Vendéglatas — gasztronomia modul
Modulfelelés: Dr. Konyves Erika

A Vendéglatas — gasztronomia modul célja

A modul célja gyakorlat-orientadlt kompetencia fejlesztés. A Vendéglatas —
gasztronomia modulban a kompetencia fejlesztés cselekvéshez kapcsolddik, lehetdve
teszi a tevékenységek elvégzését. Minden kompetencia harom Osszetevobol all: a
tudas-ismeretanyag, a jartassagok, készségek ¢és az attitlidok egyiittes jelenléte teszi
lehetévé, a vendéglatras — gasztronomia teriiletén a hatékony feladatvégzést.

A Vendéglatas — gasztronomia modul tartalma

A Vendéglatas — gasztronémia modul 3 tantargyat tartalmaz, amelynek keretében
valésul meg a kompetenciafejlesztés: Vendéglatas, Gasztronomiai 1., Gasztronomia
2. A fenti tartargyak oktatdsa mellett lizemlatogatasok,

Vendéglatas tantargy (2+0, Kollokvium, 3 kredit) féléves programjaban a vendéglatas
fobb Osszefliggéseit targyaljuk eldadasok keretében. Két alakalommal felkért
szakember jo gyakorlatokat mutat be: kozvetiti hallgatoinknak a szakma aktualis
kihivésait, az operativ szakmai €¢s menedzsment feladatokat,az lizemeltetés szervezési,
gazdalkodasi, marketing vagy egyéb specialis szakmai feladatait.

Gasztronomia 1. tantdargy (2+0, Kollokvium, 2 kredit) féléves programjaban az
eldadasokon a korszerti technologia €s ¢€lélmianyagismeret keriil bemutatasra. Két
alkalommal a hallgatok lizemlatogatason vesznek részt, elismert szakmai mithelyeket
latogatnak meg, amelynek célja a tematikus vagy csicsgasztronomia megismerése a
melegkonyha, cukraszat, hidegkonyha teriiletén.

Gasztronomia 2. tantargy (0+5, Gyakorlati jegy, 2 kredit) tankonyhai képzési
program, amelynek helyszine az Egyetem Boszorményi uti Campusan a korszeriien
felszerelt tankonyha. A hallgatok kiscsoportban mesterszakacs iranyitasaval f6zési
programban vesznek részt, a hallgatdi parok a f6zési program alapjan siitnek, féznek,
konyhatechologiai folyamatokat sajatitanak el.

A félév végén vizsgafdzeés van.

A félév soran 2 f0z¢€si napon hallgatéi kreativ mithelyt alakitunk ki, amely teret enged
az alkotovagynak, a kisérletezésnek, a gasztrondmiai kalandozasnak.

A Vendéglatas — gasztronémia modul modszertana
A Vendéglatds — gasztrondmia modulban a kovetkezd személyiségtulajdonsagok
fejlesztésére helyezziik a hangsulyt:

e az¢érdeklddés

e aképesség

e az ¢rtékpreferencia

e a munkamdd.



Kulcskompetencidk a Vendéglatas — gasztronomia modulban
e Onallésag
e onfegyelem
e problémafeltaras, problémamegoldas
e kommunikacios készség
e csapatmunkaban val6 dolgozés, egylittmikddési készség
e gyakorlatias feladatértelmezés
e rendszerekben vald gondolkodas
e dontésképesség
e credményorientaltsag
e szolgaltatoi attitlid

Egyéb mddszertani aspektusok
Specializacio C tantagy keretében lehetséges.

Mindségmenedzsment: a modulban az értékelési pont a tankonyhai gyakorlat
hatékonysaga.

A Vendéglatas — Gasztronomia modul a gyakorlat-orientalt képzést szolgalja, olyan
szakmai tartalommal, amely megfelel a piaci igényeknek, és a hallgatéi kompetencia
fejlesztésen alapszik.

Motivacio - A gasztronomia irdnti érdeklédés mara talndtte a szakmai kereteket, és
szélesebb tarsadalmi érdeklddésre is szamot tart. Ezt bizonyitja a témaban megjelend
konyvek, folyoiratok és TV miisorok naprdl napra szélesedd palettdja, a hires séfek
gyakori médiaszereplése, a gasztrobloggerek aktiv tevékenysége Magyarorszagon ¢€s
kiilfoldon egyarant. A technoldgiai és gazdasagi fejlodés a fejlett orszagokban
megteremtette a lehet6ségét, a civilizacios betegségek megjelenése pedig a sziikségét
az egészség- ¢és kornyezettudatos fogyasztdi magatartds terjedésének, amely a
tarsadalom egyre szélesebb korét érinti (egyes kutatasok szerint a nyugati-eurdpai
orszagokban részesedésiik kb. 20%, hazankban megkozelitdleg 14%).

Ez a kedvezd fogyasztdi magatartds, pozitiv attitid szerencsésen megalapozza
hallgatéink érdeklodését is a gasztronémia irant, igy a modulban feladatunk a
hallgart6i érdeklddés, a motivacio fenntartasa,

A Vendéglatas — Gasztrondmiai modul piaci igényeknek valdé megfeleléshez érdemes
kitekinteni a gasztrondmiai trendekre és varhatd hatésaira.

A vendéglatas — gasztrondmia teriileten kiilonosen felértékelddik a trendek ismerete,
amely a fogyasztoi izlésvilag valtozasat mutatja. Az ezen a szakteriileten dolgozoknak
ismernie kell a nemzetkozi trendeket, ill. a hazai gasztrokultira alakulasat. Ezért a
Vendéglatas — gasztronomiai modul kiemelt célja, hogy a hallgatdéink kompetencia



fejlesztésébe a folyamatos valtozasra valo felkésziilés, a megajulas igénye, a
kreativitas bekertiljon.

VENDEGLATAS TANTARGY

Bevezetés

A vendéglatds a gazdasdg fontos része. Munkaalkalmat teremt, piacot képez a
mezégazdasag és az ipar szamara, hozzajarul az infrastruktira fejlesztéséhez. Uj
nyersanyagokkal, elkészitési eljarasokkal, modern konyhatechnikdk alkalmazasaval
fejleszti az étkezési kulturat, az ételkészitéssel megkdnnyiti a haztartdsi munkat. A
fogyasztasi kortilmények (talalas, terités, mindségi eszkozok, ét- ¢€s itallap,
felszolgalasi modok) az étkezési kulturat teszik szinvonalasabbia. A vendéglatas
fontos szerepet jatszik a magyar konyha hagyomanyainak apolasaban és jelentOs a
tarsadalmi kozérzetre gyakorolt pozitiv hatisa. A turizmus 1étrejottének ¢és
fejlédésének alapfeltétele. A vendéglatas jelentdségét az emberek életében az is
bizonyitja, hogy az utdbbi idében a vendégek szivesen fogalmaznak meg véleményt a
latogatott {izletekr6l.Az ,.étterem.hu” internetes oldalon rovid idd alatt 3368 értékelés
sziiletett.

A Vendeéglatas tantargy oktatdasanak célja

A hallgatok ismerjék meg mind az éttermi, mind a széllodai vendéglatas
iizemeltetésének leglényegesebb elemeit, kezdve a vendéglatod egység létesitésétol, a
fobb munkafolyamatokon at, a készlet-, eszkdz-, és eredménygazdalkodason keresztiil
egészen az étteremvezetd humanpolitikai feladatdig. A targy keretében elsajatitott
elméleti ismeretanyag segitségével vezetdi, lizemeltetdi szemmel tudjék tekinteni egy
vendéglato egység miikodését.

A Vendéglatas tantargy tartalma

1. A Vendéglatas fogalma, feladata, kialakuldsanak torténete — az Okortol
napjainkig
Vendéglato tizlet 1étesitésével kapcsolatos szabalyok, sziikséges engedélyek
A hazai vendéglatas jellegzetességei, sajatossagai, a nemzetkdzi konyhak fobb
ismérvei
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Az tizleti valaszték kialakitasanak szempontjai, a valasztékkozlés eszkozei

A vendéglatas helye a TEAOR szerinti besorolasban

Az egyes szakmai tevékenységek tartalma, iizletkorok jellemzése

A szervezés folyamata, a vendéglatoiizletekben zajlo f6- és mellékfolyamatok
A vendéglato iizletek kategoriaba sorolasdnak szempontjai

A vendéglatas gazdasagi tevékenysége: arbevétel, arrés-elemzés, arképzesi
alapfogalmak

10. A vendéglatas gazdasagi tevékenysége: az eredmény képzddésének folyamata,
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elemzések
11. Készletgazdalkodas: legfontosabb feladatok és modszerek, készlethatékonysag



12. Eszk6zgazdalkodas: eszkozok nyilvantartésa, értékcsokkenése,
eszkozhatékonysag

13. Vendéglatoé vezeté humanpolitikai feladatai

14. Rendezvények szervezése és a szezonalis lizemeltetés leglényegesebb kérdései

15. A vendéglatas ellendrzési rendszere: kiilsé és belso ellendrzések

16. A termelékenység mérési lehetdségei, a TQM szakmai sajatossagai

A Vendéglatas tantargy kotelezo irodalma
Endrédy Gabor - Verebes Pal: a vendéglatdipari tevékenység - iizleti szintl -
szervezése €és gazdalkodasa (Tavoktatas jegyzet), Dudl Bt. 2005.

