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1. BEVEZETES

A fiiszerpaprika olyan szimbolum a magyar €élelmiszergazdasadg szamara, amely sajatos moédon Ot-
vozi mindazt a mezOgazdasagi és élelmiszer-feldolgozasi hagyomanyt, kiemelkedé gasztronomiai
értéket és kulturalis tartalmat, amely vitathatatlanul els6 szamt hungarikumunkka emeli. Ugyanak-
kor e termék szimbolum olyan szempontbol is, hogy az elmult két évtized viharos eseményei — a
magyar gazdasag piacgazdasagga valo hirtelen transzformacioja, majd gyors iitemi globalizalodasa,
a szervezett ¢lelmiszer-biindzés és termékhamisitas megjelenése, az atalakulod szakmai kozigazgatas
¢s hatosagi feliigyelet gyermekbetegségei — mind rajta hagytak nyomaikat.

Tudomanyos Didkkori kutatasomra valo felkésziilésem soran konzulenseim segitségével megismer-
kedhettem az Elelmiszeripari Gazdasagtan Tanszéken parhuzamosan folyo szamos kutatassal. Er-
deklddésem azért fordult a fliszerpaprika irdnyaba, mert a vizsgalat fokuszaban olyan probléma allt,
amely széleskorti betekintést engedett a tudomanyos kutatasok és a kozigazgatasi dontés elokészités
feladatainak Gsszhangjaba. A fiiszerpaprikaval kapcsolatos kérdések ugyanis a Magyar Elelmiszer-
konyv Bizottsaganak iilésezése soran meriiltek fel, megvalaszolasuk ezért fontos inputot jelenthet a
Magyar Elelmiszerkonyv eldirasainak feliilvizsgalatahoz.

A kutatas alapproblémajat az jelentette, hogy a Magyar Elelmiszerkonyv Bizottsag szakértdinek
tapasztalatai alapjan egyes esetekben eltér a fiiszerpaprika mindségi kategoridk valodi tartalma a
fogyasztok altal feltételezett tartalomtol. Egyedi észlelések azonban nem képezhetik egy hosszabb
iddre sz010, és az dgazat minden termeldjét és fogyasztdjat érintd jogszabaly-valtoztatds alapjat, igy
mindenképpen szélesebb korli, tudomanyosan megalapozott vizsgalatra volt sziikség a tovabb 1¢-
péshez.

Dolgozatomban arra torekszem, hogy részletesen bemutassam a filiszerpaprika agazat torténetét,
jelenlegi helyzetét, a kutatasi probléma jogszabalyi hatterét, a kutatashoz valasztott modszertan
elemeit €és megfontolasait, valamint a felmérés menetét. Ezt kovetden vizsgalom, hogy a kapott
eredmények mennyiben igazoljak vagy cafoljak a kutatasi célkitiizésekben megfogalmazott hipoté-
ziseimet, majd ezek alapjan megfogalmazom javaslataimat, amelyek reményeim szerint hozzasegi-

tik a Magyar Elelmiszerkonyv Bizottsaganak szakért6it dontésiik meghozasahoz.



2. IRODALMI ATTEKINTES

2. 1. A pirospaprika novény bemutatisa

A paprika magyar elnevezése valdszinilileg a délszlav ,,papar” (bors) szobol ered, amely a gorog-
latin ,,peperi-piper” szarmazéka, ennek eredete pedig a szanszkrit nyelvre vezethetd vissza (Balint,
1962). A pirospaprika, mas néven a fliszerpaprika-6rlemény alapanyagaul a kozonséges paprika
(Capsicum annuum) szolgal (Markus és Kapitany, 2001). A szoban forgd latin elnevezés igen be-
szédes, hiszen a ,,capsicum” szd a gordg csipni szobol szarmazik, igy utalva a ndvény jellegzetes
izére (Banhegyi, 2008).

A paprika a Solanaceae (Burgonyafélék) csaladba tartozik. A Magyarorszagon termesztett valam-
ennyi étkezési paprika és fliszerpaprika-fajta a Capsicum annuum fajba tartozik. A Capsicum nem-
zettségben 20-30 paprikafaj talalhato, amelyek tobbnyire vad tipusok (Zatyko, 1993). A C. nemzett-
ség két fajtaja hasznalatos Magyarorszagon fiiszerpaprika-Orlemény eléallitasara, a hossza, vékony
termésii fliszer tipus (Capsicum annuum L. var. longum) illetve a cseresznyepaprika (Capsicum
annuum L. var. cerasiforme) (Hodossi et al., 2012). A C. nemzetségbe tartozo fajok kozott lagy
szarq, egy- vagy tobbéves novények és fasodd szaru félcserjék talalhatoak. A nalunk termesztett C.
annuum az itt honos technolégiakkal egyéves novénynek szamit (Balazs 1994).

Az aldbbiakban a ndvény morfologia jellemzésével foglalkozom Balazs (2004), valamint Markus és
Kapitany (2001) munkéjanak alapjan:

Csiranovény: a paprika csiranovénye f0gyokérbol, oldalgyokerekbdl, szik alatti szarrészbol és két
hosszukas sziklevélbdl all. A csirandvény jellegzetes gorbiilt alakzatban, a maghéjat a foldben
hagyva kel ki.

Gyokér: a paprika gyokérrendszere helyre vetés esetén fogyokeret, és azon oldalgydkereket,
palantazas esetén egyenrangli oldalgyokereket fejleszt. A gyokerek tobbsége a talajfelszin
kozelében, helyre vetett paprika esetén 10—15 cm-rel mélyebben helyezkedik el.

Hajtasrendszer: a termesztett fajtdk a hajtasrendszer alapjdan harom csoportba sorolhatoak:
folytonos-, féldeterminalt- €s determinalt-ndvekedésii tipusokat.

Levél: ¢p szEIu, nyeles, hegyesedd, nyujtott ovalis alaka. A levél szine a termés szinéhez igazodik.

Nagysaga ¢€s allasa altalaban a fajtara jellemzo.



Virag: viragok kétivaruak, 5—7 szirmuak, altaldban fehérek. A porzok szama 5-7, sziniik lila. A
virdg 6nbeporzd, fakultativ idegen beporzassal.

Termés: a paprikanak bogydtermése van. Valamennyi része gazdasagi és termesztési szempontbol
jelentds. A bogyotermés alkotorészei a 2. abran lathatdak.

Mag: sima feliiletli, lapitott vese alaku, sargasfehér szinli. Csirdzoképességét 3—4 évig tartja meg.
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2.1.1. A legfontosabb iparilag termesztett fliszerpaprika fajtak Magyarorszagon

e Szegedi 20: Csiingd termésallasu, csipdsség nélkiili fajta. Lombozata tomott, méretét tekintve
kozépmagas. Bogyoja 10-12 cm hosszu, szine érett allapotban sotétpiros. Utdérlelés utan festék-
tartalma 9-10 g/kg. Szedéskori szarazanyag tartalma megfelel6. Termbképessége 15-20 t/hektar.
Kora érésti fajta, amely palantazva és helyrevetve sikerrel termeszthetd, igy a szegedi tajkorzet
egyik legelterjedtebb fajtaja (Markus és Kapitany, 2001).

e Mihalyteleki: Folytonos novekedésli, nem csipds, csiingd termésallasu fajta. Bokra kdzépma-
gas, lombozata s6tétzold szind. 10-14 cm-es bogyokkal rendelkezik, termésfala sima, fényes fe-
lileth, kissé hullamos. Utdérlelt termésének borfestéktartalma nagyjabol 7-8 g/kg, szadrazanyag-
tartalma pedig 18%. J6 alkalmazkodoképességének kdszonhetden, kritikus évjaratokban is meg-
felel6 mindségli és mennyiségli termést ad, amely az atlagosnal jobban tarolhat6 (Markus és
Kapitany, 2001).

e Napfény: Folytonos novekedésii, nem csipds, csiingd termésallasu fajta. Bokra kozépmagas,
leveleinek szine kozép-z6ld. 10-14 cm hosszu bogyoi a termésalapnal a legszélesebbek. Felszi-
ne hullamos, éretten sotétpiros. Utdérlelt termésének borfesték tartalma 8-9 g/kg. Virologiai el-
lenallo képessége jo. Korai érésii, igen jo produktivitasa, szaraz termesztési mod mellett is kifej-
16dnek a fajtara jellemz6 atlagosnal nagyobb bogyok (Markus és Kapitany, 2001).

e Fesztival: Folytonos ndvekedésii, nem csipds, cslingd termésallasu fajta. Bokra az atlagosnal
alacsonyabb, finom hajtasrendszerti, levelei pedig sotétzoldek. Termése kissé vallas, sima felii-
letli, 10-12 cm hossziisagt. Utoérlelt termésének borfestéktartalma nagyjabol 8 g/kg. Altaldnos
betegség-ellendlld képessége jo. Koran és koncentraltan érik, bétermd (Markus és Kapitany,
2001).

e Meteorit: Folytonos novekedésii, nem csipds, csiingd termésallast fajta. K6zépmagas bokr,
leveleinek szine k6zép-zold. Bogyoinak hossza 10-14 cm, termésének borfestéktartalma utoérle-
1ést kovetden 8-10 g/kg. Rendkiviil elterjedt fajta, a kozismert ,,Edes Anna” egyik fé 6sszetevé-
je (Korbasz, 2010).



2.1.2. A filiszerpaprika torténete

Annak ellenére, hogy a paprikat nemzeti ételiinkként és termékiinkként tartjuk szamon, mégsem
6shonos novényrél van sz6. Szarmazasi helye, Amerika, pontosabban Kozép-Amerika, ahonnan
késObb atterjedt a kontinens déli részére (Szlcs, 1974). Egyes feltételezések szerint Dél-
Amerikiban mar Amerika felfedezése el6tt elterjedt volt a termesztése és az Ovilagban ekkor még
sehol sem volt jelen (Candolle, 1894).

A paprikarol fennmarado legrégebbi torténelmi emlékek 3000 évvel ezeldttre nytlnak vissza, Peru
tertiletére. Az inka birodalomban mar viragzé mezdgazdasagi kultara, a paprikatermesztést is ma-
gaba foglalta, amir6l szamos targyi bizonyiték tanuskodik (Sziics, 1975).

Az elsd lehetséges feljegyzés a Krisztus el6tti elsé szdzadbdl, Nero haziorvosanak, Dioscoridesnek
a tollabol szarmazik, aki Materia cimi konyvében egy bizonyos ,,Piper indicum”-r6l (indiai bors)
emlékezik meg, annak abrdzolasa mellett. A konyvet sokdig hasznaltak forrasmunkénak, igy tobb,
az Ujvilag felfedezését megeldzo leiras is megegyezik vele. Mindennek ellenére, azonban val6szi-
nd, hogy a feljegyzés mégsem a paprikarol késziilt (Szilics, 1975; Hanusz 1896). Az els6é megbizha-
to irasos emlék csak joval késébb 1494-ben sziiletik meg Colombus masodik utjan, mikor is hajoor-
vosa Diago Chanca, spanyol eldkeldségeknek irt levélben szamol be az 0j fiiszerr6l (Balint, 1962).
A paprika Chanka 4ltal keriilt 4t Eurdpaba, termesztése eleinte Spanyolorszagban terjedt el, majd az
1500-as évek kornyékén a mas eurdpai orszagokba is eljutott (Sziics, 1975). Terjedését lassitotta,
hogy a korabeli fiiszerkeresked6knek nagy bevételkiesést jelentett olcsosaga miatt, igy elrendelték a
teljes kiirtasat (Hanusz,1896). A XVI. szazad kozepére azonban mar tobb eurdpai orszagban is
megtalalhat6 volt, tobbek kozott Németorszagban és Angliaban is (Kardos,1897).

Eurdpaban a paprikatermesztés elsé iddszakaban, még csak jellemzden disznévényként volt jelen.
Ennek {6 oka egy balhiedelem, miszerint mérgezd, az orvosok is ugy gondoltak, hogy a ,,piros bors”
vese- és majbajokat okoz (Rodiczky, 1913). A tévhit sokaig gatolta terjedését és hasznalatat a XVIL
sz4zadra azonban mar, nem csak fiiszerként, hanem a salatak kozott is megjelent és nyers fogyasz-
tasa szintén egyre inkabb terjedt, jellemz6en Spanyolorszagban, Olaszorszagban és a Balkan félszi-
geten (Somos,1981).

Magyarorszagon a paprikat az 1500-as évek ota ismerik. Kozel 340 éve hazi fiiszer, nagyjabol 200
éve belfoldi kereskedelmi cikk és, mintegy 140 éve exporttermékként is szamon tarthato. Akkoriban
hasznalatos neve a ,,torokbors” is utal arra, hogy a torokok altal keriilt hazankba, minden bizonnyal
bolgarkertészek kozvetitésével. A korabeli viszonyoknak a paprika is eldszor, mint fouri kertek di-
sze jelent meg pl. Széchy Margitnal 1570-ben (Sziics,1975). Paraszti termelésérdl €s hasznalatarol

eldszor Csap6 Jozsef (1775) irt debreceni fiivészkonyvében.


http://hu.wikipedia.org/wiki/Csap%C3%B3_J%C3%B3zsef_(orvos)

A jo minOségli paprika termesztésének legfontosabb feltételei a kielégitd klimatikus viszonyok.
Elengedhetetlen feltétel a napsiitéses orak viszonylag magas szdma, a megfelelé napi kozéphdmér-
séklet, az elegendé mennyiségii csapadék és a tapanyagokban gazdag 10sz0s talaj (Markus és Kapi-
tany, 2001). llyen tekintetben a magyarorszagi klima megfelelének bizonyult, igy intenziv szinez6-
désii, iz- és aroma-anyagokban is gazdag paprika termeszthet6. Optimalis viszonyok leginkabb az
orszag déli részén adottak, ennek fényében pedig érthetd, hogy a 6 termdteriilet Szeged és Kalocsa
kornyéke, amelyek a fiiszerpaprika termesztés kdzpontjaiva valtak (Sziics, 1975). Ebben az is sze-
repet jatszik, hogy a termesztés is itt Szeged kornyékén vette kezdetét, de ezzel gyakorlatilag egy
idében Kalocsa tajékan is elindult (Barth, 1974).

