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Helybdl jobb? - A rovid alapanyagellatasi lanc szerepe
a magyar vidéki vendéglatas rendszerében

Is it better if local? - The role of the short supply chain
of local ingredients in the Hungarian rural hospitality
system

Szerz6: Csapody Bence'

Jelen cikkben el6szor a szezonalis és a helyi alapanyagok vendéglatasi 6koszisztémaban betoltott
szerepe kerUl elemzésre termel&i és vendéglatohelyi perspektivabdl az elmult években megjelent
szakirodalom alapjan. Ezutan az alkalmazott mélyinterjus kutatasi modszertan jellegzetességei
kerdlnek bemutatasra. A vidéki vendeglatohelyek képviseldinek és a termeléknek a bevonéasaval
keszitett primer kutatas eredményeinek ismertetésével arra a kutatasi kérdésre kaphatunk vélaszt,
hogy milyen szerepet tdltenek be a helyi alapanyagok ma a magyar vidékivendéglatas rendszerében.
A kutatés célja, hogy a helyi alapanyagok vendéglatéhelyi alkalmazasanak elényeit és hatranyait,
valamint az esetleges korlatait azonositsa, tovabba felvazolja ezeket a szakmai és tudoményos
kézosseg szaméra a rovid érteklancok hatékonyabb mikodtetése érdekében.

In this article the role of seasonal and local products is first analyzed in the hospitality ecosystems, from
the perspective of producers and restaurants, based on academic literature published recently. Then
the characteristics of interview research methodology are presented. Showcasing the results of this
research may offer an answer to the question of what role local ingredients play in the Hungarian rural
hospitality system today. The aim of the research is to identify the advantages and disadvantages of
the use of local products in restaurants, as well as to point out possible limitations by outlining them for
the professional and academic community in order to make short value chains work more efficiently.

Kulcsszavak: rovid értéklanc, helyi alapanyagok,
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1. Bevezetés

Amint azt az agazati felmérések igazoljdk, a fo-
gyasztoi kereslet folyamatosan novekszik a kor-
nyezetbarat élelmiszerek irant, mindez pedig sza-
mos véltozast hozott a vendéglatasmenedzsment
tertiletén is (JANG et al. 2011). Az éttermek jelen-
t6s része torekszik arra, hogy a zold élelmiszereket
minél magasabb ardnyban épitsék be a mikodé-
stikbe (LAVECCHIA RAGONE 2008), és azonosi-
tani tudjak azokat a fogyasztokat, akik hajlandéak
prémium drat fizetni ezért a szolgaltatasért (JANG
et al. 2011). A neokalizmus egy egyre népszertibb

¢ fogyasztdi trendnek tekinthetd, ami olyan tudatos
. lépésekre utal, amelyek sordn a fogyasztok felku-
. tatjdk és megvasaroljak a helyi arucikkeket egy
~adott foldrajzi térséggel Osszekapcsolva azokat
 (BACIG-YOUNG 2019). A vendéglatasi dgazatban

sz

. az éttermek kinalatiban egyre inkdbb megjelené

helyi termékek és az egyre tobb helyen fellelhet6
termel6i piacok, visszatiikrozédnek a fogyaszt6i
oldalon (MADARASZ et al. 2021).

Mindazonéltal a rovid foldrajzi tavolsagbol
szarmazé élelmiszerek a turisztikai termékek
meghataroz6 részei, melyek emlékezetes utazasi
élményt nytjtanak a turistaknak (McKERCHER et
al. 2008, ROBINSON-GETZ 2014, MIKHAZI et al.
2018), tovabba a helyi fogasok jelent6s hatassal le-
hetnek mind az adott desztinacié imdazsara, mind
a turistak Gjralatogatasi szandékara (AB KARIM et
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al. 2011, PESTEK-CINJAREVIC 2014). A helyi éte-
lek esetében kiakndzandé lehetéségként azonosit-
haté kulturalis szerepiik hangsulyozasa a vendég- !
latéhelyek kommunikéciéjdban (JASZBERENYI
2014, CSAPODY et al. 2022a), lévén a storytelling |
(torténetmesélés) nagy segitség lehet, hogy a la- !
togatok adott térségbe utazzanak megismerésiik :
érdekében, és tudatosan keressék ezeket az értéke-

ket (BENE-PISKOTI 2019).

A helyi alapanyagok éttermi hasznélataval, va-
lamint a termel6k és a vendéglatohelyek egyiitt- : is foglalkoznak. OZTURK és AKOGLU (2020)
mikodésével kapcsolatban tobb nemzetkozi ku-
tatas létezik (példaul DURAM-CAWLEY 2012, |
MUNJAL et al. 2016), ugyanakkor a hazai kuta- !
. anyagok tovabbi elényeként megjelenhet az at-
miikodésére, a teriilet kevésbé kutatott. A helyi-
alapanyag-beszerzés akadalyainak kvalitativ moéd- | FONTEFRANCESCO 2020).
szerekkel torténd feltarasa szintén korlatosnak te- :
- fejezetten a helyi alapanyagokra épiil. HOME és
Jelen publikacié a kévetkez6k mentén épiil fel. :

tasok csak részben térnek ki a rovid értéklancok

kinthets, kutatasi rés azonosithato.

A bevezetést kovetden a helyi alapanyagok éttermi
hasznalataval, valamint azok ellatasaval kapcsola-
tos hazai és nemzetkozi szakirodalom attekintésére
kertil sor. Ezutdn keriilnek ismertetésre a primer
kutatds eredményei, el6szor a szakértdi mélyinter-

jus kutatds modszertani hattere, majd az elhang-
. egyfajta kreativ kihivasként jelenhet meg. A szak-
A kutatas célja, hogy ravildgitson a helyi alap-

zott allitasok részletes elemzése.

anyagok vendéglatasi okoszisztémdban betoltott
szerepére, valamint hogy azonositsa a beszerzé-
siikkel kapcsolatos korlatokat. Az eredmények
hozzdjarulhatnak egyrészt a hazai tudomanyos
publikaciok korében azonositott kutatasi rés betol-

téséhez, valamint gyakorlati tanacsokkal szolgél-
hatnak a szakmai kozosség szamara a rovid érték-
. részesitik a rendelés és a kiszallitds nagykereske-
. dok altali koordindcidjat az igy elérheté idémeg-

lancok hatékonyabb mtikodtetéséhez.
2. Szakirodalmi feldolgozas
2.1. VENDEGLATOHELYI NEZOPONT

A szakirodalom szdmtalanszor kitér annak prob-

2oz

léméjara, hogy az eltér6 nézetekbdl fakaddan a he-
lyi alapanyagok definialdsa nem egyszerd feladat.
DURAM és CAWLEY (2012) szerint a vendéglatas-

tertileti szakértdk ritkan hatarozzak meg ezeket a
beszerzés foldrajzi tavolsaga alapjan, kutatdsukban
mégis tobbszor felmertilt a 100 kilométeres korzet,
mint gondolati mankoé a helyi alapanyagok defini-
alasanal.

