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A helyi élelmiszertermékek felfedezése olyan turisztikai tevékenység,
amely a slow life filozofiat kovetd latogatok részérdl a gasztronomiai
hagyomanyokat a regionalis identitas és a Kkulturalis orokség
felfedezésének alappillérévé teszi, és értékeli a helyi kozosségekben
kialakult hagyomanyos ételeket és italokat.
Tanszéki kutatasunk célja, hogy elosegitsiik Tokaj-Zemplén turisztikai
desztinacio helyi élelmiszerturizmusanak — benne a vezértermék: tokaji
borok - felfedezését, s a hely gasztronomiaja altal a desztinacioba
latogato, értd kozonség emlékezetes étkezési élménnyekkel (memorable
food experience) valo gazdagodasat.
A tanulmany az élelmiszerturizmus értelmezése és a Tokaj-Zemplén
turisztikai desztinacio lehatarolisa utan a helyi élelmiszerek, ételek,
italok, az ezekhez kapcsolodo értékesitési és vendéglatasi szolgaltatas
korének felmérési modszertanat mutatja be, majd gyakorlati példakra és
a felmérés kezdeti eredményeire tamaszkodoan a  térségi
élelmiszerturizmus  stratégia  kialakitasahoz kivan adalékokkal
hozzajarulni.
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A koOrnyezeti, egészségligyi  és  szocio-kulturdlis  problémak
kovetkezményeként egyre tobb alternativ birdlat fogalmazddik meg az
¢lelmiszeriparban is a globalizdci6 karos hatdsaival szemben. Az
¢lelmiszeripar jelentds valtozasokon megy at.

A nagy tomegben, nagyipari modszerekkel eldallitott élelmiszerek mellett
Eszak-Amerikdban és Europaban jelentds szerep jut a mindségi és prémium
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(organikus) élelmiszereknek, valamint nagy hangsulyt helyeznek az
¢lelmiszerbotranyok altal megtépazott élelmiszerek iranti fogyasztdi bizalom
visszaallitasara is. Ahogy a vilag élelmiszerellatasa két egymassal ellentétes
iranyba — egyrészt az indusztridlis, masrészt a kistermeldi termékek felé¢ —
halad, hazankban is jellemzdvé valt ez a kontraszt.

Az ¢élelmiszerfogyasztok korében Uj (ellen)trendek megjelenéséhez vezetett
ez a gondolkodas. Koziiliik is kiemelkedik az egészségtudatossag, az igény a
biztonsadgos ¢élelmiszerekre, a tartdsitdszer-mentes, hagyomanyos izekre.
Felértékelddik a regionalis, lokalis, a szezondlis termékek, a hagyomanyos
készitési modok szerepe. Divatossa valt helyi termékeket piacra dobni,
vasarolni, fogyasztani, a helyi termékekrdl beszélni.

Helyi terméknek tekinthetd minden olyan helyben késziilt, helyi specialités,
amely legalabb 51 szazalékban helyi hozzédadott értéket tartalmaz a helyi
alapanyag, vagy a helyi munkaerd tekintetében. Szallitasi korzete maximum
60 km, s az értékesités is 40-50 kilométeren beliil torténik.

Szélesebb értelemben a helyi termék a munkahelyteremtés, a munkahely
megtartasanak, a hagyomanyok fenntartdsanak, megdrzésének ¢és
ujjasziiletésének, a kulturdlis identitas kifejezodésének, az ¢lhetd vidék
megteremtésének ¢és  fenntartdsanak, illetve a twurisztikai kindlat
szinesitésének és egyedivé tételének eszkoze.

A nyugat-europai orszagokban az 1980-as évektdl indult el az a folyamat,
amelynek sordn megndtt a kereslet a tradicionalisan eldallitott, egyes régiokra
jellemzd  élelmiszerek irant. Erre a tendenciara ¢épitve elsként
Franciaorszagban hoztdk Iétre a magas hozzaadott értéket képviseld
kiilonleges termékek leltarat'.

A francia gyiijtdmunka sikere nyoman az Eurdpai Bizottsag Mez0gazdasagi
Foéigazgatosaga 1992-ben azzal bizta meg a francia Kulinaris Mlvészetek
Nemzeti Tandcsat, mint projektgazdat, hogy az Euroterroirs (Eurdpa Vidékei)
nevet viseld, az Eurdpai Unio egészére Kkiterjedd, atfogd programot
szakmailag iranyitsa’

Miutédn az élelmiszer készitési és fogyasztasi szokasoknak kulturalis vetiilete
is van, ¢és a hagyomanyok erdsithetik a nemzeti identitdsokat, ebbdl
eredeztethetden a program koncepcidjanak 1ényege, hogy a hagyomanyos és
tajjellegli élelmiszereket a nemzeti kulturalis 6rokség részének tekinti.

A helyi kereskedelem ¢és, vagy a turizmus igénye altal generdlt szerves
fejlodés megy végbe a helyi termékek terén, mert kézenfekvd lehetdségnek
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latszik szerepe az egyes rurdlis térségek leszakaddsdnak lassitasaban. A
vidéki gazdasag visszaesését, a falvak elnéptelenedését megakadalyozni
szandékozo térségfejlesztési politikdban egyre erdsebben megjelend
eszkozrendszert latnak a helyi termékek fejlesztésében, hasznositdsaban.

A hagyomanyos ¢lelmiszerek, ételek, italok felkutatasa és a termeldk,
forgalmazok, vendéglatok adatbazisdnak épitése segitheti Tokaj-Zemplén
turisztikai térség helyi ¢élelmiszereinek felfedezését, s a helyi értékesités,
vendéglatas gasztronomiai hagyomdanyai és innovacioi altal a vasarlok, illetve
az 1ide latogatd, ért6 kozonség emlékezetes étkezési élménnyekkel
(memorable food experience) gazdagodasat.

1. A HELYI ELELMISZEREKRE, ETELEKRE, ITALOKRA
ALAPOZOTT TURIZMUS ERTELMEZESE

Az élelmiszerturizmus, mint fogalom 2001-tdl terjedt el, miutdn Erik Wolf, a
World Food Travel Association elndke fehér konyvet irt a témarol’. A
forgatokonyv egészen mas, ha efajta turizmussal motivalhatjuk az embereket
a vidék megismerésére, valtozatossa téve a fogyaszthatd ételek, italok
szezonalitdsat, és olyan embereket vonzva, akik személyes és tiszteletteljes
modon akarnak értden kapcsolodni a helyi kultirdhoz. Az ilyen tipusu
turizmus megerdsitéséhez sziikséges az erre fogékony latogatok mélyebb
Osszekapcsolasa a desztinacioval, a helyi étel és italkindlat ezt nagyon jol
szolgalja.

