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Fogyasztasi szokasok a lisztérzékenyek korében, és a finom gluténmentes kenyér
torténete: a Glulu markaépitése

Consumption patterns of gluten-intolerant people and the story of delicious gluten free bread:
the branding of Glulu

PROKISCH LILLA

A lisztérzékenység stulyos élelmiszerintolerancia, amit Magyarorszag lakossaganak 1,5-2%-anal diagnosztizaltak. A
lisztérzékenységre egyetlen gydgymod az ¢€lethosszig tartd gluténmentes diéta. Teljesen ki kell zarni az étrendbdl a
buizéban, rozsban és arpaban megtalalhato fehérjét: a glutént. Ezzel elkeriilhetdek a nem diagnosztizalt lisztérzékenység
eredményeként kialakuld sulyos megbetegedések. Miota kideriilt, hogy lisztérzékeny vagyok, folyamatosan foglalkozom
gluténmentes kenyerek és siitemények fejlesztésével. A célom kezdetben az volt, hogy a fogyasztok igényeit felmérve
kifejlesszek egy igazan izletes gluténmentes kenyeret, illetve ezek alapjan sajat vallalkozas, pékiizem elinditasat is célul
tiztem ki. Elészor egy kérddives kutatasban 438 lisztérzékeny, gluténmentes diétat tartd személy adatkozlése és
véleménye alapjan megallapitottam, hogy mit és mennyiért vasarolnak a lisztérzékenyek. Megallapitottam, hogy mire
van igazan sziikségiik, milyen elvarasaik vannak a termékekkel kapcsolatban. Sikertilt a sajat receptjeim alapjan olyan
gluténmentes kenyeret siitndm, amelynek nincsen rossz utdize, és visszaadja a kenyérevés oromét a lisztérzékenyeknek.
Ezzel jelentkeztem az !gen — Innovativ Generacido — Debrecen nevil versenybe, ahol négy segit6t kaptam az 6tletem — a
gluténmentes pékarut gyartd iizem — megvaldsitdsahoz. A marka a Glulu nevet kapta, amely a glutén szobdl és a Lulu
becenevembdl sziiletett. 2015. marciusaban alakultunk csapatta, azota pedig mar a sajat vallalkozasunk, a Glulu
Pékmanufaktara Kft. tulajdonosai vagyunk. A Kft-t 6ten alapitottuk. A kiildetésiinknek azt tekintjiik, hogy az Osszes
lisztérzékeny szamara ,egy falatnyi boldogsagot” nyujtsunk a termékeinkkel. Mar heti 6t alkalommal gyartunk
termékeket a sajat lizemiinkben, illetve folyamatosan dolgozunk az eladason, a marketingen és tovabbi termékek
fejlesztésén. A termékeinket kérddives kutatasban hasonlitottam 6ssze a tobbi gluténmentes termékkel. A kutatassal arra
kerestem valaszt, hogy a lisztérzékenyek mennyire vannak megelégedve a piacon kaphato gluténmentes pékarukkal,
illetve, a Glulu termékeink mindségben kiilonboznek-e a tobbi gluténmentes versenytarstol a fogyasztok megitélése
szerint. A kérdbives kutatdsban résztvevd 187 megkérdezett a Glulu termékeit szignifikansan finomabbnak,
designosabbnak értékelte, mint a piacon kaphaté termékeket.

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

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. | have been experimenting with gluten-free bread recipes since it
turned out that | 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 | made
a survey, where | asked 438 people, who are on a gluten-free diet. | found out what kind of food they buy and for how
much. | also got to know what the gluten intolerants desire, and what their expectations are in connection 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 | always say. Then | applied to the !gen —
Innovative Generation — Debrecen 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. | made another survey, in which | 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
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1. Bevezetés
... Ugy kell a boldogsdg, mint egy falat kenyér...”
/Jozsef Attila/
,»....Ugy kell a boldogsag, mint egy falat kenyér...” — irta Jozsef Attila. Aki pedig lisztérzékeny, Ggy
vagyik egy falat (finom) gluténmentes kenyérre, mint a boldogsagra.

