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Elméleti hattér (1)

A helyi termékek a turisztikai kutatok korében attrakcidként jelennek meg, mikozben a turizmus és a helyi
termékek kapcsolata mind kinalati, mind fogyasztoi oldalrdl értelmezhetd (Toth-Kaszas et al. 2017). A helyi
termékek vasarlasa az utazasi élmény szerves részét képezi szamos esetben (pl. a falusi turizmusban)
(Kastenholz et al. 2016).

Barrionuevo és szerz6tarsai (2019) kiemelik, hogy a turisztikai célu felhasznalas sokszor magasabb arakkal
jar egyutt, ezaltal a termékek csak egy szlikebb réteg szamara lesz elérhetd. Ez szembeall a fenntarthatésagi
torekvésekkel.

A helyben el6allitott termékek turisztikai hasznositasa ugyanakkor tamogathatja a turisztikai kinalat
bovitését és egyedivé tételét (Sz6l16si et al. 2014).

Az utazasok ujdonsagkeresési motivaciojaban megjelenhet az uj ételek kiprébalasa is, ami szorosan
kapcsolodik a helyi termékekhez (Hinek, 2017; Madarasz et al., 2021)
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Elméleti hattér (2)

A Balaton térségében a kozelmultban végbement és jelenleg is zajlo helyi termék orientacioju fejlesztések
(példaul a vendéglatohelyek kinalataban megjelend helyi termékek, a termeldi piacok) visszatukroz6dnek a
fogyasztéi oldalon (Madarasz Eszter et al., 2021)

Sandor Dénes (2012) kutatasa ravilagit, hogy a vendégek jelentds tobbsége szivesen fogyasztana helyi
alapanyag felhasznalasaval készitett fogasokat és az adott desztinaciora jellemzé tajjellegii ételeket.
Madarasz Eszter és szerz6tarsai (2021) altal végzett kutatasukban a valaszadok 80%-a érdekl6dott balatoni
utazasa soran a helyi élelmiszerek irant.

Ugyanakkor Sandor Dénes (2012) a kinalat elemzésekor azt tapasztalta, hogy csak 1-2% a helyi
alapanyagok és a tajjellegii ételek aranya a teljes ételvalasztékban a vizsgalt hazai éttermekben, ami nem
csak szakmailag elfogadhatatlan, hanem a vendégek igényeinek sem felel meg.
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A kutatasi modszertan: Q-modszer

A Q-modszer meg mindig egy alig ismert modszer a hazai tarsadalomtudomanyi kutatasokban.

A Q-mddszer egy innovativ eljarasnak tekinthet6 a tarsadalomtudomanyok teruletén, amely kiegészit6je
lehet akar kvantitativ, akar kvalitativ kutatasoknak (Brown, 1993).

A Q-maodszer valahol a kvalitativ és kvantitativ kutatasok kozott helyezkedik el, és altalaban szubjektiv
vélemények, attitiidok és értékorientacidk megallapitasara hasznalhaté (Hofmeister-Toth — Simon,
2006).

Az adatok kiértékelésére kvantitativ eljarasokat alkalmaz: pl. a korrelaciot és a faktorelemzést,
amelyeknek a tipusképzés vagy az egyes esetek szisztematikus elemzése a célja (Brown, 1976, 1996).

A Q-korrelaciok képezik a faktorelemzés alapjat, amely a személyek véleménye kozott hasonldésagokra
és kulonbségekre épul (Hofmeister-Toth — Simon, 2006).
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A mintarol
A Q-mddszer alkalmazasa esetén nincs szukség reprezentativ
mintara (Hofmeister-Toth — Simon, 2006)
« Mintaosszetétel: A kutatas céljatol fuggben bizonyos ATLAGELETKOR:

demografiai jellemzdk (pl. nem, életkor) fontosak lehetnek, akkor 21,2 év
gondoskodni kell arrdl, hogy megfeleld legyen az Osszetétel.

NEM
* Mintanagysag: 49 f6

 Onkéntes kitoltés a BCE turizmus-vendéglatas szakos hallgatoi
koreben.

