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A hagyományos hústermelési rendszerekkel szembeni kritikák miatt az élelmi-
szeripar egyre inkább keresi a húshelyettesítés lehetőségeit. A fejlesztések egyik fő 
irányát a laboratóriumban növesztett húsok képviselik. A kutatás legfontosabb cél-
kitűzése a laborhússal kapcsolatos fogyasztói preferenciák vizsgálata volt a magyar 
lakosság körében, aminek érdekében egy 500 fős, országos reprezentatív megkérde-
zést folytattunk le. Eredményeink szerint a laborhúst nagyon kevesen próbálnák ki 
és fogyasztanák rendszeresen; a biztosan kipróbálók aránya mindössze 4,2%, a biz-
tosan rendszeres fogyasztóké pedig 5,2%. Kicsi a részaránya azoknak is (2,3%), akik 
biztosan lecserélnék a hagyományos húsféleségeket a laborhúsra, illetve azonos ár 
mellett a laborhúsból készült húspogácsát is mindössze 2,9% választaná, szemben 
a hagyományos húspogácsát preferálók 80,2%-ával. Mindez összhangban áll a ma-
gyar fogyasztók új élelmiszerektől való magas szintű idegenkedésével (élelmiszer-
neofóbiával), illetve arra utal, hogy a már rögzült fogyasztói szokásoknak és pre-
ferenciáknak nagy a szerepe a fogyasztói magatartás alakulásában. Ugyanakkor 
elmondható, hogy a növényi húshelyettesítőket már kipróbáló fogyasztók laborhús-
kipróbálási hajlandósága lényegesen nagyobb azokkal összehasonlítva, akik még 
nem próbálták ki e helyettesítőket, a két csoport között tehát átjárás van, így való-
színűleg ez a szegmens lesz az üzletek elsődleges célcsoportja. Emellett a kipróbá-
lási és rendszeres fogyasztási hajlandóság a fiatalok, a magukat nagyon egészség- 
és környezettudatosnak valló fogyasztók, valamint Közép-Magyarország lakóinak 
körében is lényegesen magasabb a többi szegmenshez képest. A vállalatoknak ezért 
célszerű lehet elsőként ezeket a célcsoportokat megszólítaniuk és üzeneteikben ha-
tékonyan koncentrálni a laborhús előnyös tulajdonságaira. A válaszadók szerint a 
két legfontosabb akadályozó tényező a laborhús kipróbálása kapcsán az élelmiszer- 
biztonság kérdése és a termék élvezeti értéke, így a vállalatoknak bizonyítaniuk kell, 
hogy az új termék nem káros az egészségre, ugyanakkor kóstoltatással azt is igazolni-
uk kell, hogy az élvezeti értéke (íze) nem tér el a hagyományos húsféléktől. 

BEVEZETÉS

A jelenlegi nyugati étrendi formák, 
amelyek nagy mennyiségű állati eredetű 
élelmiszert, különösen húst tartalmaznak, 
nem fenntarthatók, negatív hatással vannak 

az éghajlatra és a környezetre, az emberi 
egészségre, az állatok jólétére és a globá-
lis élelmezésbiztonságra (Springmann et 
al., 2018; Willett et al., 2019; Parlasca és 
Qaim, 2022). A hagyományos hústermelési 
rendszerekkel szembeni kritikák miatt az 
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élelmiszeripar egyre inkább keresi a húshe-
lyettesítés lehetőségeit. Az egyik fejlesztési 
irányt a növényi alapú húsanalógok jelen-
tik, amelyek valamilyen növényből kivont 
fehérjét tartalmaznak, miközben megjele-
nésük, textúrájuk és élvezeti értékük nagy-
ban hasonlít a hagyományos húsokéhoz 
(Wild et al., 2014; Joshi és Kumar, 2015; 
He et al., 2020). 

A fejlesztések másik irányát a labora-
tóriumban növesztett húsok képviselik, 
amelyeket angol megnevezéssel cultured 
meat, clean meat, in vitro meat, lab-grown 
meat névvel illetnek. A laboratóriumban 
növesztett húst emlős sejtek kontrollált 
in vitro körülmények közötti szaporításá-
val állítják elő az állatok levágása nélkül.  
A laboratóriumban növesztett hús az ere-
deti hússal megegyező érzékszervi és táp-
lálkozási profillal kell, hogy rendelkezzen, 
ugyanabban a háromdimenziós szerke-
zetben. 2020-ban az Eat Just megkezdte 
a laboratóriumban tenyésztett csirkemell 
árusítását Szingapúrban, decemberben 
pedig engedélyt kapott a tenyésztett csir-
kemell bevezetésére (Einhorn et al., 2022). 
Egy izraeli startup vállalkozás a világon 
az elsők között állított elő állati közremű-
ködés nélkül létrehozott „műhúst”. A Nes 
Ziona-i étteremben és a hozzá tartozó kis 
laborban a vendégek megnézhetik, hogyan 
készül, és meg is kóstolhatják az új terméket 
(Somogyi, 2022). 2023-ban két vállalkozás 
(az Upside Foods és a Good Meat) kapott 
engedélyt, hogy laboratóriumban növesz-
tett „csirkehúst” árusítson a fogyasztóknak 
az Amerikai Egyesült Államokban (Crace, 
2023). Világszerte több mint 150 vállalat 
vesz részt a sejttenyésztésű húsiparban, 
ebből 43 található az Amerikai Egyesült Ál-
lamokban. Ez nem véletlen, hiszen Szinga-
púr és Izrael mellett az Amerikai Egyesült 
Államok teszi lehetővé a laboratóriumban 
növesztett húsok fogyasztói értékesítését.  
A Good Food Institute becslése szerint 2010 
és 2022 között hozzávetőleg 14 milliárd dol-
lár magántőkét fektettek be sejttenyésztésű 

húst és tenger gyümölcseit gyártó vállala-
tokba (Benson és Greene, 2023).

Az ENSZ 2050-re előrejelzett 10 mil-
liárdos népességszáma (Alexandratos és 
Bruinsma, 2012; OECD és FAO, 2020) mi-
atti növekvő húsigény kielégítése érdekében 
hagyományosan több állatot kellene etetni, 
amely a szántóterület több mint 30%-át fog-
lalná el, az édesvízkészlet több mint 8%-át 
fogyasztaná el, és az üvegházhatású gázok 
kibocsátásának több mint 18%-át termelné 
(Ritchie et al., 2021a; 2021b). A laborhúst 
ezzel szemben gyakran hozzák pozitív ös�-
szefüggésbe a hústermelés kisebb környeze-
ti terhelésével, különösen az üvegházhatású 
gázok kisebb levegőterhelésével (Post, 2012; 
Clune et al., 2017; Poore és Nemecek, 2018; 
Reisinger és Clark, 2018; Stephens et al., 
2018). Így fenntarthatóbb termelési mód-
jával a tenyésztett hús fokozatosan a jövő 
ígéretes alternatív húsételének tekinthető 
(Cai et al., 2024).

