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A KORTÁRS TÖMEGKULTÚRA GASZTRONÓMIAI MINTÁINAK 
HATÁSA A GYERMEKEK-KÖZÉTKEZTETÉSÉRE

A magyarországi1 táplálkozásnéprajzi kutatásokban2 markáns fordulat zajlott le az 
ezredforduló környékétől napjainkig.3 A Kisbán Eszter munkássága által meghatá-
rozott 1960–90-es években sor került a magyar köznépi táplálkozáskultúra szin-
te teljes, történeti változásokra fókuszáló rekonstrukciójára olyan témák mentén, 
mint az ételválaszték alakulása, az étkezések napi, heti és éves rendje, az asztali 
etikett, a központi szabályozás vagy az európai szakácsművészeti központok hatásai 
(Kisbán 1963, 1966, 1967, 1968, 1969, 1970, 1975, 1984, 1987, 1989, 1992, 
1994, 1997a, 1997b, 1997c, 2001). Az új korszak elmúlt évtizedekben meghatá-
rozó kutatója, Báti Anikó korai munkái még olyan „hagyományos” téma jelenig 
nyúló változásvizsgálatára fókuszáltak, mint a (cserépfalui) falusi ünnepi, lakodalmi 
étkezés (Báti 1998a, 1998b, 1998c, 2000, 2004). Innen indulva, érdeklődése fo-
kozatosan a (nagy)városi jelenkutatás és a hétköznapiság felé fordult, amelyet két, 
egymásba fonódó kutatása jellemez a leginkább: egy budapesti, 20. kerületi 100 
lakásos társasházban és az óvodai és iskolai menzákban végzett vizsgálatai.4 A tudo-
mányos érdeklődés, a kutatási fókusz változása természetesen nem magyarországi 
jelenség, az európai etnológiában már két évtizeddel korábban lezajlott.5

1	 Hivatkozás erre a tanulmányra: Bali János: A kortárs tömegkultúra gasztronómiai mintáinak hatása  
a gyermekek-közétkeztetésére. In: Báti Anikó (szerk.): Menzadimenziók. A gyermek-közétkeztetés 
társadalmi beágyazottsága. (Néprajztudományi Könyvtár 2.) Budapest: BTK Néprajztudományi 
Intézet, 2023. 71–82. p.
DOI: https://doi.org/10.61380/978-963-567-072-7-03
© 2023 Szerző(k), Levelező szerző: bali.janos@btk.elte.hu
Kulcsszavak: kortárs gasztronómia, táplálkozásnéprajz, gyermekek közétkeztetése, korszellem, 
változások.

2	 A szerző az Eötvös Loránd Tudományegyetem Bölcsészettudományi Kar, Néprajzi Intézet egye-
temi adjunktusa.

3	 A tanulmány saját, hétköznapi megfigyeléseimen alapul, így nem kapcsolódik célzott humán 
vagy társadalomtudományi kutatás eredményeihez. Célom így elsősorban nem a válaszok meg-
adása, hanem kérdések és kutatási problémák felvetése, illetve előfeltevések megfogalmazása.

4	 A tapasztalatok összefoglalása: Báti 2018. A közétkeztetés kutatásának eredményeiről: Báti 
2014, 2020.

5	 Ennek egyik jó példája a skandináv, azon belül is a svéd etnológiában lezajlott változás, amely-
nek a dél-svédországi egyetem, a lundi európai etnológia tanszék professzorai, Jonas Frykman 
és Orvar Löfgren voltak a zászlóvivői. 1996-ban szerkesztett szokás-kötetük bevezetője e fordu-
lat programnyilatkozatának is tekinthető (Frykman – Löfgren 1996).  
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A kortárs magyarországi gasztronómia megközelítésének  
egy lehetséges tematikája

