Acta Carolus Robertus, 12(2), 60—73. (2022) DOI: 10.33032/acr.3246

A KEZMUVES SORGYARTAS VIZSGALATA GAZDASAGI ES
ELELMISZERBIZTONSAGI SZEMPONTBOL

Albert Attila — Kelemen-Erdds Anikd

Osszefoglalas

A fogyasztik érdeklidése vildgszerte nott a kégmiives sorok irant. Ugyanakkor a kémiives soripar nebhezen tartja
a lépést a nivekvd kereslettel. A kutatds célja a kisiizemi sorfoxdék sorgydrtissal kapesolatos problémdinak a
feltdrdsa figyelembe véve a fenntarthatisdggal kapesolatos kibivdsokat. Tovdabbi célkitiizés olyan innovatiy technolo-
gai eljdrdsokat azonositisa, melyek gazdasagilag és élelmisgerbiztonsdgi szempontbil is hozzdjarnlhatnak a kis-
digemi sortermelés sgerepliineke a fejlodéséhez. A téma feltirdsa, mélyebb megértése érdekében kvalitativ mélyinter-
Jitkat készitettiink hét hazat és harom kiilfoldi kisiizemi sorfizde vezetdjével. A kvalitativ elemzés soran a grounded
theory middszertan konstruktivista megkielitését alkalmazzuk. Az eredmények ramutatnak, hogy az innovativ és
antomatizdlt berendezések optimalizalt alkalmazdsdval, a felbaszndlt anyagok djrabasgnositasaval, és megijnlo
energiaforrasok bevondsdval gazdasdgosabba, kiltséghatékonyabba és fenntarthatdbba tebetd a kisiizemi sirtermelés.
Emellett az optimalis méretgazdasdgossdagi szint a kapacitdasbivités mellett megfeleld élelmiszerbiztonsdgi szint biz-
tositdsdval, analitikai és mikrobioldgiai labor alkalmazdsaval érbetd el.
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ANALYSING CRAFT BEER PRODUCTION FROM AN ECONOMIC
AND FOOD SAFETY PERSPECTIVE

Abstract

Consumer interest in craft beers has grown worldwide. However, the craft beer industry is struggling to keep pace
with growing demand. The aim of this research is to explore the problems of craft breweries in relation to beer
production, taking into account the sustainability challenges. A further objective is to identify innovative technological
processes that can contribute to the development of small-scale brewers from an economic and food safety perspective.
In order to excplore and deepen our understanding of the topic, qualitative in-depth interviews were conducted with the
managers of seven domestic and three foreign small-scale breweries. In the gualitative analysis, we applied constructive
Grounded Theory methodology. The results show that small-scale beer production can be made more economical, cost-
effective and sustainable with the optimized use of innovative and antomated equipment, the recycling and the inclusion
of materials and the usage of renewable energy sources. The optimal level of economies of scale can be achieved by
ensuring an adequate level of food safety in addition to capacity expansion, and by using an analytical and microbi-
ological laboratory.
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A kézmives sorgyartas vizsgalata gazdasagi és élelmiszerbiztonsagi szempontbol

Bevezetés

A kézmives sorf6zdék egyre népszeriibbek hazankban. Sajatos valasztékukkal piaci résre koncent-
ralnak, mely versenyel6nyt biztosithat szamukra a sokszereplds, kompetitiv piacon. A kistizemi
sorf6zdék dinamikus terjedését, hatékonysagat sokaig valamelyest gatoltak a technoldgiai megolda-
sok hianyossagai, valamint élelmiszerbiztonsagi kérdések. Ezeket a problémakat a fenntarthatosag
kihivasaival a magyar piacon korabbi tanulmanyok nem vetették Gssze, igy publikacionk ezekre a
teriilletekre fokuszal.

A Kozponti Statisztikai Hivatal (2022) adatai szerint az egy f6ére juté sorfogyasztas 2020-ban 68,7
liter volt éves szinten, mely ugyan valamivel kevesebb, mint a koronavirus jarvanyt megel6z6en
2019-ben volt, azonban meghaladja a 2017. évi 67,8 literes szintet. Erdemes azt is figyelembe venni
a sOrfogyasztas hazai trendjeit vizsgalva, hogy ez az elmult 6tven év atlagos fogyasztasi szintje alatti
érték, ami 78,5 liter/ £, tovabba azt is, hogy a fogyasztis mértéke a *90-es évektd] kedve hullimzo,
tehat nem csupan a jarvany hatarozta meg ennek visszaesését.

