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OSSZEFOGLALAS

A lisztérzékenység sulyos ¢lelmiszerintolerancia, amit Magyarorszag lakossaganak 1,5-2%-
anal diagnosztizaltak. A lisztérzékenységre egyetlen gyogymdd az élethosszig tartd
gluténmentes diéta. Teljesen ki kell zarni az étrendbdl a buzaban, rozsban és arpaban megtalal-
haté fehérjét: a glutént. Ezzel elkeriilhetéek a nem diagnosztizalt lisztérzékenység eredménye-
ként kialakuld sulyos megbetegedések. Midta kideriilt, hogy lisztérzékeny vagyok, folyamatosan
foglalkozom gluténmentes kenyerek ¢€s siitemények fejlesztésével. A célom kezdetben az volt,
hogy a fogyasztok igényeit felmérve kifejlesszek egy igazan izletes gluténmentes kenyeret, illet-
ve ezek alapjan sajat vallalkozas, pékiizem elinditasat is célul tiztem ki. El6szor egy kérddives
kutatasban 438 lisztérzékeny, gluténmentes diétat tartd személy adatkozlése és véleménye alap-
jan megallapitottam, hogy mit és mennyiért vasarolnak a lisztérzékenyek. Megallapitottam, hogy
mire van igazan sziikségiik, milyen elvarasaik vannak a termékekkel kapcsolatban. Sikeriilt a
sajat receptjeim alapjan olyan gluténmentes kenyeret siitndm, amelynek nincsen rossz utoize, és
visszaadja a kenyérevés oromét a lisztérzékenyeknek. Ezzel jelentkeztem az !gen — Innovativ
Generacid — Debrecen nevii versenybe, ahol négy segitét kaptam az otletem - a gluténmentes
pékarut gyarto iizem - megvaldsitasahoz. A marka a Glulu nevet kapta, amely a glutén szo6bol és
a Lulu becenevembdl sziiletett. 2015 marciusadban alakultunk csapattd, azota pedig mar a sajat
vallalkozasunk, a Glulu Pékmanufaktira Kft. tulajdonosai vagyunk. A Kft-t 6ten alapitottuk. A
kiildetésiinknek azt tekintjiik, hogy az Osszes lisztérzékeny szamara ,,egy falatnyi boldogsagot”
nyQjtsunk a termékeinkkel. Mar heti 6t alkalommal gyartunk termékeket a sajat tizemiinkben,
illetve folyamatosan dolgozunk az eladason, a marketingen és tovabbi termékek fejlesztésén. A
termékeinket kérd6ives kutatasban hasonlitottam Gssze a tobbi gluténmentes termékkel. A kuta-
tassal arra kerestem valaszt, hogy a lisztérzékenyek mennyire vannak megelégedve a piacon
kaphato gluténmentes pékarukkal, illetve, a Glulu termékeink mindségben kiilonbdznek-e a
tobbi gluténmentes versenytarstol a fogyasztok megitélése szerint. A kérdéives kutatasban részt-
vevd 187 megkérdezett a Glulu termékeit szignifikansan finomabbnak, designosabbnak értékel-
te, mint a piacon kaphato termékeket.

Kulcsszavak: gluténmentes, Glulu, finom, lisztérzékeny, pékaru fogyasztas
ABSTRACT