A termelés és a fogyasztas elterjedésében a valds attorést a napdleoni haboruk idején elrendelt kon-
tinentalis zarlat hozta meg, mikor is a borsbehozatal megsziinése miatt, sziikségszeriivé valt az onal-

16 termesztése és a hasznalata is (Somos, 1981).

2.1.3. A fiiszerpaprika kémiai 0sszetétele, egészségiigyi vonatkozasai

A paprika szamos fontos vegyliletet és anyagot tartalmaz, amelyeket érdemes két csoportra osztani.
Az els6 csoport tagjai a vitaminok, az izét dontéen befolyasold kapszaicin, a szinét meghatarozo
festékanyagok és a kiilonboz0 illoolajok. Tehat azon OsszetevOk, amelyek kialakitjak a bioldgiai

értekét, valamint az érzékletét. A masik csoportba az egyéb vegyiiletek tartoznak (Somos, 1981),

amelyekkel a késdbbiekben részletesebben is foglalkozom.

e A-vitamin: A paprika kész allapotban nem tartalmazza az A-vitamint, viszont provitaminjai
megtalalhatoak benne, ezekbdl pedig a szervezet képes eldallitani. A paprika a sargarépanal is
tobb A-vitamint tartalmaz (Cholnoky, 1937) amelyet, akar egy évig is képes nagyobb vesztesé-
gek nélkiil tarolni. Az A-vitamin (retinol) a latas megdrzésének elengedhetetlen vegyiilete (Kar-
dos, 1954).

e B-vitamin: A paprikaban Bl- és B2-vitamin is talalhatd, amelyek elsdsorban a szervezetben
lejatsz6do energiatermeld folyamatokban jatszanak szerepet.

e C-vitamin: A fliszerpaprika magas C-vitamin tartalommal rendelkezik. Szent-Gydrgyi Albert
(1934), magyar szarmazasu kutatd, akinek elsd izben sikertilt izoldlnia az aszkorbinsav névre
keresztelt C-vitamint, a szegedi pirospaprikabol nyert elészor olyan mennyiséget, amely elegen-
d6 volt kutatasainak elvégzéséhez. Felismerte, hogy a pirospaprika a citrusféléknél is nagysag-
rendekkel tobb C-vitamint tartalmaz, igy a beldle kinyert aszkorbinsavval — a modszerét Szege-

den dolgoztak ki — indult meg azon gyogyhatasu készitmények gyartasa, amelyek az egész vila-
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got meghoditottak. Szent-Gyorgyi munkassaga szamos betegség lekiizdésében, tobbek kozott a
skorbutéban is jelentds szerepet jatszott, eredményeit Nobel-dijjal jutalmaztak.

e P-vitamin: A vitamin felfedezése Rusznyak és Szent-Gyorgyi (1936) nevéhez fiizédik. A haj-
szalerek megfeleld miikddésének fenntartasdhoz sziikséges.

e Kapszaicin: A fliszerpaprika jellegzetes csipdsségét kapszaicionidok, ezeken belill is leginkabb
egy kapszaicin nevii-alkaloida okozza (Salzer, 1975). A kapszaicin meghatarozasi modszerét,
valamint a nagy kapszaicintartalmu paprikak nemesitését és termesztését Benedek Laszld és
munkatarsai dolgoztak ki.

Elettani hatasat tekintve a pirospaprika, illetéleg a kapszaicin emésztést eldsegité és javitd hatasa

régota ismeretes, mindez annak kdszonhetd, hogy élénkebb mitkddésre serkenti a szdj és gyomor

nyalkahartyajat ezzel elsegitve az emésztés folyamatat (Hogyes, 1878). Ezen tilmenden eldsegiti a

zsir felszivodasat és étvagyjavitoként is alkalmazhatd. Issekutz szerint kiilsdleg borre dorzsolve a

bér alatti szovetekben vérbdséget okoz, igy enyhitve a reumas fajdalmakat (Sziics,1975). A

kapszaicin a kozelmultban az urologia teriiletén a neurogén hugyhdlyag kezelésében valo felhaszna-

lasaval kertilt Gjfent elotérbe (Scultéty, 1999).

A kapszaicin sok anyaggal szemben nem a nyelv, kiillonb6z6 iz-érzékeld zonain, hanem a ho-, illet-

ve fajdalom-érzékeld receptorokon valt ki ingereket. Kiillondsen érdekes, hogy ez a csipds, irritald

anyag tobbszor, nagy dozisban adagolva egy specidlis fajdalomcsillapité hatast valt ki, aminek
nyoman a fizikai ingerfelfogd képesség csokkenése nélkiil a receptorok érzéketlenek lesznek az erds

kémiai ingerekre is. Ezt a jelenséget, kapszaicin-deszenzibilizacionak hivjuk (Jancso, 1960).

A paprika csipdsségeéért tehat a kapszaicin a felelds, igy ereje attol fiigg, hogy ebbdl mennyit tar-

talmaz. Fogyasztoi szempontbdl ez igen fontos tényezd, igy sziikségessé valt a csipdsség objektiv

megitélése, amire létrehoztak egy skalat. Az 1912 6ta 1étezé Scoville-skala (SHU egységek), —
amely egy amerikai vegyészrol Wilbur L. Scoville-r6l kapta a nevét — a kapszaicin relativ mennyi-

ségét jelzi (Banhegyi, 2008).

A paprikaban talalhaté szamos festékanyag ¢€s illdolaj alakitja ki leginkdbb a termék megjelenését

¢és izvilagat. A paprikaban talalhato festékek kémiai Osszetételiiket tekintve a karotinoidokhoz tar-

toznak. A paprika bogyo szinét tobb féle karotinoid alakitja ki, dsszetételiik fajtanként eltérd. Ezek
nemcsak festékanyagként, hanem tdpanyagként is igen fontos szerephez jutnak. Az illéolajok pon-
tos Osszetétele, igen bonyolult, tobbféle anyag alakitja ki a paprika jellegzetes aromajat. A novény
emellett szamos taplalkozas-¢élettanilag jelentds anyagot is tartalmaz. A paprika szénhidratok koziil

a cukrok, celluléz tartalmu €lelmi rostok (pl. pektin), lipidek, aminosavak és fehérjék, valamint Kii-

16nféle 4svanyi anyagok, mikroelemek, illetve bizonyos szerves novényi savak alkotjak (Somos,

1981).



2. 2. A Magyar Elelmiszerkonyv fiiszerpaprikdra vonatkozo elGirdsai

A Magyar Elelmiszerkényv (Codex Alimentarius Hungaricus) az élelmiszerekre vonatkozé kotele-
z0 eldirasokat és ajanlasokat tartalmazza. Eredete az 1976. évi €lelmiszer torvényig nyulik vissza.
Azbta tobb kotete is megjelent, alkalmazkodva az Eurdpai Unids iranyelvekhez és kovetelmények-
hez, valamint a technikai ujitasokhoz is. Miutan 1996-ban az el6z6 fliszerpaprika-orleményekre
vonatkozo szabvany érvényét vesztette, 1997-t31 az Elelmiszerkonyv 2-8720 szamu iranyelve hata-
rozta meg az Orlemény eldallitdsaval, mindségével, illetve a forgalmazasaval szemben tamasztott
kovetelményeket. A 2-8720 szamu iranyelv 2008-ban modositasra keriilt az élelmiszerlancrol és a
hatdsagi feliigyeletérdl sz616 2008 évi XLVI torvény 66 § (1) bekezdése alapjan. A Magyar Elelmi-
szerkonyv hivatkozik a Nemzetkozi Szabvanyligyi Testiilet (ISO) MSZ ISO 7540:2007 szabvanya-
nak termékleirasara, amely meghatarozza a fiiszerpaprika-érlemény eléallitasara, csomagolasara,
szallitasara és mindségi jellemzdire vonatkoz6 kdvetelményeket, amelyekhez az alabbi kiegészité-
seket flizi:

e , haaz érlemény kapszaicintartalma nem haladja meg a 30 mg/kg-ot, csipdsségmentes,

e ha az drlemény kapszaicintartalma 30 mg/kg-nal t6bb, de legfeljebb 200 mg/kg, enyhén csipds,

e ha az 6rlemény kapszaicintartalma meghaladja a 200 mg/kg-ot, akkor csip6s “

A flszerpaprika-Orlemény jelolésére vonatkozo kritériumok meghatarozasa az élelmiszerekre vo-

natkoz¢ altaldnos szabalyok szerint torténik az alabbi kiegészitésekkel:
,» A megnevezés tartalmazza:

o A fiiszerpaprika-6rlemény” vagy ,,0rolt fiiszerpaprika” vagy mas, a fogyasztd szdmara fontos
jelentéssel bird ,,paprika” kifejezést (pl.0rdlt paprika),
e A mindségi osztalyt az aldbbiak szerint:
» kiilonleges (MSZ ISO 7540:2007 szabvany szerint 1. osztaly)
> csemege (MSZ ISO 7540:2007 szabvany szerint II. osztaly)
» édesnemes (MSZ ISO 7540:2007 szabvany szerint 1. osztaly)
» r6zsa (MSZ ISO 7540:2007 szabvany szerint [V. osztaly)

o A termék csipdsségére valo utalést a ,,csipds” vagy az ,,enyhén” csipds szavakkal.”

A 3. édbra kitlinben szemlélteti a mindségbdl adodo szinkiilonbségeket. Ezen irdnyelv mar kitér a
termohely jeldlésre vonatkoz6 eldirdsokra is. Ebben megfogalmazasra keriilt, hogy kotelezd feltiin-
tetni a termOhelyet, akar kozétkeztetésre, akar vendéglatasra keriil a termék. Ennek lehetséges mod-

jai az alabbiak:
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e A termék megnevezésében; pl. Spanyol 6rolt fiiszerpaprika; Boldogi fiiszerpaprika-6rlemény,
vagy
e azegyéb jelolések kozott; pl.
» Termohely: Spanyolorszag, Brazilia, Magyarorszag,
» Spanyol, brazil és magyar termésii paprika keveréke.
e A termOhely feltiintetésének sorrendje meg Kkell, feleljen a bekevert paprika csokkendé mennyi-

ségi sorrendjének. ,,

Tovabba az iranyelv 3. pontjaban az alabbi tilalmak keriiltek megfogalmazasra a fiiszerpaprika-

orlemény jelolésével kapcsolatban:

e Tilos magyar foldrajzi egységet jelolni nem magyarorszagi termesztési fliszerpaprika vagy
nem Magyarorszagrol szarmazo fiiszerpaprika-6rlemény bekeverése esetén.
e Tilos az ezen iranyelv szerinti kifejezések hasznalata barmilyen ezen iranyelvben szabalyozott

termékhez hasonlo, de mas fajtaju paprikaféleség felhasznalasaval készitett paprikaterméken.

®sed

kiilonleges csemege édesnemes rozsa

3. dbra: A kiilonbozo mindségi kategoriakba sorolt fiiszerpaprika 6rlemények (Hovorkané, 2007)

2.3. A pirospaprika jelentosége a gasztronomidaban

A paprika az elmult évszdzadok sordn, a sajatos magyar €ghajlati és talajviszonyoknak kdszonhetd-
en, a magyar konyha elengedhetetlen, mindennapos fiiszerévé valt. Elterjedése és jelentds export-
igénye gazdasagilag is jelentdssé tette. A jO mindségli fliszerpaprika-6rlemény intenziv piros szin-
nel, kellemes illattal és zamatos édeskés, vagy csipds izzel rendelkezik. Fenti tulajdonsagai igazi
magyar fliszerré teszik, ennek okdn pedig igen keresett €s nagymértékben hozzajarul a magyar
konyha hirnevének megalapozasahoz (Kasza, 2009).

A fliszerpaprika az étkezési paprikat joval megeldzve valt ismertté és kdzkedvelté. Szamos orszag-
ban hasznaljak évszazadok oOta, mint fliszernovényt. Magyarorszagon is fiiszerként jelent meg a

taplalkozasban. Szamos étel, elsésorban husételek izesitésére hasznaltak. Allagat tekintve zizva,
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apritva valt ismertté a konyha készitményei kozott. Kezdetben még csupan a parasztsag alkalmazta
fogyasztasi célokra, mint olcs6 borspotlo fiiszert. A magasabb osztdlyokban sokdig csak disz- és
gyogynovényként volt jelen, am id6vel itt is elterjedt hasznalata. Tarsadalmi emelkedésének ¢és el-
terjedésének kulcsmomentuma a Palfy testvérek 1859-es felismerése volt, mikor is rajottek, hogy a
paprika csipsségét ereinek eltavolitasaval meg lehet sziintetni. Eszrevételiiknek koszonhetden
megsziiletett az édes-nemes szegedi fliszerpaprika orlemény, amely tokéletesen beleillett a csipds
izeket tobbnyire mell6z6 magyar gasztronémiaba (Balint, 1962).

Némi ido elteltével az 6rleménykészités is kifejlodott és a fiiszerpaprika egyre inkabb kereskedelmi
cikké valt. A konyhamiivészet, kivald szinez6 hatdsa miatt is egyre gyakrabban nyult a pirospapri-
kéhoz.

Napjainkra a fliszerpaprika szamtalan receptben fellelhetd és a magyar konyhakultura mellézhetet-
len alapfliszerévé valt. A konzervipar és a husipar is rengeteg készitmény gyartdsanal hasznalja,
amelyek 6nallo termékként belfoldon és kiilfoldon is igen keresettek. Gondolhatunk itt a paprikas
szalamira, a gyulai kolbaszra, vagy akar a halaszlékockara is. Mindezek mellett egyéb alkalmazasi
teriiletei is megjelentek, példaul a paprikaolaj, vagy a kiilonboz0 ételizesito pasztillak.
Osszességében elmondhaté, hogy a pirospaprika remek izével, sokoldaltisdgaval és pozitiv egész-
ségiigyi tulajdonsagaival méltdn tekintheté egyik legkiemelkeddbb hungarikumunknak
(Sziics,1975).

