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A gasztronomia a helyi és helyidentitas egyik legjelentésebb meghatarozo tényezioje. A
helyi vagy lokalis identitds az adott helyhez valdo kotodés viszonyat fejezi ki, a
helyidentitas ettol osszetettebb, magaba foglal személyes szerepeket és tulajdonsagokat,
tarsadalmi csoporthoz valé tartozast és a foldrajzi helyekhez valé viszonyulast!. Egy
helyi kozosség egyedi, adott terméhelyre jellemzé gasztronomiai terméke alapjaul
szolgalhat a gasztronomiai identitas kialakuldsanak és ezt erositi, bizonyitottan ala
tamasztja a vilagorokségi cim megszerzésével. A globaliziacio fenyegetettséget jelent a
helyi kulturara és helyi értékekre, konnyen visszaszorulhatnak, akar el is tiinhetnek,
azonban biztositékot kaphatnak a szellemi kulturalis orokség védelme alatt arra, hogy
fennmaradjanak a tradiciok, hagyomanyok erdsitve az ott élok helyidentitasat, a
kozosséghez valo tartozas érzését, amely a gazdasagi novekedést és biztonsagérzetet fog
generalni. Tanulmanyomban azoknak a helyeknek a vizsgalatara fokuszaltam, amelyek
gasztronomiai vilagorokségi cimmel rendelkeznek és hogyan hat az elismerés az ott élok
helyidentitasara.
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1. HELY- ES GASZTRONOMIAI IDENTITAS FOGALMA
1.1 Helyidentitas

A helyidentitas fogalma Proshansky 1978-as munkassagabol ered”. Kezdetben a helyidentitas
fogalmat zart kornyezetre alkalmazta, késObb Kkiterjesztette a kornyezeti pszichologiara és
javasolta alkalmazdsat a hely identitasként "az én fizikai vildgban vald szocializécidja"
kapcsan 6nazonossag kialakitasara, amely nemcsak az egyénre korlatozodik, hanem kiterjed a
kornyezetre és annak elemeire, ahol az identitds kialakult.>* Erik H. Erikson
identitdsdefiniciojabol’ kiindulva az identitas fogalman a személyes azonossig és
folyamatossag szubjektiv érzésének meglétét érti, amely a kozos vilagkép azonossagaval és
folyamatossagaval fligg Ossze, és a szubjektum allandosdga a kozdsségben vald egyéni
allandosag allapota vagy folyamata.

Ebben a megkdzelitésben hangsulyozasra keriil a hagyomany, helyi értékek, orokségek
identitdsmeghatarozo szerepe. Tobb Magyarorszagon végzett kutatas®’ aldtdmasztja, hogy a
helyi értékek (kulturalis vagy gasztrondmiai) miatt a vidékre latogatok fogyasztasnoveld
tevékenysége, a helyi érték ¢és a helyi értéket eldallitd kozosség megismerése iranti vagya
atalakitja a lokalis identitist, fokozza annak jelent8ségét.® a helykdtédésre vonatkozoan
modellt készitett (1.4bra), amely szerint a helyk6tddés harom dimenziébol tevddik Ossze: a
személy, azok a pszichologiai folyamatok, amelyek mutatjak a kotédés megnyilvanulasat az
érzelmekben, viselkedésben és ismeretekben, valamint a hely természete milyen, amihez
kotodik.
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L sz. dbra: A helykétédés modellje®

Napjaink globalizacidos folyamatai erdteljes hatdssal vannak a helyidentitds atalakulaséra.
Megjelent a multikulturalizmus, a kulturdlis sokszinliség elfogadasa, szarnyal az
idegenforgalom ¢és mindenhova el tud jutni a turista. Azonban a Porter-féle globalis-lokalis
paradoxon jelenség csak az erds lokalis/teriileti identitdssal rendelkezd térségek esetében
igazolodik be, csak ilyen kozosségek tudjadk megdrizni a tradiciondlis kulturdjuk markéans
elemeit. Ezek a teriiletek az esetek tobbségében gazdasagilag is sikeresebbé tudnak valni,
mert az erds identitas erds gazdasagi novekedést general.’

