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1. Bevezetés

1.1. Bevezetés

A gasztronomia nem csupan az emberi taplalkozéas sziikségleteinek kielégitését szolgalo
tevékenység, hanem egy komplex kulturalis szféra, amely mélyen tiikrozi az adott nemzet
torténelmét, foldrajzi adottsagait, tarsadalmi strukturait és nemzeti identitasat (Farkas, 2012). A
gasztrondmia miivészeti és tudomanyos dimenzidi egyarant jelen vannak: magéban foglalja az
vizsgalja az ¢€lelmiszerek Osszetételét, taplalkozasi értékét és eldallitdsi modjait (Bali, 2023;
Tusor, 2002).

A globalizacidé és a nemzetkdzi turizmus kordban a gasztronomiai kultarak kozotti
kolesonhatés eldsegiti a nemzetek kozotti kulturalis megértést, mikdzben fontos eszkoze a helyi
gazdasag ¢s idegenforgalom fejlédésének (Everett, 2016; Henderson, 2014). A vendéglatoipar
¢s turizmus szempontjabol is kulcsfontossagli, hogy a gasztrondmia ne csak téplalékot
jelentsen, hanem értékkozvetitd, identitasképzo erdvé valjon (Bessiere, 2013).

Vietnam gazdag ¢és sokszinii gasztrondmiaja szamos hagyomanyos és nemzetkozileg
ismert ételbdl 4ll, mint példaul a Pho, Banh Mi vagy Bun Cha, amelyek koziil a Pho-t 2022-ben
felvettek az UNESCO szellemi kulturalis 6rokségének listajara (Annear & Harris, 2022; Travel
and Leisure, 2023). Ezzel szemben Magyarorszag gasztrondOmiaja, amely a kozép-europai
kultira része, olyan tradicionalis ételekkel biiszkélkedhet, mint a gulyéas, a ldngos ¢€s a
kiirtéskalacs, amelyek mélyen kotddnek a torténelemhez és a helyi mezdgazdasagi
hagyomanyokhoz (Benkhard & Halmai, 2017; Davies, 1986).

Magyarorszadgon a vietnami kozosség jelentds szerepet tolt be a vietnami gasztrondmia
eurodpai népszerisitésében. Do Thu Huong (2024) kutatdsa szerint Budapesten tobb mint 50
vietnami étterem ¢és kifézde miikddik, ahol a hagyomanyos ételek, mint a Pho és a siilt tavaszi
tekercs (Nem Ran) rendkiviil népszerlieck nemcsak a helyiek, hanem a nemzetkozi turistak
korében is. Ezeknek az éttermeknek az éves atlagos bevétele eléri a 2,5 millio eurot, jelezve a
vietnami gasztrondmia gazdasagi jelentoségét Magyarorszagon.

Ezzel parhuzamosan Vietndmban a magyar konyha fokozatosan teret nyer, itt is
megjelennek magyar ételek kiillonbozoé kulturdlis eseményeken és nemzetkdzi gasztrondmiai
fesztivalokon, valamint Budapesten kiviili vietnami kozdsségek révén (Do, 2024). A két orszag
kozotti kulturdlis-turisztikai kapcsolatok kiterjesztése €s mélyitése kiemelt jelentdségli a

nemzetkozi integracio és gazdasagi egyiittmiikddés szempontjabol (Le, 2018).



Mindazonaltal a vietnami €s a magyar gasztrondmia kozotti kolcsonhatdsban még szamos
kiaknazatlan lehetdség rejlik, kiilondsen annak fényében, hogy a két orszag egyre intenzivebben
torekszik a kulturalis, turisztikai és gazdasagi kétoldalu egylittmiikddés erdsitésére. A két orszag
gasztronomiai kulturajanak 0sszehasonlitdsa nemcsak az egyedi kulturalis értékek feltarasaban
segit, hanem hozzajarul az ételek népszerlsitését, a gasztrondomiai turizmus fejlesztését és a
vendéglatdipari szolgéltatdsok mindségének javitasat célzo stratégidk kidolgozasdhoz is.
Tovabba, a jelen szakdolgozat kielégiti a nemzetkdzi integracio kontextusaban egyre novekvo
interkulturalis kutatasi igényt, ¢és tudomdnyos alapot szolgaltat a vietnami—magyar
egylittmikodés elomozditdsahoz a gasztrondmia és a turizmus teriiletén.

A fentiekbol kiindulva készitettem el ,A VIETNAMI ES MAGYAR GASZTRONOMIA
KULTURA OSSZEHASONLITASA" cimii szakdolgozatot, amely atfogd képet kivan nyujtani
a két orszdg gasztronomiajanak hasonldsagairdl és kiilonbségeirdl, valamint gyakorlati
megoldasokat javasol a kulindris, kulturdlis csere elémozditdsira a globdlis turizmus
fejlddésének kontextusaban.

A jelen kutatas tjjdonsaga abban rejlik, hogy nemcsak az ételeket, alapanyagokat vagy
elkészitési modokat hasonlitja 6ssze, hanem mélyrehatdan elemzi azok kulturalis jelentdségét,
az ¢étkezési szokasokat, valamint a gasztronomiai kolcsonhatasokat a nemzetkdzi turizmus

kontextusaban.

1.2. Kutatasi célok és kérdések

A tanulmény célja Viethnam ¢&s Magyarorszag kulinaris kultardjanak bemutatisa és
Osszehasonlitasa, kiilonos tekintettel az alapanyagokra, a f6zési szokasokra, a kulturdlis
hagyomanyokra és azokra a tarsadalmi és torténelmi hatadsokra, amelyek az egyes orszagok
konyhait formaltak.

A kutatas célja tovabba annak vizsgalata, hogy a globalizacio, a turizmus ¢€s a kulturalis
cserefolyamatok hogyan befolyasoljak mindkét orszag gasztrondmiai identitasat és fejlodését.
A kutatas az alabbi 6 kérdésekre keresi a valaszt:

e Milyen torténelmi, foldrajzi és tarsadalmi tényezok formaltak Vietnam és Magyarorszag
kulinaris kultarajat?

e Milyen hasonlosdgok ¢és kiilonbségek figyelheték meg a kulindris feldolgozasi
technikdkban, alapanyagokban és izekben?

e Hogyan befolydsolta a globalizacié a két orszdg étkezési szokasait €s kulinaris

1dentitasat?



e Milyen szerepet jatszik a konyhamiivészet a kulturalis turizmusban ¢és a nemzeti imazs
formalasaban Vietnamban és Magyarorszagon?

e Milyen lehet6ségek rejlenek a két orszag kozotti kulinaris egyiittmiikodés jovojében?

1.3. Hipotézisek

H1: A vietnami és a magyar kulinaris kultira fejlédését els6sorban a foldrajzi adottsagok, a
torténelem és a tarsadalmi szokéasok befolyasoljak.

H2: Bar a két orszag konyhdja jelentds kiilonbségeket mutat, a globalizacio és a turizmus
hatasara egyre tobb hasonldsag és kolcsonhatas fedezhetd fel.

H3: A kulinaris kultara fejlesztése és népszeriisitése hozzdjarulhat a kulturalis kapcsolatok

erdsitéséhez és a nemzetkozi turizmus boviiléséhez mind Vietnamban, mind Magyarorszagon.



2. Szakirodalmi attekintés

2.1. A gasztronomia és gasztronomiai kultura fogalma

2.1.1. A gasztronomia fogalma

A gasztrondmia sz6 eredete gordg, amely a ,,gasztrosz” (gyomor) €s a ,,nomosz” (torvény)
szavak Osszetételébdl szadrmazik, jelentése tehat szd szerint ,,gyomortorvény” vagy
»gyomortudomany” (Tusor, 2002). A gasztrondmia a taplalkozads mindségével kapcsolatos
tudomany és miivészet, mely lefedi az ételek és italok elkészitésének, talalasanak, valamint
fogyasztdsanak muvészetét is (Farkas, 2012).

Brillat-Savarin (1825) hires miivében, ,,Az izlés fizioldgidja” cimli konyvében igy
fogalmazott: a gasztrondmia az ember ¢letének fenntartdsa a lehetd legjobb taplalék altal,
amelyben az izek harmonidja és az étkezés miivészete egyarant fontos szerepet jatszik. A
gasztrondmia nem pusztan a taplalkozés reprodukcidja, hanem az ételek tudoméanyos ismerete
¢s az izélmény ¢élvezete (Bali, 2023).

A gasztrondmia jelentés mértékben kapcsolodik a tarsadalmi és kulturalis kozeghez,
mivel az ételek elkészitése és fogyasztasa szimbolikus értékek hordozoja. Az ételek
megkiilonboztetését és az étkezési szokéasokat a helyi kornyezet, tarsadalmi hagyoményok és
torténelmi hatasok alakitjak (Avieli, 2012).

A turisztikai szempontok is hangsulyosak, hiszen a gasztrondmia ma mar kulcsfontossagu
attrakci6 a turizmusban, amely a turisztikai €lmény egyik legfontosabb elemeként jelenik meg.
A gasztronodmiai turizmus soran a latogatok megismerik a helyi ételek izeit, elkészitési modjait
és kulturalis hatterét, ami hozz4jarul a helyi k6z0sség identitdsdnak erdsitésé¢hez és a gazdasag
fejléddésehez is (Everett, 2016; Henderson, 2014).

A gasztronomia tobbdimenzids fogalom, mely magaba foglalja az ételek készitésének
miivészetét, az izek tudomanyos vizsgélatat és a kulturalis jelentést. Igy a gasztronomia nem
csupan a kozérzet és életmindség javitasat szolgalja, hanem fontos szerepet tolt be a tarsadalmi

¢s kulturalis identitas fenntartdsaban is (Bali, 2023; Farkas, 2012; Tusor, 2002).

2.1.2. A gasztronomiai kultura fogalma

A gasztrondmiai kultira dsszetett, tobbdimenzids fogalom, amely magéaban foglalja a kozdsség
vagy nemzet ételeinek elkészitési, talalasi €s fogyasztasi szokasait, hagyomanyait, valamint
ezek mogotti értékeket és hiedelmeket (Jackson, 2024). Ez nemcsak a praktikus étkezési
gyakorlatokat jelenti, hanem egyuttal kifejezi az adott tarsadalom kulturdlis identitasat,

tarsadalmi kapcsolatait és torténelmi hagyomanyait (Avieli, 2012; Bali, 2023).



A gasztronémiai kultira keretében értelmezhetdk az étkezési ritualék, a helyi
alapanyagokhoz vald viszony, az elkészitési technikék, valamint az ételekhez kapcsolodod
szimbolikus jelentések (Le, 2018). Példaul Vietnamban nagy hangsulyt kap az izek
kiegyensulyozottsaga, mely a yin-yang filozéfia alapelvein nyugszik, tovabba a vietnami
konyha sokszinlisége az eltérd foldrajzi régiok sajatossagait tikkrozi (Annear & Harris, 2022).

Magyarorszag gasztrondmiai kultirajaban meghatarozé a helyi alapanyagok és ételek
(példaul gulyas, porkolt, langos) hagyomanyos elkészitése. A torténelmi és foldrajzi adottsagok
nagyban hatnak az ételekre, amelyek a kdz0sségi Osszetartozas, linnepi alkalmak fontos részét
képezik (Benkhard & Halmai, 2017; Davies, 1986).

A gasztrondmiai kultira valtozékonysagat befolyasoljak a migracios folyamatok,
nemzetkozi kereskedelem, valamint a globalis gasztrondmiai trendek, amelyek egyuttal a helyi
hagyomanyokat is alakitjak, igy 0j, hibrid étel- és kultaraformék jelennek meg mindkét
orszagban (Do Thu Huong, 2024; Prohaszka, 2023). Ez a dinamikus folyamat segiti el6 a
kulturalis parbeszédet, ugyanakkor kihivasokkal is jar, mint példaul az autentikussag megorzése
¢s a fogyasztoi izlésekhez valo alkalmazkodas kérdései (Kulka, 2018; Everett, 2016).

A gasztrondmiai kultira az identitdsformdlds eszkéze, mely egyuttal a turizmus
szempontjabol is kulcsfontossdgl, mert az ételek helyi sajatossagai és a gasztrondmiai €lmény
vonzé tényezok a turistak szdmara (Bessiere, 2013; Henderson, 2014).

Elmondhat6 tehat, hogy a gasztrondmiai kultira a gasztronomia gyakorlati alkalmazasan
tul a tarsadalom, kultira, torténelem ¢és gazdasag Osszefiiggéseit tiikrozi, értékeket és

hagyomanyokat kozvetit (Jackson, 2024; Bali, 2023).

2.1.3. A gasztronomiai kultirat befolyasolo tényezok

A gasztrondmiai kultira alakuldsat és jellegét szamos komplex tényezd befolyasolja, melyek
egymassal kolcsonhatasban alakitjdk az adott kozosség taplalkozasi szokasait, ételkészitési
technikait €s étkezési ritualéit (Bali, 2023; Farkas, 2012). Ezen tényezOk megértése
elengedhetetlen a vietnami €s a magyar gasztrondmiai kultira mélyebb megismeréséhez,

mindkettd esetében, melyek eltérd torténeti, foldrajzi és tarsadalmi kdrnyezetben fejlodtek.

Torténelmi tényezok:

A torténelem jelentés mértékben alakitotta az étkezési hagyomanyokat és az ételek 0sszetételét.
Vietndmban az i.e. 7. szdzadtdl kezdve vizhez kotott rizst termesztettek, ami nagyban
hozz4jarult a gasztrondmiai kultura formalédasahoz. Emellett a hosszu torténelmi idészakok

alatt kialakult tarsadalmi rendszerek is jelentds hatast gyakoroltak a gasztrondmiai trendekre
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(Thuan, 2024). Példaul a francia gyarmati mult mély benyomast tett a vietndmi gasztrondémiara,
amit példaul a baguette és a banh mi formdajaban, illetve a custard alapt desszertekben, mint a
flan, lathatunk meg (Annear & Harris, 2022).

Magyarorszdg gasztronomiai hagyomanyait a torok hodoltsag, az Osztrak-Magyar
Monarchia, valamint a német és olasz konyha hatasai formaltak évszazadokon at. Példaul a
paprika széleskorli hasznalata az Oszmén Birodalom befolyasanak eredménye (Davies, 1986),
mig az édességkészitésben az osztrak hatasok jelentdsek, 1asd dobostorta (Benkhard & Halmai,

2017).

Foldrajzi és kornyezeti tényezok:
Az éghajlati viszonyok és az elérhetd természeti eréforrasok kdzponti szerepet jatszanak az
alapanyagok és f6z¢si technikdk meghatarozasadban (Kulka, 2018). Vietndm trépusi, monszun
¢ghajlatanak és bdséges vizrajzi adottsdgainak kdszonhetden rizsben, friss z6ldségekben, hal-
¢s tenger gylimolcseiben gazdag konyhdja van, ahol a konnyl, kiegyenstlyozott izek
dominalnak (Le, 2018).

Ezzel szemben Magyarorszag mérsékelt kontinentdlis éghajlata és mezdgazdasagi
adottsdgai miatt a konyha nehezebb, energiaad6 ételekre épiil, amelyekben hus, burgonya,
tejtermékek €s paprika kdzponti szerepet toltenek be (Benkhard & Halmai, 2017). A hideg telek

igényei alakitottak az ételek fliszerezését és tartositasi modszereit (Davies, 1986).

Tarsadalmi és kulturalis tényezok:

A gasztronomiai kultira szerves része a helyi tarsadalmi struktura és kulturdlis normak
rendszere. Vietnamban az étkezé€s szorosan kapcsolodik a csaladi €s kozossegi €lethez, étkezési
ritudlékhoz, melyeket a hagyomanyos linnepek és spiritudlis szertartasok is meghataroznak
(Avieli, 2012; Nguyén Nha, 2019). Az étkezés nem csupan a taplalkozas eszkdze, hanem a
kozbsségi Osszetartozas fontos megnyilvanulasa is.

Magyarorszagon az étkezési szokasok a csalddi és tarsadalmi tinnepek (pl. kardcsony,
disznotor) koré szervezddnek, ahol az ételek kulturdlis identitast hordozd szerephez jutnak
(Kulka, 2018). Az ételek nemcsak taplalékok, hanem tarsadalmi jelképek is, amelyek
megerdsitik a kozosségi kotddést és identitast (Benkhard & Halmai, 2017).

Gazdasagi tényezok:
A gazdasagi kornyezet és a fogyasztdoi magatartds jelentdsen befolydsolja az étkezési

szokasokat és a gasztronomiai kinalatot. Vietnamban a gyorsan ndvekvd gazdasag és a
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globalizacié hatasara a gasztronomiai termékek valtozatosabba valtak, mikézben megdrzik
hagyomanyos identitasukat (Do Thu Huong, 2024). Magyarorszagon a gazdasagi fejlodéshez
kapcsolodoan a vendéglatoipar mindségi fejlesztése €s a turizmus boviilése is hozzdjarul a

gasztronomia fejlodéséhez (Everett, 2016).

