OTDK-dolgozat

2023



BUDAPESTI GAZDASAGI EGYETEM

KERESKEDELMI, VENDEGLATOIPARI ES IDEGENFORGALMI KAR

A HAZAI ELELMISZER-PAZARLAS, AVAGY MENNYI A MARA-
DEK?

DOMESTIC FOOD WASTE, OR HOW MUCH IS THE LEFTOVER?

Sinkovics Lili

Konzulens: Hidvégi Hedvig

Kézirat lezdrdsanak datuma: 2023. januar 7.



TARTALOMJEGYZEK

1. BEVEZETES ..ot as s nsanssnaenessesnennens 1
1.1. TEMAVALASZTAS .ot sas st ssssnsassanssssansans 1
1.2. KUTATASI KERDESEK .....oovuivieieieeisieisseseessssesssessesassessssssssessssssssssssssesssssssssssssssssssssssssanns 1
1.3. KUTATASI MODSZERTAN .....coovmuerrieieeieeeeeesesssssassessessssssssessssssss s ssssssssssssssssssssssssssssanss 2

2. SZAKIRODALMI ATTEKINTES ........cocooiviiuiieieeeieeeeesee e sssssssessessssssssenes 3
2.1.  FOGALMI ATTEKINTES .....ovitiiieeireseeeteeessesesessessssessesssssssssssssssessssssssssssssssssssssssssssssnes 3
2.2.  NEMZETKOZI FELISMERES .....cooitiiuiiiieiitieeeeeeee et ssssss s ssessessssssssssessesssssessens 3
2.3.  STATISZTIKAI ADATOK ES MERESI LEHETOSEGEK ........coovvvveveriieeeeeersssressssensenns 4
2.4.  MIT LEHET TENNI ELLENE? MILYEN SZABALYOK VONATKOZNAK AZ
ELELMISZEREKRE? ......oovuieiieieeiesisieeeeestesees s eeses s s ssassas s s ss s sss s ssessessssessesnessssssssessanns 8
2.5.  MIERT MEGY KARBA ENNYI ELELMISZER? .....coevvveieveereeeereeseesessessessesssssessessennes 12
2.6. MIERT KAROSABB AZ ELELMISZER-PAZARLAS, MINT AZT ELSORE
GONDOLNANK ..ot es s esaes s sessessesss s st sssssssassas s sssesses s sses s easeesessessesseaseanees 13

30 KUTATAS ..ottt en s sneenens 14
3.1, KVANTITATIV KUTATAS ..ot assassassessasssssessans 14

31,1, ELSO MERES......oooioieeeeeeeeeeeeseeeeseeesessesssssessesssssssssss s ss s sss s ssssnssssssssessssassesssssens 15
3.1.2. MASODIK MERES .....ooviuiiiietiieeiisiseseeeeseseesessessssessessssessssessssssssssssssssssssssssssessnens 17
3.1.3. HARMADIK MERES.......oiiiiitiieeiieesieseeesseseesessesssssssessssessesssssssssssssssessssssssssssssasens 19
304, OSSZEGZES ... ee e esss st sesas s ses s asnansanens 20
32, KVALITATIV KUTATAS ..ot asssssasssssesssssessaes 23
321, SEMSEIRUDOLF ......oiiviiuierieeieeseeseeseessesseesessesssssessasss s sesssssessssasssssssssesasssssessessens 23
3.2.2. BUDAPEST BIKE MAFFIA ......oooviiuieeieeseeeeeeseesessesees s ses s sssasssssesssesassassessansens 25
323, COMPOCITY .ooooiveeeereereereseeiessessessessessessssses s s s sassas s sesss s ses s s s sssssesasssesassaes 26

4. KONKLUZIO, JAVASLAT ........oooooieeieeeeeeeeeeieeseseeees s saes s sassasssssas s sssasssss s sasnssnonn 27
4.1, KOVETKEZTETESEK ......cooviuiiuemieeeeeeesseseeseeessesseessessessssssssesssssasssessessssssessssssssssssassssssseses 27
42.  AKUTATAS LEHETSEGES FOLYTATASI TERULETEL.......o.ovveivieveeeeeeeeeeseesreseeneenns 28

5. OSSZEFOGLALAS ........ooooooieeeeeeeeeeeeeeeeeeeseeesee s s s st ss s ses s sessssassassasssssassassesees 30

TRODALOMUIEGYZEK .......oooveveieeeieeeeeeeeseesesseesessessesssssssssssessassssssssssssssssssssssssssssssssssssassassens 32

MELLEKLETEK .......ooooeeeeeeee oo ee e e e e teves s eeeesesesesesessssesesesssesessssssessssessssssssesessesessesesssesesessesssases |



TABLAZATIEGYZEK

1. tablazat: A harom vendéglato rendezvény legfobb adata .......................ccoeeiennnnne. 19
2. tablazat: Mérési eredmények Osszesitése az egyes vendéglaté helyszineken ................ 20
3. tablazat: Kutatas 0sszegzése a vendéglato helyszinek altal....................................... 30
ABRAJEGYZEK

1. abra: Fenntarthato Fejlodési CEIoK (SDG).........coooviiviiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeeeee e 4
2. abra: Elelmiszer-pazarlas aranyai az EU terilletén ..................cc.coccocooevveeeeererrrnnnnn, 5
3. abra: Elelmiszer-pazarlas két Kutatas alapjan ...............co.oocoveeuveeeeeieeeeeeeeeeeeeeeeeseeeeees 6
4. ADTA: FRSEG tEIKEP ........ovoeeeeeeeeeeeeeee e 7
5.abra: SR eIMEIet ..........coooiiiiiiii e 9
6. abra: Hulladékpiramis SZintjei ................c.cooooiiiiiiiiiiiii e 10
7. abra: Hulladékpiramis az élelmiszerek szemszogébol ......................cooceviiiniiniinnnnnnen. 11
8. abra: Elelmiszer-hulladékok mennyisége csoportokra bontva az A étteremben.......... 16
9. abra: Az ételmaradékok megoszlasa az els6 rendezvényen .................cccoeeeveeniiieennnenns 18
10. abra: A keletkezo élelmiszer-hulladék egy fére szamitva, éves szinten ...................... 21
11. dbra: Vendéglatohelyek szama MagyarorsZagon................ccoeceeveieiiieniieeiieenieeieeneeans 22
12. Abra: Szamitott élelmiszer-pazarlas mértéke ...................coooiiiiiiiiiiiiniiii e, 22

13. Abra: ComPoOBOt ............c.oooiiiii e e e 26


file:///C:/Users/lilis/Desktop/Egyetem/TDK/OTDK/Sinkovics_Lili_OTDK.docx%23_Toc124022577
file:///C:/Users/lilis/Desktop/Egyetem/TDK/OTDK/Sinkovics_Lili_OTDK.docx%23_Toc124022578
file:///C:/Users/lilis/Desktop/Egyetem/TDK/OTDK/Sinkovics_Lili_OTDK.docx%23_Toc124022579
file:///C:/Users/lilis/Desktop/Egyetem/TDK/OTDK/Sinkovics_Lili_OTDK.docx%23_Toc124022580
file:///C:/Users/lilis/Desktop/Egyetem/TDK/OTDK/Sinkovics_Lili_OTDK.docx%23_Toc124022581
file:///C:/Users/lilis/Desktop/Egyetem/TDK/OTDK/Sinkovics_Lili_OTDK.docx%23_Toc124022582
file:///C:/Users/lilis/Desktop/Egyetem/TDK/OTDK/Sinkovics_Lili_OTDK.docx%23_Toc124022583
file:///C:/Users/lilis/Desktop/Egyetem/TDK/OTDK/Sinkovics_Lili_OTDK.docx%23_Toc124022584
file:///C:/Users/lilis/Desktop/Egyetem/TDK/OTDK/Sinkovics_Lili_OTDK.docx%23_Toc124022585
file:///C:/Users/lilis/Desktop/Egyetem/TDK/OTDK/Sinkovics_Lili_OTDK.docx%23_Toc124022586
file:///C:/Users/lilis/Desktop/Egyetem/TDK/OTDK/Sinkovics_Lili_OTDK.docx%23_Toc124022587
file:///C:/Users/lilis/Desktop/Egyetem/TDK/OTDK/Sinkovics_Lili_OTDK.docx%23_Toc124022588
file:///C:/Users/lilis/Desktop/Egyetem/TDK/OTDK/Sinkovics_Lili_OTDK.docx%23_Toc124022589

1. BEVEZETES

1.1. TEMAVALASZTAS

Napjainkban egyre nagyobb hangsulyt kellene fektetni arra, hogy mit és hogyan hasznalunk fel.
Ez az ¢élelmiszerek esetében is igaz. Ki az, aki teljes 6szinteséggel azt tudja mondani, hogy még
soha nem dobott ki élelmiszert a szemetesbe? A fogyasztoi tarsadalomban tobb terméket vasa-
rolunk, mint amennyire sziikségiink lenne és ezeket felhalmozzuk, ennek kovetkeztében egyre
tobb dolgot nem fogyasztunk el és az id6 haladtaval ezek felhasznéalhatatlanna valnak. Ezzel a
problémaval legtobb esetben a haztartdsokban taldlkozhatunk, azonban bele sem gondolunk,
hogy a kereskedelemben ¢és a vendéglatasban ez milyen méreteket 6lt.

TDK dolgozatnak olyan témat szerettem volna valasztani, amelyet én is els6 kézbdl
megtapasztalhattam, ezért fontos szamomra, hogy bizonyos véltoztatasok altal javitani lehessen
ajelenlegi helyzeten. Az elmult par év soran volt lehetdségem tobb olyan vendéglato egységben
dolgozni, ahol napi szinten jelentds mennyiségi ételt kellett kidobni. Ezen elgondolkodva don-
tottem ugy, hogy szeretném megfigyelni és felmérni az ¢élelmiszer-pazarlas helyzetét a hazai
vendéglatasban.

Az elmult években, ugy gondolom egyre inkdbb probalnak odafigyelni az emberek arra,
hogyan élhetnek kornyezetbarat életmodot. Sokan szelektiven gytijtenek, hogy ujra lehessen
hasznositani a kiilonb6z6 anyagokat, torekednek ra, hogy bevasarlaskor sajat csomagoldanya-
gokba tudjdk tenni a vasarolt termékeket (példaul: péksiitemények, zoldségek, gylimolcsok).
Megjelent a Zero Waste mozgalom, amelynek célja, hogy minél kevesebb termék keriiljon a

szemetesbe, illetve egyre tobben foglalkoznak azzal is, hogy mit és hogyan lehet komposztalni.

1.2. KUTATASI KERDESEK
Az élelmiszer-pazarlés jelenlegi mértéke egyre nagyobb problémat okozhat gazdasagi, tarsa-
dalmi és kornyezeti szinteken is, ennek okan fontosnak tartom, hogy minél tobben meg- és
felismerjék a jelenség veszeélyét. Sok olyan kérdést lehetne feltenni, amelyekre mind sziikséges
lenne megfeleld valaszokat is talalni. Ezek koziil, szamomra a legfontosabbak kiemelésével a
kovetkezd kutatasi kérdésekre kerestem a valaszt a dolgozat megirdsa sordn:

1. Milyen mértékben van jelen a hazai vendéglatas szinterében az élelmiszer-pazarlés a

vizsgalt mintdk alapjan?
2. Melyik értekesitési rendszer alkalmazésa sordn keletkezik tobb élelmiszer-hulladék ét-

termi kereteken beliil, egy a’la carte vagy egy biifészerviz soran?



3. Magyarorszagon vannak-e olyan alternativ megoldasok, amelyek segitségével csokken-
teni lehetne a kidoband¢ élelmiszerek mennyiségét?

A legtobb helyen azt hallani, hogy a biiféasztalok hasznalata nem gazdasagos, ebbdl ki-

indulva én tigy gondolom, hogy ez a vizsgalat soran be fog bizonyosodni. A 2. kérdés esetében

feltételezem, hogy a biiféasztalos étteremben nagyobb lesz az élelmiszer-pazarlas mértéke, mint

az a’la carte esetében.

1.3. KUTATASI MODSZERTAN

A primer kutatas soran két modszer kombinaciojaval fogok teljesebb képet adni az €élelmiszer-
pazarlas helyzetérdl néhany budapesti vendéglatohelyen. Elsoként egy esettanulmanyt készitet-
tem két étterem €s harom vendéglatd rendezvény latogatasa soran, amikor személyesen lemér-
tem a napok és események végén keletkezett élelmiszer-hulladékok mennyiségét. Ezek utan
egy Excel tablazat segitségével kiilonbozd szdmitdsokat végeztem, amelyek a témakdr komp-
lexebb vizsgalatat tették lehetdvé. Szeretném megemliteni, hogy a kutatds Budapest centrikus,
tehat nem felel meg egy komplex, orszagos szintli felmérésnek. Az orszagos szintre €s éves
id6tartamra kiszamitott adatok ennek nyoman fenntartasokkal kezelendék. Pontositasukhoz to-
vabbi felmérések sziikségesek, amelyek foldrajzilag és a felmérés idétartaméban is szétagazob-
bak.

A kutatas masodik felében interjukat készitettem kiilonb6z6 cégek, szervezetek képvi-
seldivel, hogy ne csak kvantitativ, hanem kvalitativ adatokat is bemutathassak az ¢lelmiszer-
pazarlassal kapcsolatban. Ezek soran fontosnak tartom megemliteni, hogy interjualanyaim ha-
rom teljesen kiillonb6z6 szegmens tagjai. Van olyan, aki a vendéglatas szektorban szerzett mar
sok tapasztalatot, van, aki ételmentéssel foglalkozik a szabadidejében €s végiil, de nem utolso
sorban egy olyan személlyel is volt szerencsém beszélni, aki a sajat innovacios otletét megva-
l6sitva segiti eld a maradék alapanyagok és az ételek komposztalasat. Ezért is lehet nagyon

érdekes a nézeteik és gondolataik dsszehasonlitasa vagy esetlegesen azok litkoztetése.



2. SZAKIRODALMI ATTEKINTES

2.1.FOGALMI ATTEKINTES

Az élelmiszerlanc minden olyan szereplét magaba foglal, amelyek kozvetleniil vagy kozvetett
modon befolyasoljak az élelmiszerek utjat a termdfoldtdl egészen a fogyasztasig (Képviseldi
Informécids Szolgalat, 2017). Ezen folyamatok soran tobb szinten is karba mehetnek az ¢lel-
miszerek: a fogyasztohoz torténd eljutés eldtti és utani idoszakra lehet osztani dket. Az elébbiek
koz¢ soroljuk azokat, amelyeket élelmiszer-veszteségnek nevezziik, tehat ide keriilnek a terme-
16k dontései altal karba ment ételek. Ezzel szemben az értékesités soran és a fogyasztoknal
keletkezett felesleget pazarlasnak nevezziik (FAO, 2019).

Magyarorszagon a Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal (NEBIH) a Maradék N¢él-
kiil program keretein beliil tovabbi hdrom csoportra osztotta az élelmiszer-pazarlast: nem elke-
rilhetd, potencialisan elkeriilhetd és elkeriilhetd €élelmiszer-hulladékok. Az elsdként emlitett
csoportba sorolhaté minden olyan élelmiszer és része, amely emberi fogyasztdsra mar nem al-
kalmas, példaul csontok ¢€s kiilonb6zd héjak (did-, banan-, tojashéj), tehat ezek azok a hulladé-
kok, amelyeknek a keletkezését alapvetden nem tudjuk meggatolni. A potencialisan elkeriilhetd
csoportba tartoznak azok, amelyek még valamilyen forméban fogyaszthatéak lennének, de kii-
16nb6z6 okoknal fogva erre nincs lehetdség, példaul tobb fajta gyiimoleshé) (alma, citrom),
csirkebdr €s a kenyérhéj is. Az utolso, de a legnagyobbnak tartott csoport részét képezi minden
olyan ¢lelmiszer-hulladék, amelynek a felhasznalasa lehetséges lett volna, amennyiben a taro-
las, elkészités és a fogyasztas is megfelel6 modon tortént volna. Sok esetben azok az ételek is
ide keriilnek, amelyek mindség szempontjabol még fogyaszthatdak, de bizonyos koriilmények
kozott megmaradtak, ebbe a csoportba tartozik minden olyan étel, amelyet egy étteremben visz-
szavisznek a konyhara vagy beszedik a biiféasztalrol (NEBIH, 2019).

Azt 1s fontosnak tartom tisztazni, hogy az élelmiszer-hulladék megnevezés alatt, azokat
az emberi fogyasztasra nem alkalmas ételeket értjlik, mint példaul a vendéglatasban megmaradt
termékek, az élelmiszerbiztonsagi szempontoknak nem megfeleld, lejart vagy romlasnak induld
ételek és az élelmiszerek tisztitasabol, darabolasabol keletkezd részek, illetve ezeken feliil a

siitdzsiradékokat is ide soroljuk (NEBIH, 2018).

