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Gasztroturizmus ¢€s fenntarthatosag a Balatonnal —
Fogyasztoi preferenciak vizsgalata a szezonalis €s
hely1 alapanyagok tiikrében

A virusvalsag kovetkeztében a vendéglatohelyek folyamatos megujulasa nélkii-
l6zhetetlen szempontta valt, a gyorsan valtozo kornyezethez valo alkalmazkodas az
agazat tulélésének legfontosabb eszkoze lett. A pandémia megrenditette a fogyasz-
tok multinacionalis értéklancokba vetett bizalmat, ennek kdszonhetden pedig rovid
¢és kozéptavon a helyi termékek iranti érdeklddés novekedhet. Jelen kutatdsunk
soran a Balaton turisztikai térség vendéglatasi kindlataval kapcsolatos fogyasztoi
preferencidkat vizsgaljuk. A Q-mddszertanra €piilo elemzésiinkben a f6 hangstlyt
a lokalis gondolkodasmdd fontossagara helyezziik, mikdzben olyan dimenzidkat is
figyelembe vesziink, mint a regionalis gasztronomiai kultara, a helyi kdzosségek
¢s a kornyezettudatossag. Kutatdsunkban olyan mintazatokat kivanunk feltarni a
fogyasztoi preferencidk tekintetében, amelyek a poszt-covid idészakban a piaci
szereploket is segitik, mikozben egy ujszerti mddszertant alkalmazva, hidnypotlo

modon Uj lehetdséget teremt a téma felkutatdsara.

Bevezetés

Azt lathatjuk, hogy a virusvalsag alapjaiban
valtoztatta meg a turizmus és vendéglatas rend-
szerét vilagszerte. A 2020-as év elején bekdvetke-
zett pandémia hatasat a hazai vendéglatohelyek is
megérezték, 27,5 szazalékos csokkenést eredmé-
nyezve az dsszesitett bruttd forgalom tekintetében
orszagos szinten (ZERENYT 2021). Ugyanakkor
azt érzékelhetjiik, hogy a bizonytalan nemzetkdzi
helyzet, a beutazasi szigoritasok és az egészség-
igyi kockézat hatasara a belfoldi turizmus rekor-
dokat dontott 2021 nyaran. A Nemzeti Turisztikai
Adatszolgaltaté Kozpont adatai alapjan a turisz-
tikai forgalom mindharom nyari hénapban feliil-
multa az egy évvel korabbi szamokat: juniusban
66%-kal, juliusban 22%-kal, augusztusban pedig
16%-kal volt magasabb a vendégéjszakak szama
orszagosan, Osszességében 2021 nyaran 14,9 mil-
li6 vendégéjszakat regisztraltak a magyarorszagi
szallashelyek, ami 25%-kal t6bb mint 2020-ban
(MTU 2021).

Ekozben a Balaton az orszag legforgalma-
sabb turisztikai térségévé valt, megelézve a ko-
rabbi vezeté fovarost, itt realizalodott a vendég-

forgalom 50 szazaléka 2021. nyari honapjaiban.
Egyfajta atrendez6dés is tapasztalhatd volt a
to kornyékén: mig nyaron az egy napra érkezd
latogatok szama 7 szazalékkal csokkent, a hét
kozben tobb napra Balatonhoz utazok szama
30 szazalékkal emelkedett (TURIZMUS.COM
2021).

A valsagok utani helyredllas id6szaka gyak-
ran eredményez 10j iranyok felé torténd nyitast
a vallalatvezetési gyakorlatban (LANCEFIELD
2021), igy a vendéglatasmenedzsment teriiletén
is. Korabbi mintazatokat (VAN TIL 2020) megfi-
gyelve azt mondhatjuk, hogy ilyen 0] irany lehet a
fenntarthaté miikodési modellek el6térbe kertilé-
se, ennek részeként pedig a helyi termeldkre épii-
16 alapanyagbeszerzés elterjedése a gasztrondmia
tertiletén.