Ha napjaink gyermek-közétkeztetésének témájával foglalkozunk, nem tehetjük 
meg, hogy figyelmen kívül hagyjuk a táplálkozás jelenkori tendenciáit, amelyek 
pedig a kortárs társadalom és kultúra részei. Hogyan, milyen témák mentén lehet 
tematizálni a kortárs táplálkozáskultúrát? Ebben lehet segítségünkre a Kapitány-
házaspár kötete, mely a kortárs életvilágok, az ezredforduló utáni magyarországi 
„korszellem” talán legátfogóbb, ugyanakkor legrészletesebb feltárására törekszik 
(Kapitány – Kapitány 2013). A kortárs magyarországi gasztronómiát is részben 
az általuk felvetett szempontrendszer alapján érdemes tematizálni. A szegénység 
és a gazdagság polarizációja témához tartozhat, hogy a miként jelenik meg a sze-
génység az élelmiszer vásárlásban és fogyasztásban? A kukázók élelemgyűjtögetésétől  
az alacsony keresetűek „státuszszimbólumának” tekinthető csirke farhát vásárlásáig 
és felhasználásáig hosszú a sor. A másik oldalon elhelyezkedő gazdagok státuszszim-
bólumainak tekinthető ételek és éttermek („fine dining”, Michelin-csillag) olyan 
nyersanyagokat jelenítenek meg, mint a Szent Jakab kagyló vagy az Angus marha 
bélszín. Az elit gasztronómia nyelvészeti antropológiai kutatása is érdekes lehet, 
kezdve az étlapok, menü kártyák által kínált ételek elnevezésétől6 a konyhatech-
nikai eljárások meghatározásáig (blansírozás, szuvidálás stb.) és a különféle fúziós 
konyhákig vagy a molekurális gasztronómiáig. 

Kapitány Ágnes és Kapitány Gábor (2013) fontos kérdésnek tekintette, hogy 
mitől fél és szorong az ezredforduló környékének embere. Az élelmiszerek nyers-
anyagainak ellenőrzéséről szóló, a honnan származik és a fogyasztható-e még kér-
dését, mint a szorongás forrását, a tömegmédiában időnként megjelenő híradások, 
tudósítások és rémhírek tartják felszínen. A gyomorforgató állapotú illegális vágó-
hidakról vagy egyes (csótányos, patkányos) konyhákról készített felvételek is ezt 
a félelmet erősítik. Az elmúlt húsz évben néhány konkrét esetben (fűszerpaprika, 
kígyóuborka) kapott nyilvánosságot az idegen eredetű nyersanyag méregtartalma. 
Más jellegű félelmeink kapcsolódnak az élelmiszerek „E szám” tartalmához, pedig 
a feldolgozott élelmiszerek címkéin található jelzések az Európai Unióban engedé-
lyezett élelmiszer-adalékanyagok kódjai. Ezek épp az egységes élelmiszerbiztonsá-
got, és az ehhez kapcsolódó közbizalmat lennének hivatva erősíteni. Egyre többen 
vásárolnak úgy élelmiszert, hogy alaposan áttekintik az összetevőkre vonatkozó 

6	 Például, a Sárközi Ákos Michelin-csillagos séf vezette budapesti (belvárosi) étterem, a Textúra 
2022. december 7-i állapot szerint kínált Degusztációs menüt organikus dzsúzzal és napi friss-
ként Kagoshima Wagyu Carpaccio-t is. https://texturaetterem.hu/ (Letöltés 2022. 12. 22.) 
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leírást, másrészt egyre népszerűbbek azok az élelmiszerek, amelyek marketingjé-
ben kiemelt szerepet kap az „E-mentesség”. Az élelmiszerkészletet érintő járványok  
(a kergemarhakórtól a sertéspestisen keresztül a madárinfluenzáig) is a félelmet 
erősítik. A közbeszédben és a mindennapok beszédhelyzeteiben is jelen van a vegy-
szerrel kezelt élelmiszernövények és a hormonnal kezelt állatok témája. Szorongást 
okozhat az élelmiszerhiánytól (éhezés, vízhiány) való félelem csakúgy, mint az erre 
adott lehetséges válaszok, víziók (rovarevés). 