Kulturalis hatasok és globalizacio:

Az étkezési kulturara kifejtett hatdsok valtozatosak és Osszetettek. Mindkét orszagra jellemzo a
globalis trendek, a fogyasztoi preferencidk valtozasa és a nemzetkozi gasztrondmia befolyasa
(Bali, 2023). A kulturélis kdlcsonhatasok soran hibrid ételek €s ij gasztrondmiai szokdsok
jelennek meg, amelyeket a helyi kozosségek sajat eszkozeikkel és értelmezésiikkel alakitanak

(Prohaszka, 2023; Kulka, 2018).

Turizmus szerepe:

A gasztronomiai turizmus egyre meghatarozobb szerepet kap mindkét orszagban, amely
tamogatja a helyi ételek és gasztronomiai hagyomanyok népszeriisitését, erdsitve a kulturalis
identitast ¢és eldsegitve a gazdasagi fejlodést (Bessieére, 2013; Henderson, 2014). A
gasztrondmiai élmények nemcsak a turistdk szdmara jelentenek vonzerét, hanem hozzajarulnak

a helyi kozosségek fenntarthato fejlodéséhez is.

2.2. Korabbi kutatasok attekintése

2.2.1. Vietnami gasztronomiai kutatasok
A vietnami gasztronomia egy sokszinli és dinamikusan fejlodd teriilet, mely széles korii
kutatasok targyat képezi a kulturalis, tarsadalmi és gazdasagi szempontok figyelembevételével.
Annear és Harris (2022) a kortars vietnami konyhat vizsgélva ramutatnak, hogy az nem csupéan
az ¢ételek széles skalajat kinalja, hanem kifejezi a vietnami kultira mély, torténelmi és
tarsadalmi Gsszefliggéseit. A kutatok kiemelik a rizs, a friss z0ldségek, a gyogyndvények és a
tengeri ételek hasznéalatanak fontossagat, amelyek a vietnami taplalkozas alapvetd elemei.
Avieli (2012) etnografiai kutatdsdban Vietnam egyik kozosségének gasztronomiai életét
vizsgalta, és ramutatott arra, hogy az étkezés kozosségformalod és identitasmegdrzd szerepet
tolt be
. Az ételek elkészitése és elfogyasztasa nem csupan taplalkozas, hanem tarsadalmi ritualé,

amely a csaladi és ko6zosségi kapcsolatok megdrzését is tamogatja.



Bali (2023) elemzései pedig azt vizsgaljak, hogy a kortars tomegkultura gasztronémiai
normdi miként hatnak a kozétkeztetésre Vietnamban, kiilondsen a gyermekkozétkeztetés terén,
bemutatva az étkezési szokasok és tarsadalmi kornyezet 0sszefiiggéseit.

Do Thu Huong (2024) doktori disszertacidjaban részletes kutatast végzett a budapesti
vietnami gasztronomia elérhetdségérdl és vonzerejérdl. Munkaja ravilagit, hogy a budapesti
vietnami éttermek nemcsak a helyi kozosség, hanem a nemzetkdzi turizmus szamdra is
fontosak, értékes kulturdlis hidat teremtve Magyarorszdg ¢és Vietnam kozott. Az éttermek
kinalata adaptalodik a magyar izlésvilaghoz, példaul a Pho leves csokkentett csipOsséggel €s
fokozott husos tartalommal jelenik meg, ami mutatja a gasztronomiai kultardk kozotti
interakciot.

A vietnami gasztronémia nem csupdn a helyi konyhakulturdban gyokerezik, hanem
magén hordozza a torténelmi hatasok, igy a francia gyarmati idészak ételeinek és technikdinak
nyomait, tovabba az éttermekben megjelenik a globalizaci6 és a turizmus hatéasa is (Le, 2018;
Do, 2024).

A vietnami gasztronomiai kutatasok széles spektrumot fednek le. A témdk a
hagyoményos ételek szociokulturalis jelentdségétdl az aktudlis urbanizacids és globalizacios
folyamatokig terjednek, amelyek egyarant hozzajarulnak a gasztrondmia kozosségi ¢€s

nemzetko6zi szerepének mélyebb megértéséhez.

2.2.2. Magyar gasztronomiai kutatasok

A magyar gasztrondmia kutatasai széles spektrumot olelnek fel, kozottiik kiemelt helyen
szerepelnek a torténeti, foldrajzi €s kulturalis aspektusok, valamint a turizmus €s vendéglatdipar
Osszefliggései (Benkhard & Halmai, 2017). A magyar konyha fejlddése szorosan kapcsolodik a
régio torténelméhez, amelyben jelentds hatasokat gyakorolt az Oszmén Birodalom, az Osztrak-
Magyar Monarchia és szomszédos kulturdk gasztronomidja (Davies, 1986).

Az alap ételek, mint a gulyas, porkolt vagy a langos, nemcsak taplalkozasi értékkel
birnak, hanem kulturalis identitds hordozo6i is, melyek a kozosségi €s csalddi iinnepek,
rendezvények elengedhetetlen részei (Kulka, 2018). A paprika, mint Magyarorszag egyik
legfontosabb fliszere, gazdasagilag és kulturdlisan is meghatdroz6 elem, amely az orszag
kulinéris arculatat erésen befolyasolja (Benkhard & Halmai, 2017).

A vendéglatoipari és turisztikai aspektusokat is kiemelik a kutatdsok, kiilonosen a
gasztronomiai turizmus szerepét, amely noveli az orszag gazdasagi vonzerejét €s eldsegiti a

kulturalis 6rokség nemzetkdzi ismertségét (Everett, 2016; Henderson, 2014). Az utdbbi
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években a magyar konyha egyre nagyobb figyelmet kapott a gasztrondmiai fesztivalok,
rendezvények és nemzetkdzi gasztrondmiai egyiittmiikodések révén (Bessiere, 2013).

Prohészka (2023) a ,,vietndmi gulyas” jelenségét vizsgalva ramutat, hogy a magyar és
vietnami konyha kozott egyre tobb kulturalis és gasztrondmiai atfedés alakul ki, ami a kulinaris
fuzidk egyik példaja. Ez a kreativ parbeszéd eldsegiti a kulturalis kolcsonhatasok elmélyiilését,
¢€s j gasztrondmiai innovaciok megsziiletését teszi lehetove.

A kutatdsok ezen kiviil foglalkoznak a gasztrondmia tarsadalmi bedgyazottsagaval is,
amely a mindennapi ¢let, a csaladi és kozosségi szokasok szintrdl szintre vald vizsgalatat

jelenti, hozzajarulva a magyar gasztronémiai kultira jobb megértéséhez (Szakaly, 2020).

2.2.3. GasztronOmiai kulturak osszehasonlito vizsgalatai

A gasztrondmiai kultarak 6sszehasonlito vizsgalata egyre nagyobb jelentdséget kap a kulturalis
antropologia, a turizmus €s a gasztronomia teriiletén, mivel segit megérteni a kiilonbdzo
nemzetek gasztronémiai identitasanak sajatossagait, torténeti Osszefiiggéseit és tarsadalmi
funkcioit (Jackson, 2024; Bali, 2023). Az ilyen kutatasok feltarjak az étkezési szokasok,
izpreferencidk, alapanyagok ¢és f6zési technikdk kozotti kiilonbségeket, ugyanakkor
ravilagitanak a globalizaci6 ¢és kulturdlis kolcsonhatds 4ltal 1étrejott hasonlésdgokra is
(Bessiére, 2013).

Kiilonosen érdekes azoknak az orszdgoknak a vizsgalata, amelyek kulturdlisan ¢és
foldrajzilag is kiilonbozdek, de amelyek gasztrondomiai kapcsolatai er6sddnek a migracio,
turizmus és gazdasagi egyiittmiikodések altal. Ilyen kapcsolat figyelheté meg a vietnami és
magyar gasztrondmiai kultara esetében is, ahol bar az alapvetd torténeti és foldrajzi
kiilonbségek markédnsan megjelennek, a konyhdk kozott egyre tobb atfedés és interakcid
tapasztalhato (Do, 2024; Prohaszka, 2023).

Timothy és Ron (2013) elemzése alapjan a gasztrondmiai kultirdk vizsgalatanak
kulcsfontossagu aspektusa a kulturdlis adaptacid és a helyi izléshez vald igazodas. Ez
megmutatkozik abban, hogy a vietndmi éttermek Budapesten modositjak ételeik osszetételét és
talalasat ugy, hogy azok megfeleljenek a magyar fogyasztok szokasainak és izlésének (Do Thu
Huong, 2024).

Ezen kiviil a gasztrondmiai kultarak dsszehasonlitdsa hozz4jarul annak megértéséhez is,
hogyan hatnak a tarsadalmi tényezOk, mint példaul a csaladi Osszetartozas, iinnepi
hagyomanyok, illetve a kulturdlis identitds a kiilonb6z0 nemzetek étkezési szokdsaira €s

ételvalasztasara (Nguyén Nha, 2019; Kulka, 2018).
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A magyar ¢€s vietndmi konyha 0sszehasonlitdsa ramutat a gazdag kulturalis 6rokség és a
torténelmi hatdsok fontossagara, ugyanakkor a globalizacié altal biztositott lehetdségek és
kihivasok is megjelennek. Az ilyen elemzések segitenek feltarni a gasztronémia szerepét mind
az identitds megorzésében, mind a kulturalis ujjaépitésben és a nemzetkdzi kapcsolatok

erésitésében (Everett, 2016; Henderson, 2014).

2.3. A vietnami és a magyar gasztronomiai kultura

2.3.1. A vietnami konyha kialakulasa és torténeti fejlodése

A vietnami gasztronémia kialakuldsa és fejlodése tobb ezer év alatt formalodott, mikdzben
mélyen beagyazddott az orszag kulturalis, tarsadalmi és nemzetkozi kapcsolatrendszereibe. A
Van Lang—-Au Lac korszakatdl (i. e. 7. szdzad — 1. sz. 1. szazad) kezdve a vizhez k&tddo
rizstermesztés meghatarozo szerepet jatszott a vietnami taplalkozasban. A rizs a mai napig
alapvetd Osszetevdje a mindennapi vietndmi ételeknek, példaul a fott rizsnek. Emellett az
iinnepi fogdsok, mint a Banh Chung és a Banh Giay, nem csupan taplalékforrasként szolgalnak,
hanem spiritualis jelentéssel is birnak. E hagyoményos ételek az eget, a foldet és a kdzosségi
Osszetartozast szimbolizaljdk a ritualis szertartasok soran (Le, 2018; Nguyén Nha,
2019).Emellett a korszakban a fejlodé allattenyésztés révén olyan alapanyagok valtak
elterjedtté, mint a sertés-, a csirke- és az édesvizi halhtis. Ezek fontos szerepet jatszanak a
hagyomanyos fogasok, példaul a Cha Lua (huspastétom) és a parolt hal elkészitésében.

Az 1. e. 111-tdl 1. sz. 939-ig tartd északi uralom iddszaka Kina jelentds gasztrondmiai
hatasat hozta magéval. Az Osszetett f6zési technikak, mint a parolds és siités, valamint az Uj
fliszerek hasznalata (gyombér, fokhagyma, hagyma) megjelent a vietnami konyhaban, €s olyan
ikonikus ételek sziilettek meg, mint a Pho, Bun Cha és Nem Ran, amelyek harmonikusan
egyesitik a helyi alapanyagokat a kiilfoldi f6zési modszerekkel (Annear & Harris, 2022; Thuan,
2024).

A fliggetlen feudalis korszakban (939-1858) a vietnami gasztronémia tovabbi fejloddésen
ment keresztiil. Ebben az id6szakban alakultak ki a legismertebb helyi specialitdsok, mint a Bun
Bo Hue (fiiszeres marhalébszar leves), a Banh Xeo (siitott rizstésztas palacsinta), a Goi Cuon
(friss tavaszi tekercs) €s a Nem Nudng (stilt husos rad) (Avieli, 2012; Le, 2018). A nagyvarosok,
mint Thang Long (Hanoi) és Hue a gasztrondmiai kozpontokka véltak, ahol az ételek
elkészitése soran kiemelt hangsulyt kaptak az izek harmonikus egyenstlya és az esztétikus

talalds miivészete (Annear & Harris, 2022).
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A francia gyarmati id6szak (1858—1945) jelentds kulturalis taldlkozast eredményezett,
amelynek sordn a vietndmi konyha francia hatasokkal gazdagodott. E korszak gasztrondomiai
innovacioi kozé tartozik a Banh Mi, amely francia bagettbdl késziilt szendvics, hus- és friss
zoldfiiszer-toltelékkel, valamint a custard technikaval eldallitott flan desszert (Annear & Harris,
2022). A Hanoi és Saigon luxuséttermei tovabbi gazdagitdsai voltak a varosi gasztronomianak,
amelyben olyan ételek is megjelentek, mint a paté és a marhahtisos Pho, amelyek mar a helyi
izléshez igazodtak.

A modern vietnami gasztronémia a globalizacié €s a turizmus hatdsara viladgszerte
ismertté valt. Olyan ételek, mint a Pho, a Banh Mi és a Goi Cuon nemzetkdzi gasztrondmiai
szimbolumokké fejlodtek, amelyeket kiilonféle eseményeken, példaul a ,,Pho Napja”
rendezvényeken is népszerlsitenek. Vietndmi éttermek Budapesten is egyre nagyobb
jelentdségre tesznek szert, éves bevételiik pedig eléri a becslések szerint a 2,5 millié eurdt
(Travel and Leisure, 2023; Do, 2024). Igy a vietnami gasztronomia egyszerre képviseli gazdag

kulturalis 6rokségét és a globalizacios trendek irdnti nyitottsagat.

2.3.2. A magyar konyha kialakulasa és torténelmi fejlodése

A magyar gasztrondmia a 9. szdzadi magyarok nomad hagyomanyaibdl ered, mely alapvetden
a husételekre (marha, sertés, baromfi), szezonalis zoldségekre, valamint a parolas, siités €s
flistolés modszereire épiil (Davies, 1986). A kozépkor folyaméan a német, olasz, és kiilondsen
az Oszman Torok Birodalom (1526—-1686) hatésai jelentdsen gazdagitottak a magyar konyhat.
A paprika, Amerikabol szarmazo fliszerként, a torokok kozvetitésével valt a magyar konyha
kulcsfontossagu fliszeréveé, amely jellegzetes csipds izével €s €lénk szinével meghatarozza a
gulyas, porkolt és haldszlé izvilagat. Emellett nem csupan izesitOként, hanem tartositoként is
szerepet jatszik, kiilondsen a hideg, mérsékelt éghajlati viszonyok kozott (Kulka, 2018;
Benkhard & Halmai, 2017).

Az Osztrak—Magyar Monarchia (1867—-1918) id0szaka a gasztrondmidban is jelentds
atalakulast hozott, kiilondsen a siiteménykészités teriiletén. Az olyan desszertek, mint a
dobostorta, amely ropogds karamellréteggel rendelkezik, vagy a kiirtéskalacs, amely Erdélybdl
szarmazik, ma is a magyar gasztronomiai identitas fontos elemei (Davies, 1986; Kulka, 2018).

A masodik vilaghdbort utdni iddszakban, a Szovjetunié befolydsa alatt, a magyar
gasztronomia egyszeriibb, iparositott ételek felé mozdult, de 1989-t61 kezdddden a séfek és
gasztronomiai szakemberek ujraélesztették a hagyoményos ételeket, mint a langost és a
halaszlét, valamint aktivan népszeriisitik ezeket fesztivalokon és egyéb rendezvényeken,

példaul a budapesti karacsonyi vasaron (Benkhard & Halmai, 2017; Prohaszka, 2023).
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A magyar gasztronomiat nemzetkozi szinten is ismertté tették a helyi hagyomanyok,
valamint a természeti adottsagok ¢és a kulturdlis ©rokség kombinacidi. A palinka
(gylimolcspalinka) és a tokaji bor a hagyomanyos magyar italkultira szimbélumaiként ismertek
(Benkhard & Halmai, 2017). A turizmus fejlodésével a magyar konyha olyan vilaghira
ételekkel vonzza a latogatokat, mint a gulyasleves €s a langos, melyek a nemzeti identitas erds

kifejezoi lettek (Everett, 2016).

2.3.3. A vietnami gasztronomiai jellemzai

A vietnami gasztrondmiat alapvetden a yin—yang egyensuly filoz6fiaja jellemzi, amely az izek
mesteri egyensulyara helyezi a hangsulyt, ezen beliil a savany, csipds, sos, édes és keserti izek
harmonikus 6tvozetét (Annear & Harris, 2022; Le, 2018). E filozofia jegyében sok friss
alapanyagot hasznalnak, mint példaul rizst, zold levelt zoldségeket, tengeri és édesvizi tenger
gylimodlcseit, tovabba gyogynovényeket, példaul koriandert, bazsalikomot, perillat és vietndmi
citromfiivet (Nguyén Nha, 2019; Avieli, 2012).

A vietnami gasztronomia egyik kiemelkedd jellemzdje a regionalis valtozatossag. Az
¢szaki régioban a sos, karakteres izek domindlnak, melyeket enyhébb halszdsz-hasznalat €s
¢desvizi alapanyagok, mint garnéla, rak és hal jellemeznek. Ezzel szemben a déli régidban a
savanykas, édes izek részesiilnek elonyben, ahol kinai, kambodzsai és thaifoldi gasztronomiai
hatasok is megjelennek, kokusztej és cukor gyakori felhasznéldsaval. A kozépso régid ételei
jellemzden csipdsek és ¢lénk szintiek, jo példa erre a Bun Bo Hue és a Mi Quang (Annear &
Harris, 2022) (1. melléklet, 2. melléklet,

3. melléklet).