A fogyasztoi kereslet folyamatosan novekszik
a kornyezetbarat élelmiszerek irant, mely sza-
mos valtozast hozott a vendéglatasmenedzsment
szamara is (JANG et al. 2011), hogy minél in-
kabb be tudjak épiteni a ,,z0ld élelmiszereket”
(LAVECCHIA 2008) ¢s azonositani tudjak azo-
kat a fogyasztokat, akiknek szandéka és hajlando
is prémium arat fizetni ezekért a szolgaltatasokért
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(JANG et al. 2011). Egyre tobb kdrnyezettudatos
fogyasztd szamara valik fontossa, hogy egy va-
csora az étteremben ne csak a jol étkezést, hanem
a ,,valami jot tett” érzését is jelentse (PARKER
2011). A Covid-19 jarvany is afelé iranyitotta a
fogyasztokat, hogy helyi alapanyagokat vasarol-
janak, ezért az éttermek szamara is fontos ténye-
z6vé valt a helyi ételek kinalata a fenntarthatosagi
gyakorlatok kozott (ALSETOOHY et al. 2021),
mely mar a jarvany el6tt is egyre tobb étteremben
jelent meg, akik helyi és fenntarthatéan termesz-
tett bio ételeket kinaltak az étlapon (BONN et al.
2016).

Az egyes fogyasztoi csoportokat vizsga-
16 kutatasok azt mutatjak, hogy érdemes kiilon
figyelmet szentelni a Z generacionak, mivel sok-
kal nagyobb figyelmet fordit a fenntarthato élet-
modnak, mint mas generaciok (TIME 2018). Ma-
napsag a termékek fiatal fogyasztoknak torténd
értékesitése elképzelhetetlen a ,,z61d” lizenetekre
val6 tamaszkodas nélkiil (DABIJA et al. 2019),
hiszen kiemelten a kornyezetvédelmet és az
egészséggel kapcesolatos termékjellemzoket kere-
sik a Z-generacios fogyasztok (SU et al. 2019).

A fenntarthat6 ¢lelmiszerek éttermi bevezeté-
sével és hasznalataval kapcsolatban tobb kutatas
is napvilagot latott, a helyi alapanyagok azon-
ban csak kis részét képezik ezen kutatdsoknak
¢és kifejezetten ezt a teriiletet kevéssé kutatjak. A
fogyasztoi attitidok feltarasa a fenntarthato ter-
mékeket kinal6 éttermekkel kapcsolatban szintén
korlatos, specialisan a helyi termékeket kinalok
tekintetében pedig kutatasi rés azonosithatd. Ku-
tatasunk célja, hogy feltarja a Balatonra utazok
gasztrondmiai preferencidit, kifejezetten foku-
szalva a szezonalis és helyi alapanyagok vendég-
latasban betdltott szerepére, melyek csak részét
képezik a fenntarthatdé élelmiszereknek. Arra a
kérdésre keresiink valaszt, hogy milyen fogyasz-
toi csoportok azonosithatok a Z generacioban a
szezonalis és helyi alapanyagokat alkalmazé ét-
termi szolgaltatasokkal kapcsolatos attittid;jiik,
preferenciak alapjan.

A cikk az alabbiak mentén épiil fel: a szakiro-
dalom attekintése soran azonositjuk a szezonalis
¢és helyi alapanyagokhoz kothetd éttermi gyakor-
latokat, és Osszegezziik a fogyasztok fenntarthatd
vendéglatashoz valo hozzaallasat vizsgalo korab-
bi kutatasi eredményeket. Ezutan ismertetjiik a
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Q-modszertant és az adatgytijtés részleteit, majd
elemezziik az elemzés soran kialakitott fogyasz-
toi csoportokat és megfogalmazzuk javaslatain-
kat.

