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Eloszo

A gasztronomia az alap fizikai sziikséglet kielégitésén tul 6nall6 turisztikai termékként is fontos
szerepet tolt be a turizmus ipardban, elmondhatd, hogy kettds szerepe van, mivel kiegészitd
terméke lehet mas turisztikai termékeknek is (hivatas-, kulturalis, falusi és varosi turizmus). A
gasztronomiai kultara élesen tiikrozi egy orszag kulturalis fejlettségét is. A gasztroforradalom,
a fine dining és a haute cusine megjelenése megreformalta a hazai gasztronémiai trendeket, igy
a kinalati oldal nyujtotta lehetdségek is atalakultak. A desztinacidspecifikus konyhak egyedi
¢lményként jelentkezhetnek, visszatérnek a régen hasznalt magyar alapanyagok és recepturak,
igy egyes desztinaciok a termékfejlesztési stratégiadk kozéppontjaba keriilnek, mint példaul
tematikus turattvonalak.

A vendéglatas és gasztronomia nevil tantargyhoz késziilt a vendéglatas és gasztrondmia cimi
jegyzet, amelynek célja, hogy a hallgatok szamara atfogd képet alkosson a teriiletrol.

A jegyzet szerkezetileg harom egységre oszthato:

- a gasztronOmia szerepe a turizmusban és a szabadidds tevékenységekben — amely
fejezetben betekintést kap az olvaso a gasztrondmiat meghatarozé mérfoldkdvekbe, a
gasztronomiai kindlatot és keresletet kovetden a trendek alakuldséba.

- az éttermi vendéglatas — az olvas6 megtanulja a vendéglatdoegységek szegmentacidit, a
vendéglatas folyamatait €s gazdasagi sajatossagait az értékesitéssel egyiitt, valamint a
mindségiranyitasi rendszerek fontossagat a teriileten.

- rendezvény vendéglatds — a fejezetben bemutatasra keriilt a protokoll ismeretének
fontossdga, a specidlis ételkészitési technologidk, ismeretek, amelyekkel
megkonnyithetd a szakma feladata. Tovabba megismerhetd a meniikészités sajatossagai
¢s a kiteleptilés soran fontos feladatok a HACCP szempontokon tul.

Jelen jegyzet az egyetemi képzésben résztvevo hallgatok elméleti tudasdnak bovitésére iranyul,
amely tudas elmélyitésére a szemindriumi 6rdk keretében kidolgozott gyakorlati feladtok
megvaldsitasa szolgal. A jegyzetben bemutatdsra keriilnek esettanulmanyok, amelyek a mar
megszerzett tudasra épitenek, és specifikaljak azt az adott teriileten. Ennek eldsegitésének
érdekében az egyes fejezetekben gyakorlati feladatok leirasai is megtalalhatoak. Bizom benne,
hogy a jegyzetben olvasottak a hallgatok szamara 6sztonzdéleg fog hatni a gasztroturizmus és

vendéglatdipar megismerésében €s azok iranti elkdtelezddésében.



I. A gasztronOmia szerepe a turizmusban és a szabadidos

tevékenységekben

1. A gasztroturizmus fogalmi attekintés

A gasztronémia gorog eredetli sz9, amely két részbdl all: gasztro vagyis gyomor €s -ndémia,
amely tudomdanyt jelent, igy sz6 szerinti forditdsban gyomortudoméanynak nevezhetjiik.
,»Az 1z1¢s filozofidja” ciml konyvében, amelyet 1825-ben adott ki. A kovetkezé megallapitasra
jutott a gasztrondmia meghatarozasanal: a gasztrondmia rendszeres ismerete mindannak, ami
az ember taplalkozasara vonatkozik, célja az ember ¢életének a lehetd legjobb taplalék altal a
lehetd legtovabb vald fenntartdsa. Tovabba a gasztronomia egy olyan tudomény, amelynek a
taplalkozas az alapja, hogy létsziikségletet elégitsen ki ugy, hogy az ételeket, a kultirat és a
kiilonb6z6 tudomanyagakat (fizika, bioldgia, kémia) O6tvozik élvezetnyujtas céljabol. A
definiciok megismerése soran érezhetd, hogy a tuddsok is ebbdl a meghatarozasbol indultak ki,
mindazonaltal elengedhetetlen a gasztronomidra ugy tekinteni, mint kulturdlis turisztikai
attrakcidra a turisztikai iparag szemléletének oldalarol.

Tobbek kozott Michalko (2012) is, aki a gasztrondmidt az ember alkotta vonzerdként értelmezi,
amely a fogyasztonak okozott mindennapi 6romét kiegésziti a fogyasztas sordn atélt kiilonleges
izvilag és kdrnyezet egyiittes hatasa soran megvalosulo extra élménnyel, mint példaul egy hires
vendéglatdipari 1étesitmény felkeresése, vagy egy kevésbé ismert nemzeti konyha ételének
kiprobalasa.

Tehat a gasztronomia fogalmat mar a 19. szdzad kozepén meghataroztik, ellentétben a
gasztrondmiai turizmus fogalmaval, amelynek még ma sincs egy kutatok altal széleskorben
elfogadott definicidja. A gasztrondmiai turizmust mar tobben igyekeztek megfogalmazni és a
legatfogobb meghatarozasnak Hall-Sharples (2003) definicidja tekinthetd, amely a World
Tourism Organization (tovabbiakban UNWTO) (2012) meghatarozdsaval kiegészitve a
kovetkezé: a gasztroturizmus tapasztalati utazis egy gasztronémiai régioba, amely
magaba foglalja az elsodleges termeldk, a gasztronomiai fesztivalok, a termeldi vasarok,
fozobemutatok latogatasat, valamint mindségi ételek megkostolasat és minden egyéb
tevékenységet, amely a gasztronomiaval all kapcsolatban. Ezen tul tanulasi folyamat a
kiilonboz6 kulturakrol, amelyek magukba foglaljak a kisérletezést a tudas megszerzése

vagy megértése céljabol a kulinaris specialitasok eloéallitasatol a fogyasztasig.



Osszességében a gasztrondmiai turizmus olyan turisztikai célii utazést jelent, amely soran a
turista célja, hogy megismerje a desztinaciora jellemzd ételeket és italokat oly modon, hogy
maradando, emlékezetes, gasztrondmiai élményt jelentsen szamara (Kivel-Crotts 2005, Kiss et
al. 2017, Sziva et al. 2017b).

Ammenyiben a turisztikai termék oldaldrdl vizsgaljuk a definiciokat, elmondhatd, hogy a
gasztronomiai turizmus kiemelkedd szegmensét képezi a turizmusnak (Gordin—Trabskaya
2013). Desztinacio-fejlesztés szempontjabol a gasztrondmia a turisztikai élmény egyik
kulcsfontossagi eleme (UNWTO 2012). Ennek alapjan a kultura és az emlékezetes élmény
kontextusa fontos szempontot jelent egy adott desztindcidban, amennyiben gasztrondmiai
turizmus jelenlétérdl van sz6. Ebbdl kiindulva, a gasztrondmiai turizmus a kovetkez6képpen
fogalmazhaté meg: a gasztronémia az utazas els6dleges motivacidja, amely soran a turista
céltudatosan szeretne megismerkedni egy desztinacio ételeivel, alapanyagaival, vagy egy séf
munkdjaval, tudomdnyos értelemben a f6zés és a mindségi ételekkel torténd taplalkozas
miivészetét jelenti (Kivela—Crotts 2006; Hall et al. 2003). Kivela—Crotts (2006) tanulmanya
alapjan az élelmiszerre a helyi kultira elemeként tekintiink, ugyanis az adott desztinacid
kulinaris torténelmét a helyi kozosség szokasai és hagyomanyai hatarozzak meg. A helyiek
ételeik elkészitése soran érzékszervek altal is megtapasztalhatova, befogadhatova,
kézzelfoghatova teszik kozosségiik kultarajat. Igy a tradicionalis konyha, mint turisztikai
termék, illetve utazasi motivacié jelenik meg.

A magyarorszagi szakirodalomban a Magyar Turisztikai Ugyndkség (tovabbiakban MTU)
(2018) altal megfogalmazott definicio tiikrozi leginkabb a gasztronémiai turizmus nemzetkdzi
meghatdrozasat: ,,A gasztronémiai turizmus olyan turisztikai termék, melynek soran a latogaté
f6 motivacidja a felkeresett célteriiletre jellemzd ételek és italok megizlelése, a nemzeti és
tajjellegli konyha kiprobalasa, a desztinacid vendéglatasi tradicioival valé megismerkedés, de
megjelenhet az igény a gasztronomiai kiilonlegességek elkészitési modjanak elsajatitasa irant
is. Motivaciot jelenthet tovabba egy-egy hires vendéglatoipari létesitmény — étterem, miihely,
gyar — felkeresése vagy specidlis ételekhez, italokhoz kotddd fesztivalok, versenyek
meglatogatdsa.” Az MTU (2018) is kiemeli a gasztrondmiai turizmus ndvekvé szerepét a
nemzetko6zi- és hazai piacon egyarant, ahol kiemelkedd fejlédés mutatkozik a borturizmus

terliletén (borfesztivalok, sziireti rendezvények).



2. A konyhamiivészetet meghatarozo mérfoldkovek

Egy nemzet étkezési kulturajat tobb tényez0 is befolyasolja ugy, mint az adott nemzet kialakult
szokasai, a geografiai elhelyezkedése, a teriilet éghajlata, valamint az adott népet ért torténelmi
¢és vallasi hatasok. Ebben az alfejezetben a gasztronomiat meghatarozé torténelmi hatdsokat
ismerjiik meg.

Oskor — A mai ember szamara elképzelhetetlen modon, az ésember doghiist és rovarokat
fogyasztott — nyersen. Igy az els6 és legmeghatarozobb mérfoldké a gasztronomiaban a tiiz
felfedezése, amelyet megeldzden a nyers fogyasztés, a gyiijtogetés volt a jellemz0. Fliszerként
alkalmaztdk a sot, mézet, hamut és gyogyndvényeket. Ebben a korban tortént a vadon €16
allatok héziasitdsa, ezt kovetden pedig az allattenyésztést és a kezdetleges ndvénytermesztést
is kialakitottak. Erdekességként szolgal, hogy mar az &sember is ismerte a savanyitds
folyamatat, és erjesztés soran a sor €s a bor készitését is (Tusor 1998).

OKkor — Azsiabol terjedt at Europaba a gabonatermesztés (rizs, arpa, biiza) tudoménya. Indidban
ekkor mar ismerték az ontdzési technikat is. A vendégszeretet kiemelkedéen fontos értéket
képviselt, jellemzden a Mediterranium egész térségében. A vendégszeretet érdekében rengeteg
pénzt koltottek a napi étkezésekre, igy Cato torvényben szabalyozta a vendégek szamat és az
étkezések koltségét is. Az dkori gorogok és romaiak uttordk voltak a valtozatos fliszerek (dnizs,
szezdmmag, koménymag, kapor, koriander) alkalmazédsdban, miivészetként tisztelték a
szakacsmesterséget, tovabba kedvelték a gylimolcsoket és a zoldségeket, sokféle salatat
fogyasztottak, amelyrdl a homéroszi eposzokban is olvashatunk. A kor érdekessége, hogy
Hippokratész irt elsdként a diétardl, mint a helyes étrendrdl, amely az egészség megdrzésérdl
sz0l (Bujdoso et al. 2012).

Kozépkor — Eur6épaban az 6kor konyhamiivészete, a hedonista élvezetek egészen a reneszansz
korig feledésbe meriiltek. A héaboruskodas kovetkeztében jellemzd volt az alultaplaltsag,
valamint a gyenge mindségli alapanyagok, a legfontosabb fogassé a leves valt. A reneszansz
kor bekdszontével az eurdpai gasztrondmia Ujjasziiletett. Mar nem volt elég, ha az étel csak
taplalo és izletes volt, hanem annak gusztusosan is kellett kinéznie, kiilonlegesen kellett talalni.
Amerika felfedezését tekinthetjiik a kovetkezé mérfoldkdnek a konyhamiivészetben, amikor
Eurdpaba érkezett a burgonya, a kukorica, a bab, a borsd, a paradicsom ¢és a paprika, amelyek
a mai taplalkozasunknak is kulcsfontossagl elemei (Bujdoso et al. 2012). Elmondhatd, hogy
szinte minden eurdpai nemzet, azokon belill a régiok konyhdi oridsi fejlédésen mentek
keresztiik és jelentdsen gazdagodott a XX. szdzadra, igy a XVIII-XIX. szdzadban ¢és a XX.

szazad elején az alabbi események sorolhatok fel:



e kavéhazi kultara kialakuldsa (véletlen folytan, 1683-ban visszaverték az oszman
sereget Bécsbol és oriasi mennyiségli porkdlt kavé maradt utdnuk, aminek a
felhaszndldsa céljabol létrejottek az elsd kavéhazak; a kavéhaznak kulturélis
jelentdsége is igen nagy) (Barna 2016);

e anapoleoni haboruk alatt Franciaorszdgban kialakult a bisztro;

e a kakad, az abbol késziilt csokoladés, valamint a cukor egyre kifinomultabb
felhasznaldsanak (részben az ipari forradalomnak is koszonhetd) Eurdpa szerte
egyidejiileg fellendiilt a cukrészat;

e aziiveggyartas fejlddésének kdszonhetden (immar nem robbannak fel a palackok)
elterjedt a pezsgo;
koszonhetden megjelent az egyidejiileg nagy mennyiségben, biztonsagos €s jo
mindségben eldallithato lager);

e az Egyesiilt Allamokban megjelentek az elsd food-truck-ok.

Jelen — A II. vilaghdbora valtoz6 gazdasagi, tdrsadalmi, kulturélis és politikai koriilményei
modositottak az ételek arat, mindségét, és nagymértékben a valasztékot is. Az ipari forradalom
hatasanak koszonhetden el6térbe keriilt a tdmegtermelés altal eldallitott konzerv és egyéb
tartositott ¢lelmiszerek fogyasztasa. A globalizacié nyoman a fast food éttermek terjedtek el,
még az 50-es években iinnepi ételnek szamitott a csirke, addig a 80-as években mindennapossa
valt, mivel a beszerzése is egyszeriibb lett (a szabadtartasu csirkéket felvaltottak a tomegtartast,
tapszerezett csirkék). A globalizacionak koszonhetden jellemzd volt az elmult iddszakra a
McDonaldizacio jelenség, amely sordan a helyi konyha homogenizalodott és egy ,,globalis
konyhat” eredményezett, ezaltal veszélyt jelentve egy adott desztindcidé gasztrondmiai
identitasara (Mak et al. 2012). A globalizacié szempontjabol érdemes elemezni az igynevezett
street food jelenséget, amelyre jellemzd, hogy konnyen hozza lehet jutni, a vasérlas és a
fogyasztas is az utcan torténik, példaul hamburger, ldngos (Kiss et al. 2017). Mindezek ahhoz
vezettek, hogy 1986-ban Olaszorszagban megalakult a slow food mozgalom, ahol a tagok az
¢lelmiszerek szabvanyositasa ellen kiizdenek, és a szezonalitas ¢s a helyi termékek fogyasztasat
helyezik el6térbe. Jelenkor jellegzetességeként emlithetjiik tovabba a slow fast food éttermek
megjelenését, ahol a gyorséttermi ételek a legjobb mindségii alapanyagokbol, 0j technologiak

alkalmazaséaval késziilnek el (Bujdoso et al. 2012).

Tehat a torténelmi mérfoldkdvek ismeretével meghatarozhatd egy teriilet vagy népcsoport

gasztronomiajat alkoto elemek Osszesége (1.dbra), amelyek:



e a kulturalis behatasok, egyiittélés, asszimilacid hatasai;

o az ételkészitési ismeretek, hagyomanyok, szokasok;

e az elérhetd élelmiszerek, a mezdgazdasag hatasa;

e arendelkezésre all6 technoldgia és a technoldgiai fejlédés hatésai;

e avendégiények valtozasa.

Kulturalis
behatdsok

Egylttélés,
asszimilacio

Etelkészitési
ismeretek

Vendégiények

véltozasa Hagyomanyok

Szokdsok

Gasztrondmia

Elérhetd

Rendelkezésre élelmiszerek

4all6 technoldgia

Mez6gazdasag

1. abra: a desztinaciod gasztronomiajat befolyasolo elemek
Forras: sajat szerkesztés

3. A magyar gasztronomiat meghatarozo események

»A magyar nép ¢életében egy-egy linnep mindig is alkalom volt az evésre, ivasra.
Aldomast isznak, ha gyermek sziiletik, lagzikban, disznotorban, sziiretkor, de még a halotti
toron is.”

Tusor (1998)

A gasztronomia mindig is kiemelkedd szerepet jatszott Magyarorszagon, tekintettel a
torténelmi tényre, hogy az elmult évszazadok soran a Karpat-medencében tobb nemzetiség
kiilonbozd kulturdjanak hosszitava egyiittélése és integracidja folytdn egyediilalld konyha
alakulhatott ki, valamint a régié kiemelkedd foldrajzi fekvésének és éghajlati viszonyainak

hatasa kedvez6en hat a mezdgazdasag szaméara (WTO 2014). igy a magyar gasztronomiat is
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befolyasoltak a kiilonb6zd korszakok jellemzdi, a torténelmi események, amelyekre épitkezve
alakult ki és valt ismerté a ma is ismert magyar gasztronomia (Maté—Szabd 2011). Kezdetben
az Osmagyarok az urdli 6shazaban haldszatbol, vadaszatbol és gyiijtogetésbdl éltek meg.
Ismerték a nyarson siités, az aszalds, a szaritas és a fiistolés modszerét. Ezen mddszerek sokat
segitették a honfoglalé magyarok hadi vallalkozasit, mivel megtanultak a tejpor és a szaritott
hus készitését, igy bdrzsakjaikban példaul tobb liter tejnek megfeleld alapanyagot tudtak
széllitani. A vandorlas alatt tobb népcsoporttal is taldlkoztak és €ltek egyiitt, igy tanultdk meg
a torokoktol, tatdroktol a sz6lomiivelést és a sorfézést. A Karpat-medencében ¢16ktdl pedig a
bab, a rozs és a hajdina termesztését (Bujdoso et al. 2012). Tovabbi fontos események:

e italmérés joganak alakulésa: irdsos bizonyitékok tamasztjak ald, hogy mar Istvan kiraly
idejében is mitkodtek kocsmak, amelyek jovedelmezdsége miatt az 4llam megvonta az
italmérés jogat egyhdzi személyektol;

e azelsd irott emlék a vendéglatasrol: az esztergomi Kopasz Péter fogaddja 1279-bdl;

e monostorok szerepe: egyrészt a soszallitas jogaval rendelkeztek (Maros volgyében a
bencés rend), masrészt a zarandokok részére vendéghazat és vendéglatast biztositottak.
Tovabba a szerzetesek fontos szerepet jatszottak a gyogy- és fliszernovények
felfedezésében és termesztésében (Antallfy 2017).

A magyar gasztrondmia fénykorat Matyas kirdly uralkodasanak ideje alatt élte. Masodik
felesége, az itdliai szdrmazast Aragdniai Beatrix kirdlynd magaval hozta a reneszansz
konyhamiivészetet is. Ekkor importaltak eldszor déligyiimolesoket, sajtféléket, egzotikus
fiiszereket (gyombér, fahéj), valamint a voros- €s fokhagyma megismerése is erre az idépontra
tehetd (Pajorin 2011). Ezt az iddszakot kovetden visszaesés figyelhetd meg a magyar
gasztronomia fejlédésében. A 16. szazadot két 0j ital, az égetettbor és a kavé megjelenése tette
érdekessé. A 17. szazadban a kor alapélelmiszereit a hus, a kenyér és a bor jelentették. Amerika
felfedezése a magyar gasztrondmiat is befolyasolta, szintén ebben a szazadban kezdték el a
paprika, a paradicsom ¢€s a burgonya termesztését. A tea és a csokoladé, mint élvezeti cikkek
mar ebben az idészakban megjelentek.

A 19. szézadi utazok készitettek a magyar gasztrondmiarol részletesebb leirast, akik miiveikben
a paprikds csirkét és a gulydst ajanlottak. Idésebb Marchal Jézsefnek koszonhetjiik a
nemzetk6zi konyhakultardk megjelenését Magyarorszagon, aki III. Napoleon konyhéjaban
tanult, igy 6 vezette be a francia gasztrokultira elemeit a magyar gasztronomiaba. A 19. szdzad
elsd felében az életszinvonal emelkedésének koszonhetden a taplalkozasi lehetdségek is
javultak; az ipari forradalom kdvetkeztében az ¢élelmiszerek eldallitdsdnak megreformalasara

volt sziikség, igymint a mezdgazdasag gépesitésére, az élelmiszer- és tartdsipar fejlesztésének
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fokozésara. Az ipari forradalmat kovetden az €élelmiszerek mindsége és tapértéke is csokkent
(Szakaly 2019). Emellett a globalizacio hatott negativan a gasztrokultirara, amelynek hatasara
megjelentek a gyorséttermek, ezaltal veszélyeztetve egy desztindcid gasztronomiai
identitdsanak megdrzését (Mak et al. 2012). A kiilonb6z6 népcsoportokkal vald tartds
egyiittélés is hatassal volt a magyar gasztrondmidra, amely soran a fuzids konyha alakulhatott
ki. A fuziés konyha, mint kifejezés tjszerii, azonban a jelentése tobb évszazados tartalommal
bir, ilyen példdul az Osztrak-Magyar Monarchia idején kialakult gasztronémiai valtozasok.