1.2 Gasztronomiai identitas

Egy adott desztinacid gasztrondmiai egyedisége tobb dolgot is magaba foglal, ide tartozik a
kiilonleges izvildg megjelenése, az egyedi, sajatos receptek, sajatos konyhatechnologiai
eljarasok, az adott desztinacioban megjelend étel és ital parositdsok.'® Harrington szerint a
gasztrondmiai identitds kialakuldsanak folyamataban a foldrajzi, éghajlati, torténelmi
folyamatok és az etnikai soksziniiség a kiemelkedd tényezok.

A torténelmi folyamat soran a régidban zajlo vandorlasok, csatdk, vallasi latogatdsok és
felfedezések, valamint a kiilonbozd kultirakbol szarmazo kozosségek talalkozasaval kialakuld
etnikai sokszinliség hatdssal van a régi6 gasztronomiai identitasara. Ezeknek a tényezdknek az
egyiittes megjelenését mutatja az un. gasztrondmiai identitds modell (2.4bra).

Azaltal, hogy a helyi termékekkel integralddnak a tavoli régiokbol kereskedelmi
tevékenységgel behozott 1) és kiilonbozd ételek és italok, 0j elkészitési modszerek
kifejlesztéséhez és a helyi hagyomanyok megvaltoztatasahoz vezetnek. Az innovaciokat
probalgatassal lehet megvaldsitani, és igy lehetdvé valik a fogyasztok novekvd igényeinek
kielégitése. A gasztrondmiai identitas a helyi emberek képességeivel alakul ki. A kornyezeti
tényez6k azokbol az elemekbdl 4allnak, amelyek az élelmiszerek termesztésével
kapcsolatosak.

A fOldrajzi és éghajlati valtozasok, mint példdul a talaj valtozatossdga, a csapadék, a
homérseklet, a sz€l, a paratartalom és a tengerszint feletti magassag, hatassal vannak az adott
régioban termesztett vagy termesztett élelmiszerek sokféleségére és az emberek étkezési
szokésaira. Ebben a tekintetben a kialakuloban 1évd helyi termékek olyan élelmiszerek és
italok, amelyek rendelkeznek a termdteriilet jellemzdivel, és daltaldban jO mindséglinek
tekinthetdk.

74



Sarospataki turizmusfejlesztési tanulmanyok 2024

Kultara Gasztronomiai identitas Kornyezeti
Torténelem Izek tenyezok
. Foldrajz
Vallas Receptek
Hagyomanyok l Konyhatechnoldgiak ' Eghajlat
Lehet6ségek Bor-Etel parositasok Mikroklima
Innovacidk Régi ¢és Uj stilusok Helyi alapanyagok
talalkozasa Lehetdségek uj
Eghajlati 6vezet szerinti t:el"m’el'(efk
o . eloallitasara
sajatossagok

2.s7. dbra: A gasztrondmiai identitas modell!!

A gasztrondmia az ¢l6 kultura része, noveli egy adott desztinacid vonzerejét, fenntarthatd és
erfsiti a helyi identitast.'”> Fontos a helyi kozosségek létezésének és miikddésének
hangsulyozédsa ¢és eldsegitése annak érdekében, hogy az autentikus termdhelyek
fennmaradjanak, a globalizacidnak egyiitt kell jelen lennie a helyi termékek és
konyhamiivészetek megdrzésével, nem szabad a hagyomanyokat elfelejteni, hanem
,ujragondolni” kell 6ket és az innovacionak teret kell engedni, mar kisgyermekkorban el kell
kezdeni az adott nemzet gasztrondmiai értékeinek tanulasat, elsajatitasat, hogy beépiilhessen a
nemzeti ontudatba.'®

,Desztinaciofejlesztés szempontjabol a gasztrondémia a turisztikai élmény egyik

kulcsfontossagu eleme”.!*!1

Egy adott desztinaciora jellemzd erés gasztrondmiai identitas elvalaszthatatlan része lesz a
desztinici6 sikerének a turizmusfejlesztésben.' A gasztrondmiai identitas a turistak szamara
az egyik vonzo tényez0 lehet a desztinaciok felkeresése érdekében. A turistak valdsziniileg
azért akarjdk megismerni a helyi ételeket, mert az Aaltaluk beutazott uti célok erds
gasztronomiai identitassal rendelkeznek.'”