Kortárs életvilágunkban egyre kiemeltebb szerepet kap az egészség-, a bio- 
vagy természetkultusz. A táplálkozáskultúrában ehhez különféle divatfogyókúrák 
(például paleo) éppúgy hozzátartoznak, mint az, hogy egyre több élelmiszer-
boltban megtalálható a „bioélelmiszerek” pultja. Újba divatba jött az „eltevés” és  
a „befőzés”, mintája a városokban is terjedőben van. Ennek mozgatórugója fő-
ként a nosztalgia. Nem azok körében népszerű, akik igazán rászorulnának az 
önellátás e formájára, hanem akikben megvan a nyitottság a múlt felé. Falun ma 
egyre inkább csak az idősek főznek be, ahogy a kutatásokból látszik. Talán a mai 
árak miatt ez változik majd. Az iskolai menzákat érintő közétkeztetési reformok 
(2015), melynek a nemzetközi színtéren Jamie Oliver a fő „arca”, közvetlenül is 
kapcsolódik az egészségkultuszhoz. 

A mai táplálkozáskultúra reprezentációjának több terét is kiemelhetjük.  
A lakások e minták megjelenésének legfontosabb terei. A rendszerváltást követően 
terjedt el az amerikai konyha divatja, ami felfogható az ételkészítés és ételfogyasz-
tásban bekövetkezett közösségi szemlélet térnyerésének (a korábbi individuali-
zálódással szemben). A konyha és felszerelésének új mintáihoz új tárgykészlet 
tartozik: a szagelszívó, a kerámia főzőpult, a mosogatógép vagy a kenyérsütőgép. 

A lakásokhoz hasonlóan az utca is az új gasztronómiai minták felvonulásának 
terepe. A „street-food” mintája és gyakorlata mozgalom módjára terjed. Nem 
csupán a kínálat kiteljesedését látjuk, hanem azt is, hogy a korábban a hétköz-
napisághoz és az alsó-középosztály keresletéhez igazított árszint (hot dog és „bu-
cis” hamburger) megváltozott, immár az ünnepeken, fesztiválokon is helyet kap,  
a ’Zing Burger’-től a ’Katlan Tónin’ át a ’Kolbice’-ig. A street-food mintáinak 
közvetítői szintén az egy hónapon át nyitva tartó karácsonyi vásárok, a forralt 
borral és a már hungarikummá nyilvánított kürtőskaláccsal. Az utcán zajlik az 
egyes termékek népszerűsítését szolgáló promóciós terítése, osztogatása (túró 
rudi, „kiskóla”), de a marketinget szolgálják az óriásplakátok és a neonreklámok 
is. A köztereken a szociális segítség és a szegénység különböző formái szintén lát-
hatóvá válnak, így a rászorulók számára az ingyenes ételosztásokok is. 

Az ünnepek és ünnepi szokások részévé vált a családi élelmiszerek újabb mó-
dokon történő láttatása (csoki mikulások az ablakban). Az ünnepek alkalmat 
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adnak a sajátos élelmiszerkínálati formáknak. Az élelmiszeripar és -kereskede-
lem hatására hosszabbodtak meg időben az ünnepek (az októberben megjelenő 
csokimikulások) vagy lettek fogyasztás-központúak az új ünnepek (Halloween). 
Az amerikai típusú ünnepek elterjedésének vannak egészen új példái, mint a 
hálaadásünnepi pulykasült. Az ünnepi táplálkozáskultúra látható példái a piaci, 
az élelmiszerbolti sorban állás az előkészületek részeként (karácsonyi ponty, új-
évi malac, húsvéti sonka). Fontos, még feltárandó kutatási téma lehet az egyéni 
élet kerek évfordulóinak és az emberélet fordulóinak kiemelt ünnepként kezelése,  
s azok gasztronómiai vonatkozásai. 

Az ünnepek és a hétköznapok határainak elmosódására számos tény utal, 
kezdve a rántott hús szerepének megváltozásától a „plázázásig” és az ahhoz kap-
csolódó élelemfogyasztási szokásokig. A hétköznapokat is meghatározzák a táp-
lálkozáskultúra új mintái. Felértékelődött az öntevékenység (házi kenyérsütés, 
kovászos uborka elrakás, tésztakészítés), megszűnt a napi étrend kötöttsége, ami 
a „nassolásban” csúcsosodik ki, amelynek nincs kötött alkalmai, időpontjai.  
A vidéki, falusi népesség ellátásában – a Family Frost kezdeti mintájára épít-
ve – egyre fontosabb szerepet kapnak a különféle élelmiszerekre, pékárura vagy 
húsárura szakosodott mozgó boltok. Ennek alapja a bolti kínálatra épülő háztar-
tás, másrészt a kistelepüléseken a kisboltok bezárása, a nagy bevásárlóközpontok 
terjeszkedése. Az egyre láthatóbbá váló gyermekvilághoz is önálló élelmiszerek 
tartoznak (Kinder termékek, dinó alakú mirelit rántott hús). 

