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1. BEVEZETES

1.1. A GASZTRONOMIAHOZ FUZODO VISZONYOM

Az egyetemi éveim megkezdése elott szakgimnaziumban szereztem az érettségimet, majd OKJ-
n szakdcsként végeztem. Komoly elhatarozasaim voltak a szakmat illetéen, mivel
gyermekkorom 6ta érdekelt az ételmiivészet és az alkotds. Tanulméanyaim soran tobb Erasmus+
programon vettem részt, amiken szakmai tapasztalatot szereztem és kapcsolati tokét épitettem.
A szakacs OKIJ-s képzés gyakorlati helyszinét a Gerbeaud-hdzban 1évé Onyx étterem
biztositotta szamomra Mészaros Adam vezetésével, akit aztan 2020-ban az ,,Ev Séfjének”
valasztott a Dining Guide. Az Onyxban - mondanom sem kell - olyan alapanyagokkal,
konyhatechnologidkkal talalkoztam, amik Magyarorszadg akkori legjobb fine dining éttermét
Kozép-Kelet Eurdpa akkori legjobb étterméveé tehették a maga két Michelin-csillagadval. A
szakmamrol viszont, mint a legnagyobb almomroél kellett sajnos lemondanom egészségiigyi
okokbol. A Budapesti Gazdasagi Egyetemre torténd jelentkezésem motivacidja is az volt, hogy
az eddig szerzett tapasztalati és kapcsolati tokémet hasznositani tudjam, és az eredetileg
elképzelt utamat egy mas perspektivabol ugyan, de végigjarhassam. A célom érdekében minden
napom egy Ujabb torekvés, hogy a vendéglatds az életem szerves része legyen most, €s a

tovabbiakban is.

1.2. TEMA MEGHATAROZASA, AKTUALITASA, JELENTOSEGE

A fine dining célk6zonségének harom olyan esszencidlis tényezdt kell magaénak tudnia,
amelyekbdl kettdre hatassal lehetiink, ez a motivacié és az egyén edukacidja, ezek mellett csak
reménykedhetiink a megfelelé mennyiségii diszkreciondlis jovedelem meglétében, amit az
el6z0 kettd tényezd befolyasoltsaga alatt ebben a gasztrondmiai irdnyzatban szeretne elkdlteni.
A fine dining atlagos arszinvonala a vendéglatéas tobbi szerepldéjével osszevetve kétségteleniil
magas, de természetesen mas igényeket is elégitenek ki ezek az éttermek. Viszont ennek a
magas arszinvonalnak rohatjuk fel a fine dining statusz-szimbdlumma valasat is. Sajnos nagyon
sokan csak ilyen céllal latogatnak el a kiilonboz0 fine dining éttermekbe. Ugy gondolom, hogy
ha valaki kifejezetten érdeklddik a gasztrondmia irant, akkor teljes mértékben élvezhetd lehet
szdmara egy degusztacidos meniisor, de az igazi gasztro-katarzist leginkédbb a -legalabb
minimalisan- edukalt vendégeknél lehet elérni. A fine dining tovabbi térhdditasahoz tehat
mindenképpen sziikségszerli a célkozonség edukacidja és a motivacidjanak Osztonzése a

mindség elétérbe helyezése érdekében.
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A gasztromiisorok évek 6ta hoditanak Magyarorszagon, illetve kiilf61don is. A kiillonb6z6
televizios csatorndkon taldlhatd f6zO0s versenyek, a gasztrondmidban betdltott szereptdl
fliggetleniil, mindenkihez eljutnak valamilyen forméaban. Akar versenyz6khoz, rajongokhoz,
séfekhez, laikusokhoz, szakemberekhez, de még azokhoz is, akik akar még életiik soran

sohasem fOztek.

1.3. CELKITUZESEK

A vendéglatasban szerzett tapasztalataim nagyban meghataroztak a gasztromiisorokrol alkotott
vegyes €rzelmeimet is. A pozitiv véleményemet az altalam feltételezett hatasai teszik ki.
Meglatasaim alapjan a gasztromiisorok fogyasztoinal valtozast hoztak életiikbe a televizioban
latottak, aminek kovetkezményeként a gasztromiisorok bdvitik a fine dining irdnti keresletet.
Elsésorban kutatasom célja feltarni a gasztromiisorok fine diningra gyakorolt kozvetlen és
kozvetett hatasait keresleti és kinalati oldalon egyarant, illetve igazolni vagy cafolni a
gasztromisorok altalam vélt keresletbdvité hatasat. Masodsorban pedig a fine dining
folyamatosan fejlodo jellegébdl adodoan kutatdsomban célom kitérni a napjainkban helytallo

definicié meghatarozasara is.

2. SZAKIRODALOM

2.1. GASZTRONOMIAI SZAKIRODALOM

2.1.1. Gasztro-fejlodés

A gasztrondmia az emberiség nélkiil nem johetett volna 1étre, de az emberiség sem létezne
gasztronomia nélkiil. Végigkisért minket egészen a civilizalatlan 6skorban, mikor az étkezés
leginkdbb az elsddleges, fiziologiai sziikségletlink kielégitésére szolgald sikeres vadaszat
eredményének darabjat véletleniil a tlizbe ejtettiik, és az megsiilve I zamatot kapott.
Végigkisért az 6korban, mikor az étel pazarldsa a gazdagsaggal egyiitt jart, mindnyéjan
ismeriink torténeteket az 6kori romaiak étkezési szokasairdl. Aztan végigkisért a kozépkorban,
amikor Matyas Kiraly szakacsai mar fiziés konyhamiivészetet gyakoroltak, hiszen Beatrix
hatasara a magyar konyhat az olasszal vegyitették a kedvére. Az ujkorban is végigkisért, mikor
a foldrajzi felfedezések hatasara megannyi 01j alapanyagot ismert meg a vilag. Jelenleg is kisér
minket, mikor a gasztrondmidank nem csak a hagyomdanyainkat Orzi, de tarsadalmi

felel0sségvallalassal, miivészet formajaban teszi azt.

A gasztronémia Sandor Dénes (2012) szerint gordg szavakbol ered, jelentése pedig

Osszetett. Az ételek, italok szakértoi ismeretét, kifinomult élvezetét, az étkezés miivészetét,
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tovabba inyencséget, szakdcsmiivészetet, tdgabb értelemben pedig a terités, felszolgalés

miivészetét, az étkezés kultirajat is jelenti. (Dénes, 2012)

A molekularis gasztronomia mar az 1400-as években Iétrejott az elsé elkésziilt
vattacukorral, de a konyhamiivészetben csak sokkal késébb valt tudatossa. A tokéletesre valo
torekvések kovetkezményeként viszont robbanasszeriien olyan technoldgiak jelentek meg, mint
a szén-dioxiddal torténd habok, martasok készitése vagy akar a sokkold, aminek a segitségével
hasznos 1d6t takarithatunk meg rendkiviil gyors hiitéképességének segitségével, a kombi siitd-
parold, amivel mar nem csak héfokot, 1d6t, de a maghdmérsékletet és a paratartalmat is
kedviinkre szabalyozhatjuk, a pacojet, ami tobbek kozott a tokéletesen homogén, lagy és
krémes allag elérésében van hatalmas segitségiinkre, a termomixerrel pedig hibatlan

emulziokat, krémeket, krémleveseket, martasokat, fliszerolajakat készithetiink gombnyomasra.

Elterjedt a NASA 4ltal megalkotott sous-vide technoldgia is, aminek a segitségével
tlipontosan allithatjuk be egy alapanyag elkésziiltségi fokat, kizarva a talkésziiltség lehetdségét,
nem beszélve az alapanyag nedvességtartalmanak meg6rzésérol, de ide tartozik a hozza
nélkiilozhetetlen vakuum technologia is. Ugyan nem elterjedt, de a Toémin fagyasztasi
technologia segitségével a fagyasztasi folyamat idétartamat a huszadara cs6kkenthetjiik, ezaltal
a fagyasztott alapanyagban a jégkristdlyok mérete joval kisebb, feliilete pedig gomb formaja
lesz, igy nem, vagy csak nagyon kis mértékben torténik sejtroncsolodas, tehat az olvasztasi
folyamatot kovetden is az alapanyag mind allagaban, mind szinében kozel azonos mindséget
képvisel. A molekuléris gasztronomiaban nem csak az emlitett gépek, de kiilonbozé kémiai
anyagok hasznalata is, mint példaul a kappa, agar-agar, xantan, natrium-alginat, kalcium-laktat,

lecitin stb. elterjedt.

2.1.2. A fine dining elészobaja

A francia konyha nem csak az escargotrdl, a boeuf bourguignonrdl és a ratatouillerdl hires, de
a fejlett konyhatechnologiai és atfogdé konyhamtivészete mindig is paratlan volt. Naluk terjedt
el eldszor a kiemelkedd konyhamiivészet megkiilonboztetése, ami a ,,haute cuisine” elnevezést
kapta. Tiikorforditdsban nem mas, mint ,,magas konyha”. Kimagaslé konyhatechnologidk,
rendkiviili talalasi technikék jellemezték. Miklos Ilona (2019) szerint az 1970-es években mar
a haute cuisine a ,Jla nouvelle” -t jelentette, vagyis az 0j konyhat, ami fittyet hanyt a mar
unalmassa valt megszokasokra. Tették mindezt Gj mddszerekkel, 1) eszkozokkel, receptekkel

¢s alapanyagokkal a tradiciok megujité tiszteletben tartasaval. (Miklos, 2019)
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2.1.3. Miis az a fine dining?

Hasonl6 megkiilonboztetésre hasznaljuk a mar mindenkinek ismerdsen csengd fine dining
kifejezést. Az angolbol elterjedt ,,jO étkezés” -t Miklos Ilona (2019) szerint korédbban a
hagyomanyos éttermektdl valé megkiilonboztetésre hasznaltak. Ma mar ez kissé¢ elmosodott

jelentéssel bir.

A fine dining fogalmat Szakaly Orsolya (2020) a kovetkezéképpen hatarozta meg: ,,teljes
kort szolgaltatast nyujtd vendéglatdhelyek, elegans személyzettel; elegans, sziikebb korti, de
komplexebb menii kinalattal; kifinomult dekoracidval, kiilonleges hangulat jellemzi. Altalaban
dress code van eldirva, az ételek- és a kiszolgalds mindsége is magasabb szinvonald, mint
barmely mas vendéglatoipari szegmensben. A szakacs személyisége hozzajarul az étterem
markajahoz, annak a piacon valo szereplésének kiemeléséhez, és aki legtobbszor regionalis

vagy orszagos hiresség. Jellemzden nagyon nehéz az asztalfoglalas™ (Szakaly, 2020).

A meghatérozas véleményem szerint irianymutatd, de nem pontos. A pontatlansaga éppen
a fogalom jellegébdl adodik, hiszen az évtizedek alatt a gasztronomia tobbek kozott ezen
iranyzata is alakult, valtozott ¢és igy mar egy egzakt fogalomként nem meghatarozhato. A
Dining Guide interjuibol (Lami, 2017) egyértelmiien kideriil, hogy a szakma elismertjei is mas
¢s mas értelmezést tulajdonitanak e fogalomnak. Széll Tamés szerint (2017) nem csak a
laikusok, de még a szakméjukat gyakorlo szakacsok szdmadra is homadlyos a fine dining valodi
jelentése. A kutatashoz elengedhetetlen a fine dining megértése, hiszen az Osszefliggések
alanyat képezi, igy annak érdekében, hogy mégis pontosabb képet kapjunk a gasztronomia ezen

szegmensérdl, érdemes az interjlialanyainak véleményét 6sszegezni.

Sz¢ll Tamas, a Stand25 séfe szerint (2017) is nehéz szavakba onteni, hogy mit is jelent a
fine dining, inkébb csak érzi, hogy mi is az valdjaban. Tagan értelmezi a sz6 jelentését, és nem
gondolja, hogy a fine dining ¢lményt feltétleniil csak Michelin csillaggal jutalmazott
vendéglatohely nytjthat. Szdmara egyszeriien a j6 étkezést - mint a fine dining tiikorforditasa
—jelenti. Ugy gondolja, hogy ,,a talponalléban éppugy jelen tud lenni a sziv, a tehetség, a profi

konyhai mult és persze a kivalo étel, mint a csillagosban a belefaradtsag” (Lami, 2017).

Mizsei Janos, a Mak séfe ugy vallja (2017), hogy ,,a fine dining az alapanyagok
mindségével és felhasznaldsanak modjaval kezdédik (Lami, 2017). A fine dining iranyzatot
nem teszi a talalastol és a szerviztdl fliggdvé, szerinte ez az adott étterem stilusatol fiigg, igy

egy bisztro is épp ugy képviselheti a fine diningot, akarcsak egy csucsétterem. Az
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alapanyagorientaltsagon kiviil rendkiviil fontosnak tartja, hogy az iranyzat képviseldinek célja
az ¢lményteremtés legyen. Az emlitett két tényezdbe pedig nem tartozik bele sem a szakacs

csipesze, sem pedig a felszolgalo fehér kesztytje. (Lami, 2017)

Sarkozi Akos, a Borkonyha séfének (2017) perspektivdjaban a fine dining korabbi
fogalma immaron szélesebb korben értelmezhetd. A fogalom latoterének szélesedésével egyre
inkabb elmondhato, hogy egy bisztrd képviselhet fine dining irdnyzatot, hiszen a talalds
tokéletes megtervezése, egyedi eszkdzOk hasznalata, a felszolgalas mindsége egy bisztroban is
épp ugy jelen lehet, mint egy cstcskategorids étteremben. Esszencialis azonban, hogy a
felhasznalt alapanyagok mindségében ,,ne ismerjiink kompromisszumot”. Hitvallasa szerint
egy egyszeriibb hely is lehet fine dining, igy: ,,Lehet egy bisztrd laza hangvételi, de az étel,
amit ad, fine dining." (Lami, 2017)

Hlatky-Schlichter Hubert (2017), a Babel Budapest alapitdjanak allasfoglalasa alapjan
elmondhato, hogy szadmara az alapanyag-kdzpontusag, a koncepcionalitds és az egyediség az a
harom irdny, ami leginkabb meghatarozza egy étterem fine dining vonalait. ,,Minden részlettel
a vendégélményért dolgozunk: izekkel, latvannyal, idével, illattal, fényekkel, hangokkal, és
nem utolsé sorban borokkal. Nem ismeriink kompromisszumot. A legfontosabb, hogy a
helynek legyen szelleme és lelke, ez koti 0ssze benne az elemeket, ettdl valik eredetivé és

érdekessé, ettdl fine dining." (Lami, 2017)

Az emlitett meghatarozo személyek véleményében kisebb gondolatok erejéig ellentétek
is felmeriilnek, de sszességében lehet parhuzamot vonni az interjuk alapjan. Osszefoglalva
tehat a szakirodalom szerint a fine dining egy kimagasl6 vendégélmény teremtésre maximalisan
torekvd gasztrondmiai iranyzat, amelyet a séf altal megalkotott magas szintli koncepcionalits
kisér végig. A fine dining alapanyag orientalt hitvallasa, és az étkezés soran fellépd
koriilmények, ingerek teljeskorti kidolgozasa a vendégélmény mértékét befolyasoljak. Az
étterem mindsitettségétol fliggetlen iranyzat, amit a vendég egy gasztro-katarzis forméjaban ¢l
at.

2.1.4. A michelin-csillag torténete

Az 1900-ban el6szor megjelend Michelin Guide a Michelin fivérek 4ltal gyartott
gumiabroncsok mellékelt eleme volt. Akkoriban ez még csak egy kivalo marketing eszkdznek
bizonyult. A mogottes elmélete a kalauzban rejl6 térkép, és annak tartalméaban teljesedik ki. A
térkép ugyanis tartalmazta tobbek kozott azon éttermek megjelolését is, amelyet a fivérek

latogatasra ajanlottak. Egy csillaggal jel6lték azokat az éttermeket, amiket Gtkdzben érdemes
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meglatogatni, két csillaggal, amik nagyobb kitérét, harom csillaggal pedig azokat az éttermeket

jeldlték, amik mar egy kiilon utazast is megértek. (Magyar Turisztikai Ugyndkség, ddtum nélk.)

A harom mindsités ma is meghatarozo, de érdekes megfigyelni a mogottik rejld
motivaciot, ami a gasztronomia €s a turizmus kapcsolatat ovezi. Leginkabb a fine dining
éttermek képesek azt a fajta motivaciot kialakitani az emberben, amikor az altalanos lakhelytink
elhagyasanak elsddleges oka egy éttermi élményszerzés. Nem mindegy ugyanis, hogy az
utazasunk soran valahol elsédleges sziikségletiink kielégitéseként beiiliink egy étterembe, vagy

az egész utazasunkat egy éttermi latogatas koré épitjiik.

2.1.5. A fine dining maslow-piramisa

Szakaly Orsolya szerint a gasztro-turizmusra ,,alapvet6 hatast gyakorol az emberi sziikségletek
hierarchia-rendszere, amelyben a gasztronomiai turizmus két szinten is megjelenik” (Szakaly,
2020). Amikor hagyoményos étterembe latogatunk, ami akdr az emlitett iddszakban
meghatdrozott egy csillaggal mindsitett kategorianak felel meg, akkor elsddleges, fiziologiai

sziikségletiink kielégitésére toreksziink, tehat ¢hségiink elmulasztasara, megsziintetésére.

Persze ezt ma mar sokkal tudatosabban teszik azok az étkezési iranyzatok, amiknek a
tarhaza manapsag megszamlalhatatlan €s barmilyen iinnep alkalmaval szivesen iiliink be egy
étterembe, de ezek az okok alapvetd sziikségletiink koré épiilve emelik magas szintre az éttermi
latogatas motivacigjat. Mindezek mellett, ha fine dining étterembe latogatunk, akkor ott egy
komplex ¢élményt szeretnénk kapni, amely a fiziologiai szlikségletiink mellett az esztétikai
igényt is képes kielégiteni, feltéve, ha utobbi konkrét formédban megjelenik az oda latogato

vendég motivacidjaban.

Amennyiben viszont ez nincs jelen, és a vendég kiilonds gasztronomiai érdeklddés
hidnyéaban latogat el egy fine dining étterembe pusztdn az ¢hségérzet megsziintetésére, akkor
ebben a formaban egy statuszszimbolumként megjelend gasztro-katarzistol mentes étkezésrol
beszéliink. Ugy gondolom, hogy a mai felszines vilagban még mindig sok ember esetében a
fine dining étkezés csak egy leendd médiatermék, ami jol mutat majd egy Instagram posztban,

de sem a posztold, sem a tartalmat fogyasztok tobbsége nincs tisztdban az étel valodi értékével.

2.1.6. A fine dining és a magasabb arszinvonal
Sandor Dénes (2012) szerint a vendégek a harom fogasos menii ételeinek kivalasztasakor az
étlaprol eldszeretettel valasztjdk a magasabb arkategoriaval feltiintetett eldételeket és

foételeket, aminek okat a fogyasztd magasabb arkategoriaval parositott magasabb mindségben
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valé reményével magyaraz. Paulo Rita kutatdsdban a Michelin-csillagos éttermekbe latogatok
magasabb koltési hajlandosagat azzal magyarazza, hogy ,,az ilyen luxusfogyasztas a tarsadalmi
statusz érzetét €s egyedi élményeket hoz szamukra [a vendégek szamara]”. (Rita, et al., 2022)
A magasabb arszinvonal eredhet az alapanyag fajtdjabol, mindségébdl, a megtelelden atgondolt
konyhatechnologia alkalmazasabol, a komplex szolgaltatas mindségébdl, esztétikai mindségbdl

¢s még sok masbdl is.

Ez alapjan elmondhato, hogy azok, akik magasabb mindségili gasztronomiai ¢élményben
kivannak részesiilni, azok hajlanddéak is a magasabb arat kifizetni. Igy tehat a koltési
hajlandosag a megfeleld anyagi hattér, illetve a magasabb szinvonali gasztronémidban vald
érdekldédés meglétének esetén egyértelmiien nagyobb. Ellenben a magasabb ar mogott rejld
magasabb mindség nem térvényszerl, hiszen az arban sokszor pusztan a kilatast, a helyszint és
egy¢b olyan tényezoOket fizetiink meg, ami ugyan élményt, de elsddlegesen nem az étel

mindségével kdzvetlen kapcsolatban allo élményt biztosit.