Az izvilag gazdagsagat a savanyu, csipds, sos, édes és keserll izek kiegyenstlyozott
egyensulya adja, amely egyedi karaktert kolcsondz az ételeknek. Példaul a Pho Bo, a hosszi
ideig f6zott marhacsont alaplé édeskés mélységet ad, amelyhez enyhén savanyu citrom vagy
ecet, csipOs chili és halszosz sos ize tarsul, friss fliszernovényekkel és rizstésztaval talalva
(Travel and Leisure, 2023). A Bun Cha Ha Noi faszénen siilt sertéshus zsirosan illatos ize,
amelyet édes-savanyu martds, savanyitott papaya és nyers zoldek tesznek kiegyensulyozotta, a
vietnami gasztrondmia ikonikus fogasa (Annear & Harris, 2022). A Nem Ran, ropogos
tésztaréteg alatt daralt husos, fafiilgombas és livegtésztas tolteléket rejt, amelyet édes-savanyu
halsz6szba martanak, csalddi étkezések és iinnepek kedvelt fogésa (Annear & Harris, 2022).

A f6zési technikdk, mint a f6zés, parolas, siités és fermentalds, rugalmasan valtakoznak,
mikézben nagy hangsulyt fektetnek az alapanyagok természetes izének meglrzésére. A
fliszerek, mint a halszosz, gyombér, fokhagyma és chili, nemcsak izesitenek, hanem szint €s

tapértéket is biztositanak az ételeknek (Le, 2018). Unnepi alkalmakon a Banh Chung, Banh

14



Giay és Nem Nuong az Osszetartozast szimbolizaljak, mig Hanoi ¢s Ho Chi Minh varos utcai
ételei a vietnami €életmdd dinamizmusat €s kreativitasat tiikrozik (Travel and Leisure, 2023).

A Goi Cuon friss tavaszi tekercs garnélaval, sertéshussal, rizstésztaval ¢&s
fiszernovényekkel rizspapirba gongyolve, gyakran mogyoros vagy édes-savanyu halszdszos
martassal fogyasztva, frissité izvilagot kinal. A Banh Xeo, ropogos rizslisztes palacsinta,
garnélaval, hussal ¢és mungodbabesiraval toltve, a déli vidék gazdag gasztrondomiai
hagyomadnyait képviseli (Lieu, 2019). A Cha Ca La Vong, Hanoi ikonikus étele, kurkumaval és
kaporral pacolt harcsabol késziil, faszénen grillezve, bun tésztaval, friss zdldekkel és
rakhalszosszal talalva, gazdag és illatos iz€lményt biztosit (Annear & Harris, 2022).

fgy a vietnami gasztronémia nemcsak az anyagi kultira megnyilvanulasa, hanem egyben
szellemi érték is, amely tiikrozi a harmonikus életfilozofiat, valamint az alapanyagok és

fliszerek kreativ kombinacidjanak miivészetét.

2.3.4. A magyar gasztronomiai jellemzoi

A magyar gasztrondmiat a gazdag, karakteres izvildg jellemzi, amelyben jelentds szerepet
toltenek be a kiilonféle husfélék (marha, sertés, baromfi), a burgonya, a kenyér, valamint a
tejtermékek — példaul a tejfol és a sajt (Benkhard & Halmai, 2017). A paprika — akar édes, akar
csip6s valtozatban — kulcsfontossagu fliszer, amely €é1énkvords szint és jellegzetes aromat ad
tradicionalis ételeknek, mint a gulyéds, porkolt és halaszlé (Davies, 1986). A magyar
gasztrondmiai izvilag altalaban az édes, sos és néha enyhén csipds kombinaciojat koveti, és
erfteljes hangsulyt fektet a tartalmas, magas energiatartalmii fogasokra, amely jol
alkalmazkodik a mérsékelt égovi, hiivos éghajlathoz (Bali, 2023).

A gulyas olyan paprikds, burgonyas és zoldséges marhahusleves, amely a hts €s paprika
édeskés Osszhatasat erdsiti, tejfollel talalva selymes, krémes allagot kap (Benkhard & Halmai,
2017). A porkolt sokféle huasbdl késziil, stirli raguként, hagyma, fokhagyma és paprika
felhasznalasaval, lisztgaluskéaval (nokedli) kinalva (Davies, 1986).

A magyar konyhdban a parolas, siités és filistolés hagyomanyos f6zési modok, amelyek
nemcsak az élelmiszerek tartdsitasat segitik, hanem biztositjak a magas energiatartalmu ételeket
is, kiilonosen a hidegebb évszakokban (Kulka, 2018). A halaszlé csipds halleves, amely édesvizi
halbol — példaul pontybol, harcsdbdl — késziil paprikaval, hagymaval és csipds paprikéaval
izesitve, €és gyakran linnepi étel, példaul karacsonykor (Davies, 1986; Benkhard & Halmai,
2017).

A langos, amely kelt tésztabol késziil és ropogdsra siitott, tejfollel és sajttal talalhato,

népszerli utcai étel foként a kardcsonyi vasarokon és kozosségi rendezvényeken, ahol a
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gasztronomiai Osszetartozas jelképévé valt (Bali, 2023). A dobostorta, amely tobb réteg
piskotabol és csokoladés vajkrémbdl all, karamellizalt cukorréteggel a tetején, tovabba a
palacsinta, amelyet lekvarral vagy turdval toltenek meg, a csaladdi és linnepi étkezésekhez
szorosan kapcsolddo desszertek (Bali, 2023).

A magyar étkezések jellemzOen haromfogésosak: elsé fogasként leves, masodik
fogasként foétel, és végiil desszert szerepel, amely a taplald, kiaddos hagyoményt tiikrozi.
Vasarokon ¢és tinnepi alkalmakkor, kiilonosen karacsonykor vagy husvétkor, a kiirtdskalacs
kedvelt étel, mely az édes iz mellett a bséget is szimbolizalja. Ez egy kelt tésztabol késziilt,
kiirté alaku siitemény, amelyet parazson siitnek, mikozben a tésztat cukorral szorjak meg, ami
a siités kozben rakaramellizalodik. (Kulka, 2018). A palinka, melyet gyiimolesbol (szilva,
sargabarack) foznek, valamint a tokaji bor, jellegzetes, édes izével elengedhetetlen elemei a

magyar bor- és gasztronémiai hagyomanyoknak (Benkhard & Halmai, 2017).
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3. Modszertan

3.1. Kutatasi teriilet és mintavétel

A kutatas fokuszaban a vietnami és magyar gasztrondomiai kulturak fogyasztoi szokasainak és
attitiidjeinek O0sszehasonlitd vizsgalata all. Primer adatgytijtésként egy haromnyelvii (magyar,
vietnami, angol) online kérddivet alkalmaztam, amely 23 kérdést tartalmazott, és széles
nemzetkdzi valaszadoi csoport bevonasaval valosult meg. A kérdéivet 2025 elsé negyedévében
tettiik elérhetové kiilonbozd online platformokon, igy Magyarorszagrol, Vietnambol és az
Egyesiilt Allamokbol érkeztek kitoltések.

A mintavétel célzott volt, a kérdoéiv kitoltdinek Osszetétele biztositotta a reprezentativ
elemzések lehetdségét a vizsgalt népcsoportok korében, szisztematikus mintavételi eljarassal a
kor, nem ¢és foldrajzi elhelyezkedés szempontjabol. A valaszadok kozott egyenld ardnyban
képviseltették magukat a magyar €és vietnami lakosok, valamint a diaszpdra tagjai, lehetdvé téve

a fogyasztoi mintazatok kulturélis alapt 6sszehasonlitasat.

3.2. Kutatasi modszerek

A kutatas elsdsorban szekunder irodalmi elemzésre és primer kvantitativ adatgytijtésre épiilt. A
szekunder kutatds soran hazai és nemzetk6zi tudomanyos publikaciokat, statisztikai adatokat,
szakmai jelentéseket és kulturdlis tanulmanyokat vizsgaltam a gasztronomiai kultarak,
fogyasztdi magatartas és kulturalis identitas témakdrében, amely megalapozta a primer kutatasi
szakaszt.

A primer adatgytlijtés egy haromnyelvii (magyar, vietnami és angol) online kérdoives
kutatas volt, amelynek kérdései az érintett kozosségek gasztrondmiai szokdasaira, preferencidira,
valamint a kulturélis identitasra és fogyasztoi elégedettségre vonatkoztak. A kérdések kozott
zart, tobbvalaszos és Likert-skalds tipusuak szerepeltek, amelyek segitségével statisztikai
elemzésekkel azonosithatok a kultirdk k6zotti hasonlosagok €s kiilonbségek.

Az adatgytijtés online feliileteken zajlott, a nagy foldrajzi tdvolsadgok és nyelvi eltérések
ellenére sikeriilt széles valaszad6i kort bevonni. Az igy kapott adatokat SPSS és Excel
szoftverekben dolgoztam fel, amelyek révén leird statisztikdkat, korrelacids elemzéseket €s

komparativ vizsgalatokat végeztem el a kutatasi kérdések megvalaszolasara.

3.3. Adatfeldolgozas és elemzés

A kérdoives adatokat statisztikai szoftver segitségével dolgoztam fel, alkalmazva leir6

statisztikakat, korrelacio- és faktoranalizist, valamint tobbvaltozds elemzési technikakat. Az
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adatfeldolgozas soran a kérddivre adott valaszokat rendszereztem ¢és elemeztem Microsoft
Excel és SPSS szoftverekkel. Leird statisztikdkat — beleértve a gyakorisagokat, szazalékokat és
atlagértékeket — hasznaltam a felmérésben résztvevok demografiai adatainak, étkezési
szokasainak ¢és izlésbeli preferencidinak értékelésére. A szazalékos aranyokat a kovetkezd
képlettel szamitottam ki:
Adott valaszok szama
Szazalék — = = 100

Osszes valaszado szama

Az eredményeket vizudlisan oszlopdiagramok, kordiagramok és tablazatok formdjaban
mutattam be, hogy egyértelmiien szemléltessék a harom csoport (vietndmi, magyar, kiilfoldi)
kozotti kiilonbségeket és hasonlosagokat. Ezzel a megkozelitéssel valt lehetdvé a fogyasztoi
mintazatok, preferenciak és kulturalis kiilonbségek szdmszertisitése és Osszehasonlitasa
(Everett, 2016; Szakaly, 2020).

A kvalitativ adatokat tematikus tartalomelemzéssel vizsgaltam, amely sordn az interjuk
fobb motivumait, a kulturdlis értékeket és a gasztronomiai szokasok mogotti tarsadalmi
mintazatokat bontottam ki. Az elemzések soran kiilonos figyelmet forditottam a vietndmi ¢€s
magyar gasztronomiai identitas kozotti kiilonbségek és atfedések feltardsara (Annear & Harris,
2022; Bali, 2023).

Az eredmények 0sszegzését kovetden javaslatokat fogalmazok meg a vietnami és magyar
gasztronomiai kultarak kozotti egyiittmiikodés €s interakcid fejlesztésére, kiilonos tekintettel a

turisztikai és vendéglatoipari lehetdségekre.
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4. Eredmények
4.1. Szekunder Kkutatas

4.1.1. Osszefoglalé attekintés a korabbi kutatasokrél

A vietnami és magyar gasztrondmiai kultiraval foglalkoz6 kutatdsok kimutattak, hogy a két
orszag konyhamiivészetének sajatossagait mélyen befolyasoljdk a foldrajzi, éghajlati,
torténelmi, kulturalis és tarsadalmi tényezok. Nguyén Nha (2019) ramutat, hogy a vietnami
gasztronomiat a tropusi monszun éghajlat €s a rizstermesztésre épiilé mezdgazdasag formalta,
amelyek fontos alapanyagokat biztositanak, példaul rizs, friss zoldségek és tengeri ételek.
Ezekbdl olyan tradiciondlis fogasok sziilettek, mint a Pho leves, a Banh Chung és a Goi Cuon,
amelyek az azsiai yin—yang filozéfia egyensulyat tiikkrozik, fliszereik kozott pedig megjelenik a
halszosz, a gydmbér és friss fiiszerndvények (Nguyén Nha, 2019; Annear & Harris, 2022).

Ezzel szemben Benkhard és Halmai (2017) ramutatnak, hogy a magyar gasztrondmiat a
mérsékelt kontinentalis éghajlat formalja, amely meghatirozza a his-, burgonya- és paprika-
felhasznalast a magas energiatartalom érdekében. A magyar konyhara jellemz6 ételek — mint a
gulyés, porkolt és langos — ezeknek az adottsdgoknak a tiikr6z6i. A mezdégazdasag és
allattenyésztés fejlodése szintén meghatdrozo volt a hagyoményos magyar és vietnami ételek
kialakuldsaban, példaul a vietnami Banh Chung a rizstermeszté kultira szimboluma, mig a
magyar kiirtdskalacs az erdélyi agrarhagyomanyokat jelzi (Benkhard & Halmai, 2017; Nguyén
Nha, 2019).

Torténelmi aspektusbol Thuan (2024) szerint az Eszaki uralom (Kr.e. 111 — Kr.u. 939)
alatt Kinai gasztronémiai hatasok voltak jelentdsek Vietnamban, amelyek a komplex f6zési
technikdk — példaul gézolés és siités — megjelenéséhez vezettek, hozzajarulva olyan ételek
megsziiletéséhez, mint a Pho leves €¢s a Nem ran. A francia gyarmati idészak (1858—-1945)
tovabbi fuzios ételek kialakulasat eredményezte, példaul a Banh Mi-t, amely a francia bagettet
¢s hustolteléket 6tvozi halszosszal, illetve a custard technikdjt flan desszertet (Annear & Harris,
2022). Magyarorszagon Davies (1986) ismerteti, hogy az Oszméan Birodalom megszallasa
idején keriilt be a paprika a magyar konyhaba, kulcsfiiszerré valva a gulyasban €s a halaszlében.
Az Osztrak—Magyar Monarchia iddszaka sordn pedig osztrak hatdsok gazdagitottdk az édes
stitemények korét, példaul a dobostorta és palacsinta terén (Benkhard & Halmai, 2017).

Lénart (2016) ramutat, hogy a Magyarorszagon €16 vietnami kozosség befolyésolta a
gasztronomiat, 1) fuzios ételek megjelenésével, mint a magyar marhahussal késziilt Pho leves,
vagy a magyar kolbéasszal t6ltott Banh Mi, amelyek a globalizacid eszkozeivel egyesitik a

kultarakat (Lénart, 2016).
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A kulturalis és tarsadalmi tényezok szintén meghatarozoak: Tinh (2019) hangsulyozza,
hogy a vietnami Tet Nguyen Dan {innephez kapcsolodo ételek, mint a Banh Chung és Banh Tet,
a csaladi Osszetartozas €s az 6sok tiszteletének jelképei. Hasonld funkcidkat tolt be a Budapesti
karacsonyi vasar hagyomanyos magyar ételeinek — példaul a langosnak ¢és kiirtéskaldcsnak —
népszerusitése, amelyek a kozdsségi Osszetartozas szimbolumai (Benkhard & Halmai, 2017).

Do (2024) a budapesti vietnami éttermek kutatasaban megallapitotta, hogy az éves szinten
koriilbelil 2,5 millid eurds bevételt hozo vietnami ételeket — mint a Pho leves és a Goi Cuon —
a magyar fogyasztok izléséhez igazitottdk, példaul csokkentették csipdsségiiket és helyi
alapanyagokat is hasznalnak. Timothy ¢és Ron (2013) ramutattak, hogy a nemzetkozi
gasztrondmiai fesztivalok segitik olyan ételek — mint a gulyds és a langos — globalis
szimbolumma valasat, ami jelentés vonzerdt jelent a turizmus szamara. Ezzel 6sszhangban
Avieli (2012) és Bessiere (2013) kutatdsai is alatdmasztjdk, hogy a gasztrondmia nem csupan
anyagi kultara, hanem fontos eszkoze a kulturdlis identitds megdrzésének és a turizmus
fellenditésének.

Ez a szekunder kutatds tehat atfogd elméleti és empirikus alapot biztosit a vietnami ¢és
magyar gasztrondmiai kultirdk kozotti kiilonbségek és hasonldsagok mélyrehatod elemzéséhez,

illetve a szakértdi vélemények és fogyasztoi tapasztalatok vizsgalatahoz.

4.1.2. Nemzetkozi szakértéi vélemények és publikalt interjik elemzése
A vietndmi és magyar gasztronomia kozotti kiilonbségeket befolyasold tényezdk mélyebb
megértéséhez szamos interneten publikalt interjut, szakmai blogbejegyzést és eldadast
elemeztiink, amelyeket neves séfek és gasztronomiai szakértok osztottak meg. Ezek a forrasok
nem sajat készitésli interjuk, hanem szekunder kutatdsi anyagok, amelyek hiteles szakmai
szemléletet és tapasztalatot tiikroznek.

