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A Balaton és Budapest kérnyéke turisztikai térségbe utazok fogyasztoi preferencidinak
osszehasonlito vizsgalata a helyi alapanyagok tiikrében

Cikkiinkben eldszor a szezondlis és helyi alapanyagokhoz kotheté vendéglatohelyi gyakorlatokat
azonositjuk szakirodalmak alapjan, majd O6sszegezziik a fenntarthato éttermi trendeket a
fogyasztok szemszogebol. Ezutan ismertetjiik az alkalmazott Q-mddszertan jellegzetességeit,
valamint a balatoni és a Budapest kornyéki desztindacioba utazok mintajanak jellemzdit, majd
elemezziik a kutatas alapjan meghatdarozott fogyasztoi csoportokat és megfogalmazzuk
Javaslatainkat.
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In the following article, restaurant practices related to seasonal and local ingredients are firstly
identified based on recent literature and then sustainable restaurant trends are summarized from
the perspective of consumers. Next, Q-methodology is described, as well as the characteristics of
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1. Bevezetés

Ahogyan azt akadémiai kutatdsok €s szakmai beszamolok is igazoltdk, a globalis trendek kozott
hosszi évek ota uralkodo6 a friss, szezonalis és megbizhato forrasbol szarmazo alapanyagok és a
desztinaciora jellemzd, hagyomanyos ételek iranti igény a turizmus és vendéglatas teriiletén. A
2020-ban bekdszontdtt pandémia els6 szakaszaban megfigyelhetd volt egyfajta panikhangulat,
amely az élelmiszerellatas folytonossagaval kapcsolatban meriilt fel olyan okok altal, mint az
ellatasi lancok szakadozasa vagy éppen a kiilf61di munkavallalok elmaradasa (Mezei — Gombkotd
2022), mindez pedig tovabb segitette a helyi termeldk és szolgaltatok felé torténd nyitast.

A valsagos érak utani helyredllasi id6szakok 1j irdnyzatok felé torténd nyitast eredményeznek
altalaban a menedzsmentgyakorlatban (Lancefield 2021), igy a vendéglatas teriiletén is. Mar a
Covid-19 jarvany el6tt is egyre tobb vendéglatohely kinalt helyi és fenntarthatdéan termesztett
tételeket étlapjan (Bonn et al. 2016), ugyanakkor a pandémia jelentsen befolyasolta a fogyasztok
helyi alapanyagok felé torténd elmozdulasat, igy azok kinalata az éttermek szamara még fontosabb
tényezoveé valt a fenntarthatosagi gyakorlatok kozott (Alsetoohy et al. 2021).
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A fogyasztoi csoportokat a generacios elméletek mentén vizsgalod kutatasok azt mutatjak, hogy a
Z generaciora érdemes kiemelt figyelmet forditani, hiszen sokkal jelentdsebb mértékben figyelnek
a fenntarthato ¢letmodra, mint az idésebb korosztalyok (Time 2018). Ma mar elterjedt jelenségnek
szamit a termékek értékesitése a fiatal fogyasztoi csoportok szamara a "zold" tizenetekre épitve
(Dabija et al. 2019), mivel a Z generacio tagjai elsGsorban a kornyezetvédelemmel és az
egészséggel kapcsolatos termékjellemzoket keresik (Su et al. 2019).

Ugyan szamos nemzetkozi kutatds foglalkozik a helyi forrasbdl szarmazé alapanyagok és a
fenntarthatd termékek éttermi alkalmazasaval, a teriiletet hazdnkban még csak korlatozottan
kutattdk eddig. A fenntarthaté termékeket kinalo éttermekkel kapcsolatos fogyasztoi attitidok
feltarasa szintén korlatozott és kutatasi rés fedezheto fel. Jelen kutatasunk célja két, a 429/2020.
(IX. 14.) Korm. rendeletben nevesitett turisztikai térségbe — Budapest kornyéke és Balaton —
utazok gasztronomiai preferencidinak feltarasa és Osszehasonlitasa, kiilonds tekintettel a
szezonalis és helyi alapanyagok szerepére a vendéglatasban. Arra a kérdésre keressiik a valaszt,
hogy milyen fogyasztdi csoportok azonosithatok az Z generacion beliil a szezonalis és helyi
alapanyagokat alkalmaz6 éttermi szolgaltatasokkal kapcsolatos attitiidjiik, preferenciak alapjan a
két desztinacioban €s ezek milyen kiilonbségeket mutatnak.

