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OSSZEFOGLALAS

A korforgasos és fenntarthato gazdasagra valo torekvés az eurdpai zéld megallapodas egyik fo eleme: a
fenntarthato termékek és szolgaltatasok altalanossa tétele az EU-ban, a tudatos fogyasztoi magatartas elsegitése
— egyebek mellett - a kozlekedésben és a ,,termelotol a fogyasztoig” stratégia elvei szerinti vendéglatasban. A helyi
termékek felfedezése olyan turisztikai tevékenység, amely a slow life filozofiat kévetd latogatok részérdl a kulinaris
hagyomanyokat a regionalis identitas és a kulturalis 6rokség felfedezésének alappillérévé teszi, és értékeli a helyi
kozosségekben kialakult hagyomdnyos ételeket és italokat. A hagyomanyos élelmiszerek, ételek, italok felkutatdasa
és a szolgaltatasfejlesztés mellett az eldadas azokra modszerekre mutat rda, amelyek segithetik mind Tokaj-
Hegyalja vilagorékség, mind Zemplén helyi élelmiszereinek — koztiik a vezértermék: tokaji borok - felfedezését, s
a hely gasztronomidja altal az ide latogato, érté kézonség emlékezetes étkezesi élménnyekkel (memorable food
experience) gazdagodhat.
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ABSTRACT

The pursuit of a circular and sustainable economy is one of the main elements of the European Green Agreement:
the generalization of sustainable products and services in the EU, the promotion of conscious consumer behavior
- among other things - in transport and hospitality according to the principles of the "from producer to consumer"
strategy. Discovering local products is a tourism activity that makes culinary traditions a cornerstone of the
discovery of regional identity and cultural heritage for visitors following the slow life philosophy, and appreciates
the traditional foods and drinks developed in local communities. In addition to the search for traditional foods,
meals and drinks and the development of services, the presentation points to the methods that can help the
discovery of both the world heritage of Tokaj-Hegyalja and the local foods of Zemplén - including the leading
product: Tokaj wines - and through the gastronomy of the place, the visitor and connoisseur the audience can be
enriched with memorable food experiences.

KEYWORDS local products, circular economy, sustainable economy, food

1. A KORFORGASOS ES FENNTARTHATO GAZDASAG

A népesség és vele a nyersanyagok iranti igény ndvekedése miatt egyre sziikosebbek az
er6forrasok. Raadasul szamos nyersanyagot nem helyben termeliink, igy ilyen esetekben az EU
sokszor harmadik orszagokra tdmaszkodik. Emellett a kornyezetre is komoly hatassal van a
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nyersanyagok termelése, szallitisa ¢s felhasznalasa. A nyersanyagok hatékonyabb
felhasznalasaval csokkenthetd a széndioxid-kibocsatas.

Tervezés

Gyartas,
felhjitas

Korkéros gazdasag

Visszamarado
hulladék

Fogyasztis, hasznalat,

ijrafelhasznalis, javitis

1. abra: A korforgasos gazdasag termelési és fogyasztasi elvi modellje. Forras: [1]

A korkords gazdasag termelési és fogyasztasi modellje (1. sz. dbra) arra épiil, hogy egyszeri
fogyasztas helyett a termékek élettartamat a lehetd legjobban meghosszabbitsuk. Erre alkalmas
modszer lehet, ha vasarlas helyett kolcsonziink, a mar megvasarolt termékeknek pedig
,masodik esélyt” adunk azzal, hogy megjavitjuk, atalakitjuk, esetleg tovabbadjuk éket. Amikor
az adott termék eléri az életciklusa végét, akkor az alapanyagokat ujra lehet hasznositani. igy
csokken a hulladék mennyisége, raadasul az alapanyagok és késztermékek 0jboli felhasznalasa
gazdasagilag is értékteremtd. [2]

Az Europai Bizottsag 2020-ban javaslatot tett a Next GenerationEU programra, mely az EU
gazdasagélénkitési terve. Ez a 2021-2027-re vonatkozd, hossza tavh koltségvetéssel (MFF)
egylitt egy zoldebb, befogadobb, digitalis és fenntarthatd Eurdpa megteremtését, valamint a
jovobeli valsagokkal, példaul a kimavalsaggal szembeni hatékonyabb fellépést tlizte ki célul. A
program f6 eszkozét, a Helyredllitdsi és Ellenalloképességi Eszkozt a Parlament 2021.
februarjaban hagyta jova.

A korforgasos gazdasagra vonatkozo 0 cselekvési terv az eurdpai z61d megéllapodas egyik 6
eleme. FO céljai a fenntarthatdo termékek és szolgaltatasok altalanossa tétele az EU-ban, a
tudatos fogyasztdoi magatartds eldsegitése, a hulladékkeletkezés csokkentése és nagyobb
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hangsuly fektetése azokra az adgazatokra, amelyek a legtobb erdforrast hasznaljak fel, igy az
alabbi szektorokra koncentral: [3]

e clektronika és infokommunikacios technologidk,
e akkumulatorok és jarmiivek,

e csomagolas,

e milanyagok,

e textiltermékek,

e ¢pitdipar és épiiletek,

e ¢lelmiszerek.

