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., O Magyarorszag!

Tudnak-e masfelé gy rajongani,
dédelgetni, simogatni, jol lakatni,
mint a Te néped,

mikor vendégszereto kedvében van.’

’

Krudy Gyula



1. Bevezetés

Emlékszem kisgyerekként, amikor a nagyszilleimnél voltam, mindig figyeltem
nagymamamat, vajon mi finomat fog késziteni a konyhaban, és valamilyen forméban ¢én is
a részesévé szerettem volna valni a folyamatoknak. Ugy két-harom éves lehettem, mikor
nagymamam megengedte, hogy én is dagaszthassak vele kalacsot. Kis kotényemben
agaskodtam a hokedlin, ¢és lestem szorgos mozdulatait, mit hogyan kell csinalni.
Természetesen gy sikeriilt mindezt Kiviteleznem, hogy az egész fejem csupa ragacsos lett
a ,,gyurmazastol”, de boldog voltam, mint egy gyerek a homokozdoban. Csak ebben az

esetben a konyha a homokozd, a tészta pedig a homok szerepét vette fel.

Akkoriban a csalad még csak nem is sejtette milyen jelentdségteljes szerepet jatszott az az
¢lmény szamomra, és hogy a késébbiekben mennyire nagy befolyassal lesz a gasztronémia
iranti érdeklédésemre. Konnyli nekem, a véremben van — mondjak masok —, hiszen
nagymamam szakécs, keresztapam pedig cukrasz. Ordkletes tulajdonsag, hogy szeretek a
konyhaban tevékenykedni, kisérletezgetni, 1j recepteket kitaldlni, csalddomat
megorvendeztetni finom falatokkal. Kicsiként én is ezekben a koérokben szerettem volna
mozogni, de a csaladom ova intett attol, hogy vendéglatasban helyezkedjek el, ugyanis a
megerdltetd munka, a sok talora miatt lerokkantak, a csaladi tinnepek és nyaraldsok sorra
elmaradoztak. Aztan mire jott az egyetemi idészak valahogy mégis csak a turizmus-

vendéglatas szakhoz huzott a szivem.

Kicsit eldre porgetve az id6t 3 évvel ezeldttre, még hasonldan megvan a szenvedély konyhai
sertepertélésre, viszont ez volt az az év, amikor egy Ujabb dolgot kiprobalhattam otthon.
Ugyanis ekkor vette kezdetét az az id6szak, mikor mindenkinek a megszokottnal Kicsit tobb
idot kellett odahaza toltenie a Covid miatt. A hirtelen elszigeteltség teljesen megrazta az
orszagokat és az embereket, hatassal volt valamennyi szektorra. Az egészségiigytol kezdve,

a turizmuson keresztiil egészen a hétk6znapi munkakon mindenhol végigsoport.

A dolgozatomban a gasztroturizmust fogom vizsgalni a kelt tésztdk szempontjabol, a
turisztikai kindlatban bet6l1tott szerepiikrdl, s azon beliil is pedig a kovasz ,,ujra élesztésérol”.
Mar a Covid el6tt is tapasztalhato volt a kovaszos kenyér egyediilallo térnyerése hazdnkban,
ahogy egyre népszeriibbé kezdett valni a vendéglatasban is. Az igazi nagy lendiilet mégis
akkor volt tapasztalhato, amikor torténtek az orszagos, hatarmenti, munkahelyi lezarasok a

Covid miatti karantén idején, az emberek panikszeriien kezdtek felvasarolni mindenféle



terméket irredlisan nagy mennyiségben. A wc papir mellett a lisztet, élesztét, kenyeret, stb.
vasaroltak leginkabb, igy ezek elég gyorsan elfogytak a polcokrol, és nem ment végbe az
ezzel parhuzamosan torténd utanpotlas, ezaltal szinte hidnycikké valtak, foleg az éleszto.
Legalabbis ez az, amit én sajatosan tapasztaltam ebben az idészakban. Innen meriilt fel a
kérdés: Ilyenkor mégis mi tévok legylink? Hiszen a magyar ember kenyér nélkiil olyan, mint
a zsék a foltja nélkiil. Szomoru és értelmetlen. Kell lennie valami megoldasnak, hogy taplalo
kenyérhez jusson az ember. Kétségbeesve nekialltunk édesanyammal valami alternativa utan

kutatni és talaltunk is. Igy fedeztiik fel a kovaszolas miivészetét.

Béar mar korabban is ismeretes volt szdmunkra ez a lehetéség, de eddig nem igazan volt
hivasunk mélyebben foglalkozni a dologgal. Viszont akkorra éppen ott volt az ideje, hogy
elkezdjiik. Az elsé probalkozas, mint dltaldban a kezddk szerencséje nagyon jol sikeriilt,
tovabbiakban pedig nem tapasztaltuk azt a sikerélményt, mint eldszor. Kicsit jobban utana
olvasva, illetve szamos Youtube oktatovided megtekintése utan jottiink ra mi minden
tennival6 akad a kovasszal. Nem mondandm, hogy rosszabb, mint egy gyerek, hiszen nem
sir fel tobbszor az éjszaka kozepén, ha €hes. Viszont tény és vald, hogy a kovaszra is
elegendd figyelmet kell szentelni, naponta kell foglalkozni vele. Féleg, ha azt szeretné az
ember, hogy szépen novo, jollakott €s egészséges kovaszbabaja, avagy anyakovasza legyen.
Véleményem szerint minden joggal allithatd, hogy ez igenis egy feleldsségteljes vallalkozas.
Eppen ezért még mindig ugy gondolom, hogy aki rendszeresen kovészol, annak végtelen
tirelme és odaadasa van, illetve teljesen elkotelezett ez irant. Valdszinlileg ezek az erények
vezethettek bizonyos személyeket abba az iranyba, hogy ebbdl valami nagyobbat

alkothassanak.

Miutan mi is belekezdtiink a kovaszolasba, szép lassan egyre tobb ismerdsiinkrdl kideriilt,
hogy 6k is hasonloképp tettek. Nemsokkal ra vasarlasok alkalmaval pedig feltlint az aprobb
szamban, de folyamatosan tjonnan megnyilé kézmiives pékségek sora. Erdekesnek talaltam,
hiszen pont akkor nyitottak ki ezek a pékségek, mikor az egész vilagon zartak be iizletek,
éttermek vagy egészségligyl okokbdl, vagy pedig azért, mert egyszerlien nem tudtak
gazdasagilag fenntartani. Felmeriilt bennem a kérdés, mégis mi a titkuk? Hogyan tudjak
megoldani a vallalkozasuk életben maradasat? Ezekre a kérdésekre médiafigyelések és
kozosségi média bekdvetések soran lassan valaszokat kaptam, de tovabbra is érdekelt, hogy
a maganembert vajon mi vezette arra az utra, hogy otthon elkezdjenek kovaszolni.
Erdeklédés képpen a kutatasomat egy kérdéiv formajaban rajtuk végeztem, hiszen tobbnyire

beldliik néttek ki a kézmiives pékségek.



2. Szakirodalmi attekintés

2.1 Covid hatasa turizmusra

2.1.1. Altalanos hatasok

A Covid-19 pandémia jo emlékeztetd lehet szamunkra, ahogy korabban mar tobbszor is
eléfordult, hogy jarvanyok barmikor eléfordulhatnak most és a jovOben is. Lehetnek olyan
iddszakok, amikor nem feltétlen tudjuk megakadalyozni a veszélyes virusok, korokozok
terjedését. Ez okot adhat, hogy a késdbbiekben mar felkésziiltek legyiink, hogyan
csillapitsuk majd a gazdasdgra gyakorolt negativ hatdsaikat. Hiszen manapsidg az
embereknek az egészségiigyi és biztonsagi helyzete egyes turisztikai célteriiletnek kiemelten
fontos tényezdje lett, ami hatassal van az utazasi dontésre. Egy adott célteriilet

teljesitoképességétol fiigg az egészségligyi biztonsag magas szintje.

Ez a koronavirus-jarvany rendkiviil nagy gazdasagi hatassal volt az egész vilagra, amelyek
stlyos kovetkezménnyel jartak. Maga a tarsadalom is az érintettek koz¢é keriilt, mivel
drasztikus valtoztatasok koveztek be a fogyasztdoi magatartdsban. Ezek a bizonyos
valtozasok a szolgaltato szektort érintették rendkiviil hatranyosan, és ezen beliil is leginkdbb
a turizmus agazatot. gy kaptak hangsulyos jelent6séget a fogyasztoi szokasokhoz igazodd
ujitasok (pl.: technoldgiai, szolgaltatasfejlesztési) eldretorése a turisztikai célu utazdsoknal

(Michalké et al., 2022).

2.1.2 Hatasa a turizmusra

A vilagjarvany gazdasagi és tarsadalmi folyamatokban oridsi kihivast okozott vilagszerte.
»A jarvany, illetve az annak megfékezésére tett Ovintézkedések hatasara szinte teljesen leallt

a légi kozlekedés, visszaesett a turizmus, szamos munkahely megsziint” (Palkovics, 2022).

Napjainkban a turizmus és a 1égi személyszallitas igen szorosan Osszefiigg, ugyanis a messzi
desztinaciok felkeresése ,,egyszeri” tomegkozlekedéssel szinte alig megoldhato, és

rendkiviil koltséges is lenne.

A koronavirus ideje alatt a tobb oOraig tart6 repiiléutakon, illetve a hosszabb tava

autobuszjaratokon valé utazdshoz elsé védelem az oltds megérkezéséig a tarsadalmi



tavolsagtartds volt. Ez viszont erés visszaesést eredményezett a tavolsagi
személyszallitdisokban. Némely légitarsasagok meg is sinylették ezt a visszaesést, ami a

megsziinésiiket is okozta.

Kijelenthetd, hogy a turizmus és a jarvanyok kozott akaratlanul is, de van kapcsolat.
Egyrészt ahogyan novekszik a turizmus, hozzdjarul a jarvanyok vilagszintii terjedéséhez,
masrészt pedig a jarvanyok jelentdsen vissza tudjak fogni a turizmust. Hiszen jarvany idején
nem tudja magat biztonsagban érezni az ember, holott éppen kellemes 1d6toltésrol szolna az

utazas.

De a dolog pozitiv oldalat nézve ez a helyzet is hozzajarult ahhoz, hogy a vilag a fenntarthato
turizmus felé kezdjen mozdulni, hogy a lehetd legjobban kikiiszobolje az esetlegesen a

késdbbiekben hasonl6 helyzetben 1étrejovo problémak egy részét.

Az ENSZ Turisztikai Vilagszervezet (United Nations World Tourism Organisation, roviden
UNWTO) szakért6i testiilete felmérést készitett a Covid-19 jarvany kitorése a nemzetkozi
turizmusra gyakorolt hatasarol. A tanulmany kimutatta, hogy a ,,nemzetkdzi idegenforgalom
2022-re a jarvany el6tti szint 63%-at visszanyerte Eurdpa és a Kozel-Kelettel vezetésével.”
2023-ra vetitett prognozis szerint a nemzetkozi turistaérkezések elérhetik a jarvany eldtti
szint 80-95%-at Eurdpa és Kozel-Kelet régioban. Bar a gazdasagi és geopolitikai jellegii

kockazatok tovabbra is fennallnak (https://www.unwto.org/impact-assessment-of-the-

Covid-19-outbreak-on-international-tourism).

2.1.3. Hatasa a gasztroturizmusra

»A vendéglatoipar olyan tarsadalmi-gazdasdgi agazat, amely a szezonalitisra vald
érzekenysége mellett olyan természeti kockazatokkal szemben is érzékeny, mint a jarvanyok

¢s a vilagjarvanyok” (Gomes et al., 2022).

A Covid-19 vilagjarvanynak jelents hatasa volt a gasztroturizmusra, melynek soran az
emberek egy célorszag ételeit, italait és gasztrondmiai kulturajat élvezik. Az alabbiakban
Osszefoglalom néhany példaban, hogy milyen hatdsai voltak a pandémidnak a

gasztrotu rizmusra:


https://www.unwto.org/impact-assessment-of-the-covid-19-outbreak-on-international-tourism
https://www.unwto.org/impact-assessment-of-the-covid-19-outbreak-on-international-tourism

1. Utazasi korlatozasok: Egyrészrdl a kordbban mar emlitett tdvolsagi utaztatas

visszamaradasa miatt, masrészt pedig sok orszag szigoru utazasi korlatozasokat
vezetett be a virus terjedésének megakadalyozasa érdekében. Ezért jelentdsen

csokkent a turistdk szdma, amely negativan érintette a gasztroturizmus iparagat.

2. Ettermek bezarisa: Azok az éttermek, amik nem tudtak atallni az

ételkiszallitasra, azoknak az étteremnek be kellett zarnia a korlatozasok miatt, ami
csokkentette az elérhetd étkezési lehetdségeket a turistak szamara. Még az éttermek
Ujranyitasa utan is a kapacitaskorlatok és mas biztonsagi intézkedések korlatozzak a

maximalis vendégforgalmat.

3. Vasarloi magatartas valtozasa: A jarvany hatasara sok ember inkabb otthon

maradt vagy olyan célallomasokat valasztott, amelyek kevésbé zsufoltak. Ez hatassal
volt a gasztroturizmusra is, mivel kevesebb turista latogatott el a népszerii

gasztroturisztikai céltertiletekre.

4. Novekvé Kkiiltéri étkezési lehetéségek: Azok az éttermek, amelyek tudtak

alkalmazkodni a pandémia okozta kihivasokhoz kibévitették a kiltéri étkezési
lehetéségeket, amely pozitiv fordulat volt a gasztroturizmus szempontjabol, ui.
lehetové tették a turistdk szamara, hogy felfedezzék a helyi ételek kinalatat,

mikdzben betartottdk a biztonsagi intézkedéseket.

5. Attérés a kiszallitasra és az elvitelre: Sok étterem attért a kiszallitasra és az

elvitelre a jarvany idején torténd tilélés érdekében. Habar ez lehetdve tette szdmukra,
hogy tovabbra is kiszolgaljak a vendégeket, de hatassal volt a gasztroturizmusra,

mivel korlatozta a turistak lehetdségeit a helyi étkez6helyeken valo étkezésre.

