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Eloetelkent... 1. Kutatasi elézmények és a téma indoklasa, valamint a

food design fogalménak rovid bemutatdsa

Az ételfogalom kozponti jelentdségét jelzi az etimoldgia, hiszen a magyar étel sz az élet
szobol ered (Zaicz, 2006), de megvilagitjak tarsadalomtudomanyos és design megkdzelitések

is (Steel, 2021; Zampollo, 2017).

Moholy-Nagy (1947:42) szerint a ,,design nem egy szakma, hanem egy attitiid”, amely az ¢let
minden szegletét athatja, és tervezhetéek anyagi és anyagtalan jelenségek (példaul az ,,érzelmi
¢lmények”). Papanek (1971) szerint mindenki designer, mindenki tervezd, hiszen a design egy
emberi cselekvés, amely egyfajta rend Ilétrehozdsara irdnyul. Bizonyos értelemben
mindannyian food designerek vagyunk, hiszen sajat konyhankban naponta alakitjuk at az

¢lelmiszereket (Hablesreiter et al., 2019).

A food design szokapcsolat els6 hallatara sokan ételkompozicidkra és az azokrol készitett
felvételekre asszocialnak tévesen, am a food design komplex tevékenység, nem korlatozodik a
diszitésre. Szintén gyakori tévedés a food design és az ételtervezés kozott egyenldséget vonni,
azonban a food design nemcsak magara az ételre koncentral. A food design fogalom helyes
értelmezéséhez a disszertacidoban bemutatom a definicios kisérleteket, a kezdeteket, az
A food design sajat, egyik lehetséges definicidja gy szol, hogy food design alatt azt a designt
— azaz egyfajta rendet megcélzé emberi cselekvést — értjiik, amely valamely modon az ételhez
kapcsolodik. Zampollo (2016) szerint a food designhoz tartozik az ipari vagy kézmiives
¢lelmiszerre irdnyuld tervezési tevékenység (Food Product Design és Design with Food
alcsoportok), valamint az étkezési helyszinek (Food Space Design), szituaciok (Eating
Design), targyak (Design for Food), szolgaltatdsok (Food Service Design) és nagyobb

rendszerek (Food System Design) tervezése.

A miivészeti vilagban egyes alkotok food designhoz sorolhat6 praxisa kordbban 1étezett, mint
maga a terminus, amelynek megjelenését egyes forrasok 1999-re, masok 2001-re datalnak

(Zampollo, 2024).



Az akadémia vilagban a food design témakorébe vagnak tudoményos tanacskozasok (2010-
tol), doktori disszertaciok (2016-t6l), kiillonbozd képzési szintli képzések és egy specifikus
tudomanyos folyoirat is (2016-t6l). A tarsadalomtudomanyok szamdara a food design
interdiszciplindris megkdzelitésben értelmezendd, amelyet példaz Henseler és Guerreiro
(2020) marketing és design kozotti Osszehasonlitdsa: Mig a marketing a piaci folyamatok
megértésére és eldrejelzésére koncentrdl, addig a design az igények ¢és a lehetdségek

felismerésére €s a tervezés révén 1uj megoldasokra torekszik.

Tehat a food design vonatkoztatasi rendszere tdgabb, mint gondolnank, érinti mindennapi
¢letlinket, a miivészet és a tudomany teriiletét — ebben latom a téma (6rok) aktualitasat, és ebben

rejlik a témavalasztas oka.

A food designt meghatarozhatjak a kritikai jelleg, a nosztalgia, a — kornyezeti, gazdasagi,
tarsadalmi és egészségligyi értelemben vett (Erdmann et al.,, 2023) — fenntarthatosag, a
digitalizacio és az élményorientacio. Ezen attitiidok mentén haladva el6kutatasok (Abra 1)
utjan jutottam el a disszertacid végsd kutatdsi fokuszahoz, amely az interakcid és — Pine és
Gilmore (1998) élménygazdasag elméletének értelemben — a téma (koncepcid) szerepérdl szol

az étkezési élményben.

Abra 1: Elékutatasok és a végs6 kutatasi fokuszError! Reference source not found.