Friss levegd, tiszta viz, Korszerdsitett, Egészséges és Jobb
egészséges talaj, energiahatékony megfizethetd tomegkozlekedés
biologiai sokféleség épliletek élelmiszerek
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Tisztabb energia és Hosszabb élettartamu, Id6tallé munkahelyek Globalisan
tiszta, élvonalbeli, javithato, és készségfejlesztés versenyképes és
innovativ technolégiak ujrafeldolgozhato és az atallas jegyében reziliens ipar

djrahasznosithato

termékek

2. dbra: Az Europai Zold Megallapodas elonyei. Forras: [4]

Az eurdpai z0ld megéllapodads meghatirozza, hogy miként lehet Europat 2050-ig az els6
klimasemleges kontinenssé tenni. Uj, fenntarthat6 és inkluziv novekedési stratégiat vazol fel,
amely fellenditi a gazdasagot, javitja az emberek egészségét €s életmindségét, gondot fordit a
természetre, €s amelybdl senki nem marad ki (2. sz. dbra).

A ,termel6tdl a fogyasztoig” stratégia a zold megéllapodas kozéppontjaban all. Atfogdé modon
foglalkozik a fenntarthatd élelmiszerrendszerek kihivasaival, felismerve az egészséges
emberek, az egészséges tarsadalmak ¢és az egészséges bolygd kozotti elvalaszthatatlan
kapcsolatokat. Az értéklancokban a fenntarthato élelmiszerrendszerre valo attérés kornyezeti,
egészségligyi és tarsadalmi elonyokkel és gazdasagi haszonnal jarhat, és a jelenlegi valsagot
kovetden fenntarthatd palyara allithatja a gazdasagot. [5]

Az EU célja, hogy csokkentse az unios élelmiszerrendszer kdrnyezeti €s éghajlati labnyomat,
erésitse annak rezilienciajat, biztositsa az ¢lelmezésbiztonsagot az éghajlatvaltozassal €s a
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biologiai sokféleség csokkenésével szemben, €s a versenyképes fenntarthatosag felé torténd
globalis atmenet élére alljon a termeldtdl a fogyasztoig, kiakndzva az j lehetdségeket.

Témank szempontjabol kiemelhetd, hogy a stratégia a regionalis €s helyi élelmiszerrendszerek
tamogatni fogja a tavolsagi szallitastol vald fliggdség csokkentését (2017-ben mintegy 1,3
milliard tonna mezégazdasagi, erdészeti és halaszati alaptermék kozuti szallitasara keriilt sor).

[6]

A farm-to-table elven miikkodé vendéglatohelyek kiilfoldon egyre elterjedtebbek, Iényegiik,
hogy harmadik fél kdozbenjarasa nélkiil, kdzvetleniil a termeldktdl kapjak az alapanyagokat az
éttermek. Bar erre a modszerre a hazai vendéglatohelyek is nyitottak, legtobbszor plusz
energiabefektetés megteremteni a kapcsolatot a megfeleld beszallitokkal, kibogaraszni és
végighivni az adatbazisokbdl a gazdakat. Az sem mindegy, hany ,,élelmiszerkilométert” tesz
meg egy étterem kinalata, vagyis mennyit utazik egy alapanyag, mielOtt az asztalunkra kertil,
¢s ez mennyi karosanyag-kibocsatassal jar. [7]

A fenntarthatd élelmiszerrendszerekre vald atallashoz olyan kollektiv megkozelitésre van
szlikség, amelyben a korméanyzas minden szintjén részt vesznek a hatdsagok (beleértve a
varosokat, a vidéki kozosségeket), az élelmiszer-értéklanc maganszektori szerepldi, a nem
kormanyzati szervezetek, a szocidlis partnerek, a tudomédnyos szakemberek és a polgarok.

2. AZ ELELMISZER-TURIZMUS ERTELMEZESE

Az élelmiszer-turizmus, mint fogalom 2001-tdl terjedt el, miutdn Erik Wolf, a World Food
Travel Association elndke fehér konyvet irt a témarol. [8] A forgatokonyv egészen mas, ha
efajta turizmussal motivalhatjuk az embereket a vidék megismerésére, valtozatossa téve a
fogyaszthato ételek, italok szezonalitdsat, és olyan embereket vonzva, akik személyes ¢és
tiszteletteljes modon akarnak értden kapcsolddni a helyi kultrdhoz. Az ilyen tipusu turizmus
megerdsitéséhez sziikséges a latogatok mélyebb Osszekapcsoldsa a desztinacioval, a helyi étel
¢s italkinalat ezt nagyon jol szolgélja.

Az ¢élelmiszer-turizmus tehat viszonylag 0 és tag fogalom, de mar tobb meghatarozas is 1étezik
a leirasara (gyakori a kulinaris turizmus és a gasztronomiai turizmus kifejezés is). Ezen
turisztikai aktivitas f6 célja, hogy az egyes desztinaciok komplex helyi termék, étel és ital,
valamint kulinaris élménykinalata utazasra, latogatasra inspiralja az embereket.