2.2 NEMZETKOZI FELISMERES
Fontos sajat magunk és a kdrnyezetiink fejlesztése, annak érdekében, hogy minél fenntartha-
tobb életmodot €ljiink. A fenntarthato fejlddés 1987-es fogalma azt hatdrozza meg, hogy ugy
torténjen a jelen igényeinek kielégitése, hogy az ne akadalyozza a jovOben €16k szlikségleteinek

a teljesiilését (EUR-Lex, s.a.a.). A fenntarthatésagnak harom olyan sikja van, amelyeknek



szorosan egyiitt kell miikodnie, kornyezeti, tarsadalmi és végiil gazdasagi. Ez alapjan hoztadk
1étre 2000-ben a Millenniumi Fejlesztési Célokat (MDG), amelyeknek az volt a szdndéka, hogy
2015-re véget vessenek a sulyos szegénységnek. Ezek szolgaltak alapként a 2016-ban ¢életbe
1épd Fenntarthatd Fejlodési Céloknak (SDG). Ebben tizenhét egyedi iranyelvet hataroznak
meg, kiilonb6z6 problémak javitasara, amelyek az 1. dbran pontos cimmel elldtva megtekint-

hetéek (Jancsovszka, 2016).
1. abra: Fenntarthato Fejlodési Célok (SDG)
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Forras: Alapveto Jogok Biztosanak Hivatala, s.a.

Ezek koziil a 12. cél: Felelos fogyasztds és termelés az, amely foglalkozik az élelmiszer-
veszteség €s -pazarlas jelenlétével és a helyzetének javitasaval. Ezen ponton beliil keriilt meg-
fogalmazésra az élelmiszer-pazarlas mértékének felére csokkentése 2030-ra (United Nations,
s.a.). A témakorhdz tovabbi két cél is kapcesolhato a 2. Az éhezés megsziintetése és a 13. Fellépés

az éghajlatvaltozas ellen.

2.3.STATISZTIKAI ADATOK ES MERESI LEHETOSEGEK
A témakorben nehéz megfeleld és megbizhatd adatokat talalni, mert még nincs konkrét, egysé-
ges mérési szabalyzat sem orszagos, sem nemzetkozi és féleg nem vilagszinten. Ennek ellenére
probaltam Osszegylijteni néhany tajékoztatd jellegii adatot.
A vilagban a megtermelt ¢lelmiszerek harmada megy karba minden évben, ez koriilbeliil
1,3 milliard tonna élelmiszer az Elelmezésiigyi és Mezégazdasagi Vilagszervezet (FAO) 2011-
es felmérései alapjan. Azonban az Egyesiilt Nemzetek Szervezete (ENSZ) Kornyezetvédelmi

Programja (tovabbiakban: UNEP) 2021-ben késziilt Food Waste Index Report cimii



beszamoloja szerint az élelmiszer-pazarlas mértéke vilagszinten 931 milliod tonna volt 2019-ben
(UNEP, 2021a.). A 2016-ban késziilt, Eurdpai Uni6é Tanécsa kdvetkeztetéseiben olvashatjuk,
hogy az ilyen mértékii pazarlés vildgszinten koriilbeliil 990 milliard amerikai dollar veszteséget
jelent, mig az EU-ban 143 milliard euro értékii a kar (Europai Tanécs, 2016).

Az Eurdpai Uni6 Tandcsa szerint évente kozel 87,6 millid tonna élelmiszer nem keriil
elfogyasztasra az Eurdpai Unio teriiletén. A 2. abran megfigyelhetd egy 2016-ban késziilt fel-
mérés alapjan, hogy a haztartasokban 53 szazalék, a vendéglatasban 12 szazalék (amely koriil-
beliil 11 milli6 tonnat jelent), a kereskedelemben 5 szazalék és a termelés, feldolgozas soran
Osszesen 30 szazalék élelmiszer-hulladék keletkezéséért felelések az adott részlegek (FUSI-

ONS, 2016).

Elelmiszer-pazarlas tomege az Eurépai Unié
teriiletén beliil (millio Kg)

Haztartas
® Vendéglatas
B Kereskedelem

B Termelés ¢és feldolgozas

2. abra: Elelmiszer-pazarlas aranyai az EU teriiletén
Forras: FUSIONS, 2016 alapjan sajat szerkesztés

Azonban a legfrissebb, 2020. évi adatokbodl késziilt felmérés szerint 57 millié tonna élel-
miszer-hulladék keletkezett, amely éves szinten 127 kg/f6 mennyiséget jelent. Ez gazdasagi
szempontbol tekintve koriilbeliil 130 milliard eurd értékii. Ezen felmérésben azt allapitottak
meg, hogy a fogyasztoknak készitett ételek 9 szdzaléka veszik karba, amely tobb, mint 5 millio
tonna ¢€lelmiszer elpazarlasat jelenti (EUROSTAT, 2020).

Ennél részletesebben foglalkozik a kérdéskorrel az UNEP, amely 2021-es beszamoldja-
ban kitért arra, hogy az egyes orszagokban milyen mértékben van jelen az élelmiszer-pazarlas.
A kiadvéanyban az adatok megbizhatosaganak szintjét magas, kdzepes, alacsony és nagyon ala-

csony csoportokra osztottdk. A becsiilt adatok szerint az europai vendéglatas szektorban az egy



fore jutd élelmiszer-pazarlas mértéke Norvégidban a legkisebb (5 kg/f6/év), mig a legmagasabb
frorszagban 56 kg/f6/év nagysagu, mindkét orszdgot kozepes megbizhatdsagi csoportba sorol-
tak a beszamoloban (UNEP, 2021a.).

Hazéankban kozel évi kétmillio tonna étel megy kéarba (Agricultural Team of the Embassy
of the Kingdom of the Netherlands, 2018). A Magyarorszagrol érkezett adatok foként a kozepes
¢s az alacsony szintekre sorolhatdak. A haztartasokban keletkezd élelmiszer-hulladékok érté-
keit kdzepes megbizhatdsagunak tartjak, igy az érték 94 kg/fé/év lett, amely dsszesen 908.669
tonna élelmiszer-pazarlast jelent évente (UNEP, 2021b.). A NEBIH Maradék nélkiil programja
2016 ota figyeli az ¢élelmiszer-pazarlast a lakossag onkéntes bevallasa alapjan, eddig harom
alkalommal készitettek felmérést (2016, 2019, 2021), amelybdl a legfrissebb 2021-ben tortént.
A hazai felmérés szerint egy {6 65,5 kg élelmiszer-hulladékot termel egy év alatt, amely 6ssze-
sen 634.598 tonnat jelent évente (NEBIH, 2022).

A két mérés jelentds nagysdgban,

konkrétan 274.071 tonnaval tér el, igaz ELE_LMISZ,EB'PAZARLAS
kiilonb6z6 éveket elemeztek, amelyeket TOBB T,IES;);‘?FTBOL
jol lathatoan bemutat a 3. abra. Az UNEP

beszamolojaban 2019-es évre készitettek

el a szamitasokat, mig a kés6bb bemuta-
tott kutatas 2021. évi adatokat hasznal fel,

de személy szerint kétlem, hogy a két mé-

rés ugyanolyan mértékben mondhat6 hi-

telesnek. Ehhez til nagy a kiilonbség, 2019 2021

nem tartom val6sziniinek, hogy par éven . , . o ) ..
3. abra: Elelmiszer-pazarlas két kutatas alapjan

beliil ilyen nagy mértekii csdkkenés tor- Forras: UNEP, 2011 & NEBIH, 2022 alapjén sajdt
ténjen. szerkesztés

A Food Waste Index Report cimii beszdmoloban a magyarorszagi vendéglatas €s értéke-
sités szintjén az adatok alacsony megbizhatdsagi besorolast kaptak, igy lett az érték az elsdként
emlitett szektorban 26 kg/f6/év, mig az utdbbinal 13 kg/fé/év. A dolgozat sordn szamunkra a
vendéglatasban becsiilt értékek és az azokbol szamitott adatok lesznek a legfontosabbak, ilyen
példaul az, hogy a beszdmol¢6 alapjan éves szinten 247.642 tonna élelmiszer elpazarlasa torténik
Magyarorszagon a vendéglatd egységek csoportjan beliil (UNEP, 2021b.).

Az ENSZ Kornyezetvédelmi Programja €s a FAO 6sszefogasaban jelenleg két mutat6 all
fejlesztés alatt, az egyik a Food Loss Index (FLI), tehét az élelmiszer-veszteségek mutatdja, a

masik a Food Waste Index (FWI), amely az élelmiszerek pazarlasaért felelds indikator (FAO,



2019). Utobbi harom kiilonbozé szektorbol gytijti az adatokat, ezek a haztartasok, a vendéglatas
¢s a kereskedelem (UNEP, 2021a.). A 2022-ben késziilt Fenntarthaté Fejlodési Célok besza-
molojaban azt allapitottdk meg, hogy a 2020-as évben koriilbeliil 13,3 szazalék lett az FLI és
17 szazalék az FWI értéke, amely esetében még azt is kiszamitottak, hogy az élelmiszer-pazar-
las kozel 60 szazaléka haztartasokban torténik (United Nations, 2022).

Sok kérdés ovezi az élelmiszer-hulladékok méréseinek lehetdségeit, hogyan és milyen
mértékegységben lenne a legrelevansabb a gylijtott informacid, kaloridban vagy sulyban. Az
elobb emlitett lehetdség foként taplalkozasi szempontbol lenne hasznos, azonban az utdbbi ak-
kor segit a legtobbet, ha a kornyezeti hatasokat szeretnénk megvizsgalni (FAO, 2019).

Az ¢élelmiszerek 20 szazaléka megy karba, mikozben az EU-n beliil koriilbeliil 33 millid
ember nem tud mindennap mindségi ételekhez jutni, ennek ellenére a felndttek 50 szdzaléka
mar elhizott (European Union, 2020). Napjainkban vilagszinten, 46 orszagban majdnem 50
millié ember nem tud nap, mint nap megfelelden étkezni. A 4. dbran lathato, hogy adott orsza-
gokban a lakossag hany szazalékat fenyegeti a nélkiilozés. Afganisztan, Etidpia, Nigéria, Szo-
malia, Dél-Szudan és Jemen tartozik a 46 orszagbdl azok kozé, amelyeket legsulyosabban érint
az ¢hség (Action Against Hunger USA, 2022). A pontosabb adatok érdekében a World Food
Programme szervezet létrehozta a HungerMap nevii weboldalt, amelyen folyamatosan frissitett

adatokat talalhatunk (WFP, s.a.).
4. abra: Ehség térkép

Food and Agriculture SUSTAINABLE
Q\?@ Organization of the DEVELOPMENT
United Nations Gi:ALS

Prevalence of Undernourishment 2019-2021
SDG Indicator 2.1.1

Percent of the total population
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2.5%-4.9%
5%-9.9%

Source: FAD, IFAD, UNICEF, WP and WHO. 2022. The State of Food Security and Nutrition in the World 2022. Repurposing food and ogricultural
10% - 24.9% policies ta make healthy diets more affordable. Data are available on FAOSTAT (hetps://www.fao.org/facstat/en/#data/Fs)

- 259% - 39.9% The boundaries and names shown and the designations used on these map(s) do not imply the expression of any opinion whatsoever on
-39 F ing i authoriti cerning the d jon of its
Final boundary between the Republic of Sudan and the Republic of South Sudan has not yet been determined. Dotted line represents
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Bl 20%-60%
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Ezzel szemben 2016-0s adatok alapjan tobb, mint 1,9 milliard felndtt ember volt talst-
lyos, amelybdl 650 millidan az elhizott kategdriaba tartoztak. Az elhizottsag 1975 ota harom-
szorosara emelkedett, amely tobb halalesethez kothetd, mint a sovanysag (WHO, 2021).

2.4.MIT LEHET TENNI ELLENE? MILYEN SZABALYOK VONATKOZNAK AZ
ELELMISZEREKRE?

Ahhoz, hogy ezt a nagy mennyiségli ¢lelmiszer-pazarldst csokkenteni tudjuk sok mindenben
valtozasokat kell kdvetelni 6nmagunktol és a tarsadalmunktdl is. Manapsag mar szokasunkka
valt, hogy tobb ¢lelmiszert vasarolunk meg, mint amennyire sziikségiink lenne, amely tobbek
kozott a fogyasztoi tarsadalom hatésara alakult ki. Egyéni szinten van néhany lehetdség, ame-
lyekkel csokkenteni lehet a haztartdsokban keletkez6 felesleg mértékét. A FAO egy cikkben
osszefoglal tizenot Gtletet, amelyek altal barki Etel hdssé (Food hero) valhat, ezek kizé tartozik,
hogy tervezziik meg mit szeretnénk enni €s csak az ahhoz sziikséges alapanyagokat vegyiik
meg, ne hagyjuk, hogy a kiilonb6z6 impulzusok befolyasoljak a vésarlasi folyamatot. Egy ma-
sik tanacs, hogy ne itéljiik meg kiils6 alapjan a gytimolcsoket és zoldségeket, nyugodtan meg
lehet venni a cstinyabbnak gondolt darabokat is, mert sokszor a vizualitas ellenére nem all fenn
mindségi romlas. Nagy problémat tud okozni, hogy sokszor nem megfeleld koriilmények kozott
torténik a tarolas, ezért erre is felhivjak a figyelmet. Ha valamit nem szeretnénk mar megenni,
hasznaljuk fel egy kdvetkezo étel készitése soran, ha pedig ez nem lehetséges, akkor se keriiljon
a szemetesbe az étel, hanem inkabb komposztaljuk (FAO, 2020).

Az egyéni megoldasokon kiviil sziikség van egy nagyobb, tarsadalmi szintli szemléletfor-
malasra, amely mar évekkel ezel6tt megkezdddott hazankban is (Bartha, 2017). 2005 6ta mi-
kodik a Magyar Elelmiszerbank Egyesiilet, amelynek célja, hogy az élelmiszerfeleslegeket 6sz-
szegyljtse €s eljuttassa raszorulokhoz, tizenharom allandé és tobb, mint hatvan 6nkéntes mun-
katars kozremiikodésével (Magyar Elelmiszerbank Egyesiilet, s.a.d.). Tobb projekttel is foglal-
koznak parhuzamosan, az Esélyt az ételnek egy kifejezetten edukacios céllal 1étrehozott prog-
ram, amely soran kiilonallo szakaszokban tanulhatnak az emberek (Magyar Elelmiszerbank
Egyesiilet, s.a.c.). Az idé mulasaval 1étrejott a NEBIH Maradék nélkiil programja is, amelynek
az egyik irdnyvonala a hazai vendéglatasban torténd élelmiszer-pazarlas csokkentése, a lakos-
sag tajékoztatdsa és bevondsa mellett. 2022. oktdberében is keresték a lakossag azon tagjait,
akik 6nkéntes alapon részt vennének a legtijabb élelmiszer-hulladék felmérésben (NEBIH, s.a.).

Az egyéni fellépésen és a tarsadalmi szemléletformalason kiviil még fontos, hogy a val-
lalatok is foglalkozzanak a kérdéskorrel. A Magyar Elelmiszerbank Egyesiilet majdnem 150

partnercéggel (élelmiszeripari gyartoval, kereskeddvel) all kapcsolatban, ahonnan a felesleges



¢lelmiszereket 450 karitativ szervezeten keresztiil, akar 250.000 raszoruldhoz juttat el (Magyar
Elelmiszerbank Egyesiilet, s.a.a.).

A legfontosabb ¢és egyben elsddleges cél, hogy legyen egy egységes nemzetkozileg elis-
mert mérési rendszer, amely megbizhatdé és nyomon kovethetd. Enélkiil nem lesz lehetdség
megvizsgalni, hogy sikeriilt-e teljesiteni a kitlizott SDG 12.3. pontot, hogy 2030-ra, 50 szaza-
1ékkal csokkenjen az élelmiszer-hulladékok mennyisége (UNEP, 2021a.).

2002-ben a New Zealand Trust meghatarozta a Zero Waste fogalmat, amelynek 6 célja,
hogy maximalizalni lehessen az Gjrahasznalatot és minimalizalni a hulladékok keletkezését,
ezen feliil fejlesztések altal olyan termékek gyartasat kell szorgalmazni, amelyeket késébb ujra
lehet hasznositani, meg lehet javitani, vagy vissza lehet adni a természetnek. Ezek utan a Zero
Waste International Alliance 2009-ben kibdvitette a korabbi meghatarozast annyiban, hogy ez
egy etikus és gazdasagos cél, segitségével az embereknek fenntarthatobb életmodot alakithat-
nak ki, amely sordn minden kidobott termékre jellemzd, hogy egy masik felhasznéalasi modnak
a forrasa lehet (Zaman, 2014).

