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I. Kutatasi elozmények és a téma indoklasa

A lokalitas fogalmat gyakran vetik Ossze a globalizmussal a vendéglatas
rendszerében (Gonda et al., 2021). A helyi termékek iranti fokozott érdeklddés
alternativaként értelmezhetd a delokalizalt vagy globalizalt ellatasi lancokkal
szemben, amely mogott motivacioként gyakran a kdzvetlen termeld-fogyasztd
kapcsolatok ujjaépitése (,,relokalizacio”), az egészséges ételek étrendekben
betoltott aranyanak ndvelése, és a helyi kozosségek fejlodéséhez valod
hozzéjérulas all (Zhong, 2023; Duram és Cawley, 2012). A helyi alapanyagok
éttermi kindlatba torténd beépitése nemcsak a kornyezet javat szolgalhatja,
hanem a vendégek szamara az autentikussag €s a hitelesség érzését is nyujthatja
(Huang ¢és Hall, 2023).

Appadurai (1996) a lokalitas fogalmat elsdsorban mint relacios-kontextualis
elemet tekintette, nem pedig mint mérhetd, térbeli dimenziot. Azonban a
lokalitds definialasa kihivasként értelmezhetd, mivel azt tobbnyire nem
szigortian lehatérolt teriiletekként, hanem inkabb rugalmas egységekként kezelik
(Jones ¢és Woods, 2012). A pontos definicio hidnya ellenére a lokalitas
napjainkban jelentds trendet képvisel a vendéglatasban, beleértve a
Lnullkilométeres” alapanyagokra ¢épité éttermi koncepciokat, a regionalis
gasztronomiai hagyomanyok ujjaélesztését és a helyi kozosségek egyre novekvo
bevonasat (Alsetoohy et al., 2021; Home et al., 2020). A korabbi kutatasok a
lokalitast timogato éttermeket , terroir éttermekként” emlitik, és ravilagitanak a
fenntarthatosag és a lokalitas kozotti osszefiiggésekre (Tresidder, 2015; Huang
¢és Hall, 2023).

A helyi alapanyagok hasznalata a vendéglatasban Osszetett, interdiszciplinaris
kihivasokat vet fel, érintve a foldrajz- (Duram és Cawley, 2012) és
agrartudomanyok (Contini et al., 2017; Givens €s Dunning, 2019), a turizmus és
vendéglatas (Sharma et al., 2014), a menedzsmenttudomanyok (Salmivaara et

al., 2021) és mas kapcsolodo teriiletek kutatoit. Azonban lathato, hogy az
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elérheto turisztikai fokusza, empirikus kutatasok, amelyek egyidejiileg éttermek
¢és gasztronomiai fesztivalok vizsgalatat is magukban foglaljak, még mindig

nagyon korlatozottak.

I.1. Az értekezés célja és kutatasi kérdések
Figyelembe véve az éttermek és gasztrondmiai fesztivalok jelentds hatdsat a
vendéglatasi 4gazatra, az értekezés céljai a kovetkezok: 1) a lokalitas
szempontjainak gyakorlati megjelenésének vizsgalata az éttermi mikodésben; 2)
annak megértése, hogy a fogyasztok miként érzékelik ezeket a lokalitasi
gyakorlatokat; valamint 3) a lokalitasi szempontok megjelenésének felmérése a
gasztronomiai fesztivalok online kommunikaciojaban. E tényezoket figyelembe
véve a kutatasi kérdés (RQ) a kovetkez6képpen fogalmazhaté meg:
,Hogyan befolyasoljak a lokalitas aspektusai az éttermek és a
gasztronomiai fesztivalok mitkodését mind a kindlati, mind a keresleti
oldal szempontjabol?
A kutatasi kérdés megvalaszolasdhoz a lokalitds szempontjait kiilonb6zo
nézépontokbol tartom sziikségesnek elemezni. Ez az értekezés négy kiilonallo
tanulmanyra épiil, amelyek kiilonboz6 foldrajzi fokusszal és modszertannal
mutatjak be a lokalitas szempontjait. Az els6 cikk a vidéki vendéglatas rendszerét
vizsgalja Magyarorszagon, mig a masodik cikk két meghatarozott turisztikai
térségre, a Balaton és a Budapest kdrnyéke desztinaciokra dsszpontosit. Ezek a
desztinaciok hasonléd értékkinalattal rendelkeznek és a turisztikai statisztikak
alapjan Magyarorszag legnépszerlibb uticéljai koz¢é tartoznak. A harmadik és
negyedik cikk szélesebb perspektivat vesz fel, vizsgalva Eurdpa és Eszak-
Amerika kiemelt gasztronomiai fesztivaljait.
Korabbi tanulmanyok alapjan (Trivette, 2015; Bazzani és Canavari, 2017),
kutatdsomban a helyi terméket olyan termékként definidlom, amelyet egy adott