A helyi alapanyagok hasznalataval kapcsolat- !
ban szamos el6ny kiemelhet6 a szakirodalom alap-

jan. Mivel a helyi élelmiszerek konnyen elérhetéek, = et al. 2021). ZOCCHI és FONTEFRANCESCO

sok véllalkozés hasznalja azokat alapanyagként, de
mint azt OZTURK és AKOGLU (2020) megéllapit-

ja, a kinalat folyamatossdganak biztositasa kihat a !
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felhasznalasra. Cikkiik azonban arra is ravilagit,
hogy a fenntarthat6sag tényez&je nem jatszik meg-
hatarozo szerepet a véasarlasi dontésben. MUNJAL
és szerzOtarsai (2016) kimutattdk, hogy a séfek
egyre inkabb eltdvolodnak a fagyasztott és félkész
termékektol, és visszatérnek a hagyomanyos méd-
szerekhez, a friss termékek felhasznalasahoz au-
tentikus recepteket alkalmazva.

Egyes szakirodalmi forrasok a lokalista be-
szerzési koncepciok mogottes operativ okaival

ot tényez6t emeltek ki elemzésiikben, melyek
koziil a legmeghatdrozobb az alapanyagok ize
volt, amelyet a frissesség kovetett. A helyi alap-

lathatosag és a nyomon kovethet6ség (ZOCCHI-
Egyes esetekben az étterem koncepcidja ki-

szerz6tarsai (2020) kiemelik, hogy egyre tobb ven-
déglatohely hangstlyozza a kdrnyezettel valé szoros
kapcsolatat, amelyben az autentikus gasztronémiai
élmények egyik elemeként meghatarozé 6sszetevd
a szezonalitds. DURAM és CAWLEY (2012) pedig
arra is rdmutatott, hogy a helyi alapanyagok valto-
zatossaga az azokat feldolgozé szakacsok esetében

irodalomban megjelennek a hiperlokalis éttermi
koncepcidk is, amelynek lényege, hogy az éttermek
a sziikséges alapanyagok meghatdrozo részét sa-
jat termelésbdl biztositjak (DE CHABERT-RIOS-
DEALE 2018. CSAPODY et al. 2022b)

Az &arubeszerzés a vendéglatohelyek mukodé-
sének egy kritikus, jelent6s eréforrasokat felemész-
t6 folyamata. Ezért a szakacsok gyakran elényben

takaritds, valamint a gyors kiszallitas lehet&sége
miatt (GIVENS-DUNNING 2019). Ezzel szemben
DURAM és CAWLEY (2012) kutatdsa a stirgds
megrendelésekkel kapcsolatban kiemelte, hogy bi-
zonyos esetekben a helyi termelSk is képesek a ven-
déglatohelyek igényeinek gyors kielégitésére.

Mivel az alapanyagkoltségek egy étterem mdi-
kodési koltségeinek 4ltaldban a harmadat teszik ki
(BRISTOW-JENKINS 2018), a beszerzési dontés
meghozatalakor a helyi termékek esetén is megha-
tdroz6 szempont azok ara. A helyi alapanyagokbol
késziilt fogasok koltségesebbek lehetnek a fogyasz-
tok és az éttermek szamara, ezért sokszor az alacso-
nyabb koltségekkel magyarazhat6 az importalt vagy
feldolgozott alapanyagok beszerzése (ALSETOOHY

(2020) kutatasa ezzel szemben azt allitja, hogy az
éttermek onall6 gazdalkodo tevékenysége akar kolt-
ségmegtakaritast is eredményezhet szamukra.

DOI: 10.14267/TURBULL.2023v23n2.2 = TURIZMUS BULLETIN XXIII. évfolyam 2. szam (2023) 15



Lektoralt tanulmanyok

megteremtéséhez (HOME et al. 2020).

2.2. TERMELOI PERSPEKTIVA

fejlédést (DEERE-ROYCE 2019, BOAS et al. 2021).
Ugyanakkor a kozelmdultban késziilt tanulmanyok
szamos nehézségre, akadalyra is ravilagitanak.
PACIAROTTI és TORREGIANI (2018) kieme-
li, hogy a munkaeréhidny miatt a termel6k napi

tevékenységiiket a termelés és az értékesités ko-
zott kényszeriiltek megosztani, ami végsd soron |
befolyasolta a széllitasi id6ket is. Szakirodalmi :

forrasok ramutattak arra, hogy a termelSk
egyik legnagyobb nehézsége az egyes termékek
mindségi és mennyiségi szinvonaldnak allando
biztositasa, mikdzben a vendéglatasi agazat jel-
legzetességeibdl fakadd keresleti ingadozasokkal

is folyamatosan meg kell kiizdenitik. A termel6k !
gyakran iitkéznek abba a problémaba, hogy a
szezonélisan megugré kereslet miatt nem tudjdk
a megrendelt mennyiséget biztositani az Gsszes !

vasarlé szamara. Azonban ebben is kulcsszerep-
pel bir az informacio6 el6segitése, hiszen amennyi-
ben az a vendéglatohelyektdl gyorsan és pontosan
eljut a gazdalkodokhoz, azok szamolhatnak a ko-
vetkez6 szezon értékesitési mennyiségeivel és en-

nek megfelel6en tervezhetnek (PESCI-BRINKLEY :
2021). GIVENS és DUNNING (2019) kutatasabol :
az is kidertil, hogy a termel6k szerint a kovetkezé |

szezonok mennyiségi tervezésére vonatkozoé in-
formaciokkal, el6rejelzésekkel a nagykereskedok a
szallitasi szolgaltatason tul tovabb tudjik novelni
a hatékonysagot. A kiszamithatdé és megbizhat6
kereslet biztositasa pedig nemcsak arra késztetheti

a termel6ket, hogy noveljék a termelt mennyiséget !
(PACIAROTTI-TORREGIANI 2018), hanem arra '
is, hogy bévitsék termékportfolijukat (DEERE- :