A fine dining élmény tartalmazza mind a materialis, mind az immaterialis tényezoket,
melyek magukba foglaljadk a mindségi alapanyagoktdl kezdve a kifinomult kornyezetet, €s a
magas mindségli kiszolgalast, amihez kimagaslo szaktudas parosul. A vasarloi dontés
meghozasaban ezek a tényezOk mind-mind szerepet jatszanak, abban az esetben is, amikor
luxus vendéglatasi szolgaltatasokra koltenek a fogyasztok. Mivel ezek a szolgaltatasok kevésbé
kézzel foghato luxus javak, igy a hdrom materialis érték koziil, amelyek a funkcionalis-,
hedonikus- és a pénziigyi értékek, a vendéglatas ezen forméjaban a vasarlasi szandék
beteljesiilésé¢hez a legerdsebb mozgatdérugd a hedonikus, azaz az élvezeti érték. (Yang &

Mattila, 2016)

Kiilonbséget kell tenni azonban a luxuséttermek ¢€s a fine dining éttermek kozott is,
ugyanis a fine dining az elmult évek soran mas felfogasban értelmezendé a mar emlitettek
szerint, igy fontos figyelembe venni azt, hogy egy luxusétterem valdszintisithetéen torekszik a
fine dining vonal kdvetésére, ellenben nem csak a luxuséttermekre jellemzd, igy egyszerisitve,
kissé kisarkitva elmondhat6: minden luxusétterem fine dining, de nem minden fine dining

egyfajta luxus.

2.1.7. Gasztro trendek, mint fast food és slow food
A huszadik szdzad Amerikdjadban 1étrejovo és elszaporodd gyorséttermek az egész vilagon
térhoditasba kezdtek. Az egész vildg tarsadalmi szintjén hirtelen megndvekedett a kereslet a

min¢l gyorsabban és konnyebben elfogyaszthatd ¢és a frekventalt helyeken egyszertien
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beszerezhetd ételekbdl allo étkezési lehetdségek irdnt. Az id6 mulasaval a vilag egyre
radikalisabb felgyorsulasanak kovetkezményeként kényelmi szempontta valtak a gyorséttermi
megoldasok, hiszen igy kevesebb iddt és energiat kellet az étkezésre forditani a nap barmely
szakaszaban egyszerlien beilleszthetd étkezések lehetdségének kihasznaldsaval, igy tobb 1dot

hagyva a célkdzonség tovabbi, szamukra fontosabb teenddire.

A hatalmas kereslet kielégitése érdekében 1étrejott McDonald’s igy valhatott vilaghirii
franchise céggé, amely a gazdasagban ma mar akkora méreteket 6lt, €s olyan elterjedt, hogy
napjainkban kozismert gazdasadgi mutatoé alanyaként van jelen az altala I1étrejott Big Macrol
elnevezett index. Mint minden maéssal, a fast fooddal is a kereslet atlépte az elénydk hatarat,
mindennapi megszokassa valt ez az étkezési forma. Nem torddve az ezzel jaro egészségligyi
kifogasolhatosdgaval, - hiszen ezen étkezések lényege nyilvanvaléan nem a mindségi
tapanyagbevitel volt - emellett pedig elnyomta az adott lokacio sajat gasztrondmidjat. Hattérbe
keriiltek a helyi fogéasok, kiilonlegességek, amelyek az adott teriilet foldjeirdl keriilhettek
asztalra, megfosztva ezdltal a kdrnyezd termeldket a korabbi tevékenységeik mindségi

kvantitasaiktol.

Ennek okén jott 1étre Parizsban 1989-ben olasz mintara a slow food, az a nonprofit civil
szervezet, amelynek célja a gasztro-kulturalis sokrétiiség megdrzése, és az adott helyi értékek,
termények, kiskereskeddi termékek, lokalis élelmiszerek és helybeli étkezési hagyomanyok
megodvasa. Ennek a trendnek a hitvallasa a teljes étkezési kultara gazdasagi lancanak megorzése
ezaltal megdovva a biologiai sokféleséget, megeldzve a kiilonboz6 fajtak és fajok eltiinését,
tdmogatva az adott termeldi kozosségek biztosabb megélhetését, a helyi értékeket. Az irdnyzat

{6 célja, hogy a lelassult, igényes, tudatos étkezési kultara kertiiljon eldtérbe.

A slow food f6 tevékenységi korébe nem csak az adott lokacid étkezési kulturajanak
megorzése tartozik bele, hanem a teriilet idegenforgalmi népszertisitése is, de ezen feliil részt
vesz €élelmiszerbiztonsagi kérdésekben, kulturalis- és emberi értékekben €s ezek megdrzését s
mindezek Osszességét egy sajatos rendszerben kapcsolja Ossze, hogy leghatékonyabban
lehessen jelen az Gsszes terilileten és vehessen részt mindegyik rész fenntartdsaban. (Dénes,

2012)

A slow food f6 tevékenységi korébe nem csak az adott lokacid étkezési kulturajanak
megorzése tartozik bele, hanem a teriilet idegenforgalmi népszeriisitése is, de ezen feliil részt

vesz élelmiszerbiztonsagi kérdésekben, kulturalis- és emberi értékekben és ezek megdrzését és
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mindezek Osszességét egy sajatos rendszerben kapcsolja Ossze, hogy leghatékonyabban

lehessen jelen az Osszes teriileten és vehessen részt mindegyik rész fenntartasaban.

2.1.8. Gasztroforradalmak és gasztro-fejlodés hazankban

Hazankban a 2000-es évek elején jelentek meg azok a gasztro-forradalmak, amik az
alapanyagok és a konyhatechnologiak terén is valtozast és innovacidt hoztak. Ahogy Szakaly
Orsolya (2020) is emliti, a kdztudatban is népszerlibb lett a termeldi piacok latogatasa és a
vidéki desztinacidkban a farm-to-table, ami azt takarja, hogy az adott vendéglatoipari egység a
kozvetlen szoros kornyezetébdl hiper-lokalisan szerzi be az alapanyagokat, ezzel timogatva a
helyi kisvéllalkozokat, és csokkentve az Okologiai ldbnyomat. A kornyezettudatossdg a
vendéglatasban is jelentOsebb szerepet kapott és a kiilonb6zd gasztro-reality miisorokban is
kiilon feladatokat épitenek a zero waste mozgalom koré, példaul a kevesebb hulladékot termeld

csapat eldnyben részesiil.

Ekozben az els6 évtizedben hazénkban is olyan szervezetek jottek létre, mint példaul a
2004-ben megalakult Magyar Gasztronomiai Egyesiilet, majd 2009-ben a Magyar Bocuse d’Or
Akadémia, amelyek magukkal hoztak olyan kialtvanyok ¢és étteremkalauzok megjelenését, mint
a Kulinaris Chartdk vagy az Alexandra Etteremkalauz, és nem utolso sorban a kovetkezd
¢évtizedben megjelend Gault & Millau, melyek a magyar gasztronomidban a hazai fejléddés

mellett maradand¢ uttdrokként jottek 1étre.

A magyar gasztronomiai reformacid elsd sikerének bizonyitéka a 2010-ben
Magyarorszagon elsoként szerzett Michelin-csillag, amelyet maig a Costes étterem tudhat
magaénak. Ezt kovetéen a kovetkezd pozitiv visszacsatolas a 2012-ben a Bocuse d’Or
selejtezdjén elért 9. helyezés volt, majd 4 év mulva ezt a teljesitményt 2016-ban a Bocuse d’Or
Europe versenyén elért elsé helyezéssel multak feliil, majd 2017-ben a magyar csapat a 4.
helyen végzett a Lyonban megszervezésre keriilt Bocuse d’Or dontdjén nem mellesleg két

kiilondijjal is gazdagodva.

Az évtized végén Ujabb szervezet jott létre a magyar gasztronomia fejlesztésének
érdekében, ami nem mas, mint a Pannon Gasztronémiai Akadémia, és ennek az idGszaknak a
megkorondzasaképpen 2018-ban a méltdn hires és nagy multtal rendelkezé Gerbeaud-haz
oldalaban helyet foglalé Onyx Etterem megszerezte a masodik Michelin-csillagat a 2020-as Ev

Séfje dijjal jutalmazott Mészaros Adam vezetésével.
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A 2000-es évek masodik évtizedének kezdetével egyre nagyobb szerepet kaptak a sokrétii
diétdk, mint példaul a kiillonbozd ételérzékenységek, intolerancidk ¢és életmodok, a
vegetarianizmus €s a veganizmus, €s ezaltal 1) vendéglatasi formak és iranyzatok jottek 1étre,
uj kozonséget bevonva a vendéglatasba. Azaltal, hogy sok kiilonféle diétara specializalodott
étterem nyilt erds vonzerejli kinalattal, a hagyomanyos éttermek versenyképességiik megtartasa
érdekében nagyobb figyelmet forditottak arra, hogy az étlapjaikon olyan ételek is helyet
kapjanak, amelyek a specialis igényli vendégeket is maradéktalanul ki tudjék elégiteni, ezaltal

sz¢élesebb célkozonséget tudjanak magukénak. (Szakaly, 2020)

2.2. TELEVIZIOS SZAKIRODALOM

2.2.1. A fozos miusorok hatasa az azt fogyasztokra

Ahogy Yvonne Fong (2015) ,,A televizioés fozémiisorok hatdsa az ételpreferencidkra” cimi
kutatasabol is kideriil, a televizioban latott fozomiisorok egyértelmiien hatast gyakorolnak a
televizid nézdire. Napjainkban a f6zOmiisoroknak még nagyobb szerepiik van, mivel hetente
tobbszaz ilyen, és ehhez hasonlé miisor elérhetd. Ez azért fontos, mert ezek a miisorok
befolyasolhatjak a nézdk ételpreferenciait, vasarloi kosaraikat, igy nem elhanyagolhat6 az a
tarsadalmi feleldsségvallalas, hogy milyen hatdst szeretnének a kiilonb6z6 csatorndk a

tartalmait fogyasztokra gyakorolni.

A miisorokon keresztlil a nézdk befolyasolhatdak, mivel sajat bevallasuk szerint is a
latottak hatasara valtoztattak a kosaruk, és egyéb konyhahoz kapcsolhatdo vésarlasaik
Osszetételén, emellett a miisorok kihatidssal vannak arra is, hogy az egészséges vagy az
egészségtelen ételeket valasztjak. Ezzel a modszerrel mar régota operalnak a kiilonbozo
ételreklamok, amelyek sikerrel érik el céljukat, ezzel alatdmasztva a tényt, hogy a televizioban

latottak valéban befolyasolasra alkalmasak.

A kiilonbozo televizios csatorndk a nézettség kamatoztatdsa céljabol olyan elemekkel
bovitettek meghataroz6 misoraikat, melyek a fozéshowkat ma mar valosdgshowkka
alakitottdk. A csatorndk valtoztatasainak hatasara létrejottek kiillonbozé tematikaja
gasztromusorok, mint példaul a versenyek, versenyek celebekkel és gyerekekkel, szorakoztatd
f6z6s musorok ¢és még sok mas olyan program, amelyben a hangsuly a show-n, a
koriilményeken, a konfliktusokon, a végeredményen, és a kostolason van, nem pedig a f6zés
valddi folyamatain. A show része az is, hogy ezeket a miisorokat hires telegén személyiséggel

megaldott elismert szakacsok vezetik vagy zstirizik, amely 6nmagaban is vonzerd a nézdk
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szamara, mivel igy kapcsolatba Iéphetnek veliik és nem csak kulinéris tanarként vannak jelen

az Oket szeretOk konyhdiban és otthonaiban.

Yvonne Fong (2015) a mar emlitett kutatdsaban annak a tényét is feltarja, hogy a
f6zomuisorok mind a két nemet kozel azonos ardnyban vonzzak, azonban a ndket valamivel
jobban. Ennek ellenére Angler Kinga ¢s Komaromi Bence (2020) kutatasa szerint
Magyarorszagon, a tobbé-kevésbé érdekl6dok aranyaban a ndk javara billen a mérleg, mig a
behatolag érdeklédok csoportjaban a férfiak vezetnek, amelynek oka lehet, hogy a szakman

beliil is sokkal magasabb a férfiak aranya.

2.2.2. Hazankra hatast gyakorlo gasztronomiai miisorok kronologiaja

A magyar gasztrondmiat és kozizlést az 1990-es évektdl nagyban befolyasoltdk a kiilonbozo
televizids f6zomusorok, amelynek uttérdje a magyar fiiszerpiacon is meghatarozo6, méltan hires
¢és elismert Horvath Rozi, aki 1993-t6l 2004-ig harom kiilonb6z6 csatornan vitte mindenki
szamara ismert és nosztalgikus ,,Féz6cske, de okosan” cimii miisorat, mely elinditotta a magyar
f6zémiisorok lavinajat. Szintén ismert ndi alak a hazai televiziok képernydjén Kudlik Julia, aki
1993-t6l hetente aranyozta be a nézok napjait a ,,Juli suli” miisoraval, majd 1998-t61 kéthetente

lathattak a nézok a ,,Recept Klub” -ot a tv-k képernydjén.

A misor folyamatosan valtozott, és rendszeresen sztarvendégeket vonultatott fel, akikhez
alakitottak az arculatot. Elsé misorvezetdje Baldzs Péter és fia voltak, akik nem csak a
szinpadon, de a konyhaban is otthonosan mozogtak. Oket kovette Horvath Rozi, aki sajat
miisora utan gyakorlott vezetdje volt a shownak és remek tippekkel latta el a nézdket. Kaszas
Géza az ételekkel joban, majd kés6bb Kovacs Lazarral sem rosszban vezette a kéthetente
megjelend adasokat. Ebben az idszakban a konkurens tévécsatorna foséfje, a mindenki altal
szeretett és tisztelt Benke Laci bacsi volt, aki magyaros receptjeit osztotta meg a csatornan,

mindenki szdmara kozérthetd és konnyen elkészitheté modon.

A 2000-es évek elején aztan térhoditasnak indultak a hazai tévéképernyOkon is azok a
nemzetkozi sztarszakacsok, akik nevének hallatdin mindenki tudja, kir6l van sz6. Jamie Oliver
,»a pucér szakacs”, az ,,Olasz mel6 Jamie modra” vagy ,,Jamie 20 perces kajai” cimii miisorokba
biztosan barki belebotlott mar legalabb ¢letében egyszer, de a 2009-ben sajnalatos mdédon
elhunyt Keith Floyd ,,Mediterran fiesztdja” vagy a ,,Dugohuzoval Franciaorszdgban” is azon
misorok kozé tartozik Nigella Lawson tévéshowi mellett, amelyek ebben az iddszakban a

magyar kozizlést is nagyban befolyésoltak.
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A magyar f6zOmiisorok koronéazatlan kiradlynéje Stahl Judit, aki 2003-t6] uralta ,,Stahl
konyhéja” cimii misordval a hazai képernydket, megannyi haziasszony oOrdmére, mivel
egyszeril, de anndl izletesebb ételek receptjeit osztotta meg hétrdl hétre a nézdkkel. Ezekben az
években ismerhette meg az orszag, a glasgowi sziiletésii, véleményét nyersen kinyilatkoztato
konyha 6rdogét, nem mast, mint Gordon Ramsayt, akinek nem kevesebb, mint 16 Michelin-
csillag fiiz6dik a nevéhez, €s szdmos mas étterme koziil kiemelkedd a londoni Restaurant
Gordon Ramsay, ami 2001 6ta tudhatja magéaénak a legtobb, harom csillagot, a mai napig is.
Szokimondo stilusaval évrdl évre megbotrankoztatva a nézdket valt egyre inkabb reality-show
jelleglivé a f6zdmiisornak indult produkcid, de ez a formacié vonzotta a nézdk figyelmét és a

mai napig folyamatosan sugarozzak ezeket a miisorait a kiilonb6z6 csatornak.

2004 novemberétdl az orszag elsd tematikus gasztrondémiai csatorndja a Tv Paprika,
melynek célja, hogy megdrizze a magyar és a Karpat-medence kulinaris hagyomanyait,
népszeriisitse és koztudatban tartsa a hazai konyha tradiciondlis értékeit, tuddsitson a
legjelentOsebb gasztronomiai események torténéseirdl és megmutassa mas, akar tavoli
nemzetek konyhdit is, ezzel szélesitve a nézok ismereteit a kiilonbozé konyhakrol,

technologiakrol.

A 2000-es évek elején trendivé valt a konyhamiivészet, de az otthoni f6z¢s is. A nézd
megkapta a miisorokbdl amire vagyott. J6 misorok, laza séfek, j6 humor, kdzérthetd és
konnyen elkészithetd ételek receptjei, amik hamar elkésziilnek, egyszerii és konnyen
beszerezhetd, barki szamara megfizethetd alapanyagokbol. Azonban az évtized végére ez mar
kevésnek bizonyult a nézettség eléréséhez, igy sziikségessé valt létrehozni a {6z0s
valdsdgshowkat, ahol a f6zés mellett belelathattunk a szereplok életébe, lakasaba, a szereplok

kozott konfliktusok alakultak ki, nem vart fordulatokat hozva magukkal.

A 2010 kornyékén itthon képernyodre keriild f6zévalosagshow-k koziil a két leginkabb
emlitésre méltd a Vacsoracsata és a Hal a tortan, ahol hazai ismert személyiségek lattak
vendégiil egymast egy héten keresztiil, és minden este pontoztak az ételeket, majd a hét végén
kihirdetésre keriilt a heti nyertes, amelybdl még akar konfliktus is alakulhatott ki a nézd

szorakoztatasanak érdekében.

A televizids f6zOmiisorok mellett mindenképpen meg kell emliteni a nyomtatott és az
internetes sajto kiemelkedd szerepét is, mivel az olyan magazinok, mint a Magyar Konyha vagy

a Fakandl, az interneten fellelhetd gasztrondmiai oldalak, mint a gasztronomia.lap.hu, a
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diningguide.hu és a recepteket megosztd €s gasztronomia élettel foglalkozoé blogok, mint a
buvosszakacs.blog.hu szintén napi szinten alakitottdk és formaltak gasztro-kultirankat, mint
ahogyan ezt a kiilonb6z6 f6zémiisorok is teszik naprol napra a tévéképernydkon keresztiil.

(Fehér, et al., 2009)

2.2.3. A gasztro-reality misorok magyar térhoditasai

Magyarorszdgon mind a két 6 kereskedelmi csatorna létrehozta a sajat gasztro-reality show-
jait. Az RTL Klub sajat, nem licensz, miisora A Konyhafénok, aminek két tovabb gondolt
verzidja A Konyhafénok VIP, amit kozszereplokkel és A Konyhafénok Junior, amit
gyerekekkel forgattak az eredeti elgondolas mentén. A Konyhafondk utobbi évadjainak harom
meghatarozo karaktere Fordds Zé (gasztroblogger), Sarkozi Akos és Racz Jend (magyar
sztarséfek). Ebben a gasztro-realityben nagy hangsulyt kapnak a kiilonleges alapanyagok, ¢és a
modern konyhatechnologidk. A versenyzok egy évad alatt tobbszor kapnak csoportban vagy

parban elvégzendd feladatokat, de 1ényegében az egyéni teljesitményeik a meghatarozok.

A TV2 egy masik perspektivabol kozeliti meg a konyha szépségeit, nagyobb hangsulyt
fektet a csapatmunkara A Séfek Séfe cimii miisoraban. A versenyzOk a harom séf, Krausz
Gébor, Vomberg Frigyes és Wolf Andras ala tartoz6 csoportokban versenyeznek. Egyéni
feladatot szinte csak a kiesés kozelében, parbaj keretében kapnak. Ebben a miisorban nagyobb
hangsulyt fektetnek az adott, akar hétkdznapi alapanyagok sokrétli, de hétkoznapi

felhasznalasara, mintsem a fine dining vonalra.

