iy e --.".#’Lll
.p.M m“ '

‘i Ppﬂ‘\ "
PO b

wr«im:i

' # “ .',“_ i i i
j ST 4
2







Zempléni élelmiszerturizmus
a korforgasos es fenntarthaté
gazdasagban

Készitette
a

W

SZENT MARTON
EGYESULET

A Szent Marton Nemzetkdzi Boraszati Egyesilet
meghbizasabal:

Dr. Dank6 Laszl6 CSc.

Zempléni élelmiszerturizmus a koérforgasos és fenntarthaté gazdasagban 1



Zempléni élelmiszerturizmus a koérforgasos és fenntarthaté gazdasagban



Bevezetés

A korforgasos és fenntarthaté gazdasagra vald torekvés az eurbpai zold
megallapodas egyik f6 eleme: a fenntarthatd termékek és szolgéltatdsok altalanossa
tétele az EU-ban, a tudatos fogyasztéi magatartas elésegitése — egyebek mellett - a
kdzlekedésben és a ,termel6tdl a fogyasztoig” stratégia elvei szerinti
vendéglatasban.

A helyi termékek felfedezése olyan turisztikai tevékenység, amely a slow life filozofiat
kovetd latogatok részerdl a kulinaris hagyomanyokat a regionalis identitas és a
kulturalis 0©rokség felfedezésének alappillérévé teszi, és értékeli a helyi
kozosségekben kialakult hagyomanyos ételeket és italokat.

A hagyoméanyos élelmiszerek, ételek, italok gasztro-turisztikai jelentéségének és a
kapcsol6do szolgaltatasfejlesztés vizsgalata mellett a tanulmany azokra
modszerekre mutat ra, amelyek segithetik mind Tokaj-Hegyalja vilagorokség, mind
Zemplén helyi élelmiszereinek felfedezését, értékesilését, s a hely gasztrondmiaja
altal az ide latogatd, érté k6zonség emlékezetes étkezési éiményekkel (memorable
food experience) gazdagodhat.
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1. A korforgasos és fenntarthatd gazdasag

A népesség €s vele a nyersanyagok iranti igény nodvekedése miatt egyre
szllkdsebbek az er6forrasok. Raadasul szamos nyersanyagot nem helyben
termellnk, igy ilyen esetekben az EU sokszor harmadik orszdgokra tdmaszkodik.
Emellett a kérnyezetre is komoly hatassal van a nyersanyagok termelése, szallitasa
és felhasznalasa. A nyersanyagok hatékonyabb felhasznalasaval csdkkentheté a
széndioxid-kibocsatas.

felhjitie

Korkérss gazdasag

Visszamarado
hulladék

1. sz. &bra: A korforgdsos gazdasag termelési és fogyasztasi elvi modellje
forras: https://s3-eu-west-
1.amazonaws.com/europarl/circular economy/circular economy hu.svqg

A korkords gazdasag termelési és fogyasztasi modellje (1. sz. abra) arra épul, hogy
egyszeri fogyasztas helyett a termékek élettartamat a lehetd legjobban
meghosszabbitsuk. Erre alkalmas modszer lehet, ha vasarlas helyett kdlcsdnzink, a
mar megvasarolt termékeknek pedig ,masodik esélyt” adunk azzal, hogy megjavitjuk,
atalakitjuk, esetleg tovabbadjuk 6ket. Amikor az adott termék eléri az életciklusa
végét, akkor az alapanyagokat Gjra lehet hasznositani. igy cstkken a hulladék
mennyisége, rdadasul az alapanyagok és keésztermékek Uujboli felhasznalasa
gazdasagilag is értékteremts™.

Az Eurdpai Bizottsag 2020-ban javaslatot tett a Next Generation EU programra, mely
az EU gazdasagélénkitési terve. Ez a 2021-2027-re vonatkozd, hosszu tavu
koltségvetéssel (MFF) egyltt egy zoldebb, befogaddbb, digitalis és fenntarthatd
Eurépa megteremtését, valamint a jovébeli valsagokkal, példaul a klimavalsaggal

thttps://www.europarl.europa.eu/news/hu/headlines/economy/20151201STO05603/korkoros-gazdasag-mit-
jelent-miert-fontos-es-mi-a-haszna
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szembeni hatékonyabb fellépést tlizte ki célul. A program f6 eszkozét, a Helyreallitasi
és Ellenallo képességi Eszkozt a Parlament 2021. februarjaban hagyta jova.

A korforgasos gazdasagra vonatkozO U] cselekvési terv az eurOpai zold
megallapodas egyik f6 eleme. F§ céljai a fenntarthaté termékek és szolgaltatasok
altaldnossa tétele az EU-ban, a tudatos fogyasztdi magatartas el6segitése, a
hulladékkeletkezés cstkkentése és nagyobb hangsuly fektetése azokra az
agazatokra, amelyek a legtobb er6forrast hasznaljak fel, igy az alabbi szektorokra
koncentral®:

e elektronika és infokommunikaciés technolégiék,
e akkumulatorok és jarmivek,
e csomagolas,
e muianyagok,
o textiltermékek,
e ¢épitdipar és épuletek,
o élelmiszerek.
.7 a==n
£ -
I—FI o=
Friss levego, tiszta viz, Korszerdisitett, Egészséges és Jobb
egészséges talaj, energiahatékony megfizethetd tomegkozlekedés
biolégiai sokféleség épiiletek élelmiszerek
> o}
b 17 49 [
Tisztabb energia és Hosszabb élettartamdi, IdGtallo munkahelyek Globalisan
tiszta, elvonalbeli, javithato, es keszsegfejlesztés versenykepes és
innovativ technoldgiak djrafeldolgozhato és az atallas jegyében reziliens ipar

Gjrahasznosithato
termékek
2. sz. abra: Az Eurdpai Z6ld Megallapodas elényei
forras: https://ec.europa.eu/info/strateqy/priorities-2019-2024/european-green-
deal hu

Az eurdpai z6ld megallapodas meghatarozza, hogy miként lehet Europat 2050-ig az
elsé klimasemleges kontinenssé tenni. Uj, fenntarthaté és inkluziv ndvekedési
stratégiat vazol fel, amely fellenditi a gazdasagot, javitja az emberek egészségét és
eletminféségét, gondot fordit a természetre, és amelybdél senki nem marad ki (2. sz.
abra).

A ,termel6tdl a fogyasztdig” stratégia a zOld megallapodas kozeppontjaban all.
Atfogdé moddon foglalkozik a fenntarthatd élelmiszerrendszerek kihivasaival,

https://www.europarl.europa.eu/news/hu/headlines/priorities/klimamegallapodas-
2016/20200618ST0O81513/europai-zold-megallapodas-uton-eqy-klimasemleges-es-fenntarthato-eu-fele
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felismerve az egészséges emberek, az egészséges tarsadalmak és az egészséges
bolygd kozotti elvalaszthatatlan kapcsolatokat. Az értéklancokban a fenntarthato
élelmiszerrendszerre valo attérés kornyezeti, egészségugyi és tarsadalmi elényokkel
és gazdasagi haszonnal jarhat, és a jelenlegi valsagot kdvetden fenntarthatd palyara
allithatja a gazdasagot®.

Az EU célja, hogy csokkentse az unios élelmiszerrendszer kbrnyezeti és éghajlati
labnyomat, er6sitse annak rezilienciajat, biztositsa az élelmezésbiztonsagot az
éghajlatvaltozassal és a biologiai sokféleség csokkenésével szemben, és a
versenyképes fenntarthatosag felé torténé globalis atmenet élére alljon a termel6tdl a
fogyasztoig, kiaknazva az Uj lehetéségeket.

Témank szempontjabdl kiemelhetd, hogy a stratégia a regiondlis és helyi
lancok létrehozasa érdekében tamogatni fogja a tavolsagi szallitastdl valo fliggbség
csokkentését (2017-ben mintegy 1,3 milliard tonna mezégazdasagi, erdészeti és
halaszati alaptermék kozuti szallitasara kerilt sor®)

A farm-to-table” elven mikoéd6 vendéglatohelyek kulfoldon egyre elterjedtebbek,
lényeguk, hogy harmadik fél kozbenjarasa nélkul, kdozvetlenll a termel6ktdl kapjak az
alapanyagokat az éttermek. Bar erre a moédszerre a hazai vendéglatohelyek is
nyitottak, legtdbbszoér plusz energia befektetés megteremteni a kapcsolatot a
megfelelé beszallitdkkal, kibogaraszni és végighivni az adatbazisokbdl a gazdakat.
Az sem mindegy, hany ,élelmiszerkilométert” tesz meg egy étterem kinalata, vagyis
mennyit utazik egy alapanyag, mielétt az asztalunkra kerll, és ez mennyi
karosanyag-kibocsatassal jar>.

A fenntarthatd élelmiszerrendszerekre valé atallashoz olyan kollektiv megkézelitésre
van szukség, amelyben a kormanyzas minden szintjéen részt vesznek a hatésagok
(beleértve a varosokat, a vidéki kozosségeket), az élelmiszer-értéklanc
maganszektori szerepldi, a nem kormanyzati szervezetek, a szocidlis partnerek, a
tudomanyos szakemberek és a polgéarok.

