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1. Bevezetés

1.1. Témavalasztas indoklasa

Tanulményaim sordn tobb témakor is felkeltette az érdeklodésemet, amelyekbdl akar
kutatas is késziilhetett volna, azonban a cukraszat volt az egyetlen olyan, amelyben lattam
azt a lehetdséget, hogy dolgozati témamként valasszam. Kiskoromtdl kezdve érdekelt a
stités vilaga, kozépiskolai tanulmanyaimat is vendéglatoipari iskoldban végeztem, és az
Egyetemre is abban a reményben jelentkeztem, hogy itt a Iehetd legtobb tudast elsajatitsam
ahhoz, hogy a jovében egy sajat vendéglatdoegységet (méghozza cukraszdat) vezethessek és
iranyithassak. A talsagosan tag téma szlkitésére eleve lehetoséget adtak a Tanszék altal
meghirdetett cimek és témakorok, viszont egyébként is egy olyan dolgozatot szerettem

volna késziteni, ami a hazai vendéglatas valamely Gjnak mondhat6 irdnyzatdval foglalkozik.

Kozvetlen kornyezetemben egyre tobb embert diagnosztizalnak valamilyen élelmi
anyagokhoz kothetd betegséggel vagy érzékenységgel, tovabba még tobb olyan személyt
ismerek, aki valamilyen sajat magan észlelt tiinet miatt bizonyos élelmiszereket elhagyott a
taplalkozasabol. Sziviigyemnek érzem, hogy azok is fogyaszthassanak siiteményeket €s
¢dességeket, akik egészségiigyi allapotuk miatt ebben korlatozva vannak, mindezt pedig az
egeészséges ¢letmod feltételeit szem eldtt tartva tehessék meg. Ugyanis tapasztalataim azt
sugalljak, hogy mig egy adott ¢lelmi anyagot probalunk mellézni az étrendiinkbdl, addig
esetlegesen mas, akar karosnak is tekinthetd dsszetevoket meggondolas nélkiil, sok esetben

rdaadasul nagy mennyiségben visziink be a szervezetiinkbe.

Dolgozati témamként igy tehat elsddlegesen a cukor-, glutén- és laktézmentes
sitemények témakorét igyekeztem mélyebben feltarni, azonban manapsig mar nem
mehetiink el sz6 nélkiil a , mindenmentes” termékkor mellett sem. Primer kutatasom
keretein beliil jobban megismertem a hazai lakossag fogyasztoi szokasait és véleményét a
mentes siitemények mivoltardl és szerepérdl a hazai cukrasziparban. OTDK dolgozatom
alapjat tehat a Budapesti Gazdasagi Egyetem 2021-es intézményi Tudoméanyos Diakkdri
Konferenciajara irt dolgozatom, valamint egyetemi szakdolgozatom biztositotta (Schilling,

2021a; Schilling, 2021b).



1.2. Kutatasi kérdések
A kutatas soran fontosnak tartottam a fogyasztoi-, illetve a termeldi oldal sajatossagait
bemutatni, emellett az ar szerepét is korbejartam az alabbi kutatasi kérdésekre keresve a

valaszt:

e Miként vélekedik a lakossag a jelenleg elérhetd mentes cukraszsiitemények
kinalatarol?

e Hogyan befolyasolja a hazai cukraszatok kinalatat az ételérzékenységben szenvedok
novekvo aranya?

e Cukrasztermékek esetében mekkora hatast gyakorol az ar a fogyasztok vasarlasi
dontéseire?

e Milyen tényezdk okozzdk a mentes és hagyomanyos siitemények eladdsi arainal

megfigyelhetd jelentds kiillonbséget?

1.3. Kutatdsmodszertan

A primer kutatast tobb részre osztom, melynek elsd lépéseként a hazai lakossag fogyasztasi
szokdsait mérem fel a cukriszsiiteményekkel, valamint azok mentes mivoltaval
kapcsolatban. Egy online, strukturalt kérd6iv segitségével értem el a résztvevoket, melynek
linkjét megosztottam a legnépszeriibb k6zosségi oldalon, emellett néhdny cukraszdaban
szordlap forméjaban, QR kod segitségével is elérhetdvé tettem és hirdettem a kérddivet.
Miutén a kérddiv adatainak kielemzése megtortént, néhany hazai cukraszda vezetdjével
kiilon-kiilon terveztem félig strukturalt interjt késziteni. Ez nagyjabol 6t embert jelentett
volna a szakmabol, akiknek dont6 szerepe van az adott iizletek valasztékanak
kialakitasaban, emellett ralatnak a vendégkor fogyasztdsi szokdsaira, valamint a
fogyasztokat kinalatukkal befolyédsolhatjak és egy egészségtudatosabb élet felé terelhetik.
Végiil az ar kérdéskorével foglalkoztam tovabb, kiillonb6zd magyarorszagi cukraszdak
honlapjairol tajékozodtam a hagyoményos és mentes siitemények eladasi arairdl, majd az
interneten fellelhetd receptek segitségével, nagykereskedelmi érakkal kikalkuldltam a
vizsgalt desszertek beszerzési arait. Ezutdn Osszehasonlitottam a cukraszdak araival és
megallapitottam a haszonkulcsok mértékét annak érdekében, hogy képet kapjak arrol, hogy

a mentes cukrasztermékek magasabb arai realisak-e hagyomanyos tarsaikhoz viszonyitva.



2.  Szakirodalmi attekintés (vendéglatdipari szemszog)

,»Az vagy, amit megeszel” tartja a mondas, rohand vilagunkban pedig sokszor mar nem is
tudjuk, hogy milyen taplalékot visziink be szervezetiinkbe az elfogyasztott gyorséttermi
¢telekkel, vagy akar a térfogatndveld szerekkel ,kicsinositott” cukraszipari
készitményekkel. Az ¢éhségérzet egy sziiletésiink pillanatatél benniink rejld sziikséglet,
amely az egyén akaratatol fiiggetlen, idegi tevékenység (Lugasi, 2021), de a fejlett
orszagokban mara mar olyan szinten kiszélesedett a fogyasztasra alkalmas élelmiszeripari
cikkek kore, hogy boven akad alternativa minden kielégitendd igény szdmara. A lakossag
étkezési szokésaira hatdssal lehet a kulturdlis identitas, a tarsadalmi helyzet, a vallés, a
csaladi szokasok vagy akar az adott nemzet tOrténelmi hagyomdanyai is. Mindezek
kovetkeztében az emberek hajlamosak elutasitani az ismeretlen, szokatlan izvilagu ételeket
¢s mindinkabb a kultardjukra jellemzd készitményekre szoritkoznak. Ezen tarsadalmi
sajatossagok igazolhatjdk azt a megprobaltatast, amellyel egyes ételérzékenységben
szenvedd személyeknek szembe kell nézniiik, vagyis, hogy milyen nehéz betartani olyan 1]
étkezési gyakorlatokat, amelyeknek bizonyos esetekben kiilonleges élettani feltételek
szabnak hatart, példdul stlyos megbetegedések elkeriilése végett ,leszokni” a cukros

ételekrdl, italokrol (Mayer Chaves Aratijo & Coelho Araujo, 2012).

Mai vilagunkban az internet segitségével pillanatok alatt hozzajuthatunk barminemi
informécidhoz, nem kivételek ebben az élelmiszerek sem. De valahogy mégis ugy érzi az
ember, hogy minél tobb informacidhoz jut, annal kevesebbet tud igazan. ,,Aggdédunk az
adalékanyagok, tartositoszerek, étkezési rendellenességek (Fullerton-Smith, 2007, p. 10)”
miatt, és mar aligha vagyunk biztosak abban, hogy milyen élelmi anyagok tesznek nekiink,
¢és a globalis kornyezetiinknek jot. Nem meglepd, hogy kapva kapunk a lehetdségen, ha
valamilyen 1j divatdiéta megjelenik (Fullerton-Smith, 2007), de szerencsére mind tobben
¢s tobben fedezik fel, hogy melyek is az egészséges taplalkozas alappillérei €s hogy milyen
¢lelmiszerdsszetevok fogyasztasaval érhetd el sajat egészségiik, valamint akar a természeti

kdrnyezet joléte is.

Ebben a fejezetben a mentes taplalkozast, ezen beliil is a siitemények élelmiszeripari
¢és vendéglatoipari oldalat fejtem ki részletesebben, kitérve a leggyakoribb élelmiszerekhez
kothetd betegségekre, érzékenységekre, valamint a mentes termékek irdnti boviild

kereskedelmi és vendéglatoipari igényekre.



2.1. Mentes termékek fogyasztasanak miértje
A vilag vendéglatoipara mar évek oOta atalakuloban van az ételérzékenységtdl, -allergiatol

vagy -intoleranciatol szenvedd fogyasztok megjelenése miatt (Latyak, 2019), s a sajat
kornyezetiinkben is megfigyelhetjiik, hogy ,,egyre tobben allergiasok valamire, sokak
kiizdenek (...) elhizassal (Bartfai, 2016, p. 5)”. Emellett elmondhatd, hogy mindenki
kornyezetében vannak olyan emberek, akik bizonyos tipusu ételeket nem fogyasztanak
(Nabelek, 2018), s ennek kivaltd oka els6sorban valamilyen orvosilag diagnosztizalt
betegség. Hazankban hozzavet6legesen 1,1 millié cukorbeteg él (KSH, 2020), a lakossag
kb. 1-2 szazaléka, azaz nagyjabol szazotvenezer ember autoimmun eredeti lisztérzékeny
(gluténérzékeny), valamint koriilbeliil minden negyedik magyar (megkozelitleg 2,3 millid
16) laktdzérzékeny (Németh, 2021a), s szdmuk évrdl-évre ndvekszik. Azonban egyre tobb
olyan esettel is taldlkozhatunk, ahol az emberek maguktol, nem pedig valamilyen orvosi
szakvélemény hatasara dontdttek ugy, hogy bizonyos élelmiszereket és allergén anyagokat
nem fogyasztanak tobbé (Latyak, 2019). Vannak, akik a mentes ételeket a pozitiv
egészségiigyi hatasaik apropojan kezdik el beépiteni étrendjiikbe (Elelmiszer, 2018). Ez
altalaban a cukor és a szdja, vagy egyéb allergének elhagyésat jelenti, valamint mar ide
tartozik a tartositoszer- és adalékanyagmentesség kore is. Tehat lathatjuk, hogy sokan
dontenek ugy, hogy valamitél mentes ¢lelmiszereket kezdenek fogyasztani anélkiil, hogy
barmiféle ételekhez kapcsolddo diagnosztizalt betegségiik lenne (Wei, 2021). Emellett nem
csak egészségiigyi okok allhatnak az efféle életmodvaltas hatterében, sokan valamilyen
tarsadalmi trend kovetésének hatdsara, esetleg moralis és etikai okokbdl kifolyolag keriilnek
bizonyos ¢lelmiszercsoportokat, alapanyagokat (pl. a vegetaridnusok €s veganok a hust €s
az allati eredetli Osszetevéket). Altalanossagban elmondhatd, hogy napjainkban az
egészségtudatossag egyre fontosabb szerepet jatszik a lakossag életében, de vajon ,,ami
mentes, az csak jo lehet? (Papp, 2018, p. 39)”. Dolgozatom késObbi részében ezt is kifejtem
részletesebben, de eldszor nézziik at tételesen a felsorolt fobb betegségeket és hogy milyen
mentes alternativak allnak ezen érzékenységekben, betegségekben szenvedd fogyasztok

rendelkezésére.

2.2. Cukorbetegség €s cukorhelyettesitok
A ,,mentes” megnevezes az ¢lelmiszerek teriiletén elsdsorban azt jelenti, hogy az adott étel

a leggyakoribb allergénektdl mentes (pl. tej, glutén, szdja), azonban az egyik legtdbbet
fogyasztott ,,tipus” mégis a cukormentes, azaz a diabetikus termékek kore. Koztudott, hogy

az altalanos értelemben vett cukor nem egy ilyen fent nevezett allergén anyag, s a



cukorbetegség sem azt jelenti, hogy az adott egyénnél allergias tiineteket, vagy intoleranciat

produkalna a szacharéz. Am akkor kit és miért neveziink cukorbetegnek?

2.2.1. Cukorbetegség
,»A cukorbetegség a leggyakrabban eléforduld anyagesere betegség (MEDICOVER

Korhéz, s.a.)”, 2019-ben csaknem 463 milli6 orvosilag diagnosztizalt cukorbeteget tartottak
szamon vilagszerte, s az akkori eldrejelzések szerint 2045-re akar a 700 milli6 {6t is elérheti

a diabéteszben szenveddk szama (Engi, 2019) (1. abra).
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1. dbra. Cukorbetegek szama a vilagon (2019, 2045)

Forras: Engi, 2019 alapjan sajat szerkesztés

A cukorbetegségnek tobb tipusa is 1étezik, leggyakrabban az 1-es és 2-es tipustival
talalkozhatunk, azonban nem mehetiink el sz6 nélkiil az inzulinrezisztencia mellett sem,
amelyet szinte mindenki a cukorbetegség elészobajaként emleget. A szervezetiink a felvett
taplalékbol gliikozt (széldcukrot) allit eld, majd ezt a véraramba juttatja. A hasnyalmirigy
Langerhans-szigeteinek béta-sejtjei az inzulin nevii hormont termelik, amely segiti a gliikoz
sejtekben vald felszivodasat. Cukorbetegség sordn azonban vagy nem termelddik ez a
hormon (1-es tipust cukorbetegség), vagy termelddik bizonyos mennyiségii inzulin, de az
ember szervezete nem képes megfeleld mértékben hasznositani azt (2-es tipust diabétesz és
inzulinrezisztencia). Mindegyik tipusnal azzal az eredménnyel taldlkozunk, hogy a gliik6z
az ember vérében marad, a vércukorszint pedig ezaltal megemelkedik (MEDICOVER

Korhaz, s.a.; Zsuga, 2018). Mig az 1-es tipusnal a betegnek ¢€lethosszig tarto inzulinpotlassal



(inzulininjekcid) és cukormentes diétaval kell egyiitt €lnie, addig az inzulinrezisztencia és a
2-es tipust diabétesz esetén elég ,.csak” a cukor nélkiili élet. Amennyiben az adott
diabéteszes vagy inzulinrezisztens egyén nem veszi figyelembe kezeldorvosa ajanlasat és
nem hagyja el a finomitott cukrot és az azt tartalmazé ¢élelmiszercket az életébdl, abban az
esetben (szdmos kovetkezmény mellett els6sorban) magas vérnyomas, sziv- és érrendszeri
megbetegedések, sulyosabb esetben pedig akar végtagamputacié potencialis elszenveddje

lehet (MEDICOVER Koérhéz, s.a.).

Ahogy lathatjuk, a vildg minden tdjan és hazankban is rengeteg ember kiizd a
diabétesszel. Nem meglepd az, hogy évrél-évre egyre tobbeket érint ez a betegség, mert bar
,»a hazai lakossag szénhidrat-, ezen beliil cukorfogyasztisa a WHO altal meghatarozott
maximalis érték alatt van (Elelmiszer, 2018, p. 10)”, utobbi mégis novekvd tendenciat
mutat. Ezaltal az elhizds is egyre altalanosabb jelenséggé valik a tarsadalom korében, s
koztudott, hogy a talsuly nagyban noveli a cukorbetegség kialakuldsanak kockazatat
(MEDICOVER Koérhéz, s.a.). ,,A gyermekkori elhizas komoly gond, (...) a statisztikak azt
mutatjak, hogy a 2-15 éves brit gyermekek majdnem 19%-a elhizott (Fullerton-Smith, 2007,
pp. 90-91)”, szamos tanulmany pedig alatamasztja azt a tényt, miszerint elhizott gyermekbdl
nagyobb valoszinliséggel valik talsulyos felndtt, mint olyan gyermekbdl, akit egészséges
életmodra nevelnek (Fullerton-Smith, 2007). Az Egészségiigyi Vilagszervezet a
cukorfogyasztas mérséklésének érdekében folytonosan szabalyozza a cukor megengedett

mennyiségét az élelmiszeripar altal eldallitott termékekben (Magyar konyha, 2020a).

Az egészségtelen, nagy mennyiségii kristalycukor helyettesitésére alkalmazhatunk
természetes vagy mesterséges édesitOszereket is, melyeket a kovetkezd alfejezetekben
részletesebben kifejtek. Azt azonban figyelembe kell venniink, hogy aki nem csak az
egeészséges taplalkozas jegyében, hanem valamilyen tényleges betegség kovetkeztében
kertili a cukortartalmu ételeket, annak els6sorban a mesterséges édesitdszerek alkalmazasa
nyujthat segitséget (Nabelek, 2020). A természetes cukorhelyettesitok koziil pedig
kivaltképp csak azok fogyaszthatéak szdmukra, amelyeknek rendkiviil alacsony
cukortartalmuk van (pl. savanyibb bogyos gyiimolcsok), mert csak ezekkel keriilhetd el a

vércukorszint emelkedése.



2.2.2. Természetes cukorhelyettesitok
Altalanossagban elmondhato, hogy életiinkbé] ,,nehéz elhagyni a finomitott cukrot

(Nabelek, 2019, p. 83)”, elég, ha csak arra gondolunk, hogy mennyire kelend6 termékek a
cukros 1iditok vagy az édességek (pl. csokoladé, gumicukor). Azonban a cukor

helyettesitésére mar szamos alternativ lehetdsége van az egészségtudatos embereknek.

Tortdk ¢és siitemények készitésekor a legkézenfekvobb opcid, ha az izvilaggal
Osszhangban 1év6 aszalt vagy friss, érett gyiimolcsokkel édesitjiik az adott desszertet.
Emellett cukor hozzaadasa nélkiil késziilt kompotok, beféttek vagy lekvarok is adhatjak a
cukormentes desszertek édes izét. Az aszalassal tartositott gylimolcsokbdl kivonjak a vizet,
igy a létrejott késztermékben 1ényegében mar csak a gyiimolescukrot és az adott gyiimdlcsre
jellemzd izeket talaljuk, ezaltal tokéletes lehetdséget biztositanak a finomitott cukor
potlasara. Minden évszaknak megvannak a maga gylimdlcsei, valamint a globalis
kereskedelem révén (bar ez nem nevezhetd til fenntarthaté modszernek) szinte barmelyik
¢vszakban hozzjuthatunk akarmelyik gyiimoleshoz, az aszalvanyok ¢és a
gylimolcskészitmények pedig szintén az év minden napjadn a rendelkezésiinkre allnak.
Eltarthatosdgi szempontbdl a friss gylimolcsok nagyobb fejtorést okozhatnak a
cukraszatoknak, mint a tobbi alternativa, valamint hozzaférhetdségiik végessége miatt
minden bizonnyal tobb anyagi raforditasra is sziiksége van egy-egy termeld vallalatnak, ha
friss gyiimolccsel kivanja kivaltani a kristalycukrot termékeiben. Cukorbetegek
szempontjabdl szintén megemlitendd szempont, hogy magas cukortartalmii gylimolesok
(pl. banan) alkalmazasa a cukormentes siiteményekben nem a legmegfelelébb, ugyanis bar
hozzaadott cukrot igy nem tartalmaz az adott desszert, a felhasznalt gytimolcs cukortartalma
mégis kedvezdtleniil hathat egy cukorbeteg vagy inzulinrezisztens ember szervezetére,

vércukorszintjére.

Az emberiség mar 6sidok oOta hasznalja édesitésre a mézet, mondhatni ez a legdsibb
édesitdszeriink (Horvath, 2017b). A méz olyan cukortartalmi anyag, amelyet a mézeld
méhek a viragok nektarjabol vagy mas, édes novényi nedvekbdl a mézgyomrukban 1évo
enzimek segitségével atalakitanak és egyszerti cukrokra bontanak. Ezutan a viaszlépben
taroljak €s tobbszor atrakjak, majd itt a viz elparolgasa utan bestriisodik €s megérik. A
méznek bizonyitottan természetes gydgyhatdsa van, tobb betegség esetén is elényds a
fogyasztasa, valamint jotékonyan hat a belsdszervek miikodésére is (Galambosné
Goldfinger, 2016; Horvath, 2017b). Azonban a diabétesszel kiizd6k szamara a méz szintén

nem lehet cukorhelyettesito alternativa, mivel meghatarozasabol adoddan is igen magas, kb.



70-80 szazalékos gliikoz- és fruktdztartalma van, ezaltal noveli az emberi szervezetben a
vércukorszintet (Galambosné Goldfinger, 2016; Horvath, 2017b). A mézrdl 6sszességében
elmondhatéd tehat, hogy egészségtudatossag szempontjabol mindenképpen pozitiv, ha a
cukraszatok a felhasznalt cukrot valamilyen fajtaju, és lehetdleg pergetett modszerrel
eléallitott mézre cserélik, &m a cukorbetegek ezt a terméket ugyanugy nem fogyaszthatjak,
mint a cukorral késziilt siiteményeket. Nem utols6 sorban pedig a cukraszdak szempontjabol
a mézzel vald édesités anyagilag kevésbé gazdasagos megoldas, mint a finomitott cukor

hasznalata.