Az élelmiszer turizmus tehdt viszonylag Uj és tag fogalom, de mar tobb
meghatdrozas is létezik a leirasara (gyakori a kulindris turizmus és a
gasztrondmiai turizmus kifejezés is). Ezen turisztikai aktivitas 6 célja, hogy
az egyes desztinaciok komplex helyi termék, étel és ital, valamint kulinaris
¢lménykinalata utazasra, latogatasra inspirdlja az embereket.

Az élelmiszer turizmus olyan tevékenységekbdl all, amelyek tapasztalatokat,
s ezen keresztiil élményeket nyudjtanak a felkeresett desztinacio, telepiilés
helyi étel és ital kinalatarol, fogyasztasi szokasairol, kultarajarol és a
hagyomanyok megbecsiilésérdl, oly modon bemutatva, hogy értékelik egy
adott régi6 torténelmét, kultarajat és kdrnyezetét.

Sajat megfogalmazidsomban: a helyi termékek felfedezése olyan turisztikai
tevékenység, amely a latogatok részérdl a gasztrondémiai hagyomanyokat a
regionalis identitds és a kulturalis 6rokség megismerésének alappillérévé
teszi, értékeli a helyi kozosségekben kialakult hagyomanyos ételeket és
italokat®.
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1.1 A helyi termékek és konyha felfedezése a kulinarian tal

Az ¢élelmiszer -turizmus az egyediilalld ¢és emlékezetes étkezési ¢és
italfogyasztasi ¢lményekre fokuszal a latogatds soran, de nem korlatozdodik
csupan az inyenc kulindridra. N6 az igény a vendéglatasban a kézmiives,
illetve kisiizemben késziilt élelmiszerekre. Hazi fiistl6kben érlelt kolbaszok,
szalonnak, hosszan érlelt sajtok sora, vagy épp a sokaig nem a valodi értékén
kezelt palinka jelzi, hogy az évszazadokra visszatekintd élelmiszer-készitd
eljarasaink nem mertiltek feledésbe, s a modern magyar gasztronoémidban
képesek megtalalni a helyiiket’.

Az ¢élelmiszerturizmus abban kiilonbozik az agroturizmustol, hogy az
¢lelmiszer, vagy gasztrondmiai turizmus a kulturdlis  turizmus
részhalmazanak (a konyha a kultiira megnyilvanulasa), mig az agroturizmus a
falusi turizmus részhalmazanak tekintheté, de az élelmiszer-és az
agroturizmus elvalaszthatatlanul Gsszekapcsolédnak, amint a konyha
megtalalhaté a mezdgazdasagi gazdasdgokban is. Az élelmiszerturizmus az

crers

Az ¢lelmiszer turisztikai tevékenységek listaja széles korii, szamos megoldas
létezik a gasztronomidval kapcsolatos turisztikai tevékenységekhez mind a
latogatok, mind a szolgaltatok szamara. Ez egy kreativ piac, mert magaba
foglalja az élelmiszer-, ital- és vendéglatoipar kiilonbozé képviseldit.
Beszélhetiink  éttermekrol, szallodakrol, szakacsokrol, de termeld és
feldolgoz6 gazdasagokrol, helyi piacokrdl, kézmiives termeldkrdl és falusi
szallashelyekrdl, kiadvanyokrol, s6t utcai élelmiszer arusokrol is.®

A kiilonbozé konyhdk felfedezését mindig a szabadid6 ¢és az utazas
pillanataihoz kototték, de az élelmiszerturizmus fogalma a kdzelmultban agy
alakult, hogy méara az éttermi étkezésen tuli tevékenységeket is magdban
foglalja.

Ez a valtozas pedig a turizmushoz kapcsolddva nagyszerli lehetdséget teremt
arra, hogy a latogatok a korforgésos és fenntarthaté gazdasag elvei mentén a
rovid értéklanc kiilonbdzd szintjein kozelitsenek az élelmiszerekhez, ¢és
tanuljanak azoktol, akik ezt eléallitjdk. Ily modon lehetéség nyilik a
gazdasagi fejlodés kiterjesztésére a tarsadalom kiilonbozd rétegeire, és
személyesebb ¢és hitelesebb élményeket kinalni az utazonak.

Az ¢élelmiszerturizmus ezért sokkal tobb, mint egy desztinidcidban,

telepiilésen a honlapon, prospektusban ajanlott exkluziv éttermek listdja
inyenceknek. De nem is csak az agroturizmusra koncentral, hanem minden
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olyan tevékenységhez kapcsolodik, amely az élelmiszereket az emberek,
helyek ¢és id6 kozotti kapcsolatteremtd eszkdzként hasznélja.

A helyi kozosséggel egyiitt épitett €s identitasat tiszteletben tartd élelmiszer
turizmus eszk0z lehet a turizmus negativ hatdsainak megvaltoztatasara,
valamint a turista és a helyi emberek, vendéglatok, valamint a valddi
¢lelmiszerek kozotti kapcesolat élménnyé formalasara.

Erose Sthapit tanulmanya vizsgalja, hogy mi teszi emlékezetessé az étkezési
élményt (MFE) a turistak szamara’. Az MFE koncepcionalis keretének fobb
komponensei: helyi specialitasok és ételtulajdonsdgok (iz), hitelesség,
ujdonsdg, Osszetartozds ¢és tarsadalmi interakcid, vendéglatas ¢és
szolgaltataskép, beleértve az ¢lelmiszer ajandéktargyakat.

Az ¢érintett szolgaltatok szamara kovetelmény, hogy helyi specialitasokat (is)
kinaljanak; izletes, Gjszerti és hiteles ételélményeket nytjtsanak, 6sztondzzeék
a tarsadalmi interakciokat a turistdk és a szolgaltatok kozott; meleg és
baratsdgos vendéglatast kinaljanak; dsszpontositsanak a szolgéltatasképre; és
talaljanak autentikus ételeket (beleértve az ¢élelmiszer ajandéktargyakat is)
izléses, desztinaciora jellemzd formaban (pl.: hollohazi, vagy pataki keramia
tanyérokon, tokaji borospoharakban.

2. A HELYI TERMEKEKRE ALAPOZOTT TERSEGI
ELELMISZERTURIZMUS JELENTOSEGE

Az Eur6pai Bizottsdg 2020-ban javaslatot tett a Next GenerationEU
programra, mely az EU gazdasagélénkitési terve. Ez a 2021-2027-re
vonatkoz6, hosszi tava koltségvetéssel (MFF) egyiitt egy zoldebb,
befogadobb, digitdlis és fenntarthatdé Eurdépa megteremtését, valamint a
jovobeli valsadgokkal, példaul a kimavalsaggal szembeni hatékonyabb
fellépést tlizte ki célul. A program {0 eszkozét, a Helyredllitdsi és
Ellenalloképességi Eszkozt a Parlament 2021. februarjaban hagyta jova.

A korforgdsos gazdasagra vonatkozd uj cselekvési terv az eurdpai zold
megallapodas egyik f6 eleme. F6 céljai a fenntarthatd termékek é&s
szolgaltatasok altalanossa tétele az EU-ban, a tudatos fogyasztdi magatartas
elésegitése, a hulladékkeletkezés csokkentése.

