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Előételként... 1. Kutatási előzmények és a téma indoklása, valamint a 

food design fogalmának rövid bemutatása  
 

 

Az ételfogalom központi jelentőségét jelzi az etimológia, hiszen a magyar étel szó az élet 

szóból ered (Zaicz, 2006), de megvilágítják társadalomtudományos és design megközelítések 

is (Steel, 2021; Zampollo, 2017).  

 

Moholy-Nagy (1947:42) szerint a „design nem egy szakma, hanem egy attitűd”, amely az élet 

minden szegletét áthatja, és tervezhetőek anyagi és anyagtalan jelenségek (például az „érzelmi 

élmények”). Papanek (1971) szerint mindenki designer, mindenki tervező, hiszen a design egy 

emberi cselekvés, amely egyfajta rend létrehozására irányul. Bizonyos értelemben 

mindannyian food designerek vagyunk, hiszen saját konyhánkban naponta alakítjuk át az 

élelmiszereket (Hablesreiter et al., 2019).  

 

A food design szókapcsolat első hallatára sokan ételkompozíciókra és az azokról készített 

felvételekre asszociálnak tévesen, ám a food design komplex tevékenység, nem korlátozódik a 

díszítésre. Szintén gyakori tévedés a food design és az ételtervezés között egyenlőséget vonni, 

azonban a food design nemcsak magára az ételre koncentrál. A food design fogalom helyes 

értelmezéséhez a disszertációban bemutatom a definíciós kísérleteket, a kezdeteket, az 

elnevezés variációit, a csoportosítási lehetőségeit és a meghatározó attitűdjeit. 

A food design saját, egyik lehetséges definíciója úgy szól, hogy food design alatt azt a designt 

– azaz egyfajta rendet megcélzó emberi cselekvést – értjük, amely valamely módon az ételhez 

kapcsolódik. Zampollo (2016) szerint a food designhoz tartozik az ipari vagy kézműves 

élelmiszerre irányuló tervezési tevékenység (Food Product Design és Design with Food 

alcsoportok), valamint az étkezési helyszínek (Food Space Design), szituációk (Eating 

Design), tárgyak (Design for Food), szolgáltatások (Food Service Design) és nagyobb 

rendszerek (Food System Design) tervezése.  

 

A művészeti világban egyes alkotók food designhoz sorolható praxisa korábban létezett, mint 

maga a terminus, amelynek megjelenését egyes források 1999-re, mások 2001-re datálnak 

(Zampollo, 2024). 
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Az akadémia világban a food design témakörébe vágnak tudományos tanácskozások (2010-

tól), doktori disszertációk (2016-tól), különböző képzési szintű képzések és egy specifikus 

tudományos folyóirat is (2016-tól). A társadalomtudományok számára a food design 

interdiszciplináris megközelítésben értelmezendő, amelyet példáz Henseler és Guerreiro 

(2020) marketing és design közötti összehasonlítása: Míg a marketing a piaci folyamatok 

megértésére és előrejelzésére koncentrál, addig a design az igények és a lehetőségek 

felismerésére és a tervezés révén új megoldásokra törekszik. 

 

Tehát a food design vonatkoztatási rendszere tágabb, mint gondolnánk, érinti mindennapi 

életünket, a művészet és a tudomány területét – ebben látom a téma (örök) aktualitását, és ebben 

rejlik a témaválasztás oka. 

 

A food designt meghatározhatják a kritikai jelleg, a nosztalgia, a – környezeti, gazdasági, 

társadalmi és egészségügyi értelemben vett (Erdmann et al., 2023) – fenntarthatóság, a 

digitalizáció és az élményorientáció. Ezen attitűdök mentén haladva előkutatások (Ábra 1) 

útján jutottam el a disszertáció végső kutatási fókuszához, amely az interakció és – Pine és 

Gilmore (1998) élménygazdaság elméletének értelemben – a téma (koncepció) szerepéről szól 

az étkezési élményben.  

 

Ábra 1: Előkutatások és a végső kutatási fókuszError! Reference source not found. 