A családformák, a generációs és a nemi szerepek átalakulásának is vannak 
gasztronómiai vonatkozásai. A „szingli nő” táplálkozáskultúrája a női magazinok 
(Cosmopolitan) kiemelt témája. A szülőszerep változása („mama-hotel”) az ételké-
szítésre, étkezésre is hatással van. A felnőttek és a gyerekek világa közti határ elmo-
sódásának példája a müzli fogyasztása, amely része lett a felnőttek reggelijének is. 
A müzli az 1960-as évekig népszerű kásaételek reneszánsza ma. Az elmúlt évtize-
dekben a kásák nagy tempóval „robbantak be”, immár félkész ételként. Fogyasztók 
sokasága szinte rácsodálkozott arra az alapanyagra, amit 70 éve presztízsokokból 
elhagytak a legszegényebbek is. A gyertyafényes vacsora a romantikus kapcsolatok 
felértékelődésének bizonyítéka. A nemek határainak elmosódására is több gaszt-
ronómiai példát hozhatunk. Az otthoni főzés már nem kizárólagosan női szerep 
a családokban, ugyanakkor egyre több női borász szerepel a médiában. Kérdés, 
hogy vannak-e még nőies és férfias ételek vagy ételkészítési technikák? Talán igen, 
ha bográcsban készített birkapörköltre vagy a házi piskóta sütésére gondolunk.  
Az identitások határelmósódása ugyancsak leképeződik a táplálkozáskultúrában. Az 
ember és az állat közti határvonal módosulását reprezentálják a macska- és kutyaka-
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ják, s azok marketingje. Az állatok és a növények közötti határvonal elmosódására 
utal a szójafasírt, a növényi zsiradék és a New Yorki-i vegán hentes is. A helyes 
táplálkozás elképzelésében keverednek a tudományos és a hétköznapi tapasztalatok 
(Norbi Update termékek). A különböző kultúrák közti határok módosulására utal 
a tájjellegű és az etnikumokhoz, nemzetekhez köthető ételek és elnevezéseik egy-
ségesülése (pizza, gyros). Érdemes lenne megvizsgálni, hogy a különböző vallások 
közti határok miként módosultak, konkrétan mi a szerepe ma a keresztény böjtnek 
és a zsidó kosher étkezésnek. 

A gyorsaság és a hatékonyság kultusza mutatható ki a mirelit zöldség és kész-
ételek, a kínai tésztaleves, a Maggi porleves, a konyhakész pacal fogyasztásában 
vagy a mikrohullámú sütő használatában. A hétköznapokban az otthontól távol 
fogyasztott ételek felvonulásának legfontosabb terepei az üzemi konyhák, men-
zák. Népszerűek a munkahelyekre rendelt menük vagy az ebédidőben felkeresett 
közeli kifőzdék (mint a Budapest XV. kerületében, a Kolozsvár utcai piacon lévő 
Pléh Csárda, más néven a „Bádog Gundel”). A kollégista diákok táplálkozásáról 
már szakdolgozatok születtek, érdekesek lehetnek a napi ingázók utazás közbeni 
étkezési szokásai a vonaton vagy távolsági buszon. 

A kortárs kultúra további jellegzetessége, hogy a jelenben számos korábbi törté-
nelmi idő megélésére, „fogyasztására” van lehetőség, amelynek konkrét gasztronó-
miai vonatkozásai is vannak. A középkori és a reneszánsz ételek kínálatára ismert 
éttermek (budapesti Sir Lancelot, visegrádi Reneszász) szakosodtak. A 19–20. szá-
zad fordulóját több étel is felidézi: Gundel palacsinta, dobostorta, palócleves. 
Az 1960–80-as éveket felidéző retró divat keretében növekedett a kereslet a túró 
rudi, a traubi és a márka üdítőitalok iránti. 