A kiilonb6z6é szirupok hasznalata nem Ttjkeletli dolog, ha az élelmiszerek
édesitésérdl van szo, elég Kanadéara és az Amerikai Egyesiilt Allamokra gondolnunk, ahol
a juharszirup fogyasztasanak mar tobbszaz éves ,,hagyomanya” van. A juharszirup édesit6
ereje kétszerese a cukorénak, ezért gazdasagos vele édesiteni, azonban Gsszetételét tekintve
mégsem javasolt cukorbetegek szdmara az ezzel torténd cukorhelyettesités, mert dsszetett
cukrokat tartalmaz (dietas-termekek-webshop.hu, s.a.). Az agaveszirupot egy idében
elészeretettel kezdték el fogyasztani az egészséges taplalkozas irant érdeklédék, azonban
magas fruktdztartalma miatt inzulinrezisztenseknek €s cukorbetegeknek ugyancsak nem
ajanlott ezt hasznalni a kristdlycukor helyett, s dietetikusok ajanlasa alapjan
fogyokurazoknak is csak mértékkel ajanlott fogyasztasa (Varga, 2015b). Szamos mas
ndvényi sziruppal is taldlkozhatunk, ilyen példaul a datolyabdl, rizsbdl vagy manidkabol
késziilt édesitdipari termék, melyek altaldban a szervezet szdmara hasznos vitaminokat €s
asvanyi anyagokat tartalmaznak, dm fogyasztasuk soran mértékletességet kell tartani

(dietas-termekek-webshop.hu, s.a.).

A kokuszviragcukor, amely valdjaban palmacukor, alacsony glikémias indexel
rendelkezik, ezaltal lassabban szivodik fel, €s nem ndveli olyan gyorsan a vércukorszintet.
Viszont meg kell emliteni, hogy nagy része szachar6z, s emiatt fogyasztisa nem igazan

javasolt a szénhidrat anyagcserében szenveddk szamara (Varga, 2015b).

2.2.3. Cukorpo6tlok, édesitdszerek
A cukorpotlok a természetben is megtalalhatdak, am mesterséges tton is eldallithato

szerek, melyek az emberi szervezetnek energiat adnak (Galambosné Goldfinger, 2016;
Horvath, 2017a). Az egyik leggyakrabban hasznalt cukorpotlo a szorbit, amely lassabban
szivodik fel, mint a kristalycukor, am célszerli naponta keveset fogyasztani beldle, mivel
hashajt6 hatasia. Altaldban édes, diabetikus tésztdk készitésénél hasznalatos anyag,

kereskedelmi forgalomban pedig szacharinnal, glukonon néven taldlhatjuk meg.



Cukorbetegek szdmara azonban ennek fogyasztasara is fokozottan iigyelni kell, ugyanis
beleszamitandé a napi megengedhetd szénhidratfogyasztas mértékébe (Galambosné
Goldfinger, 2016). A xilit, masnéven nyirfacukor is egy cukorpotlo szer, ize a szachar6zhoz
hasonlit, viszont magasabb aron keriilhetliink hozza, mint a szorbithoz. A nyirfacukorrol
késziilt tudomanyos kutatdsok soran megallapitottak, hogy a manapsag gyakori, talzo
mértékli cukorfogyasztas ellen kivaldan alkalmazhatd, ugyanis minél tobb xilitet
fogyasztunk, ,,annal kevésbé fligglink a cukortdl (cukormentes.hu, s.a.)”. Tobb édesitdszer,
koztik a stevia is sokak szamara kellemetlen utdizzel rendelkezik, de ezek a
cukorhelyettesitok (1. tablazat) altalaban inkabb csak édesek, iziik nincs. Bizonyos
édesitdszerek édesitd ereje akar tobbszazszorosa is lehet a cukorénak, a stevia mind koziil
az egyik legmagasabb a maga 250-szeres erejével (Horvath, 2017a; Marengo, 2019). Nem
csak az tekinthetd pozitiv hozadékanak, hogy kisebb mennyiség is elegendd beldle
ugyanolyan édes iz kivaltdsdhoz, hanem emellett nem tartalmaz kaloriat, nem emeli a
vércukorszintet, tehat diabétesszel él0k szamara is tokéletes valasztas, valamint magas
hoallosaga révén kifejezetten alkalmas siitésre, fozésre (Irinyi-Barta, 2014). Az eritritol
tipikusan az a cukorp6tld, amely athalad a szervezeten szinte anélkiil, hogy barmekkora
része is felszivodna a vastagbélben, emiatt hasi panaszokat vagy egyéb problémakat
majdhogynem biztosan nem okoz az emberi testben. Ez egy cukoralkohol, melynek édesit6
ereje ugyan kisebb a cukoréndl (annak nagyjabol 60-80%-4t éri el), rendkiviil alacsony
kaldriatartalma és nullds glikémids indexe miatt eldszeretettel hasznaljak cukorbetegek
készitésénél tehat figyelembe kell venni a siitési héfokot, amennyiben eritritollal kivanjuk
¢desiteni desszertiinket (Bio Egészség Biobolt, s.a.). Végiil érdemes szot ejteni a
mannitolrdl, melyet el6szor a korisbdl nyertek ki, s élelmiszeripari felhasznaldsa mellett a
gybgyszeriparban is hasznaljak. Edesité szerepén kiviil (amely nagyjabél a cukor
édességének  60%-aval  egyenértékll), csomosodasgatloként is  alkalmazzak
(fogyokurablog.hu, 2016). A Tel-Aviv-i Egyetem egyik kutatasanak nagy jelent6ségl
felfedezéseképp pedig azt is megtudhattuk, hogy a mannitol a fehérjék csomdsodasat is
gatolja, amely egyébként a Parkison-kor kialakuldsanak egyik kezdeti 1épése (Tel Aviv
University, 2013). A 2020-ban megjelent, ,,My Disease Our Revolution” cimet viseld
dokumentumfilm ezt a témat jarja koriil, igy nem meglepd, ha manapsag egyre tobbet
hallunk errdl a cukorpdtlordl (Ray, 2020).



1. tablazat. Cukorpotlok édesitoereje és glikemids indexiik

) Edesitéeré (%) L
Megnevezés (Szacharéz=100%) Glikémias index

Szorbit 60 9
Xilit 100 7
Stevia 250 0
Eritritol 70 0
Mannitol 60 0

Forras: eritritol.info, s.a. adatai alapjan sajdt szerkesztés

A mesterséges édesitOszerek vegyi anyagok, a szervezetiink szdmara tobbségében
nem szolgaltatnak energiat, igy inzulinrezisztensek és cukorbetegek szamara is gond nélkiil
fogyaszthatoak, sot mi tobb, ezek a szerek szamitanak szinte az egyetlen megoldasnak
komoly egészségiigyi problémak esetén. Szamos mesterséges édesitdszerrel talalkozhatunk,
pl. aszpartam, aceszulfdm-k, ciklamat vagy szacharin, de igen jelentds az Osszetett
édesitdészerek haszndlatdnak ardnya (pl. a kavéba gyakorta hasznélt Potyi, vagy a
stiteményekbe keriil, folyékony halmazallapoti Poli Sweet) (Horvath, 2017a). Szigortian
korlatozott fogyasztasuk ajanlott, mivel talzott bevitelilk esetén karosak lehetnek az
egészségre, valamint fokozott figyelmet kell forditani rajuk amiatt is, mert nem tudjuk
biztosan, hogy mi torténik a szervezetben fogyasztasukkor (Galambosné Goldfinger, 2016;
Horvath, 2017a). Siités és f6zés szempontjabol nem mindegy, hogy milyen édesitdszert
valasztunk mentes étellinkhoz, ugyanis tobb olyan anyag is van, amelyek hdallosaga nem
megfeleld, vagy esetleg hd hatdsdra kellemetlen, esetenként kesernyés iziik lesz
(Galambosné Goldfinger, 2016). Végiil, de nem utolsé sorban a mesterséges édesitdszerek
dragabbak, mint a cukrok, tekintettel a vegyi Gton torténd eldallitasukra (Horvath, 2017a),

emiatt megemelkedhet a cukormentes termékek ara is.

2.2.4. Magyarorszag Cukormentes Tortaja
A hazai cukraszatokban megfigyelhetd, egészségtudatossag felé torekvd 1épések

egyik legnagyobbika minden bizonnyal a ,,Magyarorszag Cukormentes Tort4ja” verseny. A
Magyar Cukrasz Iparosok Orszagos Ipartestiilete mar tobb, mint egy évtizede hirdeti meg a
hazai cukraszok és cukraszatok korében a ,,Magyarorszag Tortaja” versenyt, melyet minden
évben augusztus 20-an, az allamalapitds iinnepén lehet eldszér megkodstolni a hazai
cukraszddk kinalatdban. Az egészségtudatossag jegyében 2016-t6]1 kezddédden az
Ipartestiilet csatlakozott az Egy Csepp Figyelem Alapitvany kezdeményezés€hez, igy

immaron hatodik éve valasztanak gydztes diabetikus orszagtortat is (Magyar Cukrasz

10



Iparosok Orszagos Ipartestiilete, s.a.). Az Alapitvany ugy nyilatkozott, hogy céljuk a
versennyel nem mas, mint hogy ,,felhivja a cukraszok figyelmét a kiegyensulyozott étrendbe
illeszthetd, hozzdadott cukrot nem tartalmazo desszertek iranti novekvd igényre (Magyar

Cukrasz Iparosok Orszagos Ipartestiilete, 2021).”

Az Alapitvany 2021-ben jubileumi 10. alkalommal hirdette meg a versenyt, s ez év
nyertese (2. abra), a ,,Beszterce rozsdja” névre keresztelt cukormentes orszagtorta egyben
gluténérzékenyek szdmara is fogyaszthatd, mivel piskotdja nem tartalmaz fehérlisztet,
hanem mandulaliszt és sargabarackmagliszt keverékébol késziilt, s a torta egyéb részeiben,

szintjeiben is sem talalkozunk gluténnel (Szépitdk Magazin, 2021; Ism., 2021).

2. abra. Beszterce rozsaja (Magyarorszag Cukormentes Tortaja 2021)

Forras: Rendelj Siitit, s.a.

2.3. Gluténérzékenység €s gluténmentes helyettesitd termékek
2.3.1. Gluténérzékenység

A colidkia a gorog ,koilia” szobol ered, melynek jelentése ,has”, igy tehat a
gluténérzékenyek egyszerii szokinccsel élve ,,hasbetegségben” szenvednek (Gamlin, 2002).
Ez egy autoimmun betegség, s egyben a ,leggyakoribb kronikus vékonybélbetegség
(Horvath, 2013)” is (Papp, 2018). A longitudinalis kutatasok eredményei ravilagitottak arra
a tényre, miszerint a colidkias betegek aranya olyannyira megnétt, hogy elérte a vildg
népességének koriilbeliil egy szazalékat (Bagolin do Nascimento et al.,, 2014), mig a
maradék 99 szazaléknak semmilyen gondot nem okoz a gluténfogyasztas (Elelmiszer,
2018). A glutént két egyszerti, sikérképzo fehérje, a gliadin és a glutenin alkotja (Horvéth,
2017¢), mely az arra hajlamos emberek szervezetében felszivodasi zavarokat valt ki

(Bartfai, 2016). A glutén megtalalhato tobb gabonaban, igy a hétkoznapibb, am megtévesztd
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,Hlisztérzékeny” kifejezés abbol fakad, hogy a colidkiasok altalaban keriilik a finomlisztet,
mely alatt elsdsorban a buzabol eldallitott lisztet értjilk. Ambar az emberiség mar tobb
é¢vezrede fogyaszt gluténtartalmi ¢élelmiszereket, a szervezetiinkben mégsem
»szelektalodtak a colidkiara hajlamositdé gének (Csiki, 2018, p.25)”. Jollehet a
gluténérzékenység a XX. szdzadban jelent meg leginkdbb az akkori megndvekedett
gabonafogyasztasnak koszonhetéen, mindmaig nincs ,,ellenszere” ennek a betegségnek, s
tiinetei kizarolag élethosszig tartd, 100 szazalékig gluténmentes étrenddel kezelhetéek

(Csiki, 2018; Papp, 2018).

A gluténérzékenységben szenved6knek szant 41/2009/EK rendelet értelmében a
colidkiasoknak keriilnitik kell a buzat, az arpat és a rozst, valamint a zabot is, abban az
esetben, ha annak valamely eldbb felsorolt gabonafélével vagy azok keresztezett
valtozataival val6 szennyezddése nem elkeriilhetd. Az élelmiszerek csomagolasan 2005 6ta
kotelezo feltiintetni, ha glutént tartalmaznak (Horvath, 2013), am helyben késziilt, nem
csomagolt cukrédszipari készitmények esetén ennek hidnydban az eladoknak kell
tajékoztatast adniuk a fogyasztoknak, igy a cukrdszatokban dolgozdoknak kiilondsen nagy

hangsulyt kell fektetniiik az allergéntartalommal kapcsolatos tajékozottsagra.

Altalanossagban elmondhato, hogy az egészséges taplalkozas szempontjabol pozitiv
hatassal van az ember szervezetére, ha keriili a gabonaféléket, ugyanis ezek cukrokra
bomlanak és ezéltal gyorsan emelik a vércukorszintet, ami pedig, mint az el6z0 alfejezetben
lathattuk, mas egészségiigyi problémak gydkere lehet (Csiki, 2018). Azonban egyéb
egészségiigyl problémak léphetnek fel akkor is, ha alaptalanul hagyjuk el étrendiinkbdl
ezeket az élelmi anyagokat (Elelmiszer, 2018), tekintettel példaul arra, hogy a colidkiasok

,»diétdja gyakran rostban szegény (Varga, 2015a)”.

Mivel a gluténérzékenyek taplalkozasi eldirasai mindenekeldtt olyan élelmiszerekre
Osszpontosulnak, amelyeket el kell keriilni az étrendjiikkb6él - a 41/2009/EK rendeletben
felsoroltak mellett ide értendé még a korpa, illetve a malata is (Horvath, 2013) -, a
gluténmentes taplalkozassal kapcsolatos tanulmanyok tartalma korlatozott, akarcsak a

coliakias betegek étkezésének mindsége (Bagolin do Nascimento et al., 2014).
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2.3.2. Gluténmentes alternativak a cukraszipar szamara

A cukrasztermékek egyik elengedhetetlen alapanyaga a liszt, amelyet altalaban
buzabol allitanak eld, azonban, ha ennek hasznalata nem lehetséges, mas alternativakat kell
keresniiik a cukraszoknak. ,,A jol formazhatd tészta titka a sikér, azaz a glutén
(glutenerzekeny.hu, s.a.a.)” (3. abra), s coliakias betegek esetében kifejezetten ezt kell
elhagyni az étrendbdl. Igy tehat nem tarul konnyii feladat azon cukréaszatok elé, akik
gluténmentes siiteményeket szeretnének arulni, ugyanis a glutént nem tartalmazo lisztekkel
valo siités nem egyszer(i, s egy mentes bloggerrel vald interjubdl megtudhatjuk, hogy a
»gluténmentes alapanyagok természetesen nem ugy »mikodnek« receptben, mint a

hagyomanyos hozzavalok (Hardi, 2020, p. 36)”.

:...

Gliadin Glutenin Glutén
3. abra. A glutén felépitése

Forras: Szigeti, 2011

Természetesen szdmos alternativa all rendelkezésiikre azoknak, akik gluténmentes
lisztbol szeretnének desszertet késziteni, az elore elkészitett lisztkeverékek mellett azonban
kozkedvelt a rizsliszt, melynek ara talan mind koziil a legvonzobb, de a magas rosttartalmu,
garantaltan gluténmentes zabliszt is remek helyettesitd termék lehet. Kiilonb6z6 magvakbol
(pl. mandula, dio) is készithetd liszt, ezek felhasznélasa éltaldban korlatozottabb, mert iziik
intenzivebb a semleges rizslisztnél (mentesfinom.com, s.a.; Tamas, 2018). Fontos azonban
itt is megemliteni, hogy egészségmegdrzés szempontjabol érdemes az alacsonyabb
glikémias indexti, lassan felszivodo szénhidratokbol allo liszteket fogyasztani (Lupui,
2016). Ahhoz, hogy ezekkel az alternativ lisztekkel hasonlo allagu tésztat készithessiink,
mint a hagyomanyos buzafinomliszttel, szinte elkeriilhetetlen néhany sikérhelyettesitd

anyag hasznalata.

A gluténmentes termékek gyakorta hasznalt allomanyjavitdja a xantangumi és/vagy
a guargumi, melyek vizben jol oldodé anyagok és segitik a sikérmentes tésztak formazhato
struktardjanak kialakitasat. Az agar-agart legtobbszor gélképzO tulajdonsidgai miatt

hasznositjak, zselatin helyett novényi eredetli zselé¢ képzésére, akarcsak a pektint, s
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hasonloan jarnak el a chia mag esetében is, melyet sokszor pudingokba, joghurtokba,
miizlikbe kevernek. Leggyakrabban talan az utifimaghéjjal talalkozhatunk, mely stritésre
¢s allomanyjavitasra igen alkalmas, az agar-agarral egyetemben pedig szamos pozitiv
egészségligyl hatdssal bir az emberi szervezetre nézve, tobbek kozott az emésztés
folyamatat segitik. A szentjdnoskenyérmagliszt j6 duzzaddképessége miatt haszndlatos
alapanyag, elsdsorban a péktermékek korében, de fagylaltokhoz ¢és gluténmentes
tapszerekhez is kitling alternativa lehet (glutenerzekeny.hu, s.a.c.).
A zab gluténmentes étrendbe torténd beintegralhatdésaganak kérdése

Mint ahogy az el6zdekben mar szé volt réla, a zab fogyasztasa kizardlag abban az
esetben ajanlott gluténérzékeny fogyasztok részére, amennyiben a késztermék garantaltan
gluténmentes, tehat nem szennyezddhetett glutén tartalmu élelmiszerekkel (Varga, 2015a).
A zab forgalomba hozataldig sajndlatos modon rengeteg lehetdség van a
keresztszennyezOdésre, s ez nehezen is keriilhetd el az egyes 1€péseknél (példaul betakaritas,
szallitas, feldolgozas, stb) (glutenerzekeny.hu, s.a.c.). A garantaltan gluténmentes zab
idedlis lehet a colidkias étrendbdl kifolydlag elhagyott rostok potlasara (Varga, 2015a).
Emellett ez az ¢élelmianyag lassan felszivodd szénhidratokat tartalmaz, igy elfogyasztdsa
esetén nem emeli olyan nagy mértékben a szervezet vércukorszintjét, s ezaltal
inzulinrezisztenciaval €s diabétesszel kiizdok szamara is tokéletes tapanyag lehet. A szamos
novényi ,.tej” opcid kindlatbol sem maradhat ki a zab, mint f6 alkotdelem, igy az ebbdl

késziilt ital a tej- és laktozérzékenyeknek egyarant idedlis alternativat nyujthat.

2.4. Laktéozintolerancia és laktozmentes termékek

2.4.1. Laktozintolerancia

A laktozt, masnéven tejcukrot, az emberi szervezetben talalhato laktaz enzim alakitja
at egyszeriibb cukrokka, melyek felszivodnak a vékonybélben, &m laktozintolerancia esetén
ez az enzim hidnyzik testlinkbdl, s ezaltal képtelenné valunk a tejcukor atalakitasara és
hasznositasara (Plosz, 2017). Fontos tehat megemliteni, hogy a laktozérzékenység ,,nem a
tejcukor altal kivaltott allergids reakcid, hanem a laktoz felszivodasi zavara kovetkeztében
kialakul6 tiinetcsoport (Kutasi, 2015)”. Biologiai felépitésiinkbdl adoddan, a tobbi
emléshoz hasonloan, képesek vagyunk a tejcukor megemésztésére, am a szervezet laktaz
szintje ,,a sziiletés utan a legmagasabb, ezutan az életkor elérehaladtaval (...) csokken

(Plész, 2017)”.
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A laktézérzékenyek tobbségének szervezete jobban tolerdlja a tejtermékeket, mint a
nyers tejet (Plosz, 2017) azon okbol kifolyolag, hogy a fermentalt tejkészitmények (példaul
joghurt) készitésekor csokken a termékben a laktéz mennyisége, sajtok esetében pedig
teljesen a nulldhoz kozelit ez a szam, ezaltal csokkennek vagy akar meg is sziinnek a

laktézintolerancia tiinetei (Czétényi, 2014; Csiki, 2018).

