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ABSZTRAKT

A kutatds célja a baby leaf saldtdk és az ehetd virdgok kisgazdasagi termesztésének és értékesitési
mintdzatainak feltarasa egy tobb mint két évtizede mlikddé baldstyai csalddi gazdasag példajan
keresztil. A vizsgalat hidnypdtld, mivel a hazai szakirodalomban e termékcsoportok el&allitasa,
piaci szerepe és gasztrondmiai kapcsolddasa alig dokumentdlt. A kutatas primer adatokon,
tobbévnyi termelési és értékesitési nyilvantartason alapul, amelyek alkalmasak a piaci érzékenység
és az alkalmazkoddképesség elemzésére. Kiemelt figyelmet kap a 2019-2024 koz6tti id6szak,
kiilénos tekintettel a COVID19 jarvany hatdsaira, amelyek dramai visszaesést okoztak a prémium
gasztrondmidhoz kot6dd termékek irdnti keresletben. Az eredmények azt mutatjak, hogy a
kisizemi m(ikodés dinamikaja Iényegesen eltér a nemzetkdzi nagylizemi gyakorlatoktdl, ezért sajat

elemzési keretet igényel.
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ABSTRACT

The aim of this research is to explore the production and sales patterns of baby leaf salads and
edible flowers in a small-scale family farm that has been operating for more than two decades in
Baldstya. The study is novel, as the Hungarian literature provides very limited documentation on
the cultivation, market role, or gastronomic relevance of these product groups. The analysis relies
on primary data, including several years of production and sales records, which allow for the
assessment of market sensitivity and adaptive capacity. Particular attention is given to the period
between 2019 and 2024, with special focus on the effects of the COVID19 pandemic, which caused
a sharp decline in demand for products linked to premium gastronomy. The findings indicate that
the dynamics of small-scale farming differ markedly from international large-scale models and
require a distinct analytical approach.
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1. Bevezetés

A friss levélzoldségek — koztiik a baby leaf saldtdk, a mikrozoldségek és az ehetd viragok -
iranti kereslet az elmult két évtizedben vildgszerte jelent8sen nétt, amijél tiikkrézi a modern
gasztrondmia irdnyait és a fogyaszték tudatosabb alapanyagvdlasztdsat. Mikdozben a
nemzetkdzi szakirodalom foglalkozik e termékek taplalkozastudomanyi és gasztrondmiai
jelent8ségével, a kisléptékl, csalddi gazdasagok termesztési és értékesitési gyakorlata
mind hazai, mind nemzetkdzi szinten feltinden alulkutatott. A kutatds alapjat add
Ostermel6k Csaladi Gazdasaga (OCSG) Balastyan taldlhaté és tébb mint két évtizedes
gyakorlati tapasztalattal rendelkezik baby leaf salatdk, ehetd virdgok, vagott
flszerndvények és bébizdldségek termesztésében. A termelés 6sszességében 3 hektaron
zajlik. A gazdasag mikodésének tobb éven at tartd ismerete, a budapesti és vidéki
éttermekkel fenndlld egyittmiikodések, valamint az Aranyszalag mindsités olyan elsd
kézbll szarmazo, részletes termesztési és értékesitési adatbazist biztosit, amely hazai
viszonylatban kiemelkedd és ritkdn hozzaférhet6. A termékek el8dllitdsa hazai
termesztésd fajtakra éplil, talajon, szabadféldi és fltetlen fdliasatras kortilmények kozott,
igy a gazdasag fontos dsszehasonlitasi alapot jelent a magas technoldgiai beruhazasokra
tdmaszkoddé nemzetkozi rendszerekhez képest. A témavalasztds egy korabbi kutatdsi
iranybdl is kdvetkezik, amely a baby leaf salatdk termesztéstechnoldgiai sajatossagait és
névényvédelmi kérdéseit vizsgalta. Az el6zmények indokoljdk a termelés és a
gasztrondmiai felhasznalds dsszekapcsolasara épuld kutatasi fokuszt. A baby leaf salatak
és ehetd virdgok kiemelt szerepe részben az OCSG értékesitési szerkezetébdl, részben a
témahoz kapcsolddd nemzetkdzi szakirodalom Gsszetettségébdl adodik.

A vizsgdlat célja, hogy atfogd képet adjon e novénykildnlegességek fogalmi,
termesztéstechnoldgiai, gasztrondmiai és piaci hatterérdl, valamint feltarja a 2019 és 2024
kozotti értékesitési trendeket. Kiemelt kérdés, hogy milyen mintazatok figyelheték meg a
saldtamixek és ehetd virdgok irdnti keresletben, illetve hogy ezekre a valtozasokra egy
kisléptékli, prémium mindségli termékkorre specializalédott csalddi gazdasag hogyan
képes reagalni. A COVID19 id6szak kilondsen alkalmas a kisgazdasagok
alkalmazkoddképességének vizsgalatara, hiszen a vendéglatas visszaesése a piac
szerkezetét is alapvetden atrendezte. Bar a tanulmany egyetlen gazdasag adatain alapul,
ez a korlat egyben lehet8ség is: a miikodés olyan mélységben kdvethet6 nyomon, amely
pontosan mutatja a valds folyamatokat, kockdzatokat és piaci ingadozasokat.

A kutatas hidnypotld jelleggel jarul hozzd a hazai szakirodalomhoz, és gyakorlati
tapasztalatokon alapuld esettanulmanyt nydjt a prémium, niche termékeket eldallité
kisgazdasagok m(ikodésérdl. A ndvénytermesztés sajatossagai €s foldrajzi bedgyazottsadga
révén a téma a vidékfejlesztés teriiletéhez is kapcsolddik, elsddleges értelmezési keretét
tovdbbra is a gasztrondmia és a vendéglatashoz kotd8dd piac adja. Mindezek alapjan a
kutatds leginkabb a gasztroturizmus 0sszefliggésrendszerében helyezhetd el, amelyben a
termékek szerepe és piaci jelent&sége a legmarkansabban kirajzolddik.
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2. Szakirodalmi attekintés
2.1. A baby leaf salatdk meghatarozasa és jellemzgi

A baby leaf saldtdaknak pontos magyar megfelel8je nincs, a legmegfelelébb a bébi salata
lenne. A baby leaf saldtdak napjaink egyik legkiilénlegesebb zo&ldségei. A rendkiviil
egészséges baby leaf zo6ldségndvényekre vonatkozéan Magyarorszagon kevés
szakirodalmi ismerettel rendelkeziink (Sandor et al., 2018). A baby leaf megfogalmazas a
betakaritdsra kertil6 levelek méretére (6-14 cm) utal (Kendi et al., 2014). A frissen vagott
vagy minimalisan feldolgozott ndvényeket s(rli térallassal termesztik, és fiatal, zsenge
allapotban takaritjak be, ezért ,,bébilevelli zoldségeknek” is nevezik ket (Caballero et al.,
2015).