Szakirodalmi attekintés
Helyi és szezondlis ételek értelmezése

Az étterem kontextusaban az étel a kulcster-
mék, vagyis az ezzel kapcsolatos fenntarthatosagi
gyakorlatok a leginkabb felismerheték a fogyasz-
tok szamara, mely az étlapokon és a kiilonb6zo
marketinganyagokon  feltiintetheték (SCHU-
BERT et al. 2010). A Z&ld Ettermek Szovetsége
(Green Restaurant Association — GRA 2021) a
fenntarthatd ¢élelmiszert kiilon kategoriaként ér-
telmezi, mely magéaba foglalja a hely eredeti, ter-
mészetesen termesztett alapanyagokat és a vegan
mentiket.
szakmai konszenzus. JONES et al. (2004) alap-
jén egy adott foldrajzi teriileten eldallitott és fo-
gyasztott ¢lelmiszer képezi a helyben termesztett
¢lelmiszerek korét, mely a szallitds csokkené-
sével mérsékli a fosszilis energia felhasznalasat
¢és a légszennyezést (WEBER — MATTHEWS
2008). A Nemzeti Agrargazdasagi Kamara meg-
hatarozasa szerint a helyi termékek esetében ,,(...)
a termelés, feldolgozas és az értékesités, vala-
mint a fogyaszto a leheto” legkdzelebb vannak
egymashoz, rovid az ellatasi lanc. A tavolsagok
azonban értelemszeriien a terméktol, a régiotol és
a koriilményektdl fiiggéen valtozhatnak” (NAK
2016).

Turisztikai értelemben a helyi termékek att-
rakcioként is megjelenhetnek, hatdsuk pedig
kozvetett és kozvetlen modon is értelmezhetd,
egyrészt erésitve a helyi gazdasagot, masrészt in-
novativ megoldasokra &sztondzve a helyi turiszti-
kai szolgaltatokat (TOTH-KASZAS et al. 2017).
Mindazonaltal bizonyos turisztikai agak esetében
(pl. a falusi turizmusban) a helyi termékek va-
sarlasa az utazasi €élmény szerves részét képezi
(KASTENHOLZ et al. 2016).

Az utazasok ujdonsagkeresési motivacio-
jaban megjelenhet az 0j ételek kiprobaldsa is,
ami szorosan kapcsolodik a helyi termékekhez
(HINEK 2017, MADARASZ et al. 2021).
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A helyben ecléallitott termékek turisztikai
hasznositasa tamogathatja a turisztikai kinalat
bévitését és egyedivé tételét (SZOLLOSI et al.
2014), azaltal pedig a desztinacio imazsat jelen-
tdsen befolyasolja, ugyanakkor a turisztikai célu
hasznositds sokszor magasabb arakat eredmé-
nyez, ezaltal a termékek csak egy sziikebb réteg
szamara lesznek elérheték (BARRIONUEVO et
al. 2019).

A fogyasztok hozzaalldasa az élelmiszer-fo-
kuszu fenntarthatosagi gyakorlatokhoz

KWOK et al. (2016) a zold éttermi attributu-
mokat harom részre bontottak, és megallapitottak,
hogy altalanossagban a kornyezeti fokuszu ele-
mek fontosabbak a fogyasztok szamara, azonban
azon fogyasztok, akiknek lényegesek az ételhez
¢és az informaciokhoz kapcsolodo tényezok, haj-
landobbak tobbet fizetni, hosszabban varakozni,
vagy messzebb utazni a zold éttermek kedvéért.
DEWALD et al. (2014) kutatasaban a zold étte-
remben étkezéssel kapcsolatban a friss és egész-
séges alapanyagokat fontosabbnak értékelték a
tobbi zold tevékenységnél. A kinalati és keresleti
oldal osszevetésekor KWOK és HUANG (2019)
arra vilagitottak ra, hogy a tulajdonosok szama-
ra az organikus ¢és helyi termékek felhasznalasa
a legfontosabb zo6ld tényez6, mely a menedzse-
reknél is megjelent az 6t legfontosabb szempont
kozott, ugyanakkor a fogyasztoknak fontosabbak
az egyéb kornyezeti tényezok. A zold étterem
valasztasakor a zold gyakorlatok (példaul az ét-
termek szennyezés csokkentése vagy az alkal-
mazottak oktatasa) és a fenntarthat6 élelmiszerek
(organikus ételek, helyben termelt ételek) fontos
tényezoként jelennek meg a fogyasztok szamara,
¢és az egészségtudatos emberekben a zold ételek
kinalata erdsiti az éttermek fenntarthatdé imazsat
(HU et al. 2010). VIEREGGE ¢és tarsai (2007) is
azt bizonyitottak, hogy a gyorséttermekbe is szi-
vesebben latogatnak a fogyasztok, ha helyben ter-
mesztett termékeket kinalnak. Altalanossagban
egy étteremnél a kornyezetvédelmi szempontokat
keresik inkabb a fogyasztok, NAMKUNK és
JANG (2017) azonban azt javasoljak, hogy a
luxus éttermeknek érdemes az élelmiszerekre
fokuszald zold gyakorlatokat hangstlyozni elso-
sorban.

