SANDOR DENES'

Magyarorszag gasztronomiai foldrajzanak utkeresése

Seeking ways in gastronomic geography of Hungary

The relevance of the topic is given by the global advance in tourism highlighting the choice
of dishes offered by catering units. The background of the study is based on previous studies
dealing with the menu choice of the areas of Transdanubia, Central Hungary and Great Plain.
Those works have proved the hypothesis of author that local ingredients and dishes represent
minimum role on menus.

This piece of work has studied 381 menus of Hungary. The material was collected from different
types of restaurants, ‘csarda’ and inns. The method of the work was on the one hand data
collecting and on the other hand examined the differences between the catering units in details:
the number of dishes, the right order of dishes, the appearance of local ingredients and dishes,
the consideration of seasonality, the usage of different cooking methods and group of dishes.
The study reflects the main problems of countryside restaurants in Hungary. Only 360 dishes
could be connected to local dishes out of 30000. Restaurants, small restaurants (vendégl6)
and roadside restaurants (csarda) should preferably offer regional dishes - prepared at least
partly from local raw material - in their menu.

There is hugh demand for local and traditional dishes prepared and served in restaurants as
own surveys show that 97% of potential customers (n: 500+210) would like to choose and
eat local dishes made of ingredients produced in nearby area.

According to the opinion of experts the choice of food has been grown in the last years,
however, the quality of ingredients has varied a lot.

All'in all dishes are not as precise and perfect as the ‘old ones’ so that is why it is important
for every expert keep the traditions alive in daily routines and strategic mean too.

1. Bevezeteés

A turizmus vilagméretl térhoditasa reflektorfénybe allitja a vendéglato-ipari egységek
ételkinalatat. A kilonb6zé céllal utazé vendégek kilonféle elvarasokat tamasztanak
étkezésiikkel kapcsolatban. A hazai és kilfoldi vendégek egy-egy szallashelyen eltoltott
ideje igen valtozo, egy naptol tobb hétig terjedhet, igy ételfogyasztasuk szama is ennek
megfelelGen eltéré. Ugyanakkor, amig a vendég egyszer igénybe veszi a szallast, addig
haromszor étkezik. Az éttermek, vendéglok és csardak ételvalasztékaban, optimalis esetben
meg kellene jelennilik a tajjellegli ételeknek, melyeket - legalabb részben - a helyi alap-
anyagokbol készitenének.

A 2007-2010 kozott feldolgozott Magyarorszag melegkonyhas egységeinek ételvalaszték
elemzése 381 étlap alapjan figyelemre méltd informaciokat szolgaltat. Az alabbi munka a
vizsgalt kilenc turisztikai régio - Dél, K6zép-, Nyugat Dunantdl, Balaton, Budapest-K6zép-
Dunavidék, Dél- Eszak Alfold, Eszak-Magyarorszag és Tisza-to - étlapelemzési anyagat targyalja.

Az Eredményekben kiemelésre keriilnek az orszagos ételkinalat altalanosithat6 tapasz-
talatai. Pozitiv vagy negativ értelemben emlitésre érdemes példak is ismertetésre kertilnek.
Megismerhetjik a helyi alapanyagok és tajjelleglii ételek megjelenésének minimalis
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gyakorisagat a kiillonféle vendéglatohelyek ételvalasztékaban. Felmérések alapjan bemu-
tatasra kerll a magyar gasztronomia keresleti oldalanak igénye. Minta régi6 alapjan
lathatjuk a helyi alapanyagok és tajjellegli ételek tarhazat. Attekinthetjiik a vizsgalt
vendéglato-ipari tertileten dolgozo szakemberek véleményét.

A Konkluzio, javaslatok rész megprobal valaszt adni a kifogasolt szakmai problémakra.
Nemcsak elméleti, hanem gyakorlati, a napi életben kénnyen alkalmazhat6 javaslatok
kertilnek megfogalmazasra.

