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Bevezetés

Ezt a témat azért valasztottam, mert nagyon szeretek uj ételeket kostolni. Ez mar egészen Kicsi
koromban kezdddott. A sziileim szerint fontos a valtozatos és egészséges étkezés, ezért
igyekeztek mar kordn minél tobbféle étellel megismertetni. Olyanokkal is, amikrdl elétte nem

is hallottam, példaul kagylo, rak, polip, és egyéb kiilonlegességek.

Azon azért 6k is csodalkoztak, hogy én nem azokat az ételeket szerettem, mint mas gyerekek.
Ha példaul beteg voltam, nem volt étvagyam €s megkérdezték mit szeretnék enni, nagy
meglepetésiikre nem huslevest, hanem kagylot kértem. Ha étteremben ettiink, rendszerint nem
a gyerekmeniib6l valasztottam, hanem egy szdmomra érdekesnek hangzo ételt akartam
kiprobalni. Anyukdm azt mondja, viszonylag koran leszoktattam 6t arrdl, hogy megkérdezze

mit ennék szivesen, mert mindig valami extrém dolgot akartam.

Azért félreértés ne essék, szeretem én a bolognait, a rantott hiist €s a melegszendvicset is, de ha

lehetdség adodik kiprobalni valami Gjdonsagot, biztosan nem hagyom ki.

A Lecso cimii mesében hallottam eldszor a Michelin csillagrol és régi vagyam volt, hogy
egyszer elmehessek egy csillagos étterembe. Jobban mondva a kivansagom az volt, hogy ha
bejutok a 2024-es KGYTK orszagos fordulojaba akkor hadd menjek el egy ilyen kiilonleges
helyre. []

Végiil ez az éttermi élmény adta az idei témamat.
A magyar konyha fejlodése napjainkig, a magyar “gasztroforradalom”
A magyar gasztroforradalom

“A gasztroforradalom egy folyamat, amely az orszag gasztronomiai kulturajanak megujitasat
célozza. A kezdetét Molnar B. Tamas és Bittera Dora szakirok gasztronomiai cikksorozatatol
szamithatjuk, amelyet a szerz6k 2003-t0l publikaltak a Magyar Nemzetben. Szembesiteni
probaltik a magyar gasztronomidt a szomoru valosaggal, miszerint a konyhdank mar
egydltalan nem vilagszinvonalu, és csaknem fél évszazados elmaradast kell bepotolnia mds

orszagokhoz képest.”

A gasztrondmiai fejlédés a csticsgasztrondmiabol indul, de nem csak ezt a szintet célozza.
Ugyantgy célja az atlag allampolgar igényességének a fejlodése, a fenntarthatosag és a szakmai

képzések javitdsa.

! hitps://nlc.hu/gasztro/20101108/gasztroforradalom magyarorszagon/ Letéltés: 2025.02. 14.
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A munkdm taldn legnehezebb része a magyar gasztroforradalommal kapcsolatos
informacidszerzés volt. Kiilonbozo évekbdl talaltam cikkeket, podcastokat, melyek egy-egy

rovidebb id6étavot dlelnek fel, de a teljes képrol friss 0sszefoglald nem késziilt.
Idérendben:

2000-es évek eleje: felmeriilt a kérdés, hogy ha Magyarorszag tud vilagszinvonali borokat
késziteni, akkor miért nincsenek a boraszokhoz hasonld, magas mindséget képviselok a

szakacsok kozott?
2004-ben Molnar B. Tamas vezetésével megalakult a Magyar Gasztronémiai Egyesiilet
2007-ben lefektették az egyestilet céljait
2007-ben megrendezésre keriilt az elsd melegkonyhas szakacsverseny Magyarorszagon
2010-ben eldszor kapott magyar étterem Michelin ajanlast:

1 Michelin csillag: Costes Budapest (azéta is tartja a csillagot)

Bib Gourman: Arcade Bistro, Csalogany 26, , Bock Bisztrd, 21 Etterem - a 21 Etterem

kivételével sajnos mindegyik bezart, a 21 pedig elvesztette Bib Gourman ajanlasat.

2016: a Bocuse D’Or nemzetk6zi szakacsverseny eurdpai dontdjét Budapesten rendezték meg,
ahol mindenki nagy meglepetésére egy magyar szakacs, Sz¢ll Tamas nyert, ezzel

Magyarorszagra irdnyitva a nemzetkdzi gasztronomia figyelmét.