2.1.1. Kiilénbségek a baby leaf, a mikrogreens és a z6ldségcsirak k6zott

A baby leafek nagyobb, fejlettebb levélkéket jelentenek, mint a microgreensek.
Nagysagukat tekintve minimum kétszer-haromszor nagyobbak. Ezek j6 kiegészitdi a
salataknak, leveseknek, koéreteknek. Kivald valasztas a taplalkozasban és az ételek
dekordlasaban. Termesztésiiket tekintve a baby leaf salataknal van termesztékozeg, és
adott esetben akar 2-3 alkalommal is Ujra betakaritjak az adott névényfajt.

A mikronovények (microgreens) a csirdzast kovetden 5-21 nap elteltével - miutan az
elsd igazi levelek megjelentek — fogyaszthatdak. A mikrozdldek felhasznaldsa széles kérli a
konyhamtivészetben. Az un. mikrogreenst és a baby leafeket Magyarorszagon gyakran
helyteleniil szinonimaként hasznaljak, holott ezek kilonbdéznek egymastdl. A
mikrondvények termesztékdzegben noének (kdkuszrost, kenderrost, tézeg stb.). A
mikrondvényeket a gyokér felett vagjuk el. Tanulmdnyok igazoltdk, hogy a
mikrondvényeknek — mint példaul a véroskaposztanak, a brokkolinak, a reteknek — akar
negyvenszer magasabb tdpanyagtartalma is lehet, mint a kifejlett névényeknek (Wallin,
2020).

A csirdk termékkategdria alatt a kicsirdzott magokat értjiik, melyeket csiraztatd
talakban neveliink, és az éppen megindult gyokérzettel egyiitt fogyasztunk. A csirdkat
stiribb térdlldssal neveljik, mint a mikrondvényeket (Wallin, 2020). A magokat vizben
dztatds utdn csirdztatd tdlakban, termeszt6kozeg nélkil termesztjik. A kicsirdzott
magokat 4-6 nap elteltével fogyaszthatjuk (McCauley, 2013).

2.1.2. A baby leaf salatakeverék elnevezése

Az 6ndlld fajok mellett kiilénb6z6 Osszetételli saldtakeverékekkel is taldlkozhatunk. A hazai
szakirodalomban nagyon kevés emlitést taldlunk a baby leaf salatékrdl. Az OCSG a
»mesclun” kifejezést hasznalja az altaldnos saldtakeverékek megnevezésére. A, mesclun”
sz6 a provanszal mesclumbdl ered, az pedig a vulgarlatin misculare kifejezésbdl, ami annyit
jelent, hogy 0Osszekeverni (Molndr & Bittera, 2007). Bar a kész saldtdk tovabbra is
els@sorban jégsalatdbdl dllnak, a Franciaorszdgban ,,mesclun”-nak, az Amerikai Egyesdlt
Allamokban ,»SPring mix”-nek nevezett saldtakeverékekben mas, impozans szinl és
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formdju, az Osszes faj legjobb mindségi jellemzdit egyesitd salatdkat is haszndlnak

(Matthews & Wigsten, 2011). A mesclun tehdt egy saldtakeverék, amely az utébbi években
egyre népszer(ibbé valt az Amerikai Egyesiilt Allamokban. A friss, fiatal, kiilénleges

z6ldségek keverékét ma mar ,kaliforniai salataként” forgalmazzak (Ryder 1979; Ryder &
Waycott, 1993).

2.1.3. A baby leaf salatak leggyakrabban haszndlt fajai

Az 1. tdbldzatbdl is jol lathatd, hogy a gazdasag fajvalasztéka rendkivil sokszin, a
klasszikus levélzdldségektdl a kiilonbdzd mustarféléken at egészen a specidlis,
nemzetkozileg is keresett fajokig terjed.

1. tdbldzat: A baldstyai csalddi gazdasag fébb ndvényfajai

Zoldségfaj
neve

Tudomanyos név

Angol név

Madarsalata

Valerieanella locusta L.

Corn salad, Feldsalat

Beta vulgaris L. subsp. vulgaris

batavia salata

jaggeri Helm

Cékla o Beetroot leaf, baby red beet
provar. conditiva ALEF.
Mangold Beta vulgaris subsp. Vulgaris Swiss chard, Mangold
Spendt Spinacia oleracea L. Spinach
. . . Garden orache, Red orach, Mountain
Kerti laboda Atriplex hortensis L. )
spinach
Koriander Coriandrum sativum L. Cilantro, Chinese parsley, or dhania
Levélzeller Apium graveolens L. var. secalinum | Leaf celery
Turbolya Anthriscus cerefolium Chervil
. , Lactuca sativa var. capitata L. nidus
Fejes saldta ] Butter head lettuce
tenerrima Helm
Jégsalata, Lactuca sativa var. capitata L. nidus

Crisp head lettuce

Tépdsalata

Lactuca sativa var. acephala Alef., syn.

var. secalina Alef., syn. var. crispa L.

Cutting lettuce

Frizé salata

Cichorium endivia L. var. crispum

Frisée, chicory, or chicorée frisée

Ko6t6zo salata
és romai salata

Lactuca sativa var. longifolia Lam.,
var. romana Hort. in Bailey

Cos lettuce

Endivia

Cichorium endivia L.

Endive, Escarola

Fejes kaposzta

Brassica oleracea L. convar. capitata
provar. capitata DUCH

Cabbage

Rukkola

Eruca sativa L.

