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Absztrakt. A célidkia autoimmun rendellenesség, melynek kivdlté dgense eqy a gabonafélékben taldlhato fehérje, a
glutén. Ha egy célidkids gluténtartalmu élelmiszert fogyaszt, szervezete a glutént veszélyes anyagként érzékeli és
negativan reagdl rd. A célidkia napjaink tudomdnyos eredményei szerint nem gyogyithato, az egyetlen kezelési
lehetdség az élethosszig tarté gluténmentes diéta. A kenyér alapvetd és igen gyakran fogyasztott élelmiszeriink, ami
alapvetden gluténtartalmu gabondkbdl késziil. A kenyér kézponti szerepet télt be a magyar étkezési kulturdban, igy
joggal mertil fel a kérdés, hogy a gluténmentes diétdt koveték hogyan fedezik kenyér sziikségletiiket. Primer
kutatdsunkkal gluténmentes diétadt folyatok kenyér készitési és fogyasztdsi szokdsait mértiik fel.

Abstract. Celiac disease is a genetic autoimmune disorder characterized by sensitivity to gluten. Gluten is a protein
found in many grain products (wheat, rye, barley and oat). When a person with celiac disease consumes gluten,
his/her immune system perceives the gluten to be a harmful substance and reacts negatively. The only treatment for
people with celiac disease is lifelong adherence to a gluten-free diet. Bread is a basic and frequently consumed food
made from basically gluten-containing grains. Bread plays essential role in the Hungarian dining habits, thus bread
consumption in the gluten-free diet is a challenging question. The aim of our empirical research was to investigate
the gluten-free bread making and consumption habits of people following a gluten-free diet.

Bevezetés

A glutén egy fehérje, amely buzafélékben és azzal rokon gabonafélékben talalhaté meg. A glutén (sikér)
val6jaban ragaszto-fehérje, amely jol formazhatéva, keleszthet6vé teszi a hagyomanyosan buzalisztbél
készil6 kenyereket. Hasznaljak azonban siirit6anyagként is kiilonféle szdszokban, ketchup-okban [1].
A colidkia olyan autoimmun betegség, amely orokletes, kornyezeti és immunolégiai komponensekbdl
tevédik Ossze [2]. Autoimmun betegség esetében a szervezet valamilyen alapvet6en nem karos
anyagra rossz immunvalaszt ad, megprobdlja azt elpusztitani. A colidkia esetében a szervezet a
gluténre reagal igy antitestek termelésével. Az immunreakci6 karositja a vékonybél nyalkahartyajat, a

bélbolyhokat és felszivodasi zavar alakul ki. Egészséges esetben itt torténne a tapanyagok, vitaminok,
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asvanyi anyagok felszivodasanak nagy része. A coliakia tiinetei kozott talalhatdé a hasmenés, hasfajas,
puffadas, zsirszéklet, fogyas, valamint a felszivédasi zavarok miatti vas- és vitaminhidny. Napjainkban
a betegség klasszikus megjelenése ritkdbb és gyakoribba valt a tliinetekben szegényebb forma, amely
barmely életkorban megjelenhet [3] [4] [5]. A betegség megjelenésének idépontja és el6fordulasi
gyakorisdga az utobbi 30-40 évben drasztikusan megvéaltozott. Korabban gyermekkori betegségként
tartottak szamon, a jelenlegi ismeretek szerint azonban a célidkia barmely életkorban jelentkezhet [6].
A colidkia az eurdpai lakossdg 1-3 szazalékat érinti, azaz mintegy 5 milli6 embert, akiknek 80
szazaléka még nem diagnosztizalt. A fel nem ismert betegségnek a kovetkezményei sulyos
szovédmények és tarsult betegségek lehetnek. Napjainkban a colidkiaval djonnan diagnosztizalt
betegek tobbsége felnétt, s6t idéskort [7].

A colidkia a tudomany mai allasa szerint gyégyszerekkel nem gydgyithatd, egyetlen elfogadott kezelési
gyogymadija a szigoru gluténmentes diéta. Ez azt jelenti, hogy glutént, vagy ahhoz hasonlé szerkezet(i
fehérjéket tartalmazo buzat, rozsot, arpat és ezek keresztezett valtozatait tartalmazd élelmiszereket,
tovabba gluténnal szennyezett élelmiszereket tilos fogyasztani. Vannak olyan élelmiszerek, amelyek
glutént biztosan tartalmaznak (pl. hagyomanyos kenyerek, péksiitemények). Vannak olyan
élelmiszerek, amelyek glutént potencialisan tartalmazhatnak (pl. félkész ételek, dntetek) és vannak
glutént eredend6en nem tartalmazok (pl. friss zoldségek, gylimolcsok, tojas).