A Zero waste elérésének érdekében jott 1étre a SR elmélet, amely kiilonb6zd 1épések se-
gitségével probalja lecsokkenteni az élelmiszer-hulladékok keletkezését. Az elmélet 6t kulcs-

szot hasznal: Refuse, Reduce, Reuse, Recycle, Rot, amelyek megtekinthetéek az 5. abrdn.

5. abra: 5R elmélet
Forras: Johnson, 2013 alapjan sajat szerkesztés

Az els6 R jelentése a visszautasitds, amely az indirekt fogyasztassal foglalkozik, ide tar-
tozik minden olyan fogyasztas, amely példaul kiilonbozd marketing fogasok altal jon 1étre. Ide
soroljak az egyszer hasznalatos miianyagokat, a hotelekbdl ingyenesen elvihetd termékeket, a
kiilonboz6 felesleges hirleveleket, amelyek postai Gton, papir alapon keriilnek hozzank, vala-
mint az olyan t6bbszdrds csomagolasokat!, amelyek nem az étel fogyaszthatdsagat biztositjak,
hanem egyéb, példaul esztétikai szempontokat eldtérbe helyezve a fogyaszthatésag szempont-
jabol felesleges csomagoloanyagot tartalmaznak. A méasodik a Reduce, amely soran arra biztat-
jék az embereket, hogy ha nem tudjék visszautasitani az adott termékek fogyasztasat, abban az
esetben csokkenteni kell a mértéket. Ez altal lehet a mindségre figyelni a mennyiséggel szem-

ben. Ebben a csoportban fontos feliilbiralni a korabbi fogyasztasi szokasokat, feltenni a kérdést

' A tobbszords csomagolds alatt azokat értem, amikor egy nagy csomagoloanyagban 1évé termék sok kis részre
van osztva €s azok is egyenként becsomagolasra keriiltek, példaul chipsek, cukorkak esetén.



mindenre szlikség van-e, amelyrdl korabban ugy gondoltuk. Ezaltal megtanulhatjuk a javithaté
dolgokat valasztani az eldobhatdak felett, tehat a mindség kertil elétérbe. Ha pedig olyan ter-
mékkel talalkozunk, amelyre nincs sziikség, abban az esetben érdemes eladoméanyozni vagy
eladni azokat, hogy a korabban mar felhasznalt er6forrasok ne menjenek karba. Az elobbi két
tevékenység eldsegiti a Zero Waste életmod konnyebb fenntartasat. Ha a régi beszerzéseinket
mar feliilbiraltuk ideje elemezni a jelenlegi helyzetet, hogy mire és milyen mértékben van sziik-
ségiink. Utolsoként pedig csokkenteni kell azokat a tevékenységeket, amelyek eldsegitik a fo-
gyasztast, példaul a TV nézést vagy a bevasarlast, mint szabadidds tevékenységet. A harmadik
R a Reuse, amely azt jelenti, hogy valamit addig hasznalunk az eredeti rendeltetésének megfe-
leléen ameddig csak lehet, utdna pedig valamilyen modon meg kell hosszabbitani a hasznalati
idejét. Ebben az esetben harom irdnyvonalat lehet kovetni. Meg lehet sziintetni a felesleges
felhasznalast, példaul ne hasznéljunk vasarlaskor egyszer hasznalatos csomagoldanyagokat. Az
eréforrasok kimeritésének érdekében lehet kdozdsen hasznélni bizonyos eszkdzoket vagy akar
hasznaltan vasarolni. A termékek élettartalmanak novelése érdekében donthetiink a javitas mel-
A negyedik R a Recycle, amely az jrahasznositast jelenti. Az utolso R pedig a Rot sz6t takarja,
amely arra utal, hogy valamilyen médon komposztalni kell a megmaradt organikus anyagokat
(Johnson, 2013).

2008-ban meghataroztak egy olyan Eu- 6. abra: Hulladékpiramis szintjei
ropai Unios (EU) iranyelvet a hulladék csok- Hulladékpiramis
kentésének alapjairdl, amely nem az élelmi-

, n_r oy . . MEGELOZES
szer-pazarlas megel6zésének érdekében jott

létre, azonban, mint a legtobb hulladék ti- — OIRAHASZNALAT Q)
pusra, erre a csoportra is at lehet iiltetni. A be- — GrRaasznosiTas ()

sorolas 6t kiilonb6z6 szintbdl all, amelyekbdl - ENERGETIKY )
HASZNOSITAS

a legfelsd a legjobb lehetdség, innen lefelé ha-

ladva pedig az egyre kedvezdtlenebb megol- a e @

dasi esetek foglalnak helyet, ezek a szintek Forrds: Sas, 2021
megtekinthetdek a 6. abran.

A legmagasabb fokon a megel6zés talalhato, amely magaba foglalja a hulladékka valas
elotti 1épéseket, mint példaul, a kiillonféle termékek ujrahasznositasat, illetve a karos hatasok
csOkkentését. A masodik €s a harmadik szinten az Ujrahasznositas kiilonboz6 szakaszai foglal-
nak helyet. A kovetkezd fokon az egyéb hasznositasi lehetdségek talalhatdak, amelyek soran

az a célkitlizés, hogy a kidobasra itélt termék mas anyagokat legyen képes helyettesiteni. Végiil
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a legkedvezotlenebb lehetdség az artalmatlanitas, amikor olyan tevékenység torténik, amelyet
nem lehetne hasznositdsnak nevezni (EUR-Lex, s.a.b.).

Az 7. dbrdn lathato a NEBIH Maradék Nélkiil program keretin beliil, az élelmiszer-hul-
ladékok szempontjabol meghatarozott forditott piramis felosztasa. Az 1. szint maradt ugyanugy
a megelOzeés, a 2. szintet Ujrahasznalat cimszo6 alatt ugy értelmezte, hogy az a raszorulok étkez-
tetését jelenti. A 3. szinten az Gjrahasznositds megfeleldjeként a tarsallatok élelmezését, mig a
4. szintként az energetikai hasznositas helyett az ipari felhasznalas és komposztalas lehetdségét
hataroztak meg. A végsé artalmatlanitasi allomas pedig nem mas, mint a hulladéklerakas (NE-

BIH, 2019).
1. megeldzés

2. raszorulok
étkeztetése

3. tarsallatok
élelmezése

4. ipari felhasznalas és
komposztalas

5. hulladéklerakas

7. abra: Hulladékpiramis az élelmiszerek szemszogébol
Forras: NEBIH, 2019 alapjan sajat szerkesztés

Az eurdpai zold megéllapodast 2019. decemberében inditottak el, amelynek szandéka,
hogy eldsegitse az Eurdpai Unidban a 2050-ig kitlizott klimasemlegességi célok eléréséhez az
atallast. Ezen a kezdeményezésen beliil hoztdk 1étre a termel6tdl a fogyasztoig elnevezési stra-
tégiat, amelyet angolul Farm to Fork néven ismerhetiink (Eurdpai Tandcs, s.a.). Ennek a kez-
deményezésnek az a lényege, hogy az élelmiszerrendszert fenntarthatobba tegye. A stratégia
magaba foglal tobbféle torekvést, tobbek kdzott azt, hogy a Fold termeldképességének kapaci-
tasan beliil lehessen tartani az élelmiszertermelést. Ide tartozik a kiilonb6zd vegyszerek és mii-
tragyak hasznalatanak a felére csokkentése €s az allatok jolétének javitasa is. Szerepel benne
néhany, a dolgozattal kapcsolatos téma is, példaul, hogy a fenntarthatobb fogyasztasra és az
egészséges étrendre kell 6sztondzni az embereket, az élelmiszercsaldssal szembeni fellépést is

sziikségesnek tartjak, illetve az egyik {6 célja a stratégianak, hogy az €élelmiszerveszteség €s -
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pazarlas csOkkenjen. Fontosnak tartjak azt is, hogy felhivjak a figyelmet a mindséget megorzi

¢s a fogyaszthato feliratok jelentése kozotti kiillonbségekre (European Union, 2020).

2.5.MIERT MEGY KARBA ENNYI ELELMISZER?
Az Eurdpai Union és Magyarorszagon beliil is rendkiviil sok szabaly veszi koriil az élelmisze-
rek vilagat és annak iparat.

Az egyik legjelentdsebb hazai szabélyozés a vendéglatd egységek szdmara a VM rendelet
a vendéglato-ipari termékek eloallitasanak és forgalomba hozatalanak élelmiszerbiztonsagi
felteteleirol. Ebben a rendeletben hataroztak meg, hogy az tekinthetd biztonsagos hokezelési
mddszernek, amely soran a maghdmeérséklet? minimum kettd percen keresztiil +72°C-os, vagy
az étel minden részén legalabb +75°C van biztositva. A hiitési koriilményeket is szabalyoztak,
példaul kiilon hiitétérben kell tarolni a kiilonbdzo alapanyagokat, hogy ne szennyezzék be egy-
mast. Sok alapanyag mar a felhasznalas el6tt is karba mehet, van olyan szabaly, amely szerint
a tojasokbdl csak az ép héju darabokat lehet felhasznalni. Az eldiras szerint nem lehet Gjra
felhasznalni a vendégtérbol, felszolgalasbol megmaradt ételeket, tehat azok csak a moslékba
keriilhetnek. Az ételeket a konyhan, kiilonb6z6 rendezvényeken a felszolgalas eldtt biztonsagos
hokezelés ala kell vetni, ha az étel elkészitése o6ta a homérséklete +63°C ala csokkent. Ezzel
szemben, ha nem torténik meg az ételek megfeleld melegen vagy hiitve torténd tarolasa, akkor
az elkészités utdn harom oraval mar nem adhatoak ki fogyasztasra.

A kozétkeztetésben, ha napi huszonkilenc adagnal nagyobb mennyiséget kell késziteni valami-
lyen étel fajtabol, akkor abbol 100 gramm ételmintat kell elcsomagolni 72 6ran keresztiil 0 és
+5°C kozott tarolva (62/2011. (VI.30.) VM rendelet).

Ezen feliil FVM rendelet klasszikus sertéspestis elleni védekezésrdl tiltja, hogy az ¢lelmi-
szer-hulladékokat a sertések hizlalasara hasznaljak fel (75/2002. (VIII.16.) FVM rendelet).

A fentebb emlitett jogszabalyok jelentds mértékben befolydsoljak, hogy milyen lehetdsé-
gek allnak rendelkezésre az ételmentésre. Az élelmiszerek biztonsdgos fogyaszthatdsaga érde-
kében, a leirt szabalyok értelmében az ételek elszallitasakor is biztositani kell a megfelel6 mag-
homérsekletet.

A korabban emlitett rendeletek inkabb az élelmiszer-pazarlést kivaltd szabalyok, mig a
kovetkezd Kormdnyrendelet az élelmiszermentésrol, a probléma kikiiszobolésének céljabol jott
létre. Ebben a jogszabalyban jelentették ki az Elelmiszermenté Kézpont Nonprofit Korlatolt

Felelésségli Tarsasag (tovabbiakban: EMK) sziikségességét, amely kiilonboz6 hivatalokkal

2 Maghdmérséklet: az étel legnagyobb keresztmetszetének belsejében mérhetd hémérséklet, ez a teriilet veszi at
leglassabban a kiils6 homérséklet valtozasat.
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egyiittmiikodik és feligyel. Az EMK fobb célkitiizései kozé tartozik az élelmiszer-pazarlas
csOkkentése a kereskedelmi szektorban és az élelmiszer-hulladakok keletkezésének megeld-

zése, amelyben egy kozvetitdi szerepet jatszik (72/2022. (I11.2.) Korm. rendelet).

2.6.MIERT KAROSABB AZ ELELMISZER-PAZARLAS, MINT AZT ELSORE GON-
DOLNANK?
Azon felill, hogy milyen etikai kérdéseket vet fel az élelmiszer-pazarlas, amig az éhezés az
emberiség kozel 10 szazalékat érinti, fontosnak tartom kihangsulyozni, hogy a kornyezetiink
szdmara is megterheld, sot, ha élelmiszer-hulladékot termeliink azzal hozzajarulunk a kilma-
valtozés erdsodéséhez is.

Amennyiben egy olyan ételt dobunk ki, amelyet mar feldolgoztak és valamilyen médon
elkészitették, hogy emberi fogyasztasra alkalmas legyen, azzal nem csak magat a készterméket
pazaroljuk el, hanem minden olyan eréforrést, amelyet ezen folyamatok soran felhasznaltunk
(Magyar Elelmiszerbank Egyesiilet, s.a.b.). Amennyiben az élelmiszerek egyharmada nem ke-
ril felhasznalasra, a felesleges mennyiség eldallitdsdhoz alkalmazott eréforrasok sziikségtelen
veszteségként meriilnek fel. Ilyen példaul a foldteriilet kimeritése olyan élelmiszer sziikségletek
miatt, amelyek a késdbbiekben nem kertilnek elfogyasztasra. A FAO 2013-as 9sszefoglaloja
alapjan 2007-ben a felesleges term6fold felhasznalasa majdnem elérte az 1,4 millidrd hektart,
amely kozel 30 szazaléka a vilag Osszes mezdgazdasagi teriiletének. Ezen felill az iiveghazha-
tasu gazok (szén-dioxid és metan) képzddése is jelentds pocsékolas olyan élelmiszerek eseté-
ben, amelyek nem is keriilnek elfogyasztasra. A vizldbnyom nagysaga a mez0gazdasagi terme-
1és soran koriilbeliil 250 km? nagysagtira nétt (FAO, 2013). Igaz éSnmagukban igy nem feltétlen
tudjuk elképzelni, hogy ezek a mennyiségek mit jelentenek, de ha belegondolunk, hogy ez csak
a feleslegesen felhasznalt eréforrasok mértéke volt 2007-ben, akkor mindenképpen jelentds a
sziikségtelen fogyasztas nagysaga. Ezek mellett pedig gazdasagi problémaék is felmertilnek az
élelmiszer-pazarlassal kapcsolatban, hiszen, ha valamit megvesz az ember és azt nem fo-

gyasztja el, akkor az szamara anyagi veszteség is lesz, amely hosszu tdvon jelentdssé valhat.
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3. KUTATAS

3.1.KVANTITATIV KUTATAS
A primer kutatas elso részében két vendéglatd egységbe és harom rendezvényre latogattam el,
hogy a nyitvatartds vagy esemény végén adatgyljtés céljabol lemérhessem az adott idészak
¢lelmiszer-hulladékait. Mindezt annak érdekében teszem, hogy be tudjam mutatni a hazai ven-
déglatas és élelmiszer-pazarlas kapcsolatat.

Nagyon fontos megjegyezni, hogy minden tovabbi adatot harom mérési helyszin és 6sz-
szesen kilenc nap alapjan szamitottam, ezért ez nem felel meg egy alaposan elkészitett, éves
szintli kutatasnak. Az Osszes felmérést egy cégcsoport egységein keresztiil végezhettem el,
amelynek az adatai lathatoak az 1. szamu mellékletben. A dolgozatban korabban emlitett mér-
tékegységi kérdés alapjan az lenne a logikus, ha a kutatds soran kaldriara atszamitva kezelném
az ¢lelmiszer-hulladékokat, azonban ugy gondolom, hogy ha tdjékoztatni szeretnék masokat,
akkor sokkal jobb lehetdségeim adodnak a tdmegek jelzésével, hiszen az minden embernek
elarul valamit, hogy 5 kg étel nem kertilt felhasznalasra, nem 0igy, mintha azt tiintetném fel,
hogy 460 kaldrianyi étel pazarlasa tortént. A kutatds soran a korabban élelmiszer-hulladékok
koz¢ sorolt elemek koziil a siitézsiradékok mérésétdl az adatgytlijtés soran eltekintettem. A nap
elején minden esetben lemértiik az adott tarold 1adak tomegét és a végén mért eredménybdl
levonva kaptuk meg az élelmiszer-hulladékok mennyiségét kilogrammban.

A 2. fejezetben bemutattam, hogy kiilonb6z6 felmérések €s hozzajuk tartozo adatok lel-
hetdek fel a témakorben, két konkrét példat emlitettem az UNEP 2019-es évrdl készitett besza-
moloja és a NEBIH Maradék nélkiil program keretein beliil készitett méréseket. En az UNEP
beszamolot kovetve fogom elemezni az adatokat, mert azt egy atfogdobb, hitelesebb kutatasnak
tartom, hiszen a NEBIH felmérésében 6nkéntesen jelentkeznek a résztvevok, igy eléfordulhat,
hogy nem minden kidobott élelmiszer jelenik meg a felmérésben. Ha a jelenleg végzett kutatés
el6tt jelentkeztem volna ilyenre, abban az esetben példaul pontos informaciok hidnyaban a to-
Jjas- vagy gylimolcshéjakat mérés nélkiil dobtam volna a szemetesbe, mikézben mar latom, hogy
azokat is le kell mérni, mert a nem elkeriilhetd vagy a potencialisan elkeriilhetd csoportba tar-
toznak.