Jelenleg a magyar gasztrokultirat a hazankat is elért gasztroforradalom alakitja, amely az
elmult évtizedben Budapest gasztrondomiai kindlatat alakitotta at, és most terjed a vidéki

desztinacioban.

A Gundel gasztronomia

A Virosliget szivében 1910-ben alapitotta éttermét Gundel Kéroly, aki a magyar konyha
eszencidjat megtartva 6tvozte a magyar gasztronémiat mas nemzetek étkezési kultirajaval,
ezaltal emelte Uj szintre azt. Munkassaganak kdszonhetden a Gundel étterem 1939-ben a New
York Times-ban is szerepelt, igy Magyarorszag felkeriilt a vildg gasztronomiai térképére.
Fogasait eldszeretettel nevezte el ismert vendégeirdl, példaul Jokai Morrdl a Jokai bablevest,
de az 6 nevéhez flizddik a paldcleves, a hortobagyi palacsinta, a somloi galuska, és még szamos
mas fogés, amelyek tobbsége a Gundel nevet is megkapta, igymint a Gundel palacsinta. Gundel

Karoly gasztrondmiai torténelmet irt életével. (Gundel.hu)

Feladat: Kérem, mutasson be a Gundel étterem munkéssagdhoz hasonldé neves magyar

vendéglatohelyet!

4. A gasztronOmiai kinalat

,»A gasztronomidnak kettds szerepe van az idegenforgalmi ipardgban. Az egyik, amikor a
szabadidd eltoltése kovetkeztében helyben, a lakhelyen torténik a fogyasztas, a masik formaja
utazassal jar, tehat az allandé lakhely megvaltoztatdsa kovetkezik be. Mindkét esetben a

gasztrondmia vonzerdként jelenik meg, amely a fogyasztot arra 6sztonzi, hogy az adott helyre
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latogasson, hogy sziikségletét kielégitse, ezaltal alkalmas a kereslet iranti érdekldédés
kivaltasara” (Szakaly 2019:67).

Az alap-infrastruktira elemei — a kozlekedés (szilard burkolatok, vastuthalozat, repiiltér), a
kozmii (vezetékes viz, villamos energia, csatornahaldzat), a kommunikacié (telefonhalézat,
internet kapcsolat) — az életmindség fontos tényezdi, meglétik a turizmus fejlesztésének
alapfeltétele egy adott célteriileten. A turizmus targyi feltételének elemei egymasra épiilnek (2.
dabra). A rendszer kozéppontjdban a vonzerd all, amely értékesitése lehetetlen az alap-
infrastruktura megléte nélkiil, amelyre épiil a turisztikai infrastruktira, amely kivéltja a
szuprastrukturat.

A turisztikai vonzerd jelenti az olyan kinalati tényezdket, amelyek 6nall6 turisztikai termékként
is megalljak a helyiiket. A gasztroturizmusban ilyen lehet egy gasztrondmiai kiilonlegesség,
amely csak az adott telepiilésen kostolhaté meg, példaul egy borkiilonlegesség.

A turisztikai infrastruktira azokat a 1étesitményeket jelenti, amely segit a vonzerd feltarasaban,
a gasztroturizmus esetében példaul sz610birtok vagy borospince. Azonban amikor egy Michelin
csillagos étteremrdl beszéliink, mint vonzerdrdl, nem tudjuk kiilonvélasztani egymastol a
vonzerdt és a turisztikai infrastruktirat. Ebben az esetben az étterem (maga a létesitmény)
statikus turisztikai infrastruktiraként jelenik meg (a vonzerd értékesitése az étteremben
torténik). Dinamikus turisztikai infrastruktararol pedig kozlekedési eszkdzok esetében
beszéliink. A vonzerd az étterem, amely egy hajon talalhato, amely nem szallitasi eszkozként
is funkcional.

Az elsddleges turisztikai szuprastruktura egyik elemét képezi a vendéglatas és a szallas. A
turizmuselméletben gasztroturizmus azért specifikus, mert sok esetben magat a vonzerdt jelenti.
,»A vendéglatdegységek eltérd fajtait kiilonboztetjiik meg jellegiiktdl fliggden, amelyek a helyi
lakosok ¢és a turistdk igényeit egyarant kielégitik, igy kozosségteremtd funkcioval
rendelkeznek, amely nagyban befolydsolja az utazok véleményét az adott desztinaciorol”
(Michalké 2012 in. Szakaly 2019). Ilyen példaul Budapest barmely Michelin csillagos étterme
vagy az encsi Anyukdm mondta nevi étterem, amely esetekben a vendéglatoegység hirneve
vonzza a fogyasztot.

A masodlagos szuprastruktura azon szolgaltatasok ¢és termékek Osszességét jelenti, amelyek a
kiskereskedelemben is megjelennek, ilyen példdul a termeléi és kézmiives piacokon
beszerezhetd termékek. Tovabba lehetnek gasztrofesztivalok vagy tematikus tardk, amelyek a
tartdzkodasi id0 meghosszabbitdsdhoz is vezethetnek. A masodlagos szuprastruktira elemei

jelentds szerepet jatszanak a desztinacid megismerésében, olyan ujabb attrakciokat ismerhet
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meg a fogyasztd, amely akar még az eredeti programjat modosithatja, vagy 6sztonzdleg hathat

a visszatérésre.

-

-

MASODLAGQS *GASZTRO TEMATIKUS TURAK, \
ES

FESZTIVALOK, TERMELOI ES KEZMUV

SZUPRASTRUKTURA riacox

*KULONBOZO VENDEGLATOEGYSEGEK -

ELSODLEG ES ETTERMEK, BISZTROK, CUKRASZDAK
SZUPRASTRUKTURA *SZALLASHELYEK: BOR-ES

GASZTROHOTELEK

TURISZTIKAI +5ZOLOBIRTOK-BOROSPINCEK,

SAJTMUHELYEK, CSOKOLADEGYAR,

INFRASTRUKTURA  KOLBASZGYAR, VASARCSARNOKOK

*HIRES SEF, GASZTRONOMIAI

VONZERO KULONLEGESSEG

*MICHELIN CSILLAGOS SEF AJANLATA

ALAP-INFRASTRUKTURA
K()ZLEKEDES, K(")ZMIJ, KOMMUNIKACIO

2. abra: A gasztroturisztikai termékek ¢és a turizmus targyi feltételeinek kapcsolata
Forras: Sajat szerkesztés Michalko (2012) a turizmus targyi feltételeinek egymasra épiilése alapjan

A gasztroturizmus tipusait a kovetkezOképpen lehetséges kategorizalni:

»gourmet turizmus: hires séf étterme

kulinaris turizmus: nemzeti konyhak, fesztivalok

éttermi turizmus: éttermi kalauzok (Michelin, Gault & Millau) altal mindsitett
vendéglatohelyek felkeresése, borbarok, kavézok, lakaséttermek

termeldi turizmus: termeldi piacok, falusi vendégasztalok, termeldlatogatas
boraszati turizmus

gasztrondmiai tematikus utvonalak (borutak, whiskey-ut)

romkocsmaturizmus

egyéb gasztroturisztikai kinalat: fézétanfolyamok, gasztrondmiai rendezvények

¢s fesztivalok, gasztrondémiai mulzeumok, degusztacids meniik” (Szakaly

2019:67).
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5. A gasztronomiai kereslet

A kereslet kulcsa a motivacio, akkor jelentkezik, amikor az egyén egyfajta hidnyérzetet
tapasztal, amely a sziikséglete kielégitéséhez vezet. ,,A turizmusra alapvetd hatast gyakorol az
emberi sziikségletek hierarchia-rendszere (3. dbra), amelyben a gasztrondmiai turizmus két
szinten is megjelenik. Az elsd szint a fiziologiai sziikségletek kielégitésére szolgal, tehat a
gasztroturizmus a taplalkozés iranti igényt jeloli. A masodik alkalommal a hatodik szinten
jelenik meg az esztétikai igénynél, amely az alapsziikségletek kielégitésén til jelentkezik, és
meghatdrozoan befolyasolja az egyén életkdriilménye és egzisztencidlis lehetdségei. Ezen a
megnovekedett sziikségleti szinten mar érzékelhetd a tarsas sziikséglet, illetve az ember alkotta
vonzerdként — amely soran a természet adta termékek atdolgozasra kerlilnek — a gasztronomiai
¢lmény altal okozott élvezet, amelyet kiegészit a fogyasztas soran atélt kiilonleges izvilag és a

kornyezet egyiittes hatasa” (Szakaly 2019:68).

/ VALGSfTAS

/" KALANDTURIZMUS

) ESZTETIKA X
/' GASTIROTURIZMUS, FOTOTURIZMUS

KOGNITIV
KULTURALIS ES OROKSEGTURIZMUS

MEGBECSULES
INCENTiV, UZLETI, KONFERENCIATURIZMUS

SZERETET
BARATOK, ROKONOK, ISMERGSOK MEGLATOGATASA

BIZTONSAG
UTAZASI DONTES - KOCKAZATOK MINIMALIZALASA

FIZIOLOGIA
UDULES - EGESZSEGTURIZMUS - GASZTROTURIZMUS

3. abra: A sziikségletek hierarchija és turisztikai kapcsolatai
Forras: Michalké (2012) alapjan

A turista motivacioja lehet fizikai, kulturdlis, interperszonalis, statusz és presztizs indittatasu

(Field 2011). A fizikai az alapsziikséglet kielégitésére iranyul. Kulturalis motivacido mogottes
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tartalommal bir. Ahogyan azt az el6z6 fejezetekben is olvashattuk, az étel mindig is a
tarsadalom kultirajanak kulcseleme volt. A helyi ételek ¢és italok az emlékezetes élmény
szerves részeként jelennek meg utazas sordn, valamint lehetdség nyilik olyan ételek és italok
megkostolasara, amelyek eltérnek azoktol, amelyeket ismeriink, megszoktunk. Az egzotikus
ételek kostoldsanak igénye a helyi kultura megismeréséhez kapcsolddik, amely a kulinaris és a
gourmet (inyenc) turizmus legfontosabb motivacidja (Quan—Wang 2004, Jong—Varley 2007).
Az evés ugyan egy fizikai sziikséglet, azonban kulturalis és tarsadalmi tevékenység is. Az
interperszonalis indittatds alatt a személyes kapcsolat vagyat értjiik, vagyis a tapasztalatok,
¢lmények megosztasat, amely mar tarsadalmi tevékenység. A statusz és a presztizs fontos
szerepet jatszik a gasztronomidban. Az egyén tarsadalomban betoltott szerepét az is
megmutatja, hogy milyen étterembe tud eljutni, hiszen ma mar — az kozdsségi média
megjelenésével — a legtobb étteremnek online platformja is van.

A gasztrondmiai kereslet megtestesitdje a turista, vagyis a fogyasztd. A turistak érdeklddési
kore valtozod a gasztrondmia tekintetében vannak, akiknél prioritas élvez a gasztronomia és
vannak, akik csak a mar ismert ételek fogyasztasat preferaljak (Sengel et al. 2015). Az
érdeklédésének intenzitdsatol fliggden a gasztrondmiai fogyasztokat a kovetkezOképpen
csoportosithatjuk (4. dbra):

,Gourmet turista: A legkisebb szegmenst képezi, vagyis amikor a turista magas intenzitasu
érdeklédést mutat a gasztrondmiai irdnt, ez az elsédleges motivacioja, amely utazasra készteti,
minden turisztikai tevékenysége ezzel kapcsolatos, igy specidlis éttermekbe, kézmiives
termeldkhoz és boros pincékbe latogat el.

Kulinaris turista: A turista mérsékelt intenzitasu érdeklédést mutat a gasztrondmiai irant, nem
ez az els6dleges motivaciodja, ezaltal kiegészitd turisztikai tevékenységként alkalmazza, hogy
bdvitse 1atokorét és az aktiv id6toltés érdekében. Ebbe a csoportba soroljuk azokat a turistékat,
akik egy adott desztinacio, egy nemzet konyhakulturdja irant érdeklddnek és a helyi ételek és
italok fogyasztasa soran uj ismeretet szereznek ¢€s tapasztalati moédon bdvitik tudasukat.
Falusi és varosi turizmus irant érdekl6dé turista: A turista alacsony intenzitasu érdeklddést
mutat a gasztrondmia irant, ugyanakkor a sziikségleteit a megszokottol eltéré moédon kivanja
kielégiteni ezért latogat el kézmiives termel6khdz, gasztronomiai fesztivalokra, éttermekbe.
Erdektelenek: A legnagyobb szegmenst képezik, akiket nem érdekel a gasztrondmia, ezért az
utazasuk soran ismerds helyeken étkeznek, de csak az elsddleges sziikséglet motivalja dket”

(Szakaly 2019:69).
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TURISTAK
SZAMA
FALUSI £S VAROSI ERDEKLODES
TURIZMUS HIANYA
ALACSONY
KULINARIS INTENZITASO
TURIZMUS ERDEKLODES
MERSEKELT
GOURMET INTENZITAS
TURIZMUS ERDEKLODES
MAGAS
INTENZITASUO
ERDEKLODES
ELSODLEGES MASODLAGOS EGYEB ERDEKLODESI
KOR KIEGESZITO RESZE

4. abra: Az érdeklédés intenzitasatol fliggd utazasi motivacio
Forras: Hall, C. M. — Sharples, L. 2003 alapjan

Amennyiben a turista nem az alap fizikai sziikségletét elégiti ki, hanem az az egzisztencialis
szint kielégitésére iranyul, egyéb kiilsé €és belsd tényezdk is befolyasoljak, a szabadidd, a
jovedelem és a szocializacié megléte mellett. ,,A kiilsé tényez6k koz¢é soroljuk a desztinaciora
jellemzd ételek és italok, a szolgaltatds mindségét és a virtudlis kozosségek hatasat (ilyen a
szponzoralt tartalom, a kiilonbozé kozosségi platformok hitelessége és az egymas kozotti
interakcid). A belsé tényezOk pedig az érzelmi tényezok (autentikus, emlékezetes élmény,
menekiilés a mindennapi életbdl), az interperszonalis kapcsolat igénye, az onkifejezés igénye,
bizalom a termék irant, a fizioldgiai jellemzdk (neofilia — vonzédik az j ételek kiprobalasahoz,
neofobia — félelem az 1) ételek kiprobalasatol) (Szakaly 2019:69)”. A gasztrondémiai turistat
befolydsold tényezdket, a motivaciét és az emberi sziikséglet hierarchidjat az 5. dbra

szemlélteti.
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BELSO TENYEZOK

ERDEKLODES HIANYA

FIZIOLOGIAI ES BIZTONSAGI SZUKSEGLET

ALACSONY INTENZITASU
ERDEKLODES
SZERETET IRANTI IGENY

MERSEKELT INTENZITASU
ERDEKLODES

MEGBECSULES £S KOGNITV SZUKSEGLET

MAGAS INTENZITASU
ERDEKLODES
ESZTETIKA ES

ONMEGVALOSITAS
IRANTI IGENY

5. abra: A gasztronomiai fogyasztd motivacidja az emberi sziikségletek hierarchia rendszerében

Forras: Szakaly (2019:70)

A keresleti oldalarol még érdekes megkdzelitést jelent a posztmodern turistak megjelenés, akik

szama novekszik. Szamukra az élmény és az egyediség a kulcsfontossdgi motivacid, még az

indusztrialis tarsadalom turistajara a ,,bamult” volt a jellemzd, a posztindusztrialis tdrsadalom

turistaja pedig a ,,részt vett”.

A posztmodern turista jellemzdje:

elutasitja a tdmegturizmust,

aktiv turista, de nem vasarol csomagturat,

Osszemosddnak a szabadidds tevékenységek a nem szabadidds
tevékenységekkel,

heterogén a kereslet,

szlik trendképzd csoport véleményét kovetik,

olyan turisztikai szolgéltatasokat keresnek, amelyek eltérnek a megszokottol,

fliggetlentil a szolgaltatd vallalkozas méretétol,
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e kézmiuves termékeket keres,

e nem az ar, hanem a mindség ¢s az eredetiség a fontos,

e akdzos desztindciomarketing fontos szamukra (szolgaltatok egyiittmiikodése),
e akindlatnak személyre szabottnak kell lennie,

e ecrésem differencialtak a termékek (Arva—Sipos 2011).

6. A gasztroforradalom és trendek

Eurépaban is mindinkébb eldtérbe keriil a gasztronomia fontossaga a desztinaciok életében
(James—Halkier 2014). Ez eddig foként a gasztrondmia fellegvaraiban, Franciaorszagban és
Olaszorszagban volt tapasztalhatd, de az olyan 1j trendek, mint a slow food (egészséges,
vegyszermentes, helyi élelmiszerek) és a fast food megjelenésével 1) célteriiletek is
megjelennek a gasztroturizmus szinterén, ugymint a Skandinav orszagok, illetve Kozép- és
Kelet Eurépa (Hall-Sharples 2003). A street food dgazat olyan ételeket és italokat kinal, ahol a
kereskeddk vagy helyhez vannak kdtve vagy mozognak egy adott teriileten (food truck), foként
az alacsony ¢és kozepes jovedelmil fogyasztok a célpontok és a fejlédd orszagokban jellemzd
jelenlétiik, addig a nagy jovedelmii orszagokban a globalizacid megerdsddése és a
gyorséttermek elterjedése a szamottevd (Privitera—Nesci 2015).

Magyarorszdgon a fOvaros kiemelkedd gasztrondmiai eredményein til a gasztrondmianak
egyre nagyobb a jelentésége vidéken is. Igy a gasztroforradalom hatasa mér érezhetd, példaul
a Balaton térségében a Kali-medencében, vagy Villanyban ¢és kornyékén. A vidéki
gasztronémia fellendiilésének egyik képviseldje a SVET — Stilusos Vidéki Ettermiség —
gasztronémiai rendezvénysorozat (WTO 2017). Hazédnkban a gasztronomiai trendek, a
konyhakultura a gasztroforradalom hataséara valtozik, amely jelenséget gy magyarazhatunk,
mint egy nemzet gasztronomiai kultirdjanak megujulasat, amely példaul a konyhai
technoldgiai alkalmazasok valtozasara is kiterjedhet. Mautner Zsofia! (2018), aki a hazai és
nemzetkzi gasztronomiai életben kozismert véleményvezér, a nemzetkdzi kulinéris térténelem
alapjan ugy véli, hogy egy gasztroforradalmi peridodus 15-25 évig tart, amelynek mi a
haromnegyedénél tartunk. Tapasztalata alapjan a forradalom a csticsgasztronomidban kezdddik
¢és utana kuszik le az alsobb szintekre ezért lehetséges, hogy ma mar gombaszertien nyilnak uj

generacios éttermek és bisztrok, amelyeket az elmult évtizedben képzett szakacsok iranyitanak.

! A nemzetkozi €s a magyar gasztronomia kozismert arca, 2005 6ta blogja a Chili & Vanilia.
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Tovabba megjelentek Gjhulldmos kavézok és reggelizdk, illetve divatossa valt termeldi piacra
jérni, Budapesten mar minden héten taldlhatunk gasztronémiai rendezvényt. A vidéki
desztinaciokban eldkeriilt a farm to table (hazai termeldktdl szdrmazo, magas mindségi
elvarasoknak megfeleld ételek) kisvendéglok, illetve csak a magyar tengerre jellemz6 toparti
gasztronémia fejlesztésének koncepcidja. Igy elmondhaté, hogy Magyarorszagon a 2000-es
évek elejére tehetd a forradalom kezdete (MTU honlap), amelyet a kdvetkezd események is
alatdmasztanak:
,2004-ben a Magyar Gasztronomiai Egyesiilet alapitasa,

* 2007-ben a Kulinaris Chartak kiadasa,

« 2008-ban az Alexandra Etteremkalauz kiadasa,

* 2009-ben megalapitottadk a Magyar Bocuse d’Or Akadémiat,

* 2010-ben a Costes megszerzi az els¢ Michelin csillagot,

* 2012-ben megjelent Gault & Millau — az egyik legbefolydsosabb étteremkalauz —
magyarorszagi kiadvanya, valamint a Bocuse d’Or selejtezén elért 9. helyezés,
amely Magyarorszdg els6 sikeres szereplése a vilag legrangosabb
szakacsversenyén,

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

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

* 2018-ban az Onyx megszerezte masodik Michelin csillagat” (Szakaly 2019).

Arra a kérdésre, hogy milyen trendek varhatok a jovOben, a National Restaurant Association
nevll amerikai szervezet munkaja segit valaszt adni. A szervezet 2009 6ta minden évben
felmérést készit tobb szaz séf megkérdezésével, akik a nemzetkdzi gasztrondmiai trendeket
figyelemmel kisérve megfogalmazzdk az elkdvetkezd év gasztronomiai trendjeit. Az 1.
tablazatban az elmult 10 év (2009-2019) elsé 6t nemzetkdzi gasztrondmiai trendje lathatod. A
tablazatot elemezve évrdl évre megfigyelhetd a helyben termesztett alapanyagoknak, a helyi
husoknak, a tengeri ételeknek a folyamatos jelenléte, ahogy a hiper-lokalis beszerzési
forrdsoké, az éttermi konyhakerteké is. Ezek azok a trendek, amelyek mindinkdbb a
magyarorszagi gasztromédidban és kinalatban is szemlélhetiink. A jelenleg feltérekvd trendek
kozé sorolhato a fenntarthatdsag, és a gyermekek étkeztetésével kapcsolatos trendek, amelyek

koziil az utobbi még kevésbé markansan jelent meg Magyarorszagon.
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Helyezés
Evszam
2009
2010

2011

2012
2013

2014

2015

2016

2017

2018

7.

