Mihelytanulmanyok/Research papers

Hagyomany és nyitottsag - Négy megoldasra varo
teriilet a hazai gasztronomiaban

Tradition and Openness - Four issues to be settled in
Hungarian gastronomy

Szerzdk: Kovacs Dezsé' — Horeczki Réka?

A gasztronémia minden tarsadalmi formaban kdlonleges alkotasi és fogyasztasi folyamatot
takar, mely kulonb6zé helyszineken és formaban naponta ismétlédik. A gasztrondmian keresztdl
visszatlkrozédnek egy adott korszak hétkdznapi tarsadalmi viszonyai, 1égkére, jellegzetességei,
sét bizonyos értelemben a nemzet karaktere is. Az ételek, italok, édességek stb. megmutatjak az
adott tarsadalmi kornyezet lehetdségeit, a szakacsok, cukraszok és mas szereplék felkészultségeét,
kreativitasat, valamint a rendelkezésre allé alapanyagok, flszerek mennyiségét és mindségét. A
tanulmany a Baranya varmegyei gasztronémiahoz, vendeglatashoz kotédd szerepldk vélemenyét
mutatja be azon faktorok mentén, melyeknél leginkabb szukséges a valtoztatas.

Gastronomy in any social form is a specific process of creation and consumption, repeated daily
in different places and forms. Through gastronomy, the everyday social relations, atmosphere,
characteristics and even, in a certain sense, the essential character of a nation are reflected. Food,
drink, sweets show the potential of a given social environment, the skill and creativity of cooks,
pastry cooks and other practitioners, together with the quantity and quality of the basic ingredients
and spices available. The study presents the opinions of the actors involved in gastronomy and

catering in Baranya County relating to the most important change factors.

Kulcsszavak: vendéglatas, gasztrondmia,
alapanyagok, helyi termel&k, Baranya varmegye.
Keywords: hospitality, gastronomy, raw material,
local producers, Baranya county.

1. Bevezetés

A vendéglatas és a gasztronomia az élet vala- :

mennyi szinteréhez és szinte minden mozzana-
tahoz kotédik, legyen az munka, tinnep, tizlet,

tanulds vagy kultdra. Lehet f6- vagy melléksze- !

replé. Atfogo értelemben kulttrakozvetits és -
terjeszt6, sok esetben rombolé hatdsa is lehet
mind kulturalis, mind gazdasagi tekintetben. A

vendéglatas és a gasztrondmia nem egyszerd- :

en csak az étkezésrdl szol, sokkal tobb annal: ta-

nulds, hagyomany6rzés, a vendégvaras tradicio- :
. méltan képviselhetné Magyarorszagot nemzetkozi

ja, kozosségépités, tjitdsok terepe és sokasaga,
parkeresés lehetGsége, egészségiink pillére vagy
betegségiink okozéja stb. Olyan Osszetett tarsa-

dalmi jelenség, mely az élet minden tertiletére ha- !

tassal van. A haztartasok, a helyi gazdasagok és
a nemzetgazdasagok szintjén is fontos kulturalis,

gazdasagi, esztétikai és élettani jelent6sége van.

A gasztrondmia a szinhdzhoz hasonléan a jelen,
a pillanat mtvészete.
A tanulmanynak két fontos el6zménye volt.

Az elso egy civil javaslat alapjan az Eurépa

Gasztronémiai Régidja cim megszerzésére tett ki-
sérlet volt 2020 és 2022 kozott. Az a meggy6z6-
dés vezetett benntinket, hogy Baranyanak és
Pécsnek olyan magyar és nemzetiségi gasztro-
némidja van, amire érdemes felhivni a nagyvi-
lag figyelmét. Azonban a kivint négy szektort
(@llami, magén, tudas és civil) érint6 partnerség
a szektorok képvisel6i és a cimet adomanyozé

. barcelonai intézet kozott nem jott 1étre. A kezde-

ményezés elakadt annak ellenére, hogy a bara-
nyai gasztronémia a maga sokféleségével, kiilon-
leges vonasaival, erényeivel (és hibéival egytitt is)

szinten, és érdemes lenne eurdpai szinvonald fej-
lesztésre (HORECZKI-KOVACS 2022). A maéso-
dik el6zmény a Kelet-Mecseket, a Volgységet és a
Hegyhatat bemutat6 gasztro tutikonyv elkészitése
volt, mely sordn a LEADER-térség turizmusanak
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gazdag gasztronomiai kindlata és sokszintisége ke- |
riilt feltérképezésre (BATORI et al. 2022, KOVACS-
¢ le, természetes és mesterséges formaban és mo-
- don is megtorténhet (BALLAI et al. 1943, SZERB
2002, FEHER et al. 2011). Az étkeztetés, a kozét-
: keztetés és a vendéglatdipar olyan gazdasagtani
Tanulményunkban felvillantjuk a magyar vendég- :
latas és gasztronémia hossza torténetének utolsé :
hetven évét. Az elmdlt évtizedekben teljesen &t-
alakult a vendéglatas és a gasztrondmia stilusa és
. ételek felszolgalasi modjat illetGen is jelentés mi-
. n6ségi kiilonbség van. A vendéglatoipar a ven-
szerkezete és szervezeti felépitése is megvaltozott. |
Interjaink sordn egy vallalkozé a Benkd Laci ba- !
¢ (37/2014. (IV. 30.) EMMI rendelet).
sekkel probalta érzékeltetni a két kiilonbozo szel-
lemiségt id6szakot. A kutatds soran figyelmiink |
a kereskedelmi vendéglatasra és gasztronomiara :
- atfogo, a teljes vendéglatoipart lefedd értelmezést
lonféle formaival (tizemi, iskolai, kérhazi stb.), és

HORECZKI 2023).