Az eurdpai z6ld megallapodds meghatarozza, hogy miként lehet Eurdpat

2050-ig az elsd klimasemleges kontinenssé tenni. Uj, fenntarthat6 és inkluziv
novekedési stratégidt vazol fel, amely fellenditi a gazdasagot, javitja az
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emberek egészségét ¢és életmindségét, gondot fordit a természetre, ¢és
amelybdl senki nem marad ki.

A ,termel6tdl a fogyasztoig” stratégia a zold megallapodéas kdzéppontjaban
all. Atfogdé médon foglalkozik a fenntarthato élelmiszerrendszerek
kihivésaival, felismerve az egészséges emberek, az egészséges tarsadalmak
¢s az egészséges bolygd kozotti elvalaszthatatlan kapcsolatokat. Az
értéklancokban a fenntarthatd élelmiszerrendszerre vald attérés kornyezeti,
egészségiigyl és tarsadalmi elénydkkel és gazdasagi haszonnal jarhat, és a
jelenlegi valsagot kovetden fenntarthaté palyéra allithatja a gazdasagot®.

Az EU célja, hogy csokkentse az unids ¢élelmiszerrendszer kdrnyezeti és
éghajlati  labnyomat, erdsitse annak reziliencidjat, Dbiztositsa az
¢lelmezésbiztonsdgot az éghajlatvaltozassal ¢és a biologiai sokféleség
csokkenésével szemben, és a versenyképes fenntarthatdosag felé torténd
globalis 4tmenet ¢élére alljon a termeldtdl a fogyasztoig, kiaknazva az Uj
lehetdségeket.

Témank szempontjabol kiemelhetd, hogy a stratégia a regiondlis és helyi
¢lelmiszerrendszerek sikeres adaptacidjanak novelése céljabol, a révidebb
ellatasi lancok létrehozasa érdekében tdmogatni fogja a tavolsagi szallitastol
valo fliggdség csokkentését (2017-ben mintegy 1,3 milliard tonna
mezOgazdasagi, erdészeti és haldszati alaptermék kozuti széllitasara keriilt
sor).

A farm-to-table elven mikodd vendéglatohelyek kiilfoldon egyre
elterjedtebbek, 1ényegiik, hogy harmadik fél kozbenjarasa nélkiil, kdozvetleniil
a termeldktdl kapjak az alapanyagokat az éttermek. Bar erre a modszerre a
hazai vendéglatohelyek is nyitottak, legtobbszor plusz energiabefektetés
megteremteni a kapcsolatot a megfeleld beszallitokkal, kibogaraszni ¢és
végighivni az adatbazisokbol a gazdakat. Az sem mindegy, hany
,»elelmiszerkilométert” tesz meg egy étterem kinalata, vagyis mennyit utazik
egy alapanyag, miel6tt az asztalunkra keriil, és ez mennyi karosanyag-
kibocsatassal jar'°.

A fenntarthatd élelmiszerrendszerekre valod atallashoz olyan kollektiv
megkozelitésre van sziikség, amelyben a kormanyzas minden szintjén részt
vesznek a hatosagok (beleértve a vérosokat, a vidéki kozdsségeket), az
¢lelmiszer-értéklanc  maganszektori  szerepléi, a nem kormanyzati
szervezetek, a szocidlis partnerek, a tudomanyos szakemberek ¢és a polgarok.
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Az EU 2030-ra és 2050-re vonatkozo
—‘ éghajlatvédelmi torekvéseinek fokozasa

Az ipar mozgositasa a kdrnyezetbharat

WA és korforgasos gazdasag érdekében

A fenntarthaté és intelligens
mobilitasra valé atallas felgyorsitasa

Tiszta, megfizethet6 és

biztonsagos energiaellatas

Az okoszisztémak és a biologiai
sokféleség megovasa és helyreallitasa
Energia- és eréforras-hatékony

épités és korszer(sités

J1

Szennyez8anyag-mentességi célkit(izés a toxikus

W\ anyagoktél mentes kérnyezetért

A termel&tdl a fogyasztdig: méltanyos, egészséges és
L\ koérnyezetbarat élelmiszerrendszer kialakitasa

1.sz. abra: A ,Farm to Table” az Europai Zold Megallapodas célkitlizései
korében
forras:
https://www.parlament.hu/documents/10181/4464848/Infojegyzet 2020 52
Europai_Zold Megallapodas.pdf/

3. A TOKAJFOOD - TOKAJ-ZEMPLEN TURISZTIKAI
DESZTINACIO BOR-ES ELELMISZERTURIZMUSAT
MEGALAPOZO KUTATAS

A Tokaj-Hegyalja Egyetem Turizmus ¢és Vendéglatds Tanszék Tokaj-
Zemplén turisztikai desztinacid bor-és élelmiszerturizmusat megalapozé
kutatas célja a desztinacidban turisztikai szolgaltatdsokat is végzd, vagy
ilyeneket tervezd bordszatai, ¢lelmiszer-termék eldallitoi, a helyi termékeket
kindlatukba beépitd turisztikai-vendéglaté szolgaltatok adatbazisanak
kialakitasa, rendszerezése, elemzése.

A tanszékiink altal szervezett majusi Tokaj-Zemplén desztinacios TDM-
LEADER workshop'! keretében el6add, panelbeszélgetésben résztvevod
térségi kozosségi turizmusmenedzsment aktorok bevonasaval véglegesitettiik
a kutatas céljat, meghataroztuk a kutatds hipotéziseit:

Hl.: A Food Tourism nemzetkdzi szakirodalma szerint is egyre tobb
nemzetk6zi €s hazai utazasi motivacido alapul a desztinaciok autentikus
kulturdlis és gasztronomiai Orokségének, a hely mindennapi életének
megismerése utani vagyon.
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H2.: A Tokaj-Zemplén turisztikai desztindcié/Tokaji borvidék nemzetkozi
ismertségével nincs Osszehangban a térségi élelmiszerturisztikai kindlat,
kiaknézatlanok a helyi termékeket is attrakcios elemként alkalmazé
turizmusban rejld termékértékesitési és szolgaltatasi lehetdségek.

3.1 A kutatasi teriilet lehatarolasa

Elsé 1épés annak eldontése volt, hogy a Herndd — Tisza — magyar-szlovak
allamhatéar hatarolta 103 telepiilést magaba foglalé Zemplén térségen beliil
mely tajegységekre, telepiilésekre terjedjék ki a kutatas?