Réadasul annyi éttermet nem is tudott eltartani a piac. Azok a vendéglatohelyek, amelyek
régota foglalkoztak mar hazhoz szallitassal, nekik elényt jelentett a tapasztalatuk, de a
tobbség nem volt felkésziilve, hogy miként kell példaul megtartani a mindséget a

csomagolasnal (Janossy, 2020).

Akadtak olyan vendéglatohelyek is, amely az Gjabb hullamok és 0jabb korlatozasok alatt
tovabb fejlesztették magukat és kindlatukat, még ha hasznot nem is reméltek abban az
idészakban, de legalabb a koztudatban maradhattak. Igy az ételkiszallitas és elvitelre vald
attérés mellett pékséget is létrehoztak, hogy az alapélelmiszer szolgaltatas folyamatos

legyen. Ekes példa erre a balatonudvari Morzsa étterem vérbeli vendéglatés tulajdonosai,



akik az étterem bezarasa utan egy pékséget hoztak létre, mely online is iizemel, tgymond
pandémia-fiiggetlen megoldasként. Kis manufaktaraként, pékségiikben a klasszikus, kézzel
késziilt pékaru és kézmiives szendvicsek mellett az orszag szinte minden részérdl szarmazo
helyi termékekkel is ellattdk a vasarlokat. Kitartasuk tette Oket fenntarthatdva, tovabba
tervezték azt is, hogy vasarnaponkénti piacokat, vasarokat szerveznek, hogy segitsék a helyi

termelOket és a kozosséget (Jeki, 2021).

A mai kor embere talin mar nem is emlékszik egy korabbi, de masfajta ,attérésre”,
nevezetesen a II. vildghaboru utan jelentds valtozas tortént a taplalkozaskultaraban is, a
kenyér és egyéb kelt tésztak készitésében és fogyasztasaban is. A nék munkaba alldsa miatt
mar nem maradt annyi idé otthon siitni-fézni, kénnyebb volt megvasarolni azokat az
¢lelmiszereket, melyeket kordbban maguk termesztettek vagy allitottak eld. Elektromos
haztartasi gépek alkalmazasaval a korabbi technologiak, receptek hattérbe szorultak. Példaul
a kelttésztak esetében gyorsabbnak és egyszeriibbnek tlint a bolti éleszt6 hasznalata, mint a

korabbi kovaszos kenyér siitése (Bati, 2011).

2.2 Mi is az a kenyér?

,Bizony, bizony, mondom nektek: ha a foldbe vetett buzaszem nem hal meg, egymaga

marad; de ha meghal, sokszoros termést hoz.” Janos 12, 24

Gyakran gondoltam erre a bibliai idézetre, mikor az egyetemiink auldjaban jartam és
csodaltam a magyar szarmazasi amerikai szobraszmiivész Amerigo Tot monumentalis
bronz dombormii alkotasat, 4 mag apoteozisat.

Amikor elvetjiik a buzat a foldbe, az olyan mintha eltemetnénk. Aztan az a kicsiny buzaszem
kicsirazik, szarba szokken, kaldszt és termést hoz, és majd egy kis munka utan ebbdl lesz a
kenyér. Magyarorszagon a kenyér a csalad jolétét, boségét, termékenységét szimbolizalo,

alapvetd taplaléknak szamitott.

A kenyér az életet, a megélhetést és az otthon melegét szimbolizalja. A régészet és a
torténelem arrdl tantskodik, hogy kenyeret mar a legésibb idokben is fogyasztottak. Kertész
Zoltan buzanemesitd, az MTA doktora ekképpen valaszolja meg a kérdést, mi is az a kenyér:

»A magyar ember szdmara azt a biza- vagy rozslisztbdl késziilt, soval, vizzel, kovasszal
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kelesztett, dagasztott és kemencében siitott emberi taplalékot, cipdt, veknit, zsomlét, kiflit,
langost jelenti, amit a haziasszony, vagy a szakért6 pék évezrede siit” (Kertész, 2003, 5. p.).
Természetesen, az alapanyagok, a gabondk valtozatossaga, a feldolgozas, az elkészités, a
technoldgia szamtalan kenyérféle elkészitését teszi lehetové.

Nem beszélve mas népek ,,kenyerérdl”, mely tiikrozi az éghajlatot, a foldrajzot, a lakossag
szokasait, kultarajat, vallasi hiedelmét, mint példaul a macesz, proszforo, pita, naan, chapati,
tortilla, vagy akar Tavol-Keleten a rizs, ahol nem terem meg az altalunk ismert
kenyérgabona.

Statisztikak szerint a II. vilaghdbor utdn Eurdpa-szerte visszaesett a kenyérfogyasztas. Az

addigi alapélelmiszer a tomeggyartastol jellegtelenné valt (Ingram — Shapter, 1999).

Manapsag azonban a kézmiives pékségek ndvekd szama lehetévé teszi szamunkra, hogy
kivalé mindségi alapanyagokbol késziilt magas tapértékii pékarukat fogyasszunk. Valamint,
egyre tobb hazai vendéglatd kinal az éttermében, szalloddjaban mindségi (sok helyen sajat
készitési) teljes kidrlésli vagy kovaszos kenyeret is. Az utdbbi években Magyarorszagon is
egyre nagyobb teret hodit a gasztroturizmus utazasi forma, mely sordn a vendégek elsd
kézbdl ismerhetik meg egy-egy régié konyhamiivészetét és kostolhatjdk meg kézmiives
termékeit, és mindenhol az ételek kiséréjeként vagy ,,hordozdjaként” szerepel a j6 mindségii

kenyér (https://turizmus.com/pr/ujra-lenduletet-kaphat-a-gasztroturizmus-1175616).

2.2.1. Gabonak kenyérkészitéshez

A kiilonb6z6 gabonaféléknek eltérd az €ghajlat- és talajigénye. A kenyér készitéséhez
hasznalt gabonak koziil a buza messze a legnépszeriibb, pedig sokféle gabona létezik,

amelyekbdl kenyér készithetd. Az alabbiakban felsorolok néhanyat:

» Buza: A leggyakrabban hasznalt gabona a kenyér készitéséhez, hisz tele van
energiaval, alacsony a zsirtartalma, rostokat, szénhidratokat, fehérjét, B- és E-

vitaminokat; asvanyi anyagokat €s szerves sokat is tartalmaz.
» Rozs: A rozs az északibb, hidegebb, szarazabb éghajlatot és a savas talajokat

kedveli. A rozslisztbdl késziilt kenyér siirtibb, keményebb és sotétebb a

buzalisztbdl késziilt kenyereknél. Az ize enyhén savanykas lehet.
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Arpa:  Eurépa-szerte  évszazadokon  keresztiil  termesztettek  Arpat
kenyérkészitéshez (késdbb sorfézéshez is). Az arpakenyér kiilondsen népszeri
Skécidban, de mas orszadgokban is eléfordul. Az arpa kenyere altalaban stirtibb,

keményebb és konnyebb emészthetdségli, mint a buzalisztbdl késziilt kenyerek.

Zab: A zabot kezdetben tobbnyire allati takarmanyként termesztették, majd
szintén Skdciaban elterjedt a zabkasa fogyasztasa, és azutdn emberi fogyasztasra
is elkezdték termeszteni eme egyik legtaplalobb gabonafélét. A zabkenyér
finomabb texturaju és konnyebben emészthetd, mint a rozs- vagy buzalisztbdl
késziilt kenyerek. A zablisztet gyakran hasznaljak a gluténmentes kenyerek

készitéséhez (Kimbell, 2020).

Koles: A kolest is foleg allati takarmanyként termesztették (a madaretetdbe
egyeébként ma is szorunk egy marokkal), megterem széaraz és tropusi éghajlata
orszagokban is. A koleskenyér gluténmentes alternativaja a buzalisztbdl késziilt
kenyereknek és laktozérzékenyek is fogyaszthatjak. Konnyen emésztheto,
altalaban enyhén édes, lugositdé hatast, magas rost tartalmu, de alacsony

kalodriatartalmu.

Kukorica: Napsiitotte, magas homérsékleti déli teriileteken termesztik. Az
egyik legfontosabb, de emberi fogyasztasra is az egyik legnépszeriibb a nagy
energiatartalma ¢és jO emészthetdsége révén. A kukoricalisztbdl késziilt kenyér

stirlibb, édesebb és tomdrebb textiuraju, mint a buzalisztbdl késziilt kenyerek.

Rizs: A vilag egyik legfontosabb gabonajat féleg az 6shazajaban, Tavol-Keleten
termesztik, de példaul pont az egyetemiink lett a kiindul6 pontja a magyarorszagi
rizstermesztésnek. Szarvason, a MATE rizstelepén mar régota folyik a magyar
rizsfajtak nemesitése. A rizslisztbdl késziilt kenyér gluténmentes alternativaja a
buzalisztb8l késziilt kenyereknek. Altaldban finom texturaju és enyhén édes izt

(Szabo, 2012).

Osgabonik: kiallva az id6k probajat Gjra nagy szépszeriiségnek kezdenek
orvendeni: alakor, tonke, kamut. Hazankban mar kiskereskedelmi forgalomban

is kaphatoak az okologiai tajfajta 6sgabona lisztek — magas beltartalmi értékiik
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és kiilonleges izvilaguk sokszinliséget hozott a magyar gasztronomiaba. (Bencze
et al., 2019) ,,Az alakor (egyszemi buza, termesztése kozel 11 ezer éves multra
tekint vissza), tonke (kétszemii buza, korilbeliil 10 ezer éves), kamut (Noé

buzaja, koriilbeliil 3-4 ezer éves” (Gulyas, 2021).

> Algabonafélék: a felsorolasnal érdemesnek tartottam megemliteni azokat a
novényeket, amelyek ndvényrendszertani szempontbdl nem a gabonafélékhez
tartoznak, de tapértékiik szerint teljes kidrlésii gabonaknak szamitanak,
ugyanugy viszonylag egyszerlien feldolgozhatéak ¢és  sokféleképpen
felhasznalhatoak, ilyenek pl. a quinoa, az amarant vagy a pohanka (hajdina)
(Farrimond, 2017).

2.2.2. Aratastol a lisztig

A liszt a gabonafélék (vagy algabonafélék) termésébdl orléssel és teljes vagy részleges

héjeltavolitassal nyert finom szemcséjii termék.

A gabona az aratast kovetden gabonatarolokba (silokba) kertiil, addig meddig a malmokba

nem szallitjdk. A malomban a gabonat megtisztitjdk a szennyezddésektdl, majd apritjak,

Orlik. ,,Az Orlés soran lisztet, darat és korpat allitanak eld. A liszt a bliza magjanak az

Orleménye, a korpa a liszt szitdlasabol visszamaradt rész, a dara pedig a buza durva

Orleménye.” A lisztgyartas folyamatat a term6f6ldt6] az asztalig, avagy az aratastol a lisztig

vezetd utat a Nébih Szupermenta oldala az aldbbi 7 f6 1épésben foglalja 6ssze:

»Lisztgyartas technologiaja

1
2
3.
4

. Aratas

Szakszerl tarolas (silo)

Malomba érkezés

. Elokészités

-feliilettisztitas (intenziv szarazkoptatas)
-kondicionalas (optimalis nedvességtartalom-beallitas)
-pihentetés
Orlés (héj és magbelsé szétvalasztasa -> liszt, dara, korpa)
Szitalas (osztalyozas termékfajta €s szemcseméret szerint)

Liszt adagolasa és csomagolasa”
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1. dbra A lisztgyartas folyamata. Forrds: https://szupermenta.hu/aratastol-a-lisztig-avagy-a-lisztgyartas-folyamata/

A kenyérliszteket a liszt finomsagatol és a felhasznalt gabona fajtdjatol fliggden szoktak

csoportositani. ime néhany gyakori tipus (Ingram — Shapter, 1999):

» Finomliszt: Apré szemcseméretli, alacsony Kkorpatartalma, vilagos
szinarnyalata 6rlemény. A leggyakoribb kenyérliszt tipus, amelyet nemcsak a
hétkoznapi kenyér készitéséhez haszndlnak, de cukriszati termékek és a
péksiitemények eldallitasara is, valamint stritéshez, panirozashoz, stb. A liszt

finomsaga nagyon magas, €s altaldban buzalisztbdl késziil.

» Teljes kiorlésii liszt: Ez a liszt a teljes gabonaszem, beleértve a kiilsé rétegeit
(korpa) és a csirat is tartalmazza. Az altala készitett kenyerek taplalobbak és
rostban gazdagabbak lehetnek, mint a finomlisztbdl késziilt kenyerek (Kimbell,
2020).
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Rétesliszt: (mas néven, fogds vagy grizes liszt) finomlisztnél nagyobb
szemcseméretll Orlemény és kissé érdesebb tapintast. Az 6rlés sordn kevésbé
karosodik a sikértartalma, ezért szeretik pogacsahoz, piskotdhoz, réteshez

hasznalni, de gyurt tészta és nokedli készitéséhez is kivalo.

Graham liszt: A reform taplalkozas egyik kedvelt lisztje. Ez a liszt a buza teljes
szemébdl késziil, a szemcsemérete nagyobb teljes kiérlésti buzalisztétol.
Jellegzetessége, hogy a buza héjat és a csirat is tartalmazza. A benne 1évo
szénhidrat lassan szivodik fel, tapértéke magas a vitamin-, dsvanyianyag- €s

rosttartalma miatt.

Rozsliszt: A blza utan a rozs a legfontosabb gabonafélénk. Gazdag B-
vitaminokban, vitalizalé és immunerdsitd hatasa. Lisztje sotétebb, sirlibb és
karakteresebb izii, mint a buzaliszt, a rozslisztbdl késziilt kenyér tomorebb és
sotétebb a buzalisztbdl késziilteknél. Altaldban savanyt kenyerek készitéséhez

hasznaljak.

Tonkolyliszt: A tonkoly a buzafajta egy kiilonleges fajtija, amelynek lisztjét
régota hasznaljak kenyér készitéséhez. A tonkdlyliszt magasabb és jobban
hasznosithatd tapanyagtartalommal rendelkezik, mint a finomliszt, a

fehérjetartalma pedig hatszor magasabb (Matuz et al., 2003).

Kiralybuzaliszt: egy teljesen 0j faj, magyar nemesitésii buzafaj: a tonkdly és a
tonke buza fajhibridje. Varga Frigyes gabonakutatdé nemesité 30 év alatt
fejlesztette a mai mindségre. Lisztje kissé€ sargds szinii, fehérjetartalma magas,

kenyérsiitéshez nem kell mas liszttel keverni (Vargabona, 2015).

