Fenntarthatésagi j6 gyakorlatok, ajanlasok a vendéglatasban (2023)
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1. Filozéfiai, szemléleti alapvetések

Az emberiség kihivasai és a mai kor valsagai kézul talan a legégetdbb és a legstrgésebb
cselekvést igényld krizishelyzet a globalis kdrnyezeti/dkologiai valsag és a klimavaltozas.
Annal is inkabb, mert ez az altalanos valsaghelyzet szoros dsszefliggésben van korunk
egyeb problémaival, a vizhiannyal, az éleimezés kihivasaival, energiaellatasi gondokkal
és az ezekbdl kovetkezd haborus helyzetekkel és menekultvalsagokkal, tarsadalmi
feszlltségekkel.

Ezekre a kérdésekre csak ugy tudunk valaszt adni, ha a tarsadalom és a gazdasag
minden szintjén megtesszuk a szukséges lépéseket. A nemzetkdzi szervezeteknek, a
kormanyoknak, a vallalatoknak, a kisebb cégeknek és az egyénnek is lehetéleg mindent
meg kellene tennie azért, hogy egy élheté bolygdt hagyjunk magunk utan, az utanunk
kovetkezd6 nemzedékeknek.

A vendéglaté szektor mindennapi mikodése soran igen nagy Okoldgiai labnyommal
rendelkezik, gondoljunk csak a beszerzett alapanyagok megtermelésére, el6allitasara,
szallitasara, a felhasznalt viz és energia mennyiségére, a kidobott, elpazarolt
ételmaradékokra, a csomagolas altal okozott hatalmas hulladékmennyiségre. Gyakran a
profit-logika, a bevételszerzés maximalizalasanak igénye ellentétben all a
fenntarthatésagi célokkal.

Ezek a kihivasok, és a megfelel6 megoldasok keresése a mi céglinkben a mindennapok
egyik, ha nem a legfontosabb kérdéseit jelentették az elmult években, igy 6sszegyiilt elég
sok tapasztalat és jonéhany j6 gyakorlat, amit most ebben a dokumentumban



megosztunk azokkal, akik a vendéglatasban szeretnének egy fenntarthatébb, élhetébb
utra lépni.

2. Alapanyaghasznalat, beszallitok

Az éttermi szektor altal okozott kornyezetkarositas legnagyobb mértékben az
alapanyagok, termékek el&allitasakor és azok beszallitasakor jelentkezik. igy ez az a
terllet, ahol odafigyeléssel és tudatos tervezéssel a legnagyobb eredményeket érhetjuk
el a fenntarthaté mikodés felé vezetd aton.

Itt jon képbe a sokszor emlegetett elv, a helyi termel6k és beszallitok fontossaga, és a
szezonalitas. Konnyl belatni, hogy ha egy alapanyag néhany kilométert utazik csak az
ettermunkig az sokkal jobb, mintha tobb ezer kilométert tenne meg addig. Az is vilagos,
hogy egy alapanyag, egy gyumolcs, zbéldség, de akar bizonyos hus-, és halfélék is akkor
a legfinomabbak, ha azok annak szezonjaban, frissen, kozelrél érkeznek hozzank.
Akkor jarunk el a legjobban, ha ezt az elvet a legalaposabban, minden alapanyagunkra
kiterjed6en alkalmazzuk. Vannak persze olyan termékek, flszerek, kave, tea, stb,
amiknél ez nem megoldhatd, mivel a mi éghajlatunkon ezek a termékek nem
megtermelhetbek. Ezekre is hamarosan kitérek.

Ahhoz, hogy a helyben eléallitott, szezonalis termékeket a legjobb minéségben,
kistermel6ktdl szerezzik be, sajnos ki kell Iépniink a komfortzonankbdl, és a megszokott
nagykeresked&ktél és horeca kiszallitdé cégektsl fiiggetlenedniink kell. Es itt kezdédik az
a nem megspoérolhaté hatalmas munka, ami bizony sokkal kényelmetlenebb, id6-, és
munkaigényesebb a megszokott beszerzéseknél.