COMITATUS

JANG ¢és tarsai (2010) az Y generacios f6-
iskolai hallgatokat az étkezéssel kapcsolatos
¢letmodjuk alapjan 4 szegmens mentén azono-
sitottak, mely alapjan megallapitottak, hogy az
»egészségtudatos fogyasztok™, akik a taplalo és
természetes ételeket valasztjak és az ehhez kap-
csolodé informéaciokat keresik, valamint a , kalan-
dos fogyasztok”, akikre az uj ételek kiprobalasa
jellemz6, képezik leginkabb a zold éttermek
célcsoportjat, mig a kényelem-orientalt és a nem
bevonodo fogyasztok nem idealis célcsoportjai a
z61d éttermeknek.

Az eurdpai vendéglatasi trendek kozott évek
6ta meghatarozo a friss, szezonalis és megbizhato
forrasbol szarmazé termékek, a helyben, kis
mennyiségben eldallitott desztinacid-specifikus
¢és hagyomanyos ételek iranti igény (CSAPODY
2021). Ezzel 6sszhangban SANDOR (2012) is
ravilagit arra, hogy a magyar vendégek szinte
kivétel nélkiil szivesen fogyasztanak helyi alap-
anyag felhasznalasaval készitett fogasokat és az
adott desztinaciora jellemzé tajjellegti ételeket.
Ezzel szemben all azonban a kinalati oldal vizs-
galatakor kapott eredmény (SANDOR 2012),
mely szerint nagyon alacsony (1-2%) a helyi
alapanyagok és a tajjellegii ételek aranya a teljes
ételvalasztékban a vizsgalt hazai éttermekben,
ami nem csak szakmailag kérddjelezheté meg, de
a vendégek igényeinek sem felel meg.

A Balaton térségében a kozelmultban végbe-
fejlesztések (példaul a vendéglatohelyek kinalata-
ban megjelend helyi termékek, a termeldi piacok)
visszatiikroz6dnek a fogyasztoi oldalon (MADA-
RASZ et al. 2021). A balatoni desztinacioba uta-
zokat vizsgalva megallapitottak, hogy a valasz-
adok tobb mint 80%-a érdeklédott utazasa soran
a helyi élelmiszerek irant.

A kutatas hattere, modszertan

Kutatasunk soran Q-moédszert alkalmaztunk,
amely a hazai turisztikai kutatdsokban kevéssé
hasznalt modszer, nemzetkozi turisztikai kuta-
tasokban azonban t6bb alkalommal alkalmaztak
mar a turizmus teriiletén (STERGIOU ¢és AIREY
2011, NIKRAFTAR ¢és JAFARPOUR 2021).
HOFMEISTER-TOTH és SIMON (2006) sze-
rint a Q-mddszer valahol a kvalitativ és kvanti-
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tativ kutatasok kozott helyezkedik el, és altalaban
szubjektiv vélemények, attitidok és értékorien-
taciok megallapitasara hasznalhatd. Az adatok
kiértékelésére kvantitativ eljarasokat alkalmaz,
tobbek kozott korrelaciot és faktorelemzést,
amelyeknek a tipusképzés vagy az egyes esetek
szisztematikus elemzése a célja (BROWN 1976,
BROWN 1996).