A finomliszt az 6rlésérdl kapta az elnevezést, ugyanis ez a legkisebb szemcseméretiire, azaz

a legfinomabbra 6rolt lisztfajta. A finomliszt néven a bizdbol késziilt lisztet értjiik, viszont

liszt eléallithaté mas gabonafélék magjabol, de egyébként lisztnek nevezziik egyes gumok

vagy hiivelyesek Srleményeit is (ahogy fentebb emlitettem is egy parat). igy van rizs- vagy

kukoricaliszt, de borso- kdles-, cSicseriborso-, gesztenye-, szoja-, burgonyaliszt, vagy akar

hajdinaliszt, quinoaliszt, bambuszrost liszt is, vagy akar maglisztek (mandula-, mogyoro-,

lenmag-, gesztenye-, tokmag-, stb. lisztek) (Pitchford, 2002).
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A vilag lakossaganak a taplalkozasaban a gabonafélék fogyasztasa jelentds szerepet tolt be,
keményitétartalmuk révén fontos energiaforrasok. A gabonafehérjék a lakossag
fehérjeellatasanak nagy részét biztositjak. Egyik alapélelmiszeriink a kenyér. A kenyér
készitéséhez altaldban buzalisztet hasznalnak, vagy keverik mas gabonafélékkel, hogy
megfeleld textirat és izt kapjanak. Erdemes magas rost tartalmi kenyeret vasarolni, amely
asvanyi anyagokban (Ca, Mg) gazdag. Sziv- és keringési, valamint vesebetegségekben
szenvedOknek inkabb a Graham kenyeret szoktdk ajanlani. A varandos édesanyak szamara
étkezési blizacsirat ajanljak fogyasztasra, mivel az nagyon gazdag magnéziumban (Szabo,

2012).

2.2.3. Lisztjelolések

Liszt vasarlaskor a csomagolason betlikbdl és szdmokbol allo kodokat taldlunk. A kddokat

a Magyar Elelmiszerkonyv rogziti.

Magyarorszagon alkalmazott jelolési rendszerben a betiikod elsé betiije (vagy betiii) a
gabona tipusat jeloli (B: baza, R: rozs, D: durumbtiza, TB: tonkdlybuza, KB: Kiralybuza,
G: Graham). A madsodik betii a szemcseméretet és az érlemény finomsagat jeloli (L: Liszt,
D: Dara, F: Fogos - nagyobb szemcsenagysag, FF: Kétszer fogos, FFF: Haromszor fogos

- durva szemcseméret).

A szamok a tisztasdgra, az in. hamutartalomra utalnak, hogy mennyi korpa, azaz asvanyi
anyag maradt 6rlés utan az érleményben (szazalékban mérve). Tehat, minél nagyobb ez az
érték, annal tobb benne a korpa, magasabb a fehérje tartalom és az 4svanyi anyagok aranya,
idedlisabb kovaszos kenyérsiitéshez, mert tobb gazt tud magéaba zarni a tészta és magasabb,

lyukacsosabb, Iégiesebb. Minél kisebb ez a szam, annal finomabb, tisztabb (fehérebb) a liszt.
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1. tabldzat Lisztjelolések. Forrds: Magyar Elelmiszerkonyv

Kaéd Megnevezés Allomany

finomszemcsés drlemény, héjrészt gyakorlatilag

BL55 buzafinomliszt
nem tartalmaz

finomszemecsés, a tipusnak megfeleld mértéki

BL8O bizakenyérliszt, fehér finomszemcsés héjrészt tartalmaz

teljes kidrlésti finomszemcsés 6rlemény, ami a
gabonaszem Gsszes alkotorészét tartalmazza
(beleértve a csirat és a korpat is)

teljes kidrlést

BL200 buzaliszt

magyar nemesitésii faj, nagyon magas

KBL100 | kiralybuzaliszt, fehér fehérjetartalommal

magyar nemesitésii faj, nagyon magas fehérje-
tartalommal, a gabonaszem Osszes alkotorészét
tartalmazza (beleértve a csirat és a korpat is)

teljes kiorlésii

KBL200 kiralybuzaliszt

magasabb fehérje és aminosavtartalom, kdnnyebben
TBL70 tonkolybuza fehérliszt | emészthetd, €lettani hatasai kedvezdbbek,
alacsonyabb szénhidrattartalom

magasabb fehérje és aminosavtartalom, kénnyebben

s emészthetd, élettani hatasai kedvezobbek,
teljes kidrlésii

TBL300 | .= . . alacsonyabb szénhidrattartalom, a gabonaszem
tonkolybuza liszt N o . L s
Osszes alkotorészét tartalmazza (beleértve a csirat és
a korpat is)
BEE55 egyszer fogos liszt, a buza finomlisztnél érdesebb tapintasu, durvabb
rétesliszt szemcséjli buzadrlemény

Egyiptomi 6si gabonafajta, magasabb fehérje és

Kamut kamut, khorasan liszt Lo
asvanyi anyag tartalommal

2.3. Kenyérkészités

,»A kenyér és a bor az ember szent taplaléka. Csak szeretettel szabad késziteni szdndékosan

elrontani azonban biin, ember és Isten ellen valo vétek” (Roszik, 2008, 119. p.).

Torténelem oran tanultuk, hogy az Osember a kdvek kozott szétmorzsolt gabonat vizzel,
majd késobb tejjel, siirli péppé, tésztava gyurta, ellapitotta €s feltehetéen nyersen megette.
»Valosziniileg a véletlen megfigyelés vezette ra az embert, hogy a tlizzel hevitett kovekre

ejtett €s megsiitott pép jobb iz (Ketter, 1985, 124. p.).
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Tovabbi ilyen véletlen megfigyelés lehetett az is, hogy azon lepények tésztaja hosszabb ideig
tart6 pihentetés hatasara felduzzadt, buborékos lett, kissé savanykas szagu, de a végén mégis
lazabb szerkezetii, finomabb és konnyebben emésztheté lepény lett (Ketter, 1985).

A viz és gabonaliszt keverékébdl sziiletett meg a kovasz. A mai kor emberének a
kenyérkészitésben az ¢€lesztdé a legkdzismertebb adalékanyag, de egyes kenyérfélékhez

szodabikarbonat vagy siitéport is hasznal.

2.3.1. Mi is az a kovasz?

,»A kovaszt Anyam nagyanyamtol kapta, amikor férjhez ment és 6nallo haztartast kezdett.
Nagyanyam pedig dédanyamtol, és ez igy ment a maga rendjén vissza a messzi szazadokba.
A kis kovasz magaban hordozta csaladunk multjat, torténelmét, jelenét és jovojét: élni

akarasat” (Kovi, 1980, 29 p.).

Amikor harom éve el0szor nekikezdtem a kovaszolasnak, megtapasztalhattam, hogy az
egyszerlinek tiind liszt és viz egyenld aranyu keveréke a bef6ttesiivegben nagyon érzékeny,
gondosan kell vele banni, rendszeresen kell etetni. Megtanultam, hogy a j6 kovasznak
enyhén savanykas az illata, az allaga pedig nokedlitésztaszerii, és ha kell6en érett a kovasz,
akkor éleszté nélkiili kenyeret lehet vele siitni. Gasztroblogokat bujtam, youtube
oktatévideokat néztem, ugy tudtam meg, hogy a kovasz valojaban egy el6tészta, amely liszt
és viz felhasznalasaval természetes élesztdgombak ¢és tejsav-, ecetsav-baktériumok
felszaporitasaval késziil, és hogy minimum egy hét alatt éri el a megfeleld, siitésre kész

allapotot.

A dolgozat készitése kozben, ahogy jobban utanajartam és belemertiltem, megtudtam, hogy
a kovasznak tobb fogalma is van. Ugyanis a koznyelvben elterjedt kovasz meghatarozasa
Elelmiszerkényv szerint a kovasz ,,a kozvetett tésztakészitési eljards soran alkalmazott, a
feldolgozando liszt egy részébdl, élesztdbdl, illetve starterkultirabol, vizbol készitett, majd
érlelt elétészta, amelyet az élesztd €és a tejsavbaktériumok elszaporitasa, szén-dioxid-gaz
képzése, valamint jellemzd savak, iz és aromak kialakitasa céljabol hasznalnak fel” (Magyar

Elelmiszerkonyv, 2009, 3. p.).
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Technologiai szempontbdl viszont kovasznak tekintiink minden olyan gabonadrlemény és

viz alapu keveréket, amelyet az alabbi célbdl készitenek és fermentalnak, hogy:

- a liszt sajat mikroflorajat alkotod, vagy hozzaadott mikroorganizmus kulturakat
szaporitsanak,

- etil-alkoholt termeljenek

- szén-dioxid gazt termeljenek,

- foként tej- és ecetsavat termeljenek,

- elosegitsék a lisztalkotok vizes kozegben lezajlo kolloid valtozésait

- a liszt és a mikroorganizmusok enzimjeinek miikodését aktivizaljak,

- egyéb iz és aromaanyagokat termeljenek (Tancsa, 2021).

Ahany szakirodalom, annyi valasz? A kovasz az olyan 0si természetes kelesztéanyag, amely
az emberek szamara mar évezredek ota ismert (Farrimond, 2017). Liszt és viz keveréke,
melyben vadélesztokbdl ¢és tejsavbaktériumokbdl alld  szimbiotikus, mikrobialis
A vadélesztok koziil a kettd leggyakoribb fajta, ami megtalalhatoé benne az a Saccharomyces
cerevisiae, illetve a Kazachstania. Ezek amikor oxigénhez jutnak, akkor aerob erjedés
kozben szén-dioxidot termelnek, és ez okozza a kenyér ndvekedését. A baktériumok, foként
Lactobacillusok pedig szerves savakat termelnek, amik megvaltoztatjak a tészta pH értékét.
Ezek adjak a kenyér jellegzetes savanykas izét, valamint hozzajarulnak a magasabb tapeérték

aranyahoz és konnyebb emészthetéségéhez (Kimbell, 2018).

Maga a kovéasz elkészitése egész egyszerli. Egy nagy befOttesiivegbe alaposan
Osszekeveriink 1:1 ardnyban lisztet és vizet, ezutdn lazan lefedjiik és melegebb helyen 12-
24 orat allni hagyjuk. Ez id6 elteltével kidobjuk a keverék felét, majd az eredeti liszt-viz
aranyok felével etetjiik meg. Ett6l fogva minden etetési idészakban el6szor el kell tavolitani
a kovasz felét és utana hozzaadni a lisztet és vizet. Melegebb mérsékleten 3-4 nap utan
megérik, mérsékeltebb helyen 10-14 nap is kellhet. Amikor mar habos-buborékos, abbol
lehet tudni, hogy a kovaszunk megért a siitésre (Kimbell, 2018). Amennyiben nem siit
gyakran az ember, a kovaszt hiit6ben akar 2 hétig is eltarthatja etetés nélkiil (Farrimond,
2017). Aki szeretne még tovabb kisérletezni a kovasszal, az kiprobalhatja a valamilyen

gabona-, avagy gytimdélcsalapt kovaszkészitést (Vajda, 2023).
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2.3.2. A Kovasz csoportositasa, fajtai

2. tablazat Kovasz csoportositasa. Forras: https://'www.pekszovetseg. hu/hirek/kovasz-ii-

Lisztosszetétel - buzakovasz

- rozskovasz

- buza- és rozskovasz

- kevert kovasz (zab, burgonya, malata, stb.)
Hozzaadott erjesztd anyag - hozzaadott élesztdvel késziilo kovasz

- hozzaadott ¢lesztd nélkiil késziilo kovasz

- kovaszmag felhasznalasaval késziilo kovasz

- érett tésztaval késziild kovasz

Strliség (vizmennyiség ardnya a kovasz-liszthez viszonyitva
%-ban)

- strti (kemény) kovasz 50% - 60%

- fél stirli (4tlagos, normal) kovasz 60% - 80%

- hig (folyékony) kovasz 80% - 150%

Erési id6 - rovid érési idejli kovasz (1-6 6ra)

- kozepes érési idejli kovasz (6-12 ora)

- hosszu érési ideju kovasz (12-120 6ra)
Felhasznalasi cél - kenyérkovész (élesztészaporitéds, savtermelés, iz és
aromaanyag termelés, és a kolloid valtozasok)

- siiteménykovasz (élesztdszaporitds, aromaanyag
termelés €s a kolloid valtozasok)

Homérséklet - szabdlyozatlan (lizemi) hdmérsékletli kovasz

- szabalyozott hémérsékleten (temperalt) érlelt
kovasz

- hiitott kovasz 4-12 C fok

- meleg kovasz 25 -30 C fok

Kovaszkészitéshez felhasznalt | - klzér(')lag liszt alapﬁ kovasz

- liszt és mas erjeszthetd anyagokkal késziilt kovasz
- kenyérbélzet hozzdadasaval késziilt kovasz

- kenyér hozzdadasaval késziilt kovasz

- s0s vagy sozott kovasz

- édes (cukros) kovasz

- tejes kovasz

anyagok

Kovasz érésének folyamata - egy szakaszban érlelt kovasz
- tobb szakaszban érlelt kovasz
- folyamatosan frissitett kovasz

A kovasz lisztosszetétel szempontjabol lehet buzakovasz, rozskovasz, vagy buza- és
rozskovasz keveréke, valamint egyéb kevert kovasz. Az erjesztd anyag lehet élesztds, vagy
éleszté nélkiili is. Erési idejiik 6rakban mérhetd, a koznyelvben gyorskovaszként ismert az
itt emlitett rovid kovasz, mely 1-6 ora alatt elkésziil, ebben a hémérséklet is fontos szerepet

jatszik. Kovaszkészitéshez hasznalhatunk még sot, cukrot, vagy tejet.
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2.3.3. Kelt tésztak keleszté anyagai: Eleszt6 versus Kovisz

Kenyér vagy mas péktermékek siitése kapcsan gyakran felmeriil az a kérdés, hogy vajon
melyiket érdemes hasznalni. Ugyanis mindkettd kelesztd terméknek/anyagnak megvan a

maga elonye, illetve hatranya.

