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AZ ELELMISZERPAZARLAS JELENTOSEGE ES
MINIMALIZALASI LEHETOSEGEI A SZALLODAIPARBAN

Karakasné Morvay Klara

Absztrakt: 2017 a Fenntarthat6 turizmus éve, igy még nagyobb figyelem irdnyul a turizmus
kornyezeti hatdsainak vizsgélatdra. Az Eurépai Unié koriilbeliil 88 millié tonna élelmiszer hulladékot
termel évente, mely egy fére vetitve mintegy 173 kilogramm (Elelmiszerbank, 2016). A fogyasztok,
keresked6k és vendéglatésok ennek 70 szdzalékdért felelosek. Az ENSZ (Fenntarthat6sagi Fejlesztési
Célok 12.3 pont) a pazarlds 50%-os csokkentését tlizte ki 2030-ig. A kereskedelem mdér évek 6ta
foglalkozik a kérdéssel, 4m a vendéglatd és szdllodaipar még az elején jér ennek az ttnak. E cikk
célja, hogy révildgitson az élelmiszer pazarlds jelentdségére, megvizsgélja a hazai sz4llod4k ezirdnyi
tevékenységét és feltdrja azokat a kritikus pontokat, ahol a hazai vendéglatsok, szélloddsok — akar
jelentos raforditasok nélkiil is — sokat tehetnek a pazarlds csokkentése érdekében.

Abstract: Year 2017 is dedicated to Sustainable Tourism, so more attention is being paid to
examining the environmental impact of tourism. The European Union produces approximately 88
million tonnes of food waste per year, per capita about 173 kilograms (Foodbank, 2016). Consumers,
merchants and caterers account for 70 percent of this. The UN (Sustainability Development Goals
12.3) has set a 50% reduction in waste by 2030. Commerce has been dealing with the issue for years,
but the hospitality and hotel industry is still at the beginning of this journey. The purpose of this article
is to highlight the importance of food waste and explore the critical points where domestic caterers
and hotels can do a lot to reduce the waste, even without significant expenditure.
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1. Bevezetés
1.1. Az élelmiszerpazarlds nagysdgrendje, jelentOsége

Mikézben a Foldon mintegy 868 millié ember nem jut elegendd mennyiségii és
mindségli élelemhez (MTIL, 2017), addig a vildg fejlettebb orszdgaiban az emberi
fogyasztdsra alkalmas élelmiszer egyharmada keriil kidobdsra. Az Eurépai Unié
évente mintegy 88 milli6 tonna élelmiszerhulladékot termel, ennek értéke
megkozeliti a 143 milliard eur6t — deriilt ki a FUSIONS EU-s projekt adataib6l. A
legtobb élelmiszerhulladékot termeld szektor a haztartdsoké, 47 millid tonndval. A
fogyasztdk, a kereskedelem és a vendéglatas az EU élelmiszer hulladékénak 70
szdzalékdért, mig a termeld és feldolgozé szektorok a 30 szdzalékdért feleldsek
(Elelmiszerbank, 2016). A teljes vendéglatéiparban keletkezik a kidobott
élelmiszerek 12%-a, ebben az éttermi-szallodai F&B szolgéltatékon kivill a
rendezvény szervezOk ¢és az intézményi vendégliték is benne foglaltatnak
(HOTREC, 2017). A 142/2011/EU rendelet értelmében élelmiszer-hulladéknak
mindsillnek az éttermekben, vendéglatdipari egységekben és konyhdkon — a kozponti
konyhdkat és a haztartdsok konyhait is beleértve — keletkezd valamennyi élelmiszer
hulladék, beleértve a hasznalt siitdolajat.

A fenti szdmok az eurépai mérleget mutatjdk, a magyarorszagi adatokat tekintve
éves szinten kozel kétmillié tonna élelmiszer keriil a szemétbe (Tét Platform, 2016).
Ebbdl a fogyasztéi felesleg éves szinten mintegy 400 ezer tonna, amely fejenként 40
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kg kidobott élelmiszert jelent. A NEBIH (2017) felmérése alapjan ez az érték 68
kg/év, mely magasabb, de még igy is elmarad a magasabb vdsarléerovel rendelkezd
eurépai orszagokétdl. Ez a téma tdbbet is érint a fenntarthatdsagi teriiletek koziil,
hiszen az élelmiszerek 10-11%-4t feleslegesen vasaroljuk meg, gondatlanul taroljuk,
és végiil a szemetesbe vagy a szennyvizhal6zatba dobjuk (NEBIH, 2017). A kidobott
élelmiszerrel elveszitjiik a lehetdséget, hogy az egyre novekvd népességet etessiik,
ami jelentds etikai kérdés. A természetre gyakorolt hatds megjelenik a
mezdgazdasagi teriiletek kizsigerelésében, a haldllomény felesleges fogydsdban, a
novekvd energia- és vizigényben €s a hulladék tomegének novekedésében. Egyes
kutatdsok szerint az élelmiszerfelesleg megsemmisitésével keletkezd kéros
kibocsatds a klimavaltozas egyik okozdja, és az élelmiszerhulladék mennyiségének
csokkentésével enyhiteni lehetne az éghajlatvéltozas hatdsait.