Arugula, Rocket, Ruccola

Pak choi

Brassica rapa L. var. chinensis L.
(Hanelt.)

Pak choi

Mustar (barna

mustar)

Brassica juncea L.

Leaf mustard
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. L . . Japanese mustard greens, Spider
Mizuna Brassica juncea var. japonica
mustard
Fodros kel Brassica oleracea L. var. Acephala D.C. | Boerenkool
Kinai kel Brassica oleracea var. alboglabra Kai-lan, gai-lan
Shui cai, Japanese mustard, kyona,
Japan otherb mustard, Japanese greens
P ) .| Brassica rapa var. perviridis P T »-ap g ’
mustarspendt California peppergrass, or spider
mustard
Rapini Brassica rapa var. Ruvo Broccoli raab
) . . Rosette bok choy, spinach mustard
Tatsoi Brassica rapa var. Rosularis
or spoon mustard
Orvosi . -
L Nasturtium officinale R. Br. Watercress
vizitorma
Perennial wall rocket, sand rocket,
Vad rukola Diplotaxis tenuifolia (L.) DC. Lincoln weed, white rocket, wild
Italian arugula, or sylvetta arugula
Verdolaga, pigweed, little hogweed
Porcsin Portulaca oleracea L. &2 P& ’ & ’
red root, parsley, or moss rose

Forrds: sajat szerkesztés.

2.1.4. A baby leaf salatak elterjedése

A fogyasztdasra kész, el6re csomagolt vegyes saldtakeverékek irdnti kereslet az elmult két
évtizedben jelentds, kvantitativ adatokkal is igazolhaté névekedést mutat. A HortScience
folydiratban megjelent tanulmany kereskedelmi statisztikak elemzésével tamasztja ala a
termékkategdria piaci béviilését (Ulloa et al., 2024). A Washington dllamban végzett
szabadfdldi termesztési kisérletek tovabba azt is alatdmasztottak, hogy a leggyakrabban
fogyasztott levélsaldta-fajtdk tenyészideje agrondmiai beavatkozdsokkal jelent8sen
meghosszabbithatd. A kutatdsi eredmények egyiittesen ramutatnak arra, hogy a
helyrevetett baby leaf saldtdk irdnti kereslet folyamatosan ndvekszik (Grahn et al., 2015).
Az Egyesiilt Allamokban a saldtamixek a legelterjedtebbek a fogyaszték kérében. Azok a
saldtamixek, amelyekben ,,mikrondvények” is vannak, egyre kedveltebbek az egészséges
taplalkozas elkotelezettjei kozott. A mai saldtamixeknek vegyesen 6-8 fajt kell
tartalmazniuk, figyelembe véve a szezonalitast. Fontos szempont még, hogy finomak,
latvanyosak és tapanyagban gazdagok legyenek. Altalaban a saldtamixek f6bb dsszetevdi
a spendt, a rukkola, a mustar, a pak choi és a céklalevél (Ulloa et al., 2024).

Az emlitett OCSG-ben néhany fajjal kezdték a piacuk kialakitdsat, a kinalatuk évrél évre
nott. Az Uj salatdkrél éttermek, szdlloddk vezetd séfjeitdl, szakacsaitdl és a
vetdmagcégektdl kaptak informdciét. Kezdetben a ,,mesclun” salatakeverékik csak par
tipusbdl allt, ma mar ez a kevert vdlogatas minimum 8-10 kiilénb6z6 fajbdl all és az ezekhez
tartozé kilonleges fajtakbdl, véltozatokbdl (Sandor et al., 2018). Ez a vdltozatossag
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nemcsak a saldtamixek gasztrondmiai értékét noveli, hanem jol mutatja a termelés
alkalmazkoddképességét és a prémium min6ségu termékkor tudatos kialakitasat is.

2.2. Az ehetd viragok fogalma

Az ehetd virdgok olyan viragok, amelyeket meg lehet enni. Ez azt jelenti, hogy ezek a
virdgok nemcsak diszitésként szépek, hanem feldolgozhaték vagy kozvetlendl
fogyaszthatok is (Kusumawati, 2022). Ezzel &sszhangban Ugy hatdrozzdk meg az eheté
virdgok fogalmat, mint olyan disznévények csoportjat, amelyek ndvényi részei — kiilondsen
a virag és a levél — emberi fogyasztasra alkalmasak (Larasati & Sadeli, 2021).

2.2.1. Az eheté viragok leggyakrabban haszndlt fajai

A termesztett ehetd virdgok kore rendkiviil valtozatos, és fajosszetételiik nagymértékben
fligg a termesztési koriilményektdl, a felhasznalasi céloktdl és a gazdasag profiljatdl. A
vizsgalt baldstyai csalddi gazdasagban tobb, gasztrondmiai felhaszndladsra alkalmas virdgfaj
termesztése torténik. A 2. tdbldzat ezeknek a fajoknak az attekintd felsoroldsat tartalmazza
magyar, tudomanyos és angol elnevezésiikkel.

2. tdbldzat: A balastyai csaladi gazdasdgban el6fordulé ehetd viragok

Viragfajok neve Tudomanyos név Angol név
L Viola odorata L., tricolor L., x
Arvacska . . Pansy

wittrockiana

Szdazszorszép Bellis perennis L. Common daisy, English daisy
Szegfl Dianthus ssp. Garden pinks, Carnations
Krizantém Chrysanthemum morifolium Florist’s chrysanthemum
Kerti oroszlanszdj Antirrhinum majus Sanapdragons

Kerti sarkantyuka Tropaeolum majus L. Nasturtium, Garden nasturtium

Begodnia Begonia x semperflorens Wax begonia, Bedding begonia
Biiddske Tagetes ssp. Marigold

Egylptoml Pentas lanceolata Startflower

csillagesokor

Mézike Lobularia maritima Sweet alyssum

Buzavirag Centaurea cyanus L. Cornflower

Orgona Syringa vulgaris Common lilac

Cickafark Achillea millefolium Yarrow, Common Yarrow
Malyva Malva ssp. Mallow

Kinai hibiszkusz

Hibiscus rosa-sinensis

Chinese hibiscus, Hawaiian
hibiscus

Bodza Sambucus nigra L. Black elder, European elder
Rdzsa Rosa ssp. Rose

Boragé Borago officinalis L. Borage

Ddlia Dahlia ssp. Dahlia

Kérémvirag Calendula officanlis L. Pot marigold, Calendula
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Fukszia Fuchsia ssp. Fuchsia

Citrom illatu . L Lemon-Scebted pelargonium,
. Pelargonium odoratissimum .
muskatli apple geranium

Harangvirag Campanula ssp. Bellflower

Forrds: sajdt szerkesztés.