3. KUTATASMODSZERTAN

3.1. INTERJU A GASZTROMUSOROK FINE DINING KINALATI OLDALARA
GYAKOROLT HATASAINAK FELTARASAHOZ

Kutatdsom soran az interju eszkdzét hasznaltam a fine dining kinalati oldalanak vizsgalasara.
A szinfalak mogott meghatarozé munkaerd, €s az Oket iranyitdo szakemberek véleményéhez
kivantam kozelebb keriilni. A mai sikeres, a szakacs szakmat napi szinten hivatasként (iz6
szakemberek meghatarozd alanyai a jelenleg is fejlddésben 1évd gasztro-kultiranknak. Ezeket
a személyeket is, mint ahogy mindny4junkat, sok kiilsé hatds ért, mig eljutottak a szakmai
sikereikhez, és a szakmaban valo kiteljesedés lehetdségéhez. Ezen kiilsO hatasok a teljesség
igénye nélkiil lehetnek csaladi, tarsadalmi, valldsi, foldrajzi, pénziigyi, kulturalis, szakmai,

iskolai, barati, de akar média okozta hatasok is.
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Kutat6i munkam folyaman ez utobbival, a média, és azon beliil is a gasztromiisorok
okozta hatdsokkal allitottam szembe a magyar fine dining kitind szakembereit. Arra a
kutatasom alappillérét képezd kérdésre kerestem valaszokat az interjiim soran, hogy a fine
dining kinalati oldalat erésen meghatdrozd személyeket hogyan befolyasoltak a

gasztromusorok.

Primer kutatasom az interju eszkdzével a fine dining kinalati oldalardl a kovetkezd
kérdések megvalaszolasara fokuszalt:
o Milyen életutat jartak be azok a szakemberek, akik ma a fine dining hazai feltérekvoi?
e Mit jelent a fine dining a magyar feltorekvo szakemberek szamara?
o Milyen fozomiisor nézési szokdsaik, preferencidaik vannak ezeknek a szakembereknek?
e Hogyan befolyasoljik vagy befolydsoltak oket a fozomiisorok?
o [Eszlelhetb-e Gsszefiiggés a fzémiisorok hatdsai és a szakemberek fine dining melletti
elkotelezodésében?

o A szaktekintélyek mennyire tartjak valosagosnak, hitelesnek a fozémiisorokat?

o A szakemberek szerepelnének-e f6z6s miisorokban?

A fine dining kinalati oldalardl olyan négy fiatal, maximum harmincas éveiben jar6, ma
is szakmadjat hivatasként 1iz6, ambicidzus szakembert kértem fel sikeresen az interjum
elkészitéséhez, akik mar mindannyian a szakmaban versenyek dijai altal elismertek, és jelen
vannak a fine dining feltdrekvd szakacsainak élvonalaban. Az interjiim eredményei ebben a
formaban nem reprezentdljak a teljes fine dining szektor meghatarozd személyeinek
tapasztalatait, de torekedve a szakmdban épitett kapcsolati tékém legoptimalisabb
felhaszndlasara Akacs Istvannal, Koppany Leventével, Kovacs Dominikkal és Lendvai

Leventével készitettem interjut.

Els6 interjialanyom Koppéany Levente volt, aki Racz Jend felkérésére Chef de Cuisine
pozicioban tevékenykedik a Costes étteremben, ami 2010 ota toretlenill tartja Magyarorszag
els6ként megszerzett Michelin-csillagat (Haranghy, 2021). Levente a 2019-es San Pellegrino
Young Chef Central Europe elddontdjét is megnyerte, majd a verseny nemzetkozi
megmeérettetésén Milandban kilencedik helyezést ért el. A zsiiri a verseny birdlata soran a
technikai készségek, kreativitas és személyes hitvallas mellett azt is figyelembe vette, hogy a
versenyzOk az ételeiken keresztiil milyen pozitiv behatdst teremthetnek a tarsadalomban
(Kovacs, 2021). Az emlitett tapasztalatai alapjan Magyarorszag fine dining szektoranak egyik

feltorekvo alakjanak talaltam, igy megfeleld interjualanynak itéltem meg.
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Masodik interjialanyom Kovéacs Dominik volt, akit a szakacs szakmam megszerzésének
ideje alatt akkori gyakorlati munkahelyemen ismertem meg az Onyx étteremben. Koppany
Levente utdin 6 a kovetkezd, aki a San Pellegrino Young Chef megmérettetésein
Magyarorszagot képviseli. Jelenleg a regionalis elodontére késziil, ahova egy tradicionalis
magyar étellel a baratfiilével fézte be magat. Korabban a MAK bisztré séfjeként, jelenleg pedig
a Christie’s Urban Bistro reggelizében végzett munkdjaval is erdsiti a magyar fine dining
szegmensét, ahol séf pozicidoban tevékenykedik. Személyében a fine dining iranti elkotelezédés

¢s a magyar tradiciok tisztelete is fellelheto.

Harmadik interjualanyom Lendvai Levente volt, akit szintén a szakacs szakmam
megszerzésének ideje alatt volt szerencsém megismerni, mikor a 2019-es Gourmet fesztivalra
valo elokésziileteikben segithettem az Arany Kaviar étteremnek a fesztivalra késziilo
pelmenyik kitermelésében. Ekkor 6 mar Sous Chef poziciot toltétt be az étteremben, ami egy
akkor 21 éves fiatal feln6tt szdmara hatalmas elismerés volt. 2021-ben hossza id6 utan ujra
magyar szinek jelentek meg a Chaine des Rotisseurs Ifjusagi Vilagbajnoksag dobogdjan

Lendvai Leventének koszonhetden, ugyanis eziistérmesként képviselte Magyarorszagot.

A Chaine des Rotisseurs Ifjusagi Vilagbajnoksagon elért kivald eredményét még inkabb
kiemeli a verseny nehezitd koriilménye, mégpedig az, hogy a versenyzok a helyszinen
bemutatott meglepetéskosarbol kell fézzenek, és a vilagbajnoksagon egy személy, csak
egyetlen alkalommal versenyezhet. Kimagaslo tapasztalatai, fine dining iranti elkotelezddése
¢s  példaértekli  szakmai  ambicidozus  elhivatottsigaval ~ véleményem  szerint

megkérddjelezhetetlen interjialany primer kutatdsomban.

Negyedik interjialanyom Akdcs Istvan volt, akit szintén a szakdcs szakmam
megszerzésének ideje alatt ismertem meg az Onyx étteremben. O is versenyzett a Jeunes Chefs
Rotisseurs Magyarorszagi Szakdcsversenyen, ami a Chaine des Rotisseurs Ifjasagi
Vilagverseny orszagos valogatdja. Akdcs Istvan itt masodik helyezést ért el 2019-ben. Ebben
az évben a Czifray-versenykurzuson is részt vett, ahol tobbek kozott Lendvai Leventével is
megmérettette magat. 2019 6szén a Vilag legjobb éttermében, a Nomaban tanulhatott egy egész
évszakon keresztlil. 2020-ban aztdn az Olimpia étterem csapatat erdsitette. Fine diningban

szerzett tapasztalatai miatt érdemesnek tartottam, hogy vele is készitsek egy interjut.
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3.2. KERDOIV A GASZTROMUSOROK FINE DINING KERESLETI OLDALARA
GYAKOROLT HATASAINAK FELTARASAHOZ

Primer kutatasom masik eszkdze a kérddiv volt, melynek hasznalataval a fine dining iranyzat
keresleti oldalat kivantam felmérni. Kérdéseim kozott foként zart, feleletvalasztos és Likert-
skalas kérdések szerepeltek. A demografiai adatok mellett (nem, lakohely, életkor, anyagi
helyzet) vizsgaltam tobbek kozott a valaszadok nyitottsagat (1j alapanyagok hasznalatéra, 1j,
olykor megosztd alapanyagokbdl késziilt, vagy mas nemzetek ételeinek megkostolasara.
Emellett felmértem a fine dining fogalmanak, valamint az ezt az iranyzatot képviseld éttermek
ismertségét, illetve a f6z6miisorok fogyasztokra gyakorolt hatdsat. Kérdéivemet Google Urlap
formajaban online osztottam meg, kényelmi mintavételre volt lehetéségem, igy az abbdl
szarmaz6 eredmények nem reprezentativak, nem altalanosithatok a teljes magyar lakossagra,
de a kapott eredmények irdnymutatoak, relevansak lehetnek a vendéglatassal foglalkoz6, abban

dolgoz6 szakemberek szamara.

Osszesen 604 kitdltd valaszait tudtam feldolgozni. A valaszadok 26,0%-a férfi, 74,0%-a
nd volt, tobbségben fiatalok. 61,1%-uk a févarosban, 30,1%-uk vidéki varosban, 8,8% pedig

kozségekben ¢él.

Az adatok ellendrzését kovetden azokat a Microsoft Excel és az IBM SPSS Statistics 26
programokkal dolgoztam fel. A leird statisztikdk szamitdsa mellett hipotézisvizsgalatokat
végeztem, mely sordn 5%-os szignifikanciaszintet alkalmaztam. A sokasdgi aranyok
Osszehasonlitdsara aranyra vonatkozo kétmintas z-probat, mig a Likert-skalas kérdések
esetében a csoportok Osszevetésére Mann-Whitney probat hasznaltam, mellyel vizsgalhato,

hogy a két minta azonos populaciobdl szarmazik-e (Mann & Whitney, 1947).

4. EREDMENYEK

4.1. INTERJUELEMZES

4.1.1. Milyen életutat jartak be azok a szakemberek, akik ma a fine dining hazai
feltorekvoi?

A fine dining kinalati oldalat érintd elsd {6 kutatasi kérdésem a kovetkezd: Milyen életutat

jartak be azok a szakemberek, akik ma a fine dining hazai feltorekvdi. El6szor arra kértem

interjlalanyaim, hogy meséljenek a multjukrél, szakmai utjukrdl, eddigi versenyeikrol,

eredményeikrol és a jovobeli terveikrol.
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Ezzel a bevezetd kérdéssel arra kerestem a valaszt, hogy a jelenkori fiatal tehetségek,
akikbdl mara a szakma fiatal példaképei lettek hogyan valasztottak palyat. Célom volt kideriteni
azt is, hogy a palyavalasztas elhatarozasatdl milyen kiilsé tényezOk hatottak rajuk, milyen
helyeken tanultak meg az alapokat, és milyen Iépéseket tettek meg szakmai utjuk soran, ami a
jelenbe kalauzolta 6ket. Tovabba szerettem volna megismerni, hogy a mult tapasztalatai és a
kialakult hitvalldsuk alapjan milyen jovoképet képzelnek el maguknak, milyen tovabbi céljaik

vannak, amik a szemeik el6tt lebegnek, és nap mint nap cselekvésre buzditjak oket.

Az els6 kutatasi kérdésem kapcsan fontosnak tartom a négy interjialanyom szakmai
¢letatjainak rovid, lényegre tord bemutatasat. Az altaluk elért versenyeredményeik, és a
versenyzésben szerzett tapasztalataik (3.1. fejezet) ezen részben nem keriilnek ismét

bemutatasra.

Koppéany Levente az érettségi megszerzése utan, mai nevén, a BKSZC Gundel Karoly
Vendéglato és Turisztikai Technikum kozépiskoldban tanulta a szakéacs szakmat, ez id6 alatt a
Costes étterem biztositotta szdmara a kiilsd gyakorlati helyét. A szakédcs szakmajanak
megszerzése utdn Londonba koltézott, ahol egy és két Michelin-csillagos éttermekben
dolgozott. 2017-ben hazatért, melyet kdvetden a Fricska Gastropubban, majd a Salon
étteremben és a Costes étteremben is dolgozott vezetdi pozicidban. A pandémia hatasara
visszakoltozott Anglidba, majd idén januarban végleg hazajott, ugyanis Racz Jend felkérte a
a Costes étteremben gondolkozik, de hosszl tdvon, mint ahogy elmondésa szerint minden séf,

egy sajat éttermet szeretne.

Lendvai Levente 14 éves koraban, az altalanos iskolabdl elballagva a nyari sziinetét maris
egy konyhdban toltotte, hiszen 6 akkor mar hatarozottan tudta, hogy a szakacs szakméban
szeretne kiteljesedni. A nyari szlinet befejeztével megkezdte szakacs tanulmanyait, mai nevén,
a BGSZC Dobos C. Jozsef Vendéglatoipari Szakképzo Iskolajaban, ami id6 alatt az Alabéardos
étterem biztositotta szamara a gyakorlati helyét, ahol szakacs szakméja megszerzése utdn még
egy tovabbi évet dolgozott. Ezek utan az Arany Kaviar étterem hidegpalyés szakacsaként
tevékenykedett, ahol harom év utdn Sous Chef pozicidt ajanlottak neki, amit az akkoriban 20
éves Lendvai Levente el is fogadott. Azota is az Arany Kaviar csapatat erdsiti Sous Chef
beosztasban. Hosszitavon egy sajat, a magyar tradiciokat és kulturat el6térbe helyezd éttermet

szeretne nyitni.
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Kovacs Dominik 2013-ban kezdte meg szakacs tanulmanyat. El16szor nem tetszett neki a
szakma, nem volt benne biztos, hogy ebben szeretne elhelyezkedni. A masodik év hozta meg
szdmara a fordulatot, amikor egy retorzioképp kapott munkat elvallalva latott bele a konyha
valodi életébe. A szakacs tanulményat befejezve koltozott fel Budapestre, ahol a Fausto’s
étteremben helyezkedett el, ez volt szamara az els6 fine dining élmény. A Csalogany 26 étterem
utan az Onyx volt a kovetkezd nagyobb allomasa szakmai teriileten. Az Onyxot kovetéen a
pandémia kovetkeztében egy pékségben lett tarstulajdonos, itt ismerkedett meg a pék
szakmaval. Mindezek utan a MAK bisztroban kezdett el dolgozni, és végiil a Christie's Urban

Bistroban lett konyhaféndk, ahol most is tevékenykedik.

Akécs Istvan viszonylag késén dontotte el, hogy a szakacs szakmaban szeretne
elhelyezkedni. El10sz6r gimnéaziumba jart, de ekkor még nem tudta, hogy milyen palyat szeretne
valasztani, ezért kereskedelmet és marketinget tanult. Egyik baratja munkalehetdséget ajanlott
neki konyhai kisegitoként, ekkor érezte meg eldszor a konyha illatdt. A szakacs szakma
kitanulasaba csak ezek utan kezdett bele, innentdl viszont hatalmas motivacio vitte szakmai
csucsaig. A lehetd legjobb helyeken szerezhetett tapasztalatokat, mint példaul a vidéki Platan
étterem, az akkoriban két Michelin-csillagos Onyx, valamint a vilag legjobb éttermeként
szamontartott, harom Michelin-csillagos koppenhdgai Noma étterem, ahol egy 0szi szezon
harom honapjéan keresztiil tanulhatott. Mindezek ellenére tigy gondolja, hogy nem feltétleniil
fine dining éttermekben szeretne elhelyezkedni, ugyanis ma mar sokkal inkabb a csaladias

jellegti éttermek vonzzak.

Az emlitett szakmai ¢életutak nagyon hasonldak. Az sszes interjualanyom motivacio és
tudasvagy altal vezérelt fejlodési idoszakkal biiszkélkedhet. A legismertebb étteremben Chef
de Cuisine beosztasban dolgoz6 Koppany Levente, és talan a legkiemelkeddbb tapasztalatokkal
rendelkezd, ambar a fine diningbdl visszavonult Akacs Istvan is érettségi utan kezdett bele a
szakacs szakmaba. Mindannyiuk életében meghatarozo szerepet jatszott a fine dining
hitvalldsa, még ha Akécs Istvan a tovabbiakban nem is ilyen jellegli éttermekben kivanja a
karrierjét folytatni. Azok a személyek, akik nagyon hamar eldontotték, hogy a szakacs
szakmaban szeretnének kiteljesedni, azoknak a hosszutava terveiben egyértelmiien a sajat

étterem koncepcidja fogalmazdodik meg.

Mindemellett az is kideriilt, hogy a négy szakember koziil azok, akik koran elhataroztak,
hogy a szakacs szakmaban szeretnének elhelyezkedni, jelenleg top fine dining étteremekben

toltenek be magas poziciot. Koppany Levente és Lendvai Levente ma két, Budapest éttermeinek
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legjobbjai kdzott felsorakoztatott étteremében tevékenykedik, mindketten vezetdi beosztasban.
Bar Kovacs Dominik is vezetdi beosztasban erdsiti a szakmat, 6 mar egy kevésbé kdzismert
vendéglatoipari egységben teszi ezt. Akacs Istvan pedig, aki kifejezetten késon hatarozta el,
hogy szakacs szeretne lenni, a legjobb referenciak, €s a legelismertebb tapasztalatok ellenére

sem a fine dining szegmensét erdsiti napjainkban.

4.1.2. Mit jelent a fine dining a magyar feltorekvé szakemberek szamara?

A kovetkez6 kutatasi kérdésem, hogy mit jelent a fine dining a magyar feltérekvo szakemberek
szdmara, a fine dining egyértelmiien behatarolhatatlan jellegére vezethetd vissza. Ahogy Széll
Tamés is emlitette (2017), sok hazai szakacs nincs tisztaban a fine dining miben 1étével, és az
altalam feldolgozott jelen forrds szerint tobb szakmabeli véleményében is eltéréseket véltem
felfedezni, igy kiemelkedden fontosnak tartottam az altalam kivalasztott interjualanyok
véleményét, szemléletmoddjat feltdrni az Oket nap, mint nap cselekvésre bird fine dining

szemlélet jelentésérol.

Az emlitett cikk ismert szakemberei mind id6sebbek az altalam kivélasztott alanyoknal,
igy célom volt kideriteni azt is, hogy a fiatalabb séfek hitvallasa mennyiben tér el az 6ket korban
megeldzdekétol. A kérdés feltevésével torekedtem kozelebb keriilni a fine dining széleskori

értelmezésének tovabbi pontositasdhoz.

Interjom masodik kérdésére, miszerint ,,Mit jelent 6nnek a fine dining?” sok mindenre
kiterjed6 valaszokat kaptam, amikben a fobb parhuzamokat kisebb eltérések teszik annal
érdekesebbé. A fine dining f6 jellemzojét tobb perspektivabol kozelitik meg. Mig Lendvai
Levente egy szemléletmodként jellemzi, addig Koppany Levente a vendég szemszogébdl
étkezési formaként definidlja. Kovacs Dominik egyfajta felfogasként, f6z¢ési stilusként emliti,
bar ez Lendvai Levente véleményével kozel azonos. Az interjukban Akacs Istvan és Koppany
Levente is utal arra a tényre, hogy a fine dining a vendéglatas ,,csticsa” (Akécs, 2022), ahol a
gasztronomiai értelemben vett alkotashoz a lehetd legnagyobb kreativitas sziikségeltetik a

szakmaban.

Harman is emlitették a fine dining részletgazdagsdgban valdé miben létét, amely a
folyamatos tokéletességre valo torekvést segiti el6. Abban, hogy az irdnyzatban kiemelkedden
fontos szerepet jatszik az alapanyagok kivalé mindsége, mindannyian egyetértenek, bar az adott
alapanyag szezonalitdsat mar csak ketten, mig annak beszerzésének helyét csak egy személy,
Koppéany Levente emliti, amde a fine dining fenntarthat6sagi jellemzdjére Kovacs Dominik is

kitér. Akécs Istvan kritikat is megfogalmaz, mikor a fine dining tokéletességre €s a lehetd
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legjobb alapanyaghasznalatra valo torekvéseirdl beszél, ugyanis itt hozzateszi, hogy ezen két

fontos tulajdonsag véleménye szerint sokszor a pazarlds aran valosul meg.

Akacs Istvan kivételével minden interjlalany lételemének tekinti a fine dining
vendégkdzpontu értékteremtési céljat, Koppany Levente meg is jegyzi: ,,a fine dining [...] olyan
[..], ahol nem els6 szamu cél, hogy csak jollakjunk, hanem a lelkiink és a szemiink is jollakjon”
(Koppany, 2022). Koppany Levente ezen megallapitasaban egyértelmiien felfedezni vélem
ugyanazt a gondolatmenetet, amiben Szakaly Orsolya (2020) is allast foglal. Allitasaban ,,az
emberi sziikségletek hierarchia-rendszerében” a gasztrondmia ,,két szinten is megjelenik. Az
elsd szint a fizioldgiai szlikségletek kielégitésére szolgal, tehat [...] a taplalkozas iranti igényt
jeloli. A masodik alkalommal a hatodik szinten jelenik meg az esztétikai igénynél, amely az
alapsziikségletek kielégitésén tul jelentkezik, €s meghatirozéan befolyasolja az egyén
¢letkoriilménye €s egzisztencidlis lehetdségei. Ezen a megndvekedett sziikségleti szinten mar
érzékelhetd a tarsas sziikséglet, illetve az ember alkotta vonzerdként — amely soran a természet
adta termékek atdolgozasra keriilnek — a gasztrondmiai élmény altal okozott élvezet, amelyet
kiegészit a fogyasztas soran atélt kiilonlege s izvilag €s a kdrnyezet egyiittes hatadsa” (Szakaly,

2020)

Sz¢ll Tamas interjuja mar a szakirodalmi kitekintésben is emlitésre kertiilt, hogy a Dining
Guide cikkje szerint (Lami, 2017) Sz¢ll Tamés agy véli, hogy nem csak a ,,draga, puccos,
Michelin-csillagos éttermek félregondolt sznobéridja” lehet fine dining, hanem egy ,,bogracsos
harcsaporkolt is, turds csuszaval, porccel, rozéfrocesel” is lehet ,,fajnd4ajning, de nagyon!”
(Lami, 2017). Kovacs Dominik is ehhez hasonld gondolatmenetet fogalmaz meg, mikor azt
mondja: ,,én is ugy vélekedek, hogy a fine dining nem csak egy elegans étterem étele lehet,

hanem lehet egy comfort food is, akar egy lecso is lehet fine dining” (Kovacs, 2022).