1.2. A fenntarthaté turizmus alapelvei

Az ENSZ a 2017-es évet a fenntarthatd turizmus fejlesztésének nemzetkozi évévé
nyilvénitotta. ,,A fenntarthaté turizmus éve egyediilallé lehetséget biztosit arra,
hogy tovabb erdsitsiik a turizmus hozzdjaruldsit a fenntarthaté fejlédés hirom
pilléréhez — a gazdasdgi, a szocidlis és a kornyezeti pillérhez, mikdzben felhivhatjuk
a figyelmet a szektor valddi szerepére, amelyet gyakran alulértékelnek” — mondta az
ENSZ Turisztikai Vildgszervezetének (UNWTO) f6titkdra, Taleb Rifai (Turizmus
Online, 2017). A turizmus Mastny (2002) szerint a vildg egyik legkevésbé
szabdlyozott ipardga, aminek siilyos dkoldgiai kovetkezményei vannak. A turisztikai
szereplok viszont egyre inkabb azon delgoznak, hogy tudatos és fenntarthaté médon
szervezzék és bonyolitsdk az idegenforgalmat. Ezt tanisitjdk az aldbbi stratégiai
jellegti dokumentumok:
- WTO Manilai Nyilatkozata (1980) —- az épitett fizikai kdrnyezet védelmérdl,
- Acapulco dokumentumok (1982) - a turisztikai fejlesztések moralis €s
kornyezeti feleldsségérol,
- World Comission on Environment and Development ,,K6zos jovénk”
jelentése — a fenntarthato fejlodés definici6janak meghatdrozésa,
- Charter for Sustainable Tourism (1995) - a fenntarthaté fejlodés
kivitelezésének modjarol,
- Agenda 21 (1996) — az utazasi és turisztikai szakma a kornyezeti
fenntarthatdségért,
- WTO Turizmus globalis etikai kédexe (1999) — a turizmus hatdsainak
széleskorii szambavételével.

1.3. A fenntarthat6 szdlloda tizemeltetés

A fenntarthat6sdggal a szdllodai szolgdltatbk — kiemelten a nemzetkozi
széllodaldncok — mér érdemben foglalkoznak, mivel a kornyezetvédelmi szemlélet
kialakitdsa koltségmegtakaritdssal is jdrhat, illetve szdmos teriileten erre
jogszabdlyok is koteleznek. A szdlloddk jelents energia fogyaszték, illetve
(szennyviz, hulladék) kibocsatdk, ezért a kdrnyezetvédelmi intézkedéseik 4ltaldban
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az energiagazddlkodds, vizfelhaszndlds, hulladék gazddlkodds teriiletére
koncentrdlnak.

A Green Lodging Trend és a Greenview 2017-ben is 110 kérdéssel tesztelte a
szalloddk kornyezetvédelmi tevékenységét, melyet 46 orszdgban 2093 szélldshely
toltott ki. A vélaszadok kozott legnagyobb ardnyban (1872) voltak az Azsia és
Csendes Ocedn térségének szallodai. Tipusét tekintve 1233 varosi, 491 iidiils, 199
konferencia, 99 kiilvérosi, 32 reptéri, 21 B&B és 16 apartmanhaz szerepelt. A full
service hdzak (1902) adtak a legnagyobb ardnyban vélaszt. Néhdny fontos
megallapitds a felmérésbol, mely jellemzi a fenntarthaté szallodai hozzadllast:

- Bir a legtobb forrds a magas kategoridji szélloddkban &ll rendelkezésre, a
k6zepes minGségli hazak egyre tobb kornyezetvédelmi intézkedést vezetnek
be.

- A vilaszadék 68 szdzalékdban mdr mikodik ,.green team” illetve a
kornyezetvédelemért felelés munkatars

- A vendégek visszajelzéseit komolyan veszik a szalloddk, 31% vezetett be
kornyezetvédelmi jellegii intézkedést a vendégvélemények alapjén. Ezekrol
még csekély mértékben (51%) kommunikédlnak a honlapjukon.

- A vendégeket egyre inkdbb érdekli, hogy hogyan jdrulhatnak hozzd a
kornyezetvédelem béarmilyen formdjdhoz a szdllodai tartézkoddsuk
alkalmdval.

- A klimavéltozds hatdsit egyre jobban érzékelik a szalloddk példdul az
extrém homérsékletek vagy az draddsok formdjdban.

- A helyi termelok elonyben részesitését a vdlaszadék 50%-a jelezte, mivel a
vendégeket is a helyi készitmények érdeklik, illetve ily médon lerovidiil a
széllitasi t és tdmogathatdk a helyi kdzosségek.

- Mircsak a vélaszadok 20%-a készit a szobdkba papir alapud djsdgokat, mivel
a vendégek egyre inkabb a digitalis médiat hasznaljék.

- Egyre tobb szdlloda szerez (bdr a 10% nem mondhaté kielégitonek)
valamilyen harmadik fél altal tanisitott kornyezetvédelmi védjegyet. (Green
Lodging Trend Report, 2017)

A hazai ,,Zold szélloda” palydzaton évek 6ta csak mintegy 40 jelentkezd
palyazik a koriilbeliil 1000-1100 szédllod4bdl (MSZESZ, 2016). Az alacsony
pdlydzati ardny okaként leggyakrabban a jelentds koltség igényt nevezték meg a
szélloddk, mivel - valljuk meg — a kornyezetvédelem jelenleg nagyon drdga és
beruhdzds igényes tevékenység. Gondoljunk arra, hogy az energia takarékos
berendezések mennyivel dragébbak, a megijulé energiaforrasok hasznalata jelentds
beruhdzdssal jar, de példdul a helyi eldéllitasi bio vagy kézmiives élelmiszerek is
joval tobbe keriilnek a tdmeggydrtottakhoz képest.

1.4. A hulladék gazdélkodds és az élelmiszer pazarlds a szdllodaiparban

A hulladék kezelés és elhelyezés probléméja médra mér globdlis méretiivé vilt,
melyben a szdlloddknak jelentds szerepiik van. A szolgdltatds nydjtds sordn nagy
mennyiségli iliveg, papir, muanyag, aluminium, és veszélyes hulladék (pl.:
szérazelemek, haszndlt zsiradék, moslék, nyomtaté patron) keletkezik, melyek
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mennyisége egyre né a tilcsomagolds, a milanyagok térhéditdsa és a felel6tlen
fogyasztds miatt.