A GfK Hungaria 2010-re vonatkozd kutatasabol kidertilt, hogy hagyomanyos kenyeret szinte minden
haztartas vasarol(t) Magyarorszdgon. Annak ellenére, hogy az elmult 20 évben a hazai pékarupiacon
legnagyobb mennyiségi részesedést jelent6 fehér kenyér fogyasztasa fokozatosan csokkent, a kenyér
még mindig a leggyakrabban fogyasztott 6t élelmiszer kézott talalhatd. A 15 évnél id6sebb lakossag
hiaromnegyede hetente tobbszor fogyaszt fehér kenyeret, 58 szazalékuk pedig szinte napi
rendszerességgel. A hazai haztartasok vasarlasi adatai alapjan az egy f6re es6 fogyasztas 50 kilogramm
volt a vizsgalt évben. A haztartasok egy év alatt 67 alkalommal vettek kenyeret. Friss kenyérre, kiflire,
zsOmlére és egyéb friss pékarura 196 milliard forintot koltottek a haztartasok 2010-ben [8].

Nem koénny( gluténmentes alapanyaggal dolgozni, olyan kenyeret siitni, ami hasonlé élvezeti értékkel
bir, mint a hagyomanyos, gluténtartalmi kenyerek. A glutén (sikér) teszi a tésztat kompaktta. A
gluténmentes siités-f6zés nemcsak technolégiai szempontbdl kiilonbozik a hagyomanyostoél, hanem
lelkiismeretes munkat igényel az innovativ hozzaval6k kutatasa és az Uj receptek kifejlesztése is [9].
Olyan allagu és formaju tészta készitése lenne a cél, amely a buzalisztbdl késziilthez a legkozelebb all.
Szamos alternativ gabonaféleség és algabona 4ll rendelkezésre napjainkban, melyekkel kivalthatéak a
gluténtartalm gabonak. Ilyen alternativ lehet6ség példaul a koles, teff, cirok, quinoia, amarant,
hajdina, rizs, burgonya, kukorica. A gluténmentes diétaban a sikérmentesség biztositasa alapvet6
fontossagu. Szamos sikérhelyettesit6 all rendelkezésre, ilyenek példaul a xantan, guarmagliszt, agar-
agar, utifimaghéj, lupin rost, almarost, chia mag. A napjainkban kaphat6 gluténmentes kenyereket
alacsonyabb élvezeti érték és tapérték jellemzi Osszevetve Gket a hagyomdnyos kenyerekkel. A
gluténmentes gabonak kevesebb B vitamint, folsavat, kalciumot, vasat és élelmi rostot tartalmaznak. A
gyartok koltséghatékonyan és biztonsagosan tudjdk novelni gluténmentes termékeik mindségét a
hasznos prebiotikumok és probiotikumok hozaadasaval. Fontos, hogy a gluténmentes diétat koveték
minél nagyobb aranyban fogyasszak az olyan gluténmentes gabonaféléket, di6féléket, magvakat,
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amelyeknek magas a rost-, vas-, cink- és mas fontos tapanyag-tartalma. A hajdina és a koéles rendkiviil
elényosek lehetnek a gluténmentes diéta soran kialakuld hidnyok po6tlasara [10].

Azoknak akik gluténmentes diétaban kenyeret szeretnének fogyasztani, két lehetdségiik van:
vasaroljak a gluténmentes kenyeret vagy siitnek maguknak. Szamos gluténmentes kenyér gyarto6 és
marka jelen van a magyar piacon, bar ezen kenyerek Osszetétele, texturaja, szine, rugalmassaga
kiilonb6z6 és eltér a hagyomanyos kenyerekétdl. Szamos kutatasi eredmény alatdmasztja, hogy a
boltok polcain sajnos sok gluténmentes kenyér gyenge mindségii és iz{i, szaraz, morzsal6doé allaga [11]
[12] [13]. Ha valaki siitni szeretne kenyeret gluténmentes lisztekb6l és liszt keverékekbdl is
meglehetdsen nagy és egyre boviild a valaszték a hazai piacon. Ezen lisztkeverékek osszetétele
kilonboz6, ezért is gyakori az, hogy a gyarté sajat lisztkeverékéhez kenyér és egyéb recepteket is ajanl.

