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ZOLD JOVO A VENDEGLATASBAN

Fenntarthatésag és innovacio
Nagy Zoltan — Kovacs Tibor — Misik Tamas
Osszefoglalas

A fenntarthatisdg a modern vendégldtis egyik kulestényezdjévé vilt, mivel a fogyasztok egyre inkdabb elsnyben
részesitik a kornyegethardt megolddsokat alkalmazd éttermeket. Az olyan gyakorlatok, mint a helyi termelsktdl
vald beszeryés, a szezondlis alapanyagok hasgndlata, az, ételmaradékok minimalizdldsa és az alternativ csomagolasi
megolddsok nemcsak a fenntarthatdsdagot szolgaljak, hanem azg; étterem gazdasdagi versenyképességét is fokozzak. A
nose-to-tail és a stem-to-root koncepcid alkalmazdisa csokkenti az alapanyag-pazaridst, mig az élelmiszerhulladék
kezelésére vonatkozd kezdeményezések, mint a Munch vagy a komposztilds, tovibbi fenntarthatd alternativikat
kindlnak.

A vendéglitihelyek fenntarthatisdgi stratégidi jelentds mértékben befolydsolhatiak a fogyasztoi dontéseket. A
kutatisok s3erint a vendégek nagy része elvdrja az, étterem Rornyezettudatos intégkedéseit, ami ag éttermi miikidés
és marketing fontos elemévé vilt. A szezondlis meniif kialakitisa, a belyi termeldkkel vald egyiittmiikides és az
energiatakarékos megoldasok bevezetése egyre népszerribb.

A fenntarthatd vendéglatis nemesak a kirnyegetet véd, hanem hozzdjarul a gazdasdg és a helyi kizisségek
felodéséhez is. A fenntarthatd stratégiak alkalmazdsa hossziitavi eldnyiket bigtosit ag éttermi sgektor s3dmdra,
mikoben kielégiti a modern fogyastoi igényerket.

Kulcsszavak: fenntarthatisag, vendégldtds, élelmisgerbulladéf-csokkentés, szezondlis étlap, belyi
termeldk, dkotudatos vendéglitds
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GREEN FUTURE IN HOSPITALITY: SUSTAINABILITY AND
INNOVATION

Abstract

Sustainability has become a key factor in modern hospitality, as consumers increasingly prefer restanrants that
implement environmentally friendly solutions. Practices such as sourcing ingredients from local producers, using
seasonal ingredients, minimizing food waste, and adopting alternative packaging solutions not only promote
sustainability but also enbance a restanrant's economic competitiveness. The application of the nose-to-tail and stenm-
to-root concepts reduces ingredient waste, while food waste management initiatives like Munch or composting provide
Surther sustainable alternatives.
Sustainability strategies in hospitality significantly influence consumer decision-making. Research shows that a

large proportion of guests expect restaurants to take environmentally conscious measures, making sustainability an
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essential part of restanrant operations and marketing. Developing seasonal menus, collaborating with local producers,
and implementing energy-efficient solutions are becoming increasingly popular.

Sustainable hospitality not only protects the environment but also contributes to economic and community
development. The adoption of sustainable strategies ensures long-term benefits for the restaurant sector while meeting
modern consumer demands.

Keywords: sustainability, hospitality, food waste reduction, seasonal menn, local producers, eco-conscions
hospitality
JEL: L83, 056, M14

Bevezetés

Az elmult évtizedben a vendéglatoipar alapvetd valtozasokon ment keresztil, amelyeket részben a
fogyasztdi elvarasok alakulasa, részben pedig a kornyezeti és tarsadalmi fenntarthatdsag egyre
surgetobb  kérdései generaltak (Gossling - Hall,2021). Mig korabban az éttermek
versenyképességének meghatarozé tényezoi az ételek mindsége, a szolgaltatas szinvonala és a
hangulati elemek voltak, addig napjainkban egyre fontosabba valik a fenntarthatosag szerepe. A
fogyasztok tudatosabba valasaval az éttermeknek olyan megoldasokat kell alkalmazniuk, amelyek
csokkentik 6kolégiai labnyomukat és hozzajarulnak a fenntarthaté fejlédés céljaihoz (United
Nations,2015). Ennek megfelel6en egyre tobb kutatas foglalkozik azzal, hogy a fenntarthato
vendéglatas milyen tzleti elényokkel jarhat, és hogyan befolyasolja a fogyasztéi magatartast (Han
et al.,2009; Kang et al.,2012; Kim et al.,2013). A fenntarthaté vendéglatas nem csupan a kérnyezeti
hatasok csokkentését jelenti, hanem kiterjed a tarsadalmi és gazdasagi fenntarthatosagra is, példaul
a helyi k6z0sségek tamogatasara és az er6forrasok felel6s felhasznalasara (Namkung - Jang,2013).
Az éttermek fenntarthatdsagi stratégiai magukban foglaljak a helyi alapanyagok hasznalatat, az
energiatakarékos technologiak alkalmazasat, a hulladékcsokkentési modszerek bevezetését és a
fogyasztoi tudatossag novelését is (Kovacs,2013). A fenntarthatd vendéglatas olyan éttermeket
foglal magaba, amelyek térekszenek minimalizalni az 6koldgiai labnyomukat. Ilyen térekvés, ha a
multinacionalis cégek helyett a hazai termel6ktSl szerzik be az alapanyagokat, ha a szezonalis
hozzavalokra helyezik a hangsulyt, ha nagy aranyban vannak vegan és vegetarianus ételek is az
étlapon, vagy ha a kiszallitasnal koérnyezetbarat csomagoléanyagot hasznalnak. A nemzetkézi
trendekben is észrevehetd, hogy a fenntarthatdsag fontos szerephez jutott a vendéglatasban, hiszen
egyre tobb verseny értékelési szempontjai kozott jelenik meg (Jones et al.,2017; Khatter,2023,
Gyurkoé-Gonda, 2024) A fenntarthatd vendéglatas olyan koncepcid, amelyben az éttermek célja,
hogy minimalizaljak kérnyezeti hatasaikat és timogassak a helyi gazdasagot (Bohdanowicz,20006).
A fenntarthatosagi elvek kulcsszerepet jatszanak. Helyi és szezonalis alapanyagok elényben
részesitése, az éttermek, amelyek helyi termelGktdl szerzik be alapanyagaikat, nemcsak a szallitasi
kibocsatasokat csokkentik, hanem a helyi gazdasagot is tamogatjak (Karagiannis - Andrinos,2021).
Vegan és vegetarianus opciok novelése, az allati eredetd termékek elballitasa jelentSs kérnyezeti
hatassal jar, ezért egyre tobb étterem kinal novényi alapu alternativakat (Clark et al,,2019).
Kornyezetbarat  csomagoloanyagok — hasznalata, az eldobhaté mutanyagok helyett az
ujrahasznosithaté vagy biolégiailag lebomlé csomagolasok alkalmazasa csokkenti az Skologiai
terhelést (Kasim - Ismail,2012). Nemzetkozi trendek is egyértelmiien igazoljak a fenntarthatod
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vendéglatas térnyerését: a Michelin Guide és mas elismert gasztronémiai szervezetek ma mar kilén
fenntarthatdsagi dijakkal ismerik el a kérnyezettudatos éttermeket (Jones et al.,2017; Khatter,2023).