foldrajzi térség helyi hagyomanyainak megfelelden allitanak eld, és amelyre



jellemzd, hogy termelése, feldolgozasa, értékesitése és fogyasztasa foldrajzilag

kozel esik egymashoz.
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1. tablazat: Kutatasi célok és kapcsolodé kutatasi alkérdések (sajat szerkesztés)



1.2. Elméleti keretrendszer

Az értekezés kutatasi fokusza Magyarorszagra iranyul, kitekintéssel eurdpai és
észak-amerikai gasztronoémiai fesztivalok miikodésére. Az Al cikkben a mintat
magyar vidéki éttermek képviseldi €és helyi termelok alkotjak. Az A2 cikk a
Balaton ¢és Budapest kornyéke desztinaciokba utazd Z generacios fogyasztokra
Osszpontosit. Az A3 és A4 cikkekben eurdpai ¢s észak-amerikai gasztronomiai
fesztivalok weboldalait vizsgaljuk. Ezen tanulmanyok — elméleti hozzajarulasuk
mellett — gyakorlati kovetkezményekkel szolgdlnak mind a magyar, mind a

nemzetkozi fesztivalszervezOk szamara.

“Lokalitas”

Helyi termékek Il Helyi gasztronomiai kultira

Helyi Ettermi

) . Ettermek ’ Gasztronémiai fesztivalok
kistermelék I l fogyasztok
Al A2: A3: A4:

. : Z generdcios Helyi termékek és Gasztronomiai

Helyi alapanyagok . Lo ‘
hasznilata a fogyasztoi csoportok a gasztrondomiai kultira Sfesztivalok weboldalai

L helyi és szezondlis a fesztivalok a tarsadalmi

vendéglatohelyeken L, e,
alapanyagok tiikrében kommunikdaciéjaban Sfenntarthatésagrél

1. dbra: Elméleti keretrendszer (sajat szerkesztés)

A helyi termékek megjelenése az éttermek ¢és gasztronomiai fesztivalok
miikodésében kiilonbozo valtozasokhoz vezethet az értéklancokban, ezaltal
gazdasagi és tarsadalmi hatasokat eredményezve. A gasztronomiai fesztivalok
tovabba hozzéjarulnak a tarsadalmi fenntarthatéosaghoz a helyi gasztronomiai

kultira bemutatasaval és ujjaélesztésével (lasd a 1. abrat).



II. A felhasznalt modszerek

A f6 kutatasi kérdés (RQ) és az alkérdések megvalaszolasa érdekében kiilonb6zo
kutatasi modszereket alkalmaztam, beleértve a félig strukturalt interjukat, a Q
modszertant, az online tartalom elemzést és a multimodalis diskurzus elemzést

(l4sd a 2. 4brat).

Al cikk A2 cikk A3 cikk A4 cikk

Félig strukturalt . Kvalitativ online Multimodalis
A Q modszertan . . .
interjuk tartalomelemzés diskurzuselemzés
n,=49
n=16 13 n=34 n=9
n,=

2. dbra: Az értekezésben alkalmazott modszerek és mintak (sajdt szerkesztés)

Félig strukturalt interjuk

A kutatasi kérdés megvalaszolasa érdekében kulcsfontossagi volt kvalitativ
kutatasi modszerek alkalmazasa, mivel ezek mélységiikben tarjak fel azokat az
okokat és magyarazatokat, amelyek példaul egy kérddives felmérésen keresztiil
nem jelenhetnek meg (Mitev, 2019). Ennek megfelelden a helyi termeldk és a
vendéglatohelyek képviseldinek (szakacsok, éttermi vezetdk, tulajdonosok)
nézOpontjainak megértése érdekében félig strukturalt interjus modszertan keriilt

alkalmazasra.