A kutatas teriileti lehatarolasat a Tokaj és Nyiregyhdza turisztikai térséget

létrehoz6 kormanyrendelet szerinti Tokaj altérség telepiiléslistadja alapjan

végeztem el, ugyanis a térség harom kiilonb6z6 turisztikai profila altérség

egyiittese. A helyi ¢lelmiszertermékek és turisztikai hasznositasuk kérddives
felmérése igy a Tokaj altérséget'? alkotd 72 telepiilésre terjedt ki:
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2.s7. dbra: Tokaj—Zemplén turisztikai térség tokaji altérségének telepiilései
Sforrds: Gyurké Adam: EMO-irégio turisztikailag kiemelt telepiilései
(részlet)

A Tokaj-Zemplén turisztikai térségen beliil Tokaj-Hegyalja vilagorokségi
borvidék hangstulyosan az OEM, OFJ borkészitésben - borturizmusban
relevans, 4m a lehatarolt teriilet tovabbi harom, eltérd karakter(i tdjegységre
bonthatd (1. sz. téblazat), amelyek természetfoldrajzi adottsdgaik,
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hagyomanyaik alapjan a desztinacid foodtourism kindlatdban, fejlesztési
potencidljaban mar ma is markans értékeket hordoznak.

A desztinacio telepiilései a Magyarorszagon is kialakitott LEADER halézat
harom érintett egyesiilete szerint is rendszerezhetdk (2. tablazat), hisz az
akcidcsoportok munkatarsai rendszeres kapcsolatban vannak a helyi
¢lelmiszereket, italokat eloallito vallalkozasokkal, kistermelokkel, s
ismereteikkel segithetik a kérdezdbiztosok céliranyos megkereséseit.

1. sz. tablazat:

Tokaj-Zemplén turisztikai desztinaci6 tajegységei

Tokaj - Nyireghdiza turisztikai térség Tokaj altérség telepiilései
kistaji bontasban
Abauji-Hegyalja Bodrogkdz Tokaj-Hegyalja Ze’m.pleni- .
) ) hegység/Hegykoz
Abatijkér [Alsoberecki [Abatjszantd Alsoregmec
(Abatjvar Bodroghalom Bekecs Bozsva
Baskd Cigénd [Bodrogkeresztir FelsGberecki
Boldogkdnjfalu  JFelsoberecki [Bodrogkisfalud Filkehaza
Boldogkovaralja |Gyorgytarlo [Bodrogolaszi Fiizér
Encs Karcsa [Erdébénye Fiizérkajata
Gone Karos [Erdohorvati Fuzérkomlos
Hejce Péacin Golop Fiizérradvany
Hernadvécse [Vajdacska [FHercegkut Haromhuta
Kéked [Viss Legyesbénye Hollohaza
Korldt Zalkod Mad Kishuta
Mogyoroska 11Makkoshotyka Komloska
Panyok [Mezbzombor Mikohaza
Regéc Monok Nagyhuta
Sima Olaszliszka Palhdza
Telkibinya [Ratka Pusztafalu
Vizsoly Sarazsadany 16
17] Sarospatak

Satoraljanjhely

Szegi

Szegilong

Szerencs

Tallya

Tarcal

Tokaj+Rakamaz

Tolcsva

[Vamosujfalu

27+1
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Tokaj-Nviregyhaza turisztikai térség Tokaj altérség 72 telepiilése a harom
LEADER HACS korzetei szerint

Abauj Leader Egyesiilet Délzempléni Zempléni Tajak
Vidékfejleszrési Sziverség | Vidékfejleszrési Egvesiiler
Abaujker Bekecs Alsoberecki
Abaujszanto Bodrogkeresziur Alsoregmec
Abaujvar Bodrogkisfalud Bodroghalom
Basko Erdobénye Bodrogolaszi
Boldoglonjfalu Golop Bozsva
Boldogkovaralja Legyeshénye Cigand
Encs Mad Erdohorvats
Gone Mezozombor Felsoberecki
Hejce Monok Filkehaza
Hemadvécse Szegi Fiizér
Korlat Szegilong Fiizerkajata
Mogyoroska Szerencs Fiizértkomlos
Panvok Tallva Fuzérradvany
Regéc Tarcal Gyorgvtarlo
Sima Rakamaz Haromhuia
Tekibanya Ratka Herceglut
Vizsoly Tokaj Hollohaza
17 17 Karcsa
Karos
Keéked
Kishuta
Komlosk
Makd tyka
Mikohaza
Nagyimra
Olaszliszka
Pacin
Palhaza
Pusztafalu
Sarazsadany
Sarospatak
Satoraljaujhely
Tolesva
Vagazhura
Vaydacska
Vamosujfalu
Viss
Zalkod
38
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3.2 Adatgyiijtés modszertananak kialakitasa és tesztelése

1. Els6 Iépés annak eldontése volt, hogy a Hernad — Tisza — magyar-szlovak
allamhatéar hatarolta 103 telepiilést magaba foglalé Zemplén térségen beliil
definidlt 72 telepiilést magdban foglald turisztikai desztinacioban van-e
létjogosultsaga helyi termékekre alapozott un. élelmiszerturizmusnak?

Az élelmiszerturisztikai kutatds relevanciajat alatdmasztja, hogy a desztinacio
helyitermék kindlatdban meghatdroz6 Tokaj borvidék 27 telepiilésén jelentds
szamu boraszati lizemengedélyes vallalkozas, Ostermeld allit el mindségi
Tokaj OEM, illetve Felsdmagyarorszagi, Zempléni OFJ jelzésti bort, mint
helyi terméket.

Gondoljunk tovdabba az  Abauji-Hegyalja  barackpalinkdira (gonci
barackpalinka OFJ'"), az encsi , Anyukdim Mondta” étterem helyi
alapanyagokbol, receptek szerinti ételeire'!, vagy a bodrogkdzi Cigand
»Hagyomanyok-izek-Régiok (HIR)” védjegyes ételeire'>, a Zempléni-
Hegykoz kézmiives termékeire'®.

2. Ezt kovetden sziikségessé valt felmérni a szdobajohetd relevans és
piacképes kinalatot. Anndl is inkabb, mert a végsd cél: a térségi helyi
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termékek rendszerezését, elemzését kovetden az élelmiszerturizmus szamara
értelmezhetd, nyilvanos adatbazis 1étrehozésa, a kés6bbikben markazasa. Egy
térségi védjegyrendszer (mint példaul a mindségi tokaji boroknal a Tokaj
OEM jelolés) bevezetése és termékeken vald feltiintetése révén a térségbe
latogato turistdk nagyobb biztonsaggal érhetik el, ¢lhetik at az ,,emlékezetes
étkezési (helyi termék vasarlasi) élményt”.

Jelen nonprofit THE kutatas eldzményeként 2019-2020-ban a Szent Marton
Nemzetkdzi Sz6élészeti és Bordszati Egyesiilet megbizdsa keretében a
helyitermék felmérési és elemzési modszertan kidolgozasat, majd teszt
jelleggel 50 helyi termeld, cég, civil szervezet és termékeik, alkalmazott
marketingjiik vonatkozasaban adatbazis kiépitését végeztiik el'’.

