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Absztrakt

Vitathatatlan, hogy a virusvalsag jelent6s hatdssal bir a vendéglatohelyek miikodésére napjainkban. Pozitiv
példaként emlitend6, hogy a lezarasok alatt a tudatos vallalkozok éltek az dnreflexié modszerével és megvizsgaltak
az 1j modellek felé torténd nyitas lehetdségeit. De mi a tapasztalat a gasztrondmiai rendezvényekkel kapcsolatban?
A valsag utani kilabalas idészaka gyakran eredményezi (1j miikddési modellek térhoditasat. Vizsgalodasunk f6
kérdése, hogy milyen fenntarthaté gyakorlatokat alkalmaznak az eurdpai gasztrondmiai fesztivalok szervezdi?
Kutatasunk célja az eurdpai gasztronomiai fesztivalok ,,jo gyakorlatainak” azonositasa. A benchmarking
modszertan alkalmazésa egy Osszetett, szisztematikus folyamat, amely egy 0j szempontrendszer felvazolasat is
magaban foglalja annak érdekében, hogy otleteket adjon a rendezvényszervezOknek megalapozva ezzel
fesztivaljaik fenntarthatobb miikodését.
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Abstract

The crisis caused by COVID-19 pandemic has a major impact on the operation of hospitality establishments today.
As a positive example, conscious entrepreneurs have exploited this critical situation to carry out self-revision and
examined the opportunities to open towards new models during or after the multiple shutdowns. But what is the
situation with gastronomic events? The period of recovery after crisis often shifts in a new direction of operation.
Our main question is, what solutions do sustainability offer for the organizers of gastronomic events? The
following research is primarily based on the identification of best practices from European gastronomic festivals.
Using the aforementioned benchmarking methodology is a complex, systematic process that also includes the
creation of new standards in order to provide ideas for event organizers to get their festivals more sustainable.
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1. Bevezetés

A koronavirus hatdsara a gazdasagi élet kivétel nélkiil a vildg minden tajan alapvetden
megvaltozott. Mig a hdzhozszallitas és az elvitelre készitett ételek némi esélyt biztositottak a
tulélésre a vendéglatasi agazat néhany szerepldjének, a rendezvényszervezés teriiletére jelentds
korlatozasok vonatkoztak, bizonyos id6szakokban teljes és altalanos rendezvénytilalom Iépett
életbe az eurodpai orszagok tobbségében. A koronavirus elleni vakcindk megjelenésével és a
tomeges oltasok megkezdésével azonban a kontinens szamos részén megtették az elso 1épéseket
a “felépiilés” felé vezetd uton. A cikk megirdsakor még nem beszélhetiink mult idoben a
virusvalsagrol, annak hosszu taviu gazdasagi hatdsai még mindig kiszamithatatlanok.
Ennek ellenére arra lehet kovetkeztetni, hogy a gazdasagi rendszerek jelentés valtozason
mennek keresztiil, az ideologiai kérdés pedig az, hogy melyik uton tudunk kilépni a valsagbol.
Ugyan szakértok szerint egyeldre nem érkezett el a globalizacié koranak vége (KARABELL,
2020; ELLIOTT, 2020); egyes elemzoék jelents valtozasra szamitanak az értéklancok
rendszerében (KANTRUP ET AL, 2020), ahogyan az a 2008-ban kirobbant gazdasagi valsag
soran is tortént (VAN TIL, 2020).

Vizsgalodasunk soran arra a kutatasi kérdésre kerestiik a valaszt, hogy “milyen fenntarthatd
gyakorlatokat  alkalmaznak az eurdpai  gasztronomiai  fesztivalok  szervez6i?”
Tanulmanyunkban megkiséreljiik felvazolni a gasztrondmiai események elott 4lld fenntarthatod
jovOkeépet a szakirodalmak és az altalunk elvégzett empirikus benchmarking elemzés alapjan.
Elészor a fenntarthatdo vendéglatas szakirodalmat tekintjikk at, erre alapozva mutatjuk be
a gasztronomiai rendezvények fenntarthatd “j6 gyakorlatait” vizsgald kutatasunk eredményeit,
a kutatds soran tapasztaltak altal meghatdrozott dimenzidk és vizsgélati szempontrendszer
mentén. A kutatas online, a vilaghalon elérhetd informacidk (rendezvények sajat weboldala és
kozosségi oldalai, beszamolok, blogbejegyzések) feldolgozasaval keriilt megvalositasra.
Kutatasunk célja, hogy az akadémiai szféran tal a rendezvényszervezéssel foglalkozo piaci
szereploknek is olyan példakat mutassunk be a teljesség igénye nélkiil, amelyekkel az
ujrainduld fesztivalok fenntarthaté miikodést valosithatnak meg.

