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baranyai példdkkal fliszerezve!
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Bevezetés

A vendéglitds és a gasztronomia az élet valamennyi szinterén és szinte
minden mozzanatdhoz kotédik: legyen az munka, linnep, lzlet, tanulas vagy
kultira. Lehet f6- vagy mellékszerepld. Atfogo értelemben kultdra-kozvetité
és —terjeszt6, sok esetben rombold hatasa is lehet mind kulturalis, mind gazda-
sagi tekintetben. A vendéglatds és a gasztronémia tehdt nem egyszer(ien csak
az étkezésrdl szdl, sokkal tobb annal: tanulds, hagyomdnydrzés, a vendégvaras
tradicidja, k6zosségépités, Gjitasok terepe és sokasdga, pdrkeresés, egészsé-
glink vagy betegségiink pillére stb. Olyan dsszetett tarsadalmi jelenség, mely
az élet minden terliletére hatdssal van. A hdztartasok, a teriileti gazdasdgok és

‘ nemzetgazdasdgok szintjén is fontos kulturdlis, gazdasagi, esztétikai és életta-
ni jelentésége van.

| A gasztron6mia minden tarsadalmi formaban kiilonleges alkotdsi és fo-
gyasztasi folyamatot takar, mely kiilonb6z6 helyszineken és formédban napon-
ta ismétlédik. A gasztrondmidn keresztiil visszatiikr6zédnek egy adott korszak
hétkoznapi tarsadalmi viszonyai, légkore, jellegzetességei, s6t bizonyos érte-
lemben egy nemzet karaktere is. Az ételek, italok, édességek sth. megmutat-
jak az adott tdrsadalmi kérnyezet lehet(ségeit; a szakdcsok, cukrdszok, és mds
szerepldk felkésziiltségét, kreativitdsat, a rendelkezésre all6 alapanyagok, fi-
szerek mennyiségét és minGségét.

Modszertan

Tanulmdnyunkban a magyar vendégldtds és gasztronémia hosszu torténe-
tének utolsé hetven évét vizsgdljuk. A szocializmusnak nevezett tarsadalmi
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rendszer és a 90-es évektdl bekovetkezett politikai és gazdasagi dtalakulds (az
1950-1980 és az 1990-2020 kozotti) idészakat 6sszehasonlitva kivanunk feltir-
ni néhdny olyan jellegzetességet, mely a vendéglatdson és a gasztronémidn
keresztiil titkrozi vissza a két korszakot. Jellemzé a vizsgélt id§szakokra, hogy
mindkett6 gyokeresen felforgatta az emberek életét. A kétféle politikai és
gazdasdgi rendszeren beliil teljesen dtalakult a vendéglatds és gasztronémia
valamint az alapanyag elldtds (mezégazdasag és élelmiszeripar) szerkezete é;
szervezete is. Figyelmiink a kereskedelmi vendégldtisra és gasztronémidra
iranyul. Nem foglalkozunk a kdzétkeztetés kiilonféle formdival (lizemi, isko-
lai, kérhazi stb.)

Megallapitasaink elsésorban a baranyai gasztronémia szerepldivel folyta-
tott interjukon? szakirodalmi leirasokon, személyes élményeken, tovdbb4 az
elérhetd statisztikdkon alapulnak. Felvazoljuk a vendéglétés és gasztronémia
értelmezését és szerepét a tarsadalomban, a gazdasdgban és a turizmusban.
Bemutatjuk a szocializmus, majd az azt felvalt6 piacgazdasag gasztron6mid;ja-
nak jellemzdit az abban résztvevdk szubjektiv megitélése, visszaemlékezései
alapjdn. Nem vizsgdljuk ugyanakkor - bar fontos forrds - az éridsi mennyi-
ségli irott, és elektronikus receptkonyvet, televizids féz6miisorokat, versenye-
ket, hires szakdcsok utibeszamoléit stb., amelyek elsdsorban a vendéglitds és
gasztronémia szakmai, technikai jellemzdit, fogdsait mutatjdk be.

A vendéglatas és gasztronomia jelentései és értelmezése

Taplalkozds, étkezés, étkeztetés, kozétkeztetés, vendéglatd ipar, vendég-
latds, gasztronémia - t6bbnyire ezek a fogalmak kapcsolédnak az emberi
tapladlékbevitelhez és élelmiszer-fogyasztashoz. A fogalmak mindségi kii-
lonbségeket és kiilonbozd szerepléket jelolnek. A taplilkozds, étkezés az élet
fenntartdsdnak sziikségletéhez, az alapvet$ tdpanyagok emberi szervezetbe
torténd beviteléhez kapcsolddik. Ez rendkiviil sokféle természetes és mester-
séges formdban és mddon is megtérténhet. Az étkeztetés, kozétkeztetés, ven-
déglatéipar olyan gazdasagtani fogalom, mely bizonyos csoportok étkezését,
tdplalék bevitelét szolgaltatas formdjdban, szervezett médon, lizleti alapon
biztositja. A fogalmak tartalmdban az ételkészitésen és étkezésen tiil az ételek
felszolgaldsi médjaban is jelent6s mindségi kiilonbség van. A vendéglatdipar
avendéglatasi dgazat sokféle alagazatat foglalja 6ssze, jogszabdlyi hattér bizto-
sitja miikodését (pl. 37/2014. (IV. 30.) EMMI rendelet).

A vendéglatas fogalma jelenthet egy szilikebb kort, étkezéssel osszekap-
csolt egyiittlétet bardtokkal, rokonokkal, ismerGsokkel és jelenthet egy dtfogo,
a teljes vendéglatéipart lefedd értelmezést is. Mindkét forménak egy kozos
nevezdje van, melyet Brillat-Savarin (1962 p. 9.) klasszikus aforizmaéja fejez
ki legjobban: ,,Meghivni valakit annyi, mint feleldsséget vallalni a jéllétérdl
mindaddig, mig a fedeliink alatt marad.”
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Gasztronémidn egy magasabb mindségl és
rend{ivendéglatdst és étkezést értenek kiilonfé-
le szerz8k (Gonda 2018, Csapody-Asvényi-Jasz-
berényi 2022). A vendéglatds és a gasztrondmia
kifejezéseket a hétkdznapi széhaszndlatban és
gyakran a szakirodalomban is egymds szino-
nimdjaként haszndljdk. Ha a vendégltds és
gasztrondmia széba kertil, sok ember csak éte-
lekre, italokra, receptekre, a fehér asztal 6r6-
meire, a gyomor kielégiilésére gondol, holott
mindketté kategéridnak ennél jéval atfogobb
és sokrétilibb tirsadalmi jelentése és jelentOsé-
ge van. A nemzetkozi szétdrakban a gasztroné-
miaval kapcsolatos meghatarozasok egy része
az étkezés, az ételek koriil forog, azok elkészité-
se, felkindldsa, fogyasztdsa van kézéppontban.
A Meriam Webster szdtar gasztrondmia alatt a
j6 étkezés miivészetét vagy tudomanyat érti. A
Cambridge sz6tdr szerint a gasztrondmia az a
miivészet és tudomény, ami a j6 étel elkészité-
séhez és fogyasztdsdhoz kapcsolédik. A voca-
bulary.com internetes oldal meghatdrozasa szerint a gasztronémia minden,
ami étellel kapcsolatos, az ételek tanulményozasa, az ételek torténete, a j6 éte-
lek készitése - az, hogy hogyan fogyasztjuk ételeinket és mit esziink. A prin-
cetoni WordNet kétféle meghatdrozdsa szerint az egyik egy f6zési stilust jelent
egy adott régiéban, a mésik pedig a j6 ételek kivalasztdsinak, elkészitésének
és elfogyasztasinak miivészete és gyakorlata. Az IGI Global, az étkezésen,
ételkészitésen és fogyasztason til egy teriilet kultirdja és hagyomdnyai kozotti
kapcsolatokat is beleérti a gasztronémidba. A Wikipédia szerint a gasztrono-
mia az élelmiszer és a kultira kapcsolatdnak tanulmanyozasa, a gazdag vagy
finom és étvagygerjeszt ételek elkészitésének és felszolgdldsinak miivészete,
az egyes régiok f6zési stilusai és a helyes étkezés tudomdnya.

E példdk is mutatjak, hogy mennyire sokféle lehet a megkozelités. Szer-
z6t6l, intézménytdl fiigg, hogy milyen tdgra vagy sziikre allitjdk a fokuszt a
vendéglatassal és gasztronémidval kapcsolatban. Brillat-Savarin (1962 p. 42.)
Klasszikus, kozel kétszdz éves meghatdrozdsa ma is érvényes kiindul6pont:
,»A gasztronémia a rendszeres ismerete mindannak, ami az ember taplalko-
z4sdra vonatkozik. Célja az ember életének a lehetd legjobb tépldlék dltal, a
lehetd legtovabb valé fenntartdsa. E céljat akképpen éri el, hogy kétségtelen
helyességli elvekkel igazgatja mindazokat, akik a taplalékul felhaszndlhato
dolgok keresésével, szallitdsdval és elkészitésével foglalkoznak.”