Jelenleg a termelés mintegy 3%-at adjak az 50 f6nél kevesebb alkalmazottat foglalkoztaté kis-
tzemi sorf6zdék (KSH, 2021). Major (2008) szerint a kistizemi sérok korabban azért voltak piaci
hatranyban, mert ismertséglik alacsony, minéségiik ingadozé volt. Garavaglia és Swinnen (2018)
ramutat arra, hogy a magyar f6zdék a korabbi alacsonyabb forgalmu iddszakokat ugy vészelték at,
hogy beruhazasok keretében jelentds technologiai fejlesztést hajtottak végre, valtoztattak a fogyasz-
tokhoz valé hozzaallasukon, valamint stratégiai szévetségeket és fuzidkat hoztak létre, hogy a ko-
rabbi hibaikat ezzel fokozatosan kikiiszoboljék. Ezek a legfébb okai annak, hogy a hazai s6rfézdék
az elmalt idészakban meghataroz6 mértékben tudtak fejlédni, terjeszkedni, és névekvé piaci része-
sedést elérni. A fejlédésben szerepet jatszik a sortorvényként is emlegetett a kereskedelemrdl sz6lo
2005. évi CLXIV. torvény moédositasardl szolo 2020. évi CXL. torvény is. A sorfézdék fejlédését
ugyanis hatraltatta a jogi szabalyozas. A multinacionalis cégek ugyanis kizarélagos szerz6dést ko-
tottek a vendéglatd egységekkel, ami nem tette lehet6vé a kistizemek tovabbi terjeszkedését (Mol-
nar—Tatrai, 2017). 2021 augusztusatél viszont a torvény alapjan tobb helyen is elérhet6ek a kistizemi
termékek, mivel a vendéglatdéegységek a sorcsapok 20 szazalékan kotelesek kistizemi sort tartani,
illetve megsztntek a kizarolagos szerz6dések a harom legnagyobb hazai sorgyartéval (Magyar Koz-
l6ny, 2020). Emellett a 2012-ben eszk6zolt kistizemi adécsokkentés is a sorfézdék javara valt, mivel
a jovedelmez6ségi gorbéjiik emelkedni kezdett az intézkedést kovetben (Jantyik et al. 2021).

Az élelmiszergyartas és forgalmazas alapvets feladata, hogy megfelel6 mennyiségti és mindség,
biztonsagos élelmiszer jusson el a fogyasztokhoz. Az élelmiszerbiztonsag kiemelked6 jelentéségt,
mert megbetegedéseket, vagy akar halalt is okozhatnak a nem megfelel6 minéségben eléallitott
¢élelmiszerek (Sullds, 2010). A helyes taplalkozas néveli a jolétérzést, ami tarsadalmi és pszichologiai
szempontbdl egyarant fontos. A mikrobioldgiai, kémiai és fizikai szennyez6désektdl mentes élel-
miszer jelentésége kiemelt, melyet az élelmiszerbiztonsag ,,term6£6ldtodl az asztalig” szemléletével,
a teljes ellatasi lanc atfogd vizsgalataval sziikséges kezelni (Simonné, 2019). A tarsadalom, illetve az
egyének védelmében az élelmiszerminéség és —biztonsag elvart szintjét jogszabalyok régzitik.

Az egyes orszagok eltéré moédon szabalyozzak, illetve hataroljak le a s6rf6zés fogalmat. Mig
Spanyolorszagban és Olaszorszagban az addzasi torvények befolyasoljak annak tartalmat, addig
Magyarorszigon a Magyar Elelmiszerkonyv (2013) ,,Megkiilonbézteté minGségi jeloléssel ellatott
sO6rok” iranyelve fogalmazza meg a kézmives kistizemi sor definiciéjat. Mig Olaszorszagban a sot-
£626 szabadsagot kap az alapanyagok kivalasztasa terén (Senato della Repubblica XVII Legislatura,
2018), addig Spanyolorszagban alapveté kritérium a természetes anyagok felhasznalasa, valamint
valogatott élesztSk erjesztése (Real Decreto 678/2016, 2016). Ennél szigorabb a magyarorszagi
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szabalyozas, mely hangsulyozza, hogy a kézmives sor minéségét mind az alapanyagok, mind a
gyartasi technologia és eljaras eredményezi, ennek érdekében kizardlag arpamalata felhasznalasat
itja el6, valamint meghatarozza a minimum 2,81% (V/V) alkoholtartalmat és a 13,5% (m/m) sza-
razanyagtartalmat (Magyar Elelmiszerkonyv, 2013).

A kézmives, kistizemi vagy mikro sorfézde kifejezéseket azokra a sérfézdékre hasznaljuk, ame-
lyek kisebb mennyiségben kiilonleges soroket fé6znek (Fertd et al. 2018, Cole, 2017). Mascia és
szerzétarsal szerint (2014) a kézmuves s6rok kozé azok a sorok tartoznak, melyek sziiretelnek és
pasztérozetlenek. FSbb jellemz6i kozé tartoznak, hogy a nagytizemi séréknél jobb minéségl ter-
méket allitanak el8, kilonb6z6 sorf6zést technikakat alkalmaznak az egyes sortipusok eléallitasanal,
melyek kiilonleges izekkel és érzékszervi tulajdonsagokkal rendelkeznek (Villacreces et al. 2022).

A mikro sorfézdék kilonbozé stratégiakat alkalmaznak. Egyesek helyi értékesitési csatornakat
hasznalnak, vagy direkt értékesitenek a kozelben talalhaté puboknak. Masok csak nagyvarosokba
és a févarosba szallitanak, nagy mennyiségben sziik valasztékot tartanak. Ezzel szemben az tjhul-
lamos mikro s6rfézdék kisebb mennyiségben prémium termékeket allitanak el6 a fogyasztoknak
(Fertd et al. 2017). Tanulmanyunk elsésorban a harmadik kategériaba tartozé sorfézdéket vizsgalja.