2. GASZTRONOMIAI VILAGOROKSEGEK

A gasztronomiai vilagorokségek a szellemi kulturdlis orokségekhez tartoznak. A ,,szellemi
kulturalis 6rokség alapvetden szoban, tudasban, képességekben, szokasokban 1étezd, és az €16
kozosségekhez kapcsolhatd  kulturdlis gyakorlat. Az a nemzedékrdl nemzedékre
hagyomanyoz6dd szellemi kulturdlis 06rokség, amelyet a kozosségek dallanddan
Gjrateremtenek, kdzos identitast és folytonossag érzést nyajt szamukra.” '

Az utdbbi években egyre tobb gasztrondmiai termék keriil fel a szellemi kulturdlis
vilagorokségi listara és folyamatosan boviil a gasztrodesztinaciok kore is.

Az UNESCO szellemi kulturalis 6rokségi listajara valo felkeriilés az étkezéshez kotddden,
mint példaul a hagyomanyos szertartds ,keskek”, a mesir paste fesztival, a torok kavé és a
torok hagyomanyok nagyon fontos a gasztronomiai identitis szempontjabol. Igy a
gasztrondmiai identitds és egy desztinacid turizmusfejlesztésének integralasaval az adott
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desztinacié versenyeldnyre tehet szert a turisztikai piac éles versenykdrnyezetében.!” Ennek
érdekében a desztindcioknak egyedi gasztronomiai identitdsukra alapozva gasztronomiai
turisztikai termékeket kell 1étrehozniuk és bemutatniuk.

Az alabbi szempontok alapjan lehet csoportokat kialakitani:

» Kiilonbozo orszagok gasztronomiai kultarajanak talalkozasabol sziiletett szellemi

> kulturalis 6rokségek (Maghrebi kuszkusz, Mediterran taplalkozas, Arab kavé);

» Egyedi gasztronémiai termék vagy konyhamiivészet (Torok kavé, Napolyi
pizzakészitd mesterség, Francia étkezési kulttira, Gruz kvevri-technolégia);

» Borhoz kot6dd gasztronémiai desztinaciok (Tokaj-hegyalja borvidék kultartaj,
Wachaui-i kulttrtaj (Ausztria), Fels6-Rajna Borvidék, Mosel (Németorszag), Lavaux
(Svajc), Saint-Emilion, Champagne, Burgundia (Franciaorszag), Alto Duoro, Picot-
sziget (Portugdlia), Piemonte (Barolo), Pantelleria, Valdobbiadene borvidék
(Olaszorszag));

» Gasztronomiai varosok: specialis csoportot alkotnak, nem rendelkeznek vilagorokségi
cimmel, viszont az UNESCO UCCN (Kreativ Varosok Hal6zata) tagok és az abbdl
ered6 védettséget élvezik.

2.1 Kiilonb6z6 orszagok gasztronomiai kulturajanak taldlkozasabol sziiletett szellemi
kulturalis 6rokségek

Maghrebi kuszkusz

A kuszkusz nevii buzatoret elallitasanak és fogyasztdsdnak gyakorlata Algéria, Mauritania,
Marokko és Tunézia kozos kérésére lett a szellemi kulturalis 6rokség része 2016-ban ¢és az
Legyiittélés” szimbolumat.’® Eredetileg a szegények ételének tartottdk, méara mér a
legelegansabb éttermek kindlataban is fellelhetd.

Mediterran taplalkozads

Az ¢étkezési kultira és szokasok kozott szoros kapcsolat all fenn és Olaszorszag,
Spanyolorszag, Gorogorszag és Marokkd kezdeményezte ennek deklaralasat, amelyre 2010-
ben és 2013-ban keriilt sor a mediterran taplalkozas szellemi vilagorokségnek valo
nyilvanitasa révén.?!

Arab kavé, gahwa

Az arab ké&vé, ez a ,,nagylelkiiség egyik szimbdlumaként™ keriilt fel a listara, az Egyesiilt Arab
Emirségek, Szaud-Arabia, Omén, Katar egyiittes kezdeményezésére 2015-ben.”’A gahwa
fahéjjal, kardamommal, safrannyal izesitett aromds kavé, amelyet datolyaval szolgéalnak fel
k6zosségi terekben tarsadalmi eseményként.