Ahogy az elébbiekben szo6 volt rola, és ami a kovasz javat szolgalja, az az, hogy a kovaszban
végbemend természetes folyamatok altal a liszt lebontasra keriil, ezéltal sokkal
emészthetobbé és magasabb tapértékiivé téve a kenyeret. Ezaltal sokkal egészségesebb és
tartdsabb, mint csupan csak az élesztOvel késziilt tarsai. Az egyetlen hatrany, amit fel lehet
hozni a kovasz ellen, hogy maga a kovaszkészités sok id6t, odafigyelést és gondozast
igényel, igy egy kenyér elkészitése tobb ideig tart. Természetesen, aki hivatdsos pékként
dolgozik, és kovaszos termékeket készit, szamara ez mindennapos tevékenység. De aki csak
hobbi szinten foglalkozik vele otthon, annak viszont jo eldre el kell terveznie a folyamatot,

amennyiben nem készit rendszeresen kovaszos termékeket.

Roviden volt emlitve mar az élesztégombak, amik a kovaszban természetes uton mennek
végbe, most viszont slitdipari tésztak lazitasahoz szolgalo siit6élesztordl irnék egy keveset.
Ez a fajta ¢élesztd gydrilag eldallitott erjesztd anyag. Drapp szinnel rendelkezik, egyszeriien
morzsolhato, jellegzetes illata és ize van. Pozitiv tulajdonsagai koz¢ tartozik, hogy rendkiviil
jo vitaminforras tud lenni. Asvanyi anyagokat tartalmaz (vasat, kaliumot, kalciumot,
foszfort, natriumot €s magnéziumot), ezen kiviil még B- és E-vitaminokat (amik segitik a
bor, korom és haj regeneralasat), valamint enzimeket. Kutatasok pedig tovabbi jotékony

hatasat fedezték fel (Marosi, 2015; Vad — Varga, 2017).

Az ¢lesztOs kelesztési folyamat egy alkoholos folyamat, amely gaztermelés altal noveli a
térfogatot (Tolnainé, 2008). Siités szempontjabol, ami mellette szol az az, hogy a tészta
megkelési ideje sokkalta gyorsabba valik, kiszamithatobb, igy egyszeriibb eltervezni vele a
stitést (Ingram — Shapter, 1999). Az élesztével késziilt pékaruk ara a kovaszos termékekkel
szemben sokkal kedvezObb (Szasz, 2020), igy a vevOok szamara ez nagy befolyasolo tényezd
tud lenni, ha nem érdeke a péktermékek kovaszos mivolta. Ezen feliil élesztdt boltokban be
lehet szerezni friss €s szaraz formaban egyarant. Majdnem minden pék a friss élesztot

részesiti elényben, mert a konnyebb eldolgozni és megbizhatobb (Ingram — Shapter, 1999).

Negativumai k6zé sorolhatd, hogy a gyors megkelési folyamat ellenében nincs ideje azokat

az anyagokat feldolgozni, felbontani a tésztaban, amelyet a kovasz véghezvisz. A tésztat
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csak puhabba teszi, tartosabb frissességért tovabbi adalékanyagokat tesznek hozza. Ezek az
anyagok okozhatnak felfuvodast, emésztésilk megterhelébb (Szasz, 2020). Személyesen
tapasztalt negativ tulajdonsag, hogy hamarabb megszikkadnak az éleszt0s termékek, mint a

kovaszosak.

2.4. Gasztronomia szerepe a turizmusban — avagy mi is az a Gasztroturizmus

A gasztronomia egyszerre kulinaris miivészet és az étkezés kulturaja. Jean Anthelme Brillat-
Savarin francia jogasz, inyenc bir6 a 19. szazad elején gy fogalmazta meg, hogy "A
gasztrondmia mindannak intelligens ismerete, ami 6sszefiigg a taplalkozassal". A sz6 elsd
fele valojaban a gordg ,,gaszter” vagy ,.gasztrosz” szavakbol ered, ami gyomrot jelent, a
,homosz” pedig tudast vagy térvényt — szo szerinti forditasban gyomortudomanynak is
nevezhetjiik. Egyiittesen tehat, az ételek €s az italok kifinomult és szakértd ismeretét jelenti
¢és magaba foglalja a magas szintli szakacsmiivészet, inyencmesterséget. Brillat-Savarin Az
izlés fiziologidgja cimi konyve a leghiresebb és legidotallobb konyv, amelyet valaha a
gasztrondmiardl irtak. A kilenc gordg muzsa mellett neki tulajdonitjdk a tizedik muzsat.
»Hiszen a gasztronomia szerinte éppoly miivészet, mint a tobbi. M¢éltatlan, hogy nincs

muzsaja.” Igy sziiletett meg Gasterea, az asztali 6romok istennéje (Vinko, 2019).

Mig a gasztronomia fogalma a 19. szdzad kozepén megfogalmazodott, addig a gasztrondmiai
turizmus fogalma még ma sem teljesen egyértelmii. Nemzetkozi viszonylatban az UNWTO
definicija pontositja mindazt, amivel e turisztikai ag foglalkozik: ,,a gasztroturizmus
tapasztalati utazds egy gasztronOmiai régidba, amely magaba foglalja az elsddleges
termeldk, a gasztronomiai fesztivalok, a termeldi vasarok, fézObemutatok latogatasat,
valamint mindségi ételek megkostolasat és minden egyéb tevékenységet, amely a
gasztronomiaval 4ll kapcsolatban. Ezen tul tanuldsi folyamat a kiilonb6z6 kultirakrol,
amelyek magukba foglaljak a kisérletezést a tudas megszerzése vagy megértése céljabol a
kulinaris specialitasok eldallitasatol a fogyasztasig” (UNWTO, 2012, 6. p.).

Magyarorszagi szakirodalombél a 2016-ban létrejott Magyar Turisztikai Ugynokség (a
turisztikai 4gazat korményzati szervezete, tovabbiakban MTU) definici6jat idézem, mert az
fedi le leginkabb a gasztronomiai turizmus komplex meghatarozasat. ,,A gasztrondmiai
turizmus olyan turisztikai termék, melynek sordan a latogatd f6 motivacioja a felkeresett

célteriiletre jellemz0 ételek és italok megizlelése, a nemzeti és tajjellegli konyha kiprobalasa,
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a desztinacio vendéglatasi tradiciodival valdo megismerkedés, de megjelenhet az igény a
gasztronomiai kiilonlegességek elkészitési moddjanak elsajatitdsa irdnt is. Motivaciot
jelenthet tovabba egy-egy hires vendéglatoipari 1étesitmény — étterem, miihely, gyar —

felkeresése vagy specidlis ételekhez, italokhoz kotédd fesztivalok, versenyek

meglatogatasa” (https://mtu.gov.hu/cikkek/vendeglatas-105/). A nemzetk6zi gasztronémiali
trendeket kdvetve Magyarorszagon is valtozik a konyhakultira. Hazankban a 2000-es évek
elejétdl gasztrondmiai forradalom izgalmas iddszakat €ljiik. ,,A gasztroforradalom jelentése
ugy magyarazhatd, hogy egy nemzet gasztronomiai kultirajaban szemléletvaltas kovetkezik
be, amely sordn az adott nemzet gasztrondmiai kulturdja megujul, amely format Slthet
példaul a konyhai technikdk alkalmazdsadnak valtozasaban” (Irimids — Jészberényi —
Michalko, 2019). Mindez abban is megmutatkozik, hogy nemcsak Budapesten, de vidéken
is sorra nyilnak fine-dining vagy 0j generacios éttermek, bisztrok, pékbisztrok, Gjhullamos
kavézok, borbarok, és divatossa valt termeldi piacra vagy gasztropiacra is jarni. Jellegzetes
még a fast food és street food mellett, a slow fast food éttermek megjelenése, ahol a
gyorséttermi ételek a legjobb mindségli alapanyagokbol, 0 technoldgiak alkalmazasaval

késziilnek el (Bujdoso et al. 2012).

Az utobbi idében egyre nagyobb népszeriiségnek drvendenek a gasztrondmiai élményekre
¢épiilld vakéciok, ugynevezett gasztro-vakaciok. Az emberek egyre tobbet varnak a
nyaraléstol, szamos szallasado és vendéglato felismerve ezt az igényt borkostolokat, vagy
f6z0-, siitotanfolyamokat is kindal, igy az odaldtogatok megismerhetik az adott régio

tajjellegli konyhgjat, népszokasait, népi mesterségeket, népmiivészetét.

A gasztroturisztikai valaszték igen széleskorii lehet. A gasztroturizmus megjelenési formait
a kovetkez6 csoportokba sorolhatjuk be (Bujdoso et al. 2012):

e (Gasztrondmiai rendezvények

e Gasztronomiai mizeumok és kidllitasok

e Gasztronomiai alapt tematikus utak és latnivalok

e Ettermek és cukraszdak, mint turisztikai attrakciok

e Tematikus vacsorak, egyéb gasztronomiai attrakciok

A kovetkez6 pontban a rendezvényrdl, mint turisztikai vonzeroérdl irok, lesziikitve a kenyér

koré szervez6dd eseményekre.
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2.4.1. Kenyérrel kapcsolatos gasztronémiai és gasztroturisztikai rendezvények

A magyar konyhamiivészet messze hires az egyediilallo fiiszeres ételeirdl, és természetesen
az italair6l is. Szamos hazai turisztikai attrakcid szervezodik az ételturizmus koré, mint
példaul gasztronomiai rendezvények és fesztivalok. Ezen eseményeken a latogatok
megismerhetik az adott régiora jellemzé hagyomany6rzé népszokasok mellett a vidék
gasztronomiajat, ahol tobbnyire kézmiives kistermeldk vagy éttermek, cukraszdak, vagy
pékségek mutatkoznak be sajat specialitasukkal. Magyarorszagon szinte minden hétre esik

egy gasztrondomiai rendezvény.

Az alabbiakban néhany, a kenyérrel kapcsolatos hazai és nemzetkozi eseményeket szeretnék

megemliteni.

1. Kenyérlelke fesztival — Budapest, augusztus 19.-20.

2015 ota évente megrendezésre keriild fesztival az élesztémentes kovaszoskenyér
kedveldit szolitja meg. A rendezvény célja, hogy visszaemeljék a kdztudatba az igazi
kenyér fogalmat, készitésének valtozatait és eredeti izeit. A taldlkozo alkalmaval a
kostolas mellett verseny is megrendezésre keriil. Az elsé nap az otthonsiitok, a
masodik nap a pékségek mérettetnek meg. Szakmai zstliri — melynek elndke Molnar
B. Tamas gasztrondmiai szakértd €s a Magyar Gasztronomiai Egyesiilet alapitoja —
két szempontbdl pontozza a termékeket: kiilalak (meg belsdszerkezet) és iz.

A fesztival népszerliségét bizonyitja, hogy vidéki helyszinek is bekapcsolodtak a
rendezvénybe, mar Debrecenben, Veszprémben ¢&s Kaposvarra is szerveznek
kenyérsiité versenyt hobbi és hivatasos pékeknek egyarant, helyszinenként
koriilbeliil 10-15 pékség részvételével. Idén tavasszal kalacsversennyel is boviilt a
megmérettetés. A budapesti Kaldcsversenyre a kiirdsban az alapanyagok kozott a
kovasz mellett az ¢lesztd is szerepelt. A fesztival minden helyszinén zenével,
workshopokkal és interaktiv gyerekprogramokkal is varja az odalatogatokat

(http://www.kenvyerlelke.hu/).
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2. Uj Kenyér iinnepe — Budapest, augusztus 20.

A Magyar Pékszovetség 2011 ota rendezi meg az allamalapitas linnepére késziild
Szent Istvan napi kenyér kenyérversenyét. A pékek a f6ld és bliza szeretetébdl ihletet
meritve, hagyomanyos kovaszos eljarassal, csakis magyar, természetes alapanyagok
felhaszndlasaval siitott kenyereket gyartd pékségek indulnak az orszdg minden

tajarol (https://www.origo.hu/gazdasag/20220802-a-xi-szent-istvan-kenyerverseny-

nyertesei.html). A verseny kétfordulds, az itészek figyelik a péktermékek illatat, izét,
a kenyerek héjazatat, bélzetét és a kiilalakot, mivel ezek hatarozzak meg az élvezeti
értéket és mindséget. Tavaly juniusaban harom kategoriaban 56 kiilonb6z6 terméket
zsiirizett az Elelmiszerkonyvnek megfelelé eldirasainak szigora szabalyai
szerint: Szent Istvan napi kenyér, Innovativ kenyér és sétalo siitemény. A masodik
fordulora 18 kenyér és 7 sétalo slitemény keriilt behivasra. Az adllamalapitas tinnepére
késziilt Szent Istvan napi kenyér 2022-es nyertese egy balmazujvarosi csaladi
vallalkozas stitodéje altal hosszu érlelésii kovasszal késziilt Gulyas kenyér. Innovativ
kategoridban pedig a morahalomi pékség kemencéjében késziilt batatas kenyér
bizonyult a legjobbnak. A kenyérverseny gydztes termékeit minden évben az
augusztus 20-i tinnepség programsorozathoz kotédéen kostolhatja meg elGszor a

latogatokozonség (https://www.pekszovetseq.hu/hirek/gyartoi-felhivas-sussuk-

egyutt-az-orszag-qulyas-kenyeret-es-batatas-kenyeret).

3. Euroregionalis Kenyérfesztival és Kézmiives Talalkozé — Gyor, 2022.

szeptember 17.

A fesztivalt a Gydr-Moson-Sopron Varmegyei Kereskedelmi és Iparkamara
Kézmiiipari tagozata rendezte immaron jubileumi huszadik alkalommal, lehetdséget
adva a varmegyei, a kornyez6é varmegyék telepiilésein mitkodo, illetve hataron tali
pék- és  cukraszipari vallalkozésok, pékségek, cukraszatok, iizletek,
iskolak bemutatkozasara és a kozonség megnyerésére. A fesztivalon tiz pékipari
vallalkozas incsiklandd pékarui mellett a Kézmiipari Tagozat szamos kézmiives
vallalkozasok is bemutathattdk a mindségi alapanyagokbdl késziilt termékeiket,
egyedi fejlesztéseiket. Az odalatogatok zenei programokon, tdncbemutaton,
divatbemutatén is részt vehettek, a kisebbek pedig interaktiv gyerekmiisoron

(https://www.fesztivalportal.hu/gasztronomiai-fesztival/kenyerfesztival-gyor).
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4. Kenyér Vilagnapja — oktober 16.