Mindemellett napjaink egyik legfontosabb kérdése a fenntarthatésag. A manufakturalis s6rféz-
dék is egyre inkabb torekednek a fenntarthatébb mukodésre, melyet a viz- és energiagazdalkodas
javitasaval, valamint a sOrf6zési folyamat fenntarthato iranyitasaval igyekeznek elérni (Calvo-Porral,
2019). Mindemellett a kérnyezettudatos hulladékgazdalkodasi politika is egyre jelentésebb szerepet,
nagyobb figyelmet kap mikodésiik soran (Baiano, 2021).

A kulonleges minéségi sorok a fogyasztok szamara manufakturalis jellegi gyartasuk, kilonleges
mindségli alapanyagfelhasznalasuk, illetve az ezekhez tarsitott asszociaciok miatt kilonleges hoz-
zaadott értékkel rendelkeznek a nagyiizemi s6rokhoz képest. Jelenleg a Magyar Elelmiszerkényv 2-
702 iranyelve elGsegiti, hogy a fogyasztok felel6sen és tudatosan valasszanak a sérmanufaktarak
ajanlatai kozil, mert a cimke tartalmara vonatkozé elbirasokat tartalmaz (Szilagyi, 2013). Az 6t
legkiemelked6bb tulajdonsag, ami a kézmives sorfogyasztoknak leginkabb szamit, az {z, a mindség,
a killonlegesség, az egyediség és a sokszintiség (Borza, 2018).

Jelen kutatasunk célja, hogy a legmagasabb minéségi elvarasoknak megfelel$ kistizemi sorterme-
1ést innovaciokkal segitsiik el6. A kutatas tovabbi célja az élelmiszerbiztonsagi szempontbdl kritikus
pontok, hibalehet6ségek feltarasa, illetve a megoldasok keresése a hibak kikiiszobolésére, a termelés
hatékonysaganak a fokozasara. Mindezek mellett célkittizés a fenntarthatosag aspektusainak, lehe-
téségeinek vizsgalata a kistizemi sOrtermelés soran.

Szakirodalmi elemzés

A kézmiives sorpiac jellemzoi

A s0r a legtbbet fogyasztott alkoholos ital a vilagon, és a harmadik legnépszerdbb ital a viz és a
tea utan (Salantd et al. 2020). A globalizaci6 egyik eredményeként, egyfajta ellentrendként a helyi
kultdara, hagyomanyok és eréforrasok népszerisitése lényegessé valt, melynek egyik példaja a kéz-
mives sorok termelése (Bujdoso—Szics, 2012; Wojtyra, 2020), ezzel atformalva a globalis sérpiacot
(Garavaglia—Swinnen, 2017). Az elmult évtizedben vilagszerte megnétt a fogyasztok érdeklédése a
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tulajdonsagokkal rendelkezé lagerek irant (Murray—O’Neill, 2012, Humia et al. 2019). Amellett,
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hogy a fogyasztok a piaci fejlédés motorjat jelentik (Capitello—Todirica, 2021), olyannyira altala-
nossa valt a kereslet, hogy mar az atlagos fogyaszté hétkéznapi résztvevéként azonositja magat
(Pozner et al. 2022).

A kézmives sérforradalom az Amerikai Egyesiilt Allamokban mér az 1980-as években elkezdd-
dott. A nagytizemi s6rfézdék alapvetéen homogén, lagy sort gyartottak, ami ugyan tobb vasarlot
vonzott, de ezzel egyuttal egy piaci rés is kialakult, amit kihasznaltak a kézmuves sorkészitok (Ga-
ravaglia—Swinnen, 2018). A kézmtves s6rok egyik legfontosabb piaci elénye az innovacio, 4j sor-
fajtak fejlesztése (Salantd et al. 2020), atipikus termékek elallitasa (Humia et al. 2019). A kézmaves
sOrf6zdék nagy része ugyanakkor azért, hogy fel tudja venni a versenyt az ,,emelkedé dagaly minden
hajot felemel” stratégiat folytatja (Mathias et al. 2018, p. 3088). Ennck alapjan egytittmikodések
keretében céljuk, hogy egylittesen jobb versenytarsakka valjanak a nagytizemi sorfézdékkel szem-
ben.

Magyarorszagon a kézmives sor piac kinalati és keresleti oldalon egyarant jelent6s fejlédésen
ment keresztiil, a kistizemi sorf6zdék és a kézmuves sorok fogyasztasa egyarant egyre népszeribb
(Csap6 és Wetzl, 2015).

A kézmuves agazat novekedését és a kistizemi sorfézdék névekvs szamanak piacra 1épését el6-
segitette a berendezések novekvd elérhetsége, amely lehetévé teszi a kistizemi tételek elGallitasat
(Garavaglia—Swinnen, 2018). A korai kézmuves sorf6z6k még mas iparagak berendezéseit hasznal-
tak, mert a nagytizemi sorf6z6 berendezések kapacitasai nem voltak hatékonyak. Ez mostanra meg-
valtozott, a sorfé6z6k a méretiiknek megfelel6en alacsonyabb kapacitast berendezéseket hasznal-
hatnak, készonhet6en az iparag technoldgiai valtozasanak (Elzinga et al. 2015). Az innovaci6 a
termelési folyamatok hatékonysagat, az élelmiszerbiztonsag névekedését, valamint az ellatasi lanc
kedvez6bb menedzsmentfeltételeit teszi lehetévé, mely mellett méretgazdasagos mikodéshez is
vezetett (Fert6 et al. 2018a). Az innovacié gyakran kapacitasbévitéssel jar, forgalomnovekedést
eredményezve, mely mar-mar a nagylzemi termeléshez hasonlé folyamatokat eredményezhet
(Hoffman et al. 20106). Csap6 és Wetzl (2015) szerint az értékesités intenzitasanak névelése hozza-
jarul a hatékonysag noveléséhez, Csorogi és szerzétarsai (2018) ezzel szemben kiemelik, hogy az
értékesités fokozasa devalvalna a kézmives sorok piaci poziciojat.