2017: egyre tobb ujhullamos étterem nyilt, egyre nagyobb teret kezdett meghdditani a
mindségi gyorsétkezés (street food, food truckok). A gasztrondmia még mindig nagyon
Budapest kdzpontt volt, de vidéken is elindult valami, példaul a Michelin csillagos Tanti séfje,

Pesti Istvan a tatai Platan étterembe igazolt.
2021: Budapesten mar 7 étterem kapott Michelin csillagot.

Kozben oriasi visszaesés is tortént: a pandémia utan kb. 4.000 vendéglatohely

kényszeriilt a bezarasra.

2022: Eldszor kapott Michelin csillagot vidéki étterem. A Platan Tata, egybdl 2 csillaggal
keriilt be, a 42 Esztergom pedig 1 csillagot kapott.

2024: A 2024-es Michelin kalauzba mar 2db 2 csillagos étterem, 8db 1 csillagos étterem, 11

Bib Gourman Etterem és 57 tanyéros étterem keriilt be.



A tovabbi fejlodést neheziti, hogy a szakacs képzés Magyarorszagon gyenge labakon all, a
tanulok valodi tudést az éttermekben tudjdk megszerezni. A jelenlegi gazdasagi kornyezet, a
magas inflacié szintén nem kedvez az éttermeknek. A miikodési koltségek az alapanyag arak

emelkedése miatt magasak, ezen feliil hidny van szakképzett munkaer6bol.

Feltételezem, hogy emberek jo része nehezen is engedheti meg magéanak azt, hogy rendszeresen

étterembe jarjon. De ha mar étterembe megyiink, hogyan valasszunk j61?

A hires Michelin csillag

Amikor a legjobb étteremekrdl esik szd, hamar emlitésre keriil a Michelin csillag. A
legtobbiinknek a Michelin csillagrol a titkos ellendrok €s a fénylizés jut eszébe, azonban ennél

tobbrol van szo.

A Michelin egy gumiabroncs gyarto cég, melyet 1889-ben alapitottak Franciaorszagban és mara
hatalmas, globalis vallalattd nétte ki magat. De mi koziik volt az éttermekhez? Akkoriban még
kevés autd €s motor volt az utakon és az utazas népszerusitésén keresztiil szerették volna a
gépjarmiivek keresletét ndvelni, ezaltal tobb gumiabroncsot eladni. Ezért minden évben kiadtak
a Michelin Guide nevil ingyenes kiadvanyt, amiben el6szor csak francia térképet, gumijavitd
miihelyeket, szervizeket, hoteleket és éttermeket ajanlottak. KésObb egyre tobb orszagra

készitették el ugyanezt. A kiadvanyért 1920-t61 kell fizetni.

Az éttermekkel kapcsolatban egyre nagyobb lett az érdeklodés, 1937-re pedig megsziiletett az
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Mit jelentenek a csillagok? Csillagot a kivalod f0ztjéért kap egy étterem.
5 fontos kritérium:
az alapanyagok mindsége

az izek harmoniaja

1

2

3. az elkészitési technikak, technologidk

4. az, ahogyan a chef személyisége az ételeiben megjelenik
5

konzisztencia a teljes menii soran és idében is
Vagyis, az étterem berendezése, a felszolgdlds NEM tartozik a kritériumok kozé.

Ahhoz, hogy egy étterem Michelin csillagot kaphasson, tobb titkos Michelin ellendr 1atogatja

meg az éttermet az év soran. Kiilonb6z6 napokon, kiilonb6z6 napszakokban, egyediil vagy akar
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csoportosan, hogy biztosan tudjak, a vendégek barmikor érkeznek, mindig kivald mindségi
ételt kapnak. Az éttermeket minden évben Ujra mindsitik, azaz az egyszer megszerzett csillagot

akar el is lehet vesziteni.
Pl. Magyarorszagon a Tanti 2015-ben szerzett Michelin csillagot, amit 2017-ben elvesztett.

A hiedelemmel ellentétben a Michelin mindsités nem csak exkluziv, fine-dining éttermekrol
sz6l. Valoban legtobbjiik ilyen, de falusi pubok, trendi bisztrok, biifék is szerepelnek €s nem

csak a legvastagabb pénztarcajuaknak szolnak.

Az egyik legkiilonlegesebb Michelin csillagos biifé Hawker Chan biiféje, aki Szingaptrban
kezdte, de mara mar Gsszesen 31 biiféje van, tobbsége a Tavol-Keleten. Amikor 2016-ban

megkapta a csillagot, nala lehetett a vilag legolcsobb Michelin csillagos ételét enni.
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Soya Sauce Chicken Rice

Kép 1. és Kép 2.: Hawker Chan étterme Szingapurban és a hires szojds csirke -

Képek forrasa: https://www.liaofanhawkerchan.com

Letoltés: 2025.02.14.

