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Kivonat

Hargita megyében egyre nagyobb teret kap a gasztrondmia és az éttermi élmény
turisztikai termékként vald hasznositasa. Ujszerii programok, étel- és italkiilonlegességek
szinesitik az éttermi kindlatot. Az éttermi élmények napjainkban nem meriilnek ki az étkezés
alapvetd szilikségleteivel, hanem mindségi idot és maradandd emléket kivannak nytjtani a
vendégnek. Ahhoz, hogy a versenyképességet fenntartsak, wjabbnal-tijabb, kreativabb,
merészebb ¢és kiilonlegesebb szolgaltatasok bevezetésével igyekeznek megfelelni a vendégek

elvarasainak.

Dolgozatomban exhausztiv mddon vizsgdlom a megyében talalhato éttermek kinélatét
¢és az innovativ szolgaltatasok jelenlétét, amelyek az éttermi élményeket fokozzak. Célként
tiztem ki, hogy feltarjam az innovacid jelenlétét az éttermekben, illetve, hogy az miként
érvényesiil leginkabb, ¢s milyen hatast gyakorol az étterem mitkddésére. Az ujszerti dolgozat
modszertana feltaro jellegii, ahol a szekundér adatok mellett primer adatokat is felhasznalok. Az
éttermek jelenlegi helyzetének elemzéséhez és az éttermekben megnyilvanuld innovacié
felméréséhez kvantitativ és kvalitativ modszereket egyarant alkalmazok. A kutatasi eredmények

bemutatasa utan javaslatokat fogalmazok meg az éttermek versenyképességének fenntartasara.

Kutatdsom eredményei nemcsak a megyei turizmus fejlddéséhez jarulnak hozzd az
éttermi kinalat, a kiilonleges izek és innovativ megoldasok feltérképezése révén, hanem
alapozasként szolgal a Hargita Megyei Tandcs turisztikai szervezete altal kitlizott célnak:

Hargita megye 2027-re Eurdpa Gasztronomiai Régidja cimet kapjon.



Bevezeto

Napjainkban egyre nagyobb hangot adnak a gasztronomidnak, és annak kiilonb6z6
megnyilvanulasanak. Az éttermek mar a XIX. szdzadban gomba moddra kezdtek el kialakulni,
mara mar tobb ezret talalunk a nagyvilagban. Az éttermek szdmanak ndvekedése a turizmus
terjedésével, a tarsadalmi élet atalakuldsaval fejlodott, mivel az emberiség életszinvonala és
atlagos jovedelme novekedett, igy az embereknek lehetdségiik nyilt arra, hogy éttermekben
¢tkezzenek. Megvaltoztak az étkezési szokasok is, igy ma mar sokféle formaban ¢és stilusban
megjelend, kiilonbozo izvilagot képviseld éttermeket talalunk, amelyek mas és mas hangulatot
kinalnak. Az étel- és italkinalat fejlodését a gasztronémiai innovacio segitette. Az 1) izek,
ételparositasok felfedezése és kiprobalasa az éttermek tovabbi népszeriiségének novekedéséhez
jarult hozza. A fogyasztéi preferencidk, a gasztronémiai- és technologiai innovaciok
kovetkezményeként ma mar egyre tobbet varunk el az éttermektdl. Vannak, akik az
egészségtudatossag és a kornyezettudatossagot tartjak szem eldtt, igy szdmukra a friss, helyi
alapanyagbol késziilt ételek fontosak, mig masok kiilonbozd kultirdk izeinek megismerésére
vagynak. Szintén fogyasztoi elvaras kovetkezménye, hogy az emberek nem csupan az étkezés
helyszinéiil valasztjak az éttermeket, hanem ugynevezett kozosségi térként is, ahol az étkezés

mellett kényelmesen Gsszegytilhetnek, talalkozhatnak, tinnepelhetnek.

Személyes érdeklédésem az éttermek kindlatara, valamint az éttermi Ujdonsagokra
iranyul €s a dolgozat céljaként tliztem ki, hogy megismerjem ¢és felmérjem a Hargita megyei
éttermek kinalatat, valamint felkutassam az éttermekben megjelend innovaciokat. Ebbdl
adodoan a dolgozat modszertana feltaro jellegli kutatds, amelyben kvantitativ és kvalitativ

modszereket egyarant alkalmazok.

A mélyebb ismeret megszerzéséhez elsdsorban a szakirodalom tanulményozasaval
foglalkozom, amelyet a kutatdsi terv részletezése, a primer és szekundér adatgyiijtés
modszertandnak részletes ismertetése kovet. A dolgozat 1ényegi részében részletesen mutatom
be az online megfigyeléses-, illetve a megkérdezéses kutatas eredményeit térképpel, abrakkal
szemléltetve. A kapott eredmények, meglatasok ¢€s tapasztalatok alapjan a dolgozat
befejezéseként néhdny szakmai javaslatot fogalmazok meg, amelyek altal az éttermi

vallalkozasok versenyképességének javulasat lehetne elérni.



1. Az innovacié fogalma

Az innovacidé fogalma ma mar a mindennapok gyakran hasznalt eleme. Az ,,innovare”
latin eredetli sz6, amelyet magyar forditasban ,,4jitas”-ként értelmeziink. Romanul ,,inovatie”,
angolul ,,innovation” szavakkal fejezziik ki, ha egy 0 termékre, vagy egy régi fejlesztésére
gondolunk. Az innovacido Joseph Alois Schumpeter nevéhez kotddik, ugyanis az osztrak
szarmazasu, amerikai kozgazdasz foglalkozott eldszor alaposabban 1939-ben az innovacid

témakorével, és hatdrozta meg az innovacio 6t alapértelmezését:

e Uj, a fogyasztoi korben még nem ismert javaknak, vagy egyes meglévé javak uj
mindségi szinten torténd eldallitasa.

e Uj, az adott iparag gyakorlataban még nem ismert termelési eljaras, modszer bevezetése.

e Uj piac nyitasa, mely az adott orszag, adott iparagaban még nem volt ismeretes.

o Uj beszerzési forrasok felkutatasa a nyersanyagok, vagy a félkész aruk piacan.

e Uj szervezet létrehozasa, vagy éppen megsziintetése (Keresztes G. 2013).

Az el6bb emlitett Iépések igazoljak, hogy az innovécié valamilyen uj otlet, taldlmany
bemutatisa, amely tobb szakteriileten jelenhet meg. Evekkel késdbb 1968-ban tijabb
meghatarozas jelenik meg, Goulding és Kennedy parostol, akik szerint az innovacié nem mas,
mint egymasra épiilé sorozatok osszessége, amelybdl miiszakilag elallitott 0j termék arusitasa
kovetkezik. 1981-ben uwjra probaljak megfogalmazni az innovaciot (Perlaki 1. 1981)
megfogalmazasa szerint az innovacié fogalmat targyi és eljarasi megkozelitésbol targyalhatjuk.
A targyi oldalt vizsgalva elmondhatd, hogy az innovacié minden esetben valamilyen ujdonsagot
jelent, melynek pozitiv jellege van. Tovabba, ide sorolunk minden olyan véltozast, mely az 0j
dolgokra fokuszal, ilyenek példaul olyan tevékenységek, amelyek egy adott csoport szdmara

alkalmazhato.

Nemsokkal késobb egy 1j megkdzelitésbdl vizsgaltdk az innovaciot, amely tobb alaptipust
foglalt magéba: a fokozatos-mddositd innovaciok, a radikalis formak, az eljaras valtozasok és
az iparagi paradigmavaltasok, amit technikai forradalmaknak is neveznek. A fokozatos-
modositd innovaciok korébe tartozik amikor egy vallalat bizonyos erdforrassal
teljesitménynovekedést képes elérni. A radikalis innovacidk teljes Ujitast jelentenek, Uj

termékeket és technologidkat, amelyek a korabbiaktdl 1ényegesen eltérnek.
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Ahogy azt (Keresztes G. 2013) is emliti, Drucker Peter 1985-ben az innovaciot inkabb a

tarsadalomhoz, a menedzsmenthez kapcsolnd, és tovabbi forrdsokat sorol fel:

e A varatlan siker, vagy kudarc, kiilsé6 esemény
e Ellentmondas a valosag ¢s a tervek kozott

e A folyamat sziikségletei

e Azipar-, vagy piac struktara valtozasa

e Demografia, valtozas a népességben

e Szemlélet, hangulat és jelentésvaltozasok

e Uj tudas megjelenése

e Felvillano otlet

1986-ban Peter A. Hall szerint az innovacio fogalma kiterjed az uj termékekre, szolgaltatasokra,
valamint folyamatok fejlesztésére és annak kivitelezésére. Hozzafiizi a mar ismert termékek és

szolgaltatasok els6 igénybevételét a fogyasztok altal.

1991-ben egy wjabb paros jelenik meg, Hisrich és Peters, akik kiilonbséget tesznek az innovacio-
innovacio kozott. Megkiilonboztetik azok eredetiségét, és magyaradzzak azokat. Targyaljak az
invenciot, tovabbfejlesztést, utdnzast €s szintézist. Szerintiik az invencid a kreativ Otleteket
jelenti, a tovabbfejlesztés pedig egy mar meglévo termék vagy szolgaltatds magasabb szintre
emelése. Az utanzast ugy irjak le, mint egy mar megvaldsult 6tlet hozzaadva az innovétor
elképzelései. A szintézis szintén a mar meglévd terméket érinti, azonban 0j funkcidkat kap, 0j

modszerekkel ruhazzak fel (Hjalager A-M. 2010).

A kronologiat folytatva 1992-ben Lundvall Bengt-Ake egy dinamikus folyamatként emliti az
innovaciot, amely tarsadalmilag bedgyazodik. Nemsokkal késobb, 1993-ban Cooper és
Kleinschmidt tovabb dolgozott az innovacié elméletén és a piac egybevetésével vizsgaltak az
ujdonsagot. R4jonnek, hogy a piacon van kereslet az 01j megjelentetésére, a vallalatok szamara
nagyobb profitot eredményez az 10j termékek értékesitése. igy az innovacid, mint egy
mokuskerékbe keriil, tjabbnal Gijabb , jobb kell 6tleteket gondolnak ki. A vallalatoknak tartaniuk

kellett a Iépést versenytarsakkal, ha megakartak tartani a vasarlokoriiket.

1997-ben fogalmazta meg az OECD (Organisation for Economic Cooperation and

Development), azt a definiciot, ami szerint: ,, Az innovdcio uj, vagy jelentésen javitott termék,



vagy eljarads, uj marketing modszer, vagy szervezési-szervezeti modszer bevezetése az iizleti
gyvakorlatban, munkahelyi szervezetben, vagy kiilso kapcsolatokban. Az innovacio egy otlet
dtalakulasa vagy a piacon bevezetett uj, illetve korszeriisitett termék, vagy az iparban és
kereskedelemben felhasznalt uj, illetve tovabbfejlesztett miivelet, vagy valamely tarsadalmi
szolgaltatas ujfajta megkozelitése.” Ezt a definicidt tartalmazza az Osloi kézikonyv. Ez a
késdbbiekben kiegésziilt, és négy f0 teriiletet taglal: termék és technoldgiai, szervezési €s
marketing innovacioés folyamatok. Szintén ebbe a csoportositisba tartozik a termék
¢letgdrbéjének innovativ Ujragondoldsa, ahol nevezetesen a hanyatlo fazisban 1évo termék ¢€s
annak vallalatdit mentheti meg az innovacio. Az OECD tovabb fejlesztette a kiilonbozd
innovacios definiciokat, és 2005-ben, a harmadik Osloi kézikonyvben kiilon ismerteti a termék-
, eljaras-, marketing- és szervezeti innovaciot. A termék innovaciot gy irja le, mint: az dru és
szolgaltatas bevezetése, mely uj, vagy jelentdsen megujitott, figyelemmel annak tulajdonsdagaira
és felhasznalasi céljara. Ez magaban foglalja a fejlesztésre vonatkozo részletes miiszaki
leirdsokat, az dsszetevoket és az anyagokat, az igénybevett szoftvert, a felhasznaldi akaratot
vagy mds funkciondlis tulajdonsdagokat” (Oslo Manual, 2005, pp. 150-153). Az eljaras
innovaciot a kovetkezoképpen fogalmazza: ,, 4 eljaras innovdcio egy uj, vagy jelentosen
megujitott termelés, vagy szallitasi modszer megvalositasa. Ez tartalmazza a technikaban, a
berendezésekben és Ivagy a szoftverben bekovetkezd jelentds valtozdasokat” (Oslo Manual, 2005,
pp. 150-153). A marketing innovacid értelmezése ebben a forméaban olvashato: ,, 4 marketing
innovacio az uj marketing modszerek alkalmazasa, ami jelentés valtozdssal jar a
terméktervezésben, a csomagoldsban, a termék elosztasban, a termék reklamozasaban, vagy az
arképzésben” (Oslo Manual, 2005, pp. 150-153). Végiil, de nem utolsé sorban a szervezeti
innovaci6 definicidja: ,, 4 szervezeti innovdcio az uj szervezeti modszerek megvalositasat jelenti
a cég lizleti gyakorlatiban, a munka szervezésében, vagy a kiilsé kapcsolatokban” (Oslo
Manual, 2005, pp. 150-155). 2010-es megfogalmazas szerint az innovacié nagymértékben

hozz4jarul az jdonsagérzethez.

Dino 2015-6s megfogalmazasaban a ,kreativitas” az 0j és ujszerti Otletek generalasara
Osszpontosit, mig az ,,innovacio” a kreativitas (azaz 0j és Ujszerl dtletek) megvalositasa egy
meghatarozott kontextusban, amelynek eredménye az értékteremtés. A kreativitas megvalodsitas
nélkil csak egy masik oOtletet eredményez (Craig Lee et al. 2019). Az innovacio tehat egy

végtermék.



A fent emlitett megfogalmazasokat tekintve elmondhato, hogy bar kiillon meglatasok
szerint alakultak a definiciok, mindegyik az ,,4j” megteremtésé¢hez jarul hozza, ugy, hogy
azoknak hatasa érzékelhetd legyen a tarsadalomban és gazdasagban. A definicidok egyfajta
innovacioként is Osszefoglalhatok, hiszen megfogalmazasuk a korabbiaktol eltérd, valamint

olyan aspektusokat mutat be, amely korabban nem volt ismeretes.

1.1. Innovacio a turizmusban

A turizmus az egyik olyan agazat a vilagon, amely folyamatos fejlédésben van és amire
hatassal vannak a pozitiv és negativ valtozadsok. A kereslet igényei és a turizmus fejlddése
folyamatosan boviilnek, igy innovativ termékek és szolgaltatasok nagy szdmban jelennek meg
a piacon. Visszatekintve a multra, a turizmus torténelmének elsé innovacioi a kozlekedési
G. 2015). Abban az esetben, ha a turizmust innovaciés fejezetekre oszthatnam, az elsd
mérfoldkovet a kerék feltalalasdhoz tenném, ahonnan a turizmus fejlédése mar gordiilékenyen
haladt. A kovetkezd mérfoldkovet az online vilag kezdetére helyezném, amikor a tajékozddas,
foglalas elérhetdvé valt az online térben a potencidlis utazok szdmara. Korabbi években a
turizmus szamdra innovaciot jelentett az okostelefonnal vald keresés, foglalds, egy utazas
tigyintézése. Mara mar a mindennapok része. A turizmus nem csak az egyik legnagyobb fejl6d6
agazat, hanem a leggyorsabb is, amely 6sszekapcsolodik mas szakteriiletek fejlodésével is, mint
példaul az IKT (Informacios és Kommunikacios Technologiak) (Rathonyi G. — Rathonyi-Odor
K. 2017). Mzeumok és a hasonlé miikddtetési tarlatok innovacioja volt a 2010-es évek elején
az audioguide, amely a turista telefonjaval és a megfelel6 applikacio altal nyujt szolgaltatast. A
mobiltechnoldgiai 0jitdsok novelték a turisztikai élményt, hiszen korunk turistdi nyitottak a
legfejlettebb ujitasokra. A globdlis turisztikai piac fejlddését egyre inkdbb meghatarozza a
legujabb informacids technologiak (Sandybayev A. 2019). ,, 4 nemzetkozi trendeket figyelembe
véve megallapithato, hogy a kovetkezd években az online szolgdltatdasok és az online marketing
még domindansabba foq valni, kiilonosen a mobilalkalmazasok révén” (Rathonyi G. — Rathonyi-
Odor K. 2017, p. 175). (Hjalager A-M. 2010) idézi, hogy a turizmus teriiletén az innovacio
magaban foglalja a nemzetkdzi médidval vald kapcsolatok fenntartdsat, ahol az ujsagirok
tudositanak ételversenyekrél, valamint ismert szakdcsokkal zajlé eseményekrdl is.

Erzékelhetéen, a turizmust nagyon befolyasoljak a globalis szintii ujitasok (Nagy K. 2014).
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Az elszallasolasi egységek és egyéb turisztikai vonzerdk kinalatat boviti a kiterjesztett
valdosag, ami altal termékeik izgalmasabb bemutatasra keriilnek, és fokozzak a turista élményét.
A Kkiterjesztett valosag, megjelenik a muzeumokban, idegenvezetd alkalmazéasokban, éttermi
felhasznalasban, valamint szamos forditd alkalmazasban (Rathonyi G. — Rathonyi-Odor K.
2017). A turista az ujat, a Wow élményt keresi napjainkban, ezért az innovativ Gtleteknek a
turizmus teriiletén a csillagos ég szabhat hatért. Etkeztetés terén is szamos innovaciét talalunk,
talalasban, f6zési technikakban, vagy az étel jellegében. ,,Erdekes lehetdség az ételek és italok
harmonizdldsa az étterem témdjaval” (Arva L. 2012, p. 54). Az éttermek tekintetében
innovacionak tekintiink egy kiilfoldi étterem példdjat, ahol az oda érkezdk, interaktiv médon
kovethetik végig az étel készitésének folyamatat. EQy mésik érdekesség az éttermi innovacidoban
az ételek 3D-s megjelenitése az étlapon, amit a vendégek okostelefonjukkal szkennelve tudnak

megjeleniteni.

Az innovacio a turizmus teriiletén egy 01j termék 1étrehozasara vagy egy meglévo termék
megvaltoztatasara iranyul, amely magaba foglalja a kozlekedési, szallodai és egyéb
szolgaltatdsok fejlesztését, tavkozlési technologidkat, valamint a szervezeti és iranyitasi

tevékenységek tovabbfejlesztett formait.