A laktoz, de manapsag mar a kazein (tejfehérje) elkeriilése és helyettesitése is egyre
konnyebb (Nabelek, 2018), az ételintoleranciak tekintetében a laktdzmentesség mar szinte
gyerekjaték, hiszen rengeteg laktozmentesitett készitményt allitanak elé (Csiki, 2018;
Nabelek, 2018). ,,Laktozmentesnek az az élelmiszer nevezhetd, amelynek tejcukortartalma
fogyasztasra kész allapotban legfeljebb 0,1g/100g, folyadékoknal 0,1g/100cm® (Csiki,
2018)”. A laktézmentesség jelenthet természetbdl eredendd mentességet, mint példaul az
egyre boviilé novényi italok kore, vagy a laktaz enzim potlasaval és szervezetbe torténd
bevitelével is elésegithetjiik a tejcukor felszivodasat. Ez utdbbira két moddszer is
alkalmazhatd, mig a laktézmentesként nyilvantartott termékekhez altaldban mar eleve
hozzaadjak a laktdz enzimet (példaul egy laktdzmentes tej dobozan az Osszetevoknél azt
fogjuk latni, hogy tejet és laktaz enzimet tartalmaz), a masik modszer az az, hogy az
étkezések elott laktaztablettat szediink be, s igy a hagyomanyos termékeket fogyaszthatjuk,
a ,.gyogyszer’ segitségével pedig szervezetiinkben lejatszodik a tejcukor bontisa és
felszivodasa (Gamlin, 2002; Plész, 2017; Csiki, 2018). Fontos megemliteni, hogy az
inzulinrezisztenseknek és cukorbetegeknek figyelniiik kell ezen ,mentesitett”
¢lelmiszerekre is, marpedig amiatt, hogy ezek is ugyanolyan egyszer(i cukrokra bomlanak,

ezaltal novelhetik vércukorszintjiiket (Czétényi, 2014).

2.4.2. Betegségként szamontartott természetes ¢lettani folyamat

Napjaink mentes termékek iranti Oriilt blivoletében hajlamosak vagyunk elfelejteni
vagy inkabb elferditeni az igazsagot az egészséges taplalkozas zaszldja alatt, s valami
hasonlé gondolkoddsmdd eredménye az is, hogy a laktdzintoleranciat egyfajta betegségként
tartjuk szamon, holott ez a normalis emberi szervezetben lezajlo folyamat (Kun, 2019). Mint
azt mar elOrevetitettem, a laktdz enzim szintjének csokkenése egy természetes reakcio,
amely a kisgyermekek levalasztasatol kezdddik (Kun, 2019; Németh, 2021a), s a kutatdk
mindinkabb gy gondoljak, hogy pont ,,a laktaztermelés fennmaraddsa egy génmutacio
eredménye (Plosz, 2017)”. Ilyen tekintetben tehat megkérddjelezhetd, hogy ,,betegségnek
szamit-e, ha valaki az eredend6 tobbséghez tartozik (Papp, 2018, p. 40)”. Kun (2019) szerint

ma mar elterjedében van az a szokds, hogy nem a laktdzintoleransakat illetjiik kiilonféle
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jelzovel, hanem azokat az egyéneket ,kiillonboztetjiik meg”, akiknél a génmutacid

megtortént, s Oket laktazperzisztensnek nevezziik.

2.4.3. Novényi italok

A gyakran, amde tévesen hasznalt ndvényi tej kifejezés és ezaltal ezen termékek
kore senki szdmara nem ujkeletliek, az elmult években rohamosan jelentek meg a boltok
polcain a kiilonboz6 magvakbol és novényi alapanyagokbol, aztatassal készitett
tejhelyettesité készitmények. A 1234/2007/EK rendelet értelmében csak az allati eredetii tej
nevezhetd tejnek, s a tejtermék megnevezést is csak a ténylegesen allati eredetii tejbol
késziilt termékek viselhetik. Néhany kivétel természetesen erdsiti a szabalyt, esetiinkben
egyediil a kokusztej elnevezés mérvadd, ambar azt a tejhelyettesitét, amely kdkuszbol

késziilt, szerencsésebb kokusztej-italként szdmontartani, mintsem pusztan kokusztejként

(Schmidt, 2020).

Ezek a ndvényi italok (4. dbra) nem csak széles skalan mozognak, de a kindlat
mélységét tekintve is igen valtozatosnak nevezhetdek, ugyanis kiilonbozd izesitések
héditanak koreikben, hozzaadott cukrot tartalmaznak vagy kifejezetten cukormentesek,
emellett akar kombinalt dsszetételli italok (példaul zab és rizs egyben) is megvasarolhatéak

mar (Schmidt, 2020).

alp-o alpro| alpro]ipro afpro apro] s oo

ok ooy [
i RN m | Ea‘wl TR o}/ w0 | won

7AA

Koko, koko KoKk

B! COONY ﬁ

4. abra. Tejhelyettesité novenyi italok kinalatanak egy része egy hazai drogéridban
Forras: sajat kép
Természetiiknél fogva laktoz- és tejfehérje mentesek ezek a termékek, igy még
sz¢élesebb igények kielégitésére alkalmasak. Tobbségiik a tehéntejnél kevesebb zsirt
tartalmaz, amelyek rdadésul - szemben az allati eredetiivel — telitetlen zsirsavakbol épiilnek

fel, s n6vényi eredetiik miatt koleszterinmentesek is (Schmidt, 2020; supergreens.eu, S.a.).

16



A ndvényi italok tovabbi elénye a tehéntejjel szemben, hogy nem tartalmaznak olyan karos
anyagokat, amelyek azonban a tejbe bekeriilhetnek az allatnak adott hormonokon és
antibiotikumokon keresztiil, amiket igy a lakossag is elfogyaszt (Vaczy, 2017). Egyértelmti,
hogy a novényi italoknak is vannak hatranyaik a tejhez képest, mégpedig elsdsorban a
kalciumtartalom. ,,Sokan minden egészségiigyi érintettség nélkiil is ezekre cserélik le a
tejtermékeket (Papp, 2018, p. 40)”, s teszik ezt mind helyteleniil, mivel a ndvényi italok a
kalciumsziikségletet nem feltétleniil olyan mértékben tudjak kielégiteni, mint az allati
credetli tej, azonban manapsag mar egyre tobb hozzaadott kalcium-, vitamin- és

asvanyianyag tartalma novényi készitményt talalhatunk (supergreens.eu, s.a.).

Novényi italok vasarlasanal érdemes figyelni az esetleges mas betegségekkel valo
harmonizalasra is, példaul a zabital nem biztosan a legmegfeleldbb valasztas egy glutén- és
laktozérzékeny személy szamara, s a kiilonbozo allergén anyagokkal is vigyazni kell
(példaul szdja, mint gyakori allergén nem feltétleniil jo valasztds egy mindenmentes
stiteménybe, a kesudid vagy mogyor¢ ital pedig allergias reakcidt valthat ki azoknal, akik a
diofélékre érzékenyek) (supergreens.eu, s.a.). Dolgozatom hiarom f6 irdnyvonalat
Osszehangolva pedig azt a kdvetkeztetést vonnam le, hogy cukor-, glutén- és laktozmentes
siiteménybe, amennyiben szilikség van valamilyen tejszerii alapanyagra, akkor a cukrozatlan
mandulaital a legjobb valasztds. Természetesen laktézmentes, mivel ndvényi eredetl,
emellett colidkiasok is fogyaszthatjak, tekintettel a mag garantalt gluténmentességére. A
mandula rengeteg értékes vitamint, 4svanyi anyagot €s rostokat tartalmaz, igy ezen névényi
ital fogyasztasaval novelhetd a kalciumbevitel, valamint a rostban szegény életvitelt is
pozitiv irdnyban mozditja elére. ,,A mandula szinten tartja a vércukrot és megeldzi a
cukorbetegség komplikacioit (Tihanyi, 2015)”, igy diabétesszel é16k szamara is kedvezd
megoldast kinalhat. Fontos kiemelni, hogy csakis a hozzaadott cukortdol mentes
tejhelyettesitd integralhatd be a cukorbetegek életvitelébe, egészségilk megdrzése
érdekében. A manduldnak szdmos pozitiv hatdsa van még az emberi szervezetre nézve,
példaul serkenti az agymilkodést, segiti a szivmiikodést, csokkenti a karos
koleszterinszintjét, erdsiti a csontokat, valamint egyarant jot tesz a bélmiikodésnek, a hajnak

¢és a bornek (Tihanyi, 2015; Botos, 2020).

2.5.  Vegan és ,,mindenmentes” desszertek
Napjainkban egyre elterjedtebb a ,,mindenmentes” kifejezés, melyet Schmidt (2018) tgy
fogalmazott meg, hogy altalaban a leggyakoribb allergénektdl (laktoz, glutén, szdja, tojas)

¢s hozzaadott cukortél mentes, azonban mar a mindenmentesség korébe tartoznak az
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adalékanyagtol, tartdsitdszertdl, és gyakran az allati eredetli 6sszetevotdl mentes (vegan)
alapanyagok is. A kifejezés bar nem szerencsés, mert ha mindentdl mentes lenne a termék,
akkor nem lehetne benne semmilyen alapanyag és igy a termék maga nem is létezne, mégis
egyszeriibb ezen szokapcsolat haszndlata, mint minden alkalommal egyesével kimondani
az Osszes allergén anyagot, amelyet nem tartalmaz az adott slitemény vagy étel (Latyak,

2019; Pasztor, 2019).

A cukraszsiitemények legnagyobb része vegetaridnusok szamara fogyaszthato, mert
hust nem tartalmaznak, kivételt képez ez alol természetesen valamilyen husos pite, de a
zselatint tartalmazé desszerteket is keriilik a husmentesen taplalkozok, mivel ezt a
kocsonyasitd anyagot allatok kiilonbozo részeibdl, de elsédlegesen csontokbol és borbol
allitjak eld (Pasztor, 2019). Azonban mas a helyzet a vegan étrend szerint €16k korében,
mivel 6k a szinhus mellett minden allati eredetli 0sszetevot is elhagynak étkezésiikbol,
ideértve a tejtermékeket, a tojast, de még a mézet is (Horvath, 2015). Egy mentes
stiteményekkel foglalkozo blogger ugy nyilatkozott a Vidék ize folyodiratnak, hogy a
mindenmentes slitemények a legnépszeriibbek a piacon, S azon beliil is azok, amelyek
vegdnok szdmara is fogyaszthatok (Hardi, 2020). Ezekben a siiteményekben a tojast, mint
a tésztakat Osszetartd alapanyagot els6sorban utifiimaghéjjal szoktak helyettesiteni, de az
iiveges csicseriborsd levét is hasznaljak a konyhakban ugyanezen célra. A zselatin
helyettesitésére, mint mar korabban emlitettem, a ndvényi eredetli agar-agart vagy pektint
szoktak alkalmazni (Galambosné Goldfinger, 2016), siitemény készitésekor pedig a hajdina
lisztként vagy nyersen is idedlis lehet (Péasztor, 2019). Vegan ¢és gluténmentes sos
siitemények készitésekor jo szolgalatot tehet a garantaltan gluténmentes sorélesztopehely,

mely segitségével a sajt izét lehet az ételbe csempészni (Pésztor, 2019).

Kutatasok bizonyitjak, hogy azok a személyek, akik az elmult két évben ndvelték a
biogazdalkodasbdl szarmazé élelmiszerek fogyasztasat, hajlamosak gy gondolni, hogy az
egészségesebb ¢élelmiszerek tobb zoldséget és gylimolesot, emellett kevesebb hust
tartalmaznak. Tovabba olyan aggélyokra is hivatkoznak, mint példaul az éghajlatvaltozas
vagy a haszonallatok joléte (Wei, 2021), s tuddsok szerint a klimavaltozast csakis a ndvényi
alapt diétaval lassithatjuk le (Németh, 2021b). A vegan slitemények irant elsdsorban inkabb
a fiatalabb korosztily tagjai nyitottak (természetesen azok koziil, akik nem folytatnak
hasmentes taplalkozast), mivel altalaban 6k azok, akik nem ragaszkodnak a hagyomanyos
kinézethez vagy izvilaghoz (Szende, 2019). Ezen allati eredetli Osszetevotdl mentes

desszertek egyre novekvo szerepét és népszertiségét mi sem tiikrozi jobban, mint hogy a
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SIRHA-expon megrendezésre keriild 30. cukrasz vilagbajnoksagon elsé alkalommal vegan
sliteményt is Kellett késziteniiik a versenyzéknek (Szende, 2019). A Magyar konyha (2020b)
cikkébdl megtudhato, hogy a 2020-as évben valasztott ,,év legjobb szaloncukra” versenyben
tobb kiilonb6zé mentes desszertet is nyertessé avattak, a cukor-, glutén- €s laktozmentes

kategoriak mellett vegan szaloncukrok is megmérettették magukat.

2.6. Egészségtudatossag és a boviilé mentes termékvalaszték kapcsolata
,Azok a vasarlok, akik egészségtudatosak, egyre jobban figyelnek arra, hogy milyen

¢lelmiszereket fogyasztanak, ¢és milyen funkcionalis alkotdelemeket visznek be a
szervezetliikbe (Malota et al., 2019, p. 80)”. A tudatos étkezés része, hogy étrendiinkbol
kivonjuk az adalékanyagokat és a feldolgozott élelmiszereket, valamint a finomitott cukrot
¢s a fehér lisztet is, amelyek Uigynevezett lires kaloridknak szamitanak a szervezetiinkben.
Tovabba akar a tejet és a tejtermékeket is elhagyhatjak étrendiikbdl azok, akik térekszenek
egészségtudatosabban étkezni (Nabelek, 2019). Neviikbdl eredben a ,,mentes diétak (...)
kéz a kézben jarnak a lemondassal, vagy valamilyen helyettesitéssel (Nabelek, 2018, p.
71)”, mivel valamilyen alapanyag(ok)tol mentes életmddot, elimindcios diétat folytatnak az
érintettek (Gamlin, 2002). Ezen étrendekbdl elhagyott termékek helyettesitésére ma mar
szdmos lehetdsége adodik az embereknek, elég, ha csak a boltokban fellelhetd alternativ

,»tej” kinalatra gondolunk (rizs-, mandula-, zab- stb. italok).

Néhany éve még piaci résnek szamitottak a mentes termékek, sokszor csak specialis
kisboltokban, bioboltokban lehetett rabukkanni példaul egy-egy gluténmentes termékre
(Sundaresan, 2021). Bizonyos orszagokban akar 25-30%-kal is n6het évente a ,,specialis
taplalkozasi igényeket kielégitd élelmiszerek (Elelmiszer, 2018, p. 8)” eladasa, a
Vendéglatas magazin egyik cikkében pedig az olvashato, hogy 2014 és 2019 kozott
vilagszerte megduplazodott a kereslet a valamitdl mentes termékek irant (Szende, 2019).
Jol mutatja azt a tényt, miszerint nem csak orvosilag diagnosztizalt betegek fogyasztanak
mentes ¢lelmiszereket, hogy a britek negyede allitja, hogy 6 vagy a haztartasaban €é16k koziil
valaki az egészséges ¢letmdd miatt keriil bizonyos élelmianyagot, s ehhez képest csupan
minden 6tddik brit taplalkozik valamilyen allergia vagy intolerancia miatt mentes modon
(Mantra Magazines, s.a.). A mentes termékek kore az elmult években rohamos novekedést
mutatott mind ardnyaiban, mind valtozatossagat tekintve, S elmondhat6 az is, hogy a
népesség nagy része egyre ujszeriibb modokon probalja fenntartani egészségét. E két nézet,
a ,,mentes” novekedés és az egészségmegdrzés kéz a kézben jarnak és dsszhangban vannak,

ugyanis a kutatasok alapjan az élelmiszerek egészségérdl alkotott felfogas tiikrozi a mentes
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termékek széles korét (Wei, 2021). Hazankra vonatkozoéan a TET Platform 2018-as
reprezentativ kutatasabol azt tudhatjuk meg, hogy a valaszadok 12%-a viszonylag
rendszeresen keres lakt6z- vagy gluténmentes termékeket a boltokban ¢és a
vendéglatoegységekben. Magyarorszagon a mentes ¢lelmiszerek forgalmanak bdviilése
nagyobb ilitemii, mint Eurdpa nyugati részén, mivel ott mar elterjedtebbek ezek a termékek
(Németh, 2021a). A nem betegségbdl eredé mentes fogyasztasok fokozddasat mutatja az is,
hogy mig a laktézmentes termékeket (aranyaiban nézve) hozzavetdlegesen ugyanannyian
vasaroljak, mint amennyien valoban laktdzérzékenyek, addig a gluténmentes termékeket
nagysagrendekkel tobben fogyasztjdk, mint amennyi a ténylegesen diagnosztizalt
gluténérzékenyek szama (Elelmiszer, 2018). Ez eredhet akar az egészségtudatossagbol,
vagy azon okbol kifolydlag, hogyha egy csaladban valaki érzékeny, akkor annak
csaladtagjai is mentesen ¢étkeznek. Mivel évek oOta a kereskedelemben dolgozom,
véleményem ¢és tapasztalataim szerint az is egy lehetséges ok, hogy a fogyasztok meglatnak
egy szimpatikus terméket a polcon, legyen az ital, ropogtatnivald, felvagott vagy akar egy
siitemény, s ,,gondolkodas nélkiil” megveszik, pedig nem is fontos szdmukra, hogy az az
adott termék valamitdl mentes-e, egyszeriien csak kiilsére megtetszett nekik és ez

0sztonozte Oket a vasarlasra.

2.7. Mentes igények kielégitése a vendéglatoiparban
Mai vilagunkban sztereotipiaként ¢él az a felfogis, miszerint a desszertek ¢és

cukraszsiitemények a ,,blin megtestesitdi”, ha valamilyen diéta szerint ¢l €s étkezik az ember
(Pik6 & Keresztes, 2008). Szerencsés megoldasnak tekinthetéek azok az Gsszetevok,
amelyek kivaltjak ezekben a siiteményekben a problémas alapanyagokat, pl. a cukrot a
kaloriamentes édesitdszerek, s igy lelkiismeretfurdalas nélkiil élvezhetjiilk a desszertek
vildgat. A novekvd mentes igények tudatdban nem meglepd, hogy évrdl-évre boviil azon
éttermek és cukraszdak szama, amelyek kifejezetten ezen specialis igények kielégitése miatt
létestiiltek. Emellett a mar meglévd vendéglatoegységek koziil is, amelyek elsdsorban nem
ezen célbol jottek 1étre, mar mind tobb és tobb kinal valamitdl vagy ,,mindentdl” mentes
fogasokat, siiteményeket is (Latyak, 2019; Szende, 2019). A Manager magazin szerint
azonban ez utobbi altalaban ,,csak az aktualis gasztrodivatot kdveti (Latyadk, 2019, p. 70)”
¢és nem feltétlenill figyel a ténylegesen, betegségbdl kifolydlag folytatott mentes étrendet
kovetd diétazokra. Ehhez kapcsolodoan pedig felmeriil az a probléma is, hogy csak a
meglovagolt trend miatt csatlakozott éttermek mennyire figyelnek a keresztszennyezddés

veszélyére, vagyis, hogy az allergénmentes €lelmiszer ne érintkezzen allergént tartalmazo
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¢lelmiszerrel. Ugyan vegan €életmdd kdvetése esetén nem é€let-halal kérdés az, ha a hust és
a hismentes ételt egy €s ugyanazon rostlapon siiti egy étterem szakécsa, azonban példaul
komoly mogyoroallergia esetén akar emberek életébe is keriilhet az, ha a levegébdl a
mogyord porszemcséi az adott allergiaval kiizdé ember ételével érintkeznek. A cukor-,
glutén- és laktozmentes taplalkozas valahol eme két véglet kozott helyezkedik el, ugyanis
sulyos esetek altaldban nem, de kisebb-nagyobb egészségiigyi problémak felmeriilhetnek,
ha az adott betegségben szenvedd fogyasztdval érintkeznek ezek az adott élelmi anyagok.
A szakértok és a vendéglatdoegységek vezetdi is tobbségében azt javasoljak, hogy akinek
komoly ételallergidja van, az inkabb egy kifejezetten mentes igényeket kielégitd cukraszdat
vagy egyéb vendéglatohelyet keressen fel (Szende, 2019; Latyak, 2019). Gamlin (2002) agy
véli, akinek sulyos betegsége van, annak az a legbiztonsagosabb, ha otthon f6z magara, de
persze ez nem minden esetben opcid (pl. csaladi linnepléskor egy cukraszdai torta), emiatt

jO valasztas teljesen mentes vendéglatdéegységekbe menni, illetve onnan rendelni.