Q mdodszertan

Tanulméanyunkban, amely a helyi és szezonalis alapanyagok felhasznalasaval
kapcsolatos fogyasztdi preferencidkat vizsgalja az éttermekben, Q modszertant
alkalmaztunk. Ez a moddszertan egyre népszeriibb a turisztikai kutatasokban
(Stergiou és Airey, 2011; Nikraftar és Jafarpour, 2021; Asvényi et al., 2022),

valamint az élelmiszertudomanyok teriiletén (van Dijk et al., 2022). A



tanulmanyban alkalmazott végs6 faktorszam a modszertani irodalmak és kutatoi
dontés alapjan keriilt meghatarozasra, figyelembe véve a kovetkezd
szempontokat: korrelacios egyiitthatok (max. 0,5 az egyes tényezok kozott),
Eigenvalue (min. 1), és varianciaszint (min. 60%), tovabba minden faktor

esetében elvaras legalabb két O-sortot tartalmazni.

Kvalitativ tartalomelemzés

Az értekezésben a gasztronomiai fesztivalok helyi alapanyagokkal ¢és
gasztronomiai  kultiraval  kapcsolatos ~ kommunikaciés  mintazatainak
vizsgalatdhoz kvalitativ tartalomelemzést alkalmaztam. Ez a modszertan a nyelvi
jellemzOk vizsgalatara Osszpontosit, hangstulyozva a szdveg tartalmi vagy
kontextualis jelent6ségét (Hsieh és Shannon, 2005). A kutatds soran deduktiv
kodolast alkalmaztam, ahol a kodok a felkutatott irodalom alapjan eldre

meghatarozasra keriiltek.

Multimodalis diskurzuselemzés

A negyedik tanulmany esetében multimodalis diskurzuselemzést alkalmaztuk a
gasztronomiai fesztivalok weboldalainak vizsgalatdra. Kutatasunk célja volt,
hogy a weboldalak kiilonboz6 tarsadalmi fenntarthatosagi aspektusokhoz vald
hozzajarulasat vizsgaljuk. Ez az megkozelités lehetdséget biztosit a kutatok
szamara, hogy atfogéan vizsgaljak, hogyan jarulnak hozza az online
kommunikécio kiilonbozo elemei, példaul a testbeszéd (fotok és videdk utjan),

hattérszinek és betiitipusok, a kutatasi célok eléréséhez (Rachul és Varpio, 2020).

II1. Az értekezés tudomanyos eredményei
Kutatasi kérdés (RQ): ,,Hogyan befolyasoljak a lokalitas aspektusai az éttermek
¢s a gasztronomiai fesztivalok mitkodését mind a kinalati, mind a keresleti oldal

szempontjabol?”



Vialasz a kutatasi kérdésre (RQ): A ,helyi termék” altalanosan elfogadott
meghatarozasa kihivast jelent, ami tovabbi akadalyokat gordit a ,lokalitas”
fogalmanak népszerisitése elé. Az éttermek képviseldi ugyan hajlandésagot
mutatnak a helyi alapanyagok felhasznalasara, ezek jelentdsen eltérd
mintazatokat mutatnak az éttermek miikodésében. A szereplok gyakran eltérd
nézeteket vallanak nem csupan a ,helyi” fogalmardl, hanem arrol is, hogyan
kertilhetnek a helyi termékek a piacra. Tovabbi kezdeményezések sziikségesek
annak el6segitésére, hogy virdgzo kapcsolatok alakuljanak ki a kinalati és
keresleti oldala kdzott a helyi termékek értékesitése szempontjabol.
Ugyanakkor az éttermi fogyasztok erds hajlandosagot mutatnak a helyi
gasztronomia kiprobalasara, és értékelik azokat az ételeket, amelyek helyben
termesztett, szezonalis alapanyagokbol késziilnek. Bar a fogyasztok érdeklodése
a helyi gasztronomiai kultira irdnt meghatdrozd szerepet jatszik fogyasztoi
dontéseikben, a desztinaciok kozott kiilonbségek észlelhetdk a fogyasztasi
szokasokban. Ezek a preferenciakiilonbségek arra utalnak, hogy a fogyasztoi
magatartast a desztinaciok konkrét jellemz6i — példaul a helyi ételek és italok
kinalata — is befolyasoljak.