A FAO alapitasanak évforduléja alkalmabol oktober 16-an iinneplik az Elelmezési

vilagnapot (https://www.fao.org/world-food-day/en). A vilagnap célja, hogy
felhivija a kozvélemény ¢és a dontéshozok figyelmét az élelmezési gondok
orvoslasanak fontossagara. A vilag mintegy 150 orszagaban kiilonb6zo
rendezvényekkel — maratonfutastdl, ¢hezés elleni felvonulasoktdl kezdve
kiallitasokig, kulturalis eldadasokig, versenyekig és koncertekig — ¢és konkrét
adomanyozéssal tiinneplik a napot. Magyarorszagon példdul minden évben

adoméanykonvoj indul a Magyar Elelmiszerbank Egyesiilet szervezésében.

2001-ben a svajci székhelyli Pékek Vilagszervezete 1étrehozta a Kenyér Vilagnapjat
is, mondvan, hogy a 21. szazad egyik legfontosabb élelmezési alapcikke a kenyér. A
vilagnap célja, hogy bemutassa az életfontossagu asvanyi anyagokat tartalmazoé, és
fontos energiaforrassal rendelkezd kenyér jelentdségét. Az tinnep alkalmat ad arra is,
hogy felhivjak a nagykdzonség figyelmét a pékek dldozatos munkajara és a kenyér
jelentéségére is. A program keretében az ¢€hezdk és raszoruldk segitése is
meghataroz6 tevékenység. Ezen a napon a hazi pékek adomanyaikkal segitik a
raszorulokat, két kenyeret siitnek; az egyiket maguknak, a masikat egy baratnak,
vagy egy szegény csaladnak, esetleg hajléktalannak
(https://www.penzcentrum.hu/naptar/10-16/a-kenyer-vilagnapja).

5. World Bread Awards — Anglia, 6sz

Nagy-britanniai 0sszpékségi kenyérsiité versenyén minden évben dsszel kiosztjak a
»kenyér nagydij”-at. A World Bread Awards dijban a pékszakma sokféle
vonatkozasa 0sszegzOdik. A szines versenyben profi és hobbipékek mutatjdk be,
hogy a kenyér milyen sokféle is lehet. Tavaly oktoberben kozel husz versenyzd
mérette meg magat és tehetségét az alabbi kategoridkban: vadkovaszos, teljes
kidrlést kenyér, ciabatta, bagett, gluténmentes €s a gyliimolcsot is tartalmazo kenyér.
A magyarok itt is helyt alltak. A World Bread Awards gy6ztesei kozott ott talalhatjuk
a magyar vonatkozdsu M’s Bakery angliai pékség nevét is. Ugyanis a Nadhazi
»Moby” Istvan altal alapitott és feleségével egylitt vezetett pékség szdmos dijban

részesiilt, de a kovaszos kenyeriik nyerte az abszolut fédijat, a 2022-es World Bread
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Awards Overall Winner kitiintetést. A gydzelem nagysagat jol mutatja, hogy a
versenyen egy kilencven tagbol allo szakmai zstiri biralta a kenyereket

(https://www.worldbreadawards.com/).

A tovéabbiakban néhany, kovaszos kenyérhez fliz6d6 érdekességet kivanok megemliteni:

Bocuse d’Or — az idei vilagdontoben 3. helyezett lett a magyar csapat

A vilag legnagyobb presztizsii nemzetkdzi szakécsversenyének vilagdontdjét kétévente
rendezik meg Franciaorszagban, a SIRHA (Salon International de la Restauration, de
I'Hétellerie et de I'Alimentation — nemzetko6zi élelmiszeripari és szallodaipari kiallitas) Lyon
keretein beliil. A vilag legrangosabb szakacsversenye egyben nemzetkozi gasztrondmiai
talalkozoja is. Covid utan idén ismét régi fényében pompazott a lyoni rendezvény

(https://bocusedorhungary.hu/hir/bocuse dor 2023 lyon elkepeszto eredmeny).

Tobb honapos felkésziilés utan, a magyar Bocuse csapat eldkeld poziciobol, az eurdpai
valogaton elért masodik helyezéssel érkezett a gasztrondmia fdvarosaba Lyonba idén janudr
végén. A csapat élén Dalnoki Bence két Michelin-csillaggal értékelt Stand Etterem sous
chefje allt. A déanok és a norvégok utan, idén bronzérmes lett a magyar csapat. A taltéma
kotelezd alapanyagai mellett (6rdoghal, fekete kagylo €s Szent Jakab-kagylo) helyet kapott
a kruton, mely kovészolt kenyérbol késziilt

(https://turizmusonline.hu/gasztro/cikk/breking hatalmas siker a magyar csapat ott v

an_a dobogon).

»Hatalmas mérfoldkd ez nemcsak a magyar Bocuse d’Or versenyzés, de az egész magyar
gasztrondmia torténetében. Sok-sok év tapasztalat, rengeteg munka, adldozat és Gsszefogas
van emogott ez eredmény mogott. Ez a bronz szobor Ujabb bizonyiték, hogy
Magyarorszagnak ott van a helye a vilag gasztrotérképén” — mondta el Hamvas Zoltan, a

Magyar Bocuse d’Or Akadémia elndke.

Puratos Sourdough libary — Puratos Kovasztar

Az 1919-ben apa ¢és fia alapitasti belga székhelyi Puratos vallalat mara egy globalis
cégcsoporttd ndtte ki magat és kozel szaz orszédgban jelen van siitdipari, cukraszipari és

csokoladéipari termékeivel. Mottojuk , Elelmiszeripari innovacié a jo iigy érdekében”
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fémjelzi, hogy olyan innovativ megoldasok kifejlesztésére torekednek, amelyek egyszerre
vannak pozitiv hatassal az egészségre ¢€s a jo kozérzetre, és fenntarthato is.

Puratos szerint a kenyér jovdje a multjaban rejlik, s a kulcstényezdje pedig nem mas, mint a
kovasz. 2013-ban egy ujdonsaggal allt eld, amikor is megnyitotta a vilag egyetlen
kovasztarat Kelet-Belgiumban, St. Vith varosaban. Karl De Smedt, a Puratos elkotelezett
»kovaszkonyvtarosa” azodta is jarja a vilagot régi kenyérhagyomanyok felkutatasa és kovasz
gyljtése celjabol. Ma mar tobb mint 23 orszagbdl szdrmazd tobb mint 130 kovaszt
elemeznek és gondosan 6riznek a jové generacidi szamara, tobbek kozott harom magyar
kovaszt a Tokaji régiobdl is. A kovaszokat kéthavonta felfrissitik eredeti lisztjiikkkel, eredeti

receptjiiket kovetve. Igy biztositjak, hogy a kovaszok mikrobialis kultaraja stabil marad.

A kovész évezredek Ota a kenyérsiités meghatarozo alkotoeleme, azonban igazi kihivast
jelent a megodrzése. A Puratosnak nemcsak kiildetése, hanem szenvedélye is, hogy

hozzéjaruljanak a kenyerek sokszinliségének megérzéséhez (https://trademagazin.hu/hu/a-

kenyer-jovoje-a-multjaban-rejlik/).

Sourdough hotel — Kovaszhotel, Stockholm

Svédorszagban a kovaszos kenyérsiités igazi reneszanszat ¢éli az utobbi évtizedben. Errdl
arulkodnak a kézmiives pékségek és az otthoni kovaszolok, féleg gyesen otthon marado
elhivatott édesapak sora, akik eldszeretettel kezdtek el kovaszt nevelni. Svédorszagban a
munkavallaloknak joval tobb fizetett szabadsag jar, mint amennyi Magyarorszagon, ezért a
svédek sokat utaznak hosszabb szabadsagra vagy nyaralasra. Azonban rogton problémaba is
litkoznek a kézmiives kovaszos kenyér rajong6i, hogy hova tegyék addig a
kovaszukat. HiitGben bar elall a kovasz kéthétig is etetés nélkiil, de hosszabb tavollét esetére
mas megoldast kell keresni. Stockholmban sziiletett eldszor megoldas a problémara:
megjelentek a kovaszvigydzok. A stockholmi Arlanda repiilétéren az RC Chocolate nevii
pékségben napi 3 dollarért vigyaznak a kovéaszra. A lehetdség hire szajrol szajra terjedt, s
ahogy egyre nagyobb lett a svédek korében a kovasz iranti érdeklédés, ugy boviilt a
kovaszvigyazokat igénybe vevOk szama 1is ¢€s a kovaszvigyazd pékségeké is

(https://www.theqguardian.com/lifeandstyle/wordofmouth/2012/may/30/the-sourdough-

hotel-cultural-centre).
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Kenyérmizeumok

A komdromi erddrendszer magyarorszagi oldalan fekszik a Monostori Eréd, Kozép-
Eurdpa egyik legnagyobb erdditményrendszerének része. Hadtorténeti és haditechnikai
kiallité termei latvanyos és izgalmas programot nyujtanak az egész csalad szamara. A
termekben eredetileg gabonaraktar miikodott, és ez lehet az apropoja, hogy itt jott 1étre az

orszag egyediilalld szakmizeuma a Kenyérmuzeum (https://blog.szallas.hu/monostori-

erod-komarom/).

A muzeumot a Magyar Pékek Fejedelmi Rendje rendezte be és 2003. szeptember 19-én két
allando kiallitast is nyitottak bemutatvan hazank siitéipari értékeit kronologiailag, és fobb

tajegységek szerint. A kiallitds marciustdl novemberig latogathato.

A magyar Pékszovetség munkassagaban a hazai siitdipari vallalkozasok érdekvédelme és a
szakagazat képviselése mellett nagyon meghatirozd szerepe van a hagyomanyok
tiszteletének. Ennek ¢ékes példaja a Magyar Pékek Fejedelmi Rendje siitOipari
hagyomany6rzd egyesiilettel valod egyiittmiikodés, valamint 16 eurdpai kenyérmuzeum
elérhet6ségének nyilvantartasa a honlapjukon

(https://www.pekszovetseg.hu/kenyermuzeumok-kulfoldon).

A vilag legnagyobb, vezetd kenyérmizeuma Németorszagban talalhaté. Az  ulmi
Kenyérkultira Muzeuma 1955 o6ta foglalkozik a kenyértorténet feldolgozasaval. ,,A
muzeum kutatasi teriilete feldleli az ipartorténet, a miivészettorténet teriiletét, de foglalkozik
a kenyér mindennapjainkat betoltd szerepének kialakulasaval, fejlodésével €s a kenyér
hianyaban fellépd éhezés kultiirankra és szocialis érzékenységiinkre gyakorolt hatasaival is”

(https://www.pekszovetseg.hu/ulmi-kenyermuzeum). Evente 3-4 idészaki kiallitast is

rendeznek, melyekhez idegenvezetés, eldadasok és kisérd programok csatlakoznak. Oktober
elsd vasarnapjan hagyomanyos aratdsi halaadé rendezvényt tartanak, husvétkor és

karacsonykor pedig siitési bemutatot tartanak felndtteknek és gyerekeknek.

Kovaszos kenyér Workshopok

Tovéabbi kenyérrel kapcsolatos érdekességként fontosnak tartom megemliteni a hazai
kenyérsiités workshopokat, tanfolyamokat. Amikor kovészolés workshopok utdn
keresgéltem az interneten, nagyon meglepddtem, hogy szinte 0,29 madasodperc alatt
,,nagyjabol 4670 talalat érkezett. Természetesen nem tudtam leellendrizni a szocikkre adott

valamennyi talalatot, de egy joparat megnéztem, mert érdekelt, hogy mit is takar egy-egy
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mithelymunka és hogyan kell ra késziilni. A legtobb workshop budapesti szervezésii,
gondolom, a fdvarosban van a legnagyobb igény arra az autentikus kornyezetre, amely a régi
korok hagyomanyos siitéseit idézi fel. Altalaban véve, egy-egy workshop minimum 3,
maximum 6 oras hosszu, atlag 5000 forintra jon ki az o6radij, de van féléves tanfolyam is,
vagy akar szallassal és példaul borturizmussal egybekotott Villany borvidéki program is.
Online valtozatra is lehetdség van, olyankor hazhoz megy az alapanyag. A program
legtobbszor a lisztfajtakrol, modszerekrdl, kovasznevelésrol, az eldtészta elkészitésérol,
dagasztasrol, formazasrol szol. A cél a kovaszolt kenyér elkészitésének teljes folyamatanak
megismerése kozérthetden, alapszinten a résztvevok szdmara. A kovaszos workshopok
helyenként kiegésziilnek mas péksiitemény vagy a pizza készitési fortélyaival is.

A workshopokat 5-10 f6s kis csoportnak tartjak altalaban, de van lehetéség 10-25 fos céges
csoportnak is csapatépitésre, ahol a kdzos siités erdsiti a csapatszellemet, mikdzben magukba
szivjak a fontos informéaciokat az alapanyagoktdl kezdve a pékaru készités triikkjeit.
A legnépszeriibb tanfolyamok, workshopok a févarosban tobbek kozott:

https://szabiapek.hu/workshop/,

https://magnoliak.hu/workshop/kovaszolt-kenyer-workshop,

https://www.kenyermuvesz.hu/termek/workshop-jelentkezes/.
Vidéken:

https://kopic.hu/workshop, https://events.palkonyha.hu/kovaszos kenyer workshop

Online pedig:

https://www.kincses-kamra.hu/kovaszos-kenyersuto-workshop-online-kezdo-

kovaszolok-szamara/

2.5. Kenyérhelyettesitok

A népi taplalkozas egyik alapvetd élelmiszere a ,,mindennapi kenyér” az emberek életében
nagyon fontos szerepet jatszott. Anyagi lehetdségeiktdl fliggott, hogy a buzalisztet mivel
keverték: a tehet6sebbek rozsliszttel, szegényebbek korpaval vagy kukoricaliszttel. Krumplit
csak azért adtak hozza, hogy tovabb friss maradjon a kenyér.