Anthelme Brillat-Savarin
(Forras: Wikipédia)
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A gasztronémia és vendéglitas megjelenése
a hazai és nemzetkozi (szak)irodalomban

Az irodalom tdlnyomd része természetesen ételekrdl, szakdcskényvekrdl,
italokrél stb sz6l. Vannak kitting konyvek, amelyek bemutatjik a hazai gaszt-
ronomia torténetétek egyes szakaszait a honfoglaldstdl kiindulva. Olvasha-
tunk lenylig6z6 visszaemlékezéseket hires csaladokrél, séfekrél, vagy Gjabb
kori torténelmi elemzéseket. Népszerti a hires borvidékek bemutatdsa is pl.;
Tokaj, Villdny és Siklés, de mdra mar szinte az 6sszes borvidék bemutatdsra
keriilt. A gasztronémiai 4talakulss kiilénleges vonulata az irodalmi gasztro-
nomia, melynek szintén t6bb kitiing miivel§je volt és van jelenleg is. Jékait,
Krudyt és més XIX. és XX. szdzadi irét nem kell bemutatni a kézonségnek. A
XXI. szazadban is vannak népszerd és elismert szerzdk, akik irodalmi érték(
gasztrondmiai irdsokat és konyveket frnak, Cserna-Szabé Andrés, Dragomén
GyOrgy, Schiffer Erzsébet, Vancsa Istvdn, Szigethy Gdbor és m4sok. Teljeskori
irodalmi 4ttekintés szinte lehetetlen, ugyanakkor bizonyos miivek ismerete
nélkiilszhetetlen, ha valaki vendéglatissal és gasztronémidval foglalkozik.

A gasztronomia 4tfogé nemzetkdzi korképét adja Paul Freeman kotete, az
»Et-vagy. Az fzlés torténete”, a 238 illusztraciéval, ebbél 97 szines képpel elld-
tott monumentalis kényv. Egy fantasztikus fz~ és esztétikai utazds térben és
idében, az dskortél napjainkig, Gorégorszagon, Rémdn 4t Kinaig, az iszldm
konyha sziiletéséig. A konyvbél megismerhetjiik a XIX. és XX. szdzadi modern
fogyasztéi térsadalom sziiletésének koriilményeit, az iparosodds, urbaniz4cis
és technikai fejlédés hatdsait a gasztrondmidra. Az éttermek 1étrejottét és fej-
16dését, séfek, inyencek vilagdt és a glob4lissa vals gasztrondmiai vdlaszték
kialakuldsdt. A kényv végén az élelmiszerfeldolgozas modern valtozatdrdl is
sz6 van, melyet a szerzé ,kétéli fegyvernek” mindsit. A szerkesztd igy vall a
konyv kiildetésérél (Freeman 2008 p- 23.) ,A kényv abbél a meggy6z6déshil
taplalkozik, hogy az izlés valami fontosat mond el egy adott helyrél és korszak-
rol. A gasztronémist ugy vizsgaljuk, mint a tarsadalomtdrténet egyik megjele-
nési formdjdt, amely felfedi példaul a hdbord ut4ni virdgkor vagy a technoldgi-
ai forradalmak és kényelem irdnti vagy étkezésre gyakorolt hatdsait”

Hazai viszonylatban az egyik alapmti és egyben érdekfesz{té olvasmény ,,A
Magyar vendéglatéipar térténete” c, kényv, melyet Ballai Kaéroly irt és szer-
kesztett, szerzétarsai voltak Bevilaqua Borsody Béla, Gundel Kéroly, Kemény
Gébor, Mdzséry Béla és Sikl6ssy Laszl6. A szerzék sokoldaltian és élvezetes
modon mutatjék be a honfoglaldstél 1848-ig a magyar vendéglatds torténetét.
Nem a gasztronémia, hanem az utazas van »A Honi Utazés histéridja” c. kényv
kozéppontjaban, de a szerzs Antalffy Gyula irt egy kittiné fejezetet a csardak-

rél ,A csarda vilaga” cimmel. Szerb Zsigmond két vildghdbort kozott kiadott
konyve ,A gasztronémia regénye, Eljen az élet!” szintén rendkiviil élvezetes
olvasmany a gasztron6midrél. A szerzg belgyégyasz orvos volt, akirél a konyv
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bevezet4jében az utolsé nagy polihisz:
torként irtak. A regény a régi torténeti
korok bemutatasaval kezdédik, maJ:d
attér a magyar és eurdpai gasztron’ém.l,a
néhdny fejezetére, utdna pedig Azsu}-
tol Amerikaig kiilénféle korok és orsza-
gok gasztrondmigjdt irja le élvezet?ser}.
Szerb Zsigmond az elsé vildghaboru uta-
ni magyar gasztronomiat mar nem tar-
totta olyan nagynak, mint a Vilés,gha}boru
utani fejlédést: ,Ndla a gasztronémia ha-
zai klasszikus torténete tulajdonképpen
befejez6dott a Monarchia szétesé'séve’zl”
(Szerb 2002 p. 8.). Ballai Kdroly es tar-
sai nagy muvét tobb évtizedde% kesob”l?
egy kitlin6 szakemberekbdl 4116 szerzoi
kollektiva folytatta. Rubovszky An’dras,.
Szigeti Andor, Walké Miklos és }’Bar’tffn
Endre irta meg ,A magyar vendégldtds
és turizmus tjkori térténete” cimmel. A
miben o6ridsi enciklopédikus tartalmu
tuddsanyag van a hazai vendéglatdsrol é§
turizmusré] 1848-t6] az 4j évezred elsé
évtizedéig. A konyv kozel kétharmafiét a
magyar vendéglatas fejezete foglalja,el.
A szerzd, Szigeti Andor altalaban negy
idésikon jeleniti meg a gasztronémia in-
tézményeit: 1) a reformkortol Trianon1g,
2) 1921-t61 1945-ig, 3) 1945-t6] 1990-ig,
4) 1990-t61 2006-ig. Sok olyan vendégla-
tasi formdrdl sem feledkezik meg, - pl.
étkezé és haldkocsi szolgdltatds, vagy
utaselldtds hajon, tedzdk, kaszindk, éj-
szakai bdrok, - melyekre els§ pillanat-
ban kevesen gondolndnak. Az intéz-
mények bemutatdsa utan a szerz’('i arra
is gondolt, hogy a magyar Venc,ieglz}tas
hirességeirdl, neves dinasztidkrdl, 1”111'(?'8
fogadésokrdl, szalloddsokrdl, Ve,rldeglf)-
sokrél, kavésokrdl, cigdnyprimésokrol,
az év boraszairdl, életmiidijasokrol stb.,
is megemlékezzen. A fentiek j6l mullta’tjeik
a magyar gasztronomia sokszintiségét és

VENDEGLATOIP;
TORTENET

A HONPOGLALAS S2AZADATOL

BALLAY EANOLY

FITE L ST 0 ROy 10T, r—
£ virias morre ey

Ballai Kéroly kényve
(Forras: Wikipédia)
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Szigeti Andor: Népi konyha
(Forrds: Wikipédia)
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sokféleségét. Szigeti Andor 1950 és 1981 ko-
zOtt maga is bejdrta a gasztronémiai hierar-
chia kiilonbéz6 1épcséit. Egyszerd konyhai
munkdsként kezdett az elsé magyar étel-
gyarban, de volt f6konyveld, igazgatd, igaz-
gatohelyettes Venesz Jézsef mellett, majd a
Taverna Vendéglatdipari Véllalat igazgatd-
ja és végiil a bécsi Mdtyds Pince vezetdje.
Szemtanuként nem orokitette meg a kort,
amit 4télt, de nyugdijas kordtdl éridsi nép-
rajzi és gasztronémiai anyagot kutatott fel
és publikalt.

Errél a korrél Havadi Gergd irt érdek-
feszité és hidnypdtld tdrsadalomtorténeti
elemzést. Budapest vendéglatdsin keresz-
tiil bemutatta a ,hosszu 6tvenes éveknek”
nevezett korszak étkezési és szérakozasi le-
hetdségeit. (2006:315p). Gundel Imre a leg-
hiresebb magyar gasztronémiai csalddnak,
a Gundeleknek allit emléket egy visszaem-
lékez8 kotettel. A gasztronémia szerepét
és hatasat emeli ki tobbek kozott az alabbi
megillapitdsa: ,Tévol 4ll télem, hogy azt merjem 4llitani: a magyar szellemi
élet remekei porkoltben, sérben, kadarkdban és kdvéban fogantak, de az bizo-
nyos, hogy hazdnk miivészeti, irodalmi, politikai és tarsasagi életében a ven-
dégldtohelyek az 1820-as évektdl egy j6 évszdzadon 4t meghatirozé szerepet
tolt6ttek be.” (1987:12p). A gasztrondmia jelent8ségét a turizmusban betdltott
szerepére is ravetiti: , Egyre t6bben vagyunk itthon és kiilfold6n, akik joggal
soroljuk hazdnkat azon kevesek kozé, ahol a vendéglétds nem csupdn feltétele
az idegenforgalomnak, hanem idegenforgalmi tényezé...” (1987:12p)

Rendkiviil szérakoztatd, ugyanakkor sok inform4ciét, érdekes, mulatsagos
torténeteket rejt Lestydn Sdndor 1955-ben megjelent konyve, az ,Utazés a fe-
hér asztal koriil”, mely t6bb évszdzad torténeteinek, anekdotdinak nagyszer
gyujteménye. Ketter Ldszl6 a ,Gasztronémidnk krénikija” cimi kényvében a
magyar konyha kialakuldsdt, értékeit és hib4it veszi bonckés ald, helyreteszi
a magyaros ételek fogalmat és a magyar konyhdval kapcsolatos tévhiteket,
félreértéseket. ,,... a mult szdzad kozepéig (XIX. szdzad) alig ismerték szakécs-
kényveink a magyaros jellegii ételeket, és a hazai tdjakra utalé - szegedi, deb-
receni, bakonyi sth.- megnevezések sem szerepeltek. Az ételeket nemzetkozi
jellegii fiiszerekkel izestették - bors, safrany, babérlevél, szerecsendi6-virdg,
kakukkft, gyombér, majoranna, fahéj, bazsalikom stb. - a fiiszerpaprika még
nem volt kozottitk.” Ketter tigy véli, hogy a ,,.. kiilfoldi ételeket a magyar kony-
hatechnika alakitotta nemzeti jelleg(ivé és a kézhiedelem ma mér magyarnak

