hajlandd lenne tébbet fizetni egy éttermi
vadételért, ha biztositott lenne annak hazai, felel6s forrasbdl szarmazasa.

Az dltalanos statisztikai attekintésbdl ldthaté a valaszok eloszldsa a legfontosabb
kérdések mentén, beleértve a fogyasztasi gyakorisdgot, hozzaférhet8séget, vasarlasi
helyeket és a prémiumar-fizetési hajlanddésagot. A korrelacids elemzés kimutatta, hogy a
vasarlasi dontéseket els6sorban az dar és az elérhet8ség befolydsolja. A lakdhely
szignifikdns hatassal van a beszerzési forrasokra, mivel vidéken nagyobb az esélye annak,
hogy a fogyasztok kozvetlenil vadaszoktdl vdsaroljanak. A prémiumar-fizetési
hajlanddsagot leginkdabb a fenntarthatdsdg irdnti attitlid hatdrozza meg: azok, akik
kérnyezettudatosabbak, hajlamosabbak tébbet fizetni. A diagramok a kdvetkezd f8bb
eredményeket mutattdk:

e A legtdbb valaszadd vaddszoktdl vasarolja a vadhust, mig a szupermarketek és
éttermek kevésbé jelentds forrasok.

e Az emberek tobbsége fontosnak tartja, hogy a vadhuis ellendrzétt forrasbdl
szarmazzon, de az 4r jelent8sen befolyasolja a vasarlasi dontést.

e A prémiumdr-fizetési hajlanddsag életkortdl fiiggetlen, amit az ANOVA-teszt
eredménye is megerdQsitett.

A lakdhely és a vadhusfogyasztasi gyakorisaga kozotti kapcsolatot vizsgaltuk, Chi-
Square teszttel (3. dbra). A kereszttabla eredménye, hogy a nagyvérosban él6k a legtébben
ritkdn fogyasztanak vadhust (114 f6), mig csak 8 f6 fogyaszt hetente. A kisvarosban él6knél
is a "ritkdbban" valasz dominal (278 f6), de tébben esznek vadhust hetente (12 f6).
Koézségben él6k esetében szintén magas a "ritkdbban" kategdria (126 f6), de a "sosem"
kategdridban is tébben vannak (26 f6). A Chi-Square teszt eredménye: statisztika: 24.91, P-
érték:0.00035 (szignifikdns 0.05 szinten), szabadsagi fok (DOF): 6. A P-érték kisebb, mint
0.05, tehat szignifikans kapcsolat van a lakéhely és a vadhusfogyasztasi gyakorisag kozott.
Ez azt jelenti, hogy a lakdhely tipusa befolydsolja a vadhus fogyasztasat. A kisvarosokban
és kozségekben él6k gyakrabban fogyasztanak vadhust, mig nagyvarosokban kevésbé
jellemzd.

54



Turisztikai és Vidékfejlesztési Tanulmanyok — 10. évfolyam, 2. szdm, 2025: 46-59.

3. dbra: A vadhusfogyasztas gyakorisdga lakéhely szerint
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Forrds: Sajat szerkesztés, Chi-Square teszt eredménye, 2025.

4.2. Etlapelemzés: a kindlat regiondlis jellemzéi

Az orszagos étlapelemzés soran 1360 étterem kindlatat vizsgaltuk. A mintaban szerepl6
éttermek 28,4%-anal szerepelt vadétel, de az eloszlas jelent8s regionalis kiilonbségeket
mutatott (1. tdbldzat).

1. tdbldzat: A vadételeket kindl6 vendéglatdhelyek ardnya régidonként (%), N = 1360 étlap elemzése

alapjan
Régio Vadételeket kinalé éttermek aranya (%)
Dunantul 43,5
Budapest 35,2
Eszak-Magyarorszag 24,7
Alfold 11,6

Forrds: Sajat kutatds, 2025 - online étlapelemzés.