A 21. szazad turizmusa mar kevésbé jellemezhet a korabban ismert 3S-el (sea, sun,
sand). Helyébe szintén hadrom meghatarozé tényezoé 1ép, a 3E, amely az angol education,
entertainment €és az excitement fogalmakbol tevédik 0ssze. Tehat, a nevelés, szorakozas ¢€s
izgalom egyiittese egy uj- edutainment- fogalmat alkot, amely a turizmus trendjeihez
kapcsolodik. Ennek értelmében a turista mar nem szemléloként vesz részt a turizmusban, hanem
az élmény aktiv részese akar lenni. Ezt igazolja Nagy Katalin 2021-es tanulménya (Nagy K.

2021).



Az innovativ tevékenység a turisztikai szolgaltatasok teriiletén tobb teriileten is fejlodik,
amit az alabbi  (l.dbra)  4bran  mutatok  be:  (Sandybayev =~ A.  2019)

Valtozas a
termelés és

fogyasztas ;
szervezésében Uj
termékpiacok
azonositasa és
felhasznalasa

E = o

1. abra Innovativ tevékenységek a turisztikai szolgaltatasok teriiletén

(Forras: Sajat szerkesztés Sandybayev A. 2019 alapjan)

,, A turizmusban megvalésulo innovdciok nem sziikithetok le egyéni innovdcios teljesitményekre,
hanem valamilyen egyiittmiikodés eredményei, melyben megtalalhato az egyéni vallalkozoi szint
(szolgaltatok, érdekeltek, érintettek, vallalkozasok, alkalmazottak, fogyasztok, cégek, vagy akar
nagyobb vdllalatok is) és a kézdsségi szint (turisztikai hivatalok, marketing szervezetek, helyi és
regionalis onkormanyzatok) is” (Nagy K. 2014, p. 60). (Hjalager A-M. 2010) cikkében
ismerhetjiik meg Miles 2008-as tanulmanyat, amelyben a HORECA vallalkozasok technologiai
és szervezeti innovaciok elinditasara valo hajlandosaggal foglalkozik. A tanulmanyboél kideriil,
hogy a HORECA-vallalkozasok (Hotels, Restaurants, Cafés) technologiai és szervezeti
tekintetben is alacsony innovacids szinten vannak a tobbi vallalkozashoz képest ebben a
szektorban. Kevesebb, mint 20%-uk a technologiai Gjitasokat emliti, és a vallalkozasok negyede
allitja, hogy szervezeti innovaciot valdsitott meg. A vallalkozés kis mérete, és a vezetdk
bizonytalansaga akadalyt jelent a turisztikai innovacid6 megvalosuldsaban. Nemzetkozi
tanulmanyok arra a kovetkeztetésre jutottak, hogy a franchise egységekben kisebb ardnyban
jelenik meg az innovacid, mint a lancba beépitett vagy azzal 6sszekapcsolt 1étesitményekben.

Nehéz bevezetni egy innovativ terméket a turizmusban, hiszen korabbi évektdl, korabbi



otletektdl eltérd alkotas ér el sikereket. Egy uj élményt kell bevezetni, amit a Butler-féle ciklus
minden szakaszaban, de foként a felfedezés és bevezetés szakaszban kell6 intenzitassal

kozvetiteni, kommunikalni kell a potencialis turistak felé.

Victorino és munkatarsai az innovaciot a vendégek igényei alapjan kategorizaljak. Az egyik
kategoria a kisallatbarat-szolgaltatasokat, masik a konyhai felszereléseket kategorizalja
(Hjalager A-M. 2010). Napjainkban az utazok kiskedvencei kiemelt figyelmet kapnak a
turizmusban, igy a vendéglatohelyek, elszallasolo helyek egyarant biztositanak szamukra
megfeleld helyet gazdéaik szorakozasa/pihenése alatt. Az innovativ konyhai felszerelések
kategoridjaba tartoznak az okos siitok, mérlegek, robotgépek, valamint hiité és
fagyasztoberendezések. Ezek az innovaciok sziikséglet alaptiak, és hozzajarulnak a mindségi

ételkészitéshez, illetve novelik az étterem hatékonysagat.

Megfigyelhetd, hogy a turisztikai innovaciok létrejotte kapcsolodhat valamilyen szabalyozas,
korlatozas kovetkezményeihez. A COVID-19 utan globalis szintli atalakulasok és innovéaciok
jelentek meg a kiilonb6z6 iparagakban, de az egyik legjobban sujtott dgazat talan a turizmus.
Ebben a periddusban a vallalatok egy része felismerte az innovativ lehetdségeket, a korabbitol
eltérd modon, vagy eltérd eszkdzokkel elégitette ki a turista igényeit. Féként természetkozeli
termékek és szolgaltatasok sokasaga jelent meg ebben az idészakban. A zart 1égter(i helyiségek,
mint példaul az éttermek, azonnal bovitésbe kezdtek és tagas teraszokat alakitottak ki, ahol a
turistak, fogyasztok az eléirasoknak megfeleléen étkezhettek. A teraszok kialakitasa mellett az
asztalok elhelyezésében és kialakitasdban is tapasztalhatd némi 0jitds. Megsziintek a nagy
csoportos asztalok, helyettiik kevés férdhelyes tagas térben elhelyezett asztalok kialakitasat

kovethetjiik nyomon.

Osszességében elmondhatd, hogy a turizmusban az innovacié életciklusa kicsi. A termék vagy
szolgaltatds megjelenésétdl rovid 1don beliil bekovetkezik a hanyatlés ciklus, optimista nézépont
alapjan pedig a stagnalas, mivel a fogyasztdi igények a versenytdrsak termékei vagy
szolgaltatasainak  megjelenése  nagyobb  valasztékot biztosit. A  termék- vagy
szolgaltatasinnovacio ugy érzékelhetd a turistdk korében, hogy az szerepet jatszik a vasarlasi
dontésben. A kovetkezd innovacid megjelenésével az el6z0 termék iranti kereslet csokken,
hiszen az igénybevevOk tobbsége nyitott az ijdonsagok kiprobalasara. Minden vallalat arra

torekszik, hogy az innovacio ne részleges legyen, hanem folyamatosan jelen legyen a termék-,



szolgaltatas életében. Ezt nevezziik hogolyd effektusnak. (Ratz T.—Michalkdé G. 2015) mar
2015-ben megfogalmazta, hogy: ,,4 turizmus maga az innovacio.” Ebben az agazatban
folyamatos ujitasok teszik valtozatossa a mindennapokat. Az innovacido a turizmusban
kiilonb6zé formaban jelenhet meg, ezek a kovetkezbek: termék-, szolgaltatas-, folyamat-,
valamint szervezeti innovacio. Mindezek sziikségszeriiek, egymashoz szoros dsszekapcsolodast
mutatnak kreativitassal tarsulva, ugyanakkor egy cél szolgdlnak, marpedig a vevoi
elégedettséget, a fogyasztd pozitiv élményét. Mérvado szerepet tolt be az értékteremtésben, és
nélkiilozhetetlen a turisztikai vallalatok életében. Végiil, de nem utols6 sorban, a
kockazatvallalas az Gjitas tekintetében legalabb annyira fontos, mint a kreativ 6tlet kigondolasa,

hiszen ez mar fél sikert jelent.

Ratz T. és Michalkd G. szerzéparos gondolataval zadrom ezt az alfejezetet: ,,Az innovdacio
azonban elképzelhetetlen két lényeges tényezd nélkiil. Az egyik ilyen tényezé a kreativitas, ami
., az egyetlen kimerithetetlen forras”, és egyben ,, batorsag, hogy olyasmit tegyiink, amit eldttiink
senki még csak meg sem probalt” (Ratz T.—Michalko G. 2015, p. 12).

1.2. Innovacio a gasztronémiaban és vendéglatasban

A gasztronémia, mint gyljtéfogalom korébe tartozik a szakdcsmiivészet, tagabb
értelemben a teriték, ugyanakkor tulajdonképpen minden, ami étkezéssel kapcsolatos (Michalko
G. 2011). A gasztroturizmus a turizmus egyik sajatos, viszonylag fiatal és fejlodo teriilete. A
vilag gasztronomiai kozpontjainak elemzése azt mutatta, hogy az eurdpai orszagok vezetnek a
piacon (Sandybayev A. 2019). Németorszag negyedik legnagyobb varosaban, Kolnben egy
gasztronomiai innovaciot ismerhetiink meg, ahol kiilonboz6 ételkiilonlegességeket kombinaltak
egyéb alapanyagokkal. Eredményeként egyedi izvilagu ételeket kostolhatnak az étterembe
GASTRO-START-UP dijat nyerte. A batorsag, és a kreativitas a siker kulcsat eredményezi,
amit egyediilallo termékként is értékesiteni tud a vallalat. A kiilonféle alapanyagok extrém
moddon torténd parositasa innovaciot eredményeznek a gasztronomiaban. A 2023 novemberében

megrendezett 1l. Regionalis Turisztikai Konferencia jelentés részt tulajdonitott a



gasztronémianak, ahol nem mindennapi ételparositasokrol hallhattunk, mint példaul a ,,libama;j

baracklekvarral”.

A molekularis gasztrondmia sokakat képzelderejét megmozgatja. A tulajdonképpeni
molekuléris gasztronomiat mar az 1980-as évek végén feltalaltak, azonban még mindig nincs
tisztazott definicioja. A fogalom nevét két komponens alkotja: molekularis és gasztronomia. A
,molekularis” az j tudomanyos hataskort kivanja kifejezni. 2006-ban jfajta meghatarozast
ismeriink meg, miszerint barmely étel elkészitése mogott kémiai és fizikai folyamatok allnak.
Ennek célja, hogy a szakacsok ,,uj és izgalmas” ételeket hozzanak 1étre, Ggy, hogy azzal
orvendeztessék a vendégeiket. A ,,gasztronémia” alatt az ember taplalkozasaval kapcsolatos

tényezoket értjiik, amely a lehetd legjobb taplalékként szolgal az ember szamara.

Az elmult id6szakban a vendéglatas tapasztalhatoan novekedésnek indult. A nagy valasztékkal
rendelkez6 turisztikai csomagok osszeallitasahoz napjainkban egyre nagyobb jelentésége van a
vendéglatasnak (Gonda T. et al. 2020). A turizmuson beliil szdmos szolgéltatdishordozot
ismeriink, amelyek egyik legfontosabb vonasa, hogy szinergikus kapcsolatban dallnak
egymassal. Claude Kaspar 1995-ben a turizmus atlathatésaga érdekében infra-, valamint
szuprastruktirara taglalta a turizmus kornyezetét. A szuprastruktira a vendég tartdzkodasi
idejének novelésének szerepét figyelembe véve tovabbi két kategoriat kiilonboztetiink meg,
mégpedig elsddleges ¢és masodlagos szuprastruktirat. Mindkettd a turistak sziikségleteinek
kielégités¢hez jarul hozza, azonban az elsddleges szuprastruktira, amelybe a vendéglato
egysegek is tartoznak, attol kiilonbozik a masodlagos szuprastrukturatol, hogy esetlinkben a
vendégnek szolgaltatast nyjtunk, mig a masodlagos szuprastrukturdban a vendég tevékenysége
nem kapcsolodik kozvetleniil szallashelyekhez vagy vendéglatdipari létesitményekhez

(Michalké G. 2004).

Feltehet6 a kérdés, hogy a vendéglatas egymagaban elég-e, hogy a turista lakhelyét elhagyva
szabadidd eltoltése (€s étkezés) kovetkeztében elkoltse diszkrécios jovedelmét. Az europai
orszagok lakossaganak egyik legkedveltebb szabadido-eltoltési formdja az étterembe jaras
(Gonda T. et al. 2020, p. 36). Manapsag az emberek mar hajlandéak nagyobb Osszeget fizetni

azért, hogy egy szamukra ismeretlen, gasztronémiai élményben legyen résziik.

A vendéglatasban a vallalkozok koncepcidikkal, termékeikkel, oOtleteikkel €s innovacios

igényeikkel Gj szempontokat allitanak fel, és rendkiviili médon valtoztatjak meg a fogyasztok
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preferenciait, ami donté tényezové valik a turisztikai és vendéglatoipari termékek fejlédésében
¢s a versenyképesség novelésében (Craig Lee et al. 2016). A jol atgondolt koncepcid a siker
kulcsat jelenti. John és munkatarsai Szerint az uj éttermi koncepciokban és a hozzuk kapcsolddo
innovativ konyhamiivészeti megkozelitésében rejlik a valodi gasztrondmiai fejlodés (John C. et

al. 2010).

Craig (Craig L. et al. 2019) idézi Hon & Lui-t, miszerint a vendéglato vallalkozasok rendkiviil
versenyképes ¢s dinamikus kornyezetben mitkodnek, amely kreativ és innovativ munkaerdt és
vallalkozokat igényel. Az 6tletek megjelenése az éttermek kiilonbz6 komponenseiben eltérdek.
Ottenbacher és Harrington (2007) kutatasaban németorszagi Michelin-csillagos éttermeket
vizsgaltak, ahol az innovacid folyamatat kisérték végig. Eredményképpen azt kaptak, hogy a
fine-dining éttermek innovacioinak Otletgazdaja maga a fészakacs. Tovabbi kutatasok
eredményei azt mutatjdk, hogy az étteremtulajdonosok tilnyomoérészt  kiilsd
informacioforrasokat hasznalnak Gtletek generadldsara és kreativitasuk eldsegitésére. A kiilsé
informacioforrasuk dominalé elemei az internethez kapcsolodnak. EgQy masik eredmény szerint
a versenytarsak egymads sikeres gyakorlatait utanozzak le, igy a termékéletciklus ujra csak
lerdvidiil, hiszen az Gtletelési id6 csokken. Az éttermek nem csak 11j termékeket vezetnek be,
hanem aktivan fejlesztenek innovaciokat szamos teriileten, beleértve a marketinggyakorlatok, a

termelési folyamatok €s az iranyitasi rendszereik fejlesztését.

A bizonyitékok arra utalnak, hogy az éttermek ,,innovacio” révén javithatjak a mindséget és a
hirnevet, csokkenthetik a koltségeiket, valamint novelhetik az eladasokat és a profitot (Craig
Lee et al. 2016). Esetiikben termékinnovaciot jelent uj meniielemek bevezetése. Marketing
innovacid valdsul meg abban az esetben, ha egy étterem, amely korabban nem volt jelen a

kozosségi oldalakon, felbukkandsaval hiiségprogramokra hivja fel a figyelmet.

Craig Lee és munkatarsai az ausztraliai éttermekben végeztek kutatdsokat. Osszesen 4219
étterembdl 4llo6 adatbazist dolgoztak ki, és elsd 1épésként megbecsiilték annak valaszadasi
aranyat. Az alacsony becslés kovetkezményeként, (ami egyébként nem meglepd ebben az
agazatban, a kevés szabadid6 miatt), ugy alakitottak a mintakeretet, hogy a mérések eredménye
szignifikans legyen. A kutatok az éttermi szektor teljesitményének tobb tényezdje kozotti
Osszetett kapcsolatok vizsgalatat tlizte ki c€lul. Az e-kérdéivben a kutatdk arra voltak

kivancsiak, hogy az innovacios tevékenységek szignifikansan Osszefliggnek-e az étterem
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teljesitményével. Eredményeik szerint az éttermekben az innovécio6 6t teriileten jelentkezik: a
termékek, szolgéltatdsok, folyamatok, menedzsment és marketing. Ezek egyiittesen pozitiv
éttermi teljesitményt eredményeznek, hiszen ezaltal 1j klienskort vonzanak, igy névelni lehet az
eladasokat (Craig Lee et al. 2016). A folyamatinnovacio alatt a vendéglatdsban a termékek
(ételek) szallitasat is érthetjiik, illetve az étel eldallitasanak modjaban torténd valtozasokat. A
COVID-19 okozta jarvany kovetkeztében a folyamatinnovacié debiitalt, ahol a hazhozszallitas
teret hoditott. A vendéglatas terén is, hasonldan a tobbi agazathoz legkevesebb mértékben van
jelen a menedzsment innovacio. Lee és munkatarsai kutatdsabol kideriil, hogy leginkabb a
marketinginnovaciok vannak kidolgozva, ami értelemszert, hiszen az egyik legfontosabb a

figyelemfelkeltés szempontjabol.

Az éttermek termékinnovacioja az 1) ételek és italok bevezetése mellett az étkezési 1égkor
megvaltoztatasat is magaban foglalja, mint példaul a batorok és azok elhelyezése, valamint a
vilagitas. Tovabba, technoldgiai eszkozok és IT rendszerek innovativ megjelenése nagyot
robbant a vendéglatas teriiletén. A fejlett orszagokban megjelend robotpincérek nagy
népszeriiségnek 6rvendenek. Meglehetésen, van egy célcsoport, akinek nem elsédleges célja az
étkezés, hanem a kivancsisag Utja vezette az étterembe, hogy igénybe vegye a robotpincér
éttermi  szolgaltatdsat. Mindamellett, hogy a fejlettebb orszagokban humaneréforrast
helyettesitenek robotpincérrel, addig térségiinkben az is nagy innovacionak szamit, hogy a papir
alapti meniit, QR-koddal ellatott panelen talaljuk, ahonnan mar csak par kattintasba kertil

rendelésiink leadasa a konyhdra, vagy a barba.

Az (j éttermi szolgaltatas valdjaban olyan élmény, elsdsorban az 0j generacio, az aktiv, pezsgd
¢letet €16 fiatalok szamara, amely tarsitja az étkezést a szabadidd kellemes eltdltésével. Ez a
célcsoport probal minél tobb élményt gyiijteni, aminek a gasztrondmiai, illetve a vendéglatasban

1év6 innovaciok igyekeznek eleget tenni.
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2. Ettermi szolgaltatasok a szakirodalom tiikrében
2.1. A turisztikai termék

A turisztikai termék meghatarozasara tobbféle definicidt is ismeriink. Az egyik
leggyakrabban hasznélt meghatarozas szerint a turisztikai termék egy szolgaltatashalmaz,
amelyet a turista lakhelyétdl tavol igénybe vesz. A turisztikai terméket ugy is jellemezhetjiik,
hogy helyhez kotott, anyagi szempontbdl nem raktarozhatd, élményekben mérhetd. Tovabbi
jellemzd, hogy a turista az igénybevétel eldtt nem latja, nem tapasztalja a turisztikai terméket,
csak az adott helyen és id6pontban. A jellemzdk sora itt nem ér véget, hiszen egy masik lényeges
jellemzé a komplementaritds, miszerint a turisztikai termék egymagaban kevés az
értékesitéshez, ezért leggyakrabban tarsul valamilyen partneri kapcsolathoz, példaul:

szallashely+étterem.