2.4. A pirospaprika termelési, fogyasztdsi adatai

A paprika nem tartozik a vilag legnagyobb feliileten termesztett zoldségndvényei kdz¢é. Emiatt sem
az USDA, sem a FAO nem kiiloniti el az étkezési és a fliszer valtozatra vonatkoz6 adatokat egy-
mastol (Hodossi et al., 2012).

Hazankban azonban a paprika fogyasztasa kiemelten fontos szerepet jatszik és mértéke az eurdpai
atlagnal sokkal magasabb. Az OLEF (Orszagos Lakossagi Egészség Felmérés) haromnapos feljegy-
z¢s tipusu taplalkozasi kérddiveinek feldolgozasanak alapjan pontos adatok alnak rendelkezésiinkre
a hazai paprikafogyasztasrol (Bird, 2005). A vizsgalat alapjan a napi fliszerpaprika-fogyasztas a
felnott lakossag tekintetében fejenként atlagosan 1,3 g. A teljes fogyasztds 95%-at lefedd 95
percentilis érték a férfiak esetében 2,12 a ndknél 2,33, 4tlagosan 2,28, mindkét nemre vetitve 2,78
g/fé/nap (Biro, 2005; feldolgozva Szeitzné altal 2007). A maximalis fogyasztasi érték férfiaknal
5,07, ndknél 4,84 g/nap/f6. A fenti adatok helyességét bizonyitja az a hazai fliszerpaprika értékesi-
tésre vonatkozo informdacid, miszerint évente nagyjabol 5000 tonnara tehetd a hazai fliszerpaprika
felhasznalas, hiszen ez éves szinten 0,5 kg, napi szinten pedig 1,37 g 6rolt paprika fogyasztasat je-
lentené az egész lakossagra nézve (Szeitzné, 2007). Ezen mennyiség minimalis részét a kozmetika
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¢és gyogyszeripar hasznositja, donté hanyada, mintegy 90% pedig ¢élelmiszerként keriil a haztarta-
sokba (Korbasz, 2010). Habar pontos kiilfoldi fogyasztasi adatok nem allnak rendelkezésiinkre el-
mondhato, hogy a hazai fiiszerpaprika fogyasztas az eurdpai atlagnak legalabb 4-13-szorosa (2. tab-
lazat) (Szeitzné, 2007).

Itthoni jelentésége okan a KSH Stadat rendszerében termésatlag, illetve export és import tekinteté-
ben is a fontosabb zdldségfélék mellett szerepel a statisztikai tdblazatokban. A 2011-es évben a be-
takaritott termésmennyiség 20 792 tonna volt, amelybdl 2336 tonna kertilt kivitelre. A behozatal
2389 tonnaban volt mérhetd. Az export €s import ardnyanak megvaltozasat kivaloan szemlélteti a 4.
abra. Az adatokbdl becsiilve a belfoldon feldolgozasra keriild nyers fliszernovény mennyisége

20845 tonna, feltételezve, hogy a teljes mennyiséget felhasznaltak.

KORCSOPORT FERFI N=473 NO N=706 OSSZES N=1179
(EV)
g/fé/nap
18-34 1,60 + 0,83 1,04 + 0,66 1,29 +0,79
35-59 1,72 + 0,89 1,14+ 0,65 1,37 + 0,81
60 felett 1,38 + 0,85 1,11 +0,67 1,21 +0,75
Atlag 1,59 £ 0,87 1,10 + 0,66 1,30 £ 0,79
Max 5,07 4,84 5,07

2. tablazat: A hazai pirospaprika fogyasztasi adatai (Szeitzné, 2007 nyoman)
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4. dbra: Magyarorszag fliszerpaprika export-importjanak alakulasa 1997-t61 2010-ig (Hodossi et al., 2012)
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2.5. A fiiszerpaprika termesztése és feldolgozasa kezdetektol napjainkig

A magyar pirospaprika-eléallitas ipari szempontbdl igen érdekes folyamat. Ennek oka foként abban
keresendd, hogy a fliszerpaprika 6rlemény sikere nem is annyira a termesztési modjanak, inkabb
feldolgozasanak, a leszedését kovetd tradicionalis munkafolyamatoknak kdszonhetd. Historikus
forrdsok szerint eldsz6r mi magyarok készitettiink finom allaghi paprika érleményt (Balint, 1962;
Somos, 1981). A pirospaprika gyartasa eleinte rengeteg faradsagos kézi munkaval tortént, gépek
hasznalata nélkiil (Sziics, 1975). A paprika kiiiltetését a kapalas kovette. A szedés utan egy kiemelt
fontossagu 1€pés, az utdérlelés kdvetkezik, amely eldsegiti a paprika iz és szinanyagainak megfeleld
szintre kertilését. Az ezt kdvetd valogatasi, tisztitasi, szétvalasztasi és szaritasi (a 19. szazad végéig
specialis agyagkemencében) 1épések utan kovetkezett a paprika Orlése. Ezt kezdetben rostakkal,
valamint k- és fémmozsarakkal, majd az ugynevezett ,kiiliivel” (amely egy labbal hajtott mozsar)
végezték, ami mar kereskedelmi forgalomba szant mennyiség megorlésére is képes volt. Késobb
rajottek, hogy az eleinte csak lisztorlésre hasznalt vizimalmokban sokkal finomabbra lehet torni a
paprikat és nagyobb mennyiséget is poritani lehet, rovidebb 1d6 alatt. Sz¢€l- és szdrazmalmokban is
bevezették az Orlést, majd a szegedi Palfy testvéreknek koszonhetden 1859-ben megépiilt az elsd
paprikadrlé gézmalom Magyarorszagon. A fliszerpaprika-6rlemény gyartasa hossza idon at paraszti
gazdasagokban zajlott és a 19. szazad kdzepéig nem is haladta meg a csaladi onellatas szintjét (Ba-
lint, 1962; Somos, 1981). Az idék folyaman a nagyfokt gépesitettség és a tudomanyos modszerek
nyoman nagyban atalakult a pirospaprika gyartds, azonban az alapvetd 1épések és tradiciok maig
megmaradtak. A két legjelentdsebb termdkorzet, a szegedi €s a kalocsai napjainkban vilagszinvona-
lon, folyamatosan ellendrzott koriilmények kozott gyartja a fliszerpaprika érleményt, amelynek je-
lentds része az orszaghataron kiviil keriil forgalomba. A tovabbiakban azon modern gyartasi mod-
szereket és normakat fogom bemutatni, amelyeket a két vilagszerte hires magyar paprika marka
iizemeiben is hasznalnak, illetve kovetnek.

A fliszerpaprika feldolgozasi folyamatait érdemes két részre osztani. Az elsé szakasz a szedéstdl a
féltermék eloallitasaig (5. abra), a masodik pedig a féltermékbdl vald drleménykészitésig tart (6.

abra). Mindezt azonban alapos el6készité miiveletek el6zik meg.
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5. dbra: A fiiszerpaprika feldolgozasa a szedést6l a féltermékig (Korbasz, 2010 nyoman)
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6. dbra: A fiiszerpaprika feldolgozasa a félterméktdl az 6rleményig (Korbasz, 2010 nyoman)
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Elokészité miiveletek: A legels6 1épés teriilet kivalasztasa. Ezt koveti a talaj el6készitése, mikor is
a talajfelszin alatti, keményebb rétegeket feltorik, tehat fellazitja a talajt igy készitve el6 azt a palan-
tak befogadasara. Ezt kovetden megtorténhet a kitiltetés (palantdzas vagy helyre iiltetés), amit kéz-
zel vagy géppel hajtanak végre. A fejlédo palantakat folyamatosan gondozzak, és megfelelé meny-

nyiségben 6ntozik is, egészen a szedésig (Martonffy, 1999).

A filiszerpaprika feldolgozas a féltermékig: Harom szakasza van, a betakaritds, az utdérlelés,
valamint a nyersanyag elokészités-szaritas. A kész félterméket a tovabbi feldolgozo-kapacitastol
fiiggden akar egy évig is tarolhatjak (Korbasz, 2001). A betakaritas a fiiszerpaprika-termesztés leg-
munkaigényesebb fazisa. A termést tobb Iépében szedik, mindig csak a beérett ¢lénkpiros szinii
bogydkat valasztjak le. A betakaritds id6 és energiaigénye, nagyban fligg a technologiai helyzettdl,
hiszen a gépi szedés gyorsabb, konnyebb és akar a koltségek is csokkenthetéek az alkalmazasaval
(Markus és Kapitany, 2001).

A fliszerpaprika a szedés allapotdban még nem érte el a megfeleld beltartalmi tulajdonsagokat, ame-
lyeket genetikailag magaban hordoz. Itt elsésorban a megfelel6 festékanyag tartalomra kell gondol-
ni, amely fontos mindségi értékemeld tulajdonsag. Az utdérlelés a fentiek okan valik sziikségessé.
Ez olyan tarolasi mod biztositasat jelenti, amely soran a bogyokat nem érheti semmilyen mindségi
romlas. A feldolgozas adottsagait és idejét tekintve tobb tarolasi illetve utdérlelési mod alkalmazha-
to, ezek koziil a legfontosabbak: fliszeres tarolas, zsakhalds tarolés, 1adés tarolds, raschel zsdkos
tarolas, omlesztett prizmas tarolas, szikkasztas szaritopadozaton. A véltozé iddtartalmu folyamat
soran a paprikanak n6 a festéktartalma és veszit a viztartalmabol (Markus és Kapitany, 2001).

Az utdérlelést koveti a nyersanyag eldkészités és szaritds. A nyersanyag elOkészités szaritas eloké-
szitd 1épéseit jelenti, amelyek a kovetkezOk: valogatas, mosas, szeletelés. Ahhoz, hogy a termék
megfeleljen az élelmiszerbiztonsagi kovetelményeknek a fliszerpaprikat valogatni (kézzel vagy
géppel), €s kozvetleniil a szaritas elott mosni is kell. A szaradasi folyamat a termés eldszeletelésével
gyorsithatd. A paprika szaritasa tobbféleképpen torténhet: sziityds szaritds, kamras szaritds egész-
ben, kamras szaritas talcan, szalagos szaritds. A szaritdsi folyamat végére a paprika bogyo viztar-
talma 10% al4 csOkken. A szaritott fliszerpaprika-féltermék tarolasa szaraz, sotét, hiivos helyen tor-

ténhet lezart zsakokban, meghatarozott ideig (Sziics,1975; Daood et al., 2006, Hajdu, 2011).
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A fiiszerpaprika feldolgozasa a félterméktol az drleményig: Az ipari gyartas soran a feldolgozas
ezen része teljesen zart, csak a megfeleld mindségellendrzési pontokon lehet a termék Gtjat nyomon
kovetni. A féltermék eldszor felhordocsigan keriil a feldolgozosorra, ahol elsd 1épésként kalapacsos
daraloval durvara Orlik. Majd egy rovid ideig tarté hdkezelés utan a csapos daralon tovabb finomit-
jak a termék szemcseméretét. Végiil a koves Orlokon a mindségi osztalynak megfeleld szemcsemé-
retlivé apritjak. A megfeleld szin elérése érdekében bepermetezett viz segitségével kondicionaljak,
pirositjak a terméket. Egy magnes segitségével a kész drleményt vastalanitjadk és homogenizaljak,
majd végiil haztartasi vagy ipari méretli csomagoloanyagba csomagoljak a készterméket (Korbész,
2001).

2.6. A fiiszerpaprika gazdasdgi jelentosége

Napjainkban egyre inkabb elotérbe keriilnek a hagyomanyos ¢és tajjellegli mezdgazdasagi termékek
¢és ¢lelmiszerek. Gazdasagi jelentOségiiket noveli, hogy bizalmi terméknek mindsiilnek. Sajnos az
egyes fogyasztoi rétegek a tijékozatlansdguk okan nem ismerik pontosan ezeket a termékeket, ho-
lott szamuk igen magas, kézel 300-ra tehetd. Az atlagfogyasztd csak néhany nemzetkozileg ismert
,,zasz16shajo markat” ismer. Ilyen a Makoi hagyma, a Gyulai kolbasz és a Szegedi fliszerpaprika is
(Szakaly et al., 2010, Kispal, 2010). Az ismeretek bévitésére és a konnyebb hozzaférhetdség érde-
kében indult el a HIR (Hagyomanyok- {zek- Régiok) program, amely tartalmazza a hagyomanyos
magyar ¢lelmiszerek listajat, azok torténelmét és fogyasztoi szempontbol jelentds tulajdonsagait.

A fliszerpaprika, mint hungarikum igen jelent0s gazdasagi szerepet jatszik. Nemzetkozi ismertsége-
nek koszonhetéen kiilkereskedelmi cikként is igen hangsulyos szerepet kaphat, amelyre a fogyasz-
tok egyes rétegei magasabb Osszeget is hajlandoak aldozni, tradicionalis volta és egyediilallo mind-
sége okan (Kasza, 2009).