A konyha és 4ltaldban az F&B jelentds hulladék kibocsdté részleg a
szédlloddkban és az éttermekben. Az élelmiszer veszteség (food loss) a fogyasztasra
szént és alkalmas taplalékok azon része, amit valamilyen okbél nem fogyasztanak el
(Buzby et al., 2014). Az élelmiszer pazarlds (food waste) az élelmiszer veszteségnek
csak az a része, amit kidobnak, bidr még alkalmas lenne emberi vagy éllati
fogyasztdsra. Ez a hdztartdsokban 10-11%, mig a széllodaiparban megkozelitdleg
25%-a (Accor Hotels, 2016) az élelmiszer veszteségnek.

Az Eurépai Szilloda és Ettermi Szovetségek ernydszervezete (HOTREC), az
Eurépai Elelmiszerbankok Szovetsége (FEBA) és a METRO AG 2016. oktéber 25-
én megdllapodott abban, hogy megosztjdk egymdssal a legjobb szaktuddsuknak
megfeleld gyakorlatokat az élelmiszerpazarlds csokkentésével, illetve az élelmiszer
adomanyozdssal kapcsolatban. Az egyiittmiikodés, illetve a tagoktdl kapott
technoldgiai tdmogatds segitségével a HOTREC elkészitett egy ttmutatét (2017),
ami a pazarlas megel6zési lehet6ségeit mutatja be. A konkrét javaslatok a kovetkezd
teriiletekre irdnyulnak:

- Az élelmiszer-pazarlds menedzsmentje — a teljes folyamat megfigyelése és

a dolgoz6k képzése

- A vélaszték és a meniik koriiltekintd Osszedllitdisa — a szezonalitds

figyelembe vétele és eltérd adag mennyiségek kialakitdsa

- Az alapanyagok beszerzése — helyi termeloktol, kedvezd kiszerelésben

- Araktdrozési gyakorlat — a FIFO elv €s a sokkolds alkalmazasa

- Az ételkészités, a fozési technikdk — megfeleld elokészités és az wjra

feldolgozas lehetdsége

- Az értékesités — a biifé asztal toltési technikdi

- A vendégekkel valé kommunikdcié — igényfelmérés és edukiciéd

- A maradék feldolgozasa — személyzeti étkezés, adomanyoz4s

Léthat6, hogy a vendéglatds minden munkafolyamata érintett az élelmiszer
hulladék keletkezésében, €s minden munkakor (beszerzd, szakécs, felszolgild,
mosogatd, vezetd) tehet valamit ennek csokkentéséért. Az elmiilt két évben rengeteg
hasonl6 anyag ldtott napvildgot, ami a szektor felelésségvallaldsi hajlandésdgat
szemlélteti. A stratégia szintjén tehdt egyértelmiien j61 dllunk, de vajon mi a helyzet
a konkrét szolgaltaték esetében?

2. Anyag és médszer

A fentiek tiikrében érzékelhetd, hogy a fenntarthaté miikodés szdmtalan teriilete
koziill a hulladék gazddlkodashoz kapcsoloddéan kizérdlag az élelmiszer pazarlds
kérdésével foglalkozik e cikk. A szalloddk — mint jelentés turisztikai szolgéltatok —
nagy  mennyiségben ,termelnek”  élelmiszer maradékot, mely a
kornyezetterheléséhez karosan jarul hozzd. A cikk célja, hogy néhdny példin
keresztiil képet adjon arrél, hogy a hazai (dontéen budapesti) szdlloddk mennyire
foglalkoznak a food waste témakorével, felismerték-e ennek jelent6ségét, és milyen
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intézkedéseket tesznek. Tovabbi cél, hogy olyan javaslatokat fogalmazzon meg,
amelyek jelentdsebb beruhdzés nélkiil hozhatnak pozitiv valtozédst a miikodésben.

A primer kutatds f6 mddszere a félig strukturdlt személyes mélyinterji és a
megfigyelés volt (Lehota, 2001), illetve a MSZESZ 2016-os ,,Z61d szélloda” dijra
benyujtott 39 palydzati anyag keriilt feldolgozasra. Az 5 mélyinterjira 2017. februdr-
aprilisi idGszakban keriilt sor, ahol szdllodaigazgatkat, konyhafénokot, F&B
menedzsert és egy vallalati szintli kdrnyezetvédelmi feleldst kérdeztiink meg elore
megfogalmazott kérdéseket kdvetve, akik lanc és 6ndllo szallodakat képviseltek.

A megfigyelés sordn egy budapesti 5*-os szdlloda konyhdjdban két alkalommal
végeztiink méréseket. Az egyik 2017. dprilis 8-dn zajlott, a 6:30-11:00 kozotti biifé
asztalos reggeli alkalmdval, ahol 156 vendég reggelizett egy 4tlagos szombati napon
a szdlloda éttermében. E mellett az Executive Lounge-ban is folyt reggeliztetés, de
csak az étteremre koncentraltunk.

A miésik mérés egy 2017. dprilis 24-i 11:30-13:00 kozotti biifé asztalos
rendezvényen tortént, amelynél 128 résztvevore terveztek ebédet. Mindkét
alkalommal megfigyelésre keriilt az elkiilonitetten gyiijtott €lelmiszer maradék
Osszetétele, valamint lemérésre keriilt a vodor netté tartalmdnak sidlya.

3. Eredmények és értékelésiik

Az interjik, a megfigyelések €s a mérések eredményét az 1.4. pontban meghatarozott
logika szerint taglaljuk, mert ez koveti a vendéglatds folyamatat.