A kutatas soran a NEBIH altal meghatarozott harom kategoériaba, a nem elkeriilhetd, po-
tencidlisan elkeriilhetd és az elkeriilhetd csoportokba soroltam be az élelmiszer-hulladékokat.
Az els6 csoportba keriilnek tobbek kozott az olyan élelmiszer-maradékok, mint a tojas, didhé;.
Potencidlisan elkertilhet6 élelmiszer-hulladékok koz¢ tartozik példdul az alma-, kenyérhéj €s a

csirkebdr is. Az utolso, de legnagyobb csoportba sorolhaté minden olyan élelmiszer-maradék,
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amelynek kiilonb6z6 okok altal nem torténik meg az elfogyasztasa, példaul egy vendéglato

egységben a konyhaba visszakeriil6 készételek, amelyeket a vendég nem fogyasztott el.

3.1.1. ELSO MERES
A kutatast augusztus 25-én, egy szerdai napon kezdtem meg. Ekkor latogattam el az elso hely-
szinre (tovabbiakban: A étterem), egy munkahelyi vendéglatassal foglalkozo étterembe, amely
biiféasztalos szervizzel tizemel.

Az étterem mukodési hatterérdl atfogd képet kaptam, amelyben nagy segitségemre volt
az iizletvezetd, a séf és a séfhelyettes is. Ok mutattak be mindent a konyhan, elmondtak, hogy
az étterem koriilbeliil egy éve van a jelenlegi vezetdség iranyitasa alatt, amely soran lehetdsé-
giik nyilt arra, hogy elkezdjék jobban megismerni a vendégkoriiket. Ez egy olyan 6nkiszolgald
étterem, amely mindennap 11:30 és 15 6ra kozott van nyitva, amig az épiiletben dolgozo sze-
mélyek el tudnak fogyasztani egy kellemes ebédet. Fontos tudni, hogy a séf nap, mint nap gon-
dosan Osszeallitott meniisort talal ki, figyelembe véve az alapanyagok leggazdasagosabb fel-
hasznalési lehet6ségét a konyhai folyamatok sordn. Az étterem az év 360 napjan nyitva tart,
még hétvégeken ¢€s a legtobb linnepnapon is. Egy év alatt sikeriilt azt is felismernie az éttermi
vezetésnek, hogy milyen idészakokban, mekkora vendégszamra késziiljenek, ezért nyaron és
hétvégékéken kisebb forgalommal szdmolnak. Az éltalam vizsgélt idészakban naponta atlago-
san 500 vendég fordult meg az étteremben, a séf ennek alapjan tervezte meg a mennyiségeket
az adott napra elkészitendd ételekbdl. Ezen a vendéglatohelyen a fogyasztok kedvezményes
aron vasarolhatnak ebédet, azonban a hust tartalmazo fogasok esetén felarat szamolnak fel.

Az étterem konyhdjara a legtobb alapanyag (kiilonb6z6 husok, zoldségek és gyiimodlesok)
bizonyos szintig elokészitve érkezik meg, tisztitva és a kért formaba feldarabolva. Ennek ko-
szonhetd, hogy a konyhai folyamatok soran nem keletkezik olyan jelentds mennyiségii élelmi-
szer-hulladék, amely a nem elkeriilhetd vagy a potencidlisan elkeriilhetd csoportba tartozhatna.

A héarom nap soran, amig itt mérhettem a konyhan dsszesen 0,3 kg paprika csuma és 98
db tojashéj (amely megkdzelitdleg 0,686 kg) keriilt a szemetesbe, ezeken feliil csak kiillonb6z6
csomagolo anyagokat dobtak ki. A tovabbi ¢lelmiszer-hulladékok az 6nkiszolgal6 rendszer mii-
kodésébol fakadoan keletkeznek, amelynél sok fogyasztd nem tudja megfelelden felmérni,
hogy mennyi ételre van sziiksége. Ez mutatja, hogy egy ilyen jellegli étteremben nem csak a
vendéglatd személyzet hozzaallasan mulik, hogy mennyi ételt kell kidobni, hanem nagy hang-
suly van azon is, hogy a fogyaszté mennyire ismeri a sajat igényeit, illetve, hogy az adott étel
izlik-e vendégnek. J6 indikatornak tartjak a visszaérkez6 élelmiszer-hulladékok megfigyelését,

ha sok azonos étel van, akkor ellendrizni kell izét, mindségét, akkor is, ha a vendég nem jelzi a
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problémat. A vizsgalat soran volt lehetdség arra, hogy kiilon mérjiink az elkeriilhetd élelmiszer-
hulladékokon beliil két csoportot: a mar arusitott és a még nem arusitott ételeket. Az elsé cso-
portba azok tartoznak, amelyek a vendégtérbdl kertiltek vissza a konyhara, mig a masik csoport
azokat foglalja magaban, amelyek még nem is voltak arusitva, tehat ezek szamitanak a cég
bizonyos mértékii veszteségének. Amennyiben tényleges veszteséget szeretnénk szamolni
szlikség lenne egyéb pénziigyi adatokat is begytijteni a cégektdl, azonban ez a dolgozat keretein
kiviil esik. Célom, hogy kapjunk egy valés adathalmazt az ¢lelmiszer-hulladékok mennyiségé-
r6l, amelybdl majd kiilonb6z6é szamitasok segitségével figyelemfelhivo statisztikak készithe-

toek.

ELELMISZER-HULLADEKOK (KG)

B Nem elkeriilhet6 élelmiszer-hulladék Potencialisan elkeriilhetd élelmiszer-hulladék
Elkeriilhetd élelmiszer-hulladék (Arusitott) Elkertilheto élelmiszer-hulladék (Nem arusitott)
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8. abra: Elelmiszer-hulladékok mennyisége csoportokra bontva az A étteremben
Forras: sajat kutatas, 2022 alapjan sajat szerkesztés

Ha megfigyeljiik a 8. dbran 1év6 adatokat, lathatd, hogy az étterem mindennap csak az
utolso két oszlopban szerepel jelentds mennyiséggel, amely mutatja, hogy a konyhai folyama-
tok sordn nem keletkezik nagy mértékii élelmiszer-hulladék. A grafikon alapjan megallapithat-
juk, hogy a séf valoban tudatosan tervez €és ennek kovetkeztében nem keletkezik nagy mennyi-
ség a nem elkeriilhetd és a potencialisan elkertilhetd élelmiszer-hulladékok csoportjaban. A 8.
abra elemzésekor lathato, hogy a vizsgalt iddszakban 24,08 és 38,4 kg kozott ingadozott a ki-
dobott élelmiszerek tomege, amely a harom nap soran kicsivel tobb mint 91 kg-t jelent dsszes-
ségében. A mért adatokbdl kiszamitottam, hogy ebben a vendéglatd egységben éves szinten
majdnem 11 tonna élelmiszer-hulladék keletkezne, amely szamitdsaim szerint pontosan
10.966,32 kg-ot jelent. Erdemes azt is megvizsgalni, hogy mennyi az egy fére juto élelmiszer-
pazarlas, amelyet a harom napi atlag, a vendégszam és az éves nyitvatartds alapjan szamitottam

ki. A napi mennyiségek egy személyre vetitve 0,05 és 0,08 kilogramm kozott helyezkedtek el,

16



amelyek alapvetden nem tlinnek magas értékeknek, azonban, ha tovabb szamolunk meglathat-
juk, hogy ez éves szinten mar 22 kg karba ment étel keletkezését jelenti. Fontos hozzéatenni,
hogy ezen a vendéglatohelyen tobb, mint napi huszonkilenc adag étel késziil szinte minden
fajtabol, ezért a 62./2011. (VI. 30.) VM rendelet alapjan minden készételbol 100 grammos étel-
mintat kell eltennilik. Ez egy olyan egységben, ahol koriilbeliil napi huszonkét féle étel van
(levesektdl kezdve egészen a salatakig értendd) rogton 2,2 kg ételpazarlést jelent egy napon,
amely egy egész évben mar 792 kg nagysagi lesz. Ez a mennyiség az emlitett jogszabaly értel-
mében elkeriilhetetlen, elfogyasztasra azonban nem kertil, ezért bizonyos értelemben elpazarolt
¢lelmiszerként is felfoghato. Ezek az adatok az altalam elvégzett méréseken feliil értendok.

Amennyiben a kordbban emlitett feltételek mellett szeretnénk részleges veszteséget sza-
molni, abban az esetben alkalmunk nyilik a 2021. évi egységar €s a nem értékesitett ¢lelmiszer-
hulladék tomegének szorzatdval dolgozni. Amelybdl egy atlag szamitdssal megkaphatjuk, hogy
az egy napra juto veszteség 39.483 Ft, amelybdl kdvetkezhet, hogy ez egy évre akar 14.214.000
Ft-ot is jelenthet.

3.1.2. MASODIK MERES

Az els6 éttermi mérés utan harom rendezvényen vettem részt, amelyek végén lemérhettem az
¢lelmiszer-hulladékok mennyiségét. Ezekre ugyanaz a konyha késziti el a fogasokat, azonban
az elsé esemény ez alol kivételt képez, mert erre egy kiils6 cégtdl rendelték meg az ételeket.
Ennek kovetkeztében tigy gondoltam, hogy a vendéglato rendezvények soran torténd méréseket
ugy a leghitelesebb elkésziteni, ha a konyhai hulladékokat nem veszem figyelembe, emiatt csak
a rendezvény utdn megmaradt ételeket mértem le. Ebben az esteben csak az elkertilhetd élelmi-
szer-pazarlas csoportjarol tudtam vizsgalatot késziteni.

Szeptember 5-én, hétfon vizsgaltam az elsé rendezvényt, amely egy biiféasztalos ebéd
volt, ahol f6ként hideg ételek (szendvicsek, salatdk és siitemények) szerepeltek a kinalatban. A
rendezvényre koriilbeliil 200 {6t vartak, azonban csak 145 {6 fogyasztott a biiféasztalrdl, e sze-
rint a meghivott vendégek 72,5 szazaléka érkeztek meg, amely azt eredményezte, hogy Ossze-

sen 56,75 kg étel kertilt a hulladékok kozé.
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Etelmaradékok megoszlisa
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9. abra: Az ételmaradékok megoszlasa az els6 rendezvényen
Forras: sajat kutatas, 2022 alapjan sajdt szerkesztés

A 9. dbran lathatd, hogy milyen forméaban és mennyiségben kertiiltek kidobasra az ¢élel-
miszer-hulladékok. Egyértelmiien leolvashato, hogy a moslék, amely a vendégektdl visszake-
rlilt ételmaradék, majdnem a mért mennyiség felét jelenti. Tehat az ételek 42 szazaléka azért
keriilt a kukaba, mert a fogyasztd nem tudta megfelelden felmérni az igényeit vagy nem izlett
neki az étel. Ezen a rendezvényen kétféleképpen lehet kiszamolni, hogy egy vendégre mennyi
¢lelmiszer-hulladék juthat, hiszen vehetjiik azt alapul, hogy mennyi vendéget hivtak vagy azt,
hogy mennyien jelentek meg. Ha az els6 verziot szamitom ki, akkor valamennyivel kisebb ér-
téket kapunk. A meghivottak esetében 0,28 kg/fo élelmiszer-hulladék jon létre, mig a masik
esetben 0,39 kg/f6 mennyiség keletkezik.

A masodik rendezvény szeptember 6-an, kedden keriilt megrendezésre, ismételten egy
biiféasztalos fogadas volt, amelyre 600 vendéget vartak, azonban csak 450 f6 fogyasztott, azaz
a vart vendégeknek csak a 75 szazaléka érkezett meg. Ebbdl kdnnyen olyan kovetkeztetéseket
vonhatnank le, hogy ebben az esetben biztosan tobb ételmaradék lesz. Mint korabban emlitet-
tem itt is csak az elkeriilhetd élelmiszer-hulladékok csoportjat mértem le, csak és kizardlag
azokat, amelyek kidobdsra keriiltek. Ezt azért is tartom nagyon fontosnak kiemelni, mert sokkal
tobb hulladék keletkezett volna, ha a cég nem szervez egy alternativ megoldast a sok fogyaszt-
hato étel elszallitasara és felhasznalasara, azonban ezen a napon egy szervezettel egylittmi-
kodve jelentés mennyiségli megmaradt ételt meg tudtak menteni. Ezen feliil 55 kg élelmiszer-
hulladékot mértem le. Ez az el6z6 rendezvényhez mérten j6 mennyiségnek tekinthetd 150 6

hianyaval. Tovabbi adatok érdekében kiszamoltam ismét, hogy mennyi ¢élelmiszer-veszteség
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keletkezik egy fore vetitve. Ha a meghivottak szamaval gondolkodunk, akkor 0,09 kg/f6 lesz
az érték, mig az eljott vendégek szadmaval 0,12 kg/f6 étel megy karba.

A harmadik esemény (szeptember 9.) bizonyult a legmegbizhatobbnak a meghivott és a
részt is vevo vendégszam aranyat tekintve, amely lathaté az /. tablazatban. Ez a rendezvény,
amely egy szervezett Ut csoportjanak a vacsordja, igy a szervezok feltételezék, hogy amennyi
vendégre szamitottak, annyian meg is fognak jelenni és ez valdban igy is tortént. 310 f0s gala-
vacsorara késziiltek és szerencsésen el is jott mind a 310 meghivott. A rendezvény végére 37

kg ¢lelmiszer-hulladék keletkezett.

1. tablazat: A harom vendéglaté rendezvény legfobb adata

200 600 310
145 450 310
72,5 75 100
56,75 55 37

Forras: sajat kutatas, 2022 alapjan sajat szerkesztés
A harom rendezvény legfontosabb adatait Iehet megtekinteni az /. tabldzatban. Ezen sza-
mok alapjan szamitottam ki, hogy atlagosan 49,58 kg ¢lelmiszer-hulladék keletkezett ezeken a
helyeken. A bankett menedzsertdl kapott adatok alapjan évente koriilbeliil 750 rendezvényt
szervez a cég, ebben vannak egyarant kisebb €és nagyobb szabasuak is. Ha az egy alkalommal
keletkezd atlagos élelmiszer-hulladékot megszorozzuk a rendezvények szdmaval megkapjuk,
hogy évente koriilbeliil 37.187,85 kg élelmiszer keriil kidobasra, amely kicsivel tobb, mint 37

tonna.

3.1.3. HARMADIK MERES
Az adatgylijtés utolsd szakaszaban egy belvarosi a’la carte étteremben (tovabbiakban: B étte-
rem) mértem harom napon keresztiil (szeptember 28-30.) az élelmiszer-hulladékok mennyisé-
gét. Ez a vendéglato egység az év jelentds részében (a kardcsonyi iinnepnapok kivételével) napi
kilenc oraban tart nyitva.

Erre a konyhara a korabban emlitett mérési helyszinekkel ellentétben nem eldkészitve
keriiltek a gytimdlcsok és zoldségek, ezért ezeknek a tisztitas €s feldarabolas soran keletkezd
hulladékai jelentds mértékben megndvelték az értékeket a mérések soran. Ennek kovetkeztében
anem elkeriilhet6 élelmiszer-maradékok csoportjaban mindennap 20 kg és 33 kg kozotti meny-
nyiség keletkezett.

A hérom nap alatt 6sszesen 521,46 kg ¢élelmiszer-hulladék keletkezett, amelybdl 80,26 kg

a nem elkeriilhetd élelmiszer-hulladékok csoportjdba tartozott. A mérési iddszak alapjan
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naponta atlagosan 173,82 kg étel kertilt kidobasra. Ezen értékek alapjan éves viszonylatban

kicsivel kevesebb, mint 63 tonna ¢élelmiszer mehet karba.

3.1.4. OSSZEGZES
A meérési 1dészak augusztus 25-én kezdddott és szeptember 30-an ért véget, amely soran kilenc
napon volt lehetdségem kiilonb6zd vendéglatd egységeket és rendezvényeket megismerni €s
lemérni a naluk keletkezett élelmiszer-hulladékokat. Egy széles skalan elhelyezkedd adathal-
mazt kaptam, amely soran voltak kifejezetten jol teljesité helyszinek és olyanok is, amelyeknél
érdemes lenne feliilvizsgalni, mely teriileteket lehetne fejleszteni az élelmiszer-pazarlas csok-
kentésének érdekében.