Az ¢élelmiszer-turizmus olyan tevékenységekbdl all, amelyek tapasztalatokat, s ezen keresztiil
¢lményeket nyljtanak a felkeresett desztindcio, telepiilés helyi étel és ital kinalatarol,
fogyasztasi szokasairol, kultardjarol és a hagyomanyok megbecsiilésérdl, oly moddon
bemutatva, hogy értékelik egy adott régid torténelmét, kulturajat és kornyezetét. [9]

A helyi termékek felfedezése olyan turisztikai tevékenység, amely a latogatok részérdl a
gasztronomiai hagyomanyokat a regionalis identitas és a kulturalis 6rokség megismerésének
alappillérévé teszi, értékeli a helyi kozosségekben kialakult hagyomanyos ételeket €s italokat.
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A mindségi bor-, és ételkindlat €s a fogyasztoi igényesség erdsitése érdekében a Magyar
Turisztikai Ugyndkség egyiittmiikddik a Magyar Bocuse d’Or Akadémia, a Pannon
Gasztronomiai Akadémia, a Stilusos Vidéki Ettermiség, a Stilusos Vidéki Szallodak
Szbvetsége, a Magyar Vendéglatok Ipartestiilete, a Magyar Szallodak és Ettermek Szovetsége,
a Magyar Konyha, az Agrarminisztérium ¢és a Kiilgazdasagi és Kiiliigyminisztérium szakmai
szervezetekkel. 2019-ben megallapodas sziiletett arr6l, hogy a magyar hagyomanyokra és a
sokszintiségre ¢épiild mai gasztronomiai élménykinalat célzott megismertetése és eredményes
népszerlsitése ikonikus magyar ételek folyamatos ¢és kovetkezetes bemutatdsaval és
kommunikacioval érhetd el.

Ezek alapjan hazank ikonikus ételei a kovetkezok: [10]

e Libam4j vagy kacsamaj hidegen készitve,

o Korozott szines grillezett paprikasalataval,

e Qulyas,

e Halaszlé,

o Toltott kaposzta,

e (Csirkepaprikas galuskaval (alternativaként: harcsapaprikds csuszaval),

e Szarvasgerinc (elkészitési javaslat: erdei gombakkal/vadasan),

e Tojasos nokedli salataval,

e Somloi,

e Dobostorta.
Minden tradiciondlis és ikonikus étel mell¢é a karakterben €s izben harmonizalo kivalé mindségii
hazai bort is ajanlanak. Az MTU részérél meghatarozasra keriiltek hazank jellegzetes regionalis
ételei, melyek a kovetkezok:

e Soproni winzer kaposzta (Sopron-Fertd és Biik-Sarvar),
e Szatmari szilvalekvaros derelye (Tokaj és Nyiregyhaza),
e Palocleves (Matra-Biikk),

e Tahitotfalui pisztrang (Budapest kornyéke),

e Karcagi birkaporkolt (Debrecen és térsége),

e Vordsboros kakas (Pécs-Villany),

e Harcsapaprikas tiros csuszaval (Balaton),

e (sabai toltott kdposzta (Gyula €s térsége),

e Halaszlé (Szeged ¢és térsége),

e Szigetkozi ecetes hal (Gydr-Pannonhalma).

Harom uj kiadvany is népszerlisiti a hazai gasztronémiat: a Szivvel, izekkel: Magyarorszag
cimil B2C fokuszu, nagykozonséget célzo kiadvany, illetve a Kostolja meg Magyarorszagot!
cimii szakmai, B2B kiadvany, amelyek a magyar mellett angol, német, spanyol, francia €s orosz
nyelveken elérhetdk el. Ezen kiviil a Pannon Gasztronomiai Akadémia Egyesiilettel, a Stilusos
Vidéki Ettermiséggel, a Magyar Vendéglatok Ipartestiiletével és a Magyar Konyhaval kozosen
dolgozva elkészitették a ,,10 séf, 10 térség, 10 ikonikus étel” cimii kiadvanyt. Az 0j kiadvanyok
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célja, hogy betekintést nyujtsanak a magyar gasztronémia valtozatos vilagaba, inspiralva az
utazokat hazank felfedezésére az orszdg borvidékeinek és gasztronomidjanak paratlan

crer

3. A HELYI TERMEKEK ES KONYHA FELFEDEZESE A KULINARIAN TUL

Az élelmiszer-turizmus az egyediilallo és emlékezetes étkezési és italfogyasztasi élményekre
fokuszal a latogatas soran, de nem korlatozddik csupan az inyenc kulinariara. N6 az igény a
vendéglatasban a kézmiives, illetve kistizemben késziilt élelmiszerekre. Hazi flistolokben érlelt
kolbaszok, szalonnak, hosszan érlelt sajtok sora, vagy épp a sokdig nem a valodi értékén kezelt
palinka jelzi, hogy az évszazadokra visszatekintd élelmiszer-készito eljarasaink nem mertiltek
feledésbe, s a modern magyar gasztronoémiaban képesek megtalalni a helytiket. [11]

Az ¢lelmiszer-turizmus abban kiilonbozik az agroturizmustol, hogy az élelmiszer, vagy
gasztrondmiai turizmus a kulturdlis turizmus részhalmazanak (a konyha a kultura
megnyilvanuldsa), mig az agroturizmus a falusi turizmus részhalmazanak tekinthetd, de az
¢lelmiszer-és az agroturizmus elvalaszthatatlanul Osszekapcsolddnak, amint a konyha
megtaldlhatd a mezdgazdasagi gazdasdgokban is. Az élelmiszer-turizmus az élményszerti

crer

Az élelmiszer-turisztikai tevékenységek listaja széles korii, szdmos megoldas létezik a
gasztrondmidval kapcsolatos turisztikai tevékenységekhez mind a latogaték, mind a
szolgéltatok szdmdara. Ez egy kreativ piac, mert magédba foglalja az élelmiszer-, ital- és
vendéglatoipar kiillonbozé képviseldit. Beszélhetiink éttermekrdl, szallodakrol, szakacsokrol,
de termeld és feldolgozd gazdasagokrol, helyi piacokrol, kézmiives termeldkrol €s falusi
szallashelyekrdl, kiadvanyokrdl, s6t utcai élelmiszer arusokrol is.