« Kitoltési id6szak: 2021. szeptember 30. és oktdber 12. kozott
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A kérdoiv allitasai

« Akérd6ivben megfogalmazott 30 allitas az alabbi témakorokre épult:

Lokalis
gondolkodas

Ujdonsagok
keresése

Fizetesi Kényelem és

Szezonalitas hajlanddsag gyorsasag

Kapcsolat a
helyi
kozossegekkel

Kornyezetbarat,
fenntarthato
megoldasok

Specialis
étrendek

Sandor Dénes (2012); Madarasz et al. (2021); Kovacs Gyongyi (2020) alapjan
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Allitasok (1)

CoNoORr®LN =

Ha tudom, hogy helyi alapanyagokbdl készul egy étel, az szamomra a magasabb mindséget is jelenti egyben.

Etteremvalasztaskor szamomra az elsédleges szempont az ar-érték arany, a fenntarthaté elveket kdveté vendéglatdhelyekért nem fizetek tébbet.
A magyar vidéki desztinacidk éttermi kinalata jelentésen eltéré, egyediség jellemzi Oket.

Ha a ,magyar tengerhez” utazom, kiemelt szempont, hogy magas min6séga, helyi ételeket kdstoljak meg.

Amikor a Balatonon vagyok, a kényelem az elsédleges szempont, ezért olyan helyen eszem, ahol jot, gyorsan és kedvez aron tudok.

Ha egy vendéglatohely fenntarthaté mikddési elveket kdvet, azért szivesen fizetek valamelyest magasabb dsszeget is.

Nyaron is a tropusi gyumolcsoket keresem a strandon, nem szamit, hogy milyen tavolrdl importaljak.

A ,helyi” jelz6 szamomra nem nyujt semmit, inkabb valasztom a francia borokat és az olasz szalamikat.

Ha egy desztinaciot felkeresek, ragaszkodom az otthon megszokott izekhez és ételekhez.

Szamomra a nagyobb valtozatossag fontosabb, ezért nem szamit, hogy egy termék tarsadalmilag felelés modon készul.

. Azért szeretem a helyi ételeket kiprobalni, mert azzal egyben a desztinacié gasztrondmiai kulturajat is megismerem.

Amikor a Balatonra utazom, fontos szempont szamomra, hogy kornyezettudatos vendéglatohelyeket latogassak meg.

Ha tudom, hogy helyi alapanyagbdl f6znek valahol, akkor minden mas tényezd a hattérbe szorul étteremvalasztaskor.

A balatoni vendéglatdhelyek kinalata 6sszességében sablonosnak tekinthetd, étlapjuk sok esetben ugyanazon ételekre épul.
Ha a Balatonhoz utazom, elvarom, hogy széles nemzetkozi italvalasztékkal rendelkezzen egy étterem.
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Allitasok (2)

16.

17.

18.
19.
20.
21.

22.
23.

24,
25.
26.

27.
28.

29.
30.

Utazasaim alkalmaval ,kivulallé turistaként” szeretek viselkedni, nem merulok el mélyebben a helyi szokasok, termékek vilagaban, kerulom a
kapcsolatot a helyi lakossaggal.

Ha a Balatonnal balatoni ételeket fogyasztok, j6 érzéssel tolt el, hogy ezzel munkat is teremtek a helyi lakossag (pl. termel6k, alapanyagbeszallitdk)
szamara.

Szamomra elsédleges szempont, hogy egy vendéglatdhely tdmogassa a helyi piaci szerepléket is.

Utazasaim soran szivesen fogyasztok helyi alapanyagokbdl készitett ételt vendéglatéhelyeken.

Egy étteremben a gyuUmolcs és zodldség mindenképpen a kornyékrdl szarmazzon, ezzel garantaltan frissebben kerllnek az ételekbe.

Ugy gondolom, egy balatoni étterem elsésorban balatoni borokat kinaljon vendégeinek, esetleg mas magyar borvidékek borait, de nemzetkozi italok
ne szerepeljenek a borlapon.

Ma mar a tavoli tajak gyumolcsei is ugyanolyan gyorsan elérnek a piacokra mint a hazai, ezért szamomra a forrasuk nem befolyasolé tényezo.

Ha a Balatonnal vagyok, az étteremvalasztas alapja valamilyen étteremkalauz (pl. Dining Guide vagy Magyar Konyha kiadvanyok) vagy értékel6oldal
(pl. Tripadvisor).

Télen is keresem a nyari gyumolcsoket, nem szamit, hogy az tavoli teruletekrél szarmazik.