2. Az élelmiszerturizmus értelmezése

Az élelmiszerturizmus, mint fogalom 2001-t8l terjedt el, miutan Erik Wolf, a World
Food Travel Association elndke fehér konyvet irt a témarél®. A forgatékonyv egészen
mas, ha efajta turizmussal motivalhatjuk az embereket a Tokaj-Zemplén turisztikai
desztinaci6 megismerésére, valtozatossa téve a fogyaszthatd eételek, italok
szezonalitdsat, és olyan embereket vonzva, akik személyes és tiszteletteljes médon
akarnak értéen kapcsolddni a helyi-regionalis kultirahoz.

Az ilyen tipusu turizmus megerGsitéséhez szikséges a latogatok mélyebb
0sszekapcsolasa a desztinacioval, a helyi étel és italkinalat ezt nagyon jol szolgalja.

3https://eur-lex.europa.eu/legal-content/HU/T X T/HTML/?uri=CELEX:52020DC0381&from=EN

4 Mezbgazdasagi, erdészeti és halaszati statisztikak, 2019. évi kiadas, Statisztikai konyvek, Eurostat.
Shttps://welovebudapest.com/cikk/2016/10/21/termofoldtol-az-asztalig-gasztro-randi-a-szimpla-kertben
®https://foodandroad.com/food-tourism/
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Az élelmiszer turizmus tehat viszonylag U] és tag fogalom, de mar toébb
meghatarozas is létezik a leirasara (gyakori a kulinaris turizmus és a gasztronomiai
turizmus kifejezés is). Ezen turisztikai aktivitas f6 célja, hogy az egyes desztinaciok
komplex helyi termék, étel és ital, valamint kulindris élménykinalata utazasra,
latogatasra inspiralja az embereket.

Az élelmiszer turizmus olyan tevékenységekbdl all, amelyek tapasztalatokat, s ezen
keresztll éiményeket nydjtanak a felkeresett desztinécio, telepulés helyi étel és ital
kinalatardl, fogyasztasi szokasairdl, kulturajardl és a hagyomanyok megbecsulésérél,
oly modon bemutatva, hogy értékelik egy adott régio torténelmét, kultirgjat és
kdrnyezetét’.

A helyi termékek felfedezése olyan turisztikai tevékenység, amely a latogatok
részerd6l a gasztrondmiai hagyomanyokat a regionalis identitas és a kulturalis
orokség megismerésenek alappilléréve teszi, értékeli a helyi kozoésségekben kialakult
hagyomanyos ételeket és italokat.

A magyarorszagi szakirodalomban a Magyar Turisztikai Ugynokség (tovabbiakban
MTU) (2018) altal megfogalmazott definicid tukrozi leginkdbb a gasztrondmiai
turizmus nemzetk6zi meghatarozasat: ,A gasztrondmiai turizmus olyan turisztikai
termék, melynek soran a latogaté f6 motivacioja a felkeresett célterlletre jellemzé
etelek és italok megizlelése, a nemzeti és tgjjellegi konyha kiprébalasa, a
desztinacié vendéglatasi tradicioival valé megismerkedés, de megjelenhet az igény a
gasztrondmiai kilonlegességek elkészitési médjanak elsajatitasa irant is.

Motivaciét jelenthet tovabba egy-egy hires vendéglatoipari létesitmény — példaul:
étterem, boraszat, mlhely, palinka manufaktura, tejuzem, kaveéporkold, ecetgyar —
felkeresése, vagy specidlis ételekhez, italokhoz kot6dé fesztivalok, versenyek
meglatogatasa.” Az MTU (2018) is kiemeli a gasztrondmiai turizmus névekvé
szerepét a nemzetkdzi- és hazai piacon egyarant, ahol kiemelkedd fejl6dés
mutatkozik a borturizmus teriletén (borfesztivalok, szireti rendezvények).

Kulturalis
behatasok

Egyiittélés,
asszimilacié

Etelkészitési
ismeretek

Vendégiények

véltozasa Hagyomanyok

Szokasok

Gasztronémia

Elérhetd

Rendelkezésre élelmiszerek

4116 technoldgia

Mezégazdasig

3. abra: A desztinaci6 élelmiszerturizmusat befolyasol6 elemek
Forras: Szakdly O.: Vendéglatas és gasztrondmia, BCE, Budapest, 2020. 10.p.

Thttps://foodandroad.com/food-tourism/
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A minbségi bor-, és ételkinalat és a fogyasztoi igényesség erdsitése eérdekében a
Magyar Turisztikai Ugynokség egyiittmikodik a Magyar Bocuse d’Or Akadémia, a
Pannon Gasztronémiai Akadémia, a Stilusos Vidéki Ettermiség, a Stilusos Vidéki
Széllodak Szovetsége, a Magyar Vendeéglatok Ipartestilete, a Magyar Szallodak és
Ettermek Szovetsége, a Magyar Konyha, az Agrarminisztérium és a Kiilgazdasagi és
Kalugyminisztérium szakmai szervezetekkel.

2019-ben megallapodas sziletett arrdl, hogy a magyar hagyomanyokra és a
sokszinliségre épulé mai gasztrondmiai élménykinalat célzott megismertetése és
eredményes népszerisitése ikonikus magyar ételek folyamatos és kovetkezetes
bemutatasaval és kommunikacioval érhetd el.

Ezek alapjan hazank ikonikus ételei a kdvetkezdk®:

Libamaj vagy kacsama@j hidegen készitve,

Korozott szines grillezett paprikasalataval,

Gulyas,

Halaszlé,

Toltott kaposzta,

Csirkepaprikas galuskaval (alternativaként: harcsapaprikas csuszaval),
Szarvasgerinc (elkészitési javaslat: erdei gombakkal/vadasan),
e Tojasos nokedli salataval,

e Somldi,

e Dobostorta.

Minden tradicionalis és ikonikus étel mellé a karakterben és izben harmonizalo kivald
minéségl hazai bort is ajanlanak. Az MTU részérél meghatarozasra kerultek hazank
jellegzetes regionalis ételei, melyek a kovetkez6k:

Soproni winzer kadposzta (Sopron-Fertd és Buk-Sarvar),
Szatmari szilvalekvaros derelye (Tokaj és Nyiregyhaza),
Palocleves (Méatra-Bukk),

Tahitotfalui pisztrang (Budapest kérnyéke),

Karcagi birkaporkolt (Debrecen és térsége),

Vorosboros kakas (Pécs-Villany),

Harcsapaprikas turds csuszaval (Balaton),

Csabai toltott kaposzta (Gyula és térsége),

Halaszlé (Szeged és térsége),

e Szigetkozi ecetes hal (Gy6r-Pannonhalma).

Harom Uj kiadvany is népszerUsiti a hazai gasztronomiat: a Szivvel, izekkel:
Magyarorszag cim( B2C fokuszu, nagykozonségi kiadvany, illetve a Késtolja meg
Magyarorszagot! cimi szakmai, B2B kiadvany, amelyek a magyar mellett angol,
német, spanyol, francia és orosz nyelveken elérheték el.

Ezen kivil a Pannon Gasztronomiai Akadémia Egyesulettel, a Stilusos Videki
Ettermiséggel, a Magyar Vendéglatok Ipartestiletével és a Magyar Konyhaval
k6zbsen dolgozva elkészitették a ,10 séf, 10 térség, 10 ikonikus étel” cim( kiadvany.

®https://mtu.gov.hu/cikkek/bor-es-gasztroturizmus-1490
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Az U] kiadvanyok célja, hogy betekintést nyujtsanak a magyar gasztronOmia
véltozatos vildgaba, inspirdlva az utazdkat hazank felfedezésére az orszag
borvidékeinek és gasztrondmiajanak paratlan kombinaciojaval.

A helyi ételek és italok az emlékezetes élmény szerves részeként jelennek meg
utazas soran, valamint lehetéség nyilik olyan ételek és italok megkdstolasara,
amelyek eltérnek azoktol, amelyeket ismerink, megszoktunk. Az egzotikus ételek
kostolasanak igénye a helyi kultira megismeréséhez kapcsolddik, amely a kulinaris
és a gourmet (inyenc) turizmus legfontosabb motivacioja.

Az evés ugyan egy fizikai sziikséglet, azonban kulturdlis és tarsadalmi tevékenység
is. Az interperszondlis indittatas alatt a személyes kapcsolat vagyat ertjuk, vagyis a
tapasztalatok, élmények megosztasat, amely mar tarsadalmi tevékenység. A statusz
€s a presztizs fontos szerepet jatszik a gasztronomiadban. Az egyén tarsadalomban
betdltott szerepét az is megmutatja, hogy milyen étterembe tud eljutni, hiszen ma
mar — az koz6sségi media megjelenésével — a legtobb étteremnek online platformja
is van.