A Vendéglatas tantargy ajanlott irodalma

Rubovszky — Szigeti — Walko: A Magyar vendéglatas és a turizmus wjkori torténete,
Szaktudas Kiadé Haz, Budapest, 2009. 360 p.

Dr. Martos Gyorgy: A vendéglatd lizleti vallalkozasok targyi feltételrendszere,
(Téavoktatas jegyzet), Dual Bt. 2004

Turizmus és vendéglato ismeretek, Szokratész Kiilgazdasagi Akadémia Bp. 2002.

A Vendéglatas tantargy oktatasanak targyi sziikségletei:
prezentacios technika (projektor, laptop).

A GASZTRONOMIA 1. TANTARGY

A Gasztronomia 1. tantargy oktatdasanak célja

A hallgatok ismerjék megaz ételkészitési technoldgia fObb jellemzdit, a
hébehatasokat, a siitési, f6zési eljarasokat. A hallgatok rendelkezzenek azokkal az
ismeretekkel, amelyekkel a fobb alapanyagokbol a leggyakrabban elkészithetd ételek
elkésziilnek. A Magyar gasztrondmia sajatossagait ismerjék meg, és sziikséges, hogy
a nemzetkdzi gasztronomiai legjellemzébb ételeit be tudjak azonositani. A
felszolgalds munkafolyamtanak ismerete segiti a kulturalt étkezés feltételeinek
kialakitasat: az eszk6zok helyes hasznélata és az italok felszolgalasanak elvei
megismerésével.

A Gasztronomia 1. tantargy tartalma
1. Az étteremi eszkozok. A teritési eszkozei, teritési modok, valtasok (kisvaltas,
nagyvaltas, specialis)
A terités gyakorlata
Felszolgalasi modok
Az eszk6zok helyes kezelése (tanyér dsszefogés, lerdmolas)
Szervirozas eszkozei és miiveletei
Az italok csoportositasa, az italok felszolgalasa (pohartipusok, bemutatas,
frappirozas)
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7. Konyhatipusok, a melegkonyha funkcio, kialakitasa, eszkozei. Az eldkészitok
tipusa, az el6készités, tipikus miiveletek



8. Levesek, hideg- és meleg eldételek csoportositasa, elkészitési modok, leves
készités

9. Husételek (szarnyas, hal) elkészitési modok, hiisételkészités

10. Husételek csoportositasa (sertés) elkészitési modok, husételkészités

11. Husételek csoportositasa (marha) elkészitési modok, husételkészités

12. Koretek csoportositasa, elkészitési modok, koretkészités

13. Melegkonyhai tésztdk csoportositasa, elkészitési moédok, melegkonyha tészta
készitése

14. Nemzeti konyhak fobb jellemzdi, jellegzetes étel elkészitése

15. Trendek a gasztronomidban

A Gasztronomia 1. tantargy kételezo irodalma

B. Kiss Andrasné - Dr. Buzas Gizella - Dr. Sahin-T6th Gyula: Italismeret,
Képzémiivészeti Kiado, 2011, 204 p.

Sandor Dénes: FEtelismeret. Kereskedelmi, Vendéglatoipari és Idegenforgalmi
Féiskola, 1997.Budapest, 180 p.

A Gasztronomia 1. tantargy ajanlott irodalma

Fehér P. — Fureder B. - Varvizi P. 2010: A magyar gasztronémia és vendéglatas
helyzete napjainkban. Turizmus Bulletin. 2010/4. Pp.34-43.

Gundel I. — Harmarth J. 1979: A vendéglatas emlékei. Kozgazdasagi és Jogi
Koényvkiado. Budapest. 361 p.

A Gasztronomia 1. tantargy oktatdasanak targyi sziikségletei:
prezentacios technika (projektor, laptop).

A GASZTRONOMIA 2. TANTARGY

A Gasztronomia 2. tantargy oktatdasanak célja

A gyakorlatokon elsésorban a bemutatissal alapozzuk meg a korszerli étel- és
italismereteket. A gyakorlatokon kell rogziteni a kiilonbozé 0Osszetételre és
tulajdonsagokra vonatkoz6 elméleti tananyagot. Az elvart ismeretek: az alapvetd
ételkészitési miiveletek (stirités, fliszerezés, hobehatasok, kiegészitd miiveletek), a
HACCP szabalyok,a nyersanyagok tulajdonsagai, tarolasuk. A hallgatd ismerje a
készen tartds, tarolds szabdlyait, az ételek elkészitésének moddjat, a befejezd
miuveleteket. A gyakorlaton a hallgatok hasznaljak az 0j technoldgiakat és anyagokat.
A konyhatechnologiai eljardsok soran az érzékszervi tulajdonsagok ismereteis
hangsulyos.

A Gasztrondmia 2. tantargy tartalma
1. A vendéglaté iizlet bemutatisa, gépeinek, berendezéseinek, helységeinek
megismerése €s azok kapcsolodasa


http://www.libri.hu/szerzok/kiss_andrasne.html
http://www.libri.hu/szerzok/buzas_gizella.html
http://www.libri.hu/szerzok/dr_sahin-toth_gyula.html

2. Tankonyhai gyakorlat: Husok, halak, zoldségek, gylimolcsok eldkészitése. HO
kozlési formdk: f0zés, siités, parolas, gézolés. Levesek, koretek, salatak és
fozelékek készitése

Tankonyhai gyakorlat: Szarnyas htsételek és halételek készitése

Tankonyhai gyakorlat: Sertés, borji és marhahus ételek készitése

Tankonyhai gyakorlat: Meleg el6ételek és desszertek készitése

Tankonyhai gyakorlat: Hidegkonyha

Uzemi gyakorlat: Az Agrar étterem napi és rendezvényes munkajaban aktiv
részvétel, a szervezes, lizletvezetés és tigyvitel bemutatasa

8. Uzemi gyakorlat: Az Agrar étterem napi és rendezvényes munkajaban aktiv

No ok~ ow

részvétel, a szervezés, lizletvezetés és ligyvitel bemutatisa

9. Tankonyhai gyakorlat: Nemzetek konyhai, trendek a gasztronomiaban

10. Tankonyhai gyakorlat: Etelek ¢és italok (borok), trendek a gasztronomiaban

11. Felszolgalas kabinet gyakorlat: teritési és felszolgaloéi gyakorlat, Menii
Osszeallitas a gyakorlatban: Bankett, rendezvény, fogadas, koktél party, napi
étkezés

12. Felszolgalas kabinet gyakorlat: teritési és felszolgaloi gyakorlat. Italok
felszolgalasa

13. Tankonyhai gyakorlat: Tanyér desszertek

14. Tankonyhai gyakorlat: Haromfogasos meniisor elkészitése és felszolgalasa.
AA 14 gyakorlati napot vizsga zarja, mely irdsbeli részbdl és gyakorlati
feladatok megoldasabol all.

A Gasztronomia 2. tantargy kételezé irodalma
A gyakorlatra eldre kiadott receptek

A Gasztronomia 2. tantargy ajanlott irodalma
Az ajanlott honlapokon tovabbi kapcsolddod szakmai cikkek:
cukrasz.lap.hu

hungarikum.lap.hu

mangalica.lap.hu

paprika.lap.hu

haletel.lap.hu

bogracs.lap.hu

porkolt.lap.hu

ital.lap.hu

borasz.lap.hu

palinka.lap.hu

froccs.lap.hu

A Gasztronomia 2. tantargy oktatasanak targyi sziikségletei: a korszerli eszkdzokkel
felszerelt tankonyha



Ertékelés:haromfokozata gyakorlati jeggyel zar, amelyet a tankonyhéjaban kell
teljesiteni tombositett formaban.

Szervezési feladatok:

A hallgatok a neptunba meghirdetett f6z¢ési napokra jelentkeznek.

A tantargyi program alapjan a hallgatok a termelésben és az értékesitésben vesznek
részt.

A felszolgaloi munkahoz fehér ing/bluz ¢és fekete nadrag/szoknya fekete
félcip6/koromceipd sziikséges. A fiuk csokornyakkendét kapnak. A konyhai munkdhoz
fehér kopeny a lanyoknak, fehér pold, nadrag a fiuknak és cstiszdsmentes valtocipd
sziikséges. Ha a hallgatok egy helyen Munkaruhazati boltban (Segner tér) vasaroljak
meg kopenyt, akkor kedvezményt kapnak, amelyet a Debreceni Campus Nonprofit
Ko6zhasznt Kft. megszervez.

A hallgatok munkavédelmi oktatdsban részesiilnek a gyakorlat megkezdése eldtt. A
munkavédelmi oktatds idépontja: az elsd oktatasi héten van. Munkavédelmi oktatés
nélkiil nem lehet a gyakorlatot elkezdeni.A gyakorlatot érvényes egészségiigyi
kiskonyv birtokaban kezdheti meg a hallgatd, amelyet a kezdésre magaval kell vinnie,
¢s maganal kell tartania a gyakorlat idOtartama alatt. Jelenléti iv vezetése kotelezd. A
gyakorlat letoltésérél az igazolast Asztalos Arpad vagy megbizottja irja ala. A
munkavégzést a konyhafénok, iizletvezetd iranyitja.

A vendéglatdo menedzser OKJ végzettséggel rendelkezd hallgaté felmentést kapnak,
err6l a bizonyitvany masolatat le kell adniuk a tantargyfelelds részére.Vendéglato
szakkozépiskolaban végzett hallgatok eldzetes egyeztetés alapjan kaphatnak
felmentést.