A fentieket jol példazza, hogy fliszerpaprika az id6k folyaman jelentés kereskedelmi cikké nétte ki
magat. Ennek hatdsara egyre nagyobb teriileteket vontak miivelés ald, a XIX. szazad elején kozel
4000 hektaron, az 1970-es évek végén mar 13 ezer hektaron folyt a termesztés. A vildgpiacon Ma-
gyarorszag fiiszerpaprika-exportja kozel 10%-kal, Németorszaghan 30%-kal részesedik (Korbasz,
2007).
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2.1. A fiiszerpaprikaval kapcsolatos “botranyok,, bemutatdsa

Sajnos a paprika agazatot az elmult két évtizedben szamos botranyos esemény stjtotta. Ennek kival-
to oka, hogy a piac szerepldi az elonyosebb gazdasagi pozicié megszerzéséhez kiilonboz6 anyago-
kat kevertek az érleménybe. Az események kivalto okait elemezve (Lakner et al., 2004; Gille, 2005)
megallapithatd, hogy a nem kelléen megalapozott fogyasztoi elvarasok, tévhitek is hozzajarultak az
események szerencsétlen alakulasahoz. A tévhitek alatt elsdsorban arra az altalanosan elterjedt vé-
leményre kell gondolni, amely szerint az 6rlemény szine meghatarozza az iz-hatast. Emellett a mi-
ndségi kategoriakkal kapcsolatos tajékozatlansag sem kedvez a tisztabb piaci helyzet 1étrehozasa-
nak. A Magyarorszagon termesztett paprika fajtak pigment tartalmukban altalaban nem tudnak ver-
senyre kelni a mediterran orszagokban termesztett fajtakkal, a klimatikus adottsagok, foként a nap-
stitéses orak szamanak alakuldsa miatt. A szinhatas javitdsanak az érdekében a termesztok az 1990-
es években kezdetleges, és az egészségre egészen nyilvanvaloan karos modszerekkel probalkoztak.
Ilyen volt az 6lom tartalmi miniumfesték érleményhez vald keverése mas esetben pedig egyszerlien
téglaport adtak hozza (Korbasz, 2010).

A kozelmult botranya nemzetgazdasagi és egészségiigyi szempontbdl is sokkal 6sszetettebb. 2004-
ben az egyetemiink kutatoi altal is részletesen elemzett (Lakner et al., 2004) mikotoxin botrany kel-
tett felhaborodast és nagy nemzetkozi visszhangot (Gille, 2005). A mikotoxinok penészgombak
altal termelt metabolitok, amelyek a szervezetbe keriilve megbetegedéseket, esetleg halalt is okoz-
hatnak (Pitt, 1996; feldolgozva Szeitzné 2007 altal). A botrany esetében a mikotoxinokon beliil az
aflatoxin jelenléte volt a legmeghatarozobb, amely igen negativ egészségiigyi hatasokkal rendelke-
zik (Szeitzné et al., 2007).

Az események soran az akkori Allategészségiigyi és Elelmiszerellendrzési Hatosag kozraktarakban
végzett ellendrzések soran aflatoxin jelenlétét mutatta ki egyes Dél-Amerikabol szarmazo fiiszer-
paprika szallitmanyokban. A vizsgélatot kovetden az ANTSZ (Allami Népegészségiigyi és Tiszti-
orvosi Szolgalat) a bolti forgalomban kaphato paprikakészitményeket is vizsgalat ala vonta melynek
eredményeképpen kidertilt, hogy egyes, itthon forgalmazott fiiszerpaprika-termékek tobb esetben a
megengedett aflatoxin mennyiség 10-15-szordsét tartalmaztak. Ennek eredményeképpen a kormany
valamennyi fliszerpaprika, illetdleg paprikatartalmt fiiszerkeverék forgalmazasat felfliggesztette a
veszélyforras megsziintetésének idejére (Kasza, 2010; Korbasz 2010).

A fenti dontés €s annak hatasai gazdasagi szempontbol igen erdteljesek voltak. Kockazatkommuni-
kacio tekintetében sokoldaltan értelmezhetd az eset, azonban a termék jo megitélését fenyegetd
hatasai vitathatatlanok (Kasza, 2009). Egyes szakértéi vélemények szerint a botrany a globalizacio
nemzetgazdasagra gyakorolt esetleges negativ hatdsainak iskolapéldajaként is felfoghato, amelyet

komplex gazdasagelméleti tézisekkel magyaraznak (Gille, 2005).
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A probléma napjainkra sem oldddott meg teljes mértékben, hiszen az IPM (Interpress magazin)
2010-es vizsgalatai soran a bevasarlokdzpontokban vasarolt termékek 15%-anal talalt valami kifo-
gast a szerz6dott laboratoriumok vizsgalatai alapjan. Annak ellenére, hogy ez a 2004-es botranyhoz
képest jelentds javulas, még mindig nem kielégitd eredmény. Okai a szerz6 szerint foként abban
keresenddek, hogy az Eurdpai Unid tagorszagai kozott nem egységesek az élelmiszerbiztonsagi
szabalyozasok, igy példaul Romanidban és Bulgaridban kdnnyebb hozzajutni a forgalomba hozatali
engedélyhez, igy a hazankba keriil6 esetleg szennyezett termékek, akar rendelkezhetnek egészség-
tigyi papirokkal. Fontos megemliteni, hogy ez 2004-ben is igy tortént a szennyezett spanyol papri-
kak esetében (Lakner et al., 2004).

A tények azonban dnmagukért beszélnek. Elengedhetetleniil fontosak a megfeleld élelmiszerbizton-
sagi ellendrzések €s az élelmiszerlanc szerepldinek feleldsségteljes magatartasa, hiszen ezek hidnya
hosszl tavu, akar visszafordithatatlan kovetkezményekkel jarhat. Elég arra gondolnunk, hogy a ka-
locsai és szegedi markaneveink igen pozitiv megitélésnek 6rvendenek, és ezen keresztiil befolyassal
vannak szdmos mas kulinris exportcikkiinkre (pl. Pick szalami, vagy a Piros Arany). Osszességé-
ben tehat a magyar fiiszerpaprika megitélése attételekkel ugyan, de kihatassal van mas exportcikke-
ink megitélésére is (Korbasz, 2010).

19



3. KUTATASI CELKITUZESEK

A Magyar Elelmiszerkonyv Bizottsag jelenlegi célkitiizései kozé tartozik a fiiszerpaprikara vonat-
kozé elbirasok felillvizsgalata. A szakmai testiilet arra torekszik, hogy a dontés el6készitése soran
egyarant szamitasba vegye az élelmiszertudomanyi szakértok €s a fogyasztok véleményét, elvarasa-
it. Az ehhez sziikséges fogyasztoi felmérések végrehajtasaban partnerként vett részt a Budapesti
Corvinus Egyetem Elelmiszeripari Gazdasagtan Tanszéke — ez az egyiittmiikodés adta Tudomanyos
Diakkori Kutatasom kereteit is. A munka soran részt vehettem a kutatasi modszer kialakitasaban,
amely a Vidékfejlesztési Minisztérium szakértdinek bevonasaval tortént.
A kutatas soran kiemelt figyelmet forditottunk arra, hogy ne csak az atlagos fogyasztd véleményét
tarjuk fel, hanem az egyes demografiai valtozok révén kiilonallé metszetek (egyedi fogyasztoi réte-
gek) véleményét is elkiilonitsiik. A Kutatas célkitiizése volt tovabba, hogy megallapitsuk, a magyar
lakossag mennyire ismeri a fliszerpaprikat, mint terméket illetve milyen altalanos ismeretekkel bir a
paprika mindségi osztalyait illetden. Ennek megfeleléen a mddszertan megvalasztasakor arra tore-
kedtiink, hogy eredményeinket nagy elemszamu kvantitativ jellegli mintara alapozhassuk, hiszen a
dontés-elokészitési folyamat megkoveteli a statisztikailag megfelel6en alatimasztott eredményeket.
Tovabbi fontos célkitlizésiink volt a hazai fiiszerpaprikaba vetett bizalom vizsgalata.
A felmérés észrevételei és tapasztalatai alapjan a kutatas altalanos céljai a kovetkezok voltak:
- A fliszerpaprikdk mindségi osztalyaival kapcsolatos tudasszint felmérése
- A fliszerpaprika, mint termék ismertségének, kedveltségének felmérése
- A hazai fliszerpaprikaval kapcsolatos fogyasztoi bizalom felmérése
A szakirodalmi kutatés €s a Vidékfejlesztési Minisztérium szakértdivel tortént konzultacio alapjan a
kovetkez6 hipotéziseket illetve vizsgalati szempontot fogalmaztam meg:
I. hipotézis: A fogyasztd nem tud objektiv dontést hozni vasarlaskor, mert nem ismeri és nagy
valoszinliséggel félreérti a mindségi kategoriak mibenlétét és egymashoz vald viszonyulasat.
Il. hipotézis: A magyar fogyasztok a fliszerpaprikat hungarikumként tisztelik és sajatjuknak ér-
zik
1. vizsgélati szempont: A kutatds soran érdemesnek tartottuk annak vizsgélatat is, hogy a fo-
gyasztok vasarlasaik soran milyen tényezéket vesznek figyelembe, illetve a magyar papri-

kahoz fiiz6do6 feltételezett pozitiv attitiidjeik megjelennek-e a fizetési hajlandosagukban is.
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4. KUTATASI MODSZERTAN ES MINTA

A kutatds célja az volt, hogy egy kozigazgatasi dontés szakmai megalapozasahoz szolgéltasson va-
16saghii képet a fiszerpaprikaval kapcsolatos fogyasztoi elvarasokrol, ismeretekrél és preferenciak-
rol. Ebbdl eredden feltétleniil olyan modszer megvalasztasat tartottuk helyénvalonak, amely statisz-
tikailag megalapozott eredményeket nytjthat. A kvantitativ kutatasi eszkdzok koziil a megkérdezés
modszerét alkalmaztam. A megkérdezés modja tekintetében a magasabb megbizhatosagot eredmé-
nyezé személyes megkérdezést részesitettiik eldnyben a sokkal nagyobb mérési bizonytalansaggal
jellemezhetd online és telefonos megkérdezésekkel szemben. A kvantitativ megkérdezéses vizsgala-
tok alapeszkoze a kérd6iv (Hajdu-Lakner, 1999). A kérddiv szerkesztése rendkiviil idéigényes és
aprolékos szakértoi feladat. A jelenlegi kutatasban tobbszori szakértdi egyeztetés soran allitottuk
Ossze a kérdoiv végleges formajat, amelyben egyarant figyelembe kellett venni a szakmai szempon-
tokat, a lekérdezések gyakorlati modszertani tapasztalatait s a késbbi adatfeldolgozas feltételeit.
Az éltalunk alkalmazott kérdések az esetek tobbségében zart formajuak, jellemzden attitiid-skéla
(Likert-skala) jellegick. A Likert-skalak koziil mi az 5-0s osztasut tartottuk célszertinek hasznalni,
hiszen a magyar oktatasi rendszerben az altalanos iskolaktdl az egyetemekig az 5-6s skala alkalma-
zasa az elfogadott, ezért a valaszadok tobbsége konnyen képes értelmezni ezt.

Az elkésziilt kérddivet probafelmérésnek vetettiik ald. Ennek elemszdma a mi esetiinkben 14 6 volt
(vegyes szakértdi és fogyasztoi kisminta). Ennek sordn tovabb tudtuk pontositani a kérddiviinket és
meg tudtuk hatdrozni a kérddiv atlagos kitdltési idejét, amely kutatas-szervezési szempontbodl fontos
informacio.

A kvantitativ kutatas a kutatasi kérdések felallitdsa utan a megfeleld mintavételi eljaras kialakitasa-
val folytatodik. A mintat kvotak alapjan vettiik, amelyek 0sszeallitasanal a legfontosabb szempont
az volt, hogy minden nemek, korosztaly, végzettség, lakhely meghatarozott demografiai csoportba
reprezentativ aranyu fogyasztd, de legalabb 10% essen. Ez alol kivételt képez a jovedelem alapjan
meghatarozott demografia felosztas, amelynek oka elsdsorban az, hogy nem allnak rendelkezésiink-
re olyan eszk6zok a felmérés soran, amellyel ez hitelt érdemléen megéallapithato lenne, igy kényte-
lenek vagyunk a fogyasztok sajat bevallasara timaszkodni, amely jellemzden sokkal szubjektivebb
mércének tekinthetd itt, mint példaul az életkor vagy a végzettségi szint tekintetében.

A mintavételi helyszinek megvalasztasanal a lehetéségeink csak budapesti minta felvételére terjed-
tek ki, azonban igyekeztiink olyan helyszineket — kdzlekedési csomopontokat — valasztani a felmé-

résekhez, ahol nagyszamu vidéki atutazot is megszolithattunk, s emellett tudatosan is térekedtiink
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arra, hogy mintaban jelentds részaranyban legyenek jelen a kisebb varosokban és falvakban lakok

is.

A mintavétel idopontjai a kovetkezok voltak:
- 2012. szeptember 6.
- 2012. szeptember 7.
- 2012. szeptember 10.
- 2012. szeptember 11.
- 2012. szeptember 13.
- 2012. szeptember 14.

A mintavétel soran nem szembesiiltiink kellemetlen tapasztalatokkal, megfigyelhetd volt, hogy a
témakor altalaban érdekli az embereket. Sok hasznos informaciot gylijthettem a kérddivek lezarasat
kovetd egy-két perces beszélgetésekbdl is, hiszen ilyenkor mar lehet6ség kinalkozott arra, hogy
szabadon beszélgessiink a fliszerpaprikaval kapcsolatos élményekrol, véleményekrdl. Ezek koziil
kiemelném, hogy a valaszadok szamottevé része megjegyezte, hogy a fliszerpaprika igazi
hungarikum, amelyre jobban kellene vigydznia az orszdgnak. Ezzel 6sszefliggésben sokan utaltak
az elmult id6szak élelmiszerbiztonsagi botranyaira is. Néhanyan kiemelték, hogy nem értik miért
van sziikség importra egy hagyomanyos magyar termék esetében. Erdekesképpen megemlitem,
hogy sokan megkérdezték az interji végén azt is, hogy véleményem szerint, hol lehet j6 mindségii

fiiszerpaprikat vasérolni.