Az időbeli és a térbeli modellek összekapcsolódásának példái a „paraszt”, a „fa-
lusi” vagy a „tanyasi” jelzők elterjedése a különféle élelmiszerek kereskedelmében 
(kenyér, sonka, tojás). A térbeli modellek kultúraszervező erejének növekedésére 
utal a kínai, a japán, török stb. éttermek népszerűsége, az amerikai gyorsétkezéshez 
köthető kereskedelmi láncok (Burger King, McDonald’s, Kentucky Fried Chicken) 
előretörése. A gasztronómiai „forradalomban” külön színfoltot jelentenek a medi-
terrán-szubtrópusi világ, a „déltengeri” életforma reprezentánsai, a görög, az olasz 
és a spanyol konyha jellegzetességei. Az áruházláncok és a gyorsétkezdék gyakran 
tartanak tematikus heteket, amelyeken egy-egy jellegzetes nemzeti konyha termékei 
kaphatóak. 2010 után, párhuzamosan a magyar kormány nemzeti összetartozást 
támogató politikájával, a külhoni magyar élelmiszermárkák iránti kereslet is határo-
zott növekedést mutat. Ezen belül is különösen a Székelyföldhöz tartozó termékek 
a népszerűek (csíki sör, csíki csipsz, székely góbé termékek). A Csallóközi magyarság 
identitásépítésének példája Kukkónia shop és a hozzá tartozó termékek. 
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A kortárs gasztronómiai minták közvetítésének legfontosabb csatornája a tö-
megkommunikáció. Olyan szerepek kapnak egyre nagyobb terepet a médiában 
(sztárszakács, ételkritikus, gasztroblogger), akik korábban kevésbé számíthattak 
a celebritás címkéjére. Előbb a külföldi sztárszakácsokra (Keith Floyd, Gordon 
Ramsey, Jamie Oliver stb.), majd magyar megfelelőikre (Kovács Lázár, Fördős 
Zé, Rácz Jenő, Krausz Gábor stb.) építettek televíziós sorozatokat. Borbás Mar-
csi külön fejezet a gasztronómiai témájú tévéadások között. A főzős műsorok  
a nagy kereskedelmi csatornák főműsoridőben is népszerű példái (Konyhafőnök, 
Hal a tortán stb.), de a reggeli magazinműsoroknak is elmaradhatatlan kellékei  
a stúdióban főzések. Jól érzékelhető egyfajta fiatalodás a gasztrokultúrában, mind 
a szakemberek, mind nézők és a hobbiszakácsok oldaláról elmondható mindez. 
A média által közvetített minták közvetlenül hatnak a főzés és az ételfogyasztás 
stílusjegyeinek változására. 

A kortárs gasztronómiában egyre fontosabb szerepet kap a művészet és az ízlés. 
Reprezentatív gasztromagazinok (Magyar Konyha) és fényképes gasztrokötetek 
tartalmazzák az ételek tálalás és az étkezőasztalok terítésének a hétköznapokban 
korábban sohasem tapasztalt kifinomultságát. Az ételek és italok iránt támasztott 
vizuális élmény példái a fagylaltkelyhek, a koktélok, a figurás vagy képes tor-
ták. A multikulturális minták mellett erősödnek a globális fogyasztási szokások is 
(Starbucks és az IKEA étterem). Párhuzamosan azzal, hogy az életszervezés, be-
szerzés egyre nagyobb hányada került az online, digitális térbe, amit a 2020-ban 
kezdődő pandémia még fel is gyorsított, a táplálkozáskultúra sem kivétel ez alól. 
A megvalósítandó recepteket már nem annyira a nyomtatott szakácskönyvek 
vagy a kéziratos receptfüzetek, mintsem a tematikus TikTok és Youtube videók, 
az internetes receptgyűjtemények (Mindmegette, Nosalty stb.) tartalmazzák. 