A cikk a kovetkez6 vonalak mentén épiil fel. A szakirodalmi attekintés soran azonositjuk az
aktualis fogyasztoi trendeket, valamint Osszegezzilk a szezondlis és helyi alapanyagokhoz
kapcsolodd éttermi  gyakorlatokat vizsgald korabbi kutatdsok eredményeit. Ezt kovetéen
ismertetjiik a Q-mddszert és az adatgytijtés részleteit, majd elemezziik a kutatds soran kialakult
fogyasztoi csoportokat és megfogalmazzuk elméleti, illetve gyakorlati javaslatainkat.

2. Szakirodalmi hattér
2.1. Fogyasztoi trendek

A kornyezetbarat ¢lelmiszerek iranti fogyasztéi igény folyamatosan ndvekszik, ami szdmos
valtozast hozott a vendéglatohelyek menedzsmentjében is. Az éttermek igyekeznek minél jobban
beépiteni a "zold élelmiszereket" miikodésiikbe (Lavecchia 2008) és azonositani azokat a
fogyasztokat, akiknek mind szdndéka, mind hajlandésaga megvan ezekért a szolgaltatasokért
prémium 4arat fizetni (Jang et al. 2011). Ezzel parhuzamosan egyre tobb kornyezettudatos
fogyasztd szdmara valik fontossa, hogy egy éttermi vacsora ne csak a jo étkezést, hanem a ,,jo
cselekvés” érzését is jelentse szdmukra (Parker 2011).

Ahogyan azt korabbi, a fogyasztoi oldalt vizsgalo kutatdsok igazoltdk, a nemzetkdzi vendéglatasi
trendek kozott évek ota meghatdrozd a friss, szezonalis és megbizhatoé forrasbol szarmazo
alapanyagok ¢és a desztinacio-specifikus, hagyomanyos ételek iranti igény. Mindek6zben pedig az
ételekkel kapcsolatos életmod (angolul: food-related lifestyles) a pszichografiai szegmentacio egy
meghatarozo fajtajava valt, amely a fogyasztok altalanos jellemzdin alapul, ideértve az
¢lelmiszerekkel kapcsolatos tevékenységeiket, attitiidjiiket, érdeklédésiiket és véleményiiket
(Bacig — Young 2019).

Jang és szerzdtarsai (2011) az Y generdcidhoz tartozd hallgatokat az étkezéssel kapcsolatos
¢életmodbeli jellemzoik alapjan 4 szegmens mentén azonositottak, mely alapjan megallapitottak,
hogy az ,.egészségtudatos fogyasztok”, akik a taplalo és természetes ételeket valasztjak és az ehhez
kapcsolodd informdaciokat keresik, valamint a ,kalandos fogyasztok”, akikre az 1j ételek
kiprobalasa jellemzd, képezik leginkabb a zold éttermek célcsoportjat, mig a ,,kényelem-orientalt’
és a ,,nem bevonodo fogyasztok” nem idedlis célcsoportjai a z6ld éttermeknek.

Kim és Huang (2021) tanulméanyukban arra tettek kisérletet, hogy feltarjak az éttermekben torténd
helyi ételfogyasztas folyamatanak Osszetettségét, amely ideologiai, észlelési, érzelmi és
viselkedési tényezoket tartalmaz. Ezek kozott pedig az ,.érzelmi haszon” alapvetd tényezoként
azonosithato a helyi ¢élelmiszerek fogyasztasaban. Tovabbi kutatasok is kitértek arra, hogy
amennyiben alacsony szintii érzelmi hasznot észlelnek a turistak, valoszintileg elégedetlenebbek
lesznek a helyi ételekkel (Seongseop et al. 2021). Ugyanakkor Lang és Lemmerer (2019) a
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fogyasztoi oldalt vizsgalo kutatasa azt mutatta, hogy a felmérés soran felsorolt 18 elény koziil a
kdrnyezeti elonyok csak a 15. helyen szerepeltek, ezaltal megkérddjelezve az uralkodo kutatasi és
marketing feltevést az étteremvendégek kornyezeti fenntarthatosagi motivaciojaval kapcsolatban
a helyi ¢élelmiszerek kivalasztasaban.

2.2. Kapcsolodds a helyi kulturdhoz és tarsadalomhoz

Ahogyan arra Székely és Bir6 (2022) tanulméanyukban ravildgitottak, a térségi identitdselemek
kozott fontos szerepet kapnak a gasztrondémiai vonatkozasu elemek is. A kulturalis identitas
megorzése ¢és fejlesztése szempontjabdl pedig nagyon fontos a regionalis kultarat tiikr6zd helyi
gasztronomiai kultarak talélése, fenntarthatosaganak biztositisa a jové generacidi szamara. Igy
amellett, hogy az ételkészitéshez helyi élelmiszereket hasznalnak fel a vendéglatohelyek, ezek a
termékek fontos szerepet jatszanak a teriiletfejlesztésben, a kulturalis fenntarthatosag és a régio
gasztronomiai identitasanak épitésében (Ozturk — Akoglu 2020; Boas et al. 2021). Munjal és
szerz6tarsai (2016) arra is felhivjak a figyelmet, hogy a vendéglatasteriileti szakemberek feladata
lenne a hagyomanyos, helyi ételek felkutatasa, dokumentalasa, végsé soron pedig azok
prezentalasa a vendégek asztalan.