A fenntarthaté konyhatechnoldgia és gasztronomiai gyakorlatok alapelvei

A nose-to-tail mozgalmat Fergus Henderson, a Michelin csillagos St. John étterem tulajdonosa
alapitotta, aki azt wvallja, hogy “ha mar egy allatot levagunk, akkor illik minden részét
elfogyasztanunk”. A mozgalom egyfajta szembenézésrol tesz tantsagot, hiszen gyakran az allatok
azon testrészeirdl van szo6, amelyek latvanyatol a varosi ember mar elszokott (Nitzko - Spiller,2019).
A fogyasztoi preferenciak gyakran kizarélag az allatok legértékesebb, prémium kategoriaja részeire
iranyulnak — példaul a csirke esetében a mellrészre, a marhanal pedig a nemesebb husrészekre —,
mik6zben a kevésbé kedvelt részek gyakran hulladékként végzik. A nose-to-tail konyhai filozéfia
természetesen nem csak husok esetén muikoédhet. A halaknak is joval tobb része feldolgozhato,
mint gondolnank — ebben az esetben hasznaljak fin to tail, azaz az uszonyatdl a farkaig kifejezést.
Valamint a névényeket sem hasznaljak fel maradéktalanul — ez ellen sziiletett meg a stem to root,
vagyis a tovétdl a gyokeréig felhasznalas. (Johnson,2013). A professzionalis konyhai mikodés egyik
alapvetd feltétele a friss és kivalé minéségti alapanyagok hasznalata, amelyeket idealis esetben a
régiobol, helyi termel6ktdl szereznek be. A beszerzési folyamatban kiemelt szerepet kap a
termelSkkel kialakitott személyes kapcsolat és a koz6s munka iranti elkotelezettség. A séf szamara
lényeges szempont, hogy pontosan ismerje az egyes alapanyagok szarmazasi helyét és termelési
korilményeit. E szemléletméd nemcsak az étel mindségének biztositasat szolgalja, hanem
hozzajarul a helyi gazdasag timogatasahoz is. A fenntarthaté konyha egyik alapfeltétele, hogy az
alapanyagok el6allitasa és szallitaisa minél kevésbé karositsa a kornyezetet — ehhez pedig kivalo
lehet6ség a helyi termel6kkel valé egyiittmikodés, akik szezonalis ételeket termesztenek, nem
hasznaljak ki a foldet, és a szallitas soran is a lehet6 legkevesebb szén-dioxiddal terhelik a légkort.
(Csapody,2023).

A fenntarthatoé miikodés alapelvei és implementidcios lehetéségei

Egy vendéglatéhely mikodésénél a csomagolas az egyik legnagyobb hulladékgeneralé rész. Itt
nemcsak az elviteles dobozokra kell gondolni, hanem a PET palackos italokra, a beszallitoktol
érkez6 hozzavalok csomagolasara, az elviteles evéeszkozokre, - sét habar csak apronak tinik-, a
kis kiszerelési csomagolasok (pl: 5 grammos cukor, méz, fogpiszkald stb) is nagymértékben
hozzajarulhatnak egy étterem kornyezeti terhéhez (Kasim - Ismail,2012; Tehrani et al.,2020).
Ahhoz, hogy minél tobb hulladék képz6dését megel6zzEk, csak néhany apré lépésre van szitkség.
A polisztirol csomagoléanyag helyett (ez az a hungarocellhez hasonld, habos csomagoldanyag,
amibe a meleg ételeket szoktak a vendéglatohelyek elcsomagolni) részesitsék elényben a sajat
dobozokat, vagy csatlakozzanak olyan betétdfjas rendszerekhez, mint a RAKUN, Cupler stb. Ne
kinaljanak PET palackos uditéket valasszanak inkabb tveget, vagy a hazi készitést szorpoket,
limonadékat. Olyan beszallitokat valasszanak, akik hasonléan kornyezettudatossagra torekszenek
és ez a mikodésikben is megmutatkozik (csomagoloanyagok, szallitas). Az élelmiszer-hulladék
30%-a vendéglatasban keletkezik, ami éves szinten nagyjabol 390 millié tonna ételt jelent.
(Patakiné,2023). A vendéglatasban keletkezett élelmiszer-hulladék nemcsak a vendégek altal
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hagyott maradékot jelenti, hanem a konyhan felhalmozott hulladékot is. Mit tehetnek ellene a
vendéglaté egységek? Csupan annyi a dolguk, hogy kilon gytjtjiik az tiveget, a papirt, a mdanyagot,
a fémeket, a veszélyes hulladékot, illetve a konyhai z6ldhulladékot is. Ha mar sikeriilt a konyhai
z6ld hulladékot kuloén gytjteni, akkor a leghatékonyabban komposztalas utjan tudjak azokat
Ujrahasznositani. Az egyik legfontosabb 1épés a tisztanlatas. Ha rendszeresen mérik, hogy a
vendéglatohelyen mennyi élelmiszer-hulladék keletkezik, akkor nemcsak a probléma nagysagat,
hanem a naproél-napra, hétrél-hétre torténé fejlédést is nyomon kévethetjik. A konyhan az
alapanyagok minél tobb részét hasznaljak fel. Példaul a zoldségmaradékokbol kivald alaplé
készithetd, a szokatlan allati és/vagy gyumolcs, illetve zoldségrészekbdl djhullimos fogasokat
varazsolhatnak az asztalra. (Res-Food,2024). A vendégek gyakran hagynak maradékot a
tanyérokon, amelyet nagyon nehéz kornyezetbarat médon kezelni. Ha szeretnék mérsékelni a
maradék mennyiségét, akkor nyujtsanak lehet6séget a kisebb adagok valasztasara is. (Szabo-
B6di,2018). A vendéglatoipari szereplék szamara az ételpazarlas csokkentése egyre hangsilyosabb
fenntarthatdsagi és gazdasagi célkitiizés. Van egy olyan digitalis platform, amely lehet&séget biztosit
az éttermek, pékségek, boltok és szallodak szamara, hogy kedvezményes aron értékesitsék az el
nem adott, de még fogyasztasra alkalmas ételeket. A szolgaltatas célja a j6 minéségti, megmaradt
élelmiszerek masodlagos csatornan torténé értékesitése, amely révén mérsékelheté a keletkezé
élelmiszerhulladék mennyisége, mikézben potldlagos arbevétel is realizalhato.