2 3 4 5
Helyben termesztett Mini desszertek Organikus termékek Egeszsegfrs Uj, ipari husbontas,
alapanyagok gyermekételek metszés
Helyben termesztett Helyl husok és tengeri e Mini desszertek H.elyben termelt bor és
alapanyagok ételek sOr
Hiper-lokalis
Helyi  htsok és | Helyben termesztett Fenntarthatésa Egészséges beszerzési forrasok
tengeri ételek alapanyagok & gyermekételek (konyhakertek, helyi
vagas)
Helyi  htsok és Helyben termesztett Egészséges Hiper-lokalis -
tengeri ételek alapanyagok gyermekételek beszerzési forrasok ey
Helyi  htsok és = Helyben termesztett Egészséges A kornyezet . .
tengeri ételek alapanyagok gyermekételek fenntarthatosaga Gyermekétkeztetés
Helyi  htsok és Helyben termesztett A kornyezet = Egészséges ,
tengeri ételek alapanyagok fenntarthatosaga gyermekételek SnimeniEy Loin
Természetes
Helyi  husok ¢és = Helyben termesztett = A kornyezet = Egészséges algpg n}'/a‘gok/
tengeri ételek alapanyagok fenntarthatosaga gyermekételek minimalisan
feldolgozott
élelmiszerek
Természetes
Helyi  htsok  és A 'sef gl Helyben termesztett = Hiper-lokalis ale}pg n}'/a.gok/
tengeri ételek A il alapanyagok beszerzési forrasok T AT
casual koncepciok feldolgozott
élelmiszerek
. - A séf altal X .
Hiper-lokalis . Természetes A kornyezet | Helyben  termesztett
beszerzési forrasok meghatérozott  fast- alapanyagok fenntarthatosaga alapanyagok
casual koncepciok
Hiper-lokalis Természetes Zoldség-centrikus A kornyezet = Helyi husok és tengeri
beszerzési forrasok alapanyagok konyha (friss termék) fenntarthatosaga ételek

1. tablazat: Nemzetkozi gasztronomiai trendek alakulasa 2009-2018 kozott

Forras: Szakaly (2019:66)

A gasztronomia, mint Kiegészito turisztikai termék

A gasztrondmia mas turisztikai termékek kiegészitd elemeként is megjelenhet a turisztikai

piacon.

A nemzetk6zi gasztroturisztikai kutatasok teriiletén kiemelkedd szerepet tolt be egy

adott desztindcid fejlesztése sordn a gasztronomiai élmény bemutatdsa, valamint, hogy

befolyasolja-e egy desztinacid vonzerejét az tigynevezett emlékezetes gasztronomiai élmény

(Mykletun—Gyimothy, 2010; Lee et al, 2014b; Gheorghe et al. 2014; Rabbiosi 2016;).

Magyarorszagi kutatdsokbol és kiilonbozd szervezetek Osszefogéasabdl kiindulva az alabbi

példak mutathatok be, ahol a gasztrondmia, mint kiegészitd termék jelenik meg:

A kulturélis turizmus egyik vonzerejeként — a Budapesti Kulturalis Munkacsoport
Magyarorszdgon 2009-ben végzett az utazasi motivaciora irdnyuld felmérést, ahol a
megkérdezettek 24%-a jeldlte meg a bort és a gasztrondmidt vonzerdként (Nyul-Ordog
2009).

A vérosi turizmus szemsz0gébdl — a Budapest Févaros IX. Keriilet Ferencvaros
Onkorményzata és a Corvinus Egyetem egyiittmiikddése alkalmaval 2017-ben tortént

felmérés a Raday utca ujrapozicionaldsa soran. A nemzetkozi turistdk korében a
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desztinaciéo kivalasztdsa soran fontos szempontot jelent a desztindcid izeinek
megismerése, illetve a megkérdezettek 86,4%-a preferalja a gasztrondmiai programokat
(Szivaet al. 2017a).

e A falusi turizmus sordn — szadmos tematikus tura mutathato be a turistdknak a vidéki
gasztrondmiai Orokség, a magyar mezdgazdasagi termékek, valamit a borvidékek
egylittes erejével (szatmar-bereki szilvaut). A vidéki gasztronémia fellendiilésének
egyik kiemelkedd példdja, a slow food mozgalomra épiilt koncepcid, a Mecsek
Greenway nyerte el a 2015-6s EDEN (European Destinations of Excellence) versenyen
A hagyomanyokra épiil6 turisztikai desztinacié cimet (WTO 2017).

e A hivatasturizmus elemeként — az ételek és italok mindsége a szabadidds és a
hivatasturizmusban is egyardnt fontos tényezd a helyszin kivalasztasa soran (Kdves
2018).

e A filmturizmus kiegészitd része — a gasztronémiai témaju filmek és gasztromiisorok

utazasra 0sztonzik a filmturistakat (Irimids 2017).

8. A Magyar Turisztikai Ugynokség elkitelezodése a gasztroturizmus irant

,»A gasztrondmiai turizmus jelentdségét a turizmuspolitika dontéshozoéi is felismerték, és
elkotelezetten tdimogatjak a bor- és gasztroturisztikai termékek fejlesztését, ezaltal megteremtve
az dgazat versenyképességét. A Magyar Turisztikai Ugyndkség (2017) dsszeallitotta az allami
Turizmusfejlesztési Stratégia 2030-at (NTS 2030 vagy Stratégia), amelynek f6 feladata a
turisztikai szemléletvaltds megalapozasa” (Szakaly 2019).

A Stratégidban el6térbe keriil az egészséges életmdd, a kornyezeti-tdrsadalmi-gazdasagi
fenntarthatosag és a helyi, szezonalis, organikus, fair trade termékek fogyasztasa (slow food)
mint kiemelkedd fejlesztési szempont a gasztronomiai turizmust erdsitd trendek kozott, illetve
kiemeli a fogyasztoi igények valtozasat, igymint az autentikus élmények keresése az utazasok
alkalmaval, amely sordn a fogyasztok maguk is részt vesznek az eldallitasi folyamatban.

A nemzetgazdasdg kiilonbozd agazataival kooperdl a gasztro- és borturizmus. Integrator
szerepet tolt be, mivel tdmogatja a helyi kozosségek fejlodését (helyi élelmiszertermelés,
kézmtiipar), valamint csokkenti a szezonalitast és latogatdt vonz a kevésbé ismert teriiletekre,
igy elengedhetetlen a gasztrondmiai és borturizmus desztinacids alapon torténd fejlesztése. A

Stratégia tovabba kiemeli még:
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e az eredetvédelmi oltalom alatt 4116 boraszati termékek, palinkak, mez6gazdasagi
termékek,

e a Hagyomanyos Izek Régiok Program soran elismert hagyomanyos termékek
esszencidlis szerepét, amelyek szinesithetik a gasztroturizmus kinalatat egyedi
jellemzdik révén.

Budapest rovid tava (1-3 év) stratégiai fejlesztése sordn eldtérebe keriil az orokségen és a
kultiran alapulé marketingkommunikacié révén a polgari kikapcsolodas soran a kavéhazak és
a borbarok, illetve a csucsgasztrondémia a ,,haute cuisine” altal a ,,haute culture” irdnt érdekl6d6
magaskoltésli szegmens bevonzasa.

»Az Nemzeti Fejlesztés 2030 — Orszdgos Fejlesztési €és Teriiletfejlesztési Koncepcid
célkitiizéseit €s a NTS 2030 célkitlizéseit elemezve elmondhatd, hogy az utdbbi koncepcidja
illeszkedik az elébbi célkitlizéseihez, ,,igy a 7 darab dgazati, szakpolitikai specifikus cél (2.
tablazat) mindegyike megjelenik a jelen Nemzeti Turizmusfejlesztési Stratégidban is. A
desztinacids logikan alapulo turizmusfejlesztés, illetve a gasztrondmiai turizmus fejlesztése az

¢letképes vidék, egészséges élelmiszertermelés és -ellatas célt tamogatja” (Szakaly 2019).

Nemzeti Fejlesztés 2030 — Orszagos
Fejlesztési és Teriiletfejlesztési
Koncepcio

Nemzeti Turizmusfejlesztési Stratégia 2030

Szakpolitikdkban érvényesitendd
specifikus célok:

1. Versenyképes, innovativ gazdasag
2. Gyogyité Magyarorszag,
egészséges tarsadalom, egészség- és
sportgazdasag

3. Eletképes vidék, egészséges
¢élelmiszertermelés és -ellatas

4. Kreativ tudasalapu tarsadalom,
piacképes készségek, K+F+I

5. Ertéktudatos és szolidaris,
ongondoskod6 tarsadalom

6. J6 allam: szolgaltato allam és
biztonsag

7. Stratégiai er6forrasok megorzése,
fenntarthato hasznalata, és
kornyezetiink védelme

Bar a Nemzeti Fejlesztés 2030 szakpolitikai
céljai eltérd dgazatokra iranyulnak, a turizmus
komplexitasara jellemzd, hogy a 7 db dgazati,
szakpolitikai specifikus cél mindegyike
megjelenik a jelen Nemzeti Turizmusfejlesztési
Stratégiaban is. A gazdasagi novekedés és
innovacid tamogatasa (1. cél) mellett az
egészségturizmus tamogatasa a 2. célt, a
desztinacios logikan alapuld turizmusfejlesztés,
illetve a gasztrondmiai turizmus fejlesztése a 3.
célt, a divatipari kapcsolodasok és a turisztikai
innovaciok tdmogatasa a 4. célt, a turizmus,
mint a hazaszeretetre nevelés eszkoze az 5. célt,
a turizmusiranyitas iranymutat6 szerepének
kialakitasa a 6. célt, az egyiitt-él0 turizmus,
mint horizontélis cél bevezetése pedig a 7. célt
tamogatja.

2. tablazat: Nemzeti Fejlesztés 2030 — Orszagos Fejlesztési és Teriiletfejlesztési Koncepcio

célkitizései

Forréas: Magyar Turisztikai Ugynokség, 2017.
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Az MTU fejlesztési stratégiai kozott szerepelnek a csticsgasztrondmiai eredményeken tiil

mutato, szélesebb vendégkort elérd kezdeményezések, ilyen:

,»-a strandok gasztronomiai kinalatanak felmérése és a fejlesztési irianyok meghatarozasa,
a borhetek, borfesztivalok felmérése, vonzerejiik alapjan valdé kategorizélasa,
fejlesztése,

a vendéglatoegységekben nyujtott szolgaltatasok (pl. borkinalat és -ajanlas) borismereti
tovabbképzés forméjaban is torténd mindségi javitasa,

a hazai pincészetek infrastrukturalis helyzetének és gasztrondmiai kinalatanak
felmérése és fejlesztése,

a magyarorszagi borutak definidlasa, valamint azok, lehetdség szerinti, revitalizalasa,
az ¢léskamrank feltérképezése, annak szo6 szoros értelmében, orszagos szinten
felkutatva alapanyag-termeldinket az azokra alapozd, hazai izeket megtestesitd

recepttar dsszegytiijtésével egyiitt” (MTU honlap).

Feladat a fejezet kapcsan
A kivalasztott nemzetiség konyhédjanak és étkezési szokasainak jellegzetességeit az alabbi

szempontok alapjan elemezze, majd az elemzést prezentaci6 formdjaban kérem bemutatni:

o hol talalhaté a nemzet,

o milyen fiszerek, alapanyagok jellemzdk,

o konyha-technolédgiai szokésok,

o étkezési szokasok,

o az adott nemzetiség megjelenése a magyar gasztrondmiaban,

o az adott nemzetiség egy magyarorszagi étteremének bemutatésa,

o az adott nemzetiség konyhdjanak kiemelkedé személye, mit koszonhet a

nemzet az illetonek.
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II.  Ettermi vendéglatas

,»A teritett asztal az egyetlen hely, ahol az ember az els¢ 6raban sohasem unatkozik.”

Brillat-Savarin (1755-1826)

A masodik fejezetben az éttermi vendéglatas témakorét tekintjiik at. A fejezet feldolgozasat
kovetéen megismerjiik az alapfogalmakat, atfogd képet kapunk a vendéglatdegységek
szegmentalasardl, a vendéglatds folyamatairdl és gazdasdgi sajatossagairol, valamint a
vendéglatas személyi-, targyi eréforrasarol €s jogszabalyi kornyezetérdl. A fejezet lehetdséget

biztosit az éttermi vendéglatas értékesités- és marketingsajatossdgok megismerésére is.

1. Gasztronomia és vendéglatas kapcsolata

A téaplalkozés, amikor mar nem csak a fizikai sziikséglet kielégitésére iranyul, hanem azon
tulmutatéan tarsadalmi eseménnyé valik, megjelenik a vendéglatas kiemelkedd szerepe. A
vendéglatas évezredekkel ezeldtt a vendéglatas a vendégbaratsagbol alakult ki, ahol az idegen
védelmet, szallast és ételt kapott a vendéglatd otthondban. A kiilonbozdé korszakok a
vendéglatas szerepét is befolyasoltak. Az dkorra a hedonizmus volt a jellemzd, még a kozépkort
az aszketizmus hatirozta meg, amelyet a reneszansz hatdsa, a foldrajzi és 0j élelmiszerek
felfedezése alakitott at. Az ipari forradalom hozta magaval az idegenforgalom kialakulasat, a
tomegturizmus igényeinek megfeleléen a szalloddkkal parhuzamosan az éttermek iranti
kereslet is megndtt. A polgarosodas nyoman valtoztak a gasztronémiai szokasok, tobbek kdzott
1étrejottek a kavéhazak. A I1. vildghabora utdn a munkahelyi és intézményi kozétkeztetés valt
altalanossa, a 70-es években megkezdddott a vendéglatoegységek maganvallalkozasban torténd
mikddtetése. A 80-as évektdl valt altalanossa a kiilfoldi téke bevonasa az iparagba. A
rendszervaltast kdvetden a privatizacid soran keriiltek az iizletek magéankézbe. Az el6z6
fejezetben bemutatottak alapjan pedig elmondhatd, hogy napjainkban a gasztroforradalom
hatadsara a vendéglatoegységek kindlati palettdja is atalakult, igy szdmos vendéglatoegység
tipusa kozott valaszthatunk. Tekintettel a gasztrondmiai szokédsok atalakuldsara, a piacon
megjelent egy olyan keresleti szegmens, amely a vendéglatohelyeken torténd étkezést ujra

tarsadalmi és kulturalis eseményként tekinti (Papp 2017).
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Brillant-Savarin (1848) a vendéglatast ugy fogalmazta meg, hogy a vendéglatd felelésséget
vallal, gondoskodik vendége jo kozérzetérdl még az illetd nala tartozkodik. A vendéglatas
fogalmat Papp Ilona (2017) szerint megkdzelithetjiik szolgaltatasi, kereskedelmi, marketing és
szociologia szempontbol. Osszefoglalva: a vendéglatas a turistak és a helyi lakossag étellel és
itallal torténd ellatasa, ahol a termék eldallitasa és fogyasztasa a vendéglatas helyszinén valosul
meg, olyan haszonszerzési célbol, amely révén, a vendéglatd altal befektetett erdforrasok
kindlatként megjelenve a vendég részérdl tamasztott kereslet kielégitésével realizdlodnak tizleti
hasznot biztositva, amely sordn a vendég és a vendéglato kozott egy bizalmi kapcsolat alakul
ki.
»A vendéglatds olyan sajatos kereskedelmi tevékenység, amelynek keretében kész vagy
helyben készitett ételeket és italokat értékesiteni — jellemzden helyben fogyasztasra — és ezzel
Osszefiiggd szorakoztatd és egyéb szolgaltatisokat nyujtanak. Tevékenységének koréhez
tartozik tovabba a munkahelyen, valamint az oktatasi és nevelési intézményekben barmely
formaban tizletszeriien torténd étkezés.” (Burkané, 2005:11)
Tehat a vendéglatas olyan sajatos kereskedelmi tevékenység, ahol egyszerre van jelen a
termelés, az értékesités €s a szolgaltatds, mindemellett, hogy az étel és az ital all a kinalat
kozéppontjaban szorakozast is biztosit a fogyaszto részére.
A vendéglatas szerepe jelentds tdrsadalmi-, gazdasagi és kulturalis teriileten.
e Tarsadalmi jelentdsége:

o szabadidds tevékenység,

o haztartasi munkaval t6ltott id6 csokkentése,

o tarsas Osszejovetelek ¢€s kozos mindségi idotoltés szintere,

o ¢életszinvonal emelése,

o kozérzet javitasa,

o fogyasztasi szokasok pozitiv javitasa,

o ¢élelmiszerellatas,

o pozitiv/negativ imazs.

e Gazdasagi jelentOsége:

o munkahely teremtés,

o nagy élémunka-igény

o munkabér a dolgozdknak

o brutté nemzeti termék eldallitasa,

o ¢lelmiszerellatas

o profit a vallalkozasnak,
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o infrastruktara fejlesztése,

o akonyhatechnolédgia folyamatos K+F-et igényel

o valuta és deviza bevételeinek biztositasa,

o mas nemzetgazdasagi tevékenységekre 6sztonzdleg hat (mezdgazdasag, ipar).
o Kulturdlis jelentdsége:

o tradicidk apolasa,

o gasztrokultira megismertetése,

o mindségi szérakoztatas,

o ¢épitett 6rokség hasznositasa és karbantartasa.

Ezen felil a vendéglatdsnak egészségmegdrzd szerepe is van a szezonalis, termeldi
alapanyagok, az egészséges ételek és italok, valamint a korszerli technologiak alkalmazasa és

azok megismertetése soran.

2. Vendéglatoegységek csoportositasa

A fogyasztok igényeinek és a technoldgiai feltételek valtozadsanak koszonhetéen a
vendéglatdiparban a vendéglatas, mint szolgéltatds egy izgalmas, folyamatosan valtozé és
fejlodo teriilet. A vendéglatohelyek szegmentalasakor figyelembe kell még venni a gazdasagi,
tarsadalmi és politikai kornyezet valtozasait is, amelyek hatdsdra a vendéglatohelyeknek sok
esetben ujra kell poziciondlunk magukat. A vendéglatohelyek csoportositdsa torténhet a
mitkddési jellemzok, a kiszolgalasi szint, a kinalat, a szolgaltatéi élmény, a vendéglatohely
mérete ¢és dekoracidja, valamint az ételek mindsége alapjan. Az alabbi felosztasok az elmult
évtized trendjeit kovetik (DiPietro 2013).
A vendéglatoegységek szolgaltatasuk jellege szerint lehetnek:
o Kkorlatozott szolgaltatast nyujto vendéglatohelyek (limited service): jellemzdéen kevés
a kiszolgaldo személyzet, a fizetés az étkezés eldtt torténik (fast food, fast casual
éttermek, kavézok és snackbarok).
o teljes kori szolgaltatiast nyujtéo vendéglatohelyek (full service): teljes kiszolgald
személyzet van jelen, a fizetés az étkezést kdvetden torténik (casual dining, fine dining).
e oOnkiszolgalo vendéglatohelyek (self service): a vendég pultrdl veszi el az ételt és

italt, ezt kovetden a pénztarnal fizet és az ételt asztalnal vagy alld pultnal fogyasztja el.
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italszolgaltatast nyujto létesitmények: kavézok, barok.
egyéb vendéglatohelyek: ideértve az szallitokat, az ételeket arusitd automatikat

(DiPietro 2013).