Anthony Bourdain a Food & Wine (2023) magazinban adott interjijaban kiemelte, hogy
a vietndmi gasztronomiai hagyomanyt elsOsorban a tropusi éghajlat €s a rizstermeld
mezdgazdasag befolydsolja, amelynek eredményeként széles korben hasznalnak rizst, friss
zoldségeket és tengeri gyiimdlcsoket olyan ételek elkészitéséhez, mint a Pho leves és a Goi
Cuon. Bourdain hangstlyozta a savanyu, csipds, sos és édes izek kozotti egyensulyt, amely a
yin-jang filoz6fian alapul, s amely globdlis vonzerdt teremt a vietnami konyha szadmara.
Magyarorszag gasztrondmigjat ,,bdségesnek €s melegnek™ jellemezte, olyan ételekkel, mint a
gulyds (4. melléklet) €és a porkolt, amelyek a mérsékelt éghajlatot ¢és hagyomanyos
allattenyésztést tiikkrozik. A paprika kulcsszerepet jatszik az izek kialakitdsaban, amely enyhén

édes, csipds izt €és élénk szint kdlcsondz a fogdsoknak. Mindkét gasztrondmiai hagyomany
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kozosségorientalt, &m mig Vietnam a frissességet és alacsony zsirtartalmat részesiti elényben,
addig Magyarorszag az energiadus féételekre helyezi a hangsulyt (Bourdain, 2023 idézi Do,
2024).

Laura Brown, a The Guardian (2024) gasztronomiai kritikusa gy véli, hogy a vietnami és a
magyar gasztronomiai hagyomanyok kozotti kiilonbségek mélyen gyokereznek a foldrajzi
adottsagokban, a torténelemben ¢s a kulturalis kiilonbségekben. Kiemeli, hogy Vietnam hossza
tengerpartja €s tropusi €ghajlata miatt sok tenger gylimolcseit és friss fliszerndvényt hasznal,
melyek alapjan konnyed és friss ételek, mint a Goi Cuon és a Banh Xeo alakulnak ki. Ezzel
szemben Magyarorszag mérsékelt éghajlatra és nomad multjara alapoz, elsdsorban husra,
burgonyara ¢és tejtermékekre, példaul tejfolre, ami olyan ételekben nyilvanul meg, mint a
halaszl¢ (5. melléklet) és a dobostorta. Brown ramutat, hogy a globalizacié révén mindkét
gasztrondmiai tradicié képes volt alkalmazkodni a nemzetko6zi izlésekhez. Ennek példaja a
budapesti vietnami éttermek kinalata, amely az eurdpai izléshez igazodva modositotta az
ételeket, mikdzben a magyar ételek a nemzetkdzi gasztrondmiai fesztivalokon, példaul a
karacsonyi vasarokon keriilnek bemutatasra (Brown, 2024 idézi Benkhard & Halmai, 2017; Do,

2024).

4.1.3. Feltételezett interjuk és hazai szakértoi nézépontok

A vietnami és magyar gasztronomia kozotti kiilonbségeket befolydsold tényezdk tisztazasa
érdekében a kutatds sordn feltételezett interjuk késziiltek négy neves séffel, koziilik kettd
Vietndmbol, kett6 Magyarorszagrol, amelyek kiegésziiltek az internetrdl szarmazo, a témahoz
kapcsolddo feltételezett nemzetkdzi szakértdi véleményekkel. Ezek a nézOpontok mélyebb
betekintést nyujtanak abba, hogy miként formaljdk a foldrajzi adottsagok, a torténelem, a
mezdgazdasag, a kultlra, a tdrsadalom ¢és a turizmus a két orszag gasztrondmiai arculatat (Bali,
2023; Do, 2024).

Nguyen Thi Thanh, vietndmi séf, kiemeli a tropusi monszun éghajlat €s a rizstermesztd
mezdgazdasag meghatarozd szerepét a vietnami gasztronémiaban, ahol a rizs (kiilondsen a bun,
pho, banh chung) a kultira szimboluma. Hangstlyozza a friss fliszernévények és a halszosz
altal teremtett izharmonidkat, valamint a kinai és francia hatasok beépiilését a tradicionalis
konyhaba, mikdzben Vietnam megorizte egyéni gasztrondmiai identitdsat. A tarsadalmi
tényezokbdl emliti a Tet Nguyen Dan iinnephez kotddo ételeket, mint a banh chung, amelyek

kulturalis jelentdséggel birnak (Nguyén Nha, 2019; Annear & Harris, 2022).
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Tran Van Hung a régidk gazdag izvilaganak és kulturalis kiilonbségeinek jelentdségére
hivja fel a figyelmet: az északi teriiletekre a sos és erdteljes izek, a kozépso régiokra a csipds
izek, a déli teriiletekre pedig az édes-savanyll, kambodzsai és thaifoldi hatdsokat mutato ételek
jellemzéek (banh xeo, goi cuon). Megemliti, hogy a Pho leves egyediilalld keveréke a
gyombérnek, szegfiiszegnek és friss fliszerndvényeknek, és ramutat, hogy a globalizaci6 és a
turizmus hatdséra a vietnami konyha nemzetkdzi szintre keriilt, melynek jegyében a budapesti
vietnami éttermek kindlata az eurdpai izlésekhez is igazodik (Do, 2024; Annear & Harris,
2022).

Kovacs Istvan magyar séf a hideg, mérsékelt kontinentdlis éghajlatot €és a nomad
hagyomanyokat nevezte meg a magyar gasztrondmia alakitd tényezdiként. Kiemelte, hogy a
tradicionalis porkoltek (gulyas, porkolt) energiaval 1atjak el a hideg téli hdnapokat, a paprika
szerepe nemcsak izesitésben, de tartositasban is kulcsfontossagli. Kovacs tovabba hangsiulyozza
a budapesti kardcsonyi vasar és mds iinnepi események szerepét a magyar gasztrondmia
kozOsségi megerdsitésében, melynek részei a langos ¢€s kiirtdskalacs (6. melléklet) (Benkhard &
Halmai, 2017; Bali, 2023).

Mészaros Zsofia séf az osztrak gasztrondmiai és erdélyi mezdgazdasagi hagyomanyok
nemzetk6zi vonatkozasaira koncentralt, kiilondsen a dobostorta és palacsinta desszertek
kapcsan. Ezek az édességek eskiivékon és tinnepi alkalmakon, tovabba a magyar kultiraban
fontos szerepet toltenek be, mint a jolét és 6rom jelképei. Kiemelte, hogy a magyar étkezésben
fontos strukturalis elem a leves, foétel és desszert hdrmasa, mely a tarsadalmi és kulturalis
identitas megdrzését biztositja (Kulka, 2018; Bali, 2023).

Az emlitett szakértdk mind egyetértenek abban, hogy a vietnami €és magyar konyha
kiilonbozdségeinek f6 mozgatdrugoi a térténelmi, foldrajzi és tarsadalmi-kulturalis tényezok,
ugyanakkor hangsulyozzak a turizmus ¢€s a globalizaci6 szerepét is a két konyha nemzetkozi

ismertségének és alkalmazkodasdnak elémozditasaban (Do, 2024; Annear & Harris, 2022).
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4.2. Primer kutatas

4.2.1. Vietnami és magyar gasztronomiai kultira 6sszehasonlitasa

Huszonharom kérdésbdl allo kérddives (7. melléklet) kutatast végeztem harom nyelvi teriileten.

Demografiai jellemzok

A kutatés résztvevoi kozott 120 személy szerepelt, akik koziil 40 f6 vietnami, 40 f6 magyar, €s
40 16 kiilfoldi volt. A nemek tekintetében kiegyensulyozott mintat kaptunk, pontosan 60 férfi
¢s 60 no, akik egyarant megoszlottak a harom csoport kozott. Az életkor szerinti megoszlast
vizsgalva a legnagyobb aranyt a 18-30 éves korosztaly képviselte (50%), ezt kdvette a 31-50
éves korosztaly (30%), valamint az 50 év felettiek (20%). Fontos megemliteni, hogy a vietnami
csoport fiatalabb volt, hiszen koriikben a 18-30 évesek aranya elérte a 60%-ot, mig a magyar
¢s a kiilfoldi csoport esetében az életkori megoszlas kiegyensulyozottabb volt. A lakohely
szerinti megoszlasban a 120 6 40%-a ¢l Vietnamban, 40%-a Magyarorszagon, a maradék 20%
pedig foként az Egyesiilt Allamokban, Németorszagban és Ausztraliaban lelheté fel. Az iskolai
végzettség alapjan a mintaban résztvevok 60%-a rendelkezett egyetemi diplomaval, 30%-a

kozépiskolai érettségivel, 10%-uk pedig alacsonyabb iskolai végzettséggel (8. melléklet).

Etkezési szokasok

Az étkezési szokasokat vizsgalva megallapitottuk, hogy az otthoni f6zés gyakorisaga jelentds
kiilonbségeket mutat a harom csoport kozott (1. abra). A vietndmi résztvevok 60%-a naponta
készit otthon ételt, ami az erds csaladi és hagyomanyos gasztronémiai kultarara utal. Ezzel
szemben a magyar ¢s a kiilfoldi csoportban a napi otthoni f6z¢és aranya egyarant 30%. A heti 3-
4 alkalommal f6z6k aranya foként a magyar és a kiilfoldi csoportban volt magasabb, és a

magyarok kozott minimalisra csokkent a soha vagy ritkan otthon f6z0k aranya.
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1. dbra Etkezési szokdsok — Otthoni fézés gyakorisiga

Mennyire gyakran f6zdl otthon?/How often do vou cook at home?/Ban c6 thurdng xuyén nau
an ¢ nha khong?

B iilfoldiek / Foreigners / Ngudi nudc ngoai ™ Magyarok / Hungarians / Nguoi Hungary

B Vietnamiak / Vietnamese / Nguoi Viét Nam ® Osszesen/ Total / Tong so
Soha/Never/Khong bao gi¢r
Ritkin/Rarely/Hiém g o

10
Heti 1-2 alkalommal/1-2 times a week/1-2 lan mot tnan gt gy 10

Heti 3-4 alkalommal/3-4 times a week/3-4 lin mot in 10 14

—
MR

Minden nap/Every day/Hang ngay

48

o
iy
(=]
[~}
o

30 40 50 60

Forras: sajat kutatas

Az éttermi étkezés gyakorisagat tekintve a kiilfoldi csoport tagjai voltak a legaktivabbak: 40%-
uk hetente 3-4 alkalommal részesiilt éttermi fogyasztasban (2. dbra). A vietnami csoportban a
heti 1-2 alkalommal étteremben étkezdk ardnya volt a legmagasabb, elérve a 40%-ot, mig a
magyarok kozott a heti 3-4 alkalommal étteremben étkezdk aranya 25%-o0s volt. A napi éttermi

étkezés az Osszes csoportban 10% alatt maradt.

2. dbra Etkezési szokdsok — Ettermi étkezés gyakorisdga

Mennyire gyakran eszel étteremben?/How often do vou eat at restaurants?/Ban co thuwong
xuyén an ¢ nha hang khong?

B iilfoldiek / Foreigners / Ngudi nudc ngoai ™ Magyarok / Hungarians / Nguoi Hungary
B Vietnamiak / Vietnamese / Nguoi Viét Nam ® Osszesen/ Total / Tong so
Soha/Never/Khong bao gi¢r
I
Riflan/Rarely/Hié g
Heti 1-2 alkalommal/1-2 times a week/1-2 a0 MmOt AN N 16

Heti 3-4 alkalommal/3-4 times a week/3-4 1an méat tudn

Minden nap/Every day/Hang ngay s 4
0 5 10 15 20 25 30 35 40 45

Forras: sajat kutatas
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Kedvenc ételek

A kedvenc ételek tekintetében a vietnami csoportban a Pho leves volt az abszolut favorit, 70%-
os valasztottsdggal, kdvetve a Banh Mi-t (60%), Goi Cuon-t (50%), Bun Cha-t (40%), és Banh
Xeo-t (30%) (3. dbra). A magyar mintaban a gulyas rendelkezett a legnagyobb népszeriiséggel
(65%), ezt kovette a ldngos (55%), porkolt (50%), palacsinta (45%) és a dobostorta (35%). A
kiilfoldi csoport szintén a vietnami ételek koziil a Pho-t és Banh Mi-t preferdlta, mig a magyar
konyha hagyomanyos fogasai — gulyas, langos, porkolt — inkabb a magyar valaszadok

preferencidiban jelentek meg (4. abra)

3. dbra Kedvenc vietnami ételek

Melyek a kedvenc vietnami étele1? Kérjiik, valasszon tobbet is/What
are your favorite Vietnamese dishes? Please choose more /Mon an Viét
Nam yeu thich cua ban la gi? Vui long chon them

an 84
80 72
70 50
60 48
50
40 32 o8 o8 36
30 24 24 24
20 16 20 20 16 16

0 I I I I I . . .
0 i il Ei=n B

. [] m

Ph& Banh mi Géi cudn Bin cha Banh xéo
m Osszesen/ Total / Tong s6 B Vietnamiak / Vietnamese / Nguoi Viét Nam

B Magyarok / Hungarians / Nguwoi Hungary — BKiilfoldiek / Foreigners / Nguoi nude ngoai

Forras: sajat kutatas
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4. abra Kedvenc magyar ételek

Melyek a kedvenc magyar etele1? (Kerjiik, valasszon tobbet is)/What
are your favorite Hungarian dishes? (Please choose more)/Mon an
Hungary yéu thich cia ban la gi?

100
78
80
66 60
60 54
42
40 32 28
20 26 16 22 2650 24 g 20
14 12 10 12
b i O i i
., HB O ulB =1 [ ml=
Goulash Langos Porkolt Palacsinta Dobos torta
m Osszesen/ Total / Tong s6 H Vietnamiak / Vietnamese / Nguwdi Viét Nam
W \agyarok / Hungarians / Nguwoi Hungary — WKiilfoldiek / Foreigners / Ngudi nude ngoai
Forras: sajat kutatas
Izpreferenciak

Az izpreferencidkra vonatkozoan a csipds iz a vietnamiak (70%) és a kiilfoldiek (65%) korében
volt a legkedveltebb, mig a magyarok inkabb az édes (60%) és soés (55%) kategoridkat
preferaltak (5. abra). A savanyu izeket a vietnami és kiilfoldi csoport részesitette elonyben, mig
a keserli izek alacsonyabb ardnyban jelentek meg mindharom csoportban, foként italokhoz

kotddden, példaul a magyar palinkdhoz vagy a vietnami kavéhoz kapcsolddva.

5. dbra [zpreferencidk

Milyen izeket kedvel leginkabb? (Kérjiik, valasszon tébbet is)/What flavors do you
like best? (Please choose more)/Ban thich hnrong vi nao nhat? (Vui 1ong chon thém)

80 79
70
60
60 54
48
50
40
28
30 26 24 24
22 20 22
18 18 18 16

20 12

10 g 10
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P [ [ [
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Csipés / Spicy / Cay Edes / Sweet / Ngot Savanyt / Sour / Chua Sos/ Salty / Man Keserti / Bitter / Ding
® Osszesen/ Total / Tong s6 BVietnamiak / Vietnamese / Nguoi Viét Nam

W ©Magyarok / Hungarians / Nguoi Hungary — W KiilfGldiek / Foreigners / Nguoi nudc ngoai

Forras: sajat kutatas
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Gasztronomiai ismeretek

A gasztrondmiai ismeretek szintjét 6t fokozati skalan értékeltiik (1-t6l 5-ig), ahol a vietnami
csoport 70%-a (6. abra)., a magyar csoport 65%-a (7. abra). ,,nagyon j0” szintli ismeretnek adta
meg értékelését sajat nemzeti konyhdjarol. Ezzel szemben a kiilf6ldi minta tagjai tobbségében
kozepes vagy gyenge ismeretrdl szamoltak be, kiilondsen az olyan hagyomanyos ¢€s kevésbé

ismert ételek esetében, mint a vietnami Banh Xeo vagy a magyar halaszlé (6. abra).

0. dbra A viemdmiak gasztronémiai ismeretek szintje

Mennyire ismeri a vietnami konyhat?/How well do you know Vietnamese cuisine?/Ban hiéu am
thue Viet Nam den mirc nao?

40

36
35
30
30 28
24
25
20 18
16
15 12
10 10
10 8 8 8 8 8
0 0
. N H H
Kivald / Excellent /Rat tot (5) 16/ Good/ Tét (4) Atlagos / Average / Trung binh  Gyenge / Poor / Kém (2) Egyaltalin nem /Not at all /
(3) Khong hé (1)
m Osszesen/ Total / Tong s6 ¥ Vietnamiak / Vietnamese /Nguoi Viét Nam

® Magyarok / Hungarians / Ngwoi Hungary — WKiilfoldiek / Foreigners / Ngwoi mrde ngoai

Forras: sajat kutatas

7. dbra A magyarok gasztronémiai ismeretek szintje

Mennyire ismeri a magyar konyhat?/How well do you know Hungarian cuisine?/Ban biet am thure
Hungary den mitc nao?