Ugyanakkor van olyan kutatás is, ami a 
laboratóriumban növesztett húsoknál nem 
mutat ki egyértelmű környezeti előnyöket. 
Lynch és Pierrehumbert (2019) szerint a 
hagyományos marhahús-előállítást azért 
emelik ki a kutatások a húsok közül, mivel 
az kiugróan magas kibocsátás-intenzitás-
sal jár. Tanulmányukban egy árnyaltabb 
és részletesebb elemzést mutatnak be a 
laborhús és a hagyományos marhahús 
környezeti hatásairól. A kutatás során 
három üvegházhatású gáz éghajlatra gya-
korolt melegítő hatását vizsgálták: a szén- 
dioxidét, a metánét és a dinitrogén-oxidét.  
A húsmarhatartási rendszerek mind a 
három üvegházhatású gázzal kapcsolat-
ba hozhatók, míg a laborban növesztett 
húsok emissziója majdnem teljes egészé-
ben csak a szén-dioxiddal. Folyamatosan 
magas fogyasztást feltételezve a két ter-
mékkategóriából (évi 25 kg/fő/év mar-
hahús-fogyasztás 10 milliárd emberre 
kalkulálva), a laborhús kezdetben kisebb 
felmelegedést okoz, mint a húsmarhatar-
tásból származó kibocsátás, ami hirtelen 
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szignifikáns növekedést mutat ugyan, de 
ez a rés hosszú távon szűkül. Hosszabb 
távon a hagyományos tartási módok ki-
sebb felmelegedést okoznak, mivel a metán 
nem halmozódik fel (nem akkumulálódik) 
a légkörben, néhány évtized után egyen-
súlyba kerül, szemben a szén-dioxiddal.  
Az egyensúlyi dinamizmus érvényes a 
dinitrogén-oxidra is, csak hosszabb tá-
von, nem évtizedes, hanem néhány évszá-
zados időintervallumban. Ezzel szemben 
a szén-dioxid a végtelenségig fennmarad, 
koncentrációja folyamatosan nő, vagyis 
nem alakul ki egyensúlyi állapot. Ennek 
következménye a folyamatos felmelegedés 
mindaddig, amíg a kibocsátások tartósak 
(Lynch és Pierrehumbert, 2019). 

Kutatásunk legfontosabb célkitűzése a 
laborhússal kapcsolatos fogyasztói prefe-
renciák vizsgálata volt a magyar lakosság 
körében. E témában még nemzetközileg is 
viszonylag kevés primer kutatási eredmény 
található, Magyarországon pedig tudomá-
sunk szerint még nem folytattak a laborhús 
fogyasztói elfogadásával kapcsolatos repre-
zentatív kutatást, így nem állnak rendelke-
zésünkre a teljes lakosságra általánosítható 
információk. Primer kutatásunk során a 
magyar fogyasztók laborhússal kapcsola-
tos kipróbálási és rendszeres fogyasztási 
hajlandóságát kívántuk feltárni, valamint 
arra kerestük a választ, hogy a válaszadók 
hajlandóak lennének-e a megszokott hús-
termékeket laborhúsra cserélni, valamint, 
hogy milyen tényezők akadályozzák a ter-
mék fogyasztását.

IRODALMI ÁTTEKINTÉS

A laborhús fogyasztói elfogadása

A laborhús fogyasztói elfogadása nagy 
nemzetközi különbségeket mutat. Német-
ország úgy tűnik, hogy korlátozottan áll ké-
szen a laborhús befogadására, mivel a német 
fogyasztók 57%-a szándékozik kipróbálni a 
laborhúst, és az érdeklődőknek csak a fele 
tervezi rendszeresen fogyasztani (Weinrich 

et al., 2020). Ez az arány azonban még 
mindig magasabb, mint Belgiumban, ahol 
egy kutatásban résztvevőknek mindössze 
23,9–42,5%-a jelezte hajlandóságát a la-
borhús fogyasztására (Verbeke et al., 2015). 
Zhang et al. (2020) eredményei szerint a 
kínai fogyasztók többsége nem ellenezte a 
laborhúst, több mint 70%-uk hajlandó volt 
megkóstolni vagy vásárolni azt. Palmieri et 
al. (2020) szerint az olasz fogyasztók elfoga-
dók a laborhússal szemben, de megjegyzik, 
hogy eredményeik nem általánosíthatók.

A laboratóriumban növesztett húsok 
elterjedésének több akadálya is van. Egy-
részt probléma az, hogy a fogyasztók az 
ilyen termékeket kockázatosnak tartják. 
Arango et al. (2023) kutatásában rávilágít 
arra, hogy a „szűkösség kommunikáció”, 
vagyis az, hogy az ilyen módon előállított 
termékek korlátozott mennyiségben állnak 
még rendelkezésre, hatékony stratégiát je-
lent a laboratóriumban növesztett húsok 
népszerűsítésére, egyúttal negatív hatással 
van a kockázat észlelésére, amely részben 
a technológiával szembeni averzióból szár-
mazik (Hopkins és Dacey, 2008; Frewer et 
al., 2011; Rollin et al., 2011).

A termékkör fogyaszthatósága vallási 
kérdéseket is felvet a muszlimok és zsidók 
számára, akik csak olyan húsokat esznek, 
mint a marhahús, csirke vagy bárány olyan 
állatokból, amelyeket régóta megállapított 
szabályok szerint vágtak le. De vajon húsnak 
számít-e az a termék, amit laboratóriumban 
készítenek, és nem leölt állattól származik? 
Ez komoly kérdés, tekintve, hogy világszer-
te emberek milliárdjai csatlakoznak olyan 
hitekhez vagy hagyományokhoz, amelyek 
szigorú irányelveket írnak elő a húskészítés-
re és -fogyasztásra vonatkozóan. Baybars et 
al. (2023) kutatásában megállapítást nyert, 
hogy a török fogyasztók ellenállásuknak 
adtak hangot a laboratóriumban növesztett 
húsokkal szemben, nem mutattak érdek-
lődést a rendszeres fogyasztásuk iránt, és 
nem szándékoztak kipróbálni sem a labora-
tóriumi húst. Még ha a válaszadók az ilyen 
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termékeket a hagyományos hús életképes 
alternatívájának tartották is, nem tartották 
etikusnak, természetesnek, egészségesnek, 
ízletesnek vagy biztonságosnak azt. Ha-
sonló eredményre jutott Welin (2013) is, 
aki szerint a művileg tenyésztett húst nem 
természetesnek ítélték a fogyasztók, de a 
technológiák észlelt természetessége erősen 
befolyásolta azok elfogadását (Siegrist és 
Hartmann, 2020). 

