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Tartalmi kivonat

A dolgozat célja a budapesti fine dining éttermek marketingstratégiainak és
problémainak mélyrehaté vizsgalata a szolgaltatismarketing, élménymarketing,
fogyasztéi magatartas, élményterek és életstilus modellek keretein beliil.

Az elméleti hattér a fine dining szegmens sajatos jellemzdit és kihivasait elemzi,
bemutatva, hogyan befolyasoljak a prémium szolgaltatasok a fogyasztoi ¢lményeket,
valamint hogyan formaljak a célcsoportok életstilusa a piaci dinamikat. A
szolgaltataismarketing elvei alapjan a budapesti fine dining éttermeknek figyelembe kell
venniiik a vendégek egyedi igényeit és elvarasait, mig az élménymarketing hangsulyozza
a vendégélmények kiemelését, amely lehetoséget teremt a versenyelony megszerzésére. A
fogyasztoi magatartas vizsgalata segit feltarni, hogy a vendégek dontéseit milyen tényezék
befolyasoljak, mig az élményterek koncepcidja a gasztronéomiai élmények koriil kialakulo
kozosségek szerepét emeli ki. Az életstilus modellek pedig azt elemzik, hogyan hatnak a
kiilonb6z6 szociokulturalis tényezok a fine dining éttermekhez valé viszonyulasra.

A primer kutatas soran mélyinterjuk késziiltek kiillonb6zo stakeholderekkel, mint
példaul étteremtulajdonosokkal és menedzserekkel. A mélyinterjuk célja az elméleti
keretek gyakorlati alkalmazasanak feltirasa annak érdekében, hogy a dolgozat egy atfogo
képet nyujtson a budapesti fine dining éttermek marketingstratégiairol és a piaci

kihivasokrol, lehetdséget biztositva a jovobeli fejlesztésekhez.



Abstract

The aim of this thesis is to investigate in depth the marketing strategies and problems of
fine dining restaurants in Budapest within the framework of service marketing,
experiential marketing, consumer behaviour, experiential spaces and lifestyle models. The
theoretical background analyses the specific characteristics and challenges of the fine
dining segment, showing how premium services influence consumer experiences and how
the lifestyle of target groups shapes market dynamics. Based on the principles of service
marketing, fine dining restaurants in Budapest should take into account the specific needs
and expectations of their guests, while experiential marketing emphasises the importance
of highlighting the guest experience, which creates opportunities for gaining a competitive
advantage. The study of consumer behaviour helps to reveal the factors that influence
guests’ decisions, while the concept of experiential spaces emphasises the role of
communities around gastronomic experiences. Lifestyle models analyse how different
socio-cultural factors influence attitudes towards fine dining restaurants. The primary
research involved in-depth interviews with different stakeholders, such as restaurant
owners and managers. The purpose of the in-depth interviews is to explore the practical
application of the theoretical framework in order to provide a comprehensive picture of
the marketing strategies and market challenges of fine dining restaurants in Budapest,
offering opportunities for future improvements.
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1. BEVEZETES

Dolgozatomban a fine dining iparag gazdasagi tGlélését vizsgalom, amelynél kiilonos
figyelmet forditok a szolgaltatismarketing, az élményalapti marketing és a fogyasztoi
magatartas elméleteire. Az elmult években Magyarorszagon egyre jelentdsebb szerepet élvez a
magas szinvonall gasztrondmia, azonban a koronavirus jarvany okozta kihivasok, az inflacio,
a haboru és a fenntarthatosagra vald torekvés kovetkeztében sok étterem szempontjabol
érdemessé valt Gjra gondolni a mikddésiiket.

A kutatas aktualitasat leginkabb a vendéglatasban betoltott eléremutatd szerepe tamasztja
ald mely lehetdséget teremt a gasztrondmiai innovaciok bevezetésére, €s kifogastalan mindség
fenntartasara mely a hazai és kiilf61di vendégek szdmara egyarant vonz6 lehet. Azonban szamos
nehézségekkel sziikséges ennek a szektornak is megkiizdenie, mely a prémium kiszolgalastol,
egészen az emelkedett bérleti dijakon keresztiil a luxus alapanyagokhoz val6é hozzéjutasig
terjed, melyek jelentds koltségeket emésztenek fel a fine dining szerepl6itdl.

Személyes érdeklédésem is hozzajarult a téma kivalasztasahoz, mivel Ggy érzem, hogy a
csucsgasztrondmia a magyar koztudatban egy negativ fogalomként hiresiilt el, viszont
szeretném megmutatni ennek a félreértett szegmensnek a valddi oldalat

Személyes interjuim sordn arra torekedtem, hogy kozelebbrdl is megismerhessem az iparag
mindennapi kihivésait és tudomast szerezhessek a megkiizdési stratégiaikrol melyek lehetdve
teszik az éttermek fennmaradasat. A mélyinterjik sordn lehetéségem nyilt az
étteremtulajdonosokkal, tizletvezetdkkel és felszolgalokkal beszélgetni, melyeknél olyan
kérdésekre kerestem valaszt, mint példaul: Hogyan tudnak a jelenlegi gazdasagi nehézségek
mellett talélni az iparagban? Milyen élmény elemekkel tudjak élvezhetobbé tenni a

szolgaltatast, illetve milyen stratégidkkal képesek megtartani vendégeiket?



2. A MAGYARORSZAGI FINE DINING IPARAG FOBB SZEREPLOI ES JELLEMZOI

A fels6 kategodrias szektor jelentOsen érintett az iparagi kihivasok és valtozasok altal
melyeket a koronavirus jarvany csak sulyosbitotta. A palyaelhagyok magas aranya és a
kiilfoldre tavozo szakemberek miatt jelentés munkaeréhiany alakult ki, amely tovabb szitotta
az alapvetden is fesziilt 1égkort a munkahelyeken. Ebbdl adédoan a vendéglatasban gyakori,
hogy a személyzet tagjani akar tobb poziciot is el kell latniuk, a munkavégzés gordiilékenysége
miatt, ennek hatdsara azonban nagyon hamar talterheltt¢ vélnak, kimeriilnek igy akar a
teljesitményiik rovasara és a vendéggel torténé fesziilt kommunikacioval is végzodhet. (Telex
2024)

A munkaerdhiany mellett a vendéglatdiparban alapvetden problémat jelent a megterheléen
hosszi munkavégzés, mely 13-14 6rdkat is magéaba foglalhat. Az alkalmazottak teljesitménye
igy elkeriilhetetleniil romlik, kiilondsen, ha nem megfeleld megbecsiilésben részesiilnek. A
magasgasztronomiai éttermek szdmara az allandé mindségi szolgaltatas nyujtasa, sulyosbitja a
problémadkat, mert a munkavalladk alapvetd leterheltségiik mellé, még a lelki megterheltséget
is vallalniuk kell a megfelel6 vendégélmény biztositasa érdekében.

Tovabba a készletgazdalkodas is jelentds kihivasokat jelent, mely a nem megfeleld tervezés
kovetkeztében jelentkezhet, illetve €lelmiszer pazarlas ndvekedéshez vezethet, ami a stlyos
felesleges koltségeket eredményezhet az étterem szdmara. A romlott, hidnyzo6 élelmiszerek a
személyzet munkajat is nagyban megnehezitik, mert a kovethetetlen készlethidny
kovetkeztében a séfeknek limitalt idon beliil sziikséges alternativ fogast megtervezniiik, illetve
a vendéggel torténd kommunikéciobdl félreértések €s fesziilt interakcidk is megtorténhetnek.

A fine dining egy jelentGségteljes poziciot foglal a magyar vendéglatas szinterén.

Az egyik interjim sordn, az egyik étteremtulajdonos definialta a legkifejezObben a fine
dining fogalmat. Szerinte a fine dining egy nyelv melyet azok értenek meg igazéan, akik
elsajatitottak ezt a nyelvet. A csucsgasztronémia egy miivészet, amelyben a személyzetnek
lehetdsége van az oOnkifejezésre a munkajuk sordn. Ahogy mas miivészetekben, igy a fine
diningban az izek és a texturdk gondos kidolgozasaval kozvetitik a gondolatokat.

A szakmaban dolgozok szamara a fine dining mar kissé robusztus kifejezés, korabban
elhiresiilt a kozbeszédben a jol ismert elitista 1égkdr, ahol feszengd vendégeket fehér
kesztyliben és 6ltonyben szolgaljak ki. Ezért a szakma jobban preferalja a ,,high gastronomy”
kifejezést mely egy jelentdsen lazabb, baratibb légkort teremt, kdzvetlenebb, de mégis preciz
kiszolgalassal, annak érdekében, hogy a vendégek nyugodtan élvezhessék a miivészien

megkomponalt ételeket.



A hazai fine dining még javaban fejlédik tavol all a nemzetkozi viszonylatokhoz képest.
Ennek ellenére szamos hazankban megfordult turista dicséri a magyarorszagi éttermeket,
mindségi kiszolgalasukért, kifinomult talalasunkért és az izek gondos 6sszeboronalasaért. Ezek
az éttermek nem csak hazankban, de ennek értelmében nemzetk6zi viszonylatban is ismertek,
igy szeretnék ezek koziil parat bemutatni.