2. tablazat: Mérési eredmények osszesitése az egyes vendéglato helyszineken
Elelmiszer-pazarlas

A étterem B étterem Rendezvények
(kg/nap)

2. mérési nap 28,91 239,34 55
3. mérési nap 38,4 141,56 37

Forras: sajat kutatas, 2022 alapjan sajdt szerkesztés
Az adatgytijtés Osszesitett értékei a 2. tablazatban lathatoak. Ebbdl egyértelmiien latszik,
hogy a B étterem ¢élelmiszer-pazarlasa a legszamottevobb a kutatas helyszinei koziil, de ebben
az is nagy szerepet jatszik, hogy ide az alapanyagok nem el6készitve érkeznek. Azonban, ha
azokat levonnank ebbdl az értékbdl még mindig ennek az oszlopnak az adatai érnék el a leg-
magasabb szintet. Ezen a helyszinen a nem elkeriilhetd élelmiszer-pazarlas csoportjaba a harom

napi mérés soran atlagosan 26,75 kg étel kertilt bele.

A rendezvényeken, mint korabban emlitettem nem tudtam felmérni a konyhai pazarlast,
ezért gy dontottem, hogy a végsé Osszehasonlitdsnal csak az elkeriilhetd élelmiszer-hulladé-
kok csoportjaval foglalkozom. Az adatok elemzése sordn kiszamitottam, hogy egy 6 esetében
mennyi €lelmiszer-hulladék keletkezik az elkeriilhetd csoportba tartozo értékek alapjan éves
szinten. Magasan kiemelkedik a rendezvényi vendéglatas, tehat ebben az esetben keletkezik a

legtobb €lelmiszer-hulladék minden személy utan.
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Eves atlag egy fore szamitva (Kg)

A étterem Rendezvények B étterem

10. abra: A keletkezo élelmiszer-hulladék egy fore szamitva, éves szinten
Forras: sajat kutatas, 2022 alapjan sajat szerkesztés

Az A étterem esetében jott ki a legkisebb érték, amely meglepetésként ért, mivel az ven-
déglatohely onkiszolgélo jellege miatt magasabb értékre szamitottam. A szakirodalmi elemzés-
ben emlitett UNEP beszamolo6 alapjan vizsgalva az /0. abran megfigyelhetjiik, hogy a kiad-
vanyban szerepld értékhez (26 kg/f6/év) képest ennek az étteremnek az értéke alacsonyabb,
amely azt jelenti, hogy a becsiilt atlagnal jobban teljesitd vendéglatohelynek mondhato. A ren-
dezvények és a B étterem adatai meghaladjék az frorszagban becsiilt élelmiszer-pazarlas egy
fore jutd mennyiségét, amely pedig Europan a legmagasabb értéket kapta a vendéglatas szek-
toran beliil. Ezek alapjan megallapithato, hogy az élelmiszer-hulladékok szempontjabol az A
étterem mitkddése a legfenntarthatobb a vizsgalt vendéglatd egységek és rendezvények kozott.

Mivel az A étterem a 2019-es UNEP beszdmol6 értékéhez kozelité adatot mutatott az egy
fore szamitott éves ¢élelmiszer-pazarlds esetében, ezért ennek adataival szamitottam ki, hogy a
teljes hazai vendéglatoszektorban feltehetfleg hany tonna élelmiszer-hulladék keletkezik éves
szinten. Minden vendéglatoegységnél az A étterem 360 napos nyitvatartdsaval szadmoltam, igy
lathatjuk, hogy egy évben, 10.996 kg élelmiszer megy karba. Az UNEP beszamol6 2019. évi
adatokkal késziilt, ezért elsoként én is ennek az évnek az értékeivel szamolok. Majd a KSH
legfrissebb adataival is elvégzem a szdmitast, amely valdsziniisithetd, hogy a 2022-es valds
adatokhoz kozelebb allhat. A KSH adatai alapjan Magyarorszagon 2019. decemberében 51.329
vendéglatohely miikodott. A két leirt tényezd alapjan a hazai vendéglato egységekben 9sszesen
562.890.239 kg elpazarolt ¢élelmiszer keletkezhetett, amely koriilbeliil 562.890 tonna ¢élelmi-
szer, ez pedig az UNEP beszamolojaban becsiilt adatoknak tobb mint dupléja. Mig a KSH leg-
frissebb, 2021. decemberi adatai alapjan hazank 6sszesen 47.924 vendéglatohellyel rendelkezik
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(KSH, 2022). Tobb, mint 3000 vendéglato egység ment tonkre, illetve tiint el két év alatt, amely
nagyban betudhat6 a koronavirus jarvanynak, emiatt kaptam kisebb értéket, a frissebb adatok-
nal. Az A étterem atlagos éves élelmiszer-pazarlasi értékével szdmolva, a magyarorszagi ven-
déglatohelyeken évi 525.550 tonna keletkezhet, amely szintén tobb, mint a dupléja a beszdmo-
l6ban becsiilt értéknek. A hazai vendéglatohelyek adatai €s a szamitott értékek a /7. és 2.

abran megtekinthetdek

HAZAI ELELMISZER-

VENDEGLATOHELYEK PAZARLAS SZAMITOTT
MAGYARORSZAGON (DB) ERTEKE (TONNA)
562 890
51329
525 550
47 924
2019 2020 2019 2020
11. abra: Vendéglatohelyek szama Magyarorszagon 12. abra: Szamitott élelmiszer-pazarlas mértéke
Forras: KSH, 2022 alapjan sajat szerkesztés Forras: sajat kutatas, 2022 alapjan sajat szerkesztés
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3.2.KVALITATI{V KUTATAS
A primer kutatds masodik részében szerettem volna, ha nem csak szdmadatok altal kozelithetjiik
meg az ¢lelmiszer-hulladékok problémakorét. Ennek érdekében felkértem harom olyan sze-
mélyt, akik kiilonb6z6 cégeket képviselnek és teljesen mas szempontok szerint kozelithetik
meg ugyanazt a kérdéskort. Elsoként Semsei Rudolfot, a Budapest Party Service tulajdonosat
kértem fel egy interjura, hogy vendéglatds szemléletet megismerve gondolhassuk at az élelmi-
szer-hulladékok jelenlétét. Ezek utan egy olyan szervezet nézdpontjabol szerettem volna koriil-
jarni a problémat, akik torekednek arra, hogy csokkentsék az élelmiszer-pazarlas mértékét. Vé-
giil, de nem utolso6 sorban egy olyan cég alapitojaval is beszélhettem, akiknek az elképzelései

elérelépést jelenthetnek a témaban, ez pedig nem mads, mint a Compocity.

3.2.1. SEMSEI RUDOLF

Az elsd interjut Semsei Rudolffal készithettem, az alabbiakban az altala elmondottakat fogla-
lom 6ssze. A II. szamu mellékletben megtaldlhato a teljes interji szovege gépelt formaban.
Kozel husz éve alapitotta a Budapest Party Service nevii cégcsoportot, évente tobb szaz alka-
lommal szerveznek rendezvényeket kiilsé és sajat helyszineken. Ez a cégcsoport a kizarolagos
catering szolgaltatoja tobbek kozott olyan helyszineknek, mint a Szépmiivészeti Muzeum vagy
a RAM Colosseum. Emellett ide tartozik tiz vendéglato egység, amelyek koziil a legismerteb-
bek a VakVarju éttermek, ezeken feliil az irodahazi vendéglatasban is jelen vannak kiilonb6z6
helyszineken és hozzajuk tartozik egy Monkey Bistro nevi a’la carte vendéglatohely is, amely
a Varkert Bazarnal talalhat6. Neves szakmai testiiletekben és szervezetekben is magas pozici-
okat tolt be. Ezen feliil a munkassagaért mar sok dijat elnyert a Budapest Party Service miiko-
dése alatt. Semsei Rudolf véleményem szerint a vendéglatas szektor egy igen kiemelkedo tagja,
aki fenntarthatosagi kérdésekkel is nagyon sokat foglalkozik, ezt bizonyitotta az a tény is, hogy
nemrégiben egy ilyen témaval foglalkoz6 képzésen is részt vett.

A sajat cégesoportjan beliil is nagy hangsulyt fektet arra, hogy ténylegesen a fenntarthato
iranyba haladjanak a vendéglatd egységek, valamint hianyolja azt a szervezetet, amely a fenn-
tarthatosag elemeit ellendrzi és altala kdzpontilag lehetne meghatarozni, hogy melyik éttermek
sorolhatdak ebbe a csoportba. Szamukra nem az a fontos, hogy megtegyék a minimum kove-
telményeket ahhoz, hogy elmondhassak magukrol, hogy 6k fenntarthato éttermeket tizemeltet-
nek, hanem az, hogy valoban minden teriiletet optimalizaljanak a fenntarthatosag szempont;ja-
bol. Erre tokéletes példa, hogy torekednek hazai beszallitokkal egyiitt dolgozni és toliik ren-

delni, azonban bevallasa szerint erre a magyar gazdalkodoi rendszer még nem all készen.
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Mikor megkérdeztem az élelmiszer-hulladékokrdl egy igen kiilonds tapasztalatot is meg-
osztott velem, amelyre kordbban nem is gondoltam. Egyre tobben kovetnek valamilyen kiilon-
leges étrendet, példaul glutén- vagy laktdzérzékenyek, azonban a rendezvények soran hiaba
készitenek alternativ ételeket, a tapasztalata szerint ezek inkabb karba mennek. Ezen alkalmak-
kor a vendégek hajlamosak figyelmen kiviil hagyni specidlis étrendjiiket és a hagyomanyos
ételek koziil fogyasztani. Ezaltal feleslegesen készitik el kiillonb6z6 alapanyagokbol, a szokva-
nyostol eltéré fogasok sok esetben karba vesznek. Az élelmiszer-pazarlds és a fenntarthatosag
érdekében csokkentették a rendezvényre kiajanlhato ételsorok mennyiségét, de azok révidebb
ideig vannak jelen, a szezonalitassal az ételvalaszték is valtozik. A kézponti konyha altal bizo-
nyos rendezvényekre vald felkésziiléskor nagyobb mennyiségben lehet hasonlo ételeket elké-
sziteni, igy kisebb 0koldgiai ldbnyommal rendelkeznek.

A vendéglaté rendezvények esetén ) modszerekre van sziikség, ahhoz, hogy az ételpa-
zarlas mennyiségét csokkenteni lehessen. A beszélgetés soran Semsei Rudolf azt az Gtletét va-
zolta fel, hogy minden helyszinen sziikség lenne megfeleld hiitéberendezésre, hogy az ételeket
sokkolva oda tudjak szallitani, majd a felmeriil6 igények szerint lehessen felmelegiteni és ta-
lalni az ételeket. A megmaradt, sokkolt ételeket pedig a rendezvény utdn oda lehetne adni biz-
tonsagos koriilmények kozott kiilonbozo ételmentd szervezeteknek. Az ilyen eseményekre al-
talaban a szervezdk plusz 10 szazalék étellel késziilnek, de ilyen felszerelések megléte esetén
még ez sem okozna problémat, mert ugyanugy meg lehetne menteni ezeket az ételeket is, ame-
lyek a legtobb esetben karba mennek.

A fenntarthatosag érdekében egy kozponti logisztikai telep kialakitasa is folyamatban
van, amely eldsegiti azt, hogy nagyobb arubeszerzések utan megfeleld hiitéegységekben hosz-
szabb tavon eltarthatoak legyenek a kiilonb6z6 alapanyagok. Ugyanezen a telepen lehetdség
lesz arra is, hogy kiilonbdzd alapanyagokat fel tudjanak dolgozni.

Az élelmiszer-pazarlés és a kiillonbozd csomagold anyagok hasznélatat csokkentd kam-
panyba is belekezdtek, amely sordn az egyik vendéglatd egységben iiveg edényekben lehet ha-
zavinni a vendégek altal meghagyott ételeket. Ez egy olyan cégcsoport, akik foglalkoznak az-
zal, hogy mi lesz az ételmaradékokkal, ennek érdekében kiillonb6zd szervezetekkel is egytitt-
mitkddnek, hogy azokat, amelyek még emberi fogyasztasra alkalmasak eljuttassak raszorulok-
nak. Nincs ellenére, hogy ha a vendég az el nem fogyasztott ételt haza szeretné vinni, mert a
jelenlegi szabalyok nagyon megnehezitik ezek tovabbi felhasznalasat. Bizik abban, hogy aki
hazaviszi az ételt el is fogja fogyasztani, igy az nem megy karba. Semsei Rudolf tigy gondolja,
hogy egy ilyen etikai kérdés megolddsdhoz, mint a fenntarthatdsag és az élelmiszer-pazarlas

témakdre, olyan szervezetekre van sziikség, amelyek nem profitorientaltak.
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3.2.2. BUDAPEST BIKE MAFFIA

Egy masik interjit a Budapest Bike Maffia (tovabbiakban: BBM) Adomany- ¢s ételmentés ko-
ordinatoraval, Sikota Orsolyaval készitettem, annak érdekében, hogy megismerhessiik koze-
lebbrol a szervezetet €s tevékenységiiket. Az interju teljes szovege a IIl. szdmt mellékletben
olvashaté. Tizenegy éve mukodnek, ez id0 alatt tobb, mint 1300 6nkéntes gytilt 6ssze egy Face-
book-on 1étrehozott csoportban. Mindenki sajat belatasa szerint vehet részt az ételmentések fo-
lyamataban. Fontos kihangstlyozni, hogy a BBM nagyon sok projekttel foglalkozik parhuza-
mosan, amelyek koziil csak az egyik az ételmentés, de tobb is kapcsolodik valamilyen formaban
az ¢ételek felhasznalasdhoz. A szervezet a Vitamin Kommandoé nevi projekttel indult 2011-ben,
amely soran heti két alkalommal szallitanak biciklivel szendvicseket a raszoruloknak a mai na-
pig is.

Munkajuk soran az ételmentés lehetdségérél minél hamarabb kellene t4jékoztatast kap-
niuk, hogy megfelelden ki tudjak dolgozni a széllitas és a fogadas menetét. Ennek ellenére tobb
nehézség is Ovezi a kezdeményezést, sok helyen nem tudjak megfeleld koriilmények kozott
fogadni az ételeket, nem jelzik idOben, hogy élelmiszer fog maradni, azonban elvarjak, hogy
amint sz6lnak, azonnal legyen megszervezve a szallitds. A csomagolésért azok a cégek felelnek,
amelyek megkeresik a Budapest Bike Maffiat, ezek utan pedig az 6nkéntes csoportban egy
hirdetés alapjan megszervezddik a szallitas, amely torténhet kerékparral vagy kiilonféle gépjar-
miivel az étel mennyiségének fiiggvényében is. A szervezetnek szamitasba kell vennie, hogy
melyik az a lehetdség, amely észszeriien és gazdasagosan lebonyolithatd, ezért alapszabalyuk,
hogy negyven adag étel alatt nem szallitanak, de segitenek fogadohelyet talalni, ha az adoma-
nyozok elszallitjak. Fobb céljaik kozott talalhatd, hogy ne csak az 6 segitséglikkel mitkodjon az
ételmentés folyamata, hanem a cégek kezdjék el egy 1d6 utan maguknak megszervezni a kiszal-
litasi lehetdségeket. A szervezet tud segiteni abban, hogy mely helyszinek alkalmasak az adott
ételek fogadasara.

Ezen feliil egy edukacids célt fogalmaznak meg, amelynek lényege, hogy az emberek ne
érezzek kellemetlennek az ételmentést. Inkabb vigyék magukkal haza és fogyasszak el késdbb

az ételeket, minthogy azok karba menjen.
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3.2.3. COMPOCITY

A harmadik interjut egy olyan személlyel készitettem, aki egy innovativ cég alapitdja, amely
segiti az ¢lelmiszer-pazarlds csokkentését. Pancsa Emese formatervezéként tanult, amikor egy
fenntarthatosagi kérdésre keresett megoldast, amelynek nyoman arra a valaszra jutott, hogy
azok az emberek is beléphetnek valamilyen modon a tapanyag korforgasba, akik nem rendel-
keznek az ehhez sziikséges erkéllyel vagy kerttel. Erdekes, hogy az 6t éves kistestvére hatdsara
kezdett el ebbe az iranyba haladni, a feladat megoldasa végiil egy automatizalt komposztalo
berendezés formajaban Oltott testet, amely jatékositja €s hosszatavon fenntarthatova teszi az
¢lelmiszer maradékok novényi tapanyagga alakitasat. Ennek az eszk6znek CompoBot a neve.

13. abra: CompoBot

v

Forras: Compocity, s.a.