A vendéglatoegységeket a szolgaltatési szint és az étkezés tipusa alapjan szegmentalhatjuk

(DiPietro 2013)?:

fast food/quick service (gyorséttermek/gyors kiszolgalas): koncepcidjuk része a gyors
kiszolgalas (limited service, self service) a hatékonysag ndvelése érdekében fontos a
termék gyors eldallitasa is. Nem specifikus a kinalatuk, egyszerti, standard meniikkel
rendelkeznek. Az étteremtipusra jellemzé az alacsonyabb mindségli hozzavalok
haszndlata, az ételek alacsony ara, a gyors kiszolgalas és a kovetkezetesség.

casual dining (alkalmi éttermek): a fast food és a fine dining kozott helyezkedik el,
jellemzden tematizaljak a vendéglatohelyeket, kifinomult a decoracio, a kiszolgalas az
asztalnal torténik.

fast casual dining (alkalmi gyorséttermek): a fast food és a casual dining legjobb
elemeinek kombindacidja, amelyre jellemz6 a gyors és kényelmes kiszolgalas, valamint
az ételek jobb mindsége, ezaltal az arak is magasabbak, mint a fast food éttermekben.
upscale casual dining (elegans, alkalmi étkezés): viszonylag 0j étterem szegmens, az
arak alacsonyabbak, mind a fine dining éttermekben. Jellemzden nincs megszabva a
dress code, a kiszolgalas mindsége is alacsonyabb, a fogyasztd menii kinalatbol
valaszthat.

fine dining: teljes kor(i szolgaltatast nyujté vendéglatohelyek, elegans személyzettel;
elegans, sziikkebb korti, de komplexebb menii kinalattal; kifinomult dekoréacioval,
kiilonleges hangulat jellemzi. Altalaban dress code van eléirva, az ételek- és a
kiszolgalas mindsége is magasabb szinvonall, mint barmely mas vendéglatoipari
szegmensben. A szakacs személyisége hozzdjarul az étterem markajdhoz, annak a
piacon valo szereplésének kiemeléséhez, és aki legtobbszor regiondlis vagy orszagos
hiresség. Jellemzben nagyon nehéz az asztalfoglalas.

family dining (csaladi éttermek): teljes korti szolgaltatast nyjtd vendéglatohely, sz€les

korti étlapkindlattal, valamint menii kinalat minden korosztily részére (egészséges

2 a felsorolasnal az angol megnevezések szerepelnek tekintettel, hogy a magyar nyelvben nincs mindegyiknek
magyar megfeleléje
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ételek, kisebb adagok); nyugodt 1égkor, kivalo ar-érték arany; egész napos nyitva tarts
jellemzi.

e institutional food service (intézmények szamara étkezési szolgéltatds): jellemzd a
helyszinen torténd étkeztetés; kiszerz0dott, nem kereskedelmi célu szolgaltatas. Ilyen
példaul az iskolak, foiskoldk, egyetemek, gyartd ¢és ipari ilizemek, rekreacids és
sportkdzpontok, korhazak, apolasi otthonok, kereskedelmi és irodaépiiletek, valamint
tranzitszolgaltatasok (légitarsasdgok) étkeztetése.

o retail food service (kiskereskedelmi vendéglatas): a vendéglatdiparban mind nagyobb
szegmenst foglal magaba, azon fogyasztok igényét igyekszik kielégiteni, akik egyszerre
tobb feladatot probalnak ellatni. Ilyen példaul a tankolds sordn torténd étel
megvasarlasa, konyvesboltokban torténd fogyasztas, vagy bevasarlo kozpontokban,

aruhdzakban, nagykereskedésekben torténd étkezés.

A vendéglatohelyeket tematikdjuk szerint is megkiilonbdztethetOk: nemzeti étterem, tajjellegli
étterem, valamilyen alapanyagra specializalt étterem (hal, vad), meghatarozott ételkészitési
technologiara specializalodott étterem (grill, diétés).

Cichy-Hickey (2017) bemutatott egy alternativ tipologiat, amely szerint a kdvetkezd képpen
feloszthatok a vendéglatohelyek:

o italiizletek: barok, pubok, kiilonleges italiizletek, biifék és kavézok,
e kozepes szinvonalt vendéglatohelyek: fast food, fast casual dining, family dining,

e magas szinvonalu vendéglatohelyek: casual dining, fine dining.

A vendéglatohelyek csoportositisanal fontos megismerni a TEAOR szamok jelentéségét. Az
1893/2006/EK rendelet alapjan 2008. januar 1-jétdl a TEAOR’08-at alkalmazzuk a gazdasagi
egységek fotevékenységének meghatarozasara. Az osztalyzas sordn a kovetkezd jellemzok
keriilnek figyelembe:

o az eldallitott termékek és a nyujtott szolgaltatasok jellemzoi,

e ajavak és szolgaltatasok felhasznalasi célja, rendeltetése,

o a felhasznalt inputok, a termelési folyamat ¢s a technologia (KSH.HU).

Az osztalyozasi kritériumok tekintetében a vendéglatasra vonatkozé felosztast az 3. tablazat
szemlélteti, amelyben a szakagakat a kovetkezéképpen magyarazunk:
e 5610 — éttermi, mozgd vendéglatas: a fogyasztok kiszolgalasa torténhet felszolgélas

sordn, vagy a fogyasztok kiszolgaljak sajat magukat a kitett ételekbdl (svédasztal), vagy
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elfogyasztjak a kész ételt az adott helyiségben, vagy elviszik onnan, vagy akar
kiszallittatjak. Idetartozik még az ételek elkészitése és felszolgalasa élelmiszer-szallito
kocsibol. Ide tartozod vendéglatohely példaul: az étterem, az Onkiszolgald étterem, a
gyorsétterem, a mozgo ¢lelmiszer-szallitd példaul food truck.

5630 — italszolgaltatds: ez a csoport magaban foglalja az italoknak az eléallitasat és
felszolgélasat a helyszinen, azonnali fogyasztas céljabol. Ide tartoz6 vendéglatohely
példaul: bar, borozo, kavézo, mozgd italarus.

5621 —rendezvényi étkeztetés: a fogyasztoval kotott szerzOdéses megegyezésen alapuld
vendéglatd tevékenység ellatasa, a fogyaszto altal meghatarozott helyen és iddben, eseti
alkalommal.

5629 — egyéb vendéglatas: a fogyasztoval kotott szerzédéses megegyezésen alapuld
ételszolgaltatds, meghatarozott iddszakban, illetve a koncesszioval miikodod
kedvezményes étkeztetés sport- és hasonld 1étesitményekben (példaul: irodahdzban,
kérhézban, iskoladban lizemeltetett étkezdék és kavézok). Az ételt tobbnyire kdzponti

egységben készitik (TEAORSZAMOK.HU).

Tevékenységek Egységes Agazati Osztalyozasi Rendszere —- TEAOR

Ag I Széllashely-szolgaltatas, vendéglatas

Agazat 56 Vendéglatas

Aléagazat 56.1 Ettermi-, mozgd vendéglatas

Szakagazat 56.10 Ettermi-, mozgd vendéglatas

Aléagazat 56.2 Rendezvényi étkeztetés és egyéb vendéglatas
Szakagazat 56.21 Rendezvényi étkeztetés

Szakagazat 56.29 Egyéb vendéglatas

Alédgazat 56.3 Italszolgaltatas

Szakagazat 56.30 Italszolgaltatas

3. tablazat: TEAOR szamok a vendéglatas tekintetében
Forras: Sajat szerkesztés

Végezetiil a vendéglatohelyeket fel lehet osztani tipus szerint (1.melléklet) is igy, mint bisztro,

klasszikus étterem, presszo, borbar és egyebek. Ezek részletes bemutatasat az 1. szamu

melléklet tartalmazza.

30



Feladat a fejezet kapcsan

A kivélasztott gasztro utca vagy negyed kindlatdt az aldbbi szempontok alapjan
vizsgaljak meg:

vendéglatohely neve

szolgaltatas jellege

szolgaltatasi szint és étkezési tipus

tematika

vendéglatohely tipusa.

3. A vendéglatas folyamatai

A vendéglatoegységek bevételszerzésre iranyulod tevékenységet folytatnak, amely iizletszert,

rendszeres és nyereségorientalt. A vendéglato tevékenység jellege szerint lehet szolgaltatas,

kereskedelmi és termeldi tevékenység. A vendéglatds folyamatat az aru forgalmi nyomon

kovetésével irhatjuk le (Verebes—Fekete-Frojimovics 2018, Papp 2017):

o Beszerzés: a targyi er6forrasok beszerzése, foként a nyersanyagok biztositasa torténik.

E folyamat keretei kdzott anyagbeszerzés tervezés sziikséges, amikor a mennyiség, a

mindség, a beszerzés iddigénye és a pénziigyi lehetdségek mellett a jelenlegi készlet

Osszetétele is meghatarozasra keriil. Ebben a szakaszban torténik beszallitok

kivalasztasa, szallitasi keretszerzodés kotése. A beszerzés 16 kérdései:

(@)

(@)

(@)

(@)

Mit, mennyiért?
Mikor?
Honnan?

Mennyiért?

A beszerzési folyamat utolsé szakasza az aruatvétel, amikor harom szempont a

szamottevo:

o

mennyiség (a szallitd és vevo kozotti megallapodas szerinti mennyiség érkezett-

e),
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o mindség (az lzlet szdmara elvart, a szokasosnak megfeleld mindségii aru
érkezett-e),

o ¢értek (az lizletbe érkezett aru értéke megfelel-e az eldzetes megallapodasnak,
szallitoi ajanlatnak).

Ha mind a hidrom szempont teljesiil akkor atvételre keriil az aru és a raktarozasi és
tarolasi folyamat veszi kezdetét.

e Raktarozas, tarolas: a féhangsuly a nyersanyagok tarolasan van, amelyeket egymastol
térben a tulajdonsagaitol fiiggden elkiilonitetten kell tarolni. A raktadrozasnal altalanos
feltételek kell, hogy teljesiiljenek:

o targyi (helyiség és eszk6zok),

o személyi (munkavallalo).

A vendéglato vallalkozas létre kell, hogy hozzon:

o kozponti raktart — rendezvényekhez, kitelepiilésekhez haszndlt eszkozok
tarolasa,

o Tlzleti vagy iizemi raktart — operativ készlet, itt talalhat6 az élelmiszer-, ital-,
segédanyag- és fogydeszkozraktar. Az raktar kozel helyezkedik el a termeld és
értékesitd helyhez, az tarolas pedig FIFO® elv alapjan torténik. Az
alapanyagokat a szennyezettségi szempont szerint kell tarolni, megfeleld
héfokon. A szennyezettségi elv alkalmazéasa kizarja az élelmiszerek egymas
szennyezését, illetve az idegen szagok atvételétnek kizarasa érdekében kiilon
hiitészekrényekbe célszerli az 4ru taroldsa. A szennyezettségi szempont alapjan
harom hiitétaroléasi kategoriat (4. tablazat) kiilonboztetiink meg:
= tisztitatlan alapanyagok
= tisztitott, el6készitett alapanyagok
» fogyasztasra kozvetleniil alkalmas élelmiszerek.

A raktarozasi tevékenység leltarozassal ellendrizhetd, amikor a leltarozas idépontjaban
kimutathat6 a vallalat eszkozeinek egy-egy csoportjanak a mennyisége és az értéke,

kimutathat6 a keletkezet hidny vagy tobblet.

3 FIFO mozaik sz6, melynek jelentése ,,first in, first out”, azaz az els6ként beraktarozott arut veszik ki elséként.
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TISZTITATLAN TISZTITOTT, FOGYASZTASRA

ALAPANYAGOK ELOKESZITETT KOZVETLENUL
ALAPANYAGOK ALKALMAS
ELELMISZEREK
Z06ldségek Tisztitott (mosott, hamozott) Tejtermékek
Gylimolesok elokészitett (darabolt, pacolt, Huskészitmények
Nem fertdtlenitett héju tojas el6fozott) z6ldségek ¢s Pékaru
gylimolcsok Siitd- és édesipari termékek
Nyers htusok Fertdtlenitett héju tojas Hidegkonyhai készitmények
Nem pasztorozott tej Hokezelésre el8készitett husok = Savanyusagok

(darabolt, pacolt)
Nyers halak ¢és hidegvérii Hokezelésre elokészitett halak,
allatok husa hidegvértiek és vadhusok
Vadhus

4. tablazat: A hiitétarolas harom kategoriaja a szennyezettségi szempont alapjan
Forras: Sajat szerkesztés a NEBIH 2018:115 alapjan

e Termelés: a vendéglatasban specifikus, mivel az aru atalakitva keriil a fogyasztohoz.
Az ételkészités folyamatanal a kovetkezd szakaszokat kiilonbdztetjiik meg:

o eldkészités: a nyersanyag tisztitasa, formdzasa, daraboldsa torténik,

o elkészités: konyhatechnoldgiai miiveletek, igymint a siités, a f6zés, a parolas €s
egyebek, amely miiveletek hatdsara elkésziil a késztermék,

o készen tartas: amennyiben az elkésziilt étel nem keriil azonnal a fogyasztohoz
megfeleld tarolasat (melegités, hiités) hatarozza meg ez a szakasz,

o befejezd miivelet — tdlalds, diszités: az utols6 fazis, amely az esztétikai
megjelenést hatdrozza meg.

o KErtékesités: az értékesités modja a vendéglatas jellegétl fiiggben lehet helybe
fogyasztas és elvitelre torténd értékesités. Jellemzden a helyben fogyasztas esetében a
vendégfogadasbol, a rendelésfelvételébdl, a felszolgalasbol, a szdmlazasbol és a
fizetésbdl all. Az értékesitésrdl a 11/8. fejezet ir bdvebben.

e Egyéb vendéglaté szolgaltatasok: olyan vendéglatohelyek, ahol a vendégek
szorakoztatasa az elsddleges (miisor, zene, tdnc és egyéb) cél.

Az 6 munkafolyamatok mellett mas, kiegészité munkafolyamatok is vannak, mint:

e menedzsment feladatok,

o gazdasagi feladatok (lizletpolitika, arképzés, ligyviteli tevékenység, elszdmoltatas),

o HACCP rendszer mukodtetése,

o fejlesztés

o munkaerd-gazdalkodas, oktatés, tovabb képzés,

e marketing tevékenység,
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takaritas,
hulladékkezelés,
veszélyes hulladékkezelés,

ellendrzés (Verebes—Fekete-Frojimovics 2018).

A vendéglatast befolyasoljak kiillonb6zd gazdasagi, tarsadalmi €s politikai hatdsok, gy mint:

,»-a placgazdasag rendszerének, tényezdinek és intézményrendszerének kialakitasa,
illetve megszilardulasa,

a fogyasztok, a vendégek vasarlasi (étel-italfogyasztasi) szokdsainak valtozasa,

a nagyvallalatok megsziinése, megsziintetése, a kisvallalkozasok térnyerése,

a kiilfoldi és a hazai t6ke, a maganbefektetések hatarozott megjelenése a
vendéglatasban,

a technoldgiai folyamatok fejlédése, kiilondsen az élelmiszer alapanyagok
elokészitettsége tekintetében,

a szamitastechnikai eszk6z0k és rendszerek fejlodése, az ligyviteli folyamatok
kezelésének korszerisitése,

az iizletek bérleti dijanak emelkedése, az lizletek tulajdonjoganak megszerzéséhez
sziikséges toke ndvekedése (ingatlanok arndvekedése),

a mindségi, szakképzett emberi eréforras biztositasanak ¢és a szakmai képzés
folyamatos valtozasanak problémai,

az adoterhek novekedése, a lathato és lathatatlan jovedelmek jelenléte, aranya” (Papp

2017).

A vendéglato gazdalkodas kategoriai

Magyarorszadgon a vendéglatas nemzetgazdasagban betdltott jelentds szerepét a 2018-as adatok

tikrozik, amely alapjan a vendéglatasbol befoly6d forgalom 1287 milliard forint, amely a

korabbi évhez képest 9,6%-0s novekedést jelent (KSH, 2019). A vendéglatas tertiletén is fontos

a vallalkozas gazdasagi tevékenysége. Akdr egy indulo, vagy mar egy mitkodd vallalkozasrol

beszéliink elengedhetetlen az tizleti terv készitése. Célja a pénzszerzésen kiviil egy olyan tobb

évre szO0lo stratégiai terv kialakitasa, amely tartalmazza a marketing tevékenységet, a

finanszirozést és a miikddési feltételeket is, illetve hosszabb tdvon a terv- és tényadatokat

Osszevetve a vallalkozés teljesitményének értékelésével. Ezen feliil forrasbevondsnal és az
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izlettarsak tdjékoztatdsakor késziil el az iizleti terv (Jaki Erika, 2017). Tehat az tizleti terv

részei:
1)
2)
3)
4)

5)
6)
7)
8)

Tartalomjegyzék

Vezet6i 6sszefoglalo

Agazati elemzés (Ha kiemelten fontos a vallalkozas szempontjabol.)
Villalkozas éltalanos bemutatasa

a) Termék / Szolgaltatas

b) Marketing / Ertékesitési terv

i) Agazati elemzés (ha még nem keriilt kifejtésre)

c) Miikodési terv (beszallitok — gyartas)

d) Szervezeti felépités
Akciotervek, stratégiai akciok, projektek

Finanszirozasi terv

Pénziigyi terv

Melléklet (Jaki 2017).

A vendéglatisban mar csekélyebb befektetéssel is lehet kisebb vendéglatohelyet nyitni, de

ebben az esetben is fontos a gazdalkodassal kapcsolatos tényezdket megvizsgalni.

Bevétel — az id6tényezd (szezonalitds, hétvége), elhelyezkedés (févaros, tengerpart,
vidék), a helyi lakossag életszinvonala nagyban befolydsolja a bevétel mértékét. A
gazdasagpolitika hatassal lehet a keresletre, ezaltal a bevételre is példaul, ha megszorito
intézkedések vannak, vagy ha a diszkrecionalis jovedelem csokken, az negativan hat a
vendéglatohelyek bevételére (Papp 2017).
Kaoltségek (Verebes—Fekete-Frojimovics 2018, Ferenc 2018, Sandorné-Uj 2018, Papp
2017) — megjelenhetnek kozvetlen (direkt) koltségek, amelyek a vendéglatoegység altal
eldallitott termékhez kozvetleniil kapcsolodnak (pl. ELABE) és kozvetett (indirekt)
koltségek, amelyek vetitési alap segitségével kapcsolodnak az eldallitott termékhez (pl.
rezsi koltségek). A fedezeti pont szamitdsa szempontjabdl fontos megkiilonbdztetni a
fix és valtozod koltségeket. Mig a fix koltségek vendégforgalomtdl fiiggetlenek,
nagysagukat nem befolyasolja az eladott teritékek szama (pl. bérleti dij, személyi
alapbér) addig a valtoz6 a vendégforgalommal linedrisan, degressziven, ritkabb esetben
progressziven valtoznak (pl. afa, ételrendelések teljesitéséhez hasznalt energiakoltség).
Az lizlet gazdalkodasat leginkabb meghatarozo koltségkategoriak:

o ELABE (eladott aru beszerzési értéke) — mértéke a vendéglatohely szinvonalat

is kifejezi, a magasabb min3séget képviseld éttermek ELABE szintje magasabb,
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mivel a tomegértékesitést ellenstilyozzdk. Ugyanakkor a vendéglatasban
specialis helyzet, hogy a vendéglatds vasarloként jelenik meg a piacon amikor
alapanyagot vesz. Inflacio esetében a vendéglatos nehezen, sok esetben, nem
tudja a vendégre terhelni a kialakult plusz koltséget, amelyet a beszallitok
folyamatosan atharitanak a vendéglatosra.

o Bérleti dij — nagyban befolyasolja a vendéglatohely elhelyezkedése, amely
allando koltségként jelentkezik, igy a szezonalitastol fiiggetleniil is
megfizetendd.

o Adok és jarulékok — mivel a vendéglatoipar specifikus, valtozé nyersanyagok és
szolgaltatasok jellemzik, ezért az addkra és jarulékokra is a sokféleség jellemzd.
A vendéglatoiparban az altaldnos forgalmi adé mértékére két kulcs alkalmazasat
irjak el az adotorvények (2018. januar 1-jétdl): az afa egyrészt 5%-ra csokkent,
amely az éttermi helyben fogyasztas és a helyben késziilt alkoholmentes italok
(pl. k&vé, tea, limonadé, gylimoles és/vagy zoldség turmix) fogyasztisara
vonatkozik. Masrészt az elvitelre torténd ételforgalom, valamint alkoholos vagy
nem helyben késziilt alkoholmentes ital (pl. palackozott iidit6) értékesitése soran
27% az ad6 mértéke.

o Bér—a vendéglatasra jellemzd a bevételtdl fliggd jutalékos bérezési rendszerek
kiilonbozd valtozatai, amelynél a legismertebb valtozat az alapbérrel kombinalt
jutalékos rendszer. A vendéglatasban sziikséges kiemelni még a lathatatlan
jovedelmek szerepét, amely magaba foglalja a borravalot a pénztargépekbe nem
beiitott bevételeket, illetve a sziirke és a fekete gazdasagbdl szarmazod
nyersanyagok megjelenését. Az értékesitésben és a termelésben dolgozok kozott
fesziiltség alakulhat ki a lathatatlan jovedelmek miatt. A menedzsment feladata
ezen kockazati tény kezelése és egy atgondolt bérpolitika kialakitasa, példaul a
szerviz dij bevezetése, amely az alapbéren feliili plusz juttatds (addzott
borravald). A szerviz dijnak nincs maximalizalt értéke és kiilon soron kell
szerepelnie a nyugtan vagy a szamlan. A 71/2005. (IX. 27.) GKM rendelet
alapjan a felszolgalasi dijat havonta a vendéglatasban kozvetleniil
kozremiikodok részére ki kell fizetni (Ferenc 2017). A szerviz dij atlathatosagot
biztosit a munkavallalo és a munkaltatd részére egyarant, valamint az addzas
szempontjabol is, ezért célszerl lenne annak kotelezové tétele.

e Jovedelmezéség — azon vendéglatohelyeknél nagyobb a jovedelmezdség, ahol kisebb

értékben fektettek be eszkozokre és képzett személyzetre, példaul italiizletekben, illetve
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ahol sziikebb az étel, ital kindlata. Egy magasabb szinvonali vendéglatohelyen a
jovedelem realizalasa és a koltségek fedezése céljabol magasabb arat kérnek el a
szolgaltatasért cserébe. A koltségek csokkentése érdekében megnovelték a vendégterek
aranyat, ez a tény eredményezi a konyhak méretének csokkenését, amely hatasara
leegyszerlisodott az ételkészitési technoldgia (Verebes—Fekete-Frojimovics 2018, Papp
2017).
A Kkontrolling tevékenység segit a tulajdonos szamdra atlathatova tenni a vallalkozas
tevékenységét. A vendéglatoegységek esetében a sajatos jellemzd a forgdeszkozok magas
aranya, amelyek a gazdasagi tevékenység arualapjat képezik. A terv- és tényadatok havi
Osszevetése, a kiillonbozd hatékonysagi mutatészamok segithetik az értékelések elemzését. A
tevékenység folyamatos és zavartalan miikodéséhez a pénziigyi kontrolling elengedhetetlen,
ugyanakkor csak abban az esetben lehet sikeres, ha az pdrosul a menedzsment
kontrollingszemléletével, ha egységben kezelik a tervezés, értékelés, elemzés és beavatkozas
elemeket (Verebes—Fekete-Frojimovics 2018, Papp 2017).
A gazdasagi sajatossagoknal figyelembe kell venni, hogy a vendéglatasban a kinalatot harom
szempont alapjan lehet vizsgalni:
e mélység — csoportokon beliil hany féle alcsoport lehetséges,
o szélesség — csoportok szama szerint,

e mindség — az alapanyagok mindsége szerint (Papp 2017).