A kézmiives sortermelés technologiai kihivasai

A Kklasszikus s6rfézési folyamat 1épései a kovetkezok: ,,malatazas, 6rlés, cefrézés, forralas, hités,
fermentacio, érlelés, szlrés, karbonizaci6, mikrobiolégiai stabilizalas és csomagolas” (de Moura—
dos Santos Mathias, 2018, p. 1.). A fejlett technolégiak azonban lehetévé tették a sorf6z6k szamara,
hogy kifinomultabb és hatékonyabb mddszerekkel készitsenek sort (de Moura—dos Santos Mathias,
2018). Mig a berendezések és a technologia nem mutat nagy kilonbségeket a nagyipati sérterme-
lésben, a kézmuves sérf6z8k 1j és eredeti technikakat fejlesztettek ki, igyekeznek megmenteni a
régi technikakat, mint példaul a hordos érlelés, hogy elkészitsék a receptjeiket (Villacreces et al.
2022). Ugyanakkor a kézmives s6rok minéségének magas szintd szabvanyositasa a mikro sorf6z-
déknél is kovetelmény (Villacreces et al. 2022). Az ipari sor érzékeny a mikroorganizmusok altali
szennyezbdésre, melyek ugyan valamelyest csokkenthetSk szlréssel, pasztorizalassal, illetve megfe-
lel6 hémérsékleten vald tarolassal, de mindségi hibakat okozhatnak (Villacreces et al. 2022). 2015-
ben Csap6 és Wetzl még arra utalt, hogy szlik keresztmetszetet jelentett a kézmives s6rok disztri-
bucidja soran a korlatozott hisz napos szavatossagi id6, mert eléallitasuk soran nem hasznalnak
tartositasi eljarasokat.
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A mikro sorfézdékben tébb tényezd is mindségi problémahoz vezethet, egyrészt hianyozhatnak
a termeléshez sziikséges feltételek, példaul olyan laboratérium, melyben biztosithatd az egyes ter-
melési fazisok, valamint a végtermék mindségének ellenérzése (Menz et al. 2010), ami el6segithetné
az élelmiszerbiztonsagi problémak megel&zését és nyomon kovetését.

A fenntarthato kézmiives sortermelés

A fenntarthatésagnak szamos megkozelitése 1étezik (Gatrell et al. 2018), melyek Elkington (2012)
definicidjan alapulnak, mely szerint a fenntarthatésag harom pilléren alapul: a kérnyezeti, a tarsa-
dalmi és a gazdasagi aspektusokon azzal a célkittzéssel, hogy a j6v6 generacidi is hozzaférhessenek
a jelenleg elérhet6 eréforrasokhoz. A fenntarthatsig a gyakotlatban a 3R (reduce/fogyasztas)
csokkentés, recycle/ujrahasznosithatdsag, reuse/ajboli hasznalat) elven alapul. Célja az 6koldgiai
labnyom és a keletkez6 hulladék csokkentése, a megijuld energiaforrasok hasznalata, az Gjra hasz-
nositas, illetve az Gjra feldolgozas révén, mely el6segiti a korforgasos gazdasagi mikodést.

A sorgyartas egyik kritikus eleme a vizfelhasznalas, melyet nemcsak a termeléshez, de a hordok
tisztitasa soran is alkalmaznak, igy ennek csokkentése kiemelt jelent6ségti (Morgan et al. 2021, Ca-
pitello-Todirica, 2021), mar csak azért is, mert ez a szennyviz kibocsatas akar a termeléshez hasz-
nalt viz mennyiség hétszerese is lehet (Withers, 2017). Tovabbi fenntarthatésag ellen hat6 tényezé
a sorszallitas is, mely ugyanakkor nagyobb tételek egyidejl szallitisaval valamelyest csokkenthetd
(Morgan et al. 2021).

Ujrahasznosithaté azonban az éleszté az etjesztési folyamatot kovetSen (Bithlingen et al. 2014).
Az Okolégiai labnyom tovabb csékkenthet6 a helyi alapanyagok felhasznalasaval, mellyel nem csu-
pan a helyi termel6k tamogathatdk, de jelentds szallitasi koltségek is megtakarithatok, bar a helyi
termelSk gyakran dragabban kinaljak termékeiket, igy Osszességében kedvezotlentl hathat a kéz-
muves sor el6allitasi koltségére (Atallah et al. 2021). Az tizemek célja a hatékonysag novelésének
érdekében is a gyartas soran keletkezé hulladék mennyiségének minimalizalasa. A kézmives so1-
gyartasban keletkezé hulladékok széles kérben felhasznalhatdak, akar mas iparagakban alapanyag-
ként is (Albert, 2021).

