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|. Bevezetés

A vilag népességének jelentds része szenved valamilyen tulérzékenységtdl, tobbségiik
pollenallergias, de egyre novekszik az ételintolerancidval kiizdok aranya is. Az okok
sokrétiiek, nehezen kikiiszobolhetoek, a terapia sokkal inkabb a kontakthelyzetek elkeriilését,
mintsem a gyogyszeres kezelést részesiti elényben, azonban a ketté kombinacidja tekinthetd
leginkabb  célravezetonek. Mig a pollenallergidsoknak jobbara szezonalisan, az
ételallergiasoknak nap, mint nap szembe kell nézniiik betegségiik életmindség-rombolo
kovetkezményeivel.  Napjainkban egyre sziikségszertibbé valik, hogy egy-egy
vendéglatoegység alternativ opciokat biztositson azok szamara, akik valamilyen okbdl
kifolyolag—legyen az akér egészségiigyl probléma, etikai dontés vagy onallo elhatarozas —

specialis étrendi igényekkel rendelkeznek.

Szamomra kifejezetten fontos ez a téma, ugyanis 2017 decembere Ota egészségiigyi okok
miatt nem fogyaszthatok sem tejterméket, sem szdjat, igy egy-egy vendéglatohely
kivalasztasakor kifejezetten tligyelek arra, hogy szerepeljen az étlapon olyan étel, amely ezek
egyikét sem tartalmazza. Ezen feliil a hugom torekszik arra, hogy minél kevesebb allati
eredetli terméket fogyasszon, az esetek 95%-aban vegan életmodot folytat, igy a csalad
szamara kiilondsen 1ényeges, hogy megfeleld tajékoztatast kapjunk egy-egy étel 6sszetevoirdl,
ha nem otthon étkeziink. Budapesten, a lakoéhelyemhez kozel, vannak ,,jol bevalt” éttermek,
amelyeket eldszeretettel preferalunk, azonban a megfelel6 hely kivalasztasa egy belfoldi vagy
egy kiilfoldi utazas soran is sok-sok tervezést igényel. Szerencsésnek mondhatom magam,
hiszen mig ndlam szimplan diszkomfort érzet jelentkezik, masoknal az allergias reakciok
sokkal sulyosabbak is lehetnek, az érintetteknek sok esetben a keresztszennyezddéseket is
keriilnie kell. Az ételvalasztas soran az allergének feltiintetése kiillonosen nagy segitség lehet,

igy a kutatasom soran ezt a szempontot Kitiintetetten figyelembe veszem.

Primer kutatdsom sordn a Michelin Guide honlapjan szerepld bécsi éttermeket vizsgalom
kinalati oldalrdl, a kivalasztott éttermekre érkezett, Tripadvisor feliiletén megjelent angol
értékeléseket elemzem. Azért esett a valasztasom Bécsre, az osztrak fovarosra, mert Bécs és
Budapest (1873) is a Habsburg Birodalom, majd késébb az Osztrak-Magyar Monarchia része
volt, igy hasonld torténelmi multtal, kulturalis adottsagokkal rendelkeznek. Bécsre, az egykori
csaszarvarosra, az arisztokratikusjegyekkel atszétt german miliére, azonban nagyobb hatéssal
van a nyugati kultara, igy kiilondsen azért érdekes szdmomra ezt a desztinaciot vizsgalni, mert

ahogy a turizmus mas teriiletein, Ugy az egészségbiztonsag, az akadalymentesités



vonatkozasaban is a magyar fOvaros eldtt jar, és a példaképtdl tanulni nem szégyen. Amig
Magyarorszagon 20 olyan étterem talalhatd, amely megjelenik a Michelin Guide honlapjan,
ebbdl 7 vendéglatohely rendelkezik Michelin-csillaggal (Michelin Guides), addig Bécsben ez
a szam 54, amibdl 12 étterem szerzett Michelin-csillagot (Michelin Guidez, Michelin Guidey,
Michelin Guides), igy egy megalapozottabb kovetkeztetésre szeretnék a végén jutni. Semmi
esetre sem célom a két fovaros csucsgasztronémiai kinalatanak Osszehasonlitasa, azonban
Bécset példaként kivanom Budapest vendéglatdipara elé allitani, igy az osztrak eredményeket

a magyar févarosra tett Kitekintéssel is arnyalom.

Véleményem szerint arkategoriatol fiiggetlentil minden vendéglatohely koteles a fogyasztok
igényeinek eleget tenni, azonban a Michelin Guide-ban szerepld éttermek cslicsgasztronomiai
¢lményt nyujtanak, igy ott még inkabb elvaras az, hogy kiszolgaljak a kiilonb6zé étrendi
igényeket. A turizmusbiztonsag, azon beliil is az egészségbiztonsag rendkiviil fontos szerepet
jatszik a mindennapi életben, egy-egy utazds sordn, hiszen egészségligyileg sulyos, akar
maradando, legrosszabb esetben halalos kovetkezménye is lehet annak, ha valaki esetlegesen
olyan ételt fogyaszt, amire allergias. Az orvostudoméany az ételintolerancia, illetve az
¢telallergia kozott kiillonbséget tesz, erre majd a szekunder elemzés soran részletesebben ki
fogok térni, azonban az ételek Gsszetevdire egyarant kiillonosen oda kell figyelni fiiggetleniil
attol, hogy egyes élelmiszercsoportok egészségiigyi probléma vagy sajat dontés miatt keriiltek
elhagyasra. Az egészségligyi kovetkezmények mellett a heves reakcid kikiiszobolése a
vendéglatoegységek szamara egyfajta presztizskérdés is, hiszen egy-egy ilyen eset utan a
negativ kommentek befolydsolhatjdk az étterem megitélését, kiilondsen a specidlis étrendet

folytatok korében.

Kutatasom célja tehat, hogy atfogd képet kapjak a bécsi cslicsgasztronomia megitélésérdl a
kiilonds tekintettel a ,,masképp ¢étkezOk™ turizmusbiztonsdga, azon belil is az
egészségbiztonsdga szempontjabol. A specidlis étrendet kdvetdk szdma évrdl évre nd, egyre
tobben térnek 4t novényi alapi étrendre, illetve hagynak el bizonyos allergéneket az
étrendjiikbdl, igy kifejezetten fontos az, hogy a Michelin Guide honlapjan szerepld,
csucsgasztronomiai élményt nyujtdo vendéglatoegységek ennek a célcsoportnak is ugyanolyan

szinvonalu szolgéltatast tudjanak nyujtani.



I.1. Problémafelvetés

Napjainkban egyre sziikségesebbé valik, hogy a turizmusbiztonsagon beliil a specialis étrendi
igények, ételallergiak, ételintoleranciak is megfeleld sullyal keriiljenek targyalasra, ugyanis
egyre tObb ember érintett a témaban egészségiligyi okokbdl vagy etikai, esetleg 6nallo
dontésbol. A téma népszertisége a koztudatban is novekszik, igy mindenképpen érdemes a
tudomanyos hatterét alaposabban megvizsgalni, és az 0j eredményekkel boviteni. Az egyre
valtozatosabb étrendi igényekre sziikséges lenne minden vendéglatoegységnek figyelnie
ahhoz, hogy minél szélesebb korben tudjanak vendégeket fogadni. Ez aldl pedig a
csticsgasztronomia sem kivétel, sot, feltételezésem szerint irdnyado az alacsonyabb presztizsii

egységek szamara.

Az ételallergia egy olyan egészségiigyi probléma, amelyben vilagszinten tébb szaz millid
ember ¢érintett, az elmult két évtizedben a nyugati vilagban jelentésen megnétt az
ételallergiaban szenveddk szama. Az érintettek szamat azért is nehéz meghatarozni, mivel
maga az alapprobléma sokszinii, illetve komplikalt objektiv diagndzisokat felallitani a
betegség szubjektiv észlelésére kihato pszicholdgiai hatdsok miatt. EQy tanulmany szerint 220

millié ember érintett vildgszerte az ételallergidban (De Martinis et al., 2020).

A kutatdsom soran egy adott desztindcid csucsgasztrondmidjat szeretném megvizsgalni
kinalati oldalrél, azonban nem a hagyoméanyos meniisort figyelembe véve, hanem a
turizmusbiztonsag szempontjabol, azon beliil is az allergének, illetve a husmentes valaszték
alapjan. Valasztasom Bécsre, Ausztria févarosara esett, igy ezen desztinacié a Michelin Guide
honlapjan szerepld éttermeinek kinalatat fogom elemezni, hiszen ez a kiadvany meghatarozott
szempontok alapjan rangsorolja az éttermeket, igy az altaluk Kivalasztott éttermek

vonatkozasaban szeretnék 1) ismereteket feltarni.

A Michelin Guide szerepe eredetileg teljesen mas volt, mint ahogy ma a koztudatban él. A
gumiabroncsokkal foglalkozo Michelin céget 1889-ben alapitotta Andre és Edouard Michelin
Franciaorszagban. Az utikonyv kezdetben egyfajta Utmutatoként, segitségként szolgalt az
autosoknak azaltal, hogy benzinkutak, éttermek, illetve szallaslehetdségek is helyet kaptak a
kalauzban. Céljuk az autoipar fellenditése volt, igy két évtizeden keresztiil teljesen ingyenesen
hozza lehetett jutni a kiadvanyhoz. A kalauz az 1920-as évektdl valt fizetGssé, ekkor mar
kiilon csapat dolgozott annak tartalman. 1926-ban kezdtek csillagot osztogatni anonim médon
torténd étteremlatogatasok utdn, legeldszor csak egyet, majd késébb felallitottak a Michelin-

csillag rendszerét, aminek szempontjai 1936-ban valtak nyilvanossa. (Michelin Guides)



A kutatasi téma elméleti hattere tobb oldalrol is megkozelithetd, igy legeldszor a
turizmusbiztonsag azon belill pedig az egészségbiztonsag alapvetd kérdéseit vizsgalom. A
vendéglatas alapvetd feltételei, példaul a HACCP szabalyok betartdsa is ebbe a témakdrbe
tartozik, hiszen megelézhetd lehet a szennyezddés a megfeleld higiéniai koriilmények
alkalmazasa végett. A N¢ébih kiadvanya szerint: ,,4 HACCP rendszer a HACCP alapelvek

szerint kidolgozott és miikodtetett onellendrzo élelmiszerbiztonsagi rendszer.” (Nébih, 2022)

Mivel a fine dining a gasztronémia cslcsa, ezért a luxusturizmus teoretikus hatterét is érintem
majd, hiszen a Michelin Guide oldalan megtalalhato éttermek bizonyos szempontrendszer

alapjan lettek bevalasztva az ttikalauzba a legmagasabb mindséget képviselve.

Kutatasom célja, hogy bemutassam Bécs mint turisztikai desztinacid6 Michelin Guide
honlapjan szerepld éttermeinek kinalatat, és elemezzem, 6sszehasonlitsam azok szamara, akik
valamilyen okbdl kifolyolag specialis étrendet kdvetnek, de érdeklddnek a csucsgasztrondmia
irant. Az éttermek és a kapott Michelin csillagok szdma kozotti 0sszefiiggést is vizsgalom,
hogy vajon pozitivabb értékeléséket kap-€ a ,,masképp étkezOktol” a magasabb mindsitéssel
rendelkezd étterem. Feltételezéseim szerint amennyiben a bécsi éttermek a specialis étrendi
igények szempontjabol is ,helyt allnak”, ezzel versenyelonyre tehetnek szert, ¢€s akar
példaként is szolgalhatnak mas orszagok, varosok szamara, jO gyakorlatuk akar Budapest

éttermeinek is tanulsagos lehet.



1. Szakirodalmi attekintés

[1.1. Turizmusbiztonsag, ¢lelmiszerbiztonsag

A turisztikai piac kialakulasahoz, illetve versenyképessé valasahoz Michalko (2012) szerint
sziikséges olyan keret kialakitasa, ami egyben a turizmus feltételrendszerét is jelenti. Ez helyi,

illetve altalanos feltételekbdl all, melyek a kdvetkezdek:

A turizmus altalanos feltételein azon tényezok oOsszességét értjiik, amelyek tartos hianya
minden mas helyi feltétel megléte esetén sem teszi lehetové a turistaforgalom kialakulasat,
vagy a korabban mar kialakult piac versenyképes miikédését. Napjainkra a turizmus altalanos

feltételei a biztonsagfaktor koré csoportosulnak.” (Michalkd, 2012, p. 82)

Az utazas soran a turista lakohelyétdl tavol, egy ismeretlen desztinacio felfedezése sordn a
biztonsag érzetének hianya megndhet. Az utazds a bizalomra épiil, amiben az utazas soran
részt vesz a turista, a kiildd, illetve a fogadd desztinacid is. Utobbi azért, hiszen megbizik
abban a tisztességes utazoban, aki az ¢ teriiletére érkezik. Az dllam az, akinek kezében van a
hatalom, ezaltal pedig a feleldsség is, hogy kik 1éphetnek be az orszagba, illetve 6 donti el,
hogy hogyan és miként korlatozza a belépést. Turizmusbiztonsag szempontjabol sziikséges
azokat a kockazati tényezoket felismerni, amiket az allamnak lehetdsége van megeldznie. Az
egészségbiztonsag, a kozbiztonsag, a fogyasztobiztonsdg, a miiszaki biztonsag, illetve az
eligazodésbiztonsag tekinthetdé olyan faktornak, aminek mentén ezek az eldre nem latott

eseményeket mindsiteni lehet (Michalko, 2020).

Keller és Toth-Kaszas (2021) kutatasa alapjan a 2010-es évektdl kezdve a biztonsag kérdése
is jelentds szerephez jut az utazasi dontések meghozatalakor. Tanulmanyukban az Eurdpai
Unié 22 tagorszagénak turizmusstratégiai és turizmustervezési dokumentumait elemezték
kvantitativ és kvalitativ mddon, és megallapitottdk, hogy a turizmusbiztonsag {6 dimenzidi
megjelennek ezekben a dokumentumokban, igy az egészségbiztonsag is. Tobbnyire az
¢lelmiszerekkel kapcsolatban meriilt fel az egészségbiztonsag kérdése, hiszen a turistdk
alapvetden szeretik az altaluk meglatogatott desztinacid jellegzetes, helyi élelmiszereit
kiprébalni. fgy lényegessé valik a helyi termékek, eziltal pedig a szinvonalat garantal6

cimkeék, a védjegyek tamogatasa is.

Farkas és Petykd (2019) tanulmanyukban a fenntarthatdosag és akadalymentesség kozotti

kapcsolatot vizsgaltdk. Amennyiben a turisztikai szerepldk egyiittmiikddnek, 1étrejohet a két



fogalom ko6zott a korrelacio, hiszen a fenntarthatd fejlodés egyik nélkiilozhetetlen eleme az

akadalymentesités is.

[1.1.1. Az élelmiszerbiztonsag

Az ¢élelmiszerbiztonsag garantaldsa egyarant kihivast jelent az élelmiszergyartok, illetve a
kozétkeztetok szamadara, hiszen a kiilonbozo ételallergidban, ételintolerancidban szenvedok
komoly veszélyeknek lehetnek kitéve. Ezzel kapcsolatosan az élelmiszergyartoknak ki kell
dolgozniuk ¢és fejleszteniiik kell olyan programokat, amik kezelik az allergéneket, hogy a
fogyasztok szamara is biztonsagos legyen. Ehhez megfeleld feltételek, intézkedések
sziikségesek, aminek kialakitdsahoz megoldas lehet a kotelezd szabvanyok, mint példaul a

HACCP kovetése (Pacholek et al., 2018).

A Nébih (2022) értelmezése szerint a hazard analysis and critical control point, azaz a
HACCP felismeri, feliilvizsgdlja és kontrollalja az élelmiszerbiztonsdgban felmeriild

kockéazatait.

A HACCP 7 alapelvét az Eurdopai Parlament és a Tanacs a 852/2004/EC szamu rendeletében
(2004) irja el6, melyek a kovetkezok:

- kockazati faktorok csokkentése

- kritikus kontrollpontok

- kritikus széls6értékek meghatarozasa

- hatékony ellendrzési eljaras alkalmazasa

- pontosito rendelkezések 1étesitése

- intézkedések hatékonysaganak ellendrzése

- dokumentacid

11.1.2. Etelallergia, ételintolerancia

Az ¢élelmiszerbiztonsagban vald tdjékozottsdg kiszélesitésével mérsékelhetdek, illetve
megakadalyozhatdak a szennyezddések, kornyezeti befolyasok (Simonné Sarkadi, 2019). Az
Eurdpai Parlament és a Tanacs az 1169/2011/EU szdmu rendeletében 14 anyagot és az
ezekbdl késziilt termékeket jeldlte meg, amik allergiat vagy intoleranciat okozhatnak, az errdl

készilt 1. tablazat a mellékletben talalhato.



Eren (2020) tanulméanyédban a colidkias betegek, illetve a vegén vagy vegetarianus étkezést
folytatok wutazasi szokdasait vizsgalta, hiszen a vendéglatohelyeken, a turisztikai
szolgéalatoegységekben problémat okoz, hogy az ételallergidban szenveddk, illetve a
kiilonb6z6 étkezési szokasokat kdvetok szdma né. A kutatas eredményei azt mutatjak, hogy
az ilyen tipust helyek igénybevétele soran szamos kiilonbdzd problémaval szembesiilnek az
utazok. Ezaltal a vendéglatoegységeknek, illetve a turisztikai szolgalgatohelyeknek sziikséges
a turistak igényeinek megfelelden az etikai, illetve a kdrnyezeti szempontok figyelembevétele.
A turisztikai dgazatok fejlesztése kivanatos, hiszen az utazasi szokasok megvaltoznak, mivel a
gazdasag egyre integraltabba valik, illetve a technologiai fejlodés révén az €letstilusok €s az

egeészségligyi feltételek is paradigmakat alakithatnak at.

A vendéglatoipar szamara elengedhetetlen a folyamatos tanulds, hiszen a kutatdsok szerint
rengeteg kétség felmeriil azzal kapcsolatban, hogy az ételallergidval kapcsolatos képzettségiik
nem megfeleld. A keresztszennyezOdések kezelése, a valaszték, illetve a vendéglatdegység
személyzetének a szaktudasa végett is aggalyok meriilhetnek fel a vendégekben (Fuentes-

Moraleda et al., 2021).

Bordelon (2016) szerint az ételallergia tobb millié embert érint, ez pedig korlatozhatja dket a
rendszeres utazasban. Ez a szam az Amerikai Egyesiilt Allamokban 15 millidra tehetd,
azonban az utazasi szokdsaikat még senki sem vizsgalta, igy mindenképpen sziikséges egy
adatbazis felallitasa és azon kérdések kutatdsa, mint az, hogy oOket ez hogyan korlatozza,
illetve milyen eldnyokkel jarhat egyes desztindciok szamara, ha az ételallergiaval kiizdo

betegek étkezési szokasait is figyelembe veszik.

Az ¢telallergia diagnosztizalasa utdn annak optimalis kezelése Osszetett. A megfeleld
diagnoézis felallitdsat kovetden sziikséges a valtozast is nyomon kovetni, tovabba
elengedhetetlen a tdplalkozasi, illetve pszichoszocidlis problémak sziirése is. Emellett meg
kell tanulni a problémaval egylitt ¢lni, amiben egy megfelelé szakember, egy allergologus
segithet. A betegnek, illetve a csaladjanak sziikséges elsajatitani a tudast, hogy hogyan
keriiljon el bizonyos élelmiszereket, ismerje fel az allergias reakcidkat, illetve hogyan lehet
felkésziilni a specialis élethelyzetekre, mint gyermekek esetében a napkozi, az iskola utani
tevékenységek vagy akar az utazas. Mindezek mellett a menedzsmenthez hozzatartozik az is,
hogy a betegeket altaluk hasznalhat6 forrasokkal, étrenddel kell ellatni (Schauberger — Singh,
2020).



Fontos tudni, hogy az ételallergia, illetve az ételintolerancia kozott van kiilonbség. Sokan ugy
gondoljak egy-egy kellemetlen reakci6 miatt, hogy az elébbiben szenvednek, azonban
lehetséges, hogy ételintolerancia all a hattérben. Ebben az esetben az étel megemésztése
okozhat problémat, mig ételallergia soran az immunrendszer reagéal sziikségtelenil. A
leggyakoribb ételtipusok, amik allergias reakciokat okozhatnak a kovetkezok: foldimogyoro,
csonthéjasok, mint a dio, illetve a hal- és rakfélék. Ezen feliil gyerekkorban a tej, illetve a

tojas is okozhat problémat (Ratini, 2022).

Az ételintolerancia olyan folyamatok egyiittese, amik az ételek fogyasztasa utan jelentkeznek,
tovabba rontjak az életmindséget is. Mivel a panaszok nem azonnal, akar napokkal késobb is
eléjohetnek, igy az ételintolerancia diagnosztizaldsa nem egyszerli annak ellenére, hogy

rendszeres probléma (Németh, 2016).