2. Celkitiizések
Primer kutatas alapjan:

+ beszamolni a turisztikai régiok 2005-2008-as étlapjainak ételkinalatarol;

- elemezni a helyi alapanyagok és tajjelleg(i ételek megjelenését a kiilonféle
vendéglatohelyek ételvalasztékaban;

« bemutatni a magyar gasztronomia keresleti oldalanak igényét;

- felvazolni a kinalati oldal lehet6ségeit;

- értékelni a vizsgalt vendéglato-ipari terileten dolgoz6 szakemberek véleményét;

- javaslatokat adni a gasztronomia ,Utkeresésére és ndvekedésére”.

A fenti célokon beldl sor keril a valasztékban szereplé ételek felmérésére, majd az
ételkinalatok szakmai szempontok szerinti értékelésére. Ennek megfelel6en bepillantast
nyerhetlink az étlapokon 1évé ételek mennyiségi és minGségi paramétereibe.

Az elemzés, tobbek kozott, kiterjed a logikus ételcsoport, ételfelsorolasi-rendszerre, az
alapanyagok és ételkészitési eljarasok valtozatos hasznalatara, a helyi specialitasok
kinalatara, a hagyomany6rzé ételekre, az oOtletgazdag étlap-Osszedllitasra és a nem
egyértelm(i modozatok, ételelnevezések magyarazatara.

3. Kutatasi modszerek

A primer kutatasi modszerek elsé lépéseként kell emliteni a turisztikai régiokbol begydijtott
381 darab, 2005-2008-as étlap ételvalaszték-elemzését. A kiilonféle vendéglato-ipari
egységeket (étterem, vendégld, csarda) kiilon-kilon kezelve, az ételcsoportokban talalhato
ételek atlagolasara kerdilt sor. A tertileti atlagok alapjan az ételkinalat dominans elemeinek
elemzése, 6sszehasonlitasa és értékelése a kutatasi modszerek alapjat képezi.

A keresleti oldal (vendégigény) vizsgalatat két kutatasi modszer segiti. Az egyik hagyo-
manyos kérd6iven tajékozodik a vendégek e témahoz kapcsolodo éttermi szokasairol. Ez
esetben az orszag kilonbo6z6 teriletein melegkonyhas vendéglato-ipari egységben
(étterem, vendégls, csarda) étkez6 210 vendég valaszolt a kérdbivben feltett kérdésekre,
majd ezek az anyagok keriiltek begydjtésre és elemzésre.
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A masik felmérés mintaja egy internetes kérdéivre valaszol6 500 potencidlis vendég éttermi
szokasait regisztralja és elemzi. Ebben az esetben a valaszadok atlagéletkora 23 év, és
jelent6s részik a Turizmus/Hotelek/Vendéglatas teriileten tanul. Ennek az a magyarazata,
hogy a kérdGiv célkbzonsége a Budapesti Gazdasagi Féiskola Kereskedelmi, Vendég-
latoipari és Idegenforgalmi Kar hallgatoi voltak.

Mindkét felmérés esetében a kérd6iv kérdései ugyanazok voltak.

A kutatas kovetkez6 alkalmazott modszere egy elektronikus formaban elvégzett, orszagos
lefedettségre extrapolalhatd megkérdezéses felmérés. Ez esetben a vizsgalt teriileten, a
vendéglatasban dolgozo szakemberek véleményét gydiijti be és elemzi a munka.

Az adatok feldolgozasanak, elemzésének és abrazolasanak szemléletesebb megjelenitése
érdekében kilonféle - megoszlasokat, atlagértékeket bemutatd - diagramok, tablazatok,
illetve térképek késziiltek és szerepelnek a dolgozatban.