2.3. Ettermi marketing, promécié

Az étterem kontextusaban az alapanyag tekinthetd kulcsterméknek, vagyis a fogyasztok szamara
leginkdbb az ehhez kapcsolddd fenntarthatéosdgi gyakorlatok ismerhet6k fel, amelyek
megjelenhetnek az étlapokon és a kiilonb6zé marketinganyagokon egyarant (Schubert et al. 2010).
Rahman ¢és szerzotarsai (2018) egyetértettek abban, hogy a helyi ételek kinalataval javithato az
étterem imazsa €s magas szintli elégedettséget érhetnek el a vendéglatohelyek a vendégeik
korében. Az éttermek esetén a helyi alapanyagok hasznalatanak kozlése pozitivan torzithatja azt,
ahogyan a fogyasztok latjak az éttermet: pozitiv érzelmeket valthat ki, ami tovabb befolyasolja a
visszalatogatasi vagyat (Bacig — Young 2019). Kim és Huang (2021) tanulmanya azt javasolja,
hogy az éttermek vezetdi ennek megfelelden alakitsak ki marketingstratégiajukat és promocioikat,
vagyis az éttermeknek érdemes lehet kiemelni a /lokavorizmus egyedi aspektusait
marketingiizeneteikben, ezaltal javitva piaci versenyképességiiket. Ehhez pedig fontos, hogy
inkabb a helyi gazdasag fellenditését hangsulyozzak, mintsem az esetleges kornyezetvédelmi
szempontokat.

Givens ¢s Dunning (2019) szerint a termeldk nevének, a beszerzés forrasanak kozlése
meghatarozo lehet a storytelling szempontjabol, az étlap pedig ennek f6 eszkdzeként szolgalhat,
amelyen keresztiil az éttermek kommunikalnak fogyasztoikkal és befolyasoljak dontéseiket
(Shafieizadeh — Tao 2020). Az éttermeknek azonban hangsulyt kell fektetniiik a transzparenciara
is, hogy elkertiljék az un. z6ldmosasi (angolul: greenwashing) vadakat. Ezért Alsetoohy és tarsai
(2021) szerint azokat az éttermeket, amelyek fenntarthatd modon kivannak megjelenni a
médidban, hiteles egyesiileteknek vagy hatosagoknak kellene ellendrizni és akkreditalni.
Ugyanakkor Duram ¢és Cawley (2012) ramutatott annak hibajara is, hogy mig az éttermek egyes
,»,z0ld” kiadvanyokban valé emlitése szamitott a legfontosabb informacioéforrasnak a vendégek
szdmara, az azokban valé megjelenésért magas dsszegeket kell fizetni a vendéglatohelyeknek.

3. Modszertan

Jelen cikkben bemutatott kutatasaink soran Q-modszert alkalmaztunk. Elézetes vizsgaloddasaink
alapjan a modszerrdl elmondhatd, hogy a turizmusteriileti kutatasokban kevésbé hasznaljak itthon,
nemzetkdzi szinten viszont gyakran alkalmazzak (pl. Stergiou — Airey 2011; Nikraftar — Jafarpour
2021). A Q-moddszer a kvalitativ és kvantitativ kutatasi modszertanok kozott helyezkedik el,
altalaban szubjektiv vélemények, attitlidok és értékorientaciok megallapitasara hasznaljak
(Hofmeister-Toth — Simon 2006). A felvett adatok elemzésére kvantitativ eljarasokat alkalmaz,
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korrelaciot és faktorelemzést, amelyeknek a tipusképzés, illetve az egyes esetek szisztematikus
elemzése a célja (Brown 1976; Brown 1996). Ugyanakkor lehetetlen egyértelmiien meghatarozni
a szabalyokat annak eldontésére, hogy a Q-mddszer milyen kutatasi kérdések esetén és milyen
problémak kezelésére alkalmas (Kerlinger 1972; Stergiou — Airey 2011). Barry és Proops (1999)
szerint azonban a modszertan egyfajta kisérletnek tekintheté a szubjektivitas strukturalt és
mindenki szamara értelmezhetd formaban torténd elemzésére. A faktoranalizisre valdo modszertani
alapozottsadg miatt egyes tudosok pedig hangsulyozzéak azt a tényt, hogy a Q-moddszertan lehetdve
teszi a szubjektiv jelenségek tudomanyos vizsgalatat (Previte et al. 2007). Mindez pedig a Q-
moddszertan vonzerejét jelentheti a turizmuskutatok szdmara, ahol az egyének szubjektiv, megélt
tapasztalataira helyezik a hangsulyt (Stergiou — Airey 2011). A Q-mddszertan ugyanakkor egy
igencsak iddigényes kutatdsi modszertannak tekinthetd, tobbek kozott a Q allitdsok
megfogalmazasa, tovabba a kutatasban résztvevoknek az értékeldtablazat kitdltéséhez gyakran
személyes segitségre van sziikségiik az allitasok rendezésében (Barry — Proops 1999).