A Bib Gourman mindsités 1997 6ta Iétezik és a kifejezetten jO ar/érték aranyt jelenti, de a
kivalo ételek itt is ugyanolyan fontosak. Az elkészitési mod az, ami ebben a kategoridban
egyszeriibb. Elsdsorban azonban azt nézik, hogy egy 3 fogasos kivald meniit mennyiért kinal
az étterem. A maximum Osszeghatdr, amivel ezt a mindsitést egy étterem megkaphatja

orszagonként eltéro.

Kép 3: Hoppers London, Bib Gourman étterem
Forras: https://www.qgreatbritishchefs.com/restaurants/hoppers-soho Letoltés: 2025.02. 14.



https://www.liaofanhawkerchan.com/menu
https://www.greatbritishchefs.com/restaurants/hoppers-soho

Michelin tanyér: felkeresésre érdemesnek tartjak, de csillagot vagy Bib Gourman mindsitést

még nem érdemel.

MICHELIN |

2020
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Kep 4: Michelin tanyér
Forras: https://diningguide.hu/csillagok-tanyerok-szimbolumok-a-michelin-guide-kategoriai/
Letoltés: 2025.02.21.

A Green Star minésités 2020 ota 1étezik és a fenntarthatd gasztronomiat jutalmazza. A zold

csillagot 6nmagaban vagy a normal piros csillag mellé is meg lehet szerezni.
Magyarorszagon mar 5 ilyen étterem is van, ebbdl egynek, a Salt-nak van normal Michelin
csillaga is.

rrrrr

Gault-Millau

Szintén franciakhoz kotddik, 1965-ben alapitott gasztrondmiai szakmai kiadvany.

A Michelin rendszerével ellentétben, itt nemcsak az étel az, ami fontos. 20 pontos rendszerébdl
maximum 15 pontot lehet szerezni az ételekre, tovabbi 5 pontot pedig a kiszolgalas mindségére,

a hangulatra és az éttermi €lmény 0sszességére.
A Gault-Millau 2017-ben kivonult Magyarorszagrol, de idén tavasszal Gjra visszatér!

TripAdvisor

Nemzetkozi online utazasi magazin, ahol hoteleket, programokat és éttermeket is ajanlanak.
Elsésorban a vendégértékelések alapjan pontozza az éttermeket. A pontozas szubjektiv, igy ha

kizarolag erre tamaszkodunk, nagy csalodaés is érhet.
Google vélemények

A Google platformjan barki irhat véleményt egy-egy étteremrdl, de ezen véleményeket nem

hitelesitik.


https://diningguide.hu/csillagok-tanyerok-szimbolumok-a-michelin-guide-kategoriai/

Street Kitchen Guide:

Az ismert televizids miisorvezetd, Fordds Z¢é nevével fémjelzett magyar kalauz, melyben 500

hazai mend vendéglatohelyet teszteltek.
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STREET KITCHEN

2024
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Kép 5: Street Kitchen Guide 2024

Forras:https://www.libri.hu/konyv/street-kitchen-guide-

2024.html?gad _source=1&gclid=CjwKCAiAzvCIBhADEIWAEhtIN6DL7AGsMTgiznNahja8qTfGBZAv4laVu6T
MPABINn75hXxbxg31ZORoC5DIQAVD BwWE

Letoltés: 2024.02.24.

Feltételezem, hogy sokan nem a mindség, hanem az ar alapjan valasztanak, igy, készitettem

egy mini kutatast arra vonatkozdan, hogy mennyibdl is lehet egy-egy étteremben jollakni.

4. A min6ség ara, mennyibe keriil ma 1 fonek étteremben enni?

Kutatasomban az egyszeriiség kedvéért 2 illetve 3 fogas étel és asvanyviz arat hasonlitottam

0ssze ¢és elsdsorban a megyénkben talalhato éttermeket vizsgaltam.

Vadvirag Pomo Malom és Malom és Platdn 42 Bisztrd, 42 Bisztrd,
Etterem, Korzd, Kacsa, Tata Kacsa, Tata Bisztro, Esztergom Esztergom Platdn Gourmet |Rumour Pre
KFC McDonalds |Tatabanya Tatabanya |Ebédmeni Etlapos Tata Ebéd menii Etlapos Etterem, Tata Theatre, Bp.