A ,,Helyi termeldi adatbazis kialakitasa” munkarészben elvégzett feladatok:

o felmérés adatformatumanak kidolgozasa,

e adatmodell és egyedtipus(ok) elemeinek meghatarozésa,

e adatgyiijtés,

e szintetikus adatbazis kialakitasa és dokumentalasa.
A korabbi kutatasi tapasztalataim felhasznaldsaval a 2024.- évi tanszéki
desztinacios felmérés adatformatumanak kozos meghatarozasa volt az elsd
lépés, majd az adatmodell és egyedtipusok meghatarozasara keriilt sor: 8
oldalas, 12 kérdéscsoportot tartalmazd kérddivet szerkesztettiink, mely a
kérdezObiztosok szamara nyomtatott formaban ¢és excel fejléces
tablazatokban, kartyafiizetekkel keriilt kiaddsra. A térségi helyitermék
eléallitasi ¢s forgalmazasi felméréshez felkérésiinkre az interneten Google
Forms kérddiv kitoltésével is lehet csatlakozni.

3. A tanszéki kutatds primer része és elemzése alapjan keriilhet majd
Osszeallitdsra  lekérdezési lehetdségekkel az  Excelben szerkesztett
,»TOKAJFOOD - Tokaj-Zemplén turisztikai desztinacié élelmiszerturizmusat
megalapozo kutatds” adatbazisa 3 munkalapos adatdllomannyal:

e helyi termék eldallitok és szolgaltatok alapadatai,

e helyi termék eldallitok és szolgaltatok termék-és szolgaltataskorei,

termékfajtai és tipusai,
e helyi termék eldallitok-és forgalmazok éltal alkalmazott marketing.

4. ADALEKOK A DESZTINACIO ELELMISZERTURIZMUS
STRATEGIAJANAK KIALAKITASAHOZ

4.1 Az élelmiszerturizmusban kovetendo térségi fejlesztési elvek -
kiildetés
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Kutatasunk alapjan az élelmiszerturisztikai tevékenységek tudatos gyakorlati
fejlesztésére a természeti és emberalkotta Orokségekben, értékkincsekben
gazdag desztinacionkban a helyi élelmiszerek beszerzésének eldtérbe allitasat
¢s a lassu étkezést hatdrozzuk meg a fenntarthatd gasztronomia
kiildetéseként, kdvetendd fejlesztési elveiként:

1. “Lassu étkezés” mozgalom - Slow food movement kovetése: A mozgalmat
eredetileg Carlo Petrini és egy aktivista csoport alapitotta Olaszorszagban az
1980-as években a regionalis hagyomanyok, a jo ételek, a gasztronomiai
orom és a lassu életvitel védelme érdekében.

2. Termelotol a fogyasztoig elv - Farm-to-table concept alkalmazdasa: A
,termeldtdl a fogyasztdig” stratégia az EU Green Deal (Z6ld Megallapodas)
kozéppontjaban  all.  Atfogd modon  foglalkozik a  fenntarthatd
¢lelmiszerrendszerek kihivasaival, felismerve az egészséges emberek, az
egészséges tarsadalmak és az egészséges bolygd kozotti elvalaszthatatlan
kapcsolatokat.

3. Null kilométeres ételek — Zero kilometer food prioritasa: A REL- rovid
ellatasi lanc koncepcidjat kovetve a null kilométeres alapanyagbeszerzés
koncepcidja a helyben is elérhetd, eldallitott, eladott és elfogyasztott
¢lelmiszerek szerepét hangsulyozza; az olyan termékekre vonatkozik,
amelyek jelentds szallitdsi folyamat nélkiil jutnak a termeldktél a
fogyasztokhoz. Elsésorban a kisebb mennyiségekben termelt élelmiszerekre
(gyiimdlesokre, zoldségekre, tejtermékekre, husfélékre) vonatkozik, amelyek
nem keriilnek be a hosszli (multinacionalis) értéklancokba.

Mig a slow food mozgalom a lassusag értékét hirdeti a gyorsasidggal
szemben, addig a zero kilometer food megkozelités a kozelség szerepét
hangsulyozza a tavolsaggal szemben.

4.2 Tokaj-Zemplén térségi élelmiszerturizmus stratégia meghatarozoi

1. Térségi helyi élelmiszerek, termékek felkutatdasa, mindsitése

Napjainkban egyre tobb alternativ birdlat fogalmazédik meg az
¢lelmiszeriparban is a globalizaci6 ¢és a szabad kereskedelem karos
gazdasagi, tarsadalmi, kornyezeti és kulturdlis kihatdsaival szemben. Az
¢lelmiszeripar jelentds valtozdsokon megy at. A nagy tomegben, nagyipari
modszerekkel eldallitott élelmiszerek mellett Eur6paban jelentds szerep jut a
mindségi és prémium ¢lelmiszereknek. Ahogy a vilag élelmiszerellatasa két
egymassal ellentétes irdnyba — egyrészt az indusztridlis, masrészt a
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kistermeldi termékek felé — halad, hazankban is jellemzévé valt ez a
kontraszt.

Az ¢élelmiszerfogyasztok korében Uj (ellen)trendek megjelenéséhez vezetett
ez a gondolkodas. Koziiliik is kiemelkedik az egészségtudatossag, az igény a
biztonsagos ¢élelmiszerekre, a tartositdszer-mentes, hagyomanyos izekre. A
silany tomegtermékektdl vald elfordulds magaval hozta a mindség, az
egyediség, a természetes preferalasat. Térséglinkben is felértékeldodik a
lokélis, a szezonalis termékek, a hagyomanyos készitési modok szerepe.
Divatossa valt helyi termékeket piacra dobni, vasarolni, fogyasztani, a helyi
termékekrdl beszélni. Tény, hogy a téma a reneszanszat éli'®.

2. Turista- és vendégigények szambavétele

A kereslet kulcsa a motivacio, akkor jelentkezik, amikor az egyén egyfajta
hidnyérzetet tapasztal, amely a sziikséglete kielégités¢hez vezet. A turizmusra
is alapvetd hatast gyakorol az emberi sziikségletek hierarchia-rendszere,
amelyben az élelmiszerturizmus két szinten is megjelenik: Az elsdé szint a
fiziologiai sziikségletek kielégitésére szolgal, tehat ebben az esetben a
gasztroturizmus a taplalkozas irdnti igényt jeloli. A masodik alkalommal a
hatodik szinten jelenik meg az esztétikai igénynél, amely az alapsziikségletek
kielégitésén tal jelentkezik, és meghatdrozoan befolyasolja az egyén
¢letkoriilménye és egzisztencialis lehetdségei. Amennyiben a turista nem az
alap fizikai sziikségletét elégiti ki, hanem az az egzisztencidlis szint
kielégitésére iranyul, egyéb kiilsé és belsé tényezdk is befolyasoljak a
szabadidé, a jovedelem és a szocializacié megléte mellett'®.