2.7.1. Cukraszok gondolatai
Egy interjuban, amely Nyerges Doraval, a Sweet Delight Budapest megalmodojaval

késziilt, azt olvashatjuk, hogy a cukrasz hamar meglétta, hogy olyan mentes és ezaltal
egeészséges siiteményeket kell alkotniuk a cukraszatoknak, amelyek nem csak izre, de
kiillemre is megkapoak (Jeney, 2019). Fekete Marton, a Fitlife Cukormentes Cukraszda
tulajdonosa tizleti titokként a vevok fejével valdo gondolkodast tartja szamon, tovabba ugy
nyilatkozott, hogy mivel mar egyre tobb ételérzékenységgel €16 fogyasztd van, tgy kell
kialakitani a kinalatot, hogy mindenki talalhasson magénak és életvitelének megfeleld
mentes desszertet (Chef&Pincér, 2019). Latadsmodja arra hajaz, minthogy paralimpiat is
rendeznek a testi és szellemi fogyatékkal ¢l6knek, hogy azok az emberek is sportolhassanak,

akik nem tudnénak gy, mint a nem beteg emberek.

A Cukraszmester magazin egyik szamaban olvashatjuk az alabbi mondatot, amely a
hazai cukraszdalatogatok attitiidjét hivatott leirni: (a fogyasztd) ,,Szeret biztosra menni, s
olyan siliteményt valaszt, amit mar jol ismer, és oda megy, ahol mar jo tapasztalatokat
szerzett (Kovacs & Vaszari, 2014, p. 7)”. Ha egy nagyobb tarsasadg elmegy egy cukraszdéba,
ma mar elengedhetetlen, hogy olyan helyre iilhessenek be, ahol mindenki megtalalja az
igényeinek megfeleld terméket. Ilyen tekintetben azok az {izletek szamitanak a legjobb
vélasztasnak, ahol a mentes siitemények mellett hagyomanyos desszertek is kaphatoak, s
vendégmegtartds szempontjabol sem utolsd tényezd az, ha a fogyasztd tudja, hogy

barmilyen specialis igényl tarsaval is beiilhet az adott cukraszdaba és ajanlani is fogja a
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helyet ismeretségi korében, ha meg volt elégedve a kinalattal, mindséggel, kiszolgalassal,

egyebekkel (Latyak, 2019; Szende, 2019).

2.8. Mentes ,,divat” arnyoldala
A valamitdl valdo mentesség ¢s igy egy mentesnek kikialtott élelmiszer onmagaban nem

feltétleniil elég az egészséges taplalkozashoz (Papp, 2018), vegyiik alapul példanak az
eredetileg mandulaliszt felhasznalasaval késziil6 macaront, amely egy francia édesség. Mint
a liszt fajtajabol tudhatd, ez egy gluténmentes terméknek mindsiil, am rengeteg hozzaadott
kristalycukor sziikséges az elkészitéséhez, ezt a tényt pedig mar valamennyien 6ckodva
fogadjuk, s mind egyetértiink abban, hogy igy a termék mar nem nevezhetd egyértelmiien

egészségesnek.

Mint ahogy azt az el§z6 alfejezetekben mar emlitettem, az orvosi diagnézis altal nem
indokolt, hanem csak a ,divatbol ered6” rendszeres mentes étkezés hosszu tavon
egészségligyi problémakhoz vezethet az emberek szervezetében (példaul kialakulhat rost-
vagy kalciumhiany) (Elelmiszer, 2018). Emellett a nem betegségbdl fakadd, méar-mér
trendként emlithetd mentes tdplalkozas negativ hatassal lehet a valoban beteg emberekre,
példaul, ha egy cukraszda az egészség jegyében mézzel késziti el a sliteményeit, a divatot
kovetd, &m nem betegség miatt korlatozott fogyasztok igényeinek kielégitése miatt, hattérbe
szorulnak azon cukraszdalatogatok, akiknek nincs valasztasuk, hanem komoly

egészségligyi problémaik okan fogyasztananak diabetikus siiteményeket.

Megallapithato tehat, hogy kelld kritikaval kell fogadnunk a mentes divat hullamait
meglovagold vallalkozasok megtévesztd és/vagy nem megfeleld tajékoztatast nyu;to
»reklamjait”, bar valo igaz, hogy egészségiigyi szempontbol pozitiv hatassal jarhat bizonyos
¢lelmiszerek elhagyésa az életiinkbdl, mig mas alkotoelemek megnovekedett bevitele még
inkabb problémdakhoz vezethet szervezetiinkben. Osszességében igy hat elmondhat6, hogy
a mértékletesség szempontjat mindig szem el6tt kell tartanunk, nem kivételek ez alol a

valamitdl vagy ,,mindent6]” mentes slitemények sem.
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3. Szakirodalmi attekintés (gazdasagi szemszog)

3.1. Kiilfold ¢és a média szerepe a befolyasolhatosagban
Az internet és a kozOsségi média szerepe megnott az egészséges taplalkozassal kapcsolatos

tanulasi, tanitasi és informaciomegosztasi folyamatokban. Az élelmiszeripari vallalatok és
a vendéglatoegységek egyre inkabb alkalmazzak a kozosségi médiat a fogyasztokkal valo
kommunikéci6 eszkdzeként. A fogyasztok szamos rekldmmal szembesiilnek nap mint nap
az internetes kozszereplok ,jovoltabol”, koztik bloggerektdl, YouTuberektdl,
influencerektdél vagy mas kozosségi média felhasznaloktol (Samoggia et al., 2019).
Altalanossagban elmondhat6, hogyha egy hires ember, celeb vagy manapsag akar, ha egy
ugynevezett influencer valamilyen diéta szerint étkezik, akkor a kovetdi is nagyobb
hajlandésagot mutatnak arra, hogy specialis étrend szerint étkezzenek, mindezt ,,divatbol”,
illetve a trendet kdvetve. Elkeseritd mddon ezeknek az embereknek a szubjektiv véleménye
gyorsabban ¢és szélesebb korben terjed, mint a kutatok, orvosok és dietetikusok altal
képviselt, tudomanyosan aldtdmasztott tények a mentes étkezésrél (Ehrnsperger & Pihlgren,
2015). A kiilfoldi példak is nagyban befolyasoljak az emberek attitidjét és hozzaallasat,
nyitottsagat a mentes €¢letmodhoz, illetve oOtleteket is t6liik meritiink, kovetjiik a nyugati

kultarak joval el6ttiink jard és ezaltal szamunkra 1), vendéglatoipari trendjeit.

3.2. Az ar szerepe a fogyasztok mentes termékekkel szemben tdmasztott
elvarasaiban
Bar az élelmianyagokhoz kothetd betegségekben szenveddk ardnya ndvekedést mutat, és
ennek koszonhetden az élelmiszerpiac részérdl érkezd valaszreakcioként a mentes termékek
kinalatanak boviilése is megfigyelhetd, a valosag mégis a specialis igényeket kielégitd
termékek viszonylag alacsony elérhetdségét €s joval magasabb eladdsi é4rait mutatja
(Bagolin do Nascimento et al., 2014). ,,A glutén- és laktozmentes élelmiszerek jellemzden
még 15-20 szazalékkal dragabbak, mint a hagyomanyos eljarassal késziiltek (Németh,
2021a, p. 51)”, &m az allam adokedvezménnyel segiti azokat az orvosilag diagnosztizalt
ételérzékenyeket, akik hivatalos leletekkel rendelkeznek betegségiikrél. Koztudott, hogy
,»az igényes, kézmiives termékeket elfogadhat6 aron is kell kindlni (Bokros, 2016)”. Az
emberekrdl altalanossagban elmondhat6, hogy szeretnék a minél jobb mindséget, minél
olcsobban megkapni, nincs ez masként az €élelmiszerek piacan sem. Hardi (2020) cikkébdl
is kideriil, hogy sajnalatos médon a mentes siiteményeket joval magasabb aron kinaljak
elad4sra, mint a hagyomdnyosakat, Borosné Kovacs Marina, blogger »nem akartam

elfogadni, hogy ennyi pénzbdl csak ilyet lehet kapni (Hardi, 2020, p. 36)« kijelentése pedig
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arra enged kovetkeztetni, hogy azért az arért mindségibb terméket varnak el a vendégek. A
BBC egyik Egyesiilt Kirdlysagbeli tanulmanya alapjan is az tapasztalhatd, hogy a mentes
termékek nem tal olcsoak, példaul egy gluténmentes élelmiszer ara akar 159%-kal is
magasabb lehet, mint hagyoméanyos megfeleldjéé (Turits, 2019). Mindezek ellenére az
arérzékenység a mentes élelmiszeripari cikkek esetében mégsem tapasztalhatd olyan nagy
mértékben, mint més taplalékoknal, mivel akik egészségiigyi problémak okan szorulnak a
mentes termékcsoportra, akkor is megveszik az arukat, ha magasabb aron kinaljak oket,
mert nincs lehetdségiik ,,valogatdosnak™ lenni. Ha idével er6sddik a verseny a mentes
¢lelmiszerek teriiletén, akkor minden bizonnyal az arak is mérséklédni fognak (Németh,

2021a).
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4. Kutatasi modszerek

4.1. Kérdoiv
Strukturalt kérdéivemet Google Forms formajaban készitettem el, mivel ezen rendszert

egyetemi tanulmanyaim alatt mar tobbszor hasznaltam és magabiztosan kezelem. Az online
jellegbodl adoddan kényelmi mintavételt hasznaltam, azonban a vélaszok begytjtése soran
torekedtem a nemek és korosztalyok valaszainak egyenld aranyban torténd beérkezésére. A
kérddiv felépitését tekintve tartalmazott zart, félig zart és nyitott kérdéseket is, valamint
bizonyos tények feltarasdhoz skalan torténd valaszadast alkalmaztam. A kérddivet még a
tényleges lekérdezések megkezdése elott néhany onkéntes kitolto segitségével teszteltem.
Ezzel biztositottam azt, hogy a kutatds idejében gordiilékenyen torténjen a valaszadas.
Eredményeimet elsGsorban kvantitativ, statisztikai modszerekkel kivantam elemezni,

azonban az egyéni valaszlehetdséget biztosito, nyilt kérdéseket kvalitativ mddon dolgoztam

fel.

4.2. Interju
Az interju folyaman foként nyitott kérdések hasznalatat részesitettem elényben, azonban

néhany félig nyitott, valamint zart kérdés is része volt az interjunak. Ezen kérdések egy
részét a kérd6ivhez hasonloan elére megirtam, kiprobaltam, illetve javitottam, amennyiben
sziikségesnek itéltem. A kérdések valamelyikét a kérdéivhez hasonld kérdések alkottak,
masik részét a kérdéivbol nyert eredmények hatasara tettem fel, azonban az interju félig
strukturalt mivolta révén voltak elére meg nem irt kérdéseim is. A megkérdezettek valaszait,
az eldzetes beleegyezésiik mellett, hangfelvétel forméjaban rogzitettem, majd az interju utan

leiratot készitettem bel6liik, végiil kvalitativ modszerekkel kielemeztem azokat.

4.3. Dokumentumelemzés
Primer kutatdsom utols6 fazisaként kiilonb6z6 magyarorszagi cukraszatok termékeinek

Osszehasonlitdo elemzését végeztem el, kiilonds tekintettel az 4rakra. Ennek sordn
megvizsgaltam tobb hazai cukrdszda honlapjan feltiintetett desszertkindlatot, s ezen
slitemények eladasi arait és haszonkulcsat vettem gorcsé ald. Az utdbbihoz sziikséges
beszerzési arakat az alapjan kalkuldltam ki, hogy az interneten fellelhetd kiilonb6zo
recepteket €s a nagykereskedelmek drait elézetesen szintén Osszevetettem. Ezen rész

eredményeit kvantitativ modszerek segitségével tartam fel.
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5. Eredmények

5.1. Kérddiv
Primer kutatasom els6 1épéseként egy strukturalt kérdéiven keresztiil gyljtottem be a

valaszokat a hazai lakossag siiteményfogyasztasi szokdsairdl, valamint ennek segitségével
kérdeztem ki véleményiiket a menteS cukraszdai kindlatrol és mértem fel igényeiket az

alternativ desszertek boviilo valasztékaval kapcsolatban (kérdéiv kérdések 1d. 1. melléklet).

5.1.1. Demografiai adatok
A dolgozatomhoz kapcsolodod kérddivet 230 ember toltotte ki, ennek nem szerinti

megoszlast tekintve 81,3 szazaléka nd, 18,3 szdzaléka pedig férfi volt, s egy személy az
egyéb kategoriat jeldlte. Altalaban megfigyelhetd, hogy a holgyek nagyobb hajlandosagot
mutatnak egy-egy kérd6iv Kkitoltését illetéen, dolgozati témam pedig szinte mar
megkovetelte a ndi tobbséget, mivel leggyakrabban a silitemények ¢és a siités kapcsan a
haziasszonyokra asszocialunk elséként.

Az ¢letkor tekintetében csak a nagykortiak vélaszat vartam, az elsé korcsoport tehat
a 18-24 év kozottieket adta ki, ezutan tizesével ndttek a korcsoportok. 18 és 54 év kozott
kozel azonos aranyban érkeztek a kitoltések (hozzavetSlegesen 22-24 szazalék kozott
korcsoportonként), bar a 25-34 év kozotti korosztaly csak 17 szdzalékban képviseltette
magat, az 55-64 éves valaszadok megkozelitdleg 11 szazalékot tettek ki, a nyugdijas kortiak

pedig minddssze 3 szazalékot (5. abra).

Valaszaddk életkoranak megoszlasa

11%

24%

® 18-24 @ 25-34 35-44 45-54 55-64 64+

5. dbra. Vilaszadok életkoranak megoszlasa

Forras: Kérdoiv adatai alapjan sajat szerkesztés
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Lakohely szerint is vizsgaltam a kitolt6k aranyat, majdnem 60 szazalékuk a
fovarosban ¢l, ezutan csokkend sorrendben egyéb magyarorszagi varosban lakok (19,1%),
majd kozségbeliek (16,5%), végiil pedig megyeszékhelyen ¢él6k (6,1%) segitettek
valaszaikkal kutatdsom eredményességét.

Legmagasabb iskolai végzettség tekintetében igen széleskorlinek mondhato a
valaszadok megoszlasa, kozel 59 szazalékuk végzett felsdoktatasi tanulméanyokat (ezen
beliil felsoktatasi szakképesitésre, alapszakos diplomara, mesterszakos diplomara és
doktori iskoldra kérdeztem rd), 27 szdzalékuk az érettségi bizonyitvanyt jeldlte a
legmagasabb végzettségnek, kevesebb, mint 10 szézalék rendelkezik OKJ képesitéssel és a

kitoltok alig tobb mint 6 szdzaléka az, aki érettségi nélkiili (6. abra).

Kit6ltok megoszlasa legmagasabb iskolai
végzettségiik alapjan

3% 1% 6o,

@ Altalanos iskola

® Szakmunkasképzé/Szakiskola
® Erettségi

© OKIJ Szakképesités

@ Felsooktatasi szakképesités

@ Alapszakos diploma (Ba/Bsc)

@® Mesterszakos diploma (Ma/Msc)
@ Doktori (PhD)

6%

6. abra. Kitoltok megoszlasa legmagasabb iskolai végzettségiik alapjan
Forras: Kérdoiv adatai alapjan sajat szerkesztés

A kovetkez6 harom kérdés arra vonatkozott, hogy a valaszadok folytatnak-e
valamilyen kiilonleges diétat, illetve, hogy milyen étkezési szokasokkal rendelkeznek,
bdvebben pedig, hogy ezek konkrétan milyen diétak és miért igy taplalkoznak.

A kitolték nagyjabol fele nyilatkozta azt, hogy rendelkezik valamilyen kiilonleges
étkezési szokassal, legtobben orvosilag diagnosztizalt betegség vagy sajat magukon észlelt

tiinetek miatt étkeznek mentesen, esetleg a csaladjukban érintett valaki ezen teriileten,
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azonban sokan az egészségtudatossagot, fogyokurazast hoztak fel miértként, illetve néhany

kitolté moralis okokra hivatkozott (7. bra).

Kitoltok kiilonleges étkezési szokasainak okai

Etikai, morallis okok

6% Gluténérzékenység

11% Laktézérzékenység

18%

Egészségiigyi okok
54%

Egészséges
taplalkozasra
valo torekvés

30%

7. dbra. Kitoltok kiilonleges étkezési szokdsainak okai
Forras: Kérdoiv adatai alapjan sajat szerkesztés

A kitoltok 27 szazaléka cukormentesen, kozel 24 szazaléka laktozmentesen, 17-17
szazalékuk tej- illetve gluténmentesen étkezik. Valaszadoim megkozelitdleg 10 szdzaléka
valamilyen vegetarianus iranyzat altal megengedett taplalékokat fogyaszt, legtobb esetben
teljesen keriilve a hust és/vagy az allati eredetli Osszetevioket, bizonyos esetekben csak
csOkkentve azok bevitelét szervezetiikbe. A kitoltok csekély része pedig valamilyen egyéb

étrendet folytat, koztiik példaul paleo-, mediterran- vagy szénhidratcsokkentett diétat.

5.1.2. Cukrészsiitemények fogyasztasa, arai
A kitoltoket a kovetkezokben a cukraszdaba jarasi szokasaikrol és altalanos cukraszdai

fogyasztdsukrol kérdeztem. A valaszadok nagyjabol egyharmada jeldlte azt, hogy
negyedévente latogat cukraszatokat, tobb mint egynegyediik havonta jar ezekre a helyekre,
16,5 szazalékuk havonta tobb alkalommal vagy akar hetente keresi fel a cukrdszatokat, s a
kitoltdk csupan negyede az, aki félévente vagy ennél még kevesebbszer fogyaszt

cukraszdaban.

Ezutén egy négytagu Likert-skalan kellett értékelnitik a valaszaddknak, hogy milyen
mértékben értenek egyet az altalam feltett allitdsokkal. Eme kérdés eredményeit nem

mutatom be teljes egészében, de a legkiugrobb vagy éppen megddbbentdbb valaszokat
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dolgozatom ezen részében szeretném részletesebben bemutatni. A kitolték kétharmada
teljesen egyetértett azzal az allitassal, miszerint “Fontosnak tartom, hogy egy cukraszdéban
legyen hagyomanyos és mentes siliteménykinalat is.”, s ennél mar csak abban a
kérdéskorben volt nagyobb egyetértés a valaszadok kozott, miszerint a “Mentes
siteményeket csak kifejezetten mentes cukraszdaknak kellene arulniuk.”, ezzel a
kijelentéssel tobb mint 67 szazalékuk egyaltalan nem értett egyet. A megkérdezettek 70
szdzaléka inkabb vagy teljes mértékig egyetértett azzal, hogy “A cukraszdaknak tobb
mentes sliteményt kellene kindlniuk.”, s szinte ugyanennyien valaszoltak “inkabb nem értek
egyet” és “egyaltalan nem értek egyet” lehetdséggel akkor, mikor azt az allitast tettem, hogy
“Véleményem szerint megfeleld aranyban kindlnak a cukraszdak mentes és hagyomanyos
sliteményeket.”.

A legkisebb szoras a valaszok kozott anndl a kijelentésnél volt, amely a
keresztszennyez6dés veszélyére hivta fel a figyelmet. A valaszadok tobbsége (kb. 60%)
inkabb- vagy egyaltalan nem értett egyet azzal, hogy ha csak mentes siiteményeket
fogyaszthatnanak, azt mindenképp kifejezetten mentes cukraszdédban tennék. Ebbdl arra
kovetkeztethetliink, hogy a kitdltdk ezen hanyada vagy nincs teljesen tisztaban a
keresztszennyezOdés lehetséges kimeneteleivel, vagy feltételezik, hogy ez nem annyira
veszélyes az egészségiikre nézve. Ezzel szemben viszont, ahogyan azt a szakirodalmi
attekintésben is kifejtettem, a cukraszatok és dietetikusok is egyetértenek abban, hogy
akinek komoly ételérzékenysége van (tehat nem a csak sajat magukon diagnosztizalt tiinetek
miatt, valamilyen ¢élelmianyagot elhagyo étrendre gondolva), annak biztonsagosabb lenne
egy direkt mentességre specializalodott cukraszdat valasztania latogatdsa helyszinéiil.

Vilaszad6im kozel 60 szizaléka vélekedett Ggy, hogy a mentes siiteményeket
egyaltalan nem csak azoknak érdemes fogyasztania, akik egészségiigyi allapotuk miatt a
hagyomanyosokat nem ehetik, &m ebbdl nem kovetkezik egyenesen az, hogy a kitdlték
egészségesebbnek gondolnak a mentes desszerteket. Azzal az allitassal, hogy “Mindenkinek
mentes siiteményeket kellene fogyasztania, mert azok egészségesebbek™ alig 14 szazalékuk
értett valamilyen mértékben egyet. Ez tehat ahhoz a megallapitashoz enged kovetkeztetni,
hogy a magyar lakossdg dontd része tisztdban van azzal, hogy bar a kiilonb6zd mentes
siitemények nem csupan az ételérzékenységben szenveddk szdmdra nytjthatnak jo
alternativat, emellett mégis latjak, hogy pusztan azért, mert valamit6l mentes a termék, nem
feltétleniil lesz egészségesebb is hagyomanyos tarsanal.