A kiilonbo6z6 konyhak felfedezését mindig a szabadidd és az utazas pillanataihoz kototték, de
az ¢lelmiszer-turizmus fogalma a kozelmultban ugy alakult, hogy mara az éttermi étkezésen
tali tevékenységeket is magaban foglalja.

Ez a valtozas pedig a turizmushoz kapcsolédva nagyszerli lehetdséget teremt arra, hogy a
latogatok a korforgasos és fenntarthatd gazdasag elvei mentén a révid értéklanc kiilonbozo
szintjein kozelitsenek az élelmiszerekhez, €s tanuljanak azoktol, akik ezt eldallitjak. Ily modon
lehetdség nyilik a gazdasagi fejlddés kiterjesztésére a tarsadalom kiilonbozd rétegeire, és
személyesebb ¢s hitelesebb ¢élményeket kinalni az utazonak.

Az élelmiszer-turizmus ezért sokkal tobb, mint egy desztindcidban, telepiilésen a honlapon,
prospektusban ajanlott exkluziv éttermek listdja inyenceknek. De nem is csak az agroturizmusra
koncentral, hanem minden olyan tevékenységhez kapcsolodik, amely az élelmiszereket az
emberek, helyek ¢s id6 kozotti kapcsolatteremtd eszkdzként hasznalja.

A helyi kozosséggel egyiitt épitett €s identitdsat tiszteletben tartd élelmiszer-turizmus eszkoz
lehet a turizmus negativ hatasainak megvaltoztatasara, valamint a turista és a helyi emberek,
vendéglatok, valamint a valodi €élelmiszerek kozotti kapcesolat élménnyé formalésara.
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Erose Sthapit tanulmanya vizsgalja, hogy mi teszi emlékezetessé az étkezési élményt (MFE) a
turistdk szamara. [12] Az MFE koncepcionalis keretének fobb komponensei: helyi specialitasok
¢és ¢teltulajdonsagok (iz), hitelesség, ujdonsag, Osszetartozas és tarsadalmi interakcio,
vendéglatas és szolgaltataskép, beleértve az élelmiszer ajandéktargyakat.

Az érintett szolgaltatok szdmara kovetelmény, hogy helyi specialitdsokat (is) kinaljanak;
izletes, Ujszeru és hiteles ételélményeket nytjtsanak, 6sztondzzEk a tarsadalmi interakciokat a
turistdk és a szolgaltatok kozott; meleg ¢€s baratsdgos vendéglatast kinaljanak;
Osszpontositsanak a szolgéltatasképre; és talaljanak autentikus ételeket (beleértve az élelmiszer
ajandéktargyakat is) izléses, desztindciora jellemzdé formaban (pl.: hollohazi, vagy pataki
kerdmia tanyérokon, tokaji borospoharakban.

4. AZ ELELMISZER-TURIZMUS FEJLESZTESE TOKAJ-ZEMPLENBEN

Az élelmiszer-turizmus az a folyamat, amellyel egy turisztikai desztinacidé a turizmushoz
kapcsolodo tevékenységek révén igyekszik maximalizalni helyi élelmiszer-rendszerének
gazdasagi potencidljat.

N\

3. abra: A Tokaj-Zemplén turisztikai desztinacio. Forras: [13]

4.1 Adatgyiijtés modszertananak kialakitdsa és tesztelése

1. Els6 lépés annak eldontése volt, hogy a Herndd — Tisza — magyar-szlovak allamhatar
hatéarolta 103 telepiilést magaba foglaldo Tokaj-Zemplén turisztikai desztinacion (3. sz. bra)
beliil a Zempléni Tajak LEADER HACS teriiletén (4. sz. abra) a turista célcsoportok
szegmentalasa alapjan kivanjuk-e az erre fogékony latogatokozonség szdmara szélesebbre tarni
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a desztinacidban az ¢élelmiszer-turizmus ajtajat €s kiterjeszteni azt a helyi hagyomanyok ¢€s
élelmiszerdrokségek vilagara?

Teiges toridettel poosut

Csak kilterdetel jogost

Hom pogosut
v O Hoiyr k3500001 hatdr 3

4. dbra: A Zemplén T4jak LEADER HACS tertilete a Tokaj-Zemplén turisztikai
desztinacioban. Forras: [14]

2. Ezt kovetden sziikségessé valt felmérni a lehetséges relevans és piacképes kindlatot. Annal
is inkabb, mert a végsé cél: a térségi helyi termékek markazasa, a Zempléni Tajak
védjegyrendszerének bevezetése és termékeken, valo feltiintetése révén a latogatok nagyobb
biztonsaggal érhetik el a mar emlitett ,,emlékezetes étkezési (helyi termék vasarlasi) élményt”.

Ezt a munkat a Zempléni Tajak Vidékfejlesztési Egyesiilet megbizasa keretében a helyitermék
felmérési és elemzési modszertan kidolgozasaval, majd teszt jelleggel 50 helyi termeld, cég,
civil szervezet és termékeik, alkalmazott marketingjiik vonatkozésédban adatbazis kiépitésével
végeztik el.