Baranyaban az utébbi években egyre tobb termelé nétt fel ahhoz a feladathoz, hogy
éttermek szamara kiszallithatd min6ségl és mennyiségl arut termeljen. Ezeket a
termel6ket fel kell kutatni, ki kell épiteni egy olyan széles kapcsolatrendszert a région
belul, amivel mar mikod6képes alapanyagellatast biztosithatunk Uzletink szamara.
Ebben segitségre is szamithatunk, példaul a Pécsi Kosarkdzosség rendelkezik egy
széles termel6i haldzattal, a Pécsi Vasarcsarnokban is talalunk termel6ket, akikkel
érdemes kapcsolatot épiteni, a Buza téri termel6i piac is kivalé hely a termeldkkel valo
ismerkedésre, illetve mi a Reggeliben is szivesen megosztjuk kapcsolatrendszereinket a
hozzank fordulé kollégakkal.

Az egyes termékek esetében, amellett, hogy azt vizsgaljuk, hogy hol allitottak el6 azt,
eggyel tovabb Iépve azt is érdemes megvizsgalni, hogy milyen modon termelték meg az
adott produktumot.



Kivanatos a minél alacsonyabb vegyszer és mitragya hasznalat, illetve a minél nagyobb
allati jollét (szabadtartas). A legjobb, ha az adott termék bio-, vagy biodinamikus
(demeter) mindsitéssel rendelkezik. De ilyen mindsités nélkul is érdemes kommunikalni
a gazdakkal, termel6kkel, és torekedni arra, hogy a legtisztabban, legetikusabban
dolgozé6 termelbket részesitsik elényben. Az utébbi idékben elterjed6ben vannak az
ugynevezett regenerativ gazdalkodas kulonb6zé formai, ennek is érdemes utanajarni, és
ilyen termelbkkel is kapcsolatba Iépni. Ezek a termel6k talajbolygatas (szantas) nélkul
termelnek, igy biztositva az aktiv talajéletet és a biodiverzitast, illetve igy megébrizve, vagy
akar feljavitva a termé6foldek minéségét, hogy sokaig élvezhessuk még azok gyumaolcsét.
Az ilyen gazdalkodas esetén a mitragya hasznalata csOkkenthet6é majd teljesen
elhagyhato.

Fontos és hasznos dolog az is, hogy egy adott termék (zdldség vagy gyumdlcs)
szezonjaban bdven all rendelkezésre, akkor azt kulonbdz6 technikakkal tudjuk tartésitani,
igy a hasznalatanak idejét is a sokszorosara tudjuk noévelni. (aszalas, savanyitas,
bef6zés, fermentalas, szorpkésziteés, stb...)

Messzirol érkezo termékek:

A kavé, a tea, illetve bizonyos fliszerek vagy éppen citrusfélék helyi termeléktél
ertelemszeriien nem beszerezhetéek. Itt arra tudunk torekedni, hogy a tavoli
kontinensekrdl behozott aruval lehetdleg a legkevesebbet artsunk. Probaljunk meg olyan
egzotikus termékeket értékesiteni csak, aminek nincs helyben alternativaja. Sok
alapanyag, példaul az avokado, a banan, a palmaolaj vagy azzal készult termékek,
divatos szuperfoodok... egész egyszerlien elhagyhatdk a kinalatbél.

Amit mégis értékesiteni kivanunk, példaul tea, kaveé, vagy citrusfélék, ott oda tudunk
figyelni néhany olyan részletre, amivel csOkkenthetjik az Okologiai karokozasunk
mértékét.

Kavét lehetdleg bio mindsitéslit, és fairtrade vagy direct trade forrasbol szerezzlink be. A
specialty kavék vilagaban a legtobb porkold, beszallité mar tud nekunk segiteni ezeknek
a kritériumoknak az érvényesitésében, de a hagyomanyos kavékeresked6k szamara
sem ismeretlenek mar ezek a fogalmak.

A tea beszerzésnél korulbelll ugyanezek az elvek mikodbéképesek.

A citrusokkal kapcsolatban, ha nagyon konzekvensek vagyunk akkor elhagyjuk 6ket (ez
példaul a Reggeli gyakorlata), ha mégis tartunk kinalatban akkor itt is ragaszkodunk a bio
mindsitéshez, és lehetbleg Eurépan bellli termeléhdz. (ez a Nappali gyakorlata)
Képzeljink csak magunk elé egy vegyszerrel, gombaodlokkel kezelt citrusokbdl készult
limonadét, aminek a héjat még jo alaposan bele is nyomkod a barpultos kolléga az italba,
majd igy kinalja. Mi ilyeneket mar nem szivesen innank meg...