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

Nekiink, lisztérzékenyeknek, szigoru gluténmentes diétat kell tartanunk életiink végéig, hogy az
egészségiinket megdrizhessiik. Vagyis nem ehetiink glutén (buza, arpa, rozs) alapu termékeket. igy
példaul a magyarok altal kedvelt fehérkenyér és a kiillonbozo friss pékaruk is ki vannak zarva.
Szerencsére vannak olyan gabondk (pl. rizs, kukorica, cirok, koles, hajdina), amelyeket lehet
fogyasztani, igy van ra lehetdség, hogy a buzas termékekhez hasonlokat készitsiink. Ez persze nem
egyszerii. Rengeteg kisérletezés aran képes az ember finom ételeket az asztalra tenni. A masik
probléma, hogy nehéz beszerezni a draga gluténmentes alapanyagokat, a késztermékeket pedig még
bonyolultabb. A tanulmanyomban a lisztérzékenyek szdmara ehetd pék-/termékekkel kapcsolatos
fogyasztasi, vasarlasi szokésait mérem fel. Illetve azt, hogy mit hianyolnak a gluténmentes piacral,
mik a problémaik a kaphat6 termékekkel.

Tizenot éves korom 6ta tudok a lisztérzékenységemrdl, igy a sajat bromon tapasztaltam meg a
gluténmentes diéta problémait, nehézségeit. R4j6ttem, hogy a finom ¢és friss gluténmentes kenyér a
hianytermék a piacon — tehat az (egészséges) emberek szamara legalapvetobb élelmiszer, a
legnehezebben beszerezhetd, illetve -elkészithetd termék egy lisztérzékeny szamdra. Megprobaltam
erre a problémara megoldast talalni, Ggy, hogy sajat magam siitok kenyeret. Evekig kisérleteztem,
mire egy olyan receptet készitettem, amely mar sikert aratott mas lisztérzékenyek korében is, akikkel
kostoltattam.

Ezzel a gluténmentes recepttel jelentkeztem az !gen — Innovativ generacid Debrecen nevil
versenybe, Otletgazdaként 2014 marciusaban. Lett egy — velem egyiitt — 6t fobol alld csapat, akik az
Otletemet akartdk képviselni. Harom honappal késébb a receptjeimbdl termékek lettek, Glulu
markanév alatt. A sok k6z6s munkénak meg is lett a gyiimolcse: a versenyt juniusban sikeresen
megnyertiik. Azota sajat vallalkozasunk és lizemiink van. Folyamatosan felmérve a fogyasztok
igényét kutatunk, fejlesztiink és innovalunk. A Glulu termékeknek a szlogenje: ,,Egy falatnyi
boldogsag” pedig Jozsef Attila: Amit a szivedbe rejtesz cimii versének idézete alapjan sziiletett.

2. Szakirodalmi attekintés

»A lisztérzékenység, azaz a glutén-intolerancia, az orvosi szohasznalatban coeliakia (magyarul:
colidkia) egy autoimmun-betegség. A szervezet az élelmiszerben el6forduld glutén hatdsara a
bélbolyhokat megtamado és karosité ellenanyagot termel. A lisztérzékenység silyos fogyatékossag,
kezelésének nincs gyogyszeres modszere. Az egyediili terapia az egész életen at tarto
gluténmentes diéta (MARIASS, 2014).

A glutén igen kis mennyisége is fenntarthatja a tiineteket, a specialis étrendnek napi 10 mg-nal
mindenképpen kevesebbet kell tartalmaznia szemben egy atlagos normal étrend 10.000 mg feletti
gluténtartalméval. Tilos a buza, a rozs, az arpa és ezek feldolgozasaval, keresztezésével eldallitott
gabonaf€lék, és ezen gabonakbol késziilt termékek fogyasztasa.

A glutén a kalaszos gabonafélékben 1€vo sikér, amely két fehérje (gliadin és glutenin) keveréke.
A lisztérzékenység leggyakoribb forméjaban a glutén fogyasztisa emésztérendszeri panaszokat €s
sulyos tapanyag-felszivodasi zavarokat okoz (HORACSEK, 1995). Emiatt kell a lisztérzékeny
fogyasztoknak odafigyelni arra, hogy mit esznek. Mieldtt megvasarolnak az ¢élelmiszereket, meg kell
nézni, hogy azok milyen allergénanyagokat tartalmaznak. Konnyebbséget jelent a fogyasztok
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szamara, ha latjak a gluténmentes jelzést, feliratot az aruk csomagolasan. ,,Fontos, hogy a kiilonb6z6
termékeket megfelel6 modon cimkézzék fel annak biztositasa érdekében, hogy a lisztérzékenységben
szenvedOk megfeleléen hasznaljak azokat.” — olvashatjuk az Eurépai Unid 41/2009/EK rendeletében,
mely a coelidkiaval diagnosztizalt személyek szdmara gyartott és forgalmazott élelmiszerek jelolésére
vonatkozik (PROKISCH —RIDEG, 2015).