[1.1.3. Vegén, vegetarianus életmod

Az ¢életmod megvaltozasaval az egészséges ¢€lelmiszerek eldtérbe keriilnek, ezaltal pedig
nagyobb igény lett minél kevésbé feldolgozott tapanyagokra (Simonné Sarkadi, 2019). A
veganizmus nem csupan egy étrend, hanem egy olyan fenntarthato és egészséges ¢€letmdd,
aminek hatterében erkolcsi okok is allhatnak. Kovetésével egy erdszakmentes életformat lehet

kialakitani, ami a kdrnyezetre is pozitiv hatassal lehet (Kaivalya — Maheshbabu, 2020).

Scholtes (2016) kutatasdban a RAC-tipusu teszt segitségével megallapitotta, hogy habar a
novényi alapa ételek valdban kedvezdbbek a szervezet szdmara, az allati eredeti
¢lelmiszereket sem sziikséges teljes mértékben elhagyni. Egy egészséges alapanyagokra épiilo
vegyes étrend kovetése kedvezobb lehet, hiszen egy teljesen vegan étrend nagymértéki
tudatossagot igényel, tobbek kozott a B12-vitamin potlasara nagy mértékben oda kell figyelni

a novényi étrendet folytatok esetében.

A RAC-tipusu teszt egy olyan akupunkturas kezelés, aminek segitéségével az allergia, az
egészséget karositd terhelés, illetve a megfeleld gydgyszeres kezelés is diagnosztizalhato.
1966-ban egy francia orvos, Paul Nogier fedezte fel az auriculo-cardialis reflexet, ami a
pulzusban torténd valtozasokat jelzi. A vizsgdlat soran a pulzushullim hossziranyt
elmozdulasat vizsgaljak (Taramax). Ez jelentds eldrelépést jelentett az ételallergia

kimutatasaban is.

A vegan ¢életmod tarsadalmilag elfogadott, és annak ellenére, hogy lemondésokkal jar, az

életstilust a kovetok — kiillondsen a nék — pozitivan élik meg (Dorr, 2021). Szakérték szerint



ennek kovetkeztében a vegan fogyasztok szamara a termékeken jelzés gyanant sziikséges
lenne egy egységes szabvany, egy harmadik féltdl szarmazo hiteles jelzés annak érdekében,
hogy teljes mértékben meg tudjanak bizonyosodni a termék eredetérdl. Ehhez indokolt lenne,

hogy az Eur6pai Bizottsag kezdeményezze az erre valo torekvést (Gerke — Janssen, 2016).

A vegan élelmiszergyarto ¢és -forgalmazo vallalatoknak bele kellene épiteniiik a
marketingstratégidjukba, hogy a gyartds sordn nem bantottak allatokat, hogy az adott
¢lelmiszer erdszakmentesen lett eldallitva. Ezen feliil a kornyezeti hatdsok redukalasat is
érdemes azok szdmara hangsulyozni, akik egészséges ¢letmodra torekszenek (Janssen et al.,

2016).

I1.2. Luxus, csucsgasztrondmia

[1.2.1. Luxus értelmezése, definicioja

A luxus a meritokracia eredményeként van jelent a mindennapi életiinkben. Mig kordbban a
jelenség a magasabb tarsadalmi rétegek szdmdara volt elérhetd, manapsag mar nem a
szarmazas hatarozza meg, hogy ki részesiilhet luxusban. Ez most mar sokkal inkabb egy
elismerés, amihez azonban a markanak torekednie kell arra, hogy uralkodjon a fogyasztok
felett. A jelenség egyfajta sziil6-gyerek kapcsolathoz hasonlithato, hiszen a kolcsonos tisztelet

mellett mégsem tekinthetéek egyenragt partnereknek (Kapferer et al., 2017).

Cristini et al. (2016) szerint a luxus jelentése a szovegkornyezettdl fligg. Annak ellenére, hogy
a luxus allanddan valtozik, a megfoghat6 ¢és a megfoghatatlan luxus olyan vitatott jelenség,

ami paradoxonon alapszik a benne rejlo jelentések €s feltételek végett.

A luxushoz valo viszonyulasra a pszicholdgiai, valamint a demografiai jellemzdk is hatassal
vannak. Az eredmények alapjan a materializmusra, illetve a hedonizmusra vagyok korében
van igény a luxuséttermekre, azonban az egyediségre torekvok kevésbé kedvezd attitiiddel
rendelkeznek. Emellett a jovedelem szerepe is meghatirozd, a kozepes, illetve magas
jovedelemmel rendelkezOk sokkal kedvezdbben viszonyulnak az ilyen tipust éttermekhez,

mint azok, akiknek a jéovedelme alacsonyabb. (Chen — Peng, 2018).

A luxus atalakulasaval el6térbe keriilt az élményszerzés, az élményalapu luxus, ezaltal
bemutatva, hogy ez mar nem csak az anyagi javakrdl szol, hanem a luxus ennél mar joval

tobb (Iloranta, 2019).



A luxus, az uj formaibol fakaddan, a hagyomanyos, illetve sikerorientalt luxusmarkaknak uj
lehetdségeket kindl, mig ez a nagy multtal rendelkezd markakra nézve veszélyes lehet.
Sziikséges a fogyasztok felé¢ kozvetiteniiik az altaluk képviselt értékeket, azt, hogy ezek
hosszabb tavl befektetések, mivel a fogyasztok szivesebben preferaljak az olyan élményeket,

amiknek az Gjdonsagereje nagyobb. (Christodoulides et al., 2020)

A luxus sokat vesztett varazsabol. A kihivasok, amelyeket ez a fogalmi véltozas okoz, sokkal
mélyebbek €s tovabb is tartanak, mint a krizis altal generalt kihivasok. A megfeleld egyensuly
megteremtése szempontjabol kritikus a stratégiai nézOpont. Ahhoz, hogy sikeresen
pozicionalni tudjdk magukat az 0j luxus vilagéban, a vallalatoknak az iizleti ¢let minden

vonatkozasaban konfliktusokat kell kezelnie (Bellaiche et al., 2010).

A mai vilagban minden vallalkozas a fenntarthatosagon alapszik (Su — Chen, 2020). Athwal
¢és szerzétarsai (2019) tanulmanyukban ravilagitanak arra, hogy a fenntarthat6é luxust, mint
fogalmat fejleszteni sziikséges. Ahhoz, hogy ez egy nyereséges stratégiava valjon, a luxus
elengedhetetlen ismertetdjegyeit meg kell tartani. Ide tartozik az Orokség, a mindség, az

1dotallosag, illetve az élettartam is.

11.2.2 Luxusturizmus értelmezése

A luxusturizmushoz kot6d6 kutatasok a statuszalapu feltevéseken alapulnak, ami azt jelenti,
hogy egy olyan kornyezetben vizsgaljak, ahol az anyagi sajatossagok és maga a marka alapjan
allapithatd meg a luxus fokozata. Ez a tipusu fogyasztds erdsiti a hagyomanyos luxus altal
vizsgalt képet, azonban ezen feliil sziikséges azt is elismerni, hogy a fogyaszto altal tamasztott
elvarasok a luxus megtapasztalasa soran megvaltozhatnak, igy az érintetteknek teljesen mas

véleményiik lehet a luxusrol (Iloranta, 2021).

[1.2.3. Cstcsgasztrondmia értelmezése, Michelin Guide

A haute cuisine magas konyhamiivészetet jelent, amikor a csucsgasztrondmiai élményt
nyUjto, fine dining éttermekben ilyen tipust alkotdelemek is megtalalhatoak a tanyéron. Ez a
tipusu alkotas nem csupan a legkivalobb mindségli alapanyagokat hasznélja fel, hanem a
séfek is a legszinvonalasabb technikakkal dolgoznak, ilyen példaul a késhasznalat is (Culinary
Arts, 2021).

Az izlésalkotas folyamatanak elemzése felvilagositott, hogy egy sajatos, kulturalis
osszefiiggés hogyan vezetett be egy egyeni elfogultsagot az izlés megitélésébe, név szerint a
francia haute cuisine dltali elfogultsagot” (Lane, 2013, p. 361).
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A Herczeg (2019) értelmezése szerint a fine dining nem csupan az ételkészités stilusat jelenti,
hanem a teljes vendéglatohely stilusara utal, ami magaba foglalja a szemléletmodot, a
elképzelést, tovabba a rangsorban elfoglalt helyét is. A gourmet restaurant szokapcsolat
azonos ezzel, egymas szinonimdi. A megszokott éttermi elvardsokon feliil megfelel azok

szamara is, akik esztétikusabb, gourmet ételekre vagynak.

Habar egy utazids sordn nem ugyanaz a turista, illetve a gasztroturista motivacioja, a
gasztronomia mégis kulturalisan hozzakapcsolodik mar az utazadshoz. Emellett a Michelin-
csillagos éttermek a desztinacidé gazdasagi, tdrsadalmi, illetve kornyezeti hatdsait is pozitivan

befolyéasolhatja (Meneguel et al., 2019).

Lane (2013) tanulméanyaban a gasztronomiai utmutatok, kalauzok megitélését, befolyasat
vizsgalta az izlés folyamataban. Ezek koziil a Michelin Guide kiilondsen nagy jelentdséggel
bir, hiszen hierarchiat allit fel az éttermek, illetve a szakacsok kozott, ezeken beliil pedig az
értékkategoriak, azaz az egy, a két, illetve harom Michelin-csillag k6zott erds, szimbolikus
hatarokat huz. Ez konnyen tolmacsolhaté hirnévként, gazdasagi értékként. Ezen felill ez
hatassal van a gazdasagi stratégiara is. Habar az éttermi kalauzok besorolasi folyamatban
betoltott szerepét eddig szamos teriileten elismerték, a kulturalis gazdasagtanban nem volt
megfelelden alatamasztva. Ez a szemlélet azonban az intézményi és kulturalis kornyezet,
illetve a rangsorolasbol eredd hatasok helyett olyan szociologiai szakirodalomra tdmaszkodik,
amik a kulturdlis termékek esztétikai megitélésével foglalkoznak. A szakértelem és a
szaktudas mellett sziikség van anyagi erdforrdsok biztositasara is ahhoz, hogy a legitimités
eléréséhez ezt a tudast és szakértelmet megfeleléen alkalmazzak. Ezen feliil ezek a

szabalyrendszerek egy kulturalis és politikai teriileten épiiltek fel.

A Michelin Guide szdmara torténd tesztelés komplikalt procedura, hiszen nem egy korben
valasztjdk ki azokat az éttermeket, amik belekeriilnek a kalauzba. Eldszor csupan egy
vendéglatohely altal felszolgalt ételek szinvonaldt véleményezik. Ha a mindsége megfeleld,
akkor a kovetkezd alkalommal Gjabb megfigyeléseket végeznek, ha pedig ez alkalommal is
megfelelnek a feltételeknek, egy regionalis igazgatd hatarozza meg, hogy valoban

megérdemli-e az étterem ezt a tipust dicsdséget (Magyar Turisztikai Ugynokség).

Miklés (2019) szerint mivel a turistak gasztronomiai elvarasainak megfelel, a Michelin-csillag
megszerzése alapja lehet egy innovativ vagy fenntarthatd izleti stratégianak. Emellett
Johnson, és szerzétarsai (2005) tanulmanyukban az altaluk megkérdezett séfek valaszai

alapjan arra a kovetkeztetésre jutottak, hogy egy étterem sikerességét meghatarozza a
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befektetés, a befektetés tipusa, a pénziigyi forrasok, a kivalosagra valo torekvés, illetve a

kulinaris kézmiivesség.

Egy Michelin-csillagos étterem sikerességét, nyereségességét nemcsak a séfek tehetsége,
hanem a stratégiaja is befolyasolja. Az alkotas muvészete mellett nekik kell a vallalkozast is
vezetni, azonban lényeges, hogy ezt hogyan és miként teszik meg. A média szerepe ebben a
folyamatban jelentds, hiszen jelentésen meg tudja konnyiteni a kommunikaciot (Daries et al.,

2021).

A fine dining éttermek kozott rendkiviil nagy a verseny, hiszen sorra nyilnak az 11j éttermek,
igy a vendéglatohelyeknek alkalmazkodnia kell a versenyhelyzethez. A rovid, illetve a
hosszutava siker kulcsa az innovacid, a megujulas, illetve a séfeknek is folyamatosan

tanulniuk kell (Ottenbacher — Harrington, 2007).

I1.3. Szolgaltataismenedzsment, benchmarking

I1.3.1. Szolgaltatas elméleti hattere, definicidja

Kenesei és Kolos (2007) szerint a szolgaltatasnak a megszokott tulajdonsagai mellett 1étezik
egy Ujszerli megkozelitése is, igy definiciojuk szerint a szolgaltatas egy nehezen megfoghato

folyamat, amelynek hasznalata, igénybevétele soran a birtokld személye nem modosul.

crer

¢lményekre helyezi a hangsulyt. Ahhoz, hogy ez megfelelden miikodjon, sziikséges a vallalat
szamara egy széleskorli kapcsolatrendszer a potencialis vasarlokkal, amelynek segitségével a
szolgaltatds mindsége is javulni tud azaltal, hogy jelzik a hibdkat, fennakadasokat (Zeithaml

etal., 2010).

Habar a szolgéltatdipar szdmara nehéz a kommunikacids stratégia felépitése, végrehajtasa,
hiszen maga a szolgaltatas kézzel nem megfoghato (Kenesei — Kolos, 2007), a benchmarking,
azaz a teljesitményértékelés egy olyan modszer, amely megkonnyitheti a mindség javulasat

(Dattakumar — Jagadeesh, 2003).

A sikert nem csak a pénziigyi helyzet hatdrozza meg. A sikeres kommunikacios rendszer, a
beszerzési stratégia, az innovacio, a mindség, illetve a kapcsolatok megfeleld kezelése is
hozz4jarul ahhoz, hogy egy vallalat eredményesnek vallja a munkajat (Fantazy et al., 2010).

Az internethasznalat elterjedésével a vendéglatoipar, valamint a szallashely-szolgaltatasok

12



szamara 1is szikségess¢ valt, hogy a marketingkommunikéaciojukat megvaltoztassak

(Semeradova et al., 2016).

11.3.2 Benchmarking szerepe a turizmusiparban

Benchmarking esetében alternativ opcid lehet, ha a vallalat azonos iparagban vizsgal olyan jo
gyakorlatokat, amelyek hasonld vagy majdnem megegyez6 termékeket arusitanak. Ez hasznos
lehet a vallalkozasok szdmara, hiszen ezaltal, hogy a feltételezett versenytarsakat elemzik, a

sajat termékeiket is folyamatosan jitani tudjak (Kozak — Nield, 2004).

A turizmusmarketing keretein beliil a benchmarking egy olyan elemzés, amelynek soran az
adott vallalatot mas turisztikai szereplokkel hasonlitjak 6ssze. Ennek keretein beliil altalaban a
lehetséges fogyasztok vonhatnak parhuzamot €s tehetnek kiilonbséget példaul a szolgaltatasok
kozott, de a szolgaltatas teljesitményének mérésére is alkalmas lehet. Benchmarking esetében

a masik szerepl6 altalaban a versenytars (Lorincz — Sulyok, 2017).

A fenntarthatosdg hosszii tavon hozzajarulhat egy-egy szolgaltatds mindségének a
javitasahoz, emellett pedig az ar redukaldshoz is. Ehhez azonban elengedhetetlen, hogy a
fogyasztok is ugy tekintsenek a fenntarthatosdgra, mint ami valdoban garantalhatja a
biztonsagot, illetve a mindség ahhoz, hogy ez valoban megtorténjen, ezzel pedig a fogyasztok

altali elvarasokat biztositani tudja a szolgaltatas (Tasci, 2017).

I1.3.3 Benchmarking szerepe a vendéglatasban

A szolgaltatoiparban fontos a megfeleld belsé kommunikacio, illetve a szervezeti kultiran
beliil a bizalom. Ahhoz, hogy ez funkciondlni tudjon, fontos a vallalaton beliil egy

szolgaltatas-kozpontu értékrend kialakitasa és annak betartasa (Heidrich — Somogyi, 2003).

A vendéglatoipar a specidlis tulajdonsagai miatt potencidlisan nem vallal szerepet a
hagyomanyos benchmarking folyamatban, hiszen nem lehet parhuzamot vonni a mas
ipardgakban, illetve a vendéglatoiparban zajlo folyamatok kozott. Azonban a benchmarking
kedvezden hathat a desztindciora, a turistak szdmara, illetve a vallalatokra is. EI6bbi stratégiai
tervek segitségével novelheti az innovacidt is azaltal, hogy mért adatok 4allnak a

rendelkezésiikre. (Kozak — Rimmington, 1998).

I1.4. Szakirodalom Osszegzése

Dolgozatom témajat, a luxuséttermek specialis étrendi kindlatanak a vizsgalatat harom fobb

fogalom alapjan kozelitettem meg a szakirodalmi attekintés alkalmaval. A turizmusbiztonsag
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esetében azonositani kell a kockazati tényezoket annak érdekében, hogy a biztonsag
hidnyéanak érzetét csokkenteni lehessen (Michalkd, 2020). Az utazas melletti elkotelezddés
soran a turizmusbiztonsag is kozrejatszik a 2010-es évektdl kezdve (Keller — Toth-Kaszas,

2021).

Az ételallergia az Amerikai Egyesiilt Allamokban 15 millié embert érint, igy sziikséges az 6
magatartasukat is megfigyelni egy-egy utazas alkalmaval annak érdekében, hogy felkutassak
azokat a tényezoket, amik veszélyesek rajuk nézve (Bordelon, 2016). Emellett pedig a
veganizmus is egyre elterjedtebbé valik. Kaivalya és Maheshbabu (2020) szerint ez egy

¢életmod, ami szamos ember esetében etikai dontés miatt alakult ki.

Kapferer és tarsai (2017) szerint a luxus napjainkban mar egyfajta jutalom, nem pedig a
csaladi hattér hatarozza meg, hogy tehet szert luxusra. Chen és Peng (2018) kutatasa alapjan
van kereslet a luxusgasztronémidra, a luxuséttermekre. Ehhez kapcsolodéan Lane (2013)
vizsgélta tanulmanyaban a gasztronomiai kalauzokrol alkotott kozvéleményt, amihez
kapcsolédoan  megallapitotta, hogy a Michelin Guide szerepe jelentds a

csucsgasztrondmidban.

Egy vallalat szamara elengedhetetlen az, hogy a szolgéltatas szinvonalat novelje azaltal, hogy
egy kapcsolatot alakit ki a fogyasztokkal (Zeithaml et al., 2010). Heidrich és Somogyi (2003)
szerint a szolgaltatdipar szamara elengedhetetlen a hatékony informacidaramlas és a lojalités,

amihez sziikséges a megfelelden kialakitott értékeket képviselni.
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1. A kutatds mdodszere

I11.1. A kutatés célja

Bécs tobb szempontdl is az eurdpai turizmus élmezoényéhez tartozik, igy kutatdsom soran
elsOsorban arra a kérdésre keresem a valaszt, hogy az osztrak févaros csucsgasztronomiai
¢lményt nyujtd, Michelin Guide honlapjan feltiintetett éttermei szolgalhatnak-e
benchmarkként a felzarkozoknak, ezaltal Budapest vendéglato-ipari egységeinek is.
Dolgozatomban kiilonds hangsulyt helyezek arra, hogy feltarjam azt is, milyen lehetéségeket
kinalnak az osztrak fovaros Michelin-csillagos éttermei azon vendégek szamara, akik

bizonyos okokbol valamilyen specidlis étrendet kovetnek.

Az elemzéshez tovabbi alkérdések megvalaszolasat is sziikségesnek tartom, melyek a

kovetkezok:

KI1: Milyen a polarizacid6 a vizsgalatba vont szegmensben? Kritikusabbak vagy
elégedettebbek-e a cslicsasztronomiai €lményt nyajtdé éttermek kinalatdval a fogyasztok?

Milyen a ,,nem hagyomanyos” ételek megitélése?

K2: Befolyasolja-e az értékelést a Michelin-csillag megléte? Ha igen, akkor pozitiv-e az

Osszefliggés a Michelin-csillagok szama, illetve a fogyasztéi vélemények kozott?

K3: Versenyel6ny vagy csupan egy kedves gesztus kiszolgalni a specialis étrendet kovetd

fogyasztok igényeit?

I11.2. A vizsgalati teriilet: Bécs mint turisztikai desztinacio

Bécs 2019-ben tizedik alkalommal nyerte el a vilag legélhetdbb varosanak cimét. A Mercer
kozvéleménykutatd cég vizsgalata 213 varos ¢életszinvonalat hasonlitotta Ossze annak
érdekében, hogy eldontsék, melyik varos keriiljon az élre. Figyelembe vették a politikai,
illetve a gazdasdgi helyzetet, az egészségiigyi ellatas szinvonalat, az oktatast, tovabba az

infrastrukturalis szolgaltatasokat is (Wien Info).