A kulfoldrél  behozott, divatos alapanyagokat nyugodtan helyettesitsuk helyi
alapanyaggal:

e Tulhalaszott, mikro-mianyaggal, nehézfémekkel szennyezett tengeri halak
helyett:
helyi, édesvizi halak.

e Citrom helyett: helyi bio verjus (z6ldsz616 1€)

e Palmaolaj helyett: napraforgd vagy repceola;j

e |pari olivaolaj helyett: helyi hidegen sajtolt olajok (Ormansag), vagy kozeli
beszerzésl bio olivaolaj (Horvatorszag, Szlovénia)

o Kesudid, pekandio stb helyett: helyi magvak - did, mogyord, mandula, tokmag...

e Kakao helyett karob

e Cukros multinacionalis uditék helyett: hazi szorp, fermentalt diték, kombucha,
verjus limonadeé, hazi jeges tea...

e Palackos asvanyviz helyett: tisztitott csapviz, szdédaviz... a sor sokaig folytathato

Es végiil a husfogyasztasrol:

Az allattenyésztésrdl kdztudott, hogy rendkivil magas az okoldgiai labnyoma, jelentés
részben felel a klimavaltozasért és a takarmanytermesztés révén a biodiverzitas
csOkkenéséért, a monokulturas termelésért, a terméféldek degradalasaért.

Itt akkor jarunk el a leghelyesebben, ha nem, vagy csak korlatozottan fogyasztunk hust.
A husfélék kozil is érdemes elényben részesiteni a helyi termelék termékeit, féleg, ha az
allatok szabadon élnek, és lehetbleg egészségesen, vegyszermentesen taplalkoznak. Az
allattartasban is létezik a bio minésités, régidnkban ez ritka, de aldasos lenne az
elterjedése.

3. Csomagolas, elviteles lehetéségek, kitelepiilés
Csomagolas:

Az egyszer hasznalatos csomagoldéanyagok hatalmas mennyiségl szemetet termelnek.
Ezek egy része ujrahasznosithatd, ebben az esetben mindenképpen gyUjtsik az adott
szemetet szelektiven.

De! A legjobb hulladék, csomagolbéanyag az az, amit le sem gyartanak!

Akkor jarunk el a legjobban, ha ravesszuk a beszallitdinkat arra, hogy termékeiket ne
eldobhaté csomagolasban hozzak, hanem olyan konténerekben, amit elmosva Ujra



tudnak hasznalni. Ezzel a gyakorlattal tobb tonnanyi szemét felhalmozddasat el6zhetjuk
meg, mivel azokat meg sem termeljuk!

A tejes hozza a tejet visszavalthatd Gvegben! (Tejhely pl) A tejfolt, turdt, sajtot hozza
tobbszor hasznalhaté mlanyag taroldban, voddérben! (Pellérdi sajtmihely pl.)

Az olajat hozza kimoshat6 kannaban! (Ormansagi Olajuté pl.) a zéldséges hozza az arut
Ujrahasznalhato ladaban! (Lévai Tamas pl.)

A tojasos vegye vissza és hasznalja Ujra a tojastartét! (Keser( Zoltan pl.) a sor itt is sokaig
folytathaté...

Az arusitott italoknal mindenképpen keruljuk a pet-palackos, mianyag zsugorfélias
termékeket.

Preferaljuk a visszavalthatd Uveges termékeket, illetve a sajat készitési frissitoket.

Elviteles lehetdségek:

Itt is egy kiemelt hulladéktermelési tevékenységgel allunk szemben.

Egyre nagyobb teret kap a vendéglatasban az elviteles szegmens, kavét, italokat,
ételeket viszink magunkkal a vendéglatdhelyekrdl, illetve rendelunk kiszallito cégeken
keresztul.

Ezeket a termékeket a leggyakrabban egyszerhasznalatos, eldobhaté muianyag
eszkozokben kinaljak nekunk.

A fentebb mar emlitett elv itt is érvényes: egyszer hasznalhato, eldobhaté csomagolast
jobb, ha le se gyartjak, ugyanis ezek a termékek néhany perces hasznalat utan
rendszerint a kommunalis kukaba kertilnek, még az ujrahasznositasukra sincs sok esély.
Kulonboz6 gyartdk kinalnak “lebomld” elviteles poharakat, konténereket, de ezek
tobbsége valdjaban csak ipari komposztalasi korulmények kozott bomlana le, siman
kukaba dobva gyakorlatilag ugyanugy viselkednek, mint hagyomanyos mianyag tarsaik.
Az elviteles “papir’ kavéspoharakban is van belll egy vizalld6 mianyag réteg, igy ezek
sem tudnak rovid id6 alatt lebomlani sajnos.