Anyag és mddszer

A kenyér meghatarozé helyet tolt be étkezési kultirankban és hagyomanyosan glutén tartalmu
gabonakbdl késziil. Gluténmentes diétat folytatok is fogyasztanak Kkenyeret, természetesen
gluténmentes alapanyagokbol elkészitve. Primer kutatasunkkal az volt a célunk, hogy felmérjiik a
kenyér készitési és fogyasztasi szokasokat gluténmentes diétat folyatatok korében. Gluténmentes
lisztekbdl, lisztkeverékekbdl és kenyerekbdl szamos marka rendelkezésre all a hazai piacon, igy
kivancsiak voltunk arra, hogy a valaszadok el6szor is milyen gyakran fogyasztanak kenyeret, illetve
vasaroljak vagy inkabb készitik a kenyeret maguknak. Mindkét esetben (készités - vasarlas) vizsgaltuk
a motivaciokat, gyakorisdgokat és a preferalt markakat. Internet alapi kérd6ives megkérdezést
végeztiink 2017. januarjdban Magyarorszagon. Online kitolthet6 kérd6iviink négy zart gluténmentes
Facebook kozosségben Kkeriilt megosztasra. Ezek a kozosségek igen aktivak és nyitottak a tagabb
értelemben vett gluténmentes életmoéd terén az egymassal vald informaci6 megosztasban. Primer
kutatadsunk is alatamasztja, hogy valaszadoink els6sorban a gluténmentes Facebook kozosségeket
tekintik a leggyakoribb informaci6forrasnak. A minta nagysaga: 196. A kérddivben szerepeltettiink
zart, feleletvalasztds, skalas és demografiai kérdéseket.

Az eredményeket bemutat6 fejezetben egyrészt a leir6 statisztika segitségével kivanunk atfogé képet
felrajzolni a gluténmentes kenyér készitési és fogyasztasi szokasokrol. Hipotézis vizsgalatainkhoz
kereszttablas elemzéseket végeztiinj. A kereszttablakat két nem paraméteres nominalis vagy ordindlis
valtozo 6sszefiiggésének vizsgalatara alkalmazhatjuk. A tdblazat munkateriiletének cellai tartalmazzak
a két valtozo értékeinek minden kombinacidja esetén kapott értékeket. Ezek a cim oszlopban és cim
sorban 1évé valtozok Kkozotti Osszefiiggésekrdl nyujtanak informaciét. A nominalis valtozok
statisztikdiban gyakran hasznalt hipotézis-vizsgalati mdédszer a Pearson-Chi-négyzet proba, nem
befolyasolja a hipotézisvizsgalat megbizhatésagat [14]. A chi-négyzet probaval nullhipotézist tudjuk
ellendrizni, hogy a két paraméter fliggetlen, vagy nem fiiggetlen egymasto6l. Abban az esetben, ha a chi-
négyzet értékhez tartozé szignifikancia szint kisebb, mint 0,05, elvetjiik a nullhipotézist, ellenkezd
esetben megtartjuk. Ha a két paraméter nem fiiggetlen egymastdl, akkor a kapcsolat erGsségét a
Cramer-féle asszociacids egytitthatoval vizsgaljuk. Ha a végeredmény 0,5 és 1 kozott van akkor erds a
kapcsolat, ha alatta a gyengébb. Utols6 1épésként az egyes paraméterek értékeinek maradvanyértékét
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vizsgaljuk meg (standard residual). Amennyiben az érték abszolut értéke 2-nél tébb akkor
elmondhatjuk, hogy abban az esetben szignifikansan tobb vagy kevesebb a mért érték az elvartnal.