A legkoztudottabb étterem Magyarorszagon az Onyx, mely hazank egyik legismertebb
Michelin csillagos étterme. Folyamatosan 0j koncepcion dolgoznak, melyben a hazai izek
modern értelmezése kap hangstlyt egyfajta miivészi élmény formdjaban. A hagyomanydrzo
Babelt sem szabad kihagyni a listar6l, mely a Karpat medence izeire épit. Babel (2024)
Kifinomult izkompozicidval és elegans talaldssal hozzak kozelebb a csucsgasztronomiat a
vendégeknek. Az étterem sajatossaga a tobbnemzetiségli csapat gondolkodésa és hagyoményai,
melyek igazdn nemzetkdzivé teszik.

A Standot is érdemes megemliteni, mely Sz¢l Tamas vezetésével miikodik a mai napig, A
tulajdonos ismeretsége és nemzetkdzi gasztronomia aktivitasa jelentdsen hozzajarult az étterem
sikeréhez, viszont a hirnéven tul a magyar konyha tradicionalis Gjra értelmezése keriil
prezentalasra a vendég szamara a Michelin csillagos étteremben.

A magyar konyhan tul a szlav izek is megjelennek a Zincenco étterem konyhajaban,
melynél a fenntarthatésagban is kiemelkedd szerepet jatszik. Az étteremben a tulajdonosok
Zero Waste-re torekszenek, melyet az alapanyagok innovativ és kreativ felhasznalasi modjaval
probalnak elérni. Ebben a t¢émaban még a Borkonyhat szeretném kiemelni, hiszen ez az étterem
volt az els6 Magyarorszagon, mely torott tiveghulladékait Gjrahasznositotta, ezutan pedig az
étterem dekoracios elemeként keriilt kiallitasra. (Dining Guide 2023)

Végiil a Virtu éttermet szeretném kiemelni, mely nem olyan rég nyitotta meg ajtoit a
kozonségnek, viszont révid idon beliil nagy népszerliségnek Orvendhetett. Az étteremben
szintén a magyar izek Ujragondoldsdn van a hangsuly, viszont a szolgaltatds személyre

szabasara kiilonosen nagy hangsulyt fektetnek, mely a visszajelzéseknél vissza iS kdszon.
(Index 2023)



3. ELMENYALAPU SZOLGALTATASMARKETING

A fine dining nem csak az ételekrél, hanem magardl az élményrél, igy az éttermek esetében
a szolgaltatds marketing kulcs fontossagu elemként szolgdl a vendégek elégedettségének
fenntartdsa céljabol. A szerviz mindsége, az egyedi kiszolgalas, a vendéggel torténd aprobb
interakciok mindsége, illetve az étterem atmoszféraja, milyen modon hatarozzdk meg a
vendégélményt. A szolgaltatasmarketing ebbdl a szempontbdl rettentden fontos, hogy az
étterem adottsagait, milyen modon tudjuk egy egységes egéssz¢ formalni.

Ennek érdekében a kovetkezo fejezetekben a HIPI-elv és a 7P modell jelentdségére fogom
helyezni a fokuszt, hogy fine dinin éttermek szempontjabol, mely tényezdkre érdemes a

legnagyobb hangsulyt helyezni a felejthetetlen élmény szempontjabol.
3.1. HIPI-elv

A HIPl-elv a szolgéltatasok megfoghatatlansagat vilagitja meg, mely kiilondsen relevans a
fine dining éttermek szempontjabol. Az élmény nyujtas koré épiil az ipardg viszont szdmos
tényez6 megneheziti a helyzetiiket a prémium vendéglatas szempontjabol. Ennek érdekében a
szolgaltatasoknal a HIPI-elvnek lehet6ségé van ramutatni a felmeriildé nehézségekre és
csokkenteni a mindséggel vagy az elvarasokkal kapcsolatos kockazatokat. (Marketingblogger
2024) A HIPl-elv 4 tényezd alapjan épiil fel, melyek segithetnek a nehézségek
optimalizalasaban.

Heterogenitas (Heterogenity) A heterogenitas a valtozd6 mindséget szimbolizdlja a
szolgaltatdi szektorban. Kiilonb6z6 tényezdk befolyasoljak az ingadozo teljesitményt, igy nem
egységesek. Egy étterem esetében az étel elkészitésénél vagy akar a szervizben esetében is
lehetnek kisebb megingasok.

Megfoghatatlansag (Intangibility) Ez a szempont a nem megfoghatd, nem fizikai
jellegére mutat ra a szolgaltatasnak. Nincs lehetdsége a fogyasztonak megizlelni, megszagolni,
megtapintani a kivant szolgaltatast. Viszont a megfoghatatlansadg kockdzatan sokat
csOkkenthetnek a vendégek visszajelzései, véleménye, masok beszamoloi, illetve a szdbeli
informécioik. A vendéglatd egységeknél nem szokds kostolot felszolgdlni, bar egy-egy
étteremnél egy 1j étel bevezetésénél élnek ezzel a lehetdséggel, hogy a kozonség véleménye
alapjan dontsenek egy-egy étel sorsardl. Azonban ezt a legtobb étterem ezt a fajta stratégtiat

nem alkalmazza, igy a vendégeknek bizalmat kell szavazniuk vendéglatoknak.



Mulandésag (Perishability) A szolgaltatas kapacitas altaldban nem rugalmas, igy, ha az
adott iddszakban nincs ra kereslet, kihasznalatlan marad. (Papp 2017) Példaul egy étteremben,
ha egy este nincs elég vendég az lires asztalok kapacitasa elveszik, mivel nem lehet kés6bb
potolni. Forditott helyzetben, ha til sok vendég érkezik egyszerre, az étterem kapacitasa nem
lesz képes kielégiteni a hirtelen megnovekedett keresletet és a vendégek mashova fordulnak
vagy kellemetlenebb vendég élményben lesz résziik.

Egyidejtliség (Inseparability) A szolgaltatas nyujtasa és annak igénybevétele egy idoben
¢és helyen zajlik, igy a két folyamat nem véalaszthato el egymastol anélkiil, hogy az élvezeti és -
¢lményértéke csokkenéshez vezetne. Mig a termékek esetében a gyartas és a fogyasztohoz
kertilés kiilonvalik, igy lehetové téve a mindség ellendrzését és a hibas termékek javitasat,
viszont a szolgaltatdsok esetében a nyujtds ¢és az igénybevétel id6ben és térben
Osszekapcsolodik, ezért nem lehet eldzetesen mindség-ellendrzés alavetni, Az élmény a vendég
jelenlétében zajlik, igy a elkeriilhetetlenek a hibak eldfordulasa. Ebbdl kifolydlag nagyon fontos
a folyamatok preciz menedzselése, hiszen az utélagos hibajavitas a vendég élmény romléasaval,

az elégedettség csokkenéséhez vezethet. (Veres 2017)

3.2. 7 p modell

........

kidolgozasa érdekében kezdetben a 4p modellt alkalmaztik, amely a marketingmix alapjat
képezte. A modell arra iranyult, hogy ravilagitson mely tényezoket sziikségszerti figyelembe
venni egy termék fejlesztése és értékesitése, illetve figyelemfelkeltése és arazasa soran. Ennek
értelmében a 4P elemi a kovetkezok:

e Product (termékpolitika) A termékpolitika a termékre épiti fel a marketing mixet,
hogy kielégitse a vasarlok igényeit, illetve egy adott problémat oldjon meg. A fine
dining vilagaban a termék szempontjabol nem csak az étel elfogyasztasat jelenti ez a
tényez0, hanem sokkal inkébb a gasztroélmény jelentdségét hangstlyozza.

e Price (arpolitika) Az arpolitika segit kialakitani a marketingesek szdmara a termékek
¢és szolgaltatasok idedlis arat, azt az arat, amelyet a vasarlok hajlandok és képesek is
kifizetni a termékért. (ThePitch 2024) A csucskategorids szektor szempontjabol az
arazas tobb részletbdl adodik 6ssze, melyek magukba foglaljak az alapanyagarakat, a
menii megalkotasdhoz sziikséges inspirdciot, belefektetett munkaidét €s energiat, a
kiszolgalast, a energiakoltségek €és nem utolsosorban a személyzet fizetését is.

(Vilaggazdasag 2024)
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Place (értékesitési politika) Az értékesitési politika a helyet szimbolizélja, ahol a
szolgaltatast igénybe veszik. A fine dining éttermek esetében nagy hangsulyt helyeznek
az étterem belso tereire, hogy elegancia és kényelem tiikrozze a kifinomultsagot és
magas szinvonalat a vendégek szemében.

Promotion (reklampolitika) Reklampolitika egy szolgéltatas megjelenitésével
foglalkozik kiilonb6z0 csatorndkon keresztiil. A kozdsségi média hasznalata mar
alapvetésnek szadmit a szolgaltatasok korében, a csucsgasztronomia sem kivétel ez
tigyben. Korabbi vendégeiknek hirlevelek formdjaban, illetve exkluziv ajanlatokkal,

privat eseményekkel tartjak fen vendégeik figyelmét.