A kitoltok kozel 87 szazaléka tapasztalta tigy, hogy a mentes siitemények eladasi

arai magasabbak a hagyoményosokhoz viszonyitva, azonban nagyjabol 70 szazalékuk
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mégsem ezzel indokolna azt, hogy miért részesiti eldnyben a nem mentes siiteményeket, ha
¢€s amennyiben egyaltalan elényben részesitik azokat (kérd6éivem ezen kérdésébdl ez sajnos
nem deriilhetett ki). Az emberek megkozelitdleg kétharmada inkabb vagy egyaltalan nem
tudott egyetérteni azzal a kijelentéssel, hogy “A mentes siitemények magas araival a
cukraszatok kihasznaljdk a beteg embereket.”. Ebbdl kifolyodlag azt a megallapitast vonnam
le, hogy a valaszadok tisztdban vannak vele, hogy a valamitdl mentes alapanyagok
eloallitasa €és beszerzése magasabb koltségekkel jar a cukraszddk szamaéra, s igy
elfogadobbak azzal is, hogy a hagyomanyos siiteményeknél ezeket dragdbban kinaljak. A
kitolték majdnem haromnegyede értett egyet azzal, hogy azért novekszik a mentes
stitemények kinalata, mert egyre tobb ételintolerans lakos van.

Végiil a mentes siitemények ize is teritékre keriilt, s bar ezek kifejezetten szubjektiv
vélemények, mégis a valaszadok alig 16 szazaléka vélekedett tigy, hogy a valamitél mentes

desszertek nem finomak.

Kovetkezd kérdésem arra vonatkozott, hogy egy szelet hagyoményos siiteményhez
altalaban mekkora Osszegért szoktak hozzajutni a kitolték. A tobbség valasza a 600-800
forint kozotti 6sszeg volt, hozzavetdlegesen 20-20 szazalék a 600 forint alatt, illetve a 800-
1000 forint kozotti savokat jelolte, s csupan 11 szazalék szokott 1000 forintnal tobbet
kolteni egy hagyomanyos desszertre. Ezutan arra kértem a kitoltéket, hogy szintén egy
négytagi skalan nyilatkozzanak arrdl, hogy siitemény vésarlasakor melyik szempont
mennyire fontos szamukra. Sulyozott atlagokat szdmitva arra az eredményre jutottam, hogy
a valaszadok legfontosabbnak a siitemény izét tartjak, ezutdn csokkend sorrendben dontd
tényez0 a kinézet és megjelenés, majd a felhasznalt alapanyagok, ezutan a rokonok, baratok
¢és ismerdsok részérdl érkezett ajanlas 4all, a rangsorban csak 6todik az ar, ezt koveti, hogy
mentes-e valamitdl a siitemény, s a legkevésbé fontos szempont a slitemény ajanlasa az

eladok részérol.

A kovetkezd blokkot két részre osztotta az a kérdésem, hogy az adott illetd
fogyasztott-e mar valaha valamit6l mentes siiteményt. Valaszadéim megkozelitéleg 93
szdzaléka igennel valaszolt, akik nem fogyasztottak még és akik nem voltak biztosak benne,

azokat pedig a tovabbiakban egyben kezeltem.
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5.1.3. Fogyasztott mar mentes siiteményt
Azokat a kitoltoket, akik mar ettek mentes desszertet, megkérdeztem arr6l, hogy milyen

tipusuakat fogyasztottak mar és egy adott személy tobb valaszt is megjelolhetett. A
legtobben (92,5%) diabetikus siiteményt kostoltak mar, ezutdn a gluténmentes kategoria
kovetkezett (65%), s ettdl egy hajszallal kevesebben fogyasztottak mar valaha laktozmentes
desszertet. A valaszadok valamivel tobb mint 42 szazaléka jeldlte, hogy evett mar tejmentes
siiteményt, illetve kdzel azonos mennyiségben valasztottak az allati eredetii 6sszetevotol
mentes opciot is. Legkevesebben (34%) a csupan tojasmentes siiteményeket jelolték. Ezutan
arra kerestem a valaszt, hogy honnan szerezték be az adott mentes desszerteket a kitoltéim,
77 szézalékuk valamilyen vendéglatoegységben kostolta, nagyjabol felikk egy rokon, barat
vagy ismer0s altal siitdttet fogyasztott, kdzel 43 szazalékuk sajat maga siitotte, s csekély
résziik a kiilonbozoé élelmiszeriizleteket, boltokat nevezte meg beszerzOhelyként. A
késdbbiekben lehetdséget adtam, hogy nevezzék meg a konkrét vendéglatohelyeket,
ahonnan az elfogyasztott mentes slitemény szdrmazott, s a kitoltok fele segitette valaszaval
ezen kérdésemet. A legtobbet emlitett helyek budapesti cukraszdak voltak, a Zabrakadabra
¢és a Sovany vigasz magasan verte a tobbi nevesitett cukraszatot, de mas budapesti, illetve
egyéb varosban talalhatd vendéglatoegységet is megneveztek a valaszadok (Pécs, Szeged,
Nyiregyhéza, Debrecen, Sopron, Szombathely és Balaton kézeli telepiilésekrdl érkeztek

még emlitések) (8. abra).

Keérdoivben megnevezett cukraszdak turisztikai régiok
szerinti elhelvezkedése az emlitések szama alapjan (db)

8. abra. Cukraszdak elhelyezkedése turisztikai régiok és emlitések szama alapjan

Forras: Keérdoiv adatai alapjan sajat szerkesztés
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Ezutan arra kértem a kitoltoket, hogy az altaluk fogyasztott mentes siitemény(eke)t
pontozzak egy ottagu Likert-skalan, tobb szempont szerint, melyek az iz, megjelenés, allag,
felhasznalt alapanyagok, 6sszbenyomas ¢€s ar-érték arany voltak. A véalaszokbol a sulyozott
atlagokat figyelembe véve arra az eredményre jutottam, hogy a mentes desszertek fo
eréssége a megjelenésiikben, illetve a hozzajuk felhasznalt alapanyagokban rejlik. iziik,
allaguk, valamint 0sszbenyomdasuk az eléz6éekhez képest kevésbé kaptak jo értékeléseket,
azonban egyértelmiien a slitemények ar-érték aranyat illették a legkevesebb ponttal

kitoltéim (2. tablazat).

2. tablazat. Mentes siitemények sulyozott atlagai a kérdéivben megadott szempontok alapjan

Szempontok Sulyozott atlag
iz 3,76
Megjelenés 4,02
Allag 3,76
Alapanyagok 3,90
Osszebenyomas 3,79
Ar-érték ardny 3,02

Forras: Kerdoiv adatai alapjan sajat szerkesztés

A hagyoményos stiteményekhez kapcsolodo blokkhoz hasonldan itt is rakérdeztem
a fogyasztdi arakra, és nem meglepd modon maés aranyban taldlkozhatunk itt a kérdésre
adott valaszokkal, mivel tobbségében inkabb magasabb Gsszeget jeloltek a kitdltok. Itt mar
alig 6 szazalék valaszolta, hogy 600 forint alatt hozzajut egy mentes desszerthez, ezen til
csupan egyotodiik valasztotta a 600-800 forintot, a valaszadok tobbsége (b6 42%) a 800-
1000 forint kozotti savot jeldlte, s 15 szazalék 1000 forint feletti 6sszeget is elkolt egy szelet
valamitdl vagy ,,mindentd]” mentes siiteményre (3. tablazat).

3. tablazat. Hagyomdnyos és mentes siitemények szeletdrai a valaszadok tapasztalatai alapjian az
osszes kitoltésszamhoz viszonyitva

Nem eszem Nem szoktam
<600 Ft | 600-800 Ft | 800-1000 Ft | 1000 Ft< ilyen cukraszdaba
siiteményt jarni
L Zy eI 19.6% | 32,2% 21,3% 11,3% 10,9% 4,8%
sutemeny
Mentes siitemény | 57% | 20,0% 39,1% 13.9% 8.3% 5.7%

Forras: Kérdoiv adatai alapjan sajdt szerkesztés

Utols6 kérdésként arra voltam kivancsi, hogy egy kovetkezd vasarlas alkalmaval

melyik siiteménytipust részesitenék elényben a valaszadok, s szamomra meglepd modon

kozel azonos aranyban vélasztottdk a mentes, a hagyomanyos ¢€s a ,,barmelyiket szivesen

fogyasztanam” opciokat.
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A kérdoiv végeztével egy nyitott kérdés keretein beliil arra is lehetdséget
biztositottam a kitdltdknek, hogy tanacsaikat és észrevételeiket megosszak velem a
dolgozatom témajaval kapcsolatban. Tobben is azzal fordultak hozzam, hogy érdemes lenne
megvizsgalni a nem ételérzékeny egyének kornyezetében €16 intolerans embereket, illetve
azt, hogy a nem beteg emberek életvitelére milyen hatdssal van, ha csaladjaban valaki
¢lelmiszerekhez kapcsolodo érzékenységgel kiizd, vagy példaul taldlkozok alkalmaval
mennyire fontos tényezd az adott kitdlté szdmara, hogy olyan helyre menjenek, ahol
partnere akkor is fogyaszthat termékeket, ha intoleranciaval ¢él. Emellett szamos €észrevétel
érkezett a mentes siiteményekhez felhasznalt alapanyagok (akar téves) tajékoztatasat
illetden. Volt olyan valaszadom, aki azt nehezményezte, hogy a megtévesztd ,,cukormentes”
megnevezes miatt lehet, hogy diabéteszesek szamdéra ennek fogyasztisa nem javasolt,
ugyanis sokszor kokuszviragcukorral vagy ndvényi szirupokkal édesitik ezeket, s erre mar
a szakirodalomban is felhivtam a figyelmet, hogy nem megfeleloek a valoban cukorbeteg
fogyasztok részére. Masok azonban, akik az egészségtudatossag jegyében szeretnének
alternativ desszertet fogyasztani, azt nyilatkoztdk, hogy csokkentett cukortartalmi, nem
¢desitdszerek felhasznaldsdval késziilt sliteményeket is szivesen latndnak a cukraszdak
kinalatdban. Nehéz ezen két nézépont kozott igazsdgot tenni, mert ahogyan azt mar a
szekunder kutatds keretein beliil is részleteztem, a pusztan tudatosabb vasarlok igényeit
kielégitve sokszor hattérbe szorulnak azon fogyasztok, akik ténylegesen diagnosztizalt
élelmiszerekhez kapcsolodo betegségeik miatt nem vagy nem olyan széleskorlien
valogathatnak az alapanyagok tekintetében. Tovabba, mint mar a korabbiakban emlitettem,
nagyon fontos az ételintolerancidval €16k szamara, hogy a cukraszdai eladok megfeleld
tajékoztatast tudjanak nyudjtani a termékek Osszetételét illetden, erre vonatkozdan is érkezett
hozzam észrevétel a kérddiv keretein beliil. Sz6 esett az ar €s a mindség kapcsolatardl is,
nem egy kitoltd tért ki arra, hogy fogyasztott mar olyan mentes siliteményt, ami silany
mindségli, iztelen volt és/vagy tulontal kiérzodott valamilyen mdés anyag (példaul egy
gluténmentes desszert tul cukros volt, vagy egy diabetikus terméknél nagyon ki lehetett
érezni az édesitdszer mellékizét). Volt olyan valaszado, aki arra hivta fel a figyelmemet,
hogy érdemes lehetne az év kiilonbozd idészakaiban vizsgalddni, mert a karadcsonyi
iinnepek alatt sokan megengeddbbek lehetnek az édességeket illetéen, azonban jévkor a
legtobben megfogadjdk, hogy a kovetkezd évben egészségtudatosabb életet fognak
élni. Erkezett olyan felvetés is, miszerint, ha az adott érzékenységben ¢él6 emberek
kovetkezmények nélkiil fogyaszthatndnak hagyomanyos ételeket, sliteményeket, akkor

inkabb azt valasztandk, mintsem a menteset, bar ezen gondolatot a kérddiv adatai alapjan
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elutasitanam, hiszen ebbdl is kidertilt és talan kornyezetiinkon is 1atjuk, hogy egészséges
emberek (esetiinkben példaul a nem diabétesszel ¢10k) is attérnek a cukormentes tiditditalok
fogyasztasara. Emellett olyan javaslatot is kaptam, amely szintén egy feltételes iddsikon
foglalkozik a kutatassal, mégpedig olyan viszonylatban, hogy ha a lakossag egyes tagjai
magasabb diszkrecionalis jovedelemmel rendelkeznének, akkor mennyiben valtoznanak
sliteményfogyasztasi szokasaik, vajon tObbszor fogyasztananak-e cukraszdaban és

hajlandoak lennének-e magasabb 6sszeget elkdlteni, mint jelen jovedelmiik mellett.

5.1.4. Nem fogyasztott még mentes siiteményt
Azon kitoltoktol, akik nem fogyasztottak még mentes desszertet, elsokorben megkérdeztem,

hogy milyen okbol kifolydlag nem probaltdk még ezeket a sliteményeket. Nagyjabol 70
szazalékuk azzal érvelt, hogy mivel semmilyen ételérzékenységben sem szenvednek,
egyszerlien nincs ra ,,szlikséglik”, s igy a hagyomanyos siliteményeket fogyasztjak. Tobb
valaszado is hivatkozott arra a gatlo tényezore, miszerint nem vonzzak dket a megszokottol
eltér6 izii stitemények, illetve, hogy ,,nem tlinnek finomnak™ a mentes desszertek. Emellett
olyan valasz is érkezett, amelynél az ar volt dont6 szerepben, mégpedig amiatt, hogy
dragéabban kinaljak a cukraszdak a mentes siiteményeket.

A kovetkez6 kérdésre, amely ugy szolt, hogy “Tervezi, hogy a jovoben megkdstol
valamilyen mentes siiteményt?”, viszonylag egyontetli valaszok érkeztek. Kozel 53
szazalék valasztotta a taldn opciot, majdnem 30 szazalékuk nemmel valaszolt, s igy csupan
kicsivel tobb mint 17 szazalék mutatott hajlandosagot afelé, hogy valamikor majd mentes
desszertet fogyasszon.

Mikor arr6l kérdeztem a valaszadokat, hogy mekkora Osszeget koltenének el egy
szelet mentes siliteményre, elég nagy kiilonbségeket véltem felfedezni azokhoz a
valaszokhoz képest, amelyet azoktol a kitoltoktdl kaptam, akik mar fogyasztottak nem
hagyomanyos desszertet. 30 szazaléka azoknak, akik még nem probaltak mentes siiteményt,
ugy nyilatkozott, hogy nem is vasarolndnak ilyen terméket egy cukraszdai latogatas soran,
23,5 szazalék pedig maximum 600 forintot lenne hajlando koélteni egy valamitdl vagy
,mindentdl” mentes desszertre. A 600-800 forint kdzotti savot jeldlte a valaszadok szintén

30 szazaléka, s afeletti 6sszeget mar kevesebb, mint egyotodiik valasztott.
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5.1.5. Kérddiv eredményeinek dsszefoglalasa
Bar kvantitativ kutatdsom eredményei nem reprezentativak, a kérd6iv alapjan azt gondolom,

hogy induktiv médon az szlirhetd le, hogy a lakossag csupan csekély hanyada nem mutat
érdekl6dést az 1j, cukraszati alternativak irant. Mig dont6 résziik az élelmiszerekhez
kapcsolddo betegségek ,,hidnyara” hivatkozva nem fogyasztott még mentes siiteményeket,
addig a késébbi valaszokban mindenesetre eldtérbe keriilt a (magasabb) eladdsi ar
szempontja is, mint gatl6 tényezd. Tobbségében pozitiv visszajelzések érkeztek a kito1toktol
a mentes siiteményekkel kapcsolatban, a valaszokbdl pedig az vonhato le, hogy a
cukraszdak altalaban véve sikerként konyvelhetik el a hagyomanyostol eltérd desszertjeiket,
mind megjelenésben, mind pedig izben. S bar az ar a szakirodalomban olvasottakhoz
hasonléan még mindig kissé fajo pontnak nevezhetd, azok korében is, akik nyitottak az uj
tipust desszertek felé, azonban a fogyasztok tisztaban vannak vele, hogy a felhasznalt
specialisabb alapanyagok magasabb koltségei miatt van sziikkség a mentes siitemények
magasabb aron torténd értékesitésére. Primer kutatasom egy késobbi részében pedig még
tovabb foglalkozom az ar kérdéskorével, hogy teljesen tisztan lathassuk a mentes

slitemények alapanyagainak anyagi vonzatait.

5.2. Interju
Primer kutatasom masodik Iépéseként tigy véltem, hogy meg kell vizsgalnom a cukraszatok

szemszOget 1s az adott témakorben, mindenekelbtt azért, hogy kutatéasi kérdéseimre valaszt
kaphassak, masfel6l pedig amiatt, hogy 0sszehasonlithassam a fogyasztok €s a termeldk
nézeteit a mentes siiteményeket illetden. Eredendden 30 magyarorszagi cukraszdat kerestem
fel online vagy személyes modon, és kértem a segitségiiket azért, hogy kutatdsom
eredményei relevansak lehessenek. Végiil 2 budapesti cukraszattal tudtam egyénileg, félig
strukturalt interjut késziteni. Egyikiik a XVI. keriileti Fitt-en Cukormentes Cukraszda lett,
ahol az elad6 holgy, Kastélyiné Gonczol Andrea allt rendelkezésemre, a masik
interjialanyom pedig Fodor Sandor volt, a 2021-es év Magyarorszag Tort4ja versenyének
gybztese, a szintén XVI. keriileti Habcsok Cukraszda alapitdja. Interji kérdéseim eldszor
kiterjedtek a cukraszddk nyitasanak koriilményeire, majd a kindlatrél érdeklédtem
valaszadoimnal, késObb az alapanyagokra is kitértiink, végiil pedig fogyasztoi szokasokrol

interjuvoltam Oket (interju kérdések 1d. 2. melléklet).
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5.2.1. A cukraszdak altalanos bemutatasa, mentes valaszték rovid ismertetése
A Habcsok Cukraszdardl szamos friss megjelenésii cikket taldlhatunk az interneten, annak

ellenére, hogy viszonylag 1) vendéglatoegységrdl beszélhetiink (2019. decemberében
nyitottak, de a virushelyzet miatt huzamosabb ideig be kellett zarniuk). Hatalmas sikert
arattak az el6z6 évben Napraforgd elnevezésti tortajukkal, amely egyébként egy
gluténmentes desszert, s igy mostanra elég nagy hirnévre tettek szert. A Habcsok egy
hagyomanyos cukraszda, ahol természetes alapanyagok felhasznalasaval készitik
siiteményeiket, s egyre fokoz6do figyelemmel kisérik a mentes trendeket. Ezzel szemben a
Fitt-en, nevébdl is eredden, mar kifejezetten egy mentes igényeket kielégité cukraszdaként
jott 1étre, s az interjubol megtudhattam, hogy cukormentességiikon tilmenden garantaltan
gluténmentesek is, a cukrasziizemiik keresztszennyezddés mentesen gyartja finomabbnal-
finomabb desszertjeiket. A cukraszda rovid torténete minddssze annyi, hogy a tulajdonos
csaladjaban ¢lnek diagnosztizalt cukorbetegek, akik diabétesziik ellenére szerettek volna
hozzajutni az édességekhez, s mivel a cukor és szinte a buzafinomliszt is tiltolistara keriilt
naluk, megalmodtak sajat cukraszatukat, ahol a hozzajuk hasonl6 beteg emberek kockézat
nélkiil élvezhetik az élet édes oldalat. Elmondhato tehat, hogy naluk egy belsé motivalo erd
hatasara kezdtek el a mentes siitemények késziilni, s késébb mar ugy gondoltak, hogy akar
a vegan réteget is kielégithetik (akkor még ujnak szamitd) tej- €s tojasmentes termékeikkel.
Ezzel szemben a Habcsok azt nyilatkozta, hogy egyre tobben térnek be hozzajuk ilyen-olyan
kérésekkel, kérdésekkel az alternativ siiteménykinalattal kapcsolatosan, igy foként emiatt
kezdtek nyitni eme igényeket kielégiteni vagyo keresleti oldal felé. Fodor (2021) ugy
fogalmazott, hogy a legtobb cukraszda mar felfedezte azt, hogy sziikség van a mentes
stiteménykinalatra a hazai cukraszatokban. Elsdsorban Ok is a cukrot, a glutént €s a laktozt
probaljak keriilni a hagyomanyostol eltérd valasztékukban, azonban néaluk szintén
megjelennek mar a vegan desszertek. Mindkét cukraszdaban fellelhetéek mondhatni hibrid
¢dességek, mely alatt azt értjiilk, hogy nem mindegyik slitemény mentes minden olyan
alapanyagtol, amelyet helyettesiteni kivanunk. Igy példaul arulnak olyat, amely cukor- és

gluténmentes, de tejet tartalmaz (Fodor, 2021; Kastélyiné Gonczol, 2021).