2. Médszertan

felfogdsa. A gasztronémidhoz kapcsol6do alap-
anyag-ellatds (mezégazdasag és élelmiszeripar)

csi-kultusz és a Széll Tamas-kultusz megnevezé-

iranyult. Nem foglalkoztunk a kozétkeztetés kii-

nem vizsgaltuk - bar fontos forras - azt az 6ridsi
mennyiségii irott és elektronikus receptkonyvet,
televizios f6zémtsorokat, versenyeket, hires sza-
kacsok utibeszamolo6it stb., amelyek els6sorban a
vendéglatas és gasztrondémia szakmai, technikai
jellemzéit, fogasait mutatjak be.

irodalmi leirdsokon, személyes élményeken, to-
vdbba az elérhet6 statisztikakon alapulnak. A
tanulmanyban felvazoljuk a vendéglatas és a gaszt-
rondmia értelmezését, illetve szerepét a tarsada-
lomban, a gazdasagban és a turizmusban. 2020 és

2023 kozott kozel 50 interja késziilt a vendéglatas- :
hoz vagy a gasztronémiahoz kot6dd személyek- :
kel. A félig strukturalt interjik két-harom 6rés in- |
. fogobb és sokrétibb tarsadalmi jelentése és je-

tervallumban olelték fel az interjtalanyok életutjat,
gasztronémiahoz valé viszonyat és jovSbeni el-
képzeléseit. A véleményekbdl négy nagy témakort
emeltiink ki és foglaltunk tssze, melyek a jelen és
a jovo gasztrondmiai véltozdsanak kulcskérdéseit
is jelentik: az alapanyag, a helyi termékek és a kis-

termelés helyzete, a helyi értékek és sajatossagok, :
a tisztességes versenyfeltételek és az oktatas-utan-
. rint a gasztrondmia az a miivészet és tudomany,

potlas kérdése.

3. A vendéglatas és a gasztronomia
jelentései és értelmezése

Taplalkozés, étkezés, étkeztetés, kozétkeztetés,

vendéglatéipar, vendéglatas, gasztrondmia - tobb- |
nyire ezek a fogalmak kapcsolédnak az embe-
ri taplalékbevitelhez és élelmiszerfogyasztashoz. !

Azonban a fogalmak mindségi kiilonbségeket és
kiilonbozé szereplSket jelolnek. A taplalkozas és

az étkezés az élet fenntartasanak sziikségletéhez,

az alapvetd tapanyagok emberi szervezetbe torté-
né beviteléhez kapcsolédnak. Ez rendkiviil sokfé-

fogalmak, ahol bizonyos csoportok étkezése, tap-
lalékbevitele szolgaltatds formdjdban, szervezett
modon, tizleti alapon biztositott. A fogalmak tar-
talmaban az ételkészitésen és az étkezésen tul az

déglatasi dgazat sokféle alagazatat foglalja Ossze,
melynek mikodését jogszabalyi hattér biztositja

A vendéglatas fogalma jelenthet egy sztikebb
korti, étkezéssel tsszekapcsolt egytittlétet a bara-
tokkal, rokonokkal, ismer6sokkel, és jelenthet egy

is. A kétféle megkozelitésnek egy kozos pontja van,
melyet BRILLAT-SAVARIN (1962) klasszikus afo-
rizméja fejez kilegjobban: ,,Meghivni valakit annyi,
mint felel6sséget vallalni a jollétérsl mindaddig,
mig a fedeliink alatt marad.” (BRILLAT-SAVARIN
1962:9). Ami a régi vendégjog 1ij megfogalmazasa-

- ként is értelmezhetd.
Megdllapitasaink elsésorban a baranyai gaszt-
rondmia szereplGivel folytatott interjikon, szak- :

Gasztronémidn egy magasabb mindségi ven-
déglatast és étkezést értenek a kiilonféle szerzsk
(GONDA 2018, CSAPODY et al. 2022). A vendég-
latas és a gasztrondmia kifejezéseket a hétkdznapi
sz6hasznélatban, és gyakran a szakirodalomban
is, egymds szinonimajaként hasznaljak. Ha a ven-
déglatas és a gasztrondmia széba kertil, sok em-
ber csak ételekre, italokra, receptekre, a fehér
asztal oromeire, a gyomor kielégiilésére gon-
dol, holott mindkét kategdrianak ennél joval at-

lentésége van (LESTYAN 1990). A nemzetkozi
szotarakban a gasztronémiaval kapcsolatos meg-
hatarozésok egy része az étkezés, az ételek ko-
riil forog, azok elkészitése, felkinalasa, fogyaszta-
sa van a kozéppontban. A MERRIAM WEBSTER
szotar gasztrondmia alatt a j6 étkezés miivészetét
vagy tudomanyat érti. A CAMBRIDGE szétar sze-

ami a j6 étel elkészitéséhez és fogyasztasahoz
kapcsolédik. A VOCABULARY internetes oldal
meghatarozadsa szerint a gasztronémia minden,
ami étellel kapcsolatos, az ételek tanulményoza-
sa, az ételek torténete, a j6 ételek készitése, illet-
ve az, hogy mit és hogyan esziink. A Princeton
University WordNet-je kétféle meghatdrozast ko-
z0l. Az egyik szerint a gasztrondmia f6zési stilust
jelent egy adott régidban, a masik szerint a j6 éte-
lek kivalasztasanak, elkészitésének és elfogyaszta-
sanak mtivészete és gyakorlata. Az IGI GLOBAL
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az étkezésen, az étel elkészitésén és elfogyaszta- |
san tdl egy tertilet kulttraja és hagyomanyai ko-
z6tti kapesolatokat is beleérti a gasztrondémia fo- |
galmaba. A gasztrondmia az UNWTO, a turizmus
. kormaényzas eszkozeivé valtak, s a népek sorsét az-

vildgszervezete szerint is ,sokkal tobbrél szol,

mint az étkezésrdl. Tiikrozi a kiilonbozé népek
kultardjat, orokségét, hagyomanyait és kozosségi :
érzését. Egyik modja a kiilonboz6 kultirak kozotti :
megértés eldsegitésének, valamint az emberek és a
. szinteken is gyakoroljak a kiilonb6zé rangu veze-

hagyomanyok kozelebb hozasanak.”

A fenti példék is mutatjak, hogy mennyire sok-
szindi lehet a megkozelités. Szerz6tol, intézménytdl
fiigg, hogy milyen tagra vagy sztikre allitjdk a f6- |
kuszt a vendéglatissal és a gasztrondémiaval kap- !
csolatban. BRILLAT-SAVARIN klasszikus megha- :
tdrozdsa azonban ma is érvényes kiindulépont: ,A
¢ példaul a gomba, a palacsinta, a pite, a halaszlé,

gasztronémia a rendszeres ismerete mindannak,

ami az ember taplalkozasira vonatkozik. Célja az !
ember életének a lehet6 legjobb taplalék 4ltal, a lehe-
t6 legtovabb val6 fenntartésa. E céljat akképpen éri :

el, hogy kétségtelen helyességti elvekkel igazgatja
mindazokat, akik a taplalékul felhasznalhat6
dolgok keresésével, szallitasaval és elkészitésével
foglalkoznak.” (BRILLAT-SAVARIN 1962:42).