Gluten intolerance is diagnosed at the 1,5-2% of Hungary’s population, and should be taken
serious. The only cure is a life-long lasting gluten-free diet for those, who suffer from coeliac: it
means one must stop eating the protein found in wheat, rye and barley. The reason of coeliacs
have to go on a diet is, that they can only avoid the non-diagnosed coeliac disease caused serious
illnesses this way for the future. I have been experimenting with gluten-free bread recipes since
it turned out that I have gluten intolerance. First of all, my plan was to create the most delicious
gluten-free bread recipe, considering the consumer needs. My goal was to launch an own
entrepreneurship and a gluten-free bakery. At first I made a survey, where I asked 438 people,
who are on a gluten-free diet. I found out what kind of food they buy and for how much. I also
got to know what the gluten intolerants desire, and what their expectations are in connection
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with gluten--free goods. Successfully I made a gluten free bread based on my own recipes,
which does not have a bad after taste. “It gives back the happiness of eating gluten free for the
gluten intolerants” — as I always say. Then I applied to the !gen — Innovative Generation — Deb-
recen titled competition with the idea of launching a gluten free bakery, with my own recipes. I
got four people besides me to manage my idea into reality. The brand name - Glulu - came from
the gluten word and my nickname: Lulu. We met each other in 2015, and since then, we have
been managing our enterprise, the Glulu Bakehouse Ltd. It was founded by the five of us. Our
mission is to make sure that all of the gluten intolerants receive “a bite of happiness”. We
produce goods every week days in our factory. Five times a week. We are working eagerly on
sales, marketing and the product development. I made another survey, in which I asked the
people who filled it in, to compare our Glulu products with the other ones on the market. My
aim was to find out how high the satisfaction is with the gluten-free bakery goods among the
gluten intolerants on the Hungarian market. And that how does the Glulu products’ quality differ
from the other goods in the consumers’ opinion. The 187 people who filled in my survey
considered our Glulu products significantly better than the other gluten-free ones on the market.

Keywords: gluten-free, Glulu, delicious, gluten-intolerant, bakery product consumption
BEVEZETES

,..Ugy kell a boldogsig, mint egy falat kenyér..” — irta Jozsef Attila. Aki pedig
lisztérzékeny, ugy vagyik egy falat (finom) gluténmentes kenyérre, mint a boldogsagra.

A dolgozatom témaja: a lisztérzékeny emberek gluténmentes termékek, pékaruk fogyasztasi/
vasarlasi szokasai, illetve a debreceni gluténmentes pékiizem: a Glulu torténete. A témavalaszta-
somnak az oka, hogy lisztérzékeny vagyok, illetve, hogy a Glulu Pékmanufaktira Kft.-nek az
egyik tulajdonosa is.

A lisztérzékenység fogalma egyre szélesebb korben kezd ismerté valni. Ha a fogalommal ta-
lalkozik is az ember, nem feltétleniil gondol arra, hogy 6 is érintett lehet valamely ételintoleran-
cidban. Magyarorszag lakossaganak 1-2%-a tudja, hogy lisztérzékeny, pedig legalabb 10-szer
ennyi személy valoban az. Illetve egyre inkabb jellemzo, hogy egyesek — mondhatni a trendko-
vetdk - divatbdl kezdenek gluténmentesen taplalkozni, mert azt gondoljak, hogy ez egészsége-
sebb életmddhoz vezeti 6ket (PROKISCH és RIDEG, 2015).

Fontos tudni, hogy a diéta nem fogyokurat jelent, hanem életmodvaltast. Altalaban arra asz-
szocidlunk, hogy sulyvesztés célja miatt kevesebbet és mast esznek az emberek, ha diétaznak.
Ezért is gondoljak a legtobben, hogy fogyhatnak, ha gluténmentes diétat folytatnak. Pedig sok-
szor még tobb kaloriat és rdadasul kevesebb rostot tartalmaznak a gluténmentes termékek (pl.
fehér rizs, kukorica), mint a gluténtartalmuak (buza, arpa, rozs).

»A lisztérzékenység, azaz a glutén-intolerancia, az orvosi széhasznalatban coeliakia (magya-
rul: colidkia) egy autoimmun-betegség. A szervezet az élelmiszerben eléforduld glutén hatasara
a bélbolyhokat megtamadé és karositod ellenanyagot termel. A lisztérzékenység sulyos fogyaté-
kossag, kezelésének nincs gyogyszeres modszere. Az egyediili terapia az egész életen at tartd
gluténmentes diéta (MARIASS, 2014).