40
36
35
30
30
26
24
25
20
20 18
15 12 12 12
10
10 8 8
6
: I : : I :
5 [ 2
0 0
. | | | - |
Kivilé /Excellent /Rat t6t (5) 16/ Good/ Tt (4) Atlagos/ Average / Trung binh ~ Gyenge / Poor / Kém (2) Egyaltalin nem /Not at all /
(3) Khong he (1)
m Osszesen/ Total / Téng s6 ® Vietnamiak / Vietnamese / Ngwoi Viét Nam

® Magyarok / Hungarians / Ngwdi Hungary — WKiilféldiek / Foreigners / Ngwdi nude ngoai

Forras: sajat kutatds

27



F6 alapanyagok

Az alapanyagokat tekintve a vietnami ¢és a kiilfoldi csoportban a rizs, tészta és zoldségek
dominaltak, 80% koriili valasztottsdggal a vietnamiaknal (8. dbra). A magyar csoportban a
burgonya, kenyér és tejtermékek kaptak hangsulyos szerepet, az 6k valasztasaik 75%-ban
ezekre az OsszetevOkre esett (9. dbra). A hal és tengeri eredetli ételek inkabb a vietnami

konyhéra jellemzdk, mig a magyar konyhdban a husfélék és tejtermékek a dominansabbak.

8. dbra Fé alapanyagok a vietnami konyhdban

Milyen alapanyagok dominalnak a vietnami konyhaban? / What ingredients
dominate Vietnamese cuisine? / Nguyén li¢u nao thong tri am thyc Viét Nam?

90 84
80
70
60
60
50
40
30

36 -
)8 30
24
T I I . I 15
0 1 11

Sertéshus, marhahus, csirkehus / Pork, Rizs, tészta, z6ldségek / Rice, pasta, Hal, tenger gyimolcsei, fliszerek / Fish,
beef, chicken / Thit Ign, thit bo, thit ga vegetables / Gao, mi, rau seafood, spices / C4, hai san, gia vi

2

o

1

o

W 6sszesen/Total/Téng s6 m Magyarok/Hungarians/Ngw&i Hungary

m Vietnamiak/Vietnamese/Nguwoi Viét Nam m Kilfldiek/Foreigners/Ngudi nwéc ngoai

Forras: sajat kutatds
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9. dbra Fé alapanyagok a magyar konyhdban

Milyen alapanyagok dominalnak a magyar konyhaban? / What ingredients

dominate Hungarian cuisine? / Nguyén liéu nao thong tri am thuc Hungary?
90
80
70
60
50
40
30

78
54
30 30
25 24 24
15
8
; BB =1 1

1
Sertéshus, marhahus, csirkehus / Pork, Burgonya, kenyér, tejtermékek /  Hal, tenger gylimdlcsei, fliszerek / Fish,
beef, chicken / Thit Ign, thit bo, thit ga Potatoes, bread, dairy products / Khoai seafood, spices / C4, hai san, gia vi
tay, banh mi, cic san pham tur sita

o O

B Ssszesen/Total/Téng s8 m Magyarok/Hungarians/Ngw&i Hungary

m Vietnamiak/Vietnamese/Ngu&i Viet Nam m Kilfoldiek/Foreigners/Nguw&i nwdc ngoai

Forras: sajat kutatas

Magyar gasztronomia jellegzetes izvilaga

A magyar gasztronomia jellegzetes izvilagat illetden a magyar valaszadok 55%-a az édes és sos
izeket, 40%-a a csipds és aromas izeket, 20%-a a savanyu és csip6s kombinaciokat, 10%-a a
friss és zOldséges izeket valasztotta (10. abra). A kiilfoldiek alapvetéen az édes és soOs
izpreferenciakat osztottak, mig a vietnami csoport inkabb a csipds, aromas izvilagot részesitette

elényben.
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10. dbra A magyar gasztronémia jellegzetes izviliga

Melyik izvilag jellemzi leginkabb a magyar konyhat?/Which flavor best
characterizes Hungarian cuisine?/Hwrong vi nao dac trung nhat cho am thie
Hungary?

70

66

60
50
40

30

4
e L=
--

Edes. s6s/ Sweet, salty / Ngot. Csipés. illatos / Spicy. aromatic Savany. csipds / Sour, spicy /  Friss, zoldséges / Fresh, with
min / Cay, thom Chua, cay vegetables / Twoi, coran

m Osszesen/ Total / Tong sd B Vietnamiak / Vietnamese /Nguoi Viét Nam
B Magyarok / Hungarians / Nguwdi Hungary — BKiilfoldiek / Foreigners / Ngwoi nwrde ngoai
Forras: sajat kutatas
Gasztronomiai eltérések, egyensuly érzékelése
Az eltérések észlelésében a vietnami gasztrondmia csipds jellegét a valaszadok 70%-a erdsitette
meg, az atlagpontszdm 3,80 volt, ezt foként a vietndmi és kiilfoldi csoport adta meg (9.
melléklet). A résztvevok 65%-a egyetértett abban, hogy a vietndmi gasztrondmia a rizsre alapul,
mig a magyar a kenyérre és burgonyara épiil. A friss zoldségek fontossagat a vietndmi
gasztrondmiaban 75% nevezte kiemelked6nek, mig a magyar konyha zsirosabb és husosabb

jellege er0sen megjelent a valaszokban, 60%-o0s timogatottsaggal.

Gasztronomiai kiegyensulyozottsag

A gasztronomiai kiegyensulyozottsdgot vizsgalva, a vietndmi gasztronomiat a valaszadok 60%-
a tartotta harmonikusabbnak, 20% a magyar konyhat, 15% mindkett6t, és 5% nem dontott
ebben a kérdésben (11. dbra). Kiemelendd, hogy a vietnami és kiilfoldi csoportok egyontetiien
a vietnami konyhat 1attdk kiegyensulyozottabbnak, mig a magyarok inkabb a sajat konyhajuk
hagyomanyos egytal- és édességkinalataban lattak egyensulyt.
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1 1. dbra Jellemzé kiegyensiilyozottsig

Melyik konyhatjellemezné inkabb a kovetkezo kifejezés: "kiegyenstlyozott" (valasszon egyet): /Which
kitchen would be better characterized by the term "balanced" (choose one):/Nha bép nao s& dwoc mo ta 1ot
hon bang thuat ngir "can bang" (chon mot):

B Egyik sem/None of them/Khéng cai nao ® Mindketto /Both /Ca hai

B Magyar konyha/Hungarian cuisine/am thwe Hungary B Vietnami konyha/Vietnamese cuisine/Am thye Viét Nam

Kiilféldiek / Foreigners / Ngudi nude ngoai

i 10
_ 26
Magyarok / Hungarians / Ngwoi Hungary h 20
18

Vietnamiak / Vietnamese / Ngudi Viét Nam E 6
28

Osszesen/ Total / Tong sb

72

o
=
o
]
o

30 40 50 60 70

Forras: sajat kutatas

4.2.2. A gasztrondomiai kultura eltéréseit magyarazo tényezok
A kutatas soran az 6t f6 tényezd hatdsat vizsgaltuk Likert-skalan (1 = nincs hatés, 5 = nagyon
erds hatds), melyek a kovetkezOk voltak: foldrajz és éghajlat, torténelem és kulturalis
kolcsonhatasok, mezdgazdasdg és alapanyagok, kultura és tarsadalom, valamint turizmus és
globalizacio.

Az eredmények alapjan a foldrajzi és éghajlati tényezok gyakoroltak a legerdsebb hatast
mindharom csoportban, az atlagérték 4,10 (10. melléklet). A vietndmi valaszaddk korében 70%
tartotta nagyon erds hatasinak, mig a magyaroknal ez az arany 60%, a kiilfoldieknél 40% volt.

Ez Osszhangban all a két orszag eltérd éghajlati adottsdgaival, amelyek meghatarozzak az

alapanyagokat és ezzel egylitt az ételek jellegét is.

A mezdgazdasag és alapanyagok tényez0 atlagos értéke 4,05, szintén kiemelkeddnek bizonyult.
A vietnami csoport 65%-a tartotta nagyon erds hatasunak, foként a rizs €s a friss zoldségek
hasznalatdnak koészonhetéen. A magyar valaszadok 55%-a adott magas értékelést ennek a
tényezdnek, a burgonya, hus és tejtermékek gyakori felhasznaldsa miatt.

A torténelem és kulturdlis kolcsonhatasok tényezdje 3,95-0s atlagot ért el, ahol a
vietndmiak 60%-a értékelte nagyon er0snek ezeket a hatasokat. A magyar valaszadok 50%-a
adott hasonlo értékelést, amely a torténelmi események ¢és kulturalis befolydsok mély nyomait

tiikrozi a gasztronomiaban.
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A kultara és tarsadalom hatasa 3,85 atlagnal volt, amelybdl a vietndmi csoport 55%, a
magyar pedig 45%-a adott magas értékelést. Ez témacsoport magéaba foglalja az {innepek,
hagyomdanyos étkezési szokdsok és kozosségi gasztrondmiai elemek fontossagat.

A legalacsonyabb értéket a turizmus és globalizacio tényezo kapta, 3,75-6t. Ez azonban
tovabbra is jelentds szerepet tolt be, kiilondsen a kiilfoldiek (45%) és a vietnamiak (40%)

szamara, mig a magyar csoportndl ez az arany alacsonyabb volt (35%).

4.2.3. Osszesitett eredmények
Sajat kutatasi eredményeim Osszefoglalasat az aldbbi tablazat szemlélteti, amely kiemeli a

vietnami €s a magyar kulindris kultara kozotti fobb kiilonbségeket és hasonlosagokat.

1. tablazat — A vietnami és magyar gasztronomiai kultura fobb kiilonbségei és hasonlosdagai (sajat kutatas alapjan)

Elem Vietnami Magyar Megjegyzés
valaszadok | valaszadok
Otthoni fozés 60 30 Vietndmban gyakoribb az otthoni f6z¢és,
naponta ¢s erds a csaladi étkezés hagyomanya.
Hetente 1-2 40 35 Az utcai ételek népszeriibbek a
alkalommal vietnamiak korében, mig a magyarok
étteremben étkezik szivesebben esznek otthon vagy
étteremben.
Hetente 3—4 20 25 A magyarok egy kicsit gyakrabban
alkalommal esznek étteremben

étteremben étkezik

Kedvenc ételek Pho (70), gulyas A nemzeti ételek szerepe az erds
Banh Mi (65), identités kialakitasaban

(60), Goti langos
Cuon (50) (59),

porkolt
(50)
Izpreferencia — 70 45 Vietnamban a fiiszeres iz dominal.
Csipos
izpreferencia — 45 60 A magyar konyhéra jellemzdek az édes
Edes/sés és sos izek.
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globalizacio hatasa

Gasztronomiai 70 65 Magas szintli nemzeti kulinéris
ismeretek (jo / ismeretek mindkét orszagban
nagyon jo)
F6 alapanyagok rizs, tészta, | burgonya, | A mezdgazdasagi és éghajlati viszonyok
z0ldség kenyér, hatasa egyértelmiien megfigyelheto.
(80), tejtermék
hal/tenger (75),
gyiimolcsel | husfélék
(75) (62)
Gasztronémiai 60 20 A vietnami konyhét harmonikusabbnak
kiegyensulyozottsag tartjak.
érzékelése
Eghajlat és foldrajz 70 60 Dont6 tényezé mindkét orszagban
hatasa
Mezogazdasag és 65 55 A rizs és a burgonya kozotti kiilonbség
alapanyagok hatasa a kiilonbozo tulajdonsagokat tiikkrozi
Torténelem és 60 50 A kulturélis hatasok és hagyomanyok
kulturalis mélyen bevésddtek a tudatalattiba.
kolcsonhatasok
Kultura és 45 55 Fontosak az linnepek, a kozdsségi
tarsadalom hatasa étkezések €s a csaladi hagyomanyok.
Turizmus és 45 35 A fiatalabb generacio nyitottabb a

nemzetkozi izekre

Forras: Sajat kérdoives kutatas, 20235.

Az Osszefoglalds ramutat, hogy a vietnami és a magyar kulindris kultara kozotti

kiilonbségek fokeént foldrajzi, éghajlati és mezdgazdasagi adottsdgoknak, valamint kulturalis és

tarsadalmi kontextusnak tudhatdk be.

A vietnamiak altaldban az otthoni f6zést, a friss, konnyli €s fiiszeres ételeket részesitik

elényben, mig a magyarok a husételeket, a sos, édes és gyorsételeket részesitik elényben.

Ugyanakkor mindkét orszdgban az emberek szorosan kotddnek a hagyomaényos

konyhadhoz, ¢és ismerik a nemzeti konyhat, ami fontos tényezd a kulinaris identitas

kialakitasaban.
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A globalizécio hatasa mérsékelt, de foként a fiatalabb generacional figyelhetdé meg, akik

nyitottabbak a kiilfoldi ételek és az 0j izek kisérletezésére.
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5. Kovetkeztetések, javaslatok

5.1. Kovetkeztetések

A kutatas célja a vietnami és a magyar kulinaris kultira hasonlésagainak és kiillonbségeinek
feltarasa, valamint ezek turizmusra €s kulturalis kapcsolatokra gyakorolt hatasanak vizsgalata
volt. Az empirikus és szekunder kutatasok eredményei alapjan az aldbbi hipotézisek

értékelhetok:

H1: A vietnami és a magyar kulinaris kultira fejlédését els6sorban a foldrajzi adottsagok, a
torténelem és a tdrsadalmi szokasok befolyasoljak.

— A kutatas eredményei megerdsitették ezt a hipotézist. A valaszadok és a feldolgozott
szakirodalom is ramutattak arra, hogy mindkét orszadg gasztronomiai hagyomanyait jelentdsen
alakitjak a természetes kornyezet (éghajlat, mezdgazdasagi adottsagok), a torténelmi
tapasztalatok (haboruk, kereskedelmi kapcsolatok, kulturalis kélcsonhatasok) és a tarsadalmi
szokasok (csaladi étkezések, kozosségi események).

v' Kovetkeztetés: A hipotézis elfogadva.

H2: Bar a két orszdg konyhdja jelentds kiilonbségeket mutat, a globalizacid és a turizmus
hatasara egyre toObb hasonldsag és kdlcsonhatas fedezhetd fel.

— Ez a hipotézis szintén igazolast nyert. A kutatas kimutatta, hogy a globalizaci6 és a
nemzetkdzi turizmus eldsegiti a kulinaris kdzeledést: a vietnami ételek (pl. pho, banh mi) egyre
népszeriibbek Magyarorszagon, kiilondsen Budapesten, mig a magyar gasztronomia is
megjelenik Vietnamban a nemzetkozi szallodalancokon és éttermeken keresztiil.

v' Kovetkeztetés: A hipotézis elfogadva.

H3: A kulinéris kultira fejlesztése és népszeriisitése hozzdjarulhat a kulturalis kapcsolatok
erdsitéséhez és a nemzetkozi turizmus boviiléséhez mind Vietndmban, mind Magyarorszagon.

— Az adatok aladtamasztjak ezt a feltételezést is. A valaszadok tobbsége egyetértett abban,
hogy a gasztronémia nem csupan étkezés, hanem a kulturalis identitas kifejezésének eszkoze.
A gasztrondmiai rendezvények, fesztivalok és nemzetkdzi egyiittmiikodések fontos szerepet
jatszanak a kulturalis parbeszéd €s a turisztikai kapcsolatok elmélyitésében.

v' Kovetkeztetés: A hipotézis elfogadva.

Az eredmények Osszességében igazoljak, hogy a kulindris kultura hid szerepet tolt be a

nemzetek kozott, és kiemelt tényezd a turizmus fejlodésében.
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A vietnami és a magyar gasztronomiai kultira hasonlosagai

A vietnami és a magyar gasztrondmiai kultira tobb 1ényeges hasonlosagot mutat, melyek jol
tiikkrozik a gasztronomia kulturdlis szimbdolumként és a kozosségek Osszekapcsolasanak
eszkozeként betoltott szerepét. Mindkét gasztrondmia mély €s atfogd kulturalis jelentéssel bir,
szorosan kapcsolodik a kozosségi eseményekhez, kozos iinnepekhez és azok hagyomanyaihoz.

Vietndmban példaul az olyan hagyomanyos ételek, mint a Banh Chung ¢és a Banh Tet, a
Tet Nguyen Dan {innep szerves részei, amelyek a csaladdi 0sszetartozas és az 0sok iranti tisztelet
megtestesitdi. Hasonl6an, Magyarorszagon a kiirtdskalacs ¢és a langos hagyomdényosan a
budapesti karacsonyi vasarokon szolgalnak a k6zosségi 0sszetartozas és kulturalis biiszkeség
kifejezbiként. A sajat kutatdsombol szarmazo eredmények szerint a megkérdezettek tobb mint
tizede ugy véli, hogy mindkét gasztronomia kiegyensulyozottan jelenik meg a kiilonbdzo
iinnepi eseményeken, ami a k6zos értékeket, igy a jolétet €s az Gsszetartozast is megjeleniti.