Altaldnossdgban a nagy méretii és lanchoz tartozé szdlloddkban foglalkoznak
komolyan az élelmiszer veszteség és pazarlas kérdésével (food waste management).
Legfontosabb indok a cégen beliil jellemzo fenntarthatsdgi szemlélet megléte,
illetve a koltségmegtakaritas lehetosége. Az Accor 17 magyarorszdgi szdlloddjaban
2016-ban 209 tonna éleimiszer veszteség keletkezett, amely hdzanként kozel 13
tonna kidobott élelmiszert jelent. Ez a szdm az InterContinental Budapest
szélloddban meghaladta a 60 tonndt (lasd: /. tdbldzar). Ezek a szdmok érzékeltetik,
hogy milyen nagysdgrendii kérdésrdl beszéliink. A ldnchoz tartozé szélloddkban
egyre precizebb kimutatdsokat készitenek a keletkezett veszteségekrdl, hiszen ez —
sziik értelemben, azaz a szemét tarolds €s elszéllitast tekintve — éves szinten 10-15
milli6 forintos nagysdgrendet képvisel. Az élelmiszerek nagy ardnyat szemlélteti az
1. tdbldzat:

1. tdbldzat: A szallodaban keletkezett hulladék dsszetétele

Hulladék formija Havi mennyiség (kg) Eves mennyiség (kg)
Hasznalt siit6 zsiradék 60-120 720 — 1.440
Elelmiszer 5.000 - 6.000 60.000 — 72.000
Papir 1.000 12.000
Milanyag 60 720
Uveg 800-900 9600 — 10.800
Elemek 8-10 96 — 120

Forrés: A szerzd sajat szerkesztése. / InterContinental Budapest Hotel alapjan (2016)



238 e Karakasné M. K.

A Sofitel Hotelben kiilon erre a célra bevezették a Winnow szoftvert, amely a
kidobott élelmiszerek preciz szétvdlogatdsdval rendkiviil pontosan méri a pazarlds
mennyiségét és koltségét. A rendszer olyan real-time adatokat ad, amellyel
atlathatévd és felismerhetévé vilik, hogy mely teriileteken van sziikség a
beavatkozdsra. A dolgozdk beléptetésekor részletes tréninget kapnak, bar ezek
leginkdbb a higiénés feladatokat és a lanc sztenderdjeit taglaljak.

A kozepes méretli szdlloddkban mdr van kijelolve olyan dolgozé, akinek a
feladatai koz€ tartozik a kornyezetvédelmi kérdések figyelemmel kisérése, és az
attitiid 4taddsa a dolgozéknak. Tobb hdzban a keletkezett hulladékok mennyiségét
figyelemmel kisérik, de csak az el6irdsok erejéig, azaz az altalanos, az élelmiszer és
a haszndlt zsiradék, a papir, a miianyag és a fém szétvalogatdsdval.

A kis méretii és lanchoz nem tartozé szélloddk csak az eloirdsokat tartjdk be
(HACCP, hulladék kezelés és elszillitds, szelektdlds), és a ,,jozan ész” elveire
hagyatkoznak. Altaldban nem 4llitanak fel ,,z61d csoportot” vagy kornyezetvédelmi
felelost, ilyen irdnyd tréningeket sem tartanak. A kis méret olyan attitiidot és
intézkedéseket mutat, mint a haztartdsokban.

A vilaszték gondos Osszedllitdsa mérettdl fiiggetleniil mindenhol megfigyelhetd,
hiszen a szezonalitas figyelembevétele a sz4llitdi kindlat és drak miatt is kényszerit6
tényez6. Ma mér nem elvérés, hogy egy étlapon szdzféle étel szerepeljen, a sziikebb
vélaszték is lehet igényes €s ez fenntarthat6bb. A szobaszerviz valasztékit ma mar
széleskorben ugy hatdrozzak meg a szalloddk, hogy az a’la carte étlapon szerepld
tételek ismétlddnek, illetve elére csomagolt és fagyasztott termékekbdl a’la minute
elkészithetok. A kicsik igyekeznek olyan alapanyagokkal dolgozni, amelyeket tobb
étel elkészitéséhez is tudnak haszndlni. A magas kategéridji szdlloddk nem minden
esetben kovetik ezt az elvet, hiszen ,a fenntarthatésdg kovetelményei nem
veszélyeztethetik a szédlloddk képességét arra, hogy kielégitsék a vendégek igényeit”
(Déavid-Kovics, 2013: 170). Sokkal véltozatosabb és kiilonlegesebb alapanyagokat
kell felhaszndlniuk. Az a’la carte étlapok Osszedllitdsdndl egyre jobban
megfigyelhet6, hogy van méd kis adag (gyerek, z6na) kérésére is, bar 4ltaldban a
féladagok nem féldron, hanem 70%-os 4ron keriilnek értékesitésre.

A beszerzési tevékenység sarkalatos pontnak bizonyult az élelmiszer
veszteségek esetében. Az egyik lényeges kérdés a vdrhat6 kereslet becslése, azaz,
hogy ne rendeljenck felesleges mennyiségeket. Ez a szdlloddk esetében kénnyebb
feladat, mint példdul az 6n4ll6 éttermeknél (dmbdr az el6zetes online vagy telefonos
foglaldsi lehetdség bevezetése segithet). A szdllovendégek szdménak és
Osszetételének ismeretében viszonylag pontosan (+ 10-15%-os eltéréssel) tervezhetd
areggeli, illetve a bankett 1étszdm és a személyzeti étkezés is. Erre a nagy szalloddk
odafigyelnek, napi adatbazist miikodtetnek (lasd: 2. tdbldzat), melyek elemzésével
pontosithatjak elérejelzéseiket.
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2. tdbldzat: A reggeli adagszam tervezése

2016.11.25
Vendég szegmensek 1.\reggelit .
Széll6vendégek igénylok Virhat6 reggeli
szdma __ardnva___| teritékek szdma
%
|Egyéni iizlet 28 67% 19
Corporate 18 97% 18
Uzleti csoportos MICE 54 100% 54
Egyéni szabadidds 44 55% 25
Egyéni szabadidds szerzodéses 31 100% 31
Szabadid6s csoport 185 100% 185
Egyéb 3 100% 3
Osszesen 363 91.85% 335

Forrds: A szerzd sajit szerkesztése. / Novotel Budapest Danube alapjin (2016)

A virhaté adagszdm mellett a fogyasztandé mennyiségeket is meg kell tervezni,
amelyhez a receptirdk és a tapasztalat alapjin rendelkezésre &llnak értékek.
Példdnak élljon itt egy 128 fére megrendelt bankett elézetes szdmitdsa (lasd: 3.
tdbldzat), mely a masodik mérésnek is tirgya.