4. A vendéglatas és a gasztrondmia
jelentosége a tarsadalomban és az
emberek életében

Ha a vendéglatasrol és a gasztronomiardl beszé-
link, elséként az élettani szerep keriil szoba, a
szitkséges tapanyagok és energia napi bevitele az

emberi szervezetbe, annak folyamatos mtkodte- :
tése, és igy az élet fenntartdsa. A masodik, ami :
esziinkbe jut az egészség megtartdsa, megSrzése |
vagy visszaszerzése. A harmadik szerep az élveze- :

teké, a mamoré, az extazisé. Azonban a gasztrono-
mia kapcsan attételesebb szerepre is gondolhatunk,
a hagyomany®6rzésre, a tarsadalmi és csaladi tinne-
pekre, a sztarolasra, a divatra, a fogyokuarékra vagy
a legtjabb trendekre (pl. GULD 2019, CSORDAS

et al. 2022, SZAKALY 2023). De a gasztrondmia
Osszefiiggésbe hozhaté mas tarsadalmi és termé-
szeti jelenségekkel, illetve kornyezeti hatasokkal

is: allatok, novények kipusztulasaval, élelmiszer

pazarladssal, a javak tarsadalmi elosztaséaval,
éhezéssel és éhinséggel stb.
Erzelmeink alatamasztasdhoz, bizonyitasa-

hoz, szerelmi valloméasainkhoz, lanykéréshez, csa-

bitashoz, kozosségek Osszehozasdhoz, gydzelmek !
megiinnepléséhez vagy veszteségek feletti banat :

és gyasz tompitasahoz is a gasztronémiat hivjuk | repet jatszik (RUBOVSZKY et al. 2009).

.....

téshez, tizleti alkukhoz szigora protokoll és szer-
tartasossag szerint kapcsolédik a gasztronémia, de
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BRILLAT-SAVARIN més jellegzetességre is felfi-
gyelt: ,,...Jakoma utan az emberek kevésbé zarko-
zottak és konnyebben befolyasolhatok: szoval meg-
sziiletett a politikai gasztrondmia. A nagyebédek a

6ta lakomakon dontik el. Ez nem paradoxon, nem
is Ujsag, csak egyszerti megfigyelés” (BRILLAT-
SAVARIN 1962:42). Ezt a maig érvényes jelenséget
nemcsak a nagypolitikdban, hanem alacsonyabb

t6k, dontéshozok.

A helyi biszkeségnek és azonossagtudatnak is
fontos alkotérésze a vendéglatéds. Sok telepiilés jel-
legzetes helyi étellel szervezi meg a maga egyedi
gasztrofesztivaljat, mellyel megkiilonbozteti magat
masoktol. Ilyen helyi kiilonlegességek hazdnkban

a csirkepaprikas, a gézgomboc, a birkapaprikas, a
borsoskalécs, amelyekre fesztivalok szervezédnek,
amelyek a helyiek tinnepei is egyben.

A gasztronémia kapcsolatokrél, kozosségek-
r6l is szOl. A helyi kozosségekbdl és/vagy szerep-
16kb6l kihozza a versenyszellemet éppugy, mint
a megmutatom magamat, a ki a legjobb, mit tudok
csindlni szellemiséget. E téren a nék és a férfiak

. egyenl6 eséllyel szerepelnek. Régen az élet jeles
© napjai, tinnepei, a lakodalom, a kereszteld, a disz-
. novagas, a vallasi tinnepek, a karacsony, a htsvét

egyben gasztronémiai esemény is volt mind csa-
ladi, mind kozosségi szinten. A mai vilagban a
hagyomanyos tinnepek helyett a partik, fogada-
sok, céges rendezvények, csaladi események, csa-
patépit6 rendezvények stb. nytdjtanak Gj terepet a
gasztronémia szamara. A gasztrondmia az egy-
mas iranti tiszteletrdl is sz6l. Emellett az egész-
séges életmod, az egészséges taplalkozas egyre
erdsebb iranyzat a gasztronodmidban. Az ételed a
Qyogyszered vagy a gyogyszered az ételed gondolat
egyre nagyobb hangsulyt kap a tudatos taplal-
kozésra torekvok korében. Tobben az egészéges
taplalkozast a jové egyik utjanak tekintik a gaszt-
ronémiaban. A méz és a méhészek munkdja is
egyre inkabb a kozvélemény figyelmének kozép-
pontjaba kertil, a méhek beporzasban jatszott sze-
repe révén. A turizmus keretein beliil sok ember
kel tutra és latogat meg mas tajakat, orszagokat,
kontinenseket, tobbek kozott azért, hogy megkos-
tolja és élvezze az adott vidékek izeit, aromait, il-
latait. A helyiek és a turistak érintkezése, kiszol-
galasa a fogado teriilet gazdasagara, kulttrajara
is hatassal van. Ezen kolcsonhatasokban és a kul-
turalis érintkezésben a gasztronémia kiemelt sze-

A gasztronémia a sporthoz és a kulttardhoz ha-
sonléan az orszagimazs és a tudatformalas eszko-

. zeis egyben. LUKACS ISTVAN és KOLBE GABOR
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Séf cimi konyvében keriil emlitésre, hogy 1956-ban
»~amikor az ég és a fold dsszeszaladt, a legnagyobb
balhé kozepette elintézték, hogy a magyar szakécs |
valogatott tagjai utlevelet kaphassanak és - igaz, :
beliigyi kisérettel, de - részt vegyenek az esedé- |
kes frankfurti Szakacsolimpidn, ahonnan aranyé- :
remmel tértek haza” (LUKACS-KOLBE 2016:61).
Napjainkban a Bocuse d’Or nevii szakacsverseny :
kap kiemelt tdmogatést a kormanyt6l, hogy azon a
hazai indul6k jol szerepeljenek és ezzel dregbitsék :
. ebédre korlatozodik.

Az étkezés, taplalkozas helyszinei és terei rend-
kiviil sokfélék lehetnek: a csaladi konyhatol, ebéd-
16t61 az otcsillagos szalloda étterméig, a vidéki !
préshaztol vagy atmenti biifétél a magyaros csar- :
kort és atfogo elismerést, amit az olasz, a francia
Az étkezés lehet szabdlyokhoz kotott, szertarta- :
sos, vagy lazabb, kotetlenebb, ahol néhany szaba- |
lyon kiviil nincsenek el6irasok. A felgyorsult élet :
kovetkeztében sokan akar utkézben vagy munka :

a magyar gasztronémia hirét és rangjat.

daig, az tizemi étkezdétdl az iskolai menzaig stb.

kozben esznek.