Gundel Etterem Budapest
(Forras: Wikipédia)

———
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is tekinti azokat.” A magyar gasztronémia
értékeivel kapcsolatban Ketter is kieme-
li, hogy ,,Sok kiilf6ldi kimondottan - vagy
els@sorban - a magyar konyha és a hazai
borok nydjtotta gasztronémiai 6romokért
jon napjainkig, hosszabb-révidebb idére
hozzank.” (1985 p. 5.):

Hogymijellemzi a magyar konyhat, arrél
Molndr B. Tamds a hazai ,gasztroforrada-
lom” elinditéja nem szokvanyos interjiban
nyilatkozott t6bb mint 20 évvel Ketter kony-
ve utdn ,,A magyar konyha pont olyan, mint
amilyenek mi magunk vagyunk. Mutatja
milyenek vagyunk egymassal, van-e énbe-
csiilésiink, képesek vagyunk-e ért6 élve-
zetre, vagy inkabb csak meg akarjuk tomni
a hasunkat. Ha lennének jo alapanyagok és
volna egy képzett szakdcstarsadalom, hasz-
ndlhat6é szaknyelvvel, korrekt technolégi-
ai repertodrral, akkor mindenki, aki féz,
megteremtené a maga magyar konyhdjat,
igy gazdagodhatnank.” (Magyar Konyha
34. évf.) A hdrom gasztrondmiai Oszkar
dijjal biré szakdcs életérél szdl a ,Lukdcs
Istvan Séf” c. konyv. Elettorténete rendki-
viil érdekes olvasmany. Az egyéni életpdlya
héatterében kirajzolédnak a szocializmus
kiildnboz8 korszakainak jellegzetességei
és a rendszervaltds utdn bekovetkezett vél-
tozasok is. Még csak kéziratban olvashato,
de szintén nagy jelentGségl Kehidai Lasz-
16 és Galos Laszlé vallalkozasa az ,Emlék-
képek Pécs vendéglatasanak torténetébdl”
c. kényv, mely az dltaldnos gasztrondmia-
torténeti bevezet$ utdn nagyszerd portré-
kon keresztiil mutatja be a pécsi gasztro-
némia torténetét, a szakoktatds fejlédését
és f6bb szerepl6it. Hianypé6tlé miivet kap
majd kézhez az olvasé, amikor megjelenik.

A magyar néprajzban is gazdag iroda-
lom taldlhaté a hazai taplalkozasi szokasok-
rol, ételekrol, ételvilasztékrol, kézmiives-
ségrdl, malmokrdl, molnarokrol, pékekrdl.

|
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Lestydn Sandor kotete
(Forras: Wikipédia)

Molnér B Tamds szakird
(Forras: Wikipédia)
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stb. mindennapi és linnepi étkezésekrdl, vasdrokrdl sth. Mindez elektroni-
kusan is elérheté a Magyar Elektronikus Konyvtirban. (Magyar Néprajz ). A
legujabb hazai gasztronémiai trendekkel és a gasztronémia atalakuldsdval
foglalkozik T6zsér és Ilyés 2023-as tanulménya. Ramutatnak tobbek kotott
arra, hogy ,,a magyar gasztronémiai hagyomanyok atalakuléban vannak” és
a hagyomadnyos magyar ételek Gjraértékelése, tovabbgondoldsa zajlik. (2023:
4p). Egy kozeljovében megjelend tanulmédnyban pedig olyan Baranydban és
Baranydrol sz616 irdsok keriilnek bemutatdsra, ,,melyek kozéppontjaban mar
a feltorekvé gasztroturizmus és alternativ gasztronémiai kinilatok allnak”
(Kovacs - Horeczki 2023).

A vendéglatas és gasztrondmia jelentésége
a tarsadalomban, az emberek életében

Ha a vendéglatdsrdl és gasztronémidrdl beszéliink, elséként az élettani
szerep kertil eld, a sziikséges tdpanyagok és energia napi bevitele az emberi
szervezetbe, annak folyamatos miikédtetése, az élet fenntartisa. A masodik
az egészség megtartdsa, meglrzése, visszaszerzése. A harmadik szerep az €l-
vezeteké, a mamoré, az extdzisé lehet. Attételesebb szerepre is gondolhatunk,
hagyomany@rzésre, tarsadalmi és csalddi iinnepekre, sztdroldsra, divatra,
fogydkurdkra stb. De a gasztronémia dsszefiiggésbe hozhaté mas tarsadalmi
és természeti jelenségekkel és kornyezeti hatdsokkal is, allatok, noévények ki-
pusztuldsaval, élelmiszer pazarldssal, a javak tarsadalmi elosztasaval, éhezés-
sel és éhinséggel stb.

Erzelmeink aldtdmasztdsara, bizonyitdsdra, szerelmi vallomésainkra, lany-
kérésre, csdbitdsra, kézosségek Gsszehozdsira, gyézelmek megiinneplésére
vagy veszteségek feletti bdnat és gydsz tompitdsdra is a gasztrondmist hivjuk
segitségiil. Diplomdciai érintkezésekben, békekotésnél, iizleti alkukban szigo-
ra protokoll és szertartdsossdg szerint kapcsolédik a gasztronémia, de Brillat—
Savarin mds jellegzetességre is felfigyelt: ,,...lakoma utdn az emberek kevéshé
zarkozottak és konnyebben befolydsolhaték: széval megsziiletett a politikai
gasztronémia. A nagyebédek a kormdnyzds eszkozeivé valtak, s a népek sorsat
azdta lakomdkon déntik el. Ez nem paradoxon, nem is ujsdg, csak egyszeri
megfigyelés” (1962 p. 42.). Ezt a mdig érvényes jelenséget nemcsak a nagy-
politikiban, hanem alacsonyabb szinteken is gyakoroljik a ,fejesek”, ahogy
kozbeszéd emliti a kiilénboz4 szintli vezetSket, dontéshozékat.

A helyi biiszkeségnek és azonossdgtudatnak is fontos alkotérésze a vendég-
l4tds. Sok telepiilés megszervezi a maga egyedi gasztro-fesztivaljat, jellegzetes
helyi étellel, mellyel megkiilonbézteti magit masoktél. Ilyen helyi kiilonle-
gesség lehet a gomba, palacsinta, pite, haldszlé, csirkepaprikds, g6zgombdc,
birkapaprikds, borsoskaldcs és még sok mdsfajta fesztival, mely a helyiek {in-
nepe is egyben.
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A gasztronémia kapcsolatokrol, kozossé-
gekrolis szol. A helyi k6zosségekbdl és vagy/
szerepl6kbol kihozza a versenyszellemet is.
A megmutatom magamat, a ’ki a legjobb),
’mit tudok csindlni’ szellemiséget is. E téren
ndk és férfiak egyeld eséllyel szerepelnek.

Régen az élet jeles napjai, linnepei, a
lakodalom, keresztel, diszndvagas, valldsi
unnepek, karacsony, husvét egyben gaszt-

ronémiai esemény is volt csalddi és kozos- Kubdss Srivgn
ségi korben. A mai vildgban a hagyoma- s ¢ f
nyos Unnepek helyett a partik, fogadasok, e ‘

céges rendezvények, csaladi események,
csapatépitd rendezvények stb. nydjtanak 4j
terepet a gasztrondémia szamara. A gasztro-
némia az egymads irdnti tiszteletrdl is szol.

Az egészséges életmdd, egészséges tap-
lalkozas is egyre erdsebb irdnyzat a gaszt-
ronémidban. Az ételed a gyégyszered’ vagy
a 'gyégyszered az ételed’ gondolat egyre . i
nagyobb hangstlyt kap a tudatos taplalkozasra torekvék koreben.} qu?ben az
egészéges tapldlkozast a j6v6 egyik utjdnak gondoljdk a gasztronoml’aban. A
méz és a méhészek munkdja is egyre jobban a kézvélemény figyelmének ko-
zéppontjaba keriil, a méhek beporzasban jatszott szerepe révén. B

A turizmus keretein beliil sok ember kel tutra és ldtogat meg mas tdjakat,
orszagokat, kontinenseket, t6bbek kozott, hogy megkdstolja és élve’z-ze més, vi-
dékek izeit, aromadit, illatait. E népmozgdsok, a helyiek és a turistak ermtkezeﬂse,
kiszolgaldsa a fogado teriilet gazdasagara, kulturdjara is hatdssal van. E kolcsqn—
hatdsokban és kulturdlis érintkezésben a gasztronémia kiemelt szerepet jatszik.

A gasztronémia a sporthoz és a kultirahoz hasonléan az orszdgimazs é,s
tudatformadlds eszkoze is egyben. A Lukacs Istvan Séf c. kdnyvben keriil emli-
tésre, hogy 1956-ban ,,amikor az ég és a fold 6sszeszaladt, a lggnagyobb balhé
kizepette elintézték, hogy a magyar szakdcs valogatott tagjai ttlevelet kaphasi
sanak és - igaz, beliigyi kisérettel, de - részt vegyenek az esedékes fran%(f_urtl
Szakdcsolimpidn, ahonnan aranyéremmel tértek haza.” (2016:61p.) Napjaink-
ban a Bocuse d’Or nevii szakdcsverseny kap kiemelt tdimogatast a kormdnytél,
(HVG cikkek) hogy azon a hazai induldk jol szerepeljenek és ezzel dregbitsék
a magyar gasztronémia hirét és rangjat. ,

A gasztron6miat a legérzékletesebben Brillat-Savarin (1962 p. 41.) irta 1e.
Azzal az érveléssel 1épett fel, hogy a gasztronémidnak a tudoményok lfozo'ft
van a helye: ,Es lehetséges volt-e megtagadni a helyet attdl a tudo.fnimyt.o]
mely a boles6tdl a sirig gyamolunk, mely megndveli a szerelem Gromeit,
és a baratsag bizalmassdgat, mely lefegyverzi a gytloletet, konnyebbé teszi

e ——

Lukdcs Istvan: Séf
(Forras: Wikipédia)
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ligyeink intézését, s rovid életpilydnkon az egyetlen olyan élvezetet nydjtja
nekiink, mely soha ki nem faraszt, ellenben feliidit, ha masban kifaradunk?!”