A vendéglatohelyek ,,Munch-csomagokat” allitanak 6ssze, amelyek tartalma el6re nem ismert a
fogyasztok szamara (,,meglepetés csomag”), de garantaltan j6 minéségl, fogyaszthatd termékeket
tartalmaz. Ezek a csomagok jellemz&en 40-70%-o0s arengedménnyel keriilnek értékesitésre, ami
vonzéva teszi Gket a koltségtudatos fogyasztok szamara. A platform elérhetd webbongészEbol és
mobilalkalmazason keresztill is, és a fejleszt6k felhasznalodi visszajelzések alapjan folyamatosan
optimalizaljak a felilet mukodését. A rendszer elényei tébbszintlek: a vendéglatohelyek a
megmaradt ételek értékesitésével mérséklik veszteségeiket, egyes esetekben akar egy teljes allasu
munkavallalé bérének megfelel§ Gsszeg is megtakarithaté (Barton,2016). Emellett a platformon
val6 jelenlét PR értékkel is bir, mivel a fogyasztok kérében az élelmiszerpazarlas elleni elkStelez6dés
pozitiv tarsadalmi megitélést eredményez (Munch.eco,n.d.). A hulladékmentes mikodés elveinek
alkalmazasa a vendéglatasban nem csupan kornyezeti, hanem gazdasagi szempontbdl is elény6s,
mivel csokkenti a feleslegesen megvasarolt és kidobott alapanyagok mennyiségét, ezaltal
racionalizalva az Uzemeltetési koltségeket. Sz6 szerinti forditasban nulla hulladékot jelent. A
kifejezés ilyen formdaban az 1980-as években jelent meg Daniel Knapp Total Recycling cimt
konyvében (Knapp,1981.), melyben feleségével egytitt bemutatta, hogy minden, a szemétlerakoban
talalhato hulladék visszaforgathato és felhasznalhaté. 2013-ban jelent meg Bea Johnson Zero Waste
Home: The Ultimate Guide to Simplifying Your Life (Hulladékmentes otthon: az élet
egyszerusitésének kézikonyve) cimd kényve (Johnson,2013.), 2015-ben pedig mar minden ember,
aki a koz6sségi médian tajékozodott a divatrdl, fém szivészallal ivott, vaszontaskat és bambusz
evoeszkozt vasarolt, démonizalta a manyag csomagolast, és nulla szemetet termelt. A fogalom a
2010-es évek ota jelol egyfajta egyéni-k6zosségi életstilust, mely féként a kornyezetkimélésre
torekszik. A mozgalom kovetdi tobbségikben maguk is bevalljak: hulladékmentesen élni egy olyan
tarsadalomban, ami nem erre van kialakitva, lehetetlen. A Nemzeti Elelmiszerlénc—biztonségi
Hivatal 2016-ban inditotta el Maradék nélkul programjat az Eurdpai Unié LIFE programjanak
tamogatasaval, amely azéta Magyarorszag nemzeti élelmiszerpazarlas-megel6zési programjava
nétte ki magat (Kasza et al.2023). ,,Ne vasarolj tobbet, ne f6zz tobbet, ne szedj tobbet, mint
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amennyit meg tudsz enni maradék nélkal”. A program 6 célja, hogy mérsékelje az
élelmiszerpazarlast hazankban és Burdpaban egyarant, ezért a Maradék nélkul program keretében
(Kasza et al.2023). A program keretében t6bb iranyu tevékenység zajlik az élelmiszerpazarlas
csOkkentése érdekében. A magyar haztartasokban keletkezé élelmiszerhulladék mennyiségének
nyomon kovetése kiemelt feladat, kiillonos tekintettel arra, hogy 2020-t6l ez az unids tagallamok
szamara kotelezé jellegti adatgytjtési kotelezettséggé valt. A kezdeményezés hangsulyt helyez a
gyermekkorban kezd6dé szemléletformalasra is, amelyhez atfogd oktatasi program tarsul; ebben a
pedagégusok kiemelt partnerszerepet toltenek be. A haztartasok tamogatasa érdekében
figyelemfelkelt6 és motivald tzeneteket, gyakorlatias tanacsokat és relevans ismereteket
kozvetitenek, hogy el6segitsék a mindennapi pazarlas visszaszoritasat. Emellett a program célja az
is, hogy feltarja, 6sszegytjtse és terjessze az élelmiszerlanc kiillonb6z6 szerepléi altal alkalmazott jo
gyakorlatokat. A hatékonysag novelése érdekében aktiv egylittmiikodés valésul meg mas hazai és
nemzetkozi, élelmiszerpazarlassal foglalkozé programokkal is (Knapp,1981). Azt, hogy a
gasztronomia vilagaban is egyre nagyobb hangsulyt kap a kérnyezettudatossag, mi sem bizonyitja
jobban, hogy a Dining Guide altal a legjobb hazai éttermeknek kiosztott dijak kozott egy uj
kategobria, a Fenntarthatdsag is szerepelt. A fenntarthaté vendéglatas egyik meghatarozé tényezdje
az alapanyagok beszerzésének modja, amely kozvetlentl befolyasolja egy étterem 6koldgiai
labnyomat és gazdasagi fenntarthatosagat. A fenntarthaté éttermek olyan tizleti modelleket
kovetnek, amelyek csokkentik a kérnyezeti hatasokat, mikézben tamogatjak a helyi termelSket és
hozzajarulnak a fenntarthat6 fogyasztas népszerisitéséhez (Gossling et al.,2011; Jones et al.,2017).

A rovid ellitdsi lincok alkalmazdsa a fenntarthato gasztronomiai gyakorlatokban

A fenntarthaté vendéglatas egyik alappillére a lokalis alapanyag-beszerzés, amely nem csupan a helyi
gazdasag megerlsitését szolgalja, hanem jelent6sen hozzdjarul az tveghazhatasi gazok
kibocsatasanak mérsékléséhez is, kiillonosen az élelmiszerek szallitasaval kapcsolatos kibocsatasok
tekintetében (Namkung - Jang,2013). A helyben termelt élelmiszerek felhasznalasa lehet6vé teszi
az élelmiszerlanc leréviditését, ezaltal csokken a tarolas, szallitas és csomagolas 6kologiai labnyoma.
Egyes vendéglatohelyek — mint példaul az Griszentpéteri Pajta Etterem — j6 példai ennek a
szemléletnek, amelyet a Volkswagen-Dining Guide Fenntarthatosagi Djj is elismert. Az étterem
alapanyagainak tulnyomé részét kozvetlenil helyi termel6ktdl szerzi be, ezzel minimalizalva a
kornyezeti terhelést, mikézben tdmogatja a 1régié mez6gazdasagi szerepl6it. A | farm-to-table”
modellhez hasonlé mkédési gyakorlatok mind népszeribbé valnak, kiilonésen mivel a fogyasztok
egyre inkabb keresik az autentikus, friss és kornyezetbarat forrasbdl szarmazo ételeket (Karagiannis
and Andrinos,2021).