Aleggyakrabban el6forduld vadételek: szarvasporkolt, zragu, vaddiszndkaraj, vadgulyas,
valamint vadbdl késziilt levesek és terrinek. A févarosban és a Balaton kérnyékén gyakori
a modernizalt talalds (pl. ,,szarvas carpaccio”, ,,vaddisznd burger””), mig a vidéki régidkban
tradiciondlisabb ételek, hagyomdnyos elnevezésekkel és koretekkel szerepelnek (pl.
vadaszmdrtas, dodolle, parolt kaposzta). A vadételek megjelenése jellemzden szezonalis
(oktdber-februdr), gyakran tematikus étlaprészekben (,,Erdei izek”, ,Vadételek’)
szerepelnek. A szezondlis és exkluziv pozicionalds ugyan noveli a presztizst, de szlikiti az
elérhet8séget, igy korlatozza a hétkdznapi fogyasztast. Az drkategdridk is jelentds szdrast
mutatnak: a gourmet vadételek 4000-7000 Ft k6z6tt mozognak, mig a klasszikus
vadporkoltek 2500-4000 Ft kozott érhetdk el.
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4.3. Oktatas: interjuk elemzése

Az oktatasi intézményekkel (10 szakképzé iskola) késziilt interjuk eredményei alapjan a
vadhus oktatasban betdltott szerepe margindlis. Bar 8 intézmény tananyaga formalisan
tartalmaz vadételeket, ezek gyakorlati megvaldsitdsa eseti jellegl, legfeljebb
demonstrdacids célokat szolgal (4. dbra). Az alapanyag dragasdga, a beszerzési nehézségek
és a sz(ikds koltségvetés korlatozza a vadhus gyakorlati feldolgozasat.

4. dbra: A vadhus gyakorlati oktatdsanak jelenléte a vizsgalt szakképzd intézményekben (N = 10)

10

Intézmények szdma

akof\a{\

Gy

Forrds: Sajat szerkesztés, félig strukturdlt interjik alapjdn, 2025.

A tanuldk jellemz8en alacsony szintl ismeretekkel rendelkeznek a vadhus technoldgiai
kezelésérdl, el6készitésérdl, izprofiljardl. Az oktatok tobbsége szerint sziikség lenne a
tananyag reformjara, amelyben a vadételek hangsulyosabban jelenhetnének meg. A
pozitiv hozzaadllds azonban jellemz8: az intézmények nyitottak a bdvitésre, ha az
infrastruktura és az alapanyag-hozzaférés biztositott lenne.

A séfinterjuk megerGsitették az oktatdsi oldalrdl érkezd visszajelzéseket: a fiatal
szakacsok nagy tobbsége nincs felkésziilve a vadhus konyhai alkalmazasara. A vadételek
professziondlis elkészitése jelentds tuddst és technoldgiai hatteret igényel (pl. hosszu
pdacoldsi idok, hokezelési pontossag, szagsemlegesités, izharmonizalds). A vélaszaddk
szerint a vadhus izgalmas és inspirdlé alapanyag, amely kreativ lehet&ségeket kindl, de
mindezt csak megfelel$ tudashattér birtokaban lehet kihasznalni.

4.4. Fenntarthatdsag és tuddstranszfer: 6sszefiiggések

Az eredmények alapjan a vadhis - mint természetes, helyi, fenntarthatd fehérjeforras -
jelentds gasztrondmiai és Okoldgiai potencidlt hordoz. A fogyasztdi oldal részérdl a
nyitottsag és érdekl6dés adott, ugyanakkor a hozzaférési korlatok és az ismerethidany
akadalyozzdk a gyakoribb fogyasztast. Az éttermek kindlata jellemzden szezondlis és
prémium, a szélesebb kord elterjedést hatraltatjak az oktatasi hidnyossagok, a szakdcsok
gyakorlati felkésziiltségének hianya és a kommunikacios gyengeségek.
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A kutatds rdmutatott arra is, hogy a tuddstranszfer kulcsszerepet jatszhat a vadhus
gasztrondmiai Ujrapoziciondldsaban. Az oktatds fejlesztése, a séfek kozotti
tudasmegosztas és a fogyasztok edukaldsa egyardnt hozzajarulhat ahhoz, hogy a vadhus
ne csupan exkluziv kiilénlegességként, hanem fenntarthatd, elérhetd és hétkdznapi
élelmiszerként jelenjen meg a gasztrondmiaban.