Ugyanakkor ez az alapmodell nem bizonyult megfelelden hatékonynak a szolgéltatasok

piacan, mivel a szolgaltatdsok nem kézzelfoghatéak, nem lehetséges kozvetleniil érzékelni

(példaul szaglas, izlelés) ezért tovabbi tényezoket figyelembe kellett venni annak érdekében,

hogy a fogyasztok bizalmat szavazzanak a szolgaltatasnak, illetve a szolgaltatd novelni tudja a

fogyasztéi élményt. gy a modell tovabbi 3 elemmel egésziilt ki: Veres (2017)

People (emberi tényez6k) Az emberi tényezd a szolgéltatasban résztvevd személyeket
jelenti, akik egy étterem esetén a személyzetet és a vendégeket szimbolizalja. A
személyzet munkéja hatdrozza meg az egész szolgaltatds mindségét, a vendégek
élményének biztositasat, illetve késobbi visszatérését. A vendégek szempontjabol az
élményben val6 részvétel €s a személyzettel torténd kommunikacid értendd a tényezd
alatt.

Physical Evidence (fizikai tényez6k) A fizikai tényezdk szempontjabdl a markaimazs,
illetve az tgyfélélmény javitdsa a fOszempont. A vendégek akar mar online
talalkozhatnak az kivalasztott étterem honlapjaval, mely kiemelten fontos a megfeleld
az els6 benyomads kialakitasa érdekében, ezaltal a vendég nagyobb bizalmat tud a
vendéglato egységnek.

Process (folyamat) Végiil a folyamat mutatja meg, hogy a szolgéltatadsnak milyen
allomasokon keresztiil mennie annak érdekében, hogy elérkezzen a vendéghez. Ennél a
tényezonél valik igazi élménny¢ a prémium gasztronémia adta lehetdség, miszerint a
személyzet torekszik a zokkendmentes szerviz biztositsara, illetve az esetleges

latvanyelemek hozzdadaséaval a vendégek bizalmanak elnyerése érdekében.

A kibdvitett modell lehetdvé tette a szolgaltatasok, koztiik a fine dining éttermek piaci

szegmensének részletesebb elemzését és mélyebb megértését, hozzajarulva a fogyasztoi
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igények kielégitéséhez és a komplexebb élményszolgaltatas kialakitasahoz (Marketingmask
2024)
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4. A FOGYASZTOI MAGATARTAS AKTUALIS TRENDJEI A FINE DINING

ETTERMEK ESETEBEN

A fine dining éttermek a tobbi étteremtdl eltéréen mar nem csak kulinaris élvezeteket
szolgaltatnak a vendégeiknek, hanem egy egész élménycsomagot, mely magaba foglalja az
étterem atmoszférajat, a kifinomult személyre szabott kiszolgalast, illetve magat az
¢lményszerzést. Ezek az éttermek naprol napra azon dolgoznak, hogy a vendégeknek biztositani
tudjanak egy olyan kiilonleges ¢lményt, mely raszolgal arra, hogy késébb visszatérjenek és ujra
lehetdségiik nyiljon atélni.

A kovetkez6 alfejezetekben az éttermek fenntarthatosagat fogom szemiigyre venni, a
kiilonb6z6 élménymodelleket, illetve a felsd kategérids éttermek szcéndit, €lménytereit, nem
utols6 sorban az életstilust és a mili¢ alapt szegmentéciot, melyek elengedhetetlenek a magas

gasztrondmiai éttermek fennmaradasa és sikeressége szempontjabol.

4.1. A fenntarthatésag kérdése

A fenntarthatésag kérdése az utobbi években egyre fontosabba valt a vendéglatas
kiilonb6z6 szegmenseiben, beleértve a fine dining éttermeket is. Magyarorszagon, hasonldan a
nemzetkozi trendekhez, egyre tobb csticskategorias étterem ismeri fel, hogy a fenntarthatosag
nemcsak tarsadalmi és kornyezeti felelésség, hanem versenyeldnyt is jelenthet. Bizonyos
esetekben a tulajdonosi-menedzseri korben fogalmazodik meg elészor a felelés mitkodési elvek
kovetésének igénye. Mashol ez a vendégek elvarasaihoz valé alkalmazkodés eredménye, ahol
a kereslet valtozasara vald reakcioként értelmezhetd az 1) szemléletmod. Ahogyan
a vendéglatasi agazat hozzéjaruldsa a fenntarthato fejlédési célokhoz, ugy a vendéglatohelyek
azon terliletei is igen sokszinliek, amelyeket a felelés miikddési alapelvek érinthetnek.
A fenntarthat6o vendéglatas-menedzsment eléréséhez az elsé 1€épés a tudatositds, az egyes
miikddési folyamatok megvizsgalasa és Gijragondoléasa a fenntarthatosagi szempontok alapjan,
valamint indikatorok meghatarozasa. (Csapody et al. 2021)

Fenntarthato étteremiizemeltetés — hazankban a Zincenco étterem maximalisan élen jar
a fenntarthatosadg témakorében. Zero waste vonalon pozicionaljadk magukat, melyet a valosag
IS visszaigazol. A menii tervezésnél a szezonalis alapanyagokbol valasztanak elészor, majd a
szezon végén egy-egy fogasukat igyekeznek az idészakossagnak megfeleléen megvaltoztatni.
Alapanyagaikat kis, helyi termeldktdl szerzik be, mely a szezonalitds megOrzésében és a

frissesség, mindsag megtartasaban eclengedhetetlen. Emellett zomében magyar organikus
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borokat alkalmaznak az a meniik kiséretéhez, polcaikon tobb kevésbé ismert, kis pincészeti bor
is megtalalhato, Viszont alkoholmentes opcidkat is biztositanak vendégeik szamara melyek a
helyben készitett fermentalt italokbol, szorpokbdl és kombucha-bol téveddik ssze. Az italok
tekintetében sok 1d6t €s energiat forditanak a tulajdonosok, az izek harmonizalasara, fontos,
hogy az étel megfeleld dsszhangban legyen mind a borokkal mind az alkoholmentes italokkal.

Specialis taplalkozasra valo6 igény — Az utdbbi években egyre tobb vendég szempontjabol
sziikséges a kinalat bovitése a specialis taplalkozasi igény ¢€s intolerancidkkal szemben, hogy
minél szélesebb vendégkornek tudjanak valasztékot biztositani az éttermek. A kiilonbozo
¢letstilusu trendek, mint a vegetaridnus vagy a vegan ¢életstilus egyre jelentdsebb szerepet élvez
manapsag, amelynek hatdsdra szamos fels§ kategorids étterem reagalt és elérhetové tett
vegetdrianus alternativakat, illetve néhany helyen mar vegan opciok is talalhatoak a meniin.
Erdemes megemliteni, hogy az intoleranciaval rendelkez6knek is lehetésége van alternativakat
fogyasztania, amennyiben igényét eldre jelzi az étterem szdmara.

Viz- és energiafelhasznalas — Magyarorszagon az éttermek még nem kaptak akkora
figyelmet a viz- s energiafelhaszndlds szempontjabol, mint mas nyugat-eurdpai orszagok, ahol
fenntarthatosagi kezdeményezések vannak kiépiildben. Az éttermek jelentds energiafogyasztoi
a konyhai gépek, hutérendszerek, vilagitas, flités és hités, valamint a vizfelhasznalas
szempontjabol is nagy terhelést jelentenek a koziizemi rendszerekre. Par étteremben nagyobb
hangsulyt helyez a kiilonb6z6 viz tisztitd berendezések hasznélatira, aminek koszonhetden
kevesebb felesleges iiveg és milanyag palacktél kimélik meg énmagukat. (Asvanyi 2022)

Munka-maganélet egyensily — A vendéglatas az hosszi operativ 6rair6l is elhiresiilt a
koztudatban azonban a hazankban szerencsére megtalalhatoak olyan éttermek is, melyek a
fenntarthatosagi szempontbol a munka-maganélet egyensulyt is fontos tartjak. Ebbdl a
szempontbol a Zincenco €s a Costess Downtown éttermeket szeretném kiemelni. Azonban tobb
olyan étterem is létezik melyek kiilonds figyelmet forditanak alkalmazottiakra, és tigyelnek,
hogy a munkahelyi kimeriiltség lehetdségét minél alacsonyabbra redukaljak, illetve ne
meriiljenek fel probléméak a munka és maganélet 6sszehangoldsa soran sem.

Ujrahasznositas — szintén hazai példékkal élve a Borkonyha, illetve a Zincenco éttermek
kiilonos figyelmet forditanak az Gijra hasznositasra, mig a Zincenco szempontjabol nagyobb
hangsulyt élvez az alapanyagok akar minden részének felhasznélasa, kozben a Borkonyha az
¢len jar a torott tivegek ujra hasznositasaban. Szdmtalan dekoracios elemiik, mint poharak,
tanyérok, mécsestartok vazak késziiltek ujrahasznositott tivegbdl melyek nagy szerepet
¢lvezhetnek a fogasok szervirozédsa kozben, illetve a jelentdsen enyhiti a megrongdlodasbol

szarmazo6 koltségeket.
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4.2. Elménymodellek és Gasztronémiai Elmények

Pine és Gilmore (1998) korszakalkoto irasukban az élménygazdasagtan fontossagara hivjak

fel a figyelmet, annak érdekében, hogy a szakemberek -eltérjenek a hagyomanyos

megkozelitéstol, a termékektdl és szolgalatasoktol, és az elményeket helyezzek eldtérbe, annak

érdekében, hogy a szolgaltatds emlékezetes maradjon a fogyasztok szamara. Ezt a

megkdzelitést a szinre vitt élmény koncepciojan keresztiil érhetjiik el, amely a szinhazi

hasonlatra épit, melyen a szolgéltatasok a szinpadot alkotjak mig a fizikai termékek a kellékek,

melyek eszkozként szolgalnak a az élményatadasaban, kialakitasaban. (Miskolczi 2023)

Pine és Gilmore 4E modellje a fogyasztéi élmény kialakitasdnal négy kulcsdimenziora

0sszpontositanak:

Esztétikai dimenzié (esthetics) Az esztétikai tényez6 egy latvanyfunkcioként szolgal,
melyben a fogyasztd teljesen beletud meriilni a latottakba. Egy fine dining étterem
latogatas soran mind belso terek kifinomultsagaban, illetve az ételek finom
Osszekomponalasaban tudnak gyonyorkodni a vendégek.