A turisztikai termék jellemzdjeként ismerjitk 8 megfoghatatatlansagot. Valojaban nem a termék
megfoghatatlan, hanem az élmény, amely altalaban valami kézzel foghat6 targgyal tarsul, és
¢lvezeti jelleggel bir. Ennek értelmében a megfoghatatlansdg részleges, targyi elemekkel
egeészll ki. A turisztikai termék a megszokott médon nem raktarozhat6. Tehat, ellentétbe egy

szuvenir targgyal, polcon nem tarolhato.

A turisztikai terméket kilenc elem alkotja, amelynek egésze a turista élményét szorgalmazza.
Az alébbi 2. 4bran a turisztikai terméket, mint puzzle-t abrazoltam. Kulcsfontossagi minden
darab megléte, ahhoz, hogy a végeredményiink teljes legyen, €s a turista pozitiv élményen
tavozzon az adott desztinaciorol. Az elemek egymas kiegészit6i. A turizmuson beliil a vallalatok
egylittmiikodése nélkiilozhetetlen, hiszen egyiitt a turisztikai kinalat novelését érhetik el. Ahhoz,
hogy ez létrej6jjon, megfeleld kommunikaciora, €s dsszhangra van sziikség a vallalatok részérdl.
Az elemek Osszekapcsolodasanak iranya turistanként valtozik. A leggyakoribb azonban az,
amikor a vonzerd koré csoportosul a tobbi elem. A vonzerd koriil, amely lehet természeti-, vagy
ember alkotta vonzerd, szoros kapcsolatban vannak a szallashely lehet6séegek a vendéglatassal.

Ezek egymas kiegészit6i, de kiilonallo turisztikai termékként is mitkodhetnek.
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Turisztikai termeék

Kozlekedés és
egyéb iztonsag,~ ) o
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Vendéglatas

Utazasi irodai

Kulturalis Egyéb
: szolgaltatasok £

szolgaltatasok szolgaltatasok

2.abra Turisztikai termék elemei

(Forras: Gonda T. 2016 alapjan, sajat szerkesztés)

A turisztikai terméket a szakirodalom harom csoportba rendezi: térspecifikus-,
csoportspecifikus- és tevékenységspecifikus turisztikai termék. A kovetkezd alfejezetben a

turisztikai termék éttermi aspektusait irom le.

2.2. Az étterem, mint turisztikai termék

Az étterem lehet a turisztikai termék része, példaul egy szallashely esetén, ahol a szallas
kiegésziil éttermi szolgaltatassal, de ugyanakkor az étterem egymagaban is jelenthet turisztikai
terméket, hiszen rendelkezik a szakirodalmi meghatarozasok ismérveivel, és hozzajarul a turista

élményéhez.

Az éttermek a turisztikai infrastruktura meghatarozo elemei, hiszen helyi lakossag €s a turistak
altal egyarant hasznosithato létesitmény, amelyhez a szabadidd kellemes eltdltése tarsul. (Gonda T.
et al. 2020, p. 61) megfogalmazasaban az éttermek ,,mdra mar énadllo vonzerdkent is tudnak
miikodni”. Az étterem, mint turisztikai termék kereslete alapjan kiilonbséget kell tenniink azon
szegmens kozott, aki a szallds mellé, kiegészitOszolgaltatasként veszi igénybe az éttermet,

kielégitve azzal a Maslow altal meghatarozott alapsziikségletet, és akozott, aki a Maslow
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piramis magasabb szintjeire 1épve, az Onmegvalositds, vagy onjutalmazas érdekében fogyaszt
egy étteremben. Természetesen ez belsé motivaciobol ered, érdeklddési kornek megfelelden

alakul a dontés.

A turisztikai termék csoportositasat alapul véve, az éttermek mindharom csoportba( beleillenek,
hiszen az étterem kialakitasa és ételkinalata meritkezhet a befogado térség altal kinalt
lehetdségekbdl, hagyomanyokbdl €s élelmiszer alapanyagokbol. Ilyenek példaul a tematikus
éttermek, vagy a falusi éttermek, amelyek helyi alapanyagokbol késziilt ételkindlattal varjak

vendégeiket, valamint bels6-, és kiilsd kialakitasuk a hely szellemét tiikkrozik.

Az étterem, mint turisztikai termék tevékenységspecifikusnak mondhatd. A turista belso
motivaciodja (valami kiilonleges étel fogyasztasa, lakhelyen kiviil) arra készteti a turistat, hogy
elhagyja lakhelyét, és adott idot toltson az étterembe, ahol érdeklodésének megfelelden
informalodhat az ételkészités folyamatarol (esetenként részt is vehet benne, pl. SkiGyimes
étterme, ahol a vendég maganak készitheti el az étel egy részét). Mindez élménnyel tarsul.
Tovabba, amikor a vendég kiilonbozd ételek kostoldsdban vehet részt, szintén a

tevékenységspecifikus csoportositasba sorolhat6.

A harmadik csoportositas, a csoportspecifikus turisztikai termék, amely a leginkabb jellemz6 az
éttermekre, hiszen az éttermi étkezés tarsas kapcsolatokkal is kiegésziil. Ennek értelmében,
leggyakrabban tobb személy egylittesen veszi igénybe az éttermi szolgaltatasokat, egy barati-,
csaladi ebéd vagy vacsora keretén beliil. ,,4 turizmusipar koran felismerte az igények bizonyos
csoportképzo tulajdonsagok mentén torténd rendezodését, és ezek kielégitésére létrehozta a
maga kindlatat” (Michalkoé G. 2011, p. 2). A kozos étkezés egyfajta bizalmat is jelent a tagok
kozott, hiszen a turizmus torténelmében, azok a nevezetes személyek akik egyiitt étkeztek,
bizalmat szavaztak egymasnak, megtisztelték jelenlétiikkel egymast egy szervezett vacsoran. A
fiatal korosztdly napjainkban szorakozasként, esti ,beiilés programként” is vdlasztja az
éttermeket, ahol az ételek elfogyasztasa kozben tartalmas beszélgetések fliszerezik az egyiitt
toltott idot. Ezen csoportositdsban a dobog6 elsé helyén a fiatalok allnak. A munkaképes
kozépkorosztaly kevés szabadidd ellenére gyakran jar étteremben, mivel a vallalati

rendezvények, linneplések helyszine gyakran az étterem.

A turisztikai termék kozpontjaban, mint el6z0 fejezetben emlitést tettem rola az attrakcio all. Az

étterem esetében ez a vonzerd tagabb korre terjedhet ki, amely érintheti a berendezést,
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hangulatot, és legfontosabbként az ételkinalatot. Az idedlis eset az, amikor az éttermek vonzd
tényezOje alapvetden az elkészitett étel, és az e koré csoportosuld tevékenységek, pl. a
felszolgalas és annak modja. Székelyfoldon taldlunk olyan étteremeket, ahol a felszolgalés
modja kapcsolddik az étel jellegéhez. Egy székely étteremben példaul népviseletbe oltdzve
szolgaljak fel az ételeket a vendégeknek. Ezért is tekintjiik az éttermet térspecifikus turisztikai
terméknek. Napjainkban az étel tarsul az étterem hangulataval, kialakitasaval. Az étterem, mint
vonzerd, akkor tud teljes mértékben attrakcidt jelenteni, ha az oda vezetd infrastruktura
megfeleld. A vonzerd élményszerzésre iranyul. Az izletes étel kellemes légkorben valo
elfogyasztasa élményt jelent a vendégeknek, amelyre késobb visszaemlékszik. Az alapvetd
fiziologiai sziikségletekbdl kiindulva, az ember gyakran gondol az ételre. Eszébe jut egy illatrol,
egy inycsiklando képrdl, egy hasonld izvilagrol, mint amit korabban fogyasztott. Tartja a
mondas: ,,az ember a hasan keresztiil, hamar utolérhet6”. Az éttermi étkezés kiegésziil zenével,
mivészeti-, folklor targyakkal. ,, 4 poszt-modern éttermek esetében nem az étel és az ital a
fontos, hanem, inkabb a , hangulat”, az atmoszféra, ami gyakran sokkolo, de legaldbbis
meglepd. Egy érdekes példa a poszt-modern éttermi iparra a tematikus étterem, az olyan
étterem, ahol minden egy otlet koré van csoportositva, és ami nem utal a vendéglatasra
egydltaldn megjelenésében, hanem sokkal inkdbb szérakoztatni kivan” (Arva L. 2012, p. 52).
Az étterem a turisztikai vonzerd csoportositasaban az ember alkotta csoportba tartozik, azon

beliil pedig a gasztrondmia hataskorébe foglal helyet.

Dunszt (Dunszt K. et al. 2015) alapjan az éttermek tipusai Szerint harom nagy csoportba soroljuk

az éttermeket, amelyet az aldbbi 3.4braval szemléltetek:
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Etterem tipusok

Varosi étterem

Nemzetkozi (internacionalis)
&tterem

Kilonleges étterem
Nemzeti étterem
Tajegységi étterem
Alapanyagra szakosodott étterem

Egyéb kilénleges igényekre
szakosodott étterem

3. dbra Etterem tipusok

(Forras: Dr. Dunszt K. et al.2015 leirasa alapjan, sajat szerkesztés)

A vérosi étterem vendégkore foként a helyiek, kiranduld turistdk. Az étterem berendezése
egyszerl, és kdzép-eurdpai izvilagot kinal. A nemzetkozi éttermek foként forgalmas helyeken,
attrakciiik kozelében helyezkednek el, 6nalld miikddésiiként, vagy szélloda részeként.
Berendezései ¢és kinalata magas szinvonalu, tobb nemzet gasztronomiai inyenceivel varja az oda
érkezd turistakat. A kiilonleges éttermek egy bdvebb csoportositas, ugyanis az elézdvel
ellentétben, a nemzeti étterem egy adott orszag gasztronomiajat és kultirdjat helyezi eldtérbe.
Az alapanyagra szakosodott éttermek kinalata allhat vadhusokbol, halételekbdl, és napjainkban
egyre inkdbb nagyobb népszeriiségnek orvendenek a bioélelmiszerek. (Dr. Dunszt K. et al.
2015) Tovabbi kiilonleges, tematikus éttermek a vendég élményét szorgalmazzdk az

alapsziikséglet, az ¢hség kielégitése mellett.

A keresletet alapvetden harom tényezo jelenti: szabadidd, diszkrécids jovedelem €s motivacio.
Az kereslet harmas tényezdje az éttermek esetében kiegésziil egy negyedikkel, amely a biologiai
0sztonbol ered: az evés vagyaval. Az éttermi szolgaltatasok lényege, hogy a latogatok az ,,izek

¢lvezetéhez" tobb modon is hozzédjussanak (Gonda T. 2016).
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A Magyar Turizmus Zrt. 2013-as gasztronoémiai turizmus megfogalmazasaval tobb (Gonda T.
2020), ( Szakaly O. 2020) forras révén is talalkozhatunk: ,,4 gasztronomiai turizmus olyan
turisztikai termek, melynek soran a latogato fo motivacioja a felkeresett célteriiletre jellemzo
ételek és italok megizlelése, a nemzeti és tdjjellegii konyha kiprobalasa, a desztinacio
vendeglatasi tradicioival valo megismerkedés, de megjelenhet az igény a gasztronomiai
kiilonlegességek elkészitési modjanak elsajatitasa irant is. Motivaciot jelenthet tovabba egy-egy
hires vendéglatoipari létesitmeény — étterem, mithely, gyar — felkeresése vagy specidalis ételekhez,
italokhoz kotodo fesztivalok, versenyek meglatogatdasa.” A gasztroturizmusban ilyen lehet egy

gasztrondmiai kiillonlegesség, amely csak az adott telepiilésen kostolhatdo meg. (Szakaly O.
2020)

2.3. Az éttermek kialakulasa, fejlédése

Az éttermek megjelenése tobb évszazadra nyulik vissza. Kezdetben a vendéglatas a
csaladi-, késébb barati események étel-ital kindlatat jelentette, amely tarsadalmi és gazdasagi
valtozasok hatasara fejlédott. Mar az Okorban megjelent az idegenek vendéglatasa, fogadok
létesiiltek. A gydzelmi jatékok nagy szerepet toltdttek be a fejlédésben, hiszen nagyszami
tomeg érkezett a jatékok megtekintésére, akiket a helyiek vendégiil lattak. A kozépkorban az
egyetemek megjelenésével szélesebb korben hagytak el lakhelyiiket a diakok és a tanarok, akik
késObb ismeretszerzés céljabol utaztak. Az étkezés, és annak eldkésziileti- és terités szabalyait,
a fouri kastélyokban alakitottdk ki (Torma-Paluska A. 2022). Ebben az id6ben elterjedt volt a
tehetdsok korében a lakomak rendezése. Az iparosodas, a haztartasok €és a magasabb igények
megjelenésével kialakultak 6ndll6 vendéglatohelyek. A 18. szazadban, XV. Lajos francia
uralkod6 nevéhez kothetd a legkorabbi eurdpai étlap. Igy nem véletlen, hogy Franciaorszag
éttermi tekintetben Eurdpa magja. A technikai vivmanyok hozzdjarultak a turizmus, és igy az
éttermek fejlodéséhez is kozelebb keriiliink. A 19. szdzadban megjelennek a kavéhazak,
amelyek a tarsadalom kozéppontjaba keriilnek. A kavéhazak f6 szegmense akkor a férfiak
voltak, a nék a gyerekekkel a cukraszdakat valasztottak. Késobb a vidék becsatlakozésa is
hozzajarult a fejlédéshez, fogadok létesiiltek. 1840-es években Pesten mar népszerli fogadok
voltak, amely az elszallasolason kiviil, két étkezOhelyiséget biztositott az igénybevevoknek. A
két étkez6helység egyike foldszinten foglalt helyet, amelynek egy része nyitott volt az udvarra,

a természetkozelséggel 0sszekotve. Mindez, a nap végi étkezés soran kiegésziilt zenével. Az
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emeleten elhelyezkedd étkezd helyiség az eldkeldknek biztositott étkezési lehetdséget. Egy
masik fogadd éttermi berendezése kiemelkedett az akkori kor berendezései koziil. A
szabadsagharc kozeledtével a kavéhazak toltottek be fontos szerepet. Az i1d6 teltével az
étkezések koltségei noéttek, ami az eladési arat egyidejlileg emelte, €s a nyujtott szolgaltatasok
mindségének novekedését vonta maga utdn (Antalffy Gy. 1975). A gazdasag elérehaladtaval
rajottek, hogy bar kezdetben magas befektetést jelent az étterem kialakitdsa, hosszl tdvon jol
atgondolt stratégidkkal a befektetések koltsége megtériil, és jovedelmezd lesz a vallalat
szamara. Az étterem kifejezés egy francia vendéglds tevékenységéhez flizodik, és a francia
Hrestaurant” sz6 magyar forditdsa lett az ,étterem”. ,, Az étterem az étkezést nyujto
vendéglatohelyek koziil a legismertebb és legfontosabb, mivel a legigényesebb vendégkor
elvarasait hivatott kielégiteni.” (Dr. Dunszt K. et al. 2015, p. 386) A korai éttermi kinalat
jellemzdje az egyszeriség. Ezzel ellentétben az éttermek ma mar minél egyedibb kinalatra
torekednek, amellyel a turistaknak maradandé élményt tudnak okozni. Az éttermek kinalatabol
a 21. szazadban kitlinnek az ,,ajhullamos éttermek, az un. ,,street food éttermek és a modern
»fine dining vagy a modern és a hagyomanyos konyhat 6tvozd éttermek, amelyeknél
elengedhetetlen a kreativitas és az innovacio. (Michalké G. 2011) Az Gjabbnal-tjabb, jobbnal-
jobb éttermek sokasaga gyorsan jelent meg a piacon, amely nem kis feladat, hiszen a vendég

lenyligdzése, a ,,WOW” €élmény keltése nehezebb feladat, mint megfézni egy ebédet.

Fokozatos fejlédés az eredményeként napjainkban mar igazan kiilonleges éttermeket talalunk.
2023 juniusaban allitottdk Ossze a vilag 50 legjobb éttermének listajat, amelyen Europa
nagyszamu étteremmel dominal. A vilag legjobb étterme dijat a Lima-i Central Etterem kapta,
amelynek vizidja, hogy perui alapanyagokbol készitsen kiilonféle ételélményeket a fogyasztok
szamara. EQy évtizeddel korabban a lista legutolso helyén allt az étterem. A kitarto munka és az
alaposan atgondolt stratégia vezette ezt az éttermet a dobogo elsé szintjére. A parizsi Table by
Bruno Verjus étterem 10. helyen kapott helyet a listan, és a legjobb 0j belép6 dijat nyerte el. A
vezetd mottdja ravilagit az éttermi trendek lényegére: ,,Etelvalasztasaink alakitjak vilagunkat.”