A gasztrondmiai kereslet megtestesitéje a turista, vagyis a fogyasztd. A turistak
érdeklédési kore valtozoé a gasztrondmia tekintetében vannak, akiknél prioritas élvez
a gasztronomia és vannak, akik csak a méar ismert ételek fogyasztasat preferaljak. Az
érdeklédésének intenzitasatdél flggbéen a gasztrondmiai fogyasztékat a
kovetkezbképpen csoportosithatjuk (4. abra):

TURISTAK
SZAMA
FALUSI £5 VAROSI \ ERDEKLODES
TURIZMUS  _~  \ HIANYA
~— \
\ ALACSONY |
WUNRS O wrpamésy |
. TURIZMUS -~ '\ ¢RDEKLODES
S \
N\, 7 \
\/ MERSEKELT |
TURZMUS -~ \ " ¢RoEKLODES
7" INTENZITASO
ERDEKLODES
ELSODLEGES MASODLAGOS EGYEB ERDEKLODES!
KOR KIEGESZITG RESZE

4. abra: Az érdeklédés intenzitasatdl figgd utazasi motivacio
Forras: Hall, C. M. — Sharples, L. 2003 alapjan
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Gourmet turista: A legkisebb szegmenst képezi, vagyis amikor a turista magas
intenzitasu érdeklédést mutat a gasztrondmiai irant, ez az elsédleges motivacidja,
amely utazasra készteti, minden turisztikai tevékenysége ezzel kapcsolatos, igy
specialis éttermekbe, kézmives termel6khoz és példaul tokaj-hegyaljai
borospincekbe latogat el.

Kulinéris turista: A turista mérsékelt intenzitasu érdeklédést mutat a gasztrondmiai
irant, nem ez az els6dleges motivacioja, ezaltal kiegészitd turisztikai
tevékenységként alkalmazza, hogy bévitse latokorét és az aktiv id6toltés érdekében.
Ebbe a csoportba soroljuk azokat a turistdkat, akik egy adott desztinacio, egy nemzet
konyhakultaraja irant érdeklédnek és a helyi ételek és italok fogyasztasa soran Uj
ismeretet szereznek és tapasztalati médon bévitik tudasukat.

Falusi és varosi turizmus irant érdeklo6dé turista: A turista alacsony intenzitasu
érdeklédést mutat a gasztronémia irant, ugyanakkor a sziikségleteit a megszokottol
eltér6 modon kivanja kielégiteni ezért latogat el kézmives termel6khoz,
gasztrondmiai fesztivalokra, éttermekbe.

Erdektelenek: A legnagyobb szegmenst képezik, akiket nem érdekel a
gasztronOmia, ezeért az utazasuk soran ismerds helyeken étkeznek, de csak az
els6dleges szikséglet motivalja 6ket.

3. A helyi termékek és konyha felfedezése a kulinarian tal

Az élelmiszer -turizmus az egyedilalld és emlékezetes étkezési és italfogyasztasi
élményekre fokuszal a latogatas sordn, de nem korladtozddik csupan az inyenc
kulinariara. N6 az igény a vendéglatasban a kézmives, illetve kisizemben készlilt
élelmiszerekre. Hazi fustolékben érlelt kolbaszok, szalonnak, hosszan érlelt sajtok
sora, vagy €épp a sokaig nem a valodi értékén kezelt palinka jelzi, hogy az
évszazadokra visszatekint6 élelmiszer-készitd eljarasaink nem mertltek feledésbe, s
a modern magyar gasztronémiéban képesek megtalalni a helytiket®.

Az élelmiszerturizmus abban kilonb6zik az agroturizmustol, hogy az élelmiszer, vagy
gasztronomiai turizmus a kulturdlis turizmus részhalmazanak (a konyha a kultira
megnyilvanulasa), mig az agroturizmus a falusi turizmus részhalmazanak tekinthetd,
de az élelmiszer-és az agroturizmus elvalaszthatatlanul 6sszekapcsol6dnak, amint a
konyha megtalalhaté a mez6gazdasagi gazdasagokban is. Az élelmiszerturizmus az
élményszeril utazas alkategoriajanak tekinthetd.

Az élelmiszer turisztikai tevékenységek listaja széles korl, szamos megoldas létezik
a gasztronomiaval kapcsolatos turisztikai tevékenységekhez mind a latogatok, mind
a szolgaltatok szamara. Ez eqgy kreativ piac, mert magaba foglalja az élelmiszer-, ital-
és vendéglatoipar kulonbozd képviselbit. Beszélhetink éttermekrdl, szallodakral,
szakacsokrol, de termelé és feldolgoz6 gazdasagokrol, helyi piacokrol, kézmives
termeldkrdl és falusi szallashelyekrdl, kiadvanyokrél, sét utcai élelmiszer arusokrél is.

®https://mtu.gov.hu/documents/prod/BR20MTUGE11 Gasztro kiadvany B2C forgato.pdf
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A kulénb6zé konyhak felfedezését mindig a szabadidé és az utazas pillanataihoz
kotottek, de az élelmiszer turizmus fogalma a kdézelmdultban ugy alakult, hogy mara
az éttermi étkezeésen tali tevékenységeket is magaban foglalja.

Ez a valtozas pedig a turizmushoz kapcsolédva nagyszeri lehetéséget teremt arra,
hogy a latogatok a korforgasos és fenntarthaté gazdasag elvei mentén a rovid
ertéklanc kilonbdz6 szintjein kdzelitsenek az élelmiszerekhez, és tanuljanak azoktdl,
tarsadalom kilénb6zb rétegeire, és személyesebb és hitelesebb élményeket kinalni
az utazonak.

Az élelmiszerturizmus ezért sokkal tdbb, mint egy desztinaciéban, telepilésen a
honlapon, prospektusban ajanlott exkluziv éttermek listaja inyenceknek. De nem is
csak az agroturizmusra koncentrdl, hanem minden olyan tevékenységhez
kapcsolodik, amely az élelmiszereket az emberek, helyek és idd kozotti
kapcsolatteremt6 eszkozként hasznalja.

A helyi k6zb6sséggel egyutt épitett €s identitdsat tiszteletben tartd élelmiszerturizmus
eszkoz lehet a turizmus negativ hatasainak megvaltoztatasara, valamint a turista és
a helyi emberek, vendéglatok, valamint a valddi élelmiszerek kozoétti kapcsolat
elménnyé formalasara.

Erose Sthapit tanulmanya vizsgalja, hogy mi teszi emlékezetessé az étkezési
élményt (MFE) a turistdk szaméara'®. Az MFE koncepcionalis keretének fébb
komponensei: helyi specialitasok és ételtulajdonsagok (iz), hitelesség, Ujdonsag,
0sszetartozas és tarsadalmi interakcid, vendéglatas és szolgéltataskép, beleértve az
élelmiszer ajandéktargyakat.

Az érintett szolgaltatok szamara kovetelmény, hogy helyi specialitdsokat (is)
kinaljanak; izletes, ujszer(i és hiteles ételéiményeket nyujtsanak, 6sztondzzék a
tarsadalmi interakcidkat a turistak és a szolgaltatok kozott; meleg és baratsagos
vendeéglatast kinaljanak; oOsszpontositsanak a szolgaltatasképre; és talaljanak
autentikus ételeket (beleértve az élelmiszer ajandéktargyakat is) izléses,
desztinaciéra jellemzé formaban (pl.: holléhazi, vagy pataki keramia tanyérokon,
tokaji borospoharakban.

4. A zempléni élelmiszer-turizmus fejlesztés az a folyamat, amellyel a Tokaj-
Zemplén turisztikai desztinacié a korforgasos gazdasag elvei mentén a turizmushoz
kapcsolodo tevékenységek révén igyekszik maximalizalni helyi élelmiszer-
rendszerének gazdasagi potencialjat.

Elsb I1épés annak elddntése volt, hogy a Hernad — Tisza — magyar-szlovak allamhatar
hatérolta 103 telepulést magaba foglalé Tokaj-Zemplén turisztikai desztinaciéban (5.
sz. abra) a turista célcsoportok szegmentalasa alapjan kivanjuk-e az erre fogékony
latogatdkozonség szamara szélesebbre tarni a desztinacidban az élelmiszerturizmus
ajtajat es kiterjeszteni azt a helyi hagyomanyok és élelmiszer 6rokségek vilagara?

Ohttps://www.tandfonline.com/doi/abs/10.1080/13032917.2017.1328607?journal Code=rana20
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4.1 Kdvetendd fejlesztési elvek
Desztinacionkban a fenntarthatd gasztronomia kdvetendéfejlesztési elveként a helyi
élelmiszerek beszerzésének elbtérbe allitasat és a lassu étkezést hatarozzuk meg:

4.1.1 “Lassu étkezés” mozgalom - Slow food movement:

A mozgalmat eredetilieg Carlo Petrini és egy aktivista csoport alapitotta
Olaszorszagban az 1980-as években a regiondlis hagyomanyok, a j6 ételek, a
gasztronOmiai 6rém és a lassu életvitel védelme érdekében.

4.1.2 Termel6td| a fogyasztoig - Farm-to-table concept:

A termel6tdl a fogyasztoig” stratégia az EU Green Deal (Z6ld Megallapodas)
kozéppontjaban all. Atfogé modon foglalkozik a fenntarthatd élelmiszerrendszerek
kihivasaival, felismerve az egészséges emberek, az egészséges tarsadalmak és az
egészséges bolygd kozotti elvalaszthatatlan kapcsolatokat.