A 2. tdbldzatban a vizsgdlt gazdasagban termesztett ehetd virdgfajok kerdltek
rendszerezésre. A felsorolds tartalmazza a fajok magyar, tudomanyos és angol
elnevezését, ezzel segitve a nemzetkdzi szakirodalommal val6 6sszevethet6séget.

2.2.2. Az eheté viragok elterjedése

Az ember az 8sid6k dta fogyaszt virdgokat. Az dkori receptek alapjan virdgokat adtak
italokhoz és husételekhez is, bar ma mar ismert, hogy az akkor hasznalt névények kozdl
nem mind volt biztonsagos (Kutvolgyi et al., 2004 ). Kindban a krizantém termesztése tobb
ezer évre nyllik vissza, és a forrasok szerint mar az dkorban ismert kultdrnévény volt.
Japanba a Tang dinasztia idején kerdlt at, ahol gyorsan nagyra értékelt disznévénnyé valt
(Hao et al, 2022). A Rémai Birodalomban rézsabdl készitettek édességeket és
gyogykészitményeket, illdolaj formajdban is hasznaltak. A torék udvar rézsakultusza jdl
ismert, a rdézsat mar a kozépkor elején gyljtotték, nemesitették és ételekben is
felhaszndltak (Szutdrisz, 1905). Eurépaban tdbb helyen kialakult a virdgok konyhai
alkalmazdsa, Provence-ban ma is kildnlegesnek szamit az ibolyalekvar, a kiralyi és nemesi
haztartdsokban pedig kedvelt édesség volt a kandirozott virdgszirom (Jadhav et al., 2023).

A 16-17. szdzadban az angol és francia konyhdkban kiemelked6éen népszer(i volt a
szegfl, kilondsen a rézsaszin valtozat (Barash, 1993). Lippai Jdnos Possoni kert cim(i
mdvében, 1664-ben tobb ehetd virdg szerepel, amelyeket a kirdlyi udvar ételeinek
diszitésére haszndltak. Az ehetd virdgok legnagyobb elterjedése a viktoridnus korszakban
(1837-1901) figyelheté meg (Pap, 2002). Magyarorszagon az elmdult 15-20 évben valt Ujra
szamottevdvé a viragok gasztrondmiai hasznadlata. Ma madr a févaros szamos éttermében
taldlkozhatunk veliik, vidéken pedig sokszor a fenntarthatdsag vagy a prémium min6ség
jelképeként jelennek meg. A téma kutatasa is egyre gyakoribb: 2011 6ta t6bb mint 700
kapcsoléddé tanulmany késziilt, szdmuk az utdbbi években folyamatosan né (Falla et al.,,
2020).

2.3. Gasztronémia

A magyar nyelv értelmezd szdtdra szerint a gasztrondmia ,,az ételek, italok szakértd
ismerete, valamint élvezésiiknek kifinomult képessége, az izlés mivészete”. Az Idegen
szavak szdtara szerint viszont a ,,szakdacsmuiivészet, tagabb értelemben a terités,
felszolgalds miivészete, az étkezés kulturdja” is. A sz6 a gorog gastros (gyomor) és nomos
(torvény) szavakbdl sziiletett, és a francidk szerint Joseph Berchoux Ulgyvéd (és
flizfapoéta) taldlmanya, aki véget nem éré szatirikus konyhaversének 1801-ben A
gasztronémia, avagy az asztal érémei cimet adta (Tusor, 1998). A gasztronédmia fogalmat
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els6ként a francia Brillat-Savarin fogalmazta meg 1848-ban kiadott Az izlés filozéfidja cimii
kényvében, amelyben a kévetkezét irta: ,,a gasztrondmia rendszeres ismerete mindannak,
ami az ember tapldlkozdsara vonatkozik. Célja az ember életének a lehetd legjobb taplalék
altal a lehet6 legtovabb vald fenntartasa”. Michalké (2012) a gasztrondmiat az ember
alkotta vonzerdként értelmezi, ahol a gasztrondmia a fogyaszténak okozott mindennapi
Oromot kiegésziti a fogyasztas soran atélt kiilonleges izvilag és kérnyezet egylittes hatdsa
sordn megvaldsuld extra éiménnyel, mint példaul egy nemzeti konyha kiprébaldsa vagy egy
hires vendéglatdipari Iétesitmény felkeresése.

2.3.1. A baby leaf salatak és az eheté viragok szerepe a gasztroturizmusban

A gasztrondmiai turizmus fogalma mai napig nincs egyodntetlien megfogalmazva, annak
ellenére sem, hogy a gasztrondmia fogalmat mar a 19. szazadban régzitették. Ennek egyik
oka, hogy rendkiviil széles kor(i értelmezéseken alapul a gasztronédmia idegenforgalomban
betoltott szerepét és a turistdk érdekl6dési korét tekintve (gourmet turizmus,
gasztrondmiai fesztivalok) (Hall & Sharples, 2003; Lee et al., 2014).