A fogyasztói megítélés mellett probléma 
az is, hogy az előállítás költségvonzata igen 
magas. A három legnagyobb előállítási költ-
ség a sejttenyésztő táptalaj, a bioreaktorok 
és a feldolgozó berendezések, valamint a 
munkaerő, ami több mint 55 USD/kg költ-
séget jelent csak ebben a három kategóriá-
ban (Garrison et al., 2022). A sejttenyész-
tésű hús fogyasztása a legtöbb országban 
még nem engedélyezett, már a létezése is 
heves vitákat vált ki, és ha jóváhagyják, 
sokkal drágább lesz, mint más hús- és fe-
hérjetermékek. Így jelenleg leginkább az 
ára miatt versenyképtelen a sejtalapú hús 
(Braunmüller, 2024). Holland (N=126 fő) és 
finn (N=250 fő) fogyasztók körében végzett 
kutatás (van Dijk et al., 2023) szerint a la-
borhús természetellenes és magas árú. Ezt 
megerősíti Braunmüller (2024) is, megíté-
lése szerint jelenleg leginkább az ára miatt 
versenyképtelen a sejtalapú hús. A kínai 
fogyasztók például az eredeti húshoz képest 
csupán 2,2%-kal lennének hajlandók többet 
fizetni az új termékért (Zhang et al., 2020). 
A nem húsevők viszont nagyobb valószínű-
séggel fizetnének többet a tenyésztett húsért 
(Wilks és Phillips, 2017). A piaci kereslet ki-
használásához a hústermelő kapacitás nö-
velése és a költségek csökkentése szükséges 
(Garrison et al., 2022), ami további komoly 
innovációt igényel. A történelem azonban 
azt mutatta, hogy a technológiák fejlődé-
sével a termelési költségek olyan szintre 
csökkenhetnek, amely ösztönzi a nagyüze-
mi termelést. Garrison et al. (2022) szerint, 
ha a tervezett innovációk megvalósulnak, a 
sejttenyésztett hús előállításának költsége 

a 2013-as laboratóriumi kilogrammonkénti 
2,3 millió dolláros költségről mindössze  
63 dollár/kg-ra csökkenthető. Ha elérjük 
ezt a költséget, akkor elképzelhető, hogy 
a sejttenyésztett hús felveheti a versenyt 
a hagyományos termékekkel, különösen 
az olyan fejlett gazdaságokban, mint az 
Amerikai Egyesült Államok és Nyugat-
Európa, egyfajta réstermékként, amely 
prémiumárat tud magának kialkudni a 
piacon (Garrison et al., 2022). 

A laborhús elterjedését gátló tényezők 
ellenére az A. T. Kearney nemzetközi ta-
nácsadó vállalat szakértői interjúkra ala-
pozott becslése szerint 2040-re az összes 
húsfogyasztás 35%-a lesz laborhús, míg 
25%-a tisztán vegán eredetű (A. T. Kearney, 
2019; Rényi, 2019). Ez azt jelentené, hogy 
a cég által 2040-ben 1800 milliárd ame-
rikai dollárosra becsült globális húspiac-
ból (takarmány-előállítás és hústermelés) 
az alternatív húsok és húshelyettesítők 
1080 milliárd dollárt tennének ki, ami a 
hagyományos mezőgazdaság és húsipar 
egy részének a piacról történő kivonulását 
vagy profilváltását hozná magával (A. T. 
Kearney, 2019). 

A laborhús fogyasztói elfogadását 
befolyásoló tényezők

Cruz et al. (2024) Brazíliában folytatott 
szekunder kutatásuk és az érintettekkel 
készített mélyinterjúik eredményei alap-
ján elmondható, hogy a laborhús piacával 
kapcsolatos főbb mozgatórugókat, akadá-
lyokat és jellemzőket az érintettek négy 
kategóriába sorolták: technológiai, jogi/
intézményi, környezeti/fenntarthatósággal 
és marketinggel kapcsolatosak (a fogyasztói 
magatartás szempontjából). Az érintettek 
közül a jelen kutatás témáját képező fo-
gyasztókat vesszük górcső alá.

A szakirodalom egységes abban a tekin-
tetben, hogy a fogyasztói elfogadás jelenti 
a legfőbb akadályát a laborhús sikerének 
(Hocquette, 2016; Pakseresht et al., 2022). 
Onwezen et al. (2021) 91 cikk szisztemati-
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kus áttekintése után azonosította öt alter-
natív fehérje (hüvelyesek, algák, rovarok, 
növényi alapú alternatív fehérjék és labor-
hús) fogyasztói elfogadásának mozgató-
rugóit. A tenyésztett húsnál alacsonyabb 
elfogadottsága csak a rovaroknak van (de 
Boer et al., 2013; Circus és Robinson, 2019; 
Iannuzzi et al., 2019; Onwezen et al., 2019; 
Onwezen et al., 2021). Ennek némileg el-
lent mondanak Chia et al. (2024) kutatási 
eredményei, melyek szerint az alternatív 
fehérjetartalmú élelmiszerek közül a nö-
vényi alapú húsalternatívák fogyasztási 
szándéka volt a legmagasabb, ezt követték 
a tenyésztett húsoké. 

A laborhúsvásárlási hajlandóságot be-
folyásolja az ország, az étrend, az életkor, 
a nem, a termék ismertsége, az élelmiszer-
fenntarthatósági ismeretek, az élelmiszer-
neofóbia és a húshoz való ragaszkodás (van 
Dijk et al., 2023). Hamlin et al. (2022)  
254 fő új-zélandi megkérdezettje szóasszo-
ciációkra adott válaszai alapján a laborhús-
ra mutatott fogyasztói reakcióknál az érzel-
mi tényezők domináltak. Összefüggéseket 
tártak fel az általános élelmiszer-neofóbia 
skála, a speciális laborhús értékelési skála 
és a vásárlási szándék között; az értékelési 
skála jól teljesített előrejelzőként. Eredmé-
nyeik szerint a tenyésztett húst nem jelen-
tősen preferálták a többi húsalternatívával 
szemben (Hamlin et al., 2022). Mancini 
és Antonioli (2019) bizonyították, hogy a 
fiatalabb, magasan képzett és tájékozott 
résztvevőknek pozitívabb a hozzáállása a 
tenyésztett húskészítményekhez. Az etni-
kai hovatartozás és a nem jelentős hatás-
sal van a fogyasztók húsalternatívákkal 
(növényi alapú, tenyésztett és rovarok) 
kapcsolatos attitűdjére (Chia et al., 2024).  
A nők körében az új élelmiszerek és a gén-
technológiával módosított termékek iránti 
visszafogott érdeklődést több tanulmány is 
megerősítette (Wilks és Phillips, 2017), a 
tenyésztett húsokkal kapcsolatos elfogadás 
esetén Mancini és Antonioli (2020) is erre 
az eredményre jutott olasz fogyasztók köré-

ben. Novák (2023) magyar megkérdezettek 
körében végzett kutatásának eredményei 
szerint a laborban tenyésztett húsokat el-
sősorban a fiatalabb (átlagéletkor 35,09 év) 
generáció nőtlen/hajadon tagjai fogadják el. 