4.1.3 Null kilométeres ételek — Zero kilometer food:

A null kilométeres alapanyag beszerzés koncepcidja a helyben eléallitott, eladott és
elfogyasztott élelmiszerek szerepét hangsulyozza; az olyan termékekre vonatkozik,
amelyek jelentés szdllitasi folyamat nélkll jutnak a termel6ktdl a fogyasztokhoz.
Els6sorban a kisebb mennyiségekben termelt élelmiszerekre (gyumdlcsdkre,
zoldségekre, tejtermékekre, husfélékre) vonatkozik, amelyek nem kerllnek be a
hosszu (multinaciondlis) értéklancokba.

Mig a slow food mozgalom a lassusag értékét hirdeti a gyorsasdggal szemben, addig
a zero kilometer food megkozelités a kdzelség szerepét hangsulyozza a tavolsaggal
szemben.
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4.2 Zempléni élelmiszerturizmus stratégia meghatarozoi

4.2.1 Térségi helyi élelmiszerek, termékek felkutatasa, mindsitése

Napjainkban egyre t6bb alternativ biralat fogalmazodik meg az élelmiszeriparban is a
globalizacid és a szabad kereskedelem karos gazdasagi, tarsadalmi, kornyezeti és
kulturalis kihatasaival szemben. Az élelmiszeripar jelentés valtozasokon megy at.

A nagy tdmegben, nagyipari médszerekkel eldallitott élelmiszerek mellett Eurépaban
jelent6s szerep jut a minGségi €s prémium élelmiszereknek, valamint nagy hangsulyt
helyeznek az élelmiszerbotranyok altal megtépazott élelmiszerek iranti fogyasztoi
bizalom visszadllitaséra is. Ahogy a vilag élelmiszerellatasa két egyméassal ellentétes
irAnyba — egyrészt az indusztridlis, masrészt a kistermel6i termékek felé — halad,
hazankban is jellemzdvé valt ez a kontraszt.

Az élelmiszerfogyasztok korében 0 (ellen)trendek megjelenéséhez vezetett ez a
gondolkodas. Kozuluk is kiemelkedik az egészségtudatossag, az igény a
biztonsdgos élelmiszerekre, a tartositoszer-mentes, hagyomanyos izekre. A silany
tomegtermékektél vald elfordulds magaval hozta a minéség, az egyediség, a
természetes preferaldsat. Térséginkben is felértékelédik a lokalis, a szezonalis
termékek, a hagyomanyos készitési modok szerepe. Divatossa valt helyi termékeket
piacra dobni, vasarolni, fogyasztani, a helyi termékekrdl beszélni. Tény, hogy a téma
a reneszanszat éli.

A Zempléni Tajak LEADER Akciécsoport teriletén a helyi termékek adatbazisa
kialakitasi metodikaja, az adatok rendszerezésének, feldolgozasanak modszere
tesztelésre kerllt annak érdekében, hogy széleskorli felmérést, mindsitést,
védjegyrendszer kialakitast, majd erre épuléen piacositast tudjunk végezni.

4.2.2 Turista- és vendégigények szambavétele

A Kkereslet kulcsa a motivacio, akkor jelentkezik, amikor az egyén egyfajta
hianyérzetet tapasztal, amely a szikséglete kielégiteséhez vezet. A turizmusra is
alapvetd hatast gyakorol az emberi szikségletek hierarchia-rendszere (6. abra),
amelyben a gasztronOmiai turizmus két

ONMEG-
VALOSITAS

KALANDTURIZMUS

ESZTETIKA

GASZTROTURIZMUS, FOTOTURIZMUS

KOGNIV
KULTURALIS ES OROKSEGTURIZMUS

MEGBECS(LES
INCENTIV, UZLETI, KONFERENCIATURIZMUS

SZERETET
BARATOK, ROKONOK, ISMERGSOK MEGLATOGATASA

BIZTONSAG
UTAZASI DONTES - KOCKAZATOK MINIMALIZALASA

FIZIOLOGIA
UDULES - EGESZSEGTURIZMUS - GASZTROTURIZMUS

6. abra: A szikségletek hierarchiaja és turisztikai kapcsolatai
Forras: Michalkoé (2012) alapjan
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szinten is megjelenik. Az els6 szint a fizioloégiai szukségletek kielégitésére szolgal,
tehat ebben az esetben a gasztroturizmus a taplalkozas iranti igényt jel6li. A masodik
alkalommal a hatodik szinten jelenik meg az esztétikai igénynél, amely az
alapszukségletek kielegitésén tal jelentkezik, és meghatarozéan befolyasolja az
egyén életkorulménye és egzisztencialis lehet6ségei. Ezen a megndvekedett
szlkségleti szinten mar érzékelhetd a tarsas szlkséglet, illetve az ember alkotta
vonzeréként — amely sordn a természet adta termékek atdolgozasra kerllnek — a
gasztronomiai élmeény altal okozott élvezet, amelyet kiegészit a fogyasztas soran
atélt kilonleges izvilag és a kdrnyezet egylttes hatasa.

Amennyiben a turista nem az alap fizikai szikségletét elégiti ki, hanem az az
egzisztencialisszint kielégitésére iranyul, egyéb kulsé és bels6é tényezbk is
befolyasoljak, a szabadidé, a jévedelem és a szocializacié megléte mellett.

=
VA 4
ERDEKLODES HIANYA

FIZIOLOGIAI £S BIZTONSAGI SZUKSEGLET

0 TENYEZOK
NYEZGK

LS
BEI

ALACSONY INTENZITASU
ERDEKLODES

SIERETET IRANTI IGENY

MERSEKELT INTENZITASO
ERDEKLODES
MEGBECSULES ES KOGNITIV SZOKSEGLET

MAGAS INTENZITASU
ERDEKLODES

ESTTETIKAES
ONMEGVALOSITAS
IRANTIIGENY

7. abra: A turista ,fogyaszt0” motivaciéja az emberi szikségletek hierarchiajaban
Forras: Szakaly O., 2019, 70.p.

A kuls6 tényezOk kozé soroljuk a desztinaciora jellemzé ételek és italok, a
szolgaltatas mindségét és a virtudlis kdzOsségek hatasat (ilyen aszponzoralt
tartalom, a kilonb6z6 kozosségi platformok hitelessége és az egymas kozotti
interakcid). A belsé tényez6k pedig az érzelmi tényez6k (autentikus, emlékezetes
elmény,menekulés a mindennapi életbdl), az interperszonalis kapcsolat igénye, az
onkifejezés igénye,bizalom a termék irant, a fiziolégiai jellemzdk (neofilia — vonzédik
az U] ételek kiprébélasahoz, neofdbia — félelem az 0] ételek kiprobalasatol) (Szakaly
2019) A gasztronOomiai turistat befolyasolé tényezdket, a motivaciét és az emberi
szlikséglet hierarchigjat a 7. 4bra szemlélteti.

4.2.3 Hagyomanyos élelmiszer- (étel és ital) készitési ismeretek, szokasok

feltérképezése

A nyugat-eurdpai orszagokban az 1980-as évektél indult el az a folyamat, amelynek
soran megnétt a kereslet a tradicionalisan el6allitott, egyes régidkra jellemz6
élelmiszerek irant. Erre a tendenciara épitve els6ként Franciaorszagban hoztak létre
a magas hozzaadott értéket képvisel6 kulonleges termékek leltarat. A francia
gyljtémunka sikere nyoman az Eurdpai Bizottsag Mezbgazdasagi Féigazgatdsaga
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1992-ben azzal bizta meg a projektgazdat, hogy az Euroterroirs (Eurdpa Vidékei)
nevet visel6, az Eurdpai Unido egészére kiterjedd, atfogd programot szakmailag
irdnyitsa.

Miutan az élelmiszer készitési és fogyasztasi szokasoknak kulturalis vetllete is van,
és a hagyomanyok erdsithetik a nemzeti identitasokat, ebbdl eredeztethetéen a
program koncepcidjanak Iényege, hogy a hagyomanyos és tajjellegl élelmiszereket
a nemzeti kulturdlis 6rokség részének tekinti.

Az eurodpai gyljtemeény az Eurdpai Unid6 mintegy 129 régidjanak 4000 termeékét
foglalla magaba. A magyar mez8gazdasagi és élelmiszeripari kultura tobb
évszazadra visszatekintd hirnevének kdszonhetéen, a program kbzép-kelet-eurdpai
kiterjesztésébe els6ként hazank kapcsoldédhatott be: mar 1998-ban csatlakoztunk az
Euroterroirs programhoz, melynek eredményeként a "Hagyomanyok — izek — Régiok"
(HIR) gyljteményben napjainkra mintegy 300 hagyomanyos és tajjellegi
mezdgazdasagi termék, élelmiszer, tovabba ndvény- és allatfajta szakmai-torténeti
leirasa szerepel. A program egyik eleme a HIR védjegy létrehozasa és feltlintetése
az arucikkeken (http://eredetvedelem.kormany.hu/hagyomanyok-izek-regiok ).