A modszertan sajatossagainak koszonhetden annak alkalmazasa esetén nincs sziikség nagy
mintaelemszamra, jellemzdéen 10-50 f6 kozotti valaszadas az idealis (Hofmeister-Toth — Simon
2006). A cikkben Osszehasonlitasra keriild kutatasaink soran a Budapesti Corvinus Egyetem
alapszakos hallgatoit vizsgaltuk. A Balaton régioba utazok korében 2021. szeptember 30 és
oktober 12 kozott 49 érvényes kitdltés érkezett. A Budapest kornyéke desztinacioba utazok 2022.
marcius 10 és 31 kozott kertiltek megkérdezésre, az allitasok és az értékeldtablazat online keriilt
terjesztésre. E16bbi esetben végiil 49, mig utdbbi esetében 33 kiértékelhetd valasz érkezett, a tobbi
a desztinacioba torténd latogatast célzd szlir6kérdés, valamint a nem megfeleld kitoltés miatt volt
értékelhetetlen. Kiértékelése a PQMethod szoftver 2.11. verzidjanak hasznalataval késziilt.

Az adatfelvétel soran mindkét esetben a megkérdezetteknek egy -3-t61 +3-ig terjedd, hétfokozata
skalan kellett elhelyezni az egyes allitasokat egy egyéni értékeld tablazat, az ugynevezett Q-
osztaly hasznalataval. A lekérdezés eldtt a korabbi, feldolgozott szakirodalmak alapjan kertiltek
megfogalmazasra allitasaink. A kdnnyebb Osszehasonlithatosag érdekében az allitasok tobbnyire
megegyeztek — egyes, desztinaciospecifikus kérdés kivételével. A jelen kutatds soran hasznalt
vendéglatasi kinalattal kapcsolatban megfogalmazott 30 allitas az alabbi témakdrokre épiilt: (1)
szezonalis alapanyagok; (2) lokalis gondolkodas; (3) fizetési hajlandosag; (4) kényelem és
gyorsasag; (5) ujdonsagok keresése; (6) kapcsolat a helyi kozosségekkel; (7) specialis étrendek
szerepe; valamint (8) kdrnyezetbarat, fenntarthaté megoldasok.

Az eredmények elemzése soran mindkét mintanal kiillonbozé faktorszamu megoldasokat is
megvizsgaltunk. Végiil a Q-moddszer esetében relevans korrelacios egylitthatokra (az egyes
faktorok kozott legfeljebb 0,5-0s érték) és a varianciaszintre (minimum 60%) alapozott kutatoi
dontés alapjan a balatoni gasztroturistak mintajan 6t véleménycsoport keriilt meghatarozasra, mig
a Budapest kornyéki utazok esetében négy faktor keriilt elkiilonitésre.

4. Eredmények
4.1. Véleménycsoportok a Balaton turisztikai térségbe utazok korében

A balatoni gasztroturistak esetében az elsé véleménycsoportot az elmeriilé lokalistak alkottak,
akik szdmara fontos a balatoni régioba iranyul6 utazasaik soran, hogy alaposan megismerjék és
tanulméanyozzak a desztinacio kultirajat, kiemelt szerepet tarsitva a gasztronomiai kultiranak.
Meghatarozé szempont szamukra a helyi kultirdban val6é elmélytilés, igy szivesen teremtenek
kapcsolatot a desztindci6 lakossagaval, nem jellemz6 rajuk a kiviilallo turistaként valo viselkedés.
Esetiikben az is megfigyelhetd, hogy aktivan keresik a szezonalis, helyi alapanyagokbol késziilt
ételeket, italokat (jelen esetben példaul balatoni borokat), de odafigyelnek a specialis étrendekre
is.

Az dsztonds érdekldddok véleménycsoportjaba tartozok az el6zé faktorhoz hasonléan utazasaik
soran érdeklédnek a desztinacid gasztrondmiai kulturdja irant, nyitottak a helyi ételek és
alapanyagok felé, de az ételvalasztasnal inkabb az §sztdneikre hallgatnak. Ez elsdsorban abban
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nyilvanul meg, hogy izlésiik szerint egész évben ugyanazokat a termékeket, zoldségeket,
gylimolcsoket keresik, aktualis lokacidjuktol fiiggetleniil nem tulajdonitanak kiilondsebb értéket
a szezonalis alapanyagoknak. Valaszaik alapjan azt is megallapitottuk, hogy nem tartjak
kiilondsebben egyedinek a balatoni vendéglatasi kinalatot, inkabb sablonosként irjak le a to koriili
éttermekben kaphato ételeket.