A fenntarthat6 fogyasztas tovabbi alappillérét képezheti a fenntarthatésag biztositasanak. Annal
is inkabb, mert a fenntarthatésag a tudatos fogyasztok részérdl is alapvetd elvaras (Carley—Yahng
2018). A kézmives, manufakturalis termékek a tudatossag tamogatasa mellett magasabb minéség
asszociaciot valtanak ki a fogyasztokbol, mint a hagyomanyos sorok (Hoffman et al. 2016). A ma-
gasabb mindség elvaras a sorfézdéket a valaszték mélységének ndvelésére 6sztonzi (Garavaglia—
Swinnen, 2018). A fenntarthat6 fogyasztast szolgalja tovabba a kézmuves s6rok élelmiszer bizton-
saganak szavatolasa, valamint a fogyasztdi elégedettség kivaltasara vald térekvés is (Salanta et al.
2020).

Anyag ¢és modszer

A kvalitativ kutatas hozzajarul a szocidlis, tarsadalmi és gazdasagi folyamatok, illetve az azt atsz6vé
kapcsolatrendszerek, tevékenységek és kommunikacié feltérképezéséhez (Mason, 2002). A mélyin-
terju a verbalis és non-verbalis kommunikacié megértése révén az alanyok, illetve rajtuk keresztil
a kutatasi probléma jobb meghatarozasat célozza.
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A vizsgalat feltaro jellege miatt kvalitativ kutatast végzunk. Ez a megkozelités akkor lehet célra-
vezetd, ha az érdekl6désre szamot tartd jelenség mélyebb megértésre van szitkség, ahogyan ebben
a sor ellatasi lanccal kapcsolatos tanulmanyban is.

Szakértéi mélyinterjik alapjan kutatasunk célja a sorf6zdék vezetdinek, tapasztalatainak feltarasa,
melynek révén betekintést nyerhetiink az ellatasi lanc menedzsmentbe, a gazdasagi folyamatok mu-
kodésébe, ami nélkiil6zhetetlen ahhoz, hogy feltarjuk a f6bb hianyossagokat és ramutassunk a
problematikus teriiletekre. A tiz mélyinterjut hét hazai és harom nemzetkdzi sorfézde vezetdiével
készitjik el, mely a hazai mellett betekintést enged a s6rfézdék nemzetkézi helyzetébe is. Az inter-
jaalanyok jellemzéit az 1. tablazat tartalmazza.

1. tablazat. Az interjuialanyok jellemzdi

Interji-  Nem  Beosztas Sorf6zde mérete éves = Székhely/Telephely
alany (I) termelési mennyiség-
szama ben
Il térfi | vezet6 sorf6z6 mester | 15000HL Jonsered, Svédorszag
12 térfi | tulajdonos, vezeté sor- | 1000HL Oulu, Finnorszag
626 mester
I3 né technikai s6rf6z6 70000HL Hebden Bridge, Egye-
sult Kiralysag
I4 térfi | Gzemvezetd  s6rf6z6 | 500HL Budapest, Magyaror-
mester szag
I5 férfi | s6rf6z6 mester 500HL Budapest, Magyaror-
szag
I6 térfi | tulajdonos, kreativ ve- | 5000HL Budapest, Magyaror-
zetd SzAg
17 férfi | ugyvezetd, tulajdonos 7000HL Budapest, Magyaror-
SzAg
I8 férfi | ugyvezetd, tulajdonos 860HL Budapest, Magyaror-
SzAg
19 férfi | Gzemeltetési vezetd 10000HL Békésszentandras, Ma-
gyarorszag
I10 térfi | ugyvezetd, tulajdonos 2000HL Budapest, Magyaror-
szAag

A félig-strukturalt vezérfonal elsé részében a mélyinterju alapvets jellemzébit, illetve a kutatas
céljat réviden ismertetjitk, majd az ellatasi lanc hatékonysaganak alapvet6 gazdasagi és technoldgiai
tényezoit tarjuk fel. Ezt kovet6en a potencialis hibalehet&ségeket, kritikus pontokat, valamint ezek
elkertilési, megoldasi, illetve menedzsment lehet6ségeit kutatjuk.

Grounded Theory mdédszertan

A Grounded Theory, magyarra forditva ,,megalapozott elmélet”, egy kvalitativ modszertan, mely-
nek célja egy koncepcié azonositisa a problémak és megoldasi lehet6ségek megértésén keresztil
(Kelemen-Erd6s, 2014). A médszertan alapjait Glaser és Strauss (1967) t6bb, mint 6tven évvel
ezel6tt fogalmaztak meg. Az adatok elemzésének megkezdéséhez az adatok Gsszehasonlitasat és
kodolasat javasoltak (Glaser—Strauss, 1967). A soronkénti kodolas segit a kutatéknak abban, hogy
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megértsék kutatasuk résztvevoinek tapasztalatait és nézépontjait (Charmaz—Thornberg, 2021). A
szerz6k azonban az elemzési technikdjukat kilonb6z6 médon hataroztak meg. Glaser induktiv po-
zitivista, mig Strauss deduktiv elemzési technikara térekedett (Kelemenné, 2014). Induktiv megko-
zelitésnél Glaser (1992) a kutatas alapjaul szolgal6 atiratokbdl valé kiindulast veszi alapul, mig
Strauss és Corbin (2008) a nagyobb kategdriakbol kévetkeztet. Az id6k folyaman szamtalan irany-
zat alakult ki. A 21. szazadban megjelentek elemzé szoftverek is, de a mddszer alkalmazasara nem
minden kutato tartja megfelelének ezek hasznalatat (Bryant—Charmaz 2019).