Ha az élelmiszer barmely komponense allergénanyagot tartalmaz — de az nem deril ki
egyértelmiien az Osszetevok megnevezésbol (pl. modositott keményité) — akkor arra utalni kell
(HORACSEK, 2011). Egy termék akkor gluténmentes, ha gluténmentes alapanyagokbdl késziilt, és
ki van zarva a gyartas soran eléfordul6 szennyezddés lehetdsége is. A gluténmentesség igazolasdhoz
hiteles bizonyitéknak szamit az akkreditalt laboratoriumi vizsgalati eredmény. Mind a
laboratoriumra, mind a mérési modszerre 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 Taplalkozastudomanyi Intézet (OETI) — nél, akkor viselheti a ,,gluténmentes”
jelzdt. 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 megfelelden végeznek gluténtartalom-mérést, igy a jelzésekkel is
ellathatjak ezen aruk csomagolasat (TAPLALEKALLERGIA CENTRUM, 2011). Példa néhany
magyar markara, amelyek igazoltan gluténmentesek: Glulu, Barbara, Mester csalad, Fehértoi
csemege, Civita, Pick, Kométa, Gala. A Magyar Téaplalékallergia és Taplalékintolerancia Adatbank
évente frissitve jelenteti meg az altaluk regisztralt allergénmentes termékek listajat, példaul a
gluténmentesekét is (ALLERGIA ADATBANK ALAPITVANY, 2014; PROKISCH — RIDEG,
2015).

A Mintel (amerikai piackutaté cég) szerint 2012 6ta 63%-kal nétt a termékek szama és
eladdsa a gluténmentes piacon. Az Egyesiilt Allamokban — ahol mar gluténmentes kutyatap is
l1étezik — hatalmas hasznot hoz az athuzott buza embléma feltiintetése egy terméken az élelmiszer-
ipari vallalatoknak: 2014-ben 16,4%-kal nétt a gluténmentes termékek eladasa, és 23,3 milliard
dollaros éves bevételnél tart éppen a gluténmentes piac (LUKACS, 2014). A gluténmentes
ropogtatnivalok a legsikeresebbek a kiilonb6z6 termékcsoportok koziil. Ezen termékek eladasa
163%-kal nott az utobbi két évben, amely 2,8 milliard dollart jelent. Mig a gluténmentes
kenyerek eladasa csupan 1%-kal nétt ez idé alatt (TOPPER, 2014). Emellett Europaban is
kétszdmjegyli emelkedést mutat a gluténmentes termékek értékesitése, Nagy-Britannidval az élen.
Mar a csaladi iizemeltetésti olasz €s ir boltokban is kiilon polcon talalhatjuk az allergénmentes
termékeket: pl. Schar, Glutano, Ds-gluten, Bezgluten (EGESZSEGES TAPLALKOZAS, 2014).

Az allergénmentes (vagy bio) termékek piacan a vasarlok alacsony szama erdsiti a versenyt a
piaci szerepldk kozott. Valamennyi kereskedelmi csatorna beépitette a kinalataba az allergénmentes
termékeket, igy az eladok szama igen magas. Magyarorszagon, ha a kisboltokban nem is, de a hiper-
, szupermarketekben az allergénmentes (pl. glutén-, lakt6z-, cukormentes) termékek kinalata
folyamatosan bdviil, amelyeket kiilon polcsoron talalhatunk meg. Kiilon érzékenyeknek, diétazoknak
sz0l0 szakiizletek nyilnak orszagszerte (LENGYEL, 2008). Példaul a Mester csalad — diétazok boltja
megtalalhato tobb varosban is: Budapesten, Bajan, Szegeden, Miskolcon, Pécsett és Debrecenben.
Illetve a Bijo Elelmiszer Kft. iizlete megtalalhaté Budapesten, Debrecenben és mar Hatvanban is,
ahol franchise-ként miikodik. Ha az tizletnek megfeleld az elhelyezkedése, és jo arakon, széles
valasztékban kindl finom (gluténmentes) termékeket, biztos a siker. Erre példa a DiétABC
Budapesten, ahol a széles gluténmentes termékekkinalat mellett frissen siitétt pékarut,
cukraszsiiteményeket és fagylaltot is lehet kapni gluténmentes tolcsérrel. A gluténmentes diétat egy
életen at be kell tartania minden lisztérzékenynek. Ezzel a betegséggel diagnosztizalt emberek szama
folyamatosan nd, ezért igény mindig lesz a gluténmentes élelmiszerekre (PROKISCH — RIDEG,
2015).
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3. Anyag és modszer