A glutén a kalaszos gabonafélékben 1évé sikér, amely két fehérje (gliadin és glutenin) keve-
réke. A lisztérzékenység leggyakoribb formajaban a glutén fogyasztasa emésztérendszeri pana-
szokat és sulyos tdpanyag-felszivodasi zavarokat okoz (HORACSEK, 1995). Emiatt kell a
lisztérzékeny fogyasztoknak odafigyelni arra, hogy mit esznek. Mieldtt megvasarolnak az élel-
miszereket, meg kell nézni, hogy azok milyen allergénanyagokat tartalmaznak. Konnyebbséget
jelent a fogyasztok szdmara, ha latjak a gluténmentes jelzést, feliratot az aruk csomagolasan.
,Fontos, hogy a kiilonb6z6 termékeket megfeleld médon cimkézzeék fel annak biztositdsa érde-
kében, hogy a lisztérzékenységben szenved6k megfeleléen hasznaljak azokat.” — olvashatjuk az
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Eurépai Unidé 41/2009/EK rendeletében, mely a coelidkiaval diagnosztizalt személyek szamara
gyartott és forgalmazott élelmiszerek jelolésére vonatkozik (PROKISCH és RIDEG, 2015).

Ha az élelmiszer barmely komponense allergénanyagot tartalmaz, — de az nem deriil ki egy-
értelmilien az Osszetevok megnevezésbol (pl. modositott keményitd) — akkor arra utalni kell
(HORACSEK, 2011). Egy termék akkor gluténmentes, ha gluténmentes alapanyagokbol késziilt,
és ki van zarva a gyartas soran eldforduld szennyezddés lehetésége is. A gluténmentesség igazo-
lasahoz hiteles bizonyitéknak szamit az akkreditalt laboratoriumi vizsgalati eredmény. Mind a
laboratériumra, mind a mérési moddszerre ki kell, terjedjen az akkreditacio. Ha a
gluténmentesség mérés altal igazolva van, és a termék be van jelentve kiilonleges taplalkozasi
célu élelmiszerként az Orszagos Elelmezés és Taplalkozastudoméanyi Intézet (OETI)-nél, akkor
viselheti a ,,gluténmentes” jelz6t. A legismertebb embléma: egy buzakaldsz athuzva. A jelolés
azt jelenti, hogy a glutén mennyisége nem haladja meg a 20 mg/kg-os hatarértéket. Ma mar
Magyarorszagon is tobb olyan laboratorium van, ahol ezeknek megfeleléen végeznek
gluténtartalom-mérést, igy a jelzésekkel is ellathatjak ezen aruk csomagolasat (Taplalékallergia
Centrum, 2011).

ANYAG ES MODSZER

A dolgozatomban szekunder, illetve primer adatgy(jtést végeztem. A primer kutatast tovabbi
két csoportra szoktuk bontani: kvalitativ (mindségi) és kvantitativ (mennyiségi) modszerekre. Ez
azt jelenti, hogy megprobaljuk feltarni, a fogyasztok vasarlasi szokasai hogyan térnek el egy-
mastol, és miért viselkednek ugy ahogy. A kvalitativ kutatas eredményei nem szamszertisithet6-
ek, nem lehet altalanos kovetkeztetéseket levonni. Ezzel szemben a kvantitativ kutatas eredmé-
nyei szamszerlsithetek, altalanosithatok a vizsgalt alapsokasagra. Kvantitativ kutatas: pl. a
kérdéiv is.

A dolgozathoz sziikséges kutatasaim két kérddivkutatasbol és egy esettanulmanybdl - a
gluténmentes péktermékeket gyarto Glulubol Pékmaufaktararol - allnak. A kérddiveket csupan
lisztérzékenyek, gluténmentesen diétazok vagy lisztérzékenyekkel szoros kapcsolatban allo
személyek toltotték ki. Az elsd kérdoiv a lisztérzékenyek vasarlasi szokasait vizsgalja, melynek
kitoltése online, illetve papir alapon tortént. Ezen kutatasnak az elemzésébol késziilt egy publi-
kaciom Rideg Andras segitségével, aki tanarsegéd a Pécsi Tudomanyegyetem Kozgazdasagtu-
domanyi Karan. Ez a cikk a Sugd szemle tudomanyos egyetemi folyoirataban, illetve online
jelent meg. A kutatas 2014 nyaran kezdddott, a cikk viszont 2015-ben jelent meg. A masik kér-
déivkutatas online tortént - a legismertebb kozdsségi oldalon lett megosztva lisztérzékeny cso-
portokban. A Glulu, illetve a gluténmentes pékaruk fogyasztasi és vasarlasi szokasait és az
azokkal valo elégedettséget mérte fel. A két kérddives kutatas kozott egy év telt el, mert ez
utobbi kutatas 2015 nyaran kezdodott.