4.1.3. Milyen f6zoémiisor nézési szokasaik, preferencidaik vannak ezeknek a
szakembereknek?

A harmadik kutatési kérdésem a szakemberek f6zémiisor nézési szokasait, preferencidit kivanja

feltarni. A kutatasi kérdés megvalaszolasahoz tobb kérdést tartottam sziikségesnek feltenni. Az

elsd, hogy az alany milyen f6zOmiisorokat néz vagy nézett, még ha nem is rendszeresen tette

azt. Célom volt ezzel meghatarozni, hogy a szakmabelieknek milyen jellegli f6zOmusor kéti le

figyelmét vagy milyen jellegli f6z6miisorokat hajlandoak nézni.

A masodik ugyanezen témahoz kapcsolodo kérdésem a szakmabeliek motivacidjanak

miben létét torekszik megvizsgalni. Kifejezetten kivancsiva tett, hogy a mar tapasztalt
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szakemberek ihletmerités céljabol néznek-e fézOmiisorokat vagy ettdl teljesen -eltérd
mozgatorugo all a hattérben, feltéve, hogy néznek egydltalan ilyen, vagy ehhez hasonld

tartalmakat.

A harmadik, 6sszehasonlité metaforikus jellegli kérdésem a megkérdezettek miisorok
kozotti preferencidira torekszik ravilagitani: ,,Milyen gasztromiisorok tetszenek jobban 6nnek,

a Ramsay-féle vagy inkdbb a visszafogottabbak?”” (Popp, 2022)

A valaszok alapjan az interjualanyaim mindannyian fogyasztanak vagy fogyasztottak
gasztronomidhoz kothetd miisorokat, melyek néhanyuk életében meghatarozé jelentoséggel

birnak.

Koppéany Leventén kiviil mindenki megemliti a régebben befutott nagy neveket, akiket
mindenki ismer, mint Gordon Ramsay, Jamie Oliver vagy Anthony Bourdain. Koppany
Levente interjijaban inkdbb a jelen lehetOségeire fokuszal, és a MasterChef-et emeli ki az
Osszes altala ismert koziil. Ezt azzal indokolja, hogy ,az valdjaban egy komoly
megmérettetésnek mindsiil, ahol j6 dolgokat lehet latni és nem az a klasszikus showmiisor, ami
itthon elhiresiilt, hanem oda olyan emberek is jelentkeznek, akik nem laikusok, hanem
valojaban a vendéglatasban dolgoznak, €és nekik ez egy kitlinési lehetdséget nyujthat. Komoly
zsiiri van, példaul Marcus Wareing, aki egy két Michelin-csillagos éttermet vezet. Ugy

gondolom, hogy taldn ez 4ll a legkdzelebb a fine dining-os kdzeghez” (Koppany, 2022).

Az 6sszes interjualanyrdl elmondhatd, hogy a Gordon Ramsay-féle elttlz6 és hamis képet
alkot6 misorokat ma mar kifejezetten nem kedvelik, amit pont a hiteltelenségével

magyaraznak. Egyontetlien inkabb a visszafogottabb miisorokat kedvelik

4.1.4. Hogyan befolyasoljak vagy befolyasoltak a fiatal szakembereket a f6zomiisorok?

Negyedik kutatasi kérdésem sordn arra kerestem a valaszt, hogy a f6zOmiisorok milyen hatassal
vannak a szakmara, azon beliil is a fine dining szegmensben kiemelkedd teljesitményt nyu;td
fiatal feltorekvo szakemberekre. Ennek megvalaszolasahoz is harom kérdést fogalmaztam meg
a megkérdezetteknek, de mindharom kérdés eléfeltétele valamilyen f6zémisor eldzetes
ismerete volt. A kérdések a megkérdezettek fézOomisorok altali befolyasoltsagat tarjak fel,

harom kiilonb6z6 megkozelitésbol.

Az els6ben a feltételezett befolyasoltsag kozéppontjaban az adott, interjualanyom altal

nézett miisorban szerepld kozismert szakmabeli szerepld allt. Szerettem volna megtudni, hogy
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az ott megjelend séf, hatassal volt e szakmai tuddssal rendelkezd nézdjére. Ennek oka lehet a
latott séf személye, az altala bemutatott alapanyag, az életét meghatarozo étel, de akar a

miisorban bemutatott viselkedési-, konyhavezetési- €s vezetoi stilus is.

A befolyasoltsag kérdésére a valaszok egyontetlien nemlegesek, mindannyian
egyetértettek abban, hogy a kozismert séfek nem voltak rajuk hatdssal. Ezt azonban nem azzal
magyarazzak, hogy a miisorok nézése ellenére sem voltak rajuk hatassal, hanem azzal, hogy
egyaltalan nem is néznek ilyen misorokat, hiszen nem szeretik a reality jelleglicket. Habar én
nem emeltem ki a reality tipust fézOmiisorokban szerepld kézismert séfeket, az interjialanyaim
egybdl az ilyen miisorokban szerepld sztarséfekre asszocialtak. Mivel ezen miisorok reality
jellegét teljes mértékben elutasitjak, igy mindannyian nemleges valaszt adtak ezen séfek

befolyasoltsagaira.

Azonban Lendvai Levente kiemelt egy befolyasolt réteget, akik nem masok, mint a
szakma tanuléi. Allitasa szerint rajuk nagymértékben hatnak a gasztro-reality miisorokban latott
sztarséfek személyei. Ezen kijelentését azzal magyarazza, hogy amikor még 6 volt tanulo, akkor
a tanuld képzeletét teljes homdly fedte a konyha valdés miikddésérdl, és jellemzo
atmoszférajarol, ellenben napjaink tanuldival, akiknek a sztarséfek miisoraiban latottak altal
alkotott elképzelésiik bar téves, legaldbb annyira hatarozott. Ezen probléma okén kivalt
magabiztossaggal 1épnek be a tanulok a konyhdba, és sokakbol hidnyzik a szakmahoz
nélkiilozhetetlen tisztelet €s a kelld kifogyhatatlan aldzat. Természetesen nem vonatkozik ez
minden tanuléra, de egyre gyakoribb jelenség. Lendvai Levente is ezzel zarja ezen kérdésre

adott valaszat: , tisztelet a kivételnek” (Lendvai, 2022).

A televizio szakdcs tanulokra irdnyuld hatdsardl a méltan hires francia séf, Jacques
Maximin is hasonloan vélekedik. Mikor azt kérdezték téle egy interjiban, hogy mi a véleménye
a szakdcsok 1) generaciojardl és tobbek kozott a f6zOshow-k sokasdgardl, a kovetkezot
nyilatkozta: ,,Nagyon jo latni ezt az érdeklodést a f0z¢€s irant, de ezekkel a programokkal az a
kockézat, hogy elhitetik a fiatalabb generacidval, hogy két-hdrom év mulva ennyi, kész,
megérkeztiink. Ez teljesen hamis. A sikerhez kemény munka kell, semmi mas. Aki ki akarja

hagyni a 1épéseket, az egyenesen a falba megy.” (Maximin, 2022)

Attol még, hogy a megkérdezettek egyontetiien nemleges valaszt adtak az esetleges
sztarséfek altal torténd befolyasoltsagra, altaldban nagyvonalakban ismerik ezen miisorokat,

még ha nem is nézik azokat rendszeresen. Mig Koppany Levente kifejezetten azzal indokolta,
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hogy nem néz ezekhez hasonld tartalmakat, mert nem tartja valos, kompetens versenyeknek,
addig Kovacs Dominik az ellenkezdjérdl vélekedik, mikor azt mondja: ,,néha ranézek, meg
nekem is érdekes, hogy a nem szakmabeliek hogyan allnak egy alapanyaghoz meg a kihivashoz.
Sokszor meglepd is, hogy mennyire profin el tudnak késziteni egy-egy tanyért vagy

alapanyagot feldolgozni” (Kovécs, 2022)

Bar a f6zOmiisorokban bemutatott versenyekrdl ellentétes allast foglaltak, mégis
egybevago véleményt adtak arrél, hogy szerintiik attdl fiiggetleniil, hogy nem kedvelik az ilyen
miisorokat, jo hatassal vannak a gasztronémia keresleti oldalara. Kovacs Dominik kijelentését
azzal magyardzta, hogy nagyobb kozdnséghez juttatja el a f6z¢st, illetve a fine dining felfogésat
is, mig Koppany Levente azzal, hogy egyre tobb a magyar vendég a hazai fine dining helyeken.
Ez arra enged kovetkeztetni, hogy a mai f6zOdmusorok hatdsara a magyar fine dining

éttermekben megnott a hazai kereslet.

A masodik megkozelités a megkérdezettek fiatalkorat célozta. Kérdésem kifejezetten a
palyavalasztasuk el6tti idOszakra fokuszalt. Arra szerettem volna fényt deriteni, hogy a
kivalasztott szakemberekre mekkora hatast gyakoroltak az akkoriban altaluk ismert
televizidoban szerepld szakemberek, és ez hatdssal volt-e az ¢ palyavalasztasukra. Kérdésem

nem csak a palyavalasztasi dontés okat célozta, de annak koriilményét is.

Ezen interjukérdésemre ugyancsak egyontetli valaszokat kaptam, kivéve Kovacs
Dominiktol. Rajta kiviil a megkérdezettek hatarozottan allitottdk, hogy bar palyavalasztasuk
elétt mindannyian néztek fézOmusorokat, egyaltalan nem befolyasoltak dontésiiket, hogy a
szakacs szakmat valasszak hivatasuknak. Koppany Levente ehhez kapcsolododan arra is kitért,
hogy kifejezetten azért nézett fézOmiisorokat, mert érdekelte a szakma, és nem azért véalasztotta

ezt a szakmat, mert tetszettek neki ezek a miisorok.

Kovacs Dominik az emlitettekkel teljes ellentétben azt valaszolta, hogy kifejezetten a
f6z6s musorok hatdsara valasztotta a szakacs szakmat palyavalasztasa sordn, mégpedig ezt
azzal indokolta, hogy a televizidban bemutatott szakemberek altal vezetett f6zémiisorokbdl arra
a kovetkeztetésre jutott, hogy ebben a szakmaban potencidlis lehetdség van, nem tigy, mint mas

agazatokban.

Harmadik kérdésemben arra kivantam fényt deriteni, hogy a napjainkban meghatéarozo,
kiemelkedd szakemberekre a palyavalasztisukat kovetd iddszakban napjainkig mennyire

voltak befolyéssal a f6zOmiisorok. Akdcs Istvan és Kovacs Dominik is azon az alldsponton
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vannak, hogy egyértelmiien hatdssal vannak rajuk mai napig a f6zdmiisorok. Akacs Istvan azzal
magyarazza befolydsoltsagat, hogy a fézOmisorok felnyitottdk a szemét sok kiilonbozd
kultaréara, amelyek motivaljak 6t, hogy megismerje azokat. Kovacs Dominik azzal érvelt, hogy
folyamatos ihletszerzési vagy az, ami a f6zomusorok nézésére készteti, és ezek a miisorok

folyamatos hatast gyakorolnak f6zési stilusara.

Lendvai Levente az erre a kérdésre adott valaszdban a kovetkezoképpen indit: ,,Nem
mondanam, hogy kozvetleniil volt ram hatassal” (Lendvai, 2022), majd mégis belatja, hogy a
tv paprika miisorait ¢ is ihletszerzés céljabol nézi. Bar hatalmas 0jitasokat, szakmai tudast nem
nyer ezen miisorok megtekintése altal, de mégis érdekesnek tartja az adott miisorban latott
alapanyagparositasokat, majd végiil bevallja, hogy ezeket, ha nem is pont a latottak szerint, de
a sajat izlésére szabva szivesen kiprobalja a szemiigyre vett alapanyagparositasbol szerzett
otletét. Ez arra enged kovetkeztetni, hogy bar eldszor azt érezte, nincs rd hatassal, a valasza

végére érve mégis belatta ennek relevancidjat.

Koppany Levente egy egészen mas, teljes mértékben eltérd megkdzelitésbdl gondolta
végig valaszat. Bar néz fézédmisorokat, amelyekben szdmara érdekes dolgokat lat, nem
edukalja 6t az adott tartalom, ebbdl kifolyolag nem gondolja, hogy mai napig befolyasolnak az
adott musorok. Valaszat azzal indokolja, hogy amikor & elkezdte kovetni a MasterChef
misorat, akkor 6 mar egy két Michelin-csillagos étteremben dolgozott, igy nem sok tjdonsagot
tudtak mutatni a televizidoban latottak, de ha azt kettd-harom évvel megeldzden kezdte volna
nézni, akkor valdsziniisiti, hogy minden epizodban latott volna olyat, ami tjdonsag szamara.
fgy azt a konzekvenciat vonta le gondolatmenetébél, hogy nem mindegy, hogy az adott illetd

milyen szakmai hattérrel, és mikor kezd el hasonlo tartalmakat nézni.

Koppéany Levente valaszéban arra is ravilagitott, hogy ,,a jelenlegi f6zémiisoroknak is
van haszna, hiszen azért egyre-egyre tobb a magyar vendég a magyar fine dining helyeken”
(Koppany, 2022). Erre a kijelentésére felbuzdulva kérdeztem meg téle, hogy véleménye szerint
a megnovekedett hazai kereslet a fine dining irant visszavezethetd-e az altala emlitett
miisorokra. Hatarozottan allitotta, hogy meglatasa szerint hozzajarul. Racz Jend éttermét hozta
példaként, amely allitdsa szerint a magyar vendégekkel is telthazzal remekel, €s szerinte ehhez

az eredményhez egyértelmiien hozzajarul Racz Jend televizios karrierje is.

Révén, hogy Koppany Leventének magabiztos véleménye volt a témat illetden,

megkérdeztem tdle azt is, mit gondol arr6l, hogy csak a gasztro-reality miisorokban szerepld
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kozismert sztarséfek altal vezetett éttermek privilégiuma a hazai keresletbeli novekedés?
Esetleg mas, a szegmensben elismert éttermekre is hatassal lehet ezen miisorok népszeriisége?
A felvetésemrdl igy vélekedett: ,,Valamilyen szinten szerintem a tobbi fine dining étterem is
kap ebbdl egy kis szeletet, de szerintem valdjdban azoknal az embereknél dsszpontosul, akik
arcukat mutatjak ezekben a miisorokban. Viszont, aki elmegy egy ilyen helyre és tetszik neki,
az utana ki fogja probalni a masikat is, tehat biztosan van pozitiv hozama a tobbi étterem

szémara is.” (Koppany, 2022)

4.1.5. Eszlelheté-e osszefiiggés a fézomiisorok hatisai és a szakemberek fine dining
melletti elkotelez6désében?
A fine dining kindlati oldalardl kutatasom arra is kiterjed, hogy észlelheté-e Osszefliggés a
f6zomusorok hatasai és a szakemberek fine dining melletti elkotelezdésében. Kivancsisagom
okat a kereskedelmi televizidcsatorndk fézomiisorainak fejlodé tendenciai adtak. Ahogy azt
szakirodalmi kitekintésben mar emlitettem, a fozémiisorok egyre nagyobb hangsulyt fektetnek
az ételkészités koriilményein tal az étel kostolasara. A gasztro-reality miisorokban egyre inkabb
megjelend fine dining szemléletli torekvések térhoditasai talan a szakmabelieket is érinti. Ezt

kivanja igazolni, avagy cafolni az emlitett kutatasi kérdésem.

Az 6todik kutatasi kérdésemben megfogalmazott felvetésre egyhangt véalaszokat kaptam
interjlialanyaimtol. Hatdrozottan allitjdk, hogy a fine dining melletti kitartasuk dontésében

egyikiiknek sem jatszottak szerepet a gasztromiisorok.

Koppény Levente kifejtette, hogy mar a szakacs iskoldjanak megkezdése eldtt a Pavillon
de Paris étteremben tanult. Ekozben nyerte el a Costes étterem Magyarorszag elsé Michelin-
csillagat, ami motivacidjara kifejezetten 0sztonzd hatassal volt. Mire megkezdte szakacs
tanulmanyat, addigra sikeriilt bekeriilnie a Costes étterembe tanuloként, amely a szakmai

gyakorlati helyét biztositotta szamara.

Lendvai Levente is taglalta fine dining melletti elkotelezodésének okat, mely a szakmai
gyakorlati helyét biztositdé Alabardos étteremben szerzett tapasztalatai, és az akkori kollégainak
szakmaisagaval magyardzhato, ugyanis elmondasa alapjan ez id6 alatt ismerte meg azt a volt
Sous Chefét, akinek meghataroz6 elemei voltak azon életszakaszaban a Bocuse d’Or ¢és a
Czifray verseny is. Az 0 személyének jelenléte nap, mint nap inspiralta Lendvai Leventét, igy
ennek hatdsara szdmara nem volt kérdés, hogy 6 is a gasztronomidnak ezen szegmensében

szeretne kiteljesedni.
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4.1.6. A szaktekintélyek mennyire tartjak valosagosnak, hitelesnek a fozomiisorokat?

Az utolsoé el6tti kérdéskor célja kideriteni, hogy a gasztro-reality miisorokban latott versenyt
mennyire tartjak valdésagosnak azok a szakmabeliek, akik nap nap utan a konyaban teljesitenek,
¢s szakmai szemmel vizsgaljak a televizio altal eléjlik tarold szorakoztatoipari termékeket. A
szakmabeliek véleményét kivantam feltarni a gasztro-reality miisorok hitelességével
kapcsolatban az alabbi kérdéssel: ,,Mennyire tiikrozik a valosagot a mai f6zémiisorok altal

bemutatott konyhak, és a versenyzokkel szemben allitott kovetelmények?” (Popp, 2022)

Az interjiim sordn olyan kérdéseket is feltettem alanyaimnak, mint: ,,Mennyire hitelesek
ezek a misorok?” (Popp, 2022), illetve ,,Mennyire tiikkrozik a valésagot a mai f6zOmiisorok
altal bemutatott konyhdk, és a versenyzdkkel szemben allitott kovetelmények?”” (Popp, 2022).
Ezekre a kérdéseimre két csoportra bonthatd valaszokat kaptam. Az els6 nem egyértelmii

konzekvenciara utal, mig masik teljes mértékben egybevago.

Ezen kérdéseimre Akacs Istvdn Oszintén bevallotta a valaszanak bizonytalansagat,
melyben kételyeit fogalmazta meg. Allitasa szerint korabban teljes mértékben megrendezettnek
vélte az ilyen mlisorokat, ma mar azonban hitelesebbnek latja dket, még annak ellenére is, hogy
pontosan tisztdban van a kereskedelmi televiziés miisorok ferditd, nézettséget generald

showmtisor elemeinek sziikségességével.

Kovécs Dominik valasza is tiikrozi Akdcs Istvan témaban alkotott véleményét. Szintén
ugy véli, hogy hitelesek a kereskedelmi televizios csatornakon keresztiil bemutatott gasztro-
reality miisorok. Annak ellenére is igy vélekedik, hogy tigy gondolja, a talaladst nem annyi id6

alatt végzik el a versenyzdk, mint amennyit a televizioban bemutatnak.

Koppéany Levente véalaszat azzal kezdi, hogy nem tud véleményt alkotni, hiszen nem nézi
ezeket a f0z6s miisorokat, de az ezt kovetd mondata mégsem koherens, amiben hatarozottan
allitja, hogy a gasztro-reality musorokat ,,nem tartom valos, kompetens f6z6 versenyeknek”
(Koppany, 2022). Ezen kijelentésével egyben azt is indokolja, hogy az emlitett, a gasztro-reality
miisorokrol alkotott véleménye miatt nem nézi azokat. Szdmomra ez azt jelenti, hogy nem tartja

hitelesnek ezeket a f6zémiisorokat.