ROYCE 2019). Mindezekhez elengedhetetlen, hogy
a vallalkozasok korszerti digitdlis megoldasokat

alkalmazzanak, ami a valsagos id6szakokban a

Tovébbi elonyként emlithets, hogy a helyi ételek legfontosabb eszkoz lehet a tuléléshez (IRIMIAS-

kinélataval javithat6 az étterem imézsa, és a vendég- - MITEV 2020, JASZBERENYI 2022).
latohelyek magasabb szinti elégedettséget érhetnek !
el a vendégeik korében (RAHMAN et al. 2018). :
A helyi alapanyagok hasznalatdnak kommunikaci- |
6ja pozitivan torzithatja a fogyasztok megitélését,
hiszen pozitiv érzelmeket vélthat ki az étteremmel @ kesitési koltségekbdl ered. BRINKLEY és szerz6tarsai
kapcsolatban, tovabba befolyasolja a visszalatogatasi :
vagyat (BACIG-YOUNG 2019). A helyi 6sszetevokre
épité meniik jelent6sen hozzéjarulhatnak az adott :
desztinacioval valé azonosulashoz és annak alapo- :
sabb megismeréséhez, a tajjal valo implicit kapcsolat
. rendeldi szerzdésekért. Ugyanakkor PACIAROTTI
. és TORREGIANI (2018) ramutatott, hogy az arufelvé-

Kutatdsok alapjan megallapithatd, hogy a kis-
termel6k értékesitési problémainak jelent6s része a
méretgazdasagossag hianyabol, vagyis a termelt vo-
lumenhez viszonyitva gyakran rendkiviil magas érté-

(2021) mutattak ra arra a problémara, hogy mikézben
a kistermelSk jelentts id6t és erdforrasokat fordita-
nak értékesitésre és marketingre, allandé veszélyben
vannak, mivel a nagyobb, gyakran hatékonyabban
miikodd termelSkkel szemben versenyeznek a meg-

P

- teli és széllitasi szolgaltatasok lehet6vé tennék a ter-
. mel6k szdmdra, hogy id6t takaritsanak meg, és igy
Kutatasok alapjan elmondhat6, hogy a helyi élel- :
miszerek iranti megnovekedett kereslet a helyi !
gazdasag javéat szolgdlja, el6segiti a mezdgazda- :
sag diverzifikaciojat és a fenntarthato regionalis

az alaptevékenységiikre dsszpontositsanak anélkiil,
hogy elveszitenék a kizvetlen kapcsolatot a fogyasz-
tokkal. A szerz6paros eredményei alapjan a termel6k
és a vendéglatosok is altalanos érdekl6dést mutattak
egy disztribticiés rendszerhez val6 csatlakozas irant.
NEWMAN és szerzétarsai (2013) a nem kellskép-
pen hatékony elosztasi logisztika negativ eredményei
kozé soroljak a megnovekedett kornyezeti terhelést.
A helyi gazdalkodok a ritkdbban, am nagymeéreti
jarmtivel szallitott nagyobb mennyiségti élelmiszer
helyett gyakori, de kisebb mennyiségti széllitast vé-
geznek, ami megnovekedett széndioxid-kibocsatas-
sal jar (JASZBERENYI-PALFALVI 2006).
Ugyanakkor tobb kutatds foglalkozott annak
kérdésével, hogy a kozvetlen értékesités milyen
szereppel bir az értéklancok szerepl6inek kommu-
nikacios folyamataiban. ROY és szerzétarsai (2017)
szerint a termel6k és a szakacsok kozotti kozvetlen
interakcidknak koszonhetéen a személyes kapcso-
latok az id6k soran pozitivan valtoztak, erésodtek,
a vendéglatohelyek egyre jobban megbecsiilik az
alapanyagaikat. A gazdalkod6 és a vendéglatohely
kozvetlen interakcidinak tovabbi el6nye, hogy el6b-
bi a visszajelzéseket gyakran beépiti a termeléssel
kapcsolatos dontéseibe (PESCI-BRINKLEY 2021).

3. Médszertan

Kutatasom soran arra a kérdésre (RQ) kerestem a
vélaszt, hogy milyen tényez6k befolyasoljak a rovid
ellatasi lancok mtikodését, a helyi termékek terje-
dését a vendéglatasi okoszisztéman beliil. Ehhez
kapcsolédéan négy alkérdés keriilt megfogalma-
zasra:
e (OI: Miként hatarozzak meg a helyi termék fogal-
mat a magyar termelOk és éttermi szakemberek?
e (O2: Melyek a termeldk értékesitési tevékenysé-
geinek fobb iranyvonalai, illetve milyen arany-
ban jelennek meg ezekben a helyi éttermek?
e (03 Mi jellemzi a vendéglatohelyek alapanyag-
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nak ebben a helyi alapanyagok?

e (04: Milyen tényezok valtozasat tartjak sziikséges-
nek a magyar termeldk és vendéglatasi szakembe-
rek a helyi alapanyagok tovabbi terjedéséhez?

Jelen tanulméanyhoz a kutatasi kérdések jellege mi-
att kvalitativ megkozelitést alkalmaztam, a kérdés- !

kor mogottes, mélyebb okainak és magyarazatai-
nak feltarasa érdekében (GYULAVARI et al. 2015).
A szakért6i mélyinterjas kutatas megfelel6 és hasz-

nos eszkdznek bizonyult az éttermi szakemberek,
valamint a termel6k és a beszallitok véleményének,

motivaciéjanak és attittidjének vizsgalatara. A kuta-
tds megval6sitdsdhoz célzott mintavételezés tortént,
az interjialanyok listdja egyrészt étteremmindsité
oldalak és kiadvanyok, masrészt termel6i-beszallit6i

értékelésekkel foglalkoz6 online forrasok alapjan
kertilt 6sszeallitasra. A mintaba kizarolag Budapest :

kozigazgatasi hatarain kiviil miikod6 véllalkozasok
képvisel6i kertilhettek be, amelyek idegenforgalmi
szempontbdl jelentdsek, és tobbségében a 429/2020.