2. Irodalomfeldolgozas

A valsagbol valo kilabalas id6szaka 01j irdnyok nyitasahoz vezethet a menedzsment teriiletén -
alapvetden érintve a vendéglatdsmenedzsment gyakorlatat is. [lyen 0j irany lehet a fenntarthato
modellek eldmozditasa, és ennek részeként a helyi termel6kon alapuld alapanyag-beszerzési
stratégia elterjedése a gasztronomiaban. A fenntarthatosagot harom pillér mentén elemezhetjiik
- megvizsgalva egy adott kérdés kornyezeti, gazdasagi és tarsadalmi vonatkozésait.
Mindazonaltal a fenntarthatosag kérdését vizsgalva azt tapasztalhatjuk, hogy bar az elmult
évtizedekben szamos tanulmany sziiletett turisztikai témaban, az akadémiai szféra kevésbé
fokuszalt az éttermi vendéglatas €s a felszolgalt ételek fenntarthatosdganak kérdésére (JACOBS
- KLOSSE, 2016). Ugyanakkor fontos ravilagitanunk arra az ellentmondasra is, amely
a fenntarthatdé vendéglatast 6vezi. Ameddig a szektor egyre inkabb arra torekszik, hogy a
fenntarthatosagot mind marketingiizeneteiben, mind az {igyfélélmény-menedzsmentben
felhasznalja, addig a masik oldalon gyakran a feltiné fogyasztasra” (conspicuous
consumption) helyezik a hangsutlyt, amit a felel6s fogyasztas ellentétének tekinthetiink (JONES
ET AL, 2016).

Hasonl6 eredményre jutunk, ha a rendezvények fenntarthatosagardl szolo irodalmakat
vizsgaljuk. Azt mondhatjuk, hogy hidnyossagok mutatkoznak annak 4tfogo6 tanulméanyozasaval
kapcsolatban, csupan kis szamban talalunk olyan irast, amelyek a fenntarthato
fesztivalszervezés témaban irodtak €és egyidejlileg a fenntarthatésag alapos és koncepcionalis
meghatarozasara is kisérletet tesznek (ZIFKOS, 2015).

400



“Post-traumatic marketing: virtuality and reality” — Proceedings of the EMOK 2021 International Conference

A fenntarthaté vendéglatas elterjedésének egyik f6, kezdeti mérfoldkove volt a “slow food”
mozgalom elinduldsa 1986-ban, egy olasz gasztroblogger, név szerint Carlo Petrini
kezdeményezésére. Harom évvel késébb, 1989-ben, Parizsban megsziiletett a “slow food”
alapdokumentuma, amely a helyi piacok fontossagat, a regionalis hagyomanyokat és a lassan
elkészitett ételek élvezetét hirdette (SIMONETTI — PETRINI, 2012). A lehetd legkozelebbi
forrasbol szadrmazd Osszetevokon alapuld éttermi meniik - koézismertebb néven nulla
kilométeres ételek (zero kilometer food) vagy a termel6tdl a fogyasztoig (farm-to-table/farm-
to-fork) koncepciok - divatossa valtak a 2000-es évek eleje oOta, kiilondsen a nyugat-curdpai
orszagokban. El6szor a fine dining éttermeket érintette ez a jelenség, amely késObb mas
kategoriakban is elterjedt.

A szakirodalmakat attekintve azt lathatjuk, hogy a helyi termékek definicioja nem egységes.
A kanadai kormany élelmiszer-feliigyeleti hivatala (Canadian Food Inspection Agency) szerint
a ,,helyiként” hirdetett termékek esetében az eldallitas €s az értékesités helye kozott legfeljebb
50 kilométeres tavolsag engedélyezett (HERZOG — MURRAY, 2013), mig mashol a termel6i
piacok szervezo6i akar a 200 kilométeres tavolsagbol szarmazo termékeket is a helyi jelzovel
illetik (HALL, 2013).

KOOY (2013) &t ,,0sszetevd” mentén fogalmazta meg a fenntarthato ételkészités alapjat a téma
kulturalis, egészségiigyi, természeti, mindségi ¢€s profit szempontjainak elemzésével.
RIMMINGTON ¢és szerzotarsai (2006) azonban korabban kilenc sziikséges kritériumot
hataroztak meg a fenntarthatdo ételkészitéshez, kiemelve koztik a helyi alapanyagok
felhasznalasat és a kornyékbeli termeldk termékeinek valasztasat. Ugyanakkor egy tobb mint
1200 fogyasztoval végzett kutatds azt mutatta, hogy a helyi termékek véasarlasanak motivacioja
inkdbb a helyi szereplok tamogatasardl szol, mintsem magardl a termék mindségbeli
jellemzéirdl (MEMERY et al., 2015).

Altaldnossagban az importalt aruk teljeskorii kiszoritasa nem lehet egy reélis célkitiizés a
vendéglatasi agazat szamara. KOOY (2013) szerint a kiilfoldrél szarmazo alapanyagok
részesedésének 20 szazalek koriili értéke lehet az idedlis, mikdzben a helyi termékek
felhasznalasanak aranyat 80 szézalékban hatarozza meg a szerz6. KINNUNEN és szerzdtarsai
(2020) altal publikalt tanulmany eredményei is 6sszhangban allnak ezzel. Ugyan az élelmiszer-
ellatasi lancok hossza, ezaltal az élelmiszer-rendszerek ,,lokalitasa” kulcsfontossdgli szempont
a fenntarthatésaghoz kapcsolddod narrativaban, mégis azt lathatjuk, hogy 0sszességében a vilag
népességének kortilbeliil 11 - 28 szazaléka képes kielégiteni a sziikséges termények iranti
igényét 100 kilométeres korzeten beliili forrasbdl —a vizsgalt régioktol és novényfajtaktol
fiiggden. A tanulmany arra is ravilagit, hogy mindekdzben terménytdl fiiggden a lakossag
26 - 64 szazaléka szamara ez a tavolsag meghaladja az 1000 kilométert is, valamint kiilondsen
Afrikdban és Azsiaban, a megfeleld és stabil élelmiszer-ellatds biztositdsahoz tovabbra is
globalis ellatasi lancokra van sziikség (KINNUNEN et al., 2020).