Szérakozasi dimenzi6 (entertainment) A szorakozési tényezénél a fogyasztok foleg
megfigyeldként vannak jelen. Egy csucskategodrias étteremnél a latvanyfunkciok is
nagy szerepet ¢lveznek, hogy maximalizalni tudjék a vendégélményt. Példaul a
latvanykonyhak megjelenitése vagy a talalasnal hasznalt latvany elemek, mint a leves
kiontése a tanyérban 1évo zoldségekre, vagy a Tomahawk steak felszeletelése a
vendégek elott mind vizualis élményt nyljtanak.

Tanulasi dimenzio (education) A tanulasi tényezd soran aktivan bevonjak a
résztvevoket a folyamatba, hogy lehetdségiik nyiljon a szolgaltatds mélyebb
megértésére. A fine dining esetében az ételek felszolgalasat kovetden, a felszolgalok
részletesen elmagyarazzak milyen elemekbdl komponaltak Gssze a tdnyért. Illetve a
borvalasztasnal sommeli€¢k szinesitik tovabb az élményt az adott borra jellemzd
tulajdonsdgokkal és annak torténetével.

Eszképista dimenzio (escapism) Az eszképizmus szintén aktivan kivanja bevonni a
fogyasztokat az adott élménybe, hogy lehetdségiik nyiljon elfeledkezni a
mindennapokrdl és beletudjanak meriilni az élménybe. Egy étterem esetében a

kiilonleges atmoszféra egy masik vilagba kalauzolja el vendégeit.

Pine ¢és Gilmore kihangsulyoztak, hogy e négy dimenzidé megfelelé aranya

kombinécidjanak fontossagat. Ennek értelmében az élmény maximalizalasat és a maradando

¢lmény létrehozasat a sweet spot (€des pont) elérésével lehet [étrehozni.
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Aho (2001) kutatdsai szerint az on-site ¢lmény a legintenzivebb élmény kinald szakasz
mely az fels kategorids éttermek latogatdsa szempontjabol jelentds példa értékkel bir. A
kutatasok 1ényege, hogy az élmény folyamat nem csak a helyszinen t61tott idoben jelenik meg
hanem a latogatas elott is elkezdddik, illetve a latogatas utan folytatdodik. Az éttermi €lmény
feloszthato tobb szakaszra is melyek a tajékozodast (orientation) foglalja magaba, ebben a
szakaszban mar van egy elképzelése a vendégnek az élményrdl, majd ahogy az étterem felé
kozeledik ez a kép egyre fokozodik. ugy egyre inkdbb megjelenik az érzelmi kotddés az érkezés
folyamatahoz (attachment).

A latogatas utani szakaszban az intenzitas tovabb formalodik, hiszen a vendég 0sszeveti ezt
az érzést a korabbi tapasztalataival (evaluation), majd rogziti és késébb, amikor eléhivasra keriil
a sor, eltudja majd mélyiteni ezeket az élményeket (reflection). Az élményt a fizikai, mint a
kornyezet, atmoszféra, belsd elrendezés, a szellemi, amely jelentheti a meniisor, vagy a
borkdstolds soran elhangzottakat, illetve a tarsadalmi tényezOk fontossidga, mely magaba
foglalja a figyelmes kiszolgalast, az interakciokat és személyes figyelmességet. Ezek a
tényezOk elhanyagolhatatlanak az élmények kiilonlegesség tételében, illetve a hosszutavo

lojalitas fenntartasaban. (Miskolczi 2023)
4.3. Elményterek és Szcénak

A szcénak azért keriiltek el6térbe, mert marketingelméletben és -gyakorlatban, a
kozosségek egyre kisebb fogyasztdi csoportokra bonthatobbak lettek melyeket 1ényegesen
konnyebbé valt megcélozni, igy a marketingnek sziikségszertivé valt alkalmazkodni ezekhez a
kisebb fogyasztoi csoportokhoz. (Tordcsik—Sziics 2021)

»A szcénat ugy kell érteni, mint a vonzo6 haldzatok egy formdjat, amelyben személyek és
csoportok elére meghatarozatlan modon kozosséget alkotnak. ” (Torécsik 2016)

Az ¢élményterekbe nincs lehetdség belesziiletni ezeket a csoportokat magunk sziikséges
kialakitanunk az érdeklddési koriinknek megfeleléen, melyben otthonosan érezhetjiik
magunkat. A szcénak nem tagsagi alapon szervezddnek, talan egy felh6hoz lehetne a
legidealisabban hasonlitani, mely valtozo6 kiterjedtségii, és kontaru.

A csucsgasztrondmiai vendégek nem csak étkezési céllal latogatnak el fine dining
éttermekbe, hanem az élményért gylilnek 6ssze. Ennek az élményalapt fogyasztasnak pont az
a lényege, hogy a vendégek egy olyan exkluziv kornyezetben gytljenek Ossze, melyben a
kulinaris élmények kozepette erdsithetik az egymas kozotti koteléket és egy kozos

értekrendszert képesek kialakitani, mely tulmutat a hagyomanyos vendéglatason.
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Ezekben a szcénakban a vendégek gyakran hasonld vendéglatdsmoddal rendelkeznek,
melyben helyet kapnak az azonos értékek iranti elhivatottsdg, mely az ételek iranti szeretetben,
a kifinomultsdgban vagy luxus ¢életstilusbol is fakadhat. Ahogy korabban emlitettem, az
¢lményterekben nincs csoporttagsag, viszont még allandd résztvevok sem mindig jellennek
meg, illetve élményterek mitkodése nem fiigg a személyes kapcsolatoktdl. azonban mégis egy
kozos élményteremtésben van lehetdségiik részt venni.

A felsé kategorias terek nem igénylik a vendégek életének teljes szinterét, viszont azok a
vendégek, amelyek érdeklédnek a magas gasztrondmia iranyaban, élvezetes és emlékezetes
pillanatokat nytjthatnak. Az élményterekre nem jellemz6 a 1étszam korlat, egy folyamatosan
megljuld kozegrol beszéliink, melyben a hierarchia sem fellelhetd. (Tor6csik—Sziics 2021)

A fine dining latogatoi barmilyen megkdtéstél mentesen, sajat maguknak valaszthatjdk
meg, milyen élménytérhez szeretnének csatlakozni, érdeklddési koriik és izlésiik szerint. Az
¢lményterekben vald részvétel maximalisan Onkéntes, az érdekldddk életkortol fiiggetlentil
barmikor csatlakozhatnak és tavozhatnak a szcénakbol. Jellemzden az élményterek dsszetételét
nagy mértékben befolyédsolja a szcéna tematikdja és szinvonala, mely a vendégektdl fiigg. A
fine dining éttermek jellemzden a kovetkezOkre Osszpontositanak: az ételek stilusara, a
mindségi kiszolgalasra és a vendégélmény maximalizalasara. Az imént felsoroltak hatdrozzak
meg igazan a megélt élmény tapasztalatokat.

Az élménytér fenntartdsa szempontjabol az étterem dolgozoi igyekeznek fenntartani a
vendégek érdeklddését a folyamatos Ujitdsokkal, mint a kindlat frissitésével, a kiszolgalas
személyesség tételével, illetve az étlapok atdolgozasaval. Ennek kdszonhetéen a fine dining
éttermeknek lehetdsége nyilik, hogy sajat kultarat alakitson ki 6nmagéanak, mely sajatos

szokasokkal, etikettel és elvarasokkal rendelkezik.
4.4. Eletstilus és milié alapu szegmentacié

Az életstilus egy Osszetett, tarsadalmi jellemzd, amely az emberek alapvetd sziikségletein
talmutatva egyediséget és az Onazonossag kifejezését tiikrozi, mikdzben megorzi a kzosséghez
tartozas igényét.”. (Tordcsik—Sziics 2021)

Az ¢életstilus viszont nem csak az egyén szintjén értelmezhetd, mikdzben az egyén szintjén
az onkifejezés és az identitds kiemelt szerepet kapnak, addig a kozosségi szinten a kozos értékek
és preferenciak keriilnek kozéppontba, egy sajat kozosségi identitast teremtve. A fejlettebb
orszagokban mar az otvenes években elkezdddott a tarsadalmi csoportképzOdés a gazdasagi

fellendiilés hatasara. Azonban a gazdasagi, technologiai atalakuldsok nem sziintették meg az
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egyenldtlenségeket, csupan athelyezddott a hangstly. A novekedd jovedelemszint hatésara, az
¢letszinvonal is virdgzasnak indult, mely a szolgéltatdipar fellendiilésével egyiitt az 0j értékek
elotérbe keriiléséhez vezetett koztiik, a tarsadalmi joléti célok és élményorientacid, melyek
egyiittesen formaltak az életstilusokat és fogyasztasi mintakat. (Hofmeister-Toth 2017)