A harmadik véleménycsoport esetében a legmeghatarozobb jellemzé az arérzékenység,
ugyanakkor utazasaik soran szivesen fogyasztanak helyi ételeket, amennyiben azok elérhet6 dron
szerepelnek az étlapokon. Az arérzékeny lokalistak a rovid ellatasi lancokhoz a frissesség jelzot
tarsitjak, és ezt is varjak el a helyi eredetli termékekt6l. Ennek ellenére az étteremvalasztasnal
fontos szamukra a kényelem, az elhelyezkedés és a kiszolgalas gyorsasaga, de nem kiilondsebben
érdeklik 6ket a fenntarthat6 tantsitvannyal rendelkezd éttermek és a specialis étrendek sem.

A negyedik faktorként azonositott tudatos lokalistak esetében a tudatossag kettds szerepben
jelenik meg: egyrészt kornyezettudatos fogyasztok alkotjak a csoportot, ami a helyi termékekkel
kapcsolatos szemléletben is megmutatkozik. E mdgott meghatarozo a helyi szereplk tamogatasa,
de kiemelkedd vonas a helyi gasztronomiai kultira iranti kivancsisag is, igy a helyi
alapanyagokbol késziilt meniik aktiv keresése a Balatonnal. Masrészt viszont tudatos étterembe
jaroknak tekinthetdk, akik éttermi kalauzok vagy értékeld oldalak segitségével elére megtervezik
étteremlatogatasukat. A kapott értékek alapjan kevésbé arérzékeny utazoknak szamitanak.
Jelentésen arérzékenynek tekinthetok viszont valaszaik alapjan az 0todik csoportba sorolt
arérzékeny funkcionalistak, akik szdméra a balatoni desztindcié gasztrondmiai kinalatdnak
mindsége kevésbé mérvadd. Ugyanakkor a kényelem, az étterem elhelyezkedése és a kiszolgalas
gyorsasaga meghatarozé szempont szamukra. Aktivan keresik a specidlis dié¢taknak megfeleld
valasztékot, de nem tartjak kiillonlegesnek a balatoni éttermek kinalatat.

1.tablazat: A Balaton térségbe utazok kozott azonositott véleménycsoportok
Table 1. Opinion groups identified among travellers to the Lake Balaton region

Véleménycsoport megnevezése Valaszadok (f6)
1., Elmeriil6 lokalistak” 16 16
2. ,,Osztonos érdeklodsk” 8 16
3. ,,Arérzékeny lokalistak” 6 f6
4. , Tudatos lokalistak™ 10 £6
5., Arérzékeny funkcionalistak” 9 f6

Forras: sajat szerkesztés

A balatoni régioba utazok korében végzett kutatasunk soran a relevans statisztikai modszerekkel
konszenzusos 4llitdas nem azonosithaté az alkalmazott szignifikanciaszint (p>0.05) mellet,
azonban az eredmények alapjan elmondhatd, hogy néhany allitds tekintetében hasonldan
vélekedtek a valaszadok. A kutatds alanyai hasonldéan gondolkodtak arrdl, hogy a helyi fogasok
megkodstolasaval egyben a térség gasztronomiai kulturajat is megismerik. Szintén O&sszhang
latszott abban a tekintetben, hogy amennyiben egy étterem étlapjan az ételek helyi jellegére
utalnak, példaul konkrét termelé megnevezésével, azt nem csak egy ,marketingfogasnak”
gondoljak, hanem pozitiv értéket is tarsitanak ahhoz. Ezen feliil azonban nem motivalja az
alanyokat a helyi ételek fogyasztasara, hogy ezaltal munkat is teremtenek a helyi lakossag, a
termeldk, és alapanyagbeszallitok szamara; az egyes csoportok semlegesen alltak ehhez a
kérdéshez. A kutatds eredményei alapjan azonban fontos megallapitanunk, hogy ebben a
tekintetben konnyen elérhetd valtozas tudatos kommunikacioval és szemléletformalo
tevékenységekkel.