Mindemellett az értekezés arra is ravilagitott, hogy a gasztronoémiai fesztivalok
weboldalai promocids eszkozként szolgalhatnak a helyi gasztronomiai kultra
egyes aspektusainak bemutatisara, valamint a helyi élelmiszerek €s termeldk
népszerisitésére. A szakacsok és a fesztivalok latogatoinak kozos munkdja altal
létrehozott (,,co-creation”) ételek és italok bemutatasa eldsegitheti a helyi
hagyomanyok megismerését, mig a helyi alapanyagok és hagyomanyos helyi
ételek fesztivalokhoz ko6tddo tartalmainak megosztasa erdsitheti a helyhez valo

kotodést és a kdzosségi érzést.
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ITI.1. A helyi alapanyagok felhasznalasat befolyasolo tényezok

a magyar vidéki vendéglatasban

Q1: ,Milyen tényezdk befolydsoljak a helyi alapanyagok felhasznalasat a
magyar vidéki vendéglatasi rendszerben a helyi termeldk és éttermek kozotti
egylittmikodés révén?”

Vilasz: Az interjuk alapjan nem azonosithaté konszenzus a helyi termékek
meghatirozasaban. Néhany megkérdezett kizardlag a kozvetlen telepiilésrol
szarmazo Osszetevoket tartja helyinek, mig masok a termelés és fogyasztas helye
kozotti tavolsagot 15-20, vagy akar 30-50 kilométerként hatdrozzdk meg
kritériumként.

A termeldk elsddleges értékesitési helyként a piacokat és/vagy a kozétkeztetési
szolgaltatokat jelolték meg, ugyanakkor az éttermek nem azonosithatok mint
jelentos felvasarlok a kdzvetlen értékesités szempontjabol. A termeldkkel késziilt
interjuk alapjan az éttermek altalaban kisebb mennyiségeket szereznek be
kozvetleniil t6likk. Ugyanakkor az éttermek képviseldi kozott egyetértés
mutatkozott abban a tekintetben, hogy eldtérbe helyezik a szezonalis konyhat,
am jelentds eltérés mutatkoznak a helyi alapanyagok alkalmazasdnak modjaiban.
Egyes vendéglatohelyek jelentés mértékben tamaszkodnak a helyi termékekre,
mas szereplok viszont kihivasként emelték ki a helyi termékek korlatozott
elérhetdségét.

Az éttermi képviselok és termelok tobbsége hangsulyozta a kormanyzati
intézkedések sziikségességét e teriileten, kiemelve a jogszabalymodositasok
szempontjat annak érdekében, hogy lehetéve tegyéek a ,,farm-to-table” koncepciod

tovabbi terjedését.
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I11.2. Ettermi fogyasztéi csoportok a szezonalis és helyi ételek

iranti preferenciak szerint

Q2: ,,Melyek az elsddleges éttermi fogyasztoi preferenciacsoportok a Balaton €s
a Budapest kornyéke turisztikai térségekbe latogatd Z generacids utazok
korében, a szezonalis és helyi alapanyagokhoz kapcsolodo étkezési preferencidik
alapjan?”’

Vilasz: A Balatonra latogatd utazok kozott 6t faktort azonositottunk, mig a
Budapest kornyéke térségben négy fogyasztoi csoportot. A balatoni régidban az
,elmertild lokalistak™ nagy hangsulyt fektetnek a helyi gasztronomiai kulturaba
vald elmélyiilésre, érdeklddnek a szezonalis és helyi ételek és italok irant. Az
,,05ztonds érdeklodok™ is mutatnak némi érdeklodést a térség gasztrondmiai
kultiraja irant, azonban inkdbb a megszokott, kedvelt ételeket részesitik
elényben, fiiggetleniil a helytdl és évszaktol. Az ,arérzékeny lokalistak™ esetében
az ar jelent6sen befolyasold szempont, ugyanakkor eldszeretettel ismerkednek a
helyi konyhéval utazas kdzben. A ,tudatos lokalistak” kornyezettudatossagukat
fejezik ki azzal, hogy aktivan keresik a helyi termékeket, és valasztanak olyan
ételeket, amelyek helyi alapanyagokbol késziiltek. Végiil az ,arérzékeny
funkcionalistadk” esetében is az ételek ara a legmeghatarozobb szempont
fogyaszt6i dontésiikben, mig azok mindsége kevésbé fontos szamukra.