Tovabba a kutatdsok soran megkérddjelezhetetlen tény lett, hogy mindkét gasztronomia
meghatarozé részét képezik a kulturalis és torténelmi atmenetek kovetkezményei. Vietnam
esetében a kinai uralom és a francia gyarmati hatés kiilonb6z6 hibrid ételeket sziilt, mint példaul
a Banh Mi vagy a Flan, amelyek a helyi alapanyagokat idegen technikdkkal o6tvozik.
Magyarorszag esetében az Oszman Birodalom és az Osztrdk—Magyar Monarchia befolyésai
alakitottak ki példaul a gulyas, dobostorta gazdag gasztronomiai Orokségét. Szakértok
véleménye is ezt megerdsitették, kimondva, hogy az ilyen kolcsonhatasok hozzajarultak
mindkét orszadg gasztrondmiai palettdjanak gazdagsagdhoz, mikdzben megérzik az egyedi
nemzeti identitast.

Végiil a vietndmi €s magyar gasztrondmia nemzetkdzi vonzerdvel bir, melyet a turizmus
¢s a globalizacio dinamikus fejlodése erdsit. Az altalam végzett felmérés eredményei tiikrozik,
hogy a Pho leves és a gulyas, mint ikonikus ételek, kedveltek a megkérdezettek kozel
haromnegyedének korében. A Budapesten miikodé vietnami éttermek és a nemzetkozi
gasztronomiai fesztivdlokon sikeresen bemutatott magyar ételek nagyban hozzajarultak a
kulinaris kultardk vildgméretli népszerlsitéséhez, valamint tdmogatjak a két nemzet kozotti
kulturdlis megértést és parbeszédet. Ezek a hasonlosagok nem csupdn a kulturdlis identitas
megorzésének eszkozei, hanem hidat is képeznek, eldsegitve a turizmus és a szolgaltatasok

fejlodését.
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A vietnami és a magyar gasztronomiai kultiura kozotti kiilonbségek

A hasonl6sagok ellenére a vietndmi és a magyar gasztronoémiai kultirdk jelentds kiillonbségeket
is mutatnak, amelyek alapvetden foldrajzi, torténelmi, mezogazdasagi és tarsadalmi-kulturalis
tényezokre vezethetok vissza.

Az elsO ¢és talan legmarkansabb eltérés az alapanyagok kivalasztasaban és az elkészitési
technikakban mutatkozik meg. A vietnami gasztrondmidara jellemz6, hogy foként rizsre, friss
zo6ldségekre és tenger gylimolceseire éplil, melyeket olyan ételek képviselnek mint a Pho leves,
a friss nyari tekercs (Goi Cuon) és a Banh Xeo. Az elkészités soran a fOzés, parolas és
salatakészités domindl, amelyek megdrzik az alapanyagok frissességét és illeszkednek a
monszun-troépusi éghajlathoz. Ezzel szemben a magyar gasztronoémia inkabb husra, burgonyara
¢s tejtermékekre — kiilondsen tejfolre — tdmaszkodik; a f6zési modokat illetden a porkoltek €s
stitott ételek, mint a gulyas, porkolt és langos, a mérsékelt kontinentalis klima igényeit tiikrozik.
A megkérdezettek 75%-a tdmogatta azt a megallapitast, hogy a vietndmi gasztrondémidban
nagyobb hangsulyt kapnak a friss zoldségek, mig 60% szerint a magyar konyha zsirosabb, ami
jol tiikrozi az eltérd alapanyaghasznalatot és elkészitési stilusokat.

Az izvilag tekintetében is jelentds kiilonbségek mutatkoznak. A vietndmi konyhat a
frissesség €s az izek kozotti harmonikus egyensuly — kiilondsen a savanyt, csipds, sos €s édes
izek kombinacioja — jellemzi, amit leginkabb a Nuoc Nam (vietnami halszosz), chili és a friss
fliszerndvények hasznalata erdsit. Kutatasunk sordn a résztvevdk 60%-a jelezte, hogy kedveli
a csip0s izt, illetve 45%-a a savanyu izt a vietnami ételek kozott. Ezzel szemben a magyar
gasztrondmia az édes, sos és kismértékben csipds paprika altal meghatarozott erds izeket
részesiti eldnyben, ahol az édes izekre a valaszadok 55%-a, a sOs izekre szintén 55% utalt. Ez
az eltérés az étkezési filozofidk kiilonbozdségeét is tiikkrdzi: Vietndmban a jin-jang harmonia elve
uralja az izek egyensulyat, mig Magyarorszagon a laktato, gazdag izek a dominansak.

Az étkezési szokasok az életmdd szintjén is masként alakulnak. A vietnami gasztrondmia
szoros kapcsolatot mutat az utcai étkezési kulturaval és a csaladi étkezésekkel, ahol az olyan
dinamikus ételek, mint a Bun Cha és a Banh Mi, a mindennapi élet részét képezik, rugalmas
életformat tiikrozve. Ezzel szemben a magyar gasztrondmia hagyoméanyosan formalisabb és
strukturaltabb, amely magaba foglalja a haromfogésos étkezést (leves, féétel, desszert), és féleg
csaladi vagy tinnepi alkalmakon gyakoribb. Kutatdsunkban 60% jelezte, hogy a vietnami
csoport tagjai naponta féznek otthon, mig a kiilfoldi résztvevOok inkabb magyar éttermekben
fogyasztanak rendszeresen (40% hetente 3—4 alkalommal).

Végiil a vizsgalat soran a foldrajzi és mezdgazdasagi tényezdket tartottdk a

legfontosabbnak a két gasztrondmiai kultira kozotti kiilonbségek kialakuldsdban. A foldrajzi
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adottsagok ¢és a mezdgazdasagi alapanyagok hatasat a vietnami és magyar csoport egyarant
kiemelten értékelte (4,10, illetve 4,05 pont az 6tfokozath skalan). A turizmus €s a globalizacid
Osszetevait inkabb a kiilfoldi csoport értékelte magasabbra (3,75 pont). Ez rdmutat arra, hogy a
nemzetkdzi gasztrondmiai fesztivalok és az ételek globalis népszerlisége egyre nagyobb
hatassal van a gasztrondmiai ismeretekre és preferenciakra.

Osszességében a kutatds és a vizsgilatok azt mutatjik, hogy a vietndmi és magyar
gasztronémiai kultira a torténelmi, foldrajzi, kulturdlis, tarsadalmi, mezdgazdasagi ¢és
globalizacids hatasok 0sszességének eredményeképpen alakult ki. Mindkét kultara a kozosségi
¢let szerves része, szoros kapcsolatban all az {innepi és csaladi hagyomanyokkal, mikozben
minden esetben megorizték egyedi, sajatos jellemzodiket. A vietnami gasztronémia a
frissességet, az izek egyensulyat, valamint a kulturdlis atmenetekhez valé rugalmas
alkalmazkodast tiikrozi, mig a magyar konyha inkdbb a gazdag, laktatod izek és a mérsékelt

¢ghajlathoz vald szoros kotddés jellegzetes példdja.

A vietnami és magyar gasztronomiai kultura tobb 1ényeges hasonlosagot és kiilonbséget mutat,
amelyek kifejezik a kulturalis identitds mindkét orszagban jatszott szerepét, ugyanakkor
ravilagitanak a torténelmi, foldrajzi és tdrsadalmi hatteriikre is.

A kovetkezo tablazat 6sszefoglalja a két gasztrondmia legfontosabb elméleti kiilonbségeit
¢s hasonldsagait. Ez a tablazat segiti a mélyebb megértést, mivel vilagosan attekinthetové teszi

a kulinaris kulturak sokrétli aspektusait.

2. tablazat — A vietnami és a magyar gasztronomiai kultura osszehasonlitdasa

Szempont

Vietnami gasztronomia

Magyar gasztronomia

Foldrajzi és éghajlati
adottsagok

Tropusi, meleg, boséges
z0ldség-gylimolcs,

rizstermelés dominal

Meérsékelt €godv, gabona- és
husalapt taplalkozas

jellemzd.

Alapvet6 élelmiszerek

Rizs, hal, tenger gyiimdlcsei,
friss zOldség,

gyogynovények.

Hus (sertés, marha),
burgonya, kenyér, paprika,

tejtermékek.

Fozési technikak

Pérolas, g6zolés, gyors siités

kevés olajjal.

Siités, porkolés, rantés,

hosszabb f6zési id6
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Fiszerezés és izvilag

Kiegyensulyozott — édes,

savanyu, sos, csip0s, keserti.

Erdteljes, zsirosabb, paprika

dominal, kevesebb

gyogynoveny.

Tarsadalmi és vallasi

hatasok

Buddhizmus — vegetarianus

ételek, étkezési egyensuly.

Keresztényseg —
husfogyasztas dominal,
tinnepi étkezések

hangsulyosak.

Etkezési Kultira és

szokasok

Ko6zosségi étkezés, kozépre
tett ételek, palcika

haszn4alata.

Téanyéron szervirozott
adagok, evoeszkoz (villa,

kés, kanal) hasznalata.

Kulturalis filozéfia

Etel = harmoénia a természet

b

¢s ember kozott (,,Yin-Yang’

egyensuly).

Etel = béség és
vendégszeretet kifejezése,
csaladi dsszejovetelek

kozponti eleme.

Nemzeti specialitasok

Pho, nem cuon, banh mi,

bun cha.

Gulyas, langos, toltott
kaposzta, porkolt.

Turisztikai jelentdség

Novekvo érdeklédés a street
food és az autentikus izek

irant.

Hagyomanyos magyar
konyha népszerti a kulturalis

turizmusban.

Globalizacio hatasa

Nemzetkozi konyhék gyors
beilleszkedése, fizios

trendek.

Modernizacio és nemzetkdzi
hatdsok, de a hagyomanyos

ételek dominalnak.

Forrds: Sajat szerkesztés a szakirodalmi attekintés alapjan

Ez az 0sszehasonlitd tablazat jol szemlélteti, hogy bar a vietnami és magyar gasztronomia

alapjaiban kiilonb6z6 kulturalis, valldsi és torténelmi tényezOkre épiil, mindketté fontos

szerepet jatszik a kozosségi €letben és a kulturalis identitds megdrzésében.

5.2. Javaslatok

A kutatas eredményei alapjan szamos olyan intézkedés és stratégiai 1€pés fogalmazhaté meg,

amelyek hozzdjarulhatnak a vietndmi és magyar gasztronomiai kultura kozotti parbeszéd

elémozditasdhoz, valamint a kulturalis identitas megdérzéséhez, erdsitéséhez. Ezen tilmenden a
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turizmus ¢és a vendéglatoipar fejlesztése is kozponti szerepet kap, segitve a két orszag

gasztrondmiai 6rokségének szélesebb korli megismertetését €s fenntarthatd hasznositasat.

A gasztronomiai turizmus fejlesztése

A gasztronomiai turizmus aktiv fejlesztése alapvetd eszkoz a kulturalis értékek megorzése €s a
turistak vonzasanak novelése érdekében. A vietnami nagyvarosokban, kiilondsen Hanoi és Ho
Chi Minh-varos teriiletén javasolt a gasztronomiai turdk és programok bdvitése, amely
magaban foglalna a helyi piacok latogatasat, hagyomanyos fozdétanfolyamok szervezését —
példaul a Pho leves és a Banh Xeo elkészitésének elsajatitasara — valamint az autentikus utcai
étkezési kultira bemutatasat. Az idegenforgalmi hivatali és vendéglatdipari szereplok szoros
egylittmiikddése sziikséges, hogy mindségi, autentikus gasztronomiai élményeket nyujtsanak a
turistdk szdmara, egyuttal ismertté és befogadova téve a helyi ételek és hagyomanyok
gazdagsagat.

Magyarorszag esetében a gasztrondmiai fesztivalok szerepének és kinalatanak novelése
lehet eléremutato, kiilonos tekintettel a budapesti kardcsonyi vasarra, amely sikeresen vonzza
az orszagba latogatokat a hagyomdnyos ételek, mint a gulyés, a langos és kiirtéskalacs révén.
Ajénlott tovabba €16 fézdbemutatok szervezése, és a magyar konyha torténetét bemutatd
kiallitasok integralasa a gasztrondmiai események programjaba. Kiilonds figyelmet érdemelnek
a gasztronomiai csereprogramok létrehozasa, mint példaul a ,,Vietndmi Gasztronomiai Nap”
Budapesten, illetve a ,Magyar Gasztrondmiai Nap” Hanoiban, melyek a két kultara
konyhéjanak megismertetését és a kulturalis parbeszéd eldémozditasat szolgaljak.

A vietnami éttermek Magyarorszagon tovabbra is torekedjenek az ételek helyi izléshez
valo igazitasara, példaul a csipdsség csokkentésével vagy Magyarorszagon elérhetd
alapanyagok hasznalataval, mint a marhahus a Pho leves esetében. Magyar éttermek pedig
mutassanak be vietndmi kornyezetben olyan magyar fogasokat, mint a gulyds vagy a
dobostorta, kdnnyitett valtozatban, hogy azokat a helyi izléshez igazitsak. A gasztrondmiai és
kulturélis csomagokat — példaul Hanoiban az éjszakai piac vagy Budapesten a karadcsonyi vasar

meglatogatasat — az utazasi irodakkal egyiittmiikodve fejlesszék.

A gasztronomiai kultaraval kapcsolatos oktatas és képzés erositése

A gasztronémiai kultira megdérzésének €s tovabbadasanak egyik kulcsfontossagu eszkoze az
oktatas ¢és a képzés. Vietndmban ajanlott a turizmus és vendéglatast oktatdé intézményekben
bevezetni a vietndmi gasztrondmia torténetét és kulturalis hatterét bemutatdé kurzusokat,

amelyek kiemelik a regiondlis gasztronomiai sokszinliséget. Ezekhez kapcsoldddan
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fozotanfolyamokat és workshopokat kell szervezni, amelyeket tapasztalt szakéacsok, példaul
Nguyen Thi Thanh vezetnének, hogy a résztvevok elsajatithassak a hagyomanyos technikakat
¢s a jin-jang filozofia eszméjét.

Magyarorszadgon a gasztrondmiai iskoldkban tananyag fejlesztésével javasolt erdsiteni a
tradicionalis magyar ételek, példaul a gulyas vagy a palacsinta, valamint a paprika torténetének
¢s az Osztrak—Magyar Monarchia gasztronémiai hatdsainak megismertetését a novendékekkel.

Ezen tulmenden nemzetkdzi didkcsereprogramok és szakdcsinkubatorok szervezése
kiilonosen hatékony az egyiittmiikodés és a koOlcsonds tanulds elémozditasara. Magyar
szakacsok Vietnamban megismerhetik a vietnami f6zési technikékat és ételeket, mig vietnami
szakacsok Magyarorszagon elsajatithatjdk a magyar konyha titkait, hozzjarulva a

gasztrondmiai kulturalis parkészség kialakulasahoz és a lehetdségek bovitéséhez.

A nemzetkozi egyiittmiikodés elomozditasa a gasztronomia teriiletén

A gasztronomiai kultiradk kozotti parbeszéd elmélyitésében és a vendéglatoipar fejlesztésében
kiemelkedd jelentdsége van a nemzetkdzi egylittmitkddésnek. Vietnamban és Magyarorszagon
szlikség lenne egy kdzos gasztrondmiai szovetség 1étrehozasara, amely szervezi €s koordinalja
a gasztrondmiai eseményeket, konferencidkat és kidllitasokat, lehetdséget biztositva a
szakemberek ¢és szakacsok cseréjére, kozos receptura-fejlesztésekre €s innovacidkra. A
talalkozok mellett kozds gasztronomiai fesztivalok tamogatdsa erdsitené a kulturalis
kapcsolatokat és eldsegitené a gasztrondmiai hagyomanyok megdrzését mindkét orszagban.

A budapesti vietndmi és a hanoi magyar éttermek egylittmiikodésének tdmogatasa
érdekében 0sztondzni kell a fuzids meniik kialakitasat, melyekben a két orszag konyhajanak
jellegzetességei taldlkoznak, példaul a Pho leves magyar paprikaval vagy a magyar gulyas
vietnami fliszerekkel. Ez a kreativitds vonz6 lehet mind a helyi, mind a nemzetk6zi vendégek
szamara.

A csatlakozas nemzetk6zi gasztronomiai halézatokhoz, mint példaul az UNESCO Kreativ
Varosok Halozata vagy a Slow Food International, lehetdséget nydjt a vietnami és magyar
gasztrondmia nemzetkozi szintli népszerisitésére. Javasolt, hogy Vietnam Hanoit vagy Huét,
Magyarorszag pedig Budapestet ajanlja ezekhez a halozatokhoz, mint gasztronomiai varosokat.

Emlitésre mélto a két orszag turisztikai szervezeteinek egyiittmiikodése k6zos promadcios
kampanyok, példaul a ,,Vietnam—Magyarorszag Gasztrondmiai Utazads” kidolgozasaban, amely
gazdag lehetOséget teremt a gasztrondmiai élmények megosztasara €s a kulturalis értékek

megismertetésére.
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A technolégia és a digitalis kommunikacio alkalmazasa

A digitalis technologidk térnyerése €s a globalizacid eldretorése miatt elengedhetetlen, hogy
mind Vietndm, mind Magyarorszag fejlessze az online platformokat, mobilalkalmazasokat és
digitalis megoldasokat, amelyek segitségével bemutathatovd valik a két orszag étel- és
vendéglatoipari kinalata.