3. Hagyomanyos élelmiszer- (étel és ital) készitési ismeretek, szokdsok
feltérképezése

A nyugat-europai orszagokban az 1980-as évektdl indult el az a folyamat,
amelynek sordn megndtt a kereslet a tradicionalisan eldallitott, egyes régiokra
jellemzd  élelmiszerek irant. Erre a tendenciara épitve elsdként
Franciaorszagban hoztdk Iétre a magas hozzdadott értéket képviseld
kiilonleges termékek leltarat. A francia gyiijtdémunka sikere nyoméan az
Eurdpai Bizottsdg Mezdgazdasagi FOigazgatosdga 1992-ben azzal bizta meg
a projektgazdat, hogy az Euroterroirs (Eurépa Vidékei) nevet viseld, az
Eurépai Unié egészére kiterjedd, atfogd programot szakmailag irdnyitsa.
1998-ban csatlakoztunk az Euroterroirs programhoz, melynek eredményeként
a "Hagyomanyok — Izek — Régiok" (HIR) gyiijteményben napjainkra mintegy
300 hagyomanyos ¢és tajjellegli mezdgazdasagi termék, €lelmiszer, tovabba
novény- ¢és allatfajta szakmai-torténeti leirasa szerepel. A program egyik
eleme a HIR védjegy létrehozasa és feltiintetése az arucikkeken. A helyi
alapanyagok sokszinliségének ¢és a gasztronomiai tradiciok {iinnepe a
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"TERRA MADRE", azaz a Foldanya nap, melynek hazai rendezvényei
szintén hozzajarulnak a hagyomanyos portékak iranti fogyasztéi bizalom
noveléséhez?'.

4. Rendelkezésre dllo helyitermék készitési technologiak, infrastruktiurdak
fejlesztése

A HIR gyiijteményben jellegzetesen magyar, illetve kiilonleges regionalis
¢lelmiszeripari termékek (zoldségek, gylimolesdk, husipari termékek,
siitdipari termékek, italok, tejtermékek, édesipari, cukraszati, és malomipari
termékek, fuszerek és szaraztésztak), tovabba ndvény- és allatfajtdk szakmai-
torténeti leirasa taldlhato. A HIR gyiijteményben szerepl termékek korének
bdvitését, valamint a hagyomanyos ¢és tdjjellegli termékek fogyasztdi
ismertségének novelését célzod program keretében az Agrarminisztérium 2010
ota HIR védjegyhasznilati szerzédést kot azokkal a termelSkkel,
eléallitokkal, illetve csoportosuldsaikkal, amelyek a HIR gyiijtemény
kovetelményrendszerének megfeleld, hagyomanyos és tajjellegli terméket
allitanak el6*2.

5. Multikulturalis hatdsok — egyiittélés, akkulturdacio

Szakirodalom alapjan 6t ,hozzaval6” sziikséges a fenntarthatd
ételkészitéshez és étteremiizemeltetéshez. Ezek a kultura, az egészség, a
természet, a mindség, valamint a profit kritériumaihoz kapcsoldédnak. A
kultara kritériuman beliil a szezondlis és helyi alapanyag hasznalat, a helyi
termékek, étel-és italkészitési receptek kiemelten szerepelnek. A
multikulturalis tarsadalom az egyiitt €16 kulturdk olyan komplex egymaésra
hatdsa, melyben a kultira rétegei fokozatosan egyméshoz simulnak,
megodrizve ¢és integralva az eredeti jellegzetességeket. A folyamat az un.
,lathatd szinten” megy végbe a leggyorsabban. Ide tartozik példaul a divat,
az étkezési szokasok, a miivészetek, a viselkedés, stb. A Tokaj-Zemplén
desztinacioban a multikulturdlis dimenzidé a gasztrondémidban a magyar
mellett szlovak, ruszin, német, zsid6 gyokerekre tdmaszkodhat, de a borvidék
kapcsan akér a vallon telepesek hatasa is érvényesiilhet.

6. Az élelmiszerturisztikai marketing alkalmazdsa

A posztmodern fogyasztora jellemzdéen az érdekesség megtapasztalasa kertil
elotérbe, igy az internet nyujtotta lehetdségeknek koszonhetéen minden
informécidét megvizsgal, jol tajékozott. A posztmodern marketingszemléletre
azért van sziikség, mert a fogyasztok, a nyaralok, a turistdk egyre nagyobb
mértékben az egyedi élményszerzés lehetdsége alapjan dontenek
utazasaikrol, és azért, mert a nemzetko6zi példak és esetek azt igazoljak, hogy
egyedi attrakciok szinte barhol 1étrehozhatok, kifejleszthetok.
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A hagyomanyos marketing eszkdzok (szordlap, helyi sajtoreklam, megallitd
tabla, kirakat, stb.) mellett a marketingkommunikacio6 aktuélisabb
formajaként egyre inkabb az online marketing lehetdségek kertilnek elétérbe.
A technologiai fejlodés kovetkeztében az online platformok lehetdvé teszik a
kétirdnyt interaktiv kommunikaciot a fogyasztod és a turisztikai szolgaltato:
helyitermék eldallitd, értékesitd, vagy az étterem kozott, valamint a
fogyasztok maguk is tartalomgeneralokka Iéptek eld, igy a tartalom terjedése
is tobb iranyu.

Az e-Wom (online szajreklam) erdsen befolydsolja a fogyasztdi magatartast,
mivel a fogyasztok megbizhatonak ¢és hitelesnek vélik ezt a tipusu
informacidforrast. A  szabadidés szolgaltatdsok korében megjelend
turizmusipar Oonmagédban is tarsadalmi innovaciot jelent, ha ezt a tényt
kiegészitjik az infokommunikacidos technologia megjelenésével, ¢és a
kozosségi médidban megjelent véleményvezérekkel, influencerek, egy 1j
modjat ismerjik meg a termékfejlesztésnek. Az influencerek kozvetitd
szerepet toltenek be a keresleti és a kindlati oldal k6zott, akik befolyasoljak a
fogyasztok dontési folyamatainak szakaszait példaul széallasfoglalasnal, vagy
étteremvalasztas soran”.

4.3 Az élelmiszerturizmus fejlesztésére alkalmazando gyakorlati, taktikai
megoldasok?*

1. Az élelmiszer — utak. Az ételek ¢és italok eredendden kapcsolodnak a hely
torténetéhez, Orokségéhez, kulturajdhoz ¢és foldrajzahoz. Mindezek a
szempontok a hely embereihez vezetnek vissza, hogyan fejlodott kulturajuk,
hogyan alakitottdk a tdjat, hagyomanyaikat és megélhetésiiket. Az élelmiszer
utak kitérnek arra, hogy megismertessék: ki, mit, hol, mikor, miért és hogyan
valik az étel egy kozosség szovetévé. Megvilagitjak azokat a fizikai,
tarsadalmi, kulturalis, gazdasagi és spiritualis tényezdket, amelyek alakitottak
a helyiek étkezéssel kapcsolatos attitlidjeit.