A gasztrondémiai turizmusra vonatkozé tudomanyos kutatdsok viszonylag djszerdek,
korilbeldl harom évtizede kutatjdk, és kiilonbdzd megkozelitéseket és perspektivakat
alkalmaznak (Melo et al., 2025). A gasztrondmiai turizmus a turizmus teriiletén fontos
szerepet t6lt be, amely nemcsak az érzékszervi éimények keresését tikrozi, hanem azt a
vagyat is, hogy az ételeken keresztiil megértsik és megismerjik a kulturdlis
hagyomanyokat, a regiondlis identitdsokat és a tarsadalmi gyakorlatokat. Az elmult
években a helyi gasztrondmia turisztikai vonzerejének névekvd elismerése Gj tudomanyos
megkozelitések és  szakmai  gyakorlatok  kialakuldsahoz  vezetett, amelyek
multidiszciplindris mddon igyekeznek megérteni ezt a jelenséget. A gasztrondmiai
turizmusrdl sz616 szakirodalom - folyamatos bdviilés mellett — maris jelent8s mennyiségi
tanulmanyt tartalmaz, amelyek a turizmus és a konyham(ivészet kozotti kapcsolatot
elemzik. Ezek a tanulmdanyok kiildnb6z8 dimenzidkat vizsgalnak, példaul a gasztrondmiai
turizmus tarsadalmi-gazdasagi hatdsat adott régidkban. Long (2018) szerint a turizmus
elkezdte elismerni a gasztrondmiat az egyik f6 turisztikai vonzeréként és motivacidként.
Az étkezési kultira nem statikus. Az étkezés és mas, az étkezéssel kapcsolatos elemek,
tényezOk folyamatosan valtoznak (Brembeck & Johansson, 2010). Ekdzben a
gasztrondmiai céld utazasok er@sitették azt a folyamatot, amelyben a helyi étkezési kultura
egyre inkdbb meghatdrozé turisztikai eréforrdssa valt a térség gasztrondmiai kindlataban
(Carvalho et al., 2021). Az élelmiszerturizmus (food tourism) szoros kapcsolatban all a
gasztroturizmussal (Park et al.,2019), de a két fogalom nem Gsszekeverendé.
Kutatasunkban a gasztroturizmusra fokuszalunk leginkabb.

A vizsgdlt termékek, kilondsen az ehetd virdgok és a prémium salatamixek a
magyarorszagi gasztroturizmus meghatdrozé elemei lettek az elmult években. A fine
dining éttermek és a helyi termelSk kdzotti egylttmiikddés nem csupdan alapanyag-ellatasi
kérdés, hanem a desztinaciés élmény része is, ami a hazai kulindris identitds
formalddasahoz jarul hozza.
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2.3.2. Gasztroforradalom

A gasztrondmia dinamikusan és folyamatosan valtozik ezzel igazodva az adott kor
elvardsaihoz, divatjdhoz és a fogyasztdi igényekhez. A vendéglatas tovabbra is a turizmus
nélkilézhetetlen része. Manapsag mindannyian részesei lehetlink annak a gasztrondmiai
megujuldsnak, amely atirja a hagyomdnyos izek és technikdk szerepét (Gonda et al., 2020).
Az igényes vendégfogadds mellett a mindségi, helyi és szezondlis alapanyagok kapjdk a
fOszerepet. A gasztrondmiai programok és tematikus utak kindlata szintén meghatarozé
(Piskdti et al., 2019). Ezzel parhuzamosan megfigyelhetd, hogy a niche alapanyagok — mint
példaul a gasztrondmidban ismét el6térbe kertild vadhus - valdjaban évszazados kulinaris
hagyomanyok ujrafelfedezését jelentik, amelyeket a modern konyha kreativ eszk&ztarral
értelmez Gjra (Nagy et al.,, 2025). Az éttermi kindlatban egyre tébb az ,,Gjhullamos”
vendéglatohely, street food egység, modern fine dining étterem, illetve a hagyomanyos és
korszer(i gasztrondmiai elemeket 6tvozd koncepcidé bukkan fel (Gonda, 2018). Mautner
Zsofia gasztroblogger a nemzetkozi kulindris torténelem alapjan dgy véli, hogy egy
gasztroforradalmi periddus 15-25 évig tart, amelynek mi a haromnegyedénél tartunk. Egy
ilyen forradalom a csdcsgasztrondmiaban kezdddik, és utdna gy(irlzik le az alsébb
szintekre (Mautner, 2018). A Magyar Turisztikai Ugynokség szerint Magyarorszagon a
2000-es évek elejére tehetd a gasztroforradalom kezdete (MTU, é.n.).

Az elmdult években a gasztrondmia jelent8s dtalakuldson ment keresztil vilagszerte,
amely magaba foglalja a hagyomdnyosan hasznalt alapanyagokon tdlmutatd Uj 6sszetevdk
alkalmazasat. Az egyik legszembet(in6bb és vizudlisan legvonzébb elem, amely
népszerlségre tett szert, az ehetd virdgok haszndlata. A modern gasztronédmidban kreativ
és innovativ séfek sora fedezte fel Ujra és Ujitotta meg haszndlatukat, hogy meglepetést
okozzanak vendégeiknek (Ferndndez-Pintor et al., 2025). A virdgok gasztrondmiai
felhaszndldsanak trendjét a fenntarthaté f6zés mozgalom, valamint a helyi és organikus
alapanyagok irdnti igény is 6szténozte (Takahashi et al., 2020). A legelismertebb séfek és a
gourmet éttermek is atvették ezt a gyakorlatot, és olyan ételeket hoztak létre, amelyek
nemcsak finomak, hanem vizudlisan is lenylig6z6ek. Ezenkivil a kdzosségi média
népszerlisége is dontd szerepet jatszott, mivel a virdgokkal diszitett ételek rendkiviil
fotogének és vonzdak a kozosségi platformokon valé megosztashoz (Walsh & Baker,
2020). A virdgok bevezetése a modern gasztrondmidba a hagyomany és a kreativitas
Otvozetét jelenti. Ez a megkdzelités nemcsak gazdagitja az elérhet§ izeket, hanem az
ételek talalasat is mdlvészi szintre emeli. A virdgok illatanyagai és aromai hatékony
eszk6zOk azoknak a szakdcsoknak, akik innovativ megoldasokkal szeretnék meglepni
vendégeiket (Gonzalez et al., 2022). A legtobb ehetd virdgban megtaldlhatd illékony
szerves metabolitok (VOM-ok) donté szerepet jatszanak a modern gasztronémidban az
altaluk biztositott iz- és aromavaltozatossag miatt. Ezek a vegylletek felel8sek az egyes
virdgok egyedi illatdért, és jelenlétiik egy kdzénséges receptet is rendkiviili érzékszervi
élménnyé alakithat. A virdgok kiilénféle VOM-okat bocsatanak ki, tébbek kozott
terpéneket, fenolokat, észtereket és aldehideket (Misra, 2016).
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3. Vizsgalati médszerek és eredmények