A helyi beszerzés tovabbi elénye, hogy fokozza az élelmiszer-ellatasi lanc atlathatésagat, igy
noveli a fogyasztoi bizalmat. A rovid ellatasi lancok révén a vendégek konnyebben kévethetik az
ételek eredetét, ami kulcsfontossagu tényezé a tudatos fogyasztéi dontéshozatalban (Han et
al.,2009). Emellett a lokalis termelSk tamogatasa hozzdjarul a fenntarthaté mezégazdasag
fejlédéséhez és a regiondlis élelmezésbiztonsag erbsitéséhez (Kim et al,,2013). A fenntarthato
mikodés masik meghatarozoé eleme a szezonalis alapanyagok hasznalata. Az idényjellegti termények
alkalmazasa lehet6vé teszi, hogy az éttermek csGkkentsék a mesterséges termesztéshez,
uveghazhazi eléallitaishoz vagy hosszan tartd hitott tarolashoz szitkséges energiafelhasznalast. A
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szezonalis kinalat el6segiti az étlap rugalmas alakitasat, serkenti a kulinaris kreativitast, valamint
hozzajarul a helyi élelmiszerkultura és hagyomanyos izek megérzéséhez (Clark et al.,2019). Ezen
keresztil a vendéglatohelyek egyszerre képesek kornyezeti, gazdasagi és kulturalis fenntarthatosagi
célokat szolgalni. Egyre hangstlyosabb szerepet kap a novényi alapu étrend térnyerése is, mivel az
allati eredetd élelmiszerek el6allitasa aranytalanul nagy 6koldgiai labnyommal jar. Az allattenyésztés
magas viz- és foldhasznalattal, valamint jelent6s metankibocsatassal terheli a kornyezetet, igy a
fenntarthat6 éttermek korében névekvé tendencia figyelheté meg a vegetarianus és vegan ételek
valasztékanak bévitésében (Clark et al.,2019). A névényi alapu alternativak nemcsak a kérnyezetet
kimélik, hanem szélesebb fogyasztoi réteget is képesek megszolitani, kilondsen a tudatos,
egészségtudatos vendégek korében (Talwar et al.,2021). Ezaltal a fenntarthatésagi torekvések
Osszhangba kertilhetnek a piaci elvarasokkal is. A csomagolasi és talalasi gyakorlatok szintén
meghatarozé szerepet jatszanak a kornyezetbarat vendéglatasban. Az egyszer hasznalatos
muanyagok visszaszoritasa, illetve Gjrahasznalhaté eszk6zok — példaul tanyérok, evéeszkozok,
poharak — alkalmazasa érdemben hozzijarul a hulladékmennyiség csokkentéséhez (Tehrani et
al.,2020). Ezen tulmenden az tiveg vagy fém tarolok hasznalata az elviteles szolgaltatasok esetében,
valamint a biolégiailag lebomlé csomagoldanyagok térnyerése is fontos 1épés a kérnyezeti terhelés
mérséklésében. Ezek az intézkedések nemcsak 6kologiai, hanem reputacios elényokkel is jarnak,
mivel a fenntarthaté megoldasokat alkalmazé vendéglatohelyek pozitiv megitélésre tesznek szert a
fogyasztok korében. A fenntarthaté mikodés egyik legkritikusabb kihivasa az élelmiszer-pazarlas
csokkentése. A globalisan keletkez6 élelmiszerhulladék jelentds része a vendéglatéd szektorbol
szarmazik, fgy ennek mérséklése kiemelt prioritas (Barton, 2016). Az éttermek killénb6z6
adagméretek kinalataval lehet&séget biztositanak a vendégek szamara, hogy igényeiknek megfelelé
mennyiséget valasszanak, elkertilve ezzel a maradék keletkezését (Kasza et al., 2023). A megmaradt
ételek hazavitelének Osztonzése kornyezetbarat csomagolasban szintén elterjedt j6 gyakorlat. Ezen
tulmenden az el nem adott, de j6 mindségl ételek kedvezményes értékesitése olyan platformokon
keresztil, mint a munch, lehetéséget nyudjt a veszteségek mérséklésére, mikézben a tarsadalmi
felel6sségvallalas is megjelenik a mikodésben (Talwar et al.,2023). A vendéglatohelyek egy része
részt vesz élelmiszermentési és adomanyozasi programokban is, amelyek soran a nap végén
megmaradt ételeket raszorulokhoz juttatjak el, vagy kedvezményes aron értékesitik azokat. Ezek az
intézkedések egyarant csokkentik a pazarlas mértékét, hozzajarulnak a tarsadalmi szolidaritashoz,
és javitjak az éttermek tarsadalmi megitélését, ezzel is erésitve a fenntarthaté mikodés elveinek
érvényesulését.

Anyag és modszer

A tanulmany célja a fenntarthatésag és innovacié szerepének vizsgalata a vendéglatéiparban,
kilonos tekintettel az élelmiszerhulladék-csokkentési stratégidkra, a helyi termelékkel vald
egyuttmikodésre, valamint az alternativ csomagolasi és energiatakarékos megoldasok
alkalmazasara.
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Vizsgdlati Modszer

A kutatas kvalitativ és kvantitativ modszereket 6tvoz. Az adatok gytjtésére hairom f6 modszert
alkalmaztunk:

— Szakirodalmi attekintés: A vendéglatas fenntarthatdsagi stratégidira vonatkozoé relevans
tudomanyos publikdciok ¢és szakmai forrasok attekintése, kulonds tekintettel az
élelmiszerpazarlas csokkentésére, a helyi alapanyagok beszerzésére és az energiahatékonysag
novelésére.

— Felmérés: Online kérdéives vizsgalatot végeztink vendéglatohelyek vezet6i és munkatarsai
korében. A kérd6ivben Heves és Nograd varmegyében talalhaté kavézok, cukraszdak és
vendéglatd egységek vettek részt. A kérdSiv célja az volt, hogy felmérje az éttermek
fenntarthatésagi gyakorlatainak jelenlegi allapotat, valamint a fenntarthaté mukoédéshez
kapcsolddé kihivasokat és lehetGségeket. A kérdések érintették a beszerzési szokasokat, a
hulladékkezelést, az  energiatakarékos intézkedéseket és a  kornyezettudatos
vendégkommunikaciot.

— Esettanulmanyok ¢és interjuk: Strukturalt interjuokat készitettink kilonb6z6 tipusa
vendéglatohelyek képviselSivel, koztiik olyan éttermekkel, amelyek sikeresen alkalmaznak
fenntarthaté gyakorlatokat. Az interjuk soran vizsgaltuk a helyl termel6kkel vald
egyuttmikodés gyakorlati kihivasait és elényeit, valamint az élelmiszerhulladék-csokkentési
stratégiak hatékonysagat.

Adatfeldolgozas és Elemzés

A kérdéives felmérésbdl szarmazo6 adatokat elemeztuk. Az interjuk és esettanulmanyok kvalitativ
elemzését tematikus kodolas segitségével végeztiik, amely lehetévé tette a f6bb fenntarthatdsagi
gyakorlatok azonositasat és a kihivasok rendszerezését.

Mintavétel

A kutatasban 100 vendéglatoipari szereplé vett részt, koztik éttermek, kavézok és szallodak
képvisel6i.

Kutatisi Korlitok

A kutatas egyik korlatja, hogy az adatgy(jtés 6nkéntes alapon tortént, igy a valaszadok mintdja nem
feltétlenil reprezentalja az egész vendéglatéipart. Tovabba az interjuk soran kapott informaciok
szubjektivek lehetnek, mivel azokat a résztvevok sajat tapasztalataik és véleménytk alapjan
osztottak meg.