Valaszado6ink 89,7 szazaléka n6 és 10,3 szazaléka férfi. Ez az arany jelen esetben nem feltétleniil
magyarazhat6 azzal, hogy a ndk fogékonyabbak a kérdéives felmérésekben valé részvételre. Egy
magyarorszagi kutatds feltarta, hogy a colidkia sokkal tobb nét (81 szazalék) sujt, mint férfit (19
szazalék) [15]. A kérddivet kitolt6k 24,4 szazaléka a févarosban él, 20,5 szazaléka megyei jogu
varosban, 25,6 szazaléka egyéb varosokban és 29,5 szazalékuk egyéb telepiilés tipuson.
Magyarorszagon hét NUTS 2 régi6 van, valaszadoink képviselték valamennyit. Iskolai végzettségiiket
tekintve, a valaszaddék fele fels6foku végzettséggel, 38,5 szazalékuk érettségivel és kozel 6-6
szazalékuk 8 altalanossal vagy szakmunkasképzoével rendelkezik. A valaszaddk fizikai aktvitasat
tekintve 41 szazalékuk aktiv szellemi, 21,8 szdzalékuk aktiv fizikai dolgoz6, mig 20,5 szazalékuk
tanulé. Taldlunk még igen kis aranyban GYES/GYED-en 1év6t, munkanélkiilit és nyugdijast is. Csaladi
allapotukat tekintve 62,8 szazalékuk élettarssal él6/hazas, 29,5 szdzalékuk hajadon/nétlen és 7,7
szazalékuk elvalt. Anyagi helyzetiiket tekintve 44,9 szazalékuk atlagos jovedelmiinek, 17,9 szazalékuk
jelent6sen atlag feletti, 15,4 szazalékuk atlag alatti, 11,5 szazalékuk atlag feletti jovedelmiinek vallja
magat. A fennmaradd valaszadok kozott egyenlé ardnyban vannak a jelent6sen atlag alatti és sajat
jovedelemmel nem rendelkez6k. Valaszaddink 11,68 szazaléka kevesebb, mint 1 éve folytat
gluténmentes diétat, 53,26 szazaléka 1-5 éve, 19,48 szazaléka 6-10 éve, 15,58 szadzaléka pedig tobb,
mint 10 éve.

Eredmények és értékelésiik

Az els6 kérdéssel azt vizsgaltuk, hogy vdalaszad6ink milyen gyakran fogyasztanak kenyeret. Az
eredményeket az 1. dbra szemlélteti.
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1. dbra: Gluténmentes kenyér fogyasztdsanak gyakorisdga
Forrds: Sajdt kutatds (%) (2017)

»A magyarok a kenyeret is kenyérrel eszik” tartjak rélunk. Amint azt az 1. dbra is szemlélteti, a kenyér
alapvet0 szerepet tolt be étkezési kultirankban. Naponta tobbszor (50%) is fogyasztjak a valaszadok.
Ennek magyardzata kultirankban, tradicidinkban gyokerezik és hagyomanyos ételeinkre, (mint a

gulyds és a szadmtalan porkolt féleség) vezethetd vissza. A kenyér fontossaga, értéke megjelenik
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szamos szo6lasunkban, kdzmondasunkban is. A reggeli a legmeghatarozobb 6 étkezés Magyarorszagon,
mint ahogy egyik szdlasunk is utal ra: Reggelizz, mint egy kiraly, ebédelj, mint egy polgar és vacsorazz,
mint egy koldus. A hagyomanyos magyar reggeli kenyér, illetve péksiitemény alapt. Mint ahogy azt a 2.
abra szemlélteti, a reggeli kenyér nélkiil csaknem elképzelhetetlen a valaszaddk korében.
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reggeli

0 10 20 30 40 50 60 70

mindig M néha Msoha

2. dbra: Gluténmentes kenyérfogyasztds gyakorisdga fo étkezésekhez
Forrds: Sajdt kutatds (%) (2017)

A gluténmentes kenyerek nagyban kiillonboznek a hagyomdanyos kenyerekt6l (0sszetevék, szin,
puhasag, rugalmassag, stb.) Ezen kenyerek beszerezhetfsége is nehézkesebb, mint a hagyomanyos
kenyereké. Ha a fogyasztd hozzaférési lehet6ségei korlatozottak, feltételezhet6en ritkdbban vasarol
kenyeret, de akkor nagyobb mennyiségben, ami elegend6 hosszabb id6ére. Egy masik ésszer(
magyarazat a ritkdbb vasarlasi gyakorlatra (50%), az, hogy a valaszaddk a vasarolt kenyeret
kiegészitik id6nként sajat maguk altal készitett kenyérrel. Kutatdsunk feltarta, hogy a valaszaddk 51,3
szazaléka tobbnyire vasarolja a kenyeret. A 3. dbra a gluténmentes kenyerek vasarlasi gyakorisagat
mutatja.
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3. dbra: Gluténmentes kenyerek vdsdrldsi gyakorisdga
Forrds: Sajdt kutatds (%) (2017)