A ,szocialis lokalistak™ utazas kozben aktivan keresnek helyi forrasbol szarmazo
ételeket, mivel ezeket magasabb mindségiinek és frissebbnek tartjak. Ugy vélik,
hogy a helyi termékek megvasarlasa munkahelyeket teremt, igy hozzajarulva a
helyi kozosségek jolétéhez. A ,kényelmes szkeptikusokat” is érdeklik a helyi
termékek, am nem tarsitanak hozzajuk jelentésen magasabb mindséget. Az
,,05Ztonds arérzékenyek” szadmara mind a kényelem, mind az ar jelent0s szerepet
jatszik dontésiikben. Végiil a ,,specialis lokalistak™ els6sorban olyan éttermeket
keresnek, amelyek megfelelnek specialis étrendi elvarasaiknak, ugyanakkor

elényben részesitik a szezonalis és helyi alapanyagokat is.

12



ITI.3. A fogyasztoi preferenciak hasonlosagai és kiillonbségei a

Budapest térsége és a Balaton térségek kozott

Q3: ,Milyen hasonlosagok ¢és kiilonbségek azonosithatok a Z generacid
fogyasztoinak preferenciai kozott a szezonalis és helyi alapanyagokbodl késziild
ételek terén a Balaton és a Budapest kdrnyéke desztinaciokban?”

Vilasz: A Balatonnal és a Budapest kornyéke térségbe utazok altalaban hasonld
véleménnyel voltak a gasztronomiai kultira felfedezésének fontossagardl. Az
eredmények ravilagitanak az utazok azon vagyara, hogy megtapasztaljak a helyi
konyhat és felfedezzék a helyi termékekbdl késziilt ételeket. Mindazonaltal
bizonyos killonbségek is megfigyelhetok voltak. Mig a balatoni térség
éttermeiben étkezd vendégek nagyobb jelentdséget tulajdonitanak a helyi borok
kinalatanak, az ételkinalatot sablonosnak talaltdk. Ezzel szemben a Budapest
kornyéke térségben a fogyasztok az éttermi kinalat egyediségét emelték ki,

hangsulyozva a specialis étrendi igényeknek valé megfelelést is.

III.4. A helyi alapanyagok ¢és gasztronomiai Kkultura
megorzésének szerepe a gasztronomiai fesztivalok online
kommunikacidjaban

Q4: ,Milyen szerepet jatszik a helyi alapanyagok hasznalata és a helyi
gasztronomiai kultira meg6rzése a gasztronomiai fesztivalok online
kommunikacidjaban?”

Vialasz: A gasztronomiai fesztivalok weboldalai egyre nagyobb hangsulyt
fektetnek a fenntarthatosagra azaltal, hogy bemutatjdk a regionalis
hagyomanyokat, a helyi termeldket és a kiilonféle étrendi igényeket egyarant.
Weboldalaik egész évben edukacios platformként miitkddhetnek, eldsegitve a
fenntarthat6 szokasok kialakitasat és a helyi kdzosségek és élelmiszertermelok

kozotti kapesolatok 1étrehozasat.
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Tovabba, a kutatds azonositotta azokat a mintazatokat a fesztivalok
kommunikécidjdban, amelyek hozzajarulnak a helyi gasztronomiai Orokség
megorzéséhez. Ilyen gyakorlatok kozé tartozik a hagyoméanyos konyha
bemutatasa, a fiatal latogatok oktatasa a helyi ételek elkészitésére, valamint a
helyi kulinaris kiilonlegességekrdl szolo eldadasok tartdsa. Az eredmények
alapjan lathato, hogy mig a helyi termékek hasznalatat a fesztivalok tobbsége
hangsulyozta kommunikéaciojaban, az események toredéke emelte ki a helyi

gasztronomiai kultardhoz valo kapcsolodasat.