Tapasztalataink alapjan a fogyasztok szdmara a fenntarthato taplalkozéas a pazarlasmentes és
egyben egészséges taplalkozast jelenti, elsésorban hazai alapanyagok felhasznélasaval és a
kornyezet megovasa mellett. A Magyar Turisztikai Ugynokség altal 2020-ban, a magyar
lakossadg bevonasaval készitett, nem reprezentativ online kutatds alapjan az lathato, hogy
a megkérdezettek 20 szdzaléka elkdtelezett ilyen modon a fenntarthatd taplalkozas irant, mig
tovabbi kozel 30 szdzalékukrol mondhato el, hogy ugyan a kornyezettudatossagi szempontokat
elétérbe helyezik, de taplalkozasukra még ilyen aspektusbol nem figyelnek oda. Ugyan a
felmérés alapjan fontos kiilonbség, hogy a fenntarthaté vendéglatohely mindségi eldnyeit
leginkdbb a fenntarthato taplalkozas irant elkotelezettek latjak, egyetértés lathato abban, hogy
a fenntarthat6 vendéglatohely dragabb, ugyanakkor mar a kornyezettudatos szegmens jelentds
része elonyben részesitené az ilyen vendéglatohelyeket, és hajlandd lenne tobbet is aldozni
a fenntarthato étkezésre (MAGYAR TURISZTIKAI UGYNOKSEG, 2020).
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A helyi alapanyagok szerepét hangstulyozva az Eurdpai Bizottsag 2020. majus 20-an kiadott
kozleményében foglalkozik a ,termel6tdl a fogyasztoig” stratégia kérdésével, kitérve az
eurdpaiak altal az ¢élelmezés fenntarthatosaganak tulajdonitott értékekre. A szovegben a
Bizottsag ramutat a rovid értéklancok fogyasztok egészségére és életmindségére gyakorolt
hatdsara, valamint megfogalmazza, hogy ,,a fogyasztok szamara lehetové kell tenni, hogy
fenntarthat6 élelmiszereket valasszanak, és ezért az élelmiszerlanc valamennyi szerepléjének
felelosséget kell vallalnia, ugyanakkor fel kell ismerniiik az ebben rejld lehetdségeket”
(EUROPAI BIZOTTSAG, 2020)

Mindazonaltal ezen elméletek gyakorlatba torténd athelyezéséhez az elso sziikséges 1épés, hogy
a vendéglatas teriiletén dolgozok is felismerjék a helyi produktumokra épité gondolkodasmod
szerepét — amely KOOY (2013) szerint a fenntarthatosagi pillérek szerinti harom dimenzi6
mentén elemezhetd: tarsadalmi, pénziigyi-gazdasagi és kornyezeti szempontok alapjan.
A fenntarthato fesztivalszervezés tekintetében ZIFKOS (2015) hasonlé megallapitasokat tesz.
A szerz0 szerint a kornyezettudatos eseményeknél gyakran keriil hasznalatra a ,,fenntarthatd”
elétag, amely rovidlatd és meglehetdsen problematikus, hiszen a fenntarthatosag sokkal tobb,
mint csupan kornyezeti probléma.

3. Modszertan

Tapasztalataink azt mutatjak, hogy a fenntarthat6é vendéglatasi rendszerek az akadémiai szféra
altal kevésbé kutatott teriilet, ugyanakkor egyre nagyobb népszerliségre tesz szert. Kutatasunk
soran arra toreksziink, hogy fenntarthatd6 megoldasi lehetdségeket és gyakorlatokat tarjunk fel
a piaci szereplOk szamara, amelyek a COVID-19 utani felépiilési id6szakban segithetik dket.
A gasztronomiai fesztivalok elemzését kvalitativ elemzéssel végeztiikk, hogy konkrét
informaciokat kapjunk a példaértékii gyakorlatokrol. BHUTTA és HUQ (1999: 254)
meghatarozasa szerint ,,a benchmarking lényege a termékek, szolgaltatasok vagy folyamatok
legmagasabb szintii kivdalosagi normdainak azonositdsa, majd az emlitett szabvanyok eléréséhez
sziikséges fejlesztések végrehajtasa - amelyeket dltaldaban ,, legjobb gyakorlatoknak”
neveznek”. A szakirodalmak alapjan szamos kiilonb6z6 benchmarking modell fejlodott ki az
évek soran. DEROS és szerzotarsai (2006) is vizsgaltak e modszertan iranyzatait, amelyeket
kiilonboz6 modellekbe soroltak. Jelen kutatasunk a ,,randcsado- vagy szakérté-alapu modellek”
egyik altipusdnak tekinthetd, amelyek Iényege, hogy személyes véleményen és tapasztalaton
alapulnak, célja pedig, hogy tanacsot nyujtson a szervezeteknek. Ez az iranyzat kifejezetten
gyakorlatorientaltnak tekintheté (DEROS et al., 2006).
Kutatasunk célja, hogy a gasztronomiai fesztivalok fenntarthatosagi gyakorlatait azonositsuk
¢s bemutassuk. Ezért a benchmarking kutatdsba magas mindséget képviseld eurdpai
rendezvényeket vontunk be, amelyek tematikajaban a helyi alapanyagok kiemelt szereppel
birnak. A példak gylijtése egyrészt sajat tapasztalatokon, masrészt pedig online elérhetd
forrasokon (pl. gytijtéoldalak, blogok) keresztiil valosult meg.
A vizsgalat eredményeként Osszesen 14 fesztival kapcsan (1. tablazat) azonositottuk a
példaértékii gyakorlatokat, amelyek az aldbbi dimenzidk mentén keriiltek elemzésre:

e alapanyagok és felszolgalt ételek,

e szervezes,

e kommunikéci6 és programok,

e helyi kozosségek és kultura.
A koronavirus okozta vilagjarvany kihivast jelentett a kutatds szempontjabol is, hiszen a
korlatozasok miatt a rendezvények tobbsége nem keriilhetett a 2020-as évben megrendezésre.
Az adatgyljtés soran igy a korabbi évek (2018, 2019) eseményeirdl irt beszamoldkat,
blogbejegyzéseket, valamint a fesztivalok sajat weboldalat és kozosségi feliileteit (Facebook és
Instagram) elemeztiik.
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1. tablazat

Az elemzett gasztronomiai fesztivalok
Rendezvény neve Helyszin
Blenheim Palace Food Festival Woodstock, Egyesiilt Kirdlysag
The Milan Coffee Festival Milénd, Olaszorszag
Gourmet Festival Diisseldorf Diisseldorf, Németorszag
International Oyster and Seafood Festival | Galway, Irorszag
Taste of Amsterdam Amszterdam, Hollandia
Oktoberfest Miinchen, Németorszag
Taste Florence Food Festival Firenze, Olaszorszag
Bristol Food Connections Bristol, Egyesiilt Kiralysag
Beer Passion Weekend Antwerpen, Belgium
Edinburgh Food Festival Edinburgh, Egyesiilt Kiralysag
Seafood Festival of Marisco O Grove, Spanyolorszag
London Craft Beer Festival London, Egyesiilt Kiralysag
Bordeaux Wine Festival Bordeaux, Franciaorszag
Copenhagen Cooking and Food Festival Koppenhaga, Dania

Forrés: sajat szerkesztés
4. Eredmények

A gasztrondmiai eseményeket Osszehasonlitd elemzésiinkbdl kideriilt, hogy mig a
kornyezettudatos szervezési gyakorlatokat gyakran hasznaljak a fesztivalokon, a gazdasagi és
tarsadalmi szempontokat kevésbé veszik figyelembe az ilyen rendezvények esetében.
Ugyanakkor az elemzés dimenzidinak kidolgozasa soran megprobaltunk egyformén
koncentralni a fenntarthatosdg mindharom pillérére, amelynek eredményeként meghatarozasra
keriilt a kovetkezokben felvazolt elemzési szempontrendszer.

4.1. Alapanyagok és felszolgalt ételek, alapanyagok

A legtobb esetben az alapanyagok, valamint a kinalt ételek és italok tekintetében jelenik meg a
fenntarthatosagi kritérium. Ahogyan azt a szakirodalmak is bizonyitottak, a helyi alapanyagok
definidldsa nem egyszeri, igy elemzésiink soran az egyes rendezvények szervezdi altal
,»helyiként” jelzett termékeket vessziik figyelembe, legyen sz6 meghatarozott atmérdjii korbol
vagy egy adott foldrajzi egységen beliilrél szarmazo termékekr6l. A Bordeaux Wine Festival
esetében kifejezetten nagy hangsulyt fektetnek a helyi termékekre, a borok és a hasznalt
alapanyagok foként a bordeaux-i borvidékrdl szdrmaznak. A Taste of Amsterdam rendezvény
tematikdja szintén érinti a fenntarthatosag tobb pillérét, hiszen hazai éttermek és termeldk
vesznek részt, akik jellegzetes hazai izeket kinalnak, hasonloan a Taste Florence Food Festival
tematikajahoz. A firenzei rendezvény szintén a regiondlis kulinaris szokasokra ¢és
alapanyagokra épit a mindségi alapanyagokat el6allitd helyi termel6k és éttermek részvételével.
A fesztival koncepciojaban a slow food mozgalom is jelentds szereppel bir.

A helyi alapanyagokon tul a szezonalis gondolkodasmodra kivald példa a galway-i (Irorszag)
International Oyster and Seafood Festival, amely kifejezetten az osztrigaszezonra épit,
szeptember honapban keriil megrendezésre, ami az osztrigaiddszak kezdetének tekintheto.
Ehhez hasonl6 szervezési koncepcidval taldlkozhatunk az Edinburgh Food Festivalon is, ahol
a helyi fenntarthat6 halkitermelés, mézkészités, novénytermesztés, allati eredetli anyagok
feldolgozasa emlithetd meg.

Mindezen feliil a Copenhagen Cooking and Food Festival esetében figyelhetiink meg kiemelten
fenntarthatd gyakorlatokat. Az elézéekben bemutatottakon tal, olyan programokat is
megrendeznek, amelyek az 6nallo alapanyagtermelésre fokuszalnak. Ezekrdl a ,,kommunikécid
¢€s programok” pontban bdvebben is irunk.
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Szintén fontos megemliteni a kiilonb6zé intolerancidkban szenvedd latogatokra vald
fokuszalast. Ilyen kezdeményezés példaul a The Milan Coffee Festival esetében figyelhetd
meg, lehetdévé téve ndvényi tejek fogyasztasat is. A vegan termékek térhoditasa ugyanakkor a
hosszi hagyomanyokkal rendelkezé eseményeket sem keriilte el. A miincheni Oktoberfest
kinalataban egyre gyakrabban megtalalhatok a vegan sorok, valamint a tradiciondlis bajor
ételek vegan és vegetarianus valtozatai is.

