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Kedves Jegyespar!

Gratulalunk kozelgd eskiivotokhoz!

Fogadjatok szeretettel az Fskiivd maradék nélkil kiadvanyt a Nébih Maradék nélkiil
programjanak ajandékaként! Azért allitottuk dssze, hogy otletekkel és praktikus tanacsokkal
segitsiink benneteket egy fenntarthato és emlékezetes eskiivd megszervezéséhen. Hisziink
benne, hogy a kdrnyezettudatos eskiivd megszervezése nemcsak nehézséggel jarhat, hanem
szamos praktikus és kreativ lehetdséget is kinal.

Az eskiivé életetek egyik legkiilonlegesebb napja, amelynek minden részletre kiterjedd
megszervezése rengeteg drommel, de stresszel is jarhat. Fontos, hogy az elékésziiletek soran
olyan dontéseket hozzatok, amelyek illeszkednek az elképzeléseitekhez, ugyanakkor nem
terhelnek til sem titeket, sem a pénztarcatokat. Engedjétek meg magatoknak, hogy
prioritasokat allitsatok fel. Ha a fenntarthatosdag fontos szamotokra, akkor ezt batran
emeljétek be az eskiivotok alapelvei kozé. Szeretnénk kiemelni, hogy nem célunk szabalyokat
diktdlni - annyit valasszatok ki a javaslataink koziil, amennyi szamotokra kényelmesen
megvaldsithato. Ha csak egy-egy otletet sikeriil beépitenetek a Nagy Napba, mér azzal is sokat
tettetek az élelmiszerpazarlas csokkentéséért és a fenntarthato iinneplésért.

Reméljiik, hogy az eskiivdszervezés szamotokra is legalabb olyan élvezetes lesz, mint nekiink
volt ezt a kiadvanyt dsszeallitani.

Szivbol kivanjuk, hogy a Nagy Napotok legyen oromteli, boldog és természetesen
pazarlasmentes!

A Maradék nélkiil csapata
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Bevezeteés

Hogyan szervezziink eskiivot maradék nélkiil?

Az élelmiszerpazarlds globalis probléma, amely vilagszerte komoly kdrnyezeti, gazdasagi és
tarsadalmi kovetkezményekkel jir. Evente koriilbeliil 1 millidrd tonna élelmiszer keril a kukaba
vilagszinten, ami silyos terhet ré a kdrnyezetre és jelentds erdforrasokat pazarol. Ezen a téren
kivételesen nem tobb pénzre, hanem tobb odafigyelésre és Osszefogasra van sziikség. Az
élelmiszer kiemelkedd értéke a milthan megkérddjelezhetetien volt, manapsig a fejlett
tarsadalmakban sokszor nem becsiiljiik meg eléggé. A probléma megoldasaban kulcsfontossagi
az egyeéni és kozosségi feleldsségvallalas.

Az eskiivok és lakodalmak hagyomanyosan a hdséy, a kozds iinneplés és a vendéglatas
szimbélumai, amelyek soran az élelmiszerfogyasztas kiemelt szerepet kap. Ezek az események
kulturalis szokasokat és generacids hagyomanyokat kdvetnek, amelyek sokszor ellentmondanak a
fenntarthatésag elveinek. A hagyomanyos lakodalmakon szokasos hdséges kinalat - példaul
hiisleves, toltott kaposzta, porkolt, siitemények - gyakran jelentds tilkindlatot eredményez, ami
ndveli az élelmiszerpazarlas kockazatat.

A program mottoja:
Egy olyan itmutatot allitottunk ossze, amely végigvezet a
pazarlismentes eskiivd megszervezésének és lebonyolitasanak No vissrol: Tsbbel.
folyamatan. A kiadvanyban olyan gyakorlatias és kreativ vo frz Tebbel ¢5

Otleteket foglaltunk dssze, amelyek megkdnnyitik a tervezést, és - (%4 Tebbel minl

fenntarthatobba teszik az iinneplést. Célunk az volt, hogy an (Zn% Z;/,p(gzgyw
amennyiben a fenntarthato étkezés is szerepel a Nagy Naprol waradeh nelbidll
szovogetett elképzelésekben, kiadvanyunk hasznos tars legyen a
kdrnyezettudatos és pazarlaismentes eskiivd megszervezéséhen.




Egyensily az 4lmaid és
a lehetoségeid kozott

Az eskiivotok megtervezése izgalmas, de kihivasokkal teli feladat. Fontos, hogy olyan
dontéseket hozzatok, amelyek tiikrozik az elképzeléseiteket, mikdzben szem elétt tartjatok ido-
és koltségkereteteket. Allitsatok fel prioritisokat, és ha a fenntarthatésig szamotokra fontos,
épitsétek be batran az eskiivotok alapelvei kozé.