5. A vendéglatas jogszabalyi kornyezete

A vendéglatoegységek tevékenységét is, mind minden mas iizleti tevékenységet torvények és
rendeletek szabalyozzdk. Az érvényes jogszabalyok hiteles szovege elérhetdé a Magyar
Ko6zlony, a Nemzeti Jogszabalytar és az Eurdpai Unio Hivatalos Lapja internetes oldalakon.

A vendéglatast elsdsorban a kereskedelemrdl szolo torvény, valamint a kereskedelmi
tevékenységek megkezdésérdl szolo rendelet (210/2009. (I1X.29.)) szabalyozza. A 57/2010.
(V.07.) FVM rendelet az ¢lelmiszerek forgalomba hozataldnak, valamint eldallitisanak
engedélyezésérdl, illetve bejelentésérdl szol. A jogszabalyozok elsddleges feladata az
¢lelmiszer-biztonsag megteremtését célzd szabalyozasok meghatdrozasa az emberi élet és
egészség magas szintli védelme érdekében. Ennek a szabalyozasnak két alapvetd szerepldje az
Eurdépai Parlament és a Tandcs ,,az élelmiszerjog altalanos elveirdl és kdvetelményeirdl, az

Eurdépai Elelmiszerbiztonsagi Hatosag 1étrehozasarol és az élelmiszerbiztonsagra vonatkozo
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eljarasok megallapitasarol” szolo 178/2002/EK rendelete €s az Eurdpai Parlament és a Tanacs
852/2004/EK rendelete az élelmiszer-higiénidrol. A jogharmonizécio alapjan a jogszabalyok
egy egységes szemléletrendszert alkotnak, olyan elvek keriiltek megfogalmazasra, amelyek
leszabalyozzék az élelmiszer-vallalkozok és a hataskorrel rendelkezd hatdsagok feleldsségét, a
létesitmények szerkezeti, miikodési ¢és higiéniai kovetelményeit, a Iétesitmények
engedélyezésére vonatkozo eljardsokat, a tarolast, a szallitast és az allat-egészségiigyi
jelolésekre vonatkozd kovetelményeket, tovabba az élelmiszerbiztonsadg tekintetében az
els6dleges termeléstdl egészen a forgalomba hozatalig, tehat a végsdé fogyasztast megel6zd
vendéglatast és étkezést is (farm to table). Az ¢élelmiszer-biztonsdg megvaldsulasat a HACCP
elvek segitik. Magyarorszagon a Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal (NEBIH) feladata
az ¢lelmiszerlanc-biztonsagi szabalyok betartatasa, valamint kiizd az élelmiszerhamisitasok és
a feketegazdasag ellen (NEBIH honlapja, NEBIH 2018). A vendéglatisra vonatkozd

jogszabalyok Osszességét a 2. melléklet tartalmazza.

6. Elelmiszeripari minoségiranyitasi rendszerek

Az ¢élelmiszeriparban is érvényesiilnek a mindségiranyitasi rendszerek, amelyek azért jottek
1étre, hogy noveljék a fogyasztok bizalmat a biztonsagos €élelmiszertermelés és -elosztas iranti
¢és ezaltal védjék a fogyasztok érdekeit. A kiilonb6zé mindségiranyitasi rendszerek egymas
mellett, illetve egymasra épiilve alkalmazandok.

A legfontosabb mindségiranyitasi rendszerek (6. abra) az élelmiszer-iparban (Mizik 2018,
Filipovic et al. 2008):

e GFSI — (Globalis ¢élelmiszer-biztonsagi kezdeményezés — Global Food Safety
Initiative): az €lelmiszer-biztonsagi iranyitasi rendszerek folyamatos fejlesztése, négy
szabvanyt ismert el: BRC, IFS, HACCP ¢és SQF.

e [IFS — (Nemzetkozi élelmiszer-ipari szabvanyok — International Food Standard): német
kiskereskeddk altal kifejlesztett rendszer, a szabvanyt a francia kiskereskedelmi lancok
is tamogattak, kovetkezésképpen Nyugat-Europa szerte jelentdssé valt. Az IFS tartalma
a BRC szabvanyon ¢és az ISO 9001: 2000 struktarajan alapul.

e BRC — (Brit kiskereskedelmi konzorcium — British Retail Consortium): Nagy-
Britannidban létrehozott kiskereskedelmi lancok, amelyek az altaluk forgalmazott

termékekért felelsek. felelosek az altaluk termékeikként eladott élelmiszerekért. A

38



BRC-t atnevezték GSFS-re (az élelmiszer-biztonsdg globalis szabvanya — Global
Standard for Food Safety).

e SQF 2000 — (Biztonsagos mindségl ¢lelmiszerek 2000 — Safe Quality Food 2000): Az
ausztral kormany és szdmos gazdalkodoi szovetség 1995-ben kifejlesztett egy rendszert,
amely a teljes agrar-élelmiszerlancot kontrollgja.

e ISO 9001:2000 és 22000:2005 — (Nemzetkdzi Szabvanyiigyi Szervezet — International
Organization for Standardization):

o AzISO9001: 2000 az élelmiszer- és italipar szdmara olyan dokumentum, amely
szemlélteti az ISO 9001 és a HACCP norma kolesonhatésat, és iranyelveket ad
az ISO 9001 alkalmazéasidhoz az élelmiszeriparban.

o Az ISO 22000: 2005 gyakorlati keretet kindl a kiilonféle kdvetelmények és
normak Osszehangolasara egyetlen globalis szabvanyban.

e HACCP — (Veszélyelemzd ¢és kritikus ellendrzd pontrendszer — Hazard Analysis and
Critical Control Point): a holland élelmiszer-feldolgozé ipar kezdeményezése alapjan
jott létre. A szabvany felépitése 7 alapelven és 12 Iépésen alapul, kiegészitve a

mindségiranyitasi rendszerre vonatkozd mas kovetelményekkel.

1SO 22000:2005 (éleImiszer-biztonségi iranyitasi rendszer)
- nemzetkozi szint

‘ 1SO 9001:2000 (mindségirdnyitdsi rendszer)

{IFS, BRC (élelmiszer szabvanyok) - kereskedelmi szint

HACCP - kotelezd érvényi

v

{ Egy orszag jogszabélyai

6. abra: Min6ségiranyitasi rendszerek az élelmiszeriparban
Forras: Sajat szerkesztés Filipovic et al. (2008) és Mizik (2018) alapjan
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Az élelmiszeripar szamar a HACCP elvek kdvetése a kotelezd, a ISO 22000 szabvanyé nem.
Mais szabvanyrendszerek bevezetése sem kotelezd jellegli, ugyanakkor a kereskedelmi

partnerek egymas iranti elvarasait tamasztjak ala (Mizik 2018).

7. A vendéglatas személyi és targyi eroforrasai

A vendéglatas személyi eréforrasait tekintve két nagy csoportot kiilonboztethetiink meg:
e vendéggel érintkezd munkakorok — a munkakorok rendszerét meghatarozzak:
o ,azegység szakjellege, iizletkore,
o aszolgaltatasok szinvonala (kategoéria),
o akindlat mélysége és sz¢lessége,
o az értékesités madja, formaja,
o amenedzsment altal célszerlien kialakitott munkamegosztas,
o azigyviteli rendszer” (Papp 2017).
A fentiek alapjan ide tartoznak tobbek kozott a felszolgalo, a pultos, a teremféndk, a talald
szakacs ¢s a vezetok.

e vendéggel nem érintkez6 munkakorok pedig a termelésben részt vevd dolgozok
(konyhafénokok, szakacsok), kisegitd munkakordk (mosogatok, takaritok), tigyviteli
dolgozok, egyéb szakteriiletek dolgozdi (adminisztratorok, miiszaki dolgozok,
raktarosok, munkatigyesek).

A vendéglatoegységek munkakorének kialakitdsakor fontos figyelni a specifikus, a szakmara
jellemzd kompetencidk meghatarozasa, Ugy mint a gyakorlati jartassag, vagyis a
munkateriiletek alapvetd ismeretei, az egészségligyi alkalmassag és a megfeleld személyi
higiénia, idegen nyelvek ismerete, kiemelkedd verbalis és nonverbalis kommunikacios készség,
¢és a diszkrécio. Tovabba az alabbi szempontokat kell figyelembe venni a munkakorok
kialakitasanal:

e ,a vendéglatd egység nagysaga (bevétel, alapteriilet, szolgaltatdsok szélessége és
mélysége),

e a logisztikai és termelési folyamat differencidltsdga, a beszerzési rendszerek, a
nyersanyagok el6készitettsége, a technoldgiai folyamatok (ételkészités) bonyolultsaga,
a befejezd miiveletek munkaigényessége,

e az egység technikai felszereltsége, a technologiat segitd gépek ¢és berendezések

szinvonala, kapacitasa,
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o az alkalmazott szadmitastechnikai rendszerek mindsége, kiilonos tekintettel az ligyviteli
és elszamolasi folyamatokra, azok megbizhatdsagara, zartsagara” (Papp 2017).

A vendéglatas személyi eréforrasainal a munkaerd menedzsment helyénkezelése kiemelkedden
fontos szempont. Az emberi er6forras biztositasa preciz szervezést igényel, amelyet befolyasol
a szezonalitas, az évszak, a napszak, a hétvége és az iinnepnapok, tovabba az lizemeltetési ido,
amely nem egyezik meg a nyitvatartdsi idével.
Az idegenforgalomban kifejezetten fontos alapelv a szakma iranti alazat és odaadés, amely a
vendéglatdiparban a vendéglatohelyek sikerességének egyik kulcsa.
A viallalkozas targyi eréforrasainak esetében a vendéglatohelyen alkalmazott gépeket,
felszereléseket, berendezéseket és eszkozoket értjiik, amelyeket az aldbbiak hatdroznak meg:

e ,,az adott egység profilja, szakjellege (iizletkor),

o aziizlet kategoridja (a szolgaltatas mindsége),

e a nyersanyagokat atalakité technologia (altalaban siités-f6z¢és) szinvonala, jellege, a

vasarolt aruk elokészitettsége,

o aziizlet kiils6-belsd képe, annak szinvonala (diz4jnja),

o az értékesités (felszolgalas-kiszolgalas) maodja,

o az ¢értékesitett ételek-italok jellege, valasztéka,

o ¢stermészetesen a vendégforgalom nagysagrendje” (Papp 2017).
A targyi er6forrasok 6sszetételét, mindségét €s mennyiségét a vallalkozas pénziigyi lehetdségei
befolyasoljak. A piacon ezen eszk6zok széles skaldja megtaldlhatd, azonban a kivalasztasuk
soran fontos szempont, hogy a targyi eszkozok jol birjak az erds igénybevételt, valamint

lIényeges az attekinthetdség, a konnyii kezelhetdség és tisztithatosag.

8. KErtékesités a vendéglitasban

Az értékesités soran deriil ki a vallalkozas sikeressége. Az értékesitést modjat befolyasolod
tényezok:

e avendéglatohely tipusa és szolgaltatdsi szinvonala,

e avalaszték,

e ¢rtékesitési modok,

e iizleti szintli szervezettség (Verebes—Fekete-Frojimovics 2018).

Az értékesitési modok a kdovetkezdk lehetnek:
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e hagyomdnyos értékesités: a vendéglatohely alkalmazottja felel a vendég
kiszolgalasaért, amely lehet:

o akozvetett (felszolgalas) értékesités — a vendég a felszolgalt ételeket és italokat
az asztalnal elfogyasztja,

o a kozvetlen (kiszolgélds) értékesités — a vendég a pultnal a kiszolgalotol a
megrendelt ¢és kifizetett ételt és italt asztalnal vagy pultnal fogyasztja el (fast
food éttermek, italboltok, kocsmak),

e Onkiszolgald értékesités (self service): dnkiszolgald vendéglatohelyek esetén a vendég
a pultrdl elveszi az ételt és az italt, majd a pénztarnal tortént fizetést kovetden az ételt
asztalnal fogyasztja,

o ¢rtékesités automatakkal: az értékesitést gépek végzik, példaul szendvics-, italautomata,
foként az intézményi vendéglatasban taldlhatok meg. Mivel hidnyzik az ember-ember
kontaktus, igy sokan nem tartjak a vendéglatas részének, sokkal inkdbb kereskedelmi
tevékenységnek tekintheté (ez a TEAOR szamok tekintetében is latszik, mivel a 47-es
agazatba soroljak, még a vendéglatds az 56-os agazat) (Verebes—Fekete-Frojimovics
2018, Papp 2017).

Az értékesitési formak esetében két mddszert kiillonboztetliink meg:

e menirendszeru értékesités,

e ¢tlap vagy a’la carte szerinti értékesités.

Meniirendszerii értékesités: a vendéglatohely altal elére meghatarozott ételek és italok
értékesitése torténik, amelynek ismert formai:

e az iddszakos menii,

e clofizetéses mend,

e rendezvények meniisora,

e szallodai meniisorok (Papp 2017).

Ezen értékesitési forma elénye az erdforrasok konnyli kalkuldldsa (targyi és személyi
eréforrasok, logisztika, tervezés, szervezes, felhasznalas), racionalizdlja a konyhai
gazdalkodast, konnyebb 1) készitmények, technologidk bevezetése, rugalmasan lehet a
kereslethez és az arszinvonalhoz alkalmazkodni (Verebes—Fekete-Frojimovics 2018, Papp
2017).

Etlap és itallap szerinti értékesités: a vendéglatohely altal kinalt ételek és italok széles kinalati
skaldja. Itt érvényesiil a szakmai tudés és azok a kompetencidk, amelyek a személyi er6forrasok

fejezetben 0sszefoglalasra keriiltek.
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Az értékesités formaja lehet még a vendéglatohelyen kiviili vendéglatas, ilyen:
e rendezvényeken torténd vendéglatas, vagyis a catering szolgaltatas,
e kozlekedési eszkdzokon torténd étkeztetés,
o akozosségi étkeztetés,
e amozgo arusitas,

e hazhozszallitas (Papp 2017).

9. Marketingsajatossagok a vendéglatasban — esettanulmany

A posztmodern fogyasztora jellemzbéen az érdekesség megtapasztalasa keriil eldtérbe, igy az
internet nyujtotta lehetdségeknek kdszonhetden minden informaciot megvizsgal, jol tajékozott.
A posztmodern fogyasztok igényei eltérnek, a keresletre jellemzd a heterogenitas, igy fontos a
kinalat soksziniisége, amely a vendégelégedettség novekedését eredményezi (Arvai—Sipos
2012).,,A posztmodern marketingszemléletre azért van sziikség, mert a fogyasztok, a nyaralok,
a turistdk egyre nagyobb mértékben az egyedi élményszerzés lehetdsége alapjan dontenek
utazasaikrdl, és azért, mert a nemzetkozi példak és esetek azt igazoljak, hogy egyedi attrakciok
szinte barhol 1étrehozhatok, kifejleszthetk” (Arvai—Sipos 2011:36).

Ezért ebben az alfejezetben a hagyomanyos marketing stratégian tal, a
marketingkommunikécio legaktualisabb formaja az online marketing lehetéségek keriilnek
bemutatdsra egy esettanulmany keretében. A technologiai fejlédés kovetkeztében az online
platformok lehetdvé teszik a kétiranyu interaktiv kommunikéciot a fogyasztd és az étterem
kozott, valamint a fogyasztok maguk is tartalomgeneralokka 1éptek eld, igy a tartalom terjedése
is tobb iranyld. Az e-Wom (online szajreklam) erdsen befolyasolja a fogyasztdi magatartast,
mivel a fogyasztok megbizhatonak és hitelesnek vélik ezt a tipust informacidforrast (Szakaly-
Sziva 2019).

,»A szabadidds szolgaltatdsok korében megjelend turizmusipar Onmagaban is tarsadalmi
innovaciot jelent (Michalkd et al. 2018), ha ezt a tényt kiegészitjiik az infokommunikéacios
technologia megjelenésével, és a kozosségi médidban megjelent véleményvezérekkel,
influencerek, egy 0j modjat ismerjiikk meg a termékfejlesztésnek. Az influencerek kozvetitd
szerepet toltenek be a keresleti és a kindlati oldal kozott, akik befolyasoljak a fogyasztok dontési
folyamatainak szakaszait példaul szallasfoglalds vagy étteremvalasztds soran” (Szakaly

2019:72).
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Az esettanulmanyban az encsi Anyukam mondta nevii étterem online megjelenése keriil
bemutatasra, mint Magyarorszag egyik olyan kiemelkedd étterme, amely szdmos elismerést
nyert el (pl. 2010-ben Dining Guide elismerés), €s amely képes a gasztrondmiai turizmus fizikai
megvalositasara (utazas soran a fogyasztd elhagyja lakhelyét). Encs Borsod-Abatj-Zemplén
megyében taldlhato, a Hernad folyo volgyében, 214 km-re a févarostol és 40 km-re Miskolctol.
Budapestrdl a 3-as foutrol, Tokajrol pedig a 39-es foutrol kozelithetd meg. A Zempléni-hegység
¢s a Cserhat hatarolja.

A vendéglatohely szolgaltatdsi szintje ¢és étkezési tipusa alapjan csaladi étterem. A kinalatat
tekintve megtaldlhatoak az olaszos hiis- és tésztaételek, pizzak, és a magyaros hazai ételek,
amelyek kindlata valtozatos. Az alapanyagokat a kornyezé termeldktdl, illetve olasz
importdroktdl szerzik be. A termékeik kozott megtalalhatok Szepsy készitésti borok, lekvarok,
mézek, szorpok (Anyukam mondta honlapja).

Sajat weblappal rendelkezik, ahol bemutatjdk az éttermet, az étlapot, az alapanyagokat, a
termékeket, magat a csaladot, a galériat és a kapcsolatba 1épési feliiletet. A honlap kompatibilis
a kiilonb6z6é okoseszkozokkel is, stilusa illeszkedik az étterem stilusdhoz (logd, szinek). A
honlaprél megismerhetd az étterem filozofidja, a séf, a személyzet, egyszoval, lathato a
kreativitdas, amely megkiilonbozteti a versenytarsaktol. Habéar kiemelik, hogy eldzetes
asztalfoglalds ajanlott, online foglaldsra nincs lehetéség. A honlaprol a kozdsségi média
platformjai koziil egyediil a Facebook oldaluk érhetd el, pedig Instagramon és Tripadvisoron is
szerepelnek. A Facebookon két oldalon is megtalalhatok, az egyiken tobb, mint 32 000 kdvetdje
van az étteremnek, 1874-en értékelték is a tevékenységliket, és az alapjan 5-bdl 4,9-es
eredményt értek el. A masik oldal, amelyet 2017-ben hoztak 1étre, mint az étterem hivatalos
oldalat, tobb, mint 9400 kovetdvel rendelkezik. Errdl a platformrél mar az Instagram is elérhetd,
amelyen tobb, mint 5700 kovetd van. Az #anyukammondta cimke alatt 2600 bejegyzés
szerepel. Az étterem altal generalt tartalmakon kiviil a fogyasztdokra is aktiv jelenlét jellemzd,
tovabba az influencerek jelenléte is megfigyelhetd, példaul @chilivanilia, vagy
@ziziadventures. Az egy nap a varosban cimii blog is elismerden nyilatkozik az encsi étterem
tevékenységérél. A Tripadvisoron a fogyasztok 5-bol 4,5-re értékelték az éttermet. A 439
értekelésbol 362 kivalo, 50 nagyon jo, 16 atlagos, 8 gyenge, 3 szornyli vélemény érkezett.
Amennyiben Encs latnivalodira keresiink az interneten, a Tripadvisor mar Az anyukdm mondta
kozelében talalhato latnivalokat hozza fel Ggy, mint a Boldogkd vara. Az étterem szdmos
fesztivalon jelen van, példaul a SVET rendezvényei, vagy a gourmet fesztival, amelyekrdl az

online média platformjain keresztiil is izennek a fogyasztoknak.
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Az vendéglatohelyeknek nagyon fontos, hogy a rohamosan fejlédé online marketing
trendjeit kovessék. Az online jelenlét ma mar nélkiilozhetetlen a vendéglatohelyek szamara,
mivel a kozosségi médian keresztiil informalhatok a fogyasztok, szdmukra pedig ingyenes
rekldmozasi feliilet. A fogyasztokra jellemz6 a magasfoku online jelenlét, a modern sz4jreklam,
ahol megosztjdk egymassal, hogy mit esznek, hol eszik azt és képekkel tamasztjak ezt ald. Az
éttermeket pontozzdk és véleményt irnak réluk, amely megtobbszorézi a hagyomanyos
szajreklam hatdsat, mert a fogyasztok véleménye mar nem csak a rokonokhoz és ismer6sokhoz
jut el (Vaszari 2008). Az influencerek megjelenésével és jelenlétével olyan desztindciok is a
turistak keresleti kozpontjaba keriilhetnek, amelyeknek nincs lehetdségiik Onerejiikbol
népszerisiteni turisztikai vonzerdjiiket. Az influencerek és a fogyasztok éltal generalt tartalmak

(7.abra) segitségével lehetdség nyilik a passziv turizmus és a szezonalitas csokkentésére.