IIIS. A gasztronémiai  fesztivilok  weboldalainak

elkotelezettsége a tarsadalmi fenntarthatésag irant

Q5: ,,Hogyan jelenitik meg és kommunikaljak a gasztronomiai fesztivalok
weboldalai az esemény tarsadalmi fenntarthatosag iranti elkotelezettségét?”
Vilasz: A tanulmany alapjan a kozosségen beliili emberi kapcsolatok a helyhez
kot6dé narrativak és vizualis abrdzolasok révén erdsithetdk. Az abrazolt
generaciok kozotti kapesolodasok és kozosségi interakeiok a tarsadalmi kohézid
szimbolumaként jelenhetnek meg. A kozdsségek egyiittélésének koncepcidja
kiemelt téma lett a gasztronomiai fesztivalok weboldalain. A fesztivalok
weboldalainak egyes elemei a tobbgeneracios csaladokat is bemutatjak ¢és a
kozosségek fontos szereploiként abrazoljak oket. A kutatas tovabbi eredménye a
fizikai és mentalis egészség fontossaganak elismerése a vendéglatasi 4gazatban.
Az elemzett fesztivalok koziil tobben vallaltak a mentalis egészségi problémak
kortiili negativ megitélés elleni kiizdelmet és ezt kiemelt elemként épitették be a
weboldal kommunikaciojaba. Emellett az eredmények azt mutatjak, hogy a helyi
gasztronomiai kultura és hagyomanyok hozzajarulnak a kozdsségek szimbolikus
értékeihez. Minden fesztival egyedi modon mutatja be a hagyomanyos ételeket,

ezaltal nytjtva a résztvevok szamara valtozatos kulinaris élményeket.
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IT1.6. A kutatas elméleti és gyakorlati hozzajarulasai

Elméleti hozzdajaruldsok

Az empirikus kutatdsok ramutattak, hogy a ,lokalitas” fogalméanak
operacionalizalasa — beleértve a ,helyi termék™ és ,helyi kultira” kifejezések
meghatarozasat — komoly kihivast jelent. A ,helyi termék” definialasat szamos
tényezo befolyasolja, beleértve foldrajzi, politikai és gazdasagi szempontokat is.
E téren eltérés figyelhetd meg korabbi kutatasok és az értekezés eredményei
kozott; jelen kutatds a helyi termékek eredetére vonatkozdan a termelés és
fogyasztas helye kozotti jelentdsen rovidebb tavolsag megallapitasat
eredményezte.

A Z generacios fogyasztok éttermi preferenciainak vizsgalata is fontos elméleti
hozzéjérulassal bir a vendéglatdsmenedzsment teriiletén végzett kutatasokhoz. A
turizmuskutatasok soran egyedi megkozelitésnek szamitd Q-modszertan
alkalmazasaval ez a kutatds a helyi szemlélet fontossagat hangstlyozza az
étkezési preferencidk formalasaban. A kiilonbdz6 fogyasztdi csoportok
azonositdsa kiemeli a lokalitds aspektusainak ¢és az eltérd gasztronomiai
preferencidk szerepét a fogyasztdi dontéshozatali folyamatokban, ramutatva a
helyi gasztrondmiai kultura dontésekre gyakorolt hatasara. Az éttermi
alapanyagbeszerzés transzparens kommunikacidja pozitivan befolyasolhatja a
fogyasztok érzékelését, tikrozve a vendégek Osszetevok eredetének
megismerése iranti névekvo vagyat. Emellett a helyben termelt alapanyagokat
felhasznald éttermek preferalasa a fogyasztok azon elkotelezodéséhez
kapcsolodik, hogy hozzdjaruljanak a helyi kozosségek szocialis-gazdasagi
fejlodéséhez egyarant.

Tovabba, a kiilonbozo térségekben megfigyelt helyi fogyasztasi mintdzatok
Osszehasonlitd elemzése ravilagit az egyes desztinaciok sajatos kontextualis
tényezoinek fogyasztdi magatartasra gyakorolt hatdsara. Az eltérések tovabb

erdsitik a desztinaciospecifikus tényezok fontossagat a fogyasztoi preferenciak
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megértésében, tovabba hangsulyozzak a vendéglatismenedzsment teriiletén az
egyedi kutatasi megkozelitések sziikségességét.

Ezen tulmenden, a tanulmany ravilagit a gasztronomiai fesztivalok szerepére is,
mint a helyi gasztronomiai kultara népszertsitésének platformjaira, felkeltve a
helyiek és turistak érdeklédését egyarant. A helyi gasztronomiai élmények
dinamikus tartalmakon keresztiili folyamatos kommunikaldsa, 6sszhangban az
adott desztinacio valos kinalataval, tovabb novelhetik ezen hatast. Emellett a
fesztivalok diskurzusaban az kozosségek egyiittélésének kozponti szerepe
hangstlyozza a tarsadalmi részvétel ¢és Osszetartozas elomozditasanak

fontossagat a gasztronomiai eseményeken keresztiil.