Az eredmények alapjan atfogd képet kivanunk nydjtani a fenntarthatésig szerepérél a
vendéglatéiparban, kiemelve azokat a j6 gyakorlatokat, amelyek hozzajarulhatnak a kérnyezetbarat
és gazdasagilag is fenntarthaté mikoédéshez.
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Eredmények

1. Fenntarthatosdgi gyakorlatok elterjedtsége a vendéglitisban

A kutatds eredményei alapjan a vizsgalt vendéglatéhelyek 068%-a alkalmaz valamilyen
fenntarthatdsagi stratégiat, ami arra utal, hogy fokozatosan beépiilnek az iparag mukodési
gyakorlataba. A valaszadok altal leggyakrabban emlitett fenntarthaté gyakorlat a helyi termel6ktél
torténd beszerzés (52%), amely nemcsak a szallitasi kibocsatasok mérsékléséhez jarul hozza, hanem
a regionalis gazdasagi szerepl6k megerdsitését is el6segiti (1.abra). Az idényjellegli, szezonalis
mentk alkalmazasa a masodik leggyakrabban emlitett gyakorlat volt (47%), amely a lokalis
alapanyagokhoz val6 alkalmazkodast, a kornyezeti terhelés csokkentését és a gasztronomiai kinalat
rugalmassagat egyarant el6segiti. Az élelmiszerhulladék-cs6kkentési stratégiakat a valaszadok 39%-
a alkalmazza, ami arra utal, hogy a hulladékkezelés még mindig komoly kihivast jelent a szektor
szamara, noha a kornyezetvédelmi és gazdasagi indokoltsaga is egyre nyilvanvalobb. Ezek a
stratégiak magukban foglalhatjdk az adagméretek rugalmas kialakitasat, az ¢ételmaradékok
Ujrahasznositasat, a vendégek hazavitelre valé 6sztonzését, valamint a digitalis élelmiszerment6
platformokkal val6 egytuttmtakodést.

Az alternativ csomagolasi megoldasok — példaul lebomlé vagy ujrahasznosithaté anyagok
hasznalata — a valaszadok 31%-nal jelentek meg. Ez az arany arra utal, hogy a kornyezetbarat
csomagolas még nem valt altalanos gyakorlattd, ugyanakkor az egyre szigorodd szabalyozasi
kornyezet és a fogyasztéi nyomas elémozdithatja e tertlet gyorsabb adaptacidjat a jévében.
Osszességében megallapithat6, hogy a vendéglatéipari szereplSk tobbsége felismerte, hogy a
fenntarthatésagi szempontok integralasa nem csupan kornyezeti felelésségvallalast jelent, hanem
versenyelonyt is biztosithat. A valaszadok tobbsége szerint a fenntarthaté mikédés hossza tavon
gazdasagilag is megtérils stratégia, amely pozitiv hatassal van a vendégelégedettségre, a vallalkozas

imazsara, valamint a mikodési hatékonysagra egyarant.

Alternativ csomagolasok
Elelmiszerhulladék-csdkkentés

Szezonalis menuk alkalmazasa

Helyi termel6ktél valo beszerzés
0 10 20 30 40 50 60

1.abra Fenntarthatésagi gyakorlatok elterjedése (%)

2. Elelmiszerhulladék-csékkentési stratégiik hatékonysiga

A kutatas eredményei szerint a valaszadd vendéglatohelyek 41%-a alkalmaz valamilyen tudatos
élelmiszerhulladék-kezelési gyakorlatot, ami azt mutatja, hogy bar a fenntarthatdsagi torekvések

egyre nagyobb teret nyernek, ezen a terlleten még jelentSs fejlédési potencial all fenn. A
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leggyakrabban alkalmazott megoldasok koézé tartozik a komposztalas (28%), amely lehet6séget
kinal a szerves hulladék bioldgiai lebontasara és visszaforgatasara, ezzel csokkentve a lerakdkba
keriil6 hulladék mennyiségét, valamint hozzajarulva a korforgasos gazdasag célkitizéseihez
(2.abra). A valaszadok 35%-a jelezte, hogy egytittmikodik élelmiszerment6 programokkal — példaul
a Munch.hu platformmal —, amelyeken keresztil a nap végén megmaradt, de még fogyaszthatd
ételeket kedvezményes aron értékesitik. Ezek a kezdeményezések egyszerre csokkentik az
ételpazarlast, mérséklik a gazdasagi veszteségeket, és javitjak az éttermek kornyezeti
felel6sségvallalasrol alkotott tarsadalmi megitélését. A valaszadok 30%-a szamolt be arrol, hogy
étlapjan alkalmazza a ,,nose-to-tail” és ,,stem-to-root” koncepcidkat, vagyis az allatok és novények
lehet6 legtobb részének felhasznalasara torekszik. Ez a gyakorlat nemcsak a pazarlas cskkentését
szolgalja, hanem kulinaris innovaciora is lehet8séget teremt, mivel kevésbé elterjedt alapanyagok
kreativ konyhai alkalmazasat igényli. Azok az éttermek, amelyek legalabb egy ilyen stratégiat
bevezettek, arrdl szamoltak be, hogy az elmult év soran atlagosan 25%-kal sikertilt mérsékelniiik a
kidobott élelmiszer mennyiségét. Ez a csokkenés nemcesak kornyezeti szempontbdl jelentés, hanem
a mukodési koltségek csokkenésében is érdemi megtakaritast eredményezhet, kiilonésen a
hulladékszallitas és  alapanyag-potlas  tertletén. A tapasztalatok szerint a  hatékony
hulladékcsokkentés nem csupan technikai vagy logisztikai kérdés, hanem a munkatarsak

tudatossaganak, képzésének és a vezetéség stratégiai elktelez6désének is a figgvénye.

= Komposztalas = Munch és mas programok

= Nose-to-tail, stem-to-root

2.4bra Elelmiszerhulladék csokkentési stratégia (%o)

3. Fogyasztoi elvirdsok és piaci hatdsok

A kutatas eredményei alapjan megallapithato, hogy a fenntarthatésag iranti fogyasztoi elvarasok
szamottevéen befolyasoljak a vendéglatohelyek mikodését és piaci pozicidjat. A valaszadok 72%-
a jelezte, hogy elényben részesiti azokat az éttermeket, amelyek kornyezettudatos moédon
mukédnek, ami vilagosan jelzi a fogyasztdi preferenciak elmozdulasat a fenntarthaté alternativak
iranyaba. Ez a trend nemcsak etikai vagy kérnyezeti megfontolasbol fakad, hanem egyre inkabb a
tudatos életmodhoz és az egészségtudatossaghoz kapcsolodik, amelynek a gasztrondmiai
valasztasok is részét képezik (3.abra). A valaszadok 48%-a ugy nyilatkozott, hogy hajlandé lenne
10-15%-kal magasabb arat fizetni olyan ételekért, amelyek bizonyithatéan fenntarthatéd forrasbol
szarmaznak. Bz arra utal, hogy a kornyezeti felel6sségvallalas nem feltétlentl jelent gazdasagi
hatranyt a vendéglatdhelyek szamara, sét, lehetSséget teremthet a magasabb arképzésre,
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amennyiben azt a fogyasztok értékalapu dontéshozatala timogatja. Emellett a megkérdezett
éttermek 59%0-a ugy véli, hogy a fenntarthatdsagi gyakorlatok erdsitik piaci versenyképességliket. A
valaszokbdl kidertl, hogy a fenntarthaté mikodés egyre inkabb stratégiai tényezéként jelenik meg,
nem csupan a koérnyezeti hatds minimalizalasa érdekében, hanem az Uzleti siker és markaérték
novelésének eszkozeként is. A fenntarthaté mutkodés tehat nem pusztain kornyezetvédelmi
kérdésként jelenik meg, hanem mint tzletfejlesztési potencial, amely versenyel6nyt biztosithat a
tudatos fogyasztokért folytatott piaci versenyben.