Az új élelmiszerek elfogadásának keret-
rendszere (Siegrist, 2008) alapján Onwezen 
et al. (2021) háromféle mozgatórugót ha-
tároztak meg: (1) a termékkel kapcsolatos 
tényezők, (2) a pszichológiai tényezők és (3) 
a külső tulajdonságok (társadalmi környe-
zet, bizalom és kultúra). Kutatási eredmé-
nyeikként minden alternatív fehérje, így a 
tenyésztett hús fogyasztói elfogadásának is 
releváns mozgatórugóiként azonosították 
az élelmiszer-választás motívumait (kü-
lönösen az egészségesség és íz kérdését, 
amelyek a termékkel kapcsolatos tényezők 
közé sorolhatók), az ismerősséget, az atti-
tűdöket, az élelmiszer-neofóbiát, az un-
dort, amelyek pszichológiai tényezőknek 
tekinthetők, és a külső tulajdonságok közé 
sorolható társadalmi normákat (Onwezen 
et al., 2021).

Pakseresht et al. (2022) a Web of Sci-
ence, a Science Direct és a Scopus adatbá-
zisokban fellelhető publikációk vizsgálata 
után arra az eredményre jutott, hogy a te-
nyésztett hús fogyasztói elfogadását/eluta-
sítását befolyásoló legfontosabb tényezők 
pszichológiaiak, úgymint a tudatosság, a 
termék észlelt természetessége és az élelmi-
szerekkel kapcsolatos kockázatok észlelése 
(Bryant és Barnett, 2020; Pakseresht et al., 
2022). A pszichológiai tényezők egyikeként 
a természetellenesség érzékelése volt a leg-
erősebb gátja a fogyasztási szándéknak, 
és ez a felfogás a tenyésztett hús esetében 
volt a legerősebb, ezt követték a rovaralapú 
termékek és a növényi alapú húsalternatí-
vák (Chia et al., 2024). Az alternatív fehér-
jetartalmú élelmiszerek bizonyos típusai 
esetén jellemző attitűdbeli tényezők közül 
a tenyésztett hússal asszociált géntechno-
lógiával szembeni bizalmatlanság miatti 
aggodalom jelent meg Chia et al. (2024) 
kutatásában. 
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Weinrich et al. (2020) 713 németországi 
fogyasztó körében végzett vizsgálata feltár-
ta, hogy a résztvevők több aggálynak (etikai 
és érzelmi) is hangot adtak a laboratóriumi 
hús kapcsán. Ezt részben megerősítik Rabl 
és Basso (2021) eredményei is, akik kuta-
tásukban a tenyésztett hús elfogadására 
befolyást gyakorló két tényezőt, a válla-
lati társadalmi felelősségvállalást és az  
élelmiszer-biztonságot vizsgálták. A pozitív 
vállalati magatartás halo-hatása elhanya-
golható, az etikátlan vállalati magatartás 
viszont jelentős negatív halo-hatást vált 
ki a fogyasztók hozzáállására a tenyész-
tett húshoz, ami viszont csökkenti annak 
elfogadottságát. A negatív halo-alapú kö-
vetkeztetések fokozódnak azon fogyasztók 
körében, akik nagyra értékelik a vállalati 
társadalmi felelősséget és az élelmiszer-
biztonságot (Rabl és Basso, 2021). Ezzel 
összhangban a tenyésztett hús észlelését 
befolyásolják a termék biztonsági és táp-
lálkozási jellemzőivel kapcsolatos pozitív 
információk, amelyek a vásárlási hajlandó-
ságot növelik (Mancini és Antonioli, 2020).

ANYAG ÉS MÓDSZER

A mintavétel

A kutatás célkitűzéseinek megvalósí-
tására egy 500 fős országos reprezentatív 
megkérdezést indítottunk. A mintavétel 
során az egyes régiók esetében eleve biz-
tosítottuk a reprezentativitást, így annak 
szerkezete a KSH által előzetesen megál-
lapított kvótának teljes mértékben megfe-
lelt (kvótás mintavétel). Az egyes régiók-
ban a települések kiválasztása sorsolással 
(egyszerű véletlen mintavétellel) történt.  
A kijelölt településeken az ún. véletlen séta 
(random walking) elvét alkalmaztuk, amely 
teljes véletlenszerűséget biztosított a meg-
felelő válaszadók kiválasztásához. Második 
lépésben a felkeresett háztartás lakói közül 
az ún. születésnapi kulcs alkalmazásával vá-
lasztottuk ki a megkérdezésre megfelelő sze-

mélyt. A módszer lényege, hogy a megfelelő 
korú személyek közül (18 éves vagy annál 
idősebb) azt a fogyasztót kell kiválasztani, 
akinek a születési dátuma (születésnapja) 
a legközelebb esik a megkérdezés napjá-
hoz. Ezzel a módszerrel második lépésben 
is biztosítottuk a teljes véletlenszerűséget. 
Mivel a véletlen mintavétel nem biztosította 
a minta és az alapsokaság közötti reprezen-
tativitást (az országos arányokhoz képest 
több volt a nő és az idősebb válaszadó), 
ezért a mintát korrigáltuk a többdimenziós 
súlyfaktorokkal nem és kor szerint (Grafen 
és Hails, 2002). A korrekciót követően a 
minta négy tényező, nem (x2(1)=0,289; 
p=0,591), kor (x2(2)=5,211; p=0,074), tele-
püléstípus (x2(2)=1,359; p=0,507) és régió 
(x2(2)=0,298; p=0,862)  alapján tükrözi az 
alapsokaság összetételét. Mivel a tisztított 
minta 500 elemű, és Magyarországon a 
vizsgált korcsoport létszáma megközelítő-
leg 8000 ezer fő (KSH, 2020), ezért 95%-
os megbízhatósági szint, valamint 5%-os 
hibahatár mellett Gill és Johnson (2010) 
munkája alapján a szükséges mintanagyság 
385 fő, ezért a minta mérete megfelelő a 
kutatási célok elérésére. A minta háttérvál-
tozók szerinti megoszlását és az alapsokaság 
összetételét a reprezentatív változók alapján 
az 1. táblázat tartalmazza.