Kovetkezd kérdésiink a gluténmentes kenyerek vasarladsi helyszineit mérte fel. A specidlis diétat
kovetd emberek szakiizletekben nagy biztonsaggal tudjak megtaldlni a szamukra sziikséges
élelmiszereket és taplalék kiegészitoket. A 4. abra szemléleti, hogy a valaszadok az ilyen szakiizleteket
részesitik elényben. Oket kévetik a szupermarketek és a multik, mint a gluténmentes kenyér
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vasarlasok leggyakoribb helyszinei. A szakiizletekben a gluténmentes kenyér valaszték joval nagyobb
és nagy valoszinliséggel a személyes kapcsolat, az lizletek atmoszféraja, a bizalom is fellelheté a
hattérben. Molnarfi [16] is emliti, hogy a szakboltokban érezhet6en nagyobb bizalom lengi koriil a
vasarldkat. Interjualanya elmondja tobbek kozott, hogy minden vevdjliket ismerik és nagyobb
tavolsagokrdl is vannak rendszeres vasarloik. Munkatarsaik zome maga is érintett, de dietetikusokkal
és élelmiszermérnokokkel is egylittmiikédnek. Mindezek alapjan joggal allithatjdk, hogy a multik,
hipermarketek nem jelenthetnek igazi konkurenciat szamukra. Igen nagy jelent6séggel bir egy
colidkias beteg szamara, hogy olyan kérnyezetben vasarolhat, kérhet tanacsot, ahol , érintettek” kozott
van, akik valéban at tudjdk érezni helyzetét. A legkézenfekvébb oka a gluténmentes kenyér
szupermarketben vagy multinal valé megvasarlasara az, hogy a valaszadok egytitt intézik ezen termék
beszerzését a tobbi beszerezni kivant termékkel és a valaszték is egyre nagyobb a ,mentes”
termékekbdl ezekben az lizlettipusokban.

100
80
60

40
0

szakizlet multi szupermarket WEB aruhaz

H mindig M gyakran néha Msoha

4. dbra: Gluténmentes kenyér beszerzésének helyszinei
Forrds: Sajdt kutatds (%) (2017)

Vizsgaltuk, hogy valaszadoéink lojalisak-e egy adott kenyér markahoz, ugyanazt a markat vasaroljak-e
folyamatosan. Megallapithatjuk, hogy koriiltekint6ek a valaszadoink. 39,7 szazalékuk azt valaszolta,
hogy ‘igen, tobbnyire, 30,8 szazalékuk ‘igen, mindig’ és csak a fennmarad6 29,5 szazalék valaszolt
nemmel. A leggyakoribb, legkdnnyebben fellelheté altalunk felsorolt kenyérmarkak koziil kellett a
kovetkezékben megjelolniiik azokat, hogy azokat milyen gyakorisaggal (mindig, gyakran, néha, soha)
vasaroljak. A felsorolt markak a kovetkez6ek voltak: Schar, Mester Csalad, Nutri Free, Glutenix, Enjoy
Free, Spar Free From, Glulu. Valaszadéink korében a Schar, Enjoy Free és Mester Csalad bizonyultak a
legnépszeriibb kenyér markaknak. Az eredmények koziil a harom leginkabb preferalt marka keriil
megjelenitésre az 1. tablazatban.

Miyen markaju kenyeret szokott vasarolni? mindig | gyakran
Schir (1) 54% 45%
Enjoy Free (Aldi) (2) 28.5% 18%
Mester Csalad (3) 7% 16%

1. tdbldzat: Preferdlt gluténmentes kenyérmdrkdk (elsé hdrom preferdlt mdrka)
Forrds: Sajdt kutatds (2017)

Megkérdeztiik valaszadoéinkat, hogy elégedettek-e a magyarorszagi gluténmentes kenyér valasztékkal
és a kenyerek mindségével. Eredményeinket a 2. tablazat szemlélteti. Osszességében megallapithatjuk,
hogy kozel 50%-ban nincsenek megelégedve valaszaddink.
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Elégedettség szintje Gluténmentes Gluténmetes kenyerek
kenyérvalaszték mindsége

Igen, teljes mértékben 14,1% 10,3%

Igen, részben 37,2% 43,5%

Nem 48,7% 46,2%

2. tdbldzat: Elégedettség a hazai gluténmentes kenyérvdlasztékkal és a kenyerek mindségével
Forrds: Sajdt kutatds (2017)