5. Kovetkeztetések

Akutatds eredményei egyértelm(ien ravilagitottak arra, hogy a vadhus hazai gasztrondmiai
és oktatdsi pozicidja jelenleg nem tiikr6zi a benne rejlé fenntarthatdsagi, taplalkozasi és
kulturdlis potencidlt. A fogyasztdi oldalon jelentds nyitottsag tapasztalhatd a vadhus irant,
kiléndsen a fiatalabb és tudatosabb rétegek kérében, azonban a fogyasztas gyakorisaga,
a hozzaférhet8ség és az ismeretek szintje alacsony. Az éttermi kindlat féldrajzi
koncentraltsaga, szezondlis jellege és prémium drazdsa tovabb szlkiti a mindennapi
elérhet8séget, mig a szakdcsképzésben vald csekély jelenlét a jovdbeli gasztrondmiai
integracié esélyeit csdkkenti. A vadhis szamos olyan tulajdonsdggal rendelkezik, amely
alkalmassa teszi arra, hogy fontos eleme legyen a fenntarthatd élelmiszerrendszereknek.
Alacsony 6koldgiai labnyoma, természetes eredete, antibiotikum- és hormonmentessége,
valamint regionalis beagyazottsaga mind elényds tényez6k. Emellett a kulindris sokféleség
és a tdjgasztrondmidhoz valé kapcsolédds révén a vendéglatds szamara is vonzdé
lehetdség. A kérdés nem az, hogy van-e helye a vadhdsnak a magyar gasztrondmiaban,
hanem az, hogyan lehet ezt a helyet tudatos, hosszu tavu stratégidval visszadllitani. Ehhez
mindenekeldtt atfogd kommunikacids és edukdciés programokra van sziikség. A
fogyasztok ismereteinek bdvitése, a vadhus egészségligyi és fenntarthatdsagi el6nyeinek
bemutatdsa, valamint az elkészitési médok kdzérthetd kommunikacidja alapvetd feltétele
annak, hogy a vadhus ne csupan ritka kiilénlegességként, hanem a mindennapi valaszték
részeként jelenjen meg. Ugyanilyen fontos az oktatdsi rendszer fejlesztése: a
szakacsképzésben a vadételek tananyagszintl megjelenése, a gyakorlati oktatads soran
valé alkalmazds, valamint az oktatdk mddszertani felkészitése nélkiilozhetetlen. A
vendéglatdiparban olyan kindlatfejlesztési megolddsokra van sziikség, amelyek a
vadételeket nemcsak a fine dining vildagaban, hanem a kézépkategdrids és hétkdznapi
étkezések szintjén is elérhetdvé teszik. A tematikus kampanyok, mint példaul a ,,vadétel
hetek”, a vadételek street food formdban valéd megjelenése, valamint az étlapon vald
megfeleld pozicionalds mind hozzdjarulhatnak a kereslet bdvitéséhez. Végiil, de nem
utolsésorban arévid elldtdsi lancok megerdsitése és a helyi beszerzésilehetdségek javitasa
alapvetd feltétele a kindlat bdvitésének. Ez egyrészt logisztikai, masrészt jogi és élelmiszer-
biztonsagi kérdéseket vet fel, de k6zds dsszefogdssal, példaul LEADER-programok vagy
termel6-étterem egylttmiikodések révén jol kezelheték. Osszegzésként elmondhatd,
hogy a vadhus hazai Ujrapozicionaldsa nem csupan gasztrondmiai kérdés, hanem 6sszetett
tarsadalmi, 6koldgiai és gazdasagi lehetdség. A tudatos fogyasztds erdsitése, a szakmai
tudas fejlesztése és a helyi rendszerek tamogatasa révén a vadhus a magyar konyha
fenntarthatd megujuldsanak egyik kulcsszereplgjévé valhat.
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