 
Forrás: saját szerkesztés 

Előkutatások Kutatási fókusz 
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A Kooperatív Doktori Program (KDP) nevű ösztöndíjprogram és Niszkács Anna vállalati 

szakértő jóvoltából a munka a budapesti Onyx fine dining étteremmel együttműködésben 

zajlott és az étkezési élmény tervezésének bizonyos aspektusaira fókuszált. A 2018-ban kettő 

Michelin-csillagot nyert étterem a kutatási periódusban (2020-2023) markáns átalakuláson 

ment át, amelynek eredményeként létrejött 2021-ben az Onyx Műhely étterem, amely a kutatás 

terepéül szolgált, valamint 2024-ben az Onyx Budapest. A megújult éttermet egyfajta 

progresszív fine dining szemlélet, fenntarthatóságra való törekvés és közösségen (úgynevezett 

Onyx Alkotói közösségen) alapuló működés jellemez, amelyben a design több ponton kap 

szerepet. Az Onyx Műhelyben a kutatási periódusban általánosságban az átalakulást tematizáló 

Metamorfózis és a nagyvárosi utazásról szóló Metropolisz menü voltak elérhetőek. 

 

A disszertációt gazdagították a tanulmányutak során szerzett információ és tapasztalatok. 

 

 

Főételként... 2. A felhasznált módszerek: Szekunder és primer kutatás 
 

A szekunder kutatás egyik fő pillére a food design (lásd ízelítő az előző fejezetben) – kísérve 

a designkommunikációval és a kutatási terep miatt a fine dininggal –, másik fő pillére az 

élmény, különös tekintettel az élménygazdaságra mint fő elméleti keretre.  

 

A disszertációban ismertetem az élmény és a vendéglátó-ipari élmény megközelítéseit több 

nézőpontból, az élménygazdaság elméletét, beleértve annak előzményeit (Schulze, 1992; 

Toffler, 1971), új perspektíváit, valamint gasztronómia kontextusban való értelmezési 

lehetőségeit (például Balderas-Cejudo et al., 2022). Nagyon röviden összefoglalva az 

élménygazdaság elméletet, Pine és Gilmore (1998; 1999; 2011) az élménynek kiemelt 

közgazdasági jelentőséget tulajdonítottak, és javaslatokat tettek az élmény színrevitelére – 

máshogy fogalmazva az élménytervezésre – vonatkozóan, valamint 4E modelljükben 

élménydimenziókat (típusokat) különböztettek meg, amelyek közül jelen kutatás 

szempontjából releváns a vendég aktivitását igénylő tanulás és eszképizmus. Nagyhatású 

elméletüket (Ferreira – Teixeira, 2013) a vendég aktivitására, azaz az interakcióra vonatkozóan 

egészítették ki további kutatók (például Boswijk et al., 2007; Caru – Cova, 2007). 
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Az élménymenedzsment szempontjából lényegi, hogy jobban megértsük az élményben 

résztvevő individuum oldalát. Spence és Youssef (2018) így érzékeltetik az élmény 

szolgáltatói és fogyasztói oldalának relációját: „Az ízletesség függhet az élelmiszer 

összetételétől (ez az élelmiszertudomány része), de végső soron érzékelés kérdése” (Spence – 

Youssef, 2018, p. 37). Eszerint nem elégséges megvizsgálni az étkezési élmény kialakítójának 

szándékait – legyen ez bármely diszciplína képviselője –, szükséges a vizsgálatba bevonni az 

étkező individuum percepcióját. Míg egyes írások hangsúlyozzák, hogy az élményátélés 

egyénenként különbözik (Pine – Gilmore, 1998; O’Dell, 2005), addig Csíkszentmihályi (1997) 

azt állítja, a tökéletes élményt, a flow állapotot alanyai – szociodemográfiai tényezőktől és 

kultúrától függetlenül – nagyon hasonlóan írták le. Csíkszentmihályi (1997) elmélete megadja, 

hogy mi jellemzi az élményátélést, és milyen feltételek szükségesek hozzá, amely hozzájárult 

a doktori kutatás módszertani megfontolásaihoz és eredményeinek értelmezéséhez. 

 

Kutatói munkámban fontos adalékul szolgált a designkommunikáció elmélete és gyakorlata, 

amelynek a középpontjában a tervezői a kapcsolatteremtés áll (Cosovan et al., 2018). Kutatói 

inspirációm szerint a fine dining éttermi élményben meghatározó a kapcsolatteremtés a vendég 

által a kínálat témája (koncepciója), az tárgyi környezet, a szolgáltató munkatársai és más 

vendégek között.  

 

A primer kutatásban tehát arra a fő kérdésre kerestem a választ, mi a szerepe a témának 

(koncepciónak) és az interakciónak a fine dining élményben. Az éttermi étkezés 

„szerepkörei” és a kutatási szempontok alapján a kutatási alkérdéseket a Táblázat 1 foglalja 

össze.  