Gyakorlati hozzdjaruldsok

A helyi termékek integralasa a vendéglatoegységek miikodésébe kihivasokat és
lehetdségeket egyarant jelent az éttermek képviseldi és a helyi termeldk
szemsz0gébol. Ezen egylittmiikddések eldsegitéséhez kulcsfontossagu a felek
kozotti hatékony kommunikacio. A digitalis megoldasok alkalmazéasa és a
stratégiai marketingtevékenységek is segithetik ezen egylittmiikodéseket,
hozzajarulva az éttermi kinalattervezés és a kistermel6i termeléstervezés
folyamatanak egyszertsitéséhez. Emellett a szakmai szervezetek és kormanyzati
szervek erdfeszitésére is sziikség van, hogy elémozditsak a helyitermék-alapu
kezdeményezéseket.

Az eredmények ramutattak, hogy a vendéglatohelyek stratégidinak
ujraértékelésére is sziikség van annak érdekében, hogy alkalmazkodjanak az 1j
fogyasztoi szegmensek igényeihez, kiilondsen az egyre nagyobb vasarloerdvel
bir6 Z generacios utazokhoz. A helyben termelt élelmiszerek és a helyi
gasztronomiai 6rokség elemeinek beépitése az éttermi koncepciokba jelentds
hatassal lehet a fogyaszt6éi megitélésre. Ezenkiviil a fogyasztok egyre inkabb
érdeklédnek a fogyasztasuk tarsadalmi hatdsai irant, mint példaul a

foglalkoztatas erésitése €s a helyi kdzosségek tdmogatasa. A képviselt tarsadalmi
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értékekkel valdo fogyasztdi azonosulds ndvelheti egy étterem vonzerejét.
Tovabba, a helyi gasztronémia elemeinek élménymenedzsmentbe torténd
beépitése sziikséges, hogy a vendéglatohelyek megfeleljenck a fogyasztok
gasztronomiai-kulturalis felfedezési igényeinek.

A szakmai szervezetek segithetik az éttermek, fesztivalszervezok, helyi termelék
és egyéb agazati szereplok kozotti egylittmiikodést. Személyes és online
kommunikécios platformok és halozati lehetdségek biztositasaval tiamogathatjak
az egylittmiikodések koordinalasat a helyi termékek és gasztronomiai 6rokség
népszerisitése érdekében.

A turizmusiranyitasért felelds szervezeteknek eldtérbe kell helyezniiik a régio
gasztronomiai Orokségének népszerlisitését turisztikai marketingstratégiajuk
részeként. A kulinaris hagyomanyokat, gasztronomiai fesztivalokat és étkezési
¢lményelemeket hangsulyozva vonzhatnak olyan tovabbi turistakat, akik adott
desztinacid autentikus izei irdnt érdeklddnek. Emellett javasolt szakértdi €s
pénziigyi tdmogatas nyujtasa olyan kezdeményezések szamara, amelyek célja a
helyi alapanyagok beépitése az éttermi ¢s fesztivalkinalatba.

Mindemellett a gasztrondmiai fesztivalok szervezdinek prioritasként kell kezelni
a helyi szempontokat a fesztivalok tervezési és megvalositasi folyamatai soran
annak érdekében, hogy maximalizaljadk az események pozitiv hatasat a helyi
kozosségekre. Mindez magéaban foglalja a helyi lakossag bevondsat, a regionalis
vallalkozasok tamogatasat és a gasztrokulturalis Orokség megérzését. A
hatékony kommunikéciés és edukaciés kampanyok elengedhetetlenck a
tudatossag noveléséhez a fesztivalrésztvevok korében.

Ezen feliil a fesztivalok kommunikaciojaban hangstlyozni sziikséges a helyi
kozosségek szimbolikus értékeit €s az intergeneracios kapcsolatok fontossagat
(pl. kiilonbdz6 generaciokat abrazold vizudlis tartalmakkal). A kozosségi
bevonoddast segité kommunikacios modszerek és a pozitiv nyelvezet novelheti a
részvételt, egyuttal hozzajarulva a kozosségfejlesztéshez is. A gasztronomiai

fesztivalok honlapjainak rendszeres frissitése hirekkel, szezonalis termékekkel
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¢s hagyomanyos ételekkel erdsitheti a latogatokozonség Osszetartozasat €s

fenntartja az érdeklddést a helyi konyha irant az év soran.