2.2 Egyedi gasztronémiai termék vagy konyhamiivészet

Torok kavékultura

2013-t61 szerepel az UNESCO szellemi kulturalis rokség listajan.>® A torok kavé a baratsag
¢s a vendégszeretet szimboluma. A tdrsadalom minden tagja szdmara fontos érték, egy
kozmondas szerint ,,A sziv nem a kavéra vagyik, és nem a kavéhazra, a sziv a beszélgetésre
vagyik a kavé tirtigyén”. A torok kavéban nincs kardamom bors, szemben az arab kavéval,
hosszanyelii rézedényben, a dzsezvében késziil és kavézaccal egyiitt szolgaljak fel.

Napolyi Pizzakészito Mesterség

Az olasz kormanyzas szerint a pizzakészités a kozponti eleme a ndpolyi és az olasz
identitdsnak, ezért volt fontos, hogy megszerezzék az elismerést 2017-ben.?* Egy olyan
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hagyomannyal gyarapodott az Emberiség Szellemi Kulturalis Orokségének Reprezentativ
listaja, amely fenntarthatd, a természetességre odafigyeld, a folddel szemben érzett
szeretethez ¢és tisztelethez kothetd alapanyagokrol, a csaladjaik és kozosséglik taplalasara
izletes megoldasokat keresd férfiak és asszonyok leleményességérdl szol. Csak nagyon kevés
pizzasiitd hely felel meg a szigort mindsitési rendszernek, amelynek a lelke a pizzaiolo, az a
pizzaszakacs, aki tudomanyat dseitdl tanulta és utddjaiban ¢l majd tovabb.

Francia étkezési kultura

A francia konyhamiivészet 2010-ben nyerte el a vilagorokségi cimet, a borgasztrondmia
szempontjabol nagyon fontos datum.” Elészor lett deklaradlva a bor és étel parositas
fontossdga ¢és tudatossaga, a felszolgalas miivészete (3.4bra) és az étkezés tarsasagi
eseménny¢ torténd emelése. A francia menii aperitiffel kezdddik és digestive itallal zarul,
kozben eldétel-foétel-sajt és desszert sorakozik fel. Francois Fillon akkori miniszterelndk
szerint "a konyha Franciaorszag szamara nem egyszertien egy torténelmi hagyomannyal
rendelkezo teriilet, hanem az orszag termékeinek, kézmiivestudasanak és kulturalis hatasanak
is egyik legtokéletesebb kifejezése”.

3.dbra: A jellegzetes francia talalds®®

Osi griiz hagyomdnyos Qvevri borkészitd eljdrds

A kvevri technologiat az UNESCO 2013-ban felvette az immaterialis kulturalis hagyomanyok
kozott nyilvantartott eljarasok sordba.?” A qvevri olyan agyagedény, amelyet a foldbe 4stak és
ebbe keriilt bele a sz010, hagytdk héjon szdrazra erjedni, amelyhez az egyenletes hdleadast a
kornyezd fold vagy gabona biztositotta. Ezt kovetden préselés kovetkezett, majd visszakeriilt
a bor az amforaba tovabbi érlelés céljabol. A kvevri technologia szerint alapvetd fontossagu
az amfora haszndlat (ez a qvevri) és a héjonerjesztéses eljaras, majd az amfordban torténd
borérlelés a porusok biztositotta mikrooxidacio révén.

¥
o s i

4. sz. dbra: A kiilonbdzo, foldben elhelyezett qvevrik?’
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2.3 Gasztronomiai desztinaciok

Tokaj-Hegyalja borvidék kulturtdj

,»Az elmult ezer év alatt kialakult sz6ldmiivelési hagyoméanyok érintetlen, eredeti formaban
valo tovabb ¢élése és a borvidék évezredes egysége indokolta, hogy az UNESCO
Vilagorokségi Bizottsaga 2002-ben a tokaji torténelmi borvidéket vilagorokségi teriiletté
nyilvanitotta kulturtaj kategoridban.”?®

A TOKAJI BORVIDEK KULTURTA]J

5. sz. dbra: A Tokaji borvidék kultartaj térképen torténd elhelyezkedése?