A minta felvétele utan az adatok elektronikus rogzitése, vagyis az adatfelvitel kovetkezik. A kérdo-
ivben szerepld kérdéseket az adatfelvitel megkezdése eldtt kodolni kell, amely sordn a kérddiv ada-
tathoz valtozokat és értéktartomanyt rendeliink. Nyitott kérdéseknél altalaban a jellemzden el6for-
dul6 szoveges valaszokat is kodolni kell. Az adatokat Microsoft Excel tablaba vittiik fel. Az elké-
sziilt adattablat szlirtiik annak érdekében, hogy megtaldljuk az adatgytijtés soran esetlegesen kelet-
kezett hibakat. Az ellendrzott adattablat az SPSS statisztikai programcsomag segitségével elemez-

tiik ki leird-statisztikai modszerek €s kereszttablak segitségével.
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A minta nagysaga és osszetétele

A kutatds soran felvett minta elemszdma 565, amely lehet6vé tette a statisztikailag megfelelden

alatamasztott elemzések elvégzését. A megkérdezettek 58%-at holgyek 42%-at férfiak alkottak.

Nemek aranya

41.96%

® NG

Férfi

58.04%

7. abra: A minta megoszlasa nemek alapjan

Az egyes korosztalyokat a kovetkez6 aranyban szolitottuk meg: 25 év alattiak 41,25%-ban, a 25-35
év kozottiek 16,39 %-ban, a 36-50 év kozottiek 14,55%-ban, mig 50 felettieck 27,81%-ban
talalhatok a mintaban. A felmérés soran torekedtiink minden korosztalyt bevonni a kutatdsba az
adatok megbizhatosaga végett. A korabbi tanszéki kutatasi tapasztalatok alapjan elmondhatjuk,
hogy az idsebb korosztaly altalaban elutasitobb magatartast tantsit a kérdezébiztosokkal szemben.
A fliszerpaprikéaval kapcsolatos kérdések irant azonban 6k is érdeklddést mutattak, igy nem jelentett

az atlagosnal nagyobb kihivast megszdlitani dket.

Eletkor
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25 év alatt 25-35 év kozott 36-50 év kozott 50 felett

8. abra: A minta megoszlasa életkor alapjan
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Az alabbi dbran lathato, hogy a mintavételi eljaras bemutatasa soran ismertetett eréfeszitéseinknek
koszonhetéen a fOvarosi lakossdgon kiviil szamos vidéki fogyasztot is sikeriilt megszolitani.
Megjegyzendd, hogy az elmiilt 15 évben az Elelmiszeripari Gazdasigtan Tanszék kutatisainak
tapasztalatai alapjan egyre csokkent a lakhely szerepe a vasarl6i magatartas befolyasold tényezoi
kozott, s az elmult 5 évben mar gyakorlatilag nem eredményezett szignifikans kiilonbségeket ez a
tényez6. Ugyanakkor ez nem jelenti azt, hogy a vidéki helyszineken torténd megkérdezés nem

eredményezett volna jelentds kiillonbségeket a valaszadok véleményében.
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9. dabra: A minta megoszlasa lakohely alapjan

Az iskolai végzettséget tekintve kijelenthetjiik, hogy a minta magas hanyada (45,57%) rendelkezik
felséfoku végzettséggel vagy jelenleg is az egyetemi tanulményait folytatja. Hasonl6an magas
aranyban (38,42%) voltak jelen az érettségizett fogyasztok a mintaban, azonban viszonylag
kevesebb (16,01%) alapfoku végzettséggel rendelkezd vett részt a felmérésben. A minta tehat a
magasabb végzettségliek iranyaban torzit némileg. Ez els6sorban annak koszonhetd, hogy az
alacsonyabb végzettségliek joval bizalmatlanabbak a felmérésekkel kapcsolatban €s sokszor még a
témakor rovid bemutatdsat sem varjdk meg. Ugyanakkor ezt a mintajellemz6t nem itéljiik
problémasnak, hiszen mind a szociolégia, mind pedig a marketingtudomany ismeri a
véleményvezetd tarsadalmi réteg fogalmat, amely egyik legfontosabb jellemzdje éppen az
atlagosnal magasabb végzettség. Egy adott témaval kapcsolatos tarsadalmi allaspont jovobeni
alakulasanak eldrejelzését gyakran a véleményvezetd csoport jelenlegi allaspontjanak felmérésével
végzik el. A kiegyenlitett elemzés érdekében azonban az egyes végzettségi csoportokra jellemzé

véleményeket kiilon-kiilon is megvizsgaltuk.
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10. dbra: A minta megoszlasa iskolai végezettség alapjan

A minta megoszlasa az egy haztartdsban ¢élok szamat tekintve rendkiviil kiegyenlitettnek
mutatkozott. A megkérdezettek csupan 13,82%-a egyediilallo, a 2, 3 4 f6s csaladok szama kozel

azonos volt (22%). A nagycsaladosok aranya is viszonylagosan magasnak (18,62%) tekinthetd.

Haztartasban él6k szama &
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11. abra: A minta megoszlasa a haztartasban él6k szama alapjan

Az elmult évtizedben folyamatosan valtozik az egyes demografiai tényezok szerepe a fogyasztoi
magatartasban, de ezeken belill a 14 év alatti gyermek léte egyre nagyobb jelentéségii. Igy

fontosnak tartottuk felmérni a lakossag megoszlasat e tekintetben is.
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Van-e az Onok haztartasaban 14 éven
aluli gyermek ?

24,16%

m Van

Nincs

12. abra: A minta megoszlasa a haztartasban 1év6 14 éven aluli gyermeket illetéen

A kutatas szempontjabol fontosnak tartottuk rogziteni azt is, hogy az interjlialany sajat maga vagy
mas személy végzi-e el a bevasarlast, illetve ez egy kozos csaladi tevékenységnek tudhato-e be. A
megkérdezettek valaszai alapjan megallapithato, hogy az esetek tulnyomd tobbségében (48,32%)
kozos feladatnak tekintik a bevasarlast és igy megosztva latjak el az ilyen jellegii teenddket a
haztartasukban €16 mas személyekkel. A vélaszadok 32,46%-a ugyanakkor sajat maga tartja

kezében a bevasarlasi feladatokat, mig 19,22% mas személyre bizza inkdbb az ilyen jellegli

Ki végzi Onoknél a bevasarlast? ﬂ

32.46%

tevékenységeket.

48.32%
m On

m Mds személy

Megosztva
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13. dbra: A minta megoszlasa a bevasarlast végzok személye alapjan

A minta a jovedelem-eloszlas tekintetében meglehetdsen kiegyensulyozott képet mutat. A

megkérdezettek 1,31%-a érzi ugy, hogy kiemelkedé a jovedelme, 7,30%- pedig atlag feletti
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jovedelemmel rendelkezik. A valaszadok 58,80%-a atlagosnak tartja sajat jovedelemszintjét, és gy
gondolja, hogy amit igazan fontosnak tart, azt megengedheti maganak. 26,03 % kicsit szerényebben
ugyan, de megél bevételeibdl. A valaszadok 6,55%-nak csak a legsziikségesebb dolgok

beszerzésére futja. A valaszadok viszonylag magas aranya (5,5%) tal indiszkrétnek, vagy kevésbé

relevansnak tekintette a kérdést, igy megtagadta a valaszadast.
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Kiemelked
O

Atlag
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14. abra: A minta megoszlasa jovedelemszint alapjan
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5. KUTATASI EREDMENYEK

Feltételezéseink — miszerint a magyar lakossag hianyos ismeretekkel rendelkezik fliszerpaprikat
illetden — mar a felmérés kezdetén beigazolddtak. A megkérdezett férfiak mar a téma felvetésekor
kozolték, hogy kedvelik a paprikaval késziilt hazai ételkiilonlegességeket, azonban nem rendelkez-
nek ennél bévebb informacioval. A valaszadd holgyek megjegyezték, hogy eldszeretettel hasznaljak
a kozkedvelt fliszert a haztartasban, tobbségiik azonban nem is feltételezte, hogy az egyes mindségi
osztalyoknak nagy jelentdsége lenne a termék érzékszervi tulajdonsagait illetden.

A fogyasztok a felsorolt megnevezések koziil kett6t tekintettek fliszerpaprika kategorianak. A meg-
kérdezettek leginkabb a csemege kategoriat vélték valodi kategorianak (55,69%), emellett jelent6s
szazalékuk (52,49%) hasonldan vélekedett az édesnemesrdl is. Tovabba az elsé osztdalyu (36,30%)
a kivalo (21,35%) megnevezést is — tévesen — tobben mindségi csoportként azonositottak. Emellett
az édes (16,76%) a kiilonleges (16,55%), a rozsa (14,06%) és a fodros elnevezést is viszonylag
nagy szamu fogyaszto tekintette mindségi kategérianak. Jo hir taldn, hogy a fogyasztasi kifejezést
viszonylag kevesen (5,16%) gondoltak a mindségi csoportnak. A Magyar Elelmiszerkonyv szerint a
mindségi kategorianak mindsiil a csemege, az édesnemes, a rozsa és a kiilonleges. Ezen kategoriak
koziil a rozsa és a kiilonleges kategoria nem terjedt el a koztudatban a kapott eredmények alapjan,
ugyanakkor az elsé osztdlyu, valdjaban nem 1étez6 minéségi kategoria nagyon sok ember szamara

hitelesnek tint.

oo Fliszerpaprika mindségi kategoériak E
90%
M Csemege
80% _
70% .| Fogyasztasi
60% M Els6 osztalyd
50% H Edes
40% M Edesnemes
30%
M Kllonleges
20%
10% M Kivalo
0% M Rozsa

15. abra: A fogyasztok altal fliszerpaprika mindségi kategdridnak itélt megnevezések

A Magyar Elelmiszerkonyv az egyes min3ségi csoportokra nem hataroz meg kiilon kritériumokat az

Orlemény csipOsségét illetden. A csomagolason tehat kategdriatol fiiggetleniil, kizardlag a
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kapszaicin tartalom alapjan tiintethet6 fel, hogy a termék csipdsségmentes, enyhén csipds vagy csi-
pos.

A fiiszerpaprika alapvetd és egyik legfontosabb tulajdonsaga az izhatasa. A csemege paprikarol
elnevezésébdl adéddan az enyhe, édes izre asszocialtak elsdként (71,35%). Néhanyan ugy vélték,
hogy a csipdssége nem fiigg ett6l az elnevezéstdl, igy a piacon csipds és édes valtozatban is jelen
van. A valaszadok elenyészd szazaléka (4,68%) egyaltalan nem tudott véleményt alkotni az ismere-
tek és a tapasztalatok hianyaban és kevesebb, mint 5 szazalékuk tekintette kizarélag csipdsnek a
terméket. Mindez tehat arra hivja fel a figyelmet, hogy a fogyasztok szdmara a csemege sz6 nem
elsésorban minéségi kategoriat, hanem izhatast jelent, vagyis nincs 6sszhangban a Magyar Elelmi-

szerkdnyv szabvanyrendszere a tarsadalomban altalanosan elterjedt véleményekkel.

Kulonleges fliszerpaprika-6rlemény
17,02% 14,50% e

11,13%

H Csipds

1 Csipdsségmentes(édes)

i Mindketto lehet

i Nem tudom

16. dabra: A kiilonleges fliszerpaprika csipdsségének megitélése

A szobeli megjegyzések alapjan a kiilonleges megnevezéshez a valaszadok nem kifejezetten a csi-
pOsség mértekét tarsitottdk, hanem egyéb mas tulajdonsdgaban lattak kiilonlegességét (szarmazas,
eredet, gyartastechnologia). Eppen ezért a megkérdezettek kozel 60%-a tigy vélte, hogy a termék
édes ¢€s csipds valtozatban is 1étezik. Az interjialanyok kozel azonos szazaléka tekintette a terméket
csipOsnek (14,50%) és csipdsségmentesnek (11,13%). A valaszadok kozel 20%-a nem tudott véle-
ményt alkotni a kérdéskorben.

Elmondhat6 tehat, hogy a helyzet itt 1ényegesen jobb, mint a csemege kategodria esetében, vagyis a

kiilonleges sz6 kevésbé félrevezeto.
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Csemege fliszerpaprika-orlemény
4,68% 4,48% A

M Csipds

L1 Csipésségmentes(édes)

i Mindkettd lehet

19,49%

i Nem tudom

71,35%

17. abra: A csemege fiiszerpaprika csipdsségének megitélése

Az édesnemes paprika — mint ahogy a korabban ismertetett eredményekbdl is kideriilt — elterjedt
fogalom a laikus felhasznalok korében is. Az édesnemes paprika sokak szamara a nevébol adodoan
enyhe izhatasrol drulkodik: a valaszadok rendkiviil magas szazaléka (75,30%) vélekedik igy. Azon-
ban a kapszaicintartalom fliggvényében ez a mindségi kategoria is lehet erételjesebb (csipdsebb)
izli. A valaszadok mindossze 15%-a gondolta ugy, hogy a termék tobbféle csipds iz intenzitassal is
megjelenhet az aruhazlancok polcain. Az interjialanyok csekély szazaléka (4,55%) vélte a fiiszer-
paprika-orleményt kizarolag csipds iziinek. Tobb mint 5%-uk nem rendelkezett kell6 informacioval

a kérdés megvalaszolasahoz.