El6kutatasok Kutatasi fokusz

Digitalis

Nosztalgia fenntarthatésag

kritikai

Forrés: sajat szerkesztés



A Kooperativ Doktori Program (KDP) nevili 6sztondijprogram és Niszkacs Anna vallalati
szakértd jovoltabol a munka a budapesti Onyx fine dining étteremmel egyiittmiikodésben
zajlott és az étkezési élmény tervezésének bizonyos aspektusaira fokuszalt. A 2018-ban kettd
Michelin-csillagot nyert étterem a kutatasi periddusban (2020-2023) markéns atalakuldson
ment at, amelynek eredményeként 1étrejott 2021-ben az Onyx Miihely étterem, amely a kutatas
terepéiil szolgalt, valamint 2024-ben az Onyx Budapest. A megujult éttermet egyfajta
progressziv fine dining szemlélet, fenntarthatosagra valo torekvés és kozosségen (igynevezett
Onyx Alkotoi kozosségen) alapuldé miikodés jellemez, amelyben a design tobb ponton kap
szerepet. Az Onyx Mithelyben a kutatasi periddusban altaldnossagban az atalakulast tematizalo

Metamorfozis €s a nagyvarosi utazasrol sz616 Metropolisz menti voltak elérhetdek.

A disszertaciot gazdagitottak a tanulméanyutak sordn szerzett informacié és tapasztalatok.

Foételkent... 2. A felhasznalt médszerek: Szekunder és primer kutatas

A szekunder Kkutatas egyik f6 pillére a food design (1asd izelitd az el6z6 fejezetben) — kisérve
a designkommunikécioval és a kutatdsi terep miatt a fine dininggal —, masik f6 pillére az

élmény, kiilonds tekintettel az élménygazdasagra mint f6 elméleti keretre.

A disszertacioban ismertetem az élmény és a vendéglatd-ipari élmény megkozelitéseit tobb
nézépontbodl, az ¢élménygazdasag elméletét, beleértve annak elézményeit (Schulze, 1992;
Toffler, 1971), 0j perspektivait, valamint gasztronomia kontextusban vald értelmezési
lehetdségeit (példaul Balderas-Cejudo et al., 2022). Nagyon roviden osszefoglalva az
élménygazdasag elméletet, Pine ¢s Gilmore (1998; 1999; 2011) az élménynek kiemelt
kozgazdasagi jelentdséget tulajdonitottak, €s javaslatokat tettek az élmény szinrevitelére —
mashogy fogalmazva az élménytervezésre — vonatkozoan, valamint 4E modelljiikben
¢lménydimenziokat (tipusokat) kiilonboztettek meg, amelyek koziil jelen kutatas
szempontjabol relevans a vendég aktivitasat igényld tanulds és eszképizmus. Nagyhatasu
elméletiiket (Ferreira — Teixeira, 2013) a vendég aktivitasara, azaz az interakciora vonatkozdan

egészitették ki tovabbi kutatok (példaul Boswijk et al., 2007; Caru — Cova, 2007).



Az élménymenedzsment szempontjabdl lényegi, hogy jobban megértsik az élményben
résztvevé individuum oldalat. Spence ¢és Youssef (2018) igy érzékeltetik az élmény
Osszetételétdl (ez az élelmiszertudomany része), de végso soron érzékelés kérdése” (Spence —
Youssef, 2018, p. 37). Eszerint nem elégséges megvizsgalni az étkezési élmény kialakitojanak
szandékait — legyen ez barmely diszciplina képvisel§je —, sziikséges a vizsgalatba bevonni az
étkez6 individuum percepcidjat. Mig egyes irdsok hangstlyozzak, hogy az élményatélés
egyénenként kiilonbozik (Pine — Gilmore, 1998; O’Dell, 2005), addig Csikszentmihalyi (1997)
azt allitja, a tokéletes élményt, a flow allapotot alanyai — szociodemografiai tényezoktol és
kultaratol figgetleniil — nagyon hasonloan irtak le. Csikszentmihalyi (1997) elmélete megadja,
hogy mi jellemzi az élményatélést, és milyen feltételek sziikségesek hozza, amely hozzéjarult

a doktori kutatds modszertani megfontoldsaihoz és eredményeinek értelmezéséhez.

Kutat6i munkdmban fontos adalékul szolgalt a designkommunikéacio elmélete és gyakorlata,
amelynek a kdzéppontjaban a tervezoi a kapcsolatteremtés all (Cosovan et al., 2018). Kutatoi
inspiraciom szerint a fine dining éttermi élményben meghatdroz6 a kapcsolatteremtés a vendég
altal a kindlat témaja (koncepcidja), az targyi kornyezet, a szolgaltatd munkatdrsai és mas

vendégek kozott.