Mindazonaltal a helyi alapanyagok hasznalata dnmagaban nem elégiti ki a fenntarthatosag
kritériumait, hiszen tobb esetben a helyi termelés egyet jelent a tulzott kitermeléssel.
Erre mutatd jo gyakorlatnak tekinthet6 a Bristol Food Connections, ahol a nem veszélyeztetett
halak feldolgozasa kap kiemelt figyelmet az organikus helyi termékek eldnyben részesitésével
parhuzamban.

4.2. Szervezés

A szervezés tekintetében altalaban a termelt hulladék mennyiségének minimalizéldsa all a
kozéppontban a kornyezettudatos 1épések mogott. Tobbek kozott ennek koszonhetd az egyre
gyakoribb a papirmentes jegyvasarlasi lehetdség (pl. The Milan Coffee Festival) és az
ugynevezett ,re-poharak” elterjedése az egyes rendezvényeken, amely mara nem szamit
ujdonsagnak, az altalunk vizsgalt fesztivalok kozott is szamos esetben eléfordult (pl. Beer
Passion Weekend). Az Edinburgh Food Festival is arra torekszik, hogy a keletkez6 hulladékot
minimalizalja és Ujrahasznositsa. Valamennyi helyszint tobbféle, szelektiv hulladékgytijtokkel
latnak el, tovabba a standokndl hasznalt sszes miilanyag teljes mértékben ujrahasznosithato.
A #TheLastStraw kampany részeként pedig az Osszes milanyag szivoszalat betiltottak a
rendezvényen. Azt lathatjuk, hogy altalanossagban a hulladékgazdalkodés egy, a fenntarthato
fesztivalszervezoket foglalkoztaté kérdés, ezen beliill viszont az ¢élelmiszer-hulladék
mennyiségének csokkentésére is talalunk jo példat. A Blenheim Palace Food Festival
kifejezetten tdmogatja tobbek kozott a Too Good To Go nevezetl, €élelmiszerpazarlas ellen
kiizdd applikéaciot. Ugyanakkor szamos esetben (pl. Bristol Food Connections) konkrét
intézkedési javaslatok nem keriilnek megfogalmazasra. Ezzel szemben az Oktoberfesten sajat
hulladékgazdalkodasi rendszert fejlesztettek ki: betiltottak az egyszer hasznalatos tanyérokat,
edényeket €s evOeszkdzoket, poharakat és a szemetet szigortian szelektiven gytijtik.

A miincheni sorfesztival a hulladékgazdéalkodason feliil az energiaforrasok tekintetében is
példamutatonak tekinthetd. A fesztival szervezdinek allitasa szerint évi ezer tonna szén-dioxid
kibocsatasat elézik meg azzal, hogy kornyezetbarat, megljulé energiaforrasokat
(n. ,,M-Okostrom” és ,,M-Okogas”) hasznalnak a rendezvényen. Ezen kiviil a szorakoztato
elemek (pl. a hulldmvastt és a korhinta) csak bioldgiailag lebomld hidraulikaolajjal miikdnek.
Szamos helyen hasznalnak napelemeket, a satrak €s egyéb attrakciok megvilagitasa pedig LED
izzOkkal torténik. A szennyviz Gjrahasznositasara is példamutaté kezdeményezést talalhatunk,
tobb satorban a mosogatovizet a mellékhelységekben Gjra felhasznaljak.

A Gourmet Festival Diisseldorf péld4ja pedig azt mutatja, hogy nem csak sajat hataskorben
tehetnek a fesztivalszervezok a kornyezetileg fenntarthato mikodésért, de a kiallitoi
szerzOddésben meg is kothetik, hogy a kidllitok kotelesek kornyezettudatosan viselkedni.
Szervezési oldalrdl szintén fontos, hogy ne csak elvarasok és tiltasok keriiljenek
megfogalmazasra (mint példaul a PET-palackok kitiltdsa adott rendezvényrdl), hanem
a fenntarthatosagi 1épésekben a latogatokat tamogassak, ahogyan ezt a Taste of Amsterdam,
illetve a Bristol Food Connection altal biztositott ingyenes ivoviz példaja is mutatja.

A részletekbe mend akcidtervekre pedig a Copenhagen Cooking and Food Festival egy
kiemelkedd példa, ahol a szakdcskabatoktol az abroszokig minden szdvet Gjrahasznositott és
ujrafelhasznalhaté anyagokbol késziil.