Az éttermek szerint a fenntarthatésag _

versenyelény
Hajlando 10-15%-kal tobbet fizetni _
fenntarthato ételekért
e i
kornyezettudatos éttermeket
0 10 20 30 40 50 60 70 80

3.abra Fogyasztéi elvarasok (%)

4. Fenntarthatosagi kihivdsok és akadilyok

Noha a fenntarthaté vendéglatas iranti érdekl6dés egyre erételjesebb, a gyakorlatba térténd
attltetés soran a vendéglatohelyek jelent6s akadalyokkal szembestilnek. A kutatasban részt vevo
valaszadok 54%-a a fenntarthaté megoldasok egyik legfébb gatjat a magasabb beszerzési
koltségekben jelolte meg. A helyi, szezonalis vagy biotanudsitvannyal rendelkezé alapanyagok ara
gyakran meghaladja a tomegtermelésbél szarmazé termékekét, ami kilonosen a szikebb
koltségvetéssel mikodd egységek szamara jelenthet nehezen kezelhet anyagi terhet (4. abra). A
valaszadok 43%-a emlitette a helyi termel6kkel vald egytittmiikédés soran felmerild logisztikai
nehézségeket. Ezek koézé tartozik az alacsonyabb mennyiségi kapacitas, az ellatas
megbizhatésaganak kérdése, a szallitas megszervezésének tobbletfeladata, valamint az
adminisztrativ kihivasok. A rovid ellatasi lanc ugyan Okoldgiailag el6nyos, de mikodtetése
magasabb szintd koordinaciét igényel, amit nem minden vendéglatohely tud hatékonyan
megvaldsitani. A valaszadok 27%-a szamolt be arrél, hogy bizonyos fenntarthaté megoldasok —
példaul a kevésbé ismert alapanyagok vagy az djrahasznalhaté csomagolas — irant korlatozott
vendégérdekl6dés tapasztalhaté. A fogyasztok egy része még nem eléggé nyitott az alternativ
kinalatra, vagy arérzékenysége miatt nem valasztja a fenntarthatébb, de dragabb opcidkat. Ez
kilonosen akkor jelent problémat, ha az étterem vendégkore elsGsorban ar alapjan hoz déntést.
Ezek a kihivasok kilonésen a kis- és kozépvallalkozasként mikods vendéglatoegységeket érintik
érzékenyen, mivel szamukra a fenntarthatésagi beruhazasok bevezetése gyakran kezdeti
tobbletkoltségekkel jar, mikézben a megtérilés csak hosszabb tavon realizalodik. A sikeres
atallashoz nemcsak pénziigyl tamogatasra és partnerségi halézatokra van szitkség, hanem a
fogyasztdi attitddok és elvarasok valtozasara is.
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4.abra A fenntarthaté miikédés bevezetésének f6bb akadalyai a vendéglatéiparban (%)

5. Esettanulmanyok és jo gyakorlatok

A kutatas soran két olyan vendéglatéhely keriilt azonositasra Heves varmegye tertiletén, amelyek
mikodésiikbe sikeresen integraltak a fenntarthaté vendéglatas alapelveit. Az egyik egység egy
kavézo és pékség kombinacidjaként mikodik, mig a masik egy helyi, autentikus étterem. Mindkét
vallalkozas példaszerien O6tvozi a kornyezeti felel6sségvallalast a gazdasagi racionalitassal. A
kavézo-pékség kizardlag helyi termel6ktdl szerzi be alapanyagait, étlapjat szezonalis kinalat alapjan
allitja Ossze, és élelmiszerhulladék-csokkentési programot is muikoédtet. A kezdeményezések
eredményeként az elmult év soran mintegy 30%-kal sikeriilt csékkentenie az élelmiszerpazarlas
mértékét, mikézben a vendégforgalomban is névekedés volt tapasztalhaté. Ez utdbbi arra utal,
hogy a fenntarthatdsagi elkotelezettség nemcsak a kornyezeti labnyom csékkentéséhez jarul hozza,
hanem a piaci vonzerét is novelheti. A masik vizsgalt példa egy étterem, amely alternativ,
kornyezetbarat csomagolasi megoldasokat alkalmaz, sajat komposztalorendszert tzemeltet,
valamint csatlakozott a Munch élelmiszermenté platformhoz is, amelyen keresztil napi
rendszerességgel értékesiti a megmaradt ételeket. Az adatok szerint az étterem muikodési koltségel
az elmult évben 20%-kal csokkentek, ami nagyrészt a fenntarthaté intézkedések kovetkezetes
alkalmazasanak tudhat6é be. A fenti példak jol szemléltetik, hogy a fenntarthatésig nem csupan
kornyezetvédelmi, hanem gazdasagi értelemben is jelentés elénydket hordozhat. Azok a
vendéglatdipari szereplSk, akik a fenntarthatésagot tzleti modelljik szerves részévé teszik,
nemcsak koltséghatékonyabb mkédést valdsithatnak meg, hanem hossza tavon versenyelényre is
szert tehetnek. Ezen tdlmenden hozzajarulnak a kornyezeti terhelés csokkentéséhez, a kbzosségi

kapcsolatok erésitéséhez, valamint a helyi gazdasag és kultara fenntartasahoz.
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Koveztetések és javaslatok

Kovetkeztetések

A kutatas eredményei vildgosan ramutatnak arra, hogy a fenntarthatésag egyre hangsulyosabb
szerepet tolt be a hazai vendéglatoiparban. A kornyezettudatos miikédés nem csupan okoldgiai
értelemben indokolt, hanem gazdasagilag is elényokkel jarhat a vallalkozasok szamara. Az
empirikus vizsgalat alapjan tobb olyan trend és Osszefiiggés is azonosithatd, amely megerdsiti, hogy
a fenntarthat6sag integralasa a vendéglatasba nemesak moralis és szabalyozoi elvaras, hanem tizleti
lehet6ség 1s. A valaszadé vendéglatohelyek jelentés hanyada mar alkalmaz valamilyen
fenntarthatdsagi stratégiat, amelyek kozil kiemelkedik a helyi termel6kkel val6 egyiittmtkodés és
az élelmiszerhulladék-csokkentési gyakorlatok elterjedtsége. Ez azt jelzi, hogy a fenntarthato
mikodés alapvetd elemei — példaul a lokalis beszerzés, a szezonalis kinalat vagy a hulladékkezelés
— kezdik atszéni a gasztronomiai vallalkozasok napi mikodését. A fogyasztoi oldalrol egyértelmi
tendencia figyelheté meg: a vendégek egyre inkabb preferaljak azokat az éttermeket, amelyek
kornyezettudatos moédon mikodnek, sét, jelentds résziik hajlandé prémium arat is fizetni a
fenntarthaté forrasbol szarmazé ételekért. Ez a valtozo6 fogyasztéi attitid a fenntarthatésagot egyre
inkabb piaci versenyelénnyé teszi, amely a markaimazs erdsitésén tul hozzajarulhat a vendégkor
bévitéséhez is. A vizsgalat tovabba ravilagitott arra, hogy az élelmiszerhulladék-kezelési stratégiak
— mint példaul a komposztalas, a Munch platform hasznalata vagy a ,,nose-to-tail” és ,,stem-to-
root” koncepciok alkalmazasa — nemcsak kornyezeti szempontbdl eredményesek, hanem
kézzeltoghatd gazdasagi megtakaritasokat is eredményeznek. Az ilyen intézkedéseket bevezetd
éttermek jelentés mértékben, akar 20-30%-kal is csokkenteni tudtak a kidobott élelmiszer
mennyiségét, valamint a mikodési koltségeiket.