3. tdbldzat: A bankett ételkészités mennyiségi tervezése

Meleghomyha | o\ /s | sutyr128 fo | METEk
€s cukraszat egység
Leves 1 128 dl
Féétel 015 | 192 ke
Koret 0.05 6.4 kg
Tészta 0.015 1.92 kg
Desszert 0.1 12.8 kg
Hidegkonyha Sadly/db | Suly/128 £6 Mérté:k-

egység
Hidegtl (12 db) 1 12 . kg
Kevert saldta 0.3 3.6 kg

Forrds: A szerz0 sajat szerkesztése. / InterContinental Budapest Hotel alapjén (2017)

A hidegkonyha, melegkonyha és a cukrdszat a 3. tdbldzat szerinti mennyiségeket
allitotta el6. Végiil a rendezvényen csak 108 {6 jelent meg. Nehézséget okoz az is,
hogy a résztvevok fogyasztasi preferencidit j6l mérjék fel. Megfigyelhetd, hogy a
kozel-keleti orszdgok vendégeinek kevesebb sertéshisbdl késziilt ételt rendelnek. Az
dzsiai vendégeknél az InterContinental szélloddban az omlett helyett Miso levest
kindlnak, illetve az amerikai vendégkor esetében sok bacon-nel, kolbédsszal és
zabkdsdval késziilnek, mig a skandindvokat tobb zoldséggel és halvdlasztékkal
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véarjék. Ezzel elkeriilhetd, hogy tobb olyan ételt végig kdstoljanak, amit végiil nem
taldlnak izletesnek.

A beszerzés masik sarkalatos pontja a szalliték kivalasztdsa. Az ondlld és kis
szélloddk ebben a tekintetben jéval rugalmasabbak, az aktudlis piaci helyzet
fiiggvényében vdlogathatnak a beszéllitok koziil, €s kihasznalhatjak az akcidkat.
Nagyon kevéssé jelenik meg a szempontok kozott a helyi beszéllitok eldnyben
részesitése, ami példdul a budapesti hdzak esetében érthetd. A magas szinvonald és
nagyméretii szdlloddk kornyezetvédelmi programjdban szerepel ugyan a helyi
szélliték keresése, de egyrészt a kiilonleges alapanyagok (példdul tengeri halak,
kiilonleges gyiimolesok, fliszerek és italok) esetében importra szorulnak, masrészt a
vidéki szdlloddk gyakran szembesiilnek azzal, hogy a helyi termel6ktd] nem kapjék
meg a sziikséges mennyiséget, a kiegyensilyozott mindséget (és néha a szdmlaadds
is nehézkes). A nagy szdlloddk eldénye, hogy a nagy mennyiség miatt a nagy
kiszerelések is elérhetok kedvezd dron. Legtobbszor arra torekednek, hogy minél
gyakoribb (akdr naponkénti) szdllitisban tudjanak megéllapodni, amivel a
raktirkészleteket minimadlisan tarthatjdk, ezzel csokkentve a selejtbdl ad6dé
veszteséget. A kis szdlloddkban viszont a csalddias hangulat megengedi, hogy az
elore csomagolt kis kiszereléseket ,,hdzias” formara cseréljék példaul a sajtok, vaj,
dzsemek, méz, miizlik esetében. Nemcsak a vidéki hotelek foglalkoznak manapsag
sajat termeléssel, hanem Budapesten is van mar példa a haztetokre, belsé udvarokba
telepitett fliszerkertekre. A Mercure Korona Budapest csapata csilipaprika,
petrezselyem, bazsalikom, rozmaring, metéléhagyma €és levendula iiltetésével
biztositja a beszerzést, melyre a séf r nagyon biiszke. A Kempinski Hotel Corvinus
Budapest tetején lestyan, kakukkfii, tirkony, metéléhagyma, turbolya, rozmaring,
levendula és tobbféle menta terem, mely tavasztol Oszig biztositja a konyha
sziikségletét. Biogazdasigukban tobbféle paradicsomot és chilipaprikdt is
sziiretelnek az 1x1 méteres faladakbol.

A raktérozasi gyakorlat a szdlloddk esetében sokkal jobb, mint a hdztartdsokban.
A HACCP (a kritikus kontroll pontok elemzése), a FIFO (a kordbban raktarba keriilt
alapanyagot kell kordbban felhaszndlni) és a FEFO (a legkorabbi lejdrati idejui
termék leggyorsabb felhasznaldsa) alapelveit mindenhol alkalmazzdk. A raktirozds
sordn kevés hulladék keletkezik, ami all csak a készétel raktdrok (hiitok) jelentenek
kivételt. A modern technikdt (vdkuumozéis, sokkolds, mélyhlités, ami az
eltarthatGsdgot noveli) féleg a nagy és magas kateg6ridji szallashelyek haszniljik.
A kicsiknél az sem jellemzd, hogy feliratozndk (feldatumozndk) a hiitdben térolt
-termékeket, mig a ,,nagyok” a raktdrba beérkezés és a lejarat ditumaval is elldtjdk a
féleségeket. Ha példdul sok tejtermék lejarati ideje kozeleg, akkor napi ajdnlatként
vagy séf ajanlatként igyekeznek azokat felhaszndlni és jobban népszertsiteni.