(turizmus.com)

Long (Long L. M. 2004) bemutatja a kulinaris a turizmus azon tevékenységét, amelyben a
turistdk egyéb kultlra étkezésibol kaphat egy kis izelitot, igy egészen furcsa dsszeallitdsok is

létrejohetnek. A vilag legkiilonlegesebb éttermei kozott talalunk korhazéttermet. Nem, itt nem
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a korhazi betegek a 6 célcsoport, és nem a korhazi épiilet konnyen megkozelithetd szintjén
helyezkedik el. Lettorszag kiilonlegessége ez az étterem, ahol a korhazi berendezések mellett, a
felszolgalok ndvéri egyenruhat viselnek. Nem minden étterem teljesen atlathato, sot, vannak
teljesen sotét éttermek, ahol 0 megvilagitas mellett, vaksotétben étkeznek az izgalomra vagyok.
Nem mindennapi éttermeket talalunk viz alatt és levegében. A Maldiv-szigeteken a tenger
mélyén nem csak étkezhetiink, kiilonleges igény esetén haldoszobava is alakithato az étterem. A
menii kinalata egyértelmiien a tengeri vilagot tiikrézi. Eurdpaban az elsé vizalatti éttermet
Norvégia déli tengerében talaljuk. A vizb6l nagyot ugrunk, hiszen a vilag kovetkez6 kiilonleges
étterme a levegOben, tobb méter magasban talalhato. Ilyen éttermeket mar Budapesten is
talalhatunk. A magassag kedvelGinek a Bankokban talalhato étterem élményt jelent, mivel az
étterem a felhdkarcold tetején helyezkedik el. Tenger mélyén, levegdben, de még a fak hegyén
is talalunk éttermeket. Ilyen a Thaif6ldi 6ko-iil6hely, ahol a felszolgalast nem altalanos pincérek
végzik, hanem akrobatdk. Az 0©ko szemléletmodbol a digitalizacié, az automatizalt
mindennapokba érkeziink, ugyanis egy németorszagi étterem teljesen automatizalt, a vendég
képernydn keresztiil kisérheti végig ételének elkészitését. EQy spanyolorszagi étterem latszolag
megszokottnak tlinik. Kiilonlegessége a szervezésben van, ugyanis az 50 vendéget befogado

étteremben 40 szakacs teszi élménnyé az étkezést. (https://kozepsuli.hu/ 2018,

https://vendeglatoprogram.com/ 2019)

A fent felsorolt éttermeket az innovacid, az 0 utdni vagyakozas vezette a népszeriiség utjara.

Manapsag mar divat a nem mindennapi éttermi €lmények kiprobalasa.

2.4. Ettermi trendek

A turizmus folyamatos fejlédésével uj trendek jelennek az éttermek vilagaban. A trendek
altalaban 5 évet felolelé folyamatok 6sszességét jelenti. Visszatekintve az utobbi 5 éviinkre, egy
folyamattorést lathatunk, méghozza 2020-ban, amikor a koronavirus okozta vilagjarvany az
iparagak majdnem teljességét megbénitotta, majd atszervezte. Az addig novekedésnek 6rvendd
turizmus szektort a korlatozasok kezdetben megbénitottak, majd az emberi kreativitds és a
tudomany egylittesébdl alternativ(nak hitt) megoldasok sziilettek. Ezek az alternativnak hitt
megoldasok egy része pozitiv hozadéka a COVID-19 jarvanynak az éttermek tekintetében

(Torma-Paluska A. 2022).
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Az éttermek korében is kialakult az utobbi idében a kdrnyezettudatossag, a lokalis eréforrasok

felhasznaldsa, valamint Ugynevezett ,mentes” éttermek megjelenése, amit a tarsadalom

ételpreferenciai és a széles korben elterjedt allergének hataroznak meg. Ennek értelmében

divatta valtak az ételkészitési folyamatok, és fogyasztasi trendek, amelyeket az alabbi 4. abraval

szemléltetek:

Divatos
ételkészitési és
fogyasztasi
trendek

)

A Tarsadalmi 6sszefiiggések. hasallatok
Etikus RS
F: < , tartasi modja
élelmiszerfogyasztas

Természetes modon, mesterséges

o

o

1
Bioélélohiszer J % adalékanyagok nélkil keriil eloallitasra.
Az adott térségre jellemzd konyhat
lassu ételek, népszerisité mozgalom, a fast food
komotos étkezés alternativija.

A hagyomanyos tapanyagokon tal

o

Funkcionalis ) egészségvedo vagy betegségmegelozo
élelmiszer osszetevokkel is rendelkeznek.
= N Olyan ¢telek. melyek kézben elférnek,
enet kozben fogyaszthato : TR
> = .hordozhatoak™.
¢lelmiszer
C
Olyan ¢étkeztetési forma. amely sordn a
Sxe vendégek szamira apro. elore elkészitett
»Falatkak falatkikat szolgalnak fel.

1 Tarolhato, szinte barhol azonnal
Kényelmi ételek J % fogyasztasra alkalmas allapotba hozhato
- | ételek.

f

Kozérzetjavito, igy a mentalis allapotra is

Hangulatjavit(’) %kiizvcl\'c jotékony hatassal biro élelmiszerck
élelmiszerek

JO minoségi. hasznos tapanyagokat
megleleld mennyiségben és aranyban

Elhizast gétlé tartalmazo, az ¢hségérzetet jol szabalyozo
élelmiszerek ételek.
— Szarmazasi helyét igazolo, ellendrzott
Eredetmegjelolt % eredetii élelmiszerek.
élelmiszerek

Az éttermi vendéglatasban kombinalja a

© 0 06 0 © ©

Gyors alkalmi J leitlos alkalmi étkezés hangulatat a

gyorséttermek gyors kiszolgalasaval.

Szemléletmod, taplalkozasi ¢letmaod, lényege

)

az ¢tel természetes dllapotaban, a lcheto

Tiszta taplalkozas J % legkevesebb feldolgozassal torténd

fogyasztasa.

4 abra Divatos ételkészitési €s fogyasztasi trendek

(Forras: Raffay Z. 2021 alapjan, sajat szerkesztés a Canva feliiletén)
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A kovetkezo sorokban kronologikusan haladok az elmult évtized éttermi trendjeivel, amelynek

Osszeallitasa 2022-ben tortént.

e 2014-ben ,fine-dining” volt divatban, és a molekularis gasztronomia volt felkapott.

e 2015-ben mar az egyszerliségre valo torekvés értékel6dott fel.

e 2016-ban a helyi termelésti husok feldolgozasa volt népszerii az ételkészités
folyamataban.

e 2017-ben a helyi adottsagok kihasznéldsa, és a helyi alapanyagok felhasznaldsa 1ép
eldre.

e 2018-ban a zoldségek koré csoportosul a figyelem, az elkészitéshez friss helyi
z0ldségeket hasznalnak. Ebbdl kovetkezden el6térbe keriil a vegan és a vegetarianus
kinalat.

e 2019-ben a novényi fehérjék értékelddnek fel.

e 2020-ban a tudatos egészséges étkezési lehetoséget keresik az éttermi kinalatban, kevés
cukor tartalommal.

e 2021-ben a koronavirus kovetkezményei még érzékelhetdek, ugyanis a fogyasztok
inkabb preferaljak a komfortos ételeket, amelyeket az étterem kiszallit.

e 2022 a fenntarthatdsag fontossagatol emelkedik ki, ahol a novény alapu ételek tobbsége
dominal, valamint az elviteles kinalatnal fontossa valik a csomagoloanyagok mindsége,
¢és annak lehetdsége, hogy ujrahasznosithaté legyen, Ugy, hogy az megfeleljen az

¢lelmiszerbiztonsagi kovetelményeknek (Nagy K. 2022).

2023-ban az el6z0 évek trendjei kiegésziil a kreativitassal. Az éttermi kinalatnak egyfajta
emléket kell adnia a vendégnek. Ennél a trendnél fontos a latvany, az ételek elhelyezése a
tanyéron (Nagy K. 2022).

A jovobe tekintve varhato trend lesz a kovetkez6 években a zsiros ételek csokkentése, valamint
a fliszerezés extrémebb szintre emelése. Emellett, a hagyomanyos ételek kombinaldsa modern

ételekkel ¢s az esztétikai jelleg felértékelddése is varhato lesz (Tézsér A.- Ilyés R. 2023).

Nagy David és munkatarsai 2021-es kutatdsukban arra keresték a vélaszt, hogy milyen lesz a
JOvO vendéglatasa, avagy milyen lesz a vendéglatas jovdje?! (Nagy D. et al. 2021) Kérdoives
megkérdezésiikbol kideriil, hogy a vendéglatasban érintettek tobb, mint 40%-uk gondolja tgy,

hogy a fogyasztok kiilonleges gasztronomiai élmények iranti igényeinek novekedése jelentds
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hatast gyakorol a jov6 vendéglatasara. Tovabba, hasonlo aranyban gondoljak ugy az érintettek,
hogy a k6zdsségi média szerepe a gasztrondémidban mérvadoé lesz a jovoben. Ezek az allitasok
igazolddni latszanak, amit az MGH marketing- és kommunikacios tigynokség felmérése is

megerdsit (https://www.horecainsight.ro 2020). A MGH marketing- és kommunikacios

iigynokség felmérése szerint a TikTok felhasznalok tobb, mint 30%-a dontott olyan étterem
mellett, amelyet kordbban a TikTok altal ismert meg. A felmérésbdl az is kideriil, hogy a
felhasznalok hajlandoak nagyobb tavokat is megtenni azért, hogy egy uj, kiilonleges étteremben
nem mindennapi gasztrondmiai ¢élménynek legyenek részei. A magasabb jovedelemmel
rendelkezd fogyasztok hajlanddak magasabb arat fizetni prémium kategorias ételekért, példaul

a kaviarért (https://www.horecainsight.ro 2020). , Az élelmiszerfogyasztis egyre tobbek

szamara kezd érzelmi élménnyé, az étkezés pedig a szabadido-eltéltés egy formdjdava valni. A
hagyomanyos éttermi élmények (kényelem, magas szintii kiszolgalds) mellett megjelenik a

kiilonleges étkezések iranti igény” (Gonda T. et al. 2020, p. 46).

2023-ban a romaniai éttermi trendek kozott a dizajn is felszinre tor, és a privat étkez6 helyiségek
kialakitasa elétérbe 1ép. A kisebb helyiségek levalasztasara nem csak elvalasztd paneleket
alkalmaznak, hanem ,,vissza a természetbe” meggondolasbol gyakran talalkozunk biofil kreativ
megoldasokkal. Emellett, a teraszok hangulatos kialakitdsa ndvekvd tendenciat mutat, ugyanis

az emberek kedvelik a szabadtéri étkezéseket.

A korédbbi sztereotipidkkal ellentétben, napjainkban népszeriivé valtak a nyitott konyhak,
amelyek betekintést engednek az ételkészités folyamataba. Fogyasztoi szemszogbdl az éttermek
kivalasztasanak modja napjainkban mar ndvekvd tendenciat mutat afelé¢, hogy az ételek

Osszetevoinek szarmazasi helye, 6kologiai meggondolasbol, helyi és magas mindségli legyen.

A trendek korében emlitést érdemel a kozosségi média szerepe, valamint a megfeleld célcsoport
szdmara a marketingtevékenység kozvetitése. Egy magyarorszagi tanulmany (Ivancséné

Horvéath Zs. et al. 2020) igazolta azt a tényt, hogy ,,az étlap az étterem tiikorképe”.
Tovabbi trendekkel egészitjiik ki a fent felsorolt jelenségeket:

e Online értékesités, kiszallitas: az online értékesités alapkove az étterem sajat weboldala,

vagy telefonos alkalmazasa, amely soran a fogyasztd otthonabol is, kényelmesen
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megtudja rendelni az ételét. A kiszallitds az étterem azon szolgdltatdsa, amely a
fogyasztd kényelmesebb otthoni étkezéséhez jarul hozz.

e Meniiértékelés-feedback: Mint minden termék (legyen sz6 elektronikai eszkozrol,
ruhdkroél, stb) a vendéglatas terén is fontosak a visszajelzések, amelyek a potencialis
fogyasztok dontését konnyitik meg. Napjainkban mar egyre tobb étterem weboldalan
talalunk mentikkel kapcsolatos visszajelzéseket.

e Novényi eredetli ételek keresletének ndvekedése: Az étlapokon egyre tobb ndvényi
eredetli ételkiilonlegességet talalunk, amely a fogyasztok igényeihez igazodik.

e Szezonalitds: Az alapanyagok szezonalis felhasznalasa, szezonalis ételek kinalata az
¢étlapon az Okoszemlélet tekintetében népszerlivé valt foként kisebb éttermek, vagy
szallashelyek éttermei korében.

e Szolgaltatds mindségének felértékelddése: Olyan vilagban éliink, ahol elvarjuk, hogy
fizetés ellenében, olyan szolgaltatast kapjunk, amely pozitiv élményekkel gazdagit. Az
éttermi felszolgdlds, a talalds esztétikdja, a textilidk anyagmindsége, a hangulat
(esetenként €lézene) egyiittese az éttermi szolgaltatasok mindségéhez jarulnak hozza.

e Gasztrorendezvények: Az éttermek népszerlisitésének leghatékonyabb modja, ahol

szakmai el6adasok mellett, az éttermek képviseldi kostolokkal varjak az érdeklddoket.

Osszességében elmondhatd, hogy az éttermi trendek valtozasat befolyasolja a demografiai
atalakulas, tehat a korcsoportok étterembe jarasdnak gyakorisadga és a diszkrécios jovedelem

valtozast 1déz el6 a kinalatban (Raffay Z. 2021).

A demografiai atalakuldson tulmenden napjaink egyik jelentds éttermi szolgaltatasa a
koronavirus jarvany utani kovetkezmények, az online rendelések lebonyolitasa, amikor a
vallalatok atpozicionalé stratégiaként a helyben fogyasztas helyett a hazhozszallitasra valtottak.
Ekkor a ,,vendég” fizikailag nem latogat az étterem helyszinére, hanem kényelmi allapotban
otthon fogyasztja el a kivant ételét. Ez a trend feliilirja azt a korabbi megfogalmazast, amelyben

a kereslet latogat a kinalat helyszinére.

A digitalizaci6é és a tudomany fejlddésének eredményeként a 2010-es évek kozepén jelentek

meg azsiai orszagokban a felszolgalo robotok, masnéven robotpincérek (https://unipub.lib.uni-

corvinus.hu/ 2020) A koronavirus korlatozasai a robotok szélesebb korben vald elterjedését

eredményezte (https://hu.euronews.com/business/2023). Az éttermek nagyobb szamban
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alkalmaztak robotpincéreket az érintésmentes kiszolgalds, valamint a megnovekedett
munkaer6hiany miatt. Az elsé robotpincér Magyarorszagon a budapesti 155 American Bar &
Restaurant-ban jelent meg, amely ,.kritikus helyzetre” valé tekintettel dontott a robotpincérek

alkalmazasa mellett (https://hellomagyar.hu/2022 ). Romaniaban is kisérleteztek 2022-ben a

robotpincérekkel, néhany orara mikodésbe helyeztek egy robotpincért Bukarestben

(https://stirileprotv.ro/ 2022)

Mindahhoz, hogy a trendek mtikodhessenek, ismerniink kell az étterem miikodését. A kovetkezo

fejezet ebbe enged betekintést.
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3. Kutatasi terv

A Hargita megyei éttermi innovaciok kutatasa elsdsorban személyes érdeklddésbdl ered,
azonban jelentds tarsadalmi hasznosuldssal bir. Célként tlizom ki az éttermek jelenlegi
helyzetének felmérését, ezek online térben megjelend kinalati elemeinek vizsgélatat, valamint
az éttermekben jelen 1évo innovaciok csoportositasat az innovacidé mértékének fiiggvényében.
Hargita megyében egyre nagyobb szerepet kap a gasztronomia, igy kutatisomban arra keresem
a valaszt miként érvényesiil leginkabb az innovacid a gyakorlatban, és milyen hatast gyakorol
az étterem mukodésére. A Hargita megyei éttermi innovaciok vizsgéalata hozzajarul a megyei
turizmus fejlédéséhez, hiszen az éttermi kindlat, a kiilonleges izek és innovativ megoldasok
feltérképezése a turistak €s a lakossag elégedettségét egyarant eldsegiti. Az éttermek mitkodése
nem csak a turistdk éttermi élményeit tartja szem eldtt, hanem a helyi lakossadg szamara is

kiilonleges éttermi élményt kivannak nytjtani.

A kindlat allapotat és pontos piaci helyzetét felmérd Gjszerli kutatas alapozasként szolgalna a
Hargita Megyei Tandcs turisztikai szervezete altal kitlizott célkitlizésnek a gasztrondmia
teriiletén: 2027-re Hargita megye megszerezze az Europa Gasztrondmiai Régidja cimet. A teljes,
exhausztiv kinalati felmérést kezdeményezd kutatast a Hargita megyei turisztikai szervezet
tdmogatja a kozos cél elérése érdekében, amely a megye gasztronomiai értékének és az egyedi
élmények létrejottével kétoldalu siker varhato: a vallalatok, éttermek versenyképes mitkddése,

valamint a régidé nemzetkdzi népszerlsitése.

A szakmai terv tartalmi elemei a szakirodalom ezen teriiletének tanulmanyozaséaval kezdddik,
egy szélesebb kitekintést €s az explicit tudas gyarapitast céloz meg. A gazdasagi €s turisztikai
szakirodalomban az innovéci6 fogalmatdl indultunk, a turizmusban jelen 1évd innovaciokon
tulmenden az éttermek részletes muiikodését ismertettiilk. A kutatds masodik része a megye
éttermi kinalatanak felmérése, primér és szekundér adatokbdl kiindulva. A megye éttermeinek
Osszeirasa ¢s a gasztrokinalat online feliiletek alapjan vald felmérése utan kérddives lekérdezés
kovetkezik, valamint tovabbi megfigyeléses kutatas alapjan az egyes, innovativnak mondhato
éttermek kiilon elemzésre keriilnek az online megfigyelések és a sajat szempontok szerinti

kritériumok alapjdn. A korszerliséget és a jovdorientaciot keresem nemcsak a kulindris

technikdk és az ételkinalat, hanem a berendezések, design, kiegészit6-, és kapcsolodo
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szolgaltatdsok feltardsa révén is, tovabba a marketing technikdk elemzésére helyezem a

hangsulyt a részletesebb meglatas érdekében.

Ismerve néhany korabban kiemelt étterem innovativ tevékenységét és azoknak hatésat, a
dolgozat végén kiemelem a jogyakorlatokat, valamint javaslatokat fogalmazok meg a megyei
éttermi kinalat fejlesztésére a kutatas soran tapasztalt tipikus problémak alapjan. A javaslatok a
jovoben a vallalatok fejlédéséhez, valamint a turizmus fejlodéséhez, és nem utolsdésorban az
Eurdpai Gasztronomia Régio cim megszerzéséhez jarul majd hozza. Mellékletként elérhet6 lesz
az étterem vezetOk szamdra késziilt kérddiv. Az Osszesitett éttermek jegyzékébdl a megye
éttermi kindlatat szemléltetve sajat térképet szerkesztek, kiemelve a fontosabb desztinacidkat,

turistahelyeket.

