=“= Magiczny

=|“ Krakdéw

Bufetowy luksus pod lupa: jak hotele walcza z marnowaniem jedzenia

2025-09-30

Bogaty bufet sniadaniowy, ktéry jeszcze niedawno byt symbolem hotelowego luksusu, dzi$ coraz czesciej
budzi kontrowersje. Najnowszy raport Food Waste Index Report 2024, przygotowany przez Program
Srodowiskowy Organizacji Narodéw Zjednoczonych (UNEP), pokazuje, ze sektor hotelarski i gastronomiczny
odpowiada az za 28% globalnych strat zywnosci. To sygnat alarmowy, ktéry sktania branze do wprowadzenia
zmian.

Bufet kontra zamowienie - liczby mowia same za siebie

Z danych ONZ wynika, ze w przypadku bufetéw sniadaniowych srednia ilos¢ wyrzucanego jedzenia to
okoto 300 gram na osobe. Tymczasem w restauracjach, gdzie potrawy przygotowywane sg
indywidualnie, straty sg nawet trzykrotnie mniejsze - siegajg srednio 130 gram. Rdznica jest ogromna,
a to wtasnie bufety pozostajg standardem w wielu hotelach na Swiecie.

Dlaczego tak duzg ilos¢ jedzenia marnujemy? Widok obfitego stotu zacheca do prébowania
wszystkiego po troche, czesto ponad wtasne mozliwosci. Efekt? Czes¢ potraw pozostaje nietknieta i
trafia prosto do kosza.

Nowe podejscie w hotelach

Swiadomo$¢ rosngcego problemu sktania branze do poszukiwania rozwigzan. Niektére obiekty
hotelarskie wprowadzajg mniejsze talerze, ktére ograniczajg wielkos¢ porcji. Inne testujg $niadania na
zamoéwienie, co pozwala gosciom lepiej kontrolowac ilos¢ pobieranego jedzenia.

Zmiany nie sg jednak proste. Przejscie z bufetu na indywidualne dania oznacza koniecznos¢
zatrudnienia dodatkowego personelu - kucharzy i kelneréw. Dlatego hotele czesto wybierajg mniegj
kosztowne kroki: zmniejszajg ilo$¢ przygotowywanych produktéw, kontrolujg wypiek pieczywa czy
monitoruja ilos¢ jedzenia na stotach.

Odpowiedzialnosc¢ po obu stronach

Walka z marnowaniem jedzenia to nie tylko zadanie dla obiektéw hotelarskich. Réwnie istotna jest
Swiadomos¢ gosci. Coraz wiecej obiektow stawia na komunikacje - delikatne przypomnienia na
tabliczkach czy ekranach, ktére zachecaja do naktadania tylko tyle, ile faktycznie zjemy.

Niektdre hotele idg krok dalej i inwestujg w technologie przetwarzania resztek: na przyktad w
kompostowanie lub wspétprace z bankami zywnosci, ktére przekazujg nadwyzki potrzebujgcym.

Mniej strat - wiecej korzysci

Ograniczenie marnowania jedzenia to nie tylko oszczednos$¢ dla hoteli, ale tez konkretna korzys¢ dla
srodowiska. Produkcja zywnosci pochtania ogromne ilosci energii i wody. Kazdy niewykorzystany
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positek to niepotrzebne emisje CO2 i marnowanie pracy ludzi zaangazowanych w caty proces.

Zmiana w sposobie serwowania positkéw moze stac¢ sie jednym z kluczowych krokéw na drodze do
bardziej zrbwnowazonej turystyki. A Swiadomy turysta, ktéry naktada tylko to, co zje, jest dzi$ réwnie
luksusowy jak sam hotel.