(IX. 14 Korményrendeletben nevesitett turisztikai
térségekben miikodnek (1. tdbldzat). A kutatds soran :

Osszesen 12 személyes vagy online, félig strukturalt
szakért6i mélyinterjat készitettem: 7 vendéglatohely
képviselsjével (az elemzéshez hasznalt kodok: V1 -
V7), valamint 5 beszallitéval, termel6vel (B1 - B5).

Az adatfelvétel 2021. december és 2022. januar ko-
. bivalyrezervitum a Matraban, ami ugyan esetiinkben

z6tt tortént.
Az interjuk el6re osszeallitott, vendéglatohely-,
illetve termelSspecifikus vezérfonalak mentén ke-

riltek megvaldsitasra, 5 kérdéskorre (éttermek/
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beszallitok alapelvei; helyi termék definici6ja;
¢ termékeértékesitési csatorndk; alapanyagbeszerzé-

si forrasok; fejlesztési javaslatok) fokuszalva. Az
interjuk 50-60 perc id6tartamban val6ésultak meg,
ahol az elhangzottak rogzitésre kertiltek, majd sz6
szerinti leiratuk koédolasra keriilt az el6zetesen
meghatarozott dimenzidk mentén. A kutatas ered-
ményeinek bemutatdsanal az interjaalanyoktol
szdrmazod kozvetlen idézetek egy-egy adott téma
erdteljesebb érzékeltetésének céljabol szerepelnek.

4. Kutatasi eredmények
4.1. A HELYI TERMEK DEFINIALASA

Az interjuk soran kitérttink arra, hogy az interjiala-
nyok miként definialnak a helyi termékeket. A szak-
értok valaszai alapjan igencsak eltéré meghataroza-
sokkal talalkoztunk. Volt olyan vélemény, miszerint
helyinek az adott telepiilésen beliil beszerezhet6
alapanyag tekinthet, ugyanakkor masok a 15-20
kilométeres tavolsagot emlitették. Ezzel szemben
elhangzottak olyan meghatdrozasok is, amelyek
megengeddbbek voltak ezzel kapcsolatban és helyi
terméknek tekintettek mindent, ami 30 vagy akar
50 kilométeren beliilr6l szarmazik. Ugyanakkor
altalanos vélekedés volt, hogy a véltozatos éttermi
kinalathoz elengedhetetlen a tavolabbi belfoldi for-
rasbol torténé termékbeszerzés is: ,Ialdlhato egy

nem fér bele a 30 kilométeres kirbe, de annyira specidlis
termékekkel rendelkeznek, hogy résziinkrdl ez [a tavolsag

- a szerzd] rendben van” (V6). Tovébba az is latszott,

1. tablazat

Az interjaalanyok és az altaluk képviselt vallalkozas foldrajzi elhelyezkedése

Interjiialany A képviselt villalkozds elhelyezkedése, régié | A képviselt villalkozds elhelyezkedése, turisztikai térség
kédja (NUTS 2 szintii régick) (429/2020. (IX. 14.) Korm. rendelet alapjin)
Vi Eszak-Magyarorszig Matra-Biikk
V2 Kozép-Dundntiil Budapest kérnyéke
V3 Eszak-Magyarorszig Tokaj és Nyiregyhdza
V4 Nyugat-Dundntiil (nem része)
V5 Nyugat-Dundntiil Sopron-Fertd
V6 Eszak-Magyarorszig Matra-Biikk
V7 Dél-Dundntiil Balaton
Bl Pest (nem része)
B2 Pest Budapest kérnyéke
B3 Dél-Dundntiil Balaton
B4 Eszak-Magyarorszig Matra-Biikk
B5 Dél-Alféld Szeged ¢és térsége

Forras: sajat szerkesztés
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hogy kiilonbségek vannak az egyes terméktipusok
kozott is: ,,A borokndl a déli partot [a Balaton déli part-
jat - a szerzo] probaljuk lefedni, tehdt nem megyiink dt
| jatszani a szinekkel, az izekkel, az illatokkal” (B2).
parti borokat vessziik. A zoldségtermeld, a sajtos pedig
¢ hogy a termel6k és a beszallitok vonatkozasaban a
- logisztikai kérdések ttintek leginkdbb problémasnak.
i Az egyik interjualany elmondta, hogy egyszemély-
. ben felel a termelésért, a gyartasért és a partnerek-
© kel valé kapcsolattartasért. Egy masik beszallito
A termel6kkel és éttermi beszallitokkal folyta- :
tott interjuk sordn azokra a szempontokra voltam :
kivancsi, hogy mennyire meghatarozé szamukra a

az északi partra vagy mas régioba, hanem kizdrolag a déli
két utcdra van télem.” (V7).

4.2. TERMELOK ES BESZALLITOK ERTEKESITESI
CSATORNAI, LOGISZTIKAI KERDESEK

sz

vendéglatohelyeknek torténé kozvetlen értékesités, !
valamint kitértek ennek legfébb elényeire és hatra- :
rel taladlkozott személyesen is, de erre ma mar nincs
hogy melyek az egyes véllalkozasok legfébb értéke- :
sitési csatorndi. A valaszok alapjan az lathat6, hogy !
egyetlen esetben sem emelték ki els6 helyen a ven- :
déglatasi dgazatot, mint a kozvetlen értékesités elsdd-

nyaira egyarant. Az interjik sordn megkérdeztem,

leges célpontjat. A vendéglatohelyek minimalis meny-
nyiségben rendelnek kozvetleniil a megkérdezett
termel6kto], az elhangzottak alapjan inkdbb viszont-
eladé6i hélézatoktol és nagykereskedésektd] vasarol-
nak. Az egyik interji soran két magasabb min6ség

vendéglatohelyet emlitett a termel6 a kozvetlen kor-
nyezetébdl, ugyanakkor elmondasa szerint csak az
egyik rendel t6liik alapanyagokat, a mésik ismeretlen :

okok miatt nem érdeklédik a termékeik irant, féként
nagykereskedoktdl vasarol. Egyes termel6k a terme-
16i piacokat, valamint a kozétkeztetd vallalkozésokat
emlitették, mint termékeik értékesitésének helyét.
Mindemellett tobb termelé meghatarozé mértékben
tdmaszkodik az exportra. Volt olyan, aki kiemelte,

tenek kozvetlentil.

is, hogy mit tart a legnagyobb fenyegetésnek a he-
lyialapanyag-ellatast illetéen. Tobben is a rosszabb
mindségt, de olcso kiilfoldi termékeket tartottdk a
legfébb veszélynek, ami ellen kozos cselekvéssel,
osszefogassal lehetne fellépni. Ezen kiviil az egyik

interjaalany azt emelte ki, hogy a magyar terme- :
16knek meg kell tanulniuk magas mindségt termé- :
keket késziteni, hiszen ezzel tudnak harcba szallni

az importalt drucikkekkel szemben.