Jelenleg Okoetikus szemléletiik nyoman és gazdasagi megfontolasbdl is elséként varosi
kozosségeket céloztak meg a megoldasukkal. A szolgaltatas kozponti eleme a CompoBot nagy-
sagrendileg 6tven személyre van tervezve, bizonyos helyeken azonban tobb szaz ember figyel-
mét is fel lehet vele kelteni. Ez a berendezés széles skalan mozgd organikus élelmiszerek fel-
dolgozéasara képes, még a mediterran gylimdlcsoket és a kdvézaccot is fel tudja hasznalni. Ered-
ményeként pedig néhany hét alatt kaphatunk egy okotragya jellegli anyagot, amelyet fel lehet
hasznalni a novények taplalasahoz. A vallalat hosszutava céljai kozott pontosan ez az egyik f6
iranyvonal, amellyel a miitrdgya hasznalatat ki tudjak valtani. Annak érdekében, hogy ez a fo-
lyamat az emberek szadmara sziinteleniil érdekes legyen, a hasznosult anyag sorsardl visszajel-
zést kapnak, amelybdl megtudhatjak, hogy melyik novények élhetnek altaluk teljesebb életet.
A besz€lgetés soran itt is ugy €reztem, hogy egy edukécids hidnyossagra hivta fel a figyelmem,
mert valdszinilileg sokan, koztiik én sem tudom, hogy hogyan kell hazilag komposztalni. Az
¢lelmiszer-pazarlas kérdéskoréhez kapcsolodva ez egy olyan tudas lenne, amely segitségével

csokkenteni tudnank a haztartasokban kidobott élelmiszerek mennyiségét.
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4. KONKLUZIO, JAVASLAT

4.1. KOVETKEZTETESEK

A dolgozat elején lathato adatok alapjan kijelenthetem, hogy az élelmiszer-pazarlas nem csak
egy orszag vagy szektor problémadja, hanem az egész vilagé, méghozza jelentés mértékben.
Nem csak a kidobott ételek miatt fontos ezzel foglalkozni, hanem a kdrnyezeti, tdrsadalmi és
gazdasagi hatasok mérséklésének érdekében is, tehat ez egy olyan probléma, amely a fenntart-
hatésagnak minden halmazat veszélyezteti. A kdrnyezetet rendkiviili mértékben kimeriti, karo-
sitja az, hogy tobb élelmiszert kell termelni, mint amennyire valojaban sziikség lenne. Tarsa-
dalmi szinten jelentds problémat okoz az edukacioé hidnya és az, hogy nagy mennyiségben do-
bunk ki élelmiszert, mig rengeteg ember alultaplalt vagy €¢hezik. Gazdasagi szempontbdl bar-
melyik szektort szemlélve veszteség figyelhetd meg, a mezdgazdasagban, az élelmiszeriparban,
a szolgaltatdsok terén, a vendéglatasban, s6t még a haztartasok szintjén is.

A primer kutatds folyamata sordn amennyi helyszint meglatogattam annyi kiilonb6z6
megoldasi lehetdséggel taldltam szemben magam. Annak ellenére, hogy bizonyos vendéglatéd
egységekben kifejezetten figyelnek arra, hogy az alapanyagok minél gazdasagosabb felhaszna-
lasa torténjen, még mindig jelentds mennyiségli elpazarolt ¢lelmiszer keletkezik, amely sok
esetben a vendégeken is mulik és nem csak az étterem vezetésén.

Erdekesnek tartom, hogy a kutatas mésodik részében az interjikat harom olyan emberrel
készithettem el, akik teljesen mas szemszogbdl latjak az élelmiszer-pazarlas jelenségét. Azon-
ban minden interjun beliill felmeriilt az edukéci6 hidnyanak problémadja, természetesen kovet-
kezhet abbol is, hogy nagyon kevés megbizhat6 adat van és még viszonylag frissek a nemzet-
kozi kezdeményezések. Ha pedig valaki utana szeretne nézni a kérdéskornek, abban az esetben
ahany forrast talal, annyi féle statisztikai adatot fog latni, amelyek bizonyos esetekben ellent-
mondanak egymadsnak, igy az adathalmazban val6 tdjékozodas és a megfelelé konkluziok le-
sziirése bonyolult feladatnak bizonyul.

Személy szerint igy gondolom, hogy az €lelmiszer-pazarlasnak addig nem lesznek meg-
feleld mérési adatai, ameddig ezek nincsenek allamilag vagy akar nemzetkozileg szabéalyozva.
Sziikségét latom egy olyan kdzponti szervezetnek, amely egységesen begylijti és ellendrzi az
adatok hitelességét egész évben, hogy ezaltal informaciokat szolgaltassanak a lakossagnak és
az Eurdpai Unidnak is. Ezaltal teljesebb képet kaphatnank az élelmiszer-pazarlas helyzetérdl,

amely lehetOséget teremtene a rendszeres €s pontos feliilvizsgalatra.
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Emellett pedig tigy latom nagy igény lenne az oktatds megszervezésére, akar mar altala-
nos iskolas szinten kdrnyezetismeret 6rakon, hogy a gyerekek mar minél hamarabb megtanul-
jék, hogy mivel és hogyan segithetjiik az élelmiszer-pazarlas mértékének csokkentését.

A témakor fontossagat mutatja, hogy az Eurdpai Unid céljai kozott is szerepel, ennek
ellenére nem gondolom, hogy elég nagy hangsulyt fektetnénk a probléma megoldasara. A hely-
zet mérséklésével nem csak az élelmiszer-pazarlas mértékét lehetne csdkkenteni, hanem a ne-
gativ kornyezeti hatdsokat is. Azonban ehhez sziikség van egy teljes szemléletvaltasra mind
egyéni, mind tarsadalmi szinten. Ez egy hosszu folyamat, amelybe néhany korabban emlitett
szervezet mar belevagott.

Hazankban mar tobb szervezet és cég is foglalkozik azzal, hogy minél tobb élelmiszert
mentsenek meg, amelyet mas mar feleslegesnek itélt. [lyenek példaul a Budapest Bike Maffia,
a Maltai Szeretetszolgalat, az Etelment6 és a Munch,hu is. Mindegyik mas modon probal ételt
menteni. Az elsd kettd, amelyet emlitettem kiilonboz6 helyekrél menti meg a felesleges ételeket
¢s a raszoruloknak adjak, ezzel az éhezés ellen is harcolva. Manapsag az egyik legfelkapottabb
cég a Munch, amely a vendéglatohelyeken megmaradt ételeket értékesiti tovabb bizonyos ked-
vezményekkel (Munch, s.a.). Az Etelmentd pedig upcycled élelmiszereket értékesit. Az
upcycling egy olyan fogalom, amelyre nincs pontos magyar forditas. A koncepci6 alapja, hogy
minden alapanyag felhaszndlasra keriiljon, igy nem noveljik tovabb az élelmiszer-pazarlas
mértékét (Etelmentd, s.a.). Erdemes kovetni minél tobb ilyen kezdeményezést, mert vélemé-
nyem szerint egyre jobb Otletek keriilnek elo.

Véleményem szerint minden vendéglatohelynek sziiksége lenne évente minimum egy he-
tes felmérés készitésére az €lelmiszer-hulladékokkal kapcsolatban, mert ebbdl nagyon sokat
tanulhatnak és megfigyelhetik hol vesztenek feleslegesen €lelmiszert, ezzel gazdasagi vesztes-

¢get generalva.

4.2.A KUTATAS LEHETSEGES FOLYTATASI TERULETEI

Erdekes kérdés és tovabbi vizsgalatokat igényelne, hogy mi torténik azokkal az élelmi-
szer-hulladékokkal, amelyek az altalam vizsgalt konyhakba keriilés eldtt keletkeznek. Péld4ul
az A étteremben és a rendezvényi konyhaban, ahova mar a letisztitott és feldarabolt alapanya-
gok érkeztek.

Annak érdekében, hogy megbizhatobb adatokat kapjunk a kereskedelem és a vendéglatas
terliletén sziikség lenne rendszeres, atfogd kutatasokat, méréseket késziteni. Ezek alapjan le-
hetne kiilonb6z0 stratégiakat kitalalni az élelmiszer-pazarlas csokkentésének érdekében. A gaz-

dasagi szektorokon feliil fontos lenne a haztartdsokban is orszagos szintli méréseket csinalni,
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amelyekkel kapcsolatban a NEBIH mar elkezdett tevékenykedni az 6nkéntes alapt felmérések-
kel.

A fentebb emlitett kutatasi lehetdségeken feliil fontos lenne foglalkozni azzal a kérdéssel
is, hogy hogyan lehetne csokkenteni a vendéglato rendezvényeken torténd élelmiszer-pazarlas
mennyiségét. Ez egy kiilondsen nehéz tertilet, tekintve, hogy sokszor nem annyi vendég érke-
zik, amennyit var a szervezd, hanem néha tobb, néha kevesebb. Igy arra az esetre is fel kell
késziilni, ha esetleg tobben érkeznek, ezért ratartassal készitik el az ételekbdl az adott mennyi-
ségeket, ezek pedig sok esetben karba mennek.

Szerintem fontos lenne foglalkozni azzal, hogy az élelmiszer-pazarléas csokkentésével ho-
gyan lehetne az ¢hinség mértékét is csokkentetni. Milyen ételeket lehetne eljuttatni az ¢hezd

emberekhez, milyen szallitasi lehetéségek lennének?
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5. OSSZEFOGLALAS
A kutatast azzal a céllal kezdtem meg, hogy egy dokumentumon beliil atfogd képet adhassak
az ¢lelmiszer-hulladékok keletkezésének, csokkentésének jelentdségérdl mind vildgszinten és
magyarorszagi viszonylatban is.

A 2. fejezetben bemutattam, hogy tobbféle felmérés is megjelent a témakdrrel kapcsola-
tosan, amelyek kiillonbozo értékeket szolgaltattak. Fontos mindegyiket ismerni és azt is, hogy
melyik idészakokban késziiltek. Ezen kiviil szemléltettem az adatokkal és az SDG segitségével,
hogy mar nemzetkozileg is felismerték a problémakort.

A vendéglatas szektorban olyan szabalyokat gylijtottem Ossze, amelyeken keresztiil be-
mutattam, hogy bonyolultabb az ételmaradékok kezelése, mint elsére gondolnank, mert amely
ételeket a sajat haztartasunkban még napokkal késobb is hajlamosak vagyunk elfogyasztani,
arra a vendéglatod egységekben nincsen lehetdség a kiilonbozo élelmiszerbiztonsagi szabalyok
értelmében.

A 3. tablazatban vélaszt kapunk az els6 kutatasi kérdésre, hogy milyen mennyiségben
van jelen az élelmiszer-pazarlds a hazai vendéglatasban a vizsgalt helyszineken. Z6ld szinnel
jeloltem azokat a celldkat, amelyek a legalacsonyabb eredményeket érték el, sargaval a koztes
¢s pirossal a legmagasabb adatokat jeleztem. Lathato, hogy a mérési napokon az dsszes elke-
rlilhetd élelmiszer-pazarlas 90 kg és 442 kg kozott mozgott. Véleményen szerint az egyik leg-
fontosabb adat, hogy atlagosan mennyi élelmiszer-pazarlast szamitottam ki egy évre, amely 10
tonnatol egészen 63 tonndig terjedd skalan helyezkedett el. Az elkeriilhetd élelmiszer-pazarlas
csoportjaba tartozd értékek alapjan éves szinten 21,7 kg és 158,24 kg kozé esett az egy sze-
mélyre jutd élelmiszer-pazarlas mértéke, amely a rendezvények esetében mutatja a legkevésbé
kedvezo érteket.

3. tablazat: Kutatas 0sszegzése a vendéglato helyszinek altal

Osszes elkeriilhets élelmiszer-
90,4 148,75

pazarlas a meért napokon

Osszes élelmiszer-pazarlas a

91,39 148,75

mért napokon

Egy évre szamitott atlagos élel-

10.996,32 37.187,85

miszer-pazarlds

Egy évre, egy fore kiszamitott -
7
b

elkeriilheto élelmiszer-pazarlas

Forras: sajat kutatas, 2022 alapjan sajat szerkesztés
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Magyarorszadgon egy olyan étterem, amelynél az egy fore szamitott élelmiszer-hulladék
az UNEP beszamoldjanal kevesebb lett, még igy is majdnem 11 tonna élelmiszert dob ki a
szemetesbe.

A masodik kérdés soran azt vizsgaltam, hogy melyik felszolgéalasi moddal keletkezik tobb
¢lelmiszer-hulladék. A dolgozat elején leirt feltételezésre valaszt taldltam, bar a harom rendez-
vény esetében igaz, hogy az a’la carte felszolgalasi moddal keletkezett a legkevesebb élelmi-
szer-pazarlds, azonban az éttermek szintjén a biifészervizes étterem atlagosan jobb értékeket
mutatott. A kiilonbség sokkal nagyobb az éttermek esetében, mint a rendezvényeknél, ezért gy
gondolom, hogy ezekben az esetekben a biiféasztalos kiszolgalas volt a kevesebb élelmiszer-
hulladékot termeld lehetdség.

Végiil megvizsgaltam, hogy milyen hazai lehetdségekkel talalkozhatunk, amelyek tore-
kednek az élelmiszer-pazarlas csokkentésére. A 2. fejezetben is emlitettem, a Magyar Elelmi-
szerbank Egyesiilet és a NEBIH Maradék nélkiil programjat, amelyek mar jelenleg is elsegitik
ezeket a folyamatokat. A primer kutatds masodik felében bemutattam részletesebben egy civil
szervezetet, a Budapest Bike Maffiat, akik kiilonféle élelmezéssel foglalkozo6 programokat szer-
veznek és koztiik ételmentéssel is foglalkoznak. Végiil, de nem utols6é sorban bemutattam egy
olyan lehetdséget is a CompoBot altal, amely még az étel készitési folyamat soran is meg tudja
menteni az ¢élelmiszerek felesleges részeit és tovabbi felhasznalasi lehetdséget nyujt a fel nem
dolgozott, illetve a kidoband6 maradékok ujrahasznositasara.

Ugy gondolom a kovetkez6 iddszakban egyre tobben lesznek rakényszeritve, hogy gaz-
dasagos felhasznalast teremtsenek el6 a kdrnyezetiikben az élelmiszerarak draguldsa miatt. Eb-
bdl kdvetkezik, hogy egyre kevesebb élelmiszer-hulladéknak kellene keletkeznie.

A kutatast figyelemfelhivasnak, gondolatébresztonek szanom. Szdmomra is sokkol6 sza-
mok remélem masok szemét is felnyitja és aktivabb lépésekre sarkallja.

Osszességében a kutatas soran a biifészervizes étteremben keletkezett a legkevesebb élel-
miszer-pazarlas, ezzel szemben az a’la carte étteremben a legtobb. A rendezvényeken keletkezd
mennyiségeket nagyban befolyasolta, hogy hanyan jottek el a vart vendégek koziil, de minden-
képpen a két étterem értékei kozott helyezkednek el a rendezvények élelmiszer-pazarlasanak
adatai. A kutatds masodik felében pedig megtudhattam, hogy a legfébb probléma, amely kor-
beveszi az élelmiszer-pazarlas kérdését az az edukacid hidnya. Ezen feliil bemutatasra kertilt
két megoldasi lehetdség, egy ételmentést eldsegitd szervezet €s a CompoBot nevii berendezés

altal.
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MELLEKLETEK
L. Melléklet: A gytijtott adatok tablazatba foglalva

A tablazatban az Al., A2. és A3. felel meg a kutatasban elnevezett A étteremnek, mig a

B1., B2. és B3. a B étteremnek. Az R1., R2. és R3. pedig a vendéglaté rendezvényeket ta-

karja.
Al A2, A3, B1. B2. B3. R1. R2. R3.

Mikor tértént a mérés? 25.aug 26.aug 27.aug 28.szept  29.szept 30.szept 05.szept 06.szept 09.szept
Atl ki k

2Bos munkanapo 360,00 362,00 750,00
szam egy évben (db)
Fogyasztok (f8) 500,00 500,00 500,00 750,00 750,00 750,00 14500 450,00 310,00
Vart vendég létszam - - - - - - 200,00 600,00 310,00
Elkeriilhets 10,70 13,60 14,60
élelmiszermaradékok 12,60 15,10 23,80 113,17 206,87 121,17 56,75 55,00 37,00
(kg) 23,30 28,70 38,40
Potencidlisan
elkertilheté

0,30 - - - - - - -

élelmiszermaradékok !
(kg)
Nem elkeriilhetd
élelmiszermaradékok 0,48 0,21 - 27,39 32,48 20,39 - -
(kg)
Osszesen (kg) 24,08 28,91 38,40 140,56 239,34 141,56 56,75 55,00 37,00
3 nap osszesen (kg) 91,39 521,46 148,75
Atlag a 3 nap alapjan 30,46 173,82 49,58
Eves szint(l atlag (kg) 10 966,32 62922,84 37187,85
1 fére juté 0,05 0,06 0,08 0,15 0,28 0,16 0,39 0,12 0,12
éves szinten, 1 fére 16,78 20,66 27,65 5462 99,85 58,48 29354 9167 8952
szamitva (kg)
éves atlag 1 f6re

e 21,70 70,98 158,24
szamitva (kg)



II. Mell¢klet: Interji Semsei Rudolffal

En: Elészor azt szeretném kérni, hogy mesélj egy kicsit magadrol! Pontosan mivel foglalkozol?