EREDMENYEK

1. Az els6 kérdoivkutatas: A lisztérzékeny fogyasztok vasarlasi szokasainak felmérése, és a
gluténmentes termékek kinalatianak jellemzése magyarorszagon

1.1. A vasarlasi szokdsok

A Glulu Pékmanufaktira szempontjabdl a cél, hogy fény deriiljon: mely arufajtdkat vasarol-
jak a leggyakrabban, mire a legnagyobb az igény a lisztérzékenyek korében, illetve fontos kér-
dés, hogy melyik korosztaly a legfontosabb szegmense a piacnak.

A vasarlasok gyakorisagat a leggyakrabban hasznalt termékfajtakra sziirve az figyelhetd
meg, hogy hosszu lejarati idejii élelmiszert (liszteket, gyorsfagyasztott ételeket, szarazsiitemé-
nyeket) tobbet vesz, aki havonta vagy annal ritkabban vasarol. Ok a beraktarozok: szeretik, ha
mindig fel van téltve az otthoni készlet. Ez jellemzd lehet a hetente vasarlokra is, akik — a felmé-
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rés szerint — fele annyit koltenek, mint a havonta boltba jarék. Kevesebb terméket vesznek egy-
szerre, mert arra torekednek, hogy mindig legyen naluk abbol, amire sziikség lehet, de ne alljon
tul sok minden a szekrényben, vagyis tobbszor vesznek rovidebb ideig eltarthato ételeket (pl.
pékarukat), mint akik kisebb id6kozonként vasarolnak. A hetente tobbszor vagy akar naponta
friss pékarut vasarlok kisebb aranyban vesznek liszteket, mert valosziniileg nem is hasznaljak
olyan gyakran azokat. Azt gondolnank, hogy a kollégistakra, nem otthon-lakoé fiatalokra jellem-
76 leginkabb, hogy nem tudjak vagy nincs lehetdségiik elkésziteni maguknak a siiteményeket,
finomsagokat. Am a kérddives vizsgalat alapjén a 69%-a 29-45 év kozotti azoknak, akik hetente
tobbszor vagy akar naponta jarnak az iizletekbe friss, elére elkészitett uzsonnaért (1. dabra). A
gluténmentes ennivaldkat nehéz igazan kivanatosra, jo allagura otthon elkésziteni, ezért kony-
nyebbséget jelent készen megvasarolni példaul a kenyereket és péktermékeket.

4,41% 2.94%

\4 20.59% 18 ev alatt
B 18-28 év kozott

29-45 év kozott
B 46-60 év kozott

60 év felett
69.12%

1. abra: A hetente tobbszor vagy a naponta friss pékarut vasarlok kozotti életkoreloszlas
fiiggvénye
(18 ev alatt=2 személy, 18-28 év kézott=14 személy, 29-45 év kozott=47 személy, 46-60 év ko-
zott=3 szemely, 60 év felett=2)
Forras: Sajat kutatas, 2015

Jelentds célpiac a ,,gluténmentes anyukak”, vagyis, akik a lisztérzékeny gyermekeiknek va-
saroljak a készételeket. Hiszen a gyerekeknek sokszor nehezebb megfelelni. Mar az is probléma
lehet, hogy szezdmmag van a zsemle tetején - sokszor tapasztaljuk a Glulu-nal, hogy vagy ren-
geteg OsszetevOfélére érzékeny egy gyerek, vagy van olyan Osszetevd/ édesités, melyet nem
szivesen fogyaszt. Am, hogyha az eladok kostolokat tartanak egyes gluténmentes termékekbél a
kihelyezett szakiizletekben, és izlik a gyereknek a kis falat, melyet megevett, akkor biztosan
tobbszor meg fogja vasarolni az anyuka azt a terméket a gyermekének, ha egyediil megy is be az
iizletbe vasarolni. A masik oka, hogy nem mindig siitik maguk a kenyeret otthon az anyukak,
mert az nagyon idéigényes, és még nem is biztos, hogy megfeleléen sikeriil (Prokisch-Rideg,
2015).