A kreativ miihely témakorei - gasztronomiai kalandozdsok

Trendek a gasztronomiaban

A World’s 50 Best Restaurants Academy — végzett Electrolux-felmérés szerint az elsd
szaml trend tovabbra is a helyi alapanyagok felhaszndldsa lesz. A ,locavore”-
izmusnak nevezett vildgtrend szerint azt fogyasztjuk, ami a kornyezetiinkben
megterem, €s helyben is dolgozzak fel. Az autentikus f6zési technologidk ¢és a
természetes izek ismét nagyon népszeriiek lettek.A legfobb globalis gasztrondmiai
trend: a helyi. Nevezhetjiik lokalisnak, vagy terroirnak, vagyis helyi, mindségi
alapanyagokbol késziiljon az étel. Ezen kiviil nagyon fontosnak tartjdk a friss,
eredetvédett, hiteles termékek hasznalatat. Uj lehetdségeket teremt az elfeledett, régi
1dok termékeinek ujra felfedezésére a korabbi generaciok ételeinek ujraértelmezésére.
Valoészintileg a helyi jellegzetességek felvonultatasa finomodik, specialitdsok
eldkeriilnek, esetleg régi zo6ldségek, régi fajok, az allatdllomany Gjrafelfedezése.

A szarmazés ¢és eredetvédettség feltehetden szigorodik, jelentdsége tovabb erdsodik.
A hangsuly a fenntarthatosdg ¢€s tisztességesen tenyésztett allatokon lesz, és a
kézmiives sor és borkészités keriil elétérbe. (A changing global gastroscape — looking
into what’s cooking worldwide, Lars Peder Hedberg)



Az amerikai National Restaurant Association (NRA) és az American Culinary
Federation (ACF) 1.283 séfje nyilatkozata alapjan a gasztronomiai legfontosabb
trendjei (Food&Wine).
Napjaink fogyasztoit minden korabbinal jobban érdekli, hogy mit esznek, az
alapanyagok honnan szdrmaznak, s hogyan késziilnek. Az elmult esztendék TOP 20
trendje kozott eddig is mindig megtaldlhattuk az egészséges, j0 mindségli alapanyag
termelés fenntarthatosaganak kovetelményét, a helyileg termelt termények elényben
részesitését, és a egészségességet. 2014 trendjei (filozofidja) ebben alig mutat
valtozas.
Az amerikai séfek véleményét tiikr6z6 TOP 10 trend 2014-ben:

1. Helyi eredetii hiisok és tengeri alapanyagok hasznélata
Helyben termesztett termékek
A kornyezet fenntarthatosaga
Egészséges gyermek ételek
Glutén-mentes konyha
Hiper-lokalis eredetii alapanyagok, példaul az étterem kertjébol
Gyermekélelmezés
Nem buzabol késziild tésztak (pl. quinoa, rizs, hajdina)
. Fenntarthato tengeri élelmiszerek
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10. Tanyasi termékek
Ide tartozik, hogy 2009 6ta, még ha valtozoé sullyal is, de folyamatosan a TOP 20 koz¢é
tartoznak:a helyben termesztett termékek,az egészséges gyermek ételek, a glutén-
mentes konyha, fenntarthatd tengeri haldszat,az egészség/tapérték,az 0j metszésl
hasok (pl. Denver steak, “tri-tip”),az 0Osi gabonafélék (pl. kamut, amaranth,
tonkdlybuza), az etnikailag insiralt reggelik (pl. azsiai izesitésli szirupok, kokusztejes
palacsinta),a nem-hagyomanyos halak (pl. branzino, barramundi),a gyiimélcs és
zoldség fogasok a gyermekek ételeiben.
2009 ota a TOP 20-as listabol kiestek mar a fagylaltok, a falatkak (tapas/meze/dim
sum), a lepénykenyerek és a baby-zoldségek is.
Az el6zd (2013) esztendOhoz képest szdmos trend eldrelépett, felértékelddott.
Koziilik a legnagyobb ugrast (+16%) a “fiilétdl a farkdig”, vagy a “gydkerétdl a
hajtasvégig” trend érte el. Ez a trend annyit tesz, hogy kovetdi egy-egy alapanyag
lehetd legnagyobb részét igyekeznek hasznositani, szakitva azzal az évtizedeken at
zajlo, fogyasztéi tarsadalmi gyakorlattal, amikor a levagott allatok, megtermelt
ndvények nem csekély része, mint példaul a belsdségek, hulladéknak szamitottak a
fejlett és pazarldo nyugati vilagban, s legfeljebb a legkiilonb6z6bb etnikai csoportok
konyhéjaban kaphatott helyet. Ugyancsak jelentdset 1épett eldre:
a tartositasi eljarasok koziil a savanyitds (+11%),a japan tésztaleves, a ramen
(+11%),a zold étkezési novények (+10%), koztiik kiilondsen a kelbimbo,a Dél-kelet
azsiai konyha (+10%),a savanyitott zoldségek (+9%),az 6si gabonafélék (+7%),az
etnikailag jellemzd lisztek (+7%),az erjesztés (+7%),az etnikai inspiracioju gyermek
ételek (+6%),a gourmet gyermek ételek (+6%),az allatok takarméanyozédsanak
fontossaga (+6%),az ¢északi konyha (nordic cuisine) (+6%),a nem hagyomanyos



tojasok (+6%),a nem buza alapt tésztak (+5%),a kelbimbo6 (+5%),a reggelire készitett
mexikoi-amerikai strretfood, a burrito (+5%).

Az el6zé (2013) esztendohoz képest — szokds szerint — szdmos trend gyengiilt.
Legnagyobb mértékben (-11%) a gordg joghurt veszitett a népszeriis€gébodl.
Hasonloképpen, az édesburgonya chips sikerességében sem hisznek mar annyira a
séfek (-8%), bar az is lehet, hogy a fogyasztok untak ra, s nem a szakacsok. A korabbi
évekhez képest veszitettek poziciojukbol:az 1j, kreativ metszésii husok (-7%) — ami a
steak térvesztését is jelzi,a legeltetett marha (-7%),az organikus kavék (-7%),a
zabpehely (-7%),a hazi készitésii jégkrémek (-6%),a folyékony nitrogén fagyasztas (-
6%),a molekularis gasztronomia (-6%),a fagylalt (-6%),a tej és gylimoleslé a gyermek
ételekben (-5%),a sous vide (-5%)a sozott karamell (-5%),a teljes kiorlésii kenyerek (-
5%),a habok (-5%),a barna és vad rizs (-5%).

Az el6z6 (2013) esztend6hoz képest néhany 1) trend is felbukkant. Ilyen az 17. helyre
kertilt és a mai azsiai étkezési szokasokat tiikroz0, kis tdlkdkon egyszerre az asztalra
talalt ételek rendje, amir6l Eurdpa jo ideje elfeledkezett mar. Ujnak szamitanak a
szokatlansag iranti vagyat is meglovagolo hibrid desszertek (21.), pl. fahéjas burger,
amivel a gyermekeket igyekeznek elkapraztatni. Ide tartoznak a szokatlan, kevéssé
hasznalt, fliszerndvények (25.), a természetes édesitok (26.) és a kale-salata (50.) is.

Léteznek orokkévalonak latszo trendek, amiket a szakdcsok jelentds szazaléka évrol-
évre megjeldl, mi masért is, mint azért, mert a vendégeik szeretik. Ezek az 6rok
trendek:a rantott csirke (65%),az olasz konyha (65%),a siités (63%),a BBQ (63%),az
Eggs Benedict (61%),a zabpehely (59%),a francia piritos (59%),a grillezés (59%),a
gylimoélcs desszertek (58%).

A nemzetkozi trendek, ha faziskéséssel is, de nem hagyjak érintetleniil a magyar
éttermi kultirat sem, amire a bisztré miifaj elterjedése lehetne az egyik példa. A fenti
TOP 20 trend elemei a hazai gondolkodéasban is jelen vannak, még ha ilyen hatdrozott
formaban csak nehezen tetten érhetok. Bizonyosnak latszik azonban, hogy a Michelin
csillagra, Gault&Millau sapkara palyazo éttermek korében ezeknek a trendeknek és a
trendek szellemiségének megjelenitése a korszeriiség jele, és elvaras lehet. A hazai
éttermi vilag elkotelezett szerepldinek érdemes hat erre isfigyelni. A skandinav
konyha vilagsikerét és elismertségét tobbek kozott éppen a természetre és
természetességre figyeld szellemiség és gyakorlat hozta meg és nem a technoldgia
elétérbe helyezése. Ebbdl a szempontbdl is, tovabbra is varat magara a paraszti és
nemzetiségi konyhak, a 1920'-as, 1930’-as évek nagyvarosi polgari konyhajanak 21.
szdzadi feldolgozdsa, ami egy mindségi alapanyagbazison, a még mindig magara
varato, jol megkiilonboztethetd, autentikus modern magyar konyha alapja is lehetne.
2014 fontos fejleménye, hogy a hagyomanyos magyar konyha elmult évtizedben
hattérbe szorult technoldgiai €s izei elismertségének €s népszeriiségének novekedése
is elkezddédik, amivel 2014-ben és az azt kovetkezd években mar a magyar konyha
egy Ujabb, a szintézisre épiil6 fejlddésének tanti lehetiink.