Lehetdleg hasznaljunk betétdijas, visszavalthaté elviteles poharakat (repoharakat).
Léteznek ilyenek kavékhoz és mindenféle mas italokhoz is mar.

A kavékhoz, forré italokhoz tartsunk és ajanljunk vendégeiknek termoszokat, tartos
anyagbdl készult elviteles kavéspoharakat.

Tegyuk lehetévé - lehetbleg ingyen - a vendégek csapvizhez/tisztitott vizhez valo
hozzaférését a vendégtérben, hasznaljak azt szabadon, ha szeretnék, toltsék meg a
kulacsukat.

Etel kiszallitasnal és elvitelnél a dolgunk nehezebb. A térvény példaul nem engedi, hogy
sajat éthorddjaba tegyunk ételt a vendégeknek. A kiszallit6 cégek is csak
egyszerhasznalatos ételtartéban tudjak kiszallitani a fogasokat. Nagyon kivanatos lenne
egy olyan rendszer kidolgozasa, amivel megoldhatova valna az étel kemény mianyag-,



vagy fémdobozban torténd kiszallitasa, és annak valamilyen formaju visszagyujtése,
tisztitasa, ismételt hasznalata. Ez a megoldas még varat magara. Egyéni elvitelre létezik
a Rakun dobozrendszer, de annak viszonylagos bonyolultsaga, macerassaga miatt
sajnos egyeldre ugy tlinik nem tud elterjedni.

Mi az elviteles ételeinket “lebomldnak minésitett” bambuszrost dobozba csomagoljuk, ez
eggyel jobb megoldas, mint a mianyag habdoboz, mivel az biztosan tobb szaz évig
vellnk fog élni a hulladéklerakékban.

Ha nem tudjuk elkertlni, hogy evbeszkozt is kelljen csomagolnunk az étel mellé, az
lehetSleg legyen fabdl, rosszabb esetben PLA-bdl! A hagyomanyos mianyagot
mindenképpen keruljuk.

Kitelepiilések:

Kiteleplikéskor a fenntarthaté szemléletii vendéglatés rendszerint falakba Gtkozik.
Fesztivalokon, rendezvényeken nagyon nehéz a fent ismertetett gyakorlatok kivitelezése.
A mi cégunk példaul emiatt csak olyan kitelepulést vallal el, ahol megoldhat6 a porcelan
tanyér és rendes evbeszkdz hasznalat, ahol tudunk repoharat, vagy hagyomanyos
poharat hasznalni.

Ahol a szervezb biztosit vezetékes vizet ott a mosogatas akar helyben megoldhato.

Ha olyan a rendezvény, hogy csak egyszerhasznalatos eszk6zdkkel oldhaté meg a
felszolgalas, akkor mi oda nem telepullink ki. Az ott megszerezhetd profit semmiképpen
sem irja felil a természet védelme iranti elkdtelezettségiinket. Ezt ajanljuk azon
kollégaknak is, akik hasonléan elkotelezettek mint mi. EI6bb-utdbb a rendezvényiparnak
at kell alakulnia, és fenntarthatéva kell valnia, kilénben biztos, hogy belefulladunk a
szemeétbe az elkdvetkez6 évtizedekben.

4. Hulladékkezelés

Sokat tehetlink koérnyezetlinkért, ha a nalunk keletkezé hulladékot, maradékokat, a
minimumra csdkkentjik, és ami mégis keletkezik azt megfeleléen kezeljik.

A beérkezett alapanyagok, zoOldségek, gyumolcsok, husok, minden részét

hasznaljuk fel, dolgozzuk fel, hasznositsuk.

- A zOldséghéj, zoldségszar, kenyérmaradék, csont, nem szemét! Hasznaljunk fel
mindent, készitsunk alaplevet, zsemlemorzsat, pecsenyelevet stb...

- Az adagokat alakitsuk olyan meéretre, hogy a vendég joizien mindet el tudja
fogyasztani. A feleslegesen nagy adag ételmaradékot, kukaba kerul6 hulladékot
eredményez.

- A megmaradt tejet a kavépalyardl adjuk at a konyhanak, dolgozza fel!



- A kavézaccot komposztban lehet hasznositani, keressunk valakit, aki 6rul neki!