A helyi termékek népszerlsitését és a tudatos vasarléi magatartas kialakitasat
célozta meg 2015-ben a Helyi termék éve, majd ennek folytatasaként a ,Helybdl
Jobb!” forum-sorozat, melynek elsédleges szandéka a helyi termékek elballitasanak
Osztdonzése, az értékesitési csatornak kiépitése és bdvitése volt (www.helyboljobb.hu

).

A helyi alapanyagok soksziniségének és a gasztronomiai tradiciok Unnepe a
"TERRA MADRE", azaz a Foldanya nap, melynek hazai rendezvényei szintén
hozzajarulnak a hagyomanyos portékdk irdnti fogyasztoi bizalom noveléséhez
(http://wineflow.hu/2015/12/04/a_-slow-food-mozgalom-bemutatja-terra-madre-nap-a-
helyi-alapanyagok-unnepe-dec-10/)

4.2.4 Rendelkezésre allé helyitermék készitési technoldgiak, infrastruktarak

fejlesztése

A HIR gyljteményben jellegzetesen magyar, illetve kilénleges regionalis
élelmiszeripari termékek (zoldségek, gyumolcsok, husipari termékek, sutbipari
termékek, italok, tejtermékek, édesipari, cukraszati, és malomipari termékek,
flszerek és szaraztésztak), tovabba novény- és allatfajtdk szakmai-torténeti leirasa
talalhato.

A HIR gyljteményben szerepld termékek korének bdvitését, valamint a
hagyomanyos és tajjellegli termékek fogyasztdi ismertségének nodvelését célzd
program keretében az Agrarminisztérium 2010 6ta HIR védjegyhasznalati szerzédést
két azokkal a termelSkkel, eléallitokkal, illetve csoportosulasaikkal, amelyek a HIR
gyljtemény kovetelményrendszerének megfeleld, hagyomanyos és tajjellegl
terméket allitanak el6.

A HIR védjegy hasznalati jog elnyerésére az Agrarminisztérium péalyazati rendszert
(HIR palyazat) mikodtet, amelyre a jelentkezés folyamatos. A jovahagyott
termékleirasok j6 alapot jelenthetnek az uniés oltalom (féldrajzi arujelzé,
hagyomanyos kulonleges termék) elnyerésére irdnyuld kérelem kitdltéséhez,

Zempléni élelmiszerturizmus a koérforgasos és fenntarthaté gazdasagban 16


http://eredetvedelem.kormany.hu/hagyomanyok-izek-regiok�
http://www.helyboljobb.hu/�
http://wineflow.hu/2015/12/04/a%20-slow-food-mozgalom-bemutatja-terra-madre-nap-a-helyi-alapanyagok-unnepe-dec-10/�
http://wineflow.hu/2015/12/04/a%20-slow-food-mozgalom-bemutatja-terra-madre-nap-a-helyi-alapanyagok-unnepe-dec-10/�

amennyiben az uniés oltalom iranti kérelmet a termék elballitasat, értékesitését
végz6 csoportosulas nyujtja be.

https://elelmiszerlanc.kormany.hu/? preview=7f52c594-fd18-5089-129c-
0000472cf4c8

A gasztrondmianak kettés szerepe van az élelmiszerturizmus fejlesztésében. Az
egyik, amikor a szabadidd eltdltése kdvetkeztében helyben, a lakhelyen torténik a
fogyasztas, a masik formaja utazassal jar, tehat az alland6 lakhely megvaltoztatasa
kovetkezik be. Mindkét esetben a gasztronédmia vonzeréként jelenik meg, amely a
fogyasztot arra 0Osztbnzi, hogy az adott helyre latogasson, hogy szikségletét
kielégitse, ezaltal alkalmas a kereslet iranti érdeklédés .

Az alap-infrastruktura elemei az életminéség fontos tényezdi, meglétik a turizmus
fejlesztésének alapfeltétele egy adott célterileten. A turizmus targyi feltételének
elemei egymasra épllnek (8.abra). A rendszer k6zéppontjaban a vonzeré all, amely
ertékesitése lehetetlen az alapinfrastruktira megléte nélkil, amelyre épil a turisztikai
infrastruktara, amely kivaltja a szuprastruktarat.

A turisztikai vonzerd jelenti az olyan kinalati tényezdket, amelyek onallo turisztikai
termékkeént is megalljak a helytket. Az élelmiszerturizmusban ilyen lehet egy helyi
terméken alapul6 gasztrondmiai kulonlegesség, amely csak az adott telepilésen
kostolhatdé meg, példaul egy borkilénlegesség.

/
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8. abra: A gasztroturisztikai termékek és a turizmus targyi feltételeinek kapcsolata
Forras: Michalko (2012) a turizmus targyi feltételeinek egymasra épulése alapjan

A turisztikai infrastruktura azokat a létesitményeket jelenti, amely segit a vonzeré
feltarasaban, a gasztroturizmus esetében példaul sz6l6birtok vagy borospince.
Azonban amikor egy Michelin csillagos étteremrél beszélink, mint vonzerdrél, nem
tudjuk kulonvalasztani egymastol a vonzerét és a turisztikai infrastrukturat. Ebben az
esetben az étterem (maga a létesitmény) statikus turisztikai infrastruktarakeént jelenik
meg (a vonzer§ értékesitése az étteremben torténik). Dinamikus turisztikai
infrastruktararol pedig koézlekedési eszk6zdk esetében beszélink. A vonzerd az
étterem, amely egy hajon talalhatd, amely nem szallitasi eszkdzként is funkcional.
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Az elsédleges turisztikai szuprastruktura egyik elemét képezi a vendéglatas és a
szallas. A turizmuselméletben gasztroturizmus azért specifikus, mert sok esetben
magat a vonzer6t jelenti. ,A vendéglatoegységek eltéré fajtait kulonboztetjlk meg
jelleguktdl fUggden, amelyek a helyi lakosok és a turistak igényeit egyarant kielégitik,
igy kdzossegteremtd funkcidval rendelkeznek, amely nagyban befolyasolja az utazok
véleményét az adott desztinaciorél” (Michalké 2012 in. Szakaly 2019). Ilyen példaul
az encsi Anyukam mondta nevl étterem, amely esetekben a vendéglatéegyseég
hirneve vonzza a fogyasztot.

A masodlagos szuprastruktlra azon szolgaltatasok és termékek dsszességét jelenti,
amelyek a kiskereskedelemben is megjelennek, ilyen példaul a termeldi és
kézmlves piacokon beszerezhetd6 termékek. Tovabba lehetnek gasztrofesztivalok
vagy tematikus tarak, amelyek a tartozkodasi id6 meghosszabbitasahoz is
vezethetnek. A masodlagos szuprastruktura elemei jelentés szerepet jatszanak a
desztinacié megismerésében, olyan Gjabb attrakciokat ismerhet meg a fogyaszto,
amely akdr még az eredeti programjat is modosithatja, vagy 6szténzéleg hathatna
visszatérésre.

Az élelmiszerturizmus kinalati szerepl6inek nagyon fontos, hogy a rohnamosan fejl6dé
online marketing trendjeit kdvessék. Az online jelenlét ma mér nélkilozhetetlen a
vendéglatohelyek szamara, mivel a kozosségi médian keresztil informalhatok a
fogyasztok, szamukra pedig ingyenes reklamozasi felllet. A fogyasztdkra jellemzé a
magasfoku online jelenlét, a modern szajreklam, ahol megosztjak egymassal, hogy
mit esznek, hol eszik azt és képekkel tamasztjak ezt ala.

A szolgéltatokat, éttermeket pontozzak és véleményt irnak roluk, amely
megtobbszordzi a hagyomanyos szajreklam hatasat, mert a fogyasztok vélemeénye
mar nem csak a rokonokhoz és ismer8sokhoz jut el. Az influencerek megjelenésével
és jelenlétével olyan desztinacidbeli helyi termék eldallitok is a turistak keresleti
kozpontjaba kerulhetnek, amelyeknek nincs lehet6ségik onerdjukbél népszerisiteni
turisztikai vonzerejliket. Az influencerek és a fogyasztok &altal generalt tartalmak
segitségeével lehet6ség nyilik a passziv turizmus és a szezonalitas csokkentésére.

4.2.5 Multikulturalis hatasok — egy(ttélés, akkulturacio

Szakirodalom alapjan 6t ,hozzavalo” szilkséges a fenntarthatd ételkészitéshez és
etteremizemeltetéshez. Ezek a kultira, az egészség, a természet, a minfség,
valamint a profit kritériumaihoz kapcsolédnak. A kultara kritériuman bellul a
szezondlis és helyi alapanyag hasznalat, a helyi termékek, étel-és italkészitési
receptek kiemelten szerepelnek.