A kérdőív felépítése

A kutatás során alkalmazott kérdőív az 
alábbi kérdésekre kereste a választ:
•	 Mennyien hajlandók kipróbálni a labor-

húst?
•	 Mennyien lennének hajlandók rendsze-

resen fogyasztani a laborhúst? 
•	 Mennyien lennének hajlandók lecserélni 

a hagyományos húsokat a laborhúsra? 
•	 Melyek a laborhús fogyasztását akadá-

lyozó tényezők?
•	 Melyiket választaná a válaszadó a 

különböző technológiákkal készített 
hamburger húspogácsák közül azonos 
ár mellett?  
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1. táblázat 
A minta megoszlása a háttérváltozók szerint (N=500) és az alapsokaság összetétele a rep-

rezentatív változók alapján
(The distribution of the sample according to background variables (N=500) and the composition 

of the population based on representative variables)

Háttérváltozói csoportok
Minta 

megoszlása
Népesség 

megoszlása
fő % %

Nem Férfi 236 47,2 47,8
Nő 264 52,8 52,2

Korcsoport 18–39 éves 164 32,8 33,2
40–59 éves 175 35,0 34,7
60+ éves 161 32,2 32,1

Település-
típus

Budapest   92 18,5 17,9
Egyéb város 274 54,8 52,6
Község 134 26,7 29,5

Országrész 
(NUTS1)

Közép-Magyarország 156 31,2 31,0
Dunántúl 151 30,2 29,9
Alföld és Észak 193 38,6 39,1

Iskolai 
végzettség

Maximum 8 általános iskolai osztály   62 12,3
Szakmunkásképző, szakiskola 142 28,4
Érettségi 206 41,1
Felsőfokú diploma   91 18,1

Szubjektív 
jövedelmi 
helyzet

Nagyon jól megél(nek) belőle és félre is tud(nak) tenni   38   7,7
Megél(nek) belőle, de keveset tud(nak) félretenni 190 38,0
Éppen elegendő, hogy megéljen(ek) belőle, de félretenni 
már nem tudnak

232 46.4

Néha arra se nagyon elég, hogy megéljen(ek) belőle   24   4.8
Rendszeresen napi megélhetési gondjai(k) vannak     1   0,2
Nem tudja/nem válaszol   14   2,9

Családi 
állapot

Házas 190 38,0
Élettárssal él   97 19,4
Özvegy   60 12,0
Nőtlen/hajadon   98 19,6
Elvált   53 10,5
Külön él házastársától     2   0,5

Egészség-
tudatosság

Egyáltalán nem egészségtudatos   20   3,9
Többnyire nem egészségtudatos   64 12,8
Egészségtudatos is, meg nem is 193 38,7
Többnyire egészségtudatos 167 33,5
Nagyon egészségtudatos   47   9,4
Nem tudja/nem válaszol     9   1,7

Környezet-
tudatosság

Egyáltalán nem környezettudatos     9   1,8
Többnyire nem környezettudatos   43   8,5
Környezettudatos is, meg nem is 146 29,3
Többnyire környezettudatos 210 42,0
Nagyon környezettudatos   84 16,7
Nem tudja/nem válaszol     9   1,7

Forrás: KSH, 2019a; 2019b; saját adatgyűjtés, 2020
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Adatelemzés

Az eredményeket egyszerű leíró 
statisztikai mutatókkal értékeltük ki, 
ahol lehetőségünk volt, ott elvégeztük a 
szignifikanciavizsgálatokat khí-négyzet-
próbával. A statisztikai vizsgálatokhoz 
SPSS 27 statisztikai programcsomagot 
alkalmaztunk. 

EREDMÉNYEK

Mielőtt rákérdeztünk a laborhússal kap-
csolatos preferenciákra, röviden bemutat-
tuk a laborban növesztett húsok fogalmát. 
Ez a következő volt: „A laboratóriumban 
növesztett hús olyan hús, amelyet állati 
sejtek tenyésztésével laborban állítanak 
elő, nem pedig levágott állatokból. A labor-
ban előállított húst humánus (nem feltét-
lenül kell leölni az állatokat), biztonságos 
(kisebb mértékű antibiotikumkezelés az 
állatoknál, kevesebb fertőző betegségek) 
és környezetkímélő alternatívaként java-
solják a levágott állat húsával szemben, 
ugyanakkor magasabbak az előállítás 
költségei.” Ahogy látható, a laborhússal 
kapcsolatban elsősorban a pozitív érveket 
hangsúlyoztuk, és ennek alapján értékel-
tük a preferenciákat.

Az első kérdés arra irányult, hogy a 
megkérdezettek vajon hajlandók lenné-
nek-e kipróbálni a laborban növesztett 
húst. Az eredményeket a 2. táblázat tar-
talmazza.   

A fogyasztók mindössze 4,2%-a próbál-

ná ki biztosan a laborban tenyésztett húst, 
azok aránya, akik valószínűleg megkóstol-
nák az alternatív technológiával előállított 
húst 12,4%. Ugyanakkor az új húsfélét va-
lamilyen szinten elutasítók aránya 83,4%, 
ezen belül a „határozottan nem” véleményt 
megfogalmazók 65,6%-ot tesznek ki. Mi-
nél fiatalabb valaki, annál nagyobb való-
színűséggel lenne hajlandó kipróbálni a 
laborban tenyésztett húst (p<0,01). Minél 
inkább egészség- és környezettudatos egy 
személy, annál nagyobb a valószínűsége, 
hogy megkóstolná a laborhúst (mindkét 
esetben p<0,01). A kipróbálók aránya Kö-
zép-Magyarországon a legnagyobb az egyes 
régiók közül (p<0,001).  

Megvizsgáltuk azt is, hogy a növényi 
alapú húshelyettesítőket már fogyasztott 
személyek nagyobb hajlandóságot mutat-
nak-e a laborban növesztett hús kipróbálása 
iránt (3. táblázat).

Határozott különbség van a növényi ala-
pú húshelyettesítőket már fogyasztó szemé-
lyek laborhús-kipróbálási halandóságában 
a nem-fogyasztókkal szemben. A növényi 
húsanalóg-fogyasztók majdnem 30%-a 
kipróbálná a laborhúst, míg ugyanez a nö-
vényi termékeket elutasítók körében 9,2%. 

A következőkben rákérdeztünk arra is, 
hogy a laborhús koncepciójának megisme-
rése alapján milyen arányban fogyasztanák 
rendszeresen az új húsalternatívát (4. táb-
lázat). Ebben az esetben a válaszadásból 
kihagytuk azokat, akik a korábbiakban „ha-
tározottan nem” választ adtak a fogyasztás-

2. táblázat
A laborhús kipróbálási hajlandósága a megkérdezettek körében (N=500)

(Willingness to try lab-grown meat among respondents, N=500)  

Válaszkategória
Válaszok megoszlása

fő százalék

Határozottan igen   21   4,2

Valószínűleg igen   62 12,4

Valószínűleg nem   89 17,8

Határozottan nem 328 65,6
Forrás: saját adatgyűjtés, 2020
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ra vonatkozóan, mivel ők egyáltalán nem 
tartoznak az új technológia potenciális 
használói közé.   