4. Eredmeények

4.1. A melegkonyhas vendéglato-ipari iizletek: éttermek, vendeéglok és csardak
ételkinalatanak értékelése

Az orszagos szinten feldolgozott kilonféle melegkonyhas vendéglato-ipari egységek
(étterem, vendégld, csarda) 381 (2005-2008-as) étlap ételvalasztékanak turisztikai régios
felosztasban késziilt elemzésébél az alabbi eredményeket lathatjuk (SANDOR D. 2011).
Az étkezést bevezet6é fogasok (hideg-, meleg el6ételek és levesek) kozil a magyar
tradicioknak megfelel6en a levesek dominalnak. A levesek szama atlagosan az éttermeknél
és csardak/fogadok esetében: 7, mig a vendégléknél: 8. A valaszték mélysége, azaz mennyi
leves szerepel atlagosan az étlapokon, azt mutatja, hogy tal sok levest készitenek és talalnak
az egységekben. A hideg el6ételek tekintetében az atlagszamok a kovetkezSk: az
éttermeknél: 4, a vendégl6k és a csardak/fogadok esetében: 3. A meleg el6ételeknél az
atlagszamok alakulasa mindharom egység tipus esetében: 3. Az elGételek kindlata, a
szamszerGséget tekintve, jonak mondhato (1. abra).
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1. abra: Levesek, Hideg - és Meleg el6ételek szama a kiilonb6z6
melegkonyhas iizletekben
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Forras: SANDOR D.

A fGételek atlagat lathatjuk a 2. abran, mely alapjan megallapithato, hogy 10-es atlag-
kindlattal a szarnyas- és sertéshus ételek a legnépszerlibbek. Az 6sszes f6étel kozil a
legmélyebb a sertéshis ételek valasztéka a vendégloknél 12-es atlagkinalattal. Ennyi fajta
szarnyas- és sertéshus étel kinalasa felesleges, és a folyamatosan jo minGséguk biztositasa
kérdéses. A halakbol késziilt ételek 7-es atlaggal kovetkeznek a valasztékban, mig a
marhahtsbol késziilt ételek 5-0s atlagkinalattal szerepelnek. A halételek kinalatanak magas
atlagszama részben koszonhet6 a halaszcsardak halakban bévelked6 ételvalasztékanak.
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2. abra: Foételek szama a kiilonb6z6 melegkonyhas iizletekben
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Forras: SANDOR D.

A 3. abra alapjan a koretek, f6zelékek, salatak és martasok Osszesitett értékeibdl lathato,
hogy koretek szama atlagosan az éttermeknél: 6, mig a vendégl6knél és a csar-
dak/fogadoknal: 7. A koreteknél nem elsGsorban a kinalt koretek szamaval van gond,
hanem azzal, hogy kiilon szerepel ez az ételcsoport. Természetesen lehet egy ilyen
megoldasa is a valaszték kozlésének, de ha egy teljes ételkreaciot, pl. - his - koret - martas
- készitlink, értelmét veszti a kiilon koretek kategoria. A f6zelékeknél mindharom egység
tipus esetében az atlagszam: 0. A f6zelékek valasztéka igen siralmas. A kereslet hianya is
befolyasolhatja a kinalat sz(kosségét. Ugyanakkor, sziikség lenne a j6 minGség,
idényalapanyagokbol és korszer(i ételkészitési technologiaval készitett f6zelékek
valasztékba épitésére.

A salataknal az atlagszamok éttermeknél és a csardak/fogadok esetében: 7, mig a
vendégléknél: 8. A magyar tradicioknak megfeleléen 7-8 salatat kinalni, melynek egy része
savanyusag, megszokottan magas szam. Ez esetben egy formai megoldassal: savanylsagok
(csemege uborka, ecetes paprika sth.) egy sorba sz(kitheté6 a megnevezés, mikbzben a
valaszték egyedi lehet. Ekkor természetesen azonos eladasi aron kell kinalni a kilonféle
savanyusagokat. Hasonlo elv szerint kiilon sorban lehetne szerepeltetni a salatakat
(paradicsom, uborka stb.). A martasoknal az éttermek és a csardak/fogadok esetében az
atlagszam: 1, mig a vendégloknél: 2. ltt is felmeril a kérdés, hogy mi értelme van a kilén
feltlintetett martasok ételcsoportnak.
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3. abra: Kiegészit6 fogasok szama a kiilonb6z6 melegkonyhas iizletekben
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A 4. dbra szerint a sajtok, hideg édességek, meleg tésztak és gylimolcsok/beféttek Gsszesitett
értékeibdl lathato, hogy a sajtok szama atlagosan az éttermeknél és a csardak/fogadoknal: 0,
mig a vendégléknél: 1. A valasztékokban szerepl6 sajtok szama igen alacsony. Ugyanakkor,
altalaban sajtizelit6t kinalnak az egységek, amely tébbféle sajtot tartalmaz. A hideg édességek
atlaga az éttermeknél és a vendégl6knél: 3, mig a csardak/fogadok esetében: 2, mely valaszték
elfogadhato. A meleg tésztak szama atlagosan az éttermeknél: 4, a vendégléknél: 5, a
csardak/fogadok esetében: 6, utobbi ketté soknak mondhato. A gyiimolcsok és befottek
atlaga az éttermeknél és a csardak/fogadoknal: 0, mig a vendégléknél: 1. Ezek a szamok
is magukért beszélnek. Az éttermeknél és a csardaknal is el kellene érni legalabb 1 gyu-
molcs valasztékban szerepeltetését.
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4. abra: Desszertek szama a kiilonb6z6 melegkonyhas iizletekben
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4.1.1. A melegkonyhas vendéglato-ipari egységek (éttermek, vendéglok, csardak/fogadok)
turisztikai régios ételvalasztékanak atlaga és az orszagos atlagszamok korrelacioi