A multikulturalitas vagy kulturalis diverzitas fogalma alatt a tarsadalmi, etnikai, vallasi,
nyelvi, tarsadalmi, kulturdlis sokszinlség altal meghatarozott egyének és
kozOsségek egyuttéléseét értjuk. A technika fejlédése, a gazdasagi valtozasok egyre
bejarhatobba tették a foldrajzi értelemben vett teret, a kultirak keveredése ennek
elkerulhetetlen kovetkezménye. A multikulturalis tarsadalom az egyutt €l6 kulturak
olyan komplex egymasra hatasa, melyben a kultira rétegei fokozatosan egymashoz
simulnak, megdbrizve és integralva az eredeti jellegzetességeket.

A folyamat az un. ,lathat6é szinten” megy végbe a leggyorsabban. Ide tartozik példaul
a divat, az étkezési szokasok, a mivészetek, a viselkedés, stb. Mélyebb rétegeket
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érint az érték- és normarendszer alakulasa, a legszilardabbak pedig a magatdl
ertet6do, alapvetben a létezéssel, megmaradassal kapcsolatos feltételezések.

A kultarak egymasra hatasa, keveredése éppen ezért nem minden esetben
problémamentes, bizonyos esetekbe az eredeti kultira elhalvanyodasahoz,
megsziinéséhez is vezethet. Ezt a jelenséget nevezi az antropoldgia akkulturacidnak
(az akkulturacio a kulturalis érintkezésnek olyan folyamatait jeldli, amelyek soran
tarsadalmak vagy csoportok, akar akaratlagosan, akar nem, egy masik tarsadalom,
vagy csoport bizonyos sajatossagaihoz asszimilalédnak. Egy ilyen folyamat az
eredeti kulturalis mintdk mélyebb rétegeiben is valtoztatdsokat eredményez, melynek
végeredményekeént 0j kulturalis minta alakul ki. A fogalom a kulturalis valtozasra
irAnyitja a figyelmet, amit barmilyen, kdzvetlen vagy kozvetett (azaz irasos vagy mas
kommunikaciés formak altal végbemend) kulturalis érintkezés eredményezhet.).

Multikulturalitas: a sz0 — és jelenség - az 1960-as években jelent meg, azokban az
angolszasz orszdgokban, ahova tomegesen érkeztek bevandorldk, a vallasi és
kulturalis sokszinliség elfogadasara hasznaltak. Ertelmezése napjainkban széles
kord, amit jol mutat, hogy most a gasztronomiahoz kotjik, ami egy nép, nemzetiség
kultarajanak szerves része. Legfontosabb jelentéstartalma az elfogadas, az egymas
mellett, az egyutt él6 népek, nemzetiségek kulturalis szokasainak, ezen belll
taplalkozasi szokasainak kdlcsonds elfogadasa és megbecsilése.

A gasztrondémiai, valamint a taplalkozasi szokasok alapjaban békések, és az egyuitt
él6 népek ezeket atadtak egymasnak, bdvitve egymas ismereteit, gasztro-kulturalis
gazdagsagat. Esetenként a megszallo, uralkodé népek involvaltak valtozasokat a
leigazottak korében, és barmilyen furcsa, de Ok is atvettek szokasokat.

Egy nép, nemzetiség taplalkozasat els6sorban életteriik geogréfiaja,éghajlata
alakitotta, ami meghatarozta a rendelkezésre allé taplalékforrasok, amit a
kereskedelmi lehetéségek bovitettek, ennek globalizalodasa pedig ut egy vilagszinti
multikulturalis gasztronémia felé.

Mindenkinek volt jellegzetessége, volt valami sajatja, mindenkitanult, atvett és
atadott, és az évszazadok alatt, mindenhol kialakult,az adott féldrajzi térségre
jellemzé, a helyben megtermelheté élelmiszerekre alapozott nemzeti, regionalis
gasztronomia.

Mai étkezési szokasaink a nemzetiségeink, a nyugati/keleti népek konyhdéival
kolcsdnhatasban alakultak ki, magukba olvasztva a Karpat-medencén beldli és kivuli
idegen hatdsokat, megtartva és nemesebbé téve nemzeti jellegét. A mai
Magyarorszag terlletén legaldabb 15 elismert nemzetiséggel, és tovabbi
népcsoportokkal, esetenként vallasi csoportokkal, nem csak emberi, de
gasztrondmiai kapcsolatban is vagyunk.

A Tokaj-Zemplén desztindciéban a multikulturalis dimenzié a gasztrondmidban a
magyar mellett szlovak, ruszin, német, zsidé gyokerekre tamaszkodhat, de a
borvidék kapcsan akar a vallon telepesek hatdsa is érvényesilhet.

4.2.6 Alkalmazando élelmiszerturisztikai marketing

A posztmodern fogyasztéra jellemzéen az érdekesség megtapasztalasa kerdl
elétérbe, igy az internet nyujtotta lehetéségeknek kdszonhetéen minden informaciét
megvizsgal, jol tajékozott. A posztmodern fogyasztok igényei eltérnek, a keresletre
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jellemzé a heterogenitas, igy fontos a kinalat sokszinlsége, amely a
vendégelégedettség novekedését eredményezi. A posztmodern
marketingszemléletre azért van szilkség, mert a fogyasztok, a nyaraldk, a turistak
egyre nagyobb mértékben az egyedi élményszerzés lehetésége alapjan dontenek
utazasaikrol, és azért, mert a nemzetkdzi példak és esetek azt igazoljak, hogy egyedi
attrakciok szinte barhol Iétrehozhatdk, kifejlesztheték.

A hagyomanyos marketing eszktzok (szérolap, helyi sajtoreklam, megallitd tabla,
kirakat, stb.) mellett a marketingkommunikacié aktualisabb formajaként egyre inkabb
az online marketing lehetdségek kerllnek el6térbe. A technologiai fejl6dés
kovetkeztében az online platformok lehetévé teszik a kétiranya interaktiv
kommunikaciot a fogyaszté és a turisztikai szolgaltatd: helyitermék elGallito,
értékesité, vagy az étterem kozott, valamint a fogyasztok maguk s
tartalomgenerélokka léptek el6, igy a tartalom terjedése is tobb iranyu.

Az e-Wom (online szajreklam) er6sen befolyasolja a fogyaszt6i magatartast, mivel a
fogyasztok megbizhatonak és hitelesnek vélik ezt a tipusu informéacioforrast. A
szabadidds szolgaltatasok korében megjelend turizmusipar 6nmagaban is tarsadalmi
innovaciot jelent, ha ezt a tényt kiegészitjuk az infokommunikacios technolégia
megjelenésével, és a kozosségi médiaban megjelent véleményvezérekkel,
influencerek, egy 0j maédjat ismerjuk meg a termékfejlesztésnek. Az influencerek
kozvetitd szerepet toltenek be a keresleti és a kinalati oldal k6zott, akik befolyasoljak
a fogyasztok dontési folyamatainak szakaszait példaul széllasfoglalasn vagy
étteremvalasztas soran.

Az encsi ,Anyukam mondta” Magyarorszag egyik olyan kiemelkedd étterme, amely
szamos elismerést nyert el (pl. 2010-ben Dining Guide elismerés), és amely képes a
gasztronomiai turizmus fizikai megvalositaséara (utazds sordn a fogyaszté elhagyja
lakhelyét). A vendéglatohely szolgaltatasi szintje és étkezési tipusa alapjan csaladi
étterem. A kinélatat tekintve megtalalhatéak az olaszos hus- és tésztaételek, pizzak,
€s a magyaros hazai ételek, amelyek kindlata valtozatos. Az alapanyagokat a
kornyez6 termeldktdl, illetve olasz importérokidl szerzik be. A termékeik kodzott
megtalalhatok Szepsy készitésl borok, lekvarok, mézek, szérpok (Anyukam mondta
honlapja).

Sajat weblappal rendelkezik, ahol bemutatjak az éttermet, az étlapot, az
alapanyagokat, a termékeket, magat a csaladot, a galériat és a kapcsolatba [épési
fellletet. A honlap kompatibilis a klildnb6z6 okoseszkdzokkel is, stilusa illeszkedik az
étterem stilusahoz (logo, szinek). A honlaprol megismerhetd az étterem filozofigja, a
séf, a személyzet, egyszoéval, lathatdé a kreativiths, amely megkulonbozteti a
versenytarsaktol.

4.3 Elelmiszerturisztikai taktikai megoldasok és lehet&ségek a Tokaj-Zemplén

desztinacidban
Kutatasunk alapjan az élelmiszerturisztikai tevékenységek tudatos gyakorlati
fejlesztésére az természeti és emberalkotta 6rokségekben, értékkincsekben gazdag
desztinacionkban a kovetkezd nemzetkdzi és a Tokaj-Zemplén desztinacidban
formalddoé megoldasok alkalmazéasa kinalkozik:
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4.3.1 Az élelmiszer — utak

Az ételek és italok eredenddéen kapcsoléodnak a hely térténetéhez, ordokségéhez,
kulturgjahoz és foldrajzahoz. Mindezek a szempontok a hely embereihez vezetnek
vissza, hogyan fejl6dott kulturajuk, hogyan alakitottak a tajat, hagyomanyaikat és
megélhetésiket. Az élelmiszerutak kitérnek arra, hogy megismertesseék: ki, mit, hol,
mikor, miért és hogyan valik az étel egy kbzdsseg szovetéve. Megvilagitjak azokat a
fizikai, tarsadalmi, kulturalis, gazdasagi és spiritualis tényezdket, amelyek alakitottak
a helyiek étkezéssel kapcsolatos attitlidjeit.