A modszertan sajatossagainak kdszonhetéen
annak alkalmazéasa esetén nincs sziikség nagy
mintaelemszamra, jellemzéen 15-50 f6 kozotti
valaszadas az idealis. Kutatasunk soran turizmus-
vendéglatas alapszakos hallgatokat vizsgaltunk.
2021. szeptember 30 és oktober 12 kozott 49
érvényes valasz érkezett, amelyek kiértékelése a
PQMethod szoftver 2.11. verzidjanak hasznalata-
val késziilt.

Az adatfelvétel soran a megkérdezetteknek
egy -3-t0l +3-ig terjedd, hétfokozath skalan kel-
lett elhelyezni az egyes allitasokat egy egyéni
értékeld tablazat, az igynevezett Q-osztaly hasz-
nalataval. A kutatocsapatunk altal, a vendéglatasi
kinalattal kapcsolatban megfogalmazott 30 allitas
az alabbi témakorokre épiilt:

(1) szezonalis alapanyagok;

(2) lokalis gondolkodas;

(3) fizetési hajlanddsag;

(4) kényelem és gyorsasag;

(5) ujdonsagok keresése;

(6) kapcsolat a helyi k6zosségekkel,

(7) specialis étrendek szerepe;

(8) kornyezetbarat, fenntarthaté megoldasok.

Eredmények
A vélemeénycsoportok jellemzése

Az elemzés soran kiilonb6z6é faktorszamu
megoldasokat is megvizsgaltunk, végiil a korre-
lacios egyiitthatokra (0,7-es érték alatt) és a va-
rianciaszintre (minimum 60%) alapozott kutato6i
dontés alapjan ot faktor, vagyis véleménycsoport
keriilt meghatarozasra: (1) az elmertiil6 lokalistak
(16 16); (2) az 6sztonds érdeklodok (8 £6); (3)
az arérzékeny lokalistak (6 f6); (4) a tudatos
lokalistak (10 f6); valamint (5) az arérzékeny
funkcionalistak csoportja (9 £6).

Elmeriilé lokalistanak azokat a turistakat
tekinthetjiik, akik szdmara valaszaik alapjan
fontos a balatoni utazasok soran, hogy alaposan
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megismerjék és tanulmanyozzak a desztinacio
kultarajat, kiemelt szerepet tarsitva a gasztrono-
miai kultGrdhoz. A helyi kulturaban térténd el-
meriilés meghatarozé szempont szamukra, ezért
szivesen teremtenek kapcsolatot a desztinacid
lakossagaval, nem jellemz0 rajuk, hogy kiviilallo
turistaként viselkednek. Esetiikben megfigyelhe-
t6 az is, hogy aktivan keresik a szezonalis, helyi
alapanyagokbol késziilt ételeket és italokat (jelen
esetben példaul a balatoni borokat), de figyelmet
forditanak a specialis étrendekre is.

Az 06sztonos érdekl6dok, hasonldan az el6zo
csoporthoz, érdeklédnek a desztinacid gasztro-
némiai kultiraja irant utazasaik soran, nyitottak
a helyi ételekre, alapanyagokra, ételvalasztaskor
mégis inkabb az Osztoneikre hallgatnak. Ez f6-
ként abban nyilvanul meg, hogy izlésiik szerint
egész ¢évben ugyanazokat a termékeket, zold-
ségeket és gylimolesoket keresik, fliggetleniil
az aktudlis tartézkodasi helytliktdl, a szezonalis
alapanyagokhoz nem tarsitanak kiemelt értéket.
Valaszaik alapjan azt is megallapitottuk, hogy a
balatoni vendéglatasi kinalatot nem tartjak kifeje-
zetten egyedinek, inkabb sablonosként jellemzik
a to korili éttermekben elérhetd fogasokat.

A harmadik véleménycsoport tagjainak leg-
meghatarozobb jellemzdje az arérzékenység,
ugyanakkor szivesen fogyasztanak helyi ételeket
is utazasai soran, ha azok elfogadhat6 aron elér-
hetéek. Az arérzékeny lokalistik csoportjaba tar-
tozo6 utazok a rovid ellatasi lancokhoz a | frisses-
ség” jelzOt tarsitjak, ezt varjak el a helyi forrasbol
beszerzett termékekt6l. Mindazonaltal lényeges
szamukra a kényelem és a gyorsasag szempontja
a vendéglatohelyek kivalasztasakor, a fenntart-
haté mindsitéssel rendelkez6 és specialis étrend
szerinti kinalattal bir¢ éttermek irant viszont nem
érdeklédnek kiilondsebben.