A legnagyobb csoportot azok teszik ki, 
akik valószínűleg nem lennének rendszeres 
fogyasztói a laborban tenyésztett húsnak 
(53,5%). Ennek ellenére viszonylag magas 
a pozitív választ adók aránya (határozot-
tan igen: 5,2%, valószínűleg igen: 26,7%), 

míg alacsony a kategorikusan elutasítóké 
(14,5%). A 18–39 és a 40–59 év közöttiek 
lényegesen nagyobb arányban lennének 
hajlandók rendszeresen fogyasztani a la-
borhúst, mint a 60 éves és annál idősebb 
személyek (p<0,05). Közép-Magyarorszá-
gon többen lennének készek rendszeresen 
fogyasztani a laborhúst, mint a többi régi-
óban (p<0,05).     

3. táblázat
A növényi húshelyettesítőket már evett fogyasztók laborhús-kipróbálási hajlandósága 

(N=500)
(Willingness to try lab-grown meat among consumers who have already tried plant-based meat 

substitutes, N=500)

Hajlandó lenne kipróbálni a 
laborban tenyésztett húst?

Evett-e már valaha valamilyen növényi alapú húshelyette-
sítő terméket?

Igen Nem

fő százalék fő százalék

Határozottan igen 17   9,7    4   1,2

Valószínűleg igen 35 20,0   26   8,0

Valószínűleg nem 38 21,7   51 15,7

Határozottan nem 85 48,6 244 75,1

Összesen 175 100,0 325 100,0
Forrás: saját adatgyűjtés, 2020

4. táblázat
A laborhús rendszeres fogyasztásának hajlandósága a megkérdezettek körében (N=172)

 (Willingness to regularly consume lab-grown meat among respondents, N=172)

Válaszkategória
Válaszok megoszlása

fő százalék

Határozottan igen   9   5,2

Valószínűleg igen 46 26,7

Valószínűleg nem 92 53,5

Határozottan nem 25 14,5
Forrás: saját adatgyűjtés, 2020

5. táblázat
A hagyományos hús laborhúsra történő lecserélésének szándéka a megkérdezettek köré-

ben (N=172)
(Intention to replace traditional meat with lab-grown meat among respondents, N=172)

Válaszkategória
Válaszok megoszlása

fő százalék

Határozottan igen   4   2,3

Valószínűleg igen 34 19,7

Valószínűleg nem 81 47,1

Határozottan nem 53 30,9
Forrás: saját adatgyűjtés, 2020
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A fogyasztók válaszoltak arra a kérdésre 
is, hogy lecserélnék-e a hagyományos hú-
sokat a laborhúsra (5. táblázat).

A laborhúst kipróbálni hajlandó meg-
kérdezettek kereken 22,0%-a adott pozitív 
választ a feltett kérdésre. Ez a teljes min-
tán belül 7,6%, vagyis a felmérés szerint 
Magyarországon ennyien lennének hajlan-
dók valamilyen mértékben helyettesíteni 
vagy lecserélni a hagyományos húsokat a 
laborhúsra. Ezen belül a határozottan igen 
választ adók mindössze 0,8%-ot tesznek ki. 
A korcsoportok közül a 40–59 év közöttiek 
cserélnék le a legnagyobb arányban a ha-
gyományos húst laborhúsra (p<0,01). Minél 
inkább egészség- és környezettudatos egy 
fogyasztó, annál nagyobb hajlandóságot 
mutat a cserére (mindkét esetben p<0,05). 
A régiók közül ismét kiemelkedik Közép-
Magyarország (p<0,05). 

A laborhús fogyasztását leginkább a 
termék egészségességével kapcsolatos 
bizonytalanságok akadályozzák a meg-
kérdezettek szerint, vagyis az, hogy nem 
tudják megítélni az új termék egészségre 
gyakorolt rövid és hosszú távú hatásait  
(6. táblázat). Sokan érzik korlátozó ténye-
zőnek az új húsfélék ízét is, annak ellenére, 
hogy még soha nem kóstoltak ilyen típusú 
terméket. Felmerülnek továbbá élelmiszer-

biztonsági és etikai okok is, de a fogyasztók 
mintegy ötödénél szerepet játszik az ár is. 
A legtöbben ugyanakkor nem érzik komoly 
korlátnak a gazdaságra gyakorolt hatáso-
kat, illetve a környezeti és vallási okokat. 
Az egyéb akadályozó tényezők között a 
következőket említették leggyakrabban: 
nem természetes, génkezelt, idegenkednek 
tőle, félnek kipróbálni, nem szimpatizálnak 
az előállítási móddal, viszolyognak tőle, 
undorító, visszataszító, természetellenes, 
csak a természetes húst szeretik, nem tud-
ják elképzelni, hogy milyen, őrültségnek 
tartják. A cikk terjedelmi korlátai miatt 
csak az egészségesség- és az ízakadályok 
eltéréseit mutatjuk be háttérváltozók sze-
rint. A szignifikanciavizsgálatok szerint az 
egészségességnél nem találtunk a csopor-
tok között jelentős eltérést. Az íz korlátozó 
tényezője viszont mutat szignifikáns kü-
lönbséget az egyes csoportok között. A la-
borban tenyésztett hús íze miatt elsősorban 
a 18–39 év közöttiek (p<0,05), a maximum 
nyolc általános iskolai osztályt végzettek 
és a szakmunkás végzettségűek (p<0,05) 
aggódnak.

A témakör utolsó blokkjában egy hipo-
tetikus helyzetet mutattunk be az inter-
júalanyoknak, melynek kapcsán a követ-
kezőket olvasták fel a kérdezőbiztosok a 

6. táblázat
A laborhús fogyasztását korlátozó tényezők (N=500)

(Factors limiting the consumption of lab-grown meat, N=500)

Korlátozó tényező
Válaszok megoszlása

fő százalék

A termék egészségességének bizonytalanságai miatt 297 59,5

A laborban tenyésztett hús íze miatt 178 35,6

Élelmiszer-biztonsági okokból 148 29,7

Etikai szempontok miatt 102 20,4

A termék ára miatt   97 19,4

A gazdaságra gyakorolt hatása miatt   55 10,9

Egyéb korlátok   47   9,4

Környezetvédelmi okokból   30   6,0

Vallási okokból   15   3,0
Forrás: saját adatgyűjtés, 2020
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válaszadóknak: „Tételezzük fel, hogy egy 
gyorsétteremben három típusú hambur-
ger húspogácsa közül választhat. Az egyik 
egy hagyományos marhahúsból készült, 
a másik növényi alapú húshelyettesítőből 
készült, a harmadik pedig egy laboratóri-
umban növesztett húsból készült húspogá-
csa. A három terméket azonos áron lehet 
megvásárolni. Kérem, mondja meg, hogy 
melyiket választaná!” A kutatás során ka-
pott eredményeket a 7. táblázat szemlélteti.