A tanulményomban szekunder, illetve primer adatgyiijtést végeztem. Szekunder adatgyljtésnek
nevezziik a mar kordbban 6sszegyljtott, feldolgozott adatokat. Szekunder adatok kozott szerepel egy
publikaciom, melynek elsé szerzdje voltam, és amelyhez kérddivkutatast kellett végezni. A primer
kutatds olyan adatok, informacidok halmaza, melyet még mas nem dolgozott fel és valamilyen
szekunder kutatds el6z meg. A primer kutatast tovabbi két csoportra szoktuk bontani: kvalitativ
(mindségi) €s kvantitativ (mennyiségi) modszerekre. Ez azt jelenti, hogy megprébaljuk feltarni, a
fogyasztok vasarlasi szokasai hogyan térnek el egymastol, és miért viselkednek tigy ahogy. A
kvalitativ kutatds eredményei nem szdmszerlsithetek, nem lehet altalanos kovetkeztetéseket
levonni. Ezzel szemben a kvantitativ kutatas eredményei szamszeriisithetek, altalanosithatok a
vizsgalt alapsokasagra. Kvantitativ kutatés: pl. a kérd6iv is. A kvantitativ modszereknek két fajtajat
kiilonboztetjiik meg: fliiggdségi- ¢és kolcsonds fliggdségi kapesolat. A fliggdségi kapcsolaton beliil
talalkozhatunk kategorikus- és metrikus valtozokkal. Ha a vizsgalt valtozoink metrikusak (azaz
mérhetéek, szamszerlsithetdek), akkor készithetiink varianciaclemzést. Az én adataim
kategorikusak, ezért a Khi-négyzet probaval, majd a Wilcoxon prébaval vizsgaltam a két sorrendi
skalas kérdésem kozotti kapcsolatot: az 4ltalaban elérhetd gluténmentes pékarukkal- és a Glulu
gluténmentes pékarukkal valo elégedettséget. Ezen két kérdéstipus preferencialis sorrend kategdriaba
sorolhato, vagyis a szdmok relativ poziciot jelolnek, de kiilonbségiik nem értelmezhetd (SAJTOS —
MITEV, 2007). Miutan kideriilt, hogy van kapcsolat a két vizsgalt tényezd kozott (a Khi-négyzet
proba segitségével), az volt a célom, hogy megtudjam, van-e szignifikdns kiilonbség az egyes
értékelhetd kategoridk (pl. iz, csomagolas, elérhetdség, valaszték, allomany, szavatossag) kozott. A
tanulményhoz sziikséges kutatdsom egy kérddivkutatasbol all. A kérddiveket csupan lisztérzékenyek,
gluténmentesen diétazok vagy lisztérzékenyekkel szoros kapcsolatban allo személyek toltottek ki. A
kérddivkutatds online tortént — a legismertebb kozOsségi oldalon lett megosztva lisztérzékeny
csoportokban. A Glulu, illetve a gluténmentes pékaruk fogyasztasi és vasarlasi szokasait és az azokkal
valo elégedettséget mérte fel. Azt vizsgaltam, hogy az ujdonsiilt Glulu — bevezetési életciklusban
1évo, jelenleg sziik korben ismert — termékeinket hogyan fogadtdk a fogyasztok, milyen
visszajelzések érkeztek veliik kapcsoltban illetve, hogy a lisztérzékeny fogyasztok hany szézaléka
nyitott arra orszagszerte, hogy megkostolja termékeinket.

3.1. A kérdoivkutatas

A gluténmentes kenyerekkel, péktermékekkel kapcsolatos fogyasztasi szokasok felmérése, a Glulu
termékek ismertségének- és a fogyasztoi attitiidoknek vizsgalata a marka felé

A kérdbives kutatas célja az volt, hogy a lisztérzékenyek, illetve a gluténmentes diétat folytato
fogyasztok vasarlasi szokésait, igényeit, véleményiiket és a Glulu markaismertségét mérjem fel. Ez a
kutatas a Glulu Pékmanufaktira Kft. megalapitasa utan késziilt. Az eredmények kiértékelésével pedig
ugyancsak az a cél (mint az elsd kutatasban is), hogy segitséget adjak a Glulu Pékmanufaktara Kft.-
nek az 0j termékek fejlesztési iranyainak meghatarozasahoz ¢és a fejlesztett termékek
marketingterveinek megalapozasahoz, illetve, hogy megtudjam, van-e szignifikans kiilonbség a Glulu
termékeink és a tobbi a piacon kaphat6 gluténmentes péktermék kozott.