A fogyasztas/taplalkozas helyszinei rendkiviil sokfélék lehetnek: a csaladi
konyhétdl/ebédl6tdl az dtesillagos szalloda étterméig, a vidéki préshdztdl, vagy
utmenti biifétél egy magyaros csdrddig, az tizemi étkezdétél az iskolai menzdig
stb. A fogyasztas lehet szabalyokhoz kotott, szertartdsos, vagy lazabb, kotetle-
nebb, ahol néhany szabalyon kiviil nincsenek elirdsok. A felgyorsult élet kdvet-
keztében sokan akdr Ut kozben vagy munka kizben fogyasztjak el taplalékukat.

A masodik vilaghabora utani idészak, a szocializmus
vendéglatasanak és gasztronémidjanak néhény jellemzdje

A masodik vilighdborii borzalmai és veszteségei utdn az élet valamennyi te-
riilete jelentésen atalakult. A Lukdcs konyvben (2016 p. 59) olvashatd, ,,...hogy az
utols6 békeévekben hétvégeken ezrével érkeztek a bécsi gyorssal az elékeld pol-
garok, hogy Budapesten ebédelhessenek meg csalddostul. A Gundelben, a Pala-
ce-ban, az Astoridban, a Gellértben, a Duna parti szalloddkban a német szé volt
a divat. A séfek magyarok voltak, de példdul a saucier-ek sok konyhdra kiilféld-
16l érkeztek. Ide jartak tanulni nyugatrdl. A hazak szezondlis konyh4t vezettek.
Példaadénak a francia konyhat tekintették.” Mindez a hdbort utdén megvilto-
zott. A hdborus tjjaépitéssel, majd a szocializmus térnyerésével a gasztronémia
is alapvet6 véltozdson ment keresztiil. A vendéglatds feladata a kozétkeztetés
kiilonb6z6 formdinak megvalésitdsa lett. Ehhez az dllamositott vendéglaté egy-
ségeket - a parasztsdg szovetkezetekbe kényszeritéséhez hasonléan - nagyval-
lalatokba tomoritették. Ezek lattdk el fokozatos dsszevonasokon és koncentra-
cién keresztiil az intézmények, munkahelyek, iskoldk étkeztetését, valamint a
kereskedelmi vendéglatdsi feladatokat. Mindezt a hidnygazdasdg koriilményei
kozepette, politikailag kivdlasztott személyek vezetésével. Ebben az idészakban,
leegyszer(isitve az éhezés megel6zése és felszdmoldsa, a jéllakatds volt a cél.

A negyvenes évek végén és az Gtvenes években nagyon sok csaldd hidnyt
szenvedett élelmiszerbdl, még vidéken is. Sok élelmiszert csak jegyre lehetett
kapni, korlatozott mennyiségben, kitelezd beszolgaltatds volt a parasztoknak,
a padlds lesoprés idGszaka. Azok a falusi férfiak, akik visszajottek a II. vildg-
hdborubdl, orosz fogsagbdl, rémként vetitették f6l, hogy majd jon a kolhoz és
a csajkarendszer.

Az allamositds kiiktatta a kis csalddi éttermeket a vendégldtdsbél, helyette
a kozétkeztetést és szocidlis tidiiltetést vezette be. Azéta is hidnyként és nosz-
talgiaként éli meg a magyar kozvélemény a pirosteritds kis csalddi éttermeket,
ahol nem sok pénzért j6izii ételeket lehet enni. Id6rdl id6re felmeriil egy-egy
vendéglatohely esetében a nosztalgia, a hagyomdnyos berendezés, a régi id6k
hangulatit visszaallit6 féur és atmoszféra, viszont a tobbségiik a nyitds utdni
2-5 évben kifullad - nem életképes. A szocializmus hidnygazdasdg volt és en-

A gasztronémia néhdny gazdasagi és tarsadalmi jellemzdje ... 247

:
.

T

Pécsi Nador Szallé (Forras: Epitészférum)

nek sajatos jellegzetességei a vendégldtdsban is megjelentek. Sem a személyi
kultusz, sem a szocializmus késébbi konszoliddltabb idészakdban a min8ség
nem jatszott elsédleges szerepet az elldtdshan és a gasztronémiai kinalatban.
Minédség és mindéségi dru természetesen akkor is volt, de csak a kivéltsago-
sok szdmdra volt elérhetd, vagy kiilfoldre keriilt, dolldrra valtédott, sokszor
nem valés cserearanyokon. gy ment ki tobbek kozétt a minéségi bor, a méz
és a szalami exportra Nyugat Eurépdba dollarért. Hugh Johnson irta a Wine
cimt kényvében 1974-ben, hogy a magyar és jugoszldv borokat komolyan kell
venni, sajit jogon, mint kitlin min8séget és egyéniséget és nem a német és
francia borok helyettesit6iként. A hidnygazdasdgban az egyik elsddleges gond
az alapanyag ellatés volt. Lukdcs Istvan errél igy nyilatkozott: ,,...a haboru utd-
ni években, alapjaiban véltozott meg a hazai alapanyagelldtds helyzete. Hidba
akartak volna Czifrayb6l vagy Csakyb6l f6zni, ha nem voltak hozzavaldk. Vene-
széknek az egész orszdg élelmezését kellett megoldani elészor az lizemi kony-
hak szintjén. A lehet6ségekhez igazitottdk a recepteket, abbdl késziilt a recept-
konyv.” (2016 p. 60.) Egy pécsi vendéglatés ugy emlékezett vissza, hogy akkor
volt egy sablon, és a szerint kellett f6zni j6 sok éven keresztiil. ,, Nem volt 6ndlld
gondolkodds. Ki lett jelolve egy étlap, az orszdg 70%-ban ugyanazokkal az ételekkel,
és nem voltak rdkényszeritve a szakdcsok, hogy kitaldljanak 1ij ételeket.” (B)

A hétkdznapi gyakorlat szintjén a vendéglatasban havonta leltdrt csinaltak
és megmondtak mindenkinek mindent. A véllalat vezet6inek nagy része nem is
értett a vendéglatdshoz, partemberek voltak, téliikk nagyon sok tanécs vagy 0t-
let nem j6tt.” (B). Rendszeres volt az ellendrzés. ,Elvittek pl.: a huslevesbdl
egy adagot, megmérték, hogy mennyi his van, mennyi z6ldség van. Akkor
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Mohacsi Haldszcsdrda (Forrds: legjobbettermek.hu)

uniformizal6dé konyhdk voltak.” Egy kitting szakacs igy gondolt vissza kez-
dé korszakdra: ,Ugyanazokat az ételeket arultuk, amit az iskoldban tanultam.
Uniformizalt volt minden. Az éttermek, a pincérek majdnem ugyanugy néztek
ki, az ételek pedig ugyanazok voltak: volt a babgulyas, volt a husleves, a bako-
nyi szelet, a cigdnypecsenye, a rantottszelet sonkaval, sajttal t6ltve mindegy,
hogy hogy hivjuk, az egész orszagban ezt lehetett kapni”. (E)

Az érem masik oldala viszont Lukdcs Istvan szerint az volt, hogy az 1961-
ben megjelent Venesz Jézsef konyvben ,,... a receptek ki voltak prébalva és ha
most eléveszik, és annak alapjan készitenek daragaluskat, zsemlegombdcot,
tirégombdcot, az az lesz. Alkalmazkodni kellett a lehetéségekhez. En gy gon-
dolom, hogy az akkori szakdcsok ugyanolyan becstiiletesen tették a dolgukat, de a ko-
riilményeik sokkal rosszabbak, nehézkesebbek voltak minden szempontb6l.” (2016:
61-62p). Fontos megjegyezni, hogy a gasztronomiai sematizmus ellenére so-
kan megprobaltdk a legjobbat kihozni a korldtozott lehet8ségekbél. ,Otletek
nélkiil nem ment. A 70-es években volt a Pécsi Gasztronémiai Hetek rendez-
vénysorozat. A program ajanldja faboritdst kdnyvecske volt, rajta a HungarHo-
tels réz emblémadja. Volt tébbek kozott olasz hét is, nagyszert volt.” (C)

Egy masik szakember azt emelte ki, hogy ,,Nagyon emberfiiggd, személyfiiggd
volt a szocializmus idején a gasztronomia. Voltak olyan bdzisok, amelyek nemcsak
onmagukban dlltak, hanem iskoldt tudtak teremteni. Pécsett a Nddor és a Palatinus
j6 iskola volt. A Nddorbol nagyon sokan keriiltek ki, akik megtanultdk a szakmdt.” (A)

A hamisitds a gasztronémidban minden korszakban jelen van, de a szoci-
alizmusban a hamisitason keresztiili egyéni/céges haszonszerzés t6bb helyen
(pl. Balaton) fokozottan jelen volt. A csalds a kavéval, a bor felvizezésével, az
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ételekbdl a hus kispdroldsaval. Az 4l-
lami szint(i csalds, a tomegborok, a
Szovjetuniéba kiildott 16rék gyenge
mindsége, a tablettds bor, ha nem is
mindenki, de a szakért6k szdmdra
kozismert volt. A hidnygazdasag okdn :
csuszépénzt kellett adni, hogy rendes !
arutlehessen beszerezni, a pincérnek
illett borraval6t adni, mert koztudott | -
volt a szdndékosan alacsonyan meg- [ -
4llapitott fizetése. ,Abban az idében |
még sorhozis tgy lehetett jutni, haaz | .
ember a sorgyarban valakinek tudott ]
valamit adni. Igy épiilt ez a rendszer, -
és nemcsak a vendéglatds, és nem B
volt fejl6dés.”(]%) A hﬁsbe:%zerzéss’el Matyds Pince Etterem Budapest
sem volt ez mdsként Lukdcs Istvan (Forras: Wikipédia)

mesélte, hogy ,,A kispesti htiselosz-

t6bdl mindig kaptunk mindent, igaz,

minden esetben egy karton sér volt a belépé az ottani iroddba...” (2016:103p.).
A rendszer ...lehet6séget adott arra, hogy az emberek visszaéljenek dolgokkal. Eb-
ben benne volt az is, hogy bizonyos helyeken megallt a véllalati igazgat6 Vol-
gdja és bekeriilt oda egy ballon bor. ...valahol mindig font kezdddik a dolog.”
(D) Szamtalan mas triikkot is lehet hallani azokdl, akik részesei voltak ennek.