Az eredmények szerint a hagyományos 
marhahúspogácsa preferencia szintje 
80,2%, míg a növényi alapú húshelyettesítő 
terméké 7,2%, a laborhúsból készült húspo-
gácsáé pedig mindössze 2,9%. Viszonylag 
jelentős azoknak a fogyasztóknak az aránya 
(48 fő, 9,6%), akik egyiket sem választanák. 
Ha őket kizárjuk, akkor a hagyományos 
húspogácsához ragaszkodók aránya 88,7%, 
a növényi alapú húshelyettesítőt választóké 
8,0%, míg a laborhúsból készült pogácsá-
ra váltani szándékozóké mindössze 3,3%. 
A férfiak nagyobb arányban választanák 
a hagyományos marhahúsból készített 
húspogácsát, míg kevesebben a laborban 
növesztett húsból készült húspogácsát, 
mint a nők (p<0,01). Minél alacsonyabb 
az iskolai végzettsége valakinek, annál biz-
tosabban választja a hagyományos hús-
pogácsát (p<0,05). A szubjektív jövedelmi 
szint növekedésével párhuzamosan nő a 
hagyományos húspogácsa választási haj-
landósága (p<0,01). Minél inkább egész-
ség- és környezettudatos egy személy, annál 

kisebb arányban választja a hagyományos 
marhahúsból készített húspogácsát, míg 
növekvő mértékben a laborban növesztett 
marhahúst (p<0,001).       

KÖVETKEZTETÉSEK ÉS 
JAVASLATOK

Kutatásunk a magyar fogyasztók labor-
hús iránti attitűdjeit, preferenciáit kívánta 
feltárni egy 500 fős, országos, négy változó 
szerint reprezentatív mintán. 

Eredményeink szerint a laborhús ki-
próbálási aránya meglehetősen alacsony 
Magyarországon, az elkövetkező években 
ugyanakkor ezek a termékek egyre gyak-
rabban kerülnek majd az üzletek polcaira, 
ami várhatóan növelni fogja a kipróbálási 
hajlandóságot. A kutatásunkban részt vevő 
fogyasztók mindössze 4,2%-a próbálná ki 
biztosan a laborban tenyésztett húst, őket 
tekinthetjük az ún. innovátor típusú fo-
gyasztóknak. Hozzájuk csatlakoznak az ún. 
korai alkalmazók, akik valószínűleg meg-
kóstolnák az alternatív technológiával elő-
állított húst, arányuk 12,4%. Az új termék 
innovátorai és korai elfogadói közé tartoz-
nak a fiatalok, a magukat nagyon egészség- 
és környezettudatosnak valló fogyasztók, 
valamint Közép-Magyarország lakói, akik 
körében a kipróbálási hajlandóság lénye-
gesen nagyobb, mint a többi szegmensben.  
A vállalatoknak ezért célszerű lehet első-
ként ezeket a célcsoportokat megszólítaniuk 
és a nekik szóló üzeneteikben hatékonyan 
koncentrálni a laborhús előnyös tulajdon-

7. táblázat
Különböző technológiákkal készített hamburger húspogácsák iránti preferencia (N=500)

(Preference related to hamburger patties made with different technologies, N=500)

Melyiket választaná? 
Válaszok megoszlása 

fő százalék

A hagyományos marhahúsból készített húspogácsát 401 80,2

A növényi alapú húshelyettesítőből készült húspogácsát   36   7,2

A laboratóriumban növesztett húsból készült húspogácsát   15   2,9

Egyiket sem   48   9,6
Forrás: saját adatgyűjtés, 2020
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ságaira. Velük szemben a megkérdezettek 
83,4%-a valamilyen szinten elutasítja a 
laborhúst; a kipróbálástól teljesen elzár-
kózók aránya közel 70%. Ezen eredménye-
ket összevetve más országok fogyasztóinak 
kipróbálási hajlandóságával azt mondhat-
juk, hogy a magyar fogyasztókban sokkal 
erőteljesebb ellenállás él az új termékkel 
szemben, mint néhány más ország fogyasz-
tóiban; például Németországban a meg-
kérdezettek 57%-a, míg Kínában a 70%-a 
próbálná ki a terméket. Korábbi kutatások 
(Onwezen et al., 2021; Hamlin et al., 2022; 
van Dijk et al., 2023) alapján kijelenthe-
tő, hogy a laborhúsok elfogadása erőteljes 
kapcsolatot mutat az új élelmiszerekkel 
szembeni ellenállás (élelmiszer-neofóbia) 
szintjével, a magyar fogyasztókat pedig erő-
teljesen jellemzi az élelmiszer-neofóbia, és 
alacsony szintű körükben az új élelmiszerek 
elfogadása (élelmiszer-neofília) (Gere et al., 
2017; Szakály et al., 2021), így nem meglepő 
az újdonságnak számító laborhús alacsony 
szintű elfogadottsága a magyar fogyasztók 
körében. Gere et al. (2017) rovarfehérjék 
elfogadásával kapcsolatos kutatásának 
eredményei pedig arra engednek követ-
keztetni, hogy a magas szintű élelmiszer-
neofóbia és az újdonság ismerete között 
közvetlen, negatív irányú kapcsolat van, 
így ajánlatos a laborhúsokkal kapcsolatos 
ismereteket bővíteni a magasabb szintű 
elfogadás érdekében.

Meglepő eredménynek tűnik, hogy a nö-
vényi húsimitátumokat valamilyen gyako-
risággal fogyasztók nagyobb hajlandóságot 
mutatnak a laborhús kipróbálására is. Ez az 
eredmény némileg összhangban van Wilks 
és Phillips (2017) azon eredményével, hogy 
a nem húsevők fizetnének többet a laborhú-
sért, ugyanakkor valamelyest ellentmond 
Circus és Robinson (2019) azon eredmé-
nyének, hogy a nagy húsfogyasztók nyitot-
tabbak a laborhús iránt. Azt találtuk tehát, 
hogy a növényi húsanalógot fogyasztók és 
az azt elutasítók kipróbálási hajlandóságá-
ban szignifikáns különbség van, a növényi 

húshelyettesítőket fogyasztók majdnem 
30%-a kipróbálná a laborhúst, míg ugyanez 
a növényi termékeket elutasítók körében 
9,2%. Ez arra enged következtetni, hogy 
a növényi húshelyettesítőket preferálók 
egyrészt nyitottabbak az újdonságokra, 
másrészt többségük tudatosan keresi a hús-
helyettesítés lehetőségeit, nem lemondva a 
húsok megszokott élvezeti értékéről (első-
sorban azok, akik etikai, állatjóléti okok-
ból nem fogyasztanak húst, ld. Rosenfeld 
és Burrow, 2017). Ez alapján kijelenthető, 
hogy van átjárás a két kategória között, így 
közös célcsoport kialakítására is lehetőség 
adódik. Azok viszont, akik soha nem fo-
gyasztottak növényi alapú húshelyettesítő 
termékeket, 75%-ban határozottan eluta-
sítják a laborhús fogyasztását is.