A kérddives kutatasban 187 ember vett részt. Csupan lisztérzékeny-, illetve sajat elhatarozasbol
diétdz6 emberek tolthették ki magat a kérddivet, amelyet jeleztem a kérddiv megosztasakor. Az elsd
kérdésben kiszlirtem a nem lisztérzékeny kitoltoket, amely sziird kérdés igy szol: Mi okbol tartja a
gluténmentes diétat? (1. Azért, mert lisztérzékeny vagyok.; 2. Nem vagyok lisztérzékeny, &m tartom
a gluténmentes diétat, mert jobban érzem magam tdle.)

Az adatfelvétel modja online tortént. A kérddivet néhany — a Facebook-on talalhaté —
lisztérzékeny csoportban lehetett kitdlteni. Tehat a masodik kutatdsom nem reprezentativ, nem is az
volt a cél, hanem, hogy a sziik csoport véleményét vizsgaljam meg a gluténmentes pékarukrol és a
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Glulu termékekrdl. A Glulu Pékmanufaktaranak a termékeire vald visszacsatolds gyanant szolgal:
nalunk minden vevé szdmit. Mivel kategorikus valtozokat vizsgaltam, ezért varianciaanalizist nem
tudtam késziteni, hogy megtudjam, van-e szignifikans kiilonbség a vizsgalt tényezok kozott. A Khi-
négyzet proba, illetve a Wilcoxon-proba nytjtottak segitséget a kutatasban. E10sz6r megnéztem, hogy
van-e kapcsolat a gluténmentes péktermékekrdl vald vélemények és a Glulu péktermékek kozott.
Majd azt néztem meg, hogy az egyes kritériumok (pl. iz, csomagolés, elérhetség, valaszték,
allomany, szavatossag) szignifikansan kiillonbéznek-e a két vizsgalt tényezo kozott.

A kérddiv kérdéseire adott valaszok kiértékelése az SPSS-ben, és azok fliggvényeinek
megszerkesztése a Microsoft Excel program segitségével tortént.

A vizsgalt tényezok (és egyes tényezok kapcsolatanak) felsorolasa:

1. ,,A baj nem jar egyediil.” Vagyis annak a vizsgalata, hogy milyen gyakorisaggal parosul
mas ételintolerancidval a lisztérzékenység.

2. A fogyasztoi vélemények vizsgalata a Magyarorszagon kaphatdé gluténmentes
péktermékekrdl Osszehasonlitva a Glulu péktermékeivel vald elégedettséggel (iz,
csomagolas, elérhetéség, valaszték, allag és szavatossag szerint).

3. Oroklds betegség, de vajon az a jellemzd, hogy tobben lisztérzékenyek a csaladon beliil?

A kérdbiv eredményeibdl levont kovetkeztetések leirdsa a tanulmany ,.Kovetkeztetések és
javaslatok” cimu fejezetében talalhatoak meg.

4. Eredmények
4.1. A 2. kérdoiv eredményeinek kiértékelése

A gluténmentes kenyerekkel, péktermékekkel kapcsolatos fogyasztdsi szokasok felmérése, a Glulu
termékek ismertsegének- és a fogyasztoi attitiidoknek vizsgalata a marka felé

4.1.1. ,,A4 baj nem jar egyediil.”

A kérdoiv lekérdezésekor kiilon kértem, hogy csupan lisztérzékenyek vagy gluténmentes diétat
folytatd személyek toltsék ki. Mert a célom az volt, hogy megtudjam, hogy milyen gyakorisaggal
parosul mas ételintolerancidval a lisztérzékenység. Nagyon fontos informacié ez a Glulu
Pékmanufaktirank szamara is. Arra torekszilink, hogy a termékeket minél tobben tudjak fogyasztani.
Ez okbdl glutén- ¢és laktézmentes minden termékiink, de kivancsi voltam, hogy melyik
ételérzékenység fordul eld gyakran a glutén és a laktoz mellett.