A Balatonnal is a ,zdld” mindsitési éttermeket keresem, példaul a Felel6és Gasztrohds dijazott éttermeit.

Ha egy étterem az étlapjan utal egy étel helyi jellegére (pl. termelé megnevezésével), azt csak egy j6 marketingfogasnak tartom, nincs mogotte mas
cé

Szamomra kevésbé fontos, hogy helyi alapanyagokat hasznaljon egy étterem, utazas soran is inkabb a nemzetkozi ételeket keresem.

A Balaton kornyéke szines alapanyagkinalattal rendelkezik, ezért ha ott vagyok, inkabb a helyit valasztom, hiszen az rovidebb utat tesz meg a
tanyéromig.

Fontos szamomra, hogy szezonalis ételeket fogyasszak utazas soran, amelyek a helyben éppen elérhetd alapanyagokbdl készllnek.

Szamomra a legfontosabb, hogy specialis étrendeknek megfeleld ételek is szerepeljenek az étlapon, a tobbi szempont (pl. alapanyag szarmazasi
helye) masodlagos.
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Eredmeények

Az adatelemzés a PQMethod szoftver 2.11. verzidjanak hasznalataval készult.
Az elemzés soran tobb lehet8séget is megvizsgaltunk (4, 5, 6, 7 és 8 faktoros vizsgalat).

A korrelacios egyutthatokra (min. 60% varianciaszint) alapozott kutatoi dontésunk alapjan 5 faktor
(véleménycsoport) kerult meghatarozasra:

Tudatos Arérzékeny
lokalista funkcionalista

Elmerulé Osztdnods Arérzékeny
lokalista erdekl6db lokalista

16 16 8 0 6 fO 10 f6 9 10

10
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1| ,ELMERULO LOKALISTA”

SZEZONALITAS

Fontos szamara balatoni utazasai soran, hogy megismerje a
desztinacio kulturajat és elmertljon abban, kiemelt szerepet
tarsitva a gasztronomiai kultarajahoz.

Szivesen teremt kapcsolatot a desztinacio lakossagaval, nem
szeret kiviilallo turistaként viselkedni. ALAPANYAGOK

Szezonalis, helyi alapanyagokbol késziilt ételeket és italokat (pl.
balatoni borokat) fogyaszt.

Figyelmet fordit a specialis étrendekre is. SPECIALIS

ETRENDEK
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2 | ,,OSZTONOS ERDEKLODO”

Ugyan érdekl6dik a desztinacio gasztronomiai kulturaja irant
utazasai soran és nyitott a helyi ételekre, alapanyagokra,
etelvalasztaskor mégis inkabb az 6sztoneire hallgat.

A szezonalis alapanyagokhoz nem tarsit kiemelt értéket, egész
evben ugyanazokat a termekeket, zoldsegeket és gylimolcsdket
keresi — tartozkodasi helyétdl fliggetlendil.

A balatoni éttermi kinalatot nem tartja kifejezetten egyedinek,
inkabb sablonoskeént jellemzi.

HELYI
ALAPANYAGOK

OSZTONOS
FOGYASZTO

BALATON:
SABLONOSSAG

HELYI
GASZTRONO-
MIAI KULTURA
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3 | ,,ARERZEKENY
LOKALISTA”

Egyik legmeghatarozobb jellemzéje az arerzékenység, de
Szivesen fogyaszt helyi ételeket is utazasai soran, ha azok
elfogadhato aron elérhetéek.

A révid ellatasi lancokhoz a ,frissesseqg” jelzét tarsitja.

Fontos szamara a kényelem és a gyorsasag a vendeéglatohelyek
kivalasztasakor.

Ugyanakkor a fenntarthaté minésitéssel rendelkezé és specialis
etrend szerinti kinalattal biro ettermek irant nem érdeklodik
kilbnbsebben.

AR-ERTEK
ARANY

KENYELEM,
GYORSASAG

HELYI
ALAPANYAGOK
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4 | ,TUDATOS LOKALISTA”

Kiemelt jellemzéje a helyi gasztronomiai kultura iranti
kivancsisag, aktivan keresi a helyi alapanyagokra épllo étlapokat
a Balatonnal.

Lokalista attitiidje mogott a helyi szereplbk tamogatasa
meghatarozo szempont.