Ugyanakkor a vendéglatohelyek érdeklodését
tekintve a beszallit6k pozitiv véltozasokrdl szamol-
tak be az elmult évekre vonatkozéan. Tobb inter-
jualany elmondasa szerint egyre tobben nyitottak

a kornyékbeli termékek irdnt, amivel kapcsolatban !
egyikgjiik el is mondta, hogy mindez a mindségi :
magyar gasztronémia alapjat kell, hogy képezze: :

#(...) mert ott kezdbdik a mindségi magyar gasztronomia,
hogy megfelelé helyi alapanyagokkal latjak el az étter-

meket” (B4). Mindemellett a szakacsok egyre tobb :

informacioval rendelkeznek a kiilonlegesebb alap-
anyagok felhasznalasat illetéen, és egyre tudatosab-
ban kezelik azokat munkajuk soran: ,Van kedviik

Altaldénosan elmondhaté az interjik alapjan,

szamdra a kiszéllitas nehéz feladat, f6ként nyaron,
amikor a legnagyobb kereslettel talalkoznak, hiszen
esetiikben a romland¢ tejtermékek gyors és szaksze-
rii szallitasa kihivasnak tekinthet6. Az egyik éttermi
beszallit6 elmondta, hogy régebben minden partner-

kapacitasa. Ugyanakkor kiemelte, hogy a személyes
kapcsolattartds lecsokkenése a megnovekedett ad-
minisztraciés terhelés egyik negativ kovetkezmé-
nye. Az egyik interjialany a digitalis megoldasokra
is kitért: ,Most példdul madr kiszerveztem a logisztikdt
egy kiilsos cégnek, (...) a rendszeriik dsszekottetésben dll
az én webshopommal, igy, ha barmilyen rendelés bejon, 6k
azonnal tudjik csomagolni és szdllitani” (B3). Masok a
tudatos, stratégiai marketingtevékenység fontossagat
hangsulyoztdk, amit egy nagymértékben megtérii-
16 folyamatként irtak le. Tovabba emlitésre kertilt a
WOM-marketing (sz6beszéd marketing) szerepe is,
hiszen a végs6 fogyasztok és a vendéglatasi szakem-
berek sajat koreikben tudjék leghatékonyabban rekla-
mozni a helyi beszallitokat.

Ugyanakkor az egyik termel6 arra is ramuta-
tott, hogy sok magyar kistermel6 a buirokratikus

. terhekkel indokolja a tudashianyabdl eredé miné-
hogy a vendéglatohelyeknek csak belfoldsn értékesi-
© hogy »most ez a kolbdsz kicsit sosabb lett, ez a sajt meg
Az interjik sordn tobb megkérdezett kitért arra

ségi hibakat: ,Ha a piacra kimennek, azt mondjik,

sotlanabb, de ez mind-mind azért tértént, mert a renge-
teg papirmunkdt is nekiink kell elvégezni«” (B4).

A beszallitok tobbsége kiemelte, hogy a ven-
déglatohelyekkel valo egytittmtikodés legnehezebb
pontja a megrendelések kiszdmithatatlansaga,
ami nem, vagy csak nagyon nehezen egyeztethe-
t6 Ossze a szezondlis termeléssel és az titemezett
gyartassal. ,A HORECA a legnehezebb partnerkor,
mert ha kell valami, akkor azonnal kell, aztin pedig he-
tekig nem is jelentkeznek” (B2). Ehhez kapcsol6d6an
tobb alkalommal ravilagitottak a szezonfliggé ven-
déglatasi kereslet okozta alapanyagellatasi problé-
makra is, ami az interjik alapjan tobb desztinacio-
ra (Balaton, Biikk-Matra térség) jellemzé.

4.3. VENDEGLATOHELYEK
ALAPANYAGBESZERZESI FORRASAI

A vendéglatohelyek képvisel6ivel készitett interjuk
elején a helyi alapanyagok és az éttermi koncep-
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ci6 kapcsolatéra tértiink ki, amely soran valtozatos |
gondolatok fogalmazoédtak meg. A legtobb alany
kiemelte a szezondlis fogasokat, a helyi alapanya- !
gok megjelenése ugyanakkor eltér6 mindségben
azonosithato az éttermek korében. Az egyik ven-
déglatohely mar a kezdetektdl fogva elsdsorban a :
helyi alapanyagokra tamaszkodik, ez a koncepci- :
6juk alapja. Egy masik étterem tematikus progra- :
mokat, illetve id6szakosan elérhets degusztacios
mentisorokat épit a kornyékbeli termékekre, illetve
a kozeli farmokrol szarmazo termékeket is értéke- :
sitik. Egy vidéki étterem konyhafénike szamsze-

.

risitve elmondta, hogy kb. 40 szazalékban tdmasz-
kodnak a helyi termel6kre, mig 60 szézalékban a !
nagy beszallitokra. Az egyik beszélgetés ramuta-
tott, hogy a helyi termelSk a jelenlegi helyzetben
nem tudnék biztositani az dsszes sziikséges alap- |
anyag beszallitisat, am termékeik felhaszndlasa :
jelent6sen hozzgjarulhat a vendéglatohelyek egye- !
diségéhez: , A helyi termeléknek soha nem a nagyke-

reskedések szerepét kell dtvennitik, nekik meg kell fii-
szerezni az étlapomat a sajdt helyi termékeikkel” (V5).
Emellett a hiperlokalis beszerzési stratégiak is
el6keriiltek az interjuk soran. Tobb vendéglatéhely
képviselgje is kitért r4, hogy sajat termeléssel vagy

begytijtéssel elégitik ki bizonyos alapanyag-sziik-
ségleteiket, f6ként zoldségeket és fiszerndvénye-
ket termelnek. Egy étteremvezetd szavait idézve:

~Kimegyiink a kozeli erd6be és leszedjiik a fenyoriigyet,
abbol készitiink szorpét” (V1).