Palocfoldon, példaul, ha a kenyér elfogyott, kenyérhelyettesitOként krumplilangost
készitettek, vagy vékony krumplilaskat siitottek a tiizhely tetején. Palacsintasiités csak az
1920-as évektdl kezdddott. Kukoricalisztbdl malét vagy gorhét készitettek. Az eldzd este
leforrazott lisztet masnap tepsiben kisiitotték — ez a malé —, vagy pogécsa alakra formaztak,

az a gorhe (Szigeti, 2003).
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A mai kor emberének, aki egészségtudatosan kivan étkezni vagy diétazik, teljesen mast
jelent az a fogalom, hogy kenyérhelyettesit6. A diétatrendek ellenére a kenyér mindig
megmarad a magyar gasztronomia meghatarozd elemének. Lehet, hogy nem a
hagyomanyos, megszokott formaban, hanem annak egyfajta alternativ valtozatként.

fme néhany kozismert termék, amit egyes vendéglatohelyek — igény esetén — is kinalnak:

o Puffasztott rizs/biza/zab/hajdina — bar 100 g puffasztott termék tobb
kaloriat tartalmaz, mint a kenyér, de kevesebb mennyiséget fogyasztanak
beldle. A gyors vércukorszint emelkedés elkeriilés miatt fontos jo mindségl

fehérjével és zoldséggel egyiitt fogyasztani.

o Extrudalt kenyér (abonett) — a jo ideje ismert magas rosttartalmu
kenyérpotlot gabonapébdl készitik szaritassal. Mar kaphatd kukoricés,

korpas, zabos, pizzés izben, de van gluténmentes valtozata is.
o Lapkenyér — szendvicsalapnak és nassolasra is alkalmas kenyérhelyettesitd
o Wasa kenyérlap — szezdmmagos és rozslisztbdl késziil, igazi rostforras.

o Tortilla tekercs — az igazi mexikoi tortilla kukoricalisztb6l késziil, hidegen
¢és melegen is fogyaszthatd, s kivansag szerint lehet megtolteni (sonka, sajt,

z0ldség) és feltekerve fogyasztani.

o Pappadums - az indiai hagyomanyos ropogds lapos kenyere.
Leggyakrabban feketeszinli uradlisztbdl keészitik, de gyakori a lencsés,

csicseribors valtozata is.

o Kréker — magdrleménybdl lassan és alacsony hdéfokon siitik, szoktak

zoldségekkel is gazdagitani.

Modernebb kenyérhelyettesitok koziil igen népszerti a gluténmentes és szénhidratszegény
karfiolkenyér (picire apritva, rovid el6f6zés utan tojassal dsszekeverve lehet forméazni és
stitni). Koz6sségi médiaban trendi a felh6kenyér puffancs, melynek alapja a tojasfehérje és
krémsajt. Viszont feltekert salatalevél, vagy almakarikak vagy pusztan toltott uborka is

kivalo szendvicsalap lehet kenyér helyett.
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3. Sajat vizsgalat

Szakdolgozatom kutatasi célja az volt, hogy megvizsgaljam miért, mitdl valt Gijra népszeriivé
a kovaszkészités és a kovaszos termékek fogyasztasa Covid idején, valamint mennyire
fenntarthat6 a kovasz egy vilagjarvany idején. Illetve milyen hatassal volt a kenyérvasarlasi
¢s fogyasztasi szokasokra.

Az ¢élesztd megjelenésével az iparosodott tarsadalomban, a nék munkéba 4llasaval, a
megvaltozott csaladmodellel a kovasz készitése jelentdsen visszaszorult. Az élesztovel
sokkalta egyszeriibbé €s gyorsabba valtak a siitési munkalatok a haztartasokban, vagy
kdnnyebb volt a boltbdl beszerezni a mar kész termékeket.

A Covid megjelenése hatassal volt az emberek vasarlasi szokasaira, panik vasarlasok
okoztak bizonyos arucikkek késdbbi hidnyat, tapasztalatok alapjan leginkabb az élesztdét,

pedig kenyeret és egyéb péktermékeket tovabbra is lehetett kapni az tizletekben.

Az adatok begytijtésére primer kutatast végeztem, kvantitativ kutatasi format alkalmazva a
kenyérfogyasztasi szokasokrol, és a kovaszkészitési hajlandosagrol. Ez google tirlapok altal
készitett, online kérddiv forméjaban ment végbe. A kérddiv 2022. oktodberében késziilt és
2023. marcius 31-ig volt elérhet6 az alabbi linken:
https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSd3c5Sv78yEmErFoallLzJGUt18u4m6SWh-
YpIclOVstNC-sJA/viewform

A kérddivet ismerdseim, csaladtagjaim is kitoltotték, de elsdsorban az altalam ismeretlen
emberek valaszara voltam kivancsi. Ezért megosztottam a kérddivet kiilonb6z6 facebook
csoportban (Vidéken ujra kezddk, Asszonysutyorgok, Nagyi kovaszos kenyere, Borbas
Marcsit kedvelok, Legyen B terved az Onellatas), valamint megkerestem emailben vagy
messengerben nagyobb pékségeket, hiresebb pékeket (Szabi a Pék és péksége Panificio il
Basilico, Kiraly Roland molnar és pék, Artisan Budapest). Osszesen 115 valasz érkezett. A

mintavételezés anonim formaban tortént.

Kérddivem négy részre tagolddott, az elsd részben a demografiai és foldrajzi adatokat
gyljtottem. A masodik részben kenyérfogyasztasi szokasokrdl érdeklddtem (Egyaltalan
fogyasztanak-e kenyeret, amennyiben igen milyen tipusat? Hol vasarolnak kenyeret? Milyen
szempontokat vesznek figyelembe a kenyér vasarlasakor?). A harmadik részben kifejezetten

a kovaszkészitésrdl kérdeztem (foglalkoznak-e egyaltalan a kovaszkészitéssel, ha igen
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milyen alapanyagokkal, miota és milyen termékeket készitenek beldle, stb.). Végiil, a
negyedik részben a kovasz és a Covid viszonyat probaltam felmérni a megkérdezettek

szempontjabol.

4.1. Demografiai és foldrajzi adatok

A kérdoiv elso szakaszaban a demografiai és foldrajzi adatokra kérdeztem ra, hogy valaszt
kapjak arra, hogy milyen aranyban vannak a ndk és a férfiak a kovaszolok korében. Ugyanis
a Covid alatt Iétrejott kézmiives pékségek nagy pékjei javarészt férfiak. Vajon az otthon
kovaszolok kozott is 0k vannak tobbségben? Tovabba azt is vizsgalni kivantam melyik az a
korosztaly, amely ezzel foglalkozik, illetve hol laknak (nagyobb varosokban vagy kisebb
vidéki telepiiléseken).

A 115 valaszadonak megkdozelitoleg a fele, 46%-a 46 — 60 év kozotti. 23%-a 18 — 25 év
kozotti, 19%-a 26 — 45 év kozotti, és 12%-a pedig 60 év folotti. A kitoltok 42%-a él
nagyvarosban, és minddssze csak 4%-kal eldzik meg a vidéki kisvarosban ¢él6k szamat. A
maradék 20% pedig falun vagy tanyan ¢él. Ezen kérd6iv kit6lt6i tilnyomo tobbséggel, 81%-

kal n6 volt.

4.2. Kenyérfogyasztasi szokasok

Ezen szakasz els kérdése arra tért ki, hogy a diétatrendek ellenére fogyasztanak-e kenyeret
a kitoltdk. Fontos kérdés ugyanis ez, hiszen a kiilonbozd étrendek, diétdk kovetése
kizarhatjak a kenyerek fogyasztasat. A valaszokbol az deriilt ki, hogy a megkérdezettek
97%-a fogyaszt a trendek ellenére is kenyeret, mig a maradék 3% tartja magat a diétas
¢letmodhoz. Kiilon oriiltem azoknak a kitoltéseknek, amelyeket a kenyeret nem fogyasztok
kiildtek be, és hogy mégis szantak id6t a kérddivre, megosztottdk tapasztalatukat vagy

véleményliket.
A kovetkez6 kérdés arra vonatkozott, hogy amennyiben fogyasztanak kenyeret a kito1tok,

akkor milyen tipustiakat az alabb felsoroltak koziil? Ennél tobb valasz megadasa is

lehetséges volt. A szamok most itt 6t jelolnek.
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Amennyiben igen, milyen kenyeret fogyaszt az alabbiak koziil?

Gluténmenteset W 1
kKowvasszal készilltet, Gluténmenteset g
Kovésszal késziltet, Elesztset 17

Mindegy, barmilyet szivesen eszem 2

Barna kenyeret |, 1
Fehér kenyeret I 3

Teljes kidrlésd kenyeret 45

Kovasszal késziltet | INE— 51

2. abra Kenyeér tipus fogyasztasi szokasok. Sajat szerkesztés

Ahogyan azt az 4bra is mutatja, a leginkdbb fogyasztott kenyérfajtak a kitoltések alapjan a
teljes kidrlést, illetve a kovasszal késziilt kenyér.

Kozépkategoriaba keriiltek (csokkend sorrendben) a fehér-, barna-, valamint a kovasszal és
¢lesztdvel késziilt kenyerek. A gluténmentes valtozatokra pedig kevés valasztas érkezett. A
megkérdezettek koziil viszont 22 {6 nem igazan tart kiilon igényt a kenyér tipusara, “nem

valogatds”, barmilyen tipusu kenyeret szeret fogyasztani.

Hol vasarol kenyeret?

Sarki kdzért

Szupermarket

Hipermarket

Termeldi piac

Pekség

Kézmiives Pékség

Nem szoktam kenyeret vas.

20 (17.4%)

49 (42.6%)

19 (16.5%)
13 (11.3%)
58 (50.4%)
23 (20%)

25 (21.7%)

3. dbra Kenyérvasarlasi helyszinek. Sajat szerkesztés

A valaszadok koziil legtobben a mai napig valamilyen pékségbdl szerzik be a “mindennapi
kenyeriiket”. Ebbol 58 f6 ipari pékségben, 23 f6 kizardlag kézmiives pékségben és egy
kitoltd jelezte, hogy kiilon TAC - Gluténmentes pékségben vasarol. Magas az aranya még a
szupermarketekben torténd kenyér vasarlasanak, 49 fovel ez a masodik leggyakoribb

valasztas. Kisebb hanyadban vasarolnak a sarki kozértben (20 £6), hipermarketben (19 £6),
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vagy a termeldi piacon (13 £6). Utobbi harom kategériat megeldzik (25 valaszadéssal) azok,
akik nem szoktak kenyeret vasarolni. Ez legnagyobbrészt azzal magyarazhat6, hogy ezek a
kitoltdk nagy valdsziniiséggel otthon, maguknak siitik a kenyeriiket, masrészt pedig a

kisebbik hanyaddal, akik egyaltalan nem fogyasztanak kenyeret.

Milyen szempontokat vesz figyelembe kenyér vasarlaskor?

Barmilyen tipust kenyeret is vasarolnak a megkérdezettek, a legtobb valaszadénak a
legfontosabb az izvilag és a mindség, majd az egészségtudatossag, az eltarthatosag, azt
koveti az illata, és mégis ezutan jon csak, hogy kovészos-e. Az alabbi tiblazatban
Osszegyljtottem a megkérdezettek Osszes valaszat, milyen mértékben jeloltek egy-egy
szempontot fontosnak. Erdekes eredmény, fleg hogy a valaszadok kozel a fele kovasszal

késziilt kenyeret preferal.

3. tablazat Kenyérvasarlast befolyasolo tényezdk (adatok foben megadva). Sajat szerkesztés

Egyaltalan | Nem [ Semleges | Fontos | Nagyon

nem fontos | fontos fontos
Izvilaga 5 3 4 42 61
Illata 6 2 18 45 39
Egészségtudatossag | 4 8 19 35 49
Eltarthatosag 8 6 11 50 40
Mindség 3 2 5 37 68
Szeletelt 39 23 26 11 11
Elérecsomagolt 52 21 25 6 6
Gluténmentes 61 19 15 7 8
Nem tartalmaz 31 17 21 21 25
¢élesztot
Kovaszos 16 8 26 25 35
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Az alabbi abra a Nagyon fontos oszlopban szerepld adatokat tiinteti fel csokkend
sorrendben.

Minfség

izvilaga
Egészségtudatossag
Eltarthatdsag

lllata

Kovaszos

L=}

[

Mem tartalmaz élesztdt
Szeletelt
Gluténmentes

I
(L]

Elérecsomagolt

=
=]
=
.
o}
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o}
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4. abra Kenyérvasarlasi szempontok. Sajat szerkesztés

3. Kovaszkészités

Ez a rész volt a leghosszabb. Nyolc kérdés szolt a kovaszkészitésrdl: Kitél/Honnan hallott
el0szor a kovaszkészitésrol? Szokott-e otthon kovaszt késziteni? Miért kezdett el
kovaszolni? Milyen lisztbdl késziti a kovaszt? Miket készit kovaszbol? Milyen gyakran
készit kovaszos termékeket? Szokott-e kovaszos terméket vasarolni? Kovaszolas mellett,

szokott-e élesztOs kelt tésztat is késziteni?

Kitol/Honnan hallott elészor a kovasz készitésrol?

@ Csaladtag

@ Barat @ Gyerekkorom ota ismert szamomra, nem
O Ismerds tudom megmondani, hogy pontosan

@ Munkatars honnan

@ Wédia (Intemet, TV, RAdi6) @ =gy kozel 90 eves holgy tanitott meg ca.

20 eve
® iskola @ szabi a pék
@ Soha nem hallottam rola pe
@ Nem emlekszem

5. abra Kitél/Honnan hallott eldszor a kovaszkészitésrdl? Sajat szerkesztés

Mig régen a kovasz természetes Volt, csaladon beliil anyarol lanyra szallt. A valaszadok
39%-a, ha nem is tartva ezt a hagyomanyt, de a csaladjuk egy tagja altal ismerkedtek meg a

kovészolassal. Kb. 21% médidban értesiilt errél, 19%-uk pedig baratoktol hallott rdla.
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Ezeknél kisebb ardnyban oszlanak el az ismerdsok, munkatirsak, iskola altali
tudomasszerzések. 2.6%-a pedig soha nem is hallott rola.

A kérdés feleletvalasztos volt, igy az ,,Egyéb” sorban sajat valaszt is megadhattak. Egy
valaszado arrdl szamolt be, hogy még joval a Covid el6tt, a 2000-es évek elején egy 90 éves

holgytdl tanulta meg a kovaszkészités fortélyait, és azota is gyakorolja a tdle tanultakat.