1.2. A fogyasztoi javaslatok kiértékelése

A ,,Ha megdobnak kével, dobj vissza kenyérrel.” mondasunk akar a Bibliabol szarmazik,
akar nem, akkor is viccesen értelmezziik mi, lisztérzékenyek. Mert kdztudottan olyan kemények
az atlagos gluténmentes kenyerek, mint egy ko.

,»Milyen termékeket tudna elképzelni a gluténmentes kinalatban még?” — igy szol a kérdés a
kérdéiv legvégén: ,,Pékarut, amely megfizethet és nem olyan, hogy fejbe lehet verni vele bar-
kit!” - irtak a kérdésre. A legtobben a szamukra fogyaszthat6 (finom és puha) kenyereket, kala-
csot ¢és a friss pékarukat hianyoljak az iizletek polcairdl. A magyar lakossag 1-2%-a tud arrol,
hogy lisztérzékeny, vagyis nincs olyan széles felvevpiaca a gluténmentes friss péktermékeknek,
mint a rendes buzabol késziilteknek. Igy nagyon ritka, hogy tartdsitoszer mentes termékekhez
tudnak jutni a lisztérzékenyek. Néhany szakiizletben mégis van lehetségiik ra: a Mester csalad
mar évek ota kinal friss gluténmentes termékeket az iizleteiben orszagszerte, Budapesten pedig
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ujonnan nyilt a Free - gluténmentes pékség, illetve Debrecenben a GLULU — gluténmentes
pékmanufaktira kivanja a lisztérzékenyek friss finomsagok iranti igényeit kielégiteni. Egyelore
a piac ki van szolgaltatva ezeknek a vallalkozasoknak, szinte nincs helyettesité termék, nem
olyan nagy a verseny, mint mas élelmiszereknél. A friss gluténmentes pékaruk kinalata piaci
résnek szamitanak most — plane Magyarorszagon a kisebb varosokban/ telepiiléseken — melyet
érdemes kihasznalni. A kérdés, hogy meddig lesz ez igy? (PROKISCH és RIDEG, 2015).

Fagyasztott, gyorsfagyasztott termékeket, cukraszsiiteményeket, és mindenbdl nagyobb va-
lasztékot, altalaban elterjedtebb gluténmentes termékkinalatot tudnék elképzelni a magyar pia-
con.” A fagyasztott termékekben valdoban van lehetdség. A Family Frost rajott, hogy érdemes a
gluténmentes piac felé nyitni, igy a termékpalettajarol tobb terméket is fogyaszthatnak a
lisztézékenyek (11).

2. A 2. kérdoiv eredményeinek kiértékelése: A gluténmentes kenyerekkel, péktermékekkel
kapcsolatos fogyasztasi szokasok felmérése, a Glulu termékek ismertségének- és a fogyasz-
toi attitidoknek vizsgalata a marka felé

2.1. Mennyire nyitottak az ujdonsdagokra, vagyis a Glulu gluténmentes termékekre?

Az els6 kérdbivkutatdsombdl kideriilt, hogy az jellemzdbb, hogy nyitottak az ujdonsagokra a
lisztérzékenyek So6t, ha nem csaldodnak a termék izében, még markahivé is valnak, szivesen
vasaroljak tobbszor azt. A masodik kutatisban az volt a célom, hogy felmérjem, nyitottak-e a
Glulu termékek megkostolasara, kiprobalasara azon személyek, akik a kérdéiv lekérdezésében
részt vettek. A kérdés igy szolt: A gluténmentes Glulu péktermékek rostban gazdagok, igazan
finomak €s nincsen (rossz) utoiziik (Lasd: www.facebook.com/glulupekmanufaktura). Szivesen
fogyasztana 6ket az eddigi péksiitemények helyett? (1. Igen, szivesen fogyasztané¢k Glulu ter-
mékeket az olvasottak alapjan., 2. Nem, elégedett vagyok a jelenleg piacon kaphato kinalattal.)