A helyi alapanyagok beszerzését illetéen azon-
ban a tobbség pozitiv valtozasrdl szamolt be az el-
mult 5 évre visszatekintve. Egyre tobben tudjak a

korabban - kiilfoldi, illetve belfoldi - nagykeresked6i
forrasbol beszerzett alapanyagokat helyben megva-
sérolni. Egy vendéglatohely vezetdje beszamoldja
szerint az alapanyagok nagy részét korabban nagy- :

kereskedésekbdl szerezte be, azonban nem voltak
elégedettek az aru mindségével, igy elkezdtek egyre
tobb terméket helyi termel6kt6l megvasarolni.

Az egyik interjualany arra is kitért, hogy a
Covidl9-virus okozta pandémia kovetkeztében

megvéltozott a helyi beszallitokkal valé kapcso- :
lattartasuk, azéta gyakrabban, akdr napi szinten
egyeztetnek. Ezzel szemben egy masik vendégla- !

tohely képviselSje azt mondta, hogy az Gjranyitas
utan a helyi beszallitok nem tudtak tartani a 1é-
pést, nem rendelkeztek a megfelel6 mennyiségu
arukészlettel.

Az elhangzottak alapjan egyre gyakoribb, hogy

a termel6k keresik fel a vendéglatohelyeket az :
egytttmiikodés reményében. Masok viszont arrol
szamoltak be, hogy nehézségeket okoz szamukra

a helyi termel6k megtaldlasa, ha pedig sikeres is
a kapcsolatfelvétel, a helyi termelék nem tudjdk

folyamatosan biztositani azt a mennyiséget, ami-

Lektoralt tanulmanyok

re sziiksége lenne az étteremnek. Ez a probléma
az interjuk tobbségénél széba kertilt, vagyis a he-
lyi termel6k még nem mindig tudjak garantdlni a
folyamatos ellatast, meglehet6sen kiszamithatatlan
a széllitott terméke mennyisége és mindsége egy-
arant. Mig a legtobb vendéglatohely a korlatozott
raktarkapacitasok miatt tobbszor szeretne kisebb
mennyiségeket rendelni, a helyi beszallitok ennek
gyakran nem tudnak eleget tenni. A mindségi
problémak kommunikaldsat a beszallito felé tobb-
nyire nehézkesnek tartjak, hiszen ez negativan
véltoztathatja meg a kapcsolatukat.

Mindazonaltal az lathato, hogy a helyi forrasokra
épitve kevés vendéglatohely tudja megoldani teljes
egészében az étlapok osszedllitdsat. A mennyiségi
és mindségi ingadozasok miatt csak a szezondlis és
a tablas ajanlatokat épitik helyi alapanyagokra. Az
allando étlapon szerepl6 népszert ételeket azonban
kiszamithaté forrasbdl szarmazoé alapanyagokkal
kell elkésziteni, hogy a vendégek visszatérésiik al-
kalmaval megtaldljak szadmitasaikat. Ezen kiviil em-
litésre kertilt a nose-to-tail alapanyagfelhasznaldsi
megkozelités is. Az egyik interjdalany elmondasa
szerint a helyi termel6k gyakran egész szarnyaso-
kat szallitanak be, ezért tgy kell tsszeallitani a ki-
nalatukat, hogy az allat egészét felhasznalhassak a
menti egyes elemeinek elkészitéséhez.

A vendéglatohelyek képviseldinek narrati-
vai alapjan az étterem-termelé kapcsolatokban
az egyik legfontosabb szempont az atlathatéség.
Szamos megkérdezett kiemelte, hogy olyan be-
széllitokat keresnek, akikben megbizhatnak: ,(..)
akir6l tudjuk, hogy a kecskéje mit eszik, ezért késziti 6
nekiink a sajtot” (V1). Tobbek szerint mindez fon-
tosabb szempont, mint a kiilonboz6 mindsitéssel
(példaul felel6s, bio, vagy organikus) rendelkez6
termékek megvasarlasa: ,Ha bio az élelmiszer, Orii-
link neki, de fontosabb szamunkra, hogy ismerjiik a
beszallitot” (V3).

A vendéglatésok szerint a beszallitok gyenge
pontja, hogy a marketing és a logisztika tertiletén je-
lent6s hianyossagokkal birnak: ,,Sok kiskereskedonek
nincs tizleti érzéke és nagyon nehéz veliik egyritt dolgoz-
ni” (V4). Mig a termékek fellelhetésége szempont-
jabol egyes allitasok szerint hasznosak a termel6i
piacok, az egyik interji soran megemlitették, hogy
ott ugyanolyan aron kertilnek értékesitésre a kister-
mel6i aruk, mint az éttermek szamaéra, akik huza-
mosan nagyobb mennyiségeket vasarolnanak meg.

Az elhangzottak alapjan altaldnossagban el-
mondhatd, hogy az Gsszes vendéglatohely szerez
be kiilfoldi alapanyagokat is. Az interjik alanyai
kilfoldi forrasaik koziil foként Franciaorszagot és
Ausztriat emelték ki, ugyanakkor voltak olyanok
is, akik Japant vagy Indidt emlitették. Az egyik
vendéglatohely vezetSje szerint amig nem talalnak
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Lektoralt tanulmanyok

magyar alternativat, addig nemzetkozi termékeket |
- példaul wagyu marhat és bresse-i csirkét - fog-
nak adni az étteremben. Egy fine dining étterem |
és egy bisztr6 konyhafénokeként az egyik inter- :
jaalany elmondta, hogy kiilfoldi beszallitoktol a
specidlis élelmiszereket rendeli meg, elsésorban
a fine dining meniisor dsszeallitasdhoz. Az arak vo- :
. vezése, ahol taldlkozhat egymassal a keresleti és
megoldédsok sziikségesek, igy a bisztrd esetében
kénytelenek nem prémium mindségt arut venni :
nagykeresked6ktol, olcsobban. Egy masik vendég- :
latohely képviselje korabbi, févarosi tapasztala- :
taira hivatkozva elmondta, hogy jelenlegi vidéki
éttermével osszehasonlitva Budapesten jelentSsen :
egyszeriibb az arubeszerzés, a magas szinvonald :
termékekkel dolgoz6é nagykereskeddk a févéros- |
¢ pacitas hianyabol adédéan nem jut kell6 eréforras
: azok népszertsitésére és megfelels értékesitésére.
,Olyan szervezeteknek kellene erre [a termékek népsze-
- riisitésére — a szerz6] fokuszdlni és ebbe fektetni mint