- Ha van lehetéség helyben komposztalni (ha van kertink, vagy udvarunk)
komposztaljuk a zéldhulladékunkat!

- A keletkez6 ételmaradék hasznositasat a jogszabalyok sajnos nehezitik, pedig a
maradékokat, zoéldhulladékokat szivesen megennék haszonallatok, baromfik,
disznok... Jelenleg ezt erre szakosodott cégek szallitjak el, és tobbnyire elégetik
vagy egyszerilen lerakjak hulladéklerakoban.

- Az étolajmaradék hasznositasara mar van megoldas, ezt mar van olyan cég, aki
elviszi, esetenként még fizetnek is érte, ennek érdemes utanajarni.

A csomagolasokbdl keletkezd szemét mennyiségének csokkentésérdl fentebb mar volt
sz6. Ami hulladék mégis keletkezik, jellemzéen dobozok, fdliak, Uvegek,
konzervdobozok, azt gondosan, szelektiven gydjtsuk! Arrdl, hogy milyen tipusu
hulladékot lehet szelektalni és ujrahasznositani, részletes tajékoztatast tud adni a
Biokom, illetve, ha a kdvetkezd alkalommal velem tartotok és meglatogatjatok velem a
Biokom kokényi valogatéuzemét, akkor személyes tajékoztatast kaphattok a
szakemberektdl. llyen latogatasra sajat szervezésben is van lehetéség, mindenkinek
ajanlom, remek szemléletformal6 csapatépitd akar a munkatarsaknak is.

Amit nagy vonalakban el lehet mondani: papir, manyag csomagoléanyagok, aluminium
dobozok mehetnek a szelektiv kukaba (akar egyben) ezt a telephelyen késébb kézzel,
illetve a fémeket még magnetizalasos valogatassal is szépen szétvalogatjak. Uvegeket
is gydjtsuk kulon, ezt is elszallitja és ujrahasznositasra el6késziti a vallalat.

Ami fontos: piszkos szalvéta, vizes papirtorl6, pénztargép szalag/blokk nem
Ujrahasznosithato, ezeket a kommunalis gydjtében (sima kuka) kell elhelyezni.

Kreativabb éttermesek Uj életet is adhatnak egyes hulladékoknak, készulhet pohar vagy
hamutarté levagott palackbdl, karacsonyi vagy egyéb dekoraciéo kartonbdl és egyéb
hulladékbdl, installacidk, diszek készilhetnek 6sszegyllt parafadugokbdl, kupakokbdl,
vagy akar felhasznalhatjuk az Ures palackokat vizesivegnek, vazanak, vagy
lampaburanak....

Osszességében elmondhatd, hogy minél kevesebb hulladék marad utanunk, annal jobb!
Ennek a filozéfianak a legmagasabb szintje az ugynevezett “zero waste” miikédés, egy
idedlis zero waste haztartasban, vagy vendéglatdhelyen gyakorlatilag nincs sziukség
kukara, ami bekerll a rendszerbe az ott hasznosul is. Persze ilyenre kevés példa van, de
torekedni ra az egy kijelolhetd cél. Az igy mikodé kevés hely kdzul jo példa a londoni Silo
étterem, a kézikdnyv végén talalhato linkgydjteményben ra tudtok majd keresni.

5. Energiatakarékossag, viztakarékossag, tisztitoszerek
Energia, viz:



Korunk egyik nagy kihivasa az energiahoz valo hozzaférés, és a rezsi aranak folyamatos
ndvekedése. Ugy otthon, egyéni szinten, mint a vendéglatéhelyiinkén is torekedniink kell
a lehetd6 legnagyobb energiahatékonysagra. Ezaltal nem csak bolygonkat, de a
pénztarcankat is védjuk.

Ha van lehet6éség ra, szereljunk be napelemes rendszereket, energiahatékony
fitésrendszert. Ha nem tudunk a meglévé rendszeren valtoztatni, akkor a takarékossag
az, ami sokat segithet. Energiatakarékos vilagitas, alacsony fogyasztasu konyhai
eszk6zok, takarékos aram és gazhasznalat nagyon fontos. Ne menjen feleslegesen
lampa, ne maradjon bekapcsolva a sutd, a f6z6lap, ha nem muszaj. Takarékoskodjunk a
vizzel is! A vizcsapokra szereljunk vizmegtakaritd betéteket, ne folyassuk a vizet
feleslegesen a mosogatéba, hasznaljunk viz-, és energiatakarékos mosogatogépeket.