Wachau-i kulturtdj, Ausztria

Az egyik legrégebben vilagorokségi cimmel elismert gasztrondmiai desztinacié®. A sz816- és
sargabaracktermesztésrol hires vilagorokségi kultartd; egy volgyszoros
a Duna mentén, Meclk és Krems an der Donau varosok kozott, Also-Ausztridban. 1350 ha
termOteriilettel rendelkeznek, a geologiai jelenségek (gfohli gnejszgranit) és a meredek
lejtokon létrehozott tobb szazéves teraszok egyiittese jelenti a vilagdrokségi cim alapjat
kiegészitve a jellegzetes barokk épitészeti emlékekkel, varakkal, vidéki arculattal.

A Burgundiaban taldlhato klima és terroir-ok, Champagne szolodombjai, pincészetei és
pezsgohazak
2015-ben Franciaorszagban kettd borvidék kapta meg a vilagorokségi elismerd cimet:

v Burgundidban Dijon és Beaune varosok kozotti Cote de Nuits és Cote de Beaune

tertletek

v/ Champagne-on beliil harom teriilet: a Champagne-tl Epernay-ig vezetd ut, ahol a
nagy presztizsii pezsgdmarkak pincészetei talalhatok; a Saint-Nicaise és Reims kozotti
dombvidék, amelynek Okori és kozépkori foldalatti barlangjait erjesztéshez ¢és
tarolasra hasznaljak és az Epernay kortili torténelmi borvidék.

A vilagorokségi reprezentativ listara valo felkeriilés®® nem a tajszépségre vald
figyelemfelhivasra korlatozodik, hanem a tobb szazéves tradiciok nyoman kialakult, ember és
kornyezetének példaértékii kapcsolatanak elismerése, fennmaraddsanak biztositéka. Igazabol
a vilagorokseégi cim nem a helyidentitast ndveli, hanem annak erds megjelenését deklaralja.
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Le Colline del Prosecco di Conegliano e Valdobbiadene borvidék, Olaszorszag

A ,legfiatalabb” vilagorokségi cim elnyerd borvidék, 2019-ben kapta meg az elismerést. A
mesés latvanyt nyhjtd teraszokon (6.abra) termelt, szigortan kézzel sziiretelt, gondosan
valogatott alapanyagokbdl késziilnek a borok.

6. sz.dbra: A Valdobbiadene-i sz618dombok’”

Nagyon erds helykotddés alakult ki az €él6 emberekben, a borkészitési hagyomanyok
bortrenddé nétték ki magukat, nincsen gépesités, szigori szabalyok mentén a kézi
munkaerdre tdmaszkodnak.

2.4 Gasztronomiai varosok

A gasztrondmia véarosa cim elnyeréséhez a varosoknak szdmos, az UNESCO A4ltal
meghatarozott kritériumnak kell megfelelniiik:
- Jol fejlett gasztrondmia, amely a varoskdzpontra és/vagy a régiora jellemzd;

- Elénk gasztronémiai kozosség szamos hagyomanyos étteremmel és/vagy séffel;
- A hagyomanyos konyhaban hasznalt 6shonos alapanyagok;

- Helyi know-how, hagyoményos konyhai gyakorlatok és f6zési modszerek, amelyek
tulélték az ipari/technoldgiai fejlodést;

- Hagyomanyos ¢élelmiszerpiacok és hagyomanyos élelmiszeripar;

- Gasztronémiai fesztivalok, dijak, versenyek ¢és egyéb széles korli elismerések
hagyomanya;

- A kOrnyezet tisztelete és a fenntarthat6 helyi termékek népszerisitése;

- A kozmegbecsiilés apolasa, a taplalkozas népszerlisitése az oktatdsi intézményekben
¢és a biologiai sokféleség megdrzésére irdnyuld programok beépitése a fozdiskolak
tanterveibe.

A varosok palyazatot nyujtanak be az UNESCO-hoz a jelolésre, amelyet négyévente
értékelnek és dontenek ijabb varosok felvételérsl.>?

Az UNESCO 2004-ben létrehozott egy haldzatot, az UNESCO Creative Cities Network
(UCCN)-t (UNESCO Kreativ Varosok Halozata), amelynek célja, hogy megerdsitse az
egylttmiikodést azokkal a varosokkal €s azok kozott, amelyek elismerik a kreativitast a
fenntarthato fejlodés stratégiai tényezoOjeként. A haldzathoz tartozd varosok kozos cél
érdekében dolgoznak egyiitt 7 teriileten: kézmiives és népmiivészeti alkotasok, tervezés, film,
gasztronomia, szépirodalom, zene és média. A kozos cél a fenntarthato fejlodés biztositasa, a
varosok befogadova és biztonsagossa tétele, valamint az innovativ €s zold kezdeményezések
tAmogatasa.>® Jelenleg 56 varos szerepel ezen a listan**, példaul Lyon, Dubai, Koppenhaga,
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Madrid, Isztambul, New Orleans, Kuala Lumpur, Beijing, Lisszabon, Réma, Los Angeles,
Bergamo, Tuscon.