Mioéta dolgozol a vendéglatasban?

Semsei Rudolf: Ami szerintem izgalmas az az, hogy a f6iskola alatt kezdtem el a rendezvény-
gasztronomiaval foglalkozni, el6szor banketteket szerveztem, pont a foiskolan indulé Gala
Party Service-nek lettem a bankett igazgatoja. 1998-ban megalapitottam a Bonus Pary Service-
t. Egyébként ebben a cégben a Gala Party Service tulajdonosai is részt vettek. Ez egy elég si-
keres party service volt, de 2003-ban teljesen Onallosultam. Elészor éttermekkel szerettem
volna foglalkozni, mivel lathatéan nem értettem annyira hozza, Gjra elkezdtem rendezvény
gasztrondmiaval foglalkozni és megalapitottam a Budapest Party Service-t. Ebben a cégcso-
portban van két kisebbségi tulajdonostarsam: Kiss Robert, aki nagyon régota a kollegadm és
Nagy Csaba, akit a Bonous Party Service-ben ismertem meg. Egyébként 6k viszik onalléan a
bankett részleget. A cégcsoport Osszetétele igy néz ki, hogy a forgalomnak az egynegyede-
egyharmada a rendezvény gasztrondmidhoz kapcsolddik. A Budapest Party Service tobb szaz
alkalommal telepiil ki kiilonb6z6 helyszinekre éves szinten, ezek a helyszinek jellemzden ren-
dezvénykozpontok, miuzeumok vagy akar a vallalatok sajat székhelyei. Cégiink a kizarélagos
cateringese a Sz&épmiivészeti Muzeumnak, a Pesti Vigadonak, a Varkert Bazarnak, a RAM Co-
losseumnak, a Madach Szinh4znak, a Zeneakadémidnak és természetesen mas helyszinekre is
megyiink. Vannak sajat helyszineink is: az Obolhaz rendezvénykozpont, a Corner rendzvé-
nyétterem, a Csonakhaz Pesterzsébeten. Emellett 10 vendéglatoipari egységiink van, a Vak-
Varju éttermek a legismertebbek. Illetve emellett irodahazi vendéglatassal is foglalkozunk a
Makvirag Etterem, a Bodza Bistro, az Adassziinet Bistro és van a Monkey Bistro, ami egy a’la
carte étterem a Varkert Bazarban. Most kezdiink el egy teljesen 1j lizletdgat a Dobay Cukrész-
daval. Koriilbeliil igy épiil fel a cégcsoport. Egyébként a maganéletben van négy csodaszép
gyerekem ¢és egy feleségem. Vezetek egy egyesiileti fenntartdsu 6vodat, 125 gyerekkel. A Ma-
gyar Vendéglato Ipartestiilet alelndke vagyok, a Magyarorszagi Rendezvényszervezdk és -szol-
galtatok Szovetségének a Rendezvény Gasztronomiai tagozatat vezetem most mar tobb, mint
20 éve és az Ettermi Mesterek klubjanak elndkségi tagja vagyok. Néhany eredmény, amit a
céggel elértiink: Az év vendéglose, Papp Imre emlékdij €s sok mas dijunk is van. Ami még

fontos, hogy jelenleg a cégcsoportban tobb, mint 400 alkalmazottunk van.

En: Ezek nagyon szép eredmények! Azt szeretném megkérdezni, hogy te milyen sulyosnak

latod az élelmiszerpazarlast?
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Semsei Rudolf: Szerintem 6nmagaban az egész tarsadalmunkra jellemzd, hogy azzal, hogy mi-
lyen lenyomatot hagyunk itt az unokdinknak senki nem foglalkozik. Csak addig, ameddig ez
szexi és a komfortzonan belill van. Szerintem az egy sulyos dolog, hogy nem tudunk kell6
nyomatékkal ezen gondolkozni. Mennyire érdekes, hogyha visszanézziik, hogy a 2000 évek
elején milyen vallalasai voltak Eurdpanak vagy akar a vilagnak, gyakorlatilag nem hogy a val-
lalast nem tudtuk megtartani, hanem sikeriilt 20 év alatt duplajara-triplajara novelni a karos-
anyag kibocsatast. Visszatérve a mi témankra egyszertien azt latni, hogy az ember sok minden-
ben probal tigy csindlni, mintha figyelne a dolgokra, de valdjadban pedig iszonyatosan termeli a
mocskot. A fenntarthato fejlddés az, ami ilyen szempontbo6l latvanyos. Aztan persze, hogy ez
novekedés vagy fejlodés? Hat az lenne a szép, ha ez fejlodés lenne, de lathato, hogy semmi
mast nem tettiink csak ndveksziink. A fenntarthat6 fejlodés a tarsadalom, a kornyezet és a profit
harmasa. En nemrég voltam egy ehhez hasonld képzésen és nagyon tetszett. Ez régen harom
halmaznak volt a metszéspontja, ma ezeket egymasba helyezziik tigy, hogy a kornyezet van
legkiviil, a tarsadalom kdzépen és a legbels6 halmaz a profit. Szerintem, amivel mi jellemzéen
talalkozunk a vendéglatasban az az, hogy a szexi éttermet a kevésbé szexitol megkiilonbdzteti,
hogy megjelent a fenntarthatosag ¢és ez a fiatalok szdmara kiilondsen nagy érték. Ebben a fenn-
tarthatdsagban, bocséanat, ha kritikus vagyok, de szerintem az a legnagyobb baj, hogy jellem-
z6en sok étterem elkezdi magardl azt mondani, hogy fenntarthatd, de Magyarorszagon nincs
semmiféle komoly audit, hogy ezeket tényleg ellendrizzék. En ezt hatarozottan elmondom min-
denhol, hogy az, hogy éttermek elkezdik magyarazni - tisztelet a kivételnek -, hogy mennyire
rovid az arubeszerzésnek az tja, meg igazabol a szomszéd gazdatol hozzak el dolgokat, kozben
pedig latod az étlapjan, hogy ez egyszertien fizikai képtelenség, hogy azokat a zoldségeket vagy
barmilyen mas nyersanyagot, amik jellemzden idény jellegiiek, egész évben be tudjak szerezni.
Ez csak ugy miikddik, ha kiilf6ldrél hozzak be, aminek meg semmi kdze nincsen a fenntartha-
tosaghoz. Mi ennyire mélyen nem akartunk belemenni, de toreksziink arra, hogy minél rovidebb
legyen a szallitasi Gitvonal €s minél inkabb magyar gazdalkodoktol szerezziik be, de amig a
magyar gazdalkodoi rendszer iszonyatosan lemaradt, akar egy lengyelorszagihoz képest, addig
nem lehet nagyobb mennyiséget beszerezni. Ma a legnagyobb problémank az, hogy hogyan
szerezziink be hust, zoldségeket. Nincs valogatasi lehetdség, hogy valasszunk a magyar gazda
és a kiilfoldi nagykereskeddk kozott. Az a mennyiség, ami hozzank kell az irtdztat. Ha csak a
legkisebb tizletliinkben nézziik a csirkemell felhasznalasat, tobb ezer csirkét kellene folyamato-
san kapirgéalni hagyni és akkor tudnank csak ezt az egy lizletet ellatni, szoval nagyon nehéz.
Vannak ilyen alapvetd, komolyabb kérdések példaul, hogy az élelmiszerbiztonsagi szabalyok

mellett, hogy lehet az egészet fenntarthatova tenni. Az elény lehet, hogy az emberek probalnak
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tudatosabban étkezni, az viszont hatrany ebben a kérdésben, hogy az embereknél a divat sokkal
erésebb, mint a fenntarthat6sag kérdése. Egyre tobben glutén- és laktdzérzékenyek, de az min-
dig érdekes, amikor egy rendezvényre kivisziink ilyen ételeket és mégsem ezt fogyasztjak, ha-
nem kivételesen mégis esznek gluténtartalmu ételt. Ez példaul kozrejatszik abban, hogy tobb
nyersanyagot hasznalunk fel feleslegesen, vagy olyanokat, amiket amtigy nem kellene. Az
elény, hogy megjelentek a kdnnyebb ételek a rendezvényeken és az is jo, hogy a marha hus
fogyasztas jellemzéen csokken vilagszerte, de mi példaul nem tudtuk teljesen elengedni a mar-
hahust. Nekiink fontos, hogy egyre inkabb valtozatos étlap iranyaba menjiink, ami megint nagy
dilemma, hiszen akkor tudnank leginkabb a fenntarthatdsag irdnyaba menni, ha sztenderd
ugyanazokat az ételeket adnank és minél hatékonyabban haszndlnank fel. Ez egy 6rok prob-
Iéma, de mi nem egy élelmiszeripari véallalkozas vagyunk, hanem mi élményt szeretnénk bizto-

sitani a vendégeknek.
En: Ti milyen modszereket hasznaltok, hogy fenntarthatobban tudjatok miikodni?

Semsei Rudolf: A rendezvényeken a meniisorokat elkezdtiik sziikiteni, tudatosan azt csinaltuk,
hogy ne legyen annyi fajta étel. Ami azért jobb, mert nem kell plusz ételeket kivinni. Magyar-
orszagon az egy nagyon nagy gond, hogy egyik oldalon azt mondjuk, hogy fenntarthatésag, a
masik oldalon pedig, hogy megdriilnek abba, ha elfogy az étel a rendezvényen, ami Nyugat-
Eurdpéban teljesen normalis. Itthon nem csak egyszeriien maradni kell ételnek, hanem azt vérja
el a megrendeld, hogy minden étel fajtabol maradjon, tehat ha tobb félét adunk, akkor tobb
étellel kell késziilnilink, ezzel tudtuk egy minimalisan csokkenteni a mennyiséget. A masik, amit
valtoztattunk, hogy sokkal inkdbb tudnak a kiilonb6z6 rendezvények egymasra épiilni, sziikebb
az étlap sokkal konnyebben tudjuk varidlgatni tgy, hogy tobb meniisorban megjelenik ugyanaz
az az étel és nagyobb mennyiségben tudjuk elkésziteni és ennek kdszonhetden biztos, hogy az
okologiai labnyomunk kisebb lesz. Cserébe annyit kellett tenniink, hogy mig régen volt 10 me-
niisorunk, amiket egy éven keresztiil biztositottunk, most van dsszesen 3 egy adott rendezvény-
kategoriahoz kapcsolodoan, példaul egy svéd asztalos rendezvénynél, viszont azt a 3 meniisort
évente 4 alkalommal a szezonalitdsnak megfelelden valtoztatjuk. Tehat nem csak az egyes me-
niisorok valasztéka csokkent le, hanem a kiajanlhatdo mentisorok szama is csokkent. A szezona-
litas altal hissziik azt, hogy a beszerzési lancot le lehet redukalni. Elkezdtiink nézni kisebb ter-
meldket, példaul sajat chilink van, vagy ilyen a kézmiives soriink, a boraink is, és van egy-két
beszallito, aki azt gondolom, hogy tényleg nem nagy iizem, de kell6 mennyiségben és bizton-
sadggal tudnak szallitani. Hozzateszem, nagyon nehéz ezekben erds lenni, mert tul nagy a meny-

nyiség, tehat ez a Farm to Table nalunk nem tud tokéletesen miikddni. Viszonylag
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kozpontositottan miikddik az arubeszerzés. Amit még ehhez kapcsoloddan tesziink az az, hogy
elkezdtiink épiteni egy kozponti logisztikai telepet, ez egy kozel 3000 m>-es ingatlan, ahol lesz
egy nagy termelOkonyha, egy cukraszati termeld €s egy pékség is, sot lesz egy oktatod kabinet
is. Amitdl ez az egész izgalmas lesz az az, hogy brutalis hiitOkapacitassal fog rendelkezni, tehat
meg tudjuk azt csinalni, hogy egy-egy nagyobb arubeszerzést lebonyolitunk és azt fagyasztva
tudjuk tarolni, ezzel elérhetjiik, hogy nem rendszeresen, hullimzo6an rendelgetjiik ezeket az aru-
kat, hanem nagyobb beszerzéseket tesziink. Illetve nagyon sok mindent fel tudunk dolgozni,
példaul nem kész gyiimolcspiiréket vasarolunk, hanem mi magunk feldolgozzuk ezeket a gyii-
molcspliréket vagy akar lekvart készitlink beldle. A kozponti konyhdnak koszénhetden megint
kozpontilag, hatékonyabban tudjuk elkésziteni, amit kiszallitunk. Ekkor megint jon egy 0j kér-
dés, hogy, amit kiszallitunk, azokat mibe csomagoljuk. Tehat, ha ma elmész egy étterembe
akkor azt a szomoru dolgot kell elmondanom, hogy 2 adagonként, nagyon jo esetben 5 adagon-
ként elékészitiink nyersanyagokat, vakumozunk, foliazzuk ezeket, iszonytaté mennyiséget ter-
meliink szemét tekintetében. Viszont ez megint miért j6 nekiink? Mert gyorsabban tudunk dol-
gozni, el6 tudjuk késziteni, tovabb tudjuk eltartani a termékeket, tehat ha azt nézziik ez a fenn-
tarthatdsagnak még tetszhet is, illetve hatékonyabba tudjuk tenni a termelést. De az a szemét,
ami mellette van az elképesztd €s nagyon-nagyon szomoru. A szelektiv hulladék gytijtés sze-
rintem teljesen természetes, mi is csinaljuk. Ami fontos, hogy rendezvényeken elkezdiink mar
egyszerlien citrommal, uborkaval izesitett vizeket adni, amivel szerintem borzalmasan sokat
tudunk sporolni és a fenntarthatosaghoz is jol tud kapcsolddni. Az mar normalis, hogy a térvény
szerint nem lehet bizonyos milanyag termékekbe csomagolni, mi még a térvény eldtt atalltunk
a papir szivoszalra. Ami még izgalmas, hogy els6sorban az 6nkiszolgald éttermeinkben mar
egy éve létrehoztunk egy olyan rendszert, hogy iliveg edényekben tudjak elvinni a vendégek az
ételeket, amiért betétdijat fizetnek majd, amit a kovetkez6 alkalommal kicseréjiik nekik. Fontos,
hogy ezeket nem mosogathatjak, mi mosogatjuk, aztan 0j edényt kapnak és egy fillér dijat sem
szdmolunk fel érte, igy inspiraljuk 6ket. Most gondolkozom, hogy hogy tudom a VakVarjuba
is beintegralni ezt. Egyébként engem az sem zavar, hogy ha hazaviszi és nem hozza vissza,
tényleg nagyon alacsony a betétdij, ha elmenne barmelyik boltba nem biztos, hogy ennyiért
megkapna ezeket a termékeket. Ez egy jol miikddd, erds kampany. Amit mi még tehetiink az
az, hogy kornyezetbarat mososzereket hasznalunk. Talan az egyik legizgalmasabb dolog, hogy
nalunk borzalmas nagy volt a textil felhasznalas és els6 sorban gazdasagi okok miatt most mar
10 éve elkezdtiink tervezni egy sajat biifépult rendszert, amivel nagyon sokat spérolunk és sok-
kal rugalmasabban tudunk kitelepiilni az egyik rendezvényrdl a masikra. Szerintem a legjobb

kérdés, hogy a jovOben mi lesz az energidval, ami szintén arra inspiralja a vendéglatosokat,
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hogy valahogy prébaljanak megtakaritani. Mi most ehhez kapcsoléddan viszonylag sok min-
dent vezettiink be, példaul a gépek mellé felirjuk, hogy mennyibe keriil egy gépnek az tizemel-
tetése egy oran keresztiil vagy sokkal szigorubban vessziik, ha a lampakat égve hagyjak, meg-
nézziik melyek azok az izzok, amelyek még nem LED-esek, energiatakarékosak, sok helyen
kicseréljiilk mozgasérzékeldsre. A legfontosabb dolog, hogy a gazdaszemlélet kialakuljon az
éttermekben, tehat, hogy az iizletvezetdk tudjak, hogy mit miért csindlunk és adjak tovabb a
kollegaknak, példdul mar van olyan iizlet, ahol kiirjuk, hogy mennyi a napi energia felhaszna-

lasuk.
En: Mit tudtok csinlni a maradék étellel?