Az éttermek, vendéglék és csardak/fogadok turisztikai régios ételvalasztékanak atlaga és
az orszagos atlagszamok korrelaciovinak eredményei alapjan a Budapest-Kézép-Dunavidék
és az Eszak-Alfold éttermeinek 0,981-es korrelacidja a valaszték atlagszamait tekintve
nagyon szoros kapcsolatot mutat az orszagos atlagértékekkel. Ezzel szemben az észak-
magyarorszagi éttermeknél a 0,921-es érték viszonylag kevésbé szoros kapcsolatban van
az orszagos valaszték atlagszamaival.

A vendégl6knél Budapest-Kozép-Dunavidék 0,979-es korrelacioja a valaszték atlagszamait
tekintve igen szoros kapcsolatot mutat az orszagos atlagértékekkel. Ugyanakkor Eszak-
Alfold vendéglGinek 0,925-0s korrelacioja relative kevésbé szoros kapcsolatban van az
orszagos valaszték atlagszamaival.

A csardak/fogadoknal Budapest-Kozép-Dunavidék 0,987-es korrelacioja a valaszték
atlagszamait tekintve szignifikansan szoros kapcsolatot mutat az orszagos atlagértékekkel.
Masrészt a balatoni csardak/fogadok 0,909-es korrelacioja viszonylag kevésbé szoros
kapcsolatban van az orszagos valaszték atlagszamaival.
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4.2. Tajjellegi ételek megjelenésének vizsgalata a kiilonféle vendéglatohelyek étel-
valasztékaban

Az eredmények azt mutatjak, hogy tajjellegli ételek minimalis szamban és aranyban vannak
jelen az ételrepertoarban. A kilenc turisztikai régio vendéglatohelyeinek ételvalaszték
vizsgalata szerint, a régiok Osszesitett adatai alapjan, sehol nem éri el a 2%-ot a tajjelleg(i
ételek kinalata a teljes ételvalasztékhoz viszonyitva. A korilbelil 30000 ételt tartalmazo
381 étlap feldolgozasat kovetéen 6sszesen 360 tajjelleglinek mondhato ételt lehetett
osszeszamolni, ennek megfelel6en a tajjellegl ételek aranya orszagos atlagban 1,2%. A
nyugat-dunantuli, az észak- és a dél-alfoldi régiok esetében az orszagos atlag feletti, de 2%
alatti a tajjellegi ételek aranya.

Udit6 kivétel a mintatajegységek (Soproni-medence kistaj, Mohdcsi teraszos sik, Eszak-
Bukk) tertletén miikods, és a vizsgalatba bevont, egy-egy étterem, vendéglé és csarda
(Corso étterem, Sopron; Halaszcsarda, Mohacs; Feny6 vendégld, Szilvasvarad) ételkinalata,
ahol az adott turisztikai régio atlaga feletti tajjellegli ételvalasztékot lehetett regisztralni.
Az orszagos étlapelemzés tovabbi problémara vilagit ra, nevezetesen, hogy sok esetben
csak az étel nevében jelenik meg a tjjelleg, példaul Fogasfilé pécsi modra, Villanyi toltott
gomba, Villanyi finom falatok, Csirkemell variaciok: szatymazi, marosi, félegyhazi, alfoldi,
balastyai stb. Ezek az elnevezések, csak fantazia nevek, melyek szorosabban nem kotédnek
az adott tajegységhez.