5.2.2. Felhasznalt mentes alapanyagok
Az éltalanos bemutatés utan attértiink olyan kérdésekre, amelyeket a hétkdznapi fogyasztok

mar nem feltétleniil tudnak meg atfogdan ezen cukraszdakrol. Mindkét interji alanyomat
megkérdeztem, hogy milyen alapanyagokkal helyettesitik a kertilend hozzavaldkat, &m e
kérdés tekintetében szinte teljesen eltérd valaszokat kaptam. A Habcsokban altaldban

valamilyen magorleménnyel valtjdk ki a buzalisztet, Fodor (2021) szerint a glutén
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elkeriilése talan a legkonnyebb feladat, mert szamos olajos mag hasznalhatd fel
liszthelyettesitoként (példaul a mandula és a di6), azonban a kokusz is gyakran hasznalt
alapanyaga mentes siiteményeiknek. Ezzel szemben a Fitt-en cukraszai rizslisztbol készitik
legtobb desszertjiiket, s bar a cukorbetegeknek nem ajanlott a nagy mennyiségii rizs bevitele
sem, ezen desszertek csupan 4-8 grammnyit tartalmaznak (Kastélyiné Gonczol, 2021), igy
beintegralhatoak a diabétesszel €lok étrendjébe is. Naluk is megtalalhatoak a kokuszliszttel
késziilt siitemények, emellett utifiimaghéjat és akar tapidkat is hasznalnak egy-egy vegan
desszert elkészitése soran. A cukrot kozel azonos alapanyagokkal helyettesiti a két
cukraszat, a Habcsok siiteményeibe javarészt az ugynevezett paleo édesitdszer keriil, amely
eritrit és stevia keveréke, am hozzaadott cukrot nem tartalmazo, 100 szazalékos
gylimolcspiirék hasznalatdt is eldnyben részesitik desszertjeikben, csakligy, mint
hagyomanyos édességeikben. Fodor (2021) igy nyilatkozott, hogy a xilitet azért kertilik,
mert a nyirfacukorra viszonylag sokan allergidsok hazankban. Ezzel szemben masik
interjualanyomtdl megtudhattam, hogy a Fitt-en cukraszdaban a xilit, eritrit és stevia
kiilonb6z6 aranyt keveréke a legjobban bevalt cukorhelyettesitd elegy, azonban néhany
slitemény készitésekor akar kokuszvirdgcukorral is dolgoznak. Kastélyiné Gonczol (2021)
valaszaibol ugy értesliltem, hogy a laktozmentességet altaldban laktozmentesitett
alapanyagok hasznélataval valositjak meg (ilyen alapanyag példaul a laktézmentes tej, amit
a szakirodalomban leirtak szerint tehéntejhez hozzaadott laktazenzimmel érnek el). Teljesen
tejmentes termékeikhez vizet hasznalnak, novényi italok pedig csak a kiilon megrendelésre
késziilt mentes tortakban érhetdek el (altalaban ilyenkor rizs-, mandula- vagy zabital keriil
a desszertbe), s ezeket a cukraszdaban barmikor kaphato szeletes siiteményekhez nem
hasznéljdk. Hogy hogyan lettek az el6zdekben felsoroltak a legelterjedtebb helyettesitok,
azt mindkét cukraszdatol ugyanolyan valasz forméjaban kaptam meg, ugyanis hosszll idén
keresztlil tartd kisérletezgetés elézi meg a mentes desszertek végsé Osszetételének
kialakulasat (Fodor, 2021; Kastélyiné Gonczol, 2021).
5.2.3. Arak alakuldsa, vevdi visszajelzések
A kovetkezOkben mind a beszerzési-, mind az eladasi arakrol interjuvoltam a két
szakembert. Valaszaikban alapvetden volt némi hasonldsdg, azonban az mar pusztin a
pultokban 1évo siitemények arcéduldjan is latszott, hogy az eredendéen mentes cukraszda
magasabb fogyasztoi aron kindlja portékait.

Fodor (2021) t4jékoztatott arr6l, hogy a mentes desszertek alapanyagainak
beszerzési arai joval magasabbak, mint a hagyomanyos hozzavaloké, s még példaul az

¢desitdszer viszonylataban is érzddik ez, amibdl egyébként csak negyedannyi kell egy-egy
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recepthez, mint amennyi kristalycukorbol kellene. Elmondésa szerint az olajos magvak
Orleményébdl hasonld mennyiség sziikséges a mentes siiteményekhez, mint amennyi
buzafinomlisztet irnak a recepturak, s sajat bolti élményeink alapjan is tisztaban lehetiink
azzal, hogy egy kilogramm tisztitott di6 ara jocskan (az ugyanekkora mennyiségii) buzaliszt
felett van. A Habcsok cukrdsza gy gondolja, hogy ezeket az arbeli eltéréseket nem
feltétleniil lehet beleépiteni a mentes siitemények eladasi araiba. Naluk atlagosan 200
forinttal dragabb egy valamitdl mentes desszert, mint a hagyomanyosak, ez utobbiak elég
barati, 600-700 forintos ar koriil mozognak. Legdragabb siiteménylik valoszinlileg az
orszagtorta, a Napraforgd naluk 890 forintért kaphaté, ami kedvezobb a hazai atlag
orszagtorta arakhoz képest (személy szerint 950 forint alatt nem lattam tavaly egyik nyertes
siteményt sem). Interjuink soran azt is megosztotta velem a cukrdsz, hogy naluk a
fogyasztok nem kifejezetten arérzékenyek, elfogadjak, hogy az alternativ kinalat velejargja
a magasabb koltség is, azon vendégek pedig, akik akar otthonukban mentesen siitnek vagy
f6znek, tisztdban vannak a bolti arakkal is.

Ezzel szemben a Fitt-en atlagosan 700-800 forintos szeletaron kinalja édességeit, az
el6z6 cukormentes orszagtorta naluk 950 forintért vehetd meg, és hasonld arkategdriaban
mozognak a vegéan siliteményeik is. Kastélyiné Gonczol (2021) szerint naluk még igy
sincsenek ,,elszallva” az arak ahhoz képest, hogy belvarosi, de silany mindségli cukraszdak
mennyiért kinaljak alternativ desszertjeiket. Az elad6 holgy allaspontja, mellyel jomagam
tokéletesen egyetértek, az az, hogy megéri minimalisan tobbet fizetni a mentes
siiteményekért, ha az eladok részerdl teljes tajékoztatast kapunk magardl a termékrdl, hogy
milyen alapanyagokbol, mennyit tartalmaz, és sulyos ételérzékenységek esetén biztosak
lehetiink benne, hogy a keresztszennyezddés veszélye sem all fent (Fodor, 2021; Kastélyiné

Gonczol, 2021).

5.2.4. Kindlat kialakitdsdban szerepet jatszo tényezok
Ottjartamkor a Habcsok Cukraszda pultjdban 1évo siitemények nagyjabol 20-25 szazaléka

volt a valamitdl mentes kindlat része, figyelembevéve az atfedéseket a kiilonbozo
mentességek kozott. Az lizlet nyitasa 6ta nagyjabol ugyanezen fajtaju desszertek talalhatoak
meg naluk, emiatt Fodor (2021) szerint rajuk férne az 0jitas. Azonban egyrészt ezek a
cukrasztermékek még mindig kelenddek, nem szivesen vennék ki egyiket sem a
valasztékbol, masfeldl viszont a kapacitasproblémék ugyancsak hozzajarulnak ahhoz, hogy
nem tudnak (sokkal) szélesebbkdriiek lenni. Fizikailag sem bir el a helyszin nagyobb
valasztékot, mivel nincs elegendd hely tobb siiteménynek a jelenlegi pultban, egy jnak

pedig nem taldlnanak helyet az Tlzlettérben. Emellett természetesen az emberi
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eréforrasokbol eredd problémaék is felmeriilnek, ugyanis 0j siitemények kisérletezése
rengeteg 1d6t és energiat igényelne t6lilkk. Mindazonaltal természetesen folyamatosan
tervezik a termékkinalat frissitését, interjink 6ta mar a valasztékukba keriilt egy 0j desszert
is. Tovabba sos aprosiiteményeik sem maradnak ki az alternativ korbol, rendelkeznek
szénhidratmentes pogéacsaval, amit a cukrdsz elmondasa alapjan rendkiviil kedvelnek a
fogyasztok, emiatt nem csak a mentes édességek kindlatat probaljak a jovoben szélesiteni.
Bar dolgozatomhoz nem tartozik hozzd szorosan, de cukormentes fagylaltjaikrol is
beszamolt nekem a cukrdszda alapitdja, s a technologiai nehézségeken tul megemlitette,
hogy mivel kozel egyediilallonak nevezhetdé a cukraszdak korében a diabetikus hisit6jiik
készitése, ezt is eldszeretettel vasaroljak meg a nyari idészakban az ott fogyasztok. Ezek
tudatdban kijelenthetd, hogy nagy odafigyeléssel fordulnak a fogyasztok elvarasai és
igényei felé, s lehetdségeikhez mérten probalnak mind jobban és jobban vendégeik kedvére

tenni.

Masik interjualanyom hasonloképpen nyilatkozott a Fitt-en Cukormentes Cukraszda
allaspontjarol, legfontosabbnak talan azt tartjdk, hogy ,ha mar egyszer ilyen
mentességekkel kell foglalkoznunk, akkor meg kell nézni azt, hogy az embereknek is
fogyaszthatova (Kastélyiné Gonczol, 2021)” és magas €lvezeti értékiivé valjon az adott
desszert. Kinadlatuk mentességére mar valaszt kaphattunk, am az azon beliili valaszték
mélységérdl ennél a kérdésnél beszélt bovebben valaszadom. Ugy latjak, hogy a fogyasztok
meg vannak elégedve siiteményeik kinalataval, és megtudhattam azt is, hogy t6bb, hasonlo
desszert is helyet kap a pultban, igy, ha esetleg valamit keresnek, de nem talalnak a
vendégek, akkor is mindig tudnak helyette valami mast ajanlani. Sok termékiik miatt
mondhatni megunhatatlanok, azonban olyan esetekben is helytallnak, ha a vevék nagy része
bizonyos termékekre igényt tartana, ilyenkor ugyanis tovabbitjak a kérést a cukrésziizem
fel¢, akik altalaban ezeknek eleget téve meg is alkotnak egy-egy 1j desszertet. A Fitt-en s0s,
mentes valasztéka érthetd modon szélesebb, mint a Habcsoké, itt elére csomagolt Mentes
Pék termékek is megtaldlhatoak, valamint egyik 0jitdsuk a minden nap frissen érkezd
péksiitemények kinalata. Ugy gondolom, hogy ebben a cukraszdaban is észlelheté az a
pozitiv vendégekhez valdo hozzaallds, ami miatt vendégkoriik java részét visszatérd
torzsvendégek alkotjak. A fogyasztok szamara tehat fontos, hogy olyan vendéglatohelyet
talaljanak, ahol igényeiket nem csak teljeskortien ki tudjak elégiteni, de véleménytiiknek is
hangot adhatnak, még hozzé olyan koriilmények kozott, hogy azt kés6bb megfogadjak a
cukraszdak ¢és beépitsék kinadlatukba (Fodor, 2021; Kastélyiné Gonczol, 2021).
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5.2.5. Fogyasztoi szokasok és tudatos vasarlok kérdéskore
Az elézéekben mar kezdetlegesen attértiink a fogyasztdi szokasok témakdrére, mindkét

vendéglatohely esetében fontos tényezd a visszatérd vendégek ardnya, emellett pedig nem
elhanyagolhatd tényezd az sem, hogy a mentes, vevoi igényekhez igazitott kindlatuk
egészen egyedi a cukraszatok korében. A Fitt-en elonye lehet, hogy itt keresztszennyezddés
mentesen jutnak a fogyasztok a sliteményekhez, azonban a Habcsok nem csak a mentes,
hanem a hagyomanyos desszerteket igényld vevokort is meg tudja fogni. Abban mindkét
interjialanyom egyetértett, hogy a sulyos ételérzékenységgel ¢lok inkabb a kifejezetten
mentes helyeket keressék fel, &m a cukormentes cukraszdaban is volt mar példa olyan
vendégre, akinek akkora mértékli volt a betegsége, hogy az eladok inkdbb nem mertek
semmilyen desszertet adni neki, mert nem akartdk kockaztatni a vevd testi épségét,

egészségiigyi allapotat.

Mindkét cukraszda fogyasztéi kore tudatosnak itélhetd, sokan kérdezik, hogy mi,
mit és mennyit tartalmaz, természetesen szeretnek a vasarlok is biztosra menni. A Habcsok
esetében megfigyelhetd, hogy legtobben a cukrot szeretnék keriilni azon fogyasztok koziil,
akik a mentes kindlat fel6l érdeklddnek, ez pedig Osszhangban van mind szekunder
kutatdsommal, mind pedig kérddives vizsgaloddsommal, miszerint hazdnkban legtobben a
diabetikus siiteményeket keresik. Kastélyiné Gonczol (2021) tigy latja a mindennapokban,
hogy az id6sebb korosztaly van legkevésbé tisztaban a mentességekkel, igy kifejezetten 6k
igényelnek nagy odafigyelést, s ez a megallapitas szintén megegyezik dolgozatom el6z6
részeiben taglaltakkal, tekintettel arra, hogy a fiatalabbak nyitottak inkabb az alternativ

megoldasokra.

A tudatos vasarloknak tajékozott eladokra van sziikségiik, szakirodalmi
attekintésemben is kifejtettem mar, mekkora szerepe €s jelentdsége van az adott
cukraszatban jelenlévd felkésziilt személyzetnek. Az altalam vizsgalt valamennyi
vendéglatohely rendelkezik részletes tapérték- €s Osszetevd listdval eladasra kinalt
sliteményeirdl, a Fitt-en eladoindl elvaras a széles tudas a mentesség témakorével
kapcsolatban. Kastélyiné Gonczol (2021) azt is elmondta, hogy vannak vendégek, akik
kételkedve térnek be hozzajuk, nem biznak a tudasukban, majd a vasarlas végeztével pozitiv
visszajelzésekkel tadvoznak, valamint kellemesen csalddnak a személyzet tajékozottsagat

illetGen.
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Az éltalam készitett interjuk utolso kérdését a kérdéivemhez irt egyik javaslat ihlette,
ott ugyanis egyik valaszadom felvetette, hogy szivesen fogyasztana akar csokkentett
cukortartalmu, akar mézbol késziilo desszerteket. Ennek kapcsan, illetve a szekunder
kutatasom soran olvasottak hatasara felvetddott bennem, hogy vajon a cukraszatok miként
vélekednek a pusztan egészségtudatos fogyasztokrol, és arrdl, hogy esetlegesen Ok
szeretnének a mentes és a hagyomanyos kindlat kozott egy atmenetet képezni, am
véleményem szerint ezzel kiszoritandk a valoban betegség miatt mentesen fogyaszto
lakossagot. A cukraszdak ,,szovivei” ezesetben is egyetértettek egymassal, illetve velem,
mégpedig abban a tekintetben, hogy ilyen ,,atmeneti” desszertekkel kirekesztenék sajat
vendégkoriiket, vagy legalabbis annak egy részét. A Habcsok cukrasza gy gondolja, hogy
a tejet legtobben egészségiigyi okokbol keriilik, mig a cukrot és a lisztet inkdbb
egészségtudatos ¢€letforma miatt. Ezzel visszakapcsolhatunk a szakirodalomban
olvasottakhoz, miszerint az iires kaldridkat megprobaljak eltavolitani étrendjiikbol azok is,
akik nincsenek erre rdszorulva. Azonban ez nem feltétleniil jelenti azt, hogy megfelelden
potoljak ezen alapanyagokat ételeikben. Kastélyiné Gonczol (2021) valaszai azt mutatjak,
hogy Ok teljes mértékig a beteg emberek kiszolgalasa végett jottek 1étre, és ennek hatésara
leginkabb rajuk fokuszalnak, de megtudhattam azt is, hogy a pusztan egészségtudatos vevok

(példaul sportolok) is elégedettek valasztékukkal (Fodor, 2021; Kastélyiné Gonczol, 2021).

5.2.6. Interjuk eredményeinek dsszefoglalasa
Bér interjuim mennyisége ¢€s teriileti koncentraltsaga révén eredményeim nem biztos, hogy

atfogo képet mutatnak a Magyarorszagon miitkodo Osszes cukraszat nézdpontjardl a mentes
cukrasztermékeket illetden, mégis ugy gondolom, hogy a kiilonb6z0 beallitottsagn
cukraszdék tapasztalatai hozzasegitettek a szélesebb latokorli gondolkodashoz. Egyes
témakorok esetében voltak ugyan eltérd valaszaik, nagyvonalakban mégis hasonloan
gondolkodtak interjialanyaim, mint ahogy azt el6zetesen vartam. A szekunder kutatdssal
hozzajutottam olyan ismeretekhez, amelyeket szintén cukraszdak felelds beosztasban 1évo
személyei nyilatkoztak, s ezekkel is tigy vélem Osszhangban voltak a primer kutatdsaim
eredményei. Az interjuk sordn feltirtam a termel6i oldal véleményét és Orommel
konstataltam, hogy a fogyasztok elvarasai és a cukraszatok altal nytjtani tudo szolgaltatasok
¢s valaszték kozel azonos sikon mozog. Az egyre ndvekvd mentes igények kovetkeztében
varhato az egyre tobb, mentes kinélattal rendelkez6 cukraszda megjelenése, am interjlimbol
kovetkeztetve ezek legnagyobb feladatai a megfeleld kinalat kialakitdsa mellett a pontos
tajékozottsag €s ezzel egyiitt megfeleld tajékoztatas lesznek, minden mas csak masodlagos

szempont.
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5.3. Dokumentumelemzés
Primer kutatdsom utolsdé részében a hagyoményos és mentes silitemények eldallitasi

koltségeit, valamint eladasi arait vizsgaltam. Célom ezen dokumentumelemzési modszerrel
az volt, hogy feltarjam miben rejlik a diabetikus, gluténmentes és laktozmentes siitemények
fogyasztdi arainak dragabb mivolta, illetve, hogy pusztan a mentes alapanyagokra szant
magasabb beszerzési koltségek allnak-e az arkiilonbség hatterében, vagy esetleg egyéb
meggazdagodasi szandék miatt magasabb haszonkulccsal értékesitik-e az alternativ

desszerteket.

5.3.1. Hagyomanyos és mentes receptek alapanyagarainak 0sszehasonlitasa
Ezen szakaszban hiarom népszerii édességet, egy tarotortat, egy krémest és a zserbot,

valamint egy soés aprosiiteményt, a sajtos pogacsat vizsgaltam. Az elkészitésiikhoz
szlikséges recepteket kiilonbozd gasztroblogok (példaul Nosalty, Cookpad) honlapjanak
kinalatabol hasznaltam fel, a beszerzési arakat a Metro nagykereskedelem honlapjarol
(METRO éaruhéaz, 2021), valamint annak aruhazaiban megtalalhaté arcimkékrdl tudtam
hiteles adatként kezelni, a tényleges eladasi arak tekintetében pedig tobb, kiillonbozd

elhelyezkedésii és arfekvésli magyarorszagi cukraszda honlapja allt rendelkezésemre.

Elséként a barackos tarotortakat vizsgaltam, a hozzajuk készitett kalkulacios iveket
pedig elhelyeztem a Mellékletekben (4. és 5. tablazat). Az altalam vizsgalt siitemények
koziil ezeknél tapasztalhato a legkisebb beszerzési arak kozotti kiilonbség, mivel minddssze
35 szazalékkal dragabban lehet hozzdjutni az elkészitéshez sziikséges cukor-, glutén- és
laktozmentes alapanyagokhoz, mint a hagyomanyosakhoz. Koltségalapti arképzés
figyelembevételével mindkét desszert haszonkulcsat kiszdmoltam (6. téblazat), az
eredmények alapjan pedig arra jutottam, hogy ezen tipusu alternativ desszertet aranyaiban
nézve magasabb eladdsi aron értékesitik, hiszen haszonkulcsaik kozotti eltérés a mentes

slitemény javara meghaladja a beszerzési araikbol adodo eltérés mértékeét.