A ,foodways” tardk gasztronémiai létesitményekbe, példaul tipikus
éttermekbe, helyi piacokra, utcai vasarokba, szakiizletekbe vezethetnek.
Altalaban az ttvonalak tematikusak és atfogd bemutatasra torekednek,
példaul turdk a hagyomanyos kornyéken, turdk, amelyek kozéppontjaban az
utcai ételek allnak, turdk specialis ételek, tipikus italok felfedezésére stb.

Az élelmiszer, vagy étkezési tira a legkifinomultabb méddja annak, hogy
megismerjiik az uticélt. Sétalhathatunk és tobbet megtudhatunk a helyrdl,
amellett, hogy oktatassal, biztonsagos ¢és nyugodt médon kostolhatjuk meg a
finomsagokat és a tipikus ételeket®”.
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2. A fozotanfolyam olyan tevékenység, amely egyre inkdbb kitdlti az utazasi
utvonalakat. Ha szeretsz fO0zni, akkor szeretnél fézdétanfolyamot venni a
kovetkezd ut soran. Képzelje el, hogy kiillonb6zé recepteket és technikakat
tanul egy helyi séft61?

A turizmusban tobb fO0zdétanfolyam -modell létezik: csoportos, magan-,
f6z6iskoldk egyénre szabottan a lakok hazaban, a piac meglatogatasaval az
alapanyagok megvasarldsdhoz, amatéroknek, profiknak stb. Vagyis nem
hianyoznak a lehetdségek. A legsikeresebbek fozétanfolyamok a résztvevok
ismerkedésének, interakcidjanak, szérakozasanak is helyet adnak a gyakorlati
tanulas mellett.

3. A kostolo foglalkozdsok tevékenysége hires az italokban, példaul a bor, a
sor ¢s a szeszes italok kostoloiban. Ezek olyan foglalkozasok, ahol kiilonb6zo
italok, vagy ételek mintdit mutatjak be €s kostoltatjdk meg. A Nyelvforgato
Széphalom ¢és Satoraljatijhely kozott féluton eltéveszthetetlen célpontja
azoknak, akik a palinkdk legjeit kivanjak megkodstolni. Itt minden bio, azaz
vegyszer nélkiili technoldgiaval késziil, legyen az palinka, lekvar,
gyiimdleslé. A valasztékot két bordsz, egy méhész, és egy flivesember
termékei bovitik. Falusi vendégasztal keretén beliil valamennyi termék a
helyszinen is fogyaszthato.

A kostolohelyek ¢és manufaktardk utazdsi Utvonalba valo felvételének
érdekessége, hogy lehetdség lesz arra, hogy szakértd iranyitasaval jobban
megértsilk az adott termék jellemzdit, a kiilonbozd gyartdsi folyamatok
arnyalatait, vagy megismerjiink étel-ital parositasi, harmonizacios tippeket. A
borvidéken szamos pincészet, oktatdsi intézmény kinalja ezen borkostolasi
szakismeretet nydjto szolgaltatasokat.

4. Helyi termelok megldatogatdisa. A vetéstol, lltetéstol az ételek és italok
készitéséig annak megismerése, hogy az étel hogyan jut el az asztaldhoz,
elengedhetetlen barki életében. Altalaban az élelmiszer -termelés a vidéki
terliletekhez kapcsolodik, ezért is jo Otlet lehet a szabadidds pillanatok
kihasznaldsa az agroturizmushoz. Lehetdség van a helyi termeldk
felkeresésére és a vidék élvezetére.

Altalaban a gyartok szervezik és iranyitjak a latogatast, vagy erre specilis
utmutatok és tigyndkségek révén keriil sor. Ilyen példaul a méz, sajt, bor,
felvagottak, gyiimolcsiiltetvények stb. Ennek hazai péld4dja lehet a
disznéoléshez kapcsolt falusi  vendégasztal propagalasa. A Bestillo
palinkahdz  palinkakostoloval ¢és ingyenes fOzdebemutatoval —varja
vendégeket. A gonci barackbol 6k lekvar helyett palinkat f6znek, de van
malna, kokény és aszatorkoly palinkajuk is, amelyet mind helyben, zart
fémtartalyokban készitenek, és palackoznak.
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5. Térségi termékutak: ha valoban mélyrehatd felfedezést szeretne tenni a
desztinaci6 hiteles ételeibdl, vagy italaibdl, a legjobb megoldas lehet, ha
kovetjiik a termék utvonalait a rendeltetési helyen. Példaul esetiinkben a bor,
sajt, de lehetnének erdei termék utvonalak is.

Ezeket az utvonalakat altaldban a turisztikai iroddk népszerlsitik a helyi
létesitményekkel egyiitt €és nagy torténelmi és kulturdlis értékkel
rendelkeznek. Az tutvonalakat Onalldan, vagy szervezett specialis tirdkon
keresztiil fedezhetjiik fel. A Wine a’More utazasi iroda tokaji furmint tarain a
csoportot WSET végzettségli vagy borhoz ért6 vezetd, valamint helyi vezetok
kalauzoljak. Tokaji taraikon a borkészités megismertetése és kostoltatas
mellett példaul helyi borecetet ¢és ételeket is megismertetnek a
résztvevokkel?®.

6. Helyi specialitisu éttermek. Az étkezés olyan éttermekben, amelyek
ételeikkel kifejezik egy desztinacid kultardjat, szintén az €lelmiszerturizmus
terepe.

Ehhez szamithatunk az éttermekre irdnyuldé weblapos, kozosségi média
javaslatokra. A listdn szerepelhetnek hagyomanyos és klasszikus éttermek,
autentikus 1étesitmények és amelyek népszeriiek a helyiek korében. Lehetnek
az ajanlati listan modern éttermek is, amelyek innovativ koncepciokkal
rendelkeznek, vagy amelyek a kulturdlis és a biologiai sokféleség
megbecsiilésére, a multikulturalizmusra dsszpontositanak.

Zemplén desztinacidban tobb ilyen étterem miikddik, példaul az Oroszlanos
borvendégld és borhotel Tallyan. A mar tobb, mint négyszaz éves épiiletben
talalhatd Oroszlanos Borvendégloben Soltész Géabor és Ruprecht Laszlo
alakitja a szezonalis meniisort.

7. Gasztronomiai és kulturdlis rendezvények. Sok varosban, telepiilésen van
gasztrondmiai esemény, vagy kulturalis fesztival tematikus étel-és italkostolo
satrakkal, bodékkal. Itt olyan kulturdlis fesztivalok is érdekesek, amelyek
nem feltétleniil a gasztronomia irant elkotelezettek, de jo kinalatot kindlnak a
desztinaci6 étkezési hagyomanyaihoz kapcsolodo ételekkel €s italokkal.