3.1. Kutatasi kérdések és célok

A kutatds célja a Hargita megyei gasztroturizmus eldsegitése, a gasztronomia
fontossaganak ismertetése, a helyi vallalatok versenyképességének, valamint az innovativ és a
progressziv konyhakultira jelenlétének a felmérése, amely a helyi gazdasag és a turisztikai
infrastruktira fejlesztése szempontjabol relevans. Személyes célom, hogy egy atfogd képet
kapjak Hargita megye éttermi kinalatardl, és jelentds adatokat kapjak arr6l, hogy milyen

mértékben vannak jelen 0jitdsok a megye éttermi kinalataban.

Céljaimat a stratégiai menedzsmentbdl ismeretes ,,SMART cél” modellben irom le, az

alabbiakban:
e S (Specific): az éttermi ujitasok megismerése a Hargita megyei éttermi kinalatban

e M (Measurable): primér és szekundér adatok szerint (kérddives megkérdezés

étteremvezetdkkel, magfigyelések sajat értékelési szempontok szerint)

e A (Achievable): online és offline térben is elérhetd informaciok, megvaldsithato

lekérdezés
e R (Relevant): az éttermi kinalat allapotanak felmérése

e T (Time-based): 2023. oktober-2024 jinius/9 honap
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A kutatas soran az alabbi kérdésekre keresem a valaszt:

K1: Hogyan valtozott az éttermi kinalat Hargita megyében az utobbi években, milyen uj trendek

azonosithatok be?
K2: Milyen tipust éttermekben nyilvanul meg leginkabb az innovacio?

K3: Mennyire jelent sikertényez6t az ujitas és az innovacio az éttermek szamara?

3.2. A kutatas modszertana

A dolgozat moddszertana feltard jellegli kutatds, amelynek elsé részében online
adatgytjtést végzek szekundér adatok szerint, de primér adatokat is gyiijtve. A szekundér adatok
a Gazdasagi, Vallalkozdi és Idegenforgalmi Minisztérium 2023-as adatbazisabdl indulnak ki,
tovabba a Google Maps-en szerepld éttermek felmérésével vannak kiigazitva. Eszerint
Osszegezve 262 étterem szerepelt az adatbazisban, amely az adattisztitds utan 231 étteremre

redukalodott.

A Gazdasagi, Vallalkozo6i és ldegenforgalmi Minisztérium adatbazisa szerint 2023-ban Hargita
megyében 182 mindsitett étkeztetéssel ellatott egység volt bejegyezve, amelybdl 124 egység
mikodott étteremként: 104 klasszikus étterem, 4 specialis étterem, valamint 13 étterem talalhato
szallashelyek kapcsolodo szolgaltatasaként, ugyanakkor 2 pizzazé van nyilvantartva. Az online
megfigyelés 4ltal kideriilt, hogy ebbdl 12 étterem végleg bezart, valamint 16 egység
tevékenységi kore a rendezvényszervezésre fokuszal, vagy nem érhetdek el az online térben.
Munkamat igy 96 étteremmel folytattam tovabb. A 96 étterembdl 7 étterem atmenetileg nem
miikodik, igy a mindsitett és jelenleg miikodoé éttermek szama 89 maradt. A megfigyelés révén
torténd adatgyiijtés soran tovabbi 142 miikodo étteremmel bovitettem az adatbazisom a Google
Maps alapjan, igy a végleges lista 231 éttermet foglalt magédba. A kvalitativ és a kvantitativ
adatok feldolgozasara egyarant Microsoft Excelt ¢s IBM SPSS programot hasznalok.

Kovetkezd 1épésként az 0sszegytijtott éttermeket a QGIS program segitségével jelenitem meg

Hargita megye hatarain beliil. A pontos koordinatakat a Google Earth-r61 kapom, amelyet KML
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adattipusra konvertdlva hasznalok fel a térkép elkészitéséhez. A megye hatdrain beliil
megjelenitem a telepiiléseket, ahol az éttermek elhelyezkednek. Az éttermek jelolése pontokkal

torténik a koordinatak szerint.

> Kvantitativ kutatas:

A kutatas kvantitativ (mennyiségi) részét képezi a primér adatgytijtés, amely a Google
Maps-en megjelend éttermek rogzitését €s sajat szempontok szerinti elemzését jelenti. Az
adatgylijtés soran a szamszerli adatokat grafikonokkal &dbrazolom. Az eredmények szoveges
értekelése grafikonok szemléltetésével Word formatumba keriil at. Az adatfeldolgozas
Microsoft Excel és IBM SPSS segitségével torténik, ahol kereszttablat, gyakorisagi fliggvényt

és korrelaciot hasznalok.

Az elemzés soran arra is figyelek, hogy az éttermek kiilon egységként mikddnek-e vagy
szallashely kapcsolodd szolgaltatasaként. Tovabba az éttermek elhelyezkedése, fobb
szolgaltatasai, marketingkommunikacids feliiletei és az azokon mutatott aktivitas gyakorisagat
és vizualis tartalmait is vizsgalom, valamint szubjektiv értékelés alapjan az innovacio jelenlétét
harom kategoria szerint: az étel-italkindlatban, berendezésekben, valamint 0jszerii
szolgaltatasok, programok tekintetében. Az elhelyezkedést illetéen megkiilonboztetek falusi,

lletve a varosi éttermeket.

A kinalat mélyebb megismerése érdekében a szolgaltatasok elemzésénél az alabbi szempontokat
allitottam fel, amelyekhez 0 és 1-es értéket rendeltem annak fliggvényében, hogy az étterem
rendelkezik (1) vagy nem (0) az adott szolgaltatassal: parkold, Wi-Fi, rendezvények szervezése
¢s fogadasa, napi menii, hazhoz szallitds. A marketingkommunikacios feliiletek tekintetében a
sajat weboldal, Facebook, valamint G-maps feliiletét vizsgaltam, illetve az ott megjelend
ételfotok és étlap jelenlétét. Az online kozosségi feliileteken valo gyakorisag vizsgalatat harmas
fokozata skalan értékeltem, ahol a 3-as a hetente tobbszori aktivitast jelentette, 2-es érték a havi
aktivitast és 1-es érték, ha az étterem az elébb emlitetteknél ritkabban mutatott aktivitast, illetve
0, ha nem mutat semmilyen aktivitast a koz0sségi platformokon. Az innovacid kategdriaban
szintén 0 és 1-es kodokkal dolgoztam. Az étel-ital kiilonlegességek tekintetében innovativ étel-
¢s italkészitmények, ¢és azok téalalasat, valamint az ételek-italok megnevezését, alapanyag
parositasat és felhasznalasat tekintettem. Az étterem berendezését illetden innovativnak

tekintettem az ujszeri belsé és kiilsé kialakitast, az asztalok elhelyezését, dekoraciokat,
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valamint miiszaki berendezéseket. Az éttermi Ujszerli programok és szolgaltatasok korébe
tartoznak azok a tevékenységek, amelyek kdzéppontjaban a vendég a gasztronémia élményen
kiviil egyéb tarsasagi, vagy egyéni ¢lményben részesiil. (Példaul: eldadasok - tarsasagi, az
¢telkészités egy szakaszaban valo részvétel - egyéni). Az igy kapott eredmények szerint 75
étterem mutatott innovativ tevékenységet miikodésében, ezért a dolgozatom tovabbi részében

ezzel a 75 étterem dolgozom tovabb, kvalitativ modon.

> Kvalitativ kutatas:

A kivalasztott 75 étteremvezet szamara egy 10-15 perces online feliileten 6sszeallitott
kérdéscsomagot készitettem, melynek megvalaszolasa az online térben, valamint személyes
lekérdezéssel tortént. A személyes lekérdezés a korabban elkészitett éttermek listdjabol
szubjektiv szempontok alapjan, valamint az étteremvezetok kozremiikodésének szandéka
szerint alakul. A személyes interjuval teret engedek a kozvetlen parbeszédnek, valamint az
esetlegesen felmeriild részletkérdéseknek, megjegyzéseknek. Az interju szerkesztése Google
Forms formaban torténik, amelyet a kikiildés elott tesztelek a hibak kikiiszobdlése érdekében.
A kérddiv felépitése 35-65% ardnyban nyitott és zart kérdéseket tartalmaz, valamint
bevezetésként rovid tajékoztatd szolgal a téma és a célok megértése érdekében. Ezutan néhany
altalanos kérdés kovetkezik, arra vonatkozdan, hogy milyen tipust éttermet vezet az illetd,
mekkora befogadoképességgel rendelkezik az étterem, illetve hogyan értékeli az innovacio
megnyilvanuldsat az étteremben, melyek a mar bevezetett és a jovoben bevezetésre tervezett
innovaciok, valamint milyen hatdsokat tapasztal a vallalat milkodését és a vendégek
visszajelzését tekintve. A kérdéssorozatban a valtozo trendek kovetése, a fogyasztoi igényeknek
valo megfelelésre is valaszt keresek. Ezutan a mikodtetés és megvalositas akadalyaira térek ra,
valamint azokra az Ujszerli meglatasokra, amelyek a jovében a megye turizmusahoz,
versenyképességéhez sziikségeltetik. Végezetiil koszonetnyilvanitassal zartam az interjut a

kozremiikodés €s a munkam segitéséért.

Az interju feldolgozasa a primer kutatds eredményeinek alapjaul szolgél. A feldolgozas soran
kérdésenként haladok az ok-okozati dsszefliggések megfogalmazasaval, amelynek megértését
grafikonok segitik. A relevans diagramokat 6sszehasonlitom. A kérd6iv kiértékelésének végén

az eredményeket Osszesitem és legutolso 1épésként javaslatokat fogalmazok meg az eredmények
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figgvényében. A dolgozat végén a megkérdezés soran leginkabb megemlitésre keriilt
éttermeket mutatom be részletekbe tekintve.
3.3.  AKkutatas vart eredményei, hatasai

El: A kapott eredmények altal a megye éttermi kinalata feltérképezésre kertil, amely

segiti a 2027-ben elérni kivant Eurdpa Gasztrondmiai Régidja cimii palyazatot.

E2: A megallapitott tipikus hibak és akadalyok, valamint az ezekre megfogalmazott

javaslatok altal az éttermek még inkébb versenyképesebbé valnak.

E3: J6 gyakorlatok feltarasa a helyi lakosok és turistak érdeklédésének felkeltése

érdekében.
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4. A megye éttermi kinalatanak felmérése egy megfigyeléses kutatas
alapjan

A Statista adatgylijtésre ¢és megjelenitésre  specializalédott online platform

(https://www.statista.com/, 2023) adatai szerint 2023 majusaban 76 ezer étterem és mas
kozétkezési egység miikodott Romdnidban, melynek kicsiny toredékét Hargita megyében
talaljuk. Olyan vilagban ¢éliink, ahol a turizmus trendek véltozasa felgyorsult, és a tarsadalom
egy része U1j élményeket keresve részese lehet egy jol megszervezett gasztronomiai- és éttermi

¢lménynek.

4.1. Hargita megye turizmusanak rovid szintézise

Hargita megye szallashelyeit és éttermeit leginkabb az alacsony volumen, kevés elemszam
jellemzi, bar talalunk néhany kivételt, ahol szallashelyek és éttermek nagyobb szamban jelennek
meg egy-egy telepiilésen. Ezek részletesebb targyalasat késébb mutatom be. Az egységek
diszperz eloszlasat a megyében a hegyvidéki t4j és domborzati formék, a természeti és ember
alkotta attrakcidok szintén diszperz megjelenése befolyasolja. A Hargita megyében miik6do
éttermek 48%-a valamilyen szallashely miikodéséhez kapcsolodik ¢€s 52%-a kiilonallo
egységként miikodik. Az éttermek elhelyezkedése 61-39%-0s megoszlast mutat, falu-varos
telepiiléstipusok kozott a véarosok javara. Az alabbi sajat kivitelezésti térképen (5. dabra),
pottyokkel jelolve lathatdak az éttermek elhelyezkedése. Megfigyelhetiink néhany telepiilést,
ahol az éttermek nagyobb szamban miikddnek: Csikszereda, Székelyudvarhely, Szentegyhaza,
Gyergy6szentmiklos, Tusnadfiirdé, Borszék, Maroshéviz és végiil, de nem utolso sorban Parajd.
Ezeken a telepiiléseken természeti és antropogén latvanyossagok dsszessége vonza a turistakat,

igy nem véletlen, hogy ezeken a telepiiléseken nagyobb szdmban létestiltek éttermek.
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5 dbra Ettermek elhelyezkedése Hargita megyén beliil

(Forras: Sajat adatok szerint, sajat szerkesztés a QGIS-ben)

Csikszereda és kornyékének latogatottsaga foként a Plinkdsdi Bucst idején ugrik meg, amikor
a magyar katolikus egyhaz egyik legnagyobb vallasos eseménye tobb szazezres tomegeket is
megmozdit. Szallas és éttermi foglalasok mar honapokkal Piinkdsd eldtt elkezdédnek. Az év
tobbi részében a tobb mint 30 ezres lakossagu varos a lakossag ¢€s a turistak éttermi élményeit
igyekszik kielégiteni. Székelyudvarhely hasonlé nagysdgii varos szines programokkal,
gasztroélményekkel varja az oda érkezo turistakat. A soron kovetkez6 Gyergydszentmiklos nem
csak a turizmus teriiletén fejléddik, hanem egyéb iparagakban is jelentds fejlédésben van az
utobbi idében, ami a turista és a helyi lakos élményéhez egyarant hozzdjarul. Fontos

megemliteniink a Gyilkos-t6 kornyékét, mint idiiléhely, ahova nagyobb szamban érkeznek
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turistak. Tusnadfiirdd, Borszék, Maroshéviz, Szentegyhaza és Parajd leginkabb helyi természeti
adottsagokat kihasznalva ér el sikereket a turizmus teriiletén. Fontosnak tartom kiemelni Parajd
helyzetét, hiszen lathatjuk, hogy az eldbb felsoroltak varos telepiiléstipusba tartoznak, mig
Parajd 6 és fél ezer lakossaggal kozségként jelentds részt tesz ki Hargita megye turizmusaban.

Vendégforgalmat tekintve Parajd kozség harmadik helyen all.

Az Orszagos Statisztikai Hivatal 2022-es adatai szerint a vendégéjszakak szama a fent emlitett
telepiilések esetében meghaladja a 10000-t, ami igazolja azt a tényt, hogy né¢hany telepiilés a

megyén beliil kiemelked6 vendégforgalommal jellemezhetd. (6.dabra)
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6 abra Hargita megyei vendégforgalom 2022-ben

(Forras: http://statistici.insse.ro, 2022)

Az alabbi 7.dbrat tekintve lathatjuk, hogy Csikszereda (1. melléklet) ¢és
Székelyudvarhely (2.melléklet) éttermi megnyilvanulasa gazdag, hiszen a megyében taldlhatd
éttermek 28%-at teszik ki, ugyanakkora arannyal, tehat kiilon-kiilon 14%-ot jelentenek.
Masodik helyen all 9%-kal Gyergydszentmiklost, majd ezt koveti 4 turistadesztinacio: a
gyogyvizeirdl ismert Tusnadfiirdd, Borszék, a termalvizrél ismert Maroshéviz, valamint

sokincseirdl hires Parajd.
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7 abra Hargita megyében talalhato éttermek telepiilés szerinti eloszlasa

(Forrés: Sajat szerkesztés a sajat kutatasi adatok alapjan)

4.2. Az online megfigyelési eredmények bemutatasa

A 231 étterem szolgaltatasainak felmérésére az online vizsgéalatokban 0 (nem rendelkezik az
adott szolgaltatdssal) és 1 (rendelkezik az adott szolgaltatdssal) kodokat hasznaltam. A
megfigyelési eredmények szerint kijelenthetd, hogy a szolgaltatasok koziil legmagasabb
mértékben a Wi-Fi szolgaltatas van jelen az éttermek 84%-kanal, ezt koveti a parkolo jelenléte
67%-kal. Az étterem f6 tevékenységéhez kapcsolddo szolgaltatasok tekintetében 62%-uk
biztosit lehetdséget rendezvények megrendezésére, valamint 33%-a napi meniivel vérja

vendégeit, és 22%-uk hazhoz szallitast is biztosit. (8. abra)
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(Forras: Sajat szerkesztés a sajat kutatasi adatok alapjan)

A parkol6 és a rendezvények kozotti kapesolat szorossagat és egyiittjarasat vizsgaltam az SPSS-
ben, amelynek eredményeként azt latjuk, hogy a két valtoz6é kdzepes szorossagu (0,422)
kapcsolatban all egyméssal a Pearson-féle korrelacid értéke szerint. Kijelenthetd, hogy a
kapcsolat egyenes aranyu, mivel az egyiitthato eldjele pozitiv. Parkold és a rendezvények kozotti
kapcsolat tehat szignifikans, esetiinkben a kapott érték 0,00, tehat a rendezvények novekedése a
parkolok bdvitése egyiitt jar, egymast feltételezi (1.tablazat).

Correlations
1 tablazat: Parkolo és rendezvények kozotti kapcsolat vizsgalata

Parkold Rendezvények

Parkol6 Pearson Correlation 1 422"

Sig. (2-tailed) ,000

N 231 231

Rendezvények Pearson Correlation 422" 1
Sig. (2-tailed) ,000

N 231 231

(Forras: Sajat szerkesztés a sajat kutatasi adatok alapjan SPSS-ben)

A marketingkommunikacios feliileteket vizsgalva (9.dbra) elmondhato, hogy az éttermek 89%-

aa Facebook-on is jelen van, valamint sajat weboldallal az éttermek 53%-a rendelkezik - foként
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azok az éttermek, amelyek az elszallasolasi egység részeként miikodnek. Alulprezentaltak azok
az éttermek, amelyek szallashelytdl fliggetleniil, kiilon egységként miikodnek és rendelkeznek
sajat weboldallal. A Pearson-féle korrelacido eredményeként megallapithatd, hogy az éttermek
sajat weboldala ¢és Facebook oldala kozotti kapcsolat elhanyagolhatdo, mivel a negativ
korrelacids egyiitthatd (-0,020) nagyon alacsony, és szignifikancia szintje (0,762) pedig a
megengedett tartomdnyon kiviill esik. A Facebook foként a szorakoztaté tartalmak
megjelenitését tartja szem eldtt, mig az éttermek sajat weboldalat a fogyasztok foként
informaciogytjtésre hasznaljak. A Facebook oldalon gyakran megtalaljuk az aktualis napi

mentiket, mig az étlapok megjelenése leginkabb a sajat weboldalon jellemzdek.