A cél az, hogy az eskiivé dromteli legyen, és ne stresszforrds. A kiadvanyban praktikus és
kreativ tippeket taldltok, amelyek segitenek fenntarthaté modon megvaldsitani az
elképzeléseiteket, mikozben a nap minden részlete olyan lesz, amire kozosen vagytok.

Prioritdsaitokat érdemes mdr az elején meghatarozn/
Néhdny kérdés seqitségképp:

. /’H@m slilusi eskavsl éépze[&é ol? w’
® Meéyek az@é az alem&é amdyeé azamel'eém \\

MMCZ«JJZM 0z eskin ma_gw/t7

o /i wwﬁem MM@A Vaﬁ@é ,éewremggzumef
kelni?

N
o Ni gz, anii szamelekra lgazdn ekl od az eskingi
é[m’ }(@z és Ml az, aml l//l/taéb Z'WS afmc
@l\/amgeé @@5@5@ Zeyu/t@?
5

ﬁ/



Meniitervezeés

Egyszerre hagyomanyos és pazarlismentes?

e\ff " Az eskiivoi menii kulcsfontossagu része a lakodalomnak, hiszen az étkezés
. 4 *‘ nemcsak gasztronomiai élmény, hanem hagyomanyadrzés is.
& /

Menii tervezésének szempontjai:
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a2 A vendégek létszama

Talan nem is kérdés, hogy az eskiivdi menii szempontjahol az B
egyik legfontosabb a vendégek létszama, ami sok mds részletet
is meghataroz majd.

A vendégek létszamanak pontositasat sokféleképpen megtehetjiik: valaszkartya (RSVP), email,
telefon. Fontos, hogy mindig szabjunk hataridét a visszajelzésre. Célszerii még egy utolso
visszajelzé kort beiktatni a nagy nap elétt egy héttel, hogy pontos képet kapjunk a résztvevok
Iétszamarol. o . L L .

A vendéglétszam véglegesitését egy-masfél héttel az eskiivo elott szoktak

kérni a szolgaltatok.

Késziiljiink fel arra, hogy eléfordulhat, hogy lesznek vendégeink, akik az utolso
pillanatban visszamondjak a meghivast.

Szimbolikus elemek az eskiivdi meniiben: A (6Itott kdposzta a
gazdagsdgot, a csigatészta a  termékenységet  szimbolizlja.
Hagyomanyosan a kézdsséq adta dssze az alapanyaqokat, és kozosen
készitették az ételeket - a fenntarthatdsdg szelleme tehat nem ujkeletd.

fﬁﬁ A vendégek életkora

A vendégek életkora és a gyermekek létszama is jelentds hatdssal van az eskiivdi menii
megtervezésére. Az iddsebb vendégek gyakran a hagyomanyos, konnyebben emésztheto ételeket
részesitik elonyben, mig a fiatalabb korosztaly nyitottabb a modern, kiilonleges fogasokra, példaul
nemzetkdzi konyhak izeire vagy ndovényi alapi ételekre. A gyermekek szamdra fontos, hogy
egyszerii, kedvelt ételek is elérhetok legyenek.

A menii dsszeallitasa mellett az adagok méretezésére is kozvetlen hatassal van a vendégek életkora
és a gyermekek létszama. Az iddsebb vendégek és gyermekek altalaban kisebb adagokat
preferalnak. A gyermekek szamat gyakran a szolgaltatok is bekérik az adagok tervezéséhez.

1



=

" Siitemény adagok:

AR A AN ANAAARA A AN AN A A A AN

Edes- és sos aprdsiitemények esetén a javasolt mennyiség, amivel szamolni lehet atlagosan

15-25 dkg/f6 dsszesen (példaul 10 dkg pogdcsa és 10 dkg linzer fejenként). A torta esetében a
fejenkénti szelet szamhoz érdemes hozzaadni még a vendéglétszam 20-30%-dt. Kedves emlék,
ha lefagyasztotok a tortabdl és egy késobhi kozds iinnep vagy randi alkalmaval
elfogyasztjatok.

N NN NN NN NV NN NN NNV NNV Y VNV VNNV NN,

A vendégek specialis igényei

Vilagszerte egyre emelkedik az ételallergiaban és ételintoleranciaban
szenvedék szama. Ha kozvetleniil benniinket és kornyezetiinket nem is
érint a probléma, egy nagy csaladi esemény - példaul eskiivd -
alkalmdval biztosra vehetiiik, hogy a vendégek kozott lesz olyan, akinek
specialis étrendet kell kdvetnie a mindennapokban.

Az ételallergiat és -érzékenységet minden esetben vegyiik komolyan. Torekedjiink arra,
hogy a specialis étrendet kovetd vendégeink szamara is ugyanolyan mindségi és
szinvonali étel alljon rendelkezésére, mint minden més vendégiinknek.