Vizsgaltuk, hogy vdalaszad6éink havi szinten mennyit koltenek gluténmentes kenyérre és
péksiiteményekre. A valaszaddk 29,5%-a 3.000 Ft alatt, 47,7%-a 3.000-7.000 Ft kozott, 23,1%-a 7.000
Ft felett kolt ezen termékekre havonta. Megkérdeztiik azt is, hogy havi nett6 jovedelmiik hany
szazalékat koltik gluténmentes kenyérre és péksiiteményre. Havi nett6é jovedelmének kevesebb mint
5%-at forditja erre a valaszaddk 44,9%-a, 5-20%-4at a valaszaddok 48,7%-a, 20% felett kolt ezen
termékekre a valaszaddk 6,4%-a. Koztudott, hogy a gluténmentes termékek ara magasabb, mint a
hagyomanyos termékek ara, igy vizsgaltuk azt is, hogy mennyire vannak megelégedve a
Magyarorszagon kaphat6 gluténmentes kenyerek 4raval. Osszegzésképpen megallapithatjuk, hogy
valaszad6ink meglehet6sen magasnak tartjak a gluténmentes kenyerek arat (draga: 44,9% - irredlisan
draga: 34,6% - kissé draga: 19,2% - redlis: 1,3%). Az eddig ismertetett eredménynek (valaszték,
mindség, ar) magyarazatként is szolgalhatnak a kovetkez6 eredményhez, miszerint valaszad6ink 74
szazaléka szokott kenyeret késziteni, bar ennek gyakorisaga eltér6. Vizsgaltuk, hogy miért és milyen
gyakorisaggal készitenek kenyeret. Kiemelve a leggyakoribb valaszokat: 23,1 szazalékuk nincs
megelégedve a megvasarolhaté kenyerek mindségével, ugyancsak 23,1 szazalékuk draganak talalja a
kenyerek arat, 11,5 szazalékuk pedig csak a sajat maga altal készitett kenyérben bizik meg. A kenyér
készités gyakorisagara vonatkozd kérdésiinkre a kovetkez6 eredményeket kaptuk: 21,8 szazalékuk
hetente kétszer siit, 24,4 szazalékuk hetente egyszer, 25,6 szazalékuk ritkabban, 2,6 szazalékuk egyéb
valaszt adott. Rakérdeztiink a markahtségre itt is. Vizsgaltuk, hogy valaszadéink lojalisak-e egy-egy
adott gluténmentes kenyérliszt keverékhez kenyérkészités soran. Valaszaddink 57,7 szazaléka
tobbnyire marka hti, de szokott kisérletezni mas markakkal is, 21,8 szazaléka mindig ugyanazt a
markat hasznalja, 17,9 szazaléka nem vallja magat marka hiinek, 2,6 szazaléka egyéb valaszt adott.
Kijelenthetjiik, hogy valaszadoink lojalisak a mar megszokott markaikhoz. Megvizsgaltuk azt is, hogy
az iskolai végzettség, a lakohely befolyasolja-e a valaszado6k lojalitasat. Az eredmények azt mutatjak,
hogy az iskolai végzettség esetében a Khi négyzet szignifikancia szintje 1,8%. A két valtoz6 fliggetlen
egymastol. A lakhely szerinti vizsgalat soran megallapithatjuk a két valtoz6 nem fiiggetlen egymastol A
Cramer -féle V valtozd kozepes erdsségii fiigg6séget mutat és a standard residual értéke a
,k0zépdunantal” és az ,igen mindig azt hasznalom” esetében az elvartnal sokkal nagyobb értéket
kaptunk, ami azt jelenti, hogy abban a régidban jéval markahilibbek a valaszadék. A kovetkezd
kérdéssel azt kivantuk kideriteni, hogy az altalunk felsorolt gluténmentes kenyér lisztkeverékek (Anna
Panni, Doves Farm, Mester Csaladd, Amisa, Barbara, Bauck Hof, Dia-Welness, Emese, FE-MINI, Glutenix,
‘sajat lisztkeverékem’, Nutri free, Szafi free) koziil melyek a legnépszertibbek, melyik markat milyen
gyakorisaggal vasaroljak. A felsorolt markak kozil a Szafi free (19,2%) bizonyult a legnépszer{ibbnek,
ezt kovette a 10,3-10,3 szazalékkal a ‘sajat lisztkeverékem’ és a Nutri free, majd 9 szazalékkal
harmadik legnépszerilibb markaként a Mester Csalad jelent meg. Amint ez mar kideriilt az el6z6ekben,
valaszaddink gyakran készitenek kenyeret. Tobb féle lehetéség kinalkozik erre, elektromos siit6,
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gazsitd vagy kenyérsiité gép. A tovabbiakban azt vizsgaltuk, hogyan/miben készitenek kenyeret.
Valaszado6ink 47,4 szdzaléka elektromos siitében, 16,7 szadzaléka gaz siitében és 11,5 szazaléka
kenyérsiitd gépben siit kenyeret. A fennmaradd valaszaddk egyéb lehet6séget neveztek meg, mint
példaul gofri siit6, kemence vagy nem siitnek kenyeret. Ez meglep6 valasz volt szdmunkra, hiszen azt
gondolnank, hogy kenyérsiitd gép segitségével igen egyszeriien, kényelmesen elkészithet6 a kenyér.