Szokott-e otthon kovaszt késziteni?

A kitoltok kozil 60 {6 jartas valamilyen szinten a kovaszkészitésben, 55 {6 nem készit,
viszont koziilikk 17 f6 szivesen kiprobalna a hazi kovaszkészitést. Itt kaptam valaszt arra,
hogy milyen ardnyban kovaszolnak a férfiak, 22 férfi toltotte ki a kérddivet és koziilik 12-
en készitenek kovaszt.

Szokott-e otthon kovaszt késziteni?

70 100%
0 90%
80%
50 70%
40 60%
50%
30 40%
20 30%
10 20%
17 fé 10%

0 0%
igen nem Mem, de szivesen
kiprobalnam.

6. abra Szokott-e otthon kovaszt késziteni? Sajat szerkesztés

Miért kezdett el kovaszolni?
Kértem a kérddiv kitoltoket, hogy 1-2 mondatban irjak le, mi motivalta ket a
kovészkészitésben. Aki nem kovaszol, annak a valaszaddsban egy ,,Nem” szot kellett

beirniuk.

A kvalitativ jellegi kérdésemre, hogy miért kezdett el kovaszolni, mi motivalta a
kovészkészitésben? 55 valaszadordl kideriilt, hogy nem készit kovaszt, a tobbi 60 kitoltd
pedig foleg egészségiligyi okokbol, mert vagy diabéteszes, vagy gluténérzékeny, vagy egyéb
emésztérendszeri problémakkal kiizd. Fontos szempont volt az is, hogy adalékmentes, tudjak
mi van a kenyérben. Van, aki csak kivancsisagbol, vagy karantén alatti id6toltésként kezdett
el a kovasszal foglalkozni, vagy pusztdn ebben nétt fel. A mellékletekben megosztom a

legérdekesebbnek tiné valaszokat, amik beérkeztek.
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Milyen lisztbdl késziti a kovaszt?
(Tébb valasz is lehetséges. Ha nincs a felsoroltak kézétt, vagy més fajtat hasznal az
etetéshez, kérem irja be az "Egyéb"/"Other" mezébe. )

Buza fehér liszt 50 (43.5%)
Tonkdly blza liszt 20 (17.4%)
Teljes kidrlés( buza liszt 31 (27%)
Rozsliszt 27 (23.5%)
Nem készitek 47 (40.9%)

Kenyérliszt 2 (1.7%)

7. abra Milyen lisztbdl késziti a kovaszt? Sajat szerkesztés

A kovészolok kozt a buza fehér liszt tlinik a legnépszerlibbnek, azt koveti a teljes kidrlésii
buzaliszt, majd a rozsliszt és a tonkdlybuza liszt. Meglepddve lattam, hogy két valaszadd
pizzalisztet és réteslisztet is hasznal a kovaszhoz, ami eddig nem tul gyakori. Tapasztaltabb
kovaszolok eldszeretettel hasznaljak a kezd6 kovaszolok altal kevésbé ismert grahamlisztet,

vagy az 6sgabonak érleményeit a tonke- és az alakor lisztet Is.

Miket készit kovaszbol?
(Tobb valasz is lehetséges. Ha valasza nem szerepel a felsoroltak kdzott, kérem irja
be az "Egyéb"/"Other" mezébe.)

Kenyér
Kalacs

Kifli

Zsemle
Baguett
Gyokérkenyeér

61 (53%)

28 (24.3%)
28 (24.3%)
22 (19.1%)

11 (9.6%)

18 (15.7%)

8. dbra Miket készit koviszbol? Sajat szerkesztés
Ahogy az abra mutatja, a kovaszbol legnagyobb szazalékban kenyér késziil, a kalacs és Kifli

aranya megegyezik. Népszer még a zsemle, a gyokérkenyér és a baguett is. Elenyészo

szamban késziil még pizza, pogacsa, fank, langos, illetve dutch baby (felfujt palacsinta).
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Milyen gyakran készit kovaszos termékeket?

mcovid alatt hetente, de
mar nincs ra iddm
mEvente
Havonta
mHetente

mMNaponta

9. dbra Milyen gyakran készit kovdszos termékeket? Sajat szerkesztés

A vizsgalat soran kideriilt, hogy akik a karantén idején kezdtek el kovaszolni, azoknak tobb,

mint a fele (52%-a) készit azota is hetente valamilyen kovaszos terméket.

Szokott-e kovaszos terméket vasarolni?

MNem kovdszolok, de szoktam venni [

Nem kovaszolok &5 nem is szoktam E =
kovaszos pékiermeket venni

MNem szamit, hogy a termék kovaszos-= [

Kovaszolok, de nem szoktam mas
pékterméket venni I

Csakis kovaszos terméket veszek [

Kovaszalok, de mds peklemmékel s gy
szivesen vasarolok
0 &5 10 15 20 25 30 35 40 45

10. abra Szokott-e kovaszos terméket vasarolni? Sajat szerkesztés

Ennél a kérdésnél igazabol azt szerettem volna felmérni, hogy azok, akik kovaszolnak
nyitottak-e mas péktermék megvasarlasara is, vagy csak kifejezetten kovasszal késziiltet
valasztjak.

Az utolsé kérdés ebben a szakaszban az volt, hogy ,,Kovaszolas mellett, szokott-e élesztés
kelt tésztat is késziteni?” Ennél a valaszadas nem volt kotelezo, ezért csak 108-an
valaszoltak a 115 fobol, abbol is 51 igennel, 37 {6 pedig nemmel. Az ,,Egyéb” mez6ben
felsorolhattdk milyen élesztds kelt tésztdkat szoktak siitni (példaul: kenyér, zsemle,
pizzatészta, pogacsa, kalacs, langos, fank, kifli, sos tészta, croissant, bukta, aranygaluska,
stitemény, beiglik, gyokérkenyér, almas pite, lepény). 4 f6 az, aki ugyan nem kovaszol,

viszont siiteményeket élesztds kelt tésztabol készit.
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4. Kovasz és a Covid

Az utolso rész 6t kérdésbal allt, a kovasz és a Covid viszonyat kérdeztem.

On szerint a Covid jarvany alatti karantén hozzajarult ahhoz, hogy a kovasz ismét
népszeriivé valt?
® Igen
® Nem
Talan

11. dbra Jarvany hozzajarul-e a kovasz ujboli népszeriiségéhez? Sajat szerkesztés

A kitolték 74%-a gondolja ugy, hogy a vilagjarvany nagyban hozzajarult ahhoz, hogy a

kovaszkészités Gjra divatba jott, és 2%-a nincs ezen az allasponton.

A kovetkez6 kérdésben azt vizsgaltam ki mikor kezdett el kovaszt késziteni. A valaszadok
koziil 47 nem készit kovaszt, 25 f6 mar joval a Covid elétt foglalkozott vele, 41 6 volt, aki
karantén idején kezdte el, 2 f6 pedig a karantén utan fogott neki. Ebbdl a két f6bol az egyik
egy 60 év feletti vidéki kisvarosi férfi, a masik pedig egy 46 — 60 év kozotti nd

nagyvaros/fovarosbol, és 6k azota tovabbra is hetente kovaszolnak.

On szerint miért valt djra népszeriivé a kovaszkészités és a kovaszos termékek
fogyasztasa?

Erre a nyitott kérdésre 109 6 fejtette ki véleményét. Szinte minden masodik valaszado az
egészséges taplalkozasra hivatkozott. Gyakori valasz volt még, hogy finom, nincsenek benne
hozzéadott adalékanyagok, karantén ideje alatt volt id6 kovasznevelésre. Voltak, akik azt
irtak, hogy igy kicsit vissza tudtak nytlni a gyokerekhez, talan valahol mélyen belénk van
kodolva. 1-2 valaszado irta, hogy kényszerbdl, vagy, mert a sziikség nagy ar. Tobben
jelezték a bolti kenyerek silany mindsége tobb egészségligyi problémat okoz, példaul
emésztészavart, refluxot, gyomorbantalmakat,allergiat. Egy valaszt idézve ,.Joval
egészségesebb, mivel nemcsak élesztogombdak, hanem tejsavbaktériumok is vannak a
kovaszban. Mindemellett sokdig eldllnak az ilyen termékek, soha nem penészednek meg (ez

a benne lévo tejsavnak koszonhets)”
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On szerint a kovasz mennyire fenntarthato
egy vilagjarvany idejen?

nem tudom
32%

Enem tudom ETeljes mértekben

12. dbra A kovdsz mennyire fenntarthato egy vilagjarvany idején? Sajat szerkesztés

A vildgjarvany kikényszeriti az emberekbdl, hogy otthon tartdzkodjanak, de ez jo
lehetdséget ad az idejiik hasznos eltdltésére, e kérdés esetében a kovasz nevelésére, ami
hosszl tavon jol johet.

A 12. abrabdl egyértelmiien kiolvashatd a valasz. Az ,,Egyéb” mezében pedig ki lehetett
fejteni sajat véleményt erre a kérdésre. Ezzel a lehetdséggel csak 1 kitolto €lt, igy méltonak
taldlom a valasza megemlitését: “maximalisan, mindenki meg volt oriilve, hogy nincs éleszto

a boltokban (se szaritott) akkor jott be ez a dolog, mint a régi szép idékben”.

Az legutols6d kérdés tigy hangzott, hogy: Amennyiben van sajat véleménye a témaval
kapcsolatban, amit szivesen megosztana kérem fogalmazza meg néhany szoban.
(Pl.: Van-e kovasz élet Covid utan? Ha a Covid idején kezdett el kovaszolni, vajon folytatja-

e meég? Vagy ha nem, akkor miért nem?)

Erre nem volt kotelezd a valasz, de igy is érkezett 46 valasz. Egy 18 — 25 év kozotti férfi,
aki a Covid ideje alatt kezdett el kovaszt késziteni valaszolta azt, hogy hagyomanynak
megmarad, de népszerii nem lesz. Ez tobb mas kitd1td valaszaval alatdmaszthatd, hogy mivel
sok 1d6t vesz igénybe és a munka mellett egyszeriibb inkdbb megvasarolni, mint elkésziteni.
Ha nem az idéhiany miatt, akkor a tobbszords kudarcok miatt hagyjak abba, vagy csak azért,
mert az €lesztovel egyszerlibb dolgozni. A lelkes kovaszolok pedig tovabbra is folytatjak.

Az 6 hozzaszolasaik a mellékletekben olvashato.
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4. Kovetkeztetések, javaslatok

A mintavételezés sordn arra a kovetkeztetésre jutottam, hogy a kovéasz valoban a
reneszanszat €lni a kdznyelvben elterjedt megfogalmazas szerint, ami a spontan erjedésti
kovaszt (liszt + viz + jelenlévé mikroorganizmusok) jelenti, és mindez megmutatkozott a
kitoltok valaszaiban. Azok, akik régota, a Covid jarvanytol fliggetleniil kovaszolnak 6k
meggy0zodésbol €s egészségtudatossag miatt kezdtek el kovaszolni, nem sajndlva a
raforditott id6t, figyelmet, valamint gondoskodast. Szamukra a kovaszolas nem vilagjarvany
fliggvénye, hanem jol bevalt szokas egy jobb ¢életmdd fenntartdsahoz. Azok a kitoltok, akik
elhivatottan foglalkoznak kovaszkészitéssel, és valamely dsgabonanak lisztjét hasznaljak
(tonke, alakor, kamut), azoknak a valaszaibo6l kideriilt, hogy tudatosabban étkeznek, hiszen
ezeknek a liszteknek a tapértéke sokkal magasabb, viszont dragabbak is a kozismert bolti
liszteknél. Ok szivesen megfizetik a jo minéséget a magasabb asvanyi anyagok, vitamin- és

rosttartalomért cserébe, €s tovabbi hajlandosagot mutatnak a kovészolas folytatdsdhoz.

A valaszadok jelent0s része a karantén alatt foként kivancsisagbol, a megndvekedett
szabadid6é miatt, vagy trendkovetésbol, a kzosségi média hatasara kezdett megismerkedni
a kovaszkészitéssel, illetve a kovasz egészségre gyakorolt jotékony hatasaval. A karantén és
a lezarasok idoszaka letelte utan, a munkaba valo visszaallas soran idejiikk mar nem nagyon
engedte, igy tobben felhagytak ezzel, koztiik én is. Az online oktatas idészakaban vagtam
bele ebbe a ,hobbiba”, de ahogy tjra elkezd6dott a jelenléti oktatds, majd a szakmai
gyakorlatom, a rendelkezésre allo szabadidém jelentdsen lecsokkent és az addig gondosan
apolgatott kovaszomat sajnos sikeriilt Ozirisz buzamezejére juttatnom. A kdzeljovében

viszont szeretnék ujra visszatérni a kovaszolok korébe.

Kiilon jo, hogy egyes vendéglatohelyek, kézmiives pékségek rovid workshopokat vagy
hosszabb tanfolyamokat szerveznek azok szamara, akik szeretnének megismerkedni a
kovasz- és kenyérkészités fortélyaival. Ezek az események vagy akar a kenyérfesztivalok
fellenditik egy-egy régid gasztroturizmusat, mivel az odalatogatok mélyebb betekintést
nyerhetnek az ottani szokasokba, népi kultGraba IS zenei, szoérakoztatdo és interaktiv

programok keretében.

Itt jegyezném meg, hogy szakdolgozatom irasa kozben értesiiltem olyan kenyérrel
kapcsolatos gasztroturisztikai attrakciokrol, mint példaul a kenyérfesztivalok vagy akar

kenyérmuzeumok. Személy szerint ezek a lehetdségek turisztikai szempontbol nagyobb
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publicitast érdemelnének. Javaslatként el tudom képzelni osztalykiranduldsokkal
egybekotott kenyér vagy egyéb péktermék készitd programokat, ahol a fiatalabb korosztaly
elsé kézbdl tapasztalhatja meg a régi hazai kenyérkészités hagyomanyait egy vezetett

interaktiv foglalkozas soran és az itt elkésziilt sajat finomsagokat szuvenirként hazavihetik.
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5. Osszefoglalas

Szakdolgozatom témaja a kovasz Gjjasziiletésének vizsgalata a Covid miatti lezarasok alatt.
Azért valasztottam ezt a témat, mert ebben az iddszakban feltlintek az Gjonnan nyito
kézmiives pékségek sora, holott pont az iizletek és éttermek bezarasra kényszeriiltek.
Tobbeknek személyes jellegi nyitdsi torténete volt, ez adta az Gtletet, hogy
maganszemélyeken végezzek egy kérddives primer kutatast és vizsgaljam az 6 kovaszolasi

motivaciojukat.