A vizsgdlt gazdasag miikddése a nagylzemi agrarmodellektdl eltérd logika mentén
szervezd8dik, ezért az elemzéshez sajat, kisizemi mulkodési keretet alkalmaztunk.
A kistizemi gazdasagok mikddésének értelmezése a szakirodalomban jellemzd8en (izleti
modell- és reziliencia-megkdzelitésekre épil (Prosperi et al., 2023; Us¢a & Tisenkopfs,
2023), amelyekre tdmaszkodva a jelen vizsgalathoz illeszkedd, hdromdimenzids elemzési
keretet alakitottunk ki. A keret hadrom egymassal 6sszefliggd dimenzidt kilonit el:

e értékteremtési pozicionalas,

e piaci csatorna-kitettség,

e mikodési kapacitaskorlat és alkalmazkoddképesség.

Az értékteremtési poziciondlds a prémium, friss, nem feldolgozott levélz6ldség-
termékek niche piacra irdnyuld eldallitasat jelenti. A piaci csatorna-kitettség a HoReCa
szektor dominancidjabdl fakadd keresletérzékenységet irja le. A m(ikddési kapacitaskorlat
és alkalmazkoddképesség a kis terlletre, kézimunka-intenziv termelésre és csaladi
er6forrasokra épiil8, korlatozottan skalazhatd, ugyanakkor rugalmas mikddési strukturat
jelenti.

Az elemzés alapjat egy t6bb forrasbdl 6sszedllitott adatbézis képezte, amely az OCSG
éves értékesitési mennyiségeit tartalmazza. Az elemzéshez hasznalt adatok a gazdasag
sajat nyilvantartasaibdl, szamlazéprogramjaibdl és rendszeresen vezetett excel-tablaibdl
szarmaznak, amelyek a valds értékesitett mennyiségeket tikrozik. A kilonb6z6 forrasok
egységesitése utan egy olyan adatbazis jott létre, amely megbizhatd alapot biztosit a
tobbéves trendek elemzéséhez. A termékkinalat szélessége miatt a vizsgalathoz azokat a
kategdridkat valasztottuk ki, amelyek a partnerek kérében a legnépszerilibbek, illetve
szakmailag is j6l 6sszevethet8k: a Mesclun, az Azsia mix és a Voros mix salatakeverékeket.
A baby leaf-keverékek mellett az dsszes értékesitett ehet§ viragot is kigydijtottik. Ezek a
mixek nemcsak a piaci kereslet szempontjabdl meghatarozdk, hanem belsd 6sszetételiik,
iz-, szin- és texturavaltozatossaguk miatt is 6sszehasonlithatd termékcsoportot alkotnak.
A baby leaf termékek kozll messze a Mesclun keverék a legnagyobb mennyiségben
értékesitett, azonban 6nalld saldtafajtakkal nem lenne érdemes 6sszevetni, hiszen mig egy
fajtaspecifikus saldta egyetlen névényre épiil, addig a Mesclun keverék 8-15 kiilonb6z8
fajta leveleit tartalmazza. Emiatt szakmailag nem lenne relevans példaul egy mixet a
rukkoldval vagy egy bébi mangoldlevéllel 6sszehasonlitani. Az 1. tdbldzatban felsorolt
ndvényfajokat tartalmazzadk a mixek eltéré mennyiségben, mig az ehetd virdgok adatai a 2.
tdbldzatban 6sszefoglalt virdgfajokbdl tevédik 6ssze. A Mesclun saldtakeveréket az elmult
6 évben vizsgaltuk, 2019-t6l 2024-ig (1. dbra). 2019-ben 90 db étteremnek szallitott és egész
évben 5635,5 kg-ot értékesitett, ezzel akkor egy j6 évet zart az OCSG. A 2020-as év a
COVID19 miatt nagyon alacsony értékesitési szamokat hozott (934,7 kg), szembet(ing a
hatalmas visszaesés. 2020-ban a marcius 12-én életbe 1ép6 karanténintézkedések
kovetkeztében az értékesités egyik naprdl a masikra teljesen megallt. A cég maganvevdi
szadmdra célzott értékesités nem vdltotta be a hozzd fiz6tt reményeket. A z6ldségek egy
részét akkor az Etesd a Dokit Alapitvanynak adomanyoztak. Az év masodik felében az
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éttermek a COVID-helyzet miatt tovabbra sem tudtak teljes kapacitassal djranyitni, voltak,
amelyek hazhoz szdllitassal igyekeztek fenntartani magukat, mig masok végleg bezartak.
Tobben vélték ugy, hogy egy fine dining étterem esetében a hdazhozszallitds nem
Osszeegyeztethet6 a szolgaltatds szinvonaldval, mig mdasok az atalakitashoz sziikséges
koltségeket nem tudtak vagy nem akartak vallalni. Emellett jelentds tényez§ volt azis, hogy
a beutazé nemzetkdzi turizmus a févarosban gyakorlatilag teljesen ledllt, igy a fine dining
szektor f8 vendégkore és értékesitési bazisa szinte teljes egészében eltlint. A 2021-es év
nehezen indult, de a nyari szezon mar egészen jdl alakult, igy 7309,12 kg Mesclun
salatamixet értékesitett az OCSG. 2022-ben 10.666,35 kg Mesclun keriilt értékesitésre.
2023-ban 12.720,7 kg volt az értékesitett mennyiség, ami a vizsgdlt periddus
legkiemelkedd8bb szama is egyben, ugyanis 2024-ben Ujra csékkenést [atunk, miszerint
10.016 kg volt az éves eladott mennyiség. Ekkor a cég 117 db étteremnek szillitott.