Mit érdemes tudni Cp

Legyiink tisztaban az élelmiszerallergia és -intolerancia fogalmakkal és gydzddjiink meg arrdl,
hogy a meghizott szolgaltatokkal azonos nyelvet beszéliink. A vegan termékek nem feltétlenil
tejmentesek, nyomokban tartalmazhatnak tej allergént keresztszennyezddés eredményeképp. Ha
egy vendégiink tejfehérje allergias, akkor szamara nem megfeleld a laktdzmentes opcio!

Etelintolerancia | Etelallergia
Az emésztorendszer Az immunrendszer koros
érzékenysége, nem allergias reakcidja bizonyos
eredetii. A tiinetek alapjan az 1 élelmiszerekre, akar kis
intolerancia az allergias mennyiségben is stlyos
betegségektol nehezen kovetkezményekkel jarhat.
kiilonitheto el.
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Legfbbb O @ vt

) @ niis @ sia
allergének
lsts i @ Glutén
Istaja: © rikiack @ Foldimogyors

Tovahbi allergének: zeller és abhol késziilt termékek; mustar és abbol késziilt termékek; szezaimmag és abbol késziilt termékek; kén-dioxid
és S02-hen szulfitok 10mg/liter; csillagfiirt s abbol késziilt termékek; puhatestiiek (pl. kagyld) és abbol késziilt termékek.

Mire figyeljiink?

1. A meniitervezésnél kérjiink részletes és pontos visszajelzést minden vendégtol a
felmeriild allergiakrol és intoleranciakrol, specialis étkezési igényekrol.

2. Tajékozodjunk a szolgaltatonal az allergénekrdl és az alternativ opciokrol.

3. Valasszunk olyan szolgaltatot, aki megfelelden felkésziilt a ,,mentes menii”
elkészitésére is.

4. Jeloljik a meniikartyin vagy a bhiiféasztalon a fogasok Osszetételét érinto
informaciokat.

5. A keresztszennyezodések elkeriilése érdekében az érintett vendégek szendjenek
eloszor a fogasokhol.

* Moaa
%/alda—zlé
allergen

A legegyszeribb és a koltségeket tekintve is talan a legjobb megoldas, ha komplexen
gondolkozunk a menii dsszedllitasakor. A kevesebb néha tobb. Lehetdség szerint prébaljunk
olyan meniisort osszeallitani, amely minden vendégiink szamara megfeleld és konnyen
kombindlhato elemekh6l all. A konnyen kombindlhatd meniisor j0 megoldds lehet
vegetarianus és vegan vendégek esetén is.




-%/i& Az eskiivo idopontja

Altalaban az egyéni preferencidk hatarozzik meg, hogy milyen idészakban tartja a par az
eskiivot. Az évszak minden szemponthol meghatarozo: a ruha valasztas, a dekoracio és persze
az ételek esetében is. Lehet, hogy elsore nem is gondolnank, de a menii kialakitasa miatt is
nagyon lényeges, hogy melyik évszakban tartjuk az eskiivét. Egészen mas ételeket kivanunk
és kiilonhoz6 mennyiségeket is fogyasztunk a nyari kanikuldban, mint a hiivds dszi vagy téli
hénapokban.

Tolew o bouibl, elek o wyersh:

&  Télen az emberek szivesebben fogyasztanak laktatd, meleg ételeket (példaul porkoltek,
i b rakott ételek, hiisételek, siilt fogasok). Az ilyen jellegii ételek altalaban laktatobbak, ezt is
/e L vegyiik figyelembe a tervezésnél.

A nyari iddszakra ennek az ellenkezéje igaz. Sokszor nincs nagy étvagyunk, inkabh
csipegetiink, és csak egy finom hideg gyiimdlcslevesre vagyunk. A nyari eskiivok gyakran biifé
jellegiiek, izelitokkel, grillezett hisokkal, sok zdldséggel és gyiimdlccsel. Nyaron érdemes

kisebb adagokkal tervezni. Biz tO"Ség

A haség nem csak az étvagyunkra van hatassal, hanem az élelmiszerbiztonsagra is.
A nagy melegben a hisok, tésztak és egyes desszertek gyorsabban romolhatnak, igy
fontos odafigyelni az ételek megfeleld tarolasira és kezelésére is!

Helyi, szezonilis alapanyagok

Az évszakok jelentds mértékben meghatarozzak a valaszthato
alapanyagok korét is. Ha fontos nekiink a fenntarthatdsag, akkor
lehetdség szerint valasszunk szezonilis, és helyi alapanyagokat.
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A helyi, szezonalis valasztassal az egész élelmiszerlancra hatassal vagyunk, hiszen ezek a
termékek kevesebb szallitast, rovidebb tarolast igényelnek, igy kozvetlen modon csokkentik
az élelmiszerpazarlast is. Emellett lehetdséget adnak arra is, hogy valtozatos fogasokat
kindljunk, amelyek az adott évszaknak megfelelden a legfrissebb és legizletesebh
alapanyagokhol késziilnek.