A primer kutatasban tehat arra a f6 kérdésre kerestem a vélaszt, mi a szerepe a témanak
(koncepcionak) és az interakcionak a fine dining élményben. Az éttermi étkezés
,»szerepkorei” ¢és a kutatdsi szempontok alapjan a kutatasi alkérdéseket a Tablazat 1 foglalja

0ssze.

A kvalitativ kutatas mellet dontdttem, amelynek az ok, hogy az élmény — amely a szekunder
kutatas szerint kiilsé hatdsokra szubjektiven realizalodik a vendégekben (O’Dell, 2005) — nem
feltétleniil szamszer(sithetd ¢és altalanosithatd, igy nem a kvantitativ megkozelités tlinik a
vizsgalatara a megfelelének (Neulinger — Mitev; 2017), amit az érzékszervi hatasokrol szold
eldkutatas is alatdmasztott. Az értelmezést timogatandé alkalmaztunk — adat-, kutatoi, elméleti
¢s modszertani — triangulaciét (Denzin, 2017), valamint az objektivitds érdekében

szubjektivitasi auditot (Gall et al., 1996).



Tablazat 1: A kutatasi alkérdések strukturalt bemutatasa

., Szerepkor” | Eteltervezési munkacsoporttag | Felszolgdlé Vendég
Szempont
Téma (koncepcio) | 1.1. Hogyan latjak az 2.1. Hogyan latjak a 3.1. Hogyan latja a
ételtervezési felszolgalok a téma vendég a téma
munkacsoporttagok (séf, (koncepcid) szerepét a (koncepcid) szerepét a
food designer) a téma fine dining élményben? fine dining élményben?

(koncepcid) szerepét a fine
dining élményben?

Interakcio 1.2. Hogyan latjak az 2.2. Hogyan latjak a 3.2. Hogyan latja a
ételtervezési felszolgalok az interakcié | vendég az interakcio
munkacsoporttagok (séf, szerepét a fine dining szerepét a fine dining
food designer) az interakci6 ¢lményben? ¢lményben?
szerepét a fine dining
¢lményben?

Forras: sajat szerkesztés

A szolgaltatéi oldalt — az ételtervezési munkacsoport tagjai (séf, food designer) és a
felszolgéalok korében végzett — mélyinterju és etnografia, a fogyasztoi oldalt fékuszcsoport
¢s ezt kovetd (follow-up) interjuk, valamint szintén etnografia vizsgélta. Etnografiai kutatas
késziilt a konceptudlis menii (azaz adott koncepcidé mentén szervezddd kostolomenii)
tervezésérodl szol6 alkalmakon, tovabba étkezési eseményeken. Az etnografia és a mélyinterju
modszerére a valasztds a KDP jovoltdbol a terepen eltdltott hosszii id0 miatt esett, a
fokuszcsoportok és a follow-up interjuik a szoban forgd étterem kozosségi asztalra épitd

térelrendezésébobl kovetkeztek.

A valasztott médszertanokbdl kovetkezé dilemmakat koriiljartam a disszertacidban,
kiilonGsen,
- amelyek a narrativumok vizsgélatara vonatkoznak (kiilondsen Horvath — Mitev, 2015;
Laszlo, 2005),
- amelyek a kontrollrdl és az éltalanosithatosagrol szolnak, €s a kutatds esettanulmany
jellegéhez kapcsolodnak (kiilondsen Stake, 1995; Yin, 1994),
- amelyek az etnografia soran a megfigyeldi statuszbol kovetkeztek (kiilonosen Babbie,

2003; Hovath — Mitev, 2012)

Az etnografia soran a megfigyel6i statuszom valtozott: kiprobaltam a résztvevoi és a kiviilalloi
(nem résztvevoi) statuszt is. A tapasztalatok abba az irdnyba mutattak, a kiviilallo pozicio
korlatozott elérést biztosit a vizsgalt jelenség, a fine dining élmény megismerésére, javallott

kutatoként interakcioba keriilni a megfigyeltekkel. A résztvevoi statuszom kisebb szolgaltatoi



szerepkoroket jelentett, mint hostess, felszolgald, narrator. Az etnografiai kutatasban a
szolgaltatoi oldalon menedzserek, felszolgalok, valamint séfek és food designerek (azaz az
ugynevezett ételtervezési munkacsoport munkatarsai) hozzajarulasai lettek dontdek (tizenot
alany). Kevert mintavételi technikajat (Miles — Huberman, 1994) alkalmazva az ételtervezési
munkacsoport 6t munkatarsa, tovabba négy felszolgalo lett bevonva a szakért6éi mélyinterjus
kutatasba.