Az életstilus kutatdsok két nagy csoportba rendezhetdek, melyek a tudoményos és a
kereskedelmi kutatasok, A tudomanyos kutatasok célja az ismeretek bévitése és uj fogyasztoi
viselkedések megismerése, mig a kereskedelmi kutatasok inkabb az iizleti életben jelentenek
eldnyt, hiszen a piaci pozicionalasban segitik a szereploket, illetve a fogyasztok szegmentalasat
segitik az tizleti igényekhez igazodva. Az életstilus kutatdsok eredményessége az innovativ
modszertanokban rejlik, melyek a fogyasztoi magatartas mélyebb megértését teszik lehetove,

A Sinus-milié modell az egyik ilyen életstilus modell, mely a fogaszt6i magatartas és milié
alapu szegmentécio eszkoze. Ez a modell a fogyasztok hozzaallasat és viselkedési modjat veszi
alapul és kiilonbozo tényezdket vizsgal, mint a szabadidd, csaladi allapot, személyes
események és anyagi javak. A Sinus-milié modell segitségére lehet az éttermeknek, hogy
jobban megtudjak szlirni melyek azok a csoportszegmensek, amelyek a fine dining éttermekben
kinalataban érdekeltek lehetnének. (Hofmeister-Toth 2017)

A fogyasztok mélyrehatobb megértésében, preferencidik €s prioritasaik feltardsdban nagy
segitséget jelentett (Torécsik és szerzOtarsai 2019) Eletstiluscsoportok Magyarorszdgon a
digitalizacié kordban c. miivébél az Eletstiluscsoportokat vizsgalé 2018-as kutatasukat mely
megfelelden szemlélteti az életstiluscsoportok kozotti megosztottsagot. A kovetkezdkben a
stilus csoportok bemutatdsa mellett a vélhetden leginkabb fine dining éttermekbe jarok

csoportjat is bemutatom.
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1 abra Eletstilus csoportok 2018

Forras: Tordcsik et al. (2019) szerkesztése

A "Tudomanykommunikacié a Z generaciénak" nevii projekt célja a 15-74 éves magyar
lakossag életstiluscsoportjainak feltérképezésére iranyult, kiilonds tekintettel a digitalizacio
hatasaira. Az adatok 6sszegytlijtéséhez 2000 {6t kérdeztek meg, viszont az elemzés soran 1833
fonek a valaszait hasznaltak fel, melynél a kor, nem, iskolai végzettség és telepiiléstipus volt
meghataroz6 adat. A kutatds modszertandban nem csak életstilus vizsgaltak az adatgytjtés
soran, hanem egészégi allapotot, az étkezési szokasokat és a kultarat is. ,,Az értékorientacid
értékeinek meghatarozasdhoz a Schwartz-féle értékkészletet (1992) hasznaltuk, az €lettempod
értékeinek meghatarozasahoz pedig a sajat attitlidallitasokat alkalmazuk. Az életstiluscsoportok
értelmezéséhez az érték- és attitlidkérdések mellett a fent jelzett témakkal kapcsolatos allitadsok
értékelése is hozzajarult.” (Toréesik et al. 2019)

A klaszterelemzéssel kilenc jol elkiiloniild életstiluscsoportot hataroztak meg, amelyek
sajatos jellemzokkel birnak, és az egyes csoportok kozott egyértelmiien kilehetett mutatni a
kiilonbségeket az értékrendek és az életmod preferenciak alapjan.,

A térképen rogzitett poziciok alapjan latszik, hogy a csoportok harom szinten
koncentralodnak. A legjobb anyagi helyzetben 1évok, a , karrierépitok™, a ,,jol €16 fiatalok” és
az ,c¢letélvezdk”. A tarsadalmi kozéposztalyt képviselik az ,.elismerésre vagyakozok”, a

,oulvardigitalisok™, a ,,beletor6dok” €s a ,,biztonsagra torekvok”. Leginkdbb nehéz helyzetben
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lévék a ,,prekariusok” ¢és a ,bezarkozo leszakadok”. (Toréesik et al 2019) Az

¢letstiluscsoportokat részletesen is bemutatom a kovetkezdkben.

Karrierépitok: Fiatal, sikerorientalt csoport, melyek még tanulnak vagy palyajukat
kezdik, de mar torekszenek az anyagi stabilitasra, Sikerességre torekednek, szeretik az
ujdonsagokat és kalandokat, illetve ugy érzik, hogy a karrierjiik csucsa eldtt allnak.
Szivesen utaznak, nagyon szeretnek vasarolni, mely jelentds noveli a kiadasaikat.

Jol é16 fiatalok: Fiatal modern értékeket valld csoport, mely gazdasagilag aktivabb
szerepet toltenek be, érdeklddnek a kultiira és egészségmegérzés irant. Osszeségében
nagyon hasonlitanak, a karrierépitokre

Eletélvezok: I1d6sebb, tradicionalisabb értékeket rendelkez6 csoport, elfogadhato napi
kiadéasaik mellett lehetdségiik van félretenni, élvezik a helyi termék, fogyasztasukban
tudatosok.

Biztonsagra torekvok: iddsebb, tradiciondlis értékekkel rendelkezd cosport,
megjelennek koriikben a nyugdijasok, viszont tobb az aktiv munkavallal6 a koriikben,
akiknek egy része megtakaritani is képes, Szeretnek kikapcsolddni, a természetben
pihenésre talalni

Bulvardigitalisok: Fiatal és kozépgeneraciobdl allo csoport, melynek erds az elismerés
iranti vagya, modern értékekkel rendelkeznek, viszont alacsony iskolai végzettségiik
miatt inkabb fizikai munkat végeznek vagy munkanélkiiliek, igy szerényebb agyagi
hattérrel rendelkeznek

Elismerésre vagyakozok: Modern értékkekkel rendelkezd csoport, melyek féleg
kozépkoru férfiakbol épiilnek fel, o6rok elégedetlen csoport mely az elismerésre
vagyakozik, szintén alacsony iskolavégzettség kovetkeztében fizikai munkat végeznek
vagy munkanélkiiliek. Bizonytalan helyzetliek anyagilag

Beletorédok: tradicionalis értékekkel rendelkezd csoport, mely kozépkoru ndk
depressziv csoportja, atlagos jovedelemmel rendelkeznek, azonban vagy nyugdijasok
vagy inaktivak gazdasagilag

Prekariusok: élethelyzetiik szinte minden szempontdl bizonytalan, nem mondhatdak
sem modern sem tradicionalis értékkekkel rendelkezének sem, alacsony képzettségiiek,
nyugdijasok, minden szempontbol hatranyos helyzetiinek tekinthetéek

Bezarkozo leszakadok: Tradiciondlis értékekkel rendelkezd csoport, mely iddsek
csoportjat alkotja, minden szempontbdl hatranyos helyzetlinek tekinthetden, akik az

egeészséglik fenntartasara 6sszpontositanak mar csak
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A fels6 kategorias éttermek latogatoi eltérd igényekkel és elvarasokkal érkeznek az
étterembe, azonban a megfeleld milid szegmentacioval lehetéség nyilik a vendégek
gondosabb szelektalasara a statuszuk, életstilusuk ¢és értékeik szempontjabol, hogy
legfoképpen ezeket a vendégeket legyen lehetdségiik bevonzani. Ennek értelmében
Osszegyljtottem a kutatasbol harom fogyasztoi csoportot melyek a legnagyobb

valosziniiséggel jarnak/jarhatnak fine dining éttermekbe.

e Karrierépitok: Fiatal, sikerorientalt személyek, akik anyagilag a stabil hattér
teremtésre Osszpontositanak, szivesen fedeznek fel 1j élményeket és kihivasokat.
Habaér a jelenlegi ¢élethelyzetiikbe nem tokéletesen illeszkedik a felsé kategorias
étterembe jarashoz az értékeik szempontjabodl egy érdemes csoportot alkothatnak a
tovabbi kutatdsok szempontjabol, mert érdekldddek, a siker, innovacio és az élmények
irant

e Jol él6 fiatalok: Ezek a kdzépgeneracio tagjaibol allo csoport anyagilag stabilnak
szamitanak, gasztronémiai élményeket keresnek. A fine dining szdmukra a jo
¢letszinvonal egyfajta megélése, igy szivesen koltenek hasonlo jellegli élményekre.

o Eletélvezék: Az id3sebb tradicionalisabb értékeket vallé csoport, akik értékelik a
hagyomanyokat, és a mindségi szolgaltatasokat, igy szamukra a fine dining a helyi
izek gjra értelmezése szempontjabodl kiilonleges étkezési szerepet tolthet be az

¢életiikben.
5. PRIMER KUTATAS

5.1. Modszertan bemutatasa

A kutatasomnak a célja az fine dining szegmens jelenlegi kihivasainak és komplexitasanak
mélyebb megértése Volt, illetve, hogy egy részletesebb képet kapjak az éttermek miikodésérol,
marketingstratégiairol és piaci poziciojarol. A mélyinterjus beszélgetések lehetdséget
teremtettek, hogy elsé kézbdl ismerjem meg az iparagat — tulajdonosokon, tizletvezetokon és
felszolgalokon keresztiil —, ennek kovetkeztében volt lehetdségem megismerni nehézségeiket,
illetve azok milyen forméaban hatnak az étterem mindennapi mitkodésére.