Rendkiviil jo gasztronomiai varos gyakorlat Lyon példdja. Lyon-t tartjdk a viladg
gasztronoémiai févarosanak®®, gasztrondmiai zarandokhely, 13 db 1 Michelin-csillagos, 2 db
két csillagos és 60 db ajanlassal rendelkezd étterme van®. Evente hatmillio turista latogat el
ide elsdsorban a hires konyhamiivészet miatt, amely a termdteriilet sajatossdgainak
bemutatasara fokuszal. Vaj, tejszin, kaviar, boragd, normand osztriga, breton kalacs,
gyongytyak a legfontosabb alapanyagok, minden étteremben megtaldlhatok. A két
legsajatosabb fogas a quenelle és az andouillette. A quenelle egy hallal toltott tésztaféle, az
andouillette hurkéhoz hasonld borji és sertéshussal toltott sertésbél. Az éttermek séfjei chef
patron-ok, tulajdonosséfek, a konyhamiivészet, amelyet kdvetnek, a sajat elképzeléseiken és
orokségeiken alapulnak rendkiviil erds helyidentitassal. Ezek a séfek mind magasan
kvalifikaltak, a Paul Bocuse Intézetben tanultak. A borok ¢és a sajtok lemaradhatatlan kisérdi a
fogésoknak, egyiitt adjdk azt az élményt, amely miatt ennyi turista ide latogat. A Grand
Hotel-Dieu-n beliill egy 3 930 négyzetméteres teriileten olyan piac taldlhat6 (7. ébra), ahol a
helyi alapanyagok mindegyike megtalalhatd és megvasarolhatd. A 2019-ben kialakitott
attrakcio olyan bemutatotér, ahol elsajatithatd, hogy hogyan kell egészségesen étkezni, a
lokalis alapanyagokbol a kiilonb6z6 fogasokat elkésziteni.

T

s

7. sz dbra: A Lyon-i piactér’’

3. A VILAGOROKSEGI CIM ELNYERESENEK HATASA A HELYIDENTITASRA

Meélyinterju keretén beliil két szakember megkérdezését valasztottam modszeriil:
> Meészdros Gabriella
DipWSET nemzetk6zi borakadémikus, a Borkollégium alapitdéja és oktatdja,
borszakértd és borszakujsagird
» Ercsey Daniel
borszakértd, borszakljsagird, a Wine Sofa boraszati hirportal f8szerkesztdje, a Pécsi
Boroz6 munkatarsa, a Metropolitan Egyetemen 6raado
A kovetkezo kérdések szerepeltek az interjuban:
- Mennyire erds az ottélok helykotddése egy gasztronomiai vildgorokségi teriileten
(Champagne, Burgundia, Wachau, Tokaj, Valdobbiadene)?
- Mennyire szoros a kapcsolat a turizmus ¢€s az étel (ital) eldallitdas kapcsolata?
Er6sodott-e a vilagorokségi cim megszerzésével?
- Ellatogatnank-e az adott desztindciora csak azért, mert vilagérokség (pl. egy napolyi
pizzaért)?
- Hogyan hat a mindségfejlesztésre a vilagorokségi cim egy borvidék esetén?

A gasztrondmiai szakértOkkel készitett mélyinterjik alapjan megéllapithatd, hogy a magas
mindségnek az alapja — nem csak bor dolgdban — az, hogy aki termeli ezeket az
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¢lelmiszereket, az bizik benniik, elkdtelezett és tudatdban van annak, hogy értéket allit eld. Ez
az alapja a személyes feleldsségnek is, ami arra Osztdnzi az ott éloket, hogy mind jobb
mindséget kindljanak és védjék amilyiik van, hiszen az identitasuk részét képezi. Biiszkék
arra, amilylik van. Vannak erre olyan példdk, amit nem biztos, hogy a kiviilallo szdmara
egyértelmiien pozitivak pl. West Steiermark és a Schilcher esete. A Blauer Wildbacher nevii,
csak itt termesztett kéksz6l6fajtabol meglehetdsen savas, egyaltalan nem baratsagos borokat
készitenek, ami a turistdk szdmara nem igazan ad komoly bor-élményt, a helybelieck mégis
elképesztd tisztelettel vannak iranta. Nyilvan egy kifogastalan termék esetlen konnyebb ezt az
identitast felvallalni.