A fokuszcsoportos kutatds 2023. marcius 28-an valdsult meg realisztikus kdrnyezetben: azaz
az étterem tizenhat fos kozosségi asztala koriil a Metropolisz meniisor étel- és italparositasait
kindlé vacsordkon. A fokuszcsoportok tervezését a modszertani ajanlasok és az étterem
adottsagai hataroztdk meg. A nyolcszaznegyvenegy jelentkezbdl a harminc résztvevd
kivalasztasdhoz szlir6kérddivet alkalmaztunk, amely tartalmazott projektiv technikat is. A
fokuszcsoport utdn hat alannyal kovetd mélyinterjut folytattunk le, amely tartalmazott
fotointerju komponenst is, hiszen — ahogy figyelmes lettem ra az etnografiai kutatds soran — a

vendégek étteremlatogatasi normaihoz hozzatartozik a fényképezés is.

Desszertkent... 3. Az értekezés eredményei: Tudoméanyos eredmények

¢s menedzseri implikaciok

A fejezet ismertetni a kutatas eredményeit a tudomany és a gyakorlati hasznosithatosag

Osszefiiggéseiben.

A szekunder kutatas eredményeként elméleti hozzajarulas tobb ponton valosult meg:

- A munka a food design magyar nyelvli szakirodalmara vonatkozoéan pdétol sulyos
attitidjeire, ezzel rendszerbe foglalja azt.

- Kiegészit meglévo elméleti kereteket — amelyeket a folyo szovegben is jeldltiink —, igy
Erdmann ¢és tarsainak (2003) a fenntarthaté élelmiszerfogyasztisra vonatkozo
komponenseit, a Pine ¢és Gilmore (1998) ¢és Bodnar (2019) szerinti 4E modell
abrazolasat, valamint Bodnar (2019) vizsgélatat a 4E élményre vonatkozdan — Caru és

Cova (2007) logikéja alapjan — az eléallitott, a kozos és az egyéni élményteremtésre.



- Megadja kiilondsen Cosovan és Horvath (2016), valamint Galla és tarsai (2024) utan a

designkommunikéci6 gondolati horizontjat a food/étel kontextusaban.

A primer kutatis eredményeit az Abra 2 mutatja be, amelynek felépitése gondolattérkép-

szerli és nem folyamatokat képez le.

Abra 2: Eredmények abrazolasa

Forrés: sajat szerkesztés

A primer kutatas fobb eredményei és kovetkeztetései:
- A témanak (koncepcionak) megkiilonboztethetd tagabb és sziikebb értelmezése, eldbbi
a szolgaltatd koncepcidjara vonatkozik, utobbi az aktualis kindlatra, és a kettd
Osszehangolandd. Megfigyelhetd a téma (koncepcid) befogadodi egyéni értelmezése.
- A partnervallalat tdgan értelemben vett témdjanak (koncepciojanak) része volt az
¢lmény. Egyes szakértok az étel- és italkinalat elsObbségét latjak az egyéb — példaul a

téma (koncepcio) €s az interakcid révén eldallitott — élményelemekkel szemben, méasok



a kettd kozott a mellérendelt viszonyt tartjak jonak. A megismertek alapjan a klasszikus
fine diningban, bar kétségkiviil kiemelt szerepe van a vendégnek, a fészerep mégis
inkdbb a séfé és az altala 1étrehozott fogasoké. A fine dining egy progressziv
megvalosulasa esetében a fOszerep lehet a vendégé és az 6 kapcsolddasaé a kinalathoz,
amit az egy¢b élményelemek segithetnek — amelyre van igény a vendégoldalon is.

A vendég eldzetes elvarasai befolyasoljak az élményt (példaul megelézd éttermi
tapasztalatok, egészségiligyi allapot, ételpreferencidk), igy fontos az eldzetes
tajékoztatas.

A témat (koncepciot) erdsité benyomasok megnyilvanulasai lehetnek a narracid, az
emléktargyak és az egyéb ,kellékek” (példaul sound design). A szdbeli narracio
els6sorban felszolgaloi feladat még latvanykonyha esetén is. Tervezdi kihivéas a
narracio kialakitdsa figyelembe véve az id6t, az informacidmennyiséget és a
vendégenként eltérd informaciosziikségletet. A kostolésor dramaturgidjanak
csticspontjat nemcsak az alapanyag adhatja meg, hanem az interakcid is.

A vendégélmény katalizatora lehet a targyi kornyezet (példaul kozosségi asztal,
latvdnykonyha, vendéget bevono, interaktiv targyak), valamint az emberi kapcsolodas
(példaul vendég €s szakember, vendég €s vendég kozott).