2019-ben a Mercer egy specialis, a biztonsag szempontjabol felallitott listat is kozzétett. Ez
alapjan Bécs a 6. helyet szerezte meg Luxemburg, Helsinki, Basel, Bern és Ziirich mogott
(Stadt Wien). Az osztrak févaros tehat a turizmusbiztonsag teriiletén is jol teljesit, ami
Osszefliggésbe hozhatdé a vendéglato-ipari kindlat egészségbiztonsagi kérdéseivel,

kitlintetetten az ételérzékenyek, ételallergiasok igényeinek kielégitésével.
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A Statistik Austria (2022) adatai szerint 2021-ben Ausztridban 79,6 millio vendégéjszakat
regisztraltak, ebbdl 5 milliot Bécsben (1. abra). Viszonyitdsképpen, a koronavirus-jarvany
el6tti idészakban, 2019-ben a 152,7 millio ausztriai vendégéjszakabol 17,6 millidt toltottek el
a turistak az osztrak fovarosban. Bizakodasra ad okot, hogy a 2021-es bécsi adatok a 2020-
ban bejegyzett vendégéjszakak szamahoz képest koriilbeliil 400 ezer fével magasabb volt,
azonban a mutatdo 2011 ota nem volt ilyen alacsony, mint a pandémia két évében, amely

jelentds kihivasok elé allitotta a bécsi vendéglatdsokat.

1. abra: Vendégéjszakak szama Ausztriaban és Bécsben 2011-t61 2021-ig

Vendégéjszakak szama Ausztridban és Bécsben 2011-t61 2021-ig (millié f6)
180
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Forras: sajat szerkesztés Statistik Austria (2022) alapjan

A Tripadvisor adatai szerint (2. tablazat) Bécsben 4304 vendéglatohely talalhatd, ebbdl 1774
étterem hirdeti magardl azt, hogy vegetarianus, 657 azt, hogy vegan és 424 azt, hogy
gluténmentes opcidval is rendelkeznek. Ehhez viszonyitottam tobb mas, eurdpai nagyvaros
informécioit is. Berlinben 6390 étterem taldlhatdo, a német fOvaros vegetarianus, vegan,
valamint gluténmentes lehetdségeket kinalé vendéglatohelyek szamaban is megeldzi Bécset.
Habar Pragaban 5523 étterem koziil lehet valasztani, csupan 1076 vendéglatohely kinal
vegetdrianus, 467 vegdn, 358 pedig gluténmentes opciokat is. Budapesten, valamint
Miinchenben is tobb mint 1000 vendéglatohellyel kevesebb talalhato, mint Bécsben, tehat az
osztrak fovaros elsddleges turisztikai szuprastrukturdja volumenében is Kozép-Eurdpa egyik

gasztrondmiai fellegvaranak tekintheto.
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2. tablazat: A kiilonboz6 tipusu éttermek szama egyes eurdpai varosokban

, . éttermek szama . , éttermek szama
varos éttermek L., éttermek szama .
, vegetarianus . ., gluténmentes
neve szdma < vegan opcidval s
opcidval opcidval

Bécs 4304 1774 657 424
Berlin 6390 2764 1168 496
Budapest 3156 896 497 373
Miinchen 3247 1527 523 249
Praga 5523 1076 467 358

Forras: sajat szerkesztés Tripadvisor alapjan’

111.3. Mbdszertan

Kutatasom soran elsdsorban a tartalomelemzést, mint kvalitativ technikat alkalmaztam. Ez az
eszkoz segit abban, hogy bizonyos informaciokbol konklaziét lehessen levonni. Fontos, hogy
ezt a kutatasi technikat is el lehet végezni eltérd idOpontban, személy altal és mas

szitudcidban, azonban kutatas konzekvencidjanak meg kell egyeznie (Krippendorff, 1995).

Ahhoz, hogy a témat a vendéglato-ipari egységek szemszogébdl is részletesebben
megismerjem, szakértdi interjukat készitettem harom Michelin-csillagos étterem
munkatarsaival. A szakért6éi interji sordn olyan interjlialanyokat sziikséges valasztani, akik a
kutatasi témaban kellden tdjékozottak. Hozzajuk altalaban egyénileg sziikséges a kéréssel

fordulni, hogy segitsék a kutatast (Gyulavari et al., 2017).

111.3.1. A tartalomelemzés modszertana

A kozosségi média turizmusban elfoglalt szerepét mar hosszabb ideje kutatjak a kiilonb6z6
szakmai-tudomanyos problémak feltarasara vallalkoz6 szakemberek (Zeng — Gerritsen, 2014).
Ezeken a platformokon megtaldlhatd6 mérhetetlen informaci6 a turizmuskutatok
aranybanyajanak tekintheté (Volo — Irimias, 2021). A Tripadvisor egy olyan feliilet, ahol
egyszerre vannak jelen a szolgaltatok altal kozolni kivant informaciok, és az azokat igénybe
vevOk értékelései, a legkiilonb6zébb témakhoz kapcsolédoan oszthatjdk meg véleményiiket
(Tripadvisor Forum). A Tripadvisor felhasznalasat mar tobben a kutatasi modszeriik
kézéppontjaba allitottak, igy Miguéns és szerzdtarsai (2008) a fogyasztok altal 1étrehozott

tartalmakat vizsgaltak a platformon Lisszabon varosra kivetitve.

! Tripadvisor,, Tripadvisory, Tripadvisor,, Tripadvisorg, Tripadvisore.
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Kutatasom soran elsésorban a bécsi, Michelin Guide honlapjan feltiintetett éttermek
Tripadvisoron megjelend értékeléseit elemeztem. Az osztrak févaros vendéglatohelyei koziil
12 rendelkezik Michelin-csillagos cimmel, amik a kovetkezoképpen oszlanak meg: egyediil
az Amador nevii éttermet tartjdk harom Michelin-csillagos helyként szamon, mig a két
Michelin-csillagosok k6zé tovabbi négyet soroltak be: a Steiereck im Stadtpark, a Konstantin
Filippou, a Silvio Nickol Gourmet Restaurant és a Mraz & Sohn rendelkezik ezzel az
elismeréssel. A 2021-es évben 1 Michelin-csillagot 7 étterem kapott: [aend], APRON, Edvard,
Pramerl & the Wolf, SHIKI, TIAN és a Walter Bauer. Ezen feliil tovabbi 42, azaz dsszesen 54
bécsi étterem szerepel a Michelin Guide leglijabb kiadvanyaban.?

A vizsgalatom alapjat képez6é adatbazisomat a Tripadvisor feliiletén megjelend vélemények,
értékelések segitségével készitettem el a 2022. marcius 12-én letoltott informaciokat
figyelembe véve. Mivel a tartalomelemzés segitségével elsdsorban arra a kérdésre keresem a
valaszt, hogy milyen a csucsgasztrondmiai ¢lményt nyujtd bécsi éttermek kinalata azok
szamara, akik ,masképp étkeznek”, igy a kovetkezd keresdszavakat alkalmaztam az angol
nyelvii kommentekre: ,,gluten”, ,vegan”, ,vegetarian”. Azért valasztottam az angol
keresOszavakat, mert igy tdgabb, nemzetkdzibb kitekintéshez jutottam. Ezt a harom kulcsszot
alkalmaztam, mivel az éttermek bemutatasakor fel van tiintetve, hogy az adott étterem milyen
specialis étrendi igényeket tud kielégiteni, és az altalam vizsgalt éttermek a fentebb emlitett
kifejezéseket hasznaltak. Ezaltal alapveté informaciokat kaphatunk arrdl, hogy egyes éttermek
kinalataban milyen ételek fognak megjelenni. A vendégértékeléseket harom szempont szerint
elemzem, (1) elészor megvizsgalom, hogy milyen altalanossagban a vendégek véleménye az
¢ételekrdl, majd (2) a specialis étrendi igényeket kielégité mentiisorrol, végiil pedig, hogy (3)
milyen élménnyel gazdagodtak a latogatasuk soran. Ezen feliil, ha a honlapon szerepld
¢tlapon fel vannak eldre tiintetve az allergének, a specidlis étrendi igények szerint étkezd
vendég eldre tud t4jékozodni, igy a Tripadvisor mellett az egyes éttermek weboldalainak
tartalmat is figyelembe vettem. Az éttermeket a specidlis étrendre vonatkozo értékelések
szama alapjan, illetve a Michelin-csillag megléte révén csoportositottam, a csoportositas altal

pedig konnyebben megvizsgalhatd, hogy mind a polarizacid, mind pedig az a kutatasi

2 A Michelin Guide honlapjan szerepld éttermek név szerint: ARTNER auf der Wieden, at eight, Buxbaum, Das
Loft, Das Spittelberg, DEVAL, DiningRuhm, Do & Co Restaurant am Stephansplatz, Eckel, Fabios, Freyenstein,
Fuhrmann, Gasthaus Seidl, grace, Griine Bar, Heunisch und Erben, Kussmaul, Kutschker 44, LABSTELLE, La
Salzgries Paris, Léontine, Ludwig van, MAST Weinbistro, Meierei im Stadtpark, Mochi, O boufés, OPUS,
Pastamara -Bar con Cucina, Pilchmaiers zum Herkner, Plachutta, Rote Bar, Servitenwirt, SHIKI Brasserie &
Bar, Skopik & Lohn, Umar Fisch, Umar Fisch Bar, Unkai, Veranda, Vestibiil, Weibel’s Wirtshaus,
Woracziczky, Zum weissen Rauchfangkehrer. (Michelin Guides, Michelin Guide,, Michelin Guides)
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alkérdés, hogy hogyan viszonyulnak az emberek a Michelin-csillagos éttermekhez,
kritikusabbak vagy elégedettebbek-e a vendégek azokkal az éttermekkel, amelyek ilyen tipusu

kitiintetéssel rendelkeznek.

II1.3.2. A szakért6i interjuk modszertana

Az osztrak €s a magyar interjlialanyokat is bizonyos, altalam valasztott szempontok alapjan
kerestem fel. Mindharom étterem esetében lényeges elvaras volt, hogy a Tripadvisor feliiletén
alig vagy egyaltalan nem érkezett értékelés az altalam vizsgalt keres6szavakra. Tovabba
szerettem volna Michelin-csillagos éttermek koziil valasztani, amelyek egy bizonyos
szinvonalat képviselnek. Igy esett a véalasztasom a bécsi [aend] étteremre. Az interjra 2022.
marcius 14-¢én, online keriilt sor német nyelven. Az eredmények alapjan valasztottam ki a
magyar éttermeket. Mivel a kutatdsom egyik célja, hogy megallapitsam, mit tanulhatnak a
felzarkozok a bécsi, cslcsgasztronomiai élményt nyhjtd éttermektdl, szolgalhatnak-e
benchmarkként az osztrak Michelin-csillagos éttermek, igy a budapesti éttermek koziil a két,
2021-ben-ben csillagot kapott étteremre esett a valasztasom, a Salt Budapestre és az Esséncia
Restaurant Tiago & Eva-ra (roviden esséncia). A magyar szakértéi interjukra személyesen
kertilt sor, 2022. marcius 19-én beszélgettem Boldizsar Matéval, a Salt Budapest egyik

tulajdonosaval, 2022. aprilis 15-én pedig Jenei Evaval, aki az esséncia tarstulajdonosa.

V. Elemzés

IV.1. Bécsi, Michelin Guide honlapjan szerepld éttermek

IV.1.1. Ettermek, amelyekben nincs értékelés

A kutatasomat azzal kezdtem, hogy az 54 étterem koziil kisziirtem azokat, amelyeknél a
Tripadvisor keresémezdjét haszndlva a ,gluten free”, a ,vegan”, illetve a ,vegetarian”
keresdszavak nem hoztak ki semmiféle taldlatot. Ahogy a 3. tdblazat is szemlélteti, 11 ilyen
bécsi, Michelin Guide-ban szerepl6 éttermet talaltam, ezek név szerint: Amador, DEVAL,
DiningRuhm, Eckel, Fuhrmann, Léontine, O boufés, Pastamara — Bar con cucina,
Pilchmaiers zum Herkner, SHIKI Brasserie & Bar, Umar Fisch Bar, Unkai. Ezek koziil az
Amador az egyetlen, amely Michelin-csillaggal rendelkezik, az étterem jelenleg harom
csillagot birtokol (Michelin Guides). A tovabbiakban ezeket a vendéglatohelyeket figyelmen

kiviil hagytam a vizsgalatom soran.
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3. tablazat: Azon bécsi éttermek értékeléseire vonatkozo adatok a Tripadvisor feliiletén, akik
nem kaptak értékelést

, Kommentek Angol nyelvii | Talalatok szama keresészavak alapjan (db)
Etterem neve szama (db) kommentek gluten” vegan” vegetarian”
szama (db) ” ” ”
Amador 88 29 0 0 0
DEVAL 43 12 0 0 0
DiningRuhm 183 44 0 0 0
Eckel 105 16 0 0 0
Fuhrmann 65 5 0 0 0
Léontine 62 10 0 0 0
O boufés 132 40 0 0 0
Pastamara - 48 20 0 0 0
Bar con cucina
Pichlmaiers 184 99 0 0 0
zum Herkner
SHIKI
Brasserie & - - - - -
Bar
Umar Fisch 5 1 0 0 0
Bar
Unkai 69 29 0 0 0

Forras: sajat kutatas a Tripadvisor alapjan®

IV.1.2. Egy véleményt kapott éttermek

Tiz ¢tterem kapott egy-egy értékelest a ,gluten”, a ,vegan”, illetve a ,vegetarian”

keres6szavakra (4. tablazat). Ezek koziil az [aend] az egyik egy Michelin-csillagos étterem,

nemzetkdzi konyhéaval rendelkezik, tovabba a Tripadvisor feliiletén vegetarianusbarat

étteremként tiinteti fel magat. Az [aend] étlapjan sem az allergének, sem a konkrét

vegetarianus meniisor nem talalhato meg ([aend]). A ,,vegetarian” szot egy 2018. oktober 4-én

irt értékelésben emlitik meg. A vendég kiemeli az étterem modern és minimalista jellegét,

abszolut elégedett volt az ételek mindségével, felszolgalasaval, tovabba kiillon megjegyezte,

hogy a vegetarianus, peszketarianus fogas is megfeleld volt.

Az Artner auf der Wieden a Tripadvisor szerint a vegetarianus, illetve a gluténmentes étrendi

igényeket is ki tudja elégiteni. A 135 angol nyelvii értékelés koziil egyben szerepel a

% Tripadvisor,, Tripadvisors, Tripadvisorso, Tripadvisor:o, Tripadvisorss Tripadvisorss, Tripadvisorsy, Tripadvisoras,

Tripadvisorss, Tripadvisoraz, Tripadvisoras
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,vegetarian” kulcsszo, 2018 juniusaban jart a vendég az étteremben. A steak ¢és a
hamburgerek mellett megjegyzi, hogy a vegetaridnus, illetve a peszketarianus étrendet
kovetdk is megtalalhatjak a megfelelé mentisort. Ezen feliil az osztrak borlapot is dicséri, igy
az ¢élményt 5/5 pontra értékelte. Ezen feliil az étlapon fel vannak tiintetve az allergének is

(Artner auf dem Wieden).

A Das Spittelberg honlapjan barki megtekintheti a meniisort, illetve az ételekben talalhatd
allergéneket is jelzik azok szamara, akik érintettek ebben, azonban felhivjak a figyelmet arra,
hogy a keresztallergidkra nem tudnak feleldsséget vallalni, nyomokban tartalmazhatja az étel
az allergéneket. (Das Spittelberg). Az étterem a kutatisom napjaig 208 értékelést kapott
Tripadvisor oldalan, ebbdl 63 angol nyelviit. 2018. december 31-én adtak egy olyan
értékelést, amiben szerepel a ,,gluten” kifejezés. A vendégek az ételekkel teljes mértékben
elégedett voltak, azonban maga a felszolgalds hagyott némi kivetnivalot. Emlékeztetniiik
kellett a pincéreket a mar kikért gluténmentes kenyérre €s vizre, tovabba a desszertet is késon
vitték ki. Ennek ellenére nagyszerti élmény volt a szamukra az étteremlatogatds, csupan a
pincérek szamanak a ndvelését fogalmaztak meg javaslatként. A kommentbdl nem deriil ki,

hogy milyen véleményt fogalmaztak meg a specialis étrendi igényeknek megfeleld ételekrol.

Hasonloan az el6z6 étteremhez, a grace is a gluténmentes kinalatahoz kapcsolédoan kapott
értékelést. 2018 juliusaban irt megjegyzés alapjan az éttermet vezetd hazaspar végig kivette a
részét az aznapi munkabol. SegitOkészek voltak akkor is, amikor kideriilt, hogy a tarsasag
egyik tagja allergids a gluténra, igy neki kiilon mentisort szolgaltak fel. A kommentet hagyo
vendég megjegyezte, hogy csupan nyolc fogas koziil tudtak valasztani, de 6k a négy fogast,
illetve az ahhoz passzol6 bort kivalonak értékelték. A honlapon nincsenek feltiintetve sem az
allergének, sem pedig esetlegesen a hismentes opcid annak ellenére, hogy a Tripadvisor

feliiletén ezt jelzik (grace).

A Freyenstein nevii étteremben Otfogasos meniisort szolgalnak fel, a vendégek pedig
valaszthatnak a hagyomanyos, illetve a vegetarianus meniisor kozott (Freyenstein). 172
értekelés koziil 117 irddott angol nyelven, ezek koziil pedig 2014 marciusaban tett az egyik
vendég egy olyan kommentet, amiben szerepel a ,,vegetarian” sz0: ,, Az étteremben minden
egy szokatlan étkezési élmény latszatat kelti.” A személyzet kedves volt és segitokész,

azonnal intézkedtek, amikor kideriilt, hogy a tarsasag egyik fele vegetarianus.

A gluténmentes ételvalasztékhoz kapcsolddoan a Pramerl & the Wolf étterem kapta a

legfrissebb értékelést, 2021. december 31-¢én. Ez a vendéglatohely 1 Michelin-csillaggal
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rendelkezik. A vendég szerint a személyzet kedves volt, tovabba feltiint szdmara, hogy a
gluténmentesen étkezok is taldlnak alternativat. Emellett azonban kissé tuldrazottnak, illetve

,multban ragadt”-nak nevezte.

A Kutschker 44 elsd, specialis étrendhez kapcsolodo véleményét szintén 2021-ben kapta meg.
A vendég kiemeli a személyzet kedvességét, tovabba azt is, hogy az angol nyelvil
kommunikéacié soran is minden rendben zajlott. Ezen felil a meniisorrdl is pozitivan

nyilatkozott nagy altalanossagban, 5 pontra értékelte a vendéglatohelyet.

A MAST Weinbistro nem tiinteti fel az allergéneket az étlapjan, azonban az oldal aljan jelzik,
hogy a személyzet szivesen a vendégek rendelkezésére all (MAST Weinbistro). A Tripadvisor
szerint vegetarianus, vegan, illetve gluténmentes fogasokat is kinalnak. Szintén 2021-ben
kapta az értékelést, amiben a vegan és a vegetarianus kifejezéseket is megemliti. A vendég
teljes mértékben elégedett volt az étteremmel, kedvesnek talalta a személyzetet, az ételeket

fantasztikusnak, ezen feliil pedig a hely atmoszférajat is kellemesnek és modernnek vélte.

Az Umar Fisch Tripadvisor oldala nem volt teljesen egyértelmii, két olyan oldalt is talaltam,
ami véleményezi a helyet, igy mindkét oldal véleményeit megvizsgaltam. Halas hely révén
gluténmentes opcidra van lehetdség, azonban a specidlis étrenddel kapcsolatos vélemény
vegetarianus meniihoz érkezett. A vendég 2011-ben jart az étteremben, és nagyon dicséri a
halas ételeket, a vegetarianus étrendet pedig nem ilyen kontextusban emliti. Az értékeld
specialis étrenddel kapcsolatos véleménye az, hogy ,,sajndlhatiak a vegetarianus kollégaink a

helyzetet”.