Maga a vilagorokségi cim dnmagaban nem biztos, hogy utazasra sarkall barkit is. Nyilvan, ha
a természeti kdrnyezet vagy az épitett 6rokség érdemelte ki a cimet, akkor az kevésbé lesz a
gasztroturistak célpontja. Viszont akar a hazai turizmus is fellendiilet, ha a gasztrondmidban
kiemelkedd miiveldi talalhatok egy-egy vilagérokségi helyszinen.

Egész biztosan szamit a cim, amikor nagyobb fejlesztésekre van mod és lehetdség, hiszen a
befektetdk is konnyebben viszik oda pénziiket, ahol tobb turista eléforduldsa feltételezhetd. A
turizmus fejlédésével egyre jobb mindséget kell mindeniitt adni, szallashelyben épp ugy, mint
infrastruktardban vagy éppen bormindségben. Egyre igényesebb fogyasztok jarjak a vilag
borvidékeit, ez biztosan megkivanja azt, hogy fejlettebb, de egyben autentikusabb borokkal és
ételekkel taldlkozzanak. Hiszen, ha valaki Utra kel, akkor azt éppen azért teszi, hogy az
egyedi, mashol nem kostolhaté borokkal, ételekkel is taldlkozzon.

4. A ZEMP,LEN REGIO EL(")TT ALLO LEHETOSEGEK ES FELADATOK
GASZTRONOMIA TERULETEN

Mindenképpen hangsulyozandd, hogy a bor kdzponti szerepet tolt be a térség életében,
kiilonleges és egyedi adottsagokkal rendelkezik a térség, amely lehetdvé teszi évrdl évre a
magas mindségli termékek készitését.

A térségnek van vilagorokségi cimmel rendelkezd kultartaja, amely fontos erdt képvisel és
meghatarozo jelleggel bir.

Vannak a térségben kiemelkedd gasztronomiai szereplok, ahol a degusztacios élményben valo
részesités all a fokuszban: A Boros Borbar és étterem (Séarospatak), Dereszla Bisztrd
(Bodrogkeresztur), Karam Bor&Gasztro (Bodrogkeresztur), Sarga Borhaz (Mezdzombor),
Szarkaldb Bisztro (Mad), Elsé Madi by BG (Mad), Edes Madkam (Mad), Bobajka Etterem
(Tarcal).

A Bobajka étterem Michelin ajanlassal rendelkezik (8. 4bra).

+ Reserve a table

=" /=

Bobajka

Tarcal, Hungary
€€ - Contemporary

8. sz.dbra: Bobajka étterem Michelin ajinlsa’®
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Ezek a gasztrondmiai helyek felismerték, hogy a helyidentitdsra alapozva a tokaji borra
fokuszalnak, mint gasztrondmiai termék és ehhez parositanak ételeket, ugy alakitjak ki a
valasztékot, hogy a szezonalitast figyelembe véve az ételekhez a borvidék boraibdl tudjanak
kinalatot nytjtani és étel-iz élményben részesitsék az ide latogatdkat. A kiilonbdzd linnepek
alkalmaval is a bor marad a kdzéppontban, illetve példaul az Elsé Madi by BG étterem
esetében az olasz konyha miivészet specialitdsai jelennek meg, de a tokaji borokkal torténik a
parositasuk (9. abra).