Idegenek kozds asztalnal valo étkezésére vonatkozo egészségligyi aggalyok
markéansabbnak bizonyultak (példaul a pandémia idején), mint a kulturalis normak.
Ahhoz, hogy a kozOsségi asztal vagy pult koriil az étkezést élmény lehessen,
szlikségesek egyrészt a vendégek részérdl az illeszkedd elvarasok (alkalom, attitiid),
amelyhez hozzajarulhat a szolgéltatoi tajékoztatds, masrészt a szolgaltato altal
megtervezett interaktiv feladatok vagy akar egy moderator.

Az interakciora épitd étteremben a tanulas és az eszképizmus élménye emlitésre keriilt
mind a vendégélmény, mind a szakemberek munkaja kapcsan.

Egyes vendégek kozosségi élményekrdl szamoltak be, és a kozosségbe beletartozonak
érezték a szolgaltatd munkatarsait is, amihez hasonld a szolgéltatoi oldalon azonban
nem jelent meg, jollehet a vendéggel vald interakcid a szolgaltatd szamdra is
felértékel6dott a pandémias korlatozasok idején. A munkavégzés élménye segiti a
szolgaltatot, hogy a vendégélmény érdekében tudjon cselekedni.

A kutatasi kérdésen talmutatd, am a szekunder kutatashoz kapcsolodo kovetkeztetés a
food design lehetdségeirdl szolo ismeretterjesztés fontossagardl szol, hiszen a felvett
adatok szerint a nem design szerepléknek a food design értelmezése a diszitésre

korlatozodik.



Menedzseri implikaciok...
- ...az étel- és italkindlat és egyéb élményelemek Gsszefliggésére vonatkozodan:

Az étel- ¢és italkinalat mellett az egyéb élményelemek tervezése hozzdjarulhat egy
progressziv fine dining kialakitdsdhoz, amelyben a vendégnek emlékezetes élménye

szdrmazik a téma (koncepcid) és az interakcio jo gyakorlataibol.
- ... az interakciora vonatkozoan:

o Az interaktivitds bizonyos (példaul romantikus, tizleti célu) étkezési alkalmak
intimitasat csokkentheti, ugyanakkor novelheti az élményt, ¢és lehetdséget ad a
szo6loétkezoknek a kapcsolodasra.

o Egyes esetekben a vendégek nemcsak taldlkozni akarnak a szolgéltatoval,
hanem vele egyiittalkotni.

o A kozosségi asztal koncepcigjat valasztd vendéglato-ipari vallalkozasok a
kapcsolodas élményét segithetik interaktiv (bevono) feladatok tervezésével, am
a csoportdinamikaval szamolni kell, amelyet potencidlisan narraci6é és/vagy

moderacid tAmogathat.
- ...atémara (koncepciora) vonatkozdan, beleértve a fenntarthatdsagot:

o Hangsuly fektetendd a téma (koncepcid) fobb elemeinek artikulalasara (példaul
a munkatars felkészitésére a narracid optimalis megvalositasara) kiilondsen
koncepciodvaltaskor, hiszen ez meghatarozhatja a vendég elvarasait és élményét.

o Egy kdrnyezeti vagy tarsadalmi szempontbdl fenntarthat6 vallalkozas esetében
a téma (koncepcid) érdekében részben el lehet térni a fenntarthatésag szabta
keretektdl, &m jobb a téma (koncepcid) szlikebb és tagabb értelmezését
Osszehangolni, sziikség esetén olyan megoldasok mellet donteni, amelyek a
koncepcié minden elemének megfelelnek.

o Egy étterem esetében fontos az ételallergidknak és az ételintoleranciaknak vald
megfelelés, azaz Erdmann és tarsai (2003) szerint egészségiigyi szempontbol

fenntarthato étkezés biztositasa.
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Kitekintésként, a food designt implementalhatjak nemcsak fine dining éttermek, hanem mas
tipusu vendéglato-ipari egységek is. Elterjedését mint szakma és mint attitiid akadalyozhatja
az ismertségének ¢s az elismertségének nem kielégitd volta, valamint a vonatkoz6 félreértések,
amit ellensulyozhatnak szakpolitikai dontések és ismeretterjesztd megjelenések. A hosszatava
cél, hogy az étkezési élményrdl sz616 kutatdsi eredményeket és kovetkeztetéseket mas — akar

egészségiigyi — kontextusban is tudjuk hasznositani.
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