Szezonalis naptaraink elérhetdk honlapunkon: LINK \Qq

A Tilszerviz kontra svédasztal

Az eskiivoi vacsora felszolgalasanak szamtalan mddja van, de talan a két leggyakoribh
modja az igynevezett talszerviz, illetve a svédasztalos megoldas.

Talszerviz Svédasztal
Mindenki sajat maganak szed, altalaban Az étel hiiféasztalon elhelyezve, a
5-6 fd osztozik egy talon. vendégek maguknak szednek.
% Gyors % Az ételek melegentartoban vannak
) o . elhelyezve, igy hosszan élvezetesek

& Praktikus nagy létszamii eskiivo és biztonsagosak

esetén

) ) ¥ Nagyohb vilaszték, kedv szerint

33 A talak tartalma viszonylag gyorsan kombinalhato

kihdl

«,:‘ Nagy létszam esetén hosszii sor

7l Fontos figyelni az aranyokra (siiltes alakulhat ki

" talakon gyakran megmarad a koret).
. »‘ Az “all you can eat” érzés miatt
# gyakori a tanyérmaradék

1/ Kisebb méretii tanyérokkal és a

" vendégeknek sz6l6 kihelyezett
lizenetekkel kdnnyen csékkenthetd a
tanyérmaradék.



https://maradeknelkul.hu/grafikak-es-kiadvanyok/

Melyik a jobb?

A dontés természetesen filgg az eskiivé stilusitol, a vendégek oOsszetételétdl és a
koltségvetéstdl is. A svédasztalos megoldds azonban gazdasagosabh lehet, hiszen a vendég
maganak valasztja ki a kivant mennyiséget és az étel fajtajat. Megfelelé kommunikacidval és
adagoldsi stratégidval az élelmiszerpazarlds nem jelent problémét. Erdemes mérlegelni az
eskiivd prioritasait, és ezek alapjan valasztani.

Telandcs

Elore egyeztessetek a szolgiltatokkal a maradék ételek %
elcsomagolasarol vagy adomanyozasarol, igy a pazarlas
minimalizalhato, és a vendégek is orommel visznek haza a
lakodalom izeibdl. Gondoskodjatok elviteles dobozokrol,
hogy a megmaradt ételeket a vendégek hazavihessék! Ez

hozzanak sajat tarolokat.

A legtdbh eskiivdn az ételek mellett az italokhél is hdségesen fogy. Sokan szivesen probalnak
ki tobbféle italt, és gyakran csak néhany kortyot fogyasztanak el beldlik, mieldtt
elfeledkezve réla, a beszélgetések, fotok és a tancolas kozben valahol ott hagyjak. Az igy
elkallodd poharak tartalmat altalaban a lefolyd issza meg. Olyan lakodalmak is vannak, ahol a
felszolgalok rendszeresen toltik az italokat, hogy a vendégek pohara mindig tele legyen, akar
vizet, iiditot vagy bort kindlnak. Ez azzal jarhat, hogy a vendégek nem fogyasztjak el az ujra
és djra toltott italokat, ami noveli az italpazarlas mértékét.

Néhany otletes megoldassal ugyanakkor a kiontott mennyiség jelentdsen csokkenthetd:



i

<
1. Jeldlés a poharakon

Személyre szabott, koszonoajandékként adott
poharak  vagy  egyedi  pohdrjeldlok
hasznalataval biztosithatd, hogy minden
vendég konnyen megtallja a sajat italat.

2. Onkiszolgdld italallomasok

Onkiszolgalo italallomasoknal a vendégek
maguk valaszthatjdk ki és adagolhatjak az
italaikat, és ténylegesen csak annyit toltenek,
amennyit el is fogyasztanak. Jo otlet lehet
kihelyezett szovegekkel is biztatni a
vendégeket a pazarlas csokkentésére.

3. Poharra helyezhetd iizenetek vagy kartyak

Egy kedves iizenet vagy emlékeztetd a poharakon, példaul ,,Elvezd tudatosan!” vagy ,Kérlek,
haszndlj djra!” dsztondzheti a vendégeket arra, hogy ne hagyjak el italaikat, és torekedjenek
a pazarlasmentességre.

4. Kommunikacio a vendégekkel

Az italpazarlas csokkentése érdekében elozetesen tajékoztathatjuk a vendégeket, hogy az
eskiivé fenntarthatosagi célokat is kovet, és az italok tudatos fogyasztasara dsztondzhetjiik
oket. A hazigazda kdszontobeszéde soran emlitést tehet errél, ami a vendégek hozzaallasat is
befolyasolhatja.

Tp

A poharjeldléshez és a poharra helyezhetd iizenetekhez talalsz mintat a kiadvany 24. oldalan!




Tudatosan 3
nagy napon!