Az ételkészitésben kulcsszerepet jatszanak a szakacsok és a konyhafénokok. A
veliik készitett interjuk sordn sok hasznos Otletet megosztottak, melyek leginkdbb
arra vonatkoztak, hogy a fel nem hasznélt készételeket, alapanyagokat hogyan lehet
tjrahasznositani. A legtobb veszteséget okozd péksiiteményeket példaul a reggeli
végén Osszegylijtik, és valtozatos siiteményeket készitenek beloliik. A frissen préselt
narancsok héjabél dzsemet féznek, a parolt z6ldség koreteket szészok készitésére
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haszndljédk. A nagy konyhdval rendelkezd szélloddkban sokkal tobb elokészitési
feladatot gépesitenek, melynek kovetkeztében példdul a hdmozasndl, apritdsnél és
szeletelésnél kevesebb veszteség keletkezik, mintha kézi er6vel végeznék. A
leterheltség egyenlové tétele miatt az elokészitési folyamamtokat joval eldbb végzik,
példdul a reggelire vagy a rendezvényekre mar el6zd este elokészitik a hideg
vélasztékot, ahol példdul az uborka lagy kozepébdl eltavolitjdk a magokat, hogy ne
induljon meg a romlds, illetve mindent gondosan félidznak és hidegen tartanak

Az értékesitésben is rejlik néhdny jol hasznosithaté lehetdoség a veszteségek
csOkkentésére. A biifé asztalos értékesités (kordbban: svédasztal — a kindlati
elemeket szép tdlalasban asztalokra helyezik, ahonnan a vendégek tetszés szerinti
mennyiséget szednek) a pazarlas lehetdségét hordja magdban. A magas szinvonali
szélloddk sztenderdjében szerepel, hogy a reggeli vége eldtt tiz perccel érkezd
vendégnek ugyan olyan vilasztékot kell taldlnia, mint az elsd 6rdkban reggeliz6
vendégnek. A mindségi elvdrdsokat szem elott tartva a biifé asztalra kisebb
kiszerelésli edényekbe lehet attenni a vélasztékot, és az utolsé negyeddériban mér a
friss termékeket nem toltik. A Novotel Budapest Danube szdlloda a reggeli utolsé
félérdjaban (9:30-10:00) mdr a’la carte értékesitéssel vdrja a késén érkezket.
Altaldnos alapelvként megjelenik mindenhol, hogy inkébb a gyakoribb djratoltést
preferdljak a nagy mennyiség egyszerre torténo kihelyezése helyett. A rendezvények
kozben tartott kdvésziineteknél az eddig elterjedt — eldre lef6zott kdvéval toltott —
termoszok helyett egyre gyakoribb, hogy kdvégépet helyeznek a helyszinre, igy
megeldzve a felesleg keletkezését, mivel minden vendég egy gombnyomadssal juthat
friss kdvéhoz. A fél literes, mllanyag palackos dsvanyvizekhez sem ragaszkodnak
mér a szélloddk, mert sok felbontésra keriilt, és nem fogyasztottdk el a vendégek.
" Nem is beszélve a rengeteg miianyag szemét keletkezésérol. Az Accor Hotels
»Planet 21” elnevezésii kdrnyezetvédelmi programjdban mér elvardsként jelenik
meg, hogy a milianyag egyszer haszndlatos poharakat, evOeszkozoket sem
tdmogatjak. A meeting-eken iivegpoharban kinéljak az iiveges, nagyobb kiszerelésii
dsvanyvizet, melynek gongyolegét visszavaltja a szdllité. Sajnos a nagy szalliték
(példdul a Coca Cola) nagyon nehézkesen fogadja a hasonl6 elvarasokat. Az 5*-os
szdlloddk nem engedhetik meg maguknak, hogy nagy palackokbdl t6ltogessenek, de
kisebb (0,21) iiveges kiszerelést kindlnak, ami felbontds utan teljes mértékben elfogy.

A szdlloddk elmondédsa alapjin a keletkezett étethulladékért leginkdbb a
vendégek a felel0sek az értékesitési szakasz folyamdn. MegfigyelhetS, hogy a
nemzetiségek koziil az indiai, a héber és a gorog vendégek a legpazarlébbak a biifé
asztalos értékesitésnél. Nagy mennyiségeket szednek, szeretnének mindent
megkdstolni, de kevés féleség nyeri el tetszésiiket. Az eurdpai népcsoportok mér
sokkal tudatosabbak, képesek kontrolldlni magukat, de az élen a tavol-keleti, dzsiai
vendégek jarnak a legalacsonyabb pazarlissal. Ok mar csak annyit szednek,
amennyit ténylegesen elfogyasztanak.

A két megfigyelt minta eredményét mutatja a 4. tdbldzat. Mindkét esetben egy
elkiilonitett badelldba keriiltek a megmaradt élelmiszerek. Ezek Gsszetételét és
mennyiségét (stlydt) is vizsgaltuk. A reggeli esetében a péksiitemények és a saldta
dekordciok keriiltek legnagyobb tomegben kidobésra, mig a biiféebédnél a koretek
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vezetik a listdt. A reggeli alatt keletkezett 12 dkg/vendég kidobott étel mennyiség a
séf elmonddsa szerint dtlagosnak mondhatd. A biifé ebéden magyar vendégkor vett
részt, és az ltaluk fejenként otthagyott 3,5 dkg maradék kifejezetten kedvezd érték,
mely a hazai vendégek ,,biifé asztalos étkezési kultirdjdnak” jelentds fejlodését és a
tudatosabb fogyasztast jelzi.

4. tdbldzat: Az élelmiszer hulladék tomegének mérése

Keletkezett | Egy fére juté
Etkezés |Vendégszdm| élelmiszer élelmiszer
hulladék (kg) | hulldék (dkg)
Biifé reggeli 156 18.8 12
Rendezvény 108 3.8 3.5

Forrés: A szerzd sajat szerkesztése. / InterContinental Budapest Hotel alapjén (2017)