A Woracziczky honlapja és a Tripadvisor feliilete sem talsagosan informativ (Woracziczky).
Utobbin a specidlis étrendi igényeknél a vegetarianusbarat jelzot tiintetik fel, ehhez
kapcsolodoan érkezett egy értékelés a Tripadvisor oldaldn, azonban csupan annyit jelzett a

vendég, hogy husmentes fogasokat is kinal a hely.
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4. tablazat: Azon bécsi éttermek értékeléseire vonatkozo adatok a Tripadvisor feliiletén,
amelyek egy értékelést kaptak

Etterem Kommentek Angol nyelvii | Tal4latok szama keresGszavak alapjan (db)
neve | szima(db) | Kommentek luten” » ian”
szama (db) »gluten ,Vvegan ,Vvegetarian

[aend] 123 14 0 0 1
Artner auf
der Wieden 357 135 0 0 1
Das
Spittelberg 208 63 1 0 0
Freyenstein 172 117 0 0 1
grace 121 33 1 0 0
Kutschker
44 53 13 0 0 1
MAST
Weinbistro 129 36 0 1 0
Pramer| &
the Wolf 71 17 1 0 0
Umar Fisch 491 190 0 0 1
Woracziczky 306 110 0 0 1

Forras: sajat kutatas a Tripadvisor alapjan®

IV.1.3. Ettermek, amelyek 2-5 értékelést kaptak

Azokbol az éttermekbdl, amelyek ketté és ot kozotti értékelést kaptak képeztem egy
csoportot, mert az értékelések kozott atfedés is megtalalhatd, sokan ugyanis a harom
keresOsz6 kozil egynél tobbet is beleirtak az értékelésiikbe, igy ugyanaz a komment a
szamozasban kétszer szerepel (5. tablazat). A 4. tablazatban emlitett éttermek koziil az
APRON, az Edvard és a Walter Bauer 1 Michelin-csillaggal biiszkélkedik, mig a Konstantin
Filippou, a Mraz & Sohn, valamint a Silvio Nickol Gourmet Restaurant két Michelin-csillagot
érdemelt ki (Michelin Guides).

4 Tripadvisory, Tripadvisors, Tripadvisors, Tripadvisoris, Tripadvisorss, Tripadvisorss, Tripadvisorss, Tripadvisorsz,
Tripadvisorss, Tripadvisorag, Tripadvisorss
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5. tablazat: Bécsi éttermek értékeléseire vonatkozo adatok a Tripadvisor feliiletén
kettd és ot értékelés kozott

, Kommentek Angol nyelvii | Tal4latok szama keresGszavak alapjan (db)

Etterem neve szima (db) kommentek luten™ . tarian”
sz&ma (db) ,gluten ,,vegan ,Vegetarian

Apron 232 77 1 1 2(1)
Edvard 375 169 1 0 2
Gasthaus
Seidl 144 42 1 0 1
Griine Bar 330 133 0 3 2(2)
Heunisch und
Erben 99 27 2 1(2) 0
Konstantin 413 150 1 0 1
Filippou
Kussmaul 444 149 2 0 3
Le Salzgries 187 63 0 0 2
Paris
Ludwig van 97 25 1 0 1
Meierei im
Stadtpark 934 387 1 0 4
Mochi 657 242 0 1 4
Mraz & Sohn 390 163 2 0 0
Rote Bar 701 302 3 1 1
Servitenwirt 224 61 1 0 3
Silvio Nickol
Gourmet 555 262 1 0 2
Restaurant
Walter Bauer 252 130 2 0 0

Forras: sajat kutatas a Tripadvisor alapjan®

Az Apron a honlapon megtalalhaté meniisordban nem tiinteti fel az allergéneket, azonban
szivesen tajékoztatjak a vendégeiket rola (Apron). Mindharom altalam vizsgalt keresOszora, a
»gluten”, a ,,vegetarian”, illeve a ,,vegan” szavakra is egy-egy értékelés érkezett. A 2019.
Jjunius 26-an érkezett vélemény alapjan a hely tobbféle étrendi igénynek is képes eleget tenni,
hiszen egy {izleti vacsorara érkezett a vendég, ahol indonéz, szingapuri, illetve déan
iizletemberekkel étkezett. A vendég férje glutén-, illetve laktdzintoleranciaval kiizd, az 6
igényeire is odafigyeltek, annak ellenére, hogy nem kaptak eldre tajékoztatast. Professzionalis

étteremnek tartja, ahol a felszolgalok is rendkiviil kedvesek. Hasonldan ehhez a véleményhez,

® Tripadvisors, Tripadvisorys, Tripadvisorz, Tripadvisorse Tripadvisora, Tripadvisor,:, Tripadvisorz,, Tripadvisorss,
Tripadvisor,y, Tripadvisorzg, Tripadvisorso, Tripadvisors, Tripadvisorss, Tripadvisorsg, Tripadvisors, Tripadvisors;
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a 2018. december 16-an irt értékelésben is kiemelik az utobbit. A vendég vegetarianus, mig a
férje hagyomanyos meniit fogyasztott, ¢és teljes mértékben elégedettek voltak vele.
Mindenkinek ajanlani tudja. Azt a holgyet, aki kiemeli, hogy a vegén, illetve vegetarianus
vendégeket is szivesen varja az étterem, a talalas gondossaga, illetve a nyitott konyha
nyligozte le a leginkabb. 2018 julius 26-an irta a kommentet, és teljes mértékben az étterem

séfét, Stefan Speisert dicséri. Mindharom értékeld 5 pontot adott a vendéglatohelynek.

Az Edvard mindharom ilyen tipusi véleménye 2015-ben irddott, egy értékelést kapott a
gluténmentes, két kommentet pedig a vegetdrianus kindlatra. Az egyik értekeld 2014
decemberében jart az étteremben, a karacsonyi vacsoran pedig egy hét fogasbol all6 meniisort
fogyasztottak. A csapat két tagja is gluténmentes €tkezést kovet, errdl eldre tajekoztattdk az
éttermet, igy még gluténmentes kenyeret is kaptak. Kiemeli, hogy az ételek, tovabba az
atmoszféra is kivalo volt, emellett pedig megjegyezte, hogy a tableten fellelhetd borlista
kitlin6 alternativdja a papir alapu verzionak. A két, vegetarianus fogasokat is emlitd vélemény
par honap kiilonbséggel irodott, hasonld véleményt fogalmaztak meg a meniisorral
kapcsolatban. Mig az egyikiik kifogésolja, hogy a séf nem igazén érti a vegetarianus fogasok
Iényegét, annak ellenére, hogy eldre jelezték az igényiiket, a masik értékeld is megjegyzi,
hogy az éttermet a husfogyasztoknak ajanland. Az étterem honlapjan megtalalhato étlap
alapjan nem egyértelmii, hogy a specialis étrendi igényekkel rendelkezé vendégek szamara
milyen alternativ opcidkat tudnak kindlni, emellett pedig a hely nem tiinteti fel az étlapjan az

allergéneket, azonban 6k is adnak réla tajékoztatast.

A Walter Bauer két értékelést kapott 2019-ben a gluténmentes meniisorukra a 130 angol
nyelvii véleménybdl. Mindkét vendég kommentje elégedettséget tiikroz, egyikiik kiemeli,
hogy kifejezetten izletes gluténmentes kenyeret kapott, az egyik legfinomabbat, amit egy ideje
evett, 0 batran ajanland az éttermet mindenki mdsnak. A maésik vendég hangsulyozza a
pincérek kedvességét és segitOkészségét amellett, hogy az ételeket is jol készitik, jo a
kompozicidja, szezondlis alapanyagokkal dolgoznak. Véleménye szerint nem ez a legjobb
Michelin-csillagos étterem, annak ellenére, hogy finom volt minden, nem hagyott benniik

mély nyomot.

A 2 Michelin-csillagot birtoklo Konstantin Filippou étterem 413 értékelésbél 150 angol
nyelvii kommentet kapott, amelyek koziil egy-egy taldlatot kapott a ,.gluten”, illetve a
,vegetarian” keres6szo. A két véleményt majdnem harom év kiilonbséggel irtdk, azonban
mindkettében kiemelik a személyzet profizmusat, kedvességét. Mindkét értékelésben
megemlitik a borvalogatast is az ételek mellett, azonban a 2019. majus 10-én kozzétett
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kommentben nem teljes mértékében elégedettek vele. A vendég szerint a Steiereckben vagy a
Silvio Nickol Gourmet Restaurantban sokkal szinvonalasabb az italkinalat. Ennek ellenére

mindkét vendég 5 pontra értékelte a helyet.

A Silvio Nickol Gourmet Restaurant szintén egy két Michelin-csillagos étterem, amely a
Tripadvisor szerint gluténmentes, vegan, tovabba vegetarianus ételsorral is késziil igény
szerint a vendégei szamara. Ehhez kapcsolodd értékeléseket 2013-ban, illetve 2015-ben
kapott az étterem. 2013. junius 21-én egy osztrak holgy a vegetarianus meniisor
valtozatossagat kifogasolta. A felszolgalt spargéas étel nem az ¢ izlésére lett szabva, egy
omlettnek jobban oriilt volna. 2015 majusaban azonban egy madsik vendég teljes mértékben
elégedett volt a vegetarianus meniivel. Egy masik értékeld a csaladjaval érkezett az étterembe,
az egyik lanya gluténmentes étrendet kovet. Annak ellenére, hogy aluloltozotinek érezték
magukat, illetve kevés 1dot szantak az étkezésre, azt rendkiviili élményként élték meg. Az

ételek talalasat egy festményhez hasonlitotta, amit kar elfogyasztani.

A Mraz & Sohn 163 angol nyelvii komment koziil kettd olyan értékelést kapott, amiben
szerepel a ,,gluten” sz6. Az egyik értékelést 2016-ban kapta az étterem. A vendég teljes
mértékben elégedett volt az ételek, valamint a borok parositasaval, tovabba kiemelte, hogy a
tarsasagukban van egy gluténérzékeny és egy disznohust nem evé baratjuk, a Mraz & Sohn
azonban az O ételeiket is szinvonalasan megoldotta. A masik értékeld 2014 aprilisaban jart az
étteremben, és kifejezetten hosszi kommentet hagyott a Tripadvisor feliiletén. Részletes
leirast ad magarol az étteremrdl, hogy melyik ételt milyennek talalta. Kiemeli a sajtos fogast,
feliilmulhatatlan mestermiinek nevezi” az ételt. Emiatt valasztja mindig a hatfogasos meniit,
mivel a kilencfogasosat tilsagosan soknak érzi, a négyfogasos viszont nem tartalmazza ezt az
ételt. A kenyértarton talalhaté pékarukat hazilag készitették, amely ezuttal tartalmazott tobbek
kozott varganyas kenyeret, valamint gluténmentes, magokbol késziiltet is. Ehhez a fogashoz
harom kiilonb6z6 bort is felszolgéltak, hogy minden sajthoz a lehet6 legmegfeleldbbet

parositsak.

A Hotel Sacher épiiletén beliil talalhatd a Restaurant Griine Bar, valamint a Restaurant Rote
Bar is. A Rote Bar étlapjan feltiintetik az allergéneket is (Rote Bar), illetve a Tripadvisor
szerint vegetarianus, vegan, tovabba gluténmentes opcidkat is kinalnak. A Restaurant Griine
Bar 133 angol nyelvii értékelést kapott, ezek koziil harom kommentben szerepelt a vegan
és/vagy a vegetarianus kifejezés. Az egyik vendég, aki 2020 marciusaban jart az étteremben,
egész €letében vegetarianus volt, rdadasul halallergidja is van, ugyhogy kiilon oriilt a vegan
opcioknak is. A légkort is pompdasnak taldlta, csoddlatos, klasszikus bécsi fine diningként
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emlegeti. Kiilon koszonetet mond a felszolgadlojuknak, Jean Patricknek is, aki egész este a
rendelkezésiikre allt. Az a kommenteld, aki 2018-ban jart az étteremben, szintén vegetarianus,
igy oriilt annak, amikor foglalaskor tajékoztattak, hogy vegetarianus, illetve vegadn meniisort
is valaszthat, tovabba néhany plusz fogas koziil is valaszthat, amelyeket a séfek el tudnak
késziteni ezen felill a vendégeknek. Szerinte minden ételt gyonyodrien talaltak, illetve jol
elkészitették Oket, egyediil az eldétel hagyott némi kivetnival6t maga utan. A talalassal nem
tudott azonosulni, azonban az ize nagyon finom volt. A harmadik értékelé 2017-ben jart az
étteremben. A helyet kifejezetten szépnek talalta, az atmoszférat pedig szintén lenyligozonek.
Az elére megrendelt meniisorok mellett helyben készitettek vilagklasszis vegan fogasokat is.
A Restaurant Rote Bar Tripadvisor oldalara 302 angol nyelvi értékelés érkezett, ebbdl harom
vélemény vonatkozik a gluténmentes kindlatra, egy-egy pedig a vegetarianus €s a vegan
meniisorra. Minden vendég elégedett volt a specidlis valasztékkal, tobben is kiemelik, hogy
hoztak ki a szamukra gluténmentes kenyeret, illetve olyan ételeket is, amelyek nem
szerepeltek az étlapon. 2014 decemberében jart az étteremben az egyik vendég, akinek a fia
colidkias, igy gluténmentes étrendet folytat. Kiemeli, hogy nagy segitség az, hogy az étlapon

feltiintetik az allergéneket.

A Gasthaus Seidl szintén feltiinteti az étlapjan az allergéneket, ezzel is segitséget nyujtva
azok szamara, akik valamilyen okbdl kifolydlag specialis étrendi igényekkel rendelkeznek
(Gasthaus Seidl). Habar a Tripadvisor szerint csak a vegetaridnusbarat az étterem, a
gluténmentes kinalatra is érkezett vélemény. 2016 augusztusaban jart a helyen az a vendég,
aki gluténmentes Wiener Schnitzelt, azaz a bécsi szeletet rendelt burgonyasalataval. A
vegetarianus keresdszora egy 2013-ban irt talalatot dobott ki, amelyben kiemelik, hogy ez az

étterem jO lehetOség lehet a hismentesen étkezdknek.

A Heunisch und Erben a Tripadvisor szerint vegetarianus, illetve gluténmentes alternativakat
is kindlnak. Osszesen 99 értékelést kapott az étterem, ebbdl 27 angol nyelvii. Mindkét, altalam
vizsgalt keresOszot tartalmazd kommentet az elmult mésfél évben kapta az étterem. 2020
januarjaban New Yorkbol érkezett az egyik vendég Bécsbe, egy baratjukat latogattdk meg,
ekkor probaltak ki az éttermet. Kiilon megjegyzi, hogy a séf alkalmazkodni tudott a
gluténmentes, illetve a vegan kérésekhez is. A masik véleményt 2021-ben kapta az étterem. O
is az étterem rugalmassagat emeli ki a gluténmentes meniisorral kapcsolatban, tovabba a
felszolgaloszemélyzet is nagyon baratsdgos volt. Négy fogasbol allé meniisort kostoltak, a

kedvencévé a rozmaringos fagylalt valt.
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A Kussmaul étteremben a Tripadvisor szerint lehetdség van vegetarianus, illetve gluténmentes
fogasokat is kérni. A hismentes ételekre eléggé megoszté véleményeket kapott az étterem.
2015-ben, félév eltéréssel érkezett két értékelés, azonban mig a korabbiban ,,a valaha evett
legjobb fogas™ jelzdvel illették a meniisort, addig a masik értékelésben a htismentes fogasok
limitaltsagat hangsulyozzak, tovabba az étterem butoraival sem volt megelégedve. A vendég
szerint kozépszintiiek, nem fine dining étteremhez illdek. A 2019-es értékelésben mar nagy
valasztékrol szamolnak be amellett, hogy a pincérek is rendkiviil kedvesek ¢és tiirelmesek
voltak, hiszen lassabban hozott dontést az étellel kapcsolatban. A gluténmentes ételekrdl
mindkét esetben pozitiv véleménnyel voltak. Hangsulyozzak a személyzet segitOkészségeét,

segitettek megoldani a specialis étrendi igényeket 2016-ban és 2019-ben is egyarant.

A Le Salzgries Paris esetében a vegetarianus kinalatra érkezett két vélemény a 63 angol
nyelvii értékelésbol, azonban az egyikben csak emlités szintjén van jelen. A masik
kommentben azonban nem voltak teljes mértékben a hismentes fogéssal, az értékeld lanya

szamara tésztat valasztott, ami szerinte tularazott és kissé iztelen volt.

A Ludwig van étteremhez kapcsoloddan egy értékelés érkezett a gluténmentes, illetve a
vegetarianus kindlatra is, mindkét véleményt 2019-ben irtdk. Mind a ,,hagyomanyos”, mind a
specialis étrendi igényeket kielégitd fogasokat kivalonak talaltdk, emellett pedig egyikiik

kiemelte a személyzet kedvességét és vendégszeretét is.

A Meierei im Stadtpark honlapjan talalhaté meniisorban fel vannak tiintetve az allergének is
(Meierei im Stadtpark). Az étterem kiilonlegessége, hogy reggelizni, ebédelni, illetve
vacsorazni is lehet a vendéglatoegységben. Tobben csupan jelzésszinten emlitik meg, hogy az
étteremben van lehetdség specialis étrendi igényeknek megfeleld ételt fogyasztani. Megoszto
véleményeket kapott az étterem, az egyik vendég nagyon lehuzta a helyszint. 2018 szilveszter
estéjén latogattak el ide, azonban sok mindent kifogéasoltak. A felszolgadlok nem volt
tulsdgosan segitokész, illetve a turnusvaltas miatt elég koran el kellett hagyniuk az asztalukat.
Egy masik esetben, 2012-ben is a személyzet hozzaallasat nehezményezték. A konyha mar 20
ora 30 perckor mar zarva volt, tovabba a vegetarianus fogas sem volt megfeleld, salatat és
sajttalat szolgaltak fel. Mindemellett érkeztek pozitiv vélemények is a hellyel kapcsolatban,

sokan teljes mértékben megfelelonek talaltak.

A Mochi egy olyan japan étterem, amely hismentes fogasokat is kinal. Az értékelések koziil

242 angol nyelvli komment érkezett, ebbdl egy a ,,vegan”, négy pedig a ,vegetarian”
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keres6szora. Osszességében mindegyik értékelésben kiemelik, hogy megfelelé a husmentes

kinalat, elégedettek a vegetarianus, vegan lehetdségekkel.

A Servitenwirt a 224 értékelésb6l minddssze 61 angol nyelvii véleményt kapott. A
Tripadvisor szerint az étterem vegetarianusbarat, tovabba vegan ¢és gluténmentes kinalattal is
rendelkezik. Mindent Osszevetve mindharom értékelés elégedettséget tiikkroz, mind a
husmentes, mind pedig a gluténmentes kinalatra, a 2014-ben irt értékelés azonban
kifejezetten, kiilon kiemeli, hogy a vegetarianus siitétokos gulyas, illetve a rantott hus is

annyira jo volt, hogy ,,meghalna értiik”.

IV.1.4. Ettermek, amelyek 6-10 értékelést kaptak

Hat és tiz kozotti értékelést az altalam vizsgalt keresOszavakra 6sszesen nyolc étterem kapott
(6. tablazat). Ezek koziil a SHIKI az egyetlen, ami Michelin-csillaggal biiszkélkedhet
(Michelin Guidey).

6. tablazat: Bécsi éttermek értékeléseire vonatkozo adatok a Tripadvisor feliiletén hat és tiz

értékelés kozott

’ Kommentek Angol nyelvii Talalatok széma keres6szavak
Etterem neve , kommentek szama alapjan (db)
szama (db) » » —;
(db) »gluten” | ,.vegan” | ,,vegetarian

Das Loft 1271 544 1 1 8
DO & CO
Stephansplatz 1534 715 S 0 S
Fabios 1301 628 3 0 3
SHIKI 516 189 0 7 2
Skopik & Lohn 796 363 1 1 5
Veranda 616° 201 1 0 5
Vestibiil 404 121 4 0 5
Weibel's
Wirtshaus 548 251 1 0 5

Forras: sajat kutatas a Tripadvisor alapjan’

A SHIKI egy olyan Michelin-csillagos, japan étterem, amely vegetarianus, vegan, tovabba
gluténmentes opciokat is kinal a vendégei részére, a 2022-es tavaszi étlapon pedig feltiinteti

az allergéneket (SHIKI). A ,,gluten” keres6szora nem dobott ki talalatot, azonban a 189 angol

& Tripadvisorse: Veranda https://www.tripadvisor.com/Restaurant_Review-g190454-d4112575-Reviews-
Veranda-Vienna.html letéltve: 2022. 04.19.

" Tripadvisors, Tripadvisory, Tripadvisoris, Tripadvisors, Tripadvisors, Tripadvisorse, Tripadvisorse Tripadvisors;
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nyelvii komment koziil hat értékelésben is szerepelt a ,vegan” kifejezés, egyben a
,vegetarian”, egyben pedig mindketts. Osszességében teljes mértékben elégedettek voltak a
valasztékkal, az ételek mindségével, mindegyik vendég 5 pontot adott az étteremnek. Kiilon
kiemelték tobben a szinvonalas szervizt, felszolgalast. Emellett az egyik értékeld kiilonleges
¢lményben is részesiilt. 2015 marciusaban irta a véleményét, amelyben megemliti, hogy azon
szerencsés emberek kozé tartozik, akik mar a megnyit6 eldtt jarhattak az étteremben. Emellett
pedig biiszke arra, hogy Bécsben egy ennyire szinvonalas japan vendéglatohely is helyt tud

allni.