A magyar vendéglatds, gasztronomia torténete

,I. Istvan kiradly adomanyozé levele szerint példaul az italmérési jog, vagyis a
kocsmaroskodas a foldestri joghoz volt kotve. A foldtulajdonhoz volt kotve a
sorfozesi jogis. A XIV. szdzadban azonban ez mar a varosi polgarokat is megillette. A
kialakult szokasjog szerint sajat hazukban vagy a varosi sorf6zokben sajat arpajukbol
fozhették, illetdleg fozethették a sort. A polgarok hazukban vagy a hazuk elott
felallitott emelvényen — Gin. Szék - ben - nyaridényben vagy a vasarok alkalmaval a
sort ki is mérhették. Innen ered a csapszék elnevezés.”

»A szakdcsmesterség a legdsibb hagyomanyokra tekint vissza. Legrégibb nyomait
nalunk az egyhazi vendéglatas irasos emlékei kozott talalhatjuk meg, mivel régen az
egyhazak feladatahoz tartozott, hogy az utasoknak szallast és ellatast biztositsanak. A
pannonhalmi monostor ¢€letébdl ismerjiik, hogy pl. Istvan kiraly idejében az ottani
konyhékon 36 haz népe szakacskodott, igy nevezetesen a kozeli Nyalkarol: Soldo,
Szabad és Szombat szakacsok. A szakacsokat Gseink is megbecsiilték, és ez Osi
mesterség kivalo képviseldinek nevét szadmos helyen feljegyezték.”

»Az elsé magyar fogados, akirdl irott feljegyzéseink vannak, az 1279-s évekbdl
Kopasz Péter esztergomi lakos. Esztergom a XIIl.szdzadban tekintélyes varos volt, és
vasaraira messzi foldrdl eljottek a kalmarok. Ezek aruval megrakva érkezett hajoi és
szekerei nem mentek liresen vissza, hanem azokat 0jbol megraktdk jO magyar
gabonaval, Okrokkel, marhékkal, disznokkal, juhokkal, barinyokkal. A magyar
kovacsok, vargak, timarok, kalaposok, karmantytisok és kézmiivesek is ebben a
varosban arusitottak portékaikat. Kopasz Péter tehat jo helyen épitette fel fogadojat,
amely hat szobaval rendelkezett, s igy ez idoben Eurdpa-szerte a legnagyobbak kozé
szamitott.”

Kopasz Péter fogaddjanak s a tobbieknek méreteirdl, berendezéseirdl részletes adatok
nem 4allnak rendelkezésiinkre. Altalaban a konyhabol nyilt az étkezé-, és az
ivohelyiség.A tagas udvarban, pedig a szekerek és a lovak szdmara fészer, istallo
allott rendelkezésre.

,»Az els6 magyar kocsmaros, akirdl hiteles feljegyzéseink vannak, Voros Kelemen volt
Robert Karoly kiraly idejében Kovacsi kozségben.”

A szakécs, a fogados és a kocsmdros volt az a harom mag, amelybdl a magyar
vendéglatoipar kifejlodott.

(Kostya Gyorgy (1955): A magyar utasellatas kialakulasa, fejlodése és idészerii
kérdései Kozlekedési Kozlony 40.szam)

Gasztroturizmus

A gasztroturizmus jelenleg hazankban a gasztrondmiai fesztivalok, borutak és néhany
egyéb rendezvény koré csoportosul. (A magyar gasztrondmia és vendéglatas helyzete
napjainkban,Fehér Patrik — Dr. Fiireder Balazs — Varvizi Péter, 2010, Turizmus
Bulletin)

A gasztroturizmus szamos pozitiv hatdssal bir. Gasztronomiai hatdsa révén
elkeriilheté az izek egyhang@iva valasa, igy még kis foldrajzi teriileten beliil is
talalkozhatunk jelentds eltérésekkel. Megdrzi az kiilonbozd ételkészitési szokasokat,



elosegiti a teriilet fejlodését. Erdsiti az identitastudatot, ezen keresztiil a helyi
tarsadalmat, kulturat. Gazdasagi hatasai k6z¢é sorolhaté a munkahelyteremtés, illetve a
turizmusbol szdrmazd bevételek novelése. A tarsadalmi pozitiv hatdsok része a
lakossag turisztikai szerepvallalasnak novelése (Gastronomic Tourism, Europe Travel
&Tourism Analyst, Mintel International Group Ltd., London 2004.)

Jelenleg a magyar gasztro kultura és vendéglatds szamos nehézséggel kiizd, de ezt
nem csak az orszag vagy a vilag gazdasagi valsadgara lehet visszavezetni.

A vendéglatas sajatossagai

A vendéglatast a szolgéltatasok teriiletén szamos sajatossdg jellemzi. A vendég
élményt keres, az elégedettséget befolyasold tényezdk szubjektivek, meglehetdsen
személyiségfiiggdek. Aszolgaltatas igénybevétele ,kis értékli lizletnek” szamit,
jellemzé az impulzusvéasarlas €s a szitudciofiiggd Erintettség. Ennek ellenére
hazankban a vendégek arérzékenysége a vendéglatassal szemben jelentésebb, mint a
tobbi eurdpai orszagban. Valdsziniileg ez is oka annak, hogy a magyar emberek ,,csak
az étkezésért” ritkan jarnak étterembe. (Katona, 2014).Csaladi, vagy munkahelyi
események, rendezvények kellenek ahhoz, hogy ne otthon, hanem nyilvanos helyen
étkezzenek.

A szajpropaganda szerepe a kockdzat, a személyre szabottsag miatt fontosabb, mint a
termékhez kapcsolodo szolgaltatasok esetében. Webster (1991) is ugy véli, hogy a
vendéglatdsban a szajreklamnak, illetve a sajat korabbi tapasztalatoknak nagyobb a
szerepe, mint az egyéb forrdsoknak. Az lizlethalozatot sokféle iizlettipus alkotja, a
piaci verseny nagy.A szezonalitas, a divat és a presztizs meghatdrozo6 szerepe tovabb
ncheziti a szakma helyzetét. Az elégedettség mérése is nehezebb, mint egy
szallodaban, hiszen nem ismerjiik a vendég adatait és nincs is id0 egy éttermi
étkezésnél az elégedettséget vizsgald kérddivek kitoltetésére.

Hazank gasztronomiajat a rendszervaltast kovetd években szamos kiilsd €s belsd hatas
érte. Ennek koszonhetden jelentdsen atalakult a csalddok, a vendégek ¢és a
vendéglatok elképzelése is a *70-es, *80-as években elfogadott magyar konyharol. A
gyorséttermek, a gasztronomiai fesztivdlok ¢és a borutak megjelenése, a nagy
iizletlancok térhoditasa és a kiilonbozd f6zomisorok, szaklapok, internetes blogok
naprol napra formaltdk, formdaljadk a lakossdg és a szakma izlését. Az éttermi
kritikusok feltlinése rakényszeritette a szakacsokat, hogy a régi, bevalt modszereken
véltoztassanak, friss nyersanyagokat, zoldfiiszereket haszndljanak, és konnyebb
fogésokat készitsenek.

Jelenleg a magyar gasztro kultara és vendéglatas szamos nehézséggel kiizd, de ezt
nem csak az orszag vagy a vildg gazdasagi valsagara lehet visszavezetni.

Vendeégelégedettség a vendéglatisban

A vasarléi hiiséggel kapcsolatos kutatdsok elsdsorban a vendégelégedettségre
iranyulnak. Azt szeretnék bebizonyitani, hogy az elégedett vendég ujra vasarol, azaz
torzsvendéggé valik.Az elégedettség az eldzetes tapasztalatokon nyugvéd altalanos
teljesitményértékelés, melyet egy bizonyos vasarlasi dontés értékitéleteként
fogalmazhatunk meg. A vendégek elégedettségi szintjiik kialakitasdhoz a szolgaltatas



jellemzdivel kapcsolatos jelen tapasztalataikat vetik 0ssze korabbi tapasztalataikkal,
elvarasaikkal. Semleges érzelmeket valt ki a vendégekben, ha az aktudlis teljesitmény
atlagos. A szokasosnal jobb teljesitmény azonban elégedettséghez vezet, mig a rosszabb
elégedetlenséghez.

Tudomdanyos kutatok és szakmabeliek évtizedeken keresztiil azt hirdették, hogy a
vendég-megtartdsa az lizleti siker egyik meghatdrozo eleme. Iddvel a visszatérd
vendég kevésbé arérzékeny ¢€s tobbet vasarol. Kiszolgdlasa kevesebbe keriil a
csokkend marketing koltségek révén, ugyanakkor hajlando tobbet fizetni, a céget
masoknak is ajanlani, az iizlet jo hirét kelteni. A hiiséges vendégekbdl szarmazd
elényok megragaddsara sok cég torzsvendég programokat készit, sulyos pénzeket
fektetve a programokba. Céljuk, hogy a vendégek igényeinek és kivansagainak
teljesitése révén keletkezd vendégelégedettség vendéghiiséget eredményezzen.Elérik-
e a céljukat ezzel, azaz novelik-e a vasarloi hliséget €s a profitot?