Elmeletl’?§ gyz!korlatl Médszertan Kap’cs0!0d0 Cikk
hozzajarulasok kérdés
A helyi termék  fogalménak | Félig strukturalt
. s L2, Q1 Al
operacionalizalasa interjuk
A szereplok kozotti egyiittmikodések
helyi termékek vendéglatasi | Félig strukturalt Q1 Al
integracidjaban betoltott szerepének | interjuk
feltérképezése
Fogyasztoi preferenciacsoportok
meghatarozasa a szezonalis és helyi | Q modszertan Q2 A2
ételekhez kapcsoloddan
A helyi gasztrondmiai elemek
integralasa az éttermi .
¢lménymenedzsmentbe a fogyasztoi Q médszertan Q2 A2
igények kielégitése érdekében
A helyi identitas szerepének kiemelése . .
a fogyasztoi preferenciak alakitdsaban Q médszertan Q% Q3 A2
A desztindciospecifikus  tényezok
fogyasztéi magatartdsra gyakorolt | Q mddszertan Q3 A2
hatdsanak feltardsa
A gasztronomiai fesztivalok irtzllltitll‘i .
szerepének  vizsgdlata a  helyi Omelezes, 1 4. Q5 A3; A4
, . v . multimodalis
gasztrokultira népszerisitésében . i
diskurzuselemzés
A kozoOsségi részvétel és tarsadalmi . i
. . ... | Multimodalis
Osszetartozas szerepe a gasztronomial | . .| Q5 A4
. " diskurzuselemzés
események szervezésében
A" liogossegl értékek és genergmok Multimodlis
kozotti kapcsolatok hangsulyozasa a | . .. | Q5 A4
L s iges diskurzuselemzés
fesztivalok kommunikacidjdban

2. tablazat: Az értekezés elméleti és gyakorlati hozzajarulasai (sajat szerkesztés)

II1.7. Kutatasi korlatok és tovabbi kutatasi iranyok

Végezetiil fontos elismerni az értekezés kutatasi korlatait és ezeket figyelembe

venni a jovobeli kutatasok soran. Az alkalmazott kismintds modszerek
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sajatossagai miatt a jelen tanulmdny eredményeinek altalanositisa nem
lehetséges. Ezen kiviil fontos megjegyezni, hogy a kutatas kizarélag mindsitett
vidéki éttermekre és termeldkre koncentralt. A késdbbiekben izgalmas kutatasi
lehet6ségeket kinalhat a vizsgalodas kiterjesztése a vendéglatasi agazat tovabbi
iizlettipusaira, atfogobb megértést nyujtva a helyi alapanyagok beszerzésével
kapcsolatos nehézségekrdl és lehetdségekrol. Tovabba, a termeldk szélesebb
korének bevonasa mélyebb betekintést engedne a motivacioikrol,
gyakorlataikrél és a mindennapi akadalyokrol, amelyekkel az alapanyagok
biztositasa soran szembesiilnek.

Emellett a kutatas figyelmen kiviil hagyta az online jelenléttel nem rendelkezd
fesztivalokat, valamint az adatgytjtési folyamat kizarta azokat a rendezvényeket,
amelyek nem rendelkeznek hivatalos, angol nyelven (is) elérheté weboldallal.
Tovabbi korlatként jegyezhetd meg, hogy eltérés mutatkozhat a fesztivalok
weboldalain k6zolt informaciok és a valddi tevékenységek, kezdeményezések
kozott.

Mindezek alapjan fontosnak tartom az értekezés kutatasi témdajanak tovabbi
elemzését, amelyet az alabbi kutatasokkal tervezek megvalositani:

e A kutatas kiterjesztése a vendéglatohelyek tovabbi tipusaira, atfogdbb
képet nyerve a helyi alapanyagok beszerzésével kapcsolatos
kihivasokrol és lehetdségekrol.

o A fesztivalszervezoktol kozvetleniil, mélyinterjis adatfelvétellel nyert
informaciok elemzése a helyi alapanyagok és gasztronomiai 6rokség
bemutatasa mogotti motivacios tényezok vizsgalatara.

e A fesztivallatogatok nézépontjainak kvalitativ modszerekkel torténd
felmérése a kozosségi érzés és a helyhez kotddés egyes aspektusainak

megeértése érdekében.
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