Edesnemes fliszerpaprika-6rlemény 2
553%  4°5% 2

14,62%

M Csipds
LI CsipGsségmentes(édes) |
i Mindkettd lehet

i Nem tudom

75,30%

18. dbra: Az édesnemes fiiszerpaprika csipdsségének megitélése
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A rozsa elnevezés — mint ahogy az elébbi eredményekbdl is kideriilt — egyaltalan nem megszokott
kifejezés a fogyasztok korében sem. Eppen ezért a valaszadok kozel fele egyaltalan nem tudott vé-
leményt alkotni a termék csipGsségét illetden. Ez annak is betudhato, hogy a jelz6 maga semmilyen
asszociaciot nem ébresztett a valaszadoban a csipdsség megitélése soran. Szdmos valaszado a rozsa
megnevezésbol egy csipdsebb, markansabb izre kdvetkeztetett. Szintén a kevés informacionak tud-
hat6 be az is, hogy az interjualanyok viszonylag magas aranya (18,30%) gondolta igy, hogy mind-
két formaban gyartjak az Orleményt. Az interjlialanyok alacsony hényada (11,64%) tarsitott egy

¢desebb izt a megnevezett mindségi kategoriahoz.
Roézsa fliszerpaprika-orlemény E
28,27% s

M Csipds

1 Csipdsségmentes(édes)

i Mindketto lehet

18,30%

19. dbra: A rozsa fiszerpaprika csipdsségének megitélése

A kovetkez6 kérdés soran a valaszadoval mar ismertettiik a Magyarorszagon jelenleg meghatarozott
tényleges mindségi kategoridkat. Ennek tudatdban kellett eldontenie, hogy az egyes csoportot ala-
csony illetve magasabb mindséglinek itéli meg. A jelenlegi MSZ ISO 7540:2007 szabvany szerint a
kiilonleges paprika 1. osztalyl, a csemege II. osztalyu, az édesnemes III. osztalyll, mig a rozsa IV.
osztaly terméknek mindsiil.

A pontosabb eredményekre torekvd modszertani megfontolasok alapjan a valaszaddknak nem
ordinalis-, hanem aranyskalan, vagyis 1-t6l 5-ig kellett osztalyozni a kategoriakat. 1-es érték a leg-
alacsonyabb mindségi kategoriat, mig az 5-0s a legmagasabbat jelolte. Az édesnemes és a csemege
kategoria egyarant kiilondsen pozitiv gondolatokat ébresztett a valaszadoban (3,98). Az alabbi tab-
lazat szoras eredményeibdl is kitlinik, hogy az édesnemes paprikat, vélhetéen a nemes kifejezés
miatt egyontetiibben jobbnak tekintették a valaszadok. Hasonléan magas mindségti terméknek te-
kintették a kiilonleges elnevezésii Orleményt is (3,92). A rozsa Orleményrdl kevés informacioval

rendelkeztek az interjlialanyok, igy véleményiik is semleges volt a termék mindségét illetden (3,36),
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s ez egybe esett azzal, hogy a valdsagban tényleg ez mindsiil a legalsobb mindséglinek az 6rle-

ményben talalhatdo magas magtartalom miatt.

Mindségi kategériak E

3,98

Edesnemes

’ I H Mindségi kategoridk

Kulonleges 3,92

Rovo N
| |

20. dbra: Az egyes fliszerpaprika mindségi kategoriak megitélése

MINOSEGI CSOPORT ATLAG SZORAS
Kiilonleges 3,92 1,073
Csemege 3,98 1,031
Edesnemes 3,98 0,948
Roézsa 3,36 1,211

3. tablazat: Az egyes fliszerpaprika minéségi kategoriakrol alkotott vélemények statisztikai eredménye

Az elézoekben felsorolt eredmények egyértelmiien igazoljak az 1. szdmu kutatasi hipotézist, amely
szerint a fogyaszté nem tud objektiv dontést hozni vasarlaskor, mert nem ismeri és nagy valoszinii-
séggel félreérti a mindségi kategoriak mibenlétét és egymashoz vald viszonyulasat. Tekintettel arra,
hogy a fogyasztok nem voltak képesek megkiilonboztetni a valds és vélt mindségi kategoriakat,
kijelenthetd, hogy nincsenek meg az objektiv dontéshez sziikséges kritériumok. A mindségi katego-
ridk megnevezése, ezek tartalma és egymashoz val6 viszonyulasa, illetve a fiiszerpaprikak izhatasa
mind olyan kérdések, amelyek értelmezése a fogyasztok jelentds részének megoldhatatlan problé-

mat jelent.

Magyarorszagon ismert és méltan elismert hungarikumnak szamit a pirospaprika-6rlemény. A
kovetkezd kérdéssel szerettiik volna feltérképezni, hogy ez a tulajdonsdg az elmult évtizedben
bekovetkezett hamisitasok tiikrében valtozott-e vagy megorizte értékado jellegét napjainkban is. Az

5-0s Likert-skalan a valaszadok az 5-6s értékkel fejezhették ki az abszolut egyetértésiiket az adott
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allitasokkal. Az eredmények alapjan Osszességében megallapithaté, hogy a megkérdezettek az
,elelmiszerbotranyok™ ellenére is szimbolikus jelentdséget tulajdonitanak magyar fiiszerpaprikéanak
(4,55) és még ha tehetik, kizdrélag hazai szdrmazasu Orleményt fogyasztanak. Az allitassal
miszerint a termék hungarikum tovabbra is egyet értenek a valaszadok (4,38), amely igazolja a Il.
szamu kutatédsi hipotézisiinket, vagyis a magyar fogyasztok a fliszerpaprikat valoban egyértelmiien
hungarikumként tisztelik. A magyar termék hazai versenyképességét leginkabb bizonyitja, hogy a
kiilfoldi termék olcsosaga ellenére sem lett ,,vonzobb” az interjualanyok korében (2,07). Ez
onmagaban is igazolja a I. szamu vizsgalati szempontunkat, amely szerint a magyar fiiszerpaprika-
gyartasnak a fogyasztoi attitlidok alapjan érdemes a hazai vasarloerére épiteni, mert a fogyasztok
értekelik a magyar fliszerpaprikdt, s ezt az eredményt a késObbiekben ismertetett adatok is
megfeleléen aldtdmasztjdk. Megjegyzendd, hogy egy kiilon kérdésben szamszerlsitve is
megvizsgaltam a fizetési hajlanddsagot, amely eredménye egybevdg a fentiekkel, bd&vebb

bemutatdsira azonban a dolgozat terjedelmi korlatai miatt nem keriilhetett sor.

Ismert hungarikum a fliszerpaprika? E

N B N
A fliszerpaprika-érlemeény a magyar _ 4,5p

konyhakultira szimb éluma.

Kizarélag magy ar szarmazasu
fuszerpaprika--6rleményt szeretnék 4,40
fogy asztani.

4,38
A fliszerpaprika-6rlemény hungarikum. |

Ha a kulfoldi fiszerpaprika-érlemény 2,97
olcsobb, akkorazt fogom megvasarolni.

1 2 2 3 3 4 4 5 5

21. abra: A magyar fiiszerpaprikarol, mint hungarikumrol alkotott vélemények

Ha a kiilfoldi fiszerpaprika-6rlemény olcsobb, akkor azt fogom meg- 2,07 1,315
vasarolni.

A fiiszerpaprika-6rlemény hungarikum. 4,38 1,032
Kizarolag magyar szarmazasu fiiszerpaprika--orleményt szeretnék 4,40 1,070
fogyasztani.

A fiiszerpaprika-orlemény a magyar konyhakultira szimboluma. 4,55 0,840

4. tablazat: A magyar fliszerpaprikardl, mint hungarikumrol alkotott vélemények statisztikai eredményei

33



A magyar flszerpaprikat vilagviszonylatban is kiilonleges izzel, aromékkal és szinezd képességgel
jellemezték. A kovetkezd egyetértési skalaval célunk volt meghatarozni, hogy manapsag is hasonl6
tulajdonsagokkal illetnék-e a forgalomba keriilé termékeket a fogyasztok, vagy az utobbi évek nem
egyszer botranyos eseményei gyengitették-e a termék megbizhatosagat a szemiikben. A valaszadas
¢s az értekelés az el6zo kérdésekhez hasonldan tortént. A valaszadok kifejezetten €és egyontetiien
egyetértenek azzal, hogy a hazai csomagolasu érlemények kizarolag magyar nyersanyagot hasznal-
janak fel (4,58). Ezt az alabbi tablazatban kozolt alacsony szoras (piros szinnel jeldlt) is egyértel-
miien igazolja. Szintén magas egyetértés volt tapasztalhaté a magyar fiiszerpaprika termékek kivalod
izhatasat illetéen is (4,23). Hasonlo egyetértés volt érezhetd a termék nagyszerli ételszinezd képes-
ségét illetden (3,96). A termék megbizhatdsagat is viszonylag jonak tekintették (3,92). Azonban
azzal az allitassal mar kevésbé értenek egyet, hogy a termék a hatékonyabb hatdésagi tevékenység-
nek koszonhetden biztonsagosabb (3,72). Egyaltalan nem (1,83) értettek egyet azzal, hogy hazank-
ban engedélyezett a mesterséges szinezékek hasznélata a termék készitése soran. Ez és ezt megeld-
z0 allitasokra adott valaszok is azt igazoljak, hogy az interjualanyok alapvetéen megbizhatdé mino-

séglinek és biztonsagosnak tekintik a hazai fliszerpaprika-6rleményt.

A magyar fliszerpaprika tulajdonsagai E

A magyar fiiszerpaprika-orlemény csak [

magy ar alapanyagbol késziiljon.

A magyar fiiszerpaprika-6rlemény izhatasa a 473
legjobb a vilagon.

A magy ar fiiszerpaprika-orlemeény ételszinezo 396
képessége a legjobb a vilagon. '

A magyar fiiszerpaprika-orlemény mindig

. e . 3,92
megbizhaté mindségii. '

A magyar fiiszerpaprika-orlemeény
. ) : LT 3,72
biztonségosabb, mert jobban ellendrzott.

Magy arorszagon megengedett a 1 83
filszerpaprika-orlemeény feljavitasa. . '
T

1 2 2 3 3 4 4 5 5

22. dabra: A magyar fliszerpaprika jellegzetes tulajdonsagai
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Magyarorszagon megengedett a fliszerpaprika-6rlemény feljavitasa
mesterséges szinezékkel.
A magyar fliszerpaprika-6rlemény biztonsagosabb, mert jobban ellen-
Orzott.
A magyar fliszerpaprika-drlemény mindig megbizhaté mindségu.
A magyar fliszerpaprika-Orlemény ételszinezd képessége a legjobb a
vilagon.
A magyar fliszerpaprika-Orlemény izhatasa a legjobb a vildgon.
A magyar fliszerpaprika-6rlemény csak magyar alapanyagbol késziil-
jon.

1,83
3,72

3,92
3,96

4,23
4,58

1,173
1,109

1,070
1,118

1,026
0,887

5. tablazat: A magyar fiiszerpaprika tulajdonsagairdl alkotott vélemények statisztikai eredményei

Az el6z6 kérdések soran is utaltunk arra, hogy vajon a hazai fogyasztdé szamara mennyire fontos a

termék megitélése sordn a felhasznalt nyersanyag magyar eredete. Az eddigi valaszok soran is kide-

rilt szdmottevd jelentdsége van a vasarlas soran. A kovetkezd kérdésben egyértelmiien arra voltunk

kivancsiak mennyire tartjak fontosnak a magyar zasz16 szineinek szimbolikus jelentoségét a termék

csomagolasan. Piros nyil jelzi, hogy minél kevesebb magyar nyersanyagot tartalmaz a termék, annal

kevésbé fogadjak el a hazai szinek hasznalatat a csomagoldason. A valaszadok 97%-a vélte ugy,

hogy kizarolag magyar nyersanyag esetében lehetséges ezen szinek alkalmazasa, 22%-uk gy vélte,

hogy legalabb 50%-ban kell tartalmaznia magyar 6rleményt. Fontos megallapitas, hogy a valasz-

adok 7%-a toleralna csupan, hogy akar teljes mértékben csak kiilfoldi nyersanyagot tartalmazzon a

termék.

Melyik terméken fogadhato el magyar zaszlora

emlékezteto szinek hasznalata?

97,00%

100% -
90% -
80%
70%
60%
50%
40%
30%
20%
10%

78,00%

A

0% T T

Csak Magyarorszagrol  Legalabb 50%-ban Magyarorszagon
szarmazo magyar fliszerpaprikat  csomagolt kilfoldi
flszerpaprikat tartalmaz a csomag. flszerpaprikat

tartalmaz a csomag. tartalmaz a csomag.

lgen

H Nem

23. abra: A magyar z4sz16 szinek fogyasztdi fogadtatdsa a kiillonb6z6 nyersanyagbol késziilt fiiszerpaprika termékeken
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Az eddigi kérdések értékelése soran is kideriilt szdmunkra, hogy a magyar valaszad6 sajatjanak érzi
a paprikat, mint hungarikumot, és elismeri kivalosagat. Kissé felemas modon, de a paprikdhoz, mint
hungarikumhoz val6 viszonyuldsunkat bizonyitja a kovetkez6 eredmények is. Mint tudjuk, a papri-
ka névény Oshazdja Amerika, ennek ellenére interjlialanyaink relativ tobbsége, kozel 42%-a ugy
vélte ez a jellegzetes fiiszernovény mar az eredetét tekintve is hazankhoz kothet6. A helyes vala-
szok aranya kozel ezzel volt azonos (39,58%). A valaszadok egy kisebb szazaléka (18,56%) Azsiat

nevezte meg a fiiszerpaprika szarmazasi teriileteként.

On szerint honnan szarmazik a
fuszerpaprika novény?

M Azsia
L Amerika

M Magyarorszagon oshonos

24. abra: A fiszerpaprika szarmazasi teriilete a megkérdezettek véleménye szerint

Az interjualanyok valaszai sok esetben fiiggtek az egyes demografiai paraméterekt6l. Annak érde-
kében, hogy szamszerlsiteni tudjuk az Osszefliggéseket, kereszttdbla-analizist hajtottunk végre az
SPSS statisztikai szoftver segitségével. A statisztikailag jelentds (szignifikdns) Osszefiiggéseket
Chi-négyzet probaval allapitottuk meg. A csoporthoz tartoz6 atlageredményeket alabbi tablazatban
kozoltiik.