Kutatasunkban Charmaz (20006) konstruktivista megkozelitését alkalmazzuk, mivel elkeriilhetet-
len a korabbi szekunder informaciok, ismeretek és tapasztalatok alkalmazasa és beépitése a kuta-
tasba. A konstruktivista nézépont szerint a Grounded Theory egy rugalmas, heurisztikus stratégia,
tamogatja az interpretativ megértést, valamint alkalmazhat6 pozitivista szemléletmod nélkil is (Mi-
tev, 2012).

Fébb kutatasi kérdéseink:

K1. Milyen technolégiai innovaciok tamogatjak a kistizemi sorfézdék mikodését?

K2. Melyek a kistizemi s6rf6zdékben el6fordul6 élelmiszerbiztonsagi problémak és kritikus pon-

tok?

K3. Hogyan fejleszthetd az élelmiszerbiztonsag a kistizemi s6rfézdékben?

K4. Mely tényezok jarulnak hozza a kistizemi sértermelés fenntarthatésagahoz?

Eredmények

A vezérfonal segitségével tiz kistizemi sorf6zde vezetSjével készitettink mélyinterjut a piac, a tech-
nologia és a fenntarthatosag fejlesztési lehet6ségeirdl. Jol jellemzi a kistizemi sorfézdéket, hogy:
s 1T €y Risiigemrd] besgéliink, ami ugyanolyan berendezésekfel kéne rendelfezen, mint egy nagyiigem annyi
kiilinbséggel, hogy itt tényleg szivvel-lélekkel csindlja az ember, meg belerakja azt ag alapanyagot, amire sziikség
van.” (I8).

Az 1. abra a kézmives soripar f6bb problémait és megoldasi lehet&ségeit a mélyinterjuk Groun-
ded Theroy moédszertan alapjan végzett elemzésének eredményeként mutatja be.

A termelés soran a hulladék csokkentése jelentSs hatékonysagnovekedéshez vezethet. A s6rf6z-
dék vezetdi ennek keretében kifejtették, ha a s6rf6zés soran szeparator hasznalata segit a vesztesé-
gek csokkentésében, amellett, hogy sokkal stabilabb készterméket eredményez élelmiszerbiztonsagi
szempontbol. Egy masik megoldasként emlitették, hogy a gépek beallitasainak optimalizalasaval
csokkenthet6k a veszteségek. Nem csupan koltséghatékony, de kornyezetkimélé megoldas lenne
emellett a keletkez6 szén-dioxid felfogatasa, és annak Gjrahasznositasa, visszavezetése a kész sor-
lébe. A sorfézdék vezetbi szerint gazdasagossagi szempontbodl a kapacitasb6vités jelentene megol-
dast, a méretgazdasagossag alapvetd feltétele a hatékony termelésnek. Egy nitrogéngenerator alkal-
mazasa szintén koltséghatékony moédja a szén-dioxid helyettesitésének, és fenntarthatdsagi szem-
pontbdl is idealisabb, hiszen nem eredményez felesleges CO; kibocsatast. Felmertl még az élesztd
Ujrahasznositasanak lehet6sége is, hiszen vannak olyan sorf6zdék, ahol egy élesztéadagot csak egy-
szer hasznalnak fel, pedig azokat tobb generacion at is lehetne hasznalni. Ennek el6feltétele a meg-
felel6 laboratoriumi hattér, mert elengedhetetlen, hogy az él6 élesztésejteket megfelel$ élelmiszer-
biztonsagi korulmények koézott hasznositsak ujra. Egy masik, fenntarthato, kérnyezetkiméls és
koltségesokkentd megoldas a héeserélében hasznalt viz visszaforgatasa a rendszerben, és a htitésre
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hasznalt, felmelegedett viz felhasznalasa a kbvetkez6 sorf6zés soran. Ugyanakkor tébb alany ramu-
tatott, hogy a s6rfézdék térekednek a fenntarthatoé termelésre, és megteszik az ennek iranyaba mu-
tato 1épéseket, de a mindség, a praktikum és a fogyasztoi elvarasok prioritast élveznek.

Kritikus tényez6k a kézmives soriparban

Gocpont: Termelés Termelés koltséghatékonysaga alacsony
élelmiszerbiztonsagi problémak »selejtek” aranya magas
automatizaltsag alacsony szintje rossz minéségl sor

Megoldasi lehetéségek

, , Y ” A hatékonysagot és a fenntarthatdsa-
Hatékonysag fokozasat célz6 tényezSk .Y ,g o 5
got is célzo fejlesztések

ellenérzé kodex bevezetése CO: felfogis és visszavezetés az et-
L jeszté tartalyba
automatizalas
: nitrogéngenerator
kapacitasb6vités
szeparator

gépek optimalizalasa

. . . ¢lesztS Gjrahasznositas
innovatfv technoldgiai rendszerek

B ] zart, automatizalt clean in place rend-
munkaerd oktatasa

Szer

héeseréld visszaforgatas

napenergia hasznalata

analitikai és mikrobioldgiai laborato-
rium

1. 4bra. A kisiizemi sorgyartas kritikus teriiletei és lehet8ségei

o

Megjegyzés: A clean in place rendszer a termelés helyén drt rendszerben tirténd tisztitast bigtosit.