Kommunikacio a vendégekkel: Hogyan segitisiik
a tudatos valasztast?

Az eskiivoi étkezés nemcsak a vendéglatasrol szol, hanem egyben szemléletformald
lehetdség is. Ha megosztjuk a fenntarthatd szemléletiink torténetét, és heépitjiik az
eseménybe, a vendégek is inspiraciot nyerhetnek sajat életiikhdz. A fenntarthato eskiivék
nemcsak egy trend, hanem egy értékteremtd dontés, amely hosszii tavon hatassal lehet a
kozosségre.

Az iinnepség elején vagy akar a vacsora megkezdésekor a cereméniamester beszédéhen
kitérhet az eskiivd szellemiségére, miszerint noveljiik a tudatossagot és minimalizaljuk a
pazarlast. Kiemelhetjiik ebben az esethen is, hogy milyen elemeket igyekeztiink beépiteni a
fenntarthatosag jegyében (példaul szezonalis menii, svédasztal, kihelyezett iizenetek,
elvihetd ételcsomagok, morzsaparti). Ha a par személyesen szol a vendégekhez, az
kiilondsen hatasos lehet.

Kiilondsen fontos, hogy emeljiik ki, hogy az étkezés soran érdemes figyelni arra, hogy csak
annyit szedjiink, amennyire sziikségiink van, természetesen szedhetiink tobbszor,
mindenkinek jut elegendd étel.




% A maradék nem szemét, hanem bonus2!

A legtdbb eskiivon marad meg étel, mivel az altalanos szemléletmdd szerint a hdséges
vendéglatds az esemény sikerének egyik alapkove. A megfeleld kommunikacio itt is
kulcsfontossagu: finoman jelezhetjiik vendégeinknek, hogy a pazarlas elkeriilése érdekében
nem talaltunk fel minden ételt, de batran széljanak, ha valami elfogyott az asztalrdl.

Elso a biztonsag!

A megmaradt ételek kezelése soran fontos, hogy mindig iigyeljiink az élelmiszerbiztonsagra,
hiszen senki sem szeretne arra emlékezni, hogy a vendégsereg az ajandékba kapott ételtdl
rosszul lett. A fel nem talalt ételt csak akkor fogyaszthatjuk el késdbb, vagy adhatjuk oda
masnak, ha azt biztonsagosan taroltuk. Ehhez pedig van par egyszerd, de fontos szabaly, amit
mindenképpen tartsunk szem eldtt. Ezt akar érdemes a cateringes céggel is egyeztetni.

— QR —

@ A maradékok elcsomagolasanal mindig iigyeljiink arra, hogy tiszta edényeket és
eszkdzoket haszndljunk és viseljiink gumikesztyiit, hogy elkeriiljiik a szennyezddéseket.

@ A maradék ételt mindig a lehetd leggyorsabban, legfeljebb 2 éran beliil kell visszatenni
T a hiitébe, hogy biztosak lehessiink abban, hogy nem veszélyezteti az egészségiinket.

1 ) Az ételt csak akkor adjuk oda méasnak, ha biztosak vagyunk benne, hogy az megfelelden
\ volt tarolva, és nem romlott meg.

@ A maradékok elfogyasztasa elott alaposan forrositsuk at azokat.

Osszegyditottiik kedvenc megoldasainkat, amivel a maradékok élete folytatodhat a
lakodalom utan is:
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A morzsaparti kivalo lehetdoség arra, hogy az eskiivorél megmaradt ételeket masnap
felszolgaljuk, igy elkeriilve, hogy azok karba vesszenek. Ez a kotetlen, baratsdgos esemény
lehetdséget ad a legkdzelebbi baratokkal és csaladtagokkal valo ismételt taldlkozasra,
mikdzben a maradékokat biiféasztalon kinalhatjuk néhany frissitd itallal kiegészitve. Fontos,
hogy az ételeket megfelelden taroljuk az eskiivd utan.

M@//zgapa/ﬁ chvilelre!
A megmaradt eskiivoi ételek szétosztasa a vendégek kozott az egyik leggyakoribb mddja a
maradékok felhasznalasanak.

=2 Erdemes még az eskiivd elgtt jelezni a vendégeknek, hogy tervezzik az ételek
- szétosztasat, és a fenntarthatdsag jegyében megkérhetjiik oket, hogy hozzanak
magukkal egy-egy ételes dobozt.

—*- Keésziiljiink mi is elviteles dobozokkal, mert valdszinileg lesz olyan vendég, aki
nem hoz magaval dobozt.

=2 Az ételek csomagoldsa kozhen figyeljiink az élelmiszerbiztonsagra: a porcidzashoz
~ mindig vegyiink fel gumikesztyiit, és iigyeljiink arra, hogy az ételek hiitve
legyenek, amig at nem adjuk dket.