A globalitás térnyerésével szemben felerősödött a természet(esség) felé fordu-
lás is. Változott a természettel való viszony, a „természet meghódítása” szemléletét 
a természettel való harmónia eszménye kezdi felváltani. E folyamat példái az új-
rafelhasználható csomagolópapírok és bevásárló zacskók, betiltott műanyag alap-
anyagú poharak, tányérok és evőeszközök, a rövid láncú élelmiszer-út a termelő 
és a fogyasztó között, a szelektív élelmiszerhulladék-gyűjtés, a gyűjtögetett élelmi-
szer reneszánsza (Freegan mozgalom, avagy a kukázás művészete), a maradékok 
újra felhasználása receptekben (pl. hortobágyi palacsinta). A transzcendencia felé 
fordulás nem annyira a történelmi egyházakban és vallásgyakorlatokban, mint-
sem New Age-ben, az ezotéria és az újpogányság felé fordulásban valósul meg. 
Ennek szélsőséges „gasztronómiai” példája a fényevés. 

Általánosságban megállapítható, hogy a tradíció-központú közösség- és iden-
titásépítés, valamint élménykeresés mögött az autentikus iránti igény megnö-
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vekedése áll. A Lipóti pékségtől a kézműves sörökön át a lokális főzőversenyek 
és gasztronómiai fesztiválok konjunktúrájáig többféle példa is e folyamatba il-
leszthető. Az otthoni térben egyre többen és egyre gyakrabban állnak neki kerti 
sütögetésnek, grillezésnek vagy bográcsozásnak. A vidéki, falusi hagyományok-
hoz és a természetközeli életmódhoz való visszatérés az élelmiszertermelésben is 
kitapintható. Kertes házaknál vagy kertkapcsolatos lakásoknál gyakori, hogy vis�-
szatér a mezőgazdasági kistermelés. A gyeppel beborított vagy térkővel lerakott 
esztétikai funkciójú lakóudvarokba kezdenek visszatérni a konyhakertek, magas 
ágyások, amelyekben zöldségfélét, fűszernövényeket termesztenek. Városokban 
terjedő minta a közösségi kert. Az emeletes házak lakásaiban az erkély, a balkon 
válik a kistermelés színterévé. A házi pálinkafőzés jogi akadálymentesítése sok 
családban indította újra a saját gyümölcs feldolgozásának gyakorlatát. 

A „magyar”, a „nemzeti”, a „hazai” márkaépítés ugyancsak a globális min-
taterjedés ellensúlyozásának fogható fel. Elsősorban a magyar (pl. kalocsai) 
mintás termékekre, a magyar termékvédjegy használatának szabályozására vagy  
a hungarikum mozgalom élelmiszeripari és gasztronómiai vonatkozásaira gon-
dolhatunk. Utóbbi példa aláhúzza, hogy sok esetben a nemzet márkává válik 
(kürtőskalács, karcagi birkapörkölt, szatmár-beregi szilvalekvár, pálinka). Au-
gusztus 20-i állami ünnepnap körül kóstolható abban az évben a „nemzet tortá-
ja” és a „nemzet kenyere”. Sok esetben a külföldi eredetű élelmiszer csomagolás 
általi magyarosításának példáival találkozhatunk. Mindez egyszerre tekinthető 
az etnicitás elfedésének és láttatásának. A posztmodern korban a „semmittevés” 
vagy a sajátos, másodlagos (pótcselekvésből fakadó) ételfogyasztás alkalmai, mint 
a tévézés, mozizás vagy focimeccs-nézés kínálnak alkalmat a nassolásra (pattoga-
tott kukorica, szotyi, ropi, taco stb.). 

