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A rendelkezésre álló tudományos bizonyítékok alapján a megfelelően összeállított, dominánsan 
növényi alapú étrend teljes értékű és képes fedezni a szervezet tápanyagszükségletét az élet 
minden szakaszában, beleértve a gyermekkort, a várandósságot és az időskort is. Ezt a Magyar 
Egészségmegőrzési és Életmódorvostani Egyesület - MOTE, valamint nemzetközi szakmai 
szervezetek állásfoglalásai is megerősítik (Academy of Nutrition and Dietetics; American College 
of Lifestyle Medicine). A növényi alapú étrend telített zsírsavakban szegény, ugyanakkor rostban, 
vitaminokban, ásványi anyagokban és fitonutriensekben gazdag, így kedvezően hat a 
kardiometabolikus kockázati tényezőkre, hozzájárul az optimális testtömeg, a vércukorszint és a 
vérnyomás fenntartásához. A hazai táplálkozási ajánlások, köztük a Magyar Dietetikusok 
Országos Szövetsége OKOSTÁNYÉR® útmutatója szintén a növényi eredetű élelmiszerek 
túlsúlyát javasolja.  

A közétkeztetés meghatározó szerepet tölt be az egészséges táplálkozási minták kialakításában 
és a krónikus, nem fertőző betegségek megelőzésében. A növényi fehérjeforrások nagyobb 
arányú alkalmazása hozzájárul az étrend rosttartalmának növeléséhez, a zsírsavösszetétel 
kedvezőbbé tételéhez, valamint a metabolikus egészség támogatásához. Fontos hangsúlyozni, 
hogy nem kizárólagos helyettesítésről van szó, hanem az étrendi arányok kedvező irányú 
módosításáról és a választási lehetőségek bővítéséről. 

A növényi fehérjeforrások alkalmazása nemcsak gazdasági, de fenntarthatósági szempontból is 
kedvező: előállításuk alacsonyabb üvegházhatású gázkibocsátással jár, kisebb víz- és 
földhasználatot igényel, hozzájárul a fenntartható élelmezési rendszerek kialakításához, 
ugyanakkor hosszú eltarthatóságúak és hazai termesztésük is lehetséges. Ezek a 
megállapítások összhangban állnak az EAT-Lancet Commission és a FAO ajánlásaival. 

A közétkeztetésben jól alkalmazható növényi fehérjeforrások közé tartoznak a száraz hüvelyesek 
– pl. a lencse, babfélék, csicseriborsó és sárgaborsó –, amelyek magas fehérje- és 
rosttartalommal, alacsony zsírtartalommal és kedvező glikémiás hatással rendelkeznek. 
Sokoldalúan felhasználhatók főzelékek, raguk, krémek és növényi fasírtok készítésére. A 
minimálisan feldolgozott szójatermékek, mint a tofu, teljes értékű fehérjeforrást biztosítanak, 
kedvező zsírsavprofiljuk mellett jól formázhatók és széles körben alkalmazhatók egytálételekben 
és töltelékekben. A gabonafélék és álgabonák – úm. a zab, hajdina és köles – kiegészítő 
fehérjeforrásként szolgálnak, és hüvelyesekkel kombinálva teljes értékű aminosav-összetételt 
biztosítanak. Az olajos magvak és magőrlemények esszenciális zsírsavakat és fehérjét 
tartalmaznak, krémek és feltétek készítésére alkalmasak. 

Nemzetközi tapasztalatok, jó gyakorlatok alapján a fokozatos bevezetés hatékony és elfogadott 
megközelítés. A rövid távon megvalósítható lépések közé tartoznak a húsmentes napok 
bevezetése, a hüvelyes alapú ételek gyakoribb alkalmazása, valamint a minimálisan feldolgozott 
növényi alternatívák kínálatának bővítése. Malmö hosszú évek óta működtet fenntartható iskolai 
étkeztetési programot. A húsfogyasztást jelentősen csökkentették, a diákok hetente több 
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alkalommal vegetáriánus ételt kapnak, a Svéd Élelmiszerügyi Hivatal ajánlásaival összhangban. 
A finn közétkeztetés is élen jár a növényi ételek bevezetése terén: a Helsinki iskolarendszerben 
minden nap biztosított legalább egy vegetáriánus vagy vegán főétel, és a város klímavédelmi 
stratégiájának részeként folyamatosan növelik a növényi alapú fogások arányát. A program célja 
egyszerre egészségügyi és fenntarthatósági. Külön kiemelendő Berlin fenntartható 
közétkeztetési programja, a Kantine Zukunft, amely több, mint 200 intézményt támogat a menzák 
átalakításában. A berlini egyetemi menzákon a kínálat jelentős része ma már vegán vagy 
vegetáriánus, a húsételek aránya minimálisra csökkent. A fókusz a friss, szezonális, helyi és 
növényi alapú alapanyagokon van. Franciaországban 2021 óta - 5 éve - törvény írja elő, hogy 
az állami iskolai közétkeztetésben legalább heti egy vegetáriánus menüt kell biztosítani. A 
szabályozás célja a fenntarthatóbb és egészségesebb étkezési minták előmozdítása országos 
szinten. A szigetországban, Oxford városi intézményeiben a menük jelentős része húsmentes, 
és rendszeresen szerveznek „Klímanapokat”, amikor a hangsúly a fenntartható, jellemzően 
növényi alapú ételeken van. 

A nemzetközi tapasztalatok azt mutatják, hogy a dominánsan növényi alapú közétkeztetés 
fokozatos, szakmailag megalapozott bevezetése megvalósítható, társadalmilag elfogadható és 
egészségpolitikai szempontból indokolt. A növényi fehérjeforrások integrálása a közétkeztetésbe 
támogatja a lakosság egészségvédelmét, javítja az étrendi minőséget, fenntarthatósági 
szempontból kedvező, emellett költséghatékony megoldás is egyben. Fontos célunk ezért a 
választási lehetőségek bővítése, egyúttal a növényi alapú élelmiszerek arányának növelése a 
közétkeztetésben. Kiemelten ígéretes alkalmazási terület a kórházi fekvőbeteg ellátás és a 
diétás étrendek korszerűsítése, ahol a táplálkozási minőség javítása rövid távon is kedvező 
egészségügyi hatásokkal járhat. 

A MOTE Táplálkozási Munkacsoportja kész szakmai együttműködésre a növényi fehérjeforrások 
integrációjának támogatásában, beleértve menü tervezési és receptúra fejlesztési támogatást, 
pilot programok szakmai kísérését, valamint egészségügyi és dietetikai edukációs anyagok 
kidolgozását. 

Bízunk benne, hogy a fenti szakmai szempontok hozzájárulhatnak a 37/2014 (IV.30.) EMMI 
rendelet jövőbeni felülvizsgálatához. Egyesületünk Táplálkozási Munkacsoportja készséggel áll 
rendelkezésre további szakmai egyeztetés céljából. 
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