A kérddiv Osszes elemszamanak (n=187) koriilbeliil a 45%-a (84 f6) rendelkezik még mas
ételintolerancidval is. Arra voltam kivancsi, hogy a 84 személy és a kérd6iv 6sszes elemszama kozott
kiilon-kiilon hogyan oszlanak el a kiilonb6z6 lehetséges ételérzékenységek.

A kutatasi eredményeim szerint a legtobb lisztérzékeny — aki mas élelmiszerre is érzékeny —
laktozérzékenységben (tejcukor-érzékenységben) is érintett. Majd a sorban a kazein intolerancia
(tejfehérje érzékenység), tojasintolerancia, egyéb ételérzékenység (pl. szoja, szezammag, alma,
dinnye, paprika, inzulinrezisztencia, adalékanyagok, tartositdoszer, fruktdéz, szorbit, fehérje),
cukorbetegség, csonthéjas magvakra valo allergia és az egyéb gluténmentes gabondkra vagy
keményitére valdo érzékenység koveti. Megvizsgaltam az 0Osszes elemszam aranyaban a
lisztérzékenységen feliili ételintoleranciak eloszlasat, illetve lesziikitve a kort azokra, akiknek
biztosan van mas ételérzékenysége a lisztérzékenység mellett, hogy kozottiik milyen ardnyban
oszlanak el a kiilonbz6 érzékenységek.

A tejcukor-érzékenység (laktozérzékenység) gyakran tarsulhat gyulladasos bélbetegségekkel és
lisztérzékenységgel (BUZAS, 2015). ,,Hazankban — tobb mint tizezer emberre kiterjedd vizsgalat
alapjan — az egészséges lakossag 14%-a, kozel masfél millié ember tejcukorérzékeny. Az dzsiaiak (a
pasztornépek kivételével) és az 4zsiai eredetli amerikai indidnok viszont felndttkorban szinte kivétel
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nélkiil laktozérzékenyek. Svédorszagi statisztikai adat szerint az ott ¢€lok kozott 3% a
tejcukorérzékeny, de pl. Finnorszagban ez az arany mar 14%. A kozép-afrikai népekre jellemzd a
felndttkori 100%-os laktdz érzékenység, de itt is taldlunk tejfogyasztd pasztornépeket. Az eurdpaiak
kozott 10-30%-ra becsiilik a tejcukorérzékenyek aranyat (11).” A laktdézérzékenységet a
lisztérzékenység egyik tlineteként tartjadk szamon, a gasztroenterologusok egy vérvétellel szoktak
kivizsgalni az ételintolerancia lehetdségeket, akiknél a tiinetek fennallnak.

Ha szadz eurdpai emberbdl harminc laktdzérzékeny, akkor a vizsgalatom alapjan legalabb még
harom-hat személy emellett lisztérzékeny is. Forditva pedig, ha szdz eurdpai emberbdl husz
lisztérzékeny, akkor még koziilik kettd-négy személy ugyanugy laktozérzékeny is. Vagyis a
lekérdezett elemszam 17%-a szenved laktdzintoleranciaban (7. abra), a 84 személynek pedig, akik
glutén- és mas ételintolerancidban szenvednek, a 37%-a.

A Glulu Pékmaufaktirdban nem az a célunk, hogy minden termékiink teljesen ,,allergénmentes”
legyen, hanem, hogy legyenek olyan termékeink is, melyeket tobb ételintolerancidban érintett ember
is tudja fogyasztani. A kutatds azt mutatja, hogy kazein érzékenységben és tojas allergiaban
szenvednek a legtobben a laktoz és a glutén mellett, igy ezen Osszetevok elhagyasara kell figyelni a
tovabbi fejlesztett termékeinkben.

1. abra: A lisztérzékenység mellett mas ételintoleranciaban valé érintettség megoszlasa a teljes
elemszamot vizsgalva (n=187)

Laktoz intolerancia (tejcukor érzékenység) 17%

Kazein intolerancia (tejfehérje érzékenység) 14%
Tojas allergia 9%

Egyéb (pl. inzulinrezisztencia, szoja, tartdsitoszer)

Cukorbetegség, diabetes mellitus

Allergia csonthéjas magvakra (pl.: mogyoro)

Gabona vagy keményit6 érzékenység (pl.: rizs,..

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

Forras: Sajat kutatas, 2015
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4.1.2. A fogyasztoi vélemények vizsgalata a Magyarorszagon kaphato gluténmentes péktermeékekrol
osszehasonlitva a Glulu péktermékeivel valo elégedettséggel (iz, csomagolas, elérhetoség,
valaszték, dallag/ allomany és szavatossdag szerint).