Mindezek ellenére ez az idészak a vendégldtds szdmadra a visszaemlékezdk
szerint egy prosperdld idészak volt. ,A szocializmusban stabil, kiszdmithato ven-
dégldtds volt” (D) A vendégldtdsban nem volt tilkindlat, és bér ,az életszinvo-
nal sokkal alacsonyabb volt, de az nagyobb kéltekezésre és fogyasztdsra adott
lehetSséget annak idején, mint ami ma megvan. Az drak és bérek ardnya miatt
egy széles réteg ,megengedhette maginak, hogy a hétkdznapokban bent le-
gyen az éttermekben és az éttermi vildgban. Ez ma nem igy van és ilyen szem-
pontbél a turizmus teriilete nagymértékben meggyengiilt.” (D)

Egy tapasztalt védllalkozé hasonlé médon latta azt az id@szakot. ,Sokak szdmdra
elérhet6 volt, igény volt rd, és j életérzésekkel élték meg ezeket a pillanatokat, azokat az
alkalmakat, amikor a tdrsasdgok egy-egy vendégldtohelyre elmentek. ... Egy oromiin-
nep volt. Tarsasagok voltak, kivéncsiak voltak egymasra, segitették egymast az
emberek.... nem emlékszem arra, hogy szomoru emberekkel talalkoztam volna.
Oriiltek annak, amit kaptak. Nem voltak nagy csodak, nem volt fine dining. Nem
is kellett. Az volt a 1ényeg, hogy j6 ételt kapjanak, jéllakjanak, jol érezzék magu-
kat. Legyen egy sor hozz4, vagy 1idité, vagy kola. Es j6 volt, pedig annyit dolgoz-
tunk, hogy csuda. Nem nyolc 6rékat, hanem anndl sokkal t6bbet. ...nehogy azt
gondoljuk, hogy a szocializmusban mindenki proszté volt, és igénytelen. Nem
olyan magas volt az igényszint, de emberileg rendben voltak a dolgok.” (A)
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Lukéacs Istvan visszaemlékezve igy latta a két idGszakot ,,Ezekben az évek-
ben a megujulds elsédleges eszkoze a kreativitds volt. Ma mdr sokkal inkdbb a tech-
nikai hdttér szabja meg a fejlédés irdnydt. A hetvenes években organikus fejlo-
dést éltiink meg, a mai vonal mar kevésbé sem tekinthet6 annak” (2016:160p.).
Az 1980-as évek madr a jovedelemhez kotott vendéglatas alapjait fektették le,
elkezd6dott a teljes foku iranyitottsdg megbomlasa. ,,Amig a kdzponti iranyita-
si rendszerben dolgoztunk, - lehet, hogy Budapesten a Métyas Pincében és a
nagy szalloddkban nem igy volt, - zaras el6tt 10 perccel a pincérek felraktak az
asztalra a székeket. Ezzel jelezték, hogy vége a miiszaknak, a vendég menjen
haza. Milyen udvariatlansagnak tartandnk ezt ma? Akkor a rendd6rség szigordan
biintette a vendéglék zardéra utdni mikodését, a vendégtérben sem lehetett
senki. Amikor megtortént a privatizacié, mar addig maradtunk, amig a vendég
maradni akart. El6keriilt a tulajdonosi szemlélet, hogy - magadnak teszed, a
te j6 hiredet teszed kockara, vagy képviselsz valamit, és amit mondanak feliil-
r6l, ha ez a szabaly, betartod, és kész.” (A) Végiil a 80-as évek végétdl az dllami
miikodtetést rendszert el6szor egy jovedéki gazdalkodasi rendszer, majd egy
bérleti rendszer és végiil a privatizicié révén az Allami Vagyoniigynckségen
keresztiil a 90-es években egy magantulajdonra épiil6 rendszer valtotta fel. (D)

A vendéglatas atalakulasa a rendszervaltas utan

m— — 1990 utan a vendéglatasban és a mezégaz-
) dasagban is elGtérbe keriilt a maganositas. A
vendéglato szektorban a 90-es évek kozepéig
lezajlott a privatizaciénak nevezett folyamat,
melynek soran a szocialista nagyvallalatok egy-
ségei, éttermek, csardak, biifék stb. magantu-
lajdonba keriiltek. A mez6gazdasag esetében a
karpétlas és maganositas révén szintén 4j tulaj-
donosi struktiira alakult ki. A termelés azonban
tovabbra is jorészt nagylizemi keretek kozott
zajlik Kft.-k, Rt.-k formdjaban. A mez6gazdasag-
ban foglalkoztatottak létszama az Gsszes foglal-
Tiff4n Ede bordsz koztatott toredékére esett vissza, a vendéglatas-
(Forras: Wikipédia) ban, gasztronémiaban viszont jelentésen nétt a
szolgdltatd egységek és foglalkoztatottak szama.

A maganositas révén egyre tobb j6 mindségl étterem, bisztré jelent meg a ki-
nalatban. A mindség joval nagyobb hangsulyt kapott a korabbi egyenételek he-
lyett. A régi szakemberek kezdték megtaldlni helyiiket az Gj struktiraban. Ez kb.
5-6 év alatt lezdrult és 1étrejottek az 4j egységek, 4j tulajdonossal vagy bérlével.
A borigazatban mar a kezdet kezdetén megfogalmazddott a mindségi val-
tas igénye és sziikségszerlsége, els6sorban Villanyban. Ez Tiffan Ede nevéhez
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fliz6d6tt, aki 1990-ben aranyérmet nyert a Sunday Times borversenyén. Az
egyéni kezdeményezések 1994-re szerencsésen Gsszekapcsolddtak a Villdny-
Siklési Borttban, melynek 1étrej6ttéhez az akkori megyei kozgytilési elnok,
Schmidt Jézsef is jelentésen hozzajarult. (Kovacs D. 2014:18p.)

A privatizdciéval egyiitt jart egy mdsfajta szemlélet is a 90-es években. Er-
16l az egyik vendéglatd igy nyilatkozott: ,A rendszervéltozast kovetGen robba-
nasszerd volt a fejlddés, elsésorban szemléletben. Mindenki igyekezett valami
tijat adni, tényleg extrt, és jot adni a vendégnek. Nem lehetett mdr mdsra hi-
vatkozni, mert mindenki maga 4llt a porondon. Ha valamit nem jél csindlt, ak-
kor elbukott, mert komoly verseny indult el a vendégért. Volt ennek egy csucs-
idészaka, a magunk esetében amikor a bor-gasztronémia kiteljesedett.” (A)

A hidnygazdasdg eltlinését, dtalakuldsit a kovetkezd példa mutatja: ,Az
iigyeskedés fokozatosan szlint meg, nem egyik pillanatrél a masikra. X sor-
gyarnal addig az volt a jellemz6, hogy én mentem druért. Most a sdrgyar ho-
zott ide mindent, vildgitétablat, csapoldszerkezetet, szép poharakat stb. Ok
adtak nekem, nem nekem kellett kuncsorogni.”(B)

A kiszolgalds mindsége is mdasképp alakult: ,,Az lizletvezet6nek, minden
a sajatja volt, arra jobban vigydzott. Es a bevételbél kellett gazddlkodni. Bar
most lennének olyan szakdcstanuldk és felszolgdldk, mint a 80-as években
voltak! Sajnos ezt nem lehet ma elmondani, hogy jé képességii szakacsokkal
és pincérekkel kell kezdeniink.” (B)
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A mindségi valtozasrdl szdl az alabbi gondolat: ,A gasztrondmiaban atala-
kulds van ... A gasztronémusok egy része elkezdett olyan ételkinalatot kitaldl-
ni, amire mdr van igény. Még ha nem is nagy szamban, de van igény. Nem a
legolcsSbb husbdl kell elgallitani. Annyira j6 minGségl husok vannak, amibél
lehet j6 min6ségi ételeket el6allitani.” (B)

Fehér, Fiireder és Vizvari 2011-es tanulmanyukban igy 6sszegezték a rend-
szervaltast kovets éveket: ,Hazdnk gasztrondmiaja és vendéglatasa a rendszer-
valtas hajnalatél kezdve folyamatos dtalakuldson megy keresztiil. A kilencve-
nes évek kozepétd! ez a valtozas felgyorsult, és napjainkra egy roppant szines,
de nem minden esetben szinvonalas kép tarul a korgé gyomru vendégek elé.
A korébbi magyar konyha jellegzetes elemei némileg mddosultak, a globaliza-
cié eredményeként szélesebb lett a nyersanyagvalaszték, de konyhdnk egyéni
jellege hattérbe szorult. A fogyaszték igényei alapjan az éttermek stilusa, ki-
nalata szintén valtozott, am sok esetben tapasztalhatjuk az ,,ebb6l is egy kicsit,
abbdl is egy kicsit” alapfilozofiat” (2011:36p.)