A Das Loft vegetarianusbarat étteremként jelenik meg a Tripadvisoron, az 544 angol nyelvii
kommentbdl 8 talalatot dobott fel ,,vegetarian” keresdszora. Ezek koziil azonban 6t értékelést
ir6 vendég is inkabb negativ kritikat fogalmazott meg kifejezetten a mentisorral kapcsolatban,
mintsem pozitivat. Tobbnyire a valasztékot kifogasoltak, sokkal tobb lehetdségre szamitottak
annal, mint amit kaptak. Emellett pedig a mindség sem volt legkivalobb, az egyik vendég a

szarvasgombas rizotto allagat a tejes kasa¢hoz hasonlitotta.

A DO & CO Stephansplatz Tripadvisor oldalan 715 angol nyelvii értékelés talalhato, ebbdl ot-
Ot taldlatban szerepel a ,gluten”, illetve a ,vegetarian” kulcsszo. Az értékelések elég
megosztdak, azonban tobben is jelezték a véleménylikben, hogy az étlap alapjan nem tudtak
volna ételt fogyasztani, azonban a személyzet megoldotta szdmukra a ,,mentes” ételeket. Ez
inkabb a gluténmentes kindlatra igaz, azonban a vegetdridnus fogdsokra sem érkezett
egységes vélemény. Voltak, akik sokalltak az arat az ételekért, valaki szerint azonban megérte

kifizetni az Osszeget.

A Fabios étterem egy olasz, mediterran stilusa étterem, a Tripadvisor alapjan pedig
gluténmentes, vegan, tovabba vegetdridnus fogasokat is kinalnak. A 628 angol nyelvil
komment koziil harom-harom értékelésben emlitik a ,,gluten” és a ,,vegetarian” kifejezést. A
gluténmentes valasztékkal teljes mértékben elégedettek voltak a vendégek, kiilon kiemelte
egyikiik, hogy nem szamitott ilyen kiilonleges élményre, harom kiilonb6zd gluténmentes
pékarut szolgaltak fel neki és a feleségének, amikor 2013 jiniusdban ott jartak. A
vegetaridnus kindlatot az egyik értékelésben csupan altalanossagban érintették, egy vendég
elégedett volt az elfogyasztott étellel, azonban egy 2012-ben ott jart vendég hidnyosnak itélte

meg a kinalatot.

A Skopik & Lohn esetében a 793 értékelésbol 363 angol nyelvii, ebbdl 1-1 vélemény érkezett

a glutén, illetve a vegéan kindlatra, 5 pedig a vegetarianus ételekre. 2016-ban a gluténmentes
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ételekkel a vendég nem volt elégedett, tulsdgosan korlatozott volt szerinte a valaszték,
emellett pedig az altala valasztott fogassal sem volt megelégedve. A vegan és a vegetarianus
kifejezést az egyik értékelésben mas szovegkornyezetben hasznalta a vendég, 6 pont arra utalt
a kommentjében, hogy nem tudjak, mit hagynak ki azok, akik ilyen tipusu életmddot
folytatnak. A vegetaridnus valasztékra érkezett vélemények nem voltak tulsagosan

sz€lsOségesek, altalanossagban elégedettek voltak a kinalattal.

A Veranda szintén megosztd értékeléseket kapott a specialis étrendi igényeknek megfeleld
¢telekkel kapcsolatban. A vendégek tobbnyire az elégedettségiiket fejezték ki, azonban volt
olyan vendég, aki a vegetaridnus meniisor szezonalitasaval kapcsolatban fogalmazott meg

negativ véleményt.

A Vestibiil az értékelések alapjan figyel a ,,masképp étkezokre”. A legtobb értékelésbdl a
levonhaté kovetkeztetésként, hogy az étterem {ligyel azokra a vendégeire is, akik nem a
hagyomanyos ételeket eszik. Ennek egyik példaja, hogy tobben is életiik legjobb vegetarianus
fogasaként emlegetik az étteremben elfogyasztott ételeket. Természetesen adodhatnak
kellemetlenségek, az egyik vendég példaul megjegyezte, hogy gluténmentes pékaru helyett
rizs alapu tallérokat kapott, azonban nem telhetetlen, oOriilt, hogy kapott valamilyen

alternativat a hagyomanyos pékaru helyett.

A Weibel’s Wirthaus vegetarianusbarat étteremként van jelen a Tripadvisor feliiletén. Ahogy
az egyik vendég is jelzi, az étterem osztrak ételeket kinal, amik jellemzdéen husos fogasok,
azonban megjelenik az étlapon egy-egy husmentes étel is. A vélemények rendkiviil
megosztdak, a 251 komment koziil hat értékelésben szerepel a ,,gluten” vagy a ,,vegetarian”
keres0szd. Nehéz altalanos konkluzidt levonni az étterem Kkinalatarol, mivel tobbféle
allaspontot képviselnek azok a vendégek, akik megirtdk a véleményiiket az étteremmel
kapcsolatban a Tripadvisor feliiletén. Az ételek mellett ketten (2017-ben és 2018-ban)

kifogasoltdk a személyzet hozzaallasat is.

IV.1.5. Tiz értékelés feletti éttermek

Nyolc étterem kapott tizenegy értékelésnél tobbet a ,gluten”, a ,vegan”, tovabba a
,vegetarian” keresOszavakra Osszességében, ezek koziil a TIAN Restaurant kapta a legtobb
értékelést, ezzel az étteremmel a kovetkezd fejezetben fogok foglalkozni (7. tablazat).

Zarojelben a keresdszavak alapjan az atfedéseket jeleztem a kommentek szama esetében.
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7. tiblazat: Bécsi éttermek értékeléseire vonatkozo adatok tiz értékelés felett

, Kommentek Angol nyeIV}'i Talalatok sza¥r’1a keresOszavak
Etterem neve , kommentek szama alapjan (db)
szama (db) 2 2" H 2"
(db) ,»gluten »,Vvegan” |, vegetarian

at eight 469 260 8 1 11(2)
Buxbaum 839 322 1 5 12
LABSTELLE 603 236 2 2 10(1)
OPUS 203 117 2 1 11
Plachutta
Wollzeile 6303 2296 12 1 31
Steiereck im
Stadtpark 1945 1043 5 2 14
TIAN
Restaurant Wien 1086 486 ! 48 i
Zum weissen
Rauchfangkehrer 1668 804 3 2 10

Forras: sajat kutatas a Tripadvisor alapjan®

A tovabbi nyolc étterem koziil a Steiereck im Stadtpark az egyik, amely Michelin-csillagos
kitiintetésben részestilt. 1043 angol nyelvii komment érkezett a honlapra, ezek koziil 6t
értékelésben szerepel a ,,gluten”, kettOben a ,,vegan”, tizennégyben pedig a ,,vegetarian”
keres6sz6. Ezek a vélemények mind 2012 és 2018 kozottiek, és tobbnyire, némi eltéréssel
ugyan, de hasonl6 véleményt fogalmaztak meg. ,,4 Steiereck egy szintiszta szinhaz az elejétol
a vegéig.” — fogalmazta meg egy vendég 2018-ban. Természetesen az évek soran voltak, akik
kifogasoltdk a valasztékot, azonban a vendégek jelentds része elégedetten tadvozott a specialis

meniisorok elfogyasztasa utan.

Az OPUS ¢étteremben valaszthatd ot, hét és tizenegy fogasos vegetarianus meniisor is a
hagyomanyos mellett (OPUS). A Tripadvisor szerint az étterem eleget tesz a vegetarianus és
gluténmentes étrendi igényeknek is. A véleményekben néhdnyan kiemelik a husmentes
mendiit, mint pozitivumot. Egy 2016-ban ott jart vendégnek a felesége és a lanya fogyasztott
ilyen tipusi meniisort az est folyamdn, és kiemeli, hogy a csalddtagjai ,,néha nem a

)

legmegfelelobb élményekben részesiilnek a legjobb éttermekben”.

8 Tripadvisors, Tripadvisors Tripadvisoras, Tripadvisorss, Tripadvisorss, Tripadvisorss, Tripadvisorss Tripadvisors,
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A LABSTELLE esetében 236 angol nyelvl értékelés érkezett a Tripadvisor feliiletére. Az
étterem az oldal szerint vegetaridnus, vegan és gluténmentes fogasokat is készit azok szamara,
akik valamilyen specidlis étrendi igénnyel rendelkeznek, ennek megfelelden pedig a ,,gluten”,
a ,,vegan” €s a ,vegetarian” keresdszavakra is érkeztek vélemények. Az egyik vendég, aki
2016-ban ¢s 2017-ben is hagyott értékelést kiemelte, hogy az étterem minden fogast el tud

késziteni gluténmentesen.

A Buxbaum étteremben lehetésége van a vendégeknek ebédelni, illetve vacsorazni is
(Buxbaum). 322 angol nyelvii értékelés koziil 18 értékelést kapott, amiben szerepel a harom
keres0szo egyike. Az értékeldk koziil hét ember nem adta meg a maximalis 5 pontot az
étteremnek, a tobbi vendég szinte teljes mértékben elégedett volt az éteremmel. 12 vélemény
érkezett a husmentes, 6t pedig a vegan meniisorhoz kapcsolodoan. Az egyik, 2017-ben
kommenteld vendégnek a felesége fogyasztott novényi alapu ételeket, az €lménnyel pedig
annyira elégedettek voltak, hogy a kovetkezd bécsi latogatdsuk alkalméval is szivesen

ennének Ujra ebben az étteremben.

Az at eight étterem 2022 0Oszéig a honlap tajékoztatasa szerint zarva tart, azonban a
Tripadvisor feliiletén feltiintetett értékelések tovabbra is elérhetéek (at eight). A 260 angol
nyelvii értékelés kozil 18 véleményben szerepelt a harom keres0sz6 valamelyike.
Osszességében elégedettek voltak a vendégek az étteremben tett latogatassal, illetve a
specialis étrendi igényeknek megfeleld valasztékkal, rugalmassaggal egy-két kivételtol
eltekintve. Ilyen példaul egy héazaspar, akik 2018 decemberében egy kiilonleges, karacsonyi
reggelin vettek részt. A kiszolgalas sajnos ekkor kicsit kaotikus volt, igy a feleségének kért
gluténmentes kenyér miatt tobbszor kellett szolni, a végén pedig felszamoltak extra koltséget
érte. 2017-ben egy masik vendég hasonld problémaval szembesiilt, akkor 45 perccel késébb
sz6ltak, hogy mégsem tudnak vinni. Ezen feliil azonban inkdbb a pozitiv vélemények

hangstlyosak, a vendégek jelentds része elégedett volt mindennel.

A Zum weissen Rauchfangkehrer étlapja megtalalhatd a honlapjan, és ez az egyik legtobb
informaciot tartalmazé mentisor a vizsgalt éttermek kozott (Zum weissen Rauchfangkehrer).
Minden fogasnal szamok jelzik az allergéneket, amiket feltiintetnek az étlap aljan is, igy azok
a vendégek is tudnak az allegének kozott tajékozodni, akik nincsenek teljesen tisztaban a
szamok jelentésével, hogy melyik mit jelent. Ezen feliil kis szimbolum taldlhaté a
vegetaridnus és a vegan ételek mellett is, ezaltal megsporolhatnak a személyzetnek némi id6t,
mivel nem kell rdkérdezni az ételek pontos Osszetevoire, elkeriilhetéek a félreértések is. 2016-
ban valaki meg is jegyezte, hogy habar vannak vegetarianus ételek, nem biztos abban, hogy
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ezek teljesen novényi alapuak. A jelenlegi étlap ebben is segitséget nyujt. Az ételek mellett a
véleményt irok koziil tobben is kiemelik az ételek mellett az italok valasztékat is, legfdképpen

a borokét.

A Plachutta Wollzeile étterem kapta a masodik legtobb értékelést a kulcsszavas keresés
alapjan. Az étterem, vélhetéen a kommentek szdma miatt, vegyes véleményeket kapott a
gluténmentes és a vegetarianusbarat fogasokra egyarant. A Tripadvisor szerint erre a két
specialis étrendi igényre valoban van lehetdség az étteremben, emellett pedig az étterem
feltiinteti a honlapon talalhat6 étlapon az allergéneket is, ami alapjan tajékozodni tudnak a

vendégek.

IV.1.6. Bécs Michelin-csillagos, vegetarianus étterme, a TIAN Restaurant

A TIAN Restaurant egy kiilonleges étterem, hiszen a teljes meiisoruk vegetarianus, amit
vegan formaban is elkészitenek azok szadmadra, akik teljes mértékben novényi alapa
taplalkozast folytatnak. Az étterem szerint egy husmentes, egészséges fogas is teljesérték.
Mivel az étterem profilja a vegetaridnus étkezés, igy a ,,vegetarian” keres0szot nem
alkalmaztam a tartalomelemzés soran, csupan a ,gluten” és a ,vegan” kulcsszavakat
alkalmaztam. Az étterem Osszesen 486 angol nyelvil értékelést kapott, ebbdl hétben szerepel
gluténnal kapcsolatos gondolat, 48 értékelést pedig kidobott a keresd a ,,vegan™ kifejezésre.
2018-ban egy hazaspar jart az étteremben, egyikiik sem étkezik husmentesen, csupan az
értékeld felesége étkezik gluténmentesen. ,, Olyan emberként, aki normdlis esetben mindig a
hust vadlasztand, teljes mértékben élveztem a fogdsokat.”- egy férfi vendég a TIAN-ban 2018-

ban.

IV.1.7. Osszegzés

Az 54 étteremre Osszesen 327 olyan értékelés érkezett, amiben szerepel a ,,gluten”, a ,,vegan”
¢s/vagy pedig a ,,vegetarian” keresdsz6. Nehéz a vélemények alapjan egy altalanos konkluziot
megfogalmazni, hiszen éttermenként eltérd a specialis étrendi igények kezelése, tovabba elég
széles skalan mozog az éttermekhez tartozo értékelések szama is. Ez alapjan csoportositottam
a tartalomelemzés soran a Michelin Guide honlapjan feltiintetett éttermeket. A Michelin-
csillagos éttermek nem feltétlen kaptak tobb ilyen tipust értékelést, mint a csillaggal nem
rendelkezd tarsaik. Az Amador példaul egyaltalan nem kapott ilyen tipusti véleményt annak
ellenére, hogy a Michelin-skala alapjan Bécs legnivosabb étterme. A kutatdsom alapjan

megallapithatd, hogy alapvetden a legtobb bécsi étterem jol kezeli az Gjfajta étkezési szokasok
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megjelenését. Az éttermek jelentds része feltlinteti a Tripadvisor feliiletén, hogy milyen tipusa
specidlis kéréseket tudnak kezelni, ezek kozott pedig a legtobbszor szerepel a
vegetarianusbarat, a vegan és a gluténmentes kinalati lehet6ség is. Igyekeznek ezeknek a
kéréseknek eleget tenni, azonban a valaszték nagysaga tobb helyen is problémat okozott. Az
értékelések iddintervallumban egy viszonylag széles skalan mozognak, 2011-t6]1 egészen
napjainkig tettek ilyen tipusu megjegyzéseket az oldalon. Megallapithato, hogy az elmult
években kevesebb értékelés érkezett. A koronavirus-jarvany korlatozasai végett a 2020-as ¢és

2021-es évbol kevesebb véleményt vizsgaltam, mint a korabbi évekbdl.

A szegmens polarizacidjanak értékelése tobbfele modon is megkdzelithetd. Nem mondhato ki
tényként, hogy kritikusabbak a Michelin-csillagos éttermekkel szemben a vendégek, hiszen
,hagyomanyos” vendéglato-ipari egységek ékeléseit nem vizsgaltam. Azonban a hosszabb,
tobb mondatos véleményekben a vendégek alaposabban kifejtik az étteremben atélt
¢lményliiket, mind pozitiv, mind negativ irdnyban. Ilyen példaul a személyzet hozzaallasa,
hogy segitOkészek és kedvesek voltak-e, akdr a specidlis étrendi igény esetén is. Ez
étteremtOl, a latogatas idOpontjatol, tovabba a vendég hozzaallasatol is fiigg, de alapvetden

inkabb pozitiv, mintsem negativ véleménnyel voltak ezzel kapcsolatban.

IV.2. Mélyinterju a bécsi [aend]-del

A terepkutatasi eredmények interpretdlasa, elmélyitése, arnyaldsa érdekében a TDK
kutatasom keretében mélyinterji készitésére is sor keriilt. A Michelin Guide honlapjan
feltiintetett 54 bécsi étterem koziil az [aend] Restaurantra esett a valasztasom. Az interjualany
kivalasztdsa soran a kovetkezd szempontokat vettem figyelembe: -els6sorban olyan
étteremmel szerettem volna interjut késziteni, amely 150 darab értékelésnél kevesebbet kapott
a Tripadvisor feliiletén, illetve ezen belill is olyan éttermet valasztottam, amelyhez egyaltalan
nem vagy pedig 1 értékelés érkezett a specidlis étrenddel kapcsolatban. A vélasztasi
szempontjaim meghatarozasanal az jatszott elsdsorban szerepet, hogy a vizsgalt problémam
kevésbé involvalt, igy a jovdébeli fejlesztés szempontjabol nyitott étterem vezetdjének a

véleményét kérhessem ki.

IV.2.1. Az interjlialany, az étterem bemutatasa

Stephan Martinnal, az [aend] étterem vezetdjével és sommelier-ével beszélgettem, az interjura
2022. marcius 14-én keriilt sor online, német nyelven. Stephan korabban turizmus szakon

végzett, kozel tiz éve dolgozik a vendéglatasban. Kordbban Salzburgban dolgozott, majd
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felvették Bécsbe egy két Michelin-csillaggal rendelkez6 étterembe, a Konstantin Filippou-be.

Az itt szerzett tapasztalatok utan keriilt at az [aend]-be, és valt étteremvezetové.

IV.2.2. Az étterem egyedisége

Az [aend] nemzetkozi konyhaval varja a vendégeket, akik tiz vagy tizenharom fogasbol allo
menii koziil valaszthatnak. Az étlapon szerepelnek kiilonleges alapanyagok is, ilyen példaul a
tenger gylimdlcse vagy nem mindennapi hiisok. Az étlap az ételekhez hasonldoan minimalista,
csupan a fobb alapanyagok szerepelnek rajta. Stephan az altaluk képviselt koncepciot egy
szinhazi darabhoz hasonlitja, hiszen ott is meglepetést kapnak az emberek, csak

nagyvonalakban tudjak el6re, hogy mire szamithatnak majd.

Az étterem legfobb célcsoportjaba nem a kiilfoldi turistak tartoznak, az [aend] sokkal inkabb
a helyiekre épitette a koncepcidjat. Stephan szerint ez a széles kindlatnak kdszonhetd, hiszen a
turistdk mas Michelin-csillagos éttermet is valaszthatnak helyettiik, igy hozzajuk sokkal

nagyobb aranyban jarnak bécsi lakosok.

IV.2.3. Inspirécio, versenytars-példakép

Konkrét példaképe nincs az étteremnek, azonban a nemzetkdzi konyha miatt természetesen
kiilfoldrol inspiralodik a vendéglatohely. Tobbnyire a nyugati orszagokbdl, nagyvarosokbol
meritenek ihletet, ilyen példaul Berlin, amit akar példaképnek is tekinthet az [aend], ha
valamit feltétleniil meg kellene emlitenie Stephannak. Hozzateszi, hogy az étteremnek id6rol
idére meg kell ujulnia ahhoz, hogy fenntartsa a vendégkorének az érdeklddését. Folyamatosan
sziikséges 1j ételeket, Uj technoldgidkat, 0j irdnyzatokat bevezetni ahhoz, hogy a
vendéglatohely tovabbra is figyelemre méltdo legyen. Az étterem vendégkorét tobbnyire
helyiek alkotjak, sokkal tobb bécsi vendég fordul meg naluk, mint kiilfoldi. Ez foként a
koronavirus-jarvadny miatt konnyitette meg a helyzetiiket, hiszen Ausztridban, azon beliil is

Bécsben tobb szigort korlatozast is bevezettek.

IV.2.4. Specialis étrendi igények

Stephan Martin allitdsa szerint az elmult tiz évben egyre tobb ember hagyta el a hust vagy az
Osszes allati eredetli terméket az étrendjébdl, tovabbd az ételérzékenységben szenvedd
emberek szdma is jelentdsen megndvekedett ebben az iddszakban. Pontosan emiatt nem
hagyhatja az étterem sem figyelmen kiviil a meniisor tervezésekor a kiilonbozd specidlis

étrendi igényeket. Ehhez azonban sziikséges a személyzetnek elére tudnia, hogy egy-egy
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estére milyen specidlis étrendi igényeknek megfeleldé meniisorral késziiljon, illetve az is
fontos az étterem szamara, hogy hany olyan f6 fog aznap este érkezni, akik valamilyen
ételtipust melléznek az étrendjiikbol. Igyekszik a spontdn helyzeteket elkeriilni annak
érdekében, hogy a lehetd legmagasabb szinvonalat tudja képviselni. Habar Stephan azt az
allaspontot képviseli, hogy a vegetarianizmus manapsag inkabb egy trend, mégis sziikséges az
6 igényeiknek is megfelelni. Szerinte sokkal nehezebb egy husmentes fogast valoban magas

’

szinvonalon elkésziteni, mint , egy hust meggrillezni”. Vegetarianus, illetve kiilonb6zo
,mentes” ételeket készitenek, azonban teljesen vegan ételt nem szolgalnak fel. Fokozottan
igyelnek étteremszinten arra, hogy ne legyen tilsagosan sok husos fogas az étlapon, inkébb
hallal, tenger gylimolcsével késziilt ételek szerepelnek rajta. Emellett a keresztallergidra sem
vallalnak feleldsséget, nem tudjak vallalni azt, hogy ne keriiljon az ételbe semmilyen allergén

alapanyag.