Az eredmény magaért beszél: 92%-a a vizsgalt sokasagnak megkostolna a termékeinket, ha
eddig még nem tette (2. abra). A lisztérzékenyek alacsony szama az, aki elégedett az eddigi
kinalattal, &m akik ezt a valaszt jelolték meg: 87%-uk otthon is szokott siitni maganak, tehat nem
feltétleniil a készen vasarolhato termékekkel van megelégedve, hanem a lisztekkel, félkész ter-
mékekkel.

Nem, elégedett vagyok a |
jelenleg piacon kaphato . 8%
kinalattal. |

|

Igen, szivesen fogvasztanék

olvasottak alapjan. |
0% 20% 40% 60% 80% 100%

2. dbra: A kérdoivet kitoltok Glulu termékek kostolasara valé nyitottsaga (n=178)
Forras: Sajat kutatas, 2015

2.2. Oroklédd betegség, de vajon az a jellemz6, hogy tébben lisztérzékenyek a csalddon beliil?

Ha valakirdl kideriil, hogy lisztérzékeny, akkor lesziirik az egész csaladot, hogy esetlegesen
kitél orokolhette vagy orokolte-e mas valaki is koziilik. Mivel ez egy autoimmun betegség,
amely orokletes, azt feltételezné az ember, hogy a legnagyobb aranyban a ,,Tobben is érintettek
vagyunk lisztérzékenységben a csaladbol.” valaszt fogjak megjeldlni. Ehelyett a lekérdezett
személyek 60%-a csupan 6 maga lisztérzékeny a csaladbdl és a 18%-a jeldlte, hogy tobb csalad-
tag is érintett (3. abra). A Glulu szamara ez azt jelenti, hogy nagyon sokan vannak, akik csak
egyedill esznek gluténmentes termékeket egy haztartdsban, igy a kisebb kiszerelésti termékeket
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jobban preferaljak. Vagyis csomagoljuk a termékeket gy, hogy mindig frissen tudja fogyasztani
az is, aki nem eszik sokat. Ezért: altalaban 100 g-osaval kaphatoak a ropogtatnivalok, sos és édes
pékaruk. A kenyeret viszont 450 g-os kiszerelésben aruljuk, de kiilon rendelésre tudunk 330 g-
osat és akar 160 g-os mini kenyeret is késziteni.

) 1
ermecap s coit ok a5
lisztérzékenységben, ezért én fogyasztok. | ¢
|

Tbben is érintettek vagyunk ‘ o
lisztérzékenységben a csaladbél. _ 18%

i
Az egész csala:_:l glulelmentes lerqli?keket - 17%
fogyaszt, habar csak én vagyok érintett. .. |

Idénként fogyasztunk gluténmentes _ 50

;
termékeket is. Nincs ételérzékenységiink... ‘

0% 20% 40% 60% 80% 100%

3. abra: A ,,Milyen mértékben érintett lisztérzékenységben az On csaladja?” kérdésre adott
valaszok aranya (n=187)
Forras: Sajat kutatas, 2015

Az els6 - vagyis a sziir6 - kérdésre adott valaszok eredményébdl megtudhatjuk, hogy az 6sz-
szes elemszam kicsit tobb, mint 10%-a, aki nem lisztérzékeny, mégis gluténmentesen eszik. Par
éve fedezték fel az NCGA, azaz a nem-coliakias gluténszenzitivitast egyes betegeknél. Ez azt
jelenti, hogy vérbdl nem kimutathatd a lisztérzékenység, am annak a tlineteit produkalja, igy
nem fogyaszt gluténtartalmu ételeket, akik ebben érintettek. Amerikdban mar most nagy divat a
gluténmentes diéta, sokan jobban érzik magukat téle, ez biztosan nem véletleniil van
(UMBERTO, 2014)

3. Esettanulmany: a Glulu ,,sztori” avagy fiatalon is lehet sikeresen vallalkozni

., Azért nem nész, mert nem eszel elég kenyeret.”

