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	Ft/kg
	Ft/kg
	Ft/kg
	Ft/kg
	Ft/kg
	Ft/kg
	Ft/kg
	Ft/kg
	%
	 

	Lekvár1
	531
	-234
	228
	-8
	-207
	310
	310
	0
	0%
	A termék minőségi tulajdonságainak megfelelően van árazva.

	Lekvár2
	-25
	96
	11
	-8
	177
	251
	220
	31
	14%
	Az olcsó termék minőségi tulajdonságai alapján többet is érhet.

	Lekvár3
	171
	411
	228
	-8
	219
	1021
	990
	31
	3%
	A legdrágább termék sem feltétlen túl drága, mert a minősége alapján kérhetnének érte többet is!

	Lekvár4
	-25
	287
	228
	-8
	289
	769
	800
	-31
	-4%
	A drága termék minőségi tulajdonságai alapján kevesebbet is érhet.

	Lekvár5
	531
	287
	-109
	-8
	219
	920
	920
	0
	0%
	A drága termék is megérheti az árát, mert a minősége alapján megfelelő árat kérnek érte.

	Lekvár6
	473
	-234
	11
	-8
	177
	420
	420
	0
	0%
	A termék minőségi tulajdonságainak megfelelően van árazva.

	Lekvár7
	171
	411
	11
	-8
	177
	762
	870
	-108
	-12%
	A drága termék minőségi tulajdonságai alapján kevesebbet is érhet.

	Lekvár8
	-25
	411
	11
	-8
	289
	677
	600
	77
	13%
	A drága termék minőségi tulajdonságai alapján többet is érhet.

	Lekvár9
	573
	96
	11
	-8
	177
	849
	880
	-31
	-3%
	A drága termék minőségi tulajdonságai alapján kevesebbet is érhet.

	Lekvár10
	-308
	287
	-109
	-8
	177
	39
	70
	-31
	-44%
	A legolcsóbb termék sem feltétlen elég olcsó, mert a minősége alapján olcsóbbnak kellene lennie!

	Lekvár11
	-25
	280
	228
	-8
	289
	763
	840
	-77
	-9%
	A drága termék minőségi tulajdonságai alapján kevesebbet is érhet.

	Lekvár12
	-308
	287
	11
	-8
	289
	271
	240
	31
	13%
	Az olcsó termék minőségi tulajdonságai alapján többet is érhet.

	Lekvár13
	573
	287
	-109
	-8
	177
	921
	890
	31
	3%
	A drága termék minőségi tulajdonságai alapján többet is érhet.

	Lekvár14
	-25
	-143
	11
	-8
	296
	130
	130
	0
	0%
	Az olcsó termék is megérheti az árát, mert a minősége alapján megfelelő árat kérnek érte.

	Lekvár15
	171
	280
	228
	-8
	177
	848
	740
	108
	15%
	A drága termék minőségi tulajdonságai alapján többet is érhet.

	Lekvár16
	171
	287
	11
	54
	177
	700
	700
	0
	0%
	A termék minőségi tulajdonságainak megfelelően van árazva.

	Lekvár17
	171
	280
	228
	-8
	219
	889
	920
	-31
	-3%
	A drága termék minőségi tulajdonságai alapján kevesebbet is érhet.
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	kategória
	kategória
	kategória
	kategória
	kategória
	Ft/kg

	Lekvár1
	3
	16
	2
	10
	17
	310

	Lekvár2
	12
	13
	7
	7
	12
	220

	Lekvár3
	8
	2
	5
	12
	6
	990

	Lekvár4
	14
	8
	5
	9
	3
	800

	Lekvár5
	3
	7
	17
	13
	8
	920

	Lekvár6
	5
	17
	14
	2
	10
	420

	Lekvár7
	9
	3
	12
	14
	16
	870

	Lekvár8
	11
	1
	11
	2
	4
	600

	Lekvár9
	2
	14
	10
	6
	11
	880

	Lekvár10
	17
	8
	16
	5
	15
	70

	Lekvár11
	15
	11
	3
	16
	5
	840

	Lekvár12
	16
	4
	8
	15
	2
	240

	Lekvár13
	1
	6
	15
	11
	13
	890

	Lekvár14
	12
	15
	12
	4
	1
	130

	Lekvár15
	6
	10
	1
	7
	9
	740

	Lekvár16
	7
	5
	8
	1
	13
	700

	Lekvár17
	10
	12
	4
	16
	7
	920


Az árverseny az élelmiszer piacon az „olyan, mintha” termékek térnyeréséhez vezetett. Az árverseny hajtóereje látszólag a média, de ha teljesen őszinték akarunk lenni, akkor mi magunk vagyunk azok, akik a fogyasztóként még mindig nem ritkán hamarabb vesszük le a polcról pl. az olcsóbb lekvárt, mint azt, mely beltartalma és ára között számunkra kedvezőbb arány áll fenn. Így az import termékek (rel. kis volumenű és időlegesen fellángoló, s a minőséget nem is mindig negatívan befolyásoló) árversenyre gyakorolt hatását most félretéve, az „olyan, mintha” termékeket részesítjük előnyben, melyekből az élelmiszeripar „fejlődésének” köszönhetően egyre több hagyományos beltartalmi elem és feldolgozási lépés kimarad, ill. háttérbe szorul az új (legalább talán nem káros) anyagok és eljárások térnyerésével egyidejűleg. Ezen új élelmiszeripari eljárások, ill. segéd-/és alapanyagok eredményeként a lekvár teljes egészében lekvárnak néz ki, de az íz-élmény és az élettani hatás már nem azonos a korábban megismert termékekéivel (vö. „nosztalgia párizsi”). Vélhetően az is igaz, hogy a kor előrehaladtával a fogyasztó ízlelőszervei is módosulnak, de itt a legkevésbé sem erről van szó… A legfontosabb kiindulási szempontok felvonultatása után a kérdés egyszerű: lehet-e, s ha igen, mit lehet tenni azért, hogy az ismert magyar mondás szerinti problémákat (vö. olcsó húsnak, híg a leve) minél egyszerűbben és nagyobb gyakorisággal tudjuk elkerülni?
A termékek gyártmánylapjainak elemzését követően háromfajta termékkategória keletkezhet azonos termékekre nézve: „quasi termékek” (alacsony minőség vélhetően olcsón), „prémium termékek” (jobb minőség vélhetően drágábban), „kiegyenlített ár/értékű termékek” (annyit kérnek érte, amennyit valóban ér).
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1. Az dlelmiszer elallitas f6bb adatai