A masodik részben beszamolok a Covid megjelenésének hatéasairdl altalanossagban, kitérek
roviden arra, hogy ez miképp hatott a turizmusra, azon beliil is a gasztroturizmusra. Tovabbi
alfejezetekben a kenyér dsszetevé elemeit mutatom be. Kitérek itt a kiilonb6z6 gabona
fajtakra, amelyekbdl kenyérlisztet készitenek, kiilon alpontban 0Osszegzem néhany
liszttipusnak a jellemzdit. RGviden emlitést teszek a kenyérkészités torténetérol, majd attérek
a keleszté anyagokra (nagyobb hangsulyt fektetve a kovaszra), illetve azok
Osszehasonlitasara. Tovabbiakban beszamolok a gasztrondmia szerepérdl a turizmusban és
a gasztroturizmus megjelenési formairol. E fejezet zarasaképp pedig demonstralom, hogy
milyen kapcsolat all fenn a gasztroturizmus és a kenyér hagyomanya kozott. Ismertetek
néhany példat és érdekességet, amin keresztiil jol lehet érzékelni, hogy milyen fontos szerepe
van a kenyérnek a gasztronomidban. Ezen kiviil emlitést teszek még kenyérhelyettesitd

termékekrol is.

A harmadik részben vezetem végig az online, anonim, kérdbives vizsgalatomat, amelyet
maganszemélyeken végeztem négy kérdéscsoport koré szervezddve. Kérddivem
segitségével azt vizsgaltam, hogy a Covid idején miért, mit6l valt Gjra népszeriivé a

kovaszkészités és a kovaszos termékek fogyasztasa.

A téma tovabbvitelének lehetdségeit mérlegelve felmeriilt bennem az, hogy hasonloképpen
lehetne vizsgalni azokat a kézmiives pékségeket, amelyek ebben a gazdasagilag nehéz
idészakban nyitottak ki, hogy mi motivalta Oket és mitdl tartjdk véallalkozasukat

rentabilisnek.

A mellékletekben feltiintettem néhany érdekes valaszt arra vonatkozodan, hogy a kérddiv
kitoltéi miért kezdtek el kovaszolni, és mi a véleményiik a kovasz és a Covid kozotti
kapcsolatrol. Végezetiil kevésbé ismert kenyérrel kapcsolatos szolasok és kézmondasok

gylijteményével zartam a szakdolgozatomat.
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Sajat vizsgalat — Miért kezdett el kovaszolni?

o Amikor anya lettem! Fontos a gyerekem egészsége is!

o FEldszor a kivancsisdg, aztan a sajdt kovaszom kinevelése utan, a kenyerek
egyre jobban hatottak az emésztésemre, bélfloramra, szervezetemre
altalaban. Soha nem fogom abbahagyni.

o a régi idok emlékére, meg Covid idején nem lehetett mindig élesztot kapni.
Nagymamam példaul "morzsoltkat" hasznalt, ami rajta maradt a vajlingon,
azt hagyta megszaradni. Vaszon zacskoba tette, két-harom hétig is elallt,
majd felengedte egy kis vizzel és utana gyurta be a kenyeret.

e kivancsisag, meg sok idom volt a karantén alatt

e a gyerekorvos javasolta h magos kenyeret SUSSEK a gyerekemnek. Nagyon
szoruldsos volt az egészséges rostdus taplalkozas ellenére

e Covid idején nem tetszett, hogy a boltban dsszefogdossdk a kenyeret. A bolti
kenyér tobb olyan anyagot tartalmaz, ami nem tesz jot az egészségiinknek.

o 2018.01.01 ki szerettem volna probalni magam valami masban. S majd
beiratkoztam egy péksuliba.

o Nem volt a lakohelyem kozelében jo kovaszos pékség

o Mert a "low FODMAP" diétat kovetem az emésztési zavaraim miatt. A low
FODMAP diéta szerint, nem a gluténnel van a baj a kenyérben, hanem az
ugynevezett fructan tartalma miatt. Ezért az elore "emésztett" kovaszos
kenyér sokkal gyomor baratibb, mint az élesztés. Minden nap eszem kovdszos
kenyeret és nincs semmi bajom vele. Etteremben viszont dltaldban nincs,
azert ott csak gluténmenteset tudok fogyasztani.

o Szeretem a kovdszos kenyerek izvilagat, joval egészségesebb a gyorsan
megkelo élesztos kenyérnél. Jobb élettani hatisa van, egészségesebb a
bélrendszernek. Szerettem volna magam uraként akkor is kenyeret siitni, ha
nincs élesztom.

e [Ezt lattam, ebben néttem fél.
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Sajat vizsgalat — Kovasz és Covid témaval kapcsolatos vélemények:

o Szamomra nem létezik mas, csak a kovasz, jarvany ide vagy oda
o Aki szivvel-lélekkel kovaszol, annak mindegy, hogy mi zajlik a vilagban,

akkor is kovaszol.
o Egy kovasz barmeddig elélhet, csak rajtunk mulik meddig él.
e Van kovdsz élet a Covid utdn - kell, hogy legyen :)

o Olyan, mint egy gyverek, ha nem figyeliink ra allandoan, nem szeretgetjiik,
meghal.

o Végre rdjonnek az emberek, hogy a régi dolgok a legjobbak. Ami egyszer
bevalt és jo a szervezetnek, miért hagynank el?!

e Mert 6rom kovaszolni.

Kenyérrel kapcsolatos szolasok és kozmondasok

Erdekességképp Osszegylijtottem néhany kenyérrel kapcsolatos kozmondast, melyek
tobbnyire bibliai eredetiiek, de nem mindegyiknek ismerjiik a szarmazasat. Jelen felsorolas

a kevésbé ismert szolasokat tartalmazza, a teljesség igénye nélkdil.

e Adtal Isten fogat, adjal kenyeret hozza!

e Ahol kalacs nincs, a kenyér is jo.

e Egy fehér kenyérnél jobb ketto.

e A pap is kenyérért prédikal.

e Egy kenyéren élnek. (Egyiitt élnek.)

e Megosztottak a kenyeret. (Elvdltak.)

e Egy szantas, egy kenyér, két szantas, két kenyér, harom szantas, harom kenyér.
(T6bb munkaval tobb a kereset is.)

e Ha paraszt nem volna, kenyér sem volna.

o Kenyere ez neki. (Nélkiile nem élhet.)

e Kenyérrel eszi a cipot. (EQyrigyii.)

e Ki vizen jar, vigyen magaval kenyeret is. (Legyen eldrelato.)

e Nem kér kenyeret. (Nem keriil kéltségbe, pénzbe.)

o Lesz még sz6106, lesz még lagy kenyér. (Lesz még jo dolgunk.)
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Maga kenyerén van. (Ondllé.)

Tettél-e a sajthoz kenyeret? (Megadtad neki a kellé tiszteletet?)

Ha harminckettonek kenyeret tudsz adni, nem vagy vén. (Megvan a harminckét
fogad, fiatal vagy.)

Nem veszi el a kutya a kenyerét. (Bortonben van. Bezadrtdk.)

Tobbszor jon a szobajaba a napfény, mint a kenyér. (Nagyon szegény.)
A drétos is az Isten kenyerét eszi.

Ahol kalacs nincs, a kenyér is jo.

A kenyérnek legjobb dagasztoja az Isten.

Aki idegen ebnek kenyeret 4d, nem veszi jutalmat.

Amely kenyéren 6sszevesznek a testvérek, azon 0ssze is békélnek.

Az én kenyerem mindig meggy6zi az 6 kovét. (Rosszat joval fizetek.)
Bor ¢és kenyér nélkiil fazik a bujasag.

Ehes gyomornak mézes falat a zabkenyér héja is. (Ehezd gyomornak nincs jobb a
kenyérnél.)

Ha magyar kenyeret eszel, becsiild meg a magyart.

Ha paraszt nem volna, kenyeriink se volna.

Jobb a szaraz kenyér békességgel, mint hizlalt borji porlekedéssel.
Kenyérrel hal az agyban. (Telhetetlen.)

Ki mind kovészt tesz, oly kenyeret eszik.

Kinek kenyerét eszed, annak notajat fijjad.

Masnak kalacsot ne igérj, ha magad a kenyérbdl sem haraphatsz jot.
Megszegték borkéssel a kenyeret. (Szijjal elverték.)

Mi haszna €hen halonak abban, hogy Kolozsvart j6 kenyeret siitnek?
Nem éri el az 0j kenyeret.

Nem veszi el a kutya a kenyerét. (Bortonben van.)

Régi buzabdl is valik jo kenyér.

Sok darab kenyér kell ott. (Nagy csalad.)

Sok darab kenyeret kell megenni, mig ember egymast megismeri.

https://viragotegymosolyert.hu/kozmondasok-kenyerrel/
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A hallgat6 neve: And6é Emoke
A Hallgaté Neptun kodja:  E6I7TM
A dolgozat cime: Kelt tésztak és szerepiik a turisztikai kinalat alakitasaban, avagy

a kovasz reneszansza Covid idején
A megjelenés éve: 2023

A konzulens tanszék neve: Fenntarthaté Turizmus Tanszék

Kijelentem, hogy az altalam benyujtott zarédolgozat/szakdolgozat/diplomadolgozat/portfoliot
egyéni, eredeti jellegli, sajat szellemi alkotdsom. Azon részeket, melyeket mas szerzok
munkdjabol vettem at, egyértelmiien megjeloltem, s az irodalomjegyzékben szerepeltettem.

Ha a fenti nyilatkozattal valotlant allitottam, tudomasul veszem, hogy a Zarévizsga-bizottsag a
zardvizsgabol kizar és a zarovizsgat csak 0j dolgozat készitése utan tehetek.

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

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

Tudomasul veszem, hogy dolgozatom elektronikus valtozata feltdltésre keriil a Magyar Agrar-

és Elettudoményi Egyetem konyvtari repozitori rendszerébe.

Kelt: Godollo, 2023.05.08

d gt . g
Jindo Enmwote

Hallgat6 alairasa

1 A megfelelé dolgozattipus meghagyasa mellett a t6bbi tipus torlendd.
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4. sz. fiiggelék — Hallgatoi és konzulensi nyilatkozat

NYILATKOZAT

Alulirott Andé Eméke, a Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem, Szent Istvan
Campus, Turizmus-vendéglatas szak nappali/levelez6* tagozat végzOs hallgatoja
nyilatkozom, hogy a dolgozat sajat munkam, melynek elkészitése soran a felhasznalt
irodalmat korrekt modon, a jogi és etikai szabalyok betartasaval kezeltem. Hozzajarulok
ahhoz, hogy Zarddolgozatom/Szakdolgozatom/Diplomadolgozatom  egyoldalas
Osszefoglaloja felkeriiljon az Egyetem honlapjara €s hogy a digitalis verzidban (pdf
formatumban) leadott dolgozatom elérhetd legyen a témat vezeté Tanszéken/Intézetben,
illetve az Egyetem kozponti nyilvantartdsdban, a jogi és etikai szabalyok teljes korii
betartasa mellett.

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

Kelt: Godolls, 2023. 04. 27.
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A Ancde  Ewdle (név) (hallgatdé Neptun azonositdja: EGITTH )
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zarodolgozatot/szakdolgozatot/diplomadolgozatot/portfolio’ attekintettem, a hallgatét az
irodalmi forrasok korrekt kezelésének kovetelményeirdl, jogi ¢&s etikai szabalyairol
tajékoztattam.

A zarddolgozatot/szakdolgozatot/diplomadolgozatot/portféliét a zardvizsgan torténd védésre
javaslom / nem javaslom®.

A dolgozat allam- vagy szolgalati titkot tartalmaz: igen nem*?
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5. sz. fiiggelék — Tartalmi kivonat

SZAKDOLGOZAT
TARTALMI KIVONATA

Kelt tésztak és szerepiik a turisztikai kinalat alakitasaban, avagy a kovasz reneszansza
Covid idején

Ando Emoke

Turizmus-vendéglatas szak, Alapképzés, Nappali tagozat

Fenntarthat6 Fejlesztés és Gazdalkodas Intézet, Fenntarthatd Turizmus Tanszék

Dr. Kovacs Gyongyi, egyetemi adjunktus, MATE — Kdroly Robert Campus, Gyongyos

Szakdolgozatom témaja a kovasz 0jjasziiletésének vizsgalata a Covid miatti lezarasok alatt.
Azért valasztottam ezt a témat, mert ebben az idészakban feltiintek az Gjonnan nyité kézmives
pékségek sora, holott pont az lizletek és az éttermek bezarasra kényszeriiltek. Tobb ilyen
pékségnek személyes jellegii nyitasi torténete volt, ez adta az 6tletet, hogy maganszemélyeken
végezzek egy kérd6ives primer kutatast és vizsgaljam az 6 kovaszolasi motivacidjukat.
A masodik részben beszamolok a Covid megjelenésének hatasairdl altalanossagban, miképp
hatott a turizmusra, azon beliil is a gasztroturizmusra. Tovabbi alfejezetekben ismertetem a
kenyér Osszetevd elemeit, gabona fajtakat, liszttipusokat, keleszté anyagokat (nagyobb
hangsulyt fektetve a kovaszra), és kenyérhelyettesité termékeket. Tovabbiakban beszamolok a
gasztrondmia szerepérdl a turizmusban és a gasztroturizmus megjelenési formairol. E fejezet
zarasaképp pedig demonstralom, hogy milyen kapcsolat 4ll fenn a gasztroturizmus és a kenyér
hagyomanya kozott. Bemutatok néhany kenyérrel kapcsolatos —gasztronémiai  és
gasztroturisztikai eseményt. A harmadik részben vezetem végig az online, anonim, kérddives
vizsgalatomat, mely négy kérdéscsoport koré szervezddott. A kérddiv segitségével azt
vizsgalom, hogy a Covid idején miért, mitdl valt (ijra népszeriivé a kovaszkészités és a kovaszos
termékek fogyasztasa. A mellékletekben pedig feltiintettem néhany érdekes valaszt és

személyes véleményt a kovasz és a Covid viszonyaval kapcsolatosan.