Tudatos étterembejaronak tekinthetd, aki éttermi latogatasait
elGre megtervezi kalauzok vagy értékelboldalak segitségevel.

Keveésbe arérzékeny, fontos szamara a fenntarthatosag.

TUDATOS
ETTEREM-
VALASZTAS

MAGAS KOLTESI
HAJLANDOSAG

FENNTARTHATO
VENDEGLATAS
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5 | ,,ARERZEKENY
FUNKCIONALISTA”

Utazasai alapjan jelentésen arérzékenynek tekinthetd, akinek
kevésbé fontos a desztinacioé gasztronémiai kinalat magas
Szinvonala.

Meghatarozo szempont a kényelem (pl. elhelyezkedés) és a
gyorsasag vendeglatohelyi fogyasztaskor.

Keresi a specialis étrendeknek megfelel kinalatot, a Balaton
ettermeinek kinalatat viszont nem tekinti egyedinek.

AR-ERTEK
ARANY

KENYELEM ES
GYORSASAG

HELYI, DE,
EGYSZERU
ETELEK

SPECIALIS
ETRENDEK
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Tovabbi eredmények

A Q-elemzés konszenzusallitast nem azonositott (p>0.05), ugyanakkor néhany allitas
esetében hasonléan gondolkoztak a valaszadok:

« Azeért szeretem a helyi ételeket kiprobalni, mert azzal egyben a desztinacio gasztronomiai
kulturajat is megismerem. (pozitiv érték)

« Ha egy étterem az étlapjan utal eqy étel helyi jellegére (pl. termel6 megnevezésével), azt
csak egy jo marketingfogasnak tartom, nincs mogétte mas cél. (negativ érték)

» Ha a Balatonnal balatoni ételeket fogyasztok, jo erzéssel tolt el, hogy ezzel munkat is
teremtek a helyi lakossag (pl. termelbk, alapanyagbeszallitok) szamara. (semleges)

16
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Tovabbi eredmények

Legnagyobb véleménykulonbségek:

« Szamomra a legfontosabb, hogy specialis étrendeknek megfelel6 ételek is szerepeljenek
az étlapon, a tébbi szempont (pl. alapanyag szarmazasi helye) masodlagos.

. FEtteremvélasztaskor szamomra az elsédleges szempont az ar-érték arany, a fenntarthaté
elveket kovetd vendeglatohelyekért nem fizetek tobbet.

* Amikor a Balatonon vagyok, a kényelem az elsGdleges szempont, ezert olyan helyen
eszem, ahol jot, gyorsan és kedvezo aron tudok.

17
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Konklazio, javaslatok

Mind a balatoni vendéglatohelyek menedzserei, mind a szakmai szervezetek és kbzponti szervek
Szamara fontos eredmények kertilhetnek meghatarozasra a fogyasztoi preferenciakat illetéen.

A helyi termékek, ételek és a desztinacio kulturaja kozotti kapcsolat egy kiaknazando lehetéség a
faktorok kozotti viszonylag egységes éertékek alapjan.

A kozeli forrasbdl szarmazé alapanyagok hasznalatanak kommunikaciéja az éttermek részérdl
elényokkel jarhat.

Az elemzés soran kapott értekek alapjan a helyi termékekhez nem feltétlenul tarsitjak a magasabb
mindséget, ugyanakkor ez konnyen billenthetd pozitiv iranyba akar tudatos kommunikacidval, akar
gyakorlati uton.

A desztinacio éttermeiben torténd fogyasztas esetében a munkahelyteremtés egy semleges

szempontként jelent meg, ugyanakkor az értékek alapjan ez is valtoztathato.
18
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Limitaciok, tovabbi javaslatok

Korlatok:

* Az egyik legf6bb modszertani limitacionak lehet tekinteni, hogy a valaszadok csak a +3 és a —3
rangszamu helyre sorolt allitasokrol mondhattak vélemeényt.

* A mintadsszetétel alapjan korlatnak tekinthetd, hogy csak alapszakos egyetemi hallgatok kerultek
megkeresésre.

Tovabbi kutatasi iranyok:

* A minta szempontjabdl javasolt a korosztaly szelesitése a késObbi kutatasok soran.

« Tervezzuk tovabbi desztinaciok vizsgalatat is a jelen kutatas soran alkalmazott moédszertannal
(komparativ elemzés).

19
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