9. sz. dbra: Tokaji borokkal torténd ételparositas™”

Ezek az éttermek a térség kiilonbozo telepiilésein taladlhatok, szines a paletta, viszont a
célkdzonség nem definialt és igy nehezen megszolithatok a turistdk, hogy hogy melyiket
valasszak. Fontos lenne egységben gondolkodni és Osszekapcsolni ezeket a gasztronomiai
desztinaciokat és rendezvényeiket, hogy azok a turistdk, akik az élményben vald részesiilés
miatt érkeznek a térségbe, tobb helyre el tudjanak latogatni és tobb napot tdltsenek el eljutva
az egyes helyszinekre, példaul az ebédhez fogyasztott bor irant olyan az érdeklddésiik, hogy
meglatogatjak az adott boraszatot és borkostolora jelentkeznek be. Mindenképpen tobb és
pontosabb informaciéra lenne sziikség, hogy hallani lehessen ezekrél a helyekrdl,
beazonosithatok legyenek aszerint, hogy a kindlatuk milyen céllal és kinek keriilt
Osszedllitasra.

Tovabbi feladat a nyitva tartds megszervezése, sajnos nem megoldott a Sarga Borhaz és a
Kardm Bor&Gasztro étterem kivételével az év minden napjan torténd folyamatos nyitva
tartas.

A Lyoni éttermek séfjei sokszor az étterem tulajdonosok is egyszemélyben, sziviik-lelkiik a
vendéglatohelyiik miikodtetése, erre jo példa az Elsé Madi by BG, sokkal tobb ilyenre lenne
szlikség és még vonzobba valna az adott gasztronémiai egység.

Hidnyosak az ismeretek arra vonatkozoan is, hogy a térségbe latogatd turistak milyen céllal
érkeznek ide és mennyire allnak az utazasaik kozéppontjaban a gasztronémiai élményben vald
részesiilés.

5. KOVETKEZTETESEK

Osszegzésként megallapithatd, hogy a gasztrondmiai vilagordkségi cim elnyerése pozitiv

hatassal van a helyidentitds alakulidsara. Az emberek szeretnének valahova tartozni, a
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vilagorokségi listara valod felkeriilés erdsiti azt a hagyomanyt, torténelmet, amelyet az ottéld
kozosség alakitott ki, pozitiv példaként emeli az egyén elé és igy kap az egyén egy pozitiv
jelet arra, hogy tényleg érdemes ehhez a csoporthoz tartoznia.

Erds helykotddés és gasztrondmiai identitastudat alakul ki, épiil a helyi kozosség, ndvekszik a
turizmus, a helyi termdfoldek, ingatlanok felértékelddnek. A hagyomanyok és az elmilt iddk
torténelme értékmegdrzést kap, a globalizacié révén kialakult multikulturalizmus kevésbé
jelent veszélyt a vilagérokségi cimmel rendelkezd gasztrodesztindcidra €s annak kulturalis
orokségére.

A vilagorokségi cim és a helyidentitas oda-vissza hatnak egymasra (lasd a francia Champagne
¢s Burgundia példat), az elismerést kovetden erdsodik a helyidentitds, de egy erds
helyidentitas elismerése is lehet a reprezentativ listara valo felkeriilés.

Nyilvanvald, hogy azok a vidéki turisztikai kezdeményezések sikeresek, amelyek egy erds
helyi identitdson alapuld helyi kozosségi gasztrondmiai termékére, hagyomany6rzd
tevékenységére éplilnek, a vildgdrokségi cim egy bizalmi szimbdlum, hogy ez a kulturalis
orokség magas mindségli és vilagszerte elismert.

Ha erds az adott desztinacid gasztrondmiai identitdsa, akkor szivesen latogatnak oda a turistdk
¢és egész biztosan pozitivan tud hatni a térség turizmusfejlesztésére.

Megallapithatd, hogy a térség olyan tradicionalis, régmult hagyomanyokkal rendelkezd
gasztrondmiaval és sz610-, borkultaraval biiszkélkedhet, amelyekkel a bor- ¢és
gasztroturizmusban kiemelkedd szerepet tolthet be. Sajnos Onmagidban sem a
konyhamiivészet értékei, sem a borok nem elegendéek, hogy a desztindcidba utazasi
szandékot generaljanak.

Hiaba varja a térség kiviilrdl az utmutatasokat, eldszor a helyieknek kell eldonteni, hogy
melyek azok az értékek, amelyeket masoknak is meg szeretnének mutatni, a ,sajat” és
amelyet csak az itt ¢l6 kozosség révén ismerhetnek meg. Fontos, hogy legyenek innovativ
étel-ital parositasok, amelyeket itt elfogyasztva éri olyan élmény a gasztroturistat, amely miatt
érdemes volt utra kelnie és maskor is megtenné azt.
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