Az eredmények ravilagitottak azokra a csoportképzé tényezokre is, amelyekben jelentOs
kiilonbségek ¢és ellentmondasok fedezheték fel az egyes véleménycsoportok kozott. A
legjelentdsebb ilyen tényezd a specidlis (pl. vegéan, glutén- és laktézmentes) kindlathoz vald
hozz4allas volt, de a valaszadok megosztottak a fenntarthatd elveket kovetd vendéglatohelyekért
vald magasabb fizetési hajlandosag kérdésében is.
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4.2. Véleménycsoportok a Budapest kérnyéke turisztikai térségbe utazok korében

A Budapest kornyéke desztinacioba utazok elsé véleménycsoportja, a szocidlis lokalistik,
utazasaik soran kifejezetten keresik a helyi alapanyagokbdl késziilt ételeket, amelyekhez
magasabb mindséget is tarsitanak és frissebbnek tartjak azokat. A tarsadalmi szempontok is
meghatarozok szamukra, hiszen egyrészt jo érzéssel tolti el Oket, hogy a helyi termékek
vasarlasaval munkat is teremtenek a helyi k6zosségek szdmdra, masrészt pedig el is varjdk a
vendéglatohelyektdl, hogy tdmogassdk azokat. Ugyanakkor a legkevésbé sem jellemzd réjuk,
hogy kiviilallé turistaként viselkednének vagy éppen a specialis étrendeknek megfeleld kinalatot
keresnék.

A kényelmes szkeptikusok ugyanakkor kifejezetten érdeklddok a helyi alapanyagok irant a févaros
koriili utazasaik soran, amelyek megkostolasa altal a helyi gasztronomia alaposabb megismerése
is a céljuk. Nem gondoljak viszont, hogy jelentdsen magasabb mindségiick lennének a helyi
alapanyagok, mint az importalt. Masrészt azonban a kényelmi szempontok meghatarozok
esetiikben étteremvalasztaskor — jot, de gyorsan szeretnek enni. Szintén nagyon fontos nekik, hogy
utazasaik alatt megfelel6 ar-érték aranyu ételeket fogyasszanak.

A harmadik csoport, az dsztonds drérzékenyek szamara szintén fontosak a kényelmi és pénziigyi
szempontok, az ar-érték arany. A helyi alapanyagok irdnt azonban nem érdeklédnek kifejezetten,
ahogyan a kdrnyezettudatos szolgaltatokat sem keresik. Az eredmények alapjan 6k kifejezett
rajongo6i az importalt alapanyagoknak és szezontol fiiggetleniil véasarolnak zdldségeket és
gyiimdlcsoket.

Végezetil pedig a specialis lokalistik csoportjat azonositottuk, akiket els6sorban a specialis
étrendeknek megfeleld kinalat irdnti igény kiilonbozteti meg a tobbi faktortdl. Emellett pedig
meghatarozo6 szempont szamukra étteremvalasztaskor a helyi €s szezonalis alapanyagok jelenléte
is. Utazasaik soran nem tekinthet6k arérzékenynek és kiviilallo turistaként sem szeretnének
viselkedni a Budapest kdrnyéke desztinacioba torténd latogatasukkor.

2. tablazat: A Budapest kornyéke térségbe utazok korében azonositott véleménycsoportok
Table 2: Opinion groups identified among travellers to the Budapest area

Véleménycsoport megnevezése Valaszadok (f6)
1. ,,Szocialis lokalistak” 9 6
2. ,Kényelmes szkeptikusok” 9 16
3. ,,Osztonos arérzékenyek” 6 6
4. ,Specialis lokalistak” 9 16

Forras: sajat szerkesztés

Hasonléan az el6z6 mintahoz, a Budapest kornyéke desztinacioba utazok korében sem sikeriilt
statisztikailag szignifikdns konszenzusos allitdst azonositottunk az alkalmazott moddszerekkel
p<0,05 esetén. Azonban az eredmények alapjan elmondhatd, hogy egy allitas tekintetében mégis
hasonléan vélekedtek a valaszadok: a kutatas alanyai hasonléan gondolkodtak arrél, hogy a helyi
fogasok megkostolasaval egyben a Budapest kornyéke turisztikai térség gasztronomiai kultirajat
is megismerik.