Ami a rendszeres fogyasztás szándékát 
illeti, a legnagyobb csoportot azok teszik ki, 
akik valószínűleg nem lennének rendszeres 
fogyasztói a laborban tenyésztett húsnak 
(53,5%). Ennek ellenére viszonylag ma-
gas a pozitív választ adók aránya (31,9%), 
míg alacsony a kategorikusan elutasítóké 
(14,5%). Amikor azonban a megszokott hú-
sok valamilyen mértékű helyettesítéséről 
vagy lecseréléséről van szó laborhúsokra, 
a válaszadóknak mindössze 7,6%-a lenne 
erre hajlandó, ezen belül a határozottan 
igen választ adók pedig mindössze 0,8%-ot 
tesznek ki. Ha a KSH 2020. évi legfrissebb 
adatai alapján (KSH, 2022) az összes hús-
fogyasztásra (68,6 kg/fő/év) számítjuk a 
hagyományos húsokat lecserélők arányát 
(7,6%), akkor a laborhús a teljes húspiacból 
maximálisan 5,2 kg-os mennyiségi része-
sedéssel bírna egy főre vetítve, ha pedig 
a határozott igennel válaszolókat vesszük 
alapul, akkor 1,16 kg-ot tudna elvenni a 
hagyományos húsoktól. Természetesen 
ez feltételezi azt az optimális helyzetet, 
hogy a laborban növesztett hús már piaci 
forgalomban van, minden húskategóriá-
ban képviselteti magát, és versenyképes 
fogyasztói áron lehet megvásárolni. A va-
lamilyen fogyasztási hajlandóságot mutató 
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személyek közül a többség (78,0%) ugyan-
akkor nem cserélné le a tradicionális hú-
sokat az új húshelyettesítőkre, ami jelzi a 
fogyasztói hozzáállás irányát. Mindez arra 
utal, hogy a már rögzült fogyasztói szoká-
soknak és preferenciáknak nagy a szere-
pe a fogyasztói magatartás alakulásában, 
alátámasztva a korábbi kutatási eredmé-
nyeket, mely szerint a magyar élelmiszer-
kultúra igen konzervatív, tradicionális (Ko-
vács és Zsarnóczay, 2007; Bánáti, 2020).  
A hagyományos hús laborhúsra történő 
lecserélésének szándéka tehát kifejezet-
ten alacsony a magyar lakosság körében, 
elmondható viszont, hogy nagymértékben 
függ az egészség- és környezettudatosság 
szintjétől. A magukat nagyon egészség- és 
környezettudatosnak vallók nagyobb haj-
landóságot mutatnak a hagyományos hús 
helyettesítésére. Ez alapján kijelenthetjük, 
hogy a tudatos fogyasztás könnyebben be-
fogadható álláspontot képvisel számukra, 
az így gondolkodó fogyasztók nyitottabbak 
az újra, keresik és szívesebben próbálnak ki 
új egészségvédőnek és környezetbarátnak 
vélt termékeket. Demográfiai csoportokat 
tekintve megállapítható, hogy a leginkább 
elzárkózó fogyasztói kört az idős korosztály 
alkotja, a 60 éves és annál idősebbek köré-
ben a laborhús egyáltalán nem elfogadha-
tó. A rendszeres fogyasztás hajlandóságát 
tekintve is kiemelkedik viszont Közép- 
Magyarország.

A fenti eredményeinket egy konkrét ter-
mék, a marhahúspogácsa iránti preferenci-
ára vonatkozó válaszok is megerősítették, 
ugyanis a valamilyen húst vagy húshelyet-
tesítőt fogyasztani szándékozó válaszadók 
88,7%-a ragaszkodik a hagyományos hús-
pogácsához, 8,0% növényi alapú húshelyet-
tesítőből készült terméket választana, míg 
csupán 3,3% preferálná a laborhúsból ké-
szült húspogácsát azonos fogyasztói ár mel-
lett. Eredményeinket összevetve van Loo et 
al. (2020) kutatásával, akik 1800 amerikai 
fogyasztót kérdeztek meg, jól látható, hogy a 

magyar fogyasztók még konzervatívabbak, 
jobban ragaszkodnak a hagyományos táp-
lálkozási szokásokhoz, mint az amerikai 
fogyasztók, hiszen az amerikai kutatás-
ban azonos fogyasztói ár mellett az egyes 
húspogácsa-változatokat (hagyományos, 
növényi alapú, laborhús) választók arányai 
rendre 72%, 23% és 5% voltak. Eredmé-
nyeink szerint a hagyományos húspogá-
csa iránti preferencia magasabb a férfiak, 
az alacsonyabb iskolai végzettségűek és 
a jobb anyagi helyzetben lévők között; az 
egészség- és környezettudatos fogyasztók 
viszont nagyobb valószínűséggel választa-
nák a laborhúsból készült terméket, mint a 
kevésbé tudatosak.

A válaszok alapján a legnagyobb akadály 
az új termék kipróbálása kapcsán az egész-
ségesség megítélése. Mivel olyan termékről 
van szó, amit még senki nem kóstolt, ezért 
a bizonytalanság érthető. A jövőben is ez 
lesz az egyik döntő szempont az élelmiszer- 
választás során. A fogyasztók aggódnak az új 
termék íze miatt is, egyharmaduk feltételezi 
azt, hogy ennek a készítménynek más lesz az 
íze és az élvezeti értéke, mint a hagyományos 
húsoknak. Összefoglalva, a két legfontosabb 
akadályozó tényező az élelmiszer-biztonság 
és az élvezeti érték, ami kijelöli a vállalatok 
számára a szükséges stratégiákat. Először is 
bizonyítaniuk kell, hogy az új termék nem 
káros az egészségre, ugyanakkor kóstolta-
tással azt is igazolniuk kell, hogy a termék 
élvezeti értéke (íze) nem tér el a hagyomá-
nyos húsféléktől. Érdekes módon az ár mint 
akadály nem játszik olyan nagy szerepet a 
válaszadóink szerint, mint az előbbiekben 
leírt szempontok, annak ellenére, hogy a 
magyar fogyasztók többsége árérzékenynek 
tekinthető (Hajdu és Notari, 2012). 

Összességében eredményeinkből logi-
kusan következik, hogy a laboratóriumban 
növesztett húsok kezdetben nagy fogyasztói 
ellenállásba ütköznek majd, és a termék 
inkább egy szűk réspiac számára nyújt majd 
megoldást.
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