=25 Ha az eskiivé meleg iddszakban van, ajanlott a vendégek figyelmét felhivni arra,

~ hogy hitdtiskit hozzanak magukkal, amely megvédi az ételeket a
homérsékletingadozastol hazafelé (ma mar elérheték praktikus, dsszecsukhato
vagy szatyorszerii hitotaskak is, amelyek konnyen elférnek a taskaban).

Tipp!
Az{ elviteles dobozokra Jkészithetiink matricakat, amelyekkel még jobban

;;th‘* meghozk a vendégek kedvét a maradékok -elfogyasztasahoz, ehhez
gydjteményiinket megtalaljatok az 23. oldalon.

/
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A legkornyezetharatabb megoldas, ha a vendégek altal hozott, korabban megmaradt ételes
tlobozokat vagy tobbszor hasznalhato tarolokat hasznaljuk. A papir vagy cukorndd alapu,
illetve a PLA csomagold anyagok a legjobb alternativ megoldasok, ha egyszer hasznalatos
tarolot szeretnénk hasznalni.

legehh bk a g

Ha sok étel marad az eskiivd utan, és a vendégek mar elvitték a sajat résziiket, érdemes
azokat magunknak lefagyasztani. Ez egy jo emlékidézés is lehet, amikor par honappal késdbb
felolvasztjuk.

A tipikus magyar eskiivdi meniiben vannak ételek,
amelyek jol hirjak a fagyasztast, és vannak Y o &
olyanok, amiket érdemes inkabb mashogy
felhasznalni. Példaul a porkolt, a toltott kaposzta
és a hisleves (tészta nélkiil) nagyon jol
fagyaszthatok. Ugyanakkor az uborkasalatit, a
poharkrémeket vagy a fott tésztat inkabb hagyjuk
ki, mert azok mindsége kellemetleniil meg fog
viltozni a fagyasztastol.

Az eskiivéi tortat is nyugodtan lefagyaszthatjuk, de érdemes figyelembe venni, hogy a habos
tortak nem viselik jol a fagyasztast. A vajkrémes tortak viszont tokéletesek erre a célra!
Fontos, hogy alaposan csomagoljuk be fagyasztas elott, hogy elkeriiljiik a fagykarosodast.

A fagyasztasra szant ételeket is fontos mihamarabh lehiiteni, hogy megelézziik a romlasukat.
Az eskiivdrél hazaérve, még ha a faradtsagtol legszivesebben agyba déInénk is, az els6
dolgunk legyen, hogy adagonkeént porcidzva, felcimkézve tegyiik be dket a fagyasztoba. igy
biztosan tudni fogjuk, mi van a dobozokban,még ha honappal késdbb is vessziik tjra eld dket.

A helyes fagyasztasi és kiolvasztasi gyakorlatrdl, valamint az élelmiszerek mélyhitében
torténo eltarolhatosagi idejérol bovebb informaciokat a Maradék nélkiil _program
hiitohasznalati itmutatéja tartalmaz. <&

OB fyguselhls tolok

Yortak, , .
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https://maradeknelkul.hu/wp-content/uploads/2023/11/Hutoutmutato-utmutato_Maradek-nelkul.pdf
https://maradeknelkul.hu/wp-content/uploads/2023/11/Hutoutmutato-utmutato_Maradek-nelkul.pdf

Aﬂ(@W@Z&Z&: ejydmmﬂ(é/&
j@féé@my&dﬂ szonvezelekkel

Ha az eskiivd utan még mindig sok étel maradt, az egyik legszebb dolog, amit tehetiink, hogy
megosztjuk azokkal, akiknek igazan sziikségiik van ra. Magyarorszagon tobb jotékonysagi
szervezet is foglalkozik ételmentéssel, és mindig 6rommel fogadjak az ilyen felajanlasokat. Ha

a fel nem talalt maradékok adomanyozasat tervezziik, érdemes még az eskiivoszervezés soran
tajékozodni a kornyéken miikodo karitativ szervezetekrdl és adomanyozasi lehetdségekrol.

e
i

Adomanyozaskor is kiemelten fontos, hogy az ételek biztonsagosak legyenek: mindig
gyozodjiink meg rola, hogy az ételek megfeleloen taroltak, frissek, és ne adjunk tovabb
olyasmit, amit mi magunk sem ennénk meg szivesen. Az elozetes egyeztetés segit tisztazni azt
is, hogy milyen tipusii ételeket fogadnak el a karitativ szervezetek, és milyen feltételeknek
kell megfelelni.

K@W@oczz&lds 5 ejyeé

k@mygzaﬁmif Meﬁglﬂ(mé
Az eskiivoi elokésziiletek és a Nagy Nap sordn nemcsak az
ételmaradékokkal, hanem egyéb hulladékokkal is
szembesiilhetiink. Jo hir, hogy szamos fenntarthato

megoldas létezik ezek kezelésére, amelyeket kdnnyen
beépithetiink az esemény szervezéséhe.