A Glulu Pékmanufaktaraban a célunk, hogy 6romet okozzunk a fogyasztoknak azzal, hogy finom
gluténmentes termékeket készitliink, igy nagyon fontos az 6 véleménylik, visszajelzéseik a
termékeinkrél. Mivel még indulo, igymond startup vallalkozas, ezért nem ismernek minket olyan
sokan. Kivancsi voltam arra, hogy szignifikansan kiilonboznek-e a Glulu gluténmentes pékaruk a
piacon kaphaté mas gluténmentesektdl azok szerint, akik kostoltdk mar a termékeinket. Mivel a 187
emberbdl Osszesen tizenharman tudtdk értékelni a Glulu termékeket, igy nem reprezentativ az
eredmény. Vagyis nem hagyatkozhatunk erre az eredményre, &m nem is az volt a célom. Azt
szerettem volna megtudni, hogy a véllalkozdsunknak sikeriilhet-e megvalositani a céljait a jovore
valo tekintettel, hogy a fogyasztokat elégedetté és boldogga tegyiik a megbizhatd mindségi és
garantaltan gluténmentes termékeinkkel.

A kiértékeléshez az IBM SPSS 22-es programcsomagot hasznaltam, ahol el6szor Khi-négyzet
probaval megallapitottam, hogy van kapcsolat a két vizsgalt tényezd — vagyis a Glulu pékmanufatira
termékei és a tobbi gluténmentes pékaru — kozott. Majd megnéztem, hogy szignifikdnsan van-e
kiilonbség kozottik: a paros Wilcoxon-proba segitségével. Hat kategoriara osztottam a
terméktulajdonsagokat: izre, csomagolasra, elérhetdségre, valasztékra, allagra/ allomanyra és
szavatossagra, melyeket Likert skala segitségével kértem, hogy pontozzak a kérdoiv kitdltoi.

A célunk, hogy a Glulu markat és termékeket emberkdzelivé, szimpatikussa €s szerethetdvé
tegylik, azzal, hogy a sz&p csomagolés alatt igazan finom terméket kindlunk a fogyasztoknak. A hat
kategoriabol szignifikans kiilonbséget allapitottam meg az iznél, a csomagolasndl és a vélasztéknal.
Vagyis szignifikdnsan magasabbra értékelték a Glulu termékeket a kérddivet kitolté fogyasztok.
Tehat a célunk eddig sikeriilt. Amikor a felmérést végeztem még 6t termékiink volt, két
viszonteladonk és nem volt alkalmazottunk sem. Ma, két-harom honappal kés6bb tobb, mint tizenot
féle termékiink-, 6t viszonteladonk és két alkalmazottunk van. Habar a kutatasom nem aktualis, és
nem is reprezentativ, mégis egy biztositék arra, hogy jo iton vagyunk a céljaink ¢€s a kiildetésiink
megvalositdsaban a Glulu Pékmanufaktiraval.

4.1.3. Orokl6dd betegség, de vajon az a jellemzd, hogy tébben lisztérzékenyek a csalddon beliil?

Ha valakirdl kideriil, hogy lisztérzékeny, akkor lesziirik az egész csaladjat, hogy esetlegesen kitdl
orokolhette vagy orokolte-e mas valaki is kozilik. 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 csaladbol és a 18%-a jelolte, hogy tobb csaladtag is érintett (2. dbra).
A Glulu szdmara ez azt jelenti, hogy nagyon sokan vannak, akik csak egyediil esznek gluténmentes
termékeket egy haztartasban, igy a kisebb kiszerelésti termékeket jobban preferaljak. Tanulsag:
csomagoljuk a Glulu termékeket tigy, hogy mindig frissen tudja fogyasztani az is, aki nem eszik sokat.
Ezért: 4ltalaban 100 g-oséaval kaphatéak a ropogtatnivalok, soés €s édes pékaruk. A kenyeret viszont
450 g-os kiszerelésben aruljuk, de kiilon rendelésre tudunk 330 g-osat és akar 160 g-0s mini kenyeret,
zsemlét is késziteni.

683



IX. EGESZSEG- ES ELELMISZERMARKETING

2. abra: A "Milyen mértékben érintett lisztérzékenységben az On csaladja?" — kérdésre adott
valaszok aranya (n=187)

A csaladbdl csupan én vagyok érintett — 60%
lisztérzékenységben, ezért én fogyasztok.. 0

Td&bben is érintettek vagyunk lisztérzékenységben - 18%

a csaladbol.