»Hogyan deriilt ki, hogy lisztérzékeny vagy?” — szokott lenni az els6 kérdés, ha elmondom,
nem ehetek akarmit. Minden lisztérzékenynek megvan a sajat torténete, hogy milyen tiinetei
voltak a diagnosztizalasuk eldtt. Nalam az alacsony ndvés, késén vald érés, étvagytalansag,
emésztési problémak, puffadas (pokhas), vérszegénység voltak a tiinetek.

2009-ben diagnosztizaltak a lisztérzékenységemet, amikor is végig szlrték a csaladomat —
ahogy az lenni szokott. R4jottek az orvosok, hogy apa szintén lisztérzékeny, téle 6rokdltem ezt
az autoimmun betegséget.

Aztan meriilt fel a kérdés, hogy: akkor milyen kenyeret ehetiink? Vajon az izleni fog-e? Az
¢életmodvaltast kovetd évben rajottem, hogy hianyzik valami kenyérhez hasonld készitményt
reggelire vagy, hogy szendvicset vigyek az iskoladba, amelyet meg is eszek és nem kell kidobni,
mint azel6tt. Elhataroztam, hogy igazan finom gluténmentes kenyeret fogok késziteni. Kollar
Anita — a Stahl magazin volt (f6)szerkesztéje, jelenleg az fzek és Erzések receptmagazinnak a
gluténmentes rovatvezetdje — két éve irta meg az els6 magyar gluténmentes receptkonyvet:
»Gluténmentes és finom” cimmel, melyben a legjobb kiilfoldi receptekhez hasonldé — sajat maga
altal fejlesztett — kenyerek, tésztak, siitemények készitését mutatja be olvasdinak. A receptkdnyv
kiadasa utan, Anita receptjei alapjan probalkoztam én is kenyérsiitéssel. R4jottem, hogy nagyon
nehéz utdiz nélkiili kenyeret késziteni. Elkezdtem sajat magam a gluténmentes receptek fejlesz-
tését, Anita receptjei alapjan. Az volt a célom, hogy létrehozzak egy olyan kenyérreceptet,
amelynek semleges-, de mégis nagyon finom az ize.
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Majdnem egy éve tortént, hogy sikeriilt kisiitnom az egyik legfinomabb kenyeret, amit vala-
ha ettem. Szerettem volna ezt masokkal is megosztani. Ezért jelentkeztem az Innovativ Genera-
cié Debrecen — az !gen nevezetii — versenyre, ahol dolgozni vagyd szorgalmas akar fiatalokat,
akar ,.tapasztaltabbakat” keresnek, hogy 6tletiik megvaldsitasaval ,,jobba tegyék a vilagot”. Mint
Otletgazda indultam — a gluténmentes kenyér-, zsemle-, grissini-, csokis siiti receptekkel — ezen a
versenyen. A célom az volt, hogy egy termékcsaladot, illetve egy markat hozzunk 1étre, épitsiink
fel kozosen egy (ki-ki a maga teriiletén) profi és szorgalmas csapattal. Végiil egy remek 6t f6bol
all6 — mostanra mar — ,,kiscsalad” jott ossze.

Miutan a csapat tagjai megismerkedtek a termékekkel, elkezdtiink minden vasarnap
gluténmentes termékeket gyartani. 2015 marciusaban még egy egyetemi cég neve alatt dolgoz-
tunk a Glulu csapattal bérgyartasban. Par honappal késébb pedig megalapitottuk a sajat vallal-
kozasunkat: Glulu Pékmanufaktura Kft. néven. Majd sajat tizemiink, alkalmazottaink ¢és egyre
tobb viszonteladonk lett Debrecen és kornyékén. Elképesztd, hogy az dtletem €s a versenybeli
csapatunk megsziiletése utan egy fél évvel mar valddi céggé és munkahellyé épitettiik a ,,Glulu-
t”. Ezt igazi csodanak ¢éljiik meg.