Megfogalmaztunk egy hipotézist, mely szerint az iskolai végzettség és az, hogy miben készitik a
kenyeret fiiggetlen egymastol. Alternativ hipotézisiink értelmében a két paraméter nem fiiggetlen
egymastdl. A chi-négyzet probahoz tartozé szignifikancia szint 0,00. Ezért az alternativ hipotézist
fogadtuk el, mely szerint nem fiiggetlen egymastél a két paraméter. Erdekes eredmény, hogy a
standard residual értéke a fels6foka végzettség és a kenyérsiité gép esetében lett -2-nél kevesebb, ami
azt jelenti, hogy az elvart értéknél 1ényegesebben kevesebben siitnek e mdédon kenyeret, illetve az
érettségivel rendelkezé valaszad6k a varhaténal tobben hasznaljak.

Megfogalmaztunk egy tjabb hipotézist is, mely szerint a két paraméter hogy siit-e valaki kenyeret vagy
sem és hogy mi a csaladi allapota fiiggetlen egymastél. Ugy gondoltuk, hogy a kenyérkészités mindenki
szamdra elérhetd, kivitelezhet6. Megfogalmaztunk egy alternativ hipotézist is, mely szerint a két
paraméter, hogy siit-e valaki kenyeret vagy sem és hogy milyen a csaladi allapota nem fiiggetlen
egymastdl. Kereszttabla elemzés (3. tablazat) segitségével vizsgaltuk a hipotézist. A chi-négyzet
prébdhoz (4. tablazat) tartozo szignifikancia szint 0,036, ami azt jelenti, hogy a null hipotézist
megerdsitettiik. [gy az alternativ hipotézist el kell vetniink. A fiiggéség erdsségének vizsgalata soran
(5. tablazat) a Cramer -féle V egyliitthaté értéke 0,18-as, ami gyenge fligg6séget jelent. A standard
residual értéke sehol sem haladja meg a |2| értéket.

‘ Szokott On kenyeret siitni?

Csaladi allapota ‘ nem igen Total
hajadon/nétlen | 26,00 48,00 74,00
| 35,14% 64,86% 100,00%
1,24 =77 ,00
elvalt 2,00 22,00 24,00
8,33% 91,67% 100,00%
-1,79 1,11 ,00
élettarssal él6/hazas 26,00 72,00 98,00
| 26,53% 73,47% 100,00%
-19 ,12 ,00
Total 54,00 142,00 196,00
27,55% 72,45% 100,00%

3. tabldzat: Kereszttdbla elemzés [darab, sor %, std. resid.]
Forrds: Sajdt szerkesztés GNU PSPP-vel, 2017
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Statistic Value df Asymp. Sig. (2-tailed)
Pearson Chi-Square 6,62 2 ,036
Likelihood Ratio 7,65 2 ,022
Linear-by-Linear Association 1,29 1 ,256
N of Valid Cases 196

4. tabldzat: Chi-négyzet proba a hipotézis vizsgdlatdhoz
Forrds: Sajdt szerkesztés GNU PSPP-vel, 2017

Category Statistic Value Asymp. Std. Approx. T Approx. Sig.
Error

Nominal by Phi ,18

Nominal Cramer's V ,18

N of Valid Cases 196

5. tdbldzat: Kapcsolat erdsségének mérése a hipotézisvizsgdlathoz
Forrds: Sajdt szerkesztés GNU PSPP-vel, 2017