Egy fenntarthat6 rendezvény nem csak az adott helyszinen zajléo folyamatok koriiltekintd
megszervezésével valik fenntarthatova, de szamos egyéb kapcsolddo kérdés atgondolasa is
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sziikséges. Ide sorolhatjuk a helyszin megkdzelitését, a kozlekedés kérdését. Ahogyan a Taste
of Amsterdam, ugy a Blenheim Palace Food Festival szervezdinek hangoztatott céljai kozé
tartozik a zold kozlekedés tdimogatasa. A Blenheim Palace Food Festival célja egy zoldebb jovo
kialakitasa, a szén-dioxid-semleges allapot elérése 2025-re. Ennek keretében tlizték ki azt a célt,
hogy a latogatok 50 szazaléka szén-dioxid-barat modon érkezzen, melyet a kerékparos és
gyalogos tutvonal kiépitésével is tdmogatnak. A latogatokat egy, a jegy arabodl levont
30 szazalékos kedvezménnyel kivanjak ravenni, hogy z6ld modon (vonattal, busszal, biciklivel
vagy gyalog) érkezzenek.

4.3. Kommunikacio és programok

A rendezvényszervezOk kommunikaciojanak elemzését szintén kiemelten fontosnak tartottuk a
fenntarthatdé miikodés vizsgalatahoz. Ezt segitve példaul a Taste of Amsterdam weboldalan
talalhatunk egy ,fenntarthatosag” meniipontot, ami Onmagaban utal a fesztival tudatos
szervezésére. Ezen keresztil nem csak a szervezOk altal megtett zold lépések keriilnek
bemutatasra, de felsoroljdk azt is, hogy a latogatok mit tehetnek a kornyezetért. Ezen feliil a
megkozelithetéséggel kapcsolatban kihangsulyozzak a kerékpar elonyeit és tobb link is
megtalalhat6 a tomegkozlekedés hasznalatarol.

Az Oktoberfest kommunikacidjaban is kiemelt szerepet kap a kdrnyezettudatossag, a fesztival
,,z01d oldalan” kommunikalt kornyezettudatos 1épésekkel vonzzak a latogatokat. A Bristol Food
Connections kozosségi oldalain pedig aktivan foglalkoznak fenntarthatosagi kérdésekkel,
tobbek kozott Instagramon képek és alattuk felirat emliti meg a helyi lakosoktol valo fogyasztas
fontossagat. A rendezvény egyik legjelentésebb része a BBC Food and Farming Awards,
melynek nem titkolt célja azokat tinnepelni, akik nap mint nap keményen dolgoznak azért, hogy
az emberek egészségesebben étkezhessenek.

De a Bordeaux Wine Festival szervezdi is kiilon felhivjak a figyelmet a kornyezetvédelem iranti
feleldsségvallalasra. A helyi termeldk tamogatdsa, a kornyezettudatossag iranti tisztelet és
feleldsség kiemelése, és ebben a témaban elkotelezett partnerekkel valo kooperacio fontossaga
alapveto a fesztival szamara.

A Copenhagen Cooking and Food Festival Facebook oldalukon rendszeresen ajanlanak helyi
éttermeket, kavézokat, okofarmot, mig az Instagramon helyi piacot népszertisitenek.

A rendezvényen vald részvételen tilmutatéan a mindennapi életben hasznosithaté praktikék
bemutatasa a latogatok szdmara, vagyis az edukacié is fontos része a fenntarthatosadgnak.
Az Edinburgh Food Festival filmvetitéssel kivanja erdsiteni a latogatokban a fenntarthatosag
fontossagat. A legutobb megrendezett fesztivalon Zev Robinson fenntarthat6 halaszatrol szolo
dokumentumfilmjeit vetitették a latogatoknak.

Szintén kiemelendé a Copenhagen Cooking and Food Festival, ahol nem csak a ,,vilag
legfenntarthatobb vacsordja” keriil megrendezésre, de a latogatokat kiilonb6zé programok
keretében arra is megtanitjak, hogy hogyan termeljék meg maguknak a z6ldségeket.

A milanéi Coffee Festival tematikdjahoz illeszkedve keriilt 2018-ban megszervezésre
a Lavazza Talk a fenntarthatd kavé termesztésérdl, valamint az ICO fenntarthat6sagrol szolo
workshopjan vehettek részt a latogatok.

A Bristol Food Connections tematikajaba illéen pedig a slow food, valamint a vegan ¢életmdd
és a plant-based diet témajaban kertiltek a programok megrendezésre.

4.4. Helyi kozosségek és kultura

A fesztivalok kiemelt szerepet jatszanak a helyi k6zosségek kulturalis identitasaban (HALL,
2001), valamint képesek kulturalis jolétet teremteni (GETZ, 1997), ezek aldl pedig a
gasztronomiai rendezvények sem képeznek kivételt. A helyi tarsadalom ¢€s ezaltal a helyi
gazdasag fenntarthatdsagi zaszloshajojanak mondhat6 az Edinburgh Food Festival. A fesztival
nagyrészt hazai, csaladi vallalkozasoknak nyujt teret, hogy standot alakitsanak ¢s bemutassak
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magukat a latogatok szamara. Mivel csak helyi gasztronémiai érdekeltségli standok keriilnek
kiallitasra, igy a rendezvény bevételei is a helyi termeloket, gyartokat, forgalmazokat erdsitik.
Ugyancsak a helyi szereplok és munkavallalok tdmogatasanak jo példaja az International
Oyster and Seafood Festival, ahol minden évben szdmos étterem vesz részt a rendezvényen,
valamint a varosi rendezvénytermekkel is kapcsolatban all a fesztival. A helyi turizmust
¢lénkitendd, az elérhetd szallashelyek a rendezvény honlapjan is elérhetok.