A 2010-es évek mar a technoldgiai megujulds jegyében zajlott, 4j gépek,
eszkozok eljarasok keriiltek be a gasztronémidba. Ezt méltatta egy lizletveze-
té: ,,Fokozatosan, ahogy hozza lehetett jutni az 1j technoldgidkhoz, jé par éve
szuvidolnak, konfitdlnak. Ezekkel meg kellett tanulni dolgozni és az ember ra-
jott, hogy mennyivel konnyebb igy dolgozni. Ez elésegitette a vendéglatas fej-
16dését. Az 4j gépek mar annyi mindent tudnak. Régen volt egy véndd zsirunk
és a megsiitott kacsacombot ott taroltuk. Ahhoz képest, hogy most kiszippant-
juk a levegdt és a vakuumban ott vannak a kész termékek, ez elég nagy ut és
nagy kiilonbség.” (B)

A 2010-es évtized mar a technoldgiai megujulas jegyében zajlott, egyrészt
Uj gépek, eszkozok eljardsok keriiltek be a gasztronémidba. Mdsrészt egyre
jobban kiiitkoztek mas problémadk, a bérben megnyilvdnulé lemaraddsok
a szakacsokndl, pincéreknél, az elvandorlds, az oktatas, tovabbképzés és az
utdnp6tlds problémai. A valtozasokat igénylék egyre inkdbb szembesiiltek
azzal az elmaradottsaggal is a vendégldtasban, amely a kordbbi évtizedekben
mind a fogyasztékndl, mind pedig a kinalati oldalon felhalmozddott. Egyik
interjualany ezt a problémat igy fogalmazta meg:

»Az ember azt gondolta, hogy azt a hitvanysagot, amit elénk tolnak menii
cimén, azt a rendszervaltas utdn mar nem lehet megesindlni. De a mai napig
ugyanugy meg lehet csindlni. Ez a hitvanysag is megmaradt, nem ttint el, de
taldn annyira mdr nem jellemzd.” (C) Persze sokan nem igy gondolkoztak. Egy
séf errdl igy nyilatkozott ,.En ilyenrdl nem beszélek. En iigy gondolom, hogy azt,
ha megengedték, akkor ne beszéljenek réla. Ha nem tettek ellene eleget, akkor nem
is kell emlegetni. Mert ez nagyon rossz fényt vet a szakmdnkra. En tudok olyan
iizletvezetdt, akirdl sok mindent tudunk és aki olyanokat mondott a médidban, hogy
hogyan kell bélszint hamisitani és én ezt nagyon elitélem. Errl én nem beszélek. Az
a vendégldtdsnak nem a szép oldala, az nem gasztronémia.” (E)
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Tobbek kézott ilyen okok miatt is 2007-ben a Magyar Gasztrondmiai Egye-
siilet (MGE) Kulinaris Charta cimen kidltvanyt tett kozzé a Magyar Nemzetben.
Egy szigord kritikus anyagot, melyhez egy héten beliil t6bb mint 100 gasztro
szerepl és kozéleti személyiség, miivész stb. csatlakozott. A Charta a magyar
gasztrondmia megujitdsdért emelt szot. Egy évvel kés6bb pedig az MGE ,,Az
ij magyar gasztrondémia 7+2 pontja” cimmel kozzétette azt a dokumentumot,
mely vezetd gasztronmiai szakemberekkel folytatott konzulticié terméke
volt. (https://www.buvosszakacs.com/az-uj-magyar-konyha-7-2-pontja/ Eb-
ben azokat a valtozdsokat és elveket, kovetelményeket rogzitették, melyek
eredményeként 1j felfogds érvényesiilhet a hazai gasztronémidban. E doku-
mentumok a hazai gasztroforradalomnak tekintett folyamat és valtozdsok el-
inditéi. Kiilon tanulmanyban kellene elemezni ezek hatdsét és eredményeit.

A gazdaségi és politikai valtozdsok a kozonséget sem hagytdk érintetleniil.
Ami a fogyasztékat, a kozonséget illeti, az egyik hires pécsi vendéglatds igy
jellemezte a helyzetet ... a helyi igény meghatarozza a vendéglétast. ... ma nin-
csenek tirsasdgok. Az emberek nem kivincsiak egymadsra... Elfogytak. Nézd
meg! Ha bemegyek a vdrosba este, én vagyok a legidésebb. Az én koroszta-
lyombdl senki nincsen.... csak fiatalokat és egyetemistdkat 1dtni. Nekik meg-
van a stilusuk, hogy mit szeretnek. Bejdrnak arra a harom helyre, és iires a va-
ros. Az emberek nem jarnak vendéglatéhelyekre. Nincs ilyen, hogy 6sszeiiliink
és beszélgetiink, mert kividncsi vagyok rdd. ... Hol vannak az emberek?” (A)

A gasztrondmia szakmai kérdései és dilemmai az elmult években, évtized-
ben, mér stlyos munkaer8hidnyrol, a vendéglatds szakmai képzésre jelentke-
z6 fiatalok alacsony tuddsszintjérél, nagymérvi pdlyaelhagydsokrol, a séfek,
pincérek kiégésérdl, kizsdkmdnyolasarol, kiilfoldre vandorldsérdl is szdltak.
Egyre inkdbb kiélez8dott a bérkérdés: ,,Oly mértekben valt el a Magyarorsza-
gon foglalkoztatott szakdcsok jovedelme az osztrdk vagy német nyelvteriileten
foglalkoztatott szakdcsokéhoz képest, hogy rendkiviil sokan elmentek.” (C)

Miés oldalrdl pedig az Gjonnan belépdk felkésziiltsége, akik nem a minéségi
éttermekben dolgoztak, egyre t6bb problémat hordozott magdban. A nemze-
dékvaltds kovetkeztében az idésebb generdcid tagjai nyugdijba mentek vagy
meghaltak az évek soran. (C)

A jové fejlédési iranyaként ezt az utravaldt foglalta Ossze az egyik senior
{izletvezetd: ,Itt vannak a fiatal emberek, hogy kovessék az Gjat. Afelé kell
menni, hogy modern, egészséges, gasztro ételek legyenek kindlva. De nem
szabad emellett a hagyomédnyos magyar ételeket elhagyni. Azokat is meg le-
het f6zni sok zsir nélkiil. Vannak hagyomanyos magyar ételek, amit soha nem
szabad elhagyni.” (B)

Az emlitett itraval 6sszetettségét jelzi Molnar B. Tamas gondolata: , Az ét-
kezési kultira szovevényes hilézat, egész 1étiinket 4tszovi, és komplett reno-
valdsra szorul. Ha ez sikeriil, az mindenkinek, leginkabb a gyerekeinknek ja-
véra vélik. Jobb orszagot eredményezne, sét egyfajta pozitiv nemzeti identitdst
is megteremthetne.” Palmai (2016)
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A gasztronomia és vendéglatds szerepe
a gazdasagban és turizmusban

A gasztrondémia atalakulasa statisztikailag is leirhat6 pl. az élelmiszerkiada-
sok, a jovedelem véltozdsa, az idegenforgalom néhdny mutatdja, a jolléti jel-
lemzGk alapjan. A vésarléer6 mérése adott orszagra vonatkozodan jeleniti meg,
hogy a fogyaszt6k mire forditjak jévedelmiiket. Magyarorszagon a havi kdltsé-
gek legnagyobb aranyat az élelmiszerre forditott kiaddsok jelentik. Az 1990-es
években kozel 35%-4t forditottdk az emberek jévedelmiikbél élelmiszervasar-
ldsra, a 2000-es évekre ez az arany 20% felé mozdult. A jelenleg is zajlé valsdgok
azonban azt is jelentik, hogy az emberek (pl. tartalék képzése miatt) egyre t6bb
élelmiszert vasarolnak. Az ilyen jellegii kiadasokat jelent6s mértékben befo-
lyasolja a fogyasztdok életszinvonala és jovedelme, a demografiai és kulturalis
jellemzok. A jelenleg is zajlé demografiai folyamatok: eldregedés, egészségi
allapot, vandorlas, migracié alapjaiban alakithatja at az étkezési kultirat, szo-
kasokat. Azt fontos megjegyezni, hogy a magyar lakossag tébb mint fele nem
étkezik megfelelden (Rigd 2007), kevesebb zoldséget és gylimolesot fogyaszta-
nak, mint a szomszédos orszagokban él6k. A fogyasztok egyes csoportjai kii-
l6nféleképpen igazodnak ezen trendekhez, magdhoz a gasztronémidhoz. A
fogyasztoi magatartas trendjei is befolyasolhatjak korszakonként a gasztrond-
midhoz val6 hozzaallast (egészségtudatos trendek, gyorséttermek térhéditasa
sth.). Megfigyelhetd, hogy az aktiv jovedelemmel rendelkez6 (25-64 év kozotti)
korosztély fizetésének nagyobb aranyat kolti élelmiszerre, mint a 65 év feletti-
ek. Az elmult években tapasztalhato atlagos jovedelmek folyamatos emelkedé-
se azt tételezi fel, hogy az emberek tudatosabbak lesznek az élelmiszervasarlas
és fogyasztds soran. Az 3. abran szembetling az élelmiszerkiaddsok noveke-
dése mindegyik régidban 2010 és 2020 kozott. Az orszagos adatok alapjan az
atlagos fogyasztd az Gsszes éves koltésének tobb mint egy6todét élelmiszerre
forditotta 2010-ben és t6bb mint egynegyedét 2020-ban. A régiok szerinti bon-
tasban az lathat6, hogy mig a févarosban ez az ardany kevesebb, addig a hat-
ranyosabb helyzet(i régiékban, pl. Dél-Dundntiilon vagy Eszak-Magyarorsz4-
gon, az Eszak-Alf6ldon 2020-ra megkézeliti a 30%-ot. Az egy fore esé koltések
tekintetében a legnagyobb ardnynévekedés az északi régiokban tortént (t6bb
mint 6%), mig a leginkabb kiegyenlitett régiénak a Nyugat-Dunéntdl tekinthe-
t6. Amennyiben a telepiilések jogdlldsa alapjan vizsgaljuk meg, hogy egy varo-
si/févarosi vagy falusi lakos kolt—e tobbet élelmiszerre, azt tapasztaljuk, hogy
a falvakban a legmagasabb az élelmiszerre forditott kiaddsok aranya a teljes
koltésen beliil (2020-ban 29%), mig a kis- és kozépvarosokban 27%, a megye-
székhelyeken, megyei jogu varosokban szintén 27%, a fGvdrosban 22%.