Lendvai Levente valaszdban hatarozottan allitja a gasztro-reality mlisorok hiteltelenségét.
Ezen kijelentését pedig azzal igazolja, hogy szerinte a televizidt néz6 emberek tobbsége szeret

versenyeket nézni. Ennek apropo6jan hoztak létre a gasztro-reality miisorokat is, amikben
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mindenféle showmiisor elemeket igyekeznek eladni a nézdknek kifejezetten a nézettség

generalasanak céljabol.

4.1.7. A szakemberek szerepelnének f6z6s miisorokban?

Utols6 kutatasi kérdésem a szakemberek szereplésre valo hajlandosagukat, esetleg vagyukat
célozza. Interjim soran megkérdeztem Oket arrdl, hogy ha elrugaszkodnak a napjainkban
mindenki altal ismerdsen csengd f6zOmiisoroktol, és azok jellemzd tulajdonsagairdl, menetérdl,
akkor hajlanddak lennének e barmilyen f6zdmuisorban vald szereplésre. Ha igen, akkor milyen
jellegli lenne ez a f6zémisor, és milyen szerepet toltenének be az altaluk elképzelt

gasztromusorban.

Utols6 kérdésem soran szerettem volna arra is valaszt kapni, hogy ha az interjialany
szivesen szerepelne egy altala elképzelt f6zomiisorban, akkor abban a miisorban mentorként,
akar zstiriként tudja elképzelni magat, okan, hogy mar fel tud mutatni sikereket az ¢életében,
aminek meglétével 6 érdemes, alkalmas lenne egy ilyen szerep betdltésére vagy versenyzdként
szerepelne, aki még tovabbi kapcsolatépitésre, kitlinési lehetdségre vagyik, feltéve, hogy

egyaltalan verseny orientalt miisort képzelnek el.

Ugyan alanyaim indoklasa kiilonb6z6, végsdsoron dontésiik egybevago. Akacs Istvan
egyszerlien annyit fogalmazott meg, hogy nincsen benne szereplési vagy. Lendvai Levente
nemleges valaszat azzal indokolta, hogy hisz abban, hogy a befektetett energia megtériil, és
szdmara az az igazi érték, ha valaki azért kéri fel egy megtiszteld feladatra, mert biztos benne,
hogy képes lesz azt jol teljesiteni. Véleménye szerint ez nem minden esetben mondhat6 el

azokrol a személyekrdl, akik a televiziés mlisorok megmérettetései altal valtak kdzismertté.

Koppany Levente és Kovacs Dominik is nemleges valaszt adtak, mikor azt kérdeztem
toliik, hogy szerepelnének-e f6z6s miisorban, mégis mindketten utaltak olyan koriilményre,
amelyek megléte mellett szerepelnének. Mindketten valos tudést, valos versenyt €s valds
lehetéségeket hidnyolnak err6l a piacrél. Szadmukra az lenne optimalis, ha kifejezetten
szakmabeliek versenyeznének, hiszen ugy gondoljék, hogy igy lenne hiteles a megmérettetés,
¢s valddi a verseny adta lehetdség, mindamellett, hogy a televizid néz6i szamara egy ilyen

verseny is biztosithatna edukéaciot.
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4.2. KERDOIVELEMZES

4.2.1. A jovedelem és a lakohely, mint a fine dining keresletét befolyasolo tényezok

A magyar fine dining kinalati oldalabol megismertiink egy szeletet. Most térjiink at a hazai fine
dining keresleti oldaldnak vizsgalatara. Masodik primer kutatdsom volt hivatott ennek
feltarasara, amelyhez a kérddiv eszkozét valasztottam. Ahhoz, hogy kozelebb keriilhessiink a
gasztromisorok fine diningra gyakorolt hatisaihoz, eldbb magat a fine diningot Ovezd

legfontosabb kérdéseket kivantam igazolni vagy cafolni.

A fine dining fogalmat mar megismertiik, és ahogy Sz¢ll Tamas szerint (2017), ugy
Kovacs Dominik szerint (2022) is a fine dining lehet egy egyszerlibb étel is, hiszen fine dining
ételek nem csak a csucséttermek altal felszolgalt draga alapanyagokbdl késziilt luxusételek
lehetnek. Ezen a gondolatmeneten haladva gy ttinik, hogy egy fine dining étterembe valo
latogatas nem csak azoknak lehetséges, akik kifejezetten jonak érzik diszkrecionalis
jovedelmiik mértékét. Marpedig véleményem szerint a gyakorlatban ez méshogy mutatkozik.
Az elsd hipotézisemmel, miszerint a jo és nagyon j6 anyagi helyzetben 1évok nagyobb aranyban

latogattak mar meg fine dining éttermet, ezen gondolatmenetet kivantam cafolni.

A vélaszadok anyagi helyzetiiket 5 fokozatu skalan itélték meg. A jo6 (4), illetve nagyon
jo (5) anyagi helyzetben 1évok koziil 25,3% (1. dbra) jart mar fine dining étteremben. Azok
esetében, akik ennél rosszabbnak jelolték anyagi helyzetiiket ez az arany szignifikdnsan

alacsonyabbnak (z0: 3,33, p-érték: 4,36*10™*), csupan 14,3%-nak (2. dbra) bizonyult.
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= j6 (4) és nagyon jo (5) anyagi helyzetiiek
= Jo (4) értékelésnél rosszabb anyagi helyzetliek
Fogyasztott mar fine dining étteremben

= Még nem fogyasztott fine dining étteremben

" .

1. abra: A jé (4) és nagyon jo (5) anyagi helyzetiiek megoszlasa fine dining
étteremben valo fogyasztasuk tekintetében

Forras: sajat szerkesztés primer adatgytijtés alapjan

= Jo (4) ertekelésnél rosszabb anyagi helyzetiiek
= j0 (4) és nagyon jo (5) anyagi helyzetliek
Fogyasztott mar fine dining étteremben

= Még nem fogyasztott fine dining étteremben

‘. | 14,3% '

2. abra: A jo (4) értékelésnél rosszabb anyagi helyzetiieck megoszlasa fine dining
étteremben valo fogyasztasuk tekintetében

Forras: sajat szerkesztés primer adatgytijtés alapjan
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Természetesen ennek oka az is lehet, hogy az alacsonyabb arszinvonalon elérhetd fine dining
szolgaltatasok lehetdségérdl nincs a keresletnek tudomasa, ezért csak az a személy mélytil el a
fine dining étterem latogatasdnak lehetdségeiben, aki elég jonak itéli haztartasdnak anyagi

helyzetét, aki pedig nem igy gondolja, az nem tajékozodik a kevésbé koltséges lehetdségekral.

Az étterem kivalasztasanal, ahol étkezni szeretnénk, fontos szempont, hogy pénztarcank
mennyit enged, igy nyilvanvaléan megszabjuk a megengedhetd maximalis arszinvonalat, amely
még elfogadhatd szamunkra. Sajnos tapasztalataim szerint kevés fine dining étterem koziil
valaszthat az, aki nem érzi jonak vagy nagyon jonak anyagi helyzetét, amit a kérddiv is igazolt.
Véleményem szerint sziikséges lenne a keresleti oldal felé hangosabban és érthet6bben
kommunikalni, hogy ha fine dining élményben szeretnének részesiilni, akkor ezt ugyan nem ttl
mély kinalattal, de megtehetik. Nagyobb hangsulyt kéne kapjanak azok az éttermek, amelyek a

legjobb ar-érték aranyban kinalnak fine dining szolgaltatasokat.

gasztronémiai fejlédése igencsak eldremutatja a vidéki éttermek relevancidjat, mi sem
bizonyitja ezt jobban, mint az a tény, hogy a Dining Guide utan mar a Michelin Guide is egyre
nagyobb hangsulyt fektet a vidéki éttermek tesztelésére, ami a budapesti koncentracidt egyre
nagyobb sikerrel oszlatja el. Egyre tobb, a hazai gasztro-fejloddésiink igajat vono, vidéki étterem

keriil reflektorfénybe, de az elismert éttermek listaja budapesti éttermekkel van tele.

Bar régebb ota miikodo vidéki éttermek is vannak, amelyek rendithetetlen fine dining
szemlélettel rendelkeznek, az egyre nagyobb hangsulynak és tarsadalmi feleldsségvallalasnak
orvendd fenntarthatdsag jegyében az eddig elmaradt vidék is hatalmasat fejlodott az utobbi
években. Véleményem szerint ezt a fejlodést rovid tdvon nem, de hosszitavon részben
el0segitette a pandémia altal kialakult eseménysorok alkotta kornyezet, hiszen a belfoldi
turizmus apro6 fellangolasanak kovetkeztében nagyobb fizetoképes keresletre talaltak az addig

szorgosan dolgozd, hirnévért €s elismerésért kialtd éttermek.

gondolatara fogalmazddott meg, miszerint a vidékiek kevesebb fine dining éttermet ismernek,
mint a fovarosiak. A kérddiv adatait elemezve a févarosiak atlagosan 2,14, mig a vidékiek 1,91
fine dining éttermet ismertek. A Mann-Whitney préba eredménye alapjan nem lehetett
szignifikans kiilonbséget kimutatni a két csoport kozott (p-érték: 0,181). Meglatdsom alapjan a

fine dining éttermek budapesti koncentracidja ellenére, azért fordulhat ez eld, mert a felgyorsult
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vilagunkat jellemzé média manapsag meghatarozobb informacidforrast biztosit, ennek pedig
nem szab teriileti hatart a fine dining éttermek elhelyezkedése. Ezaltal a vidékiek is épp ugy
ismerhetik a fOvarosi éttermeket, akar a vidékieket. A kérddivben tapasztalt fine dining
éttermek ismertségi gyakorisagat szemlélteti a 3. dbra.
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3. abra: A felsorolt fine dining éttermek ismertségi gyakorisaganak szemléltetése a

kérdoiv alapjan

Forrés: sajat szerkesztés primer adatgytijtés alapjan

A4

A Michelin Guide legfrissebb magyar kalauza az emlitett jO ar-érték aranya éttermek
lehetdségei és a vidéki éttermek torekvései szempontjabol is értékes eldrelépést tett hazdnkban.
Egyre tobb étterem tartja szem eldtt a fenntarthatosagot, legyen sz6 egy beszerzés hiper-

lokalitasarol, de akar a zold Michelin-csillag célként valo Kkitlizésérdl. Ehhez hasonld
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gondolatokat leginkdbb a vidéki éttermekben véltem felfedezni, a 2022-ben Magyarorszag elsé
alkalommal megszerzett négy z6ld Michelin-csillagat két budapesti és két vidéki étterem
(Onyx-Budapest; Salt-Budapest; Graefl Major Kétatkoz-Poroszld; Almalomb-Hossziihetény)
tudhatja magaénak, de ez még nem minden, €s itt visszautalnék az el6z6 hipotézisem
eredményeképpen megfogalmazott reflexiomra, miszerint nagyobb hangsulyt kellene kapjanak

azok az éttermek, amelyek a legjobb ar-érték aranyban kindlnak fine dining szolgaltatasokat.

Nos, a 2022-es Michelin Guide erre is gondolt, ugyanis az altalam hianyolt Bib
Gourmand kitlintetésb6l idén hat étterem is részesiilt hazankban (Macok-Eger; Mor24-
Balatonfiired; Sparhelt-Balatonfiired; Casa Christa-Balatonszdlds; Kistiicsok-Balatonszemes;
Anyukam Mondta-Encs), ambar ezzel egy ijabb koncentraciot hozott 1étre, ugyanis a jelolt
éttermek kétharmada is a Balaton mellett van. Ezt nyilvan nem ok nélkiil tette, hiszen a Balaton
turisztikai régionk a hazai mellett kiilfoldi keresletet is biztosit majd ezeknek az éttermeknek,
ami nekiink, magyaroknak sem hatrany, hiszen ezek a latszdlag talan eltorpiild tényezok egy-

egy apro 1épéssel kozelebb segitik a magyar gasztronomiat a nemzetkozi kiteljesedéséhez.

Viszont ami még ezen is tilmutatd, nagy elismerés, hogy a tatai Platan étterem paros
labbal ugrott be a magyar Michelin csillagos éttermek listajara, amivel 6 lett az elsé hazai
étterem, amelyiket egybdl két csillaggal értékelt a Michelin-kalauz. Mindezek utdn kétségkiviil
allithatom, hogy a magyar gasztronoémiaban hatalmas mérfoldk6hoz érkeztiink, ezattal vidéken

is teret hodit a fine dining. (Anon., 2022)

A fine dining éttermek talnyomo budapesti koncentracidja alapjan megfogalmazodott
még egy hipotézis, miszerint a fovarosiak nagyobb aranyban latogattak mar el fine dining
étterembe. A fovarosban €10k 24,4%-a, mig a vidékiek 14,0%-a fogyasztott valaha fine dining
étteremben. A kiilonbség szignifikansnak adodott (z0: 3,08, p-érték: 0,001). Ennek magyarazata
lehet, hogy a fovarosban magasabb az atlagos jovedelem, tovabba az itt ¢loknek elérhetd

tavolsagon beliil sokkal tobb lehetdségiik is van fine dining étteremben étkezni.

4.2.2. A fozomisorok, mint a fine dining keresletét befolyasolo tényezok

A fine dining keresletéhez kissé kozelebb keriilve kutatdsom az egyik legfontosabb részéhez
érkezik. A szakirodalomi attekintésben mar emlitettem, hogy korabbi kutatasok alapjan a
televizidban latottak hatassal vannak a nézdkre, és ezaltal a vasarloi kosaraikra. Az interjukbol
kideriilt, hogy a fine dining kinalati oldalat is befolydsoljak a f6zOmiisorok, ami persze nem
meglepd, hiszen a séfek nap, mint nap gasztronomiaval foglalkoznak, tehat a f6z¢s napi szinten

jelen van az életiikben.
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Az is kideriilt, hogy az interjualanyaim azért kezdtek el fézdmiisorokat nézni, mert
szakacsok akartak lenni, nem pedig forditva. De vajon a fézOmiisorokat néz6 laikusok,
szakmabeliek, akik a fine dining keresleti oldalat bévitik vagy bdovithetik, milyen hajlandosagot
mutatnak ezen magas szintli gasztronémia befogadasara? Ahhoz, hogy valaki fine dining
étterembe latogasson szerintem nélkiilozhetetlen, hogy a potencialis vendég szerepét egy olyan
személy toltse be, aki szivesen kisérletezik uj alapanyagokkal, probalja ki mas nemzetek
konyhainak ételeit, nyitott 1) ételek kostolasara, illetve sokszintien étkezik, és néha az sem art,

ha szeret masok szamara talan megoszté ételeket is megkostolni.

De vajon a fézémiisorokat néz6k egyben olyan személyek, akikre ez egyarant jellemzd?
Nos, erre a kérdésre szerettem volna valaszt kapni, igy a kérddivet kitoltdket 5 fokozata skalan
kérdeztem, hogy mennyire jellemz6 rajuk A Konyhafonok tévémisor nézése. Azért esett erre
a gasztro-realityre a valasztasom, mert nagy nézettségnek 6rvend, és a kiilonleges alapanyagok
rendszeres alkalmazdséaval, tokéletességre valo torekvéseivel, az alapanyagok teljeskori
felhasznaldsaval, egy alapanyag tobbféle textirdjdban valdo megjelenitésével ezt a f6zOmiisort
talaltam a legrelevansabbnak egy ilyen kutatashoz, hiszen a fine dining szemléletnek is részei
ezek az elemek. A misort jellemzden nézdk (4, illetve 5 értékkel valaszolok) a minta alapjan
szivesebben kisérleteznek 1) alapanyagokkal (p-érték: 0,003), probaljak ki més nemzetek
konyhainak ételeit (p-érték: 0,032), nyitottabbak 11j ételek kostolasara (p-érték: 0,040), illetve
sokszintibben étkeznek (p-érték: 0,004). A megoszté alapanyagok megkdstolasara
vonatkozélag nem volt szignifikans kiilonbség a két csoport kozott (p-érték: 0,423).

Osszességében tehat ugy gondolom, hogy aki A Konyhaféndk miisort nézi, arra
jellemzéek azok a belsd motivaciok, amikre nehezen lehet hatdssal lenni, ellenben
sziikségesnek tartom, hogy a fine dining élmény kiteljesedéséhez jelen legyenek azokban a

személyekben, akik a gasztronomianak ezen szegmensét valasztjak igényeik kielégitésére.

A napjainkban jellemzd hazai gasztro-reality musorokban felfedezni vélt fine dining
elemek miatt gy gondoltam, hogy akik jellemzden nézik az A Konyhafénokot vagy a Séfek
Séfét, azok nagyobb aranyban ismerik a fine dining fogalméanak miben 1étét. Azonban ezt a
hipotézisemet a minta nem tamasztotta ala, ugyanis a két musort jellemzéen nézdk csupan
50,3%-a valaszolt helyesen az erre vonatkozd kérdésre, szemben a misort kevésbé kovetokkel:
52,7%.

Az eredmény okat annak tulajdonitom, hogy egyik miisor sem hasznalja jellemzden a fine

dining kifejezést, ezaltal szakmai szem sziikséges ahhoz, hogy felleljiik benniik azokat az
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elemeket, amik emlékeztetnek a fine dining szemlélet jellegzetes mozzanataira, torekvéseire.
Ezek eldzetes ismeretek alapjan felismerhetdek, azonban a misorok laikus nézdiket a fine

dining miben 1étének tekintetben nem edukaljak.

A fine dining étterem enteridre, a felszolgalas mindsége, az elkésziilt, felszolgalasra
keriilt ételek esztétikai élménye, az ételek bemutatdsa, az izek harmonidja, az étkezés 6rome és
az étkezés befejeztével érzett katarzis mind-mind olyan elemei a fine dining étterembe torténd
latogatasnak, amit a televizid képernydjén keresztiil bemutatni, megértetni nem lehet, foleg
olyan musorokkal, amelyek egy verseny kontosébe vannak bujtatva. Ezt a fajta emlékezetes

¢lményt csak akkor lehet megérteni teljes mértékben, ha azt a vendég atéli.

Ezt igazolja az el6z6 eredményre reflektald kovetkezd hipotézisem, miszerint, akik jartak
mar fine dining étteremben, azok nagyobb aranyban ismerik a fine dining fogalmat. A fine
dining étteremben legalabb egyszer fogyasztok 70,7%-a valaszolt helyesen, amely
szignifikdnsan magasabb, mint az ilyen vendéglatohelyen még sosem étkezoké, 47,2% (zo:

4,67, p-érték: 1,56*10°).

Kovetkezésképp tehat azok, akik csupan a manapsag nagy népszertiségnek orvendd
gasztro-reality musorokat nézik, a fine dining miben 1étét nem értik meg teljes egészében,
ellentétben azokkal, akik mar megtapasztaltak ezt az élményt a valdsagban. Ezek az
érzékszerveinket kapraztatd élmények, amelyeket egy hatarozott szemlélet 6vez, nem érthetdk
meg csupan a televizios miisorokon keresztiil, amik - sajat €s interjualanyaim véleménye szerint

- nem kifejezetten a néz6k edukécioja érdekében gyartanak tartalmakat.

Az mar kidertiilt, hogy a fine dining megismerésé¢hez nélkiilozhetetlen egy fine dining
szemléletet megtapasztalni, nem elegendd a televizidban latottakat figyelemmel kovetni.
Ellenben érdemesnek tartottam megvizsgalni, hogy akik nézik A Konyhaféndk cimii miisort,
azok nagyobb aranyban ismerik-e az egyes fine dining éttermeket, tobbek kozott azokat, amik
amusorban szerepld séfek neveivel mar jol 0sszeforrtak. A minta alapjan a Textura €s a Rumour
esetében volt kimutathaté kiilonbség, a tobbi felsorolt étteremnél (Costes Downtown, Stand,

Esséncia Restaurant, Onyx, Clarisse, Anyukam Mondta Etterem) nem (. tabldzat).
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1. tablazat: Hipotézisvizsgalatok eredményei, miszerint A Konyhafonok miisort

jellemzden nézok jobban ismerik az egyes fine dining éttermeket

A Konyhafonokot A Konyhafonokot nem
Etterem jellemzoéen nézok rendszeresen nézoék p-érték
Ismertségi arany
Textura 52,3% 31,6% 2,224*%10°°
Rumour 48,4% 23,8% 4,600%107°
Costes Downtown 29,0% 22.7% 0,057
Stand 18,1% 17,1% 0,398
Esséncia
20,6% 15,8% 0,084

Restaurant
Onyx 43.2% 43,7% 0,537
Clarisse 5,2% 7,1% 0,802
Anyukam Mondta

, 32,9% 27,4% 0,096
Etterem

Forras: sajat szerkesztés primer adatgytijtés alapjan

Ezek alapjan elmondhatd, hogy a gasztro-reality miisorok nézoi jellemzden csak azon
fine dining éttermekrdl hallottak nagyobb aranyban, amik az altaluk kdvetett gasztro-reality
misorban szerepld sztarséfek neveivel mar jol Osszeforrt, mas fine dining éttermekrél nem

tajékozottabbak.