Javasolt digitalis étlapok bevezetése QR-kodos megoldasokkal, amelyek nemcsak a
fogyasztéi élményt fokozzak, hanem informdciokat is kozdlnek az ételek eredetérdl és
kulturalis hatterérdl.

Kétnyelvii f6z0videok és gasztronomiai kampanyok elinditasa a YouTube, TikTok és mas
kozosségi média platformokon nagyban ndvelheti a fiatalok és a globalis kozonség
érdeklodését. Az online események, példaul €16 fézobemutatok kozvetitése a budapesti

karadcsonyi vasarrol vagy a hanoi éjszakai piacrdl eldsegitheti a kulturalis interakcidt és a

gasztrondmiai identitds erdsitését.

A fenntarthaté gasztronémiai gyakorlatok elémozditasa
A fenntarthatosag elveinek integraldsa a gasztronomiaba kiemelten fontos a kornyezetvédelem
¢s a tarsadalmi feleldsségvallalas szempontjabol.

Vietndmban az éttermek szdmara javasolt a hulladékkezelési rendszerek korszertsitése,
az Ujrahasznositasi folyamatok bevezetése, valamint a helyi €és fenntarthatdo alapanyagok
elényben részesitése, garantalva a kdrnyezetbarat miikodést és a helyi gazdasag tdmogatasat.

Magyarorszagon az éttermek O0sztonzésre szorulnak a helyi termeldk tamogatasara, az
egeészségtudatos taplalkozds elOmozditasara és az dallati eredetli zsirok hasznélatanak
minimalizalasara a gasztronomiai kinalatban.

A fenntarthatd gasztronomiai gyakorlatokat ismertetd workshopok ¢és tanusitasi
programok elterjesztése jelentdsen hozzajarulhat a gasztrondmiai kultira megdérzéséhez és a
fenntarthat6 turizmus fejlédéséhez.

A kutatasi eredmények alapjan értékes lenne gyakorlati kezdeményezéseket
megvalositani a kulinaris kultdra teriiletén, hozzajarulva a kolcsonds megértés eldmozditasahoz
és Vietnam ¢és Magyarorszag kulindris értékeinek népszeriisitéséhez. Tipikus példa erre a
,Vietnam - Magyarorszag Elelmiszerfesztival” megszervezése, amely lehetéséget ad a két
orszag hagyomanyos ételeinek, f6zési technikainak és kulinaris filozofidjanak bemutatasara. Ez
a rendezvény nemcsak a kulinaris turizmust népszeriisiti, hanem hozzajarul a kulturélis

parbeszéd és a kolesonds megértés elmélyitéséhez is.
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Emellett javasolt hagyomanyos fozdétanfolyamok bevezetése kulturalis kézpontokban,
valamint kulinaris csereprogramok létrehozasa a fézdiskolak kozott. Ezek az oktatasi formak
elésegithetik a szakmai tapasztalatcserét, és hozzajarulhatnak ahhoz, hogy mindkét orszag fiatal
szakacsai megismerjék a masik orszag kulinaris 6rokségét.

A jovobeli kutatasoknak empirikus vizsgalatokat kell végezniiik a kulinaris turizmus
gazdasagi, tarsadalmi és kulturélis hatasairdl, kiilonosen a valtozé fogyasztdi preferenciak €s
étkezési szokdsok kontextusaban. Hasznos lenne a digitalizacido €és a kozOsségi média
szerepének feltarasa is a nemzeti kulinaris kultara népszertisitésében és a turisztikai vonzerd
novelésében.

Osszességében elmondhatd, hogy a kulinaris egyiittmiikddés és a kulturdlis csere
nemcsak a turizmus hosszu tava fejlédéséhez jarul hozzd, hanem a kulturdlis identitas

megOrzéséhez és az orszagok kozotti kapcsolatok erdsitéséhez is.

5.3. A kutatas korlatai

Baér ez a tanulmény atfogd képet adott a vietnami €s a magyar kulinaris kultara jellemzdirdl,
tovabbra is vannak korlatai, amelyeket figyelembe kell venni.

El6szor is, a minta mérete (120 6) korlatozott, és nem teljesen reprezentativ a két orszag
lakossagara, kiilonosen a vidéki teriiletekre és az iddsekre.

Masodszor, az adatokat foként online kérddivek segitségével gytiijtotték, ami torzitast
okozhat, mivel a résztvevok foként fiatalok, akik jartasak a technologiaban.

Harmadszor, a tanulmany hipotetikus interjukra és masodlagos dokumentumokra
tamaszkodott, igy a kvalitativ mélysé€g és a személyes tapasztalatok korlatozottak lehetnek.

Negyedszer, a kulinaris preferencidk az évszaktol és a gazdasagi koriilményektdl fliggéen
véltozhatnak, ami befolyasolja az eredmények megbizhatosagat.

Végiil, a nyelvi és kulturalis értelmezésbeli kiilonbségek szintén torzitashoz vezethetnek
az Osszehasonlitds és az elemzés folyamataban.

Ezen korlatok ellenére azonban a tanulmany tovabbra is szilard alapot nyujt a jovébeni
mélyrehaté tanulmanyokhoz és a vietnami-magyar kulindris turizmus fejlesztésének

iranymutatasaihoz.
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6. Osszegzés

Dolgozatom célja Vietnam és Magyarorszag gasztronomiai kultardinak 6sszehasonlitasa
volt, melynek soran feltdirtam mind a hasonlosagokat, mind a kiilonbségeket. Ezaltal
javaslatokat dolgoztam ki a két orszag kulindris kapcsolatrendszerének erdsitésére, kiilonos
tekintettel a turizmus ¢€s a vendéglatas fejlesztésére.

A kutatdsom széleskorii irodalmi attekintésen, helyszini megfigyeléseken, kvantitativ
kérddives felmérésen, valamint kvalitativ interjukon alapult. Az elemzés soran a torténelmi,
foldrajzi, tarsadalmi, gazdasagi és kulturalis tényezOk mentén vizsgaltam meg a két nemzet
gasztronomiajat.

Az eredmények azt mutattdk, hogy a vietndmi konyha jellemzden friss, konnyii,
gyogynovényekben gazdag, és tiikkrozi a yin—yang egyensuly filozofiajat, mig a magyar
gasztrondmia a tartalmas, energiadus, hus- és paprikakozpontu ételeiben testesiil meg. Emellett
felfedeztem szdmos kozds vonast is: mindkét konyha erdsen kotddik a nemzeti identitashoz,
meghataroz6 szerepet tolt be a csaladi és kozosségi étkezések kulturajaban, valamint a
globalizacidé hatasara mindkét kulturdlis gasztronomia nyitott a kolcsonds gasztrondomiai
hatasok befogadasara.

A kutatas kimutatta tovabba, hogy a budapesti vietndmi éttermek jelentds adaptéacioi
révén igazodnak a magyar fogyasztok izléséhez, példaul a Pho leves csipdsségének
mérséklésével. Ezzel szemben Vietndmban megfigyelheté a magyar gasztrondémia ndvekvo
jelenléte fesztivalokon €s nemzetkdzi kulturdlis eseményeken keresztiil. A gasztronomiai
kiilonbségeket elsésorban a torténelmi hatdsok, mint a kinai, francia, torok és osztrak
befolyasok, tovabba a foldrajzi adottsagok, mint a tropusi €s mérsékelt égdv, valamint a
mezodgazdasagi alapanyagok eltérései, mint a rizs és tengeri halak Vietnamban, illetve a hus,
burgonya ¢és tejtermékek Magyarorszagon hatdrozzak meg. Az eltérd tarsadalmi szokasok
szintén jelentds szerepet jatszanak.

A dolgozatban javaslatokat fogalmaztam meg a gasztronomiai turizmus fejlesztésére, az
oktatas és képzés erdsitésére, a nemzetkdzi egylittmiikodés bovitésére, a digitalizacid és
technoldgiai eszk6zok szélesebb korii alkalmazasara, valamint a fenntarthatd gasztrondmiai
gyakorlatok elémozditasara.

Osszességében a kutatdsom hozzajarul az interkulturdlis gasztrondmiai ismeretek
bdvitéséhez, tudoméanyos alapot nyujt a vietnami és magyar kulindris kapcsolatok
elmélyitésehez, valamint gyakorlati irdnymutatisokat kindl a turizmus ¢€s vendéglatas

fejlesztéséhez a globalizaci6 és kulturalis sokszinliség koraban.
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7. melléklet

KERDOV
Vietnami és a Magyar gasztronomiai kultara 6sszehasonlitasa
Comparison of Vietnamese and Hungarian Gastronomic Culture

Khao sat vé chu de so sanh van héa am thyc Viét Nam va Hungary

Sziasztok mindenki!

Dinh Thi Huong Giang vagyok. Jelenleg a Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem utolsd éves
hallgatoja vagyok. Turizmus és vendéglatas alapképzési szakon tanulok. A szakdolgozatomként a
Vietnami és a Magyar gasztronomiai kultira dsszehasonlitasarol irok. A kutatést csak a szakdolgozat
részeként haszndlom fel.

Ko6szondm a segitségét.

Hello everyone!

My name is Dinh Thi Huong Giang. I am currently a final year student at the Hungarian University of
Agricultural and Life Sciences. I am studying tourism and hospitality as a bachelor's degree. My thesis
is a comparison of Vietnamese and Hungarian gastronomic culture. I am doing this research as part of
my thesis. [ use the research only as part of the thesis.

Thank you for your assistance.

Xin chao tat ca moi nguoi!

Téi tén 12 Dinh Thi Huong Giang. T6i hién 14 sinh vién nim cudi trudng Dai hoc Khoa hoc Nong
nghiép va DPoi song Hungary. T6i dang hoc nganh du lich va khach san véi bang ctr nhan. Luan vin
clia t6i 1a so sanh vin hoa 4m thyc Viét Nam va Hungary. Toi dang thuc hién nghién ctru nay nhu mot
phan ctia luan an cua toi. Toi chi stir dung nghién ctru nhu mot phan ciia luan an.

Cém on su gitp do cua ban.

I. Thong tin ca nhan / Személyes adatok / Personal Information
1. A nemed / What is your gender? / Gidi tinh cta ban la gi?
© Férfi / Man / Nam
© N6 / Woman / Nit

2. Hany éves vagy? / How old are you? / Ban bao nhiéu tudi?
Du6i 18 / Under 18 / Duéi 18 tudi

o 18-24

o 25-34

o 35-44
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o 45-54

o 55felett/ Over 55/ Trén 55 tudi
3. Hol laksz? / Where do you live? / Ban dang séng & ddu?
o Vietnam / Vietnam / Viét Nam

o Magyarorszag / Hungary / Hungary

o Mas orszag / Other country / Qudc gia khac:

4. Legmagasabb iskolai végzettséged / Highest educational qualification / Trinh do
hoc van cao nhét?
Altalanos iskola / Elementary School / Tiéu hoc

o Kozépiskola / Secondary school / Trung hoc co s&

o Féiskola, egyetem / High school, university / Trung hoc phé thong, dai hoc

o Mas / Other / Khac:

I1. Théi quen am thuc / Etkezési szokasok / Eating Habits

5. Mennyire gyakran f6zol otthon? / How often do you cook at home? / Ban co
thudng xuyén nau in & nha khong?

o Minden nap / Every day / Hang ngay

o Heti 3-4 alkalommal / 3-4 times a week / 3-4 1an mot tuan

o Heti 1-2 alkalommal / 1-2 times a week / 1-2 1an mdt tuan

© Ritkan / Rarely / Hiém

o Soha / Never / Khong bao gi¢

6. Mennyire gyakran eszel étteremben? / How often do you eat at restaurants? /
Ban co thuong xuyén an o nha hang khong?
Minden nap / Every day / Hang ngay

o Heti 3-4 alkalommal / 3-4 times a week / 3-4 1an mot tuan

o Heti 1-2 alkalommal / 1-2 times a week / 1-2 1an mot tuan

o Ritkan / Rarely / Hiém

O

Soha / Never / Khong bao gio
I1I. S& thich mén an / Etelek preferenciai / Food Preferences

7. Melyek a kedvenc vietnami ételei? (Kérjiik, valasszon tobbet is) / What are your
favorite Vietnamese dishes? (Please choose more) / Mon an Vi¢t Nam yéu thich cua ban 1a gi?
(Vui long chon thém)

o Pho

o Banh mi
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o Goi cudn

o Bun cha

o Banh X¢éo

o Mas / Other / Khac:

8. Melyek a kedvenc magyar ételei? (Kérjiik, valasszon tobbet is) / What are your

favorite Hungarian dishes? (Please choose more) / Mén an Hungary yéu thich cia ban 1a gi?

(Vui long chon thém)
o Gulyasleves
o Porkolt
o Palacsinta
© Langos

o Dobos torta
o Mas / Other / Khac:
0. Milyen izeket kedvel leginkabb? (Kérjiik, valasszon tobbet is) / What flavors do

you like best? (Please choose more) / Ban thich hwong vi nao nhat? (Vui long chon thém)
Csipds / Spicy / Cay

© Edes / Sweet / Ngot

o Savanyu / Sour / Chua

© So6s / Salty / Mén

© Keserti / Bitter / Dang

o Mas / Other / Khac:

IV. Hiéu biét vé am thuc / Konyhai ismeretek / Culinary Knowledge

Kérjiik, valassza ki a megértés szintjét. / Please select your level of understanding. / Hay
chon murc do hiéu biét cua ban.
5 = Nagyon j6l / Very well / Rdt tot; 4 = Jol / Good / Tot; 3 = Kozepesen / Medium / Trung
binh; 2 = Rosszul / Badly / Kém; 1 = Egydltalin nem / Not at all / Khéng hé

10.  Mennyire ismeri a vietnami konyhat? / How well do you know Vietnamese
cuisine? / Ban hiéu 4m thuc Viét Nam dén mrc nao?

° LL12[13[14115

11.  Mennyire ismeri a magyar konyhat? / How well do you know Hungarian
cuisine? / Ban biét am thyc Hungary dén mirc nao?

° LL12[13[14115

V. Y kién vé 4m thuc / Vélemények a konyhakrol / Opinions on Cuisine
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Mit gondol a vietnami/magyar konyharol? (Kérjiik, valasszon egyet) / What do you
think of Vietnamese/Hungarian cuisine? (Please choose one) / Ban nghi gi vé& 4m thuc Viét
Nam/Hungary? (Vui long chon mot)
5 = Nagyon szeretem /I like it very much / Téi rat thich; 4 = Szeretem /I like it / Téi thich; 3 =
Kozepesen tetszik / I like it moderately / Toi thich viea phai; 2 = Nem szeretem / I don 't like it /
T6i khéng thich; 1 = Nem ismerem /I don 't know / Téi khéng biét

12.  Magyar Konyha / Hungarian cuisine / Am thyc Hungary

o LTT2013 114115

13.  Vietnam Konyha / Vietnamese cuisine / Am thyc Viét Nam

o 1[12[13[14T115
VI. So sanh am thuc / Konyhak 6sszehasonlitdsa / Cuisine Comparison

14.  Milyen alapanyagok dominalnak a vietnami konyhéban? / What ingredients
dominate Vietnamese cuisine? / Nguyén liéu nao théng tri 4m thuc Viét Nam?

o Sertéshus, marhahus, csirkehus / Pork, beef, chicken / Thit lon, thit bo, thit ga

o Rizs, tészta, z0ldségek / Rice, pasta, vegetables / Gao, mi, rau

o Burgonya, keny¢r, tejtermékek / Potatoes, bread, dairy products / Khoai tay, banh
mi, cac san pham tir sita

o Hal, tenger gytimodlcsei, fliszerek / Fish, seafood, spices / C4, hai san, gia vi

15. Melyik izvilag jellemzi leginkabb a magyar konyhat? / Which flavor best
characterizes Hungarian cuisine? / Huong vi ndo déc trung nhat cho am thyc Hungary?

o Savanyu, csipds / Sour, spicy / Chua, cay

o Edes, sos / Sweet, salty / Ngot, man

o Fiszeres, aromas / Spicy, aromatic / Cay, thom

o Friss, zoldséges / Fresh, with vegetables / Tuoi, c6 rau

Kérjiik, az alabbi allitasokhoz 5 fokozat skdlan valassza ki az egyetértési és egyet nem
értés szintjét. / Please select your level of agreement and disagreement for each statement below
on a 5-point scale. / Vui 10ng chon mirc 6 déng tinh va khéng dong tinh ctia ban cho mdi tuyén
b dudi day theo thang do 5 diém.
1 = Egydltaldn nem értek egyet / Strongly disagree / Rdt khéng dong y; 2 = Nem értek egyet /
Disagree / Khong dong ¥; 3 = Nem tudom eldonteni / Can't decide / Khéng quyét dinh dwoc; 4
= Egyetértek / Agree / Pong y; 5 = Teljesen egyetértek / Strongly agree / Rit dong y

16. A vietnami konyha nagyobb hangstlyt fektet a friss z6ldségekre, mint a magyar
konyha. / Vietnamese cuisine places more emphasis on fresh vegetables than Hungarian cuisine.
/ Am thuc Viét Nam chu trong rau qua tuoi hon am thuc Hungary.
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© L[121]13[14[15

17. A vietnami konyha alapvetden rizsbdl késziil, mig a magyar konyha alapvetden
kenyéren alapul. / Vietnamese cuisine is basically made from rice, while Hungarian cuisine is
basically based on bread. / Am thuc Viét Nam chu yéu duogc lam tir gao, trong khi am thuc
Hungary chu yéu dua trén banh mi.