Mindezek ellenére a fenntarthatdsagi torekvések elterjedésének tovabbra is vannak korlatai. A
valaszadok tobbsége a magasabb beszerzési koltségeket, valamint a helyi termelSkkel valo
egyuttmikodés logisztikai nehézségeit nevezte meg f6 akadalyként. Ezek kulondsen a kisebb
méretd vendéglatohelyek esetében jelenthetnek problémat, mivel a fenntarthaté mukodéshez
szitkséges kezdeti beruhazasok aranytalanul nagy terhet réhatnak a korlatozott eréforrasokkal
rendelkezé egységekre.

Javaslatok

A fenntarthatosag elmélyitése érdekében az alabbi javaslatok fogalmazhatok meg. El6szor is,
célszerd erdsiteni a helyl termel6kkel valé kézvetlen egytittmikodést, amely egyszerre szolgalja az
Okologiai és gazdasagi célokat, tovabba elsegiti a friss, szezonalis alapanyagok hasznalatat.
Masodsorban sziikséges az innovativ élelmiszerhulladék-kezelési stratégiak szélesebb kora
bevezetése, ideértve a komposztalast, az élelmiszermentd programokkal valé partnerséget és a
kreativ alapanyag-hasznalatot. Harmadrészt elengedhetetlen a kornyezettudatos csomagolasi
megoldasok alkalmazasa, kilonds tekintettel az egyszer hasznalatos muanyagok kivaltasara,
valamint a vendégek sajat taroléeszkozeinek elfogadasara és Osztonzésére. Ezen tulmenden javasolt
az energiahatékonysagi intézkedések szélesitése, mint példaul energiatakarékos eszkozok
hasznalata, vagy a vizfelhasznalds racionalizalasa. A fenntarthatdsagi gyakorlatok bevezetésének
sikere szorosan Osszefiige a kommunikaciéval is, ezért indokolt hangsulyozni ezeket a
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kezdeményezéseket a vendégtajékoztatas és marketing soran, névelve a fogyasztok tudatossagat és
elkotelez6dését. Végil, a vendéglatdegységeknek érdemes keresnitik az egylittmikodési
lehet6ségeket mas szakmai szereplékkel, részt vennitik iparagi programokban, valamint kihasznalni
a palyazati és allami tamogatasi forrasokat, amelyek elésegithetik a fenntarthaté atallas
finanszirozasit és szakmai megerdsitését. Osszességében elmondhaté, hogy a fenntarthaté
vendéglatas nem csupan kornyezeti szempontbdl kivanatos cél, hanem jol strukturalt stratégiai
eszkoz is, amely hosszu tavon hozzajarulhat a versenyképes és felelés vendéglatoipari mikodés
kialakitasahoz.

Osszegzés

A kutatas eredményei alapjan egyértelmien megallapithatd, hogy a fenntarthatésag napjainkban
nem csupan kornyezetvédelmi és etikai szempontbdl valik meghatarozé tényezévé, hanem egyre
inkabb gazdasagi és stratégiai fontossaguva is a vendéglatipar szamara. A kornyezettudatos
muikodés integralasa lehetSséget teremt arra, hogy az éttermek ne csupan csokkentsék 6koldgiai
labnyomukat, hanem hosszu tavon tizleti versenyel6nyt is kovacsoljanak beléle. A fogyasztok egyre
nagyobb aranyban részesitik elényben azokat a vendéglatohelyeket, amelyek atlathato, felels
mikodést folytatnak, és hajlandok prémium arat fizetni az ilyen szolgaltatasokért. Ezaltal a
fenntarthatdsag piaci értékké valik, amely kézvetlentil befolyasolhatja az tzleti eredményeket. A
vizsgalat ramutatott arra is, hogy a fenntarthaté megoldasok — mint példaul a lokalis beszerzés, az
élelmiszerhulladék-csokkentési stratégiak, a kornyezetbarat csomagolas vagy a novényi alapu kinalat
bévitése — nem csupan kornyezetkimélé, hanem gazdasagilag is megtérilé gyakorlatok.
Ugyanakkor a bevezetésiik soran jelentkezé akadalyok, kiillonésen a kisebb vallalkozasok esetében,
megfelel tamogatasi és partnerségi rendszereket igényelnek. A logisztikai, beszerzési és fogyasztoi
kihivasok kezelése érdekében a vendéglatdipar szerepléinek fontos, hogy proaktiv és adaptiv
moédon reagiljanak a valtozé piaci és tarsadalmi kérnyezetre. Osszességében a fenntarthatd
vendéglatas nem egy valaszthat6 lehet6ség, hanem egyre inkabb elkertilhetetlen alkalmazkodasi
kényszer a 21. szazad kihivasaihoz. Azok a vallalkozasok, amelyek idében felismerik és integraljak
e szemléletet a mikodésiikbe, nemcsak a kornyezet, hanem sajat jovojik fenntarthatosagat is
szolgaljak.

Hivatkozott forrasok

2005. évi CLXIV. torvény a kereskedelemrél

210/2009. (IX. 29.) Korm. rendelet a kereskedelmi tevékenységek végzésének feltételeirdl
62/2011. (VI. 30.) VM rendelet a vendéglatoipari termékek eléallitisanak és forgalomba
hozatalanak élelmiszerbiztonsagi feltételeirdl

Barton, A. 2016. "The Munch: An Integrated Business Plan". Chancellor’s Honors Program
Projects. https://trace.tennessee.edu/utk_chanhonoproj/

Bohdanowicz, P. (2006) Environmental awareness and initiatives in the Swedish and Polish hotel
industries — Survey results. International Journal of Hospitality Management, 25(4), 662-682.
Clark, M., Hill, J., Tilman, D. (2019) Multiple global crises require food system solutions. Science,
365(6456), 530-532.

243


https://trace.tennessee.edu/utk_chanhonoproj/

Nagy Z. — Kovacs T. — Misik T.

Csapody, B. (2023) Helybdl jobb? A r6vid alapanyagellatasi lanc szerepe a magyar vidéki
vendéglatas rendszerében. Turizmus Bulletin. https://doi.org/10.14267 /TURBULL.2023v23n2.2
Gossling, S., Garrod, B., Aall, C, Hille, J., Peeters, P. (2011). Sustainable tourism futures:
Perspectives on systems, restructuring, and innovations. Journal of Sustainable Tourism, 19(4-5): 501—
517.

Gyurké A. — Gonda T. (2024): Regional situation and performance evaluation of tourism
development in the Pécs-Villany tourism area. Deturope: The Central European Journal Of Regional
Development And Tourism. 16(3): 36-56. https://doi.org/10.32725/det.2024.010

Han, H., Hsu, L.T.]., Lee, J.S (2009) Empirical investigation of the roles of attitudes toward green
behaviors, overall image, gender, and age in hotel customers’ eco-friendly decision-making process.
International Journal of Hospitality Management 28: 519—528.