Takaritas, tisztitészerek:

A vendéglatdegyseég takaritasanal, fertétlenitésnél, az eszk6zok tisztantartasanal is sokat
tehetlnk kornyezetinkeért. Ma mar teljeskori higiéniai termékkinalat elérhet6 fenntarthato
tisztito/takaritoszerekbdl. Van ilyen magyar gyarto is (bibo.hu), illetve sok egyéb eurdpai
gyarté is szakosodott erre a teriiletre. Erdemes figyelni a mindsitésekre is! Ha egy
terméken ecolabel, nordic ecolabel mindsités van, akkor biztosak lehetliink benne, hogy
annak gyartasa soran kiemelten fontosak voltak a kdrnyezeti szempontok. De érdemes
azt is szamitasba venni, hogy gyakran a bevalt hagyomanyos moédszerek hatékonyabbak
minden csodavegyszernél, az ecet, a szodabikarbona példaul nagyon hatékony
tisztitoszerek, sikeresen felveszik a harcot a vizkével, kilonb6zé szennyezédésekkel,
foltokkal.

A tisztitoszerekkel kapcsolatban is nagyon fontos elv a takarékossag. Csak annyit és
akkor hasznaljunk amennyi és ahol feltétlenul szikséges. Nagyon meg tudja dobni egy
cég havi kiadasait, ha a takaritészerekbdl feleslegesen sok fogy.

6. Kommunikacid, edukacio, inspiracio

Ebben a kézikdbnyvben 6sszegyijtott gondolatok akkor tudnak befogadokra és kovetbkre
talalni, ha megfeleléen kommunikalunk. A belsé és a kuls6 kommunikacio, illetve a
folyamatos ismeretgyd(jtés, inspiracié is nagyon fontos.

Folyamatosan tajékoztassuk kollégainkat, dolgozdinkat a fenntarthatésag érdekében tett
lépéseinkrél. Ismertessiik meg, értessiik meg veluk ennek fontossagat, probaljuk meg
elérni, hogy azonosuljanak torekvéseinkkel, ezaltal 6k is hitelesebben képviselik a céget
ebbdl a szempontbdl is, illetve sajat életikre is pozitiv hatassal lehet a folyamat.



Nagyon fontos, hogy kifelé is kommunikaljuk eredményeinket, példamutato
gyakorlatainkat. Ez marketing eszkozként is remekul mikodik, illetve igy tudunk hatast
elérni, szemléletet formalni, trendeket inditani. Sokkal jobb trendet teremteni, és hatast
elérni, mint kullogni az igények és képzelt elvarasok utan.

A kornyezetvédelem, a z6ld gondolat és a fenntarthatésag tudomanya folyamatosan
fejlédik, amilyen megoldasokat 5 vagy 10 éve forradalminak tartottunk, azokat mara
meghaladta a vilag. A vendéglatas is ilyen, folyamatosan valtozik, fejlédik, egyre
izgalmasabb Ujitasokkal gazdagodik. Erdemes nyitott szemmel jarni a vilagban,
sokrétlien tajékozodni az interneten, utazasaink alkalmaval élvezettel elmerilni az adott
orszag gasztrondmiajaban. Legyunk batrak, tanuljunk, inspiralodjunk, legyen igényunk az
Ujra, a jora, a fenntarthatd és izgalmas vendéglatasra.

7. Hasznos linkek, ajanlott irodalom:

Linkek:

https://tudatosvasarlo.hu/

https://www.gasztrohos.hu/
https://www.gasztrohos.hu/vedjegyek
https://www.biokontroll.hu/

https://munch.hu/

https://farm2fork.hu/

https://www.silolondon.com/

https://thesra.org/
https://quide.michelin.com/kr/en/article/features/what-is-a-michelin-green-star-kr
https://www.ecoandbeyond.co/articles/zero-waste-restaurants/

Irodalom:
e Bertényi Gabor / Nemes Néra: Az elég jé konyha
(Utak és receptek a fenntarthaté gasztronémiahoz)
e Szabé Adrienn: Magyar Superfood
o Nagy Krisztina / Priksz Gabor: Tanyérodon az Erdé
e Silo: The Zero Waste Blueprint
(A Food System for the Future)

A pécsi Reggeli és Nappali vendéglatéhelyek tzemeltetése soran szerzett
tapasztalatokat 6sszegezte: Szép Tamas, a Kiraly-Nappali Kft. tarstulajdonosa.
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