A tipp, hogy az élelmiszerfesztivalokat utazdsunkba is beilleszthessiik,
egyszerll: figyeljink a meglatogatni kivant varos, telepiilés honlapjara
kihelyezett rendezvénynaptarra, mert ahol ,,buli” van, ott étel és ital is van (és
forditval!). Zemplénben a tolcsvai borfesztival és a fiizéri palinkanapok
évtizedes multra tekintenek vissza®’.

8. Helyi piacok megldtogatasa. Klasszikus példa az élelmiszer turisztikai
tevékenységre. A piacok és vasarok latogatasa kivald modja annak, hogy
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kiprébaljak az 9sszetevoket, és megismerjék a régid biologiai sokféleségét,
mikdzben kontaktusba keriilhetiink a termelékkel és a helyi kozosséggel®®.

A latogatasok oOnalldoan, vagy vezetve torténhetnek. Mint mar emlitésre
keriilt, sok fézdtanfolyam a helyi piacok meglatogatasaval kezdddik. Az
¢lelmiszer tarak is felvehetik a programjukba a piacon torténd vasarlast.

9. Kézmiives termékek készitésének megtanuldsa. Ez a tevékenység kicsit
magaval ragadobb, oktatdsi programokkal — rovidek, vagy hosszliak -,
amelyek megtanitjdk a hagyomanyos termékek kézmiives modon torténd
elkészitését. Tokéletes azoknak, akik szeretnék wutazas utan otthon
megismételni, alkalmazni a tanultakat. Megélénkiilt az érdekldédés a vidéki
élet ¢és a vidéki tevékenységek irant, erre az igényre Otletes valasz a hordd
,orokbe fogadas”, azaz, amikor a pincében vehetiink egy sajat hordot, abba
sz610t, vagy mustot ¢és akdr mi kezeljiik, akar a pincészet, innentdl az a mi
sajat borunk, amit palackozva ajandékozhatunk, vagy fogyaszthatunk csaladi,
barati korben.

10. Az élelmiszer -szolgaltatasi értéklanc megismerése

A helyi termékek helybeni megvasarlasaval roviditiink az értékesitési lancon,
mésrészt segitjik a vidéki termeldk gyors piacra jutasat. igy alakul ki az
ugynevezett rovid ellatasi lanc (REL), melynek lényege, hogy a turista
kozvetleniil a termel6td] — vagy minimalis koztes szerepld bevonasaval — jut
hozz4 a mindségi ¢lelmiszerekhez, igy helyi, megbizhato forrasbol szarmazo
termékeket vasarolhat és kostolhat meg utazésai soran.

rovid élelmiszerlancot, a helyi termeldt valaszthatjuk kornyezetvédelmi
megfontolasbol, megismerhetjiik és tamogatjuk a termel6t, a gazdasdgaban
személyesen is megtapasztalhatjuk, hogy az adott élelmiszer hogyan késziil,
vagy szedhetiink magunknak érett, friss gylimolcsoket, zoldségeket, tovabba
a termel6i helyi piacon valogathatunk és személyes kapcsolatot alakithatunk
ki a termelével. A zempléni helyi termékek és termel6k felmérését,
markézasat, megismertetését ¢és piacra jutdasat a  Zempléni Tajak
Vidékfejlesztési Egyesiilet munkaja soran évek ota napirenden tartja.

11. Bor-gasztronomiai turdk szakemberekkel. A borutak, palinkautak jo
kezdeményezések ¢és segitik az érdeklddoket a mindsitett termeldk,
vendéglatok felkeresésében, am az értd szakember altal kommentalt
pincemustra, kdstoltatas, torténetmesélés (story telling), valamint az adekvat
bor-sajt, és helyi ételparositdsok tovabb novelik az “emlékezetes étkezési
¢lményt”. Ilyen hosszl hétvégi turat szervez a tokaji Furmint Borszakiizlet a
borvidéken, tobb neves pincészet és étterem meglatogatasaval, ahol részben

43



Sarospataki turizmusfejlesztési tanulmanyok 2024 ZEFRS VII. évf 2. (8.) szam

torténeti étkek, vagy tokaji ételparositasok koziil valogathatnak a vezetett tira
résztvevoi®.

12. Képek ¢és videok megosztisa az élelmiszer-kozpontu utazdsi
élményekrol. A latogatok egy része kifejezetten szereti megosztani utazasi €s
gasztrondmiai élményeit a kozdsségi média kiilonbdzd csatorndin akar az
érdeklédd kozonséggel, vagy csak bardtaival és csaladjaval. Mindez a
szerzoket egyfajta biliszkeséggel tolti el, a fotok és gasztroélmények
lehetdséget adnak az érdekl6ddkkel parbeszédre, kozosségek létrehozasara,
s6t a hasonld érdeklddési kortiekkel a jovoben kozds utazasok
megszervezésére, az utazasok sordn egyiittes étkezési élmények atélésére. A
Borsmenta és mas hasonld tematikaji blogok kivald lehetdséget adnak az
emlékezetes étkezési élmények megosztasara.

6. OSSZEGZES, A KUTATAS TOVABBI IRANYAI

A tanulmanyban  kordbbi kutatdsaink alapjan  bemutattuk az
¢lelmiszerturizmus értelmezését, elvégeztik a Tokaj-Zemplén turisztikai
desztinaci6 lehatarolasat, majd bemutattuk a helyi élelmiszerek, ételek,
italok, az ezekhez kapcsolodo értékesitési és vendéglatasi szolgaltatas kor
felmérési modszertanat.

Végiil gyakorlati példékra és a felmérés kezdeti eredményeire tamaszkoddan
a térségi bor-és élelmiszerturizmus stratégia kialakitdsdhoz fogalmaztunk
meg térségi kovetendd elveket, a stratégiat formald szempontokat,
gyljtottiink ossze és mutattunk be gyakorlati, taktikai megoldasokat.

A térségi helyitermék eldallitoi, forgalmazoi és turisztikai szolgaltatoi
adatbazisa térségi kiépitése ¢és elemzése alapjan 2025-ben a Tokaj-Zemplén
turisztikai  desztinacié turisztikai desztindciomenedzsment (TDM) és
LEADER egyesiileteivel egyiittmiikodve egy webes élelmiszerturisztikai
tajékoztato felilletet kivanunk kialakitani a desztindci6 autentikus
¢lelmiszerturisztikai (bor- és gasztrondmiai) Orokségének, kindlatdnak, a
térség mindennapi ¢életének megismerése utan érdekléddé — ide utazni vagyo,
vagy utazo, itt tartozkodo - turistak informaldsa szandékaval.

A kutatomunka végsd céljaként ajanlasként meg kivanjuk hatdrozni a Tokaj-
Zemplén turisztikai térségi élelmiszerturizmus kozosségi  turisztikai
turisztikai szolgaltatok bevonésaval kisérletet tesziink egy
¢lelmiszerturisztikai egyiittmiikodés-klaszter kialakitasara a térségben.
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