 
A kvalitatív kutatás mellet döntöttem, amelynek az ok, hogy az élmény – amely a szekunder 

kutatás szerint külső hatásokra szubjektíven realizálódik a vendégekben (O’Dell, 2005) – nem 

feltétlenül számszerűsíthető és általánosítható, így nem a kvantitatív megközelítés tűnik a 

vizsgálatára a megfelelőnek (Neulinger – Mitev; 2017), amit az érzékszervi hatásokról szóló 

előkutatás is alátámasztott. Az értelmezést támogatandó alkalmaztunk – adat-, kutatói, elméleti 

és módszertani – triangulációt (Denzin, 2017), valamint az objektivitás érdekében 

szubjektivitási auditot (Gall et al., 1996).  
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Táblázat 1: A kutatási alkérdések strukturált bemutatása 

„Szerepkör” 

Szempont 

Ételtervezési munkacsoporttag 

 

Felszolgáló 

 

Vendég 

 
Téma (koncepció) 1.1. Hogyan látják az 

ételtervezési 
munkacsoporttagok (séf, 
food designer) a téma 
(koncepció) szerepét a fine 
dining élményben? 

2.1. Hogyan látják a 
felszolgálók a téma 
(koncepció) szerepét a 
fine dining élményben? 

3.1. Hogyan látja a 
vendég a téma 
(koncepció) szerepét a 
fine dining élményben? 

Interakció 1.2. Hogyan látják az 
ételtervezési 
munkacsoporttagok (séf, 
food designer) az interakció 
szerepét a fine dining 
élményben? 

2.2. Hogyan látják a 
felszolgálók az interakció 
szerepét a fine dining 
élményben? 

3.2. Hogyan látja a 
vendég az interakció 
szerepét a fine dining 
élményben? 

Forrás: saját szerkesztés 

 

A szolgáltatói oldalt – az ételtervezési munkacsoport tagjai (séf, food designer) és a 

felszolgálók körében végzett – mélyinterjú és etnográfia, a fogyasztói oldalt fókuszcsoport 

és ezt követő (follow-up) interjúk, valamint szintén etnográfia vizsgálta. Etnográfiai kutatás 

készült a konceptuális menü (azaz adott koncepció mentén szerveződő kóstolómenü) 

tervezéséről szóló alkalmakon, továbbá étkezési eseményeken. Az etnográfia és a mélyinterjú 

módszerére a választás a KDP jóvoltából a terepen eltöltött hosszú idő miatt esett, a 

fókuszcsoportok és a follow-up interjúk a szóban forgó étterem közösségi asztalra építő 

térelrendezéséből következtek. 

 

A választott módszertanokból következő dilemmákat körüljártam a disszertációban, 

különösen,  

- amelyek a narratívumok vizsgálatára vonatkoznak (különösen Horváth – Mitev, 2015; 

László, 2005),  

- amelyek a kontrollról és az általánosíthatóságról szólnak, és a kutatás esettanulmány 

jellegéhez kapcsolódnak (különösen Stake, 1995; Yin, 1994), 

- amelyek az etnográfia során a megfigyelői státuszból következtek (különösen Babbie, 

2003; Hováth – Mitev, 2012) 

 

Az etnográfia során a megfigyelői státuszom változott: kipróbáltam a résztvevői és a kívülállói 

(nem résztvevői) státuszt is. A tapasztalatok abba az irányba mutattak, a kívülálló pozíció 

korlátozott elérést biztosít a vizsgált jelenség, a fine dining élmény megismerésére, javallott 

kutatóként interakcióba kerülni a megfigyeltekkel. A résztvevői státuszom kisebb szolgáltatói 
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szerepköröket jelentett, mint hostess, felszolgáló, narrátor. Az etnográfiai kutatásban a 

szolgáltatói oldalon menedzserek, felszolgálók, valamint séfek és food designerek (azaz az 

úgynevezett ételtervezési munkacsoport munkatársai) hozzájárulásai lettek döntőek (tizenöt 

alany). Kevert mintavételi technikáját (Miles – Huberman, 1994) alkalmazva az ételtervezési 

munkacsoport öt munkatársa, továbbá négy felszolgáló lett bevonva a szakértői mélyinterjús 

kutatásba. 