Legnagyobb ardnyban a Google Maps-en vannak jelen az éttermek. Szamszerlien 92%-a
taldlhaté meg a térképen részletes informaciokkal, mint példaul nyitvatartds, elérhetoségek.
Néhany étterem esetében arrdl is taldlunk informaciot, hogy milyen tipusu ételeket kindlnak,

illetve, hogy az étterem rendelkezik-e nyitott terasszal.
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9 dbra Ettermek online feliileten val6 jelenléte

(Forras: Sajat szerkesztés a sajat kutatasi adatok alapjan)

Az éttermek 37%-anal érhetd el az étlap online formaban, ételfotokat az éttermek 73%-a jelenit
meg a sajat weboldalan, illetve a Facebookon. A Facebookon térténd posztolas gyakorisidga

megoszlo: 43%-uk hetente tobbszor tolt fel uj tartalmakat (ez foként azoknal az éttermeknél
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fordul el6, amelyek napi meniit kinalnak), 16%-uk havonta, 26%-uk az eldbb emlitetteknél

ritkabban, valamint 14%-uk nem mutat aktivitast a kozdsségi feliileten.

A napi menii és a hetente tobbszori kapcsolatot IBM SPSS-ben kereszttablaval vizsgaltam,
amely szignifikdnsan megerdsitette a feltevésem. A Chi-square test tablazat eredménye, amely
0,5 alatt van mutatja a szignifikanciat. Szintén kereszttablaval vizsgaltam az ételfotok és az
online aktivitas kapcsolatat. Hipotézisem az, hogy akik hetente tobbszor posztolnak, nagyobb
aranyban osztanak meg ételfotokat. Az ételfotdo valtozd két kategoriaja €s az aktivitads
gyakorisaga egy négy oszlopbol és két sorbol allo matrixot eredményez, amelybdl kideriil, hogy
az ételfotok 56%-a hetente tobbszor keriil megosztasra. A hipotézis igazoldsara a Chi-square
test tablazat eredményeire van sziikségilink. A tablazat azt mutatja, hogy a Pearson Chi-Square
értek 0.05 alatt van, tehat az ételfotok €és a hetente tobbszori posztolads kozott szignifikdns
kapcsolat van, igy kijelenthetjiik a két valtozo tobb, mint 95%-0s kapcsolatat. Ezt bizonyitja az

adjusztalt rezidum értéke is, amely joval a meghatarozott tartomany fol6tt van.

Kivancsi voltam, hogy azok az éttermek, amelyek tobb szolgaltatassal rendelkeznek,
jellemzojeként elmondhato-e, hogy tobb, esetiinkben mindharom vizsgalt online feliileten jelen
van?! Valaszként a kovetkezoket irhatom le: a harom (sajat weboldal, Facebook, G-maps) és ot
(parkolo, Wi-Fi, rendezvények, napi menii, hazhoz széllitas) cellabol allo kereszttabla azt
mutatja, hogy azok az éttermek, amelyek rendelkeznek legalabb hiarom kordbban felsorolt
szolgaltatassal szignifikansak az online feliiletekre nézve. A két valtozd kapcsolatdnak

szorossaga kozepesnek itélhetd meg. A két valtozo korrelacios egyiitthatoja 0,385.

A szolgaltatdsokat tovabb vizsgalva szignifikdns kapcsolatot taldlunk az éttermek
elhelyezkedése telepiilés szerint és a parkolo jelenléte kozott. Ez arra enged kovetkeztetni, hogy
az éttermek leginkabb olyan helyeken 1étesiilnek, ahol parkolasi lehetdséget is tud biztositani a

vendégek szamara. (2. tabldzat)
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2. tablazat Kereszttabla az éttermek elhelyezkedése és a parkolo fiiggvényében

Ettermek elhelyezkedése * Parkolé Crosstabulation

Parkolo
,0 1,0 Total
V8 Falu Count 21 69 90
Adjusted Residual -2,6 2,6
Varos  Count 56 85 141
Adjusted Residual 2,6 -2,6
Total Count 77 154 231

(Forras: Sajat szerkesztés a sajat kutatasi adatok alapjan az SPSS-ben)

Gyenge szignifikans kapcsolatot talalunk a napi meniik és a hazhozszallitas k6zott. A megyében
24 olyan éttermet talalunk, ahol a napi menii és a hazhoz szallitds egyiittese jelenik a
szolgaltatasok kozott. Nem talalunk szignifikédns kapcsolatot azonban a varoson illetve falun
elhelyezkedd éttermek és a rendezvények kozott, ugyanakkor az elhelyezkedés és a hazhoz

szallitas kozott sem.

Az éttermi szolgaltatasok (Wi-Fi, parkolo, rendezvények, napi menii, hazhoz széllitas) és az
ezekhez rendelt 0 (nem rendelkezik az adott szolgaltatassal) és 1 (rendelkezik az adott
szolgaltatassal) kodokat Osszesitve, az éttermi szolgaltatasok atlagat a szolgéltatasok szdma és
a megyében taldlhatdo éttermek szdmdnak ardnyabol fejtettem. Ugyanezt a modszert
alkalmaztam a marketingkommunikacios feliileten valo jelenlét, illetve az online aktivitas
atlaganak szamitasara is. A megfigyelt szempontok szerinti atlagokat tekintve (0. dbra)
elmondhatjuk, hogy az éttermi szolgaltatdsok 2,67-es értékkel a dobog6 elsd helyén all, amit a
marketingkommunikacios feliileten valo jelenlét atlaga kovet 2,32 értékkel. Végiil pedig online

aktivitast atlagosan 1,90-es értékkel mutatnak az éttermek.

39



3,00

2,50
2,00
150 2,32
1,00 1,90
0,50
0,00
Ettermi Ettermi Ettermi online
szolgaltatasok csatornak atlaga  aktivitas atlaga

atlaga

10 dbra A vizsgalt szempontok szerinti atlagok az éttermek kdrében

(Forras: Sajat szerkesztés a sajat kutatasi adatok alapjan)

Az online megfigyelés eredményei szerint a Hargita megyében miikodd éttermek 32%-nal
talalhat6 meg valamilyen innovacio, amelybdl legnagyobb mértékben az étel-
italkiilonlegességek dominalnak 19%-kal. (/1. abra) Megfigyeléseink szerint a megyében
talalhato éttermek koziil a berendezések tekintetében 6%-nal talalunk innovacioét, valamint

ujszer(i programok és szolgaltatasok az éttermek 8%-ban jelennek meg.
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11 abra Az innovacio6 jelenléte a Hargita megyei éttermekben

(Forras: Sajat szerkesztés a sajat kutatasi adatok alapjan)
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A merész vagy 0jito jellegli berendezések alacsony aranyanak hatterében a magas beruhdzasi
koltségek, ismeretek hianya huzodhat, de meg kell emliteni a kockazatokat is, amelyek egy 1j
technologia, 0j berendezéssel jarnak. Az ujszerii szolgaltatasok és programok alig 2%-kal
haladjak meg a berendezések aranyat. Ebben az esetben a fejlodés akadalya lehet az Gtletek, a

megfeleld szervezés és az Uj programokra vald igény felmérésének hianya.

Bar az étel- és italkiilonlegességek aranya sem nevezheté magasnak, az el6z6 két szemponthoz
képest mindenképp kiemelkedd. Tobb, mint 200 étterem kinalatat atnézve azt tapasztalom, hogy
az ételek és italok jelentds része kiilfoldi recepteket Gjragondolva keriil a Hargita megyei
éttermek kindlatdba. A kereslet visszacsatolasa szintén egy meghatarozé tényezd, ami pozitiv
esetben tovabbi ujdonsdgok bevezetését szorgalmazza. Az étel-ital ujdonsdgokban azonnali,
vagy rovid idén beliili feed-back varhato. Altalaban a vendég az étkezés befejezése utéan,
esetenként a fizetést kovetden megjegyzést tesz az elfogyasztott étellel kapcsolatban. A
tobbszori ,,kdszonjiik szépen, nagyon finom/kiilonleges volt” egy jelzés a vezetok szamara,
hogy a vendégek elégedettek és befogaddak az ujdonsdgokra. Az innovativ berendezések
visszacsatolasi ideje tobb iddt is felvehet, amely sordn a vendég ismerkedik, baratkozik az

ujdonsaggal.

4.3. Az innovativ éttermek elemzése

A kovetkezd sorokban a kvantitativ megfigyeléses kutatds eredményeinek alapjan azzal a 75
étteremmel foglalkozom, amelyet a megyében taldlhatdo 231 étterem koziil valasztottam az

alabbi szempontok alapjan:

o Ftel-italkiilonlegességek: talalas, alapanyag parositas, kiilonleges elkészitési modszer,
ételek megnevezése, felszolgalasi mod (példaul a gyergyoszentmiklosi Oxygen Restro-
ban talalhatd Széna krémleves; székelyudvarhelyi Schwartz Bistro: Ajult imam,
stiltpaprika-martas, torokmogyoro)

o Ujszerti berendezések: kiilsé- és belsé dizajn, asztalok-székek elrendezései
(Székelyudvarhelyi Menta Bistro)

o Ujszerti programok, szolgaltatasok: eléadasokkal egybekotott étkezések, tematikus
vacsorak, kiilonleges események, interaktiv egyedi ¢€s tarsas élmények (Csikszeredai

Gosser Etterem)
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Az innovativnak itélt éttermek megyén beliili elhelyezkedését az alabbi 12. abran szemléltetem:
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12 abra Innovativnak itélt éttermek Hargita megyében

(Forras: Sajat adatok szerint, sajat szerkesztés a QGIS-ben)

Az innovativnak itélt éttermek 83%-ban, vagyis 62 étteremben taldlhatoak étel-
italkiilonlegességek. Berendezéseket tekintve 17%-ban mutatnak innovaciot, tehat 13 étterem
innovativ berendezéssel varja vendégeit. Az éttermek kindlatdban 32%-ban taldlunk 0jszerti

programokat és szolgaltatasokat.

A kivalasztott 75 étterem 3%-dban taldlhatdé meg mindhdrom vizsgalt innovacio: étel-
italkiilonlegességek, berendezések és tjszerli programok, szolgaltatisok. Nevezetesen a
farkaslaki Kotyogd Panzié és Etteremben, valamint a székelyudvarhelyi Menta Bistro-ban

talaljuk meg a korabban emlitett harom szempontot.
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Dolgozatomban harom kategoriat allitottam fel az éttermi innovacié meghatarozasara, azonban
ezek atfedése is jelentds. A kereszttablabol kideriil, hogy az étel-italkiilonlegességgel
rendelkezd éttermek 87%-ara nem jellemzdek az innovativ berendezések, csupan 8 olyan
éttermet talalunk, ahol az ételkiilonlegességek és az innovativ berendezések egyszerre jelennek
meg. Ezek kapcsolata szignifikans, adjusztalt reziduma -2,2. A megyében négy éttermet talalunk
ha az innovativ berendezések és az ijszerli programok egytittesét keressiik. Az Gjszer éttermi
programok és a kiilonleges ételkinalat szintén szignifikans kapcsolatot mutat. Az Gj programok
¢s ételkiilonlegességek 14 olyan étterem kinalatat gazdagitja, amely elszakad a mindennapi, a
megszokott éttermi szolgaltatasoktol, azaltal, hogy nyitott az 0j dtletek befogadasara és annak
megvaldsitasara is. gy sziiletnek azok a tematikus vacsorak, estek, amely sordn az
ételkiilonlegességekért és hasznos szakmai modszer ismertetéséért, amelyek az éttermi élményt

fokozzak egy-egy népszerli meghivott a felelds.

A fent leirt eredményekbdl lathatjuk, hogy tobb szempontbdl is vannak atfedések. Ez az atfedés
jele annak, hogy az éttermek egyre inkabb torekednek vendégeik szamara kiilonleges élményt
adni. Ilyenek lehetnek a mar kordbban emlitett tematikus vacsordk, gasztroel6adasok és
kurzusok, ahol a fizioldgiai sziikségletek mellett egyfajta Gnmegvalositas és tarsas kapcsolatok

is elotérbe kerilnek.

Az online megfigyeléses, kvantitativ kutatasi eredményébdl az is kiolvashato, hogy korabban
innovativnak itélt 75 étterem esetében a felallitott szempontok szazalékos aranyai magasabbak.
Elmondhat6 az is, hogy az éttermek 95%-ban rendelkeznek sajat Facebook oldallal, ahol
nagyobb gyakorisaggal osztanak meg képes és szOveges tartalmat a Facebook oldalukon.

Mindségi ételfotok megosztasa 91%-ban, online étlapok az éttermek 47%-ara jellemzd.

A 75 étterem korében mélyebbre tekintettem a marketingtevékenységeket illetéen. A Facebook
mellett megvizsgaltam az éttermek Instagram oldalat is, amennyiben rendelkeztek sajat fiokkal.
A megfigyelésem szerint 39 étteremnek van Instagram oldala, amelyet szines tartalommal
toltenek meg. Az ételfotok mellett egyre nagyobb szamban jelennek meg reels videok, amelyben
az ételkészités mozzanatai, vagy a felszolgalas folyamatat mutatja be a rovidfilm. Virtualis séta

az éttermek minddssze 3%-anal enged betekintést.

A kivélasztott éttermek teriileti eloszlasa szerint 40 varosi kornyezetben és 35 falvakon

elhelyezked6 éttermet talalunk. A falvakon talalhato éttermek tobbségében, azaz 82%-ban az
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étel-¢s italkiilonlegességek dominalnak, amelyet az Gjszerli programok kovetnek 31%-kal. A
falusi kornyezet gyakran magaban hordozza a hagyomanyos, autentikus éttermi élményt, igy
ezekben az éttermekben az innovativ berendezések 17%-ban vannak jelen. Kivételt képez ez
alol a farkaslaki Kotyogd Panzié és Etterem, amely vezetésége mert nagyot almodni, és az
étterem szinvonalas miikddése érdekében tenni, Uj Otleteket, 0 formakat, 01j talalasi modokat
behozni Tamasi Aron székely ir6 sziiléfalujaba. A Kotyogé Etterem ételkinalata bar nem szakad
el teljesen a hagyomanyos szemlélettdl €s ételektdl, javaban tartalmaz (jdonsagokat. Néhany
példat emlitek a Kotyogd étterem ujdonsagaibol: két részben kivitt leves, mangalica lakoma,

laskagomba készitmények.

Teriileti eloszlasnal maradva az alabbi 13. abrdn lathatjuk, hogy a fejezet elején emlitett varosok
koziil, a dobogos helyen allo Csikszeredaban és Székelyudvarhelyen talalunk tobbségében olyan
éttermeket, ahol a vendég valamilyen 01j élményben részesiilhet. Szépen kiemelkedik Parajd itt
is, Gyergyo6szentmikldstdl nem sokkal lemaradva jelenik meg, kinalataban olyan éttermekkel,

ahol foként étel-italkiilonlegességekkel taldlkozhatunk.

Gyergy6szentmiklo
s; 8%
Székelyudvarhely;
18%

Csikszereda; 18% Tusnadfiirdd; 4%

Parajd; 7%

13 dbra Innovativnak itélt éttermek telepiilés szerinti eloszlasa

(Forras: Sajat szerkesztés a sajat kutatasi adatok alapjan)

A fejezet Osszegzéseként kiemelném azt a meglataisom, hogy a Hargita megyei éttermek

kinalatanak eréssége leginkabb a kulinaris gasztrondmiaban rejlik. Megemlitem viszont azt is,
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hogy a fejlédés ugyan elkezd6dott egy modern életvitel és nyitds az innovativ éttermi
szolgaltatasok felé, adott telepiiléseken ez lasst iitemben halad. Ahhoz, hogy atfogobb képet
kapjak a jovOorientaciorol 41 Hargita megyei étteremvezetd osztotta meg velem szakmai

meglatasait, amelynek elemzései a kovetkezo fejezetekben keriil bemutatéasra.
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5. Ujiték és felfedezék a Hargita megyei éttermek korében

A kvalitativ kutatds alapjat az étteremvezetok szamara készitett interji, a részletes
lekérdezés adja. Felkérésemre 41 étterem vezetdje valaszolt szakmai meglatasa szerint. Az
interju elsé részének valaszait, amelyben az éttermek altalanos miikodése kertil fokuszba az

alabbi alfejezetben targyalom.

5.1. Az innovativ éttermek miukodése

A legnagyobb aranyban — a valaszadok koziil 23-an —klasszikus éttermet miikodtetnek. Ezt
koveti a bisztrd kategoria, amelyet a valaszadok kozil 5-en vezetnek, valamint klasszikus-
innovativ éttermet 3-an. A vélaszok kozott alacsonyabb ardnyban taldlunk még egészséges
éttermet mitkodtetoket, reform konyha jellegli éttermet, gasztro pub-okat, gyorséttermet,
pizzazokat, tradicionalis és street food jellegii éttermeket is. Megfigyelhetd, hogy azok az
éttermek, amelyek egy, kettd, vagy harom éve mitkddnek feliilprezentaltak, nagyobb mértékben
mutatnak innovativ tevékenységet miikodésiikben. Az éttermek tobbsége tobb, mint 10 éves
multtal rendelkezik (/4. dbra), részletekbe tekintve pedig a klasszikus éttermekre jellemzd

leginkabb a régebbi, azaz tobb, mint 10 éves miikodés.