Az egész csalad gluténmentes termékeket
9
fogyaszt, habar csak én vagyok érintett... - 17%

Idénként fogyasztunk gluténmentes termékeket is. 506
Nincs ételérzékenységiink, de odafigyeliink... F 0

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

Forras: Sajat kutatas, 2015

Az els6 — vagyis a szlrd — kérdésre adott valaszok eredményébdl megtudhatjuk, hogy az 0sszes
elemszadm 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 kimutathato a lisztérzékenység, am annak a tiineteit produkalja, igy nem fogyaszt
gluténtartalmu ételeket, akik ebben érintettek. Amerikaban mar most nagy divat a gluténmentes diéta,
sokan jobban érzik magukat tdle, ez biztosan nem véletleniil van (UMBERTO, 2014).

5. Kovetkeztetések és javaslatok

En mind a gyarté, mind a fogyaszto oldalardl tekintem a gluténmentes termékek, alapanyagok arat.
Még a Glulu Pékmaufaktira kft. megalapitasa el6tt is képes voltam egy nap alatt 6t-hat iizletbe
ellatogatni, hogy minden sziikséges alapanyagot a lehetd legjobb aron szerezzem be az otthoni
stitéshez. Most ugyanezt csinaljuk, csak a nagykereskedésekkel és a gyartokkal targyalunk, hogy a
lehetd legkedvezdbb arakon torténjen a beszerzése a Glulu termékekhez sziikséges alapanyagoknak.
A kiskereskedések, ahol korabban vasaroltam, mara mar viszonteladéi a Glulu termékeknek. Ezen
iizletekbdl, kozvetleniil a fogyasztotol, illetve az eladoktol, kapjuk a legtobb visszajelzést a Glulu
termékekkel-, illetve a tovabbi fogyasztoi igényekkel kapcsolatban. Személyes tapasztalatunk, hogy
sziikséges a folyamatos kutatas, fejlesztés és innovacio a gluténmentes élelmiszerek piacan. A friss
gluténmentes pékaruk piaci résnek szdmitanak, kiilondsképpen Debrecenben. Addig a legjobb, amig
nincs sok versenytars a piacon.

A nyugati orszagokban joval tobb gluténmentes terméket taldlhatunk az tizletek polcain, mint
Magyarorszagon. A cél a folyamatos bdviilés, ezért egyre tobb vallalkozas/ termék lépett be 2015-
ben is a gluténmentes piacra Magyarorszagon (pl a Glulu Pékmanufaktira, az Aglutén marka, a Free
Pékség). SO0t nem csak a szakiizletekben és a hipermarketekben, hanem mar a Family Frost-nal is
lehet gluténmentes termékeket kapni: a termékkataldégusban athuzott blizakaldsz emblémaval jelzik,
ha az étel gluténmentes. A kiszallitas pedig egyszer(i: hiitéautoik segitségével a fogyasztok szamara
hazhoz viszik a naluk kaphato termékeket.

Az egészségturizmus egyik 0j trendje koz¢é tartozik a gluténmentes ételek ismerete (PICHLER,
2011). Az éttermek, szallodak, (kérhazak) szamara egyre fontosabb, hogy tisztdban legyenek a
lisztérzékenységgel, vagyis a szdmukra fogyaszthat6 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 sokdig eltarthatdak, ehetdek és mindemellett finomak legyenek.
Ezért a fagyasztott gluténmentes termékek egyik f6 célpiaca maga a turizmus kellene, hogy legyen.
A Glulu kenyerek egyelére nem tarthatdak el sokaig. A célunk a kdzeljovében, hogy fagyasztott

684



IX. EGESZSEG- ES ELELMISZERMARKETING

pékarut is tudjunk arulni. Egyelére még csak a friss termékek gyartdsa a feladata a Glulu
Pékmaufakirdnak, &m még a termékek bevezetési életciklusaban tartunk.

Arra kovetkeztettem a tanulmanyom kutatasi eredményeibdl, hogy a Glulu Pékmanufaktaranak
van jovdje. Azt gondolom, hogy tovabbi fogyasztéi kutatasok, kostoltatasok, fokusz-csoport vizsgalat
sziikséges ahhoz, hogy mindig ujdonsagokkal ¢s remek termékekkel tudjunk a magyar piacra 1épni
¢s a Glulu marka ismertségét boviteni.
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