#anyukammondta
2 602 bejegyzés

7. abra: Az #anyukammondta legutobbi bejegyzései 2019 oktoberében
Forrés: Instagram
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Feladat a fejezet kapcsan
1. Kérem, elemezze az esettanulmdnyba a turizmus targyi feltételeinek megvaldsulasat.
2. Kérem, keressen egy hasonl6 vendéglatohelyet, amely ismert a fogyasztok korében,
¢és elemezze a vendéglatohely jelenlét az online platformokon az esettanulmany
alapjan. Mit tapasztal az online tartalom alapjan, a fogyasztok hajlanddak utazni,

hogy a vendéglatohelyet felkeressék?

10. Fenntarthatosag a vendéglatasban — esettanulmany

A fenntarthatésdg, mint irdnyelv, és mint tdrsadalmi elvaras lassan a vendéglatoipar
tevékenységében is megmutatkozik. A vendéglatohelyek jelentds szerepet jatszanak a
turizmusban, am az lizemeltetdk sok esetben csak a bevétel forrasat latjak, a koltségek
csokkentése érdekében a kdrnyezet €s a fenntarthatdsag hattérbe szorul. Ugyanakkor az elmult
években 0j trendként megjelent az egészséges ¢letmadd €s a kdrnyezettudatossag. A fogyasztok
is mindinkabb tudatossa valnak, szembe kell nézni a tarsadalmi feleldsségvallalassal, amelyet
mar a vendéglatohelyek sem keriilhetnek meg.
Az 5. tablazat (Kovacs 2013) osszefoglalja a fenntarthato éttermek lizemeltetési sajatossagait,
a kornyezeti kérdéseket, a termelés altal felhasznalt anyagokat, vegyszereket, ételek és italok
beszerzési forrasat, energia- és vizfelhasznalasat, az épiilettervezest, és a hulladékkezelést. A
Felelds Gasztrohds kezdeményezése is a fenntarthatdsag és az egészséges étkezés tamogatasara
iranyul. A felelés vendéglatohely mindsitéssel rendelkezék az alabbi szempontok betartasa kell
eleget tenniiik:

e palmaolajmentes termelés,

e minimum két vegetaridnus fogas szerepel az étlapon,

e az élelmiszerek minimum 30%-a hazai,

e legaldbb egy alapanyag bio mindsitési,

e nem hasznalhat6 polisztirol csomagoldanyag,

o legaldbb egy tisztitdszer kdrnyezetbarat mindsitési,
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o torekvés a kornyezetterhelés csokkentésére (szelektiv hulladékkezelés) (Felelos

Gasztrohds honlapja).

Kornyezeti Felhasznlt | Kemikalidk | Etelek és Energia Vizhasznilat Epiilet- Hulladék-
kérdések termékek italok felhasznélas tervezés kezelés
Talnépesedés, Papir Tisztitoszerek | Organikus/bio | Nagyfogyasztisii | Etelek eldallitisa | Uj Hulladék
iparosodés ételek berendezések beruhdzasok | mennyiségének
csokkentése
Légszennyezés, | Mianyag Textiliak Helyi Higiénia Légkondiciondlé | Feldjitds Ujrahasznositas
6zon problémak alapanyagok berendezések
Vizek Polisztirol Rovarirtok Vegetdridnus és | Vilagitds Mosogatas/ Komposztalas
szennyezése termékek, vegan ételek oblités
habok

Erddirtas Gyertydk, Halak és tenger | Hdtés/fiités Hitdgépek

chafing, gyiméolcsei

krémek,

pasztak
Talajok Genetikailag Szén-dioxid
dtalakulasa, médositott kibocsatas
elsivatagosodés élelmiszerek
Biodiverzitds
csokkenés
Klimavaltozés

5. tablazat: Fenntarthatosag teriiletei
Forras: Sajat szerkesztés Kovacs 2013 alapjan

Az esettanulmanyban egy vidéki vendégld tevékenysége keriil bemutatasra. Az Almavirag
vendéglé nem egy atlagos, csaladi étterem, egy egyediilallo lehetdséget kindl, a latogatok
szamara megismerhetd a fenntarthat6 gazdalkodasuk. Eurdpaban egyediilalléan, 110 hektaros
nyitott almaskert (8.dbra) talalhato, ahol akar tobb szdz madarfajjal is lehet taldlkozni. A
filozo6fidjukhoz tartozik:

e természetes, mindségi alapanyagok hasznalata, mesterséges adalékanyagok nélkiil — a
sajtokat egy kis vallalkozasbol szerzik be, ahol sajatos eljarast alkalmazva a
késztermékek megtarjdk vitamintartalmukat. A hidegen sajtolt olajokat, liszteket és
aszalvanyokat is paraszti gazdalkodast folytatd termeldktdl szerzik be, akik
adalékmentesen gazdalkodnak. Az allati jellegli alapanyagok beszerzésénél fontos
szempont az allatokat takarmanyozésa.

e helyi termeldk, egészségtudatos alapelvek — az alapanyagok 9 helyi termeldtdl
szarmaznak. Az alma ¢és a meggy az étterem mellett talalhato kertbdl szdrmazik. A
lekvarokat és szaraz tésztakat helyi, csaladi vallalkozasok készitik hagyomanyos recept
¢s eljaras szerint.

o felelds, fenntarthaté gazdalkodas — a kert Kozép-Europa egyedi, nyitott okoskertje,

amelyet a jovo gyiimdlcsdsének neveznek, mivel automata kormanyzasu traktorok,
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okostelefonrol mikodd ontdzOberendezéseket alkalmaznak. Torekednek a fajlagos
vizfelhasznalas csokkentésére, a magasnyomasu moso- és fertotlenitd berendezéseknél
specidlis szorofejet alkalmaznak (rdvidebb 1d6 és kevesebb viz felhasznélasaval), igy
csOkkentik a fajlagos energiafelhasznalast.

modern kdrnyezet — a fenntarthatosagot a modern technika vivmanyaival érik el, amely
a termelésre és a konyhatechnologidra egyarant igaz. A modern kornyezet a kozosségi
média feliiletén torténd megjelenést is jelenti. Az étteremben talalhatd egy VIP terem,
ahol egy kivetitd segitségével Facetime-ozni is lehet, illetve ligyelnek a megfeleld
talalasra is, hogy azok feltolthetdek legyenek az Instagramra és Facebookra (Almavirag

étterem honlapja, Bold Agro Kft. honlapja).

8.abra: Almavirag étterem
Forras: sajat szerkesztés
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Feladat a fejezet kapcsan
1. Kérem, keressen Magyarorszagon ¢és a nemzetkdzi piacon az esettanulmanyhoz
hasonld egységet, ¢s mutassa be annak fenntarthatosaggal kapcsolatos torekvéseit!

Mit gondol, mivel lehetne 6sztondzni a vendéglatohelyeket a fenntarthatosagra?
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III. Rendezvény-vendéglatas

A rendezvényszervezd cégek sz€p szammal vannak jelen Magyarorszagon, igy egyre tobb a
latvanyos rendezvény, azonban nem szabad elfelejteni, hogy a rendezvények kdzponti elemét
a vendéglatas képezi. A rendezvények mdas-maés indittatastiak lehetnek (9. dbra), de
mindegyiknél sziikséges catering szolgaltatot bevonni, ezért ebben a fejezetben bemutatasra

keriilnek a rendezvény-vendéglatas (catering szolgaltatas) sajatossagai.

RENDEZVENY TiPUSOK
KATEGORIZALASA
[ I T % | 1
TUDOMANYOS  TARSADALMI ALLami KULTURALIS EGYENI/CSALADI
(konferencia, (értekezlet, kozgyiilés, | (nemzetiiinnep, UzLEZI [l st KIEGESZ{TO (eskovd, sziletésnap,

kongresszus) forum) delegacid) szérakoit:;g,bf)esznvél, temetés)

KONFERENCIA
(képzés, tajékoztato) SAJTORENDEZVENY

BEMUTATO (sajt6téjékoutatd, -konferencia)

(termékbemutatd, szakmai EGYEB
kidllitds, izemlatogatds)

REPREZENTACIOS
(fogadas, parti, bal)
NYiLT FOGYASZTOI

(sportrendezvény, csalddi nap,
fesztival, koncert)

(vrosnézés, kulturdlis program

9. abra: A rendezvény tipusok kategorizalasa
Forras: Sajat szerkesztés Kaposzta (2011) alapjan.

1. A rendezvény-vendéglatas sajatossagai

A rendezvényszervezés egy komplex feladat, ahol a catering feladatokon til még gondot kell
forditani olyan feladatokra, mint a helyszin kivélasztasa, dekoréacio, fény- és hangtechnika,
berendezések biztositasa, programok ¢és eléadok megszervezése, catering és esetenként szallas
biztositasa. Minden feladatra kiilon specializalédhatnak vallalatok, igy lehetnek kiilon catering
szolgalgatok is. Fontos szempont, hogy a szolgaltatok egyiitt tudjanak mitkddni, mert ezen
mulhat a rendezvény sikeressége. A rendezvény jellegétdl fiiggetleniil (teljesen kotetlen,

szigoruan protokollaris) a vendéglatas elengedhetetlen tényezdje az eseménynek.
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Rendezvény-catering alatt értjiik: egy meghatarozott helyszinen — amely lehet az a szervezet
székhelye, telephelye, vagy kiilsé helyszin — felhasznalt, rendezvényi vagy éttermi étkeztetést
¢s ahhoz kapcsolodo italfogyasztast (Nemzeti Kommunikacios Hivatal).
A catering tevékenység stratégiai megtervezésénél tobb szempont is befolyasold elemként hat:

- az esemény célja,

- az esemény koncepcidja, tematikdja,

- ahelyszin,

- alétszam,

- az etnikai 0sszetétel,

- akeretdsszeg.
A stratégiai tervezésnél elengedhetetlen a rendezvény céljanak pontositdsa, mivel fontos
szempont az étel, az ital, a talalds és a terem elrendezése miatt. Az ételpultok, a barok
elhelyezése szintén fontos szempont a stratégiai tervezésnél, a résztvevoket mozgasra készteti,
igy elosegithetd az elvegyiilés egy olyan kozegben, ahol az emberek nem ismerik egymast. Az
esemény céljat ismerve, konnyebb tematizalni, mely ételeknek és italoknak kell 6sszhangban
lenniiik, figyelni kell tovabba az etnikai Osszetételre, a létszamra €s a helyszin nytjtotta
lehetdségekre. Masként késziil eld a szolgaltatd egy kihelyezett, szabadtéri eseményre, mint
egy helyben megvaldsuld rendezvényre. A rendezvénytervezés egyik fontos tényezdje a
biidzsé, amelynek csak egy részét képezi a catering, ezért az ajanlatadaskor koriiltekintden kell
kalkulalni, minden kockazati tényezdre kiterjedden, hogy a vallalas nyereséges legyen (Allen

2016).

A vendéglatas jellege szerint megkiilonbdztetiink (Raffai 2005, Zsidai honlap):

o All6 alkalmak

o Koktélparti — flying service — id6tartama 40-120 perc, jellemzéen magas a
bérkoltség, mivel sok pincér kell, valamint az ételek is munkaigényesebbek.
Kiallitasokon, délutdni bemutatoknal alkalmazzak, szerényebb ¢és a
legkdtetlenebb fogadési forma. A pincérek talcakrol kinaljak a koktélokat, a
hideg ¢és meleg falatkdkat, a salatakat és a desszerteket. Célszerti kavézasi
lehetdséget is biztositani.

o Alléfogadas — idStartama 1,5-2 o6ra, legnépszeriibb és legelterjedtebb
rendezvény tipus, valamilyen esemény megiinneplésérdl van szd. Az ételek és

az italok biiféasztalon keriilnek talaldsra, amelyeket a vendég allva fogyaszt el.
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Mindinkébb interaktivva valt a vendéglatds ezen formdja, példaul lathatjuk,
hogy mit készit a szakacs.

Kéavésziinet — altalaban 20-30 perc az id6tartama, tehat rovid id6 alatt gyorsan
kell kiszolgalni a vendégeket. Konferencidk, szimpdziumok, rendezvények
soran alkalmazzdk felfrissiilés céljaval, a kavé mellett tiditok, sos és édes
stitemények keriilnek felszolgalasra.

Pezsgdztetés — id6tartama 15 perc, példaul megnyitokon, iinnepi eseményekkor

alkalmazzak. A pincérek egy talcan kinaljak a pezsgot.

Ultetéses alkalmak

o Ultetett allofogadas, svédasztalos iiltetett fogadas — idStartama 1,5-2 ora,

kotetlenebb a diszétkezésnél, az iiltetési rend nem kotott. A vendégek
svédasztalrol szabadon véalogathatnak, kényelmesebb az allofogadastol.

Diszétkezés, galavacsora — id6tartama 2—3 6ra, hagyomanyos, protokollaris,
diplomaciai eseményekkor ajanlott, legelegdnsabb fogadasi forma. Elore
meghatarozott iiltetésrend van, a fogasok kozott kiilonbozo program ajanlott. A
menii tartalmaz hideg eléételt, levest, meleg eldételt, foételt és desszertet, a

felszolgalok szervirozzak, még az italok italpultbol valaszthatok.

Egyéb alkalmak

o Szabadtéri események — grillparti, az étek nyilt tlizon, grillen késziilnek, az

illatok az eldnye, iinnepélyes mulatsagokkor alkalmazzék, de ilyen lehet még az

okorsiités vagy a szilireti mulatsag is.

Felszolgalasi médok (ételek talalasa) alapjan megkiilonboztetiink (Szende 2013, Erasmus+

program 2018):

Svijci felszolgalasi mod: a séf a svdjci alaptanyérra (32 cm) talalja az ételt, amelyet a
pincér az asztaloknal iil6 vendégeknek jobb oldalrol talal.

Francia felszolgalasi mod: két mddszert kiillonboztetiink meg, az egyik, amikor a séf
altal adagolt ételt a vendégek elé helyezziik és a vendég maga szed a talrol. A masik
mod, amikor a séf altal adagolt éltelt balrol benytjtjuk a vendégnek és a vendég szed
sajat maganak.

Angol felszolgalasi mdd: itt is két mddszert kiilonboztetiink meg; az egyik, amikor a
kisérdasztalon (geridon) torténik a szervirozas, a masik pedig, amikor a vendég részére

balkéz feldl a pincér az étel 2/3-4t kitalalja, majd kis 1d¢6 elteltével Gjra bekinalja az ételt
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bal oldalrdl. Az angol felszolgaladsi modnal van lehetdség a tiikorszervizre, amikor az
egymassal szemben dolgozd pincérek szinkronban végzik munkajukat.

e Orosz felszolgalasi mod: a meniikartyan leirt sorrendben talalja a pincér az ételeket az
asztal kozepére lefedve. A pincérnek oda kell figyelnie a vendégre, és a kovetkezd
fogast csak abban az esetben szabad talalni, ha a vendég az el6z6t mar befejezte.

e Biifészerviz: az ételek és az italok mar el vannak helyezve egy asztalsorra, ahonnan a
vendég sajat maganak szed.

Mindazonaltal a kivalo6 szervirozasi modszerek mellett elengedhetetlen a kiszolgald személyzet
elegancidja, kedvessége és odaaddsa. A kivalo, preciz személyzetnek, az elegans, modern
kornyezetnek, a valtozatos, finom és mindségi ételeknek, harmonizalniuk kell a rendezvény

tizenetével.

2. Protokollaris vendéglatas

A fejezetben a vendéglatassal kapcsolatos protokollaris ismertek keriilnek bemutatasra, de
elétte fontos alapfogalmakat tisztazni, amelyeket sok esetben szinonimaként alkalmaznak.
Sille (2016) a kovetkezd alapfogalmakat mutatja be:

e Illemszabalyok: ,az illem a tarsadalmi érintkezés, a j6 modor, az udvariassag
szabalyainak Osszesége” (Sille 2016), tehat olyan 6si szokasok, amelyek befolyésoltak
a ma alkalmazott jognak, erkdlcsnek, protokollnak és etikettnek a kialakulasat.

o Etikett: ugy értelmezik, mint viselkedéskultura, amely illemszabalyokra épiil és a
tarsadalom minden rétegében kovetelmény.

e Protokoll: ma mar foként a diplomécidban, a politikai, az {lizleti életben alkalmazzik,
illetve a tarsasagi és maganjellegli rendezvények formalitdsanak kifejezése, amely az
egymassal valo hivatalos érintkezés szabalyainak 6sszessége.

o Etika: erkolcstan.

e Diplomacia: a hivatalos nemzetkozi kapcsolatok viselkedéskultirdjanak ismerete, tehat
az allamok kozotti politikai kapcsolatok elmélete és gyakorlata.

A rendezvények szervezése soran kiemelkedden fontos a vendéglatas protokolljanak ismerete.
A rendezvény jellegétdl fiiggden a vendéglatas lehet protokollaris €s teljesen kotetlen is, de
még a kotetlen esetében is bizonyos szabalyokat be kell tartani. Sille Istvan 2016-ban kiadott

Illem, etikett, protokoll cim konyve részletesen bemutatja a vendéglatds protokollaris
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szabalyait, a jegyzet ezen fejezetében a rendezvény vendéglatas legfontosabb ismeretei

keriilnek bemutatédsra konyv alapjan.

All6 alkalmak

Az allofogadas a hivatalos, lizleti programok iinnepélyes formaja, igy az oOltozetnek is
alkalomhoz illéen iinnepélyesnek kell lennie. A fogadasra érkezdket a hazigazda a bejaratnal
idvozli. A fogadas jo alkalom az ismerkedésre, a kapcsolatépitésre. A catering szolgaltatd
feladata az elsé vendégek érkezésétdl kezdve a pincérek folyamatos korbe kinalasa, illetve
italpultok esetén a folyamatos kiszolgélds (tomény kinalat, iditd, viz, kavé). Az ételeket a
teremben feldllitott asztalokra készitik ki. Az étkezést mindig a hazigazda kezdi meg; a pincérek
vagy segitenek a talalasban, vagy a vendégek maguknak szednek az ételbdl, vagy az ételkinalas
torténhet a pincérek altal korbe hordott talcdkon is (flying service). Mivel a teremben nem
talalhatoak asztalok és székek, ezért a pincérek folyamatosan szedik Ossze a hasznalt
evOeszkozoket, tanyérokat, poharakat és gondoskodnak azok folyamatos potlasarol. Ilyen
alkalmakkor a teremfondk folyamatos kommunikdcioja elengedhetetlen a vendégek
kényelmének kiszolgalasa érdekében. Fontos szabdly, hogy hasznalt tanyérba nem illik ujra

szedni, mindig 0j tanyért és evOeszkozt kell hasznalni (Sille 2016).

Ultetéses alkalmak

,Jellegiikbdl kovetkezéen mindig sokkal kotottebbek, mint az allo alkalmak, igy jol
érzékelhetden érvényesiilnek a vendéglatas, a rangsorolas, a gasztronomia, a terités és a
felszolgélds, az asztal melletti viselkedés hagyomanyosan kialakult illemszabalyai” (Sille
2016).

Targyaléasztal — a catering szolgaltato, a targyalas kezdete el6tt, amit csak tud eldre bekészit
a targyaloasztalra, pohar, szalvéta, iiditd, viz, harapnivalo. A kavé és tea kinalasa a targyalés
megkezdése utan torténik, a pincér jelenléte nem zavarhatja meg a targyalast. A hasznalt
csészéket nem szabad hosszl ideig az asztalon hagyni, a leszedésiik soran sem szabad a
pincérnek a targyalast megzavarnia.

Diszétkezés — tlinnepélyes alkalom, jellemzden 4-5 vagy tobbfogasos meniisorbdl all. Az
asztalon névkartya, meniikartya, teriték mellé az alkalomhoz illéen diszités keriil, a felszolgalas
pedig protokollaris. A meghivottak megérkezését kovetden a pincérek aperitifet kindlnak, és
gondoskodnak az iires, hasznalt poharak elvitelérdl. A vendégek miutan elfoglaltdk a helyiiket,
azonnal megkezdddik az ételek felszolgdlasa, amely a megrendeld altal kivant felszolgalasi

mad alapjan torténik. A diszétkezés fontos pillanata a poharkdszontd.
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Kotetlen alkalmak

A kotetlen alkalmakhoz soroljuk a koktélartit, a kerti partit vagy barbecue partit. A koktélparti
a fogadas egyik szerényebb, kotetlenebb forméja. Az ital kindldsa talcadkon torténik pincérek
altal, foként koktélokat, tomény italokat és iiditdket kinalnak. Az ételkinalat flying service altal
torténik €s szerényebb. A kerti parti lehet fogadas vagy koktélparti is. A barbecue parti esetében
az étel nyilt tlizon siil. Utobbi kettd esetében az érkezés és a tdvozas idopontja a fogadas

szokésaihoz alkalmazkodik (Sille 2016).