A ,,Helyi termeldi adatbazis kialakitasa” munkarészben elvégzett feladatok:

o felmérés adatformatuménak kidolgozasa,

e adatmodell és egyedtipus(ok) elemeinek meghatarozasa,

e adatgyujtés,

o szintetikus adatbézis kialakitasa és dokumentalésa (5, 6, 7. dbra xIs munkalapok).
A felmérés adatformatuménak meghatarozasa volt az elsd 1épés, majd az adatmodell és
egyedtipusok meghatdrozasara keriilt sor: 6 oldalas, 7 kérdésbdl allo ,,védjegy felmérési
adatlap”-ot, s 11 oldalas 7 kérdésbdl allo ,,védjegy haszndlati kérelem adatlap”-ot
szerkesztettiink. A meghirdetett védjegy hasznalati felméréshez az interneten Google Forms
kérdoiv kitoltésével is lehetett csatlakozni az érdekldddknek.
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3. Mindezek utan keriilt O0sszeallitasra lekérdezési lehetdségekkel az Excelben szerkesztett
»Zempléni Tajak Termék™ adatbazis 3 munkalapos adatdlloméannyal:

o helyi termék el6allitok alapadatai,

e helyi termék eldallitok termékkorei, termékfajtai és tipusai,

e helyi termék eldallitok altal alkalmazott marketing.
A megfelel6 értékelést kapott termékek a — kidolgozas alatt 1évo - védjegyhasznalati szerzodés
alapjan - jogosultta valnak a termékvédjegy hasznalatara a védjegyhasznalati kézikonyvben
foglaltak szerint.
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6. abra: Helyi termék el6allitok termékkorei, termékfajtai és tipusai. Forras: [15]
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7. abra: Helyi termék eléallitok altal alkalmazott marketing. Forras: [15]

4. Az adatbazis kiépités modszertananak kialakitasa és tesztelésének elvégzése soran szerzett
térségi primer adatgylijtési-elemzési tapasztalatok, a magyar és nemzetkdzi szakirodalom
elemzése alapjan a helyi termékek turisztikai hasznositashoz a kdvetendd fejlesztési elveket és
a hasznositast eldsegitd modszereket, j6 gyakorlatokat hatdroztuk meg.

4.2 Az élelmiszer-turizmusban kovetendo fejlesztési elvek

Szakirodalmi ¢és primer (megfigyelés) kutatdisom alapjan az élelmiszer-turisztikai
tevékenységek tudatos gyakorlati fejlesztésére a természeti és emberalkotta drokségekben,
értékkincsekben gazdag desztinacidokban a helyi élelmiszerek beszerzésének eldtérbe allitasat
¢s a lassu étkezést hatdrozzuk meg a fenntarthat6 gasztrondmia kdvetendd fejlesztési elveiként:

1. “Lassu étkezés” mozgalom - Slow food movement: A mozgalmat eredetileg Carlo Petrini €s
egy aktivista csoport alapitotta Olaszorszagban az 1980-as években a regionalis hagyomanyok,
a jo ételek, a gasztronomiai 6rom és a lassu é€letvitel védelme érdekében.

2. Termelotdl a fogyasztoig - Farm-to-table concept: A ,termel6tol a fogyasztoig” stratégia az
EU Green Deal (Z6ld Megallapodas) kozéppontjaban all. Atfogé modon foglalkozik a
fenntarthatd élelmiszerrendszerek kihivéasaival, felismerve az egészséges emberek, az
egészséges tarsadalmak és az egészséges bolygo kozotti elvalaszthatatlan kapcesolatokat.

3. Null kilométeres ételek — Zero kilometer food: A nullkildbméteres alapanyagbeszerzés
koncepciodja a helyben eldallitott, eladott és elfogyasztott ¢lelmiszerek szerepét hangsulyozza;
az olyan termékekre vonatkozik, amelyek jelentds szallitdsi folyamat nélkiil jutnak a
termel6ktd]l a fogyasztokhoz. Elsésorban a kisebb mennyiségekben termelt élelmiszerekre
(gytimolesokre, zoldségekre, tejtermékekre, husfélékre) vonatkozik, amelyek nem keriilnek be
a hosszl (multinacionalis) értéklancokba.

Mig a slow food mozgalom a lassusag értékét hirdeti a gyorsasaggal szemben, addig a zero
kilometer food megkozelités a kozelség szerepét hangsilyozza a tdvolsaggal szemben.

4.3 Az élelmiszer-turizmus fejlesztésére alkalmazando megoldasok
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1. Az élelmiszer — utak. Az ételek és italok eredendden kapcsolddnak a hely torténetéhez,
orokségéhez, kultardjdhoz és foldrajzdhoz. Mindezek a szempontok a hely embereihez
vezetnek vissza, hogyan fejlodott kultarajuk, hogyan alakitottdk a tajat, hagyomanyaikat és
megélhetésiiket. Az élelmiszer utak kitérnek arra, hogy megismertessék: ki, mit, hol, mikor,
miért és hogyan valik az étel egy kozosség szovetévé. Megvilagitjdk azokat a fizikai,
tarsadalmi, kulturalis, gazdasagi és spiritudlis tényezdket, amelyek alakitottdk a helyiek
étkezéssel kapcsolatos attitidjeit.

A ,,foodways” tirak gasztrondmiai létesitményekbe, példaul tipikus éttermekbe, helyi piacokra,
utcai vasarokba, szakiizletekbe vezethetnek. Altaldban az Gtvonalak tematikusak és atfogo
bemutatasra torekednek, példaul tardk a hagyoméanyos kornyéken, tardk, amelyek
kozéppontjaban az utcai ételek allnak, turak specialis ételek, tipikus italok felfedezésére stb.