4.3. A kinalati oldal lehetéségei az Eszak-Alfold mintaja nyoman

A szerz6 (SANDOR, D. 2010) egy korabbi tanulmanya alapjan az észak-alfoldi kiilonféle
helyi, hagyomanyos és tajjellegli mez6gazdasagi és élelmiszer termékeinek kinalatabol
lassunk néhanyat, melyek kozil a délt betlisek teriileti megjelenését lathatjuk a kovetkezé
térképen (5. abra): sziirke marha, hortobagyi racka juh, debreceni kolbasz, besztercei szilva,
szabolcsi alma, hajdusagi kaposzta, nyirségi akacméz, szatmari szilvapalinka, debreceni
meggy, hajdusagi kbszméte, milotai di6, nagykorii cseresznye, pandy meggy, penyigei
szilva, hajdusagi kaposzta és torma, kisvardai burgonya, nagydobosi siitétok (FARNADI E.
felels szerk. 2002).
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5. abra: Helyi alapanyagok Eszak-Alfold

Forras: FARNADI E. felelés szerk. 2002, GOOGLE MAPS, szerk. SANDOR D.

Minta az észak-alfoldi régio teriletére jellemzé és javasolhatd néhany tajjellegl ételére, a
délt betlisek megjelenését szemlélteti a kovetkezé térkép (6. abra): Mazsolaleves
(Nagyhegyes), Nyirségi hisgomboc leves, Szabolcsi kaposztas bableves fiistolt cstilokkel
(Nyirség-Rétkoz), Disznotoros leves (Bodrogkeresztar), Juhtarés puliszka (Rétkoz),
Rucafészek (Tiszavasvari), Nyirségi rakott tokany, Szatmari szilvaspecsenye, Lesipecsenye
(Gacsaly), Baktai almas husszeletek (Baktaloranthaza), Ecsedi csusza (Nagyecsed), Fank
(Debrecen), Lapotya (Szatmar), Kelt pite (Szeghalom), Alféldi kolbaszos pogacsa, Diotorta
(Milota), Hajdusagi méktorta (SZIGETI A. 2003).
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6. abra: Tajjellegii ételek Eszak-Alfold
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Forras: SZIGETI A. 2003, GOOGLE MAPS, szerk. SANDOR D.
4.4. A vendéglatoiparban dolgozo szakemberek véleménye

A szakemberek valaszainak f6 eredménye az, hogy olyan primer informaciokat sikerdilt
begydjteni, melyek a vizsgalt id6szak hazai vendéglatasarol adnak informaciot.

Az aruellatas terén, az arucsoportokon belll béviilt a kinalat, olyan alapanyagok is
kaphatok, melyek korabban nem mindig alltak rendelkezésre, illetve Gj élelmi anyagok,
élelmiszerek is vasarolhatok, melyek a magyar vendéglato-ipari gyakorlatban nem voltak
ismertek. Ugyanakkor néttek a minGségbeli kiilonbségek, tobb jobb mindségl arut lehet
talalni, és egyttal tobb, gyengébb mindségl termék van forgalomban. Pontosabb és
rugalmasabb lett az aruszallitas. Erezhetéen nétt a csomagolastechnika minésége, mely
szoros Osszefliggésben van az aru minGségbiztositasaval. ErGs arverseny és hosszabb ideji
fizetési hatarid6 tapasztalhato a piacon.