Az elemzés sordn kidertilt, hogy a legmeghatarozobb demografiai jellemzok kozé az életkort, a jo-
vedelemszintet és a végzettséget sorolhatjuk. Az Elelmiszeripari Gazdasagtan Tanszék eddigi kuta-
tasai sordn is az volt egyre inkdbb jellemzd, hogy a lakohely nem hatarozza meg az adott valaszado
véleményét. Ez ebben a kutatasi témakorben is beigazolodott. Erdekes tapasztalat volt azonban,

hogy az interjualany neme sem volt meghataroz6 a témakart illetéen.
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Az emlitett 3 demografiai jellemz0 €s az egyes allitasok kozotti statisztikailag szignifikdnsnak vagy

erdsen szignifikdnsnak bizonyul6 kapcsolatot az alabbi tablazat mutatja be.

Allitasok 25évalatt | 25-35év | 36-50 év 50 felett
kozott kozott
A fiiszerpaprika-érlemény a ma-
4,38 4,60 4,57 4,78

gyar konyhakultira szimb6luma.
A fiiszerpaprika-érlemény
hungarikum. 4,20 4,40 4,53 4,59
Kizarélag magyar szirmazasu
fiiszerpaprika--6rleményt szeret- 4,13 4,38 4,63 4,73
nék fogyasztani.
Magyarorszagon megengedett a
fiiszerpaprika-6rlemény feljavitasa 2,08 1,75 1,56 1,65
mesterséges szinezékkel.
A magyar fiiszerpaprika-6rlemén

8y pap Y 3,79 3,93 4,21 4,02
mindig megbizhaté minéségii.
A magyar fiiszerpaprika-érlemén

8y pap Y 4,00 4,10 4,49 4,53
izhatasa a legjobb a vilagon.
A magyar fiiszerpaprika-6érlemény
ételszinezo képessége a legjobb a 3,60 3,92 4,28 4,39
vilagon.
A magyar fiiszerpaprika-6érlemény
biztonsagosabb, mert jobban el-

3,39 3,61 4,07 4,15

lendrzott.
A magyar fiiszerpaprika-oérlemény
csak magyar alapanyagbdl késziil- 4,38 4,50 4,79 4,87
jon.

6. tablazat: A paprikar6l alkotott fogyasztdi vélemények megoszlasa életkor szerint

Az elemzés soran kidertilt, hogy a fliszerpaprika, mint hungarikum s a magyar konyhakultara szim-
boluma a megkérdezettek korében altalanosan elfogadott tény, azonban az iddsebb korosztaly —
hagyomanyokkal kapcsolatos ismeretinek koszonhetéen — jobban egyetértett az allitassal. Szintén
jellemzd példa, hogy a minél idésebb volt megkérdezett fél, annal inkabb fogyasztana kizardlag
magyar szarmazasu fliszerpaprikat. Ebben a kérdéskorben is a hagyomanyos értékrend dominalt az

1d6sebb valaszadok korében. A csoportatlagok elemzése soran az iddsebb (50 feletti) valaszadok a
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paprika izét, szinez6 képességét, megbizhatosagat is jobbnak itélték mint a 35 év alatti interjuala-
nyok.

A fiatalabb korosztaly ugy vélte, hogy el6fordulhat, hogy mesterséges szinjavité anyagokat hasz-
nalnak a gyartas soran, azonban az 50 feletti korosztaly nem tartja lehetségesnek ezt az eljarast.
Tovébba a fiatalabb korosztaly nem tartja fontosnak, hogy a magyar fiiszerpaprika kizardlag hazai
nyersanyagot tartalmazzon. Azonban az egyre idésebb korcsoportok nagy jelentdséget tulajdonita-

nak a kizarélagos magyar eredetnek.

Allitasok atlag alat- o }
. szerény atlagos atlag feletti | kiemelkedo
ti jovede-
jovedelem | jovedelem | jovedelem | jovedelem
lem
A fiiszerpaprika-
orlemény a magyar
4,55 4,53 4,60 4,26 3,71
konyhakultira szimbo-
luma.
A fiiszerpaprika-
orlemény hungarikum. 4,52 4,44 4,74 3,74 3,43
A magyar fiiszerpapri-
ka-6rlemény mindig 4,00 4,08 3,85 3,97 3,67
megbizhat6 mindségii.
A magyar fiiszerpapri-
ka-6rlemény csak ma-
4,75 4,73 4,55 4,18 4,00
gyar alapanyagbél ké-
sziiljon.

7. tablazat: A paprikarol alkotott fogyasztoi vélemények megoszlasa jovedelem szerint

A fliszerpaprika kivalosagara vonatkozo kijelentések, miszerint a “konyhakultira szimboluma”
avagy hungarikum leginkabb az atlagos illetve atlag alatti j6vedelemmel rendelkezék korében elfo-
gadott allitasok. Erdekes jelenség, hogy a kiemelkedd jovedelemmel rendelkezék az érleményre
vonatkoz6 pozitiv allitdsokkal kevésbé értetettek egyet. Fontos kiemelni, hogy bar az atlagos jove-
delmiiek elismerték a hazai fiiszernovény kivalosagat, megbizhatosagat illetéen azonban 6k is ke-
vésbé pozitivan nyilatkoztak a kiemelkedé jovedelmiiekkel egyetemben. Kijelenthetjik, hogy a
hazai nyersanyag felhaszndlasat egyarant fontosnak tartjak jovedelemtdl fiiggetleniil (4 feletti at-

lag), azonban a “gazdagabb” réteg kevésbé tartja jelentdsnek.
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Allitasok Alapfoku Erettségi Egyetemi

Kizarélag magyar szarma-
zasu fiiszerpaprika--

401 4,43 4,50
orleményt szeretnék fo- ’

gyasztani.

A magyar fiiszerpaprika-
orlemény izhatasa a legjobb 4,23 4,21 4,20

a vilagon.

A magyar fiiszerpaprika-

O6rlemény biztonsagosabb,
3,96 3,69 3,62
mert jobban ellenérzott.

A magyar fiiszerpaprika-
érlemény csak magyar 4,41 4,48 4,71

alapanyagbdl késziiljon.

8. tablazat: A paprikarol alkotott fogyasztoi vélemények megoszlasa végzettség szerint

A magasabb iskolazottsagli emberek sokkal inkabb elvarjak, hogy a magyar termék kizarolag hazai
nyersanyagot tartalmazzon. Azonban a magyar termékkel szemben kevésbé bizonyultak elfogult-
nak, mint az alacsonyabb iskolai végzettségiiek.

A fiiszerpaprika névény szarmazasi helyét a megkérdezettek nagy része nem tudta megallapitani. A
legtobb valaszad6 Magyarorszagot nevezte meg €s ebben a kérdéstipusban ezt tekintjiik egy atlagos
eredménynek. Ehhez képest a magasabb végzettségliek —létszamukhoz képest — tobben tudtak a

helyes valaszt, a kevésbé iskolazottak korében a korrekt valaszok aranya sokkal kevesebb volt.
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6. OSSZEFOGLALAS

Kutatasom soran lehetdséget kaptam arra, hogy betekintést nyerjek a jogszabaly-alkotési tevékeny-
ség tudomanyos el6készitésének kérdéseibe. Vizsgalatom szervesen kapcsolodott a Magyar Elelmi-
szerkonyv Bizottsag fliszerpaprika szabalyozast illet6 feliilvizsgalati eljarasahoz. Kutatasi hipotézi-
seimet ezért a Vidékfejlesztési Minisztérium szakértdinek iranymutatdsa alapjan hataroztam meg,
miutan részletesen feldolgoztam a témakor szakirodalmat, illetve Kielemeztem jogszabalyi vetiilete-
it. A kutatasi modszertan megvalasztasanal is kiemelt szempont volt, hogy statisztikailag megfele-
16en alatamasztott eredményeket kaphassunk, amelyek a dontés eldkészitési folyamat inputjaként
kozvetleniil felhasznalhatok lehetnek. A kutatds modszertana ennek megfeleléen kvantitativ felmé-
rés volt, amelyet kérddivvel iranyitott személyes interjukra alapoztunk. A kapott adatokat elektroni-
kus rogzités és hibasziirés utdn az SPSS statisztikai programmal elemeztiik ki. Eredményeimet a
kutatési hipotézisek €s a vizSgalati szempont sorrendjében foglalom Ossze.

I. hipotézis: A fogyasztd nem tud objektiv dontést hozni vasarlaskor, mert nem ismeri €s nagy
valoszintiséggel félreérti a minéségi kategoriak mibenlétét és egymashoz valo viszonyulasat.
Eredmény: A hipotézist igazoltam, hiszen bebizonyosodott, hogy a mindségi kategoriak el-
nevezését a fogyasztok tilnyomo tobbsége nem ismeri, tartalmukat még az iranyitott kérdé-
sek esetében is tévesen itéli meg, a mindségi kategéridk egymashoz illetve a csipds
izhatashoz valo viszonyat pedig képtelen értelmezni. A valaszadok korében nincsenek meg
az objektiv dontés meghozasahoz sziikséges feltételek.

Il. hipotézis: A magyar fogyasztok a fliszerpaprikat hungarikumként tisztelik és sajatjuknak
érzik.

Eredmény: Ezt a hipotézist is igazoltdk az eredmények. Az Elelmiszeripari Gazdasigtan
Tanszék korabbi kutatadsaihoz hasonldan most is egyértelmiien megallapithatd volt, hogy a
fogyasztok tilnyomo tobbsége hungarikumként — sét az egyik legfontosabb hungarikumként
— tekint a fiiszerpaprikara. A fogyasztok azonban nem csak hungarikumként ,,érzik sajatjuk-
nak” ezt a terméket, hanem eredetét illetden is, amelyet az is mutat, hogy a valaszadok rela-
tiv tobbsége gy itélte meg, hogy e ndvény eredeti szdrmazasi hazaja is Magyarorszag.

I. vizsgalati szempont: A magyar fliszerpaprika-gyartasnak a fogyasztoi attitidok alapjan ér-
demes a hazai vasarloerdre €piteni, mert a fogyasztok értékelik a magyar fliszerpaprikat.
Eredmény: Az . vizsgalati szempont is egyértelmiien igazolhato volt, szamos kérdéssel tud-
tunk ravilagitani arra, hogy a magyar fiiszerpaprika kifejezésben a magyar szon is erételjes

hangsuly talalhatd. A hazai fliszerpaprikaval kapcsolatos legfontosabb elvaras, hogy magyar
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alapanyagbol késziiljon, és az importhanyadot tartalmazé termékek egyaltalan ne viselhes-
senek olyan jeloléseket, amelyek magyar eredetre utalhatnak. A magyar fiiszerpaprika ér-
z€kszervi mindségérol kifejezetten jO, a megbizhatosagaval, biztonsagossagaval kapcsolat-
ban pedig jo véleménnyel van a valaszadok tobbsége. Az adatokbol az deriil ki, hogy ha az
elvarasaival talalkoz6 magyar terméket kinalunk szamara, akkor hajland6 akar jelentésebb

felarat is megfizetni érte.

Altalanos tapasztalatom az volt, hogy a fogyasztok kifejezetten érdeklédtek a kérdéskor irant, ame-
lyet szinte demografiai paraméterektol fiiggetleniil minden fogyasztdi csoport fontosnak tartott. A
kutatds soran bebizonyosodott, hogy mindenkinek van véleménye, vagy egy személyes torténete a
fiiszerpaprikéhoz kapcsolodoan, amelyet az interjik lezarasa utan is szivesen osztottak meg veliink.
Osszességében Gigy itélem meg, hogy a fliszerpaprika szimbolikus jelentdségét nem csorbitotta visz-
szafordithatatlan mértékben az elmult 20 év tobb élelmiszerbotranya, ugyanakkor vildgosan latszik,
hogy a jelenlegi mindségi szabalyozas nem alkalmas arra, hogy megfelelé6 modon orientalja a fo-

gyasztok dontéseit, igy a mindségi kategoriak elnevezésének feliilvizsgalata javasolhato.
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8. MELLEKLET — A Kutatasi kérdéiv masolata

SORSZAM| /1111 Fiiszerpaprika — fogyasztéi felmérés 2012 Id6pont:

Fogyasztoi felmérés a filiszerpaprika-6rleménnyel kapcsolatos fogyasztoi szokasokrol, elvarasokrol
Budapesti Corvinus Egyetem — Elelmiszertudomanyi Kar

Tisztelt Valaszado! Rovid kérddiviink segitségével szeretnénk megismerni a fiiszerpaprika-érleményekkel (amelyet
sokan egyszeriien pirospaprikanak neveznek) kapcsolatos fogyasztasi szokasait és elvarasait. Kérd6iviink név nélkiili és
az On személye semmilyen médon nem azonosithat6 be. Segitségét koszonjiik!
Dr. Kasza  Gyula (gyula.kasza@uni-
corvinus.hu)

1. Milyen gyakran vasarol filiszerpaprika-6rleményt?
Egy vdlasz lehetséges.
O gyakorlatilag soha
O évente
O félévente
O negyed évente vagy siirlibben
O nem tudom
2. Az alabbi elnevezések koziil melyek jelentenek mindségi kategéridkat a fliszerpaprika-6rlemények esetében?
Tobb valasz lehetséges.
O csemege
U fogyasztasi
U els osztalya
U édes
U édesnemes
U kiilonleges
4 kivalo
U rozsa
Q fodros
3. Milyen tipusu fliszerpaprika-6rleményt kedvel?
Tobb valasz lehetséges.
Q csipds
O nem csipds (édes)
4. Melyik tipust hasznalja a leggyakrabban?
Osztalyozzon 1-t6l 5-i9: 5: legQyakrabban haszndlom- 1: soha nem haszndlom!