Az elégedettséget kiilonbozé dimenzidkban kell vizsgalni, mert a vendéglatasban is
gyakori a valtasi folyamat, ugyanakkor a vasarloi hiiség is kiemelkedo jelentdségli. A
szolgaltatassal kapcsolatos elégedettség kozos dimenzioi a szolgaltatds €s az azt
tartalmazo a fizikai termék (étel, ital) mindsége, az ar és a helyszin. A szolgaltatas
mindségének megitélése szubjektiv, ezért ezt emberi tényezének nevezhetjiik. A
legfontosabb ide tartozé elemek a kézzelfoghatosag, a megbizhatosag, a fogékonysag,
az empatia lehetnek. Az emberi tényez0 fontossagat a szolgaltatismarketing irodalma is
alatamasztja, szdmolva a szolgaltatas elvont természetével. A szolgaltatas folyamatat
altalaban személyek kozotti kolcsonhatasként definialja, figyelembe véve a résztvevok
kozotti személyes kapcsolatokat.

A hiiség egy kedvelt termék, vagy szolgaltatas iranti mélyen gyokerezd Gjra-vasarlasra
vagy rendszeres latogatasra tett jovObeni elkotelezettség. A vasarloi hliség a kapcsolat
mellett hozzaallasbeli elkdtelezettséget is jelent, mint példaul a szajpropaganda és a
rendszeres vasarlds. Az a sztenderd, mely alapjan valaki eldonti, hogy elégedett-€ a
szolgéltatdssal és ezt kovetden valtson-e, vagy a kapcsolatban maradjon, a szolgaltatas
kiértékelésén alapul. A valtasi koltségek (1d6, pénz, erdfeszités) jelentds szerepet
jatszanak a vendéghtiség kialakitdsiban. A magasabbnak érzékelt valtasi koltségek
nagyobb hiiséget ¢és ismétlodd vasarlasi szandékot eredményeznek. Felmeriil azonban a
kérdés, hogy jelentds-e az a valtasi koltség, ami a vendéglatast igénybe vevot terheli. A
valasz egyszeri: a vendéget Aaltalaban kevés valtasi koltség terheli, hiszen
adminisztracids, pénziigyi, vagy kapcsolatvaltasi koltséggel nem kell szamolnia.
Osztonzi-e akkor ez a vendéglato iizlethez valo hiiségre?

A vendéglato tizlet 1égkorével, hangulataval kapcsolatos elégedettség pozitivan hat a
szajpropaganda utjan kialakulé hiiségre. Meghataroz6 szerepet jatszik az emberi
tényezOre vonatkozd elégedettség is, mely kiemeli az emberi er6forras vendéglatasban
nyUjtott szerepét. Szamos kutatas igazolta, hogy a szolgaltatasok terén meghatarozobb
hangsullyal szerepel az emberi tényezd, azaz a vendéglato lizlet alkalmazottjdnak szavai



¢s cselekedetei jelentds szerepet jatszanak a vendéghiiség kialakulaséban. A jol képzett,
megfeleld hozzaallasu alkalmazottak aktiv tevékenységiikkel felbecsiilhetetlen értéket
jelentenek olyan vendégdontések meghozataldban, melyek a tobbi versenytarssal
szemben az illetd vendéglatoipari egység melletti dontésre 6sztondznek. A személyzet
erdsiti a vendégek kozremiikodését, mely azutan erdsebb hozzdallasbeli hiiséget,
gyengébb arérzékenységet €s torzsvendéggé valast eredményezhet.

A vendéghiliség Osszetett dimenzioi miatt vizsgalni kell az arérzékenységet, a rendszeres
vasarlasi szandékot, és a pozitiv szajpropagandara val6 hajlandosagot.

Vendéglato helyek minéség menedzsmentje

Ahhoz, hogy a vendéglatohelyek folyamatosan magas mindséget tudjanak produkalni,
magas mindségii nyersanyagokra is sziikség van.

Az ¢élelmiszer-nyersanyagok teriiletén ma Magyarorszdgon nem miikddik hiteles
eredetvédelem, nincs komoly mindséggarancia-rendszer.Nincs erdteljes 6sztonzés jo
mindségli termékek eldallitasara, pedig természeti adottsdgaink kimagasloak kivalo
mindségli élelmiszerek termelésére. Ezért is fontos tAmogatni a kivaldo mindségli hazai
nyersanyagok felhasznalasat, eredetvédelmét, a mindségi egészséges €¢letmod szamara
fontos élelmiszer-nyersanyagok hazai beszerzési lehetségeinek bévitését is. (Uj
Szechenyi Terv (Gyogyité Magyarorszag — Egészségipari program)

Nemzetkozi 6sszevetésben Magyarorszagnak a gasztrondmia teriiletén vannak
tartalékai, amelyek fejlesztése nemzetgazdasagi szempontbo6l igen hasznos.

Slow food mozgalom

A Slow Food egy nemzetkozi, non-profit civil mozgalom, amely az egyes orszagok ¢€s
régiok helyi étkezési hagyomanyainak és szokdsainak, valamint gasztro-kulturalis
sokrétiiségnek a megorzése, védelme érdekében jott 1étre. Az adott teriilethez kotodo
helyi termények, termékek, élelmiszerek, ételek, étkezési hagyomanyok tamogatasara
alakult civil szervezddés 1989-ben olasz alapokon, Périzsban j6tt 1étre. Elnevezésével
a gyorsétkezdei ,,fast food” étkezési stilus ellentettjére, a ,,lassu”, odafigyeld, komotos
étkezésre, a hagyomanyos és nemes taplalkozasra irdnyitja a figyelmet.

A mozgalomnak a lényege valdjdban a teljes étkezési kultira vertikuma: a termeld
kozosségek boldogulasa, a bioldgiai sokféleség megdrzése, az eltlinés veszélyének
kitett termények ¢és fajtak megmentése, a hagyomanyos ¢és természetes étkezés
kérdése, a mezdgazdasagi termelés, a helyi értékek és kozosségek tamogatasa, majd
az odafigyeld, igényes iz-érzékelés, étkezési kultura.

A Slow Food mozgalom tevékenységi kore a medgazdasagi termeléstol, a regionalis
termékek védelmétél a gasztronémiai tudomanyokig, az idegenforgalomig, az
¢lelmiszer- biztonsag kérdéséig, valamint a kapcsolodo kulturalis és emberi értékek
megorzéséig sok mindenre Kiterjed, mindezeket sajatos rendszerbe fogja 6ssze. A
Slow Food programjai mindezeket a célokat tiikkrozik.

A Slow Food koézpontja az észak-olaszorszagi Piemonte tartomanyban, Bra-ban
talalhatd. A mozgalom jelenleg vildgszerte 132 orszagban kozel 100 000 tagot
szamlal, ami tobb mint 800 helyi csoportban, un. ,konviviumban” szervezédik. A
konviviumok a Slow Food mozgalom ,sejtjei”, szakmai-barati korei, helyi szinten



képviselve annak filozofiajat — jo, tiszta és fair étel — és kifejtve az erre épiild, a helyi
érdekeket érvényesiti tevékenységeket.

A helyi gyokerezettség ¢s a decentralizacidé adja a mozgalom eredeti jellegét, €s a
kapcsolatok évek soran kiépiilt halozata képviseli az egyik legnagyobb értéket (
http://www.slow-food.hu/ és http://www.slowfood.com/).

Az artisztika (ételszobraszat) multja és jelene

A diszitésnek, talalasnak, minden korban nagy szerepe volt, az artisztikai elemek mar
koran megjelentek.

A torténet Thaifoldon kezdddott 1364-ben. A hazanktol oly tavol esé orszagban,
minden évben megrendezték azt az linnepséget, melyet a telihold megjelenésének
tiszteletére adtak. Bevett szokéds volt, hogy bananfa levelekbdl kis csonakokat
hajtogattak, melyet megtoltottek viragokkal, apro pénzel, illdolajokkal €s gyertyakkal.
Ezt a kisebb kompoziciot a folyd vizére helyezték, és tiszni hagytdk. A készitdi biztak
abban, hogy a kis hajé meghozza szerencséjiiket. Ebben az évben azonban a kirdly
felesége a kis hajot kiilonleges kis szobrokkal toltotte meg, melyeket zoldségbdl és
gyltimolcsbdl faragott ki. Volt koztiik hattyu, virag és mas érdekes figura. A kiralynak
nagyon megtetszett €s a zOldség ¢és gyiimolcsfaragast Thaifold Orokségének
nyilvanitotta, s kijelentette, hogy ezt a miivészetet csak udvarhdlgyek sajatithatjak el.
Eleinte csak a felsd réteg szamara adatott meg, hogy ezekben az alkotdsokban
gyonyorkoddhessen, de teltek multak az évek - évszdzadok és 1934-ben megvaltozott
Thaifoldon a politikai arculat. Ezek utan az oktatasi miniszter minden iskolaban
kotelezové tette a thaifoldi orokség - a gyiimodles és zoldségfaragds - oktatasat. Ma
sincs ez masként, mindenki biiszkén tanulja népének 6rokségét, mely mara az egész
vilagot meghoditotta.

Természetesen mas orszag is allitja, hogy tOliik ered az artisztika. Thaifold ,,f0
ellenfele” Kina, akik ugy tartjak, az artisztika gyokerei a kinai Tang- és Sung-
dinasztiatol ered. A csaszar pompazatos lakomait mar abban az id6ben diszitették
kiilonboz6 zoldségbdl faragott diszekkel.