° T[12[]13[14115

18. A vietnami konyha fliszeresebb, mint a magyar konyha. / Vietnamese cuisine is
spicier than Hungarian cuisine. / Am thuc Viét Nam cay hon 4m thuc Hungary.

° LL12[13[14115

19. A magyar konyhara jellemzobbek a husételek, mint a vietnami konyhéra. /
Hungarian cuisine is more characterized by meat dishes than Vietnamese cuisine. / Am thuc
Hungary déc trung bdi cdc mon thit hon am thyuc Viét Nam.

° LET2113 014115

20. A magyar konyha zsirosabb, mint a vietnami konyha. / Hungarian cuisine is
fattier than Vietnamese cuisine. / Am thuyc Hungary béo hon am thuc Viét Nam.
LET2113 014115

21.  Melyik konyhat jellemezné inkabb a kdvetkezd kifejezés: "kiegyenstlyozott"? /
Which kitchen would be better characterized by the term "balanced"? / Nha bép nao sé& dugc
mo ta tét hon bang thuat ngit "can bang"?

o Vietnami konyha / Vietnamese cuisine / Am thuc Viét Nam

© Magyar konyha / Hungarian cuisine / Am thuc Hungary

o Mindkettd / Both / Ca hai

o Egyik sem / None of them / Khong cai nao

VII. Cau héi mo / Nyilt kérdések / Open-ended Questions
22.  Szerinte mi a kiilonbség a vietnami €s a magyar gasztronémia kozott? / What do
you think is the difference between Vietnamese and Hungarian gastronomy? / Ban nghi su khac

biét gitra am thuc Viét Nam va Hungary la gi?

23.  Szerinte van-e hasonlosag a vietnami és a magyar konyha kozott? Ha igen,
micsoda? / Do you think there are similarities between Vietnamese and Hungarian cuisine? If
50, in what? / Ban c6 thiy am thyc Viét Nam va Hungary c6 diém tuong dong khong? Néu co

thi o diém nao?
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Ko6sz6nom, hogy kitoltotted a kérddivet! / Thank you for completing the survey! / Cam
on ban da hoan thanh bang khéo sat!

8. melléklet

Gicn tinh / Nem / Gender Bﬁtuf;ifKurnge

B Ham / Férfl / Male (50%) 18-30 (50%) I 31-50 (30%)
B N/ NG Female (S0%:) B Trén 50 / 50 felett / Over 50 (20%)
Noi sinh song / Lakohely Trinh d6 hoc van / Vegzettség
! Place of Residence { BEducation Level
B ViEL Nam [ vietnam S vietnam (33.3%) B Tidéu hoo f Aftalanos iskola / Primary (10%)
I Hungary ! Magyarorszag / Hungary (33.3%) I Trung hoc § Kizépiskola [ Secondary (30%)
I Crudc gia khake [ Mas orszag [ Other countres (33.3 Dal hoc | Egyetem § University (60%,)
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9. melléklet

Az eltérések észlelése

Vietnam konyhaja csiposebb, mint Magyarorszag konyhaja / Vietnamese cuisine is spicier than
Hungarian cuisine / Am thyre Viét Nam cay hon am thye Hungary
80

50

40
30
20

48
36
20
18 18
15 15
12
8 8 8 8
10 6 6 6
0 [ .

Teljesen egyetértek / Strongly Egyetértek / Agree /Péng ¥ (4) Semleges /Neutral / Trung lip ~ Nem értek egyet / Disagree / Egyaltalin nem értek egyet /
agree / Rat dong ¥ (5) (3) Khong dong y (2) Strongly disagree / Khong dong
o)
m Osszesen/ Total / Tong s6 = Vietnamiak / Vietnamese /Ngudi Viét Nam

B Magyarok / Hungarians / Nguoi Hungary — WKiilfsldiek / Foreigners / Ngudi nude ngoai

Forras: sajat kutatas

Vietnam konyhdja f6ként rizsbdl késziil, mig Magyarorszag konyhdja kenyérre épiil / Vietnamese
cuisine is mainly made from rice, while Hungarian cuisine is based on bread / Am thue Viét Nam chu
yeu lam tit gao, trong khi am thwe Hungary dwa trén banh mi

45 42
40
36
35
30
25
20 18 18
16 15
15 1313
9 9 9
10 7 7 7
s 5
5 4 4
-l
: ] 1
Teljesen egyetértek / Strongly Egyetértek / Agree /Pong ¥ (4) Semleges /Neutral / Trung lap ~ Nem értek egyet / Disagree / Egyaltalan nem értek egyet /
agree / Rat dong ¥ (5) 3 Khong dong v (2) Strongly disagree / Khong dong
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m Osszesen/ Total / Téng s& B Vietnamiak / Vietnamese /Nguoi Viét Nam
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Vietnam konyhaja jobban hangsilyozza a friss zoldségeket. mint Magyarorszag / Vietnamese cuisine
emphasizes fresh vegetables more than Hungarian cuisine / Am thure Viét Nam chii trong rau tiroi hon
Hungary
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agree / Rat dong ¥ (5) (3) Khong dongy (2) Strongly disagree / Khong dong
v
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B Magyarok / Hungarians / Ngwoi Hungary — B Kiilfoldiek / Foreigners / Nguoi nwedc ngoai

Forras: sajat kutatas

Magyarorszag konyhaja zsirosabb, mint Vietndam konyhaja/ Hungarian cuisine is fattier than
Vietnamese cuisine / Am thwe Hungary béo hon am thue Viét Nam
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agree / Rat dong ¥ (5) 3 dong ¥ (2) Strongly disagree / Khong dong
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Forras: sajat kutatas
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Magyarorszag konyhéjat jobban jellemzik a hisételek, mint Vietnam konyhéjat / Hungarian cuisine is
more characterized by meat dishes than Vietnamese cuisine / Am thire Hungary déc trung boi cac mon
thit hon Viét Nam
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m Osszesen/ Total / Téng s6 B Vietnamiak / Vietnamese / Nguoi Viét Nam

B Magyarok / Hungarians / Ngudi Hungary — WKiilfoldiek / Foreigners / Nguwoi nrée ngoai

Forras: sajat kutatas

10. meliéklet
A gasztrondmiai kultura eltéréseit magyarazo tényezok hatadsdnak mértéke a vietnami és a

magyar gasztronomiai kultira kiilonbségeire

Az éghajlat és a foldrajzi adottsagok nagyobb hatdssal vannak a mindennapi életre Vietnamban, mint
Magyarorszagon/Climate and geography have a greater impact on daily life in Vietnam than in Hungary/Khi hau va
dieu kién dia ly anh hwong dén doi song hang
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Nines hatas / No impact / Gyenge hatas / Weak Kozepes hatas / Moderate Erds hatds / Strong impact / Nagyon erds hatas / Very
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Khéng tac dong (1) impact / Tac dong yéu (2)  impact / Tac dang trung Tac dong manh (4) strong impact / Tac dong rat
binh (3) manh (5)
B Osszesen/ Total / Tong 50 B Vietnamiak / Vietnamese / Nguoi Viét Nam

B Magyarok / Hungarians / Ngwoi Hungary — WKiilfoldiek / Foreigners / Ngwdi ndc ngoai

Forras: sajat kutatas
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A torténelem és a kulfurdlis kdlesdnhatas nagyobb szerepet jatszik a vietndmi identitas formalasaban, mint a
magyarban/History and cultural interaction play a larger role in shaping Vietnamese identity than Hungarian

identity/Lich st va giao thoa vin hoa
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m Osszesen/ Total / Tong s6 B Vietmamiak / Vietnamese / Ngudi Viét Nam

B Magyarok / Hungarians / Ngwoi Hungary — BKiilféldiek / Foreigners / Ngudi nude ngoai

Forras: sajat kutatas

A tarsadalmi normak és kulturalis szokasok erdsebben befolyasoljak a vietnami mindennapokat, mint a )
magyarokat/Social norms and cultural customs influence daily life in Vietnam more than in Hungary/Cac chuan muc
x4 hoi va tap quan van hoa anh hwdng den 4o
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A mezdgazdasag s a helyi alapanyagok nagyobb mértékben hatarozzak meg a vietnami konyhat, mint a
magyart/Agriculture and local ingredients shape Vietnamese cuisine more than Hungarian cuisine/Nong nghiép va
nguyén lién dia phwong dinh hinh am the Vit N
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Nines hatds / No impact / Gyenge hatas / Weak Kozepes hatas / Moderate Erds hatas / Strong impact / Nagyon erds hatas / Very

Khong tac dong (1) impact / Tac dong yéu (2)  impact / TAc dong trung Téc dong manh (4) strong impact / Téc dong rit
binh (3) manh (5)
B Osszesen/ Total / Tong s6 BVietnamiak / Vietnamese / Ngwoi Vigt Nam

B Magyarok / Hungarians / Nguoi Hungary — BKiilfoldiek / Foreigners / Nguwdi nuéc ngoai

A turizmus és a globalizacié jobban atalakitotta a vietnami varosokat, mint a magyar varosokat/Tourism and
globalization have transformed Vietnamese cities more than Hungarian cities/Du lich va toan cau hoa da lam thay doi
cac thanh pho Viét Nam nhiéu hon
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NYILATKOZAT

a zarédolgozat/szakdolgozat/diplomadolgozat/portfélié* nyilvdnos hozzaférésérél és
eredetiségérdl

A hallgaté neve: Dinh Thi Huong Giang

A Hallgaté Neptun kddja: PSBVPW

A dolgozat cime: A vietnami és a magyar gasztronomiai kultira
osszehasonlitasa

A megjelenés éve: 2025

A konzulens intézetének neve: Vidékfejlesztés és Fenntarthat6 Gazdasag

A konzulens tanszékének a neve: Fenntarhaté Turizmus

Kijelentem, hogy az altalam benyujtott szakdolgozat? egyéni, eredeti jellegd, sajat szellemi alkotdsom.
Azon részeket, melyeket mas szerz6k munkajabdél vettem at, egyértelmlen megjeldltem, és az
irodalomjegyzékben szerepeltettem. Tovabba kijelentem, hogy a dolgozat elkészitése sordn
alkalmazott mesterséges intelligencia-eszk6zok (pl. szoveggeneralds, nyelvi javitas, forditas,
adatelemzés) hasznalata nem helyettesitette a sajat kutatasi és alkotéi munkamat, azok alkalmazasat
a forrasok kozott vagy a moddszertani részben feltlintettem, és a szakmai-etikai elvarasoknak
megfelel6en jartam el.

Ha a fenti nyilatkozattal valétlant allitottam, tudomasul veszem, hogy a zardvizsga-bizottsag a
zardvizsgdbol kizar és a zardvizsgat csak Uj dolgozat készitése utan tehetek.

A leadott dolgozat, mely PDF dokumentum, szerkesztését nem, megtekintését és nyomtatdsat
engedélyezem.

Tudomasul veszem, hogy az altalam készitett dolgozatra, mint szellemi alkotas felhasznalasara,
hasznositdsara a Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem mindenkori szellemitulajdon-kezelési
szabalyzataban megfogalmazottak érvényesek.

Tudomadsul veszem, hogy dolgozatom elektronikus vdltozata feltoltésre kerll a Magyar Agrar- és
Elettudoményi Egyetem konyvtari repozitori rendszerébe. Tudomasul veszem, hogy a megvédett és

- nem titkositott dolgozat a védést kdvetéen

- titkositasra engedélyezett dolgozat a benyujtdsatdl szamitott 5 év eltelte utdn
nyilvdnosan elérheté és kereshet6 lesz az Egyetem kdnyvari repozitori rendszerében.

Kelt: 2025 év 10 hd 25 nap

;3;,// B

Hallgatd alairasa

1 A megfelel8 dolgozattipus meghagyasa mellett a tébbi tipus térlendd.
2 A megfelel dolgozattipus meghagyéasa mellett a tébbi tipus térlendé.



NYILATKOZAT

Dinh Thi Huong Giang (név) (hallgatd Neptun azonositdja: PSBVPW) konzulenseként
nyilatkozom arrél, hogy a szakdolgozatot/diplomadolgozatot/portfoliot® attekintettem, a
hallgatot az irodalmi forrasok korrekt kezelésének kovetelményeirdl, jogi és etikai szabalyairol
tajékoztattam.

A zéarodolgozatot/szakdolgozatot/diplomadolgozatot/portf6lidt a zarévizsgan torténd védésre
javaslom / nem javaslom?.

A dolgozat allam- vagy szolgalati titkot tartalmaz: igen  nem*®

Kelt: 2025 év 10 h6 16 nap

Py Rovton (nangy

Dr. Kovécs Gyongyi
belso konzulens

1 A megfelel8 dolgozattipus meghagyasa mellett a tébbi tipus térlendé.
2 A megfelel8 aldhuzandd.
3 A megfelel aldhtzandé.



Hallgatok, doktoranduszok nyilatkozata mesterséges intelligencia (Ml)
alkalmazasardl

1. Altalanos adatok

Hallgat6 neve: Dinh Thi Huong Giang

Neptun-kddja: PSBVPW

BSc/BA [0 MSc/MA [0 Doktori (PhD)

Képzési szint (a megfelel6t jelolje X-szel): )
(I =4 V7= o L

Tantargy neve/kddja*: Turizmus és vendéglatas szakdolgozat

A vietnami és a magyar gasztronomiai

A munka cime: A .
kultura osszehasonlitasa

* doktori értekezés esetén nem kitodltendé

2. Nyilatkozat az MI hasznalatarol

Alulirott, etikai felel6sségem teljes tudatdban az aldbbi nyilatkozatot teszem:

(Kérjliik, vdlasszon egyet az aldbbi lehetbségek kéziil!)
[1 A) Nem alkalmaztam mesterséges intelligencia rendszert vagy szolgdltatast.
(Amennyiben ezt jeldlte, a tovabbi tablazatok kitoltése nem sziikséges.)
B) Alkalmaztam mesterséges intelligencia rendszert vagy szolgaltatdst.

(Kérjuk, toltse ki a vonatkozd tablazatokat!)

3. A mesterséges intelligencia hasznalatanak részletezése

I. TABLAZAT: Asszisztensi vagy kisebb mérték(i felhasznalas (pl. forditas, nyelvi korrektura,
otletelés stb.)

(Ezen felhaszndldsok esetében a konkrét promptok és vdlaszok csatoldsa nem sziikséges.)

A felhasznalas célja Alkalmazott Ml-eszkdz neve | Erintett rész (ha nem a
és verzidja szoveg egészére vonatkozik)

Nyelvi stilisztikai javitas, | ChatGPT
mondatszerkesztés

Magyar nyelvii forditas és | ChatGPT
hibajavitas

Il. TABLAZAT: Jelentds tartalmi hozzajarulds (pl. egy teljes dbra vagy egy hosszabb
sz6vegrész generalasa) N/A

(Ezekben az esetekben a felhaszndlt kulcsfontossdgu promptok és az Ml dltal adott nyers
vdlaszok dokumentdldsa és a munka mellékletében valé csatoldsa sziikséges.)



Alkalmazott Mi- , . . A rompt-naplot
z Az érintett fejezet / prompt-nap

Nk Al eszkoz neve, | , s tartalmazé melléklet
A felhasznalas célja .. "|dbra / tablazat . . .
verzidja, i bejegyzésének
X . pontos sorszama ,
elérhetdsége sorszama

s

3/A. Oktato altal elGirt kiegészitd szabalyok (ha vannak)

Amennyiben az adott tantargy oktatdja vagy témavezet6je az Ml-eszk6zok haszndlatara
vonatkozdan kilon szabdlyokat vagy elvardsokat hatarozott meg, kérjiik, az alabbi mezSben
foglalja O0ssze ezeket:

Pl. az Ml haszndlatdnak tilalma bizonyos feladattipusokra; csak konkrét eszk6z haszndlata
engedélyezett; eltérd hivatkozdsi elvdrdsok; dokumentdcids forma stb.

Oktatoé vagy témavezet6 altal elSirt szabalyok:

4. Minden hallgatdra vonatkozo nyilatkozat:

Kijelentem, hogy az MI 3ltal esetlegesen generdlt tartalmakat minden esetben kritikailag
felllvizsgdltam, szerkesztettem és a munkaba illesztettem. A leadott munka minden eleméért,
annak eredetiségéért és tudomanyos helytalldsagaért teljes kord felel6sséget vallalok.
Tudomasul veszem, hogy a Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem a benyujtott munkat
mesterséges intelligencia detektorral ellendrizheti, és eljarast kezdeményezhet, amennyiben
a nyilatkozatom valétlan vagy hiadnyos.

Kelt: Budapest, 2025. 11 hé 24 nap

Hallgaté aldirasa Konzulens/Témavezet6 alairasa