Emellett megvizsgaltuk, hogy a kenyérsiitési hajlandésag hogyan valtozik Magyarorszag kiilonb6z6
régiéiban. A chi-négyzet prébahoz tartozéd szignifikancia szint értéke 0,6% ami azt jelenti, hogy
fliggetlen a két vizsgalt kérdés egymastol. Mindazonaltal elmondhaté teriileti bontasban is, hogy a

sz

Vizsgaltuk, hogy valaszaddink honnan, milyen forrasokbol tajékozddnak leginkabb, eredményeinket a
6. tablazat szemlélteti. A tablazatban szerepl6é informacioforrasok mellett felsoroltuk a ,dietetikus”,
,0rvos, szakorvos” informaciéforrasokat is, azonban ezek egyaltalan nem keriiltek megjeldlésre, igy
nem jelennek meg a tablazatban. Az, hogy gluténmentes Facebook kozosségekben osztottuk meg a
kérd6ivet j6 dontésnek bizonyult, hiszen eredményeink is aldtdmasztjdk, hogy leginkdbb itt
tajékozddnak valaszaddink. Meglep6 azonban, hogy a dietetikusok, orvosok, szakorvosok nem keriiltek
egyaltalan megjeldlésre.

WEB Facebook baratok, szakiizlet internet
aruhaz | gluténmentes ismerdsok
kozosségek

Hol tudok GM kenyeret 3,8 46,1 7,7 7,7 34,7
vasarolni?
Milyen GM 51 48,8 2,5 7,7 35,9
kenyérféleségeket tudok
vasarolni?
Kenyér receptek 0 65,4 3,8 1,3 29,5
Kenyérsiitési praktikak 0 71,9 3,8 1,3 23
Kenyér/péksiitemény 2,5 55,1 5,2 5,2 32
hozzavalok beszerzési
forrasai

6. tdbldzat: Vdlaszaddink leggyakoribb informdcidforrdsai
Forrds: Sajdt kutatds (%) (2017)
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Kovetkeztetések, 6sszegzés

Primer kutatdsunkkal feltartuk, hogy a kenyér kozponti helyet foglal el a gluténmentes diétat folyatato
valaszadoink étrendjében is. Valaszaddink 51,3 szazaléka tobbnyire vasarolja a kenyeret és a
szakboltokat részesitik elényben kenyérvasarlasaik soran. A markahtiséget illet6en a valaszaddk
kétharmada lojalis az altala vasarolt gluténmentes kenyér markahoz, és tobb mint hAromnegyede az
dltala megszokott kenyérliszt keverékhez. Osszefiiggés vizsgalatainkkal feltartuk, hogy a
lisztkeverékekhez kot6dé lojalitas és az iskolai végzettség egymastol fiiggetlen, mig ugyanezen lojalitas
és a valaszado régidja egymastdl fiiggd valtozé. A kimutatott markahtiség lehet6séget kinal az erds
markak szadmara Ujabb termékekkel megjelenni a gluténmentes piacon. A gluténmentes kenyerek
mindségét és valasztékat elfogadhatdénak, de az arakat magasnak talaljak a valaszaddk. A gluténmentes
termékek magasabb ara megterhel6 a gluténmentes diétat folyataték szamara. Ez anndl inkabb is
sulyos kérdés, mert az egészségiligyi okokbdl diétazni kényszeriilok szamara nem lehetséges ,,mas”
élelmiszerek valasztasa. A megkérdezettek 74 szazaléka sit kenyeret, de a kenyérsiités gyakorisaga
eltérd. Osszefiiggés vizsgalatainkkal feltartuk, hogy a kenyérsiités mikéntje és a valaszadé iskolai
végzettsége egymastdl nem fiiggetlen valtozok. A kenyérsiitési hajlanddsag és a csaladi allapot,
tovabba a kenyérsiitési hajlanddsag és a regiondlis hovatartozas is egymastdl fiiggetlen valtozéknak
bizonyultak. Valaszad6ink szamara a leggyakoribb informacié forrasként a gluténmentes Facebook
kozosségek és az Internet bizonyultak. Hatékonyan tudnak a gyarték, a markdk kommunikalni
fogyasztoikkal az Interneten és a Facebook k6zdsségekben. A bizalomnak igen nagy jelentdsége van
ennek a specidlis fogyasztoéi csoportnak az életében. Ez megnyilvanul a szakboltokban wvalé
vasarlasokban és a ,sorstarsaktdl” val6 tajékozodasban is. Igen hasznos gyakorlat lehet a gyartok altali
kozvetlen és a bloggereken keresztiili internetes kommunikacié egyarant (mar mikodik is egyes
gyartok, markak esetében). Kiilon kiemelendé még a gyartdé 4altal hirdetett ,siiténapokon” valo
részvételi lehetdség is, plusz a hirleveléhez, receptjeihez val6 hozzaférési lehet6ségek (szintén van mar
ra remekil miikodé gyakorlati példa).
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