Osszegzésként megdllapithaté, hogy bar a COVID19-arvany 2020-ban jelentds
visszaesést okozott, a vizsgdlt idOszak egészét tekintve az értékesités ndvekedést
mutatott. Az ellatott éttermek szama 2019 és 2024 kdz6tt 9o0-rél 117-re emelkedett,
mikdzben az éves értékesitett mennyiség 5635,5 kg-rél 10.016 kg-ra nétt. Ez azt jelzi, hogy
a partnerkor bdviilése mellett az egy vendéglatdhelyre jutd atlagos felhasznadlds sem
csokkent (2019-ben atlagosan 62,6 kg/étterem, mig 2024-ben 85,6 kg/étterem). A 2023-ban
elért értékesitési csucsot kovetd mérséklddés ugyanakkor arra utal, hogy a vendéglatdipar
kereslete a jarvany utani id6szakban ingadozdbba valt.

1. dbra: A vizsgélt gazdasdg Mesclun baby leaf keverékének évenkénti értékesitett mennyisége
2019-2024 kozott (kg)
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Forrds: sajat szerkesztés.

A 2019-2024 koz6tti mennyiségi adatok nem linedris novekedést mutatnak, hanem jdl
elktildnithetd szakaszokra bonthatdk. A vizsgdlt id6szakban egy stabil bazisév (2019), egy
visszaeséssel jellemezhetd periddus (2020), valamint egy fokozatos stabilizaciét és Uj
egyensulyt mutatd szakasz (2021-2024) azonosithatd. A kereslet alakuldsat elsésorban a
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piaci csatorna-struktira valtozdsai befolydsoltdk, nem pedig termelési korlatok. A
mennyiségi adatok tehat strukturdlis dtrendezddést, nem pedig folyamatos ndvekedési
trendet jeleznek.

A 2019-2024 koOzotti id6szakban a Mesclun salatakeverék éves értékesitett
mennyiségének atlaga 7880,4 kg volt. A legalacsonyabb érték 2020-ban (934,7 kg), mig a
legmagasabb 2023-ban (12 720,7 kg) jelentkezett, ami tobb mint tizenhdromszoros
kilonbséget jelent a vizsgdlt peridduson belil. A 2019 és 2020 kozotti visszaesés
meghaladta a 80%-ot, mig 2020 és 2023 kdz6tt folyamatos, de nem linedris névekedés
figyelhet6 meg. Az adatok jelentds volatilitdsa megerdsiti, hogy a kereslet alakuldsa kiilsé
piaci hatasokra érzékeny, és jol elkiilonithetd szakaszokra bonthatd.

A 2. dbrdn jdl lathatdé, hogyan alakult az Azsia mix (z6ld) és a Vérés mix (piros)
értékesitett mennyisége az évek soran. 2019-ben még mindkét keverék nagyon népszerti
volt. Kiildnésen az Azsia mix, amely akkor érte el a legmagasabb értékesitést (t6bb mint
1200 kg). A V6ros mix is majdnem utolérte az Azsia mixet ebben az évben, mert 992,45 kg
kerilt értékesitésre. 2020-ban a COVID miatt ugyanazt [atjuk, mint a Mesclun esetében. Az
Azsia mix 221,6 kg, mig a V6rds mix 99,4 kg volt. A kdvetkez6 években (2021-2023) az Azsia
mix fokozatosan visszaer8s6dott, de évrdl évre hulldmzdé mennyiségben: 2021-ben 582,95
kg, 2022-ben 284 kg, 2023-ban 550,5 kg. A V6rds mix 2021-ben 176,6 kg volt, 2022-ben 16,1
kg, 2023-ban pedig 15,7 kg, igy err6l megallapithatjuk, hogy joval kisebb volumenben, de
minden évben jelen volt az értékesitési palettan. 2024-re az Azsia mix ismét nagyon
megugrott, mert majdnem elérte az 1000 kg-ot és a VOrds mix is visszatért nagyobb
mennyiségben, mint az el6z6 években, de a COVID elStti mennyiséget nem kézeliti meg a
154 kg-mal. A két keverék értékesitési trendje jol mutatja, hogy a COVID utani évekre az
Azsia mix kereslete szinte teljesen regenerdlédott, mig a V6rds mix irdnti igény tartésan
alacsonyabb szinten stabilizalédott.

Az Azsia és a Voroés mix 2019-2024 kdzotti értékesitési adatai jelentds ingadozast
mutatnak. Az Azsia mix éves dtlaga megkozelitdleg 640 kg volt, mig a Vérés mixé mintegy
242 kg, ami jol jelzi a két termék kozdtti volumenbeli kildnbséget. Mindkét termék
esetében 2020-ban kdvetkezett be a legjelent8sebb visszaesés: az Azsia mix tébb mint 80%-
kal, a Vérés mix kozel 9o%-kal csékkent az eléz6 évhez képest. Mig az Azsia mix 2024-re
ismét megkozelitette a jarvany el6tti szintet, a VOrds mix értékesitése tartdsan
alacsonyabb volumenben stabilizalédott. Az adatok alapjan a kereslet alakuldsa nem
linedris ndvekedési palyat kovetett, hanem krizishez kapcsolddd térésponttal
megszakitott, eltéré regeneracios dinamikat mutatott.

A 3. dbrdn az ehet§ virdgok évenkénti eladott mennyiségét tiintettik fel, ami jdl
[dthatéan hulldamzd volt, és erb6sen reagadlt a COVID-id8szak piaci valtozasaira. 2019-ben
még kiugréan magas volt az eladds (10.249 tdlca), ami azt jelzi, hogy a jarvany el&tti
id6szakban nagyon erds volt a kereslet, és a fine dining éttermek nagy mennyiségben
rendeltek ehetd viragokat. 2020-ban a piac dsszeomlott, az eladds minddssze 1017 talcara
esett vissza. Ez az év mutatja legdramaibban a jarvany hatasat. 2021-ben mar latvanyos
visszarendez8dés tortént, mert az értékesitett mennyiség 6612 talcdra ugrott, ami azt
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mutatja, hogy az éttermek tobbsége visszatért és djra megjelent az igény a virdgokra. 2022-
ben visszaesés lathaté (3502 tdlca), majd 2023-ban ismét egy kisebb novekedés
kovetkezett (4198 talca). Ez azt jelzi, hogy a piac még nem stabilizdlédott teljesen, a
kereslet ingadozd maradt. 2024-re azonban Ujra komoly er8s6dés tortént, az éves
mennyiség 7646 talcara ndtt, ami mar kozeliti a jarvany el6tti szintet.