Vizsgaldddsaim ezutdin a hagyomanyos ¢és a mentes francia krémes koré
Osszpontosultak. Merdben mas eredményekre jutottam eme két édesség tekintetében, mivel,
a cukor-, glutén- és laktézmentes siitemény ELABE-ja 80 szazalékkal meghaladta
hagyomanyos tarsaét (7. és 8. tablazat). Moddszerem teljesen lekovette az elsé
siteményeknél hasznalt szamitdsokat, a francia krémesek esetében azonban a
haszonkulcsoknal varatlan kovetkeztetéseket kellett levonnom. Az alternativ

alapanyagokkal késziilt siiteményt aranyaiban nézve kisebb haszon mellet tudjak
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értékesiteni a cukraszatok, azonban ezen kategoria esetében is meghaladja a 400 szézalékot

a haszonkulcs mértéke (9. tablazat).

Az utolso édes siitemény értékelése kozben a krémesekhez hasonld eredményeket
tarhattam fel (10. és 11. tablazat). A mentes zserbo beszerzési ara 70 szazalékkal tobb, mint
a hagyomanyos esetében, koltségalap arképzésiik kiszamitdsa utdn pedig arra jutottam,
hogy a diabetikus, glutén- és laktozmentes cukrasztermék értékesitésekor 20 szazalékkal
alacsonyabb haszonkulccsal kalkulalhatunk. Azonban az is megemlitendd, hogy a francia
krémesekhez viszonyitva itt egységesen joval kevesebb haszonnal dolgoznak a hazai
cukraszatok, a hagyomanyos és mentes zserbd haszonkulcsa még a 300 szazalékot sem éri

el (12. tablazat).

Végiil az interjukon elhangzottak alapjan Ggy gondoltam, hogy nem csak az édes
stiteményeket érdemes figyelembe venni az arak dsszehasonlitdsakor, igy utols6 1épésként
a sajtos pogacsak beszerzési és eladasi arait jartam koriil. A kalkuldcios ivek hoztdk a mar
szinte elvart eredményt, miszerint a glutén- és laktézmentes, cukrot eredendéen nem
tartalmazo aprosiitemény beszerzési értéke magasabb, mint a hagyomanyos sajtos pogacsaé
(13. és 14. tablazat). Arréseik esetében is hasonld aranyokat tapasztalhatunk, s mig itt a
mentes terméket 54 szdzalékkal magasabb haszonkulcs mellett kindljak eladasra (15.
tablazat), addig Osszességében elmondhatd, hogy a sos siiteményeket joval alacsonyabb
haszon megszerzésének lehetdsége mellett értékesitik, mint azt az édes desszerteknél

tapasztalhatjuk.

5.3.2. Dokumentumelemzés eredményeinek 0sszefoglalasa
Eldzetes elvarasaimnak eleget téve a dokumentumelemzés soran beigazolodott, hogy

valamennyi diabetikus, gluténmentes és laktdzmentes cukrasztermék eldallitasi koltségei
magasabbak, mint a hagyomanyos siitemények esetében. A kalkulaciosivek készitése nagy
segitséget nyujtott abban, hogy elemi szintre lebonthassam és megvizsgalhassam a
termékek alapanyagaraindl mérhetd kiilonbségeket, emellett eldsegitette a koltségalapu
arképzések kiszamitasadt az egyes desszertek esetében. Ez utdbbi hozzijarult, hogy
megértsem a hagyomanyos és mentes siitemények eladési arainél tapasztalhato kiilonbségek
okait, s meglep6 moddon konstatdltam, hogy elézetesen vart eredményeim itt nem
igazolodtak be. Tobb termék esetében is megfigyelhettiik, hogy a haszonkulcsok nincsenek
egyenld aranyban a beszerzési arak kozott megfigyelhetd kiillonbozetekkel, ebbdl adodoan
pedig arra kovetkeztethetiink, hogy a cukraszdakban semmilyen kihasznalasi szdndék sincs,

amikor az élelmiszerekhez kapcsolodo betegségekben szenveddket kiszolgald termékeket
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készitik és eladasra kinaljak. Bar nyilvanvald, hogy minden cukriszat anyagi életében
fontos szerepet jatszik a siiteményekkel megszerezhetd haszon értéke, azonban a
dokumentumelemzés adatai alapjan elmondhatd, hogy képesek lemondani a magasabb
(szeletarakra jutd) haszonrol annak érdekében, hogy egy specidlis fogyasztoi réteg igényeit

is kielégithessék.
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6. Konkluzidk, javaslatok

6.1. Kovetkeztetések, tendenciak, megoldasok
Mind a szakirodalmi attekintésbdl, mind az interjukbol arra kovetkeztethetek, hogy bar a

diabetikus, glutén- és laktozmentes siiteményeket egyre tobb cukraszda vezeti be kinalatba,
mégis csekély mennyiségli vendéglatohelyen lehet hozzajutni ezekhez a termékekhez. A
fogyasztok altal a kérddivemben kozolt informaciok alapjan is az tapasztalhatod, hogy
egyfeldl orvendetes, hogy a hagyomanyos cukraszdak is elkezdtek nyitni a specialis
igényekkel biré vendégek felé, mégis viszonylag sziik kindlattal rendelkeznek és azoknal
sok esetben nem Dbiztositott a keresztszennyez0dés mentesség sem. Mindenképp
megemlitendd az a ndvekvo tendencia, amit a mentes cukrasztermékek irant mutat a hazai
lakossag, nem csupan az ételérzékenységek miatt, de az egyre egészségtudatosabb ¢és
fenntarthatobb életvitel kovetkeztében is. Az arak tekintetében még megfigyelhetd, hogy
bizonyos cukrasztermékek haszonkulcsdt magasabbra allitjdk, mint mentes tarsaikét,
azonban az altalam vizsgalt siitemények 75 szazalékanal az tapasztalhatd, hogy ezen haszon
aranyaiban nézve kisebb, mint amekkora arbeli kiilonbségekkel talalkozhatunk az egyes
termékek beszerzési arainal. Emellett a szakirodalombol is megtudott allaspont az, hogy a
fogyasztok szivesen fogadnanak olcsobb kinalatot, mindemellett viszont tisztaban vannak
az ezen slteményekhez hasznalt alternativ alapanyagok magasabb beszerzési draival. A
jOvore nézve, a lakossag szempontjabol a megoldas egy szélesebb és megfizethetobb mentes
termékvalaszték lenne, melyre jo esélyt latok az interjiim soran kapott valaszokat
figyelembevéve. Természetesen a hanyagabb cukraszddk szemszogébdl nézve a mostani
allapot eredményesebb, nagyobb anyagi hasznuk szarmazik a magasabb eladasi arak miatt
¢s a nem teljesen keresztszennyezddés mentes koriilmények kozott eldallitott siitemények
arra engednek kovetkeztetni, hogy talan mas teriileten is megengeddbbek (gondolok itt arra,
hogy esetleg a diabetikus desszert olyan cukorhelyettesitével késziil, ami allergiat okozhat).
Bizom benne, hogy a kornyezetiink folyamatos valtozasdnak hatdsira a hazai cukraszatok
is komolyabb figyelmet fognak forditani a mentes siiteményekre, mind eldkészitésiik
mindségét, mind pedig valasztékukat illetéen, annak érdekében, hogy a lakossag korében
ujfent fontos szerepe legyen a desszerteknek, de természetesen az egészséges ¢életmod

kereteit betartva.

6.2. Kutatas lehetséges folytatasi teriiletei
Kutatdsomat a két {6 iranyvonal (termékvalaszték és fogyasztdi szokasok) mentén ketté

valasztanam a lehetséges bovebb kutatasi teriiletek tekintetében. A kinalatot, gy gondolom

leginkéabb oly tekintetben lenne érdemes tovabb vizsgalni, hogy a vegetarianus iranyzatok
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milyen mértékben és merrefelé mozditottdk el a mentes kinalatot. A trend exponencialis
novekedéséhez képest viszonylag régen késziilt kutatds a vegan desszertekrodl, egy 2015-
ben irt BGE KVIK-es szakdolgozat formajaban. Ennek hatdsara az a gondolat
fogalmazodott meg bennem, hogy ezt a részteriiletet lenne érdemes tovabb vizsgalni,

mégpedig olyan irdnyelv mentén, mint a fenntarthatosag-vegansag kérdéskore.

A fogyasztoi szokasok tekintetében a leginkabb érdekes teriilet a haztartason beliili
ételérzékenység miatt megvaltozott étkezési szokasok lehetnének, azonban az etikai
okokbol megvaltozott é€letvitel (pl. vegansag) kisgyermekekre gyakorolt hatasairdl szolo
kutatds is merében Uj és izgalmas témat feszegetne. Ez utobbit 0ssze lehetne vetni a

gyermekkori édességfogyasztassal, igy kapcsolddva ismét a slitemények vildgahoz.
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7. Osszefoglalas

7.1. Kutatasi kérdések megvalaszolasa
Vizsgalodasaimat négy f0 kutatdsi kérdés koré épitettem, melyekre ugy gondolom

teljeskortien valaszt is kaptam szekunder és primer kutatdsaim végeztével. A hazai
cukraszipar igyekszik felvenni a nyugati orszagok altal diktalt iramot, a téma szakirodalmi
attekintésébol megtudhatod, hogy egyre tobb vendéglatoegység nyilik, ahol a specialis
étkezési szokdsokat folytatd fogyasztok igényeit elégitik ki. A kérdéiv eredményeibdl
kideriilt, hogy a lakossag szivesen fogadna egy szélesebb alternativ siitemény valasztékot,
am interjualanyaim valaszaibol arra kovetkeztethetiink, hogy ez altaldban kapacitashiany
miatt nem valdsulhat meg. A cukraszdakat nagy mértékben befolyésolja és 0sztonzi a
mentesen fogyasztoé réteg arra, hogy bovitsék kinalatukat, &am nem feltétleniil csak az
ételérzékenységben szenveddket varjak, hanem a lakossag egészségtudatos részét is.
Elmondhat6 tehat, hogy nem csak a betegségekbdl eredd mentes étkezési szokasok vannak
hatassal a hazai cukraszatokra, azonban kijelenthetd, hogy ezen réteg egyre tomegesebb

megjelenése mégis nagy, pozitiv iranyu hatast gyakorol az elérhetd kinalatra.

Mint mér tobbszor felmeriilt, a kérdoivet kitoltdk tobbsége jo véleménnyel van arrdl,
hogy 1éteznek, és szinte mindenki szdmara elérhetd aron hozza is lehet jutni a valamitdl
vagy ,,mindent6]” mentes siiteményekhez. Véleményiik szerint mégis sziikség lenne egy
szélesebb kindlatra, illetve, hogy az eredendden hagyomdényos cukraszdak pultjaiban is
egyre tobbszor meg kellene jelenniiik az alternativ desszerteknek. Emellett az 4r, valamint
az ar-érték arany kérdéskore is hagyott kivetni valot maga utan kitoltdim szemeében,
tekintettel arra, hogy a mentes siitemények eladasi arai valamennyi esetben magasabban

helyezkednek el, mint a hagyomanyos édességek esetében.

A harmadik kérdésre fokuszalva arra az eredményre jutottam, miszerint az ar nem
feltétleniil dontd tényezd cukrasztermékek vasarlasakor. Valo igaz, hogy kit61téim a mentes
desszertek kiil- és belcsinyét is elég magas pontszamokkal értékelték, azonban mar nem
biztos, hogy szivesen koltenének is ennyit egy-egy mentes édességért. Azon fogyasztok,
akik nem kostoltak még semmilyen mentes desszertet, meglatdsom szerint szigoriibbak az
arakkal, igy egyik okként ez allhat am6gott, hogy hagyoményos siiteményen kiviil méast nem
fogyasztottak. Masfeldl viszont a tobbség, vagyis akik rendeltek mar diabetikus,
gluténmentes vagy laktozmentes cukraszterméket, tisztdban vannak vele és elfogadjak,
hogy a jO mindségért és a biztonsdgos eredetli €s Osszetételi cukraszsiiteményekeért

magasabb arat kell fizetni. Mindkét fél dontésében nagy szerepe jut az arnak, mégis ugy
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gondolom, hogy a tdjékozottabb és egészségtudatosabb lakosok korében, akik kérddivem
eredményei szerint donto tobbségben vannak, sokkal megengeddbbek és elfogadobbak, igy
rajuk ugy tlinik mégsem gyakorol akkora hatast az ar kérdéskore, maximum egy kovetkezd
vasarlasnal mérlegelik magukban az el6zéen fogyasztott mentes siitemény ar-érték aranyat,

¢és hogy megéri-e szamukra ismét ekkora dsszeget kolteni egy alternativ desszertre.

Ezzel pedig eljutunk utolso kutatasi kérdésemhez, amely a hagyomanyos és mentes
siitemények arainal megfigyelhetd kiilonbségekre fokuszalt. Dokumentumelemzésem arra
az egyszeri tényre enged kovetkeztetni, hogy a mentes termékek dragabb mivolta
tulajdonképpen csupan a magasabb beszerzési arakban rejlik. Kutatdsom eme szakasza
ravilagitott arra, hogy voltaképp nincs is jelentds kiilonbség a két tipus ara kozott, sot, a
mentes termékeket még minden bizonnyal kisebb haszon mellett tudja értékesiteni egy-egy

adott cukraszda.

7.2. Dolgozat 6sszegzése
Miutan mind primer, mind szekunder kutatdsaim végére értem, igy gondolom, hogy kell6

betekintést nyertem a diabetikus, gluténmentes ¢és laktdozmentes cukraszsiitemények
valasztékaba, emellett a fogyasztok cukraszdaba jarasi szokasairol és elvarasairdl is boviilt
tudasom. Az interjuk soran belelathattam a termeldi oldal sajatossagaiba, megtudhattam a
kinalat kialakitasa mogott meghtizodo okokat, valamint a dokumentumelemzés segitségével
megismerhettem a mentes siitemények arosszetételét. Azonban dolgozatom gyenge
pontjanak tekinthetd, hogy primer eredményeim, probalkozasaim ellenére is, Budapest
kézpontuak lettek. Emellett természetesen a nem reprezentativ kérddives mintavétel is
akadalyozza, hogy eredményeimet nyugodt szivvel, induktiv moddon levetithessem
Magyarorszag egész lakossagara. A szekunder kutataisombol szarmazo adatok szélesitették
az Uuj taplalkozasi irdnyzatokkal kapcsolatos hazai tendencidkrdl szo6ld ismereteimet,
emellett szakmai fejlddésemet is eldsegitették azt illetden, hogy milyen nehézségekkel,
hogyan kell megkiizdeniiik a hazai cukraszddknak vagy egyéb vendéglatéegységeknek.
Dolgozatom célja az volt, hogy relevans adatokat biztosithassak a cukraszatok
szdmara az egyre novekvd mentes igényekkel szemben, s tigy gondolom azért lehetnek
hasznosak az dltalam elért eredmények, mert a tarsadalom mondhatni népbetegségeivel vald
egyiittélés segitését tartottam szem el6tt, mind fogyasztéi, mind termeldi szempontbol

kozelitve.

48



Ugy vélem kell6képpen feltartam a lakossag elvarasait a diabetikus, gluténmentes és
laktozmentes silitemények kinalataval kapcsolatban, s ezen dolgozat hasznos lehet a
cukraszatok szédmara oly modon, hogy ravilagit azon Iehetéségekre, amelyek
figyelembevételével egy viszonylag uj, egyre szélesebb vendégkor igényeit is képesek
lesznek kielégiteni.

A szakirodalombdl megtudhattuk, hogy bar a mindenmentes kifejezés roppant
misztikusan és érdekesen hangzik, am ezen termékek fogyasztasakor is szem elott kell

tartanunk a ,,JObol is megart a sok!” mondasunk tanulsagat.
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Mellékletek



1. Melléklet: Kérdoiv

Kérdoiv ,,Siiteményfogyasztasi szokasok Magyarorszagon” cimmel
Demografiai adatok

o Az On neme? *

e Férfi
e NO
e Egyéb

o Az On életkora? *

o 18-24
e 25-34
e 35-44
o 45-54
e 55-64
o 064+

o Az On lakéhelye? *

e FOvaros

e Megyeszékhely
e Viros

o Kozség

o Az On legmagasabb iskolai végzettsége? *
e Altalanos iskola
e Szakmunkasképzd/Szakiskola
Erettségi
OKJ szakképesités
Felsdoktatasi szakképesités
Alapszakos diploma (Ba/Bsc)
Mesterszakos diploma (Ma/Msc)
Doktori (PhD)



Az alabb felsoroltak kéziil Onre mely étkezési szokas(ok) jellemzd(ek)? (Tobb valasz is
megjelolheto) *

e Cukormentesen étkezem

e Gluténmentesen étkezem

e Laktézmentesen étkezem

e Tejmentesen étkezem

e Vegetarianus ¢letmodot folytatok

e Vegan ¢életmodot folytatok

e Nem rendelkezem kiilonleges étkezési szokéasokkal
o Egyéb, éspedig:

Mi miatt étkezik On kiilonleges diéta alapjan? (Tobb valasz is megjelélhets) *

e Orvosilag diagnosztizalt betegség miatt (pl. cukorbetegség, gluténérzékenység)

e Orvosilag nem diagnosztizalt, de sajat magamon észlelt betegség/tiinetek miatt

e Etikai, morélis okokbdl kifolyodlag (pl. sajndlom a haszonallatokat, akiket levagnak)
e Mert fogyokurazom

e Mert torekszem egészségesen taplalkozni

e Mert mostanaban divat mindenmentesen étkezni

e Nem étkezem kiilonleges diéta alapjan

o Egyéb, éspedig:

Amennyiben valamilyen betegség (diagnosztizalt vagy sem) miatt folytat kiilonleges diétdt,
On... *

e inzulinrezisztens

e cukorbeteg

o colidkias/gluténérzékeny/lisztérzékeny
o tej/tejfehérje-allergias

o latkozérzékeny

e nem szeretnék valaszolni

e nem ¢étkezem kiilonleges diéta alapjan
o Egyéb, éspedig:



Cukraszsiitemények fogyasztasa, arai

o Milyen rendszerességgel jar On cukrdszdaba? *
e Hetente tobb alkalommal

e Hetente
e Havonta tobb alkalommal
e Havonta

e Negyedévente

e Félévente

e Evente

e Nem szoktam cukraszdaba jarni

o Kérem jelélje, hogy az alabbi allitasokkal On milyen mértékben ért egyet! *

(1 - Egyaltalan nem értek egyet, 2 - Inkabb nem értek egyet, 3 - Inkdabb egyetértek, 4 -
Teljes mértékig egyetértek)

Mentesnek tekinthetéek a cukor-, glutén-, laktoz-, tej-, szdja-, tojds-, egyéb dllati eredetii alapanyag-, illetve
adalékanyagoktol mentes siitemények.

e Fontosnak tartom, hogy egy cukraszdaban legyen hagyomanyos €s mentes
stiteménykinalat is.

e A cukraszdiknak tobb mentes siiteményt kellene kindlniuk.

e Véleményem szerint megfeleld aranyban kinalnak a cukraszdak mentes és
hagyomdanyos siiteményeket.

e Mentes siiteményeket csak kifejezetten mentes cukraszdaknak kellene arulniuk.

e Ha csak mentes siiteményt ehetnék, mindenképp mentes cukraszdaban tenném,
hogy elkeriiljem a keresztszennyezddés veszElyét.

e C(Csak az fogyasszon mentes siiteményt, aki az egészségi allapota miatt nem ehet
hagyomanyosat.

e A mentes slitemények tobbe keriilnek, mint a hagyomanyos siitemények.

e A mentes siitemények magas 4raival a cukraszatok kihasznaljak a beteg
embereket.

e A hagyomanyos siiteményeket részesitem eldnyben, mert a mentesek til dragak.

e Egyre nagyobb a mentes slitemények kinalata, mert egyre tobb az
ételintoleranciaval ¢16 ember.

e A mentes siitemények nem finomak.

o Atlagosan mekkora sszeget kolt el On egy cukrdszdai latogatds sordn egy szelet
hagyomanyos siitemeényre? *
o Kevesebb, mint 600 forintot
e 600-800 forintot
e 800-1000 forintot
e Tobb, mint 1000 forintot
e Nem szoktam cukraszdaban hagyomanyos siiteményt fogyasztani
e Nem szoktam cukraszdaba jarni



o Kérem jelélje, hogy cukrdszsiitemény vasarlasakor Onnek mennyire fontosak az alabbi
szempontok! *

(1 - Egyaltalan nem fontos, 2 — Kevésbé fontos, 3 - Inkabb fontos, 4 — Nagyon fontos)

e siitemény ize, izvilaga

e siitemény megjelenése, kinézete

e siitemeény ara

e siiteményhez felhasznalt alapanyagok

e mentes-e valamitdl a slitemény

e siitemény ajanlasa az elado részérdl

e siitemény ajanlasa rokonok, baratok részérdl
o Fogyasztott-e mar On valaha mentes siiteményt? *

e lgen

e Nem

e Nem vagyok biztos benne

Fogyasztott mdr mentes siiteményt

o Kérem jelolje be, hogy milyen mentes siiteményt fogyasztott mar! (Tobb valasz is
megjelolheto) *
e cukormentes (diabetikus)
e gluténmentes
e laktozmentes
e tejmentes
e tojasmentes
e llati eredetli Osszetevotdl mentes (vegan)
e Egyéb

o Honnan szerezte be azt a mentes siiteményt, amelyet fogyasztott mar? *
e Vendéglatdéegységben fogyasztottam (pl. cukraszda, étterem)
e Egy rokonom/bardtom/ismerdsdm siitotte
e En siitottem
o Egyéb, éspedig:

o Amennyiben vendéglatoegységben fogyasztott mentes siiteményt, kérem nevezze meg a
helyet! (Tobbet is lehet)



o Kérem pontozza 1-t6l 5-ig terjedd skalan az On dltal fogyasztott mentes
siitemény(eke)t az alabbi szempontok szerint! *
e siitemény ize
e siitemény megjelenése
e siitemény allaga
e siiteményhez felhasznalt alapanyagok
e siitemény Osszbenyomasa
e siitemény ar-érték aranya

o Atlagosan mekkora sszeget kilt el On egy cukrdszdai ldtogatds sordn egy szelet
(valamitol vagy "mindent6l") mentes siiteményre? *
e Kevesebb, mint 600 forintot
e 600-800 forintot
e 800-1000 forintot
e Tobb, mint 1000 forintot
e Nem szoktam cukrdszddban mentes siiteményt fogyasztani
e Nem szoktam cukraszdaba jarni

o Amennyiben hagyomdanyos és mentes siiteményeket is fogyasztott mar, melyiket
részesitené elonyben egy kovetkezo vasarlasnal? *
e Hagyomanyos siiteményeket
e Mentes siiteményeket
e Barmelyiket szivesen fogyasztanam

o Van barmilyen észrevétele, javaslata a témaval kapcsolatban, amire nem kérdeztem
rd, de On szerint hasznos lehet a kutatdasom szempontjabol?