A szélloddk gyakran dllitanak a biiféasztalok mellé egy-egy szakdcsot, akik
segitik a megfeleld adagok valasztasdt, kisebb szeletekkel, daraboldssal, illetve eleve
falatkdkat (finger food) készitenek a rendezvény étkeztetéshez. A preciz feliratozés
is jol tdjékoztathatja a vendégeket, hogy egy-egy szdmukra ismeretlen ételnél mire
szamitsanak. Az Accor csoport mér olyan figyelemfelkeltd tdbldk, jelzések
kihelyezését tervezi, amivel a vendégek szemléletét formdlhatjdk a
kornyezettudatossaguk ndvelése érdekében. Nagyon j6 érzékkel, esetleg humorosan
lehet utalni a vendégeknek arra, hogy j6l mérjék fel az étvagyukat, és legyenek
partnerek a szdlloda élelmiszer pazarldst csdkkento céljaiban. Ha a szélloda szakécsa
adagolja az ételt a vendég tanyérjara, koriiltekintd tervezéssel kell megkompondlnia
a hdsok, koretek, sz6szok €s dekoracidk ardnyat, mivel a kreativ talalas csokkentheti
az adag mennyiséget is. Az a’la carte étkezésnél ma mar nem kinos, ha a vendég a
tdnyérjdn maradt ételeket elviszi (,,doggy bag”), ezzel csokkentve az étteremben
kidoband6 maradék mennyiségét. A mai trendek egyébként a kisebb adagok felé
mutatnak. Erdekes kezdeményezés a Novotel szélloddban, hogy szobaszerviznél a
két személyre rendelt egyforma adagokat egybe tdlaljdk, mely segiti a kevesebb
maradék képz6dését. A kis szélloddk éttermeiben intuitivan kezelik a termelést és az
értékesitést is.

Az utolsé fazist az ételmaradékok kezelése jelenti. Az eldkészités sordn olyan
csontok, inak, zoldség és gytimélcs héjak keriilnek kidobdsra, mely elkeriilhetetlen,
de mennyisége cstkkenthetd. A készételek nagy mennyiségben maradhatnak meg a
foétkezések €s rendezvények biifé asztalain, melyek esetében — természetesen a
HACCP eléirdsok maximdlis betartdsdval — megvizsgdljdk a szédlloddk, hogy mit
lehet djra hasznositani. A HACCP szigorii szabdlyai miatt sok esetben olyan ételeket
is ki kell dobni, amik még emberi vagy llati fogyasztdsra alkalmasak lennének. Ez
a biifé asztalon 3 6rdn til melegen tartott, illetve tészta, tojds, hal, tejszin, rizs vagy
gomba tartalmi élelmiszerekre vonatkozik. A teljesen érintetlen (példdul az
elokészitett, lef6lidzott és a biifé asztalra ki sem keriilt) adagokat az a’la carte, illetve
a személyzeti étkezéseknél igyekeznek hasznositani. A vendégek tanyérjan maradé
élelmiszereket a kis szdlloddkban semmilyen médon nem figyelik meg, mig a
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nagyok erre mér odafigyelnek. A maradékok szétvdlogatdsa szinte mindenhol
problémét jelent, mivel a felszolgalé és a mosogaté személyzet nem elég figyelmes
vagy elkotelezett a témdban. Gyakori probléma, hogy az élelmiszer hulladékba
papirszalvéta, csomagolGanyagok, milanyag doboz, néha még evleszkdz is
keveredik. A Sofitel Budapest Chain Bridge szédlloddban mdr kiilon megfigyelik és
mérik az Osszes maradék féleséget (hisok, koretek, zoldségek, italok), illetve a
reggeli, a bankett, az a’la carte és a személyzeti étkezés is kiilon gytjtdedényt kapott.
Az adatokat folyamatosan rogzitik a Winnow szoftver pedig elemzi ezeket. Sokat
lehet spérolni, ha a maradék italokat nem a fizetdsen elszéllitand6 ételmaradékokhoz
ontik, hanem a lefoly6ba, ahonnan a kotelezo tisztitds (példaul zsirfogd, homokfogd)
utdn keriilhet a szennyvizhdlézatba. A 75/2002 (VIII. 16.) FVM rendelet az
élelmiszer- és ételhulladékokra vonatkozéan megtiltotta az étkezési mell€ktermékek
takarmanycéld felhaszndldsat az élelmiszertermeld haszonéllatokndl (azaz nem lehet
a moslékot példdul sertés tenyésztoknek eladni), és az étkeztetéssel foglalkozd
vendéglaté-ipari  egységeknek gondoskodniuk kell élelmiszer- és étkezési
melléktermékeiknek az Osszegylijiésérol €s elszdllitdsarél. Ez altal a kordbban a
sertés tartok 4ltal ingyen vagy akdr téritésért elszallitott moslékbél komoly
koltségtényezd valt. Mdra profi szallitasi folyamat épiilt ki (a szdlloddk tobbnyire
ezekkel a cégekkel szerzédnek: Biofilter Kft, Biotrans Kft, Duna Komposzt Kft.), és
az ételhulladékot kutyamenhelyekre, dllatkertekbe, vagy bioenergia elldéllitdsra
adjak tovdbb.

A megmaradt emberi fogyasztisra alkalmas élelmiszerek jotékony céld

adomdnyozasa rendkiviil sok probléméba iitkozik a szdlloddk elmondésa alapjan. A
hajléktalan sz4ll6k, menhelyek, id6s otthonok vagy az utcédn élok 6rommel fogadndk
az adoményokat, de az ételek szabélyszeri elszallitdsat, csomagoldsat és mindségi
garancidit a szdlloddknak kellene villalni. Ha példdul egy hajléktalan a széllod4tol
kapott élelmiszert nem fogyasztja el idoben, és emiatt megbetegszik, akkor a
felelésség egyértelmilen az eldéllitét terheli. Tobb szdlloda torekszik megbizhat6
partnereket taldlni, mint példdul az Elelmiszerbank, a Felel8s Gasztroh8s vagy akar
a Budapest Bike Maffia. A hatékony kapcsolathoz valdszintileg néhdny jogszabély
mddositdsdra is sziikség lenne.
A maradékok komposztilasival még csak kevesen foglalkoznak. Az Ibis Aero -
Hotelben vésdroltak egy komposztilé gépet, amely az elszéllitand6 ételmaradékok
mennyiségét 80%-kal csokkenti, és a keletkezett szerves komposzt anyagot a
konyhakertjiikben tragyaként hasznositjak.