A kiilonb6z6 rendezvényeken torténd felszolgaldsi modok és illemszabélyok ismerete mellett,
fontos a specialis fogyasztoi ismeretek szem eldtt tartdsa, mint a vallasi étkezési szokasok, az
ételallergiabdl eredd specidlis étrendek ismerete. A rendezvény céljat megismerve, a fogyasztd
kozonséget is megismerjiik. Nincs egységes étel-, italkinalati séma, amelyet minden
rendezvényen bevethetlink. Mas koncepciot kell kitaldlni egy nagy nemzetkdzi konferencia
résztvevdi szdmara, ahol valdszinli, hogy kiilonboz6é etnikumok képviseltetik magukat, és
szintén mas koncepciot kell kitalalni egy magyar eskiivd catering szolgaltatasdhoz. Ezért
elengedhetetlen a gasztronomiai ismeret, a kiilonb6z6 nemzetek gasztrokulturdjanak ismerte, a

trendek nyomon kdvetesé, mert csak ezen ismeretek birtokéban lehet sikeres a vallalkozas.

3. Specialis ételkészitési technologiak és eszkozok a catering tevékenységben

Az alapanyagok elokészités

Az ételkészitési folyamatot megeldzi az alapanyagok el6készitési folyamata, amely az egyik
legfontosabb miivelet, amely soran az alapanyagok megtisztitasa torténik a szennyezddésektol.
Elkiilonitett helyen torténik a nyers élelmiszerek eldkészitése a fogyasztasra kész ételek
eléallitasatol, diszitésétdl, talalasatol. Az alapanyagok megtisztitasa soran eldszor a kevésbé,
majd pedig a legszennyezettebb arut kell feldolgozni. Eldkészité helyek hianyaban csak
konyhakész nyersanyagot szabad hasznélni. Az egyes el6készitd helyeken hasznalt eszkozoket
meg kell jelolni és azokat a jelolésnek megfeleld nyersanyag el6készitésére szabad hasznalni.
Tovabba a tisztantartasuk és tarolasuk is az adott elokészitd helységben kell torténnie. A hiitést
igényld, gyorsan romld nyersanyagok esetében biztositani kell, hogy azok csak a
technologiailag legsziikségesebb ideig maradjanak hiités nélkiil. Nagyobb mennyiségii
nyersanyag el0készitése esetén a munkdt szakaszosan kell elvégezni. A megtisztitott

nyersanyagok tovabbi eldkészitése (példaul panirozas) a fo6zotérben is torténhet az e célra
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elkiilonitett munkaasztalon. A fagyasztasra alkalmas élelmiszerek tovabbi eldkészitése (példaul
szeletelés) soran gondoskodni kell a nyersanyagoktol valo elkiilonitésiikre, az e célra kialakitott
helyiségben, vagy annak hidnydban a fozotérben, elkiilonitett munkaasztalon végezhetdk

(NEBIH 2018). Az elkiilonitett el6készités az aldbbi csoportositas alapjan torténik (6.tdbldzat):

Alapanyag Kiilon elokészit6 helyiség,

csoport vagy hely sziikséges Megjegyzés

Ha nincs kiilon helyiség, az el6készitd hely
z0ldség, nem lehet fozotérben, talalotérben,
gylimdlcs, nem mosogatoban, élelmiszerraktarban (kivéve

fert6tlenitett + z06ldség raktar), aruatvevoben. Szezonalisan
héjas tojas lizemel0 1étesitményben kialakithato fedett
udvarrészen.
Ha nincs kiilon helyiség, az el6készitd hely
nyers husok 4 nem lehet talaldtérben, mosogatoban,

¢lelmiszerraktarban, aruatvevoben.

Azokban a létesitményekben
szlikséges a huiselokészitd
hidegvérii mellett kiilon el6készitd
allatok husa helyiség, ahol az iddbeli
elkiilonités nem valosithato
meg.
6. tablazat: Az alapanyagok elkiilonitett elkészitéseének csoportositasa
Forras: Utmutato a vendéglatas és étkeztetés jo higiéniai gyakorlatahoz 2018:118 alapjan

Tisztitatlan hal el6készitése nem torténhet
olyan el6készité helyen, amely mas
tevekénységgel azonos légtérben zajlik.

Specialis ételkészitési technologiak
A technoldgia fejlédésének koszonhetéen ma mar olyan konyhatechnologiai eljarasok is széles
korben alkalmazhatok, amelyekkel a rendezvények ételkindlata valtozatossaganak,
egészségesebb ¢s frissebb voltanak csak a kreativitds szab hatart. A hagyomanyos éttermi
vendéglatashoz hasonléan a catering szolgaltatas soran elengedhetetlen az élelmiszerek
megfeleld feldolgozéasa és taroldsa. Azon alkalmakkor, amikor a rendezvény Kkitelepiilésére
keriil sor az ételek eldkészitése sok esetben mar az el6z6 napon megtorténik, illetve a
rendezvényt kozvetleniil megel6z6 pillanatokban is sziikséges szemel6t tartani az elkésziilt
ételek tarolasat. A preciz és pontos eldkésziiletek lehetdvé teszik az élelmiszer biztonsagi
kockéazat minimalizalasat, nagy adagszamu, szervezett étkeztetés, gyors kiszolgalasat teszik
lehetdvé.
Specialis ételkészitési technologiak a kdvetkezok:

e Cook and chill (f6zés-hiités) technologia: az elkésziilt ételt egy specidlis berendezéssel

gyorsan lehiitik, majd kozvetleniil a fogyasztas eldtt felmelegitik. A blast chiller

(gyorshiitd) nevii berendezés folyamatosan alacsony hdmérsékleten tarolja az ételt és
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egyben szallitd berendezésként is funkciondl. A berendezésnek mutatnia kell a bels6
hémeérsékletet, és elvaras az étellel kapcsolatos informéciok felcimkézése. A fozést
befejezve 30 percen beliil alkalmazni kell a gyorshiitést, amelyet 90 perc alatt 0-3 °C
koz¢ kell lehiiteni, ezzel az eljarassal 5 napig tarolhatd biztonsagosan az étel. Az eljaras
megakadalyozza a legtobb baktérium szaporodasat. A gyorshiitott ételnek a
felmelegitése a kivételtdl szamitott 30 percen beliil, minimum 63 °C kell megtorténnie.
A felmelegitett, de el nem fogyasztott ételt hulladékként kell kezelni (NEBIH 2011).
Cook and freez (f6zés-fagyasztas) technologia: ez az eljaras a gyorsfagyasztas, amely
sordn a cook and chill technoldégidhoz hasonléoan az ételt lehiitik, alacsony
hémeérsékleten taroljak, majd a fogyasztas eldtt felforrositjak. A gyorsfagyasztas nagy
teljesitményti, aramlo levegdvel mitkddd hiitéberendezés, amely eljaras a cook and chill
technologia folytatdsaként torténhet. Ez esetben az ételt 150 perc alatt kell -20 °C-ra
hiiteni. A terméket a felforrdsitas eldtt 0-5 °C hémérsékletii hiitdszekrényben kell
felmelegiteni, majd a felforrdsitas tovabbi menete a cook and chill technologidval
megegyezik (NEBIH 2011).
Sous-vide technologia (szuvidalas): az eljaras lényege, egy vdkuummal l1égtelenitett
csomagolasban a nyers ételek 100 °C alatti hékezelésen esnek at, amelyet hiités kovet.
Az ételek ezaltal 2-3 hétig tarolhatdéak. Az eljaras eldnye, hogy az élelmiszerek
tapértéke megdrizhetd, azonban a vakuumzarasi hibak miatt veszélyes lehet. Specialis
eszk0zok sziikségesek az eljarashoz, vakuum tasak, vakuum csomagoldgép, temperald
berendezés termosztattal, hdmérdvel, és sous-vide hdmérd. A vakuummal csomagolt
termékek kémérséklete nem haladhatja meg a 10 °C-ot. A kibontott terméket el nem
fogyasztas esetén hulladékként kell kezelni (MDOSZ 2017, NEBIH 2011).
Konfitalasi eljaras: alacsony homérsékleten, zsiradékban torténd ételkészités, amely
soran a tartositds is megvalosul. Az elkésziilt hust a zsiradékkal egylitt 1€égmentesen
lezarjak, igy tobb honapon keresztiil is tdrolhatd az étel. A hagyomanyos disznévagasok
soran alkalmaztdk ezt az eljardst, ma mér konfitdlogépek segitségével a
csticsgasztrondmiaban is alkalmazzak. A konfitalast megeldzden kiilonboz6 izekkel
pacolhatok a husok, amellyel novelhetd az kivant izhatds, valamint ezt koveten
kiilonbozd fiistoléses eljarasokkal még izletesebb ételek készithetéek (MDOSZ 2017).
Fiistoléses eljaras harom fajta;jat kiilonboztethetjiik meg:

o hideg fiistolés: 20 °C alatti hdmérsékleten torténik a nyersanyagok kezelése,

ilyenek a nyers, pacolt hustermékek, kolbasz, sonka, szalonna, halak, tojas,

belsdségek (libamayj);
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o meleg fiistolés: 65-70 °C-u hémérsékleten kezelik a fott toltelékes termékek
(bizonyos halfajtak);
o siitve flistdlés: 74—85 °C-on olyan készitményeket flistolnek, amelyeknél cél a
fiistds szin és iz (MDOSZ 2017).
e Pacojet technika: 4j konyhatechnoldgia a gasztrondmiaban, amely soran egy sokoldalt
géppel, felolvasztas nélkiil készithet6k pastétomok, terrinek, fagylaltok, kiilonbozo
piirék és krémlevesek, igy intenziv és természetes iz érhetd el (MDOSZ 2017).
e Termomixeres technika: féként a molekularis gasztronomiaban alkalmazzak, de egyre
nagyobb teret hodit a konyhamiivészetben. A kisméreti gép turmixol, parol és melegit,
ezaltal majonézt, krémeket, fliszerolajokat lehet vele késziteni (MDOSZ 2017).
Az eljardsok alkalmazédsa soran a technologidkkal kapcsolatot HACCP eldirdsokat be kell
tartani, és kizarolag friss élelmiszerek feldolgozasa sordan megengedett a hasznalatuk. A
kreativitas mellett fontos a fizikai és kémiai ismeretek alkalmazésa, igy alakulhat at az étkezés
¢lménnyé. A catering szolgaltatas soran specidlis eszkdzokre és berendezésekre van sziikség,

amelyek felsorolasat a 3. melléklet tartalmazza.

4. A menii osszeallitasanak sajatossagai

Akar étlap készitésérdl, vagy rendezvényre késziilt meniisorrdl beszéliink, elengedhetetlen a
protokolldris ismeret a koncepcio, a specidlis fogyasztd igények ismerete mellett. Az étlap és
itallap a vendég tajékoztatasara szolgdl a kindlatrol, ahol a vendég hatarozza meg az ételek
sorrendjét. Az 4 la carte étkezés akkor ajanlott, ha a vendégek 1étszdma nem haladja meg a 10
fot. A menii esetében kotott a kinalat, elére meghatarozott és altaldban harmonizal a szezonalis
kinalattal. A meniiket altaldban tarsas 6sszejovetelekkor, rendezvényekkor allitjak ossze.
A menii Osszedllitasa soran az ételkindlat a kovetkezd fogasokbol all dssze:

e hideg eléétel (mindig a leves eldtt: szezondlis alapanyagokbdl salata, kaviar, flistolt

lazac, finger food),
e leves vagy leves izelitd,
e meleg eldétel (mindig a leves utan kdvetkezik a meleg eléétel, nem lehet tulzottan

laktato: toltott gombafejek, halak és szarnyasok),
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foétel (husféleségek), megfeleld koritéssel, salatdval (linnepélyes étkezéseken
alkalmaval kétféle foétel is ajanlhatd; a salatat egyes orszagokban kiilon fogasként
szolgaljak fel),

sajtok (a desszert el6tt példaul Franciaorszagban, de a desszert utdn Angliaban),
desszertek (fagylalt, parfé, torta, specialis készitmények példaul: rétes, somloi galuska)
vagy/és

gyiimolcs (vagy gyiimdlcssalata, kompot),

kavé, esetleg tea (Sille 2016, Raffai 2005).

Az ételek sorrendjét meghatarozni sosem egyszerll, igy az Osszeéllitasakor a torténelem soran

kialakult gasztronomiai elvek mellett az egészséges, izletes és laktatd dsszetevok alkalmazasat

is figyelembe kell venni. Rendezvények esetében, ha diplomaciailag fontos eseményrdl van

sz0, elengedhetetlen szakember bevonasa. Gasztronémiai szempontbdl elvart elvek:

a meniisorban szerepld ételkindlat kiilonbozzenek egymastol, de illeszkedjen az
alkalomhoz,

hazai specialitds szerepeljen, szezondlis anyagok alkalmazasa,

a koret vagy martas sem késziilhet azonos alapanyagbol, ha igen, akkor pedig eltérének
kell lennie a hékezelésnek,

a fliszerek dominancidra is figyelni kell,

husételek tekintetében a nyershus szine is jelentds, amelyet befolyasol az allat faja
(példaul hideg vagy melegvérii éllat), kora (a fiatal allatok husa halvanyabb, az
oregebbeké sotétebb, a vadaké sotétbarna) és az adott husrész (példaul a sertéscomb
piros szinii, mig a karaj halvanyabb). Az alabbi allatfajtak husanak jellemzdi:

o Marha: a marha htisa barndsvoroses, még a borjuhus rozsaszin. A marhahus
csoportositasa felhasznalas szerint a 4. melléklet tartalmazza.

o Sertés: vildgos piros vagy vordses arnyalatd; a sovany és hizott sertéshus
Osszetételében eltérés van, a zsiros sertéshus koleszterintartalma elérheti a
sovany kétszeresét is. A legnagyobb mennyiségben fogyasztott husféleség
hazdnkban. A sertéshus csoportositdsa felhasznalas szerint az 5. melléklet
tartalmazza.

o Juh: s6tét piros kékes arnyalattal, felhasznalés el6tt a faggyut el kell tavolitani a
huasrol, hogy az étel mindsége megfeleld legyen. A baranyok hiisa puha, halvany

rozsaszin.
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o Baromfi: a tyuk, a gyongytyuk, a pulyka htisanak szine halvany rozsaszin, f6z¢st
kovetden fehér. A kacsa, a liba husa sotétebb, igy a barna husu szarnyasok kozé
sorolandok.

o Vad: vadhusok szine barndsvoros, iziik és szaguk jellegzetes, eltér a tenyésztett
allatokétol. A vadhuas hosszabb érlelés utan valik feldolgozhatova, ugyanakkor
hiitve vagy fagyasztva hosszabb ideig is tarolhat6 (Figler 2015).

italkinalat — minden fogashoz kiilon italt illik ajanlani (Sille 2016, Raffai 2005,
Férfikonyha):

o aperitif: tomény italok, célja az étvagygerjesztés.

o szaraz fehér bor illik az el6ételekhez,

o a leveshez kiilon italt nem szokas kinalni, amennyiben bogracs jellegii levesrdl
van sz6 (halaszlé, gulyasleves) akkor konnyll vordsbort vagy rosét szokas
ajanlani,

o halételekhez félszaraz fehér bor illik, amelyre még hatassal lehet a martas, illetve
hal készitési modja,

o voroshushoz testesebb vorosbor illik,

o sajtokhoz konnyebb vordsbort szokds kinalni,

o desszertekhez aszhbort, likért, illetve pezsgdt kindlunk,

o az étkezés befejezéseként pedig kavét és konyakot szokas kinalni, ammenyiben
a desszertnél kinalt bor vagy pezsgd elmarad,

o az étkezés zarasa a digestive, amely az emésztés serkenti.

A borokat is csoportosithatjuk a fajtajan, tajjellegén, évjaratan til is:

,,csersavtartalmi vorosborok,

szaraz fehérborok,

édeskés, konnyli fehér- vagy vordsborok,

¢des- vagy likorborok,

aszuborok (magas szesz- és cukortartalommal),

pezsgdborok™ (Sille 2016).

Vendéglatohelyek esetében az étlap dsszeallitdsa soran fontos, hogy tiikrozze a hely jellegét és

szinvonalat, illeszkedjen a vendégkor igényeihez. A meniiajanlat lehetdséget biztosit arra, hogy

eltérjiink az allando étlaptol.
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El6étel
Parmai sonka sargadinnyével (LM, GM)
Sajtos almasalata sz6l6vel (GM)
Mini tapas — avokado, siilt kapiapaprika és salsa pitaval

Leves
Falusi tyukhusleves csigatésztaval, zoldségekkel (LM)
Zoldbors6 krémleves bacon chips-sel
Hideg korteleves (GM)

Foétel
Piros pesto-s csirkecomb grillezett zoldségekkel (GM)
Kemencés kacsasiilt lilahagymalekvarral (LM, GM)
Kemencés mangalicasiilt kéksajtmartassal (GM)
Vorosboros vadporkolt vajas hazigaluskaval
Lazacfilé korianderes vajmartassal (GM)

Vegetarianus étel
Fiiszervajon parolt zoldségek (GM)
Turos toktocsni kapros ontettel

Padlizsanos gnocchi fiiszeres paradicsommartasban
Grillezett kecskesajt zoldsalataval (GM)

Salatavélaszték
Friss zoldsalata piritott magvakkal (LM, GM)
Mozzarellas paradicsomsalata zoldfiiszerekkel (GM)
Vegyes hazi savanytsagok (LM, GM)
Tejfolos uborkasalata (GM)

Desszert
Mini pisztacias epertorta
Mangés tapiokapuding (LM, GM)
Mini dobostorta
Malnas csokoladé mousse (GM)

LM - laktézmentes, GM - gluténmentes

10. abra: Etelkinalat
Forras: Sajat szerkesztés
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Feladat a fejezet kapcsan
1.

Kérem, a fenti ételkinalatbol (/0. dbra) allitsanak 6ssze egy 5 fogésos meniisort és
ajanljanak az ételekhez megfeleld italkindlatot! Milyen rendezvényen alkalmazna az
Osszeallitott menii- ¢és italkinalatot?

Amennyiben a fenti ételkinalat (/0. abra) egy étlap ételkindlatat tartalmazza,
foglaljak 0ssze az étlap hidnyossagait €s azok alapjan készitsék el az étlapot!

A fiktiv vendéglatdegységiik szamara készitsék el az étlapot az el6zd két feladat

tapasztalatai alapjan!

5. Arajanlat elemei és szerzdéses feltételek*

A catering szolgaltatasi tevékenységre arajanlatot kérhet:

fogyaszto,

rendezvényszervezd cég, vagy mas kereskedelmi, szolgaltatdi tevékenységet folytato
vallalkozas,

illetve megjelenhet kozbeszerzési palyazatokon 6nalldan, vagy konzorciumban mads
vallalkozassal (sokszor nem csak egy rendezvény lebonyolitasa keriil ilyenkor kiirésra,
hanem az adott évben megrendezésre keriild dsszes eseményre szo6l, mint csapatépitd

tréning, sportnap, workshopok, karacsonyi vacsora és egyebek).

Az arajanlat kérésekkor a megrendeld megadja:

a rendezvény céljat,

az idépontot,

a tervezett 1étszamot,

specialis fogyasztoi igényeket,

keret 0sszeg.

4 A fejezet dr. Schneider Péter jogasz tanacsadasaval keriilt megfogalmazasra.
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A megrendeld ilyenkor megadhatja a vendéglatas jellegét is, de kdltséghatékonysag céljabol

legtobbszor kikérik a szolgalatd véleményét is. Amennyiben specidlis eseményrdl van szd, vagy

rendezvényszervezd cég keresi fel a catering szolgaltatot a helyszin is megadasra keriil. Ezt

kovetden a vallalkozd arajanlatot ad, amelynek tételesen kell tartalmaznia:

fogadas jellegétdl fiiggden a meniisort (ar/fo),

ital tipusok (ar/fo),

a felhasznalt eszk6zok listajat (111/6. fejezetben keriil bemutatasra),
konyhai kapacitas,

felszolgalo kapacitas,

diszités ara.