Pozitivum a sokféle, jo minGség(i friss aru beszerezésének lehetGsége, illetve az, hogy lehet
néhany specidlis terméket helyben kapni, példaul sziirke marha, mangalica, bivaly, tanyasi
baromfi, biotermékek, friss fliszernovények. Boviilt az aruvalaszték, gyakoribb a helybe
torténé kiszallitas, érezhetévé valt a verseny az éttermekért, a kereskedelmi akciok
rendszeressé valtak, és kedvezGbbek a fizetési feltételek. Negativum, hogy megjelentek
az an. sajtszerd élelmiszerkészitmények, az irrealisan olcso huskészitmények (virsli, kolbasz,
felvagottak) és tejszerl készitmények.
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A valaszokbol egyrészt az latszik, hogy minden megkérdezett, legalabb esetenként
beszerez, és ebbdl kovetkez6en hasznal az étterméhez kozeli termel6tdl szarmazoé
aruféleséget, példaul primér zoldségeket, tejterméket és mézet. A valaszadok véleménye
szerint a helyi aru beszerzése gazdasagos, megbizhato6, igény szerinti mennyiségben és
mindségben szallitjdk, tovabba friss és j6 minGségl. Masrészt a helyi beszerzésekkel
Osszefliggésben kételyeik kozott szerepel a bizalmatlansag a termék allando6 jo minGségével,
a folyamatos aruellatassal és az élelmiszerbiztonsagi el6irasok garantalasaval kapcsolatban.

A megjelolt arubeszerzési cégek Osszetétele arra utal, hogy a kényelmesebb beszerzést
lehetévé tevé nagykereskedések mellett talalunk kisebb-nagyobb, aruféleségekre
szakosodott vallalkozasokat, példaul Baromfiudvar 2002 Kft.,, Matusz-Vad Kft., Sajtkalmar
Kft., Perint Kft. sth., akik szintén partnerei a vendéglato-ipari egységeknek. S6t az emlitett
cégek kozott talalunk, név nélkil, helyi 6stermelSket, kisebb hasipari vallalkozasokat, a
Hortobagyi Természetvédelmi és Génmegdrzé Nonprofit Kft.-t, tovabba a helyi piac is
szerepel az arubeszerzési csatornak kozott.

5. Konkluzio, javaslatok

A teljes Magyarorszagot lefedé kilenc turisztikai régio 381 éttermek, vendégl6k, csardak 2005-

2008-as étlapjainak ételvalaszték-elemzése alapjan az alabbi kbvetkeztetéseket lehet levonni:

« Az étlapon (papiron) l1évé tul széles ételvalaszték az allanddan jo min6ségu ételek
biztositasa, készitése ellen hat;

« Célszer( lenne az adott vendéglato-ipari egységhez mérten, ésszer(i keretek
kozott tartani az ételkinalatot, ugyanakkor folyamatosan kivald min6ségi ételekkel
ellatni a vendégeket;

- Erdemes lenne atvenni a nemzetkozi, ételfogyasztast kovets étlapszerkesztési
gyakorlatot;

« Ma mar nem kellene a ,Készétel” és a ,Frissen siilt” kategoriakat hasznalni,
helyette a Féételek ételcsoportba a féalapanyag alapjan lehet besorolni minden ételt;

- Szinessé kellene tenni a vegetarius ételek kinalatat, illetve jo iz{, nem rantas
tulsulyos, s6t, rantas nélkili F6zelékeket kellene késziteni;

« A Koretek és Martasok ételcsoportokra nincs sziikség, ha minden Féétel mellé
eleve adunk koretet és martast;

- A Sajtok, és a Gyuimolcsok kinalatat indokolt lenne novelni;

+ A Hideg édességek valasztékat rugalmasabba kellene tenni és a négy harom
régioban is egyeduralkodo bilivos harmas: Fagylaltkehely, Gesztenyepuiré és
Somlo6i galuska mellett, mast is sziikséges lenne kinalni;

- Az Ettermi meleg tésztak palacsinta dominancidjat is oldani kellene mas
készitmények ajanlasaval;

« A Fantazia ételekkel nincs gond, ha magyarazatot irunk, hogy mit jelent az adott név

« A Tajjellegli ételek korét béviteni kellene, mert a hazai és kulfoldi turistak
elsésorban a helyi ételekre kivancsiak, és sajnalatos, hogy a vizsgalt kilenc régioban
30000 ételbdl, csak koriilbelil 360 kotédik valamilyen modon a terilethez;

« A helyi alapanyagok és tijjellegli ételek bovitésére példaként lathattuk az 5. és 6. abrat
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« Nem elegend6 egy helységnévvel illetni egy ételt, attol az még nem valik
autentikus helyi specialitassa;

- Erdemes lenne szakirodalmakat és a teriileten, régiéban élé emberek tudasat
felhasznalva, hagyomany6rzé ételeket az étlapokon megjeleniteni;