A fókuszcsoportos kutatás 2023. március 28-án valósult meg realisztikus környezetben: azaz 

az étterem tizenhat fős közösségi asztala körül a Metropolisz menüsor étel- és italpárosításait 

kínáló vacsorákon. A fókuszcsoportok tervezését a módszertani ajánlások és az étterem 

adottságai határozták meg. A nyolcszáznegyvenegy jelentkezőből a harminc résztvevő 

kiválasztásához szűrőkérdőívet alkalmaztunk, amely tartalmazott projektív technikát is. A 

fókuszcsoport után hat alannyal követő mélyinterjút folytattunk le, amely tartalmazott 

fotóinterjú komponenst is, hiszen – ahogy figyelmes lettem rá az etnográfiai kutatás során – a 

vendégek étteremlátogatási normáihoz hozzátartozik a fényképezés is. 

 

 

Desszertként... 3. Az értekezés eredményei: Tudományos eredmények 

és menedzseri implikációk 
 

A fejezet ismertetni a kutatás eredményeit a tudomány és a gyakorlati hasznosíthatóság 

összefüggéseiben. 

 

 
A szekunder kutatás eredményeként elméleti hozzájárulás több ponton valósult meg:  

- A munka a food design magyar nyelvű szakirodalmára vonatkozóan pótol súlyos 

hiányosságokat, állásfoglalást tesz a food design klasszifikációjára és legfontosabb 

attitűdjeire, ezzel rendszerbe foglalja azt.  

- Kiegészít meglévő elméleti kereteket – amelyeket a folyó szövegben is jelöltünk –, így 

Erdmann és társainak (2003) a fenntartható élelmiszerfogyasztásra vonatkozó 

komponenseit, a Pine és Gilmore (1998) és Bodnár (2019) szerinti 4E modell 

ábrázolását, valamint Bodnár (2019) vizsgálatát a 4E élményre vonatkozóan – Caru és 

Cova (2007) logikája alapján – az előállított, a közös és az egyéni élményteremtésre. 
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- Megadja különösen Cosovan és Horváth (2016), valamint Galla és társai (2024) után a 

designkommunikáció gondolati horizontját a food/étel kontextusában.  

 

 

A primer kutatás eredményeit az Ábra 2 mutatja be, amelynek felépítése gondolattérkép-

szerű és nem folyamatokat képez le. 

 

Ábra 2: Eredmények ábrázolása 

 

Forrás: saját szerkesztés 

 

A primer kutatás főbb eredményei és következtetései: 

- A témának (koncepciónak) megkülönböztethető tágabb és szűkebb értelmezése, előbbi 

a szolgáltató koncepciójára vonatkozik, utóbbi az aktuális kínálatra, és a kettő 

összehangolandó. Megfigyelhető a téma (koncepció) befogadói egyéni értelmezése.  

- A partnervállalat tágan értelemben vett témájának (koncepciójának) része volt az 

élmény. Egyes szakértők az étel- és italkínálat elsőbbségét látják az egyéb – például a 

téma (koncepció) és az interakció révén előállított – élményelemekkel szemben, mások 
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a kettő között a mellérendelt viszonyt tartják jónak. A megismertek alapján a klasszikus 

fine diningban, bár kétségkívül kiemelt szerepe van a vendégnek, a főszerep mégis 

inkább a séfé és az általa létrehozott fogásoké. A fine dining egy progresszív 

megvalósulása esetében a főszerep lehet a vendégé és az ő kapcsolódásáé a kínálathoz, 

amit az egyéb élményelemek segíthetnek – amelyre van igény a vendégoldalon is. 

- A vendég előzetes elvárásai befolyásolják az élményt (például megelőző éttermi 

tapasztalatok, egészségügyi állapot, ételpreferenciák), így fontos az előzetes 

tájékoztatás. 

- A témát (koncepciót) erősítő benyomások megnyilvánulásai lehetnek a narráció, az 

emléktárgyak és az egyéb „kellékek” (például sound design). A szóbeli narráció 

elsősorban felszolgálói feladat még látványkonyha esetén is. Tervezői kihívás a 

narráció kialakítása figyelembe véve az időt, az információmennyiséget és a 

vendégenként eltérő információszükségletet. A kóstolósor dramaturgiájának 

csúcspontját nemcsak az alapanyag adhatja meg, hanem az interakció is. 