Koppéany Levente véleménye (2022) szerint a fézOmusorokban szerepld sztarséfek
éttermei azok, amelyek ezen miisorok keresletbdvitd hatdsdbol elsddlegesen részesednek,
melyet ald is tdmasztott az el6z6 hipotézisem vizsgalata. Azonban ezen kijelentését azzal
egészitette ki, hogy a tobbi fine dining étterem is részesedik a fézOmiisorok altal generalt
kereslet hozamabol, mégpedig oly modon, hogy aki egyszer elmegy egy altala megismert fine
dining éterembe, ami jellemzden a miisorokban szerepld sztarséfek vezetésével mitkodtetett
éttermek koziil valo, és az illetdnek megtetszik a gasztronémia ezen szegmense altal nyujtott

szolgaltatés, az valoszintileg ellatogat egy masik ugyanezen szegmensbe tartozé étterembe is.

Kovetkezd hipotéziseim Koppany Levente véleményének utobbi allitasat kivéanja
alatamasztani. Elséként azt vizsgaltam, hogy aki fogyasztott mar fine dining étteremben, az
tobb fine dining étteremrdl hallott-e mar. A fine dining étteremben legalabb egyszer fogyasztok

atlagosan 3,54 fine dining éttermet ismertek a felsoroltak koziil. Ezzel szemben, akik sosem
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jartak még ilyen helyen, csak 1,67-et. A Mann-Whitney préba alapjan a minta aldtdmasztotta a
hipotézist (p-érték: 3,070*107'%), miszerint a fine dining éttermekben fogyasztok tobb ilyen
vendéglatohelyet ismernek. S6t, amint azt a 2. tabldzat is mutatja, mind a nyolc felsorolt étterem
esetében szignifikansan nagyobb volt az adott vendéglatohelyet ismerdk aranya azok kozott,
akik mar fogyasztottak valaha fine dining étteremben.

2. tablazat: Hipotézisvizsgalatok eredményei, miszerint a fine dining étteremben

legalabb egyszer étkezok jobban ismerik az egyes fine dining éttermeket

Jartak mar fine dining | Soha nem jartak még
Etterem étteremben fine dining étteremben p-érték
Ismertségi arany
Textura 56,9% 31,8% 1,317*107
Rumour 49,6% 25.2% 6,777%¥10%®
Costes Downtown 45,5% 18,9% 4202%1071°
Stand 35,0% 12,9% 4,118*10°
Esséncia
32,5% 13,1% 1,602*1077

Restaurant
Onyx 63,4% 38,5% 3,164*1077
Clarisse 16,3% 4,2% 7,303*%1077
Anyukam Mondta

, 55,3% 22,0% 1,853*10"
Etterem

Forras: sajat szerkesztés primer adatgytijtés alapjan

Ez alapjan elmondhato, hogy Koppany Levente emlitett véleménye, miszerint a fine
dining kindlati oldalat képezd tobbi étterem is részesedik a megndvekedett keresletbdl,

megalapozott, ellenben az, hogy a kdvetkezo latogatas bekovetkezik-e, az nem biztos.

A gasztro-reality miisorok fine dining étterembe torténd latogatas motivacidjaban vald
megjelenését, illetve Ot altalam kivalasztott potencialis motivacios elem relevancidjat is
érdemesnek tartottam megvizsgalni. A kivalasztott 6t lehetséges motivacids elem mindegyike
kapcsolodott a gasztro-reality miisorokhoz: sztarséfekkel vald taladlkozas lehetdsége, sztarséfek
imazsa, a séfek miisorban bemutatott ételei, az ott latott kiilonleges alapanyagok, illetve mas
nemzetek ételei. Arra kértem a valaszadokat, hogy otfokozata skéalan értékeljék, hogy a fent
emlitette tényezOok mennyire voltak hatdssal a dontésiikre, hogy fine dining étterembe

latogassanak. A kevésbé fontos tényezok kozott a sztarséfek imazsa és a veliik valo talalkozas
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lehetésége szerepelt (atlagok rendre: 1,89 ¢és 2,06), melyektdl szignifikdnsan magasabb
értékekkel rendelkezett az ételekhez kothetd masik harom szempont (séfek ételei: 2,69,

kiilonleges alapanyagok: 2,74, mas nemzetek ételei 2,96; 4. abra)

A sztarséfekkel valo
talalkozas lehetdsége

A miisorokban latott

. , . Sztarséfek imazsa
mas nemzetek ételei

A miisorokban latot
kiillonleges
alapanyagok

A séfek miisorokban
bemutatott ételei

4. abra: A fine dining étteremben mar fogyaszté valaszadok f6zé6miisorokhoz kothet6
motivacioi (atlagértékek)
Forras: sajat szerkesztés primer adatgytijtés alapjan
A kérdés elemzése eldtt személy szerint talértékeltem a sztarséfekkel valo taldlkozas
lehetéségét, mert gy gondoltam, hogy azokat, akik kovetik A Konyhafénok miisort,
kifejezetten motivalja egy Rumour étterembe torténd latogatds soran, hogy Racz Jendvel
talalkozhassanak. Kiilonb6zé kozosségi média feliileteken ugyanis megjelentek olyan
tartalmak, ahol Réacz Jend a barpult mogiil széles mosollyal tarsalog az adott vendéggel a

Rumourban.

Lendvai Levente interjijadban megosztotta velem tapasztalatat, amelyben kijelentette,
hogy napjainkban a fine dining éttermekre nem jellemzd, hogy tradiciondlisan magyar konyhat

vinnének, ebben a szegmensben hazankban jellemzdébbek a fuzids konyhdk. Ennek okan nem
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meglepd, hogy a fine dining étterembe mar legalabb egyszer ellatogatott kitdltdk motivacidiban

hatarozottan megjelenik a méas nemzetek ételeinek fogyasztasa is.

5. KONKLUZIO

Mindent 0Osszevetve a kovetkezd konzekvencidkra ad lehetdséget primer kutatdsaim
Osszegzése. Az éltalam interjuztatott szakemberek szakmai életiitjai nagyon hasonloak. Az
Osszes interjlialanyom igazdn motivacié és tudasvagy altal vezérelt fejlddési iddszakkal
biiszkélkedhet. Mindannyiuk életében meghatarozo szerepet jatszott a fine dining hitvallasa,
még ha a tovabbiakban nem is mindannyiuk kivénja a karrierjét ilyen jellegli éttermekben
folytatni. Azok a személyek, akik nagyon hamar eldontdtték, hogy a szakacs szakmaban
szeretnének Kkiteljesedni, azoknak a hosszatavu terveiben egyértelmilen a sajat étterem

koncepcioja fogalmazddik meg.

Ami a fine dining fogalmarol alkotott képet illeti, hasonld eredmény sziiletett annak
kindlati oldala feldl, mint ahogy a Dining Guide cikkében (Lami, 2017) is olvashato. A
megkérdezettek véleményében altaldban a f6 irdny egybevagoan fogalmazodik meg, azonban
a fine dining szemléletmodot tobbek kozott a részleteiben kissé mindenkinek eltérd véleménye

teszi szinesebbé.

Az interjukat, illetve a szakirodalmat is figyelembe véve a kovetkezd definicidval
fogalmaznam jelen korunk fine diningjat: A fine dining egy vendégkdzpontl, fiziologiai és
esztétikai igényt egyarant kielégiteni képes gasztrondomiai szemléletmdd, amelyet a végtelen
részletekig kimeriil6 jol atgondolt koncepcionalitds, a kivaldo mindségli alapanyagok tudatos

felhasznalasa ¢€s a tokéletességre valo folyamatos torekvés jellemez.

A kérdéivbdl kideriilt, hogy a kitoltok azon laikus részét, akik a fine dining keresleti
oldalat képezhetik, a manapsag elterjedt gasztro-reality miisorok nem edukaljék a fine dining
szellemiségérdl, igy akik A Konyhafonok vagy a Séfek séfe miisorat jellemzden kovetik, nem
ismerik nagyobb aranyban a fine dining fogalmat. Ellenben azok esetében, akik a fine dining
¢lménnyel legalabb egyszer mar testkozelbdl taldlkoztak ez az arany szignifikdnsan nagyobb,
mint az ilyen vendéglatohelyen még nem étkez6knél. A fine dining szemlélet nem értheté meg
csupan gasztro-reality miisorokbol, hiszen azok nem kifejezetten a nézok edukacioja érdekében

gyartanak tartalmakat.
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Véleményem szerint a gasztro-reality miisorok az érdeklddés felkeltésére elegenddk, de
a hasznos, a piacot jobban lefedd kérdésekre nem adnak valaszt. A kitoltések alapjan a vidékiek
nem ismernek kevesebb fine dining éttermet, ami meglatdisom szerint nagymértékben

koszonheto a hazai éttermek, séfek kozosségi médidban folytatott aktiv jelenlétének.

Annak ellenére, hogy a vidéki lakosok nem ismernek kevesebb fine dining éttermet,
elmondhatd, hogy a fOvarosiak nagyobb ardnyban latogatnak el ezekbe. Lévén, hogy a
magasabb mindségli szolgaltatdsokat nyujtd éttermek magasabb arfekvésiiek is, a févarosban
pedig jellemzéen magasabb az atlagos jovedelem, ez nem is olyan meglepd, féleg, hogy a
budapesti lakokosok azon rétegének, akik ezen arszinvonalat hajlandoak megfizetni, nem
sziikséges hosszu utat megtenniiik az elsé fine dining étterem kapujdig, ad absurdum még
valogathatnak is kedviikre kozvetlen kornyezetiikben. Ezt tamasztja ala az is, hogy azon
kitoltok, akik jonak vagy nagyon jonak itélték meg anyagi helyzetiiket, szignifikansan nagyobb

aranyban jartak mar fine dining étteremben.

Az ot altalam kivalasztott gasztro-reality miisorokhoz kapcsolodo, fine dining étterembe
torténd latogatas esetén lehetséges motivacios elem koziil a sztarséfek imazsa €s a veliik valo
talalkozas lehetdsége kevésbé, mig a sé¢fek milisorban bemutatott ételei, az ott latott kiilonleges
alapanyagok, illetve mas nemzetek ételei inkabb fontosak azok szamadra, akik mar legalabb
egyszer étkeztek ilyen étteremben. A kérddivre beérkezett valaszok alapjan az is bizonyossa
valt, hogy akik A Konyhafénok misort jellemzdéen nézik, azok szivesebben kisérleteznek uj
alapanyagokkal, probaljdk ki mas nemzetek konyhainak ételeit, nyitottabbak 1j ételek
kostolasara, illetve sokszintibben is étkeznek, ellenben nem kostolnak meg szivesebben

megosztd alapanyagokat.

A szakemberek is jellemzden fogyasztanak vagy fogyasztottak gasztrondmidhoz kothetd
miisorokat, melyek néhanyuk életében meghatarozo jelentdséggel birtak. Az interjialanyaim
kivétel nélkiil kifejezetten nem kedvelik a Gordon Ramsay-féle eltilz6 magatartasformat
mutatd és a konyhar6l hamis képet alkotdé miisorokat, ami az ehhez hasonlé tartalmak
hiteltelenségével magyardzhat6. A megkérdezetteket nem befolyasoljak a televiziobol mar
mindenki altal ismert sztarséfek, és altalaban ezeket a miisorokat nem is kovetik, hiszen nem
értenek egyet a gasztro-reality miisorok jellegzetes elemeivel, de mindezek ellenére

nagyvonalakban ismerik ezen miisorokat, még ha rendszeresen nem is nézik azokat.
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Annak ellenére, hogy 6ket nem befolyésoljak az emlitett sztarséfek, van olyan szakember,
aki ugy gondolja, hogy a most szakmdjukat tanuld leendd szakacsokat nagymértékben
befolyésoljak a gasztro-reality miisorok, aminek érzi negativ kovetkezményét. Emellett a
pozitiv hatasok, az alanyaim szerint, a fine dining keresleti oldalat érintik. Véleménytik szerint
nagyobb kozonséghez juttatja el a fozést, illetve a fine dining felfogasat is, igy egyre tobb
magyar vendég foglal helyet hazai fine dining éttermek asztalainl. Ez arra enged kovetkeztetni,

hogy a mai fé6zémiisorok hatasdra a magyar fine dining éttermekben megndtt a hazai kereslet.

Koppany Levente szerint (2022) ez a megnovekedett kereslet leginkdbb a
fézOmiisorokban szerepld séfek neveivel 0sszefonddd éttermekre koncentralodik, de a fine
dining tobbi szerepldje is, még ha kis mértékben is, de érzékelheti ezt a hatést. E16bbit a kérddiv
eredményei alatamasztottak, hiszen A Konyhafénok misort jellemzden nézok korében a minta
alapjan a Textlra és a Rumour éttermek esetében volt kizdrolag kimutathat6 az altalam felsorolt

éttermek koziil, hogy a kit6lték nagyobb aranyban hallottak mar roluk.

Utobbinak lehetdségét, miszerint a fine dining kindlati oldalat képezd tobbi étterem is
részesedik a megnovekedett keresletbdl ugyancsak aldtdmasztottak a kérddiv eredményei,
hiszen a fine dining éttermekben fogyasztok tobb ilyen vendéglatohelyet ismernek. S6t, mind
a nyolc felsorolt étterem esetében szignifikdnsan nagyobb volt az adott vendéglatohelyet
ismerSk aranya azok kozott, akik mér jartak valaha fine dining étteremben. Igy tehat Koppany
Levente gondolata bekdvetkezhet, hiszen az, aki ellatogatott mar fine dining étterembe, azok

nagyobb aranyban ismernek tobb ilyen éttermet is.

Ugyan a televizios sztarséfek altal torténd befolyasoltsagot az altalam meginterjivolt
szakemberek mindnyéjan elutasitottak, de azt bevallottak, hogy maguk a f6zdmiisorok hatassal
vannak rajuk azota, hogy f6zOmiusort néznek, kivéve a palyavalasztast, ugyanis az elmondhato,
hogy altalaban nem azért lettek szakacsok, mert f6z6s miisorokat néztek, hanem azért néztek
f6z6s miisorokat, mert szakacsok szerettek volna lenni, és ezen gondolatmenet jellemzi a fine
dining melletti elkdtelezodésiiket is. A f6zOmiisorok hatasa a szakemberek f6z¢ési stilusaiban,
ihleteiben, érdeklddéseiben lelhetd fel, igy fontos szerepet jatszanak a f6z0s miisorok az

¢életiikben.

A szakemberek bar jellemzden ugy gondoljak, hogy a f6zémiisorokra jellemzd, hogy nem
valés képet mutatnak, mégsem értenck egyet a fézémiisorok hitelességérol vagy éppen

hiteltelenségérél, de mindenképpen megkérddjelezhetonek tartjak azt. Ezen kételyek miatt
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jellemzden nem szerepelnének fézOmiisorokban, de a megkérdezettek felének lehetne olyan
koriilményeket biztositani, amelyek bekdvetkezésének esetén elvallalndk a szereplést. Ezek a
koriilmények jellemzden a hitelesség, a valos tudas, valos verseny, valos lehetoségek, valos
szakemberekkel. Ez is  aldtdmasztja a  jelen  f6zOdmilisorok  hitelességének

megkérddjelezhetdségét.

6. OSSZEGZES

Kutatdsom céljaként a fine dining napjainkban helytall6 megfogalmazasat, a gasztromiisorok
fine dining szegmensre, illetve a nézdkre gyakorolt hatasanak feltarasat tiiztem ki. A fine dining
fogalom pontositdsanak, atgondolasanak sziikségszerliségét a témahoz kapcsolodod
szakirodalom is igazolja. A megfogalmazott célok elérése érdekében a fine dining kinalati

oldalardl interjiival, a keresleti oldalardl pedig kérddivvel készitettem primer kutatést.

Az interjukat, illetve a szakirodalmat is figyelembe véve a kovetkezd definicidval
fogalmaznam jelen korunk hazai fine diningjat: A fine dining egy vendégkdzpontu, fiziologiai
¢s esztétikai igényt egyarant kielégiteni képes gasztrondmiai szemléletmdd, amelyet a végtelen
részletekig kimeriil6 jol atgondolt koncepcionalitds, a kivald mindségli alapanyagok tudatos

felhasznalasa és a tokéletességre valo folyamatos torekvés jellemez.

Ami a gasztromiisorokat illeti, a nézettség generalasa céljabol alkalmazott valésagshow
elemek tarsadalmi feleldsségvallalasi kérdéseket vetnek fel, hiszen kétségkiviil hatdssal vannak
nézoikre. A televizioban latottak kozvetve a tartalmat fogyasztok kosarainak Osszetételét is
befolyasoljak, emellett arra, hogy a vasarlok az egészséges vagy az egészségtelen ételeket
valasztjak. Jelenkorunk reklamjai is ezen bizonyossagra épiilnek. Ezen tartalmak nem a nézék
a fine dining miben 1étét, ellentétben azokkal, akik mar legalabb egyszer testkozelbdl

megtapasztaltak azt.

A Konyhafénokot jellemzden kovetd személyek szivesebben kisérleteznek 1
alapanyagokkal, probaljak ki maés nemzetek konyhdinak ételeit, nyitottabbak 10 ételek
kostolasara, illetve sokszinlibben is étkeznek. Bebizonyosodott, hogy a miisor nagyobb
kozonséghez juttatja el a fozést, illetve annak esztétikai ¢lményét. A megndvekedett hazai

kereslet — mely részben a gasztromuisorok pozitiv hatidsainak koszonheté - leginkabb a
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fézémiisorokban szerepld sztarséfek neveivel Osszefonodo éttermeknél jelentkezik, de a fine

dining tobbi kinalati szerepldje is részesedhet annak pozitiv hatasabol.

A megkérdezett szakemberekre is - altaldban a palyavalasztast kivéve — hatassal vannak
a fozOmiisorok, ami jellemzden a f6zési stilusaikban, ihleteikben és érdeklddésiikben
mutatkozik meg. Bar a f6zOmiisorok hitelességében nem értenek egyet, egyikiik sem szerepelne
fézOmiisorban a show-elemek miatt, de a miisorokat egyértelmiien hiteless¢, szakmaiva ¢és
valosdgosan versenyszeriivé téve fontolora vennék a szereplést is. A f6zOmuisorok a szakma
tanuloira is nagymértékben hatassal vannak, hiszen téves képet alkotnak a konyhai 1égkorrol,

illetve annak miikodésérdl, ami a szakmahoz valé hozzaallasukban is megmutatkozik.

Osszességében megallapithato, hogy a fézémiisorok laikus és szakmabeli nézdikre is
mindenképpen hatassal vannak, bar a szakemberekre inkabb a reality tipusi miisorelemektdl
mentesek. A laikus szemek a gasztromusorok altal ugyan a szaktudas hianyaban kénnyebben
befolyasolhatoak, de egy olyan kozvetett folyamat részesei, amely tobbszOrdsen Osszetett
modon fejti ki hatasat. Mig a kinalati oldalra ugyan kdzvetleniil hatassal vannak, ellenben a
szakemberek szaktudasa sziiréként valogatja a televizion keresztil érkezd helytelen

informaciokat.
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MELLEKLETEK

INTERJUK

AKkacs Istvan interju

Popp Péter: Eloszor egy bemelegitd, ambar elég fontos kéréssel fordulok 6nhoz, mégpedig
szeretném hogyha egy picit beszélne magérol. Gondolok itt a multjara, a szakmai utjara, a ver-
senyekre, eredményekre és a jOvO terveire.