Ebbe a sorba illik a Seafood Festival of Marisco is, amely nem valdsulhatna meg a helyi
halaszok munk4ja nélkiil. A rendezvény fontos lizenete a latogatok szdmara a fenntarthatd
halaszat bemutatasa, a helyi gasztronémiai kultura tovabbadasa, valamint a helyi piaci
szereplok és a latogatok kozotti kapcsolat megteremtése. Szintén ebben a szellemiségben kertil
megrendezésre a Taste Florence Food Festival, melynek célja a firenzeiek sajat kultarajanak

iinneplése és szélesebb korben torténd megismertetése.

2. tablazat
A fenntarthatd gasztrondomiai rendezvények szempontrendszere

felszolgalt ételek

Dimenzi6 Szempont Példa
helyi termékek és alapanyagok a helyi termékek, a borok és a hasznalt alapanyagok (Bordeaux
felhasznalasa Wine Festival)
veszélyeztetett fajok védelme, a veszélyeztetett fajok és a tilzott kitermelés elleni
tulzott kitermelés elleni kiizdelem gasztronomiai gyakorlatok (Bristol Food Connections)
Alapanyagok és szezonalis alapanyagok hasznlata rendezvény az osztrigaszezon kezdetén (International Oyster

and Seafood Festival)

organikus termékek

organikus helyi termékek népszeriisitése (Bristol Food
Connections)

kiilonboz6 intolerancidk és/vagy
étrendek szerint taplalkozok
kezelése

vegan sorok és tradicionalis ételek vegan €s vegetarianus
valtozatai (Oktoberfest)

Szervezés

hulladékmennyiség minimalizalasa

egyszer hasznalatos tanyérok, evéeszkozok, poharak és
szivoszalak betiltasa (Beer Passion Weekend, Oktoberfest,
Edinburgh Food Festival)

¢élelmiszerpazarlas elleni
tevékenységek

Too Good To Go élelmiszerpazarlas ellen kiizdé applikacio
népszeriisitése (Blenheim Palace Food Festival)

szelektiv hulladékgytijtés és
ujrahasznositas

szigoru hulladékszelektalasi szabalyok (Edinburgh Food
Festival, Oktoberfest)

fenntarthat6 energiagazdalkodas

kdrnyezetbarat, megujuld energiaforrasok (Oktoberfest)

kornyezettudatos vizgazdalkodas

sziirkeviz felhasznalasa (Oktoberfest)

kornyezetbarat és fenntarthato
eszk6z6k hasznalata

szakacskabatoktol az abroszokig minden szovet
ujrahasznositott és Gjrafelhasznalhaté anyagokbol késziil
(Copenhagen Cooking and Food Festival)

kornyezettudatos kiallitoi
magatartas elvarasa

kornyezettudatos viselkedés megkovetelése a kiallitoi
szerzOdésben (Gourmet Festival Diisseldorf)

fenntarthat6 kozlekedés

,,z0ld” kozlekedési eszkozok esetén kedvezményes belépdjegy
(Blenheim Palace Food Festival)

Kommunikacié és

fenntarthat6 gyakorlatok tudatos
kommunikécidja

,~Fenntarthatosag” meniipont a weboldalon (Taste of
Amsterdam)

fenntarthat6 példak dijazasa

BBC Food and Farming Awards (Bristol Food Connections)

helyi piaci szereplok népszeriisitése,

helyi szolgaltatok promocidja a sajat online feliileteken

programok egyiittmiikodés (Copenhagen Cooking and Food)
latogatok edukacioja dokumentumfilmek vetitése a fesztivalon (Edinburgh Food
fenntarthatosagi kérdésekrél Festival)
fenntarthat6 gyakorlatok bemutatok szervezése az otthoni zoldségtermesztésrol
bemutatdsa (Copenhagen Cooking and Food Festival)
egylittmiikddés helyi hazai, csaladi vallalkozasok megjelenitése kiallitoként
vallalkozasokkal (termeldkkel, (Edinburgh Food Festival, International Oyster and Seafood
e, ; szolgaltatokkal) Festival)
Helyi kozosségek és halakra épiild, helyi gasztronomiai kultura tovabbadasa
kultira helyi izek, kulinaris hagyomanyok ’

(Seafood Festival of Marisco)

kapcsolatteremtés a helyi piaci
szereplok és a latogatok kozott

a helyi halaszok és a lakossag kozotti kommunikacio erGsitése
(Seafood Festival of Marisco)

Forras: sajat szerkesztés
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5. Kovetkeztetések

A feldolgozott irodalmakra alapozva szamos népszerii gasztronémiai trend Kkertilt
megyvilagitasra. Ilyen tobbek kozott a Carlo Petrini 4ltal inditott ,,slow food” mozgalom, a nulla
kilométeres ételek (zero kilometer food) és a termel6t6l a fogyasztoig (farm-to-table/farm-to-
fork) koncepciok. Az altalunk elvégzett elemzés is azt mutatta, hogy a fenntarthatésagra
odafigyeld fesztivalok ezen koncepciokat figyelembe véve keriilnek megrendezésre és egyre
nagyobb teret nyernek a helyi termékek. A szakirodalmak szinte kivétel nélkiil elengedhetetlen
szempontjaként azonositjak a fenntarthato vendéglatasi modelleknek a helyi termékeket
(pl. RIMMINGTON et al.,, 2006 és KOOY, 2013). Ugyanakkor azt is lathatjuk, hogy a
globalizalt vilagunkban az importalt aruk teljeskorii kiszoritasa egy irrealis célkitlizés lenne
a vendéglatasi dgazat szdmara, de itt is a 80-20 szabaly alkalmazéasa keriilhet szoba a helyi
termékek javara (KOOY, 2013). Az is latszik, hogy a fogyasztok szdmara a fenntarthato
taplalkozas a pazarlasmentes és egyben egészséges taplalkozast jelenti, elsdésorban hazai
alapanyagok felhaszndldsaval és a kornyezet megovasa mellett. A helyi alapanyagok szerepét
hangstlyozva az Eurdpai Bizottsag 2020. méjus 20-an kiadott kdozleményében foglalkozik a
Htermeldtdl a fogyasztoig” stratégia kérdésével, ramutatva a rovid értéklancok fogyasztok
egészségére és életmindségére gyakorolt hatasara.