+ Tovabbi lehetdség a teriileten termelt borok hasznalata az ételek készitése soran,
de nem elegend6 a ,bor” megjelolés, pontosan ki kell irni, hogy példaul: Soproni
kékfrankos 2006, Palos pince;

+ A leginkabb fejlesztendé teriiletek k6zott lehet megemliteni az alapanyagok és az
ételkészitési eljarasok besz(kilt hasznalatat, a helyi specialitasok kinalatanak és a
hagyomany6rzé ételek hianyat, a sok esetben a kreativitast, csak kismértékben
alkalmazo étel 6sszedllitast;

- Eppen ezért célszerti lenne a jelenlegi étlapkinalat szokvanyos, mindenhol kaphato

ételeit megsziintetni és helyettiik inkabb kisebb szamban, de magasabb minGséget

képviselve, helyi alapanyagok felhasznalasaval tajjelleg(i ételeket felvenni a repertoarba.

6. Osszefoglalas

A Célkitlizésekben megfogalmazottak igazolast nyertek a munka soran. A melegkonyhas
vendéglato-ipari Gzletek: éttermek, vendéglék és csardak ételkinalatanak szakmai szem-
pontok szerinti értékelésekor szamos kritikai elem megfogalmazodott a munka soran. igy
példaul emlitést érdemel és valtoztatast igényel a tul széles, esetenként tobb mint 200 ételt
tartalmazo ételvalaszték. A munka soran beigazolodott az a feltevés, hogy a magyar
vendéglatas ételkinalata alapvetéen sablonos. A vizsgalt idészakban (2005-2008) a 381 ét-
lap ételvalasztéka, foldrajzi tertlettdl fliggetlentl, szamos azonossagot mutat, példaul
sajt, gomba, méj stb.). Osszegzésképpen megallapithatd, hogy Magyarorszagon az étter-
mek, vendéglok és csardak ételvalasztékanak atlaga hasonld. A turisztikai régiok
ételvalasztékanak atlaga és az orszagos atlagszamok korrelacioja azt mutatja, hogy nincs
szignifikans kilonbség az orszagos és a terlleti (turisztikai régiok) atlagkinalati értékek
kozott. Mas szoval az orszagos ételvalaszték atlaga és a turisztikai régiok ételvalasztékanak
atlaga kozotti eltérés nem szamottevé.

A hazai t4j és a tajhoz kotédo alapanyagok, ételek, étkezési szokasok attekintésekor
lathattuk, hogy szamos tradiciondlis és ma is létezé értékiink van. A helyi alapanyagok és
tajjellegli ételek megjelenésének elemzésekor - a kilonféle vendéglatohelyek étel-
valasztékaban - azt lehetett tapasztalni, hogy altalaban csak 1-2% a helyi alapanyagok és
a tajjellegl ételek aranya a teljes ételvalasztékban.

A magyar gasztronoémia keresleti oldalanak igénye szerint a megkérdezett vendégek, 710 6
jelentés tobbsége, 97%-a szivesen fogyasztana helyi alapanyag felhasznalasaval készitett
fogasokat és szintén 97%-a az adott terlletre jellemz6 tajjellegl ételeket. A magyar
gasztronomia kinalati oldalanak, mint potencialis turisztikai vonzerének, a jelenlegi helyzetét,
jovébeni lehetGségeit tekintve sok még a tennivald, mert az egyedi, kiilonleges ételeket,
ételvalasztékot kinalo vendéglatohelyek szama minimalis.
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A vendéglato-ipari teriileten dolgoz6 szakemberek véleménye szerint az aruellatas terén
jelent6s javulas tapasztalhatd az utobbi hGsz évben. A jelenlegi arubeszerzési gyakorlatot
0sszegezve azt lehet mondani, hogy a vendéglatosok egy része a ,mindent egy helyen”
beszerzést szereti. Egy masik része szakcégekkel (husos, zoldséges, tejtermékes stb.)
szallittatja a szlikséges aruféleségeket az tizletébe. Egy harmadik része ,vegyes” beszerzést
folytat, mely szerint az el6z6 beszerzési csatornak kiegészilnek kisebb cégekkel és helyi
6stermel6kkel.
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