4.3. Komparativ elemzés

A kutatasaink soran azonositott jellemzokbdl kiinduléan fontosnak tartjuk a két minta
eredményeinek Osszevetését egyarant. Az egyes faktorokba tartozé személyek létszama némi
eltérést mutat a két minta esetén. Mig a budapesti minta esetében jellemzden 6 — 9 6 tartozott egy
véleménycsoportba, a balatoni minta esetében 6 és 16 f6 kozott mozgott a csoportok 1étszama,
ezen ¢értékeket az elemzés sordn fontosnak tartottuk figyelembe venni. A teljes mintaval
komparativ elemzést folytattunk, atlagot vontunk az egyes allitisokhoz rendelt értékekkel, amit
az egyes faktorokba tartozo valaszadok szamaval sulyoztunk. A 3. tablazat az egyes allitasokhoz
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rendelt fontossagi sorrendet mutatja a Budapest kdrnyéke és a Balaton turisztikai térségbe latogato
turistak korében. A tablazatban lathato sorrendet az allitasok fontossaga hatarozza meg a két minta
esetén a legfontosabbtol (1. hely) a legkevésbé fontosig (30. hely). A vizsgalat soran a fontossagi
sorrendek kozotti eltérés megallapitdsahoz a balatoni mintat viszonyitjuk a Budapest kdrnyéki
valaszadokhoz. Lathato, hogy a két minta valaszadoi 4 allitas esetében gondolkodtak teljesen
azonosan. Mindkét csoport szamara elsddleges tényezd volt, hogy azért probalnak ki helyi
ételeket, mert azzal egyben a desztindcid gasztrondmiai kulturajat is megismerik (1. hely).
Tovabba, szintén kiemelten fontos volt mindkét csoport szamara, hogy utazasaik soran szivesen
fogyasztanak helyi alapanyagokbol készitett ételt (2. hely). Osszhangban ezzel az lathatd, hogy a
valaszaddk nem ragaszkodnak az otthon megszokott ételek fogyasztasahoz (30. hely). A negyedik
allitds, amely egyazon helyre keriilt a két mintat 0sszevetve arra vonatkozott, hogy adott
desztinaciot meglatogatva az étteremvalasztas alapja valamilyen étteremkalauz vagy értékeldoldal
(13. hely), amelybdl az lathatd, hogy a valaszadok viszonylag semlegesen allnak ehhez a
kérdéshez.

Ugyanakkor a regionalis kiilonbségekre lehet kovetkeztetni a két minta esetében néhany allitasnal
azonositott kiugro ellentétek alapjan. Egyértelmlien a legnagyobb kiilonbség a helyi borok
kinalataval kapcsolatban azonosithato. A valaszadok a Balatonnal kifejezetten fontosnak tartottak,
hogy helyi borok szerepeljenek az itallapon, mig a Budapest kornyéke valaszadoi ezt 1ényegesen,
14 hellyel hatrébb soroltak. Szintén jelentds, 12 pontos kiilonbség azonosithat6 a két desztinacid
éttermi kinalataval kapcsolatban, melyet a Balaton esetében sablonosnak jellemeztek a
valaszaddk. Eltérés azonosithatdo abban a tekintetben is, hogy a févaros kornyékére utazok
véleménye szerint egy étteremben a gyiimolcsdk és zoldségek a kornyékrdl szarmazzanak, ezzel
garantaltan frissebben keriilnek az ételekbe. Ezzel szemben a balatoni minta esetében fontosabb
volt a valaszadoknak, hogy specialis étrendeknek megfelel ételek is szerepeljenek az étlapon (6
hely kiilonbség).
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3. tablazat — A két minta kozotti kiilonbség az allitasokhoz tarsitott fontossagi sorrend szerint
Table 3 - Difference between the two samples according to the order of importance associated
with the statements

# | Allitas X a. S‘"(flr;'i‘; X Bk S"(‘g;l'{‘g Eltérés
1 | "helyi magasabb mindség" 10,796 8] 9,818 6 2
2 | "megfeleld ar-érték arany" 13,837 14 | 12,273 10 4
3 | "egyedi kinalat" 19,735 22 | 17,364 17 5
4 | "mindségi helyi ételek" 17,327 17 | 18,364 20 -3
5 | "kényelem: jot és gyorsan enni" 10,510 7 | 11,000 8 -1
6 | "fenntarthatdsag, magasabb ar" 14,327 15| 13,273 11 4
7 | "importalt alapanyagok" 20,959 23 | 18,727 22 1
8 | "preferalt kiilfoldi aruk" 23,776 29 | 23,091 28 1
9 | "otthoni izek" 27,388 30 | 26,909 30 0
10 | "valtozatossag" 17,143 16 | 17,727 18 -2
11 | "gasztrondmiai kultira" 2,388 1 1,545 1 0
12 | "kdrnyezettudatos éttermek” 19,306 211 19,455 23 -2
13 | "helyi alapanyag els6dleges" 21,796 25 | 20,545 24 1
14 | "sablonos kinalat" 7,735 31 16,182 15 -12
15 | "nemzetkdzi italvalaszték" 22,653 26 | 21,909 25 1
16 | "kiviilallo turista" 23,429 28 | 25,818 29 -1
17 | "munkahelyteremtés" 10,245 4 7,000 3 1
18 | "helyi piaci szereplok" 12,082 11 ] 10,909 7 4
19 | "helyi alapanyag" 2,796 21 3,091 2 0
20 | "helyi z6ldség = friss" 12,224 12| 9,273 5 7
21 | "helyi borok és italok" 10,388 5] 18,000 19 -14
22 | "importalt gylimdlcsok” 18,837 20 | 16,455 16 4
23 | "étteremkalauzok" 12,490 13 | 14,364 13 0
24 | "nem szezonalis gyiimolesok” 17,918 19 | 14,455 14
25 | "zold éttermek” 23,388 27 | 22,091 26 1
26 | "marketingfogas" 21,714 24 | 22,364 27 -3
27 | "nemzetkozi ételek" 17,531 18 | 18,727 21 -3
28 | "szines alapanyagkinalat" 12,020 10 | 12,091 9 1
29 | "szezonalis ételek" 11,776 9] 8,818 4 5
30 | "specidlis étrend" 10,408 6] 13,364 12 -6