A honlapon nincsenek az allergének feltiintetve, azonban foglalaskor elére lehet jelezni az
egyes specialis étrendi igényeket. Ez a kordbban mar emlitett okok miatt fontos, azért, hogy a
lehetd legnivosabb élményben részesiiljenek a vendégek. Ahhoz, hogy valaki betérhessen az
[aend]-be, mindenképpen sziikséges asztalt foglalnia, ,, habar néhanyan idérdl idére spontan
besétdlnak az étterembe”. Mivel az étterem specialisan az aznapi vendégek igényei szerint
késziil, igy a spontanul ott vacsorazd vendégek, illetve az este folyaman Gjonnan bejelentett
specialis étrendi igények kellemetlenségeket okozhatnak mind a vendégek, mind az étterem

szamara.

1V.2.5. Kommunikacio

Stephan ugy véli, hogy nem sziikséges egy-egy vendég Osszes igényét kielégiteni, allitdsa
szerint ezzel kapcsolatosan soha nem érte Oket negativ kritika. Talnyomorészt osztrak
vendégkort alakitottak ki, turistak koziil kevesebben térnek be hozzajuk. Szerinte a kiilfoldi
turistdk a sok Michelin-csillagos étterem koziil nem ket taldljak meg a leghamarabban. A
meniisor kialakitdsanal mindig torekszenek az egyszerliségre és a letisztultsagra, az étlapon is
egy-egy fogas fobb alapanyagait jelenitik meg. A honlapon nincsenek feltiintetve az
allergének, azonban a meniisor aljan jeldli az étterem, hogy a kiilonb6z6 specidlis étrendi

igényeknek igyekeznek egyedileg eleget tenni.
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IV.2.6. Osszegzés

Az [aend] étterem a bécsi csucsgasztrondmianak egy olyan szinfoltja, akik nemzetkozi
konyhéval varjak a hazai vendégeiket. Vendégkoriik inkabb az osztrak, azon belill is a bécsi
lakossagra épiil, kiilfoldi turista ritkabban fordul meg naluk. Ok az étlaprdl tiz vagy
tizenharom fogasos meniit valaszthatnak, igény esetén pedig az étterem személyzete odafigyel
az egyes specialis étrendi igényekre is. A keresztszennyezOodést nem lehet elkertilni, azonban
az ételkészités soran a konyhai személyzet tud egy-egy alapanyagon valtoztatni, kicserélni,
annak érdekében, hogy minden vendég elégedetten tavozzon, é€sszerli €s megvaldsithatd
kereteken beliil. Az étlap rendkiviil letisztult €s egyszerti, emellett pedig a mai trendek alapjan

igyekeznek minél kevesebb hlisos fogast feltenni az étlapra.

IV.3. Magyar, Michelin-csillagos éttermek

A Magyar Turisztikai Ugynokség NTS2030-Turizmus 2.0 (2021) stratégidja szerint
Magyarorszagon az életszinvonal novekedésével a nivos éttermek forgalma is jelentdsen
megugrott. Ez tobbek kozott kdszonheté annak is, hogy a hazai termeldk, illetve a
szezonalitas is egyre nagyobb figyelmet kap az egész orszag teriiletén, igy Budapesten is. Ez a
fellendiilés 2000 ¢és 2010 kozott kezdddott meg, ezt kovetden pedig a 2010-es években

rengeteg 1j vendéglatohely nyilt meg orszagszerte: borbarok, street food helyek és éttermek.

A budapesti éttermek koziil jelenleg hiisz vendéglatohely van feltiintetve a Michelin Guide
honlapjan. Ezek koziil 2021-ben hét étterem nyerte el a Michelin-csillagot: Babel Budapest,
Borkonyha Winekitchen, Costes, Costes Downtown, Esséncia Restaurant Tiago & Eva, Salt

Budapest, Stand és St. Andrea. 9

IV.3.1. Budapesti Michelin-csillagos éttermek a Tripadvisor feliiletén

Hasonléan a bécsi éttermekhez, a budapesti hét Michelin-csillagos étterem angol nyelvii
értekeléseit is megvizsgaltam a ,,gluten”, a ,,vegan”, tovabba a ,,vegetarian” keresdszavakra.
A kutatasomat 2022. aprilis 13-ai adatok alapjan készitettem el (8. tablazat). Ahogy a tablazat
is mutatja a Salt Budapest egy, mig az Esséncia Restaurant Tiago & Eva nem Kapott olyan
véleményt, amelyben ezeket a specidlis étrendi igényeket megemlitik. Ez a két étterem a

Tripadvisor feliiletén nem emliti meg, hogy milyen specialis étrendi igényeket tudnak

% Az éttermek név szerint: Arany Kaviar, Babel Budapest, Baltazar, Borkonyha Winekitchen, Costes, Costes
Downtown, Esséncia Restaurant Tiago & Eva, FELIX Kitchen&Bar, Hoppa! Bistro, Laurel Budapest, Mak,
Nobu Budapest, Pasztell, Rumour, Salt Budapest, Spago by Wolfgang Puck, Stand, Stand 25 Bisztro, St. Andrea,
Texthra letoltés helye (Michelin Guides)
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kiszolgalni, igy tartalomelemzés szempontjabol ezt a két vendéglatohelyet figyelmen kiviil

hagyom, azonban a mélyinterjum alanyaiként az emlitett okok miatt dket valasztottam.

8. tablazat: Budapesti Michelin-csillagos éttermek a kutatasra vonatkozo adatai a Tripadvisor

feliiletén
Etterem Kommentek Angol nyelvii Talalatok szama lgggc):soszavak alapjan
neve szama (db) | kommentek szama (db) " » —
,gluten” | ,.vegan ,,vegetarian
Babel
Budapest 524 340 0 25 6(3)
Costes 1063 727 5 2 13 (1)
Costes
Downtown 1116 703 4 2 28 (1)
Esséncia
Restaurant
Tiago & 26 13 0 0 0
Eva
Salt 31 22 0 0 1
Stand 267 160 4 0 2
St. Andrea 867 475 1 3 7

Forras: sajat kutatas a Tripadvisor alapjan®

Habar a Stand a honlapon nem tlinteti fel az allergéneket, azonban jelzik, hogy a
lehetéségekhez mérten igyekeznek minden specialis kérésnek eleget tenni (Stand). A
Tripadvisor szerint a vegetarianus, vegan, illetve gluténmentes igényeknek megfeleld
mentiisort is 0ssze tudnak allitani, a vendégek a hatfogasos, illetve a chef kostold meniisor
mellett vegetaridnus mentit is valaszthatnak. Az étterem Osszesen 160 angol nyelvii értékelést
kapott, ebbdl négy véleményben szerepel a ,,gluten”, kettében pedig a ,,vegetarian” keres6szo.
Mind a hat vendég 5 pontra értékelte az étteremben eltoltott i1dot, kiilon kiemelték a
személyzet kedvességét és figyelmességét, azt, hogy tekintettel voltak a ,,masképp étkezdkre”,

¢s 6k is hasonl6 élményben részesiilhettek, mint a mindenevd tarsaik.

A St. Andrea étteremben szintén lehet vegetdrianus meniisort vélasztani a hagyomanyos
fogasok mellett (St. Andrea). A Tripadvisor feliiletén 475 angol nyelvii értékelés érkezett az
étteremmel kapcsolatban, ebbdl hét vélemény érkezett a husmentes ételekkel kapcsolatban,
azonban elég megosztd vélemény sziiletett rola. Amellett, hogy voltak, akik teljes mértékben

elégedettek voltak a vegetarianus meniisorral, tobben kritikaval illeték, mint példaul, hogy a

10 Tripadvisorss, Tripadvisorse, Tripadvisorss, Tripadvisorss, Tripadvisorse, Tripadvisoreo, Tripadvisors;
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valaszték ,.egészen szliikos volt”. A vegan ételekkel szemben azonban sokkal pozitivabb
véleményeket fogalmaztak meg, mind a hérom ,vegan” keres6szora kapott talalat
elégedettséget sugall. Az egyik vendég meglepddott: ,,sok étterem nem helyez kello fokuszt
altalaban az ilyen tipusu, nem tul népszerii kérésekre”. A St. Andrea azonban szamara is mas

volt, az utazasat még emlékezetesebbé tette ez az élmény 2016-ban.

A Costes-csoporthoz tartozik Costes, amely Magyarorszag ¢s Kozép-Europa elsé Michelin-
csillagos étterme, tovabba a Costes Downtown is (Haranghy, 2022). Egyik étterem sem tiinteti
fel a honlapjan az étlapot (Costes, Costes Downtown), azonban a Tripadvisor szerint mindkét
vendéglatohely vegetarianusbarat, tovabba vegan ¢és gluténmentes étrendi igényeknek
megfeleld meniisort is tud biztositani. Ez a két, Michelin-csillagos étterem kapta a Babel
Budapest mellett a legtobb értékelést a ,,gluten”, ,,vegan™ ¢€s a ,,vegetarian” keresdszavakra. A
Costes ¢és a Costes Downtown esetében is a ,,vegetarian” sz0 szerepelt a harom koziil a
legtobbet a véleményekben. A Costes esetében tobbnyire elégedett voltak a vendégek a
specialis meniisorokkal, néhanyan fogalmaztak meg csupan az étteremmel kapcsolatosan.
Volt olyan, aki szerint a személyzet nem volt elég figyelmes az ételallergiaval kapcsolatban,
egy masik vendég pedig pont azt fogalmazta meg, hogy mennyre segitokészek voltak ezzel
kapcsolatban. Hasonlo értékelésekkel illették a vendégek a Costes Downtown éttermet is.
Thalnyomorészt 4-5 pontot kapott téliikk az étterem a Tripadvisor pontozasa szerint, egy vendég
értékelte 3 pontra a vendéglatohelyet 2016-ban, akinek a vegan baratndje elégedetlen volt a
meniivel, féételként csupan a koretet kapta meg, illetve a desszert is egyszerl volt. Ezen kiviil
azonban szinte teljes mértékben csupan pozitiv véleményeket kaptak, egy-két épité jellegli

kritikat fogalmaztak meg.

A Babel Budapest szintén nem tiinteti fel a honlapjan a meniisort, azonban regisztracidkor
lehet vegan meniisort is igény szerint valasztani (Babel Budapest). Ehhez kapcsoléddan
érkezett a legtobb vélemény, a 340 angol nyelvli komment koziil 25 véleményben szerepel a
,vegan” keresdszo. 2014 6ta a vélemények jelentds része pozitiv hangvételli, azonban akadt
két ellentétes vélemény 2019-bdl és 2020-bol, akik nem voltak elégedett a vegan meniisorral

az étteremben tett latogatasuk soran.

IV.3.2. Osszegzés

Osszességében megallapithatd, hogy a budapesti Michelin-csillagos éttermek is figyelnek a
specialis étrendi igények kielégitésére a hagyomdnyos ételek magas szintli kivitelezése

mellett. A Babel Budapest, a Salt Budapest, a Stand és a St. Andrea is feltiinteti a honlapjan,
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hogy van lehetdsége a vendégeknek valamilyen specialis meniisort is kérni a hagyomanyos
mellett. A hét étterem eltérd mennyiségi értékelést kapott a Tripadvisor feliiletén és az
altalam vizsgalt keresdszavakra egyarant, aminek tobbféle oka is lehet. Az egyik legfobb
indok, hogy az éttermek mas-mas idopontban nyitottak, igy az évek soran a régota iizemeld

vendéglatohelyeknek tobb lehetdsége volt arra, hogy ilyen tipust véleményeket is kapjanak.

IV.4. Mélyinterju a Salt Budapesttel és az esséncia-val

A magyar Michelin-csillagos éttermek koziil a Salt Budapestre és az esséncia -ra esett a
valasztasom. Mivel a kutatdsom soran Budapestet felzark6z6 varosként vizsgalom, igy olyan
csicsgasztronomiai  élményt nyujtd éttermet valasztottam, amely Ujonnan keriilt be a
kalauzba. 2021. szeptember 2-an jelent meg a budapesti Michelin Guide, amelybdl kidertilt,
hogy két étterem, a Salt Budapest és az esséncia is megkapta az els6 Michelin-csillagat
(Michelin, 2021). Tovabba ez a két hely szinte egyaltalan nem kapott értékelést az altalam
vizsgalt keres6szavakra Tripadvisoron, igy a bécsi étteremhez hasonloan, a budapesti
Michelin-csillagos éttermek koziil is olyanokat szerettem volna valasztani, akik a jovében
nyitottak lehetnek a folyamatosan valtozd étkezésben megjelend trendekre, specialis

igényekre.

IV.4.1. Az interjhalany, az étterem bemutatasa

Boldizsar Maté a Salt Budapest résztulajdonosa, iizletvezetdje, illetve vezetd sommeliere is.
Maté a gimnazium mellett kezdett el a vendéglatisban dolgozni Budapesten, és mivel
érettségi utan nem tudta eldonteni, hogy mi érdekli pontosan, hol szeretne tovabbtanulni, igy
végiil a turizmus-vendéglatds mellett dontott. Tanulmanyai mellett is a vendéglatdsban
dolgozott, az egységek koziil az Innio volt ra a legnagyobb hatassal. Az étterem bezarasa elott
hat éven keresztiil dolgozott ott, a jelenlegi csapatanak egy jelentds részét is onnan ismeri,
koztiik Toth Szilardot, a Salt Budapest séfét is. Mar az Innio bezarasa eldtt megalmodtak az
étterem koncepciojat, szerettek volna egy fine dining irdnyt képviseld vendéglatohelyet nyitni.
2019 oktoberében megnyitottak, majd utdna mozgalmas iddszak kovetkezett az étterem
életében a koronavirus-jarvany okozta korlatozdsok miatt, 2021 szeptemberében pedig

megkaptak az elsé Michelin-csillagukat.

Maté hisz abban, hogy ,.a vendéglatas a vendégekért van”, igy szerinte az ilyen tipusu

szakmai elismerés is ennek a bizonyitéka, hiszen a Michelin Guide-ba torténd bekeriilés soran
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is ,,hagyomanyos vendégek” bdérébe bujt szakmai zstiri értékeli az éttermeket. Természetesen

ok is sejtették, hogy mikor jart naluk a kritikus, azonban semmit sem csinaltak masképp.

Jenei Evaval, az Esséncia Restaurant Tiago & Eva 19 évesen kezdett el a szallodaiparban,
vendéglatasban tevékenykedni, ekkor kezdte meg szakmai gyakorlatat a Ramada Resort
Budapestben reggeliztetd felszolgaloként. Ezutan a Nyugati téri Hilton Hotelben szintén
reggeliztetéként, majd a Prestige Hotel Budapestben guest relations officerként is
tevékenykedett, kés6bb managerként, végiil pedig a Corinthia Hotel Budapestben dolgozott
recepciosként. Az egyetemen a szdllodaiparra specializalodott, azonban kiskora ota
szenvedélye a vendéglatas. Tiagoval, a férjével a Prestige Hotel Budapestben ismerték meg
egymast, az esséncia éttermet pedig 2020 juliusaban nyitottdk meg a koronavirus-jarvany elso
nagyobb hullama utan. Mig Tiago a séf, addig Eva kezeli a vendégekkel kapcsolatos
feladatokat, fizikalisan és a kozosségi médidban is egyarant, illetve a rendezvényekhez kot6do
feladatokat is 6 intézi. Tisztelik egymas munkajat, ismerik egymas erdsségeit, igy Eva példaul
a konyhai folyamatokba egyaltalan nem sz6l bele. A szigorti korldtozasok utdn 2021
szeptemberében kapta meg az étterem az elsé Michelin-csillagot, Evaék célja pedig, hogy ezt
a szinvonalat, folyamatosan megujulva fenn tudjak tartani. ,, Egyelore ezt szeretnénk még
erdsiteni, ugye meg egy nagyon fiatal étterem vagyunk, két éve sem nyitottunk, ugyhogy magat
az essénciat, mint markat szeretnénk erositeni. Ezt, amit elértiink, ezt naprol napra ugyanazon
a szinten megtartani, ugyhogy egyeldre nincs tervben. Illetve nem is tudom, hogy lehet-e €z
egyébkent, hogy most kitiizom, hogy két csillag, és akkor azért dolgozom. Azért dolgozunk,
hogy a vendégek nap, mint nap elégedettek legyenek. ”

IV.4.2. Az étterem egyedisége

A Salt Budapest egyedisége a ,,jol behatarolt, kovetkezetes” koncepcioban rejlik. A
fenntarthatosag, a lokalitas, illetve a természetkdzeliség is ennek a része. A séf, Toth Szilard
Szabolcs-Szatmar-Bereg megyébdl szarmazik, igy az ételekben visszatiikr6zodnek a vidéki
konyha stilusjegyei. Mindemellett letisztult meniivel és itallappal rendelkeznek, példaul nem
készitenek kevert italokat, koktélokat. A nemzetkozi, illetve a magyar borvalogatas mellett
hazi készitésii italokat szolgalnak fel a vendégeknek. Torekszenek a fenntarthatdsagra is, ami
tobb mindenben megnyilvanul. A csapat alapelve, hogy nem szeretnék kihasznalni a
természetet, hanem igyekszenek a sajat kornyezetiikben a lehetd legtobb mindent megtenni
annak érdekében, hogy ne szennyezzék azt. Maté példaként a gyiijtogetést hozza eld, hiszen

korabban a szegénység volt az egyik oka, hogy az akkori emberek begytijtotték a sziikséges
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¢lelmiszereket. Nem kihasznaltdk a természetet, csupan megtanultak vele egyiitt élni.
Csapatszinten is gyakran jarnak a Budapesti kozeli erdékbe novényeket szedni, amiket késébb
felhasznilnak az ételek készitésekor. Emellett fenntarthatd tisztitdszereket, lebomld
papirtorlét hasznalnak, tovabba arra is torekszenek, hogy organikus, biodinamikus borokat
szolgaljanak fel. Ennek soran ,a biodiverzitast megorizve, minél kevesebb kiilsé

beavatkozassal keszitenek borokat”.

Ezzel szemben az esséncia tulajdonosa abban latja a hely egyediségét, hogy tudomasa szerint
nincs Magyarorszdgon még egy autentikus portugal étterem, méghozza ilyen szinvonalon nem
talalhaté az orszagban. Eva férje, Tiago portugal, igy az étlapon megtalalhaté a portugal és a
magyar nemzet konyhdja is. Harom degusztacids menii koziil véalaszthat a vendég: az
,Otthon” meniisor képviseli a portugal vonalat, az ,,Itthon” a magyart, a ,,Majus 17.” pedig a
kettonek az egyvelege. Az étteremben a degusztacids meniisorokon tul ebédidében lehetdség
van a’la carte étlaprol is vélasztani. Eva és Tiago célja, hogy az ételekkel a gyerekkori, illetve
a kozos csaladi élményeiket is atadjak az ételeken keresztiil. Az nem képviseli a klasszikus
eleganciat, sokkal inkabb egy csaladias, kozvetlen hangulati hely megteremtése volt a cél.
Eva szerint sokat véltozott a vilag, ugy gondolja, hogy a klasszikus fehér kesztyiis helyek mar
nem igazan népszertiek, sokkal jobban szeretik a vendégek a személyes torténeteket, igy Eva

¢s Tiago is szivesen mesélik ezt el az ételeiken keresztiil.