A tudatos lokalista ,tudatossaga” kettos
szerepben jelenik meg. Egyrészt kdrnyezettuda-
tossag jellemzi, amely a lokalista attitidjében is
tiikroz6dik. Emogott a helyi szereplok tamogata-
sa meghatarozo szempont, de kiemelt jellemzéje
a helyi gasztronomiai kultira iranti kivancsisag
is, aktivan keresi a helyi alapanyagokra épiilé
étlapokat a Balatonnal. Masrészt azonban tuda-
tos étterembejaronak tekinthetd, aki éttermi lato-
gatasait elore megtervezi éttermi kalauzok vagy
értekeldoldalak segitségével. Meghatarozo ese-
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tiikben az is, hogy kevésbé arérzékeny utazoknak
tekinthetdk.

Az 6todik csoportba sorolt arérzékeny funk-
cionalistak jelentdsen arérzékenynek tekinthetdk
valaszaik alapjan, akiknek kevésbé mérvadd a
balatoni desztinacié gasztrondmiai kinalatanak
szinvonala. Lényegi szempont ugyanakkor sza-
mukra a kényelem, a vendéglatohely elhelyezke-
dése és a kiszolgalas gyorsasaga is. Ok aktivan
keresik a specialis étrendeknek megfelel6 kina-
latot, a Balaton vendéglatohelyeinek kinalatat
viszont nem tekintik sajatosnak.

A véleménycsoportok kozotti hasonlosdagok
és eltérések

Kutatasunk soran az alkalmazott statiszti-
kai moédszerekkel konszenzusos éllitasok egyike
sem volt szignifikdns (p>0.05), ugyanakkor az
lathatd, hogy néhany szempont esetében hason-
léan gondolkodtak a valaszadok. A kutatasban
résztvevok hasonloan vélekedtek arrdl, hogy a
helyi ételek kiprobalasa azért fontos szamukra,
mivel azzal egyben a desztinacid gasztronomi-
ai kulturajat is megismerik. Szintén egyetértés
latszott abban a tekintetben, hogy az éttermek
étlapjan egy étel helyi jellegére (pl. konkrét ter-
meld megnevezésével) torténd utalast nem csak
jo marketingfogasnak tartjak, hanem pozitiv érté-
ket is tarsitottak az ilyen jelenségekhez. Emellett
viszont a Balatonnal torténd helyi ételek fogyasz-
tasara nem motivalja a valaszaddkat, hogy ezzel
munkat is teremtenek a helyi lakossag (pl. ter-
meldk, alapanyagbeszallitok) szamara, az egyes
csoportok semlegesen alltak ehhez a kérdéshez.
Ugyanakkor fontos megallapitanunk, hogy az
eredmények alapjan ebben a tekintetben kony-
nyen elérhetd valtozas tudatos kommunikacioval,
szemléletformalassal.

Az eredmények arra is ravilagitottak, hogy
melyek azok a csoportképz6 tényezok, amelyek-
ben az egyes véleménycsoportok kozott jelentds
eltérések, ellentmondasok fedezhetdk fel. A leg-
jelentdsebb ilyen tényezo6 a specialis étrendekhez
val6 hozzaallas volt, de megosztotta a valaszado-
kat a fenntarthato elveket koveté vendéglatohe-
lyekért valo magasabb fizetési hajlandosag kér-
dése is.