A gasztronomiat legérzékletesebben a mai na-
pig BRILLAT-SAVARIN szavai irjak le. Meggy6z6
érvelése nemcsak azt tdmasztja ala, hogy a gaszt-
ronémianak a tudoményok kozott van a helye, ha-

nem azt is bizonyitja, hogy életiink soran az egyik
vendéglatas hitelét (talszamlazas, felkésziiletlen ki-
lehetséges volt-e megtagadni a helyet attél a tudo- :

legnagyobb élvezetet ez a tevékenység nydijtja: ,Es

manytol mely a boles6tél a sirig gyamolunk, mely
megnoveli a szerelem 6romeit, és a baratsag bizal-
massagat, mely lefegyverzi a gytloletet, konnyeb-
bé teszi tigyeink intézését, s rovid életpédlyankon
az egyetlen olyan élvezetet nydjtja nekiink, mely

soha ki nem faraszt, ellenben feliidit, ha masban
. kevésbé érvényesiil. ,A tulajdonos allandéan je-
. len van a vendéglében, aktiv résztvevd az ételek el-
: készitésében és az alkalmazottakkal egyiitt megy

kifaradunk?!” (BRILLAT-SAVARIN 1962:41).

5. A magyar gasztronémia sok-
szinlsége, ellentmondasai és ami-
ben valtoztatasra van sziikség

A magyar vendéglatas az elmult hetven évben hi-

hetetlen valtozasokon ment keresztiil. Szinte fel- :
foghatatlan, hogy a masodik vilaghaboru el6tti pol- :
gari gasztronomiat felvalt6 szocialista nagyvallalati :

struktardbol, majd a rendszervaltassal bekovetke-
z6 magénositasbol hogyan jott létre a mai sokszind,
sokoldalt kinélat. A valtozasnak ezer arca van. Uj
jelenségek, mint példaul a gyorséttermek vagy a
streetfood megjelenése, a mindségi borok és bor-

fogyasztas kulttrajanak elterjedése, a nemzetkozi |
ételek és a fine dining divatja, a kézmiives sorok
. makor minden vendégléto egységet és fogyasztot

felbukkandsa, a szakacs- és receptkonyvek 6zone.
Nehéz nem észrevenni, hogy mikézben nemzetko-
zi ételek és cégek sokasdga és kinélata jelent meg a
hazai gasztronémiai piacon, addig a hagyomanyos

magyar ételek egy része hattérbe szorult vagy
egyre inkabb ritkasagszdmba megy. A szépiro-
dalom is sokféle gasztronémiai csemegét kindl
olvasnivaloként. A televiziés csatorndk ontjak a
hazai és a kiilfoldi f6z6- és gasztronémiai mtiso-
rokat, szakéacsversenyeket, a hagyomanyos ételek
utan kutato és azokat helyi kornyezetben bemutat6
msorokat. A borasz-, szakacs- és cukraszképzé-
sek divatjat éljiik. Az étterembe jaras viszont a tar-
sadalom nagy részénél egyre inkabb csak a menti

Magyarorszagon a hazai és kiilfoldi elitet ki-
szolgdl6 gasztrondmia kétségkiviil elismert és ki-
val6 volt a két vilaghabora kozétt, a szocializmus
idején és napjainkban is. Ugyanakkor azt a széles-

vagy a katalan konyha kap, a magyar gasztroné-
mia még nem tudta kivivni maganak. Nalunk par-
huzamosan van jelen egyik oldalon a magas szintt
elismerés, a magyar gasztronémia nagyszertisé-
gének dicsérete, masik oldalon a fogyatékossagai
és nehézségei. Ez utébbinak a hazai vendéglatas-
boél fakado sajatossagai is vannak. Egyrészt a ha-
zai ételek hagyomanyos jellemzéi (talftiszerezett-
ség, sok zsir, tal nagy adagok stb.), masrészt azok
a jelenségek, amelyek rontottak és rontjak a hazai

szolgél6 személyzet, rossz mindség, sokszor leja-
rat el6tti felhasznalt alapanyagok, elmaradt fejlesz-
tések). Am egyre gyakrabban érdekes uj és kreativ
megoldasok szinesitik a kinalatot, és szereznek
oromet a vendégeknek. Az a tulajdonosi jelenlét és
aktivitas viszont, ami az olasz vendéglatast jellem-
zi, a hazai befektet6i szemlélet és gyakorlat soran

haza, ha a vendéglo bezar. Lehet, hogy az apa fel-
szolgdl és a lanya, felesége a pultos. Az éttermek
tobbsége csaladi vallalkozasként mitikodik, és apa-
rol fidra szall. Ugyanez jellemzi a sajt tizemeket
és minden alapanyag készit6t.” (SCHMIDT 2021).

Mindezen ismeretek alapjan feltehet6 a kérdés:
melyek azok a tényez6k, amelyek valtoztatasra var-
nak a magyar gasztronémidban? Melyektdl lehet
gyokeres valtozast varni a hazai kinalatban? Az
alabbiakban négy teriiletet vizsgalunk meg rész-
letesebben.

Az egyik legfontosabb az alapanyag és a helyi
termék kérdése. Egy lizletvezetd tomoren igy fogal-
mazta meg ezt a problémat: ,Min6ségi alapanyag
nélkiil nincs min6ségi vendéglatds.” Ez a problé-

érint. Egy masik tizletvezet6 szerint két probléma
van a helyi termel6kt6l megvasarolhaté termékek-

¢ kel és alapanyagokkal kapcsolatban: ,az éllandé
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mindség és az allandd mennyiség kérdése. Lehet,

zonélisan van. Ha 10-nél tobb kell valamib6l, ak-

keresked6. Nem tudja, hogy hogyan kell a felvevo-
piaccal egytittm(ikodni. O termel, és aztdn valaki,
valamikor, valahogyan vegye meg az arujat. Nem
akar egy olyan rendszerben gondolkodni, hogy
mi elmondjuk, mit termeljen, hogy mit szeretnénk
egész évben. De ahhoz kellene tarolokapacitas és

ne hizni ezt a dolgot. Hiisz év alatt bizonyitottuk,
hogy mi vendéglatésok nem multi szemlélettel
dolgozunk. Képesek vagyunk azonnal fizetni, és
hajlandék vagyunk fizetni a piaci ar felett. Viszont
nem kapjuk meg a kistermel6kt6l azt, hogy meg-
probaljanak a szerint termelni, hogy nekiink is

jo legyen. Ha egy étlapon szerepel egy étel, ak- :
kor nem mondhatjuk azt, hogy egyik nap van, a :
masik nap nincs, a harmadikon megint van, uté-
na egy hétig nincs. Mi olyannal tudunk dolgozni, !