A KSH fogyasztéi arindexei 2000-t61 elérhetek és Gsszehasonlithatéak a
nagyobb élelmiszerkategériak termékeire. Az arindex méri a lakossag 4ltal
megvasdrolt aruk, igénybe vett szolgaltatasok aranak atlagos valtozasat egy
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meghatarozott idéintervallumon beliil. A vélsdgok hatdsét a fogyasztéi arin-
dex kiugré értékei mutatjak.

Magyarorszégon kiegyenstlyozottnak tekinthet6 az alapélelmiszerek fo-
gyaszlasa. Egyes térségekben a cs6kkend életszinvonal csupan az élelmiszerek
mlqosegére, azok beviteli mennyiségére nincs hatdssal. Az elmult hisz évben
a hus, hal és bel6liik készitett alapanyagok fogyasztdsa csokkent, hasonléan a
tejz tejtermékek fogyasztdsahoz. A Covid-19 okozta valsag, valamint a szom-
sgedos orszagban zajlo hdborus helyzet alapvetden viltoztatta meg a fogyasz-
t(?k viselkedését. Nem keriil t6bb élelmiszer felhaszndldsra, csupan tartaléko-
lasra, amely viszont ezek drdnak emelkedésén is megmutatkozik (4. 4bra).

zi&z egyes termekek fogyasztdsdra vonatkozé éves adatok azt mutatjak, hogy
a husfogyasztidsban toretleniil a sertéshuis (éves fogyasztds: 19,2 kg/f6) és a ba-
romfihts (25,2 kg/f6) a kedvenc. Viszonyitdsképpen marha- és borjiihiisbél 1,1
kg az éves atlagos fogyasztas, szalamifélékbdl 8,7 kg, mirelit hﬁstermékekbé’il
3,0 kg. 2020-ban az éves 4tlagos hisfogyasztds 68,6 kg/f8. Az orszag kedvezébb
j ’tivedelmi helyzettel rendelkezd régidiban az alapvetd élelmiszerek fogyasztasa
aFlag alatti, és a dragabb drkategériajui helyettesitd termékek jelentik a fogyasz-
tas alapjdn. Ilyen pl. a kenyér esetében a péksiitemények vagy az egyéb cered-
lidk, htisok esetében a mirelit vagy hiskonzervek irdnti fogyasztds csokkend
a marhahts, kecske, juh- és nytilhus irdnti kereslet névekedése. Amennyiber;
korgsztélyok alapjan tekintjiik 4t az egyes termékek fogyasztdsat, akkor szem-
betlinévé vélik, hogy minden termékbdl az 55 év felettiek fogyasztanak orsza-
gos dtlag feletti mértékben. Ez kiemelkedd pl. a gyiimélcsok tekintetében, ahol
az orszagos dtlag 2020-ban 46,6 kg, az 55 év felettiek esetében 70,9 kg.

A magyar gasztrondémia sokszintiisége és valtozo arcai

A magyar vendéglatas az elmult hetven évben hihetetlen valtozdsokon ment
keresztiil. Szinte felfoghatatlan, hogy a vildghdbori elétti polgari gasztronémi-
at felvalto szocialista nagyvallalati struktirdbdl hogy jétt 1étre a mai, piac 4ltal
ir,ainyitott, sokszint, sokoldalt kindlat. A vltozdsnak ezer arca van, .':lZ 1j jelen-
s,egek, mint példaul a gyorséttermek, streetfood megjelenése, mindségi borok
ésa borfogyasztds kulturdjanak elterjedése, egyes szakacsok, boraszok sztaro-
l’asa, a nemzetkozi ételek és a fine dining divatja, a kézmiives sorok belépése
és ’elt'erjedése, TV miisorok és receptkényvek 6zone - amelyek 30 évvel ezel6tt
meg ismeretlenek voltak. Nehéz nem észrevenni, hogy mikézben nemzetkd-
zi ételek és cégek sokasdga és sokfélesége jelent meg a hazai gasztronémiai
piacon, addig a hagyomanyos magyar ételek egy része hittérbe szorult vagy
egyre jobban ritkasdgszdmba megy mar. A kényvkiaddsban 6ridsi kindlat van
szakdcskonyvekbdl, és a szépirodalom is sokféle gasztronémiai csemegét, ol-
vasr}ivalét kindl. A televizids csatorndk ontjdk a hazai és kiilfoldi £6z6 és ge;szt-
rondmiai mlisorokat, hazai és kiilf6ldi szakdcsversenyeket. Tébb népszerti te-
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leviziés miisorban pedig helyi, hagyomanyos ételek utdn kutato és azokat helyi
kérnyezetben bemutaté riportereket ldtunk, akik a régi ételek készitésének tit-
kairdl faggatjak a helyieket. Borasz, szakdcs és cukrdsz képzések divatjat éljiik.
Az étterembe jaras ma mar nagyon sok esetben meniiztetést takar.

Magyarorszagon az elit gasztronomia kétségkiviil elismert és kivalo volt a
két vildghabort kdzbtt, a szocializmus idején és napjainkban is. Ugyanakkor
azt az 4ltaldnos és dtfogd elismerést, amit az olasz, a francia vagy a katalan
konyha kap, a magyar gasztronémia még nem tudta kivivni maganak. Nalunk
parhuzamosan van jelen a magas elismerés, a magyar gasztrondmia nagysze-
rliségének dicsérete, mas oldalrdl pedig fogyatékossagai és tehertétele. Ennek
a hazai vendéglatésban rejld sajatossagai is vannak, egyrészt a hazai ételek
hagyomaényos jellemzdi, (pl. sok zsir, tulfliszerezettség, tul nagy adagok stb.)
masrészt azok a jelenségek, amelyek rontottak és rontjak a hazai vendéglatas
hitelét. Ugyanakkor egyre tobbszor érdekes, Uj és kreativ megoldasok szinesi-
tik a kin4latot és szereznek 6romet a vendégeknek.

Az utébbi 10-15 éveben gasztronémiai fesztivalok orszdga lettiink. Alig
van olyan telepiilés, amely ne mutatna meg egy olyan ételt, melynek révén
egyediségét kivanja hangsulyozni a tobbi telepiiléshez képest. A turizmusban
a gasztroturizmus fokozatosan 6nallé turisztikai kindlati formdvd valik. Boru-
tak, tematikus utak jottek létre, a helyi termékek értékesitésére kosarkozossé-
gek alakultak. A turisztikai fogaddhelyek étel-kiilonlegességekkel probaljdk
csalogatni a vendégeket. A rendszervéltds utan kiilonbozé nagy druhdzlancok
jottek be az orszdgba, és viszonylag olcson kindltdk a mezégazdasagi terméke-
ket, megkérddjelezve az otthoni kerti szorgoskodast nagyon sok telepiilésen.

Magyarorszag a 2010-es és 20-as években egyre jobban szerepelt a Bocus
d'0r nemzetkozi szakdcsversenyen is. Az elit gasztronémia, amire a dontésho-
z6k nem sajnaltdk a pénzt és szakértelmet, sikeresen lépett a nemzetkozi szin-
térre és orszdgimazst formalé tényezoévé vélt. A fine dining els@sorban Buda-
pesten van jelen, de mdr vidéken, t6bbek kozott Baranyéban is lehet taldlkozni
izgalmas fine dining éttermekkel és kinalattal.