A mélyinterjii legnagyobb elonye a szabadon folytathatd beszélgetés volt, melyben a
résztvevOk szabadon elmondhattak véleményiiket, érzéseiket, tapasztalataikat a témaval
kapcsolatban. Ennek kdszonhetden olyan informéciokhoz jutottam melyekre nem is gondoltam

volna a beszélgetés elétt. (Mitev 2019) A valaszokhoz igazitva volt lehetéségem tobb témaba
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vago kérdést is feltenni, amely mélyitette a bizalmat az interju alanya és koztem, illet egy sokkal
Oszintébb beszélgetésben vehettem részt.

Azonban sajnos vannak hatranyai is a mélyinterjinak mégpedig a valtozékonysag. Az
alanyok személyes élményeik elmondasaval szolgaltatnak egy képet az adott témaval
kapcsolatban azonban ez nem lesz érvényes mindenkire. Illetve a masik nehézség, hogy nem
adnak kvalitativ adatot, mint egy széleskort kérddives kutatas, igy nem lehet altaldnositani egy
nagyobb csoportra. Tovabba az mélyinterjuk sikeressége nagyban fligg a valaszadok
tapasztaltsagatol, egy tapasztalatlan vezetd jelentOsen visszavetheti a kutatas eredményességét.
(Malhotra—Simon 2017).

A személyes beszélgetéseim soran a hangsuly a valtozatossadgra helyeztem, probaltam
minél kiilonfélébb éttermeket fellelni, melyekbdl érdekfeszitd beszélgetések sziilethetnek. Az
interjuk soran lehet6ségem nyilt néhany tapasztalt és megbecsiilt szakemberrel beszélgetni,
akik nem csupan munkaként tekintenek erre a palydra, hanem hivatasként, sot életiilk
meghatarozo részének érzik ezt az iparagat.

A személyes interjuk célja az iparag mélyebb megértésén til, az elméleti modellek hianyos
részeinek kiegészitése, a fine dining vildgaban tevékenykeddk nehézséginek jobb szemiigyre
vételét jelentette. A kutatasom eredményességéhez valo hozzajarulast és a fine dining iparagba
nyert betekintést szeretném megkdszonni a Zincenco Etterem tulajdonosainak Zincenco
Igornak és Zaida-nak, A Borkonyha és a Costess Downtown menedzsereinek, valamint az
névteleniil nyilatkoz6 szakembereknek. Idejiikkel és szakmai tuddsukkal jelentésen
hozzajarultak a munkamhoz.

A kutatdsomat a Zincenco lakasétteremnél kezdtem mely a zero waste vonalan azonositja
magat, lehetéségem nyilt ellatogatni a Borkonyhaba, ahol Sarkozi Akos, a hires magyar
Michelin-csillagos séf alkot. Akos munkassaga kiilonleges helyet foglal el a magyar
gasztronémiaban, mivel nagy hangsulyt fektet a hazai izek kreativ Ujra értelmezésére. A
Borkonyha menedzserével sziiletett interjim soran lehetdéségem nyilt egy sztarséf éttermébe
betekintenem.

A kovetketd allomast a Costess Downtown étterem testesitette meg, mely két Michelin
csillag birtokloja Budapesten, a menedzserrel 1év0 beszélgetés soran volt szerencsém
megismerni a londoni fine dining sajatossdgait €s a magyarorszagival 0sszehasonlitani. Az
utolsd beszélgetésem egy ikonikus IX. keriiletben fellelhetd felsd kategdrids étterem
felszolgaldjaval végzédott. Ertékes betekintést nyerhettem a csiics gasztrondmia vildgéba tobb
étterem miikodése alapjan, hiszen az interji alany tobb kiilonb6zd csucskategdrias étteremben

is megfordult.
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Az interjuk alanyokat 2024 oktober elején kerestem fel személyesen, online formaban is
megprobaltam szamos étterem tulajdonost felkeresni, azonban a személyes megkeresés
formajaban nagyobb sikert tudtam elkonyvelni. Az interjuk leszervezése soran igyekeztem,
hogy minden beszélgetés nyugodt és zavartalan koriilmények kozott menjen végbe. Ennek
érdekében a taldlkozokra az éttermek nyitasa el6tt keriilt sor, hogy az interjualanyok teljes
figyelme az elhangzott kérdésekre Osszpontosulhasson. Az interjuk id6tartama altalaban fél
oraig tartott, amely lehetdséget adott arra, hogy a legfontosabb kérdéseket atbeszéljiik, de nem
igényelt tul sok i1d6t a résztvevoktol.

A beszélgetést a fine dining fogalom értelmezésével inditottuk majd a Michelin-csillag
vagy a Michelin-ajanlas megszerzésével kapcsolatban érdeklédtem, hogy milyen hatassal van
éttermiik sikerére, valamint, hogy érdemesnek tartjak-e kiilon stratégiat épiteni e kitiintetések
elérésére.

A beszélgetések jelentds részét a fenntarthatosag kérdései is kiegészitették, mivel a fine
dining jelenlegi allapota fenntarthatdésagi szempontbdl ujragondolasra szorul. A
fenntarthatosaggal kapcsolatban a fine dining szegmens fennmaradasanak lehetdségeire volta
kivéancsi, illetve a gazdasagi talélési stratégidikra.

Az interju végén a fogyasztok megtartasaval kapcsolatos kérdéseimet tettem fel, illetve a
ceélkozonség alakuldsara vonatkozokat. Az egyedi latvanyelemek biztositdsa az éttermekre
értendden szintén érdekes aspektusa volt az interjinak. A megkérdeztettek megosztottak, hogy
sajat éttermiikre lebontva milyen latvanyelemekkel differencialjak magukat a piacon és milyen

vizualis élményelemekkel dolgoznak.

5.2. Interjik eredményei

A budapesti fine dining éttermek az elmult években jelentds nehézségekkel nézett szembe
a piaci és gazdasagi valtozdsok miatt, ami komoly kihivasok elé allitottak az iparagat. A
koronavirus jarvany hatésai jelentdsen érezhetdek voltak, hiszen az éttermek legdrasztikusabb
esetben bezarasra kényszeriiltek. vagy alternativ fenntarthatosagi stratégiakhoz folyamodtak.
Az alapanyagarak novekedése, a munkaerdhiany €s a fogyasztdi szokdsok megvaltozasa is
szamos nehézséget jelentett a felsd kategorias éttermek szamara.

A lezarasok kozepette a turizmus Osszeomlott, a magyar vendégek érthetd modon a
szorakozasbol szerettek volna kevesebbet fogyasztani, ennek kovetkeztében szamos étterem
nehéz dontéseket meghoznia a tulélés érdekében, Szamtalan vendéglatds egység megritkitotta

alkalmazottainak a szamat, egyesek a nyitvatartdson modositottak, masok alternativ
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megoldasokhoz folyamodtak, mint a hdzhozszallitas elviteles rendelések, illetve tobb
csucskategorias étterem is a digitalis élményszerzéssel probalkozott. Drasztikusabb esetben az
éttermeknek optimalizalniuk kellett az energiahasznalatukat, hogy csokkentsék a koltségeiket,
legszélsoségesebb esetben bezarasra kényszeriiltek.

Ahogy a jarvany enyhiilni latszott, mindenki ugy érezte végre fellélegezhet, és visszamehet a
koronavirus el6tti allapotba dolgozni, Azon a valdsag ennél joval keserlibb volt, jarvanynak
koszonhetden ujra kellett alapozni a vallalkozasokat. Szamos szakmabeli a palyaelhagyasa
mellett dontott, a jarvany idején megtapasztalhattak igéretesebb esetben az atlagos 8 oras
munkavégzést, kevésbé fesziilt 1égkort és inkdbb a tdvozas mellett dontottek. Ennek
kovetkeztében a munkaeréhiany tovabbi nehézségekkel nézett szembe, mert a jelentkezok terén
is sulyos valtozasok Iéptek fel. Tomérdek vendéglatds panaszkodott az ) munkavéllalok
megbizhatatlansagarol, tekintve, hogy tébben is egy par munkanap utan elérhetetlenné valnak,
motivalatlanok, passzivak a munkavégzést illetéen. Ami még inkabb tovabb sulyosbitja a
helyzetet, a szakképzett munkaerd bérigénye, tekintve, hogy a megélhetési koltségek
emelkedése végett a munkavallalok raszorulnak a magasabb bérezésre, a munkaltatonak viszont
a rohamos palya elhagyas kovetkeztében sziiksége van a munkaerdre.

Azonban a munkaltatok szempontjabol sem egyszerii a helyzet. A jarvany okozta
nehézségek kozepette, rengeteg vendéglatosegység felélte tartalékjait, ehhez parosultak az
emelkedett bérleti dijak, illetve az arrobbanas a rezsi- és alapanyagarak, a forint
leértékelddésérél nem is beszélve, ami miatt az import alapanyagok még jobban dragulnak.
Ilyen feltételek mellett a megélhetés valdban megkérddjelezhetdvé valt az iparagban
dolgozoknak.