- A vendégélmény katalizátora lehet a tárgyi környezet (például közösségi asztal, 

látványkonyha, vendéget bevonó, interaktív tárgyak), valamint az emberi kapcsolódás 

(például vendég és szakember, vendég és vendég között). 

- Idegenek közös asztalnál való étkezésére vonatkozó egészségügyi aggályok 

markánsabbnak bizonyultak (például a pandémia idején), mint a kulturális normák. 

- Ahhoz, hogy a közösségi asztal vagy pult körül az étkezést élmény lehessen, 

szükségesek egyrészt a vendégek részéről az illeszkedő elvárások (alkalom, attitűd), 

amelyhez hozzájárulhat a szolgáltatói tájékoztatás, másrészt a szolgáltató által 

megtervezett interaktív feladatok vagy akár egy moderátor. 

- Az interakcióra építő étteremben a tanulás és az eszképizmus élménye említésre került 

mind a vendégélmény, mind a szakemberek munkája kapcsán.  

- Egyes vendégek közösségi élményekről számoltak be, és a közösségbe beletartozónak 

érezték a szolgáltató munkatársait is, amihez hasonló a szolgáltatói oldalon azonban 

nem jelent meg, jóllehet a vendéggel való interakció a szolgáltató számára is 

felértékelődött a pandémiás korlátozások idején. A munkavégzés élménye segíti a 

szolgáltatót, hogy a vendégélmény érdekében tudjon cselekedni. 

- A kutatási kérdésen túlmutató, ám a szekunder kutatáshoz kapcsolódó következtetés a 

food design lehetőségeiről szóló ismeretterjesztés fontosságáról szól, hiszen a felvett 

adatok szerint a nem design szereplőknek a food design értelmezése a díszítésre 

korlátozódik. 
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Menedzseri implikációk... 

- ... az étel- és italkínálat és egyéb élményelemek összefüggésére vonatkozóan: 

Az étel- és italkínálat mellett az egyéb élményelemek tervezése hozzájárulhat egy 

progresszív fine dining kialakításához, amelyben a vendégnek emlékezetes élménye 

származik a téma (koncepció) és az interakció jó gyakorlataiból. 

- ... az interakcióra vonatkozóan: 

o Az interaktivitás bizonyos (például romantikus, üzleti célú) étkezési alkalmak 

intimitását csökkentheti, ugyanakkor növelheti az élményt, és lehetőséget ad a 

szólóétkezőknek a kapcsolódásra.  

o Egyes esetekben a vendégek nemcsak találkozni akarnak a szolgáltatóval, 

hanem vele együttalkotni.  

o A közösségi asztal koncepcióját választó vendéglátó-ipari vállalkozások a 

kapcsolódás élményét segíthetik interaktív (bevonó) feladatok tervezésével, ám 

a csoportdinamikával számolni kell, amelyet potenciálisan narráció és/vagy 

moderáció támogathat. 

- ... a témára (koncepcióra) vonatkozóan, beleértve a fenntarthatóságot: 

o Hangsúly fektetendő a téma (koncepció) főbb elemeinek artikulálására (például 

a munkatárs felkészítésére a narráció optimális megvalósítására) különösen 

koncepcióváltáskor, hiszen ez meghatározhatja a vendég elvárásait és élményét.  

o Egy környezeti vagy társadalmi szempontból fenntartható vállalkozás esetében 

a téma (koncepció) érdekében részben el lehet térni a fenntarthatóság szabta 

keretektől, ám jobb a téma (koncepció) szűkebb és tágabb értelmezését 

összehangolni, szükség esetén olyan megoldások mellet dönteni, amelyek a 

koncepció minden elemének megfelelnek. 

o Egy étterem esetében fontos az ételallergiáknak és az ételintoleranciáknak való 

megfelelés, azaz Erdmann és társai (2003) szerint egészségügyi szempontból 

fenntartható étkezés biztosítása. 

 

 



 11 

Kitekintésként, a food designt implementálhatják nemcsak fine dining éttermek, hanem más 

típusú vendéglátó-ipari egységek is. Elterjedését mint szakma és mint attitűd akadályozhatja 

az ismertségének és az elismertségének nem kielégítő volta, valamint a vonatkozó félreértések, 

amit ellensúlyozhatnak szakpolitikai döntések és ismeretterjesztő megjelenések. A hosszútávú 

cél, hogy az étkezési élményről szóló kutatási eredményeket és következtetéseket más – akár 

egészségügyi – kontextusban is tudjuk hasznosítani. 
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