aki azt mondja: megbizhatsz bennem, én ide fo-
gom szallitani az arut.” Masik megoldas lehet, ha
van egy kozosség mondjuk 50 termel&vel, és képe-
sek dsszehangolni a termelést. Jelenleg a vendégla-
tasban az alapanyag-beszerzés jelents plusz mun-

ka, plusz energia és plusz kiadas. A vallalkozo6 egy :
olyan javaslatot is megfogalmazott, hogy ,le kel-
lene iilni a termel6kkel, és elmondani nekik min-

den fontos részletet, mozzanatot, amir6l 6k nem
gondoljak, hogy fontosak. Osszeszedve pontokba,
hogy mit és miért kell, hogy megcsinaljanak, hogy
teljes egészében megértsék a rendszert. Ilyen még
nem tortént meg.” Kérdés, hogy ezt kinek kellene

megtenni, hogy minden érintett képviselve legyen. !
Egy masik tizletvezet6 a min6ség problémadjat is !
el6hozta: ,,... mindségben is j6 lenne oddig eljut- :

ni, hogy j6 min6ségti alapanyagokkal dolgozzon
az ember. Beszerzésben kiilongsen jo lenne fej-
16dni. A nagyon jé mindségi alapanyagokat sajnos
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nagyon nehezen tudjuk elérni. A multik ugye nem
hogy van olyan aru, ami nagyon jo, de csak sze- !

azt aruljak.” Az alapanyag-ellato, -beszerz6 rend-

© szer hianyabol kovetkezik, hogy az &ruk jelent6s ré-
kor az mar nem all rendelkezésre. Ha most van, :
akkor két hét mualva mar nem lesz. Nem egy ha- |
gyomanyokra épiil6 rendszer ez még nalunk. Ki :
kellene szolgalni az éttermeket, a nagy felhasz- :
nalokat, alajuk kellene dolgozni, de ez a rendszer
még nem épiilt ki, ennek id6 kell.” Egy masik val-
lalkozé torténetiségében lattatja az alapanyag és a :
helyi termék kérdéskorét megadva a vendéglatas :
igényét is: ,..onnan indultunk, hogy csak kulfol- :
don van jo alapanyag és nekialltunk behozni kiil-
foldrol. Végre sikertilt azt a szemléletet elmélyi- :
teni a legtobb vendéglatéban, hogy van itthon jo
alapanyag, csak még nehezen jutunk hozza. Jelen
pillanatban a felvevépiac készen &ll arra, hogy a
legjobb min6séget itthon megvegye, viszont a kis- :
termel6k nem allnak készen erre.... Egy kisterme- :
16 lehet, hogy j6 termels, de nem biztos, hogy j6 :

sze kiilfoldrél érkezik hazankba, ami meglepetést
is tud okozni: ,,akkor hidaltam le elészor, amikor
ranéztem egy olyan szamlara, amin bébirépa volt
és Franciaorszagbdl hozattuk be. Akkor azt mond-
tam: nem is értem, hogy nincs senkinek a kornyé-
ken bébirépdja, hisz jellemzéen mezégazdasagbol
é16 tertiletrdl beszéliink. A bébirépa olyan specialis
dolog, amit Franciaorszagbdl kell behozatnunk? ...
Nem egy ilyen szamlat talaltam..” Ez magyarazza,
hogy egyre tobb étterem raallt arra, hogy kertet lé-
tesit, allatot tart és sajat maganak termel. ,.... az
alapanyagot megtermelni, el6éllitani egy prioritas.
Aki bele tud ebbe fogni, az megcsindlja. Nekiink
szarnyasok, baranyok vannak, tojas is példaul. A
reggelinél mi sajat szalamit kindlunk, sajat son-
kat, szalonnat, hazi tojast, mindez plusz érték. ...
Masok ezért csinaljdk a kerteket, mert sokkal egy-
szer(ibb és tudjak, hogy honnan jon az alapanyag,
6k gondozzak és pontosan tudjak, hogy nekik mi
kell és eloallitjak maguknak.”

Az alapanyag kérdés szoros Osszefliggésben
van a kistermelés helyzetével. Tobb, mint 30 év-

- vel a rendszervaltéds utan és mintegy 25 évvel a
osszefogas, és akkor nagyon-nagyon jol fel lehet-
. ve a sok-sok politikai nyilatkozatrél a kisterme-

karpétlasok zomének lezarasa utdn, nem beszél-

lés tamogatasaval kapcsolatban, még mindig téma
a helyi kistermelés és alapanyag-ellatas megszer-
vezése, a kistermel6k termékeinek piacra jutédsa,
védelme, a helyi 0sszefogasok megszervezése, a
rovid értékesitési lanc létrehozasa. Pedig sokak
szerint a nagyiizemi mez&gazdasdg termékei
nem alkalmasak a min6ségi gasztronémia igénye-
inek kielégitésére, hiszen ahhoz kistermelés, he-
lyi sszefogas sziikséges. A civil szervezetek, ko-
sarkozosségek, piacszervezok stb. sokat tesznek
a helyi termékek jobb értékesitése érdekében, de
kicsik és kevesen vannak ahhoz, hogy tisztelet-
re mélt6 erdfeszitéseik ellenére a maga teljessé-
gében képesek legyenek megoldani ezt a felada-
tot. Az érintett dllami szerveknek és kamaraknak
sokkal komolyabb eréfeszitéseket kellene tenni
menedzsmentben, marketingben, az 6sszefogés
megszervezésében, hogy javuljon a helyzet.

A masodik megkertilhetetlen tertilet a helyi érté-
kek és sajitossigok hangstulyozasa. Az interjialanyok
szerint szilikséges lenne mindentitt olyan mindségi
kinalatot nydjtani, ami a helyi sajatossagokra, ter-
mékekre alapoz. Ez azonban nem teljesen ugyan-
az, mint amire a turizmusiranyitas torekszik. Egy
étteremvezetd igy vélekedett errél: ,A Magyar
Turisztikai Ugynokség (MTU) megalmodott 10 ételt,
kivélasztott 10 séfet, akik elkészitették ezeket az éte-

. leket, az MTU borasza vagy sommelier-je valasztott
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hozzajuk 10 bort. Az volt az dlom, hogy ezek az éte- |
lek minden magyar min6ségi étteremben felfedez- :
het6k legyenek. Ezzel nem tudok egyetérteni. Azt |
gondolom, hogy minden régioban legyen sajat kina-
lat. Stratégiai szempontnak gondolnam, hogy min-
denki hangsulyozza a sajat egyediségét. Szerintem
a sokszintiség kihangsulyozasa nagyon fontos do- :
log. Ebben érzek turisztikai vonzerét is. Azzal nem :
tudok egyetérteni, hogy minden étteremben legyen
ez, meg ez. Nem kell. Aki svab konyhét kinal, annak :
legyenek svéb alapanyagai, svab értékei, aki cigany :
- forrasokbol a vidéki turizmus fejlesztésére szant
annak olyan legyen, aki magyarost, az akkor abbdl
. teriiletei kozott és miért a turisztikailag kiemelt 11