Az élelmiszer vagy étkezési tura a legkifinomultabb modja annak, hogy megismerjiik az uticélt.
Sétalhathatunk és tobbet megtudhatunk a helyrdl, amellett, hogy oktatassal, biztonsagos ¢€s
nyugodt modon kostolhatjuk meg a finomsagokat €s a tipikus ételeket. [16]

2. A fozétanfolyam olyan tevékenység, amely egyre inkabb kitolti az utazasi utvonalakat. Ha
szeretsz f6zni, akkor szeretnél f6z6tanfolyamot venni a kdvetkezo Ut soran. Képzelje el, hogy
kiilonbozd recepteket és technikéakat tanul egy helyi séftdl!

A turizmusban tobb fézdtanfolyam-modell 1étezik: csoportos, magan-, f6z0iskolak egyénre
szabottan a lakok hazaban, a piac meglatogatdsaval az alapanyagok megvésarlasahoz,
amatOroknek, profiknak stb. Vagyis nem hidnyoznak a lehetéségek. A legsikeresebb
fozétanfolyamok a résztvevok ismerkedésének, interakcidjanak, szoérakozasdnak is helyet
adnak a gyakorlati tanulas mellett.

3. A kostolo foglalkozdsok tevékenysége hires az italokban, példaul a bor, a sor €s a szeszes
italok kostoldiban. Ezek olyan foglalkozasok, ahol kiilonbozé italok, vagy ételek mintait
mutatjak be és kostoltatjadk meg. A Nyelvforgato Széphalom és Satoraljatjhely kozott féluton
eltéveszthetetlen célpontja azoknak, akik a palinkdk legjeit kivanjak megkostolni. Itt minden
bio, azaz vegyszer nélkiili technoldgiaval késziil, legyen az palinka, lekvar, gyiimolcslé. A
valasztékot két bordsz, egy méhész, ¢és egy flivesember termékei bdvitik. Falusi vendégasztal
keretén beliil valamennyi termék a helyszinen is fogyaszthato.

A kostolohelyek és manufaktirdk utazdsi utvonalba vald felvételének érdekessége, hogy
lehetdség lesz arra, hogy szakértd iranyitasaval jobban megértsiik az adott termek jellemzoit, a
kiilonbozé gyartasi folyamatok darnyalatait, vagy megismerjiink étel-ital parositési,
harmonizacios tippeket. A borvidéken szdmos pincészet, oktatasi intézmény kinalja ezen
borkostolasi szakismeretet nyujtod szolgaltatsait.

4. Helyi termelék meglatogatdsa. A vetéstdl, az iiltetéstdl az ételek és italok készitéséig annak
megismerése, hogy az étel hogyan jut el az asztaldhoz, elengedhetetlen barki életében.
Altalaban az élelmiszer-termelés a vidéki teriiletekhez kapcsolodik, ezért is jo Stlet lehet a
szabadid6és pillanatok kihasznaldsa az agroturizmushoz. Lehetdség van a helyi termel6k
felkeresésére ¢és a vidék élvezetére.
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Altaldban a gyartok szervezik és iranyitjak a latogatast, vagy erre specialis utmutatok és
tigynokségek révén keriil sor. Ilyen példaul a méz, sajt, bor, felvagottak, gylimdlcsiiltetvények
stb. Ennek hazai példaja lehet a disznd6léshez kapcsolt falusi vendégasztal propagélasa. A
Bestillo palinkahaz [17] palinkakostoloval és ingyenes fézdebemutatoval varja a vendégeket.
A gonci barackbol 6k lekvar helyett palinkat féznek, de van malna, kokény és aszitorkoly
palinkajuk is, amelyet mind helyben, zart fémtartalyokban készitenek, és palackoznak.

5. Térségi termékutak: ha valdban mélyrehatoan felfedezné a desztindcio hiteles ételeit vagy
italait, a legjobb megoldas lehet, ha kovetjiik a termék utvonalait a rendeltetési helyen. Példaul
esetiinkben a bor, a sajt, de lehetnének erdei termék utvonalak is.

Ezeket az ttvonalakat altaldban a turisztikai iroddk népszertsitik a helyi létesitményekkel
egylitt és nagy torténelmi és kulturalis értékkel rendelkeznek. Az Gtvonalakat 6nélldan, vagy
szervezett specialis turdkon keresztiil fedezhetjiik fel. A Wine a’More utazasi iroda tokaji
furmint tarain a csoportot WSET végzettségii vagy borhoz ért6 vezetd, valamint helyi vezetdk
kalauzoljak. Tokaji tardikon a borkészités megismertetése €s kostoltatas mellett példaul helyi
borecetet €s ételeket is megismertetnek a résztvevokkel. [18]

6. Helyi specialitasu éttermek. Az étkezés olyan éttermekben, amelyek ételeikkel kifejezik egy
desztinacio kultardjat, szintén az élelmiszer-turizmus terepe.

Ebben szamithatunk az éttermekre irdnyuld weblapos, kozosségi média javaslatokra. A listdn
szerepelhetnek hagyomanyos és klasszikus éttermek, autentikus létesitmények és amelyek
népszerliek a helyiek korében. Lehetnek az ajanlati listdn modern éttermek is, amelyek
innovativ koncepciokkal rendelkeznek, vagy amelyek a kulturdlis és a biologiai sokféleség
megbecsiilésére, a multikulturalizmusra 6sszpontositanak. Zemplén desztinacioban tobb ilyen
étterem mitkodik, példaul az Oroszlanos borvendégld és borhotel Tallyan. A mar tobb, mint
négyszaz éves épiiletben taldlhaté Oroszlanos Borvendégldben Soltész Gabor és Ruprecht
Laszlo alakitja a szezonalis meniisort. A szezonalitdson és helyi alapanyagokon nyugvo
konyhaban megtalalhatok a hagyomanyos izek, igaz, kicsit ,,oroszlanositva” jelennek meg. A
helyi, tokaji borokat felvonultatd sorokat is érdemes végigprobalni, vagy csak betérni egy hazi
bodzaszorp €s egy kis helyben készitett kenyér erejéig. [19]