20
18
16

14
12
10

Kevesebb, 1-3 év 4-10 év To6bb, mint
mint 1 éve 10 éve

[ee]

oSN B O

14 dbra Az éttermek miikodésének ideje

(Forras: Sajat szerkesztés a sajat kutatasi adatok alapjan)
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Nagyobb, 70-100 befogadoképesség szintén foként a klasszikus éttermekre jellemzéek. A Hargita
megyei éttermek legfobb erdsségei a gasztrondmiai izélményekben mutatkozik meg, amelyet
magas mindségben igyekeznek a vendégeknek kinalni. Az izélmények alapja gyakran a
hagyomanyos alapanyagokbol szarmazo ételek, amelyeket az elkészitési-, vagy talalasi
szakaszban valamilyen ujdonsaggal ruhaznak fel. A valaszadok egy része nem szegmental,
hanem minden fogyaszt6i csoportnak probal megfelelni az éttermi kinalataval. Ezek az éttermek
ugy alakitjak ételkinalatukat, hogy ,,mindenki taldljon maganak valot”. Korosztalyt illet6en,
leginkdabb a 30-50 éves korosztaly keriill megszolitisra, amely kozepes-, vagy magas
jovedelemmel rendelkezik. A 14-25 éves fiatalok kevés esetben keriilnek megszolitasra az éttermi
kinalatban. Ezt a korosztalyt foként azok az éttermek szolitjadk meg, amelyek bar részleggel is
mikodnek, mint példaul a csikkarcfalvi Farkas panzio. A valaszok azt mutatjak, hogy az éttermek

barmilyen nemzetiségli vendéget szivesen fogadnak.

Néhany helyi ételkiilonlegességgel is taldlkozhatunk, példaul: csiiloktorta (Tulit Vendéglo,
Csikszentmarton) panirozott mogyor6 barka vorosafonya martassal és grillsajttal (Sasfészek,
Csikszentmarton) aranylapokkal boritott diszné szadrny (Magor Csarda, Gyergydditro)
ferencesek féztje (Amadé Etterem, Madéfalva). Az ételek alapanyagaként legtobb esetben helyi
alapanyagokat helyeznek el6térbe az étteremvezeték. De akad olyan étterem is, mint példaul a
székelyudvarhelyi Schwartz Bistro, ahol a szezonalis étlapkinalat mellett, kozel- és tavol-keleti

ihletettségii fogasokat is kinalnak a vendégek szamara, példaul koreai pacal.

A helyi, tradicionalis fogasok mellett a vilagkonyha népszerii elemei is megjelennek az éttermek
kinalatdban, igy olyan kiilonlegességeket kapunk, mint az olasz pizza helyi feltétekkel,
mediterran fliszerekkel péacolt szarvasbélszin, kagyloleves livegtésztdval (O3Zone Hotel,
Tusnadfiirdd). A csikszeredai Park Hotel éttermében taldlunk tavol-keleti gasztrondmiai
kiilonlegességeket, mint példaul a Bali Tempura Roll-t, amely egy sushi alalpu tekercs, vagy a
sz€kelykeresztari Central Bistroban a vacsoraestek legkiilonlegesebb fogasa a Gyoza Oxtail
consume, amely eredete szintén a keleti kultarabol ered. Cheezy Smashed burgert is

koéstolhatunk a Central Bistroban. Az inycsiklandoan sajtos burger sokak nagy kedvence.
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Néhany étterem esetében elmondhatd, hogy folyamatosan vezetnek be 1 technologidkat,
amelyek 4altal az ételek jobban megdrzik izvilagukat, illetve a gyorsabb felszolgalast
eredményezik. A konyhai hatékonysagot az innovativ konyhai eszkéz, a thermomix segiti,
amelyet tobb étteremvezetd is emlit. A nagy teljesitményli, sokoldali robotkésziilék az
ételkészités tobb folyamataban nyujt segitséget, és hatékonysagaval a vendégelégedettséghez
jérul hozza. Az innovativ miiszaki, gazdasagi vagy gasztronomiai megoldasok tekintetében 15-
en innovativ miiszaki megoldasokkal rendelkeznek a konyha teriiletén: rational gépsort,
gyorsfagyasztot, sous-vide gépet, magas nyomasu gozolét, programozhatdé kombi siit6t,
nitrogénpumpds boradagolot alkalmaznak. Szintén 15 étteremre jellemzd, a korszert
rendelésfelvétel, vagy innovativ éttermi szoftver. Ide sorolhatdak a digitalis, QR kodos étlapok,
ahol az ételek részletes leirdsat is megtalalja a vendég. Talalunk olyan innovativ megoldast is,
amely az anyaggazdalkodasi menedzsmentre irdnyul, és amely lehetévé teszi a pontos és
operativ anyaggazdalkodast, valamint az automatikus kaloria szamoldst minden Gsszeallitott
receptara alapjan. Egy étterem vezetdje a ,,zero waste” megoldast emelte Ki, mint gasztrondmiai
innovativ megoldas, ahol az ,,adott alapanyagokat teljes mértékben vagy szinte teljes mértékben

hasznositsunk, csokkentve az indokolatlan hulladék gyartast”.

A vaélaszadok majdnem fele, azaz szdmszerlien 20-an alkalmaznak a vendégtérben egyedi
dizajnt, ami a hangulatot, a kellemes légkort biztositja az étkezés kovetkeztében. A valaszadok
elmondasa alapjan interaktiv asztali feliileteket minddssze 11 étteremben talalunk, és a rendelés

elkésziilését jelz6 berendezés 10 étteremben talalhato meg.

A legnagyobb mértékben, azaz a valaszadok koziil 27-en az ételkiilonlegességek bevezetésére

fokuszalt, 26-an pedig belso felujitasokat végeztek az elmult 6t évben. (15.abra)
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15 dbra Ettermi tjitasok bevezetése az elmult 5 évben

(Forras: Sajat szerkesztés a sajat kutatasi adatok alapjan)

Tovabbi Gjitasokat illeten, a kiillonleges események és tematikus estek bevezetése 24-re, mig a
felszolgalasi modozatok 21 étteremre volt jellemzé. Kevesebb aranyban voltak vjitdsok a
foglalasi rendszerek (16 étterem esetében) illetve a kornyezetbarat kezdeményezéseket 12
étterem mutat. A vélaszado étteremvezetdk koziil tehat 38-an végeztek ujitdsokat utdbbi 5 évben
¢s haromra jellemz0, hogy az étterem mitkodésében nem volt semmilyen feljitas. A valaszadok
korében 34 étteremvezetd tervezi a tovabbi Ujitdsok bevezetését a jovore nézve. A folyamatos
megujulas, a fogyasztoi igényeknek és az éttermi trendeknek valé megfelelés noveli az éttermek

versenyképességét €s a fogyasztoi elégedettséget.

A megkérdezeésbdl kideriilt, hogy a tovabbi Ujitdsok kozott legtobb esetben a kiilonleges
események, 0j izek bevezetése és egyes alapanyagok még jobb kihasznaldsa étel és
italkinalatban egyarant, kapacitdsnovelés, slow cook technologiai folyamat bevezetése,

valamint egyéb digitalizalt folyamatok bevezetése all.

A fejezet Osszegzéseként egy lényeges hianyossdgra hivnam fel a figyelmet, amely a korabbi
megfigyelési kutatdsbol illetve a megkérdezésbdl is kideriilt: a Hargita megyei éttermi
kinalatban alig jelenik meg az élményorientalt talaldsi mod, interaktiv elokészitési folyamat,
amely a vendég ,,wow” élményéhez jarulna hozza, legyen szo turistardl, vagy helyi lakosrol. A
véalaszadd étteremvezetok elmondédsa szerint 33 étterem nem hasznal semmilyen

¢lményorientalt talalasi modot (példaul fiisthatas). A hidnyossag betoltésére elsdsorban
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szakképzett és vendégcentrikus személyzetre és megfeleld mindségli berendezésekre lenne

szlikség az éttermek szamara.

Ha vendégként ¢lményorientalt talaldsi modban kivanunk részt venni a farkaslaki Kotyogo
Etterem, a csikszentmartoni Sasfészek gasztronomiai pont, gyergyoditroi Baratsag étterem,
sz€kelyudvarhelyi Schwarz Bistro, csikszeredai Park Hotel és a gyimesfelséloki Skigyimes

Etterem nyfjt lehetdséget.

A csikszeredai Park hotel éttermében az ételkiilonlegességek mellett azok elkészitésére és
talalasara is nagy figyelmet forditanak. Az elkészitési folyamat sordn a vendégek betekintést
nyerhetnek a latvanykonyhaba, majd az Gjszerii talalas részesei lehetnek: a sushi talalasa tanyér

helyett vitorlason érkezik a vendég elé. (16.dbra)

16 dbra Ujszert talalasi mod a csikszeredai Park Hotel Ettermében

(Forras: https://www.facebook.com/hotel.restaurant.park )

A gyimesfelsdlokon talalhatdo Skigyimes panzid és étterem kindlatdban a vendég maga
készitheti el a kivalasztott menii egy részét, lavakovon (/7. dbra). A tovabbi két étteremrdl a

kovetkezd fejezetben részletesebb leirast mutatok be.
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17 abra Ujszerii talalasi méd a gyimesfelsloki Skigyimes étteremben

(Forras: https://www.booking.com/hotel/ro/cabana-skigyimes.hu.html)
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5.2. Korszeriiség és jovoorientaci6 - az étteremvezetok
perspektivajabol

A 41 vezetével késziilt megkérdezés masodik részében az étteremvezetok attitiidjére voltam
kivancsi, az altalanos éttermi trendekkel és Hargita megyei fejleményekkel kapcsolatban,
amelyeket az 5-6s fokozatu Likert skalan mértem. A vezetdk koziil 17-en teljes mértékben
egyetértenek azzal, hogy ,,4 gasztronomiai ujitasokra pozitivan reagalnak a vendégek”,
illetvel2-en ,,inkabb egyetért” a kijelentéssel (3. melléklet). Csupan két étteremvezetd gondolja
ugy, hogy kevésbé reagalnak pozitivan a vendégek a gasztronoémiai jdonsagokra. Az attitidok

atlaga az allitassal valo egyetértés felé tartva igy 4,07-et mutat. (3. tabldzat)

A kiegyensulyozott, hagyomanyos étrend mellett napjainkban egyre nagyobb szdmban vannak
a vegan és a vegetarianus étrendet folytatok, akik sajat elhatirozdsuk vagy egészségligyi
allapotuk, vagy valldsuk miatt a megszokottol eltérd étrendet folytatnak. ,,4 vegdn és
vegetdrianus étrendekre egyre nagyobb a fogyasztok igénye” feltevéssel az étteremvezetok
megoszlo véleményt mutattak: 13-an teljes mértékben egyetértenek, valamint 12-en inkdbb
egyetértést mutatnak, harman pedig inkabb nem értenek egyet a kijelentéssel, és egy
étteremvezetd egyaltalan nem ért egyet. 12 vezet6 tartozkodik e valasztasi lehetdségek koziil (4.

melléklet). Az igy kapott attitidok atlaga 3,80.

Korabban emlitettem a talalasi modozatok fontossagat, amely a fogyasztoi ,,wow” élményt
kivanja elémi. ,, Az ujszerii talaldsi modozatok jobb benyomdst keltenek a vendégben” allitassal
a vezetok tobbsége (24-en) teljes mértékben egyetért, kivitelezésben azonban akadnak
problémak, mint ahogy azok az elobbi fejezetekben is leirasra keriiltek (5. melléklet). A kapott
atlagunk e tekintetben az egyik legmagasabb egyetértést mutat: 4,43-as értékkel.

Lépcsdzetes véleménymegoszlast figyelhetliink meg ,,Az éttermek az élelmiszer érzékenységre
ma mar szamos megoldast alkalmaznak’-kapcsolatban. Nem taldlunk olyan vezetdt, aki
egyaltalan nem értene egyet a kijelentéssel, azonban 5-en inkdbb nem értenek egyet. Kilencen
tartozkodnak a valasztol. 13-an, és 14-en pozitivan itélik meg az allitast (6. melléklet). Atlagot

tekintve az egyik legkisebb attitlidot kapjuk: 3,87-es értékkel.

Korabbi fejezetben megismerhettiik azokat a konyhai berendezéseket, amelyek segitik az

étterem miikodését. A vezeték tobb, mint fele teljes mértékben egyetért, hogy ,,A
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konyhatechnika innovdcioja nagymértékben meghatairozza az éttermek miikodését”, és tovabbi

12 vezeté mutat egyetértést ezzel kapcsolatban (7. melléklet). Atlagként 4,29-et kapunk.

Végiil, a legnagyobb egyetértést és atlagot (4,61) mutato allitas zarja a Likert skalas attitiid
mérést. ,,4 belso dizdjn és a vonzo kérnyezet sok vendéget képes bevonzani - igy vélekedik 30
étteremvezetd, valamint tovabbi 8 vezetd is pozitiv attitidot mutat (8. melléklet). Az egyik
vezetd szoveges megjegyzését emelném ki, amellyel személy szerint én is egyetértek: ,,Az
étterem dizdjnja az, ami el6szor bevonza a vendéget, ha ez kiilonleges és egyedi, akkor a vendég

Jjol érzi magat és masnak is terjeszteni fogja az élményt és latvanyt amiben része volt”.

3. tabldzat EtteremvezetSk attitiidjének kimutatdsa

Statistics
A
konyhatechni
A vegan és Az Ujszerl Az éttermek ka
A vegetarianus talalasi az élelmiszer | innovacidja | A bels6 dizéjn
gasztrondémiai| étrendekre moédozatok | érzékenységr | nagymértékb | és a vonzd
Ujitasokra egyre jobb e ma mar en kdrnyezet sok
pozitivan nagyobb a benyomast szdmos meghatarozz vendéget
reagalnak a fogyasztok keltenek a megoldast | a az éttermek képes
vendégek. igénye. vendégben. | alkalmaznak. | mikodéseét. bevonzani.
N Valid 41 41 41 41 41 41
Missing 0 0 0 0 0 0
Mean 4,073 3,805 4,439 3,878 4,293 4,610
Median 4,000 4,000 5,000 4,000 5,000 5,000
Mode 50 50 50 50 50 50
Std. Deviation 9325 1,0540 7762 1,0294 9285 8024

(Forras: Sajat szerkesztés a sajat kutatasi adatok alapjan az SPSS-ben)

A leggyakrabban eléforduld érték a skalaban az 5-0s érték, amelynek jelentése a ,,Teljes

mértékben egyetértek”. A belsd dizdjn mellett 38-an nyilvanitanak pozitiv hatast a

gasztronomiai innovacionak az étterem miikddésére nézve.

Az éttermi vezetOk meglatdsa szerint a Hargita megyei kindlatban kozepes gyakorisaggal

jelentek meg az éttermi innovaciok. Ezt a folyamatot nem tekinthetjiik lezartnak, hiszen a
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naponta valtozd trendek és fogyasztdi igények Uj innovacidkat eredményeznek az éttermi
kinalatban. Megfeleld finanszirozas mellett ez az iitem gyorsithato, és az éttermek kindlata
méginkabb versenyképessé tehetd. Tovabba, 17 étteremvezetd gondolja ugy, hogy tovabbi
innovaciora lenne sziikség a konyhai hatékonysagot illetéen. Megoszlo véleményeket talalunk
az élményszerzés és a technologiai teriileten sziikséges innovacio tekintetében. Meglepé médon
legkisebb aranyt képezik a marketingtevékenységek. Csupan négy étteremvezetd véli

sziikségesnek az innovacioé jelenlétét a marketingtevékenységekben. (8. dbra)
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18 dabra Innovacio sziikségessége az étterem mikkodéséhez

(Forras: Sajat szerkesztés a sajat kutatasi adatok alapjan)

Az innovacid sziikségessége utan a leginkabb sikeresnek gondolt Ujitasok irdnyaban haladtam,
amelyet a jovoben kellene bevezetni az éttermek miikodésébe. Eredményiil a személyzet
képességeinek fejlesztését kaptam, ugyanis a valaszadok koziil 32-en jelolték (19. abra). Ezt
koveti a sorban a kulturalis és gasztronémiai események beépitése az étterem miikodésébe,
amely megmutatkozhat a termékinnovaciok, mint 1) ételek bevezetésében, vagy a

folyamatinnovaciokban, ami az el0készitésre és a szervezésre fokuszal.
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Berendezések atalakitasa, cseréje, 9

megujitasa
Folyamatinnovaciok, el6készités, 11
szervez€s
Termékinnovaciok, uj ételek bevezetése | 15
Kulturalis és gasztrondmiai események | 19
beépitése
Etterem-marketing magasabb szintii { 20
alkalmazasa
Képzések, a személyzet képességeinek | 32
fejlesztése

19 abra Sikeresnek vélt innovaciok a Hargita megyei éttermekben

(Forras: Sajat szerkesztés a sajat kutatasi adatok alapjan)

Az éttermi innovaciok sikeressége leginkdbb a ndvekvO latogatottsigban, a fogyasztoi
visszajelzésekben lenne mérhet6 (9. melléklet). A valaszadok tobbsége gy tekint a jovore, hogy
az innovativ megjelenési éttermek iranti kereslet fog novekvo tendencat mutatni, illetve hasonld

aranyban a klasszikus éttermek és népi konyha novekedését vélik varhatonak (10. melléklet).

Végezetiil, néhany jo példara voltam kivancsi az étterem vezetdk szemszogébol, ahol innovaciot
vagy jelentds Ujitast talalhatunk a Hargita megyei vagy mas megyei éttermek korében. A
véalaszadok kozil 22-en vélaszoltak erre a kérdésre, ami szerint a két leggyakrabban emlitett
étteremnek Székelyudvarhely ad otthont: a Pava és a Schwarz Bistro, amely a ,,top of mind”
kategoriaba tartoznak, valamint ide sorolhatjuk a farkaslaki Kotyogoé éttermet is. Ezek részletes

bemutatasa a kovetkezd alfejezetben kertil sor.