Az egyeztetések utan a két fél vallalkozasi szerzddést kot. A vallalkozési szerzédés elemei:

A keét fél adatai
Bevezet6é rendelkezés vagy preambulum: amely tartalmazza a rendezvény céljat,
illetve hivatkoznak a melléklet(ek)re.
A szerz6dés targya: a rendezvénnyel kapcsolatos catering feladatok meghatarozasa, a
hozzajuk a véllalkozé oldalarol sziikséges technikai eszkozok biztositasarol szolo
rendelkezések.
A szerz6dés idétartama: nem egyenld a rendezvény idGtartamaval, itt a szerz6dés attol
a pillanattdl €1, amikor a mésodik alaird fél alairja a szerz6dést, és akkor szlinik meg,
amikor a vallalkoz6 fél maradéktalanul teljesitette a feladatat.
Teljesités helye és ideje, a felek jogai és kotelezettségei (a megrendeld €s a vallalkozo
jogait és kotelezettségeit érdemes kiilon bekezdésben taglalni):
o a felek megallapodédsa kozos és folyamatos egyiittmiikodésrdl, illetve, hogy
iddben tajékoztatjadk egymast olyan koriilményekrdl, amelyek befolydsolhatjak
a szerzddés teljesitését,
o kijeldlik a kapcsolattatokat és a jogi képviseldt, illetve meghatarozzak a kijelolt
személyek valtozasa esetén a teenddket,
o ateljesités helye,
o a megrendeld jogait és kotelezettségeit, mint a teljesités eldsegitését, dij
kifizetését,
o a vallalkozo jogait és kotelezettségeit, mint a tevékenységével kapcsolatos
engedélyek megléte,

o meghatarozzak, hogy bevonhato-e alvallalkozd,
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o a vallalkozé oldalar6l a miszaki leirds a rendezvény koncepcidjanak
megval6sitasadhoz,
o a vallalkozé oldalardl a feleldsségbiztositds érvényessége a szerzddéskotés
napjatol.
Dijazas, fizetési feltételek: a nettd vallalkozoi dij szdmokkal és betlikkel leirva, a dij
hany {6 ellatasara szol, eldleg kifizetésének lehetdségérdl, a vallalkoz6 bankszdmla
szdmarol és a pénzintézetrdl, ahol a szdmlaszamat vezeti, a kifizetés a teljesitést
kovetéen mennyi idon beliil kell teljesiiljon.
Szerzodésszegés, karfelelosség: a szerz6dés megszegésérodl esetén az okozott karokeért,
nem teljesitésért, késedelmes vagy hibas teljesitésért
o avallalkoz6 kotbér fizetésére koteles,
o akotbér mértékének meghatarozasa eltérd nem teljesités, késedelmes vagy hibas
teljesitésért esetén,
o catering szolgaltatds esetén hibas teljesités lehet, ha nem sikeriil a megadott
létszam részére biztositani a szolgaltatast, vagy ha nem a miszaki leirdsban
megadott feltétel alapjan biztositja a szolgaltatast,
o amegrendeld banatpénzt koteles fizetni a vallalkozonak.
A szerz6dés modositiasa, megsziintetése, lehetetleniilése: kozos megegyezéssel a
felek megsziintethetik a szerzddést. A megrendeld, ha elall a szerz6déstdl a teljesités
megkezdése eldtt, koteles az addig elvégzett munka dijat kifizetni, illetve kartalanitasi
dijat fizetni. Mindkét fél elallhat, ha sulyos szerzédésszegés torténik (cséd-,
felszamoldsi, végelszdmolasi, végrehajtasi eljaras esetén). Vannak olyan esetek is,
amikor a teljesités nem megvaldsulasaért egyik fél sem tehet, tehat lehetetlenné valik.
egyéb rendelkezések: példaul a nem kell6képpen szabalyozott kérdésekben a Ptk.
vallalkozasi szerzOdésekre vonatkozd rendelkezései tartjdk iranyadonak, vagy a felek
nem tanusithatnak olyan magatartast, amely soran egymas érdekeit (példaul gazdasagi)
sértik, veszélyeztetik.
alairasok
mellékletek, amely tartalmazza:

o ajanlatkérést,

o vallalkoz6i ajanlatot,
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o kiilonboz6é nyilatkozatokat (példaul allami megrendelésnél lehet titoktartasi,
vagy atlathatd szervezet fogalmara vonatkoz6 feltételeknek torténd
megfelelésrdl sz616 nyilatkozat),

o feleldsségbiztositasi kotvény masolata,

o meghatalmazésok.

A szerz6désen tovabba szerepel jogi ellenjegyzés a szerzddés jogi tartalmara vonatkozdan, ha
valamilyen forrasbol torténik a finanszirozas, akkor pénziigyi ellenjegyzés is sziikséges a forras
rendelkezésre allasarol. A szerzOdést az elsd oldalon iktatdszammal szoktak ellatni a szerzddés

azonositasa céljabol.

6. A Kkitelepiilt rendezvényekkel kapcsolatos feladatok

A rendezvény-vendéglatas helyszine lehet hazon beliil, amikor a termelés és a fogyasztas egy
helyen torténik, és hazon kiviili, amikor eltéré helyen torténik a termelés és a fogyasztas. A
hazon kiviili rendezvények soran a vendégérkezés eldtt 6 oraval kezdddik meg a betelepiilés,
valamint a kiteleptiilés is 2-3 orat vesz igénybe. A hdzon kiviili vendéglatas soran a kovetkezd
feladatokat kell teljesiteni:
e arendezvény idépontjanak, helyszinének és tartalmanak (étel-ital valaszték,
szolgaltatasok, program) meghatarozéasa kozosen a megrendeldvel,
e a helyszin fogaddkészségének megteremtése (engedélyek, helyszini szemle, energia
biztositasa stb.),
e az aruk, nyersanyagok biztositasa,
e aszallitds id6pontjanak megfeleld iitemezése,
e aziizleti hattér (konyha) kapacitasanak és munkéjanak dsszehangolasa,
o szallitbeszkozok biztositasa kiilonds tekintettel a melegen és hiitve széllitandd
termékekre és azok taroloeszkozeire,
e amelegen ¢s hiitve tartas biztositasa a helyszinen,
e a vendégtér” kialakitasahoz sziikséges eszkozok (satrak, székek, asztalok) biztositasa,
e aki- ¢és felszolgald eszkozok megfeleld mennyiségben torténd biztositasa,
e aszennyes edényzet és az ételmaradékok helyszini tarolédsa, elszallitasa, az ezzel
kapcsolatos higiénés kovetelmények betartésa,
e alatvanyelemek tervezése, szallitdsa, mitkddtetése,

o megfeleld 1étszamu, felkészitett és eligazitott személyzet biztositasa,
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e arendezvény lebonyolitasa utani feladatok megszervezése (visszaszallitas stb.)” (Papp
2017:248-2).

A kitelepiilés soran kiemelten kell figyelni a HACCP szempontok betartasara és gondoskodni

az ¢lelmiszer-biztonsag meglétére. Mind a higiéniai, mind a szallitasi és tarolasi feltételek

biztositasa kiemelten fontos.

7. HACCP szempontok a vendéglatas és catering szolgaltatasban

A HACCP szerepe bemutatisra keriilt mar a II/6. fejezetben, mig a jelentésége a
vendéglatdiparban ebben a fejezetben keriil feldolgozasra Ggy, mint a specifikusan betartandé
kozegészségligyi, technologiai és személyi higiénias szabalyok, és azok ellendrzésének modja

kertilnek 0sszefoglaldsra Papp Ilona 2017-es irdsa alapjan.

Minden vendéglatohelynek és catering szolgaltatonak meg kell hataroznia, hogy:
o melyek azok az egészségre karos anyagok, amelyek belekeriilhetnek az élelmiszerekbe,
e azanyagokkal az ételkészitési folyamat soran a technoldgiai folyamatok kdvetkeztében
mi torténik,
e csetleges veszEly esetén milyen intézkedéseket kell tenni,
e mikor és milyen ellendrzési pontokat célszerli bevezetni.
A HACCP elvek betartasanak célja, hogy a vendég védve legyen a karos élelmiszerek okozta
hatasoktol. Veszélyforras jelenthet:
e nem megfelelden tarolt hiitott aru,
e a hdbehatas nem elég alapos (nem megfelelden siilt, {6tt étel),
e tul hosszu ideig nem felhasznalt aru,
e a készételek utdlagos szennyezddése (Papp 2017).
A veszélyforrasokat a kvetkezoképpen lehet elharitani:
e atarolt anyagok héfokanak folyamatos ellendrzése,
e alapos siités és f6z¢s,
e aspecialis ételkészitési technologidk szakszerli alkalmazasa,
e személyi higiéniai ellenérzések (€kszer, miikorom, hosszuhaj Osszefogasa, illetve
hajvédo sapka alkalmazasa),

e vegyi anyagok szakszer(i tarolasa,
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e a berendezések és eszk0zok rendszeres ¢és szakszeru tisztantartasa,
e a hulladék anyagok, illetve a sziikségtelen anyagok megfeleld kezelése, eltavolitas
(Papp 2017).

A késztermék vizsgalataval nehéz kovetkeztetéseket levonni az élelmiszer biztonsagéval
kapcsolatban, mivel a késztermék ellendrzése annyira dsszetett, hogy gazdasagi szempontbol
nem ¢érné meg a vallalatnak, és emellett szamos szennyezddés rejtve maradna. Ezért a
menedzsment feladata a kritikus pontok (aru beszerzése, tarolasa, elkészitése, talalasa, tovabba
takaritds, mosogatds) meghatarozasa ¢és azok rendszeres ellendrzése. Ezéltal a HACCP-
rendszer bevezetésével ¢és az alapelemek (7. tabldzat) alkalmazasdval a koltséges
termékellendrzésrdl a megeldzésre keriil a hangstly. Ezen feliil gondoskodni kell a rendszeres
adminisztraciordl, dokumentdlni a feljegyzéseket, hogy ellendrzések esetén bemutathatok
legyenek (Babinszky—Halas 2019, Mizik 2018, Papp 2017).
A kritikus pontok meghatarozasahoz részletesen at kell tekinteni a munkafolyamatokat és meg
kell hatérozni a kovetkez6 1épéseket:

o ,melyek a legveszélyesebb, a mindséget érintd 1épései,

e hol talalhatok a folyamatok kritikus 1épései,

o milyen kritikus hatarértékeknek kell az egyes pontokon megfelelni,

o kik az adott folyamatok feleldsei,

o miként ellendrzik az egyes 1épéseket, €s

e mit tesznek a hibak kijavitasa érdekében” (Babinszky—Halas 2019).

Magyar elnevezés Angol elnevezés
1. A veszélyek azonositasa; kockazat alapjan torténo Hazard, risk
mérlegelésiik

2. A kritikus ellenorzési (iranyitasi, feliigyeleti) pontok Critical control
kivalasztasa points

3. Kritériumok, hatarértékek eloirasa Critical limits

4. Feliigyeleti modszerek kivalasztasa és alkalmazasa Monitoring control
5. Korrekcios tevékenység az ellendrzési pontokon Corrective action
6. A rendszer hatékony mitkodésének igazolasa Verification

7. A rendszer mikodésének dokumentalasa Documentation

7. tablazat: A HACCP hét alapeleme
Forras: Babinszky—Halas 2019
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Feladat a fejezet kapcsan
1. Kérem, mutassa be a kiillonbségeket a hadzon beliili és kiviili rendezvények kozott,

kiemelve az élelmiszerbiztonsag témakdorét!
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Mellékletek:

A vendéglatohelyek felosztasa tipusuk szerint (Rudolfné N.I., kocsma.blog honlapja) :

bar: éjszakai szorakozohely, ahol italokat szolganak fel.

bisztré: a kindlatra jellemzd a friss és j6 mindségli alapanyagok a hazias izek, gyors és
egyszerl fogasokra specializalédott vendéglatohelyek.

borhaz: palackozott bort arusité {izlet, rendszerint a bor eldallitasa is ott torténik.

borozé: bort kimérve arusitd (kisebb) vendéglatohely.

biifé: gyors, egyszerii étkezési lehetdség, falatozd, példaul: kozépiiletekben, sportpalydkon
olyan helyiség, ahol kavét és egyéb italokat mérnek.

cukraszda: cukraszsiiteményeket, édességeket, aprosiiteményeket (édes, sos) arusitdo ¢€s
készitd tizlet.

csapszék: a korcsma egy részében raccsal elkeritett hely, ahol a bort mérik, csapoljak.

csarda: falun, véroson kiviili (orszaglit menti) kocsma, fogadd. Osi magyar iizletforma,
paraszthaz-szeri kialakitas, népzene vagy cigdnyzene jellemzi, fajtait a kinalat hatarozza meg,
igy lehet: halasz, birka, gulyas, csiilok vagy molnar csarda.

diszko: zenés ¢jszakai szoérakozohely, a fogyasztds a barpultnal torténik, széleskorti
italkinalattal rendelkezik.

étkezde, kifézde: kisebb, olcsobb, szeszesitalokat dltalaban nem forgalmaz. Jellemzden 2-3
fogas szerepel a valasztékban, gyakori az ételek elvitele is.

étkezokocsi: étkezésre ¢és italok fogyasztasara kialakitott vasuti kocsi.

étterem: elegansabb, dlltaldban f6étkezésre szolgalé vendégld, nagyobb befogadd
képességgel bir.

fagylaltozo: foként fagylaltot arusitéd iizlet, sokesetben cukrészati termékeket és kiilonbozo
italokat is kinal.

falatozo: hideg ételeket pultnal arusito kisebb vendéglatohely.

fast-food-, gyorsétkezd helyek: az ételeket helyben készitik, eldobhatd tanyérok és
evOeszkozok jellemzik, elvitelre alkalmas csomagolas is van.

fogado / vendégfogadd: egyszerti, kisebb vidéki szallo és vendéglo.

gyorsbiifé: onkiszolgalo, esetleg automatakkal folszerelt biifeé.

italmérés / italbolt: szeszes italok kimérésére és arusitdsara specializalddott.

juicie bar: gyiimolesokbdl és zoldségekbdl frissen préselt levek fogyasztasara €s arusitasara
alkalmas helyek.

kasziné: szorakozohely, amely 6 profilja a szerencsejatékokkal torténd szorakoztatas, széles
italkinalattal rendelkezik.

kavéhaz: széles kinalata kavébol és kavékiilonlegességekbdl, italokat, esetleg egyszeriibb
ételeket felszolgalo kiilonleges, id6toltés, tarsalgas végett latogatott kényelmes, tagas, elegans
¢s csendes vendéglatohely.

kavézo: kisebb, mint a kavéhaz, kevésbé elegans, a kor trendjeihez alkalmazkodd
berendezések, széles kavékinalat.

klub: hasonlé foglalkozasu, érdeklddésti embereknek kozds szorakozas, miivelddés végett
valo egyesiilése, ital és étel kinalattal rendelkezik.

klubhelyiség: valamilyen klub terme, helyisége. Intézménynek, miivelddési haznak tarsas
szorakozasra berendezett helyisége.

kocsma / korcsma: kisebb, egyszerlibb italértékesitOhely, széles italvalaszték, ahol
rendszerint ételek szlik kinalata is kaphato.
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lacikonyha: vésari sator vagy bodé, frissen siilt his arusitdsara alkalmas.

lokal: tancos, ¢jszakai mulatohely.

lounge: varo, tarsalkodo helyisége, ahol étel is ital fogyasztdsara is lehetdség van, kényelmes,
relaxald kornyezetben.

mulat6 / mulatéhely: esti vagy éjjeli orakban nyitva tartd, evés-ivasra, tdncolasra valo zenés
szorakozohely.

onkiszolgalo: olyan iizlet, vendégld, amelyben az arut, illetve az ételt maguk valasztjak ki és
veszik meg a fogyasztok.

poharazo: termeldi bort poharanként arusité borkimérés.

presszé / eszpresszé: eszpresszogéppel f6zott feketekavét arusito kisebb vendéglatohely.

resti: vasuti vendéglatohely.

romkocsma: eklektikus, romos épiiletbdl fejlesztett vendéglatohely. A design része a romos
kialakitds megtartasa.

sorhaz: nagyobb sor6z0, ahol az értékesités mellett helyben f6zik a sort.

sorkert: kerthelyiséggel rendelkezd sorozo.

sorozé: mérsékelt arszabasu vendégld, ahol foként sort mérnek, jellemzd a fabol késziilt
berendezés és az egytal ételek.

street-food: utcan kaphato ételek, amelynek fogyasztasa szintén az utcan torténik.

szalon: vendégek fogadasara hasznalt diszesen berendezett szoba.

szorakozohely: olyan hely, intézmény, ahol szoérakozni lehet (pl. varieté, kdvéhaz).

talponallo: olyan italbolt, ahol csak éllva lehet fogyasztani.

teahaz: tavol-keleti zenés szérakozohely.

varieté: szorakoztatd ének-, tanc- és artistaszdmokat, vidam jeleneteket bemutatd kisebb
szinhdz.

vendéglé: olyan vendéglatolizem, amelyben meleg ételeket és italokat szolgalnak fel, kisebb,
csaladiasabb, mint az étterem. FOként helyi vendégek veszik igénybe, igy nagyobb a
torzsvendégek aranya, rendszerint csaladi vallalkozdsok miikodtetik.

1. melléklet: A vendéglatohelyek felosztasa tipusuk szerint
Forras: Sajat szerkesztés
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2005. évi CLXIV. sz. torvény a kereskedelemrdl

1997. évi CLV. sz. térvény a fogyasztok védelmérol

2008. évi XLVI. sz. torvény az élelmiszerlancrol és hatdsagi feliigyeletérdl

2009. évi LXXVI. torvény a szolgaltatasi tevékenység megkezdésének és folytatasanak
altalanos szabalyairol

1993. évi X. torvény a termékfeleldsségrol

1997. évi CLIV. térvény az egészségiigyrdl — Mddositasa: 2011. évi LXXXI. torvény az egyes
egészségiigyi targyu torvények modositasarol

239/2009. (X. 20.) Korm. Rendelet a szallashely-szolgaltatasi tevékenység folytatasanak
részletes feltételeirdl (szallodai reggeli)

1997. évi LXXVIIL torvény az épitett kdrnyezet alakitasardl és védelmérdl

1999. évi XLII. térvény a nemdohdnyzok védelmérdl és a dohanytermékek fogyasztasanak,
forgalmazésanak egyes szabalyairdl

1996. évi LV. térvény a vad védelmérdl, a vadgazdalkodasrdl valamint a vadészatrol

62/2011. (VL. 30.) VM rendelet a vendéglato-ipari termékek eldallitasanak és forgalomba
hozatalanak ¢élelmiszerbiztonsagi feltételeirdl

4/2009 (I. 30.) NFGM-SZSMM egyiittes rendelet a termékek eladasi ara és egységara,
tovabba a szolgaltatasok dija feltiintetésének részletes szabalyairdl

210/2009. (IX. 29.) Korm. rendelet a kereskedelmi tevékenységek végzésének feltételeirdl

36/2014 (XII. 17.) FM rendelet az ¢élelmiszerekkel kapcsolatos tajékoztatasrol

1169/2011 (X.25.) EU rendelet a fogyasztok élelmiszerekkel kapcsolatos tajékoztatasarol

201/2001. (X. 25.) Korm. rendelet az ivoviz mindségi kdvetelményeirdl és az ellendrzés
rendjérdl

253/1997. (XIL. 20.) Korm. rendelet az orszagos telepilesrendezési és  epiteési
kovetelményekrél (OTEK)

193/2009. (IX. 15.) Korm. rendelet az épitésiigyi hatdsagi eljardsokrol és az épitésiigyi
hatdsagi ellendrzésrd

94/2002. (V. 5.) Korm. rendelet a csomagoléasrol és a csomagolasi hulladék kezelésének
részletes szabalyairdl

57/2010 (V.7.) FVM rendelet az ¢lelmiszerek forgalomba hozatalanak, valamint
eléallitdsanak engedélyezésérdl, illetve bejelentésérol.

2. melléklet: A vendéglatasra vonatkozo jogszabalyok
Forras: Sajat szerkesztés Debreceni (2019) alapjan
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A catering szolgaltatas soran alkalmazando specialis eszk6zok és berendezések:

tanyérok (nagy-, mély-, desszert-, svajci tanyér)

talak (gulyds-, pecsenyés-, leveses-, koretes-, salatas tal)

csészék (leveses-, teas-, kavés csésze + alj)

tejkiontd

talcak

evd és talalasi eszkdzok

kiiléonb6zd poharak

chafing és chafing betét

leveses chafing

chafing flitébetét

finger food eszk6zok

stitemény tartd 1épcsd és piramis

latvanykonyha esetén: mobil konyha, indukcids f6z6lap, serpenyd

tanyértiiske

melegentartd szekrény

bankett kocsi

szervizkocsi

konvekciods siitd

légkeveréses siitd

kombinalt siiltd — siitd és parolo

rostlap

tanyér melegentartd

ételszallito boci

hiitdszekrények, fagyasztd

thermo box, thermo lada

csoki szokokuat

kavégép

kiilonbozo textilek (asztalcsik, teritd, tabla abrosz)

hangedli — felszolgél6 kendd

asztalok

székek

konyokld pult

ipari mosogatd

egyéb kiegészitok: so-bors szord, pezsgo-, borhiitd, vagodeszka, limonadés liveg és egyebek.

3. melléklet: A catering szolgéltatas soran alkalmazando specidlis eszk6zok és

berendezések
Forras: Sajat szerkesztés
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nyak v. tarja bélszin/vesepecsenye
\magashatszin/rostélyos /
\ \ \

! 3
\ \ / kereszt fartd
\ \ \ I . . / /
\ \ \ lapos hatszin
!

, /,' farok (6koruszaly)

I
! 1
I

__- spitz-farté

B __--fehér pecsenye
Okorszaj ~
(pofa) _- felsal
szegy eleje — e
\ ~ fekete pecsenye
lapocka ~~
" labszar
labak

4. melléklet: A marha husrészei

Forras: Figler, 2015:199
Megjegyzés: A marhahus csoportositasa felhasznalas szerint:

a) Pecsenyehus: hatszin, bélszin, vesepecsenye, rostélyos, hosszu felsal, gombolytli
(dio) felsal, fehér pecsenye

b) Leveshusok: csipdfartd, fartd, puha hatszin, szegyoldalas, puhaszegy, oldalas,
lapocka, tarja, farok

c) Egyéb: nyakhts, labszar, lapockaszél.
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szlzpecsenye

—
—
-

kormok

5. melléklet: A sertés husrészei

Forras: Figler, 2015: 200
Megjegyzés: A sertéshus osztalyozasa:

a) Rantani val6 husok: rovid karaj

b) Siitni valé husok: comb, lapocka, dagado, tarja, hosszu karaj
¢) Kocsonyahusok: kordm, csiilok, fej, farok
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