Az iparag talélése szempontjabol rengeteg innovativ otletre, kiilonleges vendégélményre,
¢és a versenytarsaktol vald megkiilonboztetésre van sziikség, hogy az iparagi szereplok fenn
tudjak tartani onmagukat. A kdvetkezdkben az interjuk alapjan dsszeallitottam par szempontot

melyek elengedhetetlenek a fine dining éttermek fennmaradasa szempontjabol

o Kaoltségek Optimalizalasa: A magas miikodési koltségek, mint a bérleti dijak és a
személyzeti koltségek, jelentds terheket jelentenek a fine dining éttermeknek. A bérleti
dijak a koronavirus jarvany oOta robbanasszerien megemelkedtek. A koltségek
minimalizdldsa  érdekében  szamos  étterem, mint a  Borkonyha, az
energiahatékonysaggal probal sporolni, illetve az araikat probaljak alacsonyan tartani

vendégek szamanak novelése és bevételeik stabilizaldsa szempontjabol
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,» Lovabba szdmos top étteremnél mar bevezették a 24 6ran beliili lemondasi dijat” -
idézte Zaida a Zincenco étterem tulajdonosa. Ez a megoldas lehetévé teszi szamukra,
hogy a megvasarolt alapanyagok koltsége megtériiljon igy is minimalizdlva a
bevételkiesést

Kiilonleges Vendégélmény és vendégmegtartas A budapesti felsd kategorids
éttermek szempontjabol a mindségi vendégélmény garantdldsa elengedhetetlen a
fennmaradasukhoz. Ehhez az élményt kiilonlegessé és emlékezetessé kell tegyék, hogy
a vendégek a lehetd legelégedettebben hagyjak el az éttermet. Nagyon fontos, hogy a
vendég elégedettsége szempontjabdl a megfeleld panaszkezelés elhanyagolhatatlan,
hiszen barmilyen probléma meriil fel az éttermi latogatas soran, a minél hamarabb
sziikséges megoldani a fesziilt helyzetek és a vendég csalodottsaga elkeriilése
érdekében. Illetve a folyamatos visszajelzések kérése a latogatoktol egy fontos
szempont mely egy azonnali visszacsatoldst ad a szerviz mindségérdl, a vendég
elégedettségérdl. Azonban, ha a fogyasztdé mégis talal problémat az alkalom soran az
étterem kisebb ingyen ajandékok formdjaban, mint egy ingyen ital, vagy desszert, van
lehetdsége befolyasolni a vendégélményt, igy nagyobb a valdsziniisége, hogy visszatér
az étterembe.

Személyzet és Kisugarzas: A vendégek élményét jelentdsen befolyasolja a személyzet
professzionalizmusa. A személyzetnek kotelezettsége aldzatos, tiszteletteljes,
vendégorientalt hozzaallassal végezni a munkéjukat, hogy minél precizebb és
mindségibb vendégélményt tudjanak atadni. A kommunikécios készség, a tiszteletteljes
banasmod és a gyors problémamegoldd képesség mind elengedhetetlenek a munka
gordiilékenységében, illetve a vendégek elégedettségének elérésében.

A kornyezet és a megfelelé atmoszféra kialakitasa: Kivancsi voltam, hogy belsd
elemek milyen mértékben hatnak a vendégekre, illetve a megfeleld atmoszféra
teremtése érdekében milyén tényezdket kell figyelembe venni. Tobbnyire a fine dining
éttermek altaldban kifinomult belsd terekkel rendelkeznek, melyben a butorok,
vilagitas és a dekoracido megfeleld 0sszhangban vannak. Az evéeszkozok €s tanyérok
szempontjabol nem ritka, hogy egyedi tervezésli darabokat is beszereznek egy-egy
igényesebb fogashoz a mindségibb vendégélmény nyujtdsdhoz. Az atmoszféra
szempontjabol kiilonos figyelmes kapnak a fények, mely éaltaldban puha fényt szokott
megtestesiteni a nyugodtabb 1égkér megteremtése érdekében, illetve jellemzd a
gyertyafény vagy asztali ldmpa alkalmazasa is. A zene sem elhanyagolhat6 tényez6 a
tulajdonosok igyekeznek az étterem koncepcidjanak megfeleld zenék kivalasztasaval.
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Szezonalis Meniik ¢és Innovacié: A vendégek megtartdsa szempontjabol
elhanyagolhatatlan, hogy az éttermek fenntartsak a valtozatossagot. A meniik varialasa,
vagy a szezondlis meniitervezés mind okot adhat a vendégeknek a visszatérésére, hogy
mindig lehetdségiik nyiljon egy ujabb étel kiprobalasara. A szezondlis étlap nem csak
a valtozatossag szempontjabol elényos, hanem fenntarthatésagi okokbol is kozkedvelt
a felsd kategorias éttermek korében, mivel koltséghatékonyabb alapanyagokhoz
képesek jutni, illetve kevésbé draga és kiilonleges alapanyagokbdl is van lehetdségiik
egyedit alkotni.

Megkiilonboztethetéség A fine dining éttermek igyekeznek megkiilonboztetni
magukat versenytdrsaiktol, mert kiilonlegesség ¢és egyediség nyujtdsa kulcs a
csucskategorids éttermek fennmaradasa szempontjabol. ennek érdekében igyekeznek
differencidlni magukat innovativ 6tletekkel. Erre megfelel6 példa lehet a Salt étterem,
mely fermentalt ételeirdl valt koztudottd Budapesten, vagy a kiillonbozoé sztarséfek
éttermei, mint Racz Jend étterme a Rumour, vagy Sz¢él Tamas étterme a Stand. Illetve
megkiilonboztetd tényezének mondhatd a kiilonbozd latvanyelemek alkalmazasa az
étterem, mint a latvanykonyha. A Costess Downtownban a vendégeknek van
lehetdsége, hogy felvegyék a séfkabatot és séffel kozdsen talaljak ki az ételiiket. Az
emlitett elemek mind hozzajarulnak, hogy a vendégeknek személyesebb élményt
teremtsenek.

A fine dining éttermek megkiilonboztethetdségét tovabb erdsiti a Michelin-csillag
megszerzése. Az elismerés noveli a nemzetkozi vendégforgalmat, és presztizst biztosit
az étterem szamara, amely hiliséges visszatérd vendégkort is generalhat. A Michelin
csillag egy étteremnek a torténetében a legnagyobb elismerés mely hosszi évek preciz,
makulétlan és kifogastalan munkénak az eredménye. A Michelin ajanlott éttermek,
habar nem rendelkeznek csillaggal, kiemelkedd helyet foglalnak el a gasztronomia
vildgaban. A kutatas része volt, hogy a megkérdezettek valéban versenyelOnyként
tudnak e ra tekinteni, illetve a rengeteg befektetett id6 és energia valoban kifizetddik e
végeén.

Az interju alanyok koziil a Borkonyha és Costess Downtown éttermek rendelkeznek
Michelin-csillaggal, illetve a Zincenco Etterem bir ajanlassal. A tulajdonosok és
tizletvezetdk egyontetlien azt nyilatkoztdk, hogy a Michelin mindenképp egy
differencialé tényezd az éttermek vildgaban. Az emberek felfigyelnek erre a rangos
kitlintetésre, mert tisztdban vannak vele, hogy csak azok az éttermek nyerhetik el,
melyek kivalo mindségili ételeket kindlnak, a séfek a kreativitdsa, innovacidja
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megjelenik az tanyéron, a szerviz kifogéstalan és az ajanlat ar-érték aranyban
Osszhangban van az élménnyel és szolgéltatott mindséggel.

»Azonban nagyon fontos megemliteni, hogy a Michelin-csillag megszerzését rengeteg
befektetett munkadra, kreativitas, szakképzettség, stressz és toke felemésztését jelenti,
mely nem minden esetben kifizetddd — nyilatkozta a IX. kertileti étterem felszolgaldja.
A rangos cim elnyerése akar tobb év vagy akar évtized munkdjaba is keriilhet, de nincs
rd garancia, hogy a végén megfog tériilni. A Michelin-hez vezetd utat rengeteg akadaly
neheziti, mint az alkalmazottak rendszeres cserélddése, ennek tudatdban nem lehet egy
egységes csapatot létrehozni, mely egy cél érdekében dolgozik nap, mint nap. A
munkaeréhidnyan til, a szakképzettség is hatalmas problémat jelent, tekintve, hogy
rengeteg a szakképzettség nélkiil érkezé munkavallald, mely jelentdsen visszavetheti
mindségi munkavégzést, és a vendégélmény romldsdhoz vezethet. A Borkonyha
beszamoloja alapjan ez még a kisebb nehézséget jelenti, a betanitas iddigényes, viszont,
ha az adott munkavallald rendkiviili kommunikacidos készségekkel ¢és
vendégkodzpontisaggal rendelkezik egy rovid idon beliil kivalo szakember lehet beldle.
Akikbdl hianyzik az alazat, a tiszteletteljesség a vendég felé, szdmukra a vendéglatas
nem biztos, hogy a legmegfelelébb valasztas hosszutavon.