IV.4.3. Inspirécio, versenytars-példakép

A Salt Budapest esetében vendéglatas stilusiban egyértelmiien az északi, skandinav
vendéglatas a példakép. Az altaluk képviselt tiipontos, azonban laza és kdzvetlen stilust koveti
a Salt Budapest is, hiszen naluk nem latni fehér kesztyiis felszolgalokat, a vendégek szinte
otthon érezhetik magukat az étterembe 1épve. SO6t, az igazi vendéglatas elveit kdvetve, azok,
akik az ételt készitik, ,, szem eldtt vannak”, toliik is nyugodtan lehet kérdezni az este soran. A
nemzetk6zi piacrol inspiralédnak, féként a konyhai technikak terén. Mivel a Salt Budapest
mentiisoranak alapjat tobbnyire a magyar, vidéki konyha képezi, illetve a lokalitdshoz is
ragaszkodnak, igy az ujszerli technologidk azok, amiket kiilfoldrdl esetlegesen at tudnak
venni. Maté ugy gondolja, hogy a hazai piac tulsagosan kicsi és telitett, igy nem érdemes

egymasrdl masolni.
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1. kép: Az esséncia étlapja

Forrés: sajat kép

Az esséncia tulajdonosa teljesen masféle valaszt adott a kérdésre. Szerinte az étterem
kiilonlegessége, hogy sajat ¢€letiikbol, utazasaikbol inspiralddnak, igy Tiagot az altala megélt
¢lmények ihletik meg. A konyhéban azonban azokat tekinti példaképének, akinél korabban
mar dolgozott, akitdl sokat tudott technologiailag tanulni, ahol sokat tudott fejlodni. Ilyen
példaul Gordon Ramsay, akinek egy londoni éttermében dolgozott Tiago. ,, O példdul konyhai
munkamordlban nagy példakép elétte.” - meséli Eva. Ezen kiviil a skandindv konyha is
példakép elbtte, az a letisztultsag, amit Tiago is képviselni szeretne. Az étlap szezondlisan
megujul, azonban néhdny népszerii fogds mindig fennmarad az étlapon, ezekben csak apro
valtoztatdsokat hajtanak végre. Ezeket az ételeket a vendégek nagyon kedvelik, igy nem

szivesen szednék le az étlaprol.

IV.4.4. Specialis étrendi igények

Maté szerint nem lehet manapsag elkeriilni a specialis étrendi igény kérdéskorét. Habar 6
fogyaszt hust, elfogadja azoknak az allaspontjat is, akik valamilyen okbdl kifolydlag nem
esznek hust vagy semmilyen allati eredetli terméket. Szerinte ez valamilyen szinten trend,
aminek rengeteg oka lehet, mint példaul a klimaszorongas, ami napjainkban kezd

kicsticsosodni. Emellett pedig figyelembe kell venni azt is, hogy az ételintolerancia,
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¢telallergia manapsag mar tarsadalmi betegség, igy ket sem szabad kizarni az sorbol. Ahogy
korabban is emlitette, ,,a vendéglatas a vendégekért van”, tovabba mivel a fenntarthatosag,
illetve a természetkozeliség is az étterem koncepcidjanak a része, igy foglalkozniuk is kell

ezzel a kérdéssel, sziikséges ezeknek az étrendi igényeknek is eleget tenni.

Eva szerint tobb minden kozrejatszik abban, hogy manapsag ennyire sokan foglalkoznak
azzal, hogy mit esznek meg és milyen allergéneket keriilnek el. , Ez szerintem annak is
koszonheto, hogy sokkal nagyobb tudasunk van most, mint mondjuk 30 éve arrol, hogy
laktozintolerancia vagy gluténérzékenység, hogy mi mit okozhat a testben, és erre ugye
tudatosan figyeliink.” Ezen feliil pedig ez egy trend is, sokan hagynak el egy-egy ¢élelmiszert
divatbol.

Ezeket az igényeket azonban mindkét étteremben sziikséges eldre jelezni, annak érdekében,
hogy megfelelen fel tudjanak késziilni a vendégek fogadasara. Ebben az esetben mindenki

személyre szabott meniit kaphat.

A Salt Budapest kiilonosen iigyel arra, hogy a vendégek teljes értékii ételeket, élményt
kapjanak, nem ,,csak elhagyjak a hust”, és koretet kapnak a vegetaridanus vendégek. Ehhez
azonban tényleg elengedhetetlen az, hogy tisztdban legyenek azzal, hogy az aznapi vendégek
koziil ki mit (nem) fogyaszt. Mindenféle kombindciora igyekeznek megoldast taldlni, a
keresztszennyezOdésekre azonban nem vallalnak felelésséget, hiszen egy konyhaban késziil
minden. gy maga az étel valoban nem tartalmaz bizonyos tipust allergéneket, azonban a

keresztszennyezddés nem kisziirhetd.

Az esséncia is igyekszik mindenkinek megfelelni, azonban Eva szerint a vendégek részérél is
sziikséges egyfajta megértés, hiszen egy ilyen tipusii meniisor a séf személyiségét mutatja be,
ami a valtoztatasokkal elhalvdnyodhat. A keresztszennyezddésre nem tudnak odafigyelni,
azonban nem is szeretnének feleldsséget vallalni, ha sualyos reakciok Iéphetnek fel.
Vegetarianus alternativat igény esetén tudnak biztositani, azonban nem ez az erésségiik, Eva
szerint az étterem egyedisége valamennyire elveszik azaltal, ha lekeriil a hiis a meniisorrol.
Teljesitik az ilyen tipust kéréseket is, azonban Tiago profilja sokkal inkabb az autentikus
portugal és magyar konyha, ami husos fogéasokra épiil. Nagyon szereti példaul a fiirjet és a
polipot. Az étterem maximalis befogadoképessége 50 {0, telthdz esetén altaldban 3-4 {6
mindig van, aki valamilyen specialis étrendi igényekkel rendelkezik. Nagyon ritka az, hogy

egyaltalan nincs olyan vendég, akinek ne kellene kiilon meniisorral késziilni.
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1V.4.5. Kommunikacid

A Salt Budapest esetében foglalasi feliileten lehet jelezni, hogy kinek milyen meniire lesz
igénye, ennek ellenére a vendégek errdl sajnos gyakran megfeledkeznek. Mivel az étterem
valoban az aznapi vendégek szamara késziti az ételeit, és igy minimalis rédhagyassal
dolgoznak, sokszor a helyszinen kellett ujragondolni egy-egy vendég meniisorat. Ezt
elkeriilve valtoztattak a koncepcion, és minden déleldtt felhivjak telefonon az aznapi
vendégeket, hogy biztosan megérkeznek-e aznap este, illetve, hogy milyen tipusi meniit
igényelnek. Ezzel biztositjdk azt, hogy a vendégek igényeit teljes mértékben kielégitsék, ok

pedig a menii elfogyasztasa, az élmény atélése utan elégedetten tdvozzanak.

A specidlis étrendi igényeket az esséncia esetében is a foglalas soran lehet jelezni, ezt pedig
haromféleképpen is meg lehet tenni. A honlapon a foglalas soran a megjegyzés rovatba kell
feltiintetni az esetleges egyedi kéréseket, mig telefonon a személyzet kérdez ra arra, hogy van-
¢ esetlegesen valakinek az asztaltarsasagbol kiilonleges kérése. Ezen feliil e-mail-ben is lehet
asztalt foglalni, ebben az esetben is jelezni sziikséges ezt. Az étlapon tudatosan nem tiintetik
fel az allergéneket, hiszen tobbek kozott az étterem koncepcidjdba tartozik a személyesség,
igy szoban tajékoztatjdk a vendégeket. Eva szerint ,,megvan ebben az 6nzdség is”, de gy
tudjak fenntartani a szinvonalat, fennakaddsok nélkiil, ha nem megy at ennyire egyéni
kérésekbe egy-egy este. Ezen feliil azonban tényleg rugalmasak, igyekeznek minden vendég
igényeinek eleget tenni. Eva foglalkozik a kommunikacios feladatokkal, 6 olvassa a
véleményeket is, szerinte azonban ebben is sokat valtozott a vilag. Tanulnak az épitdjellegii

kritikakbol, azonban figyelmen kiviil hagyjak azokat, amik nem relevansak.

Ezen felil a Salt Budapest igyekszik nem talkommunikalni magat, hiszen sokakban
ellenérzéseket valthat ki az, hogy készitenek ,,mentes” ételeket is, azonban iddrdél iddére
feltlintetik a Facebookon, illetve a honlapon is t4jékozodni tudnak a vendégek. A meniisor
nincs nyilvanosan feltlintetve sehol sem, hiszen egy csaladi vacsora sordn a nagymama sem
arulja el elére, hogy mi a leves, a foétel és a desszert. A helyszinen mindenki kap egy
lepecsételt meniisort, azonban Maté 6va int mindenkit a megnézésétél. Az étlapon ugyanis
csupan egy-egy étel fObb Osszetevoi jelennek meg, az élmény azonban teljesen mas. Ez a
koncepcid egyébként némileg kettds érzéseket valthat ki a vendégekbdl, hiszen mig sokan
elfogadjak, és valoban egyfajta élményként tekintenek erre, sokan nem értik, hogy miért nem
tudhatjak eldre, hogy mit kapnak a pénziikért. ,, Tehat, hogy azért a fejekben nyilvan van egy

kis zavar, azzal kapcsolatban, hogy mirdl szol ilyen értelemben. Altaldban azok fejében, akik
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soha nem mentek el ilyen étterembe, de akik jonnek, azok esetleg nagyon szépen megijedtek,

vagy értik, vagy a helyszinen megértik.”

A telefonos egyeztetés is mar a kommunikacio részét képezi a Salt Budapest esetében. Ez
egyfeldl az étterem szamadara is egy visszajelzés, hogy kire szamithatnak biztosan az este
folyaman, a vendégeknek pedig egyfajta emlékeztetoként is szolgalhat. Emellett pedig mar a
vacsora eldtt pozitiv visszacsatolas lehet az étteremrdl, hogy ilyen mértékben foglalkoznak a

vendégeikkel.

IV.5.6. Osszegzés

Az interju alapjan megallapithato, hogy a Salt Budapest és az esséncia is valoban torekszik
arra, hogy a vendégeik elégedetten tavozzanak, és atéljék azt az élményt, amit Ok at
szeretnének adni nekik. Mindkét étterem egyedisége masban rejlik, hiszen mig a Salt
Budapest a lokalitasra, a fenntarthatosagra és a természetkozeliségre torekszik, addig az
esséncia két nemzet ételeit 6tvozi. Igy, habar kiilonbozé modon, de valoban egy rendkiviil
kiilonleges 3-4 oras étkezésben részesiilhetnek a vendégek az éttermek esetében. A
személyzet minden esetben igyekszik rugalmasan kezelni az egyes ételérzékenységeket,
egyedi kivansagokat, igy megprobalnak minden olyan specialis étrendi kérésnek eleget tenni,
ami altaluk megval6sithato, és beleillik még abba a koncepcioba, amit az éttermek képviselni

szeretnének.
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V.  Oszefoglalas

Kutatasom soran a bécsi Michelin Guide honlapjan feltlintetett éttermeket vizsgaltam, a
Tripadvisor felilletén megjelent értékelések koziil tartalomelemzés segitségével elemeztem
azokat a véleményeket, amiben megjelent a ,,gluten”, a ,,vegan” vagy pedig a ,,vegetarian”
keresdszo. Az értékelések alapjan megallapithatd, hogy Bécs vendéglatas szempontjabdl is a
nyugati élmez6nyhoz tartozik, igy valdban kivald benchmarkként szolgalhat mas varosok
szamara is. Habar altalanos kovetkeztetést nehéz levonni, hiszen minden vendég egyéni
véleménye eltérhet, igy az értékelések nem feltétlen a valddi allapotot tiikrozik, azonban
megallapithatd, hogy tobbnyire elégedett voltak a kommenteldk a specidlis étrendi igények
kiszolgalasdval azokban az éttermekben, ahol kifejezte valaki a véleményét a témaval
kapcsolatban. A specialis étrenden tal maga az éttermi latogatas, mint élmény is sok
vendégnél megjelenik az értékelésekben, hiszen egy atlagember szamdra azért nem
mindennapi esemény, hogy egy ilyen tipus, csiicsgasztronomiai élmény nyujtd étteremben
étkezhessen. Ezek az éttermek pedig valoban torekszenek arra, hogy a vendég igényeire
megtalaljak a megoldasokat. Jo példa erre az [aend] étterem, ahol az osztrak szakértéi interjut
készitettem. Habar a Tripadvisor feliiletén nem jelenik meg csupan egy angol nyelvi
vélemény a témaval kapcsolatban, az interjii soran mégis fény deriilt arra, hogy benniik is
megvan a torekvés a specidlis étrendi igények kielégitésére, csupan az online feliileten nem
jelenik meg vélemény formajaban. Ezen feliil Bécsben megtalalhaté egy vegetarianus, egy
Michelin-csillagos étterem, a TIAN Restaurant, ami mindenképpen egyfajta iranymutato
példa lehet a jovOben a felzarkozok szamadra, de akar Bécsben is mas, csucsgasztrondmidra
torekvo étterem szamara. A gasztrondmiai kindlat rendkiviil valtozatos Bécsben, azonban a
legtobb csucsgasztrondmiai étterem igyekszik a specidlis étrend szerint étkezd vendégek

igényeit is kielégiteni, ami benchmarkként szolgalhat mas varosok szamara.

Azt gondolom, hogy a specidlis étrendi igények kielégitése manapsag mar nem versenyelony,
sokkal inkabb egyfajta elvaras, ami a Triadvisor feliiletén feltiintetett érékelésekbdl is kidertil.
Tobben kifejezték példaul azzal kapcsolatban a véleményiiket, ha nem voltak tisztdban az
egyes specialis étrendi igények jellemzdivel, komolysagaval vagy pedig kifogasoltdk, ha
sziikds volt a kinalat. Igy ez napjainkban sokkal inkabb egy egyfajta ,.kotelezé” szempont,

amit a vendéglatasban figyelembe kell venni.

Habar Budapesten kevesebb cstcsgasztronomidt nydjtd étterem taldlhatd, mint Bécsben, a

jelenlegi allapot egyaltalan nem kritikus. A két szakértdi interji megerdsitett abban, hogy a
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budapesti piac is nyitott a specialis étrendi igényekkel rendelkezé vendégekre, és nem kell
elkeriilniik a Michelin-csillagos éttermeket azoknak az embereknek, akik példaul
husmentesen taplalkoznak. Természetesen a nagyon stlyos allergias allapot mar egy masik
helyzet, hiszen az éttermek altaldban nem vallalnak felelosséget a keresztszennyezddésekre,
tovabba tobb allergén elhagyasat sem biztos, hogy meg tudja egy étterem oldani, azonban ez

nem fligg a Michelin-csillagok szamatol.

V.1. Kovetkeztetések, javaslatok

A tartalomelemzés és a szakért6i interjuk is alatamasztjak, hogy a cstcsgasztronomiaban is
van igény arra, hogy a specidlis étrenddel rendelkezd vendégek is megtalaljak a szamukra
megfeleld fogasokat, esetlegesen kiilon, az 6 igényeik szerint késziiljon el egy adott étel.
Véleményem szerint vannak a kissé, manapsag mar altalanosnak mondhaté problémak,
amikre a legtobb étterem eldre felkésziil. Ilyen példaul az altalam vizsgalt harom keres0szo is,
hiszen a husmentes és a novényi alapu étkezés, tovabba a gluténmentes taplalkozas is egyre
elterjedtebb. A vilag a trendeknek koszonhetden olyan irdnyba halad, hogy ezekre egyre
nagyobb igény lesz, igy mindenképpen sziikséges az ilyen tipusu ételkindlatot is erdsiteni
annak érdekében, hogy ne veszitsenek az éttermek a versenyhelyzetiikb6l. Fontos lenne
minden étteremnek megtaldlnia az egyensulyt a vendégek igényei, illetve az étterem
egyediségének megtartasa kozott. Ha valamelyik étterem — az esséncia -hoz hasonléan —
inkabb husos profila, abban az esetben nehéz a husmentes fogdsokban is az étterem
milyenségét megmutatni. Ehhez sziikséges az éttermek rugalmassaga mellett a vendégek

elfogadasa is.

Ezen feliil a honlapon ajanlott lenne minden esetben feltiintetni az allergéneket, hogy azok,
akik valamilyen ételcsoportot keriilnek, el6re tudjanak tajékozodni a lehetdségekrdl. Emellett
pedig érdemes lenne kiilon fiileken Osszegylijteni azokat az ételeket, amelyeket a
leggyakoribb specialis étrendi igényeknek megfeleléen fogyasztani tudnak a vendégek. Ilyen
példaul a vegetarianus, a vegan és a gluténmentes étkezés is, amit a kutatdsom soran
vizsgaltam. Személyesen pedig az étlapon feliil a személyzetnek, azon belil is a
felszolgaloknak kellene minden esetben tajékoztatni a vendégeket arrol, hogy pontosan
milyen Osszetevoket tartalmaz az adott étel. Hosszabb tavon pedig megoldas lenne a helyi
TDM szervezeteket is belevonni a problémaba, esetlegesen a segitségiikkel minden

informaciot elérhetévé tenni az érdekl6dok szamara.
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V.2. Tovabbi kutatasi javaslatok, a kutatas korlatai

A jovében a specidlis étrendi igények kindlatdnak az elemzése egyre szélesebb korben
vizsgalhato lesz. A mai trendek €s az étkezési szokasok megvaltozasdnak hatdsdra sokan
dontenek egy-egy élelmiszertipus elhagydsa mellett, illetve az ételérzékenyek ¢&s
ételallergiasok szama is folyamatosan nd. A csucsgasztrondmiat nyujto éttermeknek is fel kell
késziilniiik egy ilyen tipust ,.hullamra”, igy megoldas lehet a bécsi példahoz hasonléan akar
Budapesten is egy ,,mentes”, fine dining étterem létrehozasa, amennyiben a kereslet tovabb
nd. Ezen feliil a Tripadvisor mellett manapsag mar szdmos mas online feliileten is véleményt
lehet nyilvanitani, igy ahhoz, hogy komplexebb, atfogobb képet kapjunk, érdemes lehet a mas
platformokon megjelend értékeléseket is bevonni a kutatasba. Ezen feliil a tovabbi kutatasok
sordn a valaszadok személye is érdekes lehet, célszerli lehet holabda modszerrel olyan
alanyokkal felvenni a kapcsolatot, akik megfordulnak a csucsgasztronémiat nyu;td

éttermekben €s emellett valamilyen specidlis étrendi igényiik is van.

A kutatasom alakulasat tobb tényez6 is befolyasolta. A Tripadvisor feliilete nem volt
szamomra mindig egyértelmi, igy né¢hany étterem esetében is problémaba iitkoztem. Ilyen
volt példaul az Umar Fisch, amelynek tobb oldalat is megtalaltam vagy a SHIKI Brasserie &
Bar, amelyhez pedig egyaltalan nem talaltam feliiletet. Ezen feliil problémat okozott az is,
hogy az éttermek honlapjain nincs mindig egyértelmiien feltiintetve minden. Tovabbi korlat
volt, hogy a megkeresett bécsi éttermek koziil sokan valaszra sem méltattak, ha pedig
valaszoltak, az az [aend] kivételével nemleges volt. A magyar éttermekhez pedig mar

céliranyosan fordultam, a személyes megbeszelés nem okozott kiilondsebb problémat.
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14.

Wien Info (2022): Vienna named most liveable city for the tenth time.
https://www.wien.info/en/lifestyle-scene/most-livable-city-352322 letoltve:
2022.04.06.

Tripadvisor-oldalak:

1.

2.

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

Tripadvisora (2022): Bécs éttermei https://www.tripadvisor.com/Restaurants-g190454-
Vienna.html letoltve: 2022.04.06.

Tripadvisory(2022): Berlin éttermei https://www.tripadvisor.com/Restaurants-
0187323-Berlin.html letdltve: 2022.04.06.

Tripadvisorc (2022): Budapest éttermei https://www.tripadvisor.com/Restaurants-
g274887-Budapest_Central_Hungary.html let6ltve: 2022.04.06.

Tripadvisorg (2022): Miinchen éttermei https://www.tripadvisor.com/Restaurants-
0187309-Munich_Upper_Bavaria_Bavaria.html letoltve: 2022.04.06.

Tripadvisore (2022): Praga éttermei https://www.tripadvisor.com/Restaurants-
g274707-Prague_Bohemia.html let6ltve: 2022.04.06.

Tripadvisory (2022): [aend] https://www.tripadvisor.com/Restaurant_Review-
0190454-d13835791-Reviews-Aend-Vienna.html letdltve: 2022.03.12.

Tripadvisorz (2022): Amador https://www.tripadvisor.com/Restaurant_Review-
g190454-d10147252-Reviews-Amador-Vienna.html let6ltve: 2022.03.12.
Tripadvisors (2022): Apron https://www.tripadvisor.com/Restaurant_Review-
0190454-d14125747-Reviews-Apron-Vienna.html let6ltve: 2022.03.12.
Tripadvisors (2022): Artner auf der Wieden
https://www.tripadvisor.com/Restaurant_Review-g190454-d3730507-Reviews-
Restaurant_Artner_auf_der_Wieden-Vienna.html letoltve: 2022.03.12.