Ebben a fejezethen szot kell ejteniink a maradékok allatok etetésére torténd felhasznalasardl
is. Ez egy régi, jol bevalt gyakorlat, de mindenképpen koriiltekintden kell eljarunk. Fontos,
hogy az dllatok egészsége érdekében ne adjunk nekik szalkdsan tord csontokat, amelyek
konnyen sériilést okozhatnak; keriiljiik a csokoladét tartalmazo siiteményeket, mivel a csoki
mérgezd a kutyak szamara; ne etessiik 6ket romlott vagy erdsen fiiszeres ételekkel, amelyek
artalmasak lehetnek nekik.



Ha van otthon nyil, kis mennyiséghen a salatabar friss, tiszta zdldséghulladékaibol
nyugodtan adhatunk neki. Mas allatok, példaul a baromfik is 6rommel elfogyasztjak a nekik
megfeleld maradékokat, mint a rizst vagy a zoldség maradékokat.

Ha a rendezvény soran novényi eredetd maradékok, zoldséghéjak vagy gyiimdlcsmaradékok
keletkeznek, azok komposztalasa az egyik legjobb kornyezetbarat megoldas. A komposztalas
nemcsak a hulladék mennyiségét csokkenti, hanem hasznos tapanyagként visszakeriilhet a
természethe. Erdemes eldzetesen egyeztetni a helyszinnel, hogy van-e lehetdség a
komposztalhato hulladékok kiilon gydjtésére, vagy el tudjak-e szallitani azt egy kozeli
komposztalo telepre. Ha az eskiivot sajat otthonunk kozelében tartjuk, akar kertiinkben is
megoldhatjuk a komposztalast.

A tanyérmaradékok, vagyis az el nem fogyasztott ételmaradékok szintén hasznosithatok
biohulladékként, amennyiben azokat elkiilonitve gydijtjiik. Sok esethen a cateringes cégek
gondoskodnak errdl, de mindenképp érdemes veliik elére egyeztetni a részleteket.

A hasznilt siitdolaj szelektiv gyiijtése egy masik fontos szempont lehet. Ez az anyag veszélyes
hulladéknak szamit, igy semmiképp ne ontsiik ki a lefolyoba. A catering szolgaltatok
altalaban ezt is elviszik és szakszeriien kezelik, de errdl is jo eldre beszélni veliik, hogy
hiztosan megoldott legyen.

Az ilyen apro lépések nemcsak kornyezettudatossagunkat bizonyitjak, hanem a vendégek
szamara is inspiralo példat mutathatnak arra, hogy a fenntarthatdsag a mindennapokban is
konnyen megvaldsithato.

W) Egyéh fenntarthati dtletek

@mdm(eéerm

A szezonalis gyiimdlcsok (alma, korte, sz6l6) vagy akar
egzotikus gyiimdlcsok felhasznalasdval késziilt asztali
dekoraciok nemcsak gyonyoriek, hanem praktikusak is,
hiszen a rendezvény végén szétoszthatjuk a vendégek kozott
vagy magunk is hazavihetjiik késobbi elfogyasztasra.
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Valasszuk helyi, szezondlis fajtakat vagy a cserepes A
virdgokat. Az esemény végeén a virdgokat hazavihetik a

vendégek, felajanlhatjuk korhdzak, iddsotthonok
szamara vagy komposztalhatjuk is dket. \ \{

\\
Mwua[wfa ﬂ{@é@rz az eﬂ&z@k&i&ey 52@5@5@
Kevesebb néha tobb - egy letisztult, természetes dekoracié, példaul csak gyertyak vagy

néhany zold novény, szép hatast kelthet, mikozben a hulladék mennyisége is minimalis
marad. N

K@gz@méaﬂ’am(éé W@ lomeletlel

Gyakori ajandék a méz és a palinka, ugyanakkor érdemes
elgondolkodni olyan helyi kiilonlegességeken is, mint a
levendulazsak, fiiszerpaprika, egy szezonalis gyiimdlcs
példaul alma, barack vagy akar egy kis iiveg hidegen sajtolt
olaj. Ezek nemcsak finomak, hanem a helyi termeldket is
tamogatjak. Sokszor elofordul, hogy a vendégek nem viszik
haza az ehetd kdszonoajandékokat. Ha szeretnénk az ehhol
adodo pazarlast elkeriilni, akkor valasszunk inkahb
valamilyen élményajandékot (példaul selfiebox, festdsarok,
tombolasorsolas).