Azt is hozzatették a valaszadok, hogy az étterem koncepcidja kulcsszerepet jatszik a
Michelin-csillag megszerzésében. Az étterem koncepcidja a vendéglatd egység
identitasat foglalja magaba, hogy milyen mértékben képes differencidlni magat a
versenytarsaktol, az ¢lményteremtést, melyben tobb Osszetevd megfeleld aranyt
Osszevegyitésén mulik a mindségi vendégélmény megteremtése, természetesen a
mindség is ide tartozik nem csak az ételekre levetitve, hanem a kiszolgalasra is, illetve,

hogy az étterem milyen vendégeket képes bevonzani.

A beszélgetést a gazdasagi talélés titkai kovették mely a személyes kedvencem, ebben a
témaban valoban részesiiltem exkluziv informaciokkal, melyek szorosan Osszefiiggenek a
turizmus alakulasaval, illetve a hazai vendégek megnyerésében. A kovetkezokben azokat a
tényezoket ¢és stratégiakat igyekszem bemutatni, melyek kulcsszerepet jatszanak az éttermek
hosszutavi miikddése szempontjabol.

e A Turizmus jelentdsége A turizmus alapvetd szerepet jatszik a vendéglatoegységek

gazdasagi sikerében, mivel a kiilfoldi vendégek jelentds bevételt garantalnak az iparag

szamara. Nemzetkozi viszonylatban szdmos platform 1étezik, amelyekrdl a turistak
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tudomast tudnak szerezni a hazai fels6 kategorids éttermekrdl. Illetve az Tripadvisor
nevil platformon szélesebb korben szerezhetnek hirnevet maguknak a hazai éttermek.
A Magyar Vendégek megcélzasa, Ha nem tudod bevonzani a helyieket, akkor nagyon
nagy baj van. Azok, akik a valsag idején nem tudtak fenntartani magukat a helyiek
segitségével azok tonkrementek. - mondta a Costess Downtown menedzsere. A magyar
vendégek megcélzasa és megtartdsa az egyik kulcs fontossagu tényezd az éttermek
fennmaradasa érdekében, ha a nemzetkozi turizmus esetleg visszaesne. A magyar
vendégek bevonzasaban jelentds szerepet jatszik a szdjrekldm, ami az egyik
leghatékonyabb marketing stratégidja fels0 kategorias éttermeknek. Az elégedett
magyar vendégek hatdsara ujabb vendégek érkezhetnek, akik a mindségi
vendégélmény hatdsara szivesebben térnek vissza az étterembe, illetve az arak
alacsonyan tartasa vonzo lehet a hazai piac szamara.

A Magyaros Izek Budapesten a legtobb fine dining étterem a hazai izek és formak
ujragondolasaval probalja lenyligozni kozonségét. A magyar vendégek zomében
elényben részesiteni az ismert hazai izeket, és kevésbé nyitottak az 0 €s szokatlan izek
kiprobaldsara. A hazai izek beépitése €s Gjragondolasa egyarant kedvez a helyieknek és
a turistdknak is, a hazaiak élvezhetik a magyaros izeket, mig a kiilfoldiek egyediilallo
¢lményben részesiilhetnek.

Testvérétterem A Zincencoban és a Borkonyhaban tett latogatdsom sorén lehetdségem
nyilt ennek az exkluziv informacidonak a megismerésére, mely arra vonatkozik, hogy
szamos fels¢ kategorids étterem tulajdonosnak a tulajdondban van egy masik
koncepcioval rendelkezd étterem is, amely nagyobb bevételt képes termelni, mint a fine
dining, ennek kovetkeztében egyensulyi allapot képes fellépni a két étterem kozott.
Budapesten is szamos étterem paros miikddik, mint példdul a Stand és a Stand 25, a
Borkonyha és a Textura, illetve a Costess és a Costess Downtown. A Borkonyha
menedzsere szamolt be arrdl, hogy a Borkonyha szerencsére mar nem szorul ra a testvér

éttermére, mivel magatdl is 6nellatod képes maradni.
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6. OSSZEFOGLALAS

A budapesti cstucskategorids éttermek fennmaradéasa kihivasokkal teli, kiilondsen.
turistaktol valo fiiggés és a koltséges miikddés miatt. Ennek értelmében folyamatos innovaciora
van sziikségiik, mert azok az éttermek, amelyek nem rendelkeznek egyedi koncepcioval nagyon
konnyen eltlinhetnek a piacrol. Azonban azok éttermek, melyek innovativok az ételek és a
latvanyelemek szempontjabol, alkalmazkodoképesek az 1 trendekkel ¢és gazdasagi
nehézségekkel szemben hosszutavon sikeresen fejlodhetnek a valtozo iparagban.

Dolgozatomban a fine dining iparag gazdasagi talélését vizsgaltam, amelynél kiilonos
figyelmet fordittam a szolgaltataismarketing, az élményalapi marketing és a fogyasztoi
magatartas elméleteire. Az elmult években Magyarorszagon egyre jelentdsebb szerepet élvez a
magas szinvonall gasztrondmia, azonban a koronavirus jarvany okozta kihivasok, az inflacio,
a habort és a fenntarthatdosdgra vald torekvés kovetkeztében sok étterem szempontjabol
érdemessé valt ujra gondolni a miikodésiiket.

A tovabbi munkat, illetve egy atfogobb kutatdsi terv lenne sziikséges az iparag
atlatasara, ehhez a fine dining éttermek SWOT analizissel tudndk segiteni a sajat maguk
helyzetét, mert igy tisztaban lesznek milyen kihivasokkal kell szembenézniiik, illetve milyen
stratégidkat lenne sziikséges alkalmazni a fennmaradas érdekében.

A vendégek megértése, illetve megtartasdnak érdekében eldnyds lehetne a
véleményeket tanulmanyozni €s annak megfeleléen cselekedni, hogy a lehetd legtobb
vendégnek kedvezni a vendégélmény sordn €s versenyképesek maradhassanak.

Az utolso elem a fenntarthatosagi stratégidk vizsgalata A koronavirus jarvany utan az
éttermeknek elengedhetetlenné valt a koltséghatékony és fenntarthatdé miikddés, amely
eldsegitené az éttermek fennmaradasat. Ennek értelmében ezeket a tényezdket lenne a
legérdemesebb vizsgalni a tovabbiakban, hogy az éttermek milyen moddon reagalnak a
valtozasokra és a piaci nyomasra.

Az elemzések segitségével egy mélyebb megértést kaphatunk az ipardggal
kapcsolatban, hogy tényezOk befolydsoljak az éttermek eredményességét, milyen stratégidkat
érdemes tenni a versenyképességiik megdrzése érdekében. A kutatdsok vart eredményei a

cslicsgasztronomia szdmara lehetséges ajanlasokat fogalmazhat meg a fejlédésre.
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8. MELLEKLET

8.1. Interju vezérfonala

Fine dining meghatarozasa és piaci pozicioja:

Az 6nok étterme szerint, hogyan lehetne definialni a fine diningot, ez mennyire

hasonlit mas éttermek elképzeléseihez, mennyire latja ezt egységesnek?
Minek kdszonheti az éttermiik a sikerét a versenytarsakhoz viszonyitva?

Milyen Osszefiiggést latnak a Michlein csillag, ajanlas és a fine dining éttermek

sikere kozott?

Mennyire meghatirozé ez az elismerés a fine dining éttermek esetében?

Erdemes ennek megszerzésére stratégiat épiteni?

Termék és meniifejlesztés

Mi hatarozza meg leginkébb az éltlapon taldlhatd termékek Osszetételét és az

arat az Onok éttermében?

Hogy alakul ki a menii? Milyen koncepcidk alapjan dolgoznak? Milyen

trendeket kovetnek a meni kialakitasakor?

Szolgalttatasélmény és atmoszféra

Milyen elemekkel dolgoztak az étterem hangulatanak a kialakitasa soran?

Illatok, szinek, formék, hangok, zene - ez mennyire jelentds az vevok ¢lménye

szempontjabol?

Mekkora hat4sa van az étterem sikerére az, ha sztar séfeket tudnak megnyerni?

Erdemes erre hangsulyt fektetni?

Kornyezeti tényezok és fenntarthatosag

Hogyan tud jelenleg egy fine dining étterem fennmaradni?
Mi a gazdasagi talélés titka az iparagban?

Mennyire fontosok a technoldgiai Gjitdsok és ezek tud versenyeldnyt adni az

onok éttermének?
Hogyan viszonyul 6n6k szerint egy fine dining hely a fenntarthatésaghoz?

Van ilyen vevoi igény, hogyan tudjak ezt megoldani?

Célcsoport és vendégkor:
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Ki lenne a célkozonség?

Milyen tipust emberek jarnak ide? Lehet e csoportositani 6ket?

Mi motivalja ezeket az embereket, hogy fine dining étterembe menjenek?
Mivel probaljak megtartani vendégeiket? a vendégek mekkora arany visszatéro?

Van e lehetdség a vendégek bevonasara? Latvanyterek megmutatasanal vagy
egy¢b aktiv részvételi elemre? Van e esetleg a vendégeknek befolydsa a

szolgaltatasra?

A vélemények alapjan szoktak e valtoztatni példaul a meniin? A hazai / Kiilfoldi

vendégeket hogyan probaljak megcélozni?
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