Az utébbi 10-15 évben a gasztronémiai fesztiva-
lok orszaga lettiink. Alig van olyan telepiilés, ame- :
lyik ne mutatna fel egy olyan ételt, melynek révén
egyediségét kivanja hangsulyozni a tobbi telepi- |
léshez képest. A turizmusban a gasztroturizmus :
fokozatosan 6nall6 turisztikai kinalati formava vé-

konyhat visz, annak legyen az, aki vegan konyhat,

legyen gazdag.”

lik. Borutak, tematikus utak jottek létre, a helyi ter-
mékek értékesitésére kosarkozosségek alakultak.
A turisztikai fogadoéhelyek ételkiilonlegességekkel
probaljak csalogatni a vendégeket. Az egyediség, a
kiilonlegesség és a vendégszeretet rendkiviil fon-

tos a kinalati oldalon. Ha ez nincs meg, akkor vala- :
mi hibadzik a rendszerben. Freeman irta le, hogy a :
nemzetkozi irodalomban a helyi értékek, termékek :

és termel6k iranti figyelmet, illetve ezek Gjrafelfe-
dezését el6szor a berkeley-i Chez Panisse étterem
vezette be a 70-es években: ,,... a helyi specifikus-
sag és a részletes {6zési médszerek jellemezték a
Chez Panisse étlapjat az 1970-es évekbeli kezde-

tektdl fogva. (Flirészes garnéla Monterey Bay-bdl, !
hirtelen kisiitve, fokhagymaval, petrezselyemmel :
és vajjal).” (FREEMAN 2008:27) A példa gyorsan |
terjedt és nagy siker lett. Ma mar egyre fontosabb !

kovetelmény a gasztrondémidban az alapanyagok
termohelye és a termelé bemutatdsa. Ausztridban
a legtobb heurigerben (Gjbort kinalé étterem)
kiilon jelzik, hogy melyik alapanyagot melyik
helyi termel6tdl szerzik be. E kérdésben nédlunk a

borészati 4gazat jutott legmesszebbre, ahol a maga :
Osszetettségével a terroir ma mar egy elfogadott
fogalom, mely a tertileti, a talaj, a kitettségi, a bena- |

pozasi stb. feltételeket, tovabba a gazda jellemzéit,
szaktudésat is magdaban foglalja. A boraszok nevii-
ket és arcukat adjak a borhoz, termékeik a terme-
16 felttintetésével jelennek meg. Hasonl6 torekvé-
sek vannak a méz, a gyiimolcs, a levendula, a tojés

és mas termékek esetében is, de ezek nem mindig !
jutnak el a vendég asztaldig, nem kertilnek fel az

étlapra.
A harmadik kiemelten vizsgalt kérdéskor a
tisztességes versenyfeltételek és az egyenlo esélyek

megteremtése. A gasztronémia teriiletén is létezik

politikai kivételezés, a favoritizmus. Vannak kivé-
telezett szervezetek, emberek, teriiletek, amelyek
igen jelent6s kormanyzati tdimogatast, llami forra-
sokat kapnak, mikézben masoknak jéval kevesebb
vagy semmi sem jut. A kivételezetteknek juttatott
jelent6s forrastomeg mar tobb helyen nagy felha-
borodast valtott ki, pl. a Balaton kérnyéki boraszok
korében. A kivételezett szereplok helyzetét egy ha-
sonlattal irta le az egyik vallalkozd: ,,...agy nézik
a l6versenyt a lelatérodl, hogy tudjak, ki a befuté.”
Ugyanigy nehezen érthet6, hogy a vidékfejlesztési

forrasokat miért nem teritik szét az orszag vidéki

térségre Osszpontositjagk. Mikozben a turisztikai-
lag fehér foltnak nevezett vidék nagy részének és
a vidék gasztrondémidjanak nagy sziiksége lenne a
jelent6s forrasokra.

A Bocuse d'Or-ral kapcsolatban is van kriti-
kus szakmai vélemény. A 2010-es és 2020-as évek-
ben Magyarorszag egyre jobban szerepelt a Bocus
d’Or nemzetkozi szakacsversenyen. A dontésho-
zOk nem sajnaltdk erre a pénzt és a szakértelmet,
lévén a magyar gasztronémia képviselinek sike-
rei révén a gasztronémia orszagimazst formalo té-
nyez6vé valt. Ekozben van olyan szakmai véleke-
dés, hogy ,az érintettek, a szervezok, sokkal tébbet
artanak a szakmanak, mint hasznalnak. Pontosan
azért, mert ott mar csak a pénzek motivalnak. Rég
nem az szamit, hogy a magyar gasztronémianak
mi a helyzete. Nem érdekli 6ket. Elérték a céljukat,
bekertiltek egy olyan kozegbe, ahol annyi pénzt
kapnak amennyit akarnak. Senki nem szamoltatja
el 6ket. Egy szamit, legyenek Bocuse d'Or ered-
mények. Ez egy marketing eredmény, de ettdl
a magyar vendéglatds és a magyar mezdgazda-
s4g nem fog megvaltozni. Lehet Bocuse d'Or-ral
példalézni, lehet azt mondani, hogy ez megindit
egy olyan gondolkodast, ami megvaltoztatja rovid-
vagy akar hosszutavon a szakma életét. De val6-
jaban azt lehet latni, hogy létrejon egy elszigetelt
szakmai vonal, ami nagyon kismértékben szolgélja
a szakma érdekeit. Viszont az orszagimdzs érdekét
nagymértékben tudja htizni. De ez nem tolja meg
az egész agazatot.” Varhatéan ebben a kérdésben
sem lesz egyetértés a szerepl6k kozott, de legalabb
a parbeszédig érdemes lenne eljutni.