2. dbra: A vizsgélt gazdasag Azsia és Vords mixeinek értékesitési adatai 2019-2024 k6z6tt (kg)
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Forrds: sajat szerkesztés.

A 2019-2024 kdz4tti idOszakban az ehetd virdgok éves értékesitett mennyiségének atlaga
5540,7 talca volt. A vizsgalt periédus legmagasabb értéke 2019-ben jelentkezett (10.249
talca), mig a legalacsonyabb 2020-ban (1017 talca), ami kdzel 90%-os visszaesést jelent
egyetlen év alatt. A 2021-es évben jelentds regenerdlddas figyelheté meg (6612 télca), majd
2022-2023-ban ismét mérséklddés kdvetkezett. 2024-re az értékesitett mennyiség ujra
novekedett (7646 talca), azonban tovabbra sem érte el a jarvany eldtti csticsértéket. Az
adatsor jelentds volatilitdasa azt mutatja, hogy az ehetd virdgok iranti kereslet erdsen
ciklikus és kifejezetten érzékeny a vendéglatdipari konjunktura valtozasaira.
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3. dbra: A vizsgilt gazdasag ehetd virag értékesitési adatai 2019-2024 kozott (talca)
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Forrds: sajdt szerkesztés.

4. Kovetkeztetés és 6sszegzés

A kutatasunk joél mutatja, hogy a baby leaf salatdak és ehetd viragok termesztése és
értékesitése tovabbra is egy feltdrekvd, de rendkivil alulvizsgalt terlilet Magyarorszagon.
Az esettanulmanyként elemzett baldstyai csaladi gazdasag tobb, mint két évtizedes
tapasztalata értékes, a hazai szakirodalombdl eddig teljesen hidnyzé gyakorlati betekintést
nyujtott ebbe a specidlis termékszegmensbe. A termelési- és értékesitési adatok tobbéves
id6soron valdé elemzése lehet6vé tette, hogy pontosan bemutassuk a kisléptékd, magas
mindségli termékeket el8allitd gazdasag piaci érzékenységét és alkalmazkoddképességét.

A 2019 és 2024 kozotti idOszak értékesitési adatai alapjan egyértelmden latszik, hogy a
COVID19-jarvany dramai hatast gyakorolt a prémium alapanyagokra épul6 vendéglatasra,
ami a gazdasag eladasain keresztil jol kdvethet6. A 2020-as év szinte teljes leallasa
azonban azt is megmutatta, hogy a fine dining szektor mikddése rendkiviil sériilékeny,
kilénosen akkor, ha a turizmus visszaesik. A maganszemélyek kiilonleges termékekre
irdnyuld vasarlasi kapacitasa nagyon alacsonynak bizonyult. A kereslet visszarendez8dése
tobb évig tartott, és bar 2024-re az értékesitett mennyiségek ismét kozelitették a jarvany
eldtti szintet, a piac mar nem ugyanaz, az éttermek tobbsége kisebb mennyiségekben
rendel, ami hosszd tavu strukturdlis valtozasra utalhat. A kiilonb6z6 salatamixek
Osszehasonlitasa alapjan megdllapithatd, hogy a Mesclun tovabbra is a legnagyobb
mennyiségben értékesitett termék, amely stabil piaci igényt jelez. Az Azsia mix kereslete a
jarvany utdn fokozatosan helyredllt, mig a V6rés mix irdnti igény tartésan alacsonyabb
szinten maradt. Az ehetd viragok értékesitési gorbéje nagyon érzékenyen kovette a
vendéglatas hulldmzdasat, mert a 2020-as mélypont utdn jelentds visszapattanadst mutatott,
de a kereslet 2022-2023-ban ismét bizonytalanna valt. Ez azt jelzi, hogy a vizudlisan
kiemelked6, de nem alapélelmiszernek szamitd diszit6elemek fogyasztasa er8sebben fligg
a gazdasagi kdérnyezettdl, mint a salataké. Fontos kovetkeztetés az is, hogy bar a vizsgalt
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idészak végére az ellatott éttermek szama ndtt, az egy étteremre jutd atlagos vasarlasi
mennyiség csokkent. Ez arra utal, hogy a vendéglatas a jarvany utdn mas lzleti modell
szerint mukddik: tobb kisebb rendelés, kiszamithatatlanabb forgalom és dvatosabb
készletezés jellemzi a piacot.

Osszességében a kutatds meger6siti, hogy a kis csaladi gazdasdgok szerepe
kiemelkedd az olyan niche termékek el8allitdsdban, mint a baby leaf saldtak és az ehetd
virdgok. Ezek a gazdasagok rugalmasak, gyorsan alkalmazkodnak, és kdzvetlen
kapcsolatot épitenek ki a vendéglatd szerepl6kkel és mindez olyan versenyel6ny, amelyet
a nagy ipari termeld8k nem képesek megvaldsitani. A vizsgalat eredményei hozzdjarulnak a
hazai tudomanyos ismeretek bdvitéséhez, és ramutatnak arra, hogy a kisléptékd, mindségi
termelés és a gasztroturizmus kozo6tti kapcsolat er6sddése akar Uj gazdasagfejlesztési
irdnyt is kijel6lhet a jov6ben. A vizsgdlat eredményei tulmutatnak az egyedi gazdasag
mikodésének bemutatdsan. A niche, magas hozzdadott értékl termékekre épul6 kistizemi
modell hozz3jdrulhat a vidéki térségek gazdasagi diverzifikacidjahoz, a rovid ellatasi lancok
er@sitéséhez és a helyi gasztrondmiai identitds formalasahoz. Az ilyen tipusu gazdasagok
rugalmas mukoddése és kdzvetlen vendéglatdipari kapcsolatrendszere a vidékfejlesztés
szempontjabdl is relevans, mivel a helyi termelés és a gasztroturizmus 6sszekapcsolasan
keresztll multiplikator hatast generalhat a térség gazdasagaban.
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