A ,foodways” tarak gasztronomiai létesitményekbe, példaul tipikus éttermekbe, helyi
piacokra, utcai vasarokba, szakiizletekbe vezethetnek. Altalaban az Utvonalak
tematikusak és atfogd bemutatasra torekednek, példaul turak a hagyomanyos
kornyéken, tarak, amelyek kézéppontjdban az utcai ételek allnak, turdk speciélis
ételek, tipikus italok felfedezésére stb.

Az élelmiszer, vagy étkezési tara a legkifinomultabb mddja annak, hogy megismerjik
az uticélt. Sétalhatunk és tobbet megtudhatunk a helyrél, amellett, hogy oktatassal,
biztonsagos és nyugodt modon kostolhatijuk meg a finomsagokat és a tipikus
ételeket™.

4.3.2 A f6z6tanfolyam olyan tevékenység, amely egyre inkabb kit6lti az utazasi
utvonalakat. Ha szeretsz f6zni, akkor szeretnél fé6z6tanfolyamot venni a kdvetkezé ut
soran. Képzelje el, hogy kulonbozé recepteket és technikakat tanul egy helyi séftél?

A turizmusban tobb fézétanfolyam -
modell létezik: csoportos, magan-,
f6zbiskolak egyénre szabottan a
lakok hazaban, a piac
meglatogatasaval az alapanyagok
megvasarlasahoz, amatéroknek,
profiknak  stb. Vagyis nem
hianyoznak a lehet6ségek. A
legsikeresebbek f6z6tanfolyamok a
' résztvevék ismerkedésének,
interakciéjanak, szérakozasanak is
helyet adnak a gyakorlati tanulas
mellett.

4.3.3 A kostold foglalkozasok tevékenysége hires az italokban, példaul a bor, a sor
és a szeszes italok kostoléiban. Ezek olyan foglalkozasok, ahol kilénbdzd italok,
vagy ételek mintdit mutatjak be és koéstoltatjidk meg.A Nyelvforgatd Széphalom és
Satoraljaujhely kozott félaton eltéveszthetetlen célpontja azoknak, akik a palinkak
legjeit kivanjak megkdstolni. Itt minden bio, azaz vegyszer nélkili technolégiaval
készll, legyen az pélinka, lekvéar, gyimadlcslé. A valasztékot két borasz, egy mehész,
és egy flivesember termékei bévitik. Falusi vendégasztal keretén belll valamennyi
termék a helyszinen is fogyaszthaté.

Yhttps://www.culinarytourismalliance.com/food-tourism-101
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A késtoléhelyek es
manufaktarak utazasi
utvonalba vald felvételének
érdekessége, hogy
lehetbéség lesz arra, hogy
szakert6 iranyitasaval
jobban megeértsik az adott
termék jellemzait, a
klonb6z6 gyartasi
folyamatok arnyalatait, vagy
megismerjink étel-ital
parositasi, harmonizécios
tippeket. A borvidéken
szamos pincészet, oktatasi
intézmeény kinalja ezen borkostolasi szakismeretet nyQjté szolgaltatasokat.

4.3.4 Helyi termel6k meglatogatasa
A vetéstdl, Ultetéstdl az ételek és italok készitéséig annak megismerése, hogy az étel
hogyan jut el az asztalahoz, elengedhetetlen barki életében. Altalaban az élelmiszer -
termelés a vidéki terlletekhez kapcsolddik, ezért is j6 otlet lehet a szabadidés
pillanatok kihasznalasa az agroturizmushoz. Lehet6éség van a helyi termel6k
felkeresésére és a vidék élvezetére.

Altalaban a gyartok
szervezik és iranyitjdk a
latogatast, vagy erre
specialis Gtmutatok és
Ugynokségek révén kerdl
sor. llyen példaul a méz, saijt,
bor, felvagottak,
gyumdlcsultetvények stb.
Ennek hazai példaja lehet a
disznooléshez kapcsolt falusi
vendégasztal propagalasa. A
Bestillo palinkahaz™ palinka-
kostoléval és  ingyenes
f6zdebemutatoval varja
vendégeket.

A gonci barackbdl 6k lekvar helyett palinkat f6znek, de van malna, kdkény és
aszutorkoly pélink4juk is, amelyet mind helyben, zart fémtartadlyokban készitenek, és
palackoznak.

4.3.5 Térségi termékutak: ha valéban mélyrehaté felfedezést szeretne tenni a
desztinaciod hiteles ételeibdl, vagy italaibdl, a legjobb megoldas lehet, ha kdvetjik a
termék Utvonalait a rendeltetési helyen. Példaul esetinkben a bor, sajt, de
lehetnének erdei termék Utvonalak is.

https://www.travelo.hu/boresgasztro/20171117-tokaj3.html
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Ezeket az utvonalakat altalaban a turisztikai irodak népszerisitik a helyi
letesitményekkel egyutt és nagy torténelmi és kulturalis értékkel rendelkeznek. Az
Gtvonalakat onalléan, vagy szervezett specialis turakon keresztil fedezhetjuk fel. A
Wine a’More utazasi iroda tokaji furmint tarain a csoportot WSET végzettségl vagy
borhoz ért6 vezetd, valamint helyi vezetdk kalauzoljak. Tokaji turaikon a borkészités
megismertetése €s kostoltatas mellett példaul helyi borecetet és ételeket is
megismertetnek a résztvevékkel .

4.3.6 Helyi specialitasu
éttermek

Az étkezés olyan
ettermekben, amelyek
ételeikkel kifejezik egy
desztinacié kultarajat, szintén
az élelmiszerturizmus terepe.

Ehhez  sz&mithatunk  az
ettermekre iranyulé weblapos,
k6zbsségi média javaslatokra.
A listan szerepelhetnek
hagyomanyos és klasszikus
éttermek, autentikus
létesitmények és amelyek
népszerlek a helyiek
korében. Lehetnek az ajanlati

Bhttp://www.wineamore.hu/hu/borturak/belfoldi-turak/bortura-tokajba-a-furmint-projekt.html
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listin modern éttermek is, amelyek innovativ koncepcidkkal rendelkeznek, vagy
amelyek a kulturdlis és a bioldgiai sokféleség megbecsllésére, a
multikulturalizmusra 6sszpontositanak.

Zemplén desztinacioban tobb ilyen étterem muikaodik, példaul az Oroszlanos borhotel
€s Borbirtok Tallyan. A mar tébb, mint négyszaz éves épuletben taldlhatd Oroszlanos
Borvendéglében Soltész Gabor és Ruprecht Laszld alakitja a szezonalis menusort. A
szezonalitdson és helyi alapanyagokon nyugvé konyhaban megtalalhatok a
hagyomanyos izek, igaz, kicsit oroszlanositva jelennek meg. A helyi, tokaji borokat
felvonultaté sorokat is érdemes végigprobalni, va?y csak betérni egy hazi
bodzaszorp és egy kis helyben készitett kenyér erejéig™.

437 GasztronOmiai és

kulturalis rendezvények
Sok varosban, telepllésen &5
van gasztronomiai esemeény,
vagy  kulturdlis  fesztival
tematikus étel-és italkostold
satrakkal, bédékkal. Itt olyan
kulturalis fesztivalok IS
érdekesek, amelyek nem
feltétlenil a gasztronomia
irant elkotelezettek, de jo
kinalatot kinalnak a
desztinacio étkezési
hagyomanyaihoz kapcsolodd
ételekkel és italokkal.

A tipp, hogy az élelmiszerfesztivalokat utazasunkba is beilleszthessik, egyszer:
figyeljink a meglatogatni kivant varos, telepllés honlapjara kihelyezett
rendezvénynaptarra, mert ahol ,buli” van, ott étel és ital is van (és forditva!).
Zemplénben a tolcsvai borfesztival és a flzéri palinkanapok évtizedes mudltra
tekintenek vissza. Izelitéul egy tolcsvai borfesztival honlapjarél Gyarmati Lajos helyi
sutémester, a Magyar Pékek Fejedelmi Rendje rendfé helyettesének szabadtéri
sutésbemutatéja:

Almas-szilvas lepény aszuborral cseppentve,

Csaladi csulkos kenyer,

Fokhagymas bobajka,

Natur fokhagymas-, kapros-tejfolos-, sajtos-tejfolos-, sonkas-kolbaszos- és
egyeb langolo,

e Kaposztas és tepertds pogacsa™.

Yhttps://www.mindmegette.hu/tokaj-hegyalja-bor-etterem-vendeglo-borvendeglo-borhotel-51424/
Bhttps://adoc.pub/vii-tolcsvai-borfesztival.html
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4.3.8 Helyi piacok meglatogatasa

Klasszikus példa az élelmiszer turisztikai tevékenységre. A piacok és vasarok
latogatasa kivalé mddja annak, hogy kiprébaljak az 6sszeteviket, €s megismerjék a
régio bioldgiai sokféleségét, mikbozben kontaktusba kerulhetlink a termel6kkel és a
helyi koz6sséggel®.