A negyedik tertilet, az oktatds, utdnpétlis kérdése
szintén Osszetett, tobb évtized alatt kialakult prob-
lémahalmaz, melynek csak néhany elemét emel-
jik ki. Mindenesetre ez ugyantgy, mint az alap-
anyag kérdése, kiemelt fontossagu és a vendéglatas

. minden szerepl&jét érinti. Egy régi vendéglatos igy

latja ezt a kérdést: ,Ha a szakképzésiinket rend-
be tudnank tenni, akkor a szakképesités rendkiviil
fontos lenne, és akkor komoly el6nyt is tudnank
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egész Eurdpaban szerezni. Mi is elindultunk mar

rt kereskedelmi szakmunkasképzd intézménybe

kor az ember az interneten két-harom kattintas-

oktatasi rendszer hibgja... ott még mindig a rend-
szervaltas utani els6 id6k anyagait toljdk a didkok-
nak. Amit még a 90-es évek elején tanultam, a mai
napig ugyanaz a tananyag.” Az oktatds probléma-
in keresztiil felsejlenek tarsadalmi és demografiai

kérdések is. ,Nagyon nagy hétranya a szakképzés-
nek, hogy megsztintek a szir6k. Régen még azt :
mondtak, hogy harmas atlag alatt, vagy négyes at- :

laggal egy gyerek meg se probédlkozzon gimné-
ziummal. Most viszont, ha 2,9-es étlaggal el tud
menni egy gimnaziumba a gyerek, akkor nyilvan
nem akar a szakképzésbe keriilni” Mas szakér-
t6 ezt igy latja: ,Az ember tart attél, hogy a dia-

kok tobbsége nem azért megy oda, mert érdekls-

dik az adott téma irdnt, hanem mert oda veszik fel.

16d6 vagy eltokélt a vendéglatas, turizmus, gaszt-
rondmia irant. A szakképzésbe a diakok egyhar-
mada, a legrosszabb atlaggal rendelkez6k mennek
szakmunkasoknak, és kozottiik is a legrosszabbak
a pincérek meg a szakacsok. A legtobbjiik HHH-s

(halmozottan hatranyos helyzett), sok a diszkal-
kulus, diszlexias ebben a csapatban.” A szamok- !
: va, mas egységben megtapasztalni dolgokat. Ami

ra tamaszkodo érvelésbdl viszont az deriil ki,
hogy ,,A demogréfiai adatok szerint a szakacs any-
nyira nem hidnyszakma, a pincér sokkal inkabb.
Szakacsnak azért jelentkeznek, mert ott van médi-
amegjelenés, és népszerdsitik, a pincéreknél nem.
De a valds tarsadalmi probléma az, hogy nincs

annyi gyerek a rendszerben, mint amennyi kelle- !
ne. Nagyon kevés a gyerek. 8-10 évvel ezel6tt 400- :
500 gyerek végzett egy évfolyamon a vendéglatas- :

ban csak Baranya megyében. Most ez a szam 100
gyerek koril van. Akik viszont mar bent vannak

a szakképzési rendszerben, ott a vendéglatas mar

Mihelytanulmanyok/Research papers

. nem olyan rossz helyen van. Viszont azt is hozz4
azon az tton, hogy aki mar semmire nem jo, abbdl !
legyen pincér vagy szakacs vagy valaki a vendégla- |
tas tertiletén. Husz évvel ezel6tt még egy egysze- :
- bol még felszippant a kiilféld, ugyhogy nagyon ke-
is felvételizni kellett, hiszen a végzettek embe- :
rekkel fognak banni. Rendkiviil fontos, hogy kik :
és milyenek azok a dolgozdk, akik ebben a szak- :
méban teljesitenek vagy alulteljesitenek. Ezt rend-
be kéne rakni.” Egy étterem-tulajdonos, aki az ok- :
tatasban és vallalkozoként is érintett, igy latja a :
szakképzés helyzetét: , Azt latom, hogy van egy-
fajta fejlédés. Nagyon jo, hogy fiatalitanak és fia- |
tal tanarok vesznek részt az oktatasban, viszont :
a tananyag nagyon-nagyon elavult. Nem kovette :
azt a gasztronomiai fejlédést, amin a piac végig-
ment, ezéltal nem is azt tanitjak, amit kellene. Ez
egy nagyon nagy probléma. A mai vilagban, ami- :

kell tenni, hogy a lemorzsolédads nagyon nagy. A
szamok azt mutatjak, hogy 100 végzett diakbol 20
marad a szakmaban. Ez nagyon rossz arany és eb-

vesen maradnak itt.”

A fenti problémara, a beiskoldzésra, az egyes
szakmak divatos vagy kevésbé divatos megitélé-
sére figyelmet kell forditani. , A szakképzési cent-
rum és a kamara szakképzési osztalya is foglalko-
zik azzal, hogy melyik évben mennyi gyerek van,
ezek hogyan végeznek, nekik erre pontos ralata-
suk van. Es nagyon sok olyan dolgot csinalnak,
ami arra 6sztonzi a gyerekeket, hogy lépjenek be
ebbe a rendszerbe. Nagyon sok pélyavélasztasi ori-
entaciot csindlnak. Régebben nem volt ilyen, most
mar sziikséges, hogy pélyaorientaci6 legyen, és
arra 0sztonzik a didkokat, hogy a szakképzésbe

- menjenek és ne mindenki a fels6oktatasba.” Egy
sal barmit elér, akkor ezt lehetne hasznalni. Ez az

mas szempontu folvetés elvar mar bizonyos érett-
séget a vendéglatasba érkezoktdl, és legalabb érett-
ségit feltételez. ,Szerintem ez a szakma is csak tgy
mivelhetd, ha .. van egy szélesebb mtiveltségi kore
az embernek. Nem hiszem, hogy lehet jol f6zni
ugy, hogy nem ismerem a kémiat, nem ismerem az
alapanyagokat és nem tudom kiszamolni az adago-
kat. Komplexebb torténet, nem csak oda kell allni
és felverni a tojast.”

Az oktatds masik vetiilete a szakméban dolgo-
zok tovabbképzése. Fontos lenne a gasztronémia-
ban dolgozokat képezni, felkésziteni, ,hogy legyen
nyitottsdguk a bor, a sor, a f6zési alapanyagok, a
technolégidk, minden irant. Fejlédhessen, aki
gasztronémidban dolgozik, legyen tudasuk, ralata-

. suk a vilagra.” A képzésnek és mas médszereknek
Emiatt eléggé gyenge képességti gyerekek vannak |
ott tobbségében és csak kisebb résziik az érdek- !

a dolgozok kiégésének elkeriilésében is szerepe le-
het. ,Az egész vendéglatas esetében mondhatjuk,
hogy létez6 dolog a kiégés, s6t mit tobb, jelen pil-
lanatban azt gondolom, hogy taldn a sok koziil az
egyik legégetobb probléma. A cégen beliili mun-
kahely-véltoztatas lehet6ségével szoktunk mi élni.
Atrakjuk ide, oda, amoda az embereinket. Nagyon
inspirdlom ket utazédsra és természetesen szpon-
zordlom is ezeket. Sokat kell elvinni éket masho-

még j6 tud lenni és nalam ez szokott mtikodni, de
ehhez nagyon komoly megbizhatésag kell és sok-
sok baratsag, hogy elviszem mas étterembe, tolt-
son ott par napot. Lat Gj dolgokat, egy picit fel is
tud ott szabadulni, hogy ott mashogy mennek a
dolgok. Vagy netan r4jon, hogy mennyire jé sora
van itt nalunk stb. Tehat a kitekintés egy nagyon
fontos dolog a fasultsag és kiégés ellen.”