A nagylzemi s6roknél lényegesen magasabb aron kertilnek értékesitésre a kézmives sérok. En-
nek oka egyfeldl a pozicionalas, melynek soran az alapvetd cél a manufakturalis s6rok felsékatego-
rids termékekként valo arazasa, masfel6l a koltségstruktira, mely mogott a 1ényeges magasabb egy-
ségkoltségek, valamint a termelés hatékonysaganak alacsony foka 4ll. Ezt befolyasolja az is, hogy a
termelés soran mekkora veszteségek keletkeznek. Az interjualanyok ramutattak arra, hogy a vesz-
teség legalabb 20% a termelés soran. A veszteségek csokkentése tehat kulcsfontossagi az eredmé-
nyesség fokozasahoz.
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A masik £6 probléma, amit a s6rfézdék vezetdi kiemeltek, a nem megfelel$ automatizaltsagi szint.
A s6rf6zés nagyaranyu kézi élémunka-erdt igényel, mely potencialis veszélyforrast, kritikus pontot
jelent. ,,Exgy sorfozdében tobb befertdzési pont van, rigyhogy igyeksziink minél tovabb drt rendszerben tartani.”
(14). Igy nem csak a személyi kéltségek csokkennek, de a készills sér is kevesebbet érintkezik a
levegbvel, ami csokkenti az élelmiszerbiztonsagi kockazatot.

A termelés helyén zart rendszert tisztitast biztosité CIP (clean in place) rendszerek alkalmazasa
és automatizalasa is kardinalis kérdés, mert nem csak gazdasagi, hanem élelmiszerbiztonsagi szem-
pontbdl is jelentések. A CIP rendszerek megfelelé beallitassal nagymértékben elésegitik, hogy a
tisztitas folyaman lényegesen kevesebb tisztitészer a megfelel6 helyen keriiljon felhasznalasra. En-
nek révén akar tobbszor is fel lehet hasznalni egy-egy mosészer adagot. Egy automata CIP rendszer
segitségével elkertiilhetd, hogy az él6 munkaer6 altal nem megfelel6 alapossageal tisztitott berende-
zéseken élelmiszerbiztonsagi kockazat keletkezzen. Ehhez azonban fontos az, hogy a rendszer
megfeleléen legyen beallitva, ellenkezé esetben nem kertlhetjik el a kockazatokat, és még a fel-
hasznalt tisztitészer mennyisége is néhet.

Mint minden iparagban, a kézmuves sorf6zésben is fontos lenne a megujuld, z6ld energia hasz-
nalata. A legkézenfekvobb megoldas a napkollektorok elhelyezése, ami akar 6nellatova is tehet egy
épuletet energetikai szempontbol. Sajnos az éptletek adottsagai miatt erre nem mindenhol van le-
hetéség, de ahol igen, mindenképpen megfontolandé kezdeményezés lehet, mind gazdasagi, mind
fenntarthatésagi szempontbo6l.

A korlatozott szamu interja alapjan a nemzetkozi és a hazai s6rfézdék gyakorlata nem valaszt-
hat6 élesen szét. Az azonban latszik, hogy a nemzetkozi sorf6zdék hasonlé problémakkal kiizde-
nek, mint a hazaiak. Kilonbségként talan megfogalmazhat6, hogy a nemzetkézi £6zdék esetében
korszertbb technoldgiat alkalmaznak, szofisztikaltabb megoldasokat keresnek a veszteségek csok-
kentésére, és olyan modszerek is szoba johetnek, amelyek a hazai £6zdéknél kevésbé fordulnak el6,
mivel ezeknél mar nagyon minimalis a csOkkenthet6 veszteség mennyisége. Az egyik nemzetkdzi
sorfézde vezetbje arrdl szamolt be, hogy nem nitrogént alkalmaznak a csévekbdl a bennmarado
sor eltavolitasara, hanem oxigénmentes vizet, amit ezt kévetéen a kévetkezd f6zés soran ujra fel-
hasznalnak.

A Grounded Theory elemzés eredményeként megfogalmazhato tézis a kovetkezé: Az 4j, inno-
vativ és automatizalt berendezésekkel, azok optimalis beallitasaval, a felhasznalt anyagok tjrahasz-
nositasaval, és megujulé energiaforrasok bevonasaval gazdasagosabba, koltséghatékonyabba és
fenntarthatoébba tehetd a kistizemi sortermelés. Emellett az optimalis méretgazdasagossagi szint
kapacitasbévitéssel, a megfelel6 élelmiszerbiztonsagi szint analitikai és mikrobiologiai labor alkal-
mazasaval érhet6 el.

Koveztetések és javaslatok

A kutatas azt célozta, hogy feltarjuk, hogyan tehetS gazdasagosabba, koltséghatékonyabba és fenn-
tarthatobba a kistizemi sortermelés. Bar az elmdlt években sokat fejlédtek a kistizemi f6zdék, egy
automata rendszer a teljes sorf6zési folyamat soran nagyban leegyszerGsitené és biztonsagosabba
tenné a gyartasi folyamatot.