Akacs Istvan: Istvan vagyok és én viszonylag késon dontittem el, hogy szakacs vagy séf sze-
retnék lenni. Gimnédziumba jartam ¢€s alapvetden gimndzium utan nem tudtam, hogy pontosan
mit is szeretnék csindlni. Ezért kereskedelmet és marketinget tanultam. Viszont az egyik nyéaron
egy szakacs baratom felajanlotta, hogy tudok menni hozzijuk konyhai kisegitének. Igy ott tol-
téttem a nyarat és nagyon hamar ugy dontéttem, hogy ezt szeretném csinalni. A késébbiekben
egy OKJ-t végeztem majd mivel a kezdetektdl motivalt voltam igy szerencsére azt gondolom,
hogy az orszag legjobb éttermeiben sikeriilt megfordulnom, mint példaul a vidéki Platan
étteremben, a két Michelin-csillagos Onyx-ban, valamint kiilfoldi Michelin-csillagos éttermek-
ben. A jovoben mar nem feltétlentil fine dining éttermekben szeretnék dolgozni, inkabb olyan
helyen, ami kisebb, csaladias hangulati személyzettel is miikddtethetd j6 hangulatban.

Popp Péter: Mit jelent Onnek a fine dining?

AKkécs Istvan: Szamomra a fine dining a vendéglatas csticsa, mondhatni a Formal. Itt minden
¢s mindenki a tokéletességre torekszik. A legjobb alapanyagokkal, sokszor én igy gondolom,
hogy akar pazarlas aran is. En szeretek ebben a rendszerben miikodni és dolgozni, hiszen
mindennek megvan a helye és a maga ideje.

Popp Péter: Milyen f6z6s miisorokat nézett? Mi érdekelte ezekben a f6z6s miisorokban? Mi

motivalja, hogy f6z6s miisorokat nézzen?



Akécs Istvan: Régebben, még, amikor elkezdtem szakacsként dolgozni, akkor Anthony
Bourdain miisorait néztem, amik nem kifejezetten f6z6s miisorok voltak, de a gasztronomidra
épiiltek. Azokat nagyon kedveltem. Egyszer-kétszer néztem Gordon Ramsay miisorait, de azt
nem igazan kedveltem mar. Szamomra nagyon megrendezettnek tlint, még ha nem is volt az.
Vagy inkébb tigy mondom, hogy erdltetettnek. Manapsag inkabb dokumentumfilmeket nézzek
a Netflixen, mint példaul a Chef’s table, vagy ahhoz hasonlé f6z6s miisorok. Kereskedelmi tv-
s f6z6s miisort egyaltalan nem nézek és nem is vonz.

Popp Péter: Palyavalasztasa eldtt nézett {6z6s miisorokat?

AKkdcs Istvan: igen, nagyrészt, amiket emlitettem, Anthony Bourdain dokumentum filmjeit.
Popp Péter: Hatottak Onre barmelyik mésik életszakaszdban? Miben nyilvanult meg ez a
hatas?

Akacs Istvan: Igen olyan szempontbol hatottak rdm, hogy nagyon sok kultirat mutattak be,
illetve ételt, amit nem ismerek és emiatt van bennem egy kivancsisag afel¢, hogy megismerjek
uj kultarakat, ételeket.

Popp Péter: Volt szerepe a f6z0s milisoroknak a fine dining melletti elkdtelezédésében?
Akacs Istvan: Nem, egyaltalan nem.

Popp Péter: Ont befolyasoljak a televizioban latott kdzismert séfek az alapjan, amit a
misoraikban 14t?

Akacs Istvan: Nem sok mindent lattam beldliik, de amennyi a k6zosségi médiabol atjon, az
alapjan szamomra nem tul szimpatikus az ott latott viselkedés. De szerintem egyszertien €n csak
nem az az ember vagyok, akinek van erre igénye vagy akinek ezt el lehet adni.

Popp Péter: Onnek milyen gasztromiisorok tetszenek jobban? A Ramsay-féle vagy inkabb
visszafogottabbak?

Akacs Istvan: Inkabb a visszafogottabb.

Popp Péter: On szerint mennyire valosagosak, hitelesek ezek a miisorok? Mennyire tiikrozik
a valosagot a mai f6zOmiisorok altal bemutatott konyhak, és a versenyzdkkel szemben allitott
kovetelmények?

Akacs Istvan: Igazabol nem tudom. Régebben azt gondoltam, hogy full megrendezett. Ennek
ellenére ma mar ugy latom, hogy alapvetden nem az, de nyilvan egy kereskedelmi tv-nek
mindig gy kell alakitani a miisort, hogy az nézettséget generaljon.

Popp Péter: On szerint veszitenek a renoméjukbol azok a séfek, akik ilyen miisorokban
szerepelnek?

Akacs Istvan: Nem feltétlentil veszitenek, egyszertien csak valamiért 6k ezt elvallaljak. De

hozzaadni vagy magasabbra emelkedni az én szememben nem fognak ettdl.
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Popp Péter: On szerepelne valamilyen f6z6s miisorban, hogy jobban megismerjék? Rugasz-
mentorként vagy versenyzoként?

Akacs Istvan: Nem, nincs bennem vagy a szereplésre.

Koppany Levente interju

Popp Péter: Eloszor egy bemelegitd, ambar elég fontos kéréssel fordulok Onhoz, mégpedig
szeretném hogyha egy picit beszélne magardl. Gondolok itt a multjara, a szakmai utjara, a ver-
senyekre, eredményekre €s a jovO terveire.

Koppany Levente: Az érettségi utdn a Gundel iskoldban végeztem a szakmat, ezalatt a Costes
étteremben voltam tanuld nagyjabol 10-12 évvel ezel6tt. Az iskola befejezésével Londonba
koltoztem, ahol 1 €és 2 Michelin-csillagos éttermekben dolgoztam, mint példaul a Pied a Terre
Restaurant és a The Ledbury. Aztan 2017 év végén koltéztem haza, elészor a Fricska
Gastropub-ban voltam séthelyettes par honapig és onnan keriiltem 4t Wolf Andras mellé a
Salon étterembe, itt is mar vezetdi pozicidba. Innen visszajottem ide a Costesbe séfhelyettes
pozicioba. A pandémia alatt visszakoltoztem Anglidba, és most januarban tértem haza qjra,
most mar konyhafénokként a Costes étterembe. Versenyként a San Pellegrino Young Chef
versenyt emelném ki, ahol a Central Europe dontdjét megnyertem, majd a vilagdontében pedig
9. helyezést értem el. Most rovid-kozép tavon szerintem mindenképp a Costes étteremben
gondolkozok, de hosszu tavon szerintem minden séf dlma egy sajat étterem. Ezzel én is igy
vagyok, de ez nagyon sok szerencsefaktoron mulok, hogy 6sszejon-e.

Popp Péter: Mit jelent Onnek a fine dining?

Koppany Levente: A gasztrondmian belill is lehetnek kiilonb6z6 agazatok. Ez lehet egy nagy
catering, lehet egy egyszerl hazias csarda vagy bisztro, vagy lehet egy fine dining. Maga a fine
dining azért all hozzam kdozel, mert ez kicsit elnyulik egy miivészibb irdnyba, ahol nem csak az
a fontos, hogy degeszre zabaljuk magunkat az olcs6 alapanyagokkal, hanem ez a szekci6 sokkal
jobban odafigyel arra, hogy szezonalis alapanyagokat hasznaljon, hogy azt kit6l veszi, lehetdleg
helyi termékeket hasznaljon, és azért itt a kreativitas jobban kibontakozik, mint barmelyik més
régioban. Persze mashol is ott van, hiszen valamennyire mindenhol kell kreativitas, de talan itt
mutatkozik meg és teljesedik ki a legjobban. Ugyhogy a fine dining egy olyan étkezési forma,
ahol nem elsd szdmu cél, hogy csak jollakjunk, hanem a lelkiink és a szemiink is jollakjon.
Popp Péter: Milyen f6z6s miisorokat nézett? Mi érdekelte ezekben a f6z6s miisorokban? Mi

motivalja, hogy f6z6s miisorokat nézzen?
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Koppany Levente: Az angliai MasterChef-et néztem ¢s szoktam is nyomon kovetni, mégpedig
azért, mert gy gondolom, hogy az valdjdban egy komoly megmérettetésnek mindsiil, ahol jo
dolgokat lehet latni és nem az a klasszikus showmiisor, ami itthon elhiresiilt, hanem oda olyan
emberek is jelentkeznek, akik nem laikusok, hanem valdjaban a vendéglatasban dolgoznak, és
nekik ez egy kitlinési lehetéséget nytjthat. Komoly zsiiri van, példdul Marcus Wareing, aki egy
két Michelin-csillagos étteremet vezet. Ugy gondolom, hogy talan ez all a legkozelebb a fine
dining-os kozeghez.

Popp Péter: Palyavalasztasa el6tt nézett f6z6s miisorokat? Ha igen, hogyan hatottak 6nre? Volt
a szerepe a palyavalasztasodban?

Koppany Levente: Akkoriban, mikor én még a palyavalasztdsom el6tt alltam, nem igazan
voltak ilyen f6zOmiusorok. Legalabbis nem ilyen jelleglick. Akkor volt Gordon Ramsay meg
Jamie Oliver, mindkett6t kovettem. Anthony Bourdain kisfilmjeit is kdvettem, meg olvastam a
konyveit is. Nekem viszonylag koran megfogalmazddott a fejemben, hogy szakacs szeretnék
lenni. Természetesen egyik ilyen miisor sem adja vissza azt, hogy milyen is ez valdjaban. Fdleg
nem az akkori miisorok, amik arrol szoltak, hogy a kamera el6tt megfoztek egy ételt, tehat nem
egy valos kornyezetben tortént maga a f6zés sem. Mivel érdekelt a téma, meg ebben a téméaban
szerettem volna elmozdulni, ezért nézegettem ezeket a miisorokat. Szoval nem azért lettem
szakacs, mert hogy tetszettek ezek a mlisorok, hanem azért kezdtem el nézni 6ket, mert érdekelt
a téma.

Popp Péter: Hatottak Onre barmelyik maésik életszakaszaban? Ha igen, miben nyilvanult meg
ez a hatas?

Koppany Levente: Ugy fogalmaznék, hogy amikor mar benne vagy a szakmaba, akkor mar
nagyon-nagyon uj dolgot mar nem latsz. A technologiak is és az alapanyagok is azért végesek.
Tehat hogyha jo par évet lehuzol a szakmaban, akkor azért nagyon sok ujdonsag mar nem tud
szembe jonni, de azért minden ilyenbdl ki tudsz szedni valami ujat, hasznosat. Amikor én
elkezdtem nézni a MasterChef-et, akkor mar én egy két Michelin-csillagos étteremben
dolgoztam, tehat sok Gjdonsaggal nem taldlkoztam. Ha viszont 2-3 évvel azel6tt jott volna ez a
misor, akkor valdsziniileg minden részben lett volna valami 0j. Tehat ez attol is fiigg, hogy
mikor kezdi el nézni az ember.

Popp Péter: Volt szerepe a f6z8s milisoroknak a fine dining melletti elkdtelezédésében?
Koppany Levente: Nem, ¢én a kozépiskola mellett ingyen dolgoztam a Pavillon de Paris
étteremben. Ez akkoriban szebb korat élte, mint most napjainkban. Azért mentem oda, hogy
alapokat tanuljak, ahol egyre jobban ismerkedtem meg a szakmaval, illetve a szakma nyujtotta

lehetdségekkel, dijakkal. Ekkoriban szerezte meg a Costes az elsd Michelin-csillagot, ami
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akkor hatalmas kuriézum volt. Akkor gondolkoztam el rajta, hogy ha mar a Costes itt van
Budapesten, én is itt ¢lek Budapesten, akkor mar csak a legjobb étteremben kéne tanulni,
ugyhogy elkezdtem megtenni mindent annak érdekében, hogy mire odakeriilok a Gundelbe,
addigra ott lehessek tanuld. Onnantdl kezdve tudtam, hogy a fine diningot szeretném kdvetni.
Ezért mentem ki Londonba, mert tudtam, hogy ott azért sokkal szélesebb a paletta az ottani
multi-kulti miatt. Jelen vannak japan, kinai, olasz, francia, angol konyhdk, egy, két és harom
csillagos éttermek is. Illetve, ha mar benne van valaki egy ideje a fine diningban, akkor mar
nehezen tancol vissza, s6t, nem is akar.

Popp Péter: Ont befolyisoljak a televizioban latott kdzismert séfek az alapjan, amit a
misoraikban 14t?

Koppany Levente: Nem, szamomra ezek inkabb reality miisorok. Igy nem igazan tudok
véleményt alkotni roluk, mert nem nézem Oket. Méghozza azért nem nézem Oket, mert nem
tartom valés, kompetens f6z6 versenyeknek. En nagyon oriilnék neki, ha a magyar piacon is
megjelenne egy olyan f6zOmiisor, mint a MasterChef, ahol inkabb szakmai embereket
keresnének a miisorba, marmint a versenyzoknél, hiszen a zstirik k6zott most is j6 szakemberek
vannak. Csak hat j6 lenne, ha nem olyan emberek f6znének benne, akiknek nem ez a szakmajuk,
annyira nem tudnak err6l semmit, csak ugy gondoljak, hogy 6k jok, vagy csak szeretnek f6zni.
Inkabb szoérakoztatd, mint oktatd jellegli, marpedig szerintem jo lenne, ha teret kapnanak az
olyan lelkes fiatalok, mint akik most is ott dolgoznak a pincében eldugva a viladg eldl, de
tehetségesek. Jol jonne nekik is egy musor, ahol meg tudjak mutatni, hogy mit tudnak, és egy
kis kezdd téke mellett valods tehetségek valds lehetdségeket kapjanak. Ugyhogy én még varom
ezt a miisort, hogy egyszer megtorténjen, de ahogy latom a vildgot haladni, erre sajnos elég
kevés igény van tarsadalmi szinten, ami nagyon szomoru. Azt viszont azért meg kell emlitenem,
hogy a jelenlegi miisoroknak is van haszna, hiszen azért egyre-egyre tobb a magyar vendég a
magyar fine dining helyeken.

Popp Péter: On szerint a megndvekedett hazai kereslet visszavezethetd ezekre a miisorokra?
Hiszen edukalja a nézdket.

Koppany Levente: Egészen biztos, hogy hozzajarul. Ha csak a Racz Jend éttermét megnézziik,
csurig van magyar vendégekkel. Gyakorlatilag kiilfoldi vendégek asztalt sem kapnak, ami
szintén az ¢ szereplésének koszonhetd, tehat igenis kivancsiak rd az emberek és van pozitiv
hozama is ennek, csak szakmai szemmel hidnyolom azt a miisort, ami jobban oktato jellegii.
Popp Péter: Mit gondol, csak azoknak az éttermeknek a privilégiuma ez a megndvekedett
kereslet, amelyek a fézomiisorokban szerepld sztarséfek neveihez flizodnek vagy az egész

szektorra jellemz6 a kereslet novekedése, csak ezek az éttermek kapjak a nagyobb fokuszt?
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Koppany Levente: Valamilyen szinten szerintem a tobbi fine dining étterem is kap ebbdl egy
kis szeletet, de szerintem valojaban azoknal az embereknél §sszpontosul, akik arcukat mutatjak
ezekben a muisorokban, de szerintem, aki elmegy egy ilyen helyre és tetszik neki, az utdna ki
fogja probalni a mésikat is, tehat biztosan van pozitiv hozama a tobbi étterem szamara is.
Popp Péter: Szerepelne valamilyen f6z0s miisorban, hogy jobban megismerjék? Rugaszkodjon
versenyzoként?

Koppany Levente: Hogyha fiatalabb lennék és lett volna olyan miisor, amit mar emlitettem,
hogy hidnyolok, akkor lehet, hogy jelentkeznék versenyzéként, bar alapvetéen nem vagyok az
a szerepelni vagyo6 tipus. Zsliriként ez mar mas kérdés. Az attdl is fiigg, hogy hogy all az
¢étteremi helyzetem. Ha stabil ldbakon all és ugy felkérnének egy ilyen mentoralasra, akkor

nagyon szivesen elvallalnam.

Kovacs Dominik interju

Popp Péter: Eloszor egy bemelegitd, ambar elég fontos kéréssel fordulok 6nhoz, mégpedig
szeretném hogyha egy picit beszélne magardl. Gondolok itt a multjara, a szakmai utjara, a ver-
senyekre, eredményekre €s a jovO terveire.

Kovacs Dominik: 2013-ban jelentkeztem szakécs iskoldba (3 éves szakkozép, érettségi
nélkiil). Az elsé évben nem is tetszett. Els6 év végén kicsit rosszalkodtam (bezartam az egyik
osztalytarsamat az ételszallito liftbe), ki akartak ragni az iskolabol, és azt mondtak, hogy vagy
kiragnak, vagy lemegyek az iskola éttermébe dolgozni. Ekkor szerettem meg igazan ezt a
szakmat. Miutan elvégeztem a sulit, felkoltoztem Budapestre, és a Fausto’s étteremben kezdtem
el dolgozni. Ez volt az elsé fine dining élményem, és ebben az évben versenyeztem egy Commis
versenyen 2017-ben a Bocuse d’Or altal. Ez utan dolgoztam kicsit a Csalogany 26-ban ¢és
megfordultam még par helyen. A kdvetkezd nagyobb allomas az Onyx volt. Az Onyx utan a
pandémia kovetkeztében egy pékségben kezdtem el dolgozni, ahol tarstulajdonos voltam. Ez
alatt a 2 év alatt ismerkedtem meg kicsit a pék szakmaval is. Ezutan hidnyzott a szakacs szakma,
ezért a MAK bisztroban kezdtem el dolgozni, majd a Christie's Urban Bistroban lettem
konyhaféndk, ahol jelenleg is tevékenykedem. Versenyeztem a Euroskills szakacsversenyén,
ahol te voltal ugye a segitdm, de sajnos itt nem értem el kiemelked6 eredményt, igy ezt nem is
igazan emliteném. Aztdn most van folyamatban a San Pellegrino Young Chef verseny, amiben
egyeldre a regionalis dontdbe keriiltem be, ahol Racz Jend lesz a coach-om.

Popp Péter: Mit jelent Onnek a fine dining?
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Kovics Dominik: En is ugy vélekedek, hogy a fine dining nem csak egy elegans étterem étele
lehet, hanem lehet egy comfort food is, akar egy lecsé is lehet fine dining, inkabb a
részletgazdagsdg az, amihez kotni szoktam, hogy mennyire van ra odafigyelve
alapanyagvalasztasban, szezonalitdsban. Nekem ez inkabb egy felfogas, egy f6zési stilus.
Popp Péter: Palyavalasztasa eldtt nézett f6z0s miisorokat? Ha igen, hogyan hatottak 6nre? Volt
a szerepe a palyavalasztasodban?

Kovacs Dominik: Nekem nagyon meghatdroz6 ez olyan szempontbdl, hogy amikor a
nyolcadik évfolyam utan szakmat kellett valasztani, akkor pont azért valasztottam ezt az iranyt,
mert lattam, hogy ebben van egy ilyen kitorési lehetéség is. Nem lattam, hogy asztalosként
nagyon ki lehetne torni, de a tv-ben lattam par szakdcsmiisort, és ugy vettem észre, hogy ebben
van potencial, el lehet jutni olyan szintekre, hogy egy szakacs a tv-ben kiilonb6z6 miisorokat
visz, meg celebritas lesz az ember. Jamie Olivert néztem sokat, Gordon Ramsay-t, river cottage,
Benke Laci bécsit.

Popp Péter: Mi érdekelte ezekben a f6z6s miisorokban? Mi motivélta, hogy f6z8s miisorokat
nézzen?

Kovacs Dominik: Mindegyiknél més. Gordon Ramsay-nél a show volt, ami el6szor megfogott,
akkor inkabb a verseny miatt néztem fiatalként, aztdn utdna néztem a szakmaisdga miatt, ami
végiil igy ott is tartott, ami miatt tovabb néztem. Jamie Olivernél tetszett, hogy porgds volt,
tetszettek az alapanyagok, amiket hasznalt, azért azel6tt nem is igazan lattam olyan
alapanyagokat, amik ott voltak a mlisordban. De kozben mégis olyan stilust képviselt, ami azért
kozérthetd volt laikusként.

Popp Péter: Hatottak Onre barmelyik masik életszakaszaban? Ha igen, miben nyilvanult meg
ez a hatas?