Semsei Rudolf: Mi tobb szervezettel is kapcsolatban vagyunk. Legjobb az lenne, ha az elejétdl
a végeig fel lenne hasznalva minden termék, de ezt nem tudjuk megigérni és nem is igy szer-
ziink be arukat. Tehat nem az torténik, hogy egy diszn6t feldolgozunk teljes mértékben, kiilon-
ben a szabalyzas nem is engedné meg, mert nem johetnek be félkész alapanyagok. Nem is lenne
hatékony és nem igy miikodik. Van a feldolgozas alatt 1étrejové viszonylag sok alapanyag rész,
de mi ezeket probaljuk elfézni, eldolgozni. En azt gondolom egy a’la carte étteremben, ha ma-
rad étel az sajnos a séfnek a mindsitése, szerintem nem nagyon maradhat a tanyéron étel. Es mi
ezt nézziik, ha egy-egy ételnél tobb marad, akkor az azt jelenti, hogy nem jo az az étel. A ko-
vetkezd kérdés, hogy mi van ha becsomagoljak? Azt el kell fogadnunk, hogy ha valakinek sok
volt az étel, marpedig mi a VakVarjunal toreksziink arra, hogy kelld mennyiség legyen, tehat
hogy ar-érték aranyban kezdevzonek lassak a helyet. Engedjék meg, hogy hazavigy¢k az étel-
maradékot, szerintem ez az ember felhasznalja azt. De egyébként meg mit csinaljak vele, dob-
juk ki? Ugye mi ezeket az ételeket, amik visszajonnek a tdnyérrol mar nem tudjuk felhasznélni,
rdaadasul az EU szabalyzas miatt a disznoknak sem adhatjuk oda. Akkor még én fizetek azért,
hogy veszélyes hulladékként megsemmisitsék. Aztan jon a kdvetkezo kérdé€s, az irodahdzi ven-
déglatas, ahol eldre kirakod a pultba, majd mit kezdesz a maradék étellel. Ha nézziik az élelme-
z¢si szabalyokat, abban meg van hatarozva, hogy hanyszor melegithetem fel az ételt, illetve a
maghdmérsékletet tudtam-e 63°C f6l6tt tartani. A pultokat feliilrdl és alulrdl is melegitjiik és
vizfirdé melegitd is van, de az, hogy a 63°C-ot tartsuk sok fajta ételnél fizikai képtelenség,
tehat mar ott megbukik a dolog. Utdna Gjra fel kell melegitenem egyszer 75°C f6lé a magho-
mérsékletet és ezt jellemzden nem is csindljuk. Ott a maradék étel sokszor olyan veszélyes al-
lapotban van, hogy nem nagyon tudod feldolgozni, tehét akkor jarsz jol, ha tigy tudod tolteni a
pultodat - és valdszinli a rendezvénynél is ez a megoldas - , hogy az éppen adott igényeknek

megfeleléen melegited fel a mar eldre elkészitett és lesokkolt ételt. Ugye milyen durva? Megint
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az torténik, hogy elkészitjiik és egy csomo energia altal lesokkoljuk, tehat felmeriil a kérdés,
hogy mennyire etikus ez? Azonban mégiscsak ez lenne a j6 megoldés, mert akkor a pultbdl a
maradék ételt fel tudom ajanlani kiilonboz6 szeretetszolgalatoknak, akikkel mi szerzodésben is
vagyunk, illetve van olyan iizletiink, ahova nagy csalddosok jarnak be felvaltva, beosztottak

egymas kozott és Ok viszik el a maradékot.
En: Rendezvények esetén, hogyan lehet kezelni a kiilonboz6 ételmaradékokat?

Semsei Rudolf: A legnagyobb nehézség, hogy eleve hany fére rendelik meg és kinek a felelds-
sége, az ha kevesebben jonnek. A rendezvényeknél ritka, hogy annyian jonnek el, amennyire
megrendelték. Kovetkezd probléma, hogy 20 fonek az étel értéke van-e akkora, hogy megéri
azt a logisztikat hozzérakni, hogy valaki elszallitsa. Mi az az érték, amiért még megéri a mara-
dék ételt elvinni? Ez megint egy nagy probléma. Az én 6tletem az, hogy az els6 és legfontosabb
az lenne, hogy a helyszinek olyan felszereltségiick legyenek, hogy én hidegen szallithassam ki
az ételeket, ne kelljen felmelegitenem elére, hanem csak az adott pillanatra, az adott igényeknek
megfeleléen melegitem. Ezzel azt tudom megoldani, hogy egyrészt sokkal jobb lesz az ételek
mindsége, nagyobb biztonsagban tudom feltalalni, mert nem lesz a szallitas, elomelegités, hely-
szinre vald kiérés és tobbi, meg ott is tartalékkal viszed ki a helyszinre az ételt melegen. Tehat
sokszor van ugy, hogy 4-5 6rat mar melegen tartod az ételt a thermolddaban, mire feltalalod, ha
ezek mind kimaradnak nagyobb lesz az élelmiszer fogyaszthatosdganak biztonsaga is, €s tény-
leg az igénynek megfelelden tudom felmelegiteni valamint, amit nem melegitek fel hideg marad
¢s ezzel eltarthatova teszem vagy akar fel tudok késdbb ajanlani szeretetszolgalatnak, ehhez
azonban sziikséges az egyiittmiikodés €s a helyszinnek rendelkeznie kell megfeleld hiitdkapa-
citassal. Ezek utdn mar fel tudom hivni azt a szallitot, aki tovabb tudja vinni olyan helyre, ahol
a tényleg raszorulok ebbdl jol laknak. Tehat ez lenne a jovo, ezért kéne dolgozni és ha ez meg
tudna valdsulni, akkor azt gondolom lehetne etikusabb rendezvény gasztrondmiardl beszélni.
Ma nagyon divat lett az étkezéshez leiilni, hosszl ideig ott lenni és megadni az linnepélyes
jellegét, a mindségi alapanyagok, meg minden - ez a slow food-, kézben ez a legkevésbé fenn-

tarthato.

En: A kézembernek szerintem a Munch a legismertebb ételmenté cég, de te mar korabban is
emlitetted, hogy tobb szervezettel is kapcsolatban vagytok. Szeretném megkérdezni, hogy ezek-

r6l mit gondolsz, mint szakmabeli?

Semsei Rudolf: A Munch egy nagyon izgi 6tlet, masok is probalkoztak mar ezzel, de most 6k

lettek a legfelkapottabbak. Azért ne felejtsiik el, hogy ezek a szervezetek, mint példaul a Munch
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is, kifejezetten profitorientalt. Tehat van egy fenntarthatosagi kérdés, amit szerintem nem egy
profitorientalt szervezetnek kellene ellatnia. Van olyan szervezet, amelyik nem ilyen, példaul
az Elelmiszerbank, az Okomenikus Szervetek vagy mi nagyon sokat dolgozunk a Maltai szere-
tet szolgalattal. Szerintem abban a pillanatban, hogy az egész mdgott profit van, illetve egy
jutalék rész, amit le kell adni, akkor ebbdl kovetkezik a kérdés, hogy ki miben lesz érdekelt.
Aztan lehet, hogy a matek szerint pont az jon ki, hogy ez igy is jol miikodik. Mi azt gondoljuk,
hogy a sajat vendégkoriink mindig fizesse ki a teljes dijat €s a maradékot olyannak adjuk aki
tényleg raszorul. De nekiink nem célunk, hogy a sajat torzsvendégkoriinket arra kezdjiik el ira-
nyitani, hogy majd ott lesz félaron ¢és azt is meg lehet vasarolni. Ez a cukraszdanal lesz a legiz-
galmasabb, ahol elére elkészited, kirakod és van egy olyan mindségromlas, ami ezt a kérdést
felveti. En a torzsvendégekben hiszek, ugy gondolom, hogy lehet velik kommunikalni. En az
Elelmiszerbankot végtelen professzionalisnak latom és mindig latjuk, hogy meddig tudunk
egylittmiikddni €s hol az a pont, ahonnan mar nem éri meg. Azt is latom, hogy nekik nem a
vendéglatas a legnagyobb kincs, hanem a nagy szupermarket aruhézak, ahol nagyon nagy
mennyiségek maradnak és azokat tudja jol deponalni, szétosztani és berakni egy uj ellatasi
lancba. A miénknél az a kérdés, hogy megéri-e 20-30 adagért futkdrozni, menni, illetve hogy

ki vallalja a feleldsséget az étel mindségéért és biztonsagaért.

En: K6szonom szépen az interjut!
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1. Melléklet: Interji Sikota Orsolyaval a Budapest Bike Maftiatol

En: Elészor arra szeretnélek megkérni, hogy egy kicsit mesélj arrél pontosan kik vagytok és

mivel foglalkoztok a szervezeten beliil?

Sikota Orsolya: Nagyon sok mindennel, tobb projektiink van és igazabol nem is a siirgdsségi
ételmentés a legfobb. Sok mas dolgot is csinalunk: most van a +/ szendvics projektiink az is-
kolakban, ahol gyerekek gylijtenek szendvicseket €s azt szallitjuk jellemzden hajléktalan szal-
l6kra, raszoruldknak. A Nekiink Balaton, amikor a Balatont vittiik a hajléktalan szallokra. Van-
nak BBM kertek hajléktalan szallokon, ahol a lakdk és az dnkéntesek egyiitt, illetve betanulas
utan a lakok onalléan gondozzak a ndvényeket, illetve egy ndgyogyaszati rendeldnk a raszoruld
néknek, most lesz majd mentdnk, tehat ez az ételmentés egy sokadik szal. A Vitamin kom-
mandé nevii projektiink is az az, ami igazan a Budapest Bike Maffia. Ok szendvicseket készi-
tenek hetente kétszer és azokkal elbringdznak az utcan ¢l6khoz, tehat igy kezd6dott valamikor

a Budapest Bike Maffia. Ez a legismertebb projektiink.
En: Mi6ta miikdik a szervezet, mennyien vagytok?

Sikota Orsolya.: 11 éve miikodiink. Mindannyian dnkéntesen dolgozunk és van egy nagy on-
kéntes csoportunk, aminek a neve a ,,Helyzet van”, tobb, mint 1300 6nkéntes van benne. Koztiik
van aki egyszer segit, van aki honapokon keresztiil mindennap €s van aki aztan eltlinik, kinek,

mikor, mennyit enged az élethelyzete.

En: Ez mind nagyon jol hangzik. R4 is térnék az ételmentésre, aminek, ha j6l tudom te vagy a
koordinatora. Azt szeretném megkérdezni, hogy ezek nalatok hogyan miikddnek? Milyen sziik-
ségleteitek vannak ember- €s eszkozigény szempontjabol? Szeretnék az egészrdl egy kicsit bo-

vebb képet kapni.

Sikota Orsolya: A siirgdsségi ételmentés ugy muikodik, hogy ha valahol keletkezik felesleg,
mondjuk egy rendezvényen, akkor megkeresnek minket. Altalaban van egy-két (pl.: Budapest
Party Service) cég, akik mindig jelzik nekiink eldre, hogy lesz egy nagyobb rendezvény. Nekem
az a tapasztaltom, hogy mindig van egy 10%, amivel 6k tobbet kell, hogy csinaljanak, mert nem
tudjak, hogy hogyan alakul a résztvevok szdma. Ha jelzik, hogy marad étel akkor én keresek
egy fogado helyet, ami kdzel van a rendezvényhez €s utana kiirom a ,,Helyzet van” csoportba,
hogy mondjuk oktdber 25-¢én, itt és itt, &félkor lenne vége egy rendezvénynek, €s sziikség lenne
valakire, aki elszallitja a rendezvényrdl az ételt az adott szallora, a csaladok atmeneti otthonaba

vagy ¢éjjeli melegeddbe. Ha lehet akkor minél kozelebbi helyre, ahol tudjék is fogadni. Vannak
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persze nehézségek, mert esetenként nem tudjak fogadni konyha hidnyaban ha éppen olyan az
étel, amit melegiteni kell vagy a legkozelebbi helyen tobb lako van, mint amennyi ételt tudnank

vinni. Ezért szlikséges minden esetben az egyeztetés a fogaddintézménnyel.

En: Ezeket a problémakat eldre tudjatok vagy csak akkor deriilnek ki, amikor mér vinnétek oda

az ételeket?

Sikota Orsolya: Van egy listank a lehetséges fogadohelyekrdl, arrdl hol mennyien laknak, hol
van konyha, stb. Altalaban ugy nem miikodik az ételmentés, ha aznap éjszaka szélnak, hogy
vigylik el az ételt. Ilyenkor abban tudunk segiteni, hogy megmondjuk hol van a legkozelebbi
fogadohely, adunk elérhetdséget is, €s Ok el tudjak szallitani egyeztetés utan az ételt. Nagyon
sok cégnél ez mar miikddik is, sokszor arra sincs sziikség, hogy mi szallitsuk el. Valamilyen
szinten az a célunk, hogy ezek a projektet onalloan miikodjenek és képesek legyenek a mi se-

gitséglink nélkiil is csindlni.
En: Ez nagyon jol hangzik. A széllitast hogyan tudjatok megoldani?

Sikota Orsolya: Els6sorban a mennyiségtdl fiigg, hogy autos, bringas vagy cargos kell hozza.
De mondjuk 100 szendvicsig egy bringas, cargoval pedig, akar 300-400 szendvicset is el tudnak
szallitani. A meleg ételeket nem lehet hatizsakban vinni, azokat autés onkéntesek szallitjak.
Felmeriilnek olyan kérdések, hogy meddig és mennyiért éri meg oda autdzni és elvinni. Az
ételeket adagonkeént kell csomagolni, ezért sok milanyag szemét is keletkezik. Az az elviink,

hogy 40 adag alatt nem is nagyon megyiink el érte, mert nem éri meg.
En: A csomagolasrol emlitetté] par szot, ez kinek a felel6ssége?

Sikota Orsolya: Ezeket minden esetben a cégeknek kell megoldaniuk. Mi abban tudunk segi-
teni, hogy szallitunk 6nkéntesekkel, ha sziikséges, vagy 6ssze tudjuk kétni dket, a felajanlot az

atvevd intézménnyel.

En: Mér emlitettél egy par problémat, amellyel talalkoztatok. Mi neheziti még ezeken feliil a

dolgotokat?

Sikota Orsolya: Sokszor nem is a technikai részek okoznak gondot, hanem az emberi tényezd
tudja bonyolitani a dolgunkat. T6bben azt szeretnék, hogy most azonnal toérténje meg minden
¢és nem ¢értik azt, hogy 6nkéntesek mennek az ételért munka utan a szabadidejiikben, ezért gyak-
ran tiirelmetlenek. Ha mar van egy bejaratott rendszer, mint mondjuk a Budapest Party Service
céggel, akkor ott nincs semmi akadaly, 6k tudjak, hogy hogyan kell csomagolni, mikor kell

szolni, hogy kell segiteni az onkéntesnek. Es persze rajtuk kiviil még sokaknak megy. Egy
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masik nehézség, hogy sokszor nem lehet egy edényben szallitani a megmaradt ételt, mert oda
ahova vissziik, mondjuk nincs konyha, ezért nem tudjak kiadagolni sem. Nehézséget jelent még
néha a gazdasadgossag és a fenntarthatdsagi szempontok kozti lavirozas, ha tul tavolra kell szal-

litani, példaul autoval, akkor mar tal sokba keriilne
En: Van tobb allando partner cég, vagy mindig tjak jelentkeznek?

Sikota Orsolya: A Budapest Party Service 6k azok, akik rendszeresen jelentkeznek és odafi-
gyelnek. De rajtuk kiviil még sok olyan cég van, akik ha nem is hetente, de évrdl-évre eldke-

riilnek, példaul a karacsonyi partik utan.
En: Mi motivalt arra, hogy belekezdjetek az ételmentésbe?

Sikota Orsolya: Szerintem ugyanaz, mint mindenkit, aki ezzel foglalkozik: a pazarlas, az ¢hezés

elleni kiizdelem, a fenntarthatosag.
En: Milyen célokat tiiztok ki magatoknak?

Sikota Orsolya: Nem akarjuk tovabb bdviteni a projektet. Inkabb egy olyan edukacios célunk
van, hogy ne keriiljon kukaba az étel, ne legyen ciki hazavinni és az, hogy a cégek dnalléan
elszallitsak a raszoruloknak, a mi dolgunk csak az maradjon, hogy segitsiink fogadohelyet ta-

lalni és 6sszekotni.

En: K6szondm szépen az interjit!
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