A s6rf6zdék komplex megkozelitése, az értéklanc vizsgalata sziikséges ahhoz, hogy a s6rfézdék
tovabbi fejlédést és versenyel6nyt érhessenek el. A kereskedelem, ennek keretében az élelmiszer-
uzletek, illetve lancok, tovabba a vendéglatéipai egységek, eseménymarketing hozzaadott értéket
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nyujthatnak a fogyasztéi élményhez. Az események, fesztivalok kapcsan ez tovabb fokozhato jaté-
kositassal (gamification) (Ivanyi, 2020). A vendéglatéegységek részérdl kilonosen fontos lehet a
sorfogyasztasi élményt meghatarozoé szolgaltatasmindség és menedzsment (Horvath—Saary, 2017).

A nem megfelel$ csiraszam a levegbben veszélyezteti a folyamatokat, ezért a megfelel6 automa-
tizaltsag lényeges. Tovabbi problémat okozhat, hogy sok esetben nem megfelel6en oktatott mun-
kaer6t alkalmaznak a s6rfézdék vezetdi, ami nagyban néveli az élelmiszerbiztonsagi kockazatokat.
Amennyiben nem all rendelkezésre a megfelel6 automatizaltsagi szint, érdemes egy ellenérzé ko-
dexet létrehozni, amit a munkavallaloknak be kell tartania, mely cs6kkenti a kritikus folyamatok
sebezhet6ségét a termelésben. Emberi tényez8k is okozhatnak problémakat, igy a figyelmetlenség
és a korultekintés hianya is okozhat élelmiszerbiztonsagi problémakat. A sorf6zdéknek nagyobb
szerepet sziikséges vallalnia a munkaer6 oktatasaban, megfelel6 felkészitésében.

A kapott eredmények alapjan megallapithatd, hogy harom f6 komponensre bonthaté a kistizemi
sorf6zdék problémakore, melyek szorosan 6sszefiigegnek (K2). A tdalzott mértékd veszteségek a
sorkészités soran, az alacsony automatizaltsag és az ennek kovetkeztében felmertls élelmiszerbiz-
tonsagi problémak. Ezekre sokféle megoldasi lehet&séget tartunk fel.

A kistizemi sorf6zdék technoldgiai innovacidjat és egyuttal a fenntarthatosagat is elGsegité té-
nyezbket a kdvetkez6kben foglaljuk 6ssze (K1, 4). Szeparator berendezés segitségével a vesztesé-
geket csokkenteni, a termelést novelni lehet. A berendezés csokkenti az élelmiszerbiztonsagi koc-
kazatokat, és noveli a késztermék eltarthatésagat, polcon toltott idejét, azaz shelf-time-jat. Nitro-
géngenerator alkalmazasaval gazdasagosabba tehet6 a termelési folyamat, és kornyezetkimélé meg-
oldassal helyettesithet6 a magas kornyezeti teherrel jar6 szén-dioxid. A CO; felfogatasaval és visz-
szavezetésével is hasonlé elény érhetd el. Az éleszté és a hécseréld vizének ujrahasznositasaval
csOkkenthetSk a koltségek, és az dkologiai labnyom is. A zart és automatizalt rendszerek mind
élelmiszerbiztonsagi, mind gazdasagi szempontbdl elényt nydjtanak egy kézmuves sérfézde sza-
mara. Meguijuld energia felhasznalasaval energetikailag 6nellatéva tehets egy tizem.

A hibak csokkentésére érdemes egy ellen6rz6 kodexet (check list) 1étrehozni (K3). A mikrobio-
logiai és analitikai laboratérium kialakitasa tovabb csokkenti az élelmiszerbiztonsagi kockazatokat,
de koltséges tényez6. CIP rendszer alkalmazasaval csokkenthetd a kbrnyezeti terhelés és a tisztito-
szerek koltségei, egy zart automata CIP rendszer segitségével pedig az élelmiszerbiztonsagi kocka-
zatok is (K3). A gépek és berendezések optimalis beallitasaval névelhet a kihozatal, csokkentheté
az Osszkoltség és az élelmiszerbiztonsagi kockazatok. A termelésben hangsulyt kell fektetni a mun-
kaer6 oktatasara is. Ezen innovativ technoldgiai megoldasok alkalmazasaval gazdasagi és élelmi-
szerbiztonsagl szempontbdl is versenyelSnyt szerezhetnek a kistizemi srtermelés szerepldi a nagy-
tzemi sorgyarakkal szemben. Kapacitasbévitéssel elérheté az optimalis méretgazdasagossagi szint,
amely koltségesokkenést eredményez. Ugyanakkor érdemes az egyes innovaciok adaptacidjat opti-
malizalni, mert kis- és kézépvallalatok esetén az 0j technolégiakra valé tdlzott nyitottsag akar csé-
dot is eredményezhet (Baranyi et al. 2016).

Az interjualanyok alacsony szama, illetve a kvalitativ modszertan egyarant korlatozzak a kutatas
értelmezési korét. Ugyanakkor az eredmények alapjan tovabbi kutatasi iranyok korvonalazhatok.
Erdemes a problémak relevancigjat kvantitativ modszerekkel feltarni a sérfézdében, tovabba ra-
mutatni az egyes innovaciok, versenyképességet meghatarozé faktorok jelentGségére.

Osszességében elmondhatjuk, hogy a megfelel$ automatizaltsagi szint és az innovativ technol6-
gial eljarasok bevezetésével gazdasagi és élelmiszerbiztonsagi szempontbdl is fejleszthetSk a kis-
lzemi sOrtermelés szereploi.
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