Végül, érdemes röviden körbejárnunk az élelmiszer vásárlásának etnográfiáját. 
Egyre elterjedtebb az internetes vagy telefonos készétel (pizza, burger, gyros) rende-
lése, melyre kiterjedt futárcégek szerveződtek (Foodpanda, Wolt). Ezzel szemben,  
a nyersanyagokat az üzletekben, piacokon még alapvetően maguk vásárolják az em-
berek. Fontos megválaszolandó kérdés például, az áruházláncok reklámújságjainak, 
az „akciós termékeknek” szerepe az élelmiszerkészlet beszerzésében, s egyáltalán  
a vásárlók manipulálásának technikái (pl. az élelmiszerek elhelyezésének és láttatá-
sának módjai). Hogyan hatnak az „ajándékok” (matrica, kuponfüzet, Széll Tamás 
szakácskönyv) a vásárlói magatartásra? Az aktuális rendelkezések, mint a vasárnapi 
boltbezárás, majd annak feloldása milyen következményekkel járnak az élelmiszer-
vásárlás és fogyasztás gyakorlatára? Az élelmiszeráruházak nem csupán a vásárlás, ha-
nem az ételfogyasztás terei is (kifőzde a Tescóban, Auchanban). Hogyan vásárolnak 
az emberek: sokszor keveset, vagy kevésszer sokat? A kis- vagy a nagykereskedelmi 
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boltokat preferálják inkább? Egyáltalán a bevásárlásnak van-e napi-, heti- vagy sze-
zonális rendje? A megvásárolt élelmiszerek összetétele miként változik a szezonalitás 
alapján? A fejezetben szereplő témák kibontására és a kérdések megválaszolására 
újabb kutatások szükségesek.

Milyen kapcsolatban van a kortárs táplálkozáskultúra  
és a gyermekek közétkeztetése?

A gyermekek fele mintegy 70 éve folyamatosan az iskolai menzán is étkezik, s ez  
az arányszám a Covid óta még növekedhetett is, ám a társadalom középosztály-
tól felfelé található rétegeinek körében érzékelhetően csökkent a gyermekek száma  
a közétkeztetésben. Mi lehet a magyarázata ennek? A két leglényegesebb ok biztosan 
az étkezésekre megállapított maximális összeghatár, amely korlátozza a mennyisé-
gi és minőségi alapanyag-felhasználást, másrészt a konyhatechnológiai adottságok, 
amelyek meghatározzák, hogy milyen típusú melegételeket lehet egyáltalán elkészí-
teni. A további elemzéshez nézzünk egy találomra választott heti menza étlapot.

Feltűnő, hogy mindegyik főétkezés leves fogással kezdődik. A kortárs táplál-
kozáskultúrában ezzel szemben visszaszorulóban a levesfogyasztás, ami még az 
ünnepi, hétvégi főétkezésekre is érvényes megállapítás. Ahogy egyre több szülő nyi-
latkozik úgy, hogy „nem vagyok leveses”, az kihat a gyermekek ízlésére is. Ráadásul, 
a menzán kapható levesek épp az alapanyag korlátjai miatt kevés „sűrűt” tartal-
maznak, túl hígak, látványra sem vonzóak. A leveshez hasonlóan, a főzelékfélék 
„felülreprezentáltsága” is szembetűnő az étlapokon. Nyilván, ez esetben is indok 
lehet előállításuk relatív költséghatékonysága és főzéstechnikai egyszerűsége, de 
a gyerekek otthon egyre ritkábban találkoznak ezekkel az ételtípusokkal, ízlésük 
eltávolodott azoktól. Az iskolások a mellékétkezéseken ugyan kapnak valamilyen 
italt, de a főétkezésen meg kell elégedniük a kancsókban kihelyezett csapvízzel. 
Márpedig, egyre több családban tartózkodnak a sima csapvíz fogyasztásától, azt 
ásványvízzel, üdítővel stb. helyettesítik. E mögött gyakran egy konkrét félelem 
fogalmazódik meg, rendszerint a csapvíz szűréséhez, tisztításához kapcsolódva.  
Az otthoni táplálkozás gyakorlata jelentősen megváltozott, amit nem tud a menza 
követni. Ilyen például a nassolás otthoni mintája, amely nem jelenik meg a köz-
étkeztetésben. Ezalatt érhetjük azt is, hogy a napi kötött étrend felbomlóban 
van, a gyermekek akkor esznek, amikor megéheznek, másrészt az élelmiszeripar 
marketingje talán e területen tudja a leghatékonyabban befolyásolni az ízlést és  
a fogyasztási gyakorlatot (chips, édességek stb.). Már érintettem az új konyhatech-
nikai készülékek kínálta élelmiszerek hiányát a menzán. Ha otthon rendszeresen 
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fogyasztják a gyermekek, a turmixgépben, a kontakt grillen, a kenyérpirítóban 
készített ételeket és italokat, akkor ezekhez az ételekhez és italokhoz szoknak 
hozzá, ezeket keresnék a menzán is. A nemzetközi gasztronómia ételei – néhány 
olaszos tésztaételt leszámítva – hiányoznak a menzán, márpedig a nemzetkö-
zi konyha egyre meghatározóbb szerepet játszik a mai magyarországi családok 
táplálkozásában. A street-food népszerűbb ételei sem szerepelnek a közétkezte-
tésben, pedig ezek a gyermekek körében nem csak az ízük miatt népszerűek, 
hanem fogyasztásuk körülményei okán is, melyek rendszerint valami élménysze-
rű szabadidős tevékenységhez, például balatoni nyaraláshoz kötődnek (lángos, 
palacsinta, gyros, hamburger, hekk). Nyilván anyagi okai vannak annak is, hogy 
a húsválaszték meglehetősen szegényes, szinte kizárólag a csirkére és a sertésre 
alapozódik. Sok családban rendszeresen fogyasztanak tengeri halat, marhát vagy 
vízi szárnyast. Korábban utaltunk a kortárs gasztronómia és a tálalás művészeté-
nek kapcsolatára. Ha nem is járnak a gyermekek feltétlenül olyan éttermekbe, 