natkozasaban kiemelte, hogy kompromisszumos

ban taldlhatéak meg.
4.4. SZUKSEGESNEK VELT LEPESEK

A gyakorlati javaslatok megfogalmazéasahoz fontos-
nak tartottuk feltdrni, hogy milyen lépéseket tarta-
nak sziikségesnek a szakért6k ahhoz, hogy a révid
ellatdsi lancok hatékonyabban mitkodhessenek.
Mind az éttermek képvisel6i, mind a termel6k meg-

hataroz6 tobbsége az allami szerepvallalast emelte ki
elsddlegesen. Egyesek szerint a kistermel6k szamara
tovabbi tamogatasok és fejlesztési palyazatok kifra- :

sa lenne sziikséges. Volt olyan, aki szerint a jelenlegi
palyazati rendszerek féleg a nagyobb gazdalkodo-
kat tamogatjak az azokhoz sziikséges magas 6nerd
és technikai feltételek miatt. Emellett tobben a jog-
szabalymodositasok sziikségességét hangsulyoztak:
~Ma Magyarorszigon a farm-to-table gyakorlatilag kivi-

kell tamasztani” (V6). Tovabba az egyik interjtialany
az oktatasi rendszer hidnyossagaira hivta fel a figyel-
met: ,Ma Magyarorszagon, ha a tejfeldolgozdst nézem,
nincsen egy kialakult rendszer. A rendszer onnan kezdo-
dik, hogy van egy oktatoi intézmény, ahova az emberek

jarnak tejfeldolgozdst tanulni. Jelenleg [Magyarorszdgon]
nincs ilyen” (B4). Az oktatashoz kapcsolodva kitértek a
kutatas-fejlesztés kérdésére is a termel6i és beszallitéi |

viszonylatban. Az egyik interjtalany szerint ezaltal
néhany évtized alatt egy egészen tjfajta termel6i kul-
tara alakulhatna ki, ami a tradiciondlis terményekre
és termékekre épiil, a mai kor sajatossagait figyelem-
be véve. Ezdltal hosszii tavon csokkenteni lehetne az

orszéag importsziikségletét, tovabbd a hazai termékek !
szélesebb korben elérhet6vé, megfizethet6vé valhat-
nanak. Ugyanakkor egy masik alany kiemelte, hogy :

hatarozott kormanyzati 1épések mellett is minimum
15 évre lehet sziikség ahhoz, hogy mérhetd valtozas
menjen végbe.

Egyes, vendéglatohelyek képviseloivel készitett,
interjuk soran az alulrél szervez6dg, helyi egyesii-
letek jelent6ségét emelték ki, amelyek helyi piaci
szereplokbdl épiilnek fel, és kiterjedt kapcsolati
haléval rendelkeznek az adott telepiilésen vagy
kistérségben. E szervezetek esetében célszerd len-
ne férumok, illetve szakmai rendezvények szer-

a kinalati oldal a helyi termékek népszertisitése és
értékesitése céljabol. Ezen kiviil olyan szakmai ta-
mogatast is varnak az egyes szakmai szervezetek-
t6l, ami segitséget nydjthat a beszallitok szdméara
az értékesités és marketing tertiletén. Az interjak
ravilagitottak a termeldi oldal egyik legf&bb prob-
lémaéjara, hogy ugyan gyakran kivalé6 mindségi
termékekkel rendelkeznek, a szaktudéds és a ka-

példaul az Agrirmarketing Centrum, illetve tovdbbi
akar dllami, akar nonprofit szervezeteknek is” (B2).
Kitértek az interjualanyok a szemléletvaltas
fontossagara is, amit néhdnyan az agazatban tor-
ténd generaciovaltastol varnak. Egyes vendéglato-
helyek képvisel6i a helyi beszallitok hozzaallasa-
nak véltozasat szorgalmazzak. Szerintiik arra van
sziikség, hogy a beszallitok rugalmasan alljanak
a valtozasokhoz, a kereslet szerint termeljenek,
amihez a vendéglatohelyekkel és a tobbi termels-
vel val6 folyamatos kommunikéci6 jarulhat hozza.
»~Nydron minden beszdllito cukkinit, paradicsomot,
paprikdt tud hozni, de nem szervezik céltudatosan,

. hogy azt is termesszenek, amit mds nem, vagy azokbol
telezhetetlen. Ha a sajdt kertiinkben termelnénk valamit,
azt csak uigy haszndlhatndnk fel, ha én 6stermelGként elad-
ndam az étteremnek. Ezeket az alapanyagokat papirral ald

mds fajtat” (V4). Mikozben a tudatos termelésterve-
zéssel a vendéglatohelyek beszéllitéinak pénziigyi
eredményei is jelentésen javulhatnanak.

5. Kovetkeztetések, javaslatok
és limitaciok
Jelen kutatas legf6bb célkittizése a helyi alapanyagok
vendéglatasi okoszisztémaban betoltott szerepének
elemzése, valamint a beszerzésiikkel kapcsolatos
korlatok azonositdsa volt. A korabbi szakirodalmi
forrasok feldolgozasa és az empirikus vizsgalat
eredményei alapjan bebizonyosodott, hogy a ven-
déglatasi rovid alapanyag-ellatasi lancok problémai
kapcsdn Magyarorszdgon és a nyugat-eurdpai or-
szagokban (PACIAROTTI-TORREGIANI 2018)
hasonlé mintézatokkal taldlkozhatunk. Tovabba az
empirikus vizsgalat eredményei ravilagitott arra,
hogy a helyi alapanyagok definialdsa tekinthet6 az
elsédleges kihivasnak, amit foldrajzi, politikai és
gazdasagi tényezok is befolydsolnak. Az interjuk