7. Gasztronomiai és kulturdlis rendezvények. Sok varosban, telepiilésen van gasztrondmiai
esemény vagy kulturalis fesztival tematikus étel-és italkdstold satrakkal, bodékkal. Itt olyan
kulturalis fesztivalok is érdekesek, amelyek nem feltétleniil a gasztrondmia irant elkotelezettek,
de jo kindlatot adhatnak a desztinacid étkezési hagyomdanyaihoz kapcsolodo ételekkel és
italokkal.

A tipp, hogy az élelmiszerfesztivalokat utazadsunkba is beilleszthessiik, egyszerti: figyeljiink a
meglatogatni kivant varos, telepiilés honlapjara kihelyezett rendezvénynaptarra, mert ahol
,ouli” van, ott étel és ital is van (és forditva!). Zemplénben a tolcsvai borfesztival és a flizéri
palinkanapok évtizedes multra tekintenek vissza. {zelitéiil egy tolcsvai borfesztival honlapjarol
Gyarmati Lajos helyi siitdmester, a Magyar Pékek Fejedelmi Rendje rendf6é helyettesének
szabadtéri slitésbemutatdja:

e Almas-szilvas lepény aszuborral cseppentve,
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e (Csaladi csiilkos kenyér,

e Fokhagymas bobgjka,

e Natar fokhagymas-, kapros-tejfolos-, sajtos-tejfolos-, sonkéas-kolbaszos- és egyéb
langolo,

e Kaposztas €s tepertds pogacsa. [20]

8. Helyi piacok meglatogatdsa. Klasszikus példa az élelmiszer-turisztikai tevékenységre. A
piacok ¢és vasarok latogatasa kivalo modja annak, hogy kiprobaljak az Gsszetevoket, és
megismerjék a régid biologiai sokféleségét, mikdzben kontaktusba keriilhetiink a termeldkkel
¢s a helyi kozosséggel. [21]

A latogatasok Onalloan, vagy vezetve torténhetnek. Mint mar emlitésre Kkeriilt, sok
fozotanfolyam a helyi piacok meglatogatasaval kezdddik. Az élelmiszerturak is felvehetik a
programjukba a piacon torténd vasarlast.

9. Kézmiives termékek készitésének megtanulasa. Ez a tevékenység kicsit magaval ragadobb,
oktatasi programokkal — rovidek, vagy hosszliak -, amelyek megtanitjdk a hagyomanyos
termékek kézmiives modon torténo elkészitését. Tokéletes azoknak, akik szeretnék utazas utan
otthon megismételni, alkalmazni a tanultakat. Megélénkiilt az érdeklddés a vidéki élet és a
vidéki tevékenységek irant, erre az igényre Otletes valasz a hord6 ,,6rokbe fogadas”, azaz,
amikor a pincében vehetiink egy sajat hordot, abba sz616t, vagy mustot €s akar mi kezeljiik,
akar a pincészet, innent6l az a mi sajat borunk, amit palackozva ajandékozhatunk, vagy
fogyaszthatunk csaladi, barati korben.

10. Az élelmiszer-szolgaltatasi értéklanc megismerése

A helyi termékek helybeni megvasarlasaval roviditiink az értékesitési lancon, masrészt segitjiik
a vidéki termelSk gyors piacra jutasat. Igy alakul ki az Gigynevezett rovid ellatasi lanc (REL),
melynek 1ényege, hogy a turista kdzvetleniil a termel6tdl — vagy minimalis koztes szerepld
bevonasaval — jut hozzd a mindségi €lelmiszerekhez, igy helyi, megbizhat6 forrasbol szarmazo
termékeket vasarolhat ¢és kostolhat meg utazéasai soran.

A rovid élelmiszerlancot, a helyi termeldt valaszthatjuk kornyezetvédelmi megfontolasbol,
megismerhetjiik és tamogatjuk a termel6t, a gazdasagaban személyesen is megtapasztalhatjuk,
hogy az adott élelmiszer hogyan késziil, vagy szedhetiink magunknak érett, friss gytimolcsoket,
z0ldségeket, tovabba a termeldi helyi piacon valogathatunk ¢és személyes kapcsolatot
alakithatunk ki a termeldvel. A zempléni helyi termékek ¢és termeldk felmérését, markazasat,
megismertetését és piacra jutasat a Zempléni Tajak Vidékfejlesztési Egyesiilet munkéja soran
¢évek ota napirenden tartja.