Azbta a harom-négy receptb6l mar tobb mint negyven receptiink van, melyeket heti harom
alkalommal gyartjuk. Hétfon, szerdan és pénteken szallitunk frissen termékeket a debreceni
tizletekbe. Minden termékiink glutén- és laktozmentes, hihetetleniil gazdag rostban (igy jot tesz
az emésztésnek), illetve nem mellesleg nagyon finom.

A Glulu Pékmanufaktara Kft. tulajdonosai:

— Goblyds Béla, iigyvezetd

— Asztalos Zoltan, operativ vezetd

— Borotea Boglarka Bella, pénziigyi vezet
— Kadar Tamas, kereskedelmi vezetd

—  Prokisch Lilla alapito, termékfejleszto

KOVETKEZTETESEK ES JAVASLATOK

A kutatasokbol az deriilt ki, hogy a legnagyobb sziikségiik a fogyasztoknak a lisztekre, pék-
arukra van. Itthon még folyamatos fejlesztésre szorul a kenyerek, pékaruk kinalata, a legtobb
vasarlo nem elégedett vele. A nyugati orszagokban joval tobb gluténmentes terméket talalhatunk
az iizletek polcain, mint Magyarorszagon. A cél a folyamatos boviilés, ezért egyre tobb vallalko-
zas/ termék lépett be 2015-ben is a gluténmentes piacra Magyarorszagon (pl a Glulu Pékmanu-
faktara, az Aglutén marka, a Free Pékség). S0t nem csak a szakiizletekben és a hipermarketek-
ben, hanem mar a Family Frost-nal is lehet gluténmentes termékeket kapni: a termékkatalogus-
ban athuzott buzakalasz emblémaval jelzik, ha az étel gluténmentes. A kiszallitas pedig egysze-
ri: hiitéautoik segitségével a fogyasztok szamara hazhoz viszik a naluk kaphato termékeket. A
kérdoivet kitoltd fogyasztok azt igénylik, hogy boviiljon a fagyasztott termékek kinalata, illetve
legyen tobb a boltokban kaphat6 kenyér és pékaru. Ez a két javaslat egy 6tletben megvalosithato
lehetne igy, ha tobbféle fagyasztott kenyér késziilne, amelyek akar a Family Frost kinalatdban is
megjelenhetnének (PROKISCH és RIDEG, 2015).

Az egészségturizmus egyik 0j trendje kozé tartozik a gluténmentes ételek ismerete
(PICHLER, 2011). Az éttermek, szallodak, (korhazak) szamara egyre fontosabb, hogy tisztaban
legyenek a lisztérzékenységgel, vagyis a szamukra fogyaszthato ételekkel és azok elkészitési/
tarolasi modjaval. Mivel nem nagy vagy nem feltétleniil mindennapos az igény a gluténmentes
ételekre (pl. kenyérre) a szallodakban, ezért fontos, hogy sokaig eltarthatoéak, ehetéek és mind-
emellett finomak legyenek. Ezért a fagyasztott gluténmentes termékek egyik f6 célpiaca maga a
turizmus kellene, hogy legyen. A Glulu kenyerek egyeldre nem tarthatéak el sokaig. A célunk a
kozeljovében, hogy fagyasztott pékarut is tudjunk arulni. Egyelére még csak a friss termékek
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gyartasa a feladata a Glulu Pékmaufakuranak, &m még a termékek bevezetési é€letciklusaban
tartunk.

Arra kovetkeztettem a dolgozatom kutatasi eredményeibdl, hogy a Glulu Pékmanufaktaranak
van jovéje. Azt gondolom, hogy tovabbi fogyasztéi kutatasok, kostoltatasok, fokusz-csoport
vizsgalat sziikséges ahhoz, hogy mindig ujdonsagokkal és remek termékekkel tudjunk a magyar
piacra lépni és a Glulu marka ismertségét boviteni.
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