COMITATUS
Kovetkeztetések és tovabbi javaslatok

Mind a balatoni vendéglatohelyek mene-
dzserei, mind a szakmai szervezetek és kdzponti
szervek szamara fontos eredmények kertilhetnek
meghatarozasra a fogyasztdi preferenciakat ille-
téen. Egyrészt egyértelmien latszik, hogy a helyi
termékek, ételek és a desztinacio kulturaja kozotti
kapcsolat egy kiaknazand6 lehetéség a faktorok
kozotti viszonylag egységes értékek alapjan. Ko-
vetkeztetésképpen azt mondhatjuk, hogy a kozeli
forrasbol szarmazd alapanyagok hasznalatanak
kommunikacidja az éttermek részérdl elonyokkel
jarhat. Ez a megallapitas 6sszhangban all JANG
¢és szerzotarsai (2011) eredményeivel, miszerint
fontos, hogy az étlapokon szerepeljenek a termé-
szetes, organikus alapanyagokrol sz6l6 informa-
ciok.

A vizsgalatunk soran kapott értékek alapjan
azonban kijelenthetd, hogy a helyi termékekhez
nem feltétleniil tarsitjak a magasabb mindséget
annak ellenére, hogy szakirodalmak alapjan a
helyi alapanyagok felhasznalasaval nem csak
az ételek mindsége és ize javithaté (HALWEIL
2002), de a meglévo tigyfelek megtartasat ¢és 0;j
igyfelek elérését is eredményezheti (GRUNERT
2005). Mindazonaltal az eredmények azt mu-
tatjak, hogy az el6z6 megallapitasunk esetében
kdnnyen érhet6 el pozitiv valtozas akar tudatos
kommunikacidval, akar gyakorlati Gton.

A desztinacio éttermeiben torténd fogyasz-
tas esetében a munkahelyteremtés egy semleges
szempontként jelent meg, ugyanakkor az értékek
alapjan ez is egyszerlien valtozhat a kordbban
emlitett eszkdzok segitségével.

Masrészt fontos megjegyezniink, hogy a ku-
tatds eredményeként kirajzolodtak azok a cso-
portok is, amelyek megcélzasa elonyokkel jarhat
egyes vallalkozasok szamara. Az éttermek pro-
filjatol fiiggden megtalalhatok azok a fogyasztoi
csoportok, amelyek potencidlis vendégkdrként
vannak jelen a piacon.

A kutatds egyik korlatjanak tekinthet6 a
mintadsszetétel: mivel csak alapszakos egye-
temi hallgatok keriiltek megkeresésre, ezaltal
megallapitasaink nem 4ltalanosithatok a teljes
generaciora. Ezen okokbdl fakadéan a minta
szempontjabol javasolt a korosztaly szélesitése
a késdébbi kutatasok soran. Jelen kutatasban nem
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volt feltétel, hogy a valaszadok kozé olyan sze-
mélyek keriiljenek, akik a kdzelmultban jartak
olyan étteremben, ahol meghatarozo a kornyek-
beli alapanyagok hasznalata. A kutatas folytatasa
esetén olyan személyek megkérdezése javasolt,
akik meghatarozott idén beliil étkeztek helyi
alapanyagokra épit6 vendéglatohelyen, ezzel pe-
dig elérhetd a fogyasztdi attitidok jobb megérté-
se a marketingesek szamara.
CSAPODY BENCE —
ASVANYI KATALIN -
JASZBERENYI MELINDA

Abstract

Culinary tourism and sustainability at
Lake Balaton - Examination of consumer pref-
erences in the light of seasonal and local ingre-
dients

As a result of the pandemic, the constant
renewal of restaurants has become an essen-
tial aspect, and adaptation to a rapidly changing
environment has become the most important
means of the sector’s survival. The pandemic
has shaken consumer confidence in multination-
al value chains, which could increase interest in
local products in the short to medium term. In
the course of our present research, we examine
consumer preferences related to the catering of-
fer of Balaton region. In our analysis based on
the Q methodology, we place the main empha-
sis on the importance of local thinking, while
also taking into account aspects such as regional
gastronomic culture, local communities and en-
vironmental awareness. In our research, we aim
to explore patterns in consumer preferences that
also help market participants in the post-covid
period, while using a novel methodology, it also
creates a new opportunity to explore the topic in
a gap-filling way.

Keywords: restaurant, sustainability, local
products, short supply chain, Q methodology
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