1. ábra: A veresegyházi Fabriczius József Általános Iskola menzájának étlapja (2022. január 10–
14.) https://www.fabriczius.hu/2022/01/03/etlap-2-het-2/ (Letöltés: 2022. 12. 22.)
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ahol ez kiemelt szempont, egyre több családban fordítanak figyelmet az ételek és 
a tálalás esztétikájára. A tálcák, a tányérok és az evőeszközök csak az elsődleges 
funkciójuknak felelnek meg, pedig vidámabb, egyedibb kivitelben a kitálalt étel 
elfogyasztása is vonzóbbá válhatna. A gyermekek a menzán a készétellel talál-
koznak, otthon viszont a szülőkkel közös vásárlássorán, illetve a hűtőszekrénybe 
pillantva, csomagolással együtt látják. Márpedig az élelmiszerkereskedelemben 
(is) nagyon fontos, hogy az emberek megvegyék a terméket, amihez egy vonzó 
csomagolás sokszor már elengedhetetlen kellék. A gyermekek is a csomagolás 
alapján kívánnak meg ételeket, alapanyagokat.

Konklúzió

A gyermekek közétkeztetése, a menzák ételkínálata nem tárgyalható a kortárs 
táplálkozáskultúrában végbemenő változások ismerete nélkül, az pedig nem ért-
hető meg a jelenkor társadalmi és kulturális folyamatainak figyelembevétele nél-
kül. A magyarországi rendszerváltást követően, az elmúlt bő három évtizedben 
alapvető átalakuláson ment át a táplálkozáskultúra. Amíg nem közelít jobban 
a közétkeztetés lassan változó táplálkozáskultúrája a gyorsan változó otthoni és 
éttermi táplálkozáshoz, addig egyre kevesebb gyermek veszi igénybe a menzát, 
ha igénybe is veszi, akkor is alig eszik az ételekből, és éhes marad. Ha nem sze-
retne éhen maradni, akkor a „konkurenciát” választja inkább, a suli büfét, a sarki 
gyrosost vagy a közeli pékséget.
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János Bali

The influence of the gastronomic patterns of contemporary 
mass culture on children’s catering

Keywords: contemporary gastronomy, foodculture ethnography, children’s catering, spirit of the 
times, changes

From around the turn of the millennium to the present, there was a marked turn in Hungarian 
ethnographic foodways research. Following the reconstruction of the historical and spatial 
processes of changes in Hungarian food traditions, the attention of the experts shifted more and 
more to the present. The study first summarizes the most important phenomena of contemporary 
gastronomy and their research perspectives, and then it examines the relationship between today’s 
food culture and children’s public catering. It concludes that children’s catering and canteen 
menus cannot be discussed without knowing about the changes taking place in contemporary 
food culture, which in turn cannot be understood without considering current social and cultural 
processes. Until the slowly changing food culture of public catering starts to approximate the 
rapidly changing ways of dining at home and in restaurants, fewer and fewer children will use the 
canteen, and even when they do, they hardly eat any of the food and remain hungry.