A 1ényeg az, hogy ez a gydnyorkddtetd miivészet a keleti kultirabol ered, amiért igen
halasak lehetiink.

Magyarorszagon 1996-ban talalkozhatott eldszor a nagykdzonség ezzel a miivészettel.
Az ebben az évben megrendezésre keriilt HOVENTA-an, ahol Varga Karoly mutatta
be tudomanyat, aki a Magyarorszagi zoldség és gyiimdlcsfaragas alapitdja.

(Varga Karoly, 2006:Kreativ szakacsmiivészet Gourmet Séf- Mester Kft 15 oldal)

A Hungarikum

,2Hungarikum”, sz6 alatt a régi, hagyomanyos modon késziilt, az orszaghoz, annak egy-
A magyar jogszabalyokban az oltalom alatt all6 eredetmegjeldlés (OEM) vagy oltalom
alatt allo foldrajzi jelzés (OFJ) megnevezés hasznalatos (2081/92 EGK rendelete). A
Foldmivelésiigyi és Vidékfejlesztési Minisztérium honlapjan megtalalhatd atmeneti
nemzeti oltalom alatt allo foldrajzi arujelzok, valamint a nemzeti oltalom alatt allo
foldrajzi arujelzok osszefoglalo lapja alapjan az ezen besorolas ala tart6zo pl. 15 termék



kozil 9 késziil a Dél-alfoldi régidoban (a Csabai kolbasz, a Gyulai kolbasz, a Kalocsai
fiszerpaprika-6rlemény, a Makoi voroshagyma, a Szegedi fiiszerpaprika-6rlemény, a
Szegedi szaldmi, a Szdéregi rozsatd, mely termékek az dtmeneti nemzeti oltalom alatt
allo foldrajzi arujelzék jelzést viselik, mig a Békési szilvapalinka és a Kecskeméti
barackpalinka a nemzeti oltalom alatt all6 foldrajzi arujelzést)

A Hungarikumok bemutatasa, jellemz&inek ismertetése a Hagyoméanyok- [zek- Régiok
(HIR) kényv segitségével készithetd el. E gyiijtemény létrejottének oka, hogy a fejlett
nyugat-eurdpai orszagokban az 1980-as évek végétdl elindult egy folyamat, amelynek
soran megnodtt a fogyasztoi kereslet az egyes régiokra jellemzd, tobb generacids,
hagyomanyos modon eldallitott  élelmiszer-ipari  termékek irdnt. Elsoként
Franciaorszagban hoztdk létre a magas hozzaadott értéket képviseld kiilonleges
¢lelmiszerek leltarat. A francia program az Euroterroirs (Eurdpa Vidékei) nevet viselte
¢s kiterjedt az Europai Unid egész teriiletére. Ennek mintdjara készilt el az
Agrarmarketing Centrum Hagyomanyok — fzek — Régiok programja, amelynek keretén
beliil dsszegytijtésre keriiltek Magyarorszdg hagyomanyos és tajjellegli ¢lelmiszerei.
fgy jott létre a kereken 300 hagyomanyos és tajjellegli élelmiszert tartalmazd
Hagyomanyok — {zek — Régiok gyiijtemény.

Az élelmiszerbiztonsdag

Mind a fejlett, mind a fejl6dé orszagokban is novekvd problémat jelentenek az
¢lelmiszer-biztonsdgi hianyossagok. Minden technikai haladas ellenére a fejlett
orszagokban is, az élelmiszerek altal kozvetitett fertézések, jarvanyok, mérgezések
veszélyeztetik a fogyasztok egészségét. A  fejlett nyugati orszdgokban
¢lelmiszerartalmak kovetkeztében a lakossag mintegy 10-30%-a betegszik meg
évente. Napjainkra az élelmiszer-eldallitds technologiai fejlodése lehetdvé tette a
fogyasztok ¢letmodjabol fakaddo modosult igények kielégitését, illetve ugyanabbdl a
termékbdl egyszerre nagy mennyiségli termék eldallitdsat. A hagyomdnyosan
kidolgozott, bevalt modszerek megvaltoztatisa azonban 1) ¢élelmiszerbiztonsagi
kockazatot indukalhat. A kozlekedés fejlodésével az élelmiszerek rovid id6 alatt nagy
tavolsagra juthatnak el, mely magéban hordozza a hatarokon is atterjedd élelmiszer-
jarvanyok elvi lehetdségét. Az élelmiszerekkel elkovetett csalasok, hamisitasok
sorozata, az ¢élelmiszerblindzés megjelenése sajnos sokszor nemzetkdzi
egylittmiikdésben valosul meg.

,Jelenleg az élelmiszer-eldallitas és a nemzetkdzi €lelmiszer-kereskedelem mar olyan,
az egész vilagot atfogd halozatot alkot, melyben az egyéni és vallalkozoi feleldsség
vagy felelotlenség hatasa, feltarasa, valamint az ellendrzés ¢és ellendrizhetdség
kérdései 1 tipusi megkozelitést igényelnek. A hagyomanyos szabalyozas, a
tradicionalis élelmiszerellendrzés mar nem biztositia a fogyasztok megfeleld
védelmét. Az egész vilagon megfigyelhetdé a nemzetkdzi szervezetek és nemzeti
kormanyok torekvése az ¢lelmiszerbiztonsagi szabalyozas ¢és intézményrendszer
megvaltozott koriilményeinek megfeleld atalakitasara."

A fogyokura torténete



A fogyokura valodi vagy vélt testsulytobblet csokkentésére iranyuld tudatos torekvés,
a kezelt személy igényével és egylittmiikodésével, meghatarozott ideig, amely vagy
az elért célsullyal ér véget vagy eredményteleniil — esetleg egy kisebb eredménnyel
marad abba - , személyes vagy kiils6 okok kovetkeztében.

Korabban a kovér emberek foként a jomoduak kozé tartoztak, akiknek még tulzott
elhizas esetén sem kellett lemondaniuk tarsasagrol, utazasrol, hiszen ekkor még nem
kisérte szégyenérzet az elhizast, s meg tudtak vasarolni a szolgaltatasokat. Ekkoriban
az ¢tkezésrél valdo Onkéntes lemondads leggyakrabban vallasos megszallottsag
kovetkezménye volt, remeték, szerzetesek, magukat elhivatottnak érzok gyakoroltak,
mint Szent Margit, aki aszketikus megszallottsdggal a minimum al4 szoritotta le
taplalékbevitelét. Egyfajta 1lazadas rejlett Ferenc Jozsef felesége, Erzsébet kiralyné
alland6 fogyoktraja mogott, hiszen 6 e tekintetben voltaképp a XX. szdzad étkezési
betegsége, az anorexia eldfutdra volt. Napjaink fogyokurazo tomegei azonban nem
vallasos megszallottsdg okdn, nem is ldzadasbol, hanem sokkal inkabb
konformizmusbol akarnak lefogyni, az 4ltalanos elvarasoknak szeretnének megfelelni.
A 1920-as évek tajan a fogyokurdzok sajatos modszerekkel kisérleteztek:
bélféregpetét tartalmazd  pasztillaval fertézték meg magukat, amely a
bélrendszeriikben megtapadva féreggé fejlddott, ndvekedni és szaporodni kezdett és
gyakorlatilag elette a gazdaja eldl az ételt. A féregtdl késébb megszabadulni nemigen
tudtak ¢és az mindenféle egyéb betegséget is okozott. A XX. szdzad masodik felének
sikere a vegetarianizmus volt, melynek sordn az emberek nyers zoldségeken és
fozelékeken éltek. Ezen taplalkozasi mod melléktermékeként valosult meg a fogyas.
Késobb a nok a derék lefiizésével egyrészt dardzsderekat értek el, masrészt ez
bizonyos fogyokuranak is felfoghatd volt. Ezutan a mesterséges szerek, pl. hashajto,
késobb anyagcesere-gyorsitok jottek divatba. (Haraszti Laszlo, 1999)

Napjaink kedvelt fogyokurdas modszerei

A csokkentett kaloriatartalmu diéta

Ezzel a modszerrel elkeriilheté a kampanyfogyokurak jojo effektust okozo hatasa, ami
abbdl a szempontbdl is optimalis, hogy tartds eredmény csakis kizarolag a hosszi
tava testsulycsokkentd programtol varhato.

A napi energia bevitelt mintegy 500-600 kaldriaval kevesebbre kell beallitani, mint az
illetd napi energiasziikséglete. Az igy bedllitott csokkentett energiatartalmu étrenddel -
amely altalaban néknél napi 1200, férfiaknal napi 1500 kaldria energia felvételt
jelent-heti '2 kg, igy félév alatt 12 kg-os fogyas érhetd el. A megadott napi
energiamennyiségen beliil csokkenteni kell a zsirok ardnyat, mert a zsir zsirszovetté
vald atalakulasanal csak 3 % energiaveszteség kovetkezik be. (Audikovszky Maria,
2006). Ezen diéta-fajtanal ismert egy igen szigort valtozat, amelynél csupan 800 kcal
viheté be a szervezetbe. Ezt csak korosan elhizott egyéneknél alkalmazzak, orvosi
feliigyelet mellett, rendszerint korhazi benntartozkodassal, mivel a paciens igen
legyengiil a ktira soran.