Tripadvisors (2022): at eight https://www.tripadvisor.com/Restaurant_Review-
g190454-d1117926-Reviews-At_Eight_Restaurant-Vienna.html letdltve: 2022.03.12.
Tripadvisors (2022): Buxbaum https://www.tripadvisor.com/Restaurant_Review-
0190454-d9728842-Reviews-Buxbaum_Restaurant-Vienna.html let6ltve: 2022.03.12.
Tripadvisory (2022): Das Loft https://www.tripadvisor.com/Restaurant_Review-
0190454-d1986369-Reviews-Das_Loft-Vienna.html let6ltve: 2022.03.12.
Tripadvisorg (2022): Das Spittelberg https://www.tripadvisor.com/Restaurant_Review-
0190454-d1459185-Reviews-Das_Spittelberg-Vienna.html let6ltve: 2022.03.12.
Tripadvisorg (2022): DEVAL https://www.tripadvisor.com/Restaurant_Review-
9190454-d15571447-Reviews-DEVAL-Vienna.html letoltve: 2022.03.12.
Tripadvisorio (2022): DiningRuhm https://www.tripadvisor.com/Restaurant_Review-
9190454-d10395526-Reviews-DiningRuhm-Vienna.html letdltve: 2022.03.12.
Tripadvisori: (2022): DO & CO Stephansplatz
https://www.tripadvisor.com/Restaurant Review-9190454-d694369-Reviews-
DO_CO_Stephansplatz-Vienna.html letoltve: 2022.03.12.

Tripadvisori2 (2022): Eckel https://www.tripadvisor.com/Restaurant_Review-
g190454-d1104483-Reviews-Restaurant_Eckel-Vienna.html letoltve: 2022.03.12.
Tripadvisoryz (2022): Edvard https://www.tripadvisor.com/Restaurant_Review-
g190454-d4206572-Reviews-Edvard-Vienna.html letoltve: 2022.03.12.
Tripadvisoris (2022): Fabios https://www.tripadvisor.com/Restaurant_Review-
g190454-d691842-Reviews-Fabios-Vienna.html letoltve: 2022.03.12.

Tripadvisoris (2022): Freyenstein https://www.tripadvisor.com/Restaurant_Review-
g190454-d1222085-Reviews-Gourmet_Gasthaus_Freyenstein-Vienna.html letdltve:
2022.03.12.
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38.

39.

Tripadvisorie (2022): Fuhrmann https://www.tripadvisor.com/Restaurant_Review-
0190454-d10212359-Reviews-Restaurant_Fuhrmann-Vienna.html

letdltve: 2022.03.12.

Tripadvisori7 (2022): Gasthaus Seidl
https://www.tripadvisor.com/Restaurant_Review-g190454-d1866207-Reviews-
Gasthaus_Seidl-Vienna.html letoltve: 2022.03.12.

Tripadvisoris (2022): grace https://www.tripadvisor.com/Restaurant_Review-
0190454-d10485773-Reviews-Grace-Vienna.html let6ltve: 2022.03.12.
Tripadvisorie (2022): Griine Bar https://www.tripadvisor.com/Restaurant_Review-
0190454-d1103369-Reviews-Restaurant_Grune_Bar-Vienna.html

letdltve: 2022.03.12.

Tripadvisorzo (2022): Heunisch und Erben
https://www.tripadvisor.com/Restaurant_Review-g190454-d12310658-Reviews-
Heunisch_Erben-Vienna.html let6ltve: 2022.03.12.

Tripadvisorz: (2022): Konstantin Filippou
https://www.tripadvisor.com/Restaurant_Review-g190454-d4060297-Reviews-
Konstantin_Filippou-Vienna.html letoltve: 2022.03.12.

Tripadvisorz; (2022): Kussmaul https://www.tripadvisor.com/Restaurant_Review-
0190454-d6878636-Reviews-Kussmaul-Vienna.html letoltve: 2022.03.12.
Tripadvisorzz (2022): Kutschker 44 https://www.tripadvisor.com/Restaurant_Review-
0190454-d2172506-Reviews-Kutschker _44-Vienna.html let6ltve: 2022.03.12.
Tripadvisorzs (2022): LABSTELLE https://www.tripadvisor.com/Restaurant_Review-
0190454-d4473542-Reviews-Labstelle-Vienna.html letoltve: 2022. 03. 12.
Tripadvisorzs (2022): Léontine https://www.tripadvisor.com/Restaurant_Review-
0190454-d10734508-Reviews-Leontine-Vienna.html letoltve: 2022.03.12.
Tripadvisorze (2022): Le Salzgries Paris
https://www.tripadvisor.com/Restaurant_Review-g190454-d813627-Reviews-

Le Salzgries Paris-Vienna.html let6ltve: 2022.03.12.

Tripadvisorz7 (2022): Ludwig van https://www.tripadvisor.com/Restaurant_Review-
0190454-d4276460-Reviews-Restaurant_Ludwig_van-Vienna.html

letoltve: 2022.03.12.

Tripadvisorzs (2022): MAST Weinbistro
https://www.tripadvisor.com/Restaurant_Review-g190454-d12578680-Reviews-
MAST Weinbistro-Vienna.html let6ltve: 2022.03.12.

Tripadvisorze (2022): Meierei am Stadtpark
https://www.tripadvisor.com/Restaurant_Review-g190454-d1866206-Reviews-
Meierei_am_Stadtpark-Vienna.html letoltve: 2022.03.12.

Tripadvisorso (2022): Mochi https://www.tripadvisor.com/Restaurant_Review-
0190454-d2734259-Reviews-Mochi-Vienna.html letoltve: 2022.03.12.
Tripadvisors: (2022): Mraz & Sohn https://www.tripadvisor.com/Restaurant_Review-
0190454-d929162-Reviews-Mraz_Sohn-Vienna.html letoltve: 2022.03.12.
Tripadvisorsz (2022): O boufés https://www.tripadvisor.com/Restaurant_Review-
0190454-d8430380-Reviews-O Boufes-Vienna.html letoltve: 2022. 03. 12.
Tripadvisorss (2022): OPUS https://www.tripadvisor.com/Restaurant_Review-
0190454-d694433-Reviews-OPUS Restaurant-Vienna.html letoltve: 2022.03.12.
Tripadvisorss (2022): Pastamara - Bar con cucina
https://www.tripadvisor.com/Restaurant_Review-g190454-d15584304-Reviews-
Pastamara-Vienna.html letoltve: 2022.03.12.
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Tripadvisorss (2022): Pilchmaiers zum Herkner
https://www.tripadvisor.com/Restaurant_Review-g190454-d3670895-Reviews-
Pichlmaiers_zum_Herkner-Vienna.html let6ltve: 2022.03.12.

Tripadvisorss (2022): Plachutta Wollzeile
https://www.tripadvisor.com/Restaurant_Review-g190454-d694560-Reviews-
Plachutta_Wollzeile-Vienna.html letoltve: 2022.03.12.

Tripadvisors7 (2022): Pramerl & the Wolf
https://www.tripadvisor.com/Restaurant_Review-g190454-d9721678-Reviews-
Pramerl_the Wolf-Vienna.html let6ltve: 2022.03.12.

Tripadvisorss (2022): Rote Bar https://www.tripadvisor.com/Restaurant_Review-
0190454-d2153854-Reviews-Restaurant_Rote _Bar-Vienna.html let6ltve: 2022.03.12.
Tripadvisorae (2022): Servitenwirt https://www.tripadvisor.com/Restaurant_Review-
0190454-d4310328-Reviews-Servitenwirt-Vienna.html letoltve: 2022. 03. 12.
Tripadvisorso (2022): SHIKI https://www.tripadvisor.com/Restaurant_Review-
0190454-d7714676-Reviews-Shiki-Vienna.html let6ltve: 2022.03.12.

Tripadvisors: (2022): Silvio Nickol Gourmet Restaurant
https://www.tripadvisor.com/Restaurant_Review-g190454-d2183787-Reviews-
Silvio_Nickol _Gourmet_Restaurant-Vienna.html letoltve: 2022.03.12.
Tripadvisorsz (2022): Skopik & Lohn
https://www.tripadvisor.com/Restaurant_Review-g190454-d798456-Reviews-
Skopik_Lohn-Vienna.html letoltve: 2022.03.12.

Tripadvisorss (2022): Steiereck im Stadtpark
https://www.tripadvisor.com/Restaurant_Review-g190454-d714226-Reviews-
Steirereck-Vienna.html let6ltve: 2022.03.12.

Tripadvisorss (2022): TIAN Restaurant
https://www.tripadvisor.com/Restaurant_Review-g190454-d2524649-Reviews-0r30-
TIAN_Restaurant. Wien-Vienna.html letoltve: 2022.03.12.

Tripadvisorss (2022): Umar Fischy https://www.tripadvisor.com/Restaurant_Review-
0190454-d18935795-Reviews-Umar_Fisch-Vienna.html let6ltve: 2022.03.12.
Tripadvisorss (2022): Umar Fisch, https://www.tripadvisor.com/Restaurant_Review-
0190454-d1319426-Reviews-Umar_Fisch-Vienna.html letoltve: 2022.03.12.
Tripadvisors7 (2022): Umar Fisch Bar
https://www.tripadvisor.com/Restaurant_Review-g190454-d23545579-Reviews-
Umar_Fisch Bar-Vienna.html letoltve: 2022.03.12.

Tripadvisorss (2022): Unkai https://www.tripadvisor.com/Restaurant_Review-
0190454-d7322234-Reviews-Unkai_Sushi_Bar-Vienna.html letoltve: 2022.03.12.
Tripadvisorss (2022): Veranda https://www.tripadvisor.com/Restaurant_Review-
0190454-d4112575-Reviews-Veranda-Vienna.html letoltve: 2022.04.19.
Tripadvisorso (2022): Vestibiil https://www.tripadvisor.com/Restaurant_Review-
0190454-d714241-Reviews-Restaurant_Vestibul-Vienna.html letoltve: 2022.03.12.
Tripadvisors: (2022): Walter Bauer https://www.tripadvisor.com/Restaurant_Review-
0190454-d714245-Reviews-Walter Bauer-Vienna.html letoltve: 2022.03.12.
Tripadvisors; (2022): Weibel's Wirtshaus
https://www.tripadvisor.com/Restaurant_Review-0190454-d1126843-Reviews-
Weibel s Wirtshaus-Vienna.html letoltve: 2022.03.12.

Tripadvisorssz (2022): Woracziczky https://www.tripadvisor.com/Restaurant_Review-
0190454-d1986351-Reviews-Gasthaus_Woracziczky-Vienna.html letoltve:
2022.03.12.

Tripadvisorss (2022): Zum weissen Rauchfangkehrer
https://www.tripadvisor.com/Restaurant_Review-0190454-d8537317-Reviews-
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https://www.tripadvisor.com/Restaurant_Review-g190454-d1319426-Reviews-Umar_Fisch-Vienna.html
https://www.tripadvisor.com/Restaurant_Review-g190454-d23545579-Reviews-Umar_Fisch_Bar-Vienna.html
https://www.tripadvisor.com/Restaurant_Review-g190454-d23545579-Reviews-Umar_Fisch_Bar-Vienna.html
https://www.tripadvisor.com/Restaurant_Review-g190454-d7322234-Reviews-Unkai_Sushi_Bar-Vienna.html
https://www.tripadvisor.com/Restaurant_Review-g190454-d7322234-Reviews-Unkai_Sushi_Bar-Vienna.html
https://www.tripadvisor.com/Restaurant_Review-g190454-d4112575-Reviews-Veranda-Vienna.html
https://www.tripadvisor.com/Restaurant_Review-g190454-d4112575-Reviews-Veranda-Vienna.html
https://www.tripadvisor.com/Restaurant_Review-g190454-d714241-Reviews-Restaurant_Vestibul-Vienna.html
https://www.tripadvisor.com/Restaurant_Review-g190454-d714241-Reviews-Restaurant_Vestibul-Vienna.html
https://www.tripadvisor.com/Restaurant_Review-g190454-d714245-Reviews-Walter_Bauer-Vienna.html
https://www.tripadvisor.com/Restaurant_Review-g190454-d714245-Reviews-Walter_Bauer-Vienna.html
https://www.tripadvisor.com/Restaurant_Review-g190454-d1126843-Reviews-Weibel_s_Wirtshaus-Vienna.html
https://www.tripadvisor.com/Restaurant_Review-g190454-d1126843-Reviews-Weibel_s_Wirtshaus-Vienna.html
https://www.tripadvisor.com/Restaurant_Review-g190454-d1986351-Reviews-Gasthaus_Woracziczky-Vienna.html
https://www.tripadvisor.com/Restaurant_Review-g190454-d1986351-Reviews-Gasthaus_Woracziczky-Vienna.html
https://www.tripadvisor.com/Restaurant_Review-g190454-d8537317-Reviews-Zum_Weissen_Rauchfangkehrer_The_White_Chimneysweep-Vienna.html

60.

61.

62.

63.

Zum_Weissen Rauchfangkehrer The White Chimneysweep-Vienna.html let6ltve:
2022.03.12.

Tripadvisorss (2022): Babel Budapest
https://www.tripadvisor.com/Restaurant_Review-g274887-d6849188-Reviews-
Babel Budapest-Budapest _Central_Hungary.html letoltve: 2022.04.13.
Tripadvisorse (2022): Costes https://www.tripadvisor.com/Restaurant_Review-
0274887-d1828955-Reviews-Costes Restaurant-Budapest _Central Hungary.html
letGltve: 2022.04.13.

Tripadvisors7 (2022): Costes Downtown
https://www.tripadvisor.com/Restaurant_Review-g274887-d8093607-Reviews-
Costes_Downtown-Budapest_Central _Hungary.html let6ltve: 2022.04.13.
Tripadvisorss (2022): Esséncia Restaurant Tiago & Eva
https://www.tripadvisor.com/Restaurant_Review-q274887-d21184344-Reviews-
Essencia_Restaurant_Tiago Eva-Budapest Central Hungary.html letoltve:
2022.04.13.

64. Tripadvisorsg (2022): Salt Budapest https://www.tripadvisor.com/Restaurant_Review-
g274887-d19095453-Reviews-Salt-Budapest_Central_Hungary.html letdltve:
2022.04.13.

65. Tripadvisoreo (2022): Stand https://www.tripadvisor.com/Restaurant_Review-
g274887-d14788844-Reviews-Stand_Restaurant-Budapest_Central_Hungary.html
letoltve: 2022.04.13.

66. Tripadvisore: (2022): St. Andrea https://www.tripadvisor.com/Restaurant_Review-
g274887-d7986703-Reviews-St_Andrea_Restaurant-Budapest_Central_Hungary.html
letoltve: 2022.04.13.

67. Tripadvisor Forum (2022): Tripadvisor Forum
https://www.tripadvisor.com/ForumHome letoltve: 2022.04.19.

Ettermek honlapjai:

1. [aend] (2022): [aend] https://aend.at/menue/ letdltve: 2022.03.13.

2. Apron (2022): Apron https://www.restaurant-apron.at/wp-
content/uploads/2022/02/Apron_DE_0222.pdf let6ltve: 2022.03.13.

3. Artner auf dem Wieden (2022): Artner auf dem Wieden
http://web01.artner.co.at/dl/pnrmImoJLOJgx4KJI/22-04-13 Karte_Wieden_pdf
letoltve: 2022.03.13.

4. ateight (2022): at eight https://www.ateight-restaurant.com/ letdltve: 2022.04.19.

5. Babel Budapest (2022): Babel Budapest https://babel-budapest.hu/ letéltve:
2022.04.06.

6. Buxbaum (2022): Buxbaum https://www.buxbaumrestaurant.at/speisekarten/ letoltve:
2022.03.13.

7. Costes (2022): Costes https://www.costesrestaurant.hu/ letdltve: 2022.04.06.

8. Costes Downtown (2022): (Costes Dowtown) https://costesdowntown.hu/kostolo-
menu/ letoltve: 2022.04.06.

9. Das Spittelberg (2022): Das Spittelberg https://www.das-spittelberg.at/wp-
content/uploads/speisekarten/de_menu.pdf let6ltve: 2022.03.13.

10. Freyenstein (2022): Freyenstein https://www.freyenstein.at/en/menu/ letdltve:
2022.03.13.

11. Gasthaus Seidl (2022): Gasthaus Seidl https://gasthaus-seidl.at/hunger/ letdltve:
2022.03.13.

12. grace (2022): grace https://www.grace-restaurant.at/de/karte/ letoltve: 2022.03.13.
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13.

14.

15.

16.

17.

18.
19.

20.
21.

MAST Weinbistro (2022): MAST Weinbistro https://www.mast.wine/menue.html
letoltve: 2022.03.13.

Meierei im Stadtpark (2022): Meierei im Stadtpark
https://www.steirereck.at/meierei/speisekarte/pdf/Meierei18%E2%80%9323.pdf
letoltve: 2022.04.19.

OPUS (2022): OPUS https://www.restaurant-opus.at/our-menus letdltve: 2022.03.13.
Rote Bar (2022): Rote Bar https://www.sacher.com/de/wp-
content/uploads/sites/2/2022/03/rote-bar-16-03-.pdf letdltve 2022.04.19.

SHIKI (2022): SHIKI https://www.shiki.at/wp-content/uploads/2022/04/FINE-
DINING-15-April.pdf letoltve 2022.04.19.

Stand (2022): Stand https://standrestaurant.hu/hu/vacsora-menu letéltve: 2022.04.06.
St. Andrea (2022): St. Andrea https://standrearestaurant.hu/etlap-2/ letoltve:
2022.04.06.

Woracziczky (2022): Woracziczky http://www.woracziczky.at/ letdltve: 2022.03.13.
Zum weissen Rauchfangkehrer (2022): Zum weissen Rauchfangkehrer
https://www.weisser-rauchfangkehrer.at/downloads/speisekarte_en.pdf / letdltve:
2022.04.17.
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Mellékletek

1. szamu melléklet: 1. tablazat: Az allergének megnevezése
anyag, termék megnevezése amilyen formajaban nem okoz allergiat, intoleranciat
1. glutént tartalmaz6 gabonafélék: buza, | buzabol késziilt gliikozszirup (detrox is), illetve
rozs, arpa, zab, tonkdlybuza, kamut, | maltodextrin, arpabol késziilt gliikkdzszirup,
ezek hidralizalt fajtai alkoholparlatok
2. rakfélék -
3. tojas -
4, hal halenyv (vitaminok, karotinkészitmény, sor, bor), illetve
vizaholyag (sor, bor)
5. foldimogyoro -
6. szo6jabab - ateljes mértékben finomitott szojababolaj
- a szOjabab olajabol nyert fitoszterolok,
fitoszterol-észterek, szterolokbdl — eléallitott
fitosztanol-észter
- természetes vegyes tokoferolok  (E306),
természetes D-alfa tokoferol, illetve tokoferol-
acetat, tokoferol-szukcinat
7. tej alkoholparlatok (példaul tejsavo), laktit
8. diofélék: mandula, mogyord, dio, | alkoholparlatok (etil-alkohol)
pekandio, brazil did, pisztacia,
makadamia vagy queenslandi di6
9. zeller -
10. mustar -
11. szezammag -
12. kén-dioxid, S0O,-ben kifejezett
szulfitok 10 mg/kg és 10 mg/liter | -
Osszkoncentraciot meghalad6
mennyiségben
13. csillagfiirt -
14. puhatestiiek -

Forras: sajat szerkesztés az Eurdpai Parlament és a Tanécs az 1169/2011/EU szdmu

rendelete alapjan (2011)
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. szamu melléklet: Mélyinterji vezérfonal

Kérem, mutatkozzon be par mondatban! Miota dolgozik a vendéglatoiparban, hogyan
keriilt ebbe az étterembe? Részese volt-e a Michelin-csillag megszerzésének? Torekszik-e
arra, hogy az étterem ujabb csillagot szerezzen?

Kérem, roviden mutassa be az étterem egyediségét! Mit6l masabb, kiilonlegesebb
versenytarsaihoz képest? Mikor, melyik évben kertilt be az étterem a Michelin Guide-ba
bevalogatott vendéglatohelyek k6z¢?

Honnan inspiralodik az étterem, van-e eldttiik példa?

Hogyan érzékelik, milyen ma a piac igénye a specialis étrendre? Mit gondol, mitdl lett erre
(hirtelen ekkora) igény? On szerint ez divat vagy tényleg ennyire megvaltozott a vilag?
Van-e igény olyan ételekre, amik valamilyen specidlis étrendi igényeknek megfelelnek
(példaul vegetarianus, vegan, gluténmentes...)?

Ha igen, akkor Ondk milyen tipust ételekkel késziilnek, milyen igényeknek tudnak eleget
tenni? Miota késziilnek ilyen tipust ételekkel? Mikre van igény?

Milyen gyakran fordulnak ezek el¢?

Hogyan ¢és mikor lehet a specialis étrendi igényt jelezni?

Milyen fokt kommunikaciét 1at helyesnek? Milyen legyen a kommunikacio és a
transzparencia? Fel vannak-e tiintetve az allergének az étlapon? Ha nincsenek, akkor Ki
tudja tajékoztatni a vendégeket rola?

Tudnak-e arra figyelni, hogy ezek az ételek keresztszennyez6dést6l mentesek legyenek?
Az ilyen tipust ételek esetében szeretik-e Ondk a visszajelzéseket, kritikakat?

E tekintetben milyen fejlesztéseket tart sziikségesnek? Hol allnak a versenytarsakhoz

képest? Van-e olyan, akikrdl példat vesznek?
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