Forras: sajat szerkesztés
5. Kovetkeztetések

Az elézéekben bemutatott kutatdsunk eredményei szamos hasznos gyakorlati tanaccsal
szolgalhatnak a vizsgalt desztinaciokban miikodd vendéglatohelyek szamara, valamint hozzajarul
az elérhet6 az akadémiai kutatasok bovitéséhez. Eredményeink igazoltak Bacig és Young (2019)
allitasat, miszerint az ételekkel kapcsolatos életmdod a pszichografiai szegmentacido egy
meghatarozo fajtajava valt. Lathato, hogy a valaszadok jelentds tobbségeének esetében az étkezés
utazasaik soran sokkal tobbet jelentett puszta sziikségletkielégitésnél, a vizsgalt desztinaciokba
latogatva azok gasztrondmiai kulturajat is meg kivantak tapasztalni kisebb vagy nagyobb
mértékben. Szintén igazolja kutatdsunk Jang ¢és szerzOtarsai (2010) Y generaciorol
megfogalmazott nézeteit, miszerint fontos, hogy az étlapokon szerepeljenck a fenntarthato
alapanyagokrél szolé informaciok — igy a helyi alapanyagokrol szo6lé informaciok egyarant.
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Mindebben azonban — igazolva Lang és Lemmerer (2019) eredményeit — nem feltétleniil a
kornyezeti fenntarthatosagi motivacionak van szerepe, hanem sokkal inkadbb a kulturalis
elmélytilés és a tarsadalmi felelésség gondolata.

Masrészt fontos megjegyezniink, hogy a kutatas eredményeként kirajzolodtak azok a csoportok
is, amelyek megcélzasa elényokkel jarhat egyes vallalkozasok szamara. Az éttermek profiljatol
fliggben megtalalhatok azok a fogyasztoi csoportok, amelyek potencialis vendégkorként vannak
jelen a piacon.

A Q-mddszerben rejlé lehetdségeknek koszonhetden kutatdsunk soran egy olyan szubjektiv
témakort sikeriilt attekintentink, mint az utazasok soran torténé étterem- és ételvalasztas kérdése,
kiemelt fokusszal a szezondlis és helyi alapanyagok ebben bet6ltott szerepére. Jelen kutatasunk is
igazolja, hogy a Q-mddszertan vonzerejét jelentheti a turizmuskutatok szamara, ahol az egyének
szubjektiv, megélt tapasztalataira helyezik a hangsulyt (Stergiou — Airey 2011), ezaltal pedig
alternativat kinal a meglévé modszertani perspektivakhoz a turizmuskutatok szamara. A Q-
modszer lehetéségeket nyithat a kortars turizmuskutatok el6tt, a turisztikai ismeretek
fejlesztésének modszertani alternativainak jellegének és gazdagsaganak novelésére.

Mindkét kutatasunk esetén korlatnak tekinthetd ugyanakkor a mintadsszetétel, mivel csak
alapszakos egyetemi hallgatok keriiltek megkérdezésre, ezaltal megallapitasaink nem
altalanosithatok az elemzett desztinaciokba utazd gasztrondmiai turistak teljes egészére. Ezen
limitacio kikiiszobolése érdekében a minta szempontjabol javasolt a korosztaly szélesitése, illetve
a rétegzett mintavétel alkalmazasa a kés6bbi kutatdsok soran. Ugyan sziirokérdésként feltétel volt,
hogy a valaszadok az elmult id6szak jartak a vizsgalt desztindcidban, ugyanakkor nem volt
feltétel, hogy a valaszadok kozé olyan személyek keriiljenek, akik a kdzelmultban jartak olyan
étteremben, ahol meghatarozoé a kornyékbeli alapanyagok hasznalata. A kutatds folytatasa esetén
olyan alanyok megkérdezése javasolt, akik meghatarozott id6n beliil étkeztek helyi alapanyagokra
épitd, felelds vendéglatohelyen, mindezzel a fogyasztoi attitidok alaposabb megértése is elérhetd
lehetne a marketingesek szamara.
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