5.3. Pozitiv példak - esettanulmanyok

A megfigyeléses elemzés soran néhany étterem online feliileten mutatott tevékenysége
kiemelkedd. A dolgozat kvalitativ kutatdsi szakaszdban az éttermivezetdk néhany éttermet
emlitettek, ahol innovacidt vagy jelentds Ujitast taldlhatunk. A kvantitativ és a kvalitativ
megkozelitések hasonld eredményeket mutatnak. A dolgozat ezen részében roviden mutatom be

azokat az éttermeket, amelyek a legnagyobb mértékben mutattak elérelépést az innovacio felé.
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Pozitiv példaként emlitem elsésorban a Farkaslakan elhelyezkedd Kotyogé Panziét és
Ettermet, amely 2021-ben nyitotta meg kapuit a vendégek felé. Nem csupan a latvanyossaghoz
kozeli elhelyezkedés jelent elonyt az étterem szamara, hanem a szinvonalas szolgaltatasok,
dekoraciok, és kerti objektumok varjak az érdeklodoket. A népszeri komplexum része az
étterem. A jelenleg nagy népszeriiségnek 6rvendd panzid és étterem egy kavézo otletébdl nétte
ki magat, és napjainkban Hargita megyében egyik legvonzobb szallashelye, étterme és wellness
kozpontja. Az éttermi ételkinalat szines palettdjaval talalkozhatunk az étterembe érve, ahol a
kinalat a hazias izekt6l a modern gasztronomiai alkotasokig terjed. A valtozatos ételkinélat
mellett az étteremben tematikus programok is szinesitik az éttermi kinalatot. Az étterem
vezet6sége nagy figyelmet fordit a marketingre, fotok és rovid betekintd videok mindségére. A
vizsgalt innovacio hdrmasa (étel-italkiilonlegesség, berendezés, Gjszerli programok) mindegyike

megtalalhat6 az étterembe. Az alabbi képek (20. abra) betekintést engednek az étterem szines

vilagaba:

20 dbra Betekintés a farkaslaki Kotyogé Etterem kinalataba

(Forras: https://www.facebook.com/kotyogokavezo )

Nem kell nagy tavokat megtenniink, ha egy ujabb innovativ étteremben szeretnénk étkezni,
hiszen 11 kilométerre, Székelyudvarhely kozpontjaban talalhatdé a Menta Bistro, a
haromcsillagos Kiikiilld hotel éttermeként. Az étteremben innovativ, valtozatos étel- és
italkinalattal talalkozhatunk, valamint szines berendezése kellemes 1égkort araszt. A berendezés
alkalomnak megfelel6en valtozik, karacsony kozeledtével fotosarok kertil kialakitasra a Menta
Bistroban. Ujszerii programokban vehet részt a vendég, hiszen az étteremben hangulatest és
Mikulasvaras is megszervezésre keriil. EQy innovativ program az étterem miikodésében a
»poszttal fizetek”, amely keretében a Menta Bistro helyet ad az irodai munka elvégzésére. A

kihivas teljesitésének feltétele, hogy a vendég lajkolja a Menta Bistro oldalat, valamint feltolt
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egy képet hashtag cimkékkel megjelolve. A vendégnek jutalmul egy ingyen kéavé jar. A
nagyszer( kezdeményezés altal nagyobb célcsoport érhetd el a Bistro szamara. Az alabbi képek

(21. dbra) segitenek minket abban, hogy egy pillanat erejéig mi is 4téljiik ennek hangulatat.

21 abra Betekintés a székelyudvarhelyi Menta Bistro kinalataba

(Forras: https://www.facebook.com/mentabistroodorheiusecuiesc )

Talan nem véletlen, hogy Udvarhelyszék gasztrondmidja és éttermi élményei egyre nagyobb
népszertiségnek 6rvendnek hataron innen és tal. A Schwarz Bistro szintén Székelyudvarhelyen
talalhato, kiilonlegessége az ételek talalasan talmenden az étlap Osszeallitdsban rejlik. Az
étterem mitkodése a fenntarthatosagot fontos szemponként tartja szamon, hiszen hetente valtozo
¢telajanlataival, meglepetés szerti ételkinalataval a vendégek szamara olyan élményt ad, amely
meglepetést okoz szdmukra. A visszatérd vendégek nem egy sablonos, megszokott ételaprol
valaszthatnak, hanem hetente megujuld friss alapanyagokbol késziilt ételkiilonlegességek
igérkeznek (22. dbra). Az ételparositasok gondos Osszeallitasa az elégedett vendégkort vonja
maga utan. Az alabbiakban egy ilyen ételsort szemléltetek, amelyrdl az étterem vezetdsége ugy

nyilatkozik: ,,olyan, mintha elébb bomba robbanna az ember szdjiban, aztan jonnének a

tizoltok, és befednének mindent hiisité habbal.”

(Forras: https://www.facebook.com/schwarzbistro )
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Az étterem sajat honlapjan hasznos gasztrondmiai cikkeket talalunk, amelyek elkalauzolnak

minket a gasztrondmia vilagaba. Lehetdség van direkt foglaldsra az étterem sajat weboldalan.

Udvarhelyen maradva, a Pava panzio és étterem tevékenysége kiemelked6 megyei, de
nemzetkdzi szinten is, igy nem véletlen, hogy top of mind jellemzdvel bir a megyei
étteremvezetok korében. Az étterem alapanyagsziikségleteinek nagy részét helyi termeldktol
szerzik be, amelyeket szezondlis kindlata keriil az étlapra, igy a vendég mindig a legfrissebb,
legjobb mindségii hagyomanyos, de modern kontésben bemutatott ételt kapja. Alapanyag
tekintetben egyik legfontosabb a barany, és az ebbdl késziilt kiillonlegességek. Az elkészitési
folyamatokban modern eszkdzoket ¢és  modszereket alkalmaznak, amelyek a
vendégelégedettséget fokozzdk. Fontos szempont az étterem miikodésében a szakképzett és
vendégcentrikus személyzet, akiknek fo céljuk a vendégelégedettség novelése. Az étterem
online feliileten torténd tevékenysége is kiemelkedd. Figyelemfelkelté, magas mindségii képek
frappans szoveges tartalommal arra késztetik az olvasot, hogy mihamarabb latogasson el az

étterembe, €s része legyen annak az élménynek, amelyet még a magas mindségii fotok sem

tudnak igazan atadni (23. abra).

23 dbra Betekintés a székelyudvarhelyi Pava Etterem kinalataba

(Forras: https://www.facebook.com/pavapensionspa )
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Az éttermi ételkiilonlegességek mellett, gasztrondmiai tevékenységiik szélesebb korre is
kiterjed, ezért fontos megemliteni a szinvonalas workshopokat, el6adasokat, ahol szakemberek
altal kaphatunk betekintést a gasztronomia izgalmas vilagaba.

Ha Pava, akkor nem szabad elfeledkezniink az 0j kezdeményezésrdl a Gasztroakadémiarol és a
Taste of Transilvania gasztrondmiai rendezvényrdl, melynek alapdtlete szintén a Pava
tulajdonosahoz kothetd.

Végiil, de nem utolsé sorban, az Oxygen Restro-t emlitem, amely Gyergyoszentmiklos szélén
helyezkedik el. A modern stilusti étterem kiils6 megjelenése kiilonleges hangulatot keltenek az
arra jarokban. A természetkozeli helyszin a turistacsoportok kedvelt helyszine. Az étterem

megnevezeése mar egy sokszinii ételkinalatot feltételez, egy friss, oxigén dus kornyezetben.

Valdban valtozatos, magas szinvonalu ételkinalattal jellemezhetd, és a helyi izjellegzetességek
beillesztése az étlapba modern atdolgozéssal, esztétikus talaldssal megkorondzza az éttermi
¢lményt. A séf altal elore talalt ételek kontrasztos megjelenése pozitiv benyomadst kelt a

vendégekben.

Az étterem bar nem rendelkezik sajat weboldallal, Facebook, Instagram és a Tripadvisor

feliiletén mindségi képek, inycsiklando ételfotok tarulnak elénk, amelyek az ételkiilonlegeségek

mellett hangsulyozzak a természeti er6forrasokat is (24. dbra).

24 abra Betekintés a gyergyodszentmiklosi Oxygen Restro kindlataba

(Forras: https://www.facebook.com/profile.php )

A kozosségi feliiletekre (Facebook és Instagram) az étterem hetente tobbszori gyakorisaggal tolt
fel 0j, altalaban képes tartalmakat. Mindemellett, programokra, eseményekre hivja fel a

figyelmet, mint példaul a nénapi-, valentinnapi vacsoraestek.
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6. Osszefoglalo, kovetkeztetések

A dolgozat elején kitlizott célnak megfeleléen a Hargita megyei éttermek kinalatanak
felmérése ¢€s feltérképezése utan kovetkeztetésképpen elmondhatd, hogy a megyében talalhato
231 étterem erdsségét foként a valtozatos ételkinalat jelenti. A kinalat bar nem szakad el teljesen a
hagyomdnyos receptek, elkészitési modoktdl, sok esetben ujragondolt és modern kontdsbe
oltoztetve ) meniik jelennek meg, 0j tételekkel és Gtletes elnevezésekkel. A kinalat mélyebb
megismerése utan az innovaciot kivantam felkutatni a megyei éttermek korében.
Kovetkeztetésképpen elmondhatom, hogy leginkdbb a gasztrokindlatban taldltam innovativ
kezdeményezéseket. A merész, nem mindennapi alapanyag parositasok, a kiilonb6z6 kulturak
izeinek ismertetése, esetenként kombindldsa a székely konyha izeivel egy 1j, innovativ fogast
eredményez. Erdemesnek taldlom egy kovetkezé kutatisban a fogyasztoi visszajelzéseket,

reakciokat vizsgalni az Gjdonsagok bevezetésének tekintetében.

Az éttermek teriileti eloszlasa szerint nem talalunk jelentsebb kiilonbséget, ami arra utal, hogy a
vidéki térségek éttermi szolgaltatasai is jelentds részt tesznek ki a megye turizmusdra nézve.
Szembetlind, hogy Balanbanya éttermi kindlata alacsonynak mondhatd, a megyében talalhato
varosokhoz képest. A természetkdzeli helyen elhelyezkedd varos bar szamos természeti
attrakcioval rendelkezik, a szolgaltatasi szektor azonban nem til korszeri. A varosban csupan
egyetlen éttermet taldlunk. Ennek oka lehet, az alacsony vendégforgalom és az alacsony
lakossagszam. A 75 kivalasztott étterem kozott bar nagyszamu csikszeredai €s székelyudvarhelyi
éttermet talalunk, amelyek miikddésében innovativ ételeket, berendezéseket és programokat
talalunk, fontos megemliteniink a parajdi, farkaslaki, homorddalmasi éttermeket is, amelyek

kiemelked6 népszerliségnek drvendenek.

A kutatas sordn az éttermek sajat weboldalait szamba véve, sok hidnyzo esetet észleltem,
valamint sok esetben léteznek weboldalak, de nem aktualizalt tartalmakkal vagy nem
tartalmaznak megfeleld mindségi €s mennyiségi informaciot. Mindezek megnehezitik az

adatgytijtést, és negativ hatast keltenek a potencidlis vendégben.

Fontos témakdr az éttermek jovdorientacidja, a jovében varhatod éttermi trendek alakuldsa. A
dolgozat végére érve, ugy gondolom a versenyképesség fenntartdsdhoz elengedhetetlenek az

ujitasok bevezetése. Kulturank sokszinii, valtozatos ételkiilonlegességeket tudhat magaénak,
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amelyek éttermi értékesitése egy kis egyediség, kreativ talalassal fiiszerezve a vendégek
felejthetetlen élményéhez jarulnak hozza. Ugy gondolom, nincs elégedettebb és halasabb vendég,

a jollakott vendégnél.

6.1. Tipikus problémak

A dolgozat végéhez érve a sajat kutatdsi tapasztalatok alapjan és a kvalitativ kutatdsban
alkalmazott interju valaszai alapjan (25.abra) fogalmazom meg az észlelt tipikus problémakat az

éttermek mikodésére €és az innovaciok megvalositasara:

o Kevés a specifikus étterem, hianyzik a szegmentacio,

o Kevés a szakképzett, vendégcentrikus munkaerd,

e Digitalizacio lasst itemi fejlodése, digitalizacié alacsony szinti alkalmazasa a
marketingben ¢€s a mitkddésben is

e Magasak a beruhézasi koltségek

e Viltozassal szembeni ellenallas, vendégérzékenység,

e Az éttermek vendégei gyakran csak a kornyékbeliek, kapcsolataik nem 1épnek at megye-
¢és orszaghatarokat,

® Szezonalis éttermi mukodtetés,

e Kevés a mindségi alapanyag, igy a piacon monopolhelyzet alakul ki, aminek
kovetkeztében az éttermek viszonylag magas beszerzési aron jutnak az alapanyagokhoz.

Otletek hidnya 7 J

Technologiai kihivasok i 8 J

Kereslet hianya, vendégérzékenység i 12 J

Magas beruhazasi koltségek My 31 _‘

0 5 10 15 20 25 30 35

25 abra Az éttermi innovacio akadalyai

(Forras: Sajat szerkesztés a sajat kutatasi adatok alapjan)

61



6.2. Javaslatok Hargita megye éttermi kinalatanak a bovitésére

Az éttermi élmény fokozasara és a vallalatok versenyképességének ¢lénkitése érdekében a

kovetkezd javaslatokat osztom meg:

e Okos kijelzdket alkalmazzanak az étlapok megjelenitésére az étteremben, és kihasznaljak a
teljes digitalis integraciot az azonnali meniifrissitésbdl. Ez noveli annak valdszinliségét,
hogy a vendég nem fog csalddni.

e Helyi alapanyagbol minél tobb ételkombinaciokat 1étrehozni

e Hiuségprogram, amely a fogyasztok Osztonzésére szolgal. Példaul: ,,Amennyiben minden
héten legalabb kétszer nalunk fogyasztja el ebédjét, vacsordjat, honap végén eqy kiilonleges

desszerttel kedveskediink Onnek!”.
e Nagyobb hangsulyt fektetni az élményorientalt talalasi modra, egyedi talalast kialakitani
e Személyzet folyamatos képzése, workshopok szervezése
e A globalis turisztikai trendek nyomonkovetése, gyors reagalas a valtozasokra.
e Specializacid: egy jol koriilhatarolt szegmens csoport kivalasztasa és megszolitasa
e Sajat weboldal 1étrehozasa, a meglévo korszeriisitése

e (Gasztrofesztivalok és mas gasztronomiai események kezdeményezése, megszervezése,

tamogatasa vagy részvétel mar miikddo ilyen rendezvényeken
e Nyilt napok szervezése
e Konyhai-, és egyéb technologiai eszkdzok korszertisitése
e Specialis ajanlatok, csomagok megfogalmazasa csoportosan érkez6 vendégek szamara
e Kiilfoldi kapcsolatok kialakitasa, kiilfoldi partner vallalatok megkeresése

e Idegen nyelvii étlapok biztositasa
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e Partnerségi kapcsolatok kialakitasa, példaul széllashely és étterem partnerségi kapcsolata,
tardk esetén étkezés biztositasa, de egyéb programok lebonyolitasaban is partneri

kapcsolatok kialakitasa és fenntartasa.
e Nagyobb hangsulyt helyezni az ételfotok, vizualis tartalmak készitésére és megosztasara.
e Termékinnovaciok kihasznalasa, példaul a konyha teriiletén néveli a hatékonysagot.
e Hulladékgazdalkodas javitasa, ételpazarlas csokkentése.
e Kodrnyezetbarat megoldasok alkalmazasa (textilidk hasznalata).
e Parkol6 kialakitas kapacitas fliggvényében.
e Sajat éttermi események szervezése, tematikus napok/vacsorak rendezése.
e Tudatos, ésszerti, akar szezonalis étlap Osszeallitas.
e Specialitasok (haz specialitasa) kiemelése.

Mindemellett elengedhetetlen, hogy a specialis étrendeket kovetoknek €s ételintoleranciaval

¢loknek 1s kedvez0 legyen az éttermek meniisora, tobb alternativat kinalva.

A dolgozat zar6gondolataként egy idézetet hoztam: ,,Ha az ausztral kormany meg akarja hivni
a vilagot vacsorara, és a vilag legnagyobb éttermeévé akar valni, akkor viragzo, innovativ

éttermi szektort kell kialakitania.” (Craig Lee, Rob Hallak, Shruti R. Sardeshmukh, 2016)

Ertelmezhetjiik ezt tgy is, hogy ha Hargita megye meg akarja hivni a vilagot vacsorara, és a
vildg népszerli éttermévé akar valni, akkor virdagzd, innovativ éttermi élményeket kell

kialakitania.
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Koszonetnyilvanitas

A dolgozat kvalitativ része nem johetett volna Iétre az étteremvezetok kozremiikodése nélkiil,
ezért kdszonettel tartozom annak a 41 Hargita megyei étteremvezetonek, aki idejét és energijat

nem sajnalva segitette munkam.

Ugyanakkor koszonettel tartozom a Hargita Megyei Tandcs turisztikai szervezetének az
étteremvezetokkel valo kapcesolatfelvétel hatékonyabb elérése érdekében. Végiil, de nem utolso

sorban, koszonettel tartozom a vezet6tanaromnak, munkam iranyitasaért.
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Mellékletek

1. melléklet Csikszeredaban elhelyezkedd éttermek

(Forras: Sajat kutatas alapjan sajat szerkesztés QGIS-ben)
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2. melléklet Székelyudvarhelyen elhelyezkedd éttermek

(Forras: Sajat kutatas alapjan sajat szerkesztés QGIS-ben)
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3. melléklet A gasztrondmiai Ujitasokra pozitivan reagalnak a vendégek

(Forras: Sajat kutatas alapjan sajat szerkesztés)
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4. melléklet A vegan és vegetarianus étrendekre egyre nagyobb a fogyasztok igénye.

(Forras: Sajat kutatas alapjan sajat szerkesztés)
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5. melléklet Az Gjszer( talalasi modozatok jobb benyomast keltenek a vendégben.

(Forras: Sajat kutatas alapjan sajat szerkesztés)
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6. melléklet Az éttermek az élelmiszer érzékenységre ma mar szdmos megoldast alkalmaznak.

(Forras: Sajat kutatas alapjan sajat szerkesztés)
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7. melléklet A konyhatechnika innovacioja nagymértékben meghatarozza az éttermek
miikddését.

(Forras: Sajat kutatéas alapjan sajat szerkesztés)
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8. melléklet A bels6 dizajn €s a vonzo kornyezet sok vendéget képes bevonzani.

(Forras: Sajat kutatas alapjan sajat szerkesztés)

Magasabb arak alkalmazdsa H 1

Nagyobb bevételek H 2
Kimagaslé marketingtevékenység _ 3
Lépést tartas a piaci trendekkel _ 7
Fogyasztdi visszajelzések _ 12
Novekvd latogatottsag _ 15

2 4 6 8 10 12 14 16

o

9. melléklet Az éttermi innovacio sikerességének feltételes eredményei

(Forrés: Sajat szerkesztés a sajat kutatasi adatok alapjan)
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10. melléklet Varhat6 érdeklddés az éttermek tipusai irant

(Forras: Sajat szerkesztés a sajat kutatasi adatok alapjan)
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