A magyar gasztronémia torténelmi ellentmonddsa, hogy mikézben az
ételek jelentSs része vidéki, paraszti gyokerd, az alapanyagok vidékrdl, a me-
zégazdasagbdl szarmaznak, ugyanakkor a két vilaghdboru kozotti és az azt
megel6z6 kor paraszti népessége jelentds hényadanak tdpldlkozdsa sok ki-
vAnnival6t hagyott maga utdn. Nagy létszam paraszti rétegek szamara a szi-
kés megélhetéshez hasonlé étkezés tarsult és az éhezés gyakori jelenség volt
a szegények korében. Gunst Péter torténész szerint a két vildaghaboru kozott
inkabb csak mennyiségi kiilonbség volt a paraszti rétegek étkezésében, a gaz-
dag paraszttél a szegényparasztig. Ugyanakkor a jeles iinnepek alkalmdbdl
mindenki igyekezett kitenni magaért az ételek mennyiségében és fogyaszta-

saban. Mikdzben a gasztronémia egyik nagy korszakdnak tartjak a két vilag-
habort kizotti idészakot, a mezdgazdasigban a foldkérdés megoldatlansiga
¢s a vidéken feltorlédott foldnélkiili, képzetlen tomegek megléte, melyet az
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BOCUSE DOR  BOCUSE D'OR
HURGARY HUNGARY

NISSAN
-

Bocus d’'Or 2023 Magyar csapat (Forras: Wikipédia)

7 ipar nem tudott foglalkoztatni, silyos tar-
- @ | sadalmi fesziiltséget teremtett. E jelensé-

gek irodalmi lenyomata olvashaté Moricz
Zsigmond, Mdra Ferenc, Veres Péter, Féja

1 Géza, Kovach Imre, Ortutay Gyula, és ma-
| sok miiveiben.
I SNt rever | A helyi termékek és termeldk irdnti fi-
a:g&;\\?&é gg}//\\R}é\r\?ALOM gyelmet és ujrafelfedezést a nemeztkdzi
A KET VILAGH ALéORU irodalomban el6szor a berkeley-i Chez

KOZOTT Panisse étterem vezette be a 70-es évek-
1 ben. ,... a helyi specifikussag és a részletes
f6zési mddszerek jellemezték a Chez Pa-
nisse étlapjat az 1970-es évekbeli kezde-
tektdl fogva. (Flirészes garnéla Monterey
Bay-bdl, hirtelen kisiitve, fokhagymaval,
petrezselyemmel és vajjal”).” (Freeman
2008:27p.) A példa gyorsan terjedt és nagy
siker lett. Ma mar egyre fontosabb kove-

Gunst Péter a paraszti tirsadalomrél telmény a gaSZtrE)nomiaban”az alapanya—
(Forrés: Wikipédia) gok termdhelye és a termelé bemutatdsa

Eckart Witzigmann sztdrséf (Forras: Wikipédia)

is. E kérdésben a boraszati dgazat jutott legmesszebbre, ahol a terroir ma mar
egy elfogadott fogalom lett a maga Gsszetettségével, mely a tertleti, talaj, ki-
tettségi, benapozasi stb. feltételeket, tovabba a gazda jellemzdit, szaktuddsat
is magdban foglalja. A boradszok termékei fantdzianévvel vagy anélkiil, de a
termeld feltiintetésével jelennek meg. Hasonlé torekvések vannak a méz, a
gylimolcs, a levendula, a tojds és mas termékek esetében is, de ezek nem min-
dig jutnak el a vendég asztaldig, nem keriilnek fel az étlapra.

A boraszok az elmlt évtizedekben vallaltdk azt a missziét, hogy a kulturalt
borfogyasztasra megtanitsak a fogyasztokat. A gasztronémia szerepldire ha-
sonl feladat var a jévében, hogy a fogyasztékat az egészséges taplalkozds ird-
nydba tereljék és 6sztonozzék. Ez nem lesz konnyti feladat. Eckart Witzigmann,
akit az évszazad szakdcsdnak tartottak, a fogyasztok izlésének megvaltozta-
tasdval kapcsolatos tapasztalatat igy osztotta meg 2008-ban.: ,,...kénnyebb az
embereket Uj valldsra attériteni, mint az étkezés terén az eléitéleteket, rossz
beidegzddéseket leépiteni. Meg kell taldlni a kozéputat a regionalitas, a ha-
gyomdny és a nyitottsag, a modernitas kozo6tt. Mindenekel6tt pedig szivosnak
kell lenni, nem lesz konnyd.” https://www.buvosszakacs.com/2008/07/05/1ato-
gatas-magyarorszagon-ii/

Kétségtelen, hogy a gasztronémianak és vendéglatdsnak a globalizdcién
tdl, vagy azzal szemben egyre inkdbb a fenntarthatdsdgrol és a mai vildg nagy
kihivasaira adott valaszokrdl, a klimavaltozdsrol, helyi termékekrél, egészsé-
ges taplalkozasrdl, kell szélnia.
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Osszefoglal4s

A tanulmdnyban két eltérd tarsadalmi, gazdasagi jellemzdkkel bird korszak
gasztronémidjanak néhany kvalitativ tulajdonsdgat irtuk le. A szocializmus
gasztronémidjanak f6 jellemzéje t6bb interjialany szerint is az uniformizalt-
sag volt, a hasonlé éttermek, hasonlé kiszolgélds és legf6képp az egyféle re-
ceptre késziilt ételek, melyek az orszag minden részén hasonlitottak egymads-
ra. A masodik leggyakrabban emlitett tényez4 a hidnygazdasagban meglevé
folyamatos alkalmazkodas és kényszerek, tovdbbd a mindség helyett inkabb
a mennyiségi szemlélet uralkoddsa. Megtaldlhaté volt a kreativitds és Gjitds a
szocialista gasztrondmidban, mds oldalrél viszont a hamisitds sem volt idegen
a rendszert6l. Ugyanakkor a szocializmusban az alacsonyabb életszinvonal el-
lenére nagyobb volt a gasztronomia elismertsége, magasabb volt az éttermek
latogatottsaga az interjualanyok szerint.

A rendszervaltas utdn a piacgazdasag megjelenésével sok minden megvdl-
tozott, az egyéni vallalkozdi lehetéségek keriiltek elStérbe. Uj véllalkozdk, 4j
alapanyagok, 0j felfogdsok jottek a gasztrondmidba és rengeteg olyan kiilfldi
hatds és ételkinalat is, mely a hagyomdnyos magyar gasztronémiat némiképp
hattérbe szoritotta. Az egyéni vallalkozasok egyre t6bb szinvonalas kinélatot
és helyet hoztak létre a kiilonbozd igények kiszolgédldsira. De nem tlint el tel-
jesen a korabbi rendszerb6l dtmentett hamisitds gyakorlata sem. A nehezebb
életkoriilmények, a Covid-jarvany, a bdviil kereskedelmi kindlat és mds té-
nyezdk atalakitottdk a vendéglGbe jarast, a meniiztetés dltaldnos gyakorlattd
valt. Uj jelenségek, a fine dining megjelenése, a séfek kiilfoldi munkavlla-
lasa, egyes séfek sztdroldsa, munkaeréhidny, a szakdcs és pincér utdnpétlas
hidnyossdgai, a gyorséttermek térnyerése jelzés a hazai gasztrondémiaban
meglevd szakmai ellentmonddasokrdl. A szabad vdllalkozds lehetésége tulki-
ndlathoz, az éles verseny sok vdllalkozds megsziiletéséhez, majd rovid idén
beliili megszlnéséhez is vezetett.

A magyar gasztrondémia pozitiv megitélése még nem egyontet(i. Kétség-
telen, hogy a hazai gasztrondmia képviselSinek sokat kell faradozniuk, hogy
létrejohessen egy tudatos és tdimogaté fogyaszt6i réteg, mely ismeri és elisme-
ri a magyar gasztrondmia erényeit és felelGsséget érez a vendéglitds életben
tartdsdra.
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Végjegyzetek

1. A tanulmdny elézménye - az Eurépa Gasztrondémiai Régidja cim meg-
szerzésére tett civil javaslat és kisérlet volt 2020 és 2022 kozott. Az a megy-
gy6z6dés vezetett benniinket, hogy Baranyanak és Pécsnek olyan magyar és
nemzetiségi gasztronémidja van, amire érdemes a nagyvilag figyelmét felhiv-
ni. A kivant négy szektort (4llami, magdn, tudds és civil) érintd partnerség a
szektorok képviseldi és a cimet adomanyozd barcelonai intézet kozott nem jott
létre. A kezdeményezés elakadt. Pedig a baranyai gasztronémia a maga sok-
féleségével, kiilonleges vondsaival, erényeivel (és hibaival egyiitt is) méltdn
képviselhetné Magyarorszagot nemzetkozi szinten és érdemes lenne eurépai
szinvonalul fejlesztésre. A tanulmdny a Turizmus Bulletinhez leadott kézirat
kibévitett valtozata.

2. Koszonet azoknak az lizletvezetSknek, séfeknek, cukraszoknak, pincé-
reknek, kistermelSknek, akik 2020 és 2023 kozott megosztottdk veliink gondo-
lataikat gasztronémidrdl és vendéglatasrol: Acsbok Laszld, Albert Gergd, As-
vanyi Rita, Baldzs Roland, Bank Zsolt, Berényi Ménika, Benké Dezs6, Bohuny
Tibor, Borbdndi Miklés, Brunner Attila, Burjn Rita, Cisca Ansem, Csandlosi
Andrea, Dedk Lajos, Dékmar Szilvia , Endrédi Tibor, Faskerti Rita, Felcser D4-
vid, Fleidrich Ad4dm, Fodor Péter, Gerner Attila, Gyerman Istvan, Gy6rffy Zol-
tdn, Hidber Tamas, Harmath Kéroly, Harmathné Kisvari Zsuzsanna, Harmati
Akos, Holobe Erzsébet, Horvath Istvan, Horvathné Kincses Eva, Hosszl Fran-
ciska, Hrotké Ella, Jdambor Janos, Késmarki Katalin, Keszthelyi Dékdny Mdria,
Kiss Ferenc, Koller Zsolt, Kosztoldnyi Zoltdn, Kovdcs Eszter, Kovacs Gabor,
Lanczos Sandor, Lokodi Akos, Milady és Roland (HUNZA), Mischl Anikd, Mi-
seta Zoltan, Miszler Miklds, Nagy Jozsef, Nagy Tibor, Pauli Zoltdn, Rippl Béla,
Schmidt Ferenc, Schneiderné Szabados Ildiké, Schunk Jézsef, Skrut Gyorgy,
Somogyvdri Zita, Sz. Koncz Istvdn, Szab6 Gabor, Szabé Réka, Szabd Zoltdn,
Teleky Zoltan, T6zsér Tibor

3. A tanulmdny réviditett valtozata ,,Hagyomany és nyitottsag -négy megol-
désra vard teriilet a hazai gasztronémidban” elérhet6 lesz a Turizmus Bulletin
2024/4. szamaban.