Batoritsuk a vendégeket arra, hogy auté megosztassal érkezzenek az eskiivé helyszinére, vagy
szervezziink kozos buszt. (sokkentsiik a szallitashol adodo kornyezeti terhelést azzal hogy
helyi szolgaltatokat és alapanyagokat valasztunk. R

20



&
24rd gondolatok

Fenntarthato eskiivoi kultira kialakitisa

Egy eskiivd megszervezése rengeteg idd, pénz és eréforras - amivel érdemes tudatosan
gazdalkodni. Manapsay méar megszamlalhatatlan lehetdség all rendelkezésiinkre, hogy
megszervezziik almaink Nagy Napjat, viszont néhany orokérvényid szempontot is célszeri
figyelembe venniink: ha fontos nekiink a kornyezetiink, torekedjiink a fenntarthato
dontésekre és ne pazaroljuk az erdforrdsokat.

Egy nagy létszami eskiivd dkoldgiai labnyomanak jelentds részét teszi ki a feltalalt ételek
kornyezetre gyakorolt hatasa, ami a valasztott meniitdl fiiggden akar 2-4 tonna szén-dioxid-
kibocsatast is jelenthet. Ennek fényében még inkabb fontos, hogy a menii alapos
megtervezésével és a fel nem talalt maradékok felhasznalasaval a leheté legalacsonyabbra
csokkentsiik a keletkezo élelmiszerhulladék mennyiségét.

Az eskiivé kapcsan meghozott dontések jo alkalmat adnak arra, hogy allast foglaljunk a
szamunkra fontos elvek mellett. A pazarlasmentességre vald torekvésiink és példamutatasunk
a vendégeinket is inspirdlhatjdk arra, hogy sajat életiikbe is beépitsenek fenntarthato
szokasokat.

A kommunikacié ebben az esethen is kulcsfontossagu. Hivjuk fel a vendégeink figyelmét arra,
ami nekiink fontos: akar a kihelyezett iizenetekrdl, a maradékok elcsomagolasardl vagy az
elviteles dobozokrol legyen sz6.

Bizunk benne, hogy kiadvanyunkkal minden segitséget megadtunk ahhoz, hogy életetek
Nagy Napja valddi iinnep legyen maradék nélkiil.
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Mellékletek

Mondattar és matricak, hogy az eskiivot
maradék nélkiil éljiik meg

Mondatok, amiket a vendégekkel valo
kommunikacio soran hasznilhattok:

Kérjiik, hogy hozzatok hitotdaskat vagy mdanyag dobozt, hogy kénnyebben
elvihessétek a maradékokat. Barmilyen segitséget szivesen vesziink, hogy
minimalizdljuk az ételpazarlast!

Arra kérnénk mindenkit, hogy inkdbb tdbbszdr kevesebbet szedjetek a
svédasztalndl. Ugy késziiltiink, hogy mindenkinek jusson eléq étel, de sajnos
ki kell dobnunk, ami a tanyéron marad és szeretnénk elkerdini a pazarlast.

Az eskivonk tervezésekor fontos szempont volt szamunkra az
élelmiszerpazarlds csokkentése, ezért arra kérink titeket, hogy a talalt
ételekbol csak annyit szedjetek, amennyit biztosan elfogyasztotok -
barmikor tjra lehet majd szedni!

Kaszonjik, hogy ti is tamogatjatok az elképzelésiinket azzal, hogy tudatosan
valogattok az ételekbdl, és seqitetek abban, hogy semmi ne vesszen karba.
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Mert a hitod sem
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Kostolj bele a
boldogsagunkba!

Eskiivoi szuvenir:
eheto viltozat O

N

esak neked, csak most!

A tiiltiitt képoszta

mésnaposanég finomabb!




Poharakra ragaszthatid iizenetek

(Pohdr)hiséget
fogadtam!

E2 a ohar a tanep arkett
rddgének tulajdona'

Ma nem esak
part, hanem
poharat is

vilasztottam!

£z az elsd poharam!

De mar g 2.
italom!

Nem hagyom el a poharam!
Es a paromat se!

Egy tancot adok, de a
poharamat nem!
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Képek forrasai

Pohar felirat: https://hu.pinterest.com/pin/9499849208983403/

Poharjel616: https://hu.pinterest.com/pin/9499849208983403/

@yumolcsdekor: https://saltinmycoffee.com/how-to-dry-pears/

Fenntarthatd virdgdekor: https://junebugweddings.com/wedding-blog/this-k-k-
fon-stricka-villa-wedding-is-full-of-eye-candy-for-plant-lovers/
Koszondajandék: https://www.marthastewart.com/274972/homemade-food-gifts
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https://hu.pinterest.com/pin/9499849208983403/
https://hu.pinterest.com/pin/23925441763744776/
https://saltinmycoffee.com/how-to-dry-pears/
https://junebugweddings.com/wedding-blog/this-k-k-fon-stricka-villa-wedding-is-full-of-eye-candy-for-plant-lovers/
https://junebugweddings.com/wedding-blog/this-k-k-fon-stricka-villa-wedding-is-full-of-eye-candy-for-plant-lovers/
https://www.marthastewart.com/274972/homemade-food-gifts
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