Az Atkins diéta



Az Atkins-diéta tulajdonképpen Hollywoodbdl terjedt el, kezdetben a sztarok diétaja
volt. Ez a modszer Robert C. Atkins nevével fémjelzett szénhidratszegény diétat
jelent, aminek ma mar vildgszerte sokmilli6 kovetdje van. Atkins teodridja abban
nyilvanul meg, hogy minden elhizasért a szénhidratok feleldsek, ezért els6sorban ezek
mennyiségét kell csokkenteni. Sajat szamitasai alapjan kétféle szénhidrat 1étezik, a
hasznosul6 és a nem-hasznosuld szénhidratok.

A diéta elsd szakaszaban kb. 20 g szénhidrat bevitele engedélyezett naponta, a
hagyomanyos kb. 250-300 g-al szemben, kb. 14 napig. Atkins szerint nem kell a
kaloriakat szamolni, engedélyezettek a zsiros ételek, illetve husok korlatlan
mennyiségli fogyasztasa. A kezdeti szakaszban barmilyen szarnyas, hal, vords hus,
valamint szinte az dsszes z0ldség (kivéve cukkini, kelbimbd, sparga, paradicsom, tok)
megengedett, egyetlenegy megkotés van: tilos salatadntetként ecetet hasznalni.
Befolyasolhatja ezt az ¢életkor, munkavégzés, de Atkins szerint a kialakitott étrendtdl
soha, még egy csaladi linnepi lakoma kedvéért sem szabad eltérni. Az Atkins
taplalkozasi szemlélet négy alapelvre épiil, ezen alapelvek elérése a célkitlizés:
lefogyas, sulytartas, egészségessé valas, betegségmegeldzés alapjainak lerakasa.

A diéta eldonye a gyors és latvanyos fogyas, amely az elsé két hét szigora miatt
kovetkezik be, viszont a kovetkezd szakaszban mar csokken a fogyas mértéke.

A diétanak azonban nagyon sok mellékhatasa lehet, melyek rovid, vagy hosszi tdvon
jelentkezhetnek attol fliggéen, hogy meddig alkalmazzuk.

Norbi update

Magyarorszagon talan legnépszeriibb a fogyokurak kozott a Norbi update
¢letmodrendszer, amely taldn azért ilyen népszerli, mert mindenki hasznélhatja:
szegények ¢és gazdagok, varandds és szoptatés anyukdk, sportolok és {ildémunkat
végzok, gyermekek és felndttek, fiatalok és oregek, nok és férfiak, kovérek €s normal
testalkatiiak. A diéta kovetOinek szama azért nd allandoan, mert minden éhezés és
Onsanyargatas nélkiil, csak egy kis odafigyeléssel le lehet fogyni. A mottoja, hogy
mindent ehetiink, csak nem mindegy, hogy mikor. Jomagam is ezzel a mddszerrel
adtam le 15 kg-ot. A fogyokura Iényege, hogy az ,,orszag Norbija” az élelmiszereket,
ételeket, italokat 1-esm 2-es, illetve 3-as koddal latta illetve folyamatosan latja el.

Az 1-es kod olyan ételeket, €s italokat takar, amely korlatozas nélkiil fogyaszthatdk a
nap barmely szakaban. A 2-es koddal azok az élelmiszerek vannak jelolve, amelyeket
15 6raig lehet fogyasztani. Természetesen, akik fogyni szeretnének, csak fele annyit
egyenek ezekbdl, mint egyébként tennék normaélis esetben. A 3-as koddal ellatott
ételek csak déli 12 oraig engedélyezettek. Ajanlott ezeket a minimalisra csdkkenteni,
de nem kell teljesen lemondani roéluk. Norbi a fogydkurat természetesen mozgassal
egybekotve képzeli el, és lemondast javasol az alkoholro6l, drogokrél, dohanyzasrol,
nyugtatokrol. Fontosnak tartja a lelki betegségek felszamolasat is. Nem szabad
megosztani a depresszidt, fasultsagot, rosszindulatot masokkal, segitséget, mosolyt
kell vinni az emberek kozé. (Schobert Norbert, 2005: A Norbi update életmédrendszer
lényege. Norbi update-zsebkonyv, Budakalasz, Norbi hu Kft,)

Tovabbi diéta tipusok: Vércsoport diéta, Zona diéta . Mediterran diéta Valaszto diéta.



Az étlap torténete

Az étlap alig kétszaz éves multra tekinthet vissza. Az elsé étlapok egyszerii
papirlapokra késziiltek, amelyekre csupan az ételek nevét és arat jegyezték fel.
Kezdetben csak napi jelent6ségiik volt; a vendéglés sem tulajdonitott nagy
jelentdséget neki. Ez az oka annak, hogy a régmultrdl nincs fennmaradt étlapunk.

Az elsd étlapok bevezetését a XVIll.szazad utolsé évezredeire teszik. Megjelenése
szorosan Osszefligg az elsd éttermek keletkezésével.

A legrégebbi eredeti példanyban rank maradt étlap 1791-b6l szarmazik, a parizsi
,Grande Taverne de la République”-bol.

Bécsben, 1884-ben volt az els6 étlap 100 éves jubileuma. Josef Merindnak, a bécsi
,»Piros Alma” vendéglésének 1784-ben tdmadt az az otlete, hogy vendégeinek egy
,Kuchelzette”-t (Kiichen — Zettel) nyujtson at az aznapi ételekrdl és azok arair6l.

1770 koriil Parizsban az idegenek nemigen részesiilhettek a jo konyha élvezetében,
ezért kénytelenek voltak kocsmékba jarni, ahol éppen csak a legsziikségesebbel
szolgaltak. Az els6 vendéglds, Boulanger volt az, aki megteremtette a valasztékkozlok
fontossagat.

Boulanger el6zdleg erblevesek, bouillon-ok eladasaval foglalkozott, mig meg nem
nyitotta a Rue Bailleul-ban kezdetleges éttermét. A leveseit ,,restaurants”-oknak,
,feluditéknek, erdsitdknek™ nevezte €s ezt irta ki a cégtablajara: ,,Boulanger débit des
restaurants divins”, azaz Boulanger mennyei erdsitoket szolgal fel. Ezt még latinul is
feltlintette. Innen ered az éttermek ,,Restaurant” elnevezése. Franciaorszagon at egész
Eurdpaban elterjedt, hasznossa valt és meghonosodott ez az elnevezés.

A vendégloben mindenki abban az o6raban ebédelhetett, amelyik neki a legjobban
megfelelt. Az ember biztos lehetett abban, hogy nem kolt tobbet az étkezésre szant
Osszegnél, mert minden felszolgalt ételnek mar elére tudja az arat. Ez mar feltételezte
valamilyen arlap 1étezését.

A vendég anyagi lehetdségein beliil tetszés szerint Osszeallithat maganak valasztékos
vagy olcsobb ételeket. Nincsenek korlatok, csak az étvagya ¢és gyomranak
befogadoképessége.

1782-83 koriil nyitotta meg vendégldjét Parizsban Beauvilliers. Fényes étterme, jol
0ltozott pincérserege, jol ellatott pincéje és nagyszerli konyhaja volt.(Snitta Samuel:
Etlapszerkesztés ,1966., Kozgazdasagi és Jogi Kiado, Budapest)

Etlap szerkesztés

Az éttermek étlapjai altalaban a magyar konyha jellegét tiikrozik. Nagyobb sulyt
fektetnek a tartalmasabb, haziasabb ételekre. De manapsag egyre inkabb
megfigyelhetd, hogy torekednek a kiilfoldi vendégek igényeit is kiszolgélni.
Igyekezni kell, hogy olyan ételvalasztékot nyujtsunk a vendégek szadmara, ami — a
magyar konyha specialitdsai mellett — a vilag minden tajarol érkezé vendég tetszését
elnyeri. Azon kiviil, hogy megismertessiik hazank ételeit, feladatunk olyan
¢telkinalatot Osszeallitani, ami a kiilfoldi éttermekben is megallnd a helyét.

Altalaban az éttermekben inkabb az ételvalaszték mindségére és nem a mennyiségre
fektetik a hangsulyt. Fontos szempont a vendégkor izlése, hiszen a gondosan



Osszevalogatott ételsor sokkal csabitobb lehet a vendégek szdmara és konnyebbséget
jelent a szakacsoknak is.

Manapsag egyre fontosabb szerepet kap, hogy az ételek mellett megjelenjenek a
kaldria és tapanyagértékek is. Ezzel is pozitivan tudjak befolyasolni a valasztast.
Minden étlap szerkesztésénél figyelembe kell venni:

e Uzlet jellegét és osztalyba sorolasat

e Uzlet nagysagat, forgalom dsszetételét

e Evszakokat és idényszeriiséget

e Nyersanyagok beszerzésének lehetdségeit

e A konyhai dolgozok felkésziiltségét €s munkavégzéshez sziikséges feltételeket

Elsérendi kovetelmény a valtozatossag, az ételek wunalmas, egyhangu
ismételgetésének elkeriilése. Ha jol 6sszevalogatott és valtozatos étlapot kinalunk, igy
eldbb elnyerjiik vendégeink tetszését és elégedettségét.

Fontos az aranyok betartdsa. Pl. az olcsobb ¢és dragabb ételek ardnyosan
szerepeljenek az étlapon, akar ételcsoportonként is.