Mindezzel 0Osszhangban 4all a benchmarking kutatasunk eredményeként felallitott
szempontrendszer is. Az eredményeket 4 dimenzion beliil (alapanyagok és felszolgalt ételek;
szervezes; kommunikacié ¢és programok; helyi kozosségek ¢és kultira) helyeztik el,
dimenzidnként meghatarozott szempontokhoz rendelve az egyes gyakorlatokat (2. tablazat).
Az eredmények alapjan kijelenthetjiik, hogy a ,.helyben gondolkozas” a dimenziokon atnyiléan
megjelenik a jo gyakorlatokban, érintve az alapanyagoktol kezdve a fesztivalt megrendezd
telepiilések kulturajaig egyarant. Ugyanakkor a termékeknél szintén fontos szereppel bir az
organikus, a szezondlis és az 11j étrendekhez alkalmazkodd gondolkodasmad.

A szervezés tekintetében az elemzésbdl kideriilt, hogy a jo gyakorlatok tobbsége a viz-, a
hulladék-, és az energiagazdalkodas témdajahoz kapcsolddik, bar néhany esetben olyan példakra
is sikeriilt ravilagitanunk, amelyek a mainstream példdkon tulmutatnak mint példaul a
fenntarthat6 textilidk hasznalata. Példamutatd lehet szintén a kornyezettudatos viselkedés
megkovetelése a kiallitoi szerzOdésben, de nem elhanyagolhato a kornyezetbarat kozlekedési
eszk6zok elonyben részesitése sem, amelyre j6 0sztonzoket i1s lathattunk.

A rendezvényszervezési gyakorlaton til a kommunikacids tevékenységek és a megrendezett
programok is kiemelt szereppel birhatnak. A fenntarthatd gyakorlatok kommunikaciéjan tal a
példamutatd kezdeményezések dijazasa is fontos. A jo gyakorlatok pedig azt mutatjak, hogy a
programok a rendezvényre latogatokat edukalhatjdk, igy beépitve a gyakorlataikat a
mindennapi életiikbe.

A fenntarthatésag tarsadalmi pilléréhez kapcsoloddan pedig a helyi, csaladi vallalkozasok
népszerlisitésén til az is kiemelt szerepet kell, hogy kapjon, hogy a helyi kultara (jelen esetben
a helyi gasztronomiai kultura) dtadasra és megdrzésre keriiljon a megrendezett fesztivalok altal.

6. Osszefoglalas

Irodalmak bizonyitjak, hogy a valsagok utani idészakokban gyakran j mikodési modellek
hoditanak teret. Jelen tanulmanyunk arra a kutatdsi kérdése épiil, hogy milyen fenntarthaté
gyakorlatokat alkalmaznak az europai gasztronémiai fesztivalok szervez6i? Célunk volt, hogy
a példamutatd gyakorlatok feltérképezésével oOtleteket adjunk a rendezvényszervezoknek
megalapozva ezzel fesztivaljaik fenntarthatobb mitkodését.

Tanulmanyunkban ,,benchmarking” modszertant alkalmaztunk, amelynek sordn szdmos
eurdpai gasztronomiai fesztival miikodését megvizsgaltuk online elérhetd forrasok alapjan.
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ennek eredményeként 14 rendezvény esetében sikeriilt példas gyakorlatokat azonositanunk,
amelyeket végiil négy dimenzion beliil rendszereztiink kiilonb6z6 szempontok szerint.

A kutatas korlatjanak tekinthetd, hogy a virusvalsag miatt a 2020-as évben a rendezvények a
legtobb orszagban teljes korlatozasok ala estek, igy foként a korabbi, 2018-as és 2019-es
eseményeket elemeztiik. Tovabba, mivel a mdodszertan online elérhetd informacioforrasra épiil,
korlatozott elérhetdségiik miatt, a vizsgaldédas mélységének ndvelése érdekében tovabbi
kvalitativ kutatasokat terveziink.

Mindebbdl kifolyéan a jovében egy atfogd vizsgalatot kivanunk folytatni a megrendezésre
keriil6 gasztrondmiai fesztivalok gyakorlatat illetéen, tovabba a jelen tanulmanyban ismertetett
gyakorlatokkal egy komparativ elemzés megvalositasat is javasoltnak tartjuk. Ezen kiviil
tanulmanyunkat fesztivalszervezokkel folytatott interjukkal ¢és a hazai gasztronomiai
rendezvények gyakorlatainak elemzésével tervezziik boviteni.
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