¢ eredményei és a szakirodalom megallapitasai ko-
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z6tt jelent6s kiilonbség tapasztalhat6. Mig régebbi |
forrasok a 100 kilométeres korzetbdl szarmazo ter-
mékeket tekintették helyinek (példaul DURAM- !
CAWLEY 2012), addig az altalunk megkérdezett
interjaalanyok jelentSsen kisebb, jellemzéen 15 és
¢ nyekben és a megtermelt &ruk min&ségében, a javu-

Az interjuk eredményei alapjan lathat6, hogy !
a vendéglatohelyek helyialapanyag-felhasznalasi :
szintje az elérhetd arumennyiség és -mindség inga-
dozasa miatt jelent6s eltéréseket mutat. Ugyanakkor !
a megkérdezettek az alapanyagok frissességének ' rasokkal (IRIMIAS-MITEV 2020, JASZBERENYI
jelentdségét eredettdl fiiggetleniil kiemelték, iga-
zolva a korabbi kutatdasok (MUNJAL et al. 2016, :
. kenység fontossaganak hangstlyozésa. Ezekhez

A szezonalis és helyi alapanyagokra épiil6, gyak-
ran valtoz6 éttermi kinalat (koztiik a degusztacios
mentisorok és tematikus programok) egyfajta kihi- |
véasként is értelmezhet6 az éttermek szakacsai sza- !
madra, hiszen folyamatos megujulasra készteti 6ket. :
Mindez 6sszhangban all DURAM és CAWLEY

50 kilométer kozotti tavolsagokat emlitettek.

OZTURK-AKOGLU 2020,) megallapitasait.

(2012) eredményeivel. Emellett tovabbi motivaci6
lehet a lokalis beszerzés ertsitése felé a megbiz-
hatdésag és az atlathatésag, amelyeket ZOCCHI és
FONTEFRANCESCO (2020), valamint ROY és szer-
z6tarsai (2017) is kiemeltek tanulmanyaikban.

A szakirodalommal &sszhangban

riltek. Tobb vendéglatohely képviseldje kitért ra,
hogy sajat termeléssel vagy begytjtéssel elégitik ki
bizonyos alapanyagsziikségleteiket.

A kutatas alapjan az éttermi-termel6i kapcsola-
tokban a logisztika és a kommunikécié tekinthetd

a legnagyobb problémanak. Mar a kapcsolatfelve-

tel tekintetében eltéré nézetekkel taldlkozhattunk.

altal a termékeik irant tanusitott kozombosségrol
szamoltak be. Ezen feliil, az éttermek képvisel6i
szerint a kistermelSk &ltal biztositott mennyiség
és mindség egyarant kiszdmithatatlan és inga-
dozé. Ugyanakkor a beszéllitok a vendéglatéhe-

lyekkel val6 egyiittmtikodés legnehezebb pont- :
jaként a megrendelések kiszamithatatlansagat, a :
szezonfiiggd vendéglatdsi kereslet okan megugré

alapanyagigényt emelték ki. A termel6i interjuk
alapjan tovabbi problémaként azonosithat6 az is,
hogy a termel6k gyakran egyszemélyben felel6-
sek szamos munkakorért - a termelésért, a mar-
ketingért, az értékesitésért -, amire mar korabbi

szakirodalmi forrasok is ravilagitottak (példaul :

PACIAROTTI-TORREGIANI 2018).

Kovetkeztetésként megallapithats, hogy sziik-

ség lenne a felek kozotti kommunikécié javitasara.
A gordilékeny kapcsolattartdsnak koszonhetéen

egyszertibbé valhat az egyes szerepl6k mindennapi

(példéaul
CHABERT-RIOS-DEALE 2018) a hiperlokalis
beszerzési stratégiak jelen kutatds soran is el6ke- :

Lektoralt tanulmanyok

munkdja: a vendéglatohelyeknek az étlapok ssze-
allitdsa, a termel6knek pedig tobbek kozott a ter-
meléstervezés, amit GIVENS és DUNNING (2019)
kutatdsa is pozitivumként hangstlyozott. Mindez
hosszatavon javulast hozhat a pénziigyi eredmé-

16 hatékonysag kovetkeztében pedig a vendéglats-

helyek kisebb mértékben lennének kiszolgéltatva a

tavolabbi forrasbdl szarmazo alapanyagoknak.
Tovébba, tsszhangban a korabbi szakirodalmi for-

2022), kulcsfontossagt lehet a digitalis megoldasok
terjesztése, valamint a stratégiai marketingtevé-

a kiillonb6z6 szakmai szervezetek és allami szer-
vek nagyobb mértékii szerepvallalasa lenne elvart.
Utobbi aktiv beavatkozasat — példaul fejlesztési pa-
lyazatok kifrasaval, dereguléciés jogszabalymédosi-
tasokkal vagy kutatas-fejlesztési projektek el6segi-
tésével - tobb interjtialany is stirgette.

Jelen kutatas esetén néhany limitdci6 azonosit-
hat6, amelyek kikiiszobolése a tervezett jovébeli ku-
tatdsok segitségével torténhet meg. El6szor is fontos
megjegyezni, hogy a moédszertan sajatossdgai miatt
az eredmények nem altalanosithatoak, igy a jovoben
javasolt egy kvantitativ kutatds megvaldsitasa a ma-
gyar vendéglatShelyek képvisel6inek bevondsaval.
Masodszor, az adatfelvétel id6ézitése sem tekinthetd
optimalisnak, lévén az interjikra a Covid19-pandémia
miatti bezarasokat koveté néhany hénapon beliil ke-
riilt sor, amikor a kézhangulat meglehetsen negativ
volt. Mindezek okén sziikséges lehet a kutatds meg-
ismétlése a jelen gazdasagi helyzet sajatossagainak
figyelembevételével. Harmadszor, a kutatés kizarolag

. mindsitett vidéki éttermekre és rangsorolt termelSkre
Mig tobbek szerint a helyi termel6k megtalalasa je- !
lent kihivast, bizonyos beszalliték a vendéglatosok !

osszpontositott. Indokolt lenne a kutatas kiterjesztése
mas tipust vendéglatohelyekre (példaul cukraszdak,
biifék) és a beszillitok szélesebb korére, hogy azok
motivacioit, alapanyagbeszerzési gyakorlatait és min-
dennapi kihivasait is megismerhessiik. Tovabba, az
el6zéekben bemutatott kutatas egy jovobeni fogyasz-
t6i fokusz lekérdezés alapjat is képezheti.
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