Nem fogyasztott még mentes siiteményt

o Kérem roviden fejtse ki, hogy miért nem fogyasztott még mentes siiteményt! *

o Tervezi, hogy a jovoben megkostol valamilyen mentes siiteményt? *

e Igen
e Nem
e Talan

Vi



o Atlagosan mekkora sszeget lenne On hajlandé elkélteni egy cukrdszdai latogatds
soran egy szelet (valamitol vagy "mindentdol”) mentes siiteményre? *
o Kevesebb, mint 600 forintot
e 600-800 forintot
e 800-1000 forintot
e Tobb, mint 1000 forintot
e Nem fogyasztanék cukrdszdaban mentes siiteményt
e Nem szoktam cukraszdaba jarni

o Van barmilyen észrevétele, javaslata a témaval kapcsolatban, amire nem kérdeztem
rd, de On szerint hasznos lehet a kutatdasom szempontjabol?

. Melléklet: Félig strukturalt interju elére megirt kérdései

Meséljen magarol (elsdsorban egy rovid, szakmai €letttra lennék kivancsi), valamint a
cukraszdarol (mikor, hogyan alakult, milyen termékeket arulnak, mir6l hiresek stb.)!

Mi volt az oka, hogy elkezdtek mentes siiteményeket is késziteni? (pl. csalddban valaki
ételérzékeny, vagy a fogyasztok keresték egyre tobbszor az alternativakat stb.)

Milyen alapanyagok haszndlatat részesitik elényben a mentes siiteményekben? (cukor
helyett milyen édesitészer, buzaliszt helyett milyen liszt, laktoz/tej helyett van-e
novényi ital?)

Hogyan lettek az eldbb felsorolt alapanyagok a , kivalasztottak”? (kisérletezgetés
eredménye lett, vagy esetleg a cukrasz mentesen siit otthon is €s mar tudta, hogy mik
lennének jok stb.)

Hogyan alakulnak az arak a mentes siiteményeknél? (a mentes alapanyagok nyilvan
dragabbak, de ez mennyire érzddik a siitemények eladasi arainal, a fogyasztok mennyire
arérzékenyek, megkérddjelezik-e, hogy miért keriil annyiba egy szelet mentes siitemény,
amennyibe stb.)

Meséljen a valasztékrol, miért olyan a kinalat, amilyen? (gondolok itt a hagyomanyos és
mentes slitemények aranyara, izekre, mennyire gyakran vannak ujitasok stb.) Mekkora
szerepet jatszanak a vendégek és az 6 igényeik a kinalat kialakitasaban? (ételérzékeny
fogyasztok szamanak ndvekedése hatassal van-e, ha sokan keresnek pl. egy adott izt
akkor azt beépitik-e sth.)
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Milyen éltalanosan megfigyelhetd fogyasztoi szokasokkal talalkoznak a cukraszddban,
ha van egyaltalan ilyen? (itt Iényegében barmi szdba johet, de pl. hogy az orszagtortak
kihirdetése utan tomegesen kezdik-e keresni ezeket a siiteményeket, keresik-e az
idénygyiimolcsoket a siiteményekben stb.)

Mennyire tudatosak az Ondk vasarloi? A trendek, média mennyire befolyasoljak a
dontéseiket? (tisztaban vannak-e azzal, mennyire egészégesek vagy €pp egészségtelenek
a helyettesitd termékek, kérnek-e mentes siiteményt pusztan azért, mert az a ,,mend”,
vagy mert egy hiresség pl. gluténmentes diéta szerint kezd el étkezni és emiatt 6k is stb.)

Az Onék cukraszddja mekkora figyelmet fordit a pontos tdjékoztatasra az alapanyagokat
illetéen? (az eladok teljes mértékig tisztaban vannak-e azzal, hogy mit kell mellézni pl.
cukormentes életmod esetén stb.)

Hogyan vélekedik On, illetve hogyan viszonyul a cukraszda azokhoz a fogyasztokhoz,
akik pusztan egészségtudatossag miatt keresik a mentes siiteményeket? Mit gondolnak
arrol, ha egy csupan egészségtudatos fogyaszto szivesen enne pl. csokkentett
cukortartalmu vagy mézzel késziilt siiteményt, de ez diabéteszeseknek nem
fogyaszthato, és igy a betegek hattérbe szorulnanak, mikdzben eredetileg miattuk
alakultak ki mentes desszertek is? (mas betegséggel és mas alternativ alapanyagokra is
igaz a kérdés)

3. Melléklet: Receptarak

o

Barackos turétorta (Nosalty, 2013a)
e 5dbtojés

e 5ekcukor

e 5ek finomliszt

e 0,5 csomag siitOpor

e 50 dkg tehénthrd

e 3,5 dl habtejszin

e 18 g zselatin

e 15 dkg porcukor

e | citrombol nyert citromlé
e [ citrombol nyert citromhéj
e 480 g Oszibarack konzerv

Cukor-, glutén- és laktézmentes barackos turétorta (Borosné Kovacs 2017;
Borosné Kovacs 2019)

e 350 g tojas szétvalasztva

o 30 gr édesitdszer

e [ Iottyintésnyi olaj

e 55 g barnarizsliszt

Vil



e 50 g zabpehelyliszt

e 1,5 ek kakaopor

e 500 g laktézmentes turd

e 200 ml laktézmentes habtejszin

o 25 gédesitdszer

e 1 kis pohar laktozmentes natir joghurt
e !5 citrom héja

e Dbarack

Francia krémes (Nosalty, 2013b)
e 25 dkg finomliszt

e 15 dkg margarin

e 1 dbtojassargdja

o 1dltejfol

o 1ekecet

e 1 csipet so

e 3 tasak vanilids pudingpor
e 5 dkg cukor

e 5 db tojasfehérje

e 15 dkg porcukor

o 8dlviz

e 3.5 dl habtejszin

e 2 csomag habfixald

o 4dltej
e 18 dkg porcukor
o 2ekviz

e (,5 teaskanal instant kavé
e 1 ek finomliszt
e 5 dkg margarin

Cukor-, glutén- és laktézmentes francia krémes (Szaszko, 2015a; Szaszko, 2015b)
e 125 dkg gluténmentes zabpehelyliszt

e 7,5 dkg buzasikér

e 12,5 dkg laktozmentes vaj

e (,75dlviz

e s0

o 1 teaskanal ecet

e 2 csomag mentes vanilids pudingpor

o 8dltej

o 40 g édesitdszer

e 4.5 dl cukormentes ndvényi cukraszhab
o 14,5 dkg édesitdszer

e 5 dkg kokuszzsir



Zserbé (Papp, 2019)
e 50 dkg liszt

e 25dkg vaj

o 2dltej

e 1 teaskanal cukor
o 2 dkg élesztd

e 2 db tojassargaja

e 8 dlI baracklekvar
e 30dkgdio

e 30 dkg cukor

e 8 dkg porcukor

e 5dkg vaj

e 5 dkg kakadpor

o 2ektej

Cukor-, glutén- és laktézmentes zserbé (Adam, 2019)
e 225 g barnarizsliszt

e 125 gkdlesliszt

e 100 g étkezési keményitd
e 35 g utifimaghg;

e 100 g margarin

e 5 gsitdpor

e 3 ek édesitdszer

e 50

e 55dlviz

e 1,5 ¢k citromlé

e 30-40 dkg baracklekvar
o did

Sajtos pogacsa (Mindmegette, s.a.)
e 40 dkg liszt

e 25 dkg margarin

o 2 dltejfol

o 3 dkg élesztd

e 15 dkg reszelt rajt

o 3tkso

e 1dbtojés

o reszelt sajt a tetejére

Cukor-, glutén- és laktézmentes sajtos pogacsa (Nosalty, 2017)
e 40 dkg gluténmentes lisztkeverék

e 25 dlg laktézmentes margarin

e 2 dlI laktézmentes tejfol

o 3 dkg friss élesztd



e 15 dkg laktozmentes sajt
e 3 teaskandl so

e 1 db tojassargija
e 15 dkg reszelt laktozmentes sajt

4. Melléklet: Alapanyagarak ¢s arképzés a recepturak alapjan

4. tablazat. Barackos turotorta kalkulacios ive

Barackos tarotorta
Alapanyag | Mennyiség | Mértékegység | Ar/Mértékegység | Ar adott mennyiség esetén
buzaliszt 0,1 kg 179 Ft 18 Ft
kristalycukor 0,1 kg 255 Ft 26 Ft
tojas 5 db 40 Ft 200 Ft
slitdpor 0,006 kg 1 000 Ft 6 Ft
tehéntro 0,5 kg 1200 Ft 600 Ft
habtejszin 0,35 I 1292 Ft 452 Ft
zselatin 0,018 kg 4 456 Ft 80 Ft
porcukor 0,15 kg 177 Ft 27 Ft
Jszibarack 0,5 kg 474 Ft 237 Ft
citrom 0,15 kg 998 Ft 150 Ft
Osszesen - - - 1795 Ft
Aranyositas 1 kg-ra (8 szeletre) 855 Ft

Forras: METRO aruhaz, 2021 alapjan sajat szerkesztés

5. tablazat. Mentes barackos turotorta kalkulacios ive

Cukor-, glutén- és laktozmentes barackos tirdtorta

Alapanyag Mennyiség | Mértékegység | Ar/Mértékegység | Ar adott mennyiség esetén

tojas 6 db 40 Ft 240 Ft
nyirfacukor 0,055 kg 2 798 Ft 154 Ft
olaj 0,05 I 685 Ft 34 Ft
barnarizsliszt 0,055 kg 511 Ft 28 Ft
zabpehelyliszt 0,05 kg 612 Ft 31 Ft
kakadpor 0,02 kg 1890 Ft 38 Ft
laktézmentes tehénturd 0,5 kg 1276 Ft 638 Ft
laktézmentes habtejszin 0,2 kg 1645 Ft 329 Ft
laktézmentes natar joghurt 0,125 kg 1327 Ft 166 Ft
Oszibarack 0,05 kg 474 Ft 24 Ft
citrom 0,05 kg 998 Ft 50 Ft

Osszesen - - - 1731 Ft

Aranyositas 1 kg-ra (8 szeletre) 1 154 Ft

Forras: METRO aruhaz, 2021 alapjan sajat szerkesztés
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6. tablazat. Hagyomanyos és mentes barackos tarotorta arképzésének 0sszehasonlitasa

Barackos turotorta Mentes barackos tirotorta
Brutto beszerzési ar 855 Brutto beszerzési ar 1154
AFA 34 AFA 45
ELABE 821 ELABE 1109
Arrés 3391 Arrés 5175
Netto eladasi ar 4213 Netto eladasi ar 6283
AFA 1137 AFA 1697
Brutto eladasi ar 5350 Brutté eladasi ar 7980
Haszonkulcs | 413% \ Haszonkulcs | 467% \

Forras: sajat szerkesztés

1. tablazat. Francia krémes kalkulacios ive

Francia krémes
Alapanyag Mennyiség | Mértékegység | Ar/Mértékegység | Ar adott mennyiséghez
buzaliszt 0,27 kg 179 Ft 48 Ft
margarin 0,2 kg 1396 Ft 279 Ft
tojas 6 db 40 Ft 240 Ft
tejfol 0,1 I 764 Ft 76 Ft
ecet 0,05 I 170 Ft 9 Ft
vanilids pudingpor 0,12 kg 1793 Ft 215 Ft
kristalycukor 0,05 kg 255 Ft 13 Ft
porcukor 0,33 kg 177 Ft 58 Ft
habtejszin 0,35 I 1292 Ft 452 Ft
habfixalo 0,002 kg 8 250 Ft 17 Ft
tej 0,04 I 248 Ft 10 Ft
instant kavé 0,005 kg 4995 Ft 25 Ft
viz 0,8 I 0 Ft
sO 0 Ft
Osszesen - - - 1 442 Ft
Aranyositas 1 kg-ra (8 szeletre) 555 Ft

Forras: METRO aruhaz, 2021 alapjan sajat szerkesztés
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8. tablazat. Mentes francia krémes kalkulacios ive

Cukor-, glutén- és laktézmentes francia krémes

Alapanyag Mennyiség | Mértékegység | Ar/Mértékegység | Ar adott mennyiséghez
zabpehelyliszt 0,125 kg 612 Ft 77 Ft
buzasikér 0,075 kg 1440 Ft 108 Ft
laktozmentes vaj 0,125 kg 956 Ft 120 Ft
ecet 0,05 | 170 Ft 9 Ft
cukormentes vanilias pudingpor 0,08 kg 5150 Ft 412 Ft
laktézmentes tej 0,8 | 247 Ft 198 Ft
nyirfacukor 0,15 kg 2 789 Ft 418 Ft
cukormentes névényi
cukraszhab 0,45 I 1375 Ft 619 Ft
citrom 0,15 kg 998 Ft 150 Ft
kokuszzsir 0,05 kg 1778 Ft 89 Ft
viz 0,075 | 0 Ft
sO 0 Ft
Osszesen - - - 2198 Ft
Aranyositas 1 kg-ra (8 szeletre) 999 Ft

Forras: METRO aruhaz, 2021 alapjan sajat szerkesztés

9. tablazat. Hagyomdanyos és mentes francia krémes arképzésének osszehasonlitisa

Francia krémes

Brutto beszerzési ar 555
AFA 22
ELABE 533
Arrés 2301
Netto eladasi ar 2835
AFA 765
Brutto eladasi ar 3600
|HK | 432% |

Forras: sajat szerkesztés

Mentes francia krémes
Brutto beszerzési ar | 999
AFA 39
ELABE 960
Arrés 3891
Netto eladasi ar 4850
AFA 1310
Brutté eladasi ar 6160

|HK | 405% |
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10. tablazat. Zserbo kalkulacios ive

Zserbo
Alapanyag | Mennyiség | Mértékegység | Ar/Mértékegység | Ar adott mennyiséghez
buzaliszt 0,5 kg 179 Ft 90 Ft
vaj 0,3 kg 1 876 Ft 563 Ft
tej 0,3 I 248 Ft 74 Ft
kristalycukor 0,31 kg 255 Ft 79 Ft
¢lesztd 0,02 kg 6 455 Ft 129 Ft
tojas (sargaja) 2 db 40 Ft 80 Ft
baracklekvar 0,8 I 1090 Ft 872 Ft
didé 0,3 kg 3200 Ft 960 Ft
porcukor 0,08 kg 177 Ft 14 Ft
kakadpor 0,05 kg 1 890 Ft 95 Ft
Osszesen - - - 2 956 Ft
Aranyositas 1 kg-ra (8 szeletre) 1095 Ft

Forras: METRO aruhaz, 2021 alapjan sajat szerkesztés

11. tablazat. Mentes zserbo kalkulacios ive

Cukor-, glutén- és laktozmentes zserbod

Alapanyag Mennyiség | Mértékegység | Ar/Mértékegység | ar adott mennyiséghez
barnarizsliszt 0,225 kg 511 Ft 115 Ft
kolesliszt 0,125 kg 535 Ft 67 Ft
étkezési keményitd 0,1 kg 1610 Ft 161 Ft
utflimaghéj 0,035 kg 979 Ft 34 Ft
laktézmentes margarin 0,01 kg 956 Ft 10 Ft
stitépor 0,005 kg 1 000 Ft 5Ft
nyirfacukor 0,06 kg 2 798 Ft 168 Ft
baracklekvar
(cukormentes vagy 0,35 kg 4082 Ft 1429 Ft
¢desitdszeres)
dio 0,3 kg 3200 Ft 960 Ft
citromlé 0,1 I 299 Ft 30 Ft
viz 0,55 I 0Ft
SO 0Ft
Osszesen - - 2 978 Ft
Aranyositas 1 kg-ra (8 szeletre) 1861 Ft

Forras: METRO aruhaz, 2021 alapjan sajat szerkesztés
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12. tablazat. Hagyomdanyos és mentes zserbo darképzésének osszehasonlitisa

Zserbo Mentes zserbo
Bruttd beszerzési ar | 1095 Bruttd beszerzési ar | 1861
AFA 43 AFA 73
ELABE 1052 ELABE 1788
Arrés 2728 Arrés 4275
Nett6 eladasi ar 3780 Netté eladasi ar 6063
AFA 1020 AFA 1637
Bruttd eladasi ar 4800 Bruttd eladasi ar 7700
|HK | 259% | | HK [ 239% |

Forras: sajat szerkesztés

13. tablazat. Sajtos pogacsa kalkulacios ive

Sajtos pogécsa

Alapanyag | Mennyiség | Mértékegység | Ar/Mértékegység | Ar adott mennyiséghez
buzaliszt 0,4 kg 179 Ft 72 Ft
margarin 0,25 kg 1 396 Ft 349 Ft
tejfol 0,2 I 764 Ft 153 Ft
¢lesztd 0,03 kg 6 455 Ft 194 Ft
trappista sajt 0,3 kg 1549 Ft 465 Ft
tojas 1 db 40 Ft 40 Ft
sO 0 Ft

Osszesen - - - 1272 Ft

Forras: METRO druhaz, 2021 alapjan sajat szerkesztés

14. tablazat. Mentes sajtos pogdcsa kalkulacios ive

Cukor-, glutén- és laktbzmentes sajtos pogacsa

Alapanyag Mennyiség | Mértékegység | Ar/Mértékegység | Ar adott mennyiséghez
gluténmentes lisztkeverék 0,4 kg 1 800 Ft 720 Ft
laktézmentes margarin 0,25 kg 956 Ft 239 Ft
laktézmentes tejfol 0,2 I 1124 Ft 225 Ft
¢lesztd 0,03 kg 6 455 Ft 194 Ft
laktdozmentes trappista sajt 0,3 kg 2428 Ft 728 Ft
tojas 1 db 40 Ft 40 Ft

sO 0 Ft
Osszesen - - - 2 146 Ft

Forras: METRO daruhaz, 2021 alapjan sajat szerkesztés
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15. tablazat. Hagyomanyos és mentes sajtos pogacsa arképzésének dsszehasonlitasa

Sajtos pogacsa Mentes sajtos pogacsa
Brutto beszerzési ar | 1272 Brutto beszerzési ar| 2146
AFA 50 AFA 84
ELABE 1222 ELABE 2062
Arrés 1377 Arrés 3442
Nett6 eladasi ar 2598 Nett6 eladasi ar 5504
AFA 702 AFA 1486
Brutto eladasi ar 3300 Brutto eladasi ar 6990
HK [113%]  [HK |167% |

Forras: sajat szerkesztés
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