Fiiszerpaprika-6rlemény tipusa Osztalyzat
édesnemes 0]6]6]010)
rbzsa 0]6]6]010)
kiilonleges 0]6l610]6)
csemege 0]6l6)0]6)
Nem tudom, milyen tipusut hasznalok. O@R®G

5. Felsorolunk néhany fiiszerpaprika-6rlemény tipust.
On szerint melyik csip6s és melyik édes?

Esaemege fiszerpapri- O csip6s U csipésségmentes (édes) U mindkett6 lehet U nem tudom
llfillkl;)nleges fuszerpap- O csipés U csipdsségmentes (édes) U mindkett6 lehet W nem tudom
ltiidke;nemes fuszerpap- O csipés U csipdsségmentes (édes) U mindkett6 lehet W nem tudom
rézsa fiiszerpaprika O csipés O csipdsségmentes (édes) U mindkettd lehet O nem tudom
6. Milyen gyakran hasznalnak a haztartasban fiiszerpaprika-6rleményt?
Egy vdlasz lehetséges.
O gyakorlatilag soha
O évente
Q havonta
Q hetente

O gyakorlatilag naponta
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7. Hol szerzi be a fiiszerpaprika-6rleményt?
Osztalyozzon 1-t6l 5-ig: 5: szinte mindig itt szerezziik be — 1: itt soha nem szerezziik be!

Vasarlas helyszine Osztalyzat
kereskedelemben (iizletben) vasarolom 0]6l60]6)
termeldi piac O@B®G
internetr6l rendelem O@BR®G
nem vasarolok, mert nem hasznalok ORB®G
nem vasarolok, mert kapom O@BR®G
nem vasarolok, mert megtermelem O@B®G
ismerdson keresztiil szerezem be O@BR®G

8. Alkalmanként altalaban milyen kiszerelésben szokott fliszerpaprika-drleményt vasarolni/kapni?
Egy vdlasz lehetséges.
1kg
500 ¢
250 ¢
125¢
1009
Nem tudom.
Nem vasarolok, mert nem hasznalok.
Nem vasarolok, mert kapom vagy termelem.
9. Mekkora dsszeget forditana 100g (0,1 kg) fiiszerpaprika-érlemény megvasarlasara?
Egy vdlasz lehetséges.
Q 300 Ft alatt
O 300-500 Ft kozott
O 500-700 Ft kozott
O 700-1000 Ft kozott
O 1000 Ft folott
O Nem tudom.

coooocoo

10. Hany szazalékkal fizetne tobbet egy kivalé minéségii, magyar fiiszerpaprika-érleményért, mint egy atla-

gos termékért?
%-kal.
11. Kérjiik, sajat megitélése alapjan osztalyozza az alabbi, fiiszerpaprika minéségi kategoriakat!
Osztalyozzon 1-t0l 5-ig: 5: legmagasabb mindségi kategoria, 1: legalacsonyabb mindségi kategoria!

Kategoéria neve Osztalyzat
kiilonleges (0]6]6]016)
csemege COR®G
édesnemes O@BR®G
rozsa O@BR®G

12. Milyen elnevezés jelolné Onnek egyértelmiien a fiiszerpaprika-6rlemény minéségét?
Q Ugy jo, ahogy most van, mar megszoktam ezeket a min3ségi kategoriakat.
U Szivesen latnék 0j neveket, amelyek egyértelmiibben utalnanak a minéségre.
U Nem tudom megitélni.

13. On szerint honnan szarmazik a fiiszerpaprika novény? Jelilje be a megfeleld valaszt!
Q AzsiaQ Amerika U Magyarorszagon 6shonos

14. Mennyire ért egyet az alabbi allitasokkal?

Osztalyozzon 1-t61 5-ig: 5: teljes mértékben egyet értek — 1: egydltalan nem értek egyet!

Allitas Osztalyzat
A fliszerpaprika-6rlemény a magyar konyhakultira szimb6luma. 0]8]6]0]6)
A fliszerpaprika-6rlemény hungarikum. D@B®G
Kizarélag magyar szarmazasu fiiszerpaprika-6rleményt szeretnék fogyasztani. D@B®G
Magyarorszagon megengedett a fliszerpaprika-6rlemény feljavitisa mesterséges szinezékkel. DOBBG
A nem csip6s fliszerpaprika-6rlemény gyartasanal a feldolgozas soran kivonjak a csip0s izt az alapanyagbol. DOBBG
Ha a kiilfoldi fiiszerpaprika-6rlemény olcsobb, akkor azt fogom megvasarolni. D@B®G
Elvarom, hogy egyértelmil legyen a fiiszerpaprika-6rlemény szdrmazasi helye. D@B®G
Szamomra az is fontos, hogy az orszagon beliil honnan szarmazik a fiiszerpaprika, amelyikbdl az érleményt

készitik. PeOOO
Tudatosan keresem a védjegyes (pl. Kivalo Magyar Elelmiszer) és foldrajzi arujelzével ellatott (pl. Szegedi papri- DOBBG
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ka, Kalocsai fiiszerpaprika-6rlemény) termékeket.

A magyar fiiszerpaprika-6rlemény izhatasa a legjobb a vilagon. 0]elO]0]6)
A magyar fiiszerpaprika-6rlemény ételszinezd képessége legjobb a vilagon 0]elOl0]6)
A magyar fiiszerpaprika-6rlemény mindig megbizhaté mindségii. 0]elOl0]6)
A magyar filiszerpaprika-6rlemény csak magyar alapanyagbol késziiljon. 0]elOl0]6)
Szivesen fizetek tobbet a Magyarorszagon termett fiiszerpaprikaért, mint a kiilfoldiért. 0]elO]0]6)
Szivesebben valasztanam azt a fliszerpaprika-6rleményt, amelyen védjegy/logé jelzi, hogy magyar paprikabol
késziilt. PeOOO
Nem fontosak szamomra a csomagolason 1év6 informaciok. 0]6]6]0]0)
A magyar fiiszerpaprika-6rlemény biztonsagosabb, mert jobban ellenérzott. 0]6]6]0]0)
A magyar fiiszerpaprika-6rlemény csak a paprika értékes részeit tartalmazza. 0]6]6]0]0)
A magyar fiiszerpaprika-6rlemény kevesebb mikrobioldgiai, kémiai szennyez6anyagot tartalmaz. 0]6]6]0]0)
15. Mennyire jellemzék Onre az alabbi allitasok?
Osztalyozzon 1-t6l 5-ig: 5: teljes mértékben jellemzo — 1: egyadltalan nem jellemzo!
Allitis Osztalyzat
Megadom a mddjat az otthoni ételkészitésnek. 0]6]6]010)
Rendszeresen én vasdrolok be a haztartas részére. 0]elOl0]O)
Szivesen kisérletezem uj ételekkel, 0] izekkel. 0]6]6]0I0)
Egészségesen taplalkozom. 0]6]6]0I0)
Odafigyelek az akcids termékekre a boltokban. 0]6]6]0I0)
Rendszeresen vasarolok termel6i piacokon. 0]6]6]0I0)
Altalaban igyekszem sporolni az élelmiszervéasarlason. 0]6]6]0I0)
Rendszeresen elolvasom a termékek cimkéit és az dsszetevoket. 0]elOl0]O)
A kedvenc ételeimre nem sajnalom a pénzt. 0]6]6]0I0)
A magyar élelmiszereket altalaban jobb mindségiinek tartom, mint a kiilfoldieket. 0]6]6]0I0)
A magyar élelmiszereket altalaban biztonsagosabbnak tartom, mint a kiilfoldieket. 0]6]6]0I0)
Szeretek kozOsségben (csaladdal, baratokkal) étkezni. DOR®G
Elelmiszerekkel kapcsolatos tapasztalataimat szivesen megbeszélem mésokkal. 0]6]6]0I0)
Az étkezés szamomra az egyik legfontosabb 6romforras. 0]6]6]0I0)
A fliszerpaprika-6rlemény vasarlast elére megtervezem, nem csak Gtletszer{ien szerzem be. 0]6]6]0I0)
Altalaban én dontom el otthon, hogy mi legyen az ebéd. 0]6]6]0I0)
16. Mennyire igazak Onre az alabbi allitasok a fiiszerpaprika-6rlemény kivalasztisinal?
Osztalyozzon 1-t61 5-1Q: 5: teljes mértékben igaz ram — 1: egyaltalin nem igaz ram!
Allitis Osztalyzat
Mindig ugyanott vasarolom. 0]6]6]0I0)
Nagyon fontos a termék jo mindsége. 0]6]6]0I0)
Nagyon fontos az alacsony ar. 0]6]6]0I0)
Nagyon fontos, hogy az ételt szépen/erésen szinezze. 0]6]6]0I0)
Nagyon fontos az izesitd képesség. 0]6]6]0I0)
Nagyon fontos a szdrmazasi orszag. 0]e]el06)
Nagyon fontos, hogy az orszagon beliil melyik régiobol szarmazik. 0]e]el06)
Nagyon fontos a csomagolas és a termék megjelenése. 0]e]el0)6)
A terméken megjelolt/megnevezett minéségi kategoriakat figyelembe veszem. 0]e]el0)6)
A terméken 1év6 védjegyek, szimbolumok pozitivan befolyasoljak dontésemet. 0]e]el0)6)
Nagyon fontos, hogy melyik vallalat allitja eld. 0]e]el0)6)
17. Ertékelje az alabbi, fiiszerpaprika szarmazasi helyeket MINOSEG szempontjabol!
Osztalyozzon 1-t6l 5-ig: 5: Legértékesebb szarmazdasi hely, 1: Egydltaldn nem értékes szdrmazdsi hely!
Szarmazasi hely Osztalyzat
Kalocsa QBB
Szeged 0]6]6]016)
Szabadka COR®G
Cece QBB
Hortobagy 0]6]6]0]6)
Békés 0]]Ol0)6)
Magyarorszag D@B®G
Szerbia QB
Lengyelorszag D@B®G
Németorszag QOR®G
Argentina 0]e]Ol0J6),
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Brazilia 0]6]6]0I0)
Kina 0]6]6]0I0)
Spanyolorszag OOR®G

18. Mi szerepeljen kotelezéen a fiiszerpaprika-6rlemények csomagolasan?
Osztilyozzon 1-t6l 5-1Q: 5. mindenképpen szerepeljen csomagoldason 1: teljesen sziikségtelen!

Informécio Osztalyzat
Szarmazasi hely 0]6l6)0]6)
Hany szazalékban tartalmaz magyar fliszerpaprikat O@B®G
Fiszerpaprika szinez6képessége mérészammal (a magasabb szam jobbat jelent) O@BR®G
Fiszerpaprika csipdssége mérészammal (a magasabb szam csipdsebbet jelent) O@B®G

19. Azt gondolom, hogy a fiiszerpaprika-6rlemény minéségére jobban odafigyelnek:

U a haztaji termelk

U a kistizemek

U a nagyobb feldolgozok

U a mindenki egyforman odafigyel a mingségre
20. Megengedné-e a piros-fehér-zold szinek magyar zaszlora emlékezteté hasznalatat a fiiszerpaprika-6rlemény
csomagolasan az alabbi esetekben?

Csak Magyarorszagrol szarmazo fiiszerpaprikat tartalmaz a cso- 0 Megengedném 0 Nem engedném meg
mag.

Legalabb 50%-ban magyar fiiszerpaprikat tartalmaz a csomag. O Megengedném U Nem engedném meg
Magyarorszagon csomagolt kiilfoldi fliszerpaprikat tartalmaz a O Meoenoedném O Nem encedném me
csomag. geng g 5

21. Milyen kozelmiltbeli fiiszerpaprikaval kapcsolatos eseményekre, ,,botranyokra” emlékszik? Kérjiik, irja be
valaszat az alabbi mezdobe!

22. Hogyan reagalt a botranyra?
Osztalyozzon 1-t61 5-1Q: 5: Teljes mértékben igaz, 1: Egydltalan nem igaz!

Reakcid Osztalyzat

Azbta egyaltalan nem fogyasztok fliszerpaprikat, ha tehetem. 0]6]6]010)
Egy ideig inkabb nem vettem fiiszerpaprika-6rleményt. 0]6]6]010)
Nem befolyasoltak a dontésemet a médiumokban kering6 hirek. 0]6l6)0]6)
Odafigyeltem, hogy a botranyba keveredett feldolgozo6 termékét ne vasaroljam. 0]6]6]010)
Alaptalan volt a botrany. 0]6]6]016)

DEMOGRAFIA

A kutatasi eredmények feldolgozasa érdekében kérjiik, valaszoljon az aldbbi, az On személyével kapcsolatos kérdése-
inkre — a kutatas név nélkiili és a feldolgozas modja garantélja, hogy az On személye nem beazonosithaté a felmérés-
ben.
Neme: dndé Q férfi
Eletkora: 0 25 év alatt 1 25-35 év kozott 0 36-50 év kozott 0 50 felett
Lakohelye: U Budapest U Mas varos: U Kozség:
Az On legmagasabb iskolai végzettsége (folyamatban 1évé is)
U Alapfoku vagy szakiskola Q Erettségi U Egyetem, féiskola
Hianyan élnek az On haztartasaban (Onnel egyiitt)? f6
Van-e az On haztartiasaban 14 éven aluli gyermek?
4 Van U Nincs
Ki az, aki az Onék haztartisaban rendszeresen bevasarol?
Q On 0 Mas személy QO Megosztva
Az On haztartasanak jovedelemszintjére melyik allitas igaz?
U Csak a legsziikségesebb dolgok megvasarlasat engedhetjiik meg magunknak
U Szerényen, de megéliink
U Jovedelemszintiink atlagos, amit fontosnak tartunk, meg tudjuk venni
U Jovedelemszintiink atlag feletti
U Jovedelemszintiink kiemelkedd
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Koszonetnyilvanitas

Szeretnék koszonetet mondani dolgozatom elkészitésében nyljtott dnzetlen segitsé-
géért Gyaraky Zoltan foosztalyvezetd urnak, a Vidékfejlesztési Minisztérium Elel-
miszer-feldolgozasi Féosztaly vezetdjének, illetve a Féosztaly munkatarsainak. Sze-
retném megkdszonni tovabba Dr. Lakner Zoltan tanar Girnak, az Elelmiszeripari
Gazdasagtan Tanszék vezetdjének, hogy lehetdséget biztositott a tanszéki kutata-

sokban valo részvételre.
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