4, Kovetkeztetések, javaslatok, zaré gondolatok

Az eddigi vizsgélatok azt mutatjdk, hogy a nemzetkozi szdllodaldncok joval elérébb
jarnak a kornyezettudatossdgban. Kozpontilag megfogalmazott ,,policy”, jol
kidolgozott stratégia mentén dolgoznak, minden egységben taldlunk green team-et
vagy kornyezetvédelmi felelost. Az élelmiszer pazarlds csokkentésére hatdrozott
célkitlizéseket tesznek, €s torekszenek a dolgozdk szemléletformdldsira is. A
pazarlds megsziintetése jelentds koltségmegtakaritdssal is jar, igy kettds célt érhetnek
el. Nagyon fontos, hogy a vendéglaté folyamat minden pontjdt és szerepldjét
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bevonjdk céljaikba. A HOTREC 4ltal megfogalmazott kritikus pontokat
folyamatosan monitorozni kell. A Front Office-t61 megkapott vendégadatok alapjdn
tudnak viszonylag pontos védrhaté vendég (adag) szdmot tervezni, de érdemes lenne
a nemzetiségenkénti vendégosszetételt is figyelembe venni, mivel az azonos
nemzetek tagjai sok hasonlsdgot mutatnak étkezési szokdsaikban, mely régiénként
jelentdsen eltér6. A célzott dolgoz6i tréningek szdmadt novelni kellene, melynek
tartalméaban a helyi (értsd: az adott szdllodai) sajatossagokra kell koncentralni, és
egészen pontosan elmagyardzni, hogy — az adott munkakorben — mit és hogyan kell
tenni. Motivalni és jutalmazni kell a dolgozdk ezirdnyd munkdjat, eredményeit.
Nehezebb feladat a vendégek bevondsa, bar a nemzetkozi felmérések pozitiv
hozz4dllast mutatnak a fogyaszt6i oldalr6l. A vendégszobdkban mdr rutinszerlien
miikddnek egyiitt a vendégek a torolkdzo és az 4gynemii mosdsanak csokkentésében.
De vajon hogyan lehet ,,rdsz6lni” a vendégre, hogy ne szedjen sokat a biifé asztalrél?
Itt nagy szerepe van a ldncoknak és a szakmai szervezeteknek, akik
kidolgozhatndnak olyan kedves, esetleg humoros figyelemfelkeltd kartydkat vagy
feliratokat vagy jelzéseket, amelyek széleskorben elterjedve mar nem sértdek.

A konyhai termelés jellegébodl adéddan torvényszerii a veszteség keletkezése,
melyet teljes mértékben nem lehet megsziintetni, de csokkentésére torekedhetnek az
éttermi szereplok. R4 kell szdnni az idot és energidt a pontos mérésre €s adatbazis
kialakitdsira. Az elemzések rdmutathatnak arra, hogy hol €s milyen Gsszetételli
veszteség keletkezik, melyre reagédlva (példdul a nem népszerii vélaszték elemek
kihagyésa, az adag (hus, z6ldség, koret) Osszetétele és mennyiségének 4talakitdsa)
jelentds megtakaritdst tehet lehetdvé. Tovabbi kutatdsi témaként javaslom egy
egységes indikdtor rendszer kialakitasat.

A fogyaszthat6 €s érintetlen ételek adomanyozdsa is nehéz, bar a hajlanddsag és
a lehetoség a szdlloddk és a jotékonysdgi szervezetek kozodtt megvan. Olyan
jogszabély valtozdsokra lenne sziikség, melyek megkonnyitik ezt a munkdt. A
HACCP és a hazon kiviili ételszéllitds rendkiviil szigori szabdlyait kotelesek a
szdlloddk megtartani, melyek veszélyessé és koltségessé teszik az adoményozast
(egyedi csomagolds, szdllité jarmii, hiitve, illetve melegen tartds, azonnali
fogyasztds, tobb szdllitéedényzet, munkadra stb.).

A komposztélds redlis megoldasként jelenhet meg — fdleg a vidéki szdlloddk
esetében — mivel a komposztdlé berendezés megtériilési ideje rovid. A
budapestieknél az esetlegesen keletkezd komposzt elhelyezése az élelmiszer
maradékhoz hasonlé gondokat okoz. .

Az 6nall6 kis szdlloddk — a méretiikb6l adédéan — nem rendelkeznek elegendd
tokeerdvel, innovativ véllalati kézponttal, igy mind a kérnyezetvédelem, mind a food
loss kérdésével csak oly mértékben foglalkoznak, amit a jogszabdlyok
kikényszeritenek. A koltség-vezérelt vezetés és a kis méret viszont kevésbé pazarlé
tizemeltetésben nyilvdnul meg. Kifejezetten az élelmiszer pazarldssal csak a j6zan
ész logikdjaval foglalkoznak, amit egy-egy ligyesebb konyhafonok feleldsen irdnyit.
A kis szdlloddkban gyakori, hogy csak reggeliztetnek (melegkonyhds étterem nincs),
ami a takarékos ilizemelést segiti. Szdmukra a HOTREC kiadvany és a ,,Z6ld
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szélloda” pélyazati kritériumok j6 sorvezet6t adnak a lehetséges megolddsokra,
hiszen mindegyik nagyon logikus médszereket javasol.

A nagy és a kis szalloddk esetében a kommunikéci6 egységesen gyenge pont. A
kornyezetvédelemért tett intézkedéseket (de legaldbb a célkitlizést) minél tobb
formdban kommunikélni kell a vendégek és a potencidlis partnerek felé. A honlapon,
a kiadvanyokon, a vendégszobdkban, a koz0sségi terekben €s az §sszes social média
felileten folyamatosan meg kell jelentetni az ide vonatkozé tevékenységet
(fényképek, eredmények). Ezzel a vendégek és dolgozdok szemléletét is formdlhatjuk,
csokkenthetjiik a kornyezetterhelést, javithatjuk a szdlloda imézsét, és akdr tudatos
vendégeket is nyerhetiink ez 4ltal.
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