Azélelmiszerre vonatkozé minéségi eléirisok: 4 kereskedelmi kft. eldirdsa szerinti I osztdlyi
termék

Atermék egységnyi mennyiségére szimitott anyag osszetétele: 100 kg termesztett csiperkegomba (Agaricus
hibrid A12

Az élelmiszer alkotérészeinek csskkens mennyiségi sorrendben térténd felsorolésa: 100% termesztett
csiperkegomba
Felhasznilt adalékanyagok: -

Az clgallivisi cljards rovid leirdsa, kilons tekintettel az egészségiigyi biztonsigot és a mindséget

befolydsolé krilményekre: A termék eldallitdisa két részbél Gl Az elss lépésben termesztés, a mésodikban
elsdleges terményfeldolgozis torténik. A teljes folyamat a HACCP dlelmiszerbiztonségi rendszer
szabalyozisa alatt tortérk.

Az élelmiszer mindségét és veszélytelenségét biztosité rendszer vagy azok clemeinek ismertetése: 4
termesztés sorin kilénds gondot forditunk a termeszt6 helyisig fertStlenitésére.

11 Az élelmiszer mingségi jellemzoi

Erzékszervi tulajdonsigok: A kalapétmérg =20 mm
Osszetételi jellemzék (a névieges mennyiség és virés megadisval): fehérje 00%, zsir: 20%, szénhidrat:
20% a szérazanyagra vonatkoziatva

Mennyiségi jellemzék: netté tomeg: 500g +/- 25¢

A csomagolés médjinak leirisa: Kézi csomagolas mérlegen. Folyamata: PE dobozt mérlegre helyezzitk,
fehér cérmakeszyivel feltolgiak, folival zérjuk és cimkéz:





Ha az említett termékminősítési folyamat ilyen egyszerű, akkor miért nem terjed ez a gondolkodásmód viharos gyorsasággal? Például azért, mert a kiindulási táblázatnak léteznie kell! Vagyis minden termék csomagolásán pontosan azonos módszerek szerint és mindenre kiterjedően ott kellene szerepelnie magának a gyártmánylapnak. S hogy nem áll rendelkezésre egy közhasznúan fenntartott (elektronikus) gyártmánylap-adatbázis sem, az máris jelzi, hogy a rendteremtést messzebbről kell indítani. A rendteremtés első lépése lehetne, hogy az eddig folyószöveges rögzítést pl. előállítási eljárás leírása, stb. felváltaná egy a digitális kor igényeit kielégítő, legalább adatbázis szinten történő eljárás, mely lehetővé teszi a fentebb bemutatott rutinszerű termék-minősítés egy speciális lehetőségét (ahol lehetőség nyílik más-és más fogyasztói/döntéshozói igények kielégítésével ellátott elemzések kivitelezésére pl. az egyes preferált beltartalmi összetevők iránti elköteleződés beépítése). Továbbá abban a pillanatban, amikor adott termékkörön belül végre rendelkezésre állnak a Fogyasztó számára releváns adatok, a döntéshozó magatartás gyorsan és jelentősen átalakul. Ennek első jele, hogy a termékek minősítése az eddigi ösztönös beleérzés helyett algoritmizálttá válik, s az eddigi tesztújságok logikáját is meghaladva a minősítés a termelőtől és kereskedőtől független objektivitással praktizálható. 

A reklámok szerepe ennek kapcsán azonnal módosul: hiszen immár teljesen mindegy, hogy egy adott termék olcsóbb-e pár forinttal, mint a konkurens hálózat hasonló terméke, ha egy fogyasztóvédelmi civilszervezet honlapján az eddigi csúcs-áru/ú kedvezőtlen ár/teljesítmény-minősítéssel virít szintén vizuálisan előkelő helyen.

Fontos tudni már előre, hogy az egyediségnek nincs ára! Vagyis, ha egy termék Kovács János őstermelő által termelt, zömmel parlagfüvet fogyasztó állatok tejéből készült, a csak a Kovács-tanyán tetten érhető mikro-klimatikus viszonyok és Kovács néni speciális fejőmozdulati mellett, akkor ez ilyen formában soha nem válik semmi mással összehasonlíthatóvá (vö. kozmetikai termékek egyedi beltartalmi utalásokkal). Tehát ár/teljesítmény optimumról csak szabványosított, laboratóriumi mérési eljárásokkal alátámasztott termékjellemzők esetén érdemes és szabad beszélni. De nem több már ez is, mint pl. a quasi-lekvárok által kínált termékminőség?

Hogyan állítható meg az „olyan, mintha” élelmiszerek áradata, avagy jól járhatunk-e, ha a helyi termék és a matematika egymásra talál?





Gyártmánylap (részlet)