A nemzeti és nemzetkdzi fogyasztasi szokdsokat figyelembe véve az étlap a
kiilonboz6 ételeket megfeleld csoportositasban és sorrendben, araik megjeldlésével
tlintetik fel. Az ételek mellett egyre nagyobb az igény az ételhez ill6 ital — féleg bor —
ajanlasara. Ezért az étlapok mellett, mindig taldlunk ital-, s6t kiilon borlapot is.
Magasabb kategoériaji  vendéglatd egységekben a somelier szerepe sem
elhanyagolhat6.

Az étlapok tartalmuk szerint lehetnek:

e Alland6 étlapok: olyan ételek szerepelnek rajta, amelyekhez a nyersanyag
folyamatosan biztosithat6; tobb nyelvii is lehet.

e Napi étlapok: naponta késziilnek, figyelembe veszik a valtozo koriilményeket;
pl.. beszerzés, idény.

e Napi ajanlat: az 4allando étlap napi melléklete. Adott napon kaphato,
valamilyen kiilonlegesség.

e Unnepi étlapok: adott eseményhez kétédnek, ltalaban diszes kivitelezéstiek.

e Diétas étlapok: a kimélo ételeket tartalmazzak.

e Alkalmi étlapok: specidlis, rendszerint kevés ételbdl allo valasztékkozlo,
amivel rovid id6 alatt kell nagyobb tomeget kiszolgalni (pl.: félpanzios
¢tlapok).

e Specialis étlapok: pl.: gyermekétlap, ahol az ¢letkor sajatossagaihoz igazodo
¢telek talalhatoak kisebb adagokkal és a hozzajuk kapcsolodo arakkal.

A kavéhazak torténete, jelentosége

Hazankban a XVIl.szazad koriil alakultak ki az els ,,kavéhazak™, és idovel, akkora
kultarat teremtettek ezek a vendéglato tizletek, hogy az utikonyvekben, illetve a
kiilonb6z6 turistak szamara Osszedllitott ismertetokben, Budapestet a ,,Kavéhazak
Varosa”- nak nevezték.

Az els6é vamnaploval igazolt kavésszallitményt egy Bechram nevii kereskedd hozta
Budara 1579-ben. Vandorarusok mérték a népiesen ,,fekete-viznek”, Thokoly koratol



,.fekete-levesnek” nevezett italt. Pesten és Budan 1579-t6l torok kavéfézok, -
kahvedzsik- mérték az italt, melynek a fortélyait a magyarok is ellesték. A XVIL
Szazad masodik felétdl Magyarorszdgon a napi hdromszori étkezés honosodott meg.
A reggeli meleg ital a kavé, a tea és a kakao lett. Az els6 magyar pesti kavéfozo a rac
Cavesieder Blasius (kavéfézé Balazs) volt. Eredetileg vandorkdvés lehetett, aki
nyakaba akasztott talcdjarol kinalta a portékdjat, mig annyira meg nem gazdagodott,
hogy élland¢6 iizletet nyitott 1714-ben. A kadvémérések tobbnyire Pest szerbek lakta
déli részén, a kapuk kozelében és a Duna-part mentén sorakoztak.A XVIII-XIX.
szazad folyaman ezek a helyek kavéhazakka terebélyesedtek. Szamuk gyorsan
szaporodott, mivel gylilekezohelyiil szolgaltak a legkiilonb6zébb foglalkozast
izOknek és rétegeknek.

Az 1780-as években megjelennek az elsé didkkavéhazak €s a kapualji zugkavémérok,
akik a kavéhdzi haziszolgdktol olcson vasarolt, mar egyszer kif6tt ,,seprobdl”
(zaccbol) késziilt ,,fickot” mérik. 1809-ben Budan 14, 1831-ben Pesten 28 kavéhaz
volt mar.

Az egyszerli kdvéhazak mellett, ebben az iddszakban alakult ki a zenés kavéhaz,
illetve a caférestaurant miifaj is. A Pesti kavéhazakban az opera- €és operett részletek,
magyar notak €s keringd mellett, mar cigdnyzenekarok is megjelentek, és ezek az
egységek a zenész csaladjat is eltartottak, méghozza polgari szinvonalon.

Voltak torzsasztalok, amelyeknek a torzsvendégei szakmak szerint kiiloniiltek el. Az
iroknak, a muvészeknek, a varosi bohémoknak, a taxisoknak, a fidkereseknek, sot
még a boncmestereknek is kiilon asztal dukalt.

BarokK fajtai, berendezése, felszereltsége

A bar sz6 angol eredetli és egyik jelentésében: bekeritett teret jelent (,,az angol
birosagi iiléstermeknek az az elkeritett része, amelyen beliil a birdsag tisztvisel6i
iilnek™). Egyes allitasok szerint innen kapta mostani elnevezését a bar. Valgjdban van
valoszinlisége ennek, hiszen a bar egy elkeritett rész, ahol ugyan nem birok, de italok
vannak.

A barokat hiarom {0 osztalyba sorolhatjuk, igy elkiilonitiink snackbarokat,
drinkbarokat €s night- (éjszakai) barokat.

,»A snackbarok a nap minden szakaszaban nyitva tarto, féleg ételt kinald helyiségek™.
Ezek a szdzad els6 negyedében alakultak ki Amerikdban, mara szinte az egész vilagon
elterjedtek és igen kozkedveltek. Mivel a {6 profilja az ételkindlat, berendezése is
ehhez igazodott. A pultot grillsiitokkel és ételmelegitokkel alakitottak ki. ,,Az ételeket
a vendég elott, illetve az eladotérben készitik”, ezért a szellOztetésre igen nagy
hangsulyt kell fektetni e helyiség kialakitdsanal. A pult belsé részénél szoktak a
hitoteret kialakitani. Az italkindlat korlatozott, fdleg alkoholmentes italok
szerepelnek az itallapon (alkoholmentes kevert italok is). Az utobbi években
Franciaorszagbdl terjedt el, hogy csapolt sort, kimért borokat és aperitif jellegli
italokat is 4arusitanak az ilyen tipusu vendéglatdo egységekben. Vannak olyan
snackbarok, melyeknek ételkinalata cukraszsiiteményekkel is kibdviilt. Természetesen
a kavé és a tea nem maradhat ki a kinalati listabdl itt sem. A snackbarok mintdjara ma
mar egyre gyakrabban nyitnak hasonl6 tipusi iizletek.igy talalkozhatunk tejivokkal



(kevert italok koziil a legjellemzébbek a kiilonbozd izt turmixok), kavazok
(jellemzobek itt nevébdl adodoan a kaveékiilonlegességek), stb.

A night-barok, mint ahogy a neve is mutatja csak éjszaka tartanak nyitva, viszont
¢lesen el kell hatarolni ezeket az éjjel is nyitva tartd eszpresszoktol. Ezek a barok 80-
240 férdhellyel rendelkeznek altaldban, tanczenét és misort is szolgéltatnak az ide
betérok szdmara. ,,Minden esetben eleganciat és az idegenforgalomnak megfeleld
szintet kell produkalnia” a helynek. Aruvalasztéka széles, italkészlete teljes skalaju,
megtalalhatok itt pezsgok, borok, sorok, kavék, égetett szeszek, likérok és koktélok is.
Ezeken kiviil ételvalasztékkal is kell rendelkeznie ezeknek az iizleteknek. Nyugat-
Eurépaban egyes nagyobb night-barok melegkonyhéaval is birnak. ,,Hazankban a
vacsorazd melegkonyhdas vendéglatohelyek mindig kiilon lizemelnek, igy nalunk az
¢jszakai barok csak hidegkonyhai készitményekkel szolgalnak”.

A drinkbarok kozé sorolhatéak a zart klubok, a szalloddk olyan iizemegységei,
melyek nem szigortan a vendéglato kotelékbe tartoznak (uszoda, bowling, billidrd),
de sajat drinkbarral rendelkeznek. Ezeknek a baroknak a fajtaja ma mar boviilt az igen
népszerl és latogatott sorbarokkal, melyek berendezése megegyezik a drinkbarokéval,
de f6 profilja a sor. ,,A drinkbar minden esetben nagy italkészlettel rendelkezo,
baratsagos, intim kis” vendéglatdo ipari egység.Hossza pult jellemzi, melyet
mozgathatd vagy stabil barszékek vesznek koril.A vilagitds mérsékelten tompitott és
halk hattérzene sz6l, mely emeli a baratsdgos hangulatot.A pulttal szemben a helyiség
méretétdl fiiggden néhany asztalt székekkel vagy fotelokkal szoktak elhelyezni.A
vendégek nagy része szereti latni, hogy a mixer mit és hogyan készit nekik, ezért
természetes, hogy a vendégek jelentOs része a pultnal foglal helyet. A pult mogotti
falon italallvany, illetve polc taldlhatd, melyeken az italok keriilnek elhelyezésre,
hogy jol lathatoak legyenek a vendégek szdmara. Az italok fajta szerinti
csoportositasban vannak elrendezve.A kavégép altalaban a pult mogotti falnal van
elhelyezve, hogy a pult a panoramdjabol ne veszitsen semmit. A pultban van a
mosogatd is elhelyezve, ezért mindent meg kell tenni annak érdekében, hogy a
vendég ne lasson ebbdl semmit, vagy legalabbis minél kevesebbet. Nyitva tartdsa
barmilyen lehet, a kornyezettdl fiiggben a nap barmely ordjaban latogatott hely a
drinkbar.(Willmann Andras, 1988: Koktélok konyve, Dovin Miivészeti Kft, Budapest,
p.119)