Munch. https://munch.eco/hu/fooldal/

Johnson, B. 2013. Zero Waste Home: The Ultimate Guide to Simplifying Your Life. Penguin, UK.
Jones, P., Hillier, D., Comfort, D. (2017) The Sustainable Development Goals and the Tourism
and Hospitality Industry. Athens Journal of Tourism 4(1): 7-18. https://doi.org/10.30958/ajt.4.1.1
Kang, K.H., Stein, L., Heo, C.Y., Lee, S. (2012) Consumers’ willingness to pay for green initiatives
of the hotel industry. International  Journal of Hospitality ~Management 31: 564-572.
https://doi.org/10.1016/].ijhm.2011.08.001

Karagiannis, D., Andrinos, M. (2021) The role of sustainable restaurant practices in city branding:
The case of Athens. Sustainability 13(4): 2271. http://dx.doi.org/10.3390/su13042271

Kasim, A., Ismail, A. (2012) Environmentally friendly practices among restaurants: Drivers and
barriers to change. Journal of  Sustainable Tourism 20(4): 551-570.
https://doi.org/10.1080/09669582.2011.621540

Kasza, Gy.,, Kunszab6, A., Mikulds, V., Dorkd, A., Szakos, D. (2023) Fogyasztoi
élelmiszerhulladék-csokkentési  programok  Furépaban. Elelmiszervizsgalati  Kézlemények
LXIX(2): 4435-4450.

Khatter, A. (2023) Challenges and Solutions for Environmental Sustainability in the Hospitality
Sectot. Sustainability 15(15): 11491. https://doi.org/10.3390/sul151511491

Kim, Y.J., Njite, D., Hancer, M. (2013) Anticipated emotion in consumers’ intentions to select eco-

b

friendly restaurants: Augmenting the theory of planned behavior. International Journal of Hospitality
Management 34: 255-262. https://doi.org/10.1016/}.ijhm.2013.04.004

Knapp, D. 1981. Total Recycling. https://www.zerowaste.com/blog/what-is-it-who-started-the-
zero-waste-movement,/

Kolosov, M. (2023) Improving the customer journey in a zero waste restaurant setting: Case
Restaurant Nolla. Haaga-Helia University of Applied Sciences, Bachelor of Hospitality, Tourism
and Experience Management. Bachelor’s Thesis. p. 58.

Kovacs, Gy. (2013): A fenntarthatésag vizsgalata a magyar éttermek korében Modern Geogrifia
2013(1) 41-53. https://moderngeografia.cu/hu/a-fenntarthatosag-vizsgalata-a-magyar-ettermek-
koreben/

Namkung, Y., Soocheong S.J. (2013) Effects of restaurant green practices on brand equity
formation: Do green practices really matter? International Journal of Hospitality Management 33: 85-95.
https://doi.org/10.1016/].ijhm.2012.06.006

Nitzko, S., Spiller, A. (2019) Comparing “Leaf-to-Root”, “Nose-to-Tail” and Other Efficient Food
Utilization Options from a Consumer Perspective. Sustainability 11(17): 4779.

244


https://doi.org/10.14267/TURBULL.2023v23n2.2
https://doi.org/10.32725/det.2024.010
https://munch.eco/hu/fooldal/
https://doi.org/10.30958/ajt.4.1.1
https://doi.org/10.1016/j.ijhm.2011.08.001
http://dx.doi.org/10.3390/su13042271
https://doi.org/10.1080/09669582.2011.621540
https://doi.org/10.3390/su151511491
https://doi.org/10.1016/j.ijhm.2013.04.004
https://www.zerowaste.com/blog/what-is-it-who-started-the-zero-waste-movement/
https://www.zerowaste.com/blog/what-is-it-who-started-the-zero-waste-movement/
https://moderngeografia.eu/hu/a-fenntarthatosag-vizsgalata-a-magyar-ettermek-koreben/
https://moderngeografia.eu/hu/a-fenntarthatosag-vizsgalata-a-magyar-ettermek-koreben/
https://doi.org/10.1016/j.ijhm.2012.06.006

Z.01d j6v6 a vendéglatasban

Patakiné, N.E. 2023. Fenntarthat6sag a turizmus-vendéglatas agazatban, Z6ld Féld program, Zo6ld
fold fizetek.

RES-FOOD Tananyag (2024) https:/ /www.res-food.eu/wp-
content/uploads/2024/10/3.4_Training-content HUN.pdf
Gossling, S.,  Hall, C.M. 2021. The Sustainable Chef The Environment in Culinary Arts,

Restaurants, and Hospitality. Routledge. https://doi.org/10.4324/9781315187488

Szabo-Bodi, B. 2018. Az élelmiszerhulladékok szerepe a kornyezeti terhelésben.
https://doi.org/10.14751/SZIE.2018.038

Talwar, S., Kaur, P., Okumus, B., Ahmed, U., Dhir, A. (2021) Food waste reduction and taking
away leftovers: Interplay of food-ordering routine, planning routine, and motives. International
Journal of Hospitality Management 98: 103033. https://doi.org/10.1016/j.ijhm.2021.103033
Talwar, S., Kaur, P., Yadav, R., Sharma, R., Dhir, A. (2023) Food waste and out-of-home-dining:
antecedents and consequents of the decision to take away leftovers after dining at restaurants.
Journal of Sustainable Tourism, 31(1): 47-72. https://doi.org/10.1080/09669582.2021.1953512
Tehrani, M., Fulton, L., Schmutz, B. (2020) Green Cities and Waste Management: The Restaurant
Industry. Sustainability 12: 5964. https://doi.org/10.3390/su12155964

United Nations (2015) Transforming our world: The 2030 agenda for sustainable development.
https://sdgs.un.org/2030agenda

Szerz6k

Nagy Zoltan

0009-0009-6245-1863

mesteroktato

Eszterhazy Karoly Katolikus Egyetem Gazdasagtudomanyi Intézet, Turizmus Tanszék
nagy.zoltan2@uni-eszterhazy.hu

Kovacs Tibor

0009-0000-8991-9889

PhD, habil

Tudomanyos fémunkatars

Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem, Vidékfejlesztés és Fenntarthaté Gazdasag Intézet
Kovacs. Tibor(@uni-mate.hu

Misik Tamas

0000-0003-1982-6753

PhD

adjunktus

Eszterhazy  Karoly Katolikus  Egyetem, Foldrajz és  Kornyezettudomanyi Intézet,
Kornyezettudomanyi és Tajokologiai Tanszék

misik.tamas@uni-eszterhazy.hu

A mire a Creative Commons 4.0 standard licenc alabbi tipusa vonatkozik: CC-BY-NC-ND-4.0.



https://www.res-food.eu/wp-content/uploads/2024/10/3.4_Training-content_HUN.pdf
https://www.res-food.eu/wp-content/uploads/2024/10/3.4_Training-content_HUN.pdf
https://doi.org/10.4324/9781315187488
https://doi.org/10.14751/SZIE.2018.038
https://doi.org/10.1016/j.ijhm.2021.103033
https://doi.org/10.1080/09669582.2021.1953512
https://doi.org/10.3390/su12155964
https://sdgs.un.org/2030agenda
https://orcid.org/0009-0009-6245-1863
https://orcid.org/0009-0000-8991-9889
https://orcid.org/0000-0003-1982-6753
mailto:misik.tamas@uni-eszterhazy.hu
https://creativecommons.org/licenses/by-nc-nd/4.0/deed.hu