A vaéllalkozoknak, tiizletvezetdknek azzal a
problémaval is szembe kell nézniiik, hogy a dol-
gozok vonakodnak képezni magukat. ,Nem
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gondoljak azt, hogy ez egy fontos dolog. Nem egé-
szen értik, hogy mar nem ahhoz kell feltétleniil az
onképzés, hogy képzettebb legyen, hanem hogy !
egyaltalan azon a szinten megmaradjon, ahol par :
évvel ezel6tt volt. Hiszen a vilag kozben haladt to-
vabb. Es ami lényeges: mivel nagyon kevés az utan- -
potlas, ezért nehéz is rajuk hatni, hogy marpedig :
képezd magad, elvarasok vannak, mert siman haj- :
land6 kimondani azt, ha nem tetszik, holnaptél el-
. ellentmondasok jele. A szabad vallalkozas lehet6-

megy mashova.”

A gasztronomia elsérendd fontos feladata,
hogy a fogyasztokat az egészséges téaplalkozés :
. megsztinéséhez is vezetett.
Eckart Witzigmann, akit a XX. szdzad szakécsa- :
nak tartottak, a fogyasztok izlésének megvaltoz- :
tatdsaval kapcsolatos tapasztalatat igy osztotta :
meg 2008-ban: ,,...konnyebb az embereket 1] val-
itéle- !
teket, rossz beidegzdédéseket leépiteni. Meg kell :
talalni a kézéputat a regionalitas, a hagyomany és

irdnyéba terelje. Erre nincs egyszerti megoldas.

e

lasra attériteni, mint az étkezés terén az el6

a nyitottsag, a modernitas kozott. Mindenekel6tt
pedig szivosnak kell lenni, nem lesz konnyd.”
(BUVOS SZAKACS 2008). Kétségtelen, hogy a
gasztronémidnak és a vendéglatasnak a globali-
z4cion tal, vagy azzal szemben, egyre inkédbb a

fenntarthatosagrol és a mai vilag nagy kihiva-
saira adott véalaszokrol, a klimavaltozasrdl, a he-
lyi termékekrél, az egészséges taplalkozasrol kell :

sz0lnia.
6. Osszefoglalas

A tanulmanyban a gasztronémia {6 jellemzéinek

Osszefoglalasan tal a mai gasztronomiat stlyo- !
san érint6 négy kérdést vizsgaltunk kozvetleniil
tizletvezetdk
véleményein keresztiil. Méra a gasztrondmia maga

érintett vallalkozok, séfek,
mogott tudhatja a szocializmusbeli uniformizéltsa-
got, a hidnygazdasag alkalmazkodasi kényszereit,
a mennyiségi szemlélet ttlzasait stb. Azonban az
interjaalanyok szerint akkoriban az alacsonyabb

életszinvonal ellenére a gasztronémia elismertsé-

ge mégis nagyobb volt, és az éttermek latogatott- :
. Lajos, Dékmar Szilvia , Endrédi Tibor, Faskerti
" Rita, Felcser David, Fleidrich Adam, Fodor Péter,

saga magasabb.

A rendszervaltds utdn a piacgazdasag megje-
lenésével az egyéni vallalkozoi lehetosegek kertil-
tek elétérbe. Uj vallalkozok, felfedezésre varo alap-
anyagok, innovaciok és tjszer felfogasok jelentek
meg a gasztronémidban, és rengeteg olyan kiilfol-
di hatas és ételkinalat, ami a hagyomanyos ma-

gyar gasztronémiat némiképp héttérbe szoritotta. |
¢ Ferenc, Koller Zsolt, Kosztolanyi Zoltdn, Kovacs

Az egyéni vallalkozasok egyre béviilé kindlatot és

mind tobb szinvonalas helyet hoztak létre a kiilon- !

boz6 igények kiszolgaldsara, de nem ttint el telje-
sen a korabbi rendszerbdl atmentett hamisitas gya-
korlata sem. Mara a nehezebb életkoriilmények,
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a Covidl9-jarvany, a boviil6 kereskedelmi kina-
lat és mas tényezdk atalakitottak a vendéglébe ja-
rast, mig a meniiztetés, az ételkiszallitas altaldnos
gyakorlatta valt. Az 4j jelenségek, mint a fine di-
ning megjelenése, a séfek kiilfoldi munkavallala-
sa, a kulfoldi ételek elérhet6sége, a média hatésa,
a munkaerdhidny, a szakdcs és pincér utanpoétlas
hianyossagai, a gyorséttermek térnyerése mind-
mind a hazai gasztrondmiadban meglevd szakmai

sége tulkinalathoz, az éles verseny pedig vallal-
kozasok megsziiletéséhez, majd rovid idén beliil

A magyar vendéglatéas és gasztronémia pozitiv
megitélése még nem egyontetti. Kétségtelen, hogy
a hazai gasztronémia képvisel6inek még sokat kell
faradozniuk, hogy létrejohessen egy tudatos és ta-
mogato fogyasztdi réteg, mely ismeri és elismeri a
magyar gasztrondmia erényeit, valamint felel6ssé-
get érez a vendéglatas életben tartasaért és szinvo-
nalas miiveléséért. Ennek eléréséhez négy fontos
teriileten sziikséges valtoztatdsokat eszkozolni. A
hazai alapanyag-ellatas, a szakoktatas, a helyi érté-
kek és hagyoményok elismerése, helyzetbe hoza-
sa, az egyenl6 esélyek megteremtése, a munkahe-
lyi fluktuacio6 és a kiégés problémainak megoldésa,
a fogyasztok tdjékoztatdsa és a piac helyzetének
alakulasa mind megoldésra varé kérdést takar. A
gasztronémia képvisel6inek és a szakmai vezetés-
nek szorosan egytitt kell dolgoznia, hogy a fenti
kérdésekre és ellentmondasokra megfelel6 vala-
szok és megoldasok sziilethessenek.
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