Kovacs Dominik: A palyavalasztasnal elinditott, aztan most is van egy jo par miisor, ami most
is hat a f0zési stilusomra. Mostandban sok mexik6i musort nézek, street foodos, bbg-s
tematikaja sorozatokat nézek, a Chef’s table-t is szeretem nagyon, ahol azért érdekes szakmai
informacidkat lehet hallani. Ugyhogy végiil is folyamatosan hatassal van ram. Folyamatos
ihletszerzési vagy is az, ami hajt, hogy nézzem ezeket.

Popp Péter: Volt szerepe a f6z0s miisoroknak a fine dining melletti elkdtelezédésében?
Kovacs Dominik: Maga a fine dining mivolta volt az, ami miatt elkdtelezddtem. Itt nem
hiszem, hogy szerepet jatszottak a mlisorok. A szezonalitds, a fenntarthatdsag, friss, koncentralt
izek, egészséges adagok, ¢és az ¢élménykdzpontu taplalkozas. Ez olyan, mint mikor szinhdzba
megy az ember, tobb lesz utdna, mint ahogy odament. Ahogy a felszolgalok kezelik a

vendégeket stb.
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Popp Péter: Ont befolyisoljak a televizioban latott kdzismert séfek az alapjan, amit a
misoraikban 14t?

Kovacs Dominik: Nem nézem 6ket jellemzden, mert a reality része annyira nem vonz, de néha
ranézek, meg nekem is érdekes, hogy a nem szakmabeliek hogyan allnak egy alapanyaghoz
meg a kihivashoz. Sokszor meglepd is, hogy mennyire profin el tudnak késziteni egy-egy
tanyért vagy alapanyagot feldolgozni. Ugyan én nem nézem, de nagyon hasznosnak taldlom,
mert nagyobb kozonséghez juttatja el a fozést, meg a fine dining felfogéasat is. Szerintem itt
Magyarorszagon A Konyhafondknek hatalmas befolyasa van évek Ota. Sokszor szerintem még
a kereskedelmet is erdsen befolyasolja, mert példaul nem tudjuk, hogy mi az a
sarkanygyiimolcs, aztan egyik héten megjelenik A Konyhafénokben, a rakovetkezén pedig a
boltok polcain is.

Popp Péter: On szerint mennyire valosagosak, hitelesek ezek a miisorok? Mennyire tiikrozik
a valosagot a mai f6zOmiisorok altal bemutatott konyhak, és a versenyzdkkel szemben allitott
kovetelmények?

Kovacs Dominik: Azért latom hitelesnek, mert gondolom, hogy sokszor nem azért nem
mutatjak a talalas utolso blokkjat, mert elég hihetetlen, hogy az utolsé egy perc alatt csindl meg
mindent. De kdzben meg azért vagyok megértd, mert nyilvan valahogy ezt nézhetévé kell tenni
a nem szakmabeli emberek szaméara. Ugyhogy hitelesnek tartom abszolut.

Popp Péter: On szerepelne valamilyen f6z6s miisorban, hogy jobban megismerjék? Rugasz-
mentorként vagy versenyzdként?

Kovacs Dominik: Szivesen versenyeznék olyan tv miisorban, ami szakmabelieknek van
tervezve, és fine dining kategoriaban kell fozni. Ilyet szivesen kiprobalnék. Nem feltétlen a
szereplés miatt, mert egyaltalan nem lételemem a szereplés, de a hazai példakbol kiindulva
azért sok jo dolgot ki lehet hozni egy ilyen szereplés altal.

Popp Péter: Van esetleg még a f6z6s miisorok ¢és a fine dining kapcsolatahoz kotédden mas
tapasztalata, véleménye, amit szivesen megosztana velem?

Kovacs Dominik: Tébben ugy gondoljak koriilottem, hogy ez le fog csengeni, hogy a séfek
rocksztarok, mert ez csak egy ilyen trendi dolog most, de szerintem meg idével azok, akik
nagyot alkotnak, azoknak egyre nagyobb befolyasuk és egyre nagyobb hirneviik lesz globalisan
is. Nagyon Osszefonodik mas iparaggal is. Egyre nagyobb a kommunikécio az éttermek és
termelOk kozott, ez szerintem egyre novekedni fog. Komoly szintekre el lehet jutni mar a

gasztronomiaban. Régen nem voltak ekkora sztarok a séfek.
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Lendvai Levente interju

Popp Péter: Eloszor egy bemelegitd, ambar elég fontos kéréssel fordulok 6nhoz, mégpedig
szeretném hogyha egy picit beszélne magardl. Gondolok itt a multjara, a szakmai utjara, a ver-
senyekre, eredményekre €s a jovO terveire.

Lendvai Levente: En 14 évesen, miutan elballagtam az altaldnos iskoldbol, nyaron mér
dolgoztam. Nalunk a csaladban inkabb azt preferaltdk, hogy a gyerek olyan életutat jarjon be,
aki egyetemre megy, aztan diplomas lesz, ezt az utat szerették volna nekem is a sziileim. En,
amikor mondtam, hogy én szakécs iskoldba szeretnék menni, mert f6loslegesnek latom, hogy
26-27 éves koromig szenvedjek egy diplomaval és vagy megszeretem, vagy nem, akkor a
sziileim ugy voltak vele, hogy jo, megértiink, de akkor azon a nyéron irdny az a bizonyos -
ismerds altal miikodtetett szallodai- étterem, igy az elsé teljes szabad nyaram ott telt a konyhan.
Es hat igazabol lehet mondani, hogy rosszul fordult a kocka, hiszen a nyér alatt még inkabb
megszerettem. 14 éves koromban 16 6rakat dolgoztam reggelit6l vacsordig, tehat pénzben jo
volt, de azért elég farasztd is. Ez utan keriiltem be a Dobos C. Jozsef Szakmunkas 3 éves
képzésére, amit végigesinaltam. En akkor még fociztam, és gondoltam, hogy ha a szalloda a
megye, akkor én nem megyében szeretnék jatszani, hanem NBI1-ben. Akkor az egyik
szakoktatom segitségével felkeriiltem az Alabardos Etterembe, ami egy top10-es étterem volt,
sajnos ma mar nem ilizemel. Itt voltam 3 évet koriilbeliil tanuloként, plusz egy évet itt voltam
utdna szakécs. Ez bomba robbands volt. Tehat ha azt hitted azel6tt, hogy te tudsz valamit, akkor
aztan kideriilt, hogy semmit nem tudsz, senki nem vagy, é¢s mindent el6lrél kezdesz €s ha azt
mondjak a kékre, hogy ez piros, akkor az piros. Itt mar elindult a versenyzés iranti
kacsintgatasom, hiszen itt mar volt olyan Sous Chef kollégam, aki Bocuse d’Or-ozott, meg a
Czifray versenyen részt vett, én pedig olyankor ott voltam nap, mint nap, €s nagyon tetszett.
Tetszett a verseny, a kreativitas, ezek nagyon inspirdldoan hatottak ram. Ilyenkor mar 16,5
évesen egy top 10-es konyhanak a koret palyajat vihettem egyediil, ami egy hatalmas
megtiszteltetés. Ezek utan elkezdtek kinevelni, és vihettem a koretpalyat. Viszont az a személy,
aki nevelgetett, elment, igy egy ilyen otthagyott gyerek szitudcidban éreztem magam, ami miatt
nem éreztem azt, hogy sokat tudnék tovabb ott fejldédni. [...] Aztan felkerliltem az Arany
Kaviarba, ahol én sima hidegpalyas szakacsként kertiltem ide, de az évek soran rotalodtak az
emberek, ezért aki kiesett bizony oda kellett allni a helyére és csinalni kellett. 3 év utan azt
éreztem, hogy nagyon jo alapokra tettem szert, de szeretnék valtani. Ellenben pont felajanlottak
nekem a lehetdséget, hogy Sous Chef legyek, pedig akkor még csak 20 éves voltam. En ezt ma
mar a sajaitomnal nem vallalnam be. A Chaine des Roétisseurs Ifjusagi Vildgbajnoksagon

eziistérmes lettem 2021-ben. Ennek a versenynek az az érdekessége, hogy a verseny napjan
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tudtuk meg a kosarunk alapanyagait, amibdl egy eléételt, foételt és desszertet is kellett csinalni
3,5 6ra alatt. A kosarban jellemzden az adott nemzet jellegzetes hazai alapanyagai vannak
bevalogatva. A Bocuse d’ Or-ban is érintett voltam 19 évesen, amikor volt egy palyazat, hogy
magyar Commis-t kerestek, és ezt megnyertem. Az is hasonl6 volt a Chaine des Rotisseurs
Ifjusagi Vilagbajnoksaghoz abbol a szempontbodl, hogy ott is kozvetleniil a verseny eldtt tudtuk
meg az alapanyagokat, amikbdl f6zni kellett két eloételt és két foételt. Itt keriiltem Ossze a Garai
Adammal, az akkori Olimpia séfjével, akinek a Commis-ja lettem. A mult koriilbeliil ennyi.
Jelenleg az Arany Kaviar az a biztos pont az életemben, ahol nagyon sokat tudok fejlodni, de
én azért egy picit mast szeretnék csindlni a jovében. Vagyis hat nagyon mast. Sajat éttermet
szeretnék, ami persze nem meglepd, hiszen mindenki azt szeretne. Szerintem nagyon jo a
magyar konyha, de ugy igazan nem ismerjiik a sajat kultirankat. Csom6 minden magyar, €s
magyar alapanyag, de egy atlag magyar szakacs vagy atlag magyar ember megall egy par étel
utan, mint mondjuk a tirogomboc, paprikas csirke, Rakdczi turds, Gulyas és hasonloknal, ahol
elvesziink, és azt hisziink, hogy ennyi, pedig nem, csak ezeket az ételeket jol be tudtuk helyezni
az étrendiinkbe ¢és a turizmus is ezeket varja el toliink. De attol fiiggetleniil az igazi magyar
konyha kultara ott van a mamaink kezében. Szeretném megismerni a kovetkez6 idészakban a
multat, a magyar konyhat, ahonnan ide jutottunk, mert azt érzem, hogy most megakadtunk.
Szerintem egy fontos feleldsség, hogy a magyar kultarat tovabb vigytik, és én egy ilyen éttermet
szeretnék, ahol a sajat magamnak megtermelt alapanyagaimat haszndlom fel olyan modon,
hogy abban benne legyen az igazi magyar kultura, a szeretet, a beszélgetés, a boldogsag.
Manapsag mindenki fizids konyhat visz, és amikor kérdezi egy kiilf6ldi baratom, hogy hol tud
egy j6 magyar ételt enni, akkor nem tudok neki mit mondani, ha csak nem én csindlom meg
neki.

Popp Péter: Mit jelent Onnek a fine dining?

Lendvai Levente: Szamomra a fine dining egy vendégkozpontl gasztrondmiai szemléletmaod,
amit a végtelen részletekig kimeriild, jol atgondolt koncepcionalitds és a kivald mindségii
alapanyagok jellemeznek. Ez parosul a feltétel nélkiili bizalommal az adott vendéglatd
egységgel szemben, hogy amit elvarunk téle az meg is fog valdsulni és mindenki azért fog
dolgozni, mikor te ott leszel, hogy neked a legjobb élményed legyen, jol érezd magad akar iizleti
akar romantikus vacsoran vagy stilustdl fiiggetlentil.

Popp Péter: Milyen f6z6s miisorokat nézett? Mi érdekelte ezekben a f6z6s miisorokban? Mi
motivalja, hogy f6z6s miisorokat nézzen?

Lendvai Levente: Nem igazan néztem soha f6z0s musorokat.



Popp Péter: Palyavalasztasa eldtt nézett f6z0s miisorokat? Ha igen, hogyan hatottak 6nre? Volt
a szerepe a palyavalasztasodban?

Lendvai Levente: En mar pontosan tudtam, hogy szakacs akarok lenni, a miisoroknak esélyiik
sem volt befolyasolni, hogy mi legyek.

Popp Péter: Hatottak onre barmelyik masik életszakaszdban? Miben nyilvanult meg ez a hatas?
Lendvai Levente: Nem mondanam, hogy kozvetleniil volt rdm hatdssal. Sokat néztem a TV
Paprikat, mert mikor hazaértem a munkéabol, valamiért még akkor is ehhez volt kedvem. Példaul
tobbszor volt az, hogy meglattam valami alapanyagot, ¢és érdekesnek talaltam, hogy éppen
mivel parositjak. Es habar nem is abban a formaban, de kiprobaltam vagy kisérleteztem vele,
vagy tovabb gondoltam, de szerettem Otletelgetni azokkal, amiket ott lattam.

Popp Péter: Volt szerepe a f6z0s miisoroknak a fine dining melletti elkdtelezédésében?
Lendvai Levente: Nem, amint emlitettem nekem ez teljesen mashonnan jott. A TV-s miisorok
nem befolyésoltak benne.

Popp Péter: Ont befolyasoljak a televizioban latott kdzismert séfek az alapjan, amit a
miisoraikban 14t?

Lendvai Levente: Engem egyaltalin nem. Viszont az éttermekben volt régen egy
meghokkenés, amikor a tanul6 eldszor belépett a konyhara, és vagy hozzaszokott és felment a
ranglétran, vagy megbukott és nem tudott kitdrni. Ma minden tanulonak téves elképzelései
vannak a konyharoél, és ugy mennek oda mar elsé alkalommal, hogy hatalmas kabatjuk van, és
nincs benniik annyi aldzat, tisztelet a kivételnek.

Popp Péter: Onnek milyen gasztromiisorok tetszenek jobban? A Ramsay-féle vagy inkabb
visszafogottabbak?

Lendvai Levente: Inkadbb a visszafogottabbak, mint a TV paprika. A Ramsay-s ordibalés
amugy sem hiteles manapsadg a konyhaban. Ha a konyhdn meg merem Iépni, hogy erdsen
visszaszolok, akkor a kovetkezd héten mar a fél konyha nincs bent. Szeretjiik egymast, mindig,
mindenkirdl tudom, hogy mi van vele, ez is része a konyhanak. Egészen mashogy kezeljiik
egymadst, mint egy ilyen miisorban, és ez igy van rendjén.

Popp Péter: On szerint mennyire valosagosak, hitelesek ezek a miisorok? Mennyire tiikrozik
a valosagot a mai fézomiisorok altal bemutatott konyhdk, ¢€s a versenyzokkel szemben allitott
kovetelmények?

Lendvai Levente: Szerintem egyaltalan nem hitelesek, nem valosagosak. Felkapott lett a
gasztro verseny, mert az emberek szeretnek versenyeket nézni, és ebbdl jo bevételekre lehet

szert tenni, a cél érdekében pedig minden hiilyeséget eladnak a miisorokon keresztiil.
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Popp Péter: On szerint veszitenek a renoméjukbol azok a séfek, akik ilyen miisorokban
szerepelnek?

Nem hiszem, hogy veszitenek, s6t! A sztarséfeknek rovid tdvon eldny0Os a szereplés, mert
hirtelen megugrik a kereslet a hozzajuk kothet6 éttermek, termékek irant, de ez hossza tdvon
meg fogja bosszulni magat.

Popp Péter: On szerepelne valamilyen f6z6s miisorban, hogy jobban megismerjék? Rugasz-
mentorként vagy versenyzoként?

Lendvai Levente: Nem szerepelnék semmilyen f6zOmiisorban, mert a tettek embere vagyok.
Hiszek abban, hogy a befektetett energia mindig megtériil. Valds, életszerti problémaék visznek
elére, nem ugy, mint azokat a versenyzoket, akiket a TV-ben latunk, akiket felfujnak, mint egy
lufit, amit aztdn jol meg lehet fejni. Ne azért hivjon el valaki egy vacsora estre, mert felkapott
vagyok, aztdn nem tudom megugrani a feladatot, hanem azért, mert letettem valamit az asztalra

¢s meg is tudom ugrani.

KERDOIV

1. Kérem adja meg nemét! *
o N6
o Feérfi

2. Kérem adja meg életkorat! *
3. Kérem adja meg lakohelyét! *
o Fovaros
o Vidéki varos
o Egyéb vidéki telepiilés
4. On hogyan itéli meg anyagi helyzetét? *
o 1 (nagyon rossz)
o 2
o 3
o 4
o 5 (nagyon jo)
5. On vendéglatasban tanul/dolgozik? *
o Igen, a vendéglatasban tanulok és ott is dolgozom.
o Igen, vendéglatasban tanulok.

o Igen, vendéglatasban dolgozom.
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o Nem.
6. Milyen rendszerességgel f6z otthon? *
o Napi rendszerességgel
o Heti rendszerességgel
o Havi rendszerésseggel
o Ritkabban, mint havonta
o Soha
7. Mennyire ért egyet az alabbi allitasokkal? (1: egyaltalan nem; 5: teljes mértékben) *
o Szivesen kisérletezem 11j alapanyagokkal.
o Nyitott vagyok 1j ételek kostolasara.
o Szivesen kostolok megoszto alapanyagokbol késziilt ételeket is.
o Szivesen probalom ki mas nemzetek konyhainak ételeit.
o Soksziniien étkezem.
8. Kérem jelolje meg, mely fine dining éttermekrdl hallott mar! *
o Textura
o Rumour
o Costes Downtown
o Stand
o Esséncia Restaurant
o Onyx
o Clarisse
o Anyukam Mondta Etterem
o Egyikrdl sem hallottam még
9. Fogyasztott mar fine dining étteremben? *
o Igen
o Nem

10. Mely fine dining étteremben/éttermekben fogyasztott mar? *

11. A f6zOmiisorok alabb felsorolt elemei mennyire voltak hatdssal a dontésére, hogy fine
dining étterembe latogasson? (1: Egyaltalan nem voltak hatassal, 5: Teljes mértékben
hatassal volt) *

o Sztarséfek imazsa
o A séfek miisorokban bemutatott elemei
o A miisorokban latott kiilonleges alapanyagok

o A miusorokban latott mas nemzetek ételei
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o

A sztarséfekkel valo talalkozas lehetdsége

12. Nézett valaha f6z6miisort? *

©)

©)

Igen

Nem

13. Mennyire ért egyet az aldbbi allitasokkal? (1: egyaltalan nem; 5: teljes mértékben) *

o

©)

©)

o

o

@)

A mai fézémiisorok valds képet mutatnak a konyha igazi miikodésérdl.
A mai f6zémusorok valosagos versenyrdl szolnak.

Altalaban nézem A Konyhafénok cimii f6z6mdisort.

Altalaban nézem A séfek séfe cimti misort.

On nyitott a televizidban latott 0j alapanyagok kiprobaldsara.

On nyitott a televizioban latott 1j konyhatechnologiak kiprobalasara.

14. Milyen gyakran fordult el6, hogy kiprébalt egy fézémiisorban (pl.: A Konyhaféndkben,

Séfek séfében stb.), On 4ltal még nem hasznélt alapanyagot? *

o

©)

©)

o

o

Nem lattam még ilyen jellegi miisort.
Soha

Néhany alkalommal

Gyakran

Rendszeresen

15. Jeldlje fontossagi sorrendben 1-5-ig! (1: legfontosabb, 5: legkevésbé fontos) Az On

szamara melyek a legfontosabb elemei egy fozomiisornak, amiért szivesen nézi azt? Egy

szamot csak egyszer lehet felhasznalni! *

O

©)

©)

©)

o

Receptek/otletek

Uj alapanyagok/konyhatechnologidk
Sztarséfek személye

Konfliktusok

Verseny

16. Kérem valassza ki az alabbi allitasok koziil, hogy az On szdmdra mit jelent a ,,fine dining”!

*

©)

O

©)

A fine dining olyan gasztrondémiai iranyzat, amire csak a kis adagok jellemzdek
esztétikus talalas mellett.

A fine dining kizérélag luxuséttermekre jellemzd gasztrondmiai iranyzat.

A fine dining egy vendégkozpontu gasztrondmiai szemlélet, ami az apré részletekig

jol atgondolt tokéletességre torekszik.
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Teszt
. Ki kapja a Michelin-csillagot? *
o Aséf
o A csapat
o Az étterem
. Ahhoz, hogy egy étterem fine dining besorolést kapjon, az ellenérzés soran el kell érnie a
Dining Guide altal meghatarozott minimum pontszdmot. *
o lIgaz
o Hamis
. Mennyi a maximalisan elnyerhetd Michelin-csillagok szama? *
o 3
o 5
. A konfitalds .......cccevvennennne. torténd hokozlési folyamat. *
o alaplében
o zsiradékban
. A csokoladé soufflé a .........cccceenneee révén emelkedik ki a siitformabol. *
o siitépor
o tojasfehérje

o szalalkali
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