A latogatasok ondlléan, vagy vezetve torténhetnek. Mint mar emlitésre kerult, sok
fézb6tanfolyam a helyi piacok meglatogatasaval kezdédik. Az élelmiszer turak is
felvehetik a programjukba a piacon torténé vasarlast.

Ez a tevékenység Kkicsit
magéval ragadobb, oktatasi
programokkal — rovidek, vagy
hosszuak - amelyek
megtanitjidk a hagyomanyos
termékek kézmilves maodon
torténd elkészitését.
Tokéletes  azoknak,  akik
szeretnék utazas utan otthon
megismételni, alkalmazni a
tanultakat.

¥https://mtu.gov.hu/documents/prod/BR20MTUGE11 Gasztro kiadvany 09 B2B HU forgato.pdf
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Megélénkllt az érdeklédés a vidéki élet és a vidéki tevékenységek irant, erre az
igényre otletes valasz a hordé ,6rokbe fogadas”, azaz, amikor a pincében vehetiink
egy sajat hordot, abba szd6I6t, vagy mustot és akar mi kezeljuk, akar a pincészet,
innent6l az a mi sajat borunk, amit palackozva ajandékozhatunk, vagy
fogyaszthatunk csaladi, barati kdrben.

4.3.10 Az élelmiszer -szolgaltatasi értéklanc megismerése
A helyi termékek helybeni
megvasarlasaval  roviditink
az ertékesitési lancon,
masrészt segitjuk a vidéki
termel6k gyors piacra jutasat.
igy alakul ki az Ggynevezett
rovid ellatasi lanc (REL),
melynek lényege, hogy a
turista kozvetlendl a
termelétél — vagy minimalis
koztes szereplé bevonasaval
— jut hozza a min6ségi
élelmiszerekhez, igy helyi,
megbizhato forrasbol
szarmazé termékeket
vasarolhat és kostolhat meg
utazasai soran.

A rovid élelmiszerlancot, a helyi termel6t valaszthatjuk kornyezetvédelmi
megfontolasbdl, megismerhetjuk és tamogatjuk a termel6t, a gazdasagaban
személyesen is megtapasztalhatjuk, hogy az adott élelmiszer hogyan készul, vagy
szedhetlink magunknak érett, friss gyumolcsoket, zdldségeket, tovabba a termeldi
helyi piacon valogathatunk és személyes kapcsolatot alakithatunk ki a termelével. A
zempléni helyi termékek és termel6k felmérését, markazasat, megismertetését és
piacra jutdsat a Zempléni Tajak Vidékfejlesztési Egyesilet munkdja soran évek ota
napirenden tartja.

4.3.11 Bor-gasztrondmiai turak szakemberekkel
A borutak, palinkautak j6 oty B
kezdeményezések es
seqitik az érdekléddket a
mindsitett termel6k,
vendeéglatok

felkeresésében, am az
ért6 szakember altal
kommentalt pincemustra,
kostoltatas,

torténetmesélés (story
telling), valamint az
adekvat bor-sajt, és helyi
ételparositasok  tovabb

©www.wineamore.hu .
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novelik az "emlékezetes étkezési elményt”.

llyen hosszu hétvégi tarat szervez a tokaji Furmint Borszakizlet a borvidéken, tébb
neves pincészet és étterem meglatogatasaval, ahol részben torténeti étkek, vagy
tokaji ételparositasok koziil valogathatnak a vezetett tura résztvevéi'’

4.3.12 Képek és videdk megosztasa az élelmiszer-kdzpontu utazasi éiményekrdl

A latogatok egy része kifejezetten szereti megosztani utazasi és gasztrondémiai
élményeit a kdzosségi média kulonb6zd csatornain akar az érdekl6dé kdzonséggel,
vagy csak barataival és csaladjaval’®. Mindez a szerzéket egyfajta biiszkeséggel tolti
el, a fotok és gasztroélmények lehetéséget adnak az érdekléddkkel parbeszédre,
kozOsségek létrehozasara, s6t a hasonld érdekl6dési korliekkel a jovoben kozos
utazasok megszervezésére, az utazasok soran egyilttes étkezési élmeények
atélésére. A Borsmenta és mas hasonld tematikaju blogok kivald lehetéséget adnak
az emlékezetes étkezési éimények megosztasara.

1 Ez csak néhany javasolt megoldas

az élelmiszer -turisztikai
tevékenységekre, az étkezési
élmények szerzésére.Altalaban az
ilyen  tipusd turizmushoz a
latogato részeérél csak érdeklbdeés
kell desztinaciénk gasztrondémiaja
irdnt. Innentdl kezdve rajtunk
mualik, hogyan akarjuk azt
megtapasztalni, akar egy tipikus
edesseget kostolunk a kavéezéban,
akar vezetett turan keresztil a
borvidék pincészeteibe. A legjobb
az, ha szamos ilyen tevekenyseget belefoglalunk az utazas utvonaldba; hisz az
élelmiszer -turizmus mindenki szamara gyakorolhatd, akar ez a f6, akar csak
kiegészitd motivacio az élménykereseésben.

Yhttp:/;www. furmintvinoteka.hu/html/sz_bt/sz_tura.htm
18A 10 legnépszeriibb étkezési élmény 2020-bol
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5. Osszegzés

Az élelmiszerturizmus jelentés szerepet jatszhat a helyi 6rokség megbrzésében,
mikdzben a meglévd turisztikai eszkozokre épit és 0Osztbnzi az innovaciot. Az
élelmiszer-turizmus a helyi élelmiszerek és italok iranti kereslet nodvelésével
hozzajarul a korkorés gazdasag kiépuléséhez, a helyi mezégazdasag, az élelmiszer-
rendszerek, a kozdsségek és a kultira hosszu tavu fenntarthatésagahoz.

A World Food Travel Association becslései szerint az élelmiszer- és italkbltségek az
0sszes turisztikai kiadas 15-35% -at teszik ki, flggbena desztinacio
medfizethetéségétdl. Az élérhetd elbny tovabba fugg attdl is, hogy tudunk-e t6bb
latogatdt, tobb értékesitést, nagyobb médiafigyelmet, nagyobb adobevételt és
nagyobb kdzosségi identitaserésitd bluszkeséget generalni. Emellett fontos szerepet
jatszhat a vidéki 6rokség megdbrzésében.

Az elmult néhany évben feler6sodott az érdeklédés az élelmiszerturizmus, annak
fejlesztése és marketingje irant, A helyi termékek, élelmiszerek és italok valéban a
turisztikai termék és élmeény szerves részéve valtak. Annak ellenére, hogy egyre
jobban felismerik az autentikus élelmiszerek latogatocsalogatd szerepét, valamint az
élelmiszer- és turisztikai agazatok gyakran idézett szinergigjat és egymast kiegészité
jellegét, még nem forditunk elég figyelmet a helyi termékekre, borra, az ételekre és
ezek turisztikai kapcsolatara.

Példaul a borturizmust gyakran csak a pincelatogatas és a késtolas szemszogébél
vizsgéljuk, kevés figyelmet forditva a borturizmus koncepciojanak kialakitdsara
atfogébban, akar a borvidék szintjén. Példaul sok turista elsé tapasztalata altalaban
atokaji, vagy az egyes terméhelyi, dulé borokkal gyakran tavol esik a pincétél, mert a
kereskedelembdl otthon, vagy repullégépen utazva, szallodajukban, étteremben
kostoljak, fogyasztjak azt. Mindezért még jelentés lehetéségek rejlenek a bor és mas
az élelmiszertermékek turisztikai Osszefuggésben torténd kifejezett
0sszekapcsolasaban, ezek csomagajanlatta formaldsaban és az emlékezetes
étkezeési elményt tartalmazo turisztikai csomagok kiajanlasaban.

A helyi termékek és az élelmiszerturizmus helyzetének Tokaj-Zemplén
desztinacioban torténd atfogd felmérésére a Tokaj-Hegyalja Egyetem Turizmus és
Vendéglatas Tanszéke a Zempléni Tajak LEADER HACS, a helyi TDM egyesitletek
és a térségi szakiskoldk diadkjainak bevonasaval kutatasi programot inditott. Ennek
els6 lépéseként ahagyomanyos élelmiszerek, ételek, italok felkutatasanak
kialakitottuk a metodikdjat és azt a Zempléni Tajak LEADER HACS terlletén 50
termeld korében végzett adatgyljtés, adatbazis épitése soran teszteltik.

A fenntarthatdé kozlekedési és élelmiszerrendszerekre, turisztikai szolgaltatasokra
valé atallashoz kollektiv megkdzelitésre van sziikség, amelyben a kormanyzas
minden szintjen részt vesznek a hatésagok (beleértve a varosi és videki
kozosségeket), az élelmiszer-értéklanc maganszektori szerepldi, a civil szervezetek,
a szocialis partnerek, a tudomanyos szakemberek és turistaként, vendéglatokent
maguk a polgarok.
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