11. Bor-gasztronomiai turdk szakemberekkel. A borutak, palinkautak j6 kezdeményezések €s
segitik az érdeklddOket a mindsitett termeldk, vendéglatok felkeresésében, am az értd
szakember altal kommentalt pincemustra, kostoltatas, torténetmesélés (story telling), valamint
az adekvat bor-sajt, és helyi ételparositasok tovabb novelik az ,,emlékezetes étkezési élményt”.
Ilyen hosszi hétvégi turat szervez a tokaji Furmint Borszakiizlet a borvidéken, tobb neves
pincészet s étterem meglatogatasaval, ahol részben torténeti étkek, vagy tokaji ételparositasok
koziil valogathatnak a vezetett tura résztvevoi. [22]
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12. Képek és videok megosztasa az élelmiszer-kozpontu utazasi élményekrol. A latogatok egy
része kifejezetten szereti megosztani utazasi és gasztrondmiai élményeit a kdzosségi média
kiilonbozd csatornain akar az érdekl6dd kozonséggel, vagy csak barataival és csaladjaval. [23]
Mindez a szerzoket egyfajta biiszkeséggel tolti el, a fotok és gasztroélmények lehetdséget adnak
az érdeklddokkel parbeszédre, kozosségek 1étrehozasara, sét a hasonlo érdeklddési kortiekkel a
jovoben kozos utazdsok megszervezésére, az utazdsok soran egyiittes étkezési élmények
atélésére. A Borsmenta és mas hasonld tematikaji blogok kivald lehetdséget adnak az
emlékezetes étkezési élmények megosztasara.

Ez csak néhany példa az ¢lelmiszer-turisztikai tevékenységekre és az utazasi ¢lményekre.
Altalaban az ilyen tipust turizmushoz a latogaté részérol csak érdeklédés kell a felkeresendd
hely gasztrondmidja irant. Innentdl kezdve rajtunk mulik, hogyan akarjuk azt megtapasztalni,
akar egy tipikus édességet kostolunk a kavézoban, akar vezetett tiran keresztiil a borvidék
pincészeteibe. A legjobb az, ha szamos ilyen tevékenységet belefoglalunk az utazas itvonaléaba;
hisz az élelmiszer-turizmus mindenki szamara gyakorolhato, akar ez a f0, akar csak kiegészitd
motivacio6 az élménykeresésben.

A World Food Travel Association becslései szerint az ¢lelmiszer- €s italkoltségek az Osszes
turisztikai kiadas 15-35% -at teszik ki, fliggden a desztinacidé megfizethetdségétdl. Az elérhetd
elény tovabba fiigg attdl is, hogy tudunk-e tobb latogatdt, tobb értékesitést, nagyobb
médiafigyelmet, nagyobb addbevételt és nagyobb kozosségi identitdserdsitd biiszkeséget
generalni. Emellett fontos szerepet jatszhat a vidéki 6rokség megdrzésében.

Az elmult néhany évben feler6sodott az érdeklodés az élelmiszer-turizmus, annak fejlesztése
¢s marketingje irant. A helyi termékek, élelmiszerek és italok valdban a turisztikai termék és
¢lmény szerves részévé valtak. Annak ellenére, hogy egyre jobban felismerik az autentikus
¢lelmiszerek latogatocsalogatd szerepét, valamint az €lelmiszer- és turisztikai agazatok gyakran
idézett szinergiajat ¢s egymast kiegészitd jellegét, nem forditunk elég figyelmet a helyi
termékekre, borra, az ételekre és ezek turisztikai kapcsolatara.

Példaul a borturizmust gyakran csak a pincelatogatés €s a kostolas szemszogébdl vizsgaljuk,
kevés figyelmet forditva a borturizmus koncepcidjanak kialakitdsara atfogobban, akar a
borvidék szintjén. Példaul sok turista elsd tapasztalata altalaban a tokaji, vagy az egyes
termOhelyi, diilé borokkal gyakran tavol esik a pincétdl, mert a kereskedelembdl otthon, vagy
repiilégépen utazva, szallodajukban, étteremben kostoljak, fogyasztjdk azt. Mindezért még
jelentds lehetdségek rejlenek a bor és mas az €lelmiszertermékek turisztikai osszefiiggésben
torténd kifejezett dsszekapcsoldsdban, ezek csomagajanlattd formaldsadban és az emlékezetes
étkezési élményt tartalmazo turisztikai csomagok kiajanlasaban.

5. KOVETKEZTETESEK

Az élelmiszer-turizmus jelentds szerepet jatszhat a helyi 6rokség megdrzésében, mikdzben a
meglévo turisztikai eszkozokre épit és 0sztdnzi az innovaciot. Az élelmiszer-turizmus a helyi
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¢lelmiszerek ¢€s italok iranti kereslet novelésével hozzajarul a korkoros gazdasag kiépiiléséhez,
a helyi mezdgazdasag, az élelmiszer-rendszerek, a kozdsségek és a kultira hossz tavu
fenntarthat6sagéhoz.

A helyi termékek és az €lelmiszer-turizmus helyzetének Tokaj-Zemplén desztinacidban torténd
atfogo felmérésére a Tokaj-Hegyalja Egyetem Turizmus és Vendéglatas Tanszéke a Zempléni
Tajak LEADER HACS, a helyi TDM egyesiiletek ¢és a térségi szakiskolak didkjainak
bevonasaval kutatasi programot inditott. Ennek elsé 1épéseként a hagyomanyos élelmiszerek,
ételek, italok felkutatdsanak kialakitottuk a metodikajat és azt a Zempléni Tajak LEADER
HACS tertiletén 50 termel6 korében végzett adatgytijtés, adatbazis épitése soran teszteltiik.

A fenntarthatd kozlekedési és élelmiszerrendszerekre, turisztikai szolgaltatdsokra vald
atallashoz kollektiv megkozelitésre van sziikség, amelyben a kormanyzas minden szintjén részt
vesznek a hatosdgok (beleértve a varosi és vidéki kozosségeket), az élelmiszer-értéklanc
maganszektori szerepldi, a civil szervezetek, a szocialis partnerek, a tudomanyos szakemberek
¢s turistaként, vendéglatoként maguk a polgarok.
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