Leves 0 0 2400 2500 1550 2600 3500 2 500
Foétel 2500 2500 5500 5500 2650 5500 7500 4900
Desszert 1190 1250 2250 2000 1550 2200 2400 5400 2000 87000 40000
halfogyasztas (dsvanyviz) 650 650 650 600 650 650 600 1000 1000 5000 5000
Osszesen 4340 4400 10 800 10600 6400 10950 14000 6400 10 400 92000 45000

Abra 1.: Ettermek ar-osszehasonlitasa Forrds: sajat szerkesztés

A McDonald’s-ban és a KFC-ben fejenként kb. 4.400Ft-bol gyenge mindségii
alapanyagokbdl ehetiink egy meniit és egy desszertet.

A kovetkez6 arkategoriaban 2 meglepetéssel is szembesiiltem. A tatai Malom és Kacsa Bisztro
ugyan nem rendelkezik mindsitéssel, de 1300 vélemény alapjan 4,5-06s Google értékelést
kapott. Itt 2.000Ft-tal dragabban ugyan, mint egy gyorsétteremben, azaz 6.400Ft-ért de

hétkoznap 3 fogasos meniit ehetiink kellemes kornyezetben, jo kiszolgalas mellett.


https://www.libri.hu/konyv/street-kitchen-guide-2024.html?gad_source=1&gclid=CjwKCAiAzvC9BhADEiwAEhtlN6DL7AGsMTgiznNahja8qTfGBZAv4IaVu6TMPABIn75hXxbxg3lZORoC5DIQAvD_BwE
https://www.libri.hu/konyv/street-kitchen-guide-2024.html?gad_source=1&gclid=CjwKCAiAzvC9BhADEiwAEhtlN6DL7AGsMTgiznNahja8qTfGBZAv4IaVu6TMPABIn75hXxbxg3lZORoC5DIQAvD_BwE
https://www.libri.hu/konyv/street-kitchen-guide-2024.html?gad_source=1&gclid=CjwKCAiAzvC9BhADEiwAEhtlN6DL7AGsMTgiznNahja8qTfGBZAv4IaVu6TMPABIn75hXxbxg3lZORoC5DIQAvD_BwE

Az egyik személyes kedvenciink, az esztergomi 42 ( 1 Michelin csillag) kistestvére, a Piac 42
bisztr6. Ugyanaz a magas min6ség, mint a nagytesonal, de egyszerlibb ételek. Nem véletlen a
4,7-es Google értékelés. Itt modern kornyezetben hétkdznap 3 fogast valaszthatunk itallal
egyiitt 6.600Ft-ért. Ar-érték aranyban én Gket itéltem a legjobbnak.

Kép 6: Ebéd a Piac 42-ben - sajat foté
A kovetkezO kategoriaban 1évo éttermekben 10.000 és 11.000Ft kozotti egy 3 fogas
fogyasztasa. A legtobb helyi étteremben ebben az arkategoriaban fogyaszthatunk.

Ha Magyarorszag egyetlen 2 Michelin csillaggal rendelkez6 éttermének “kistestvérében” , a
tatai Oreg-t6 partjan szeretnénk ebédelni vagy vacsorazni, akkor az elézéeknél magasabb lesz

a szamla, még hozza kb. 40%-Kkal.

Ha pedig valodi csillagos élményre vagyunk, akkor a legkedvezObb aron a budapesti Rumour
kinal degusztacios meniit. Naluk egy roviditett meniit (hivatalosan 6, valojaban 9 fogas) lehet
kostolni fejenként kb. 45.000Ft-ért. Az arat meghatarozza az alapanyagok mindsége, a
kreativitas €és az, hogy kozel annyi szakacsot és felszolgalot lattam ott egyszerre dolgozni,
ahany vendég volt. Itt maximum 21 f& lehet egyszerre jelen, akik U alakban iilnek. Ok lathatjak

a konyhai munkat ¢és az ételek talalasat is.

Kép 7: Vacsora a Rumourban Kép forrdsa: sajat foto



A kutatasom eredményét Osszesitve megallapithatom, hogy Kicsivel tobbért, mint egy
hétkoznapi Mc Donald’s-0s étkezés, mar jo mindségii, finom ételeket is lehet fogyasztani
igazan kellemes kornyezetben, jé kiszolgalas mellett. Mi inkdbb ezt részesitjiikk eldnyben
vagy otthon foziink kdzosen valami finomat. Kiszamoltam, hogy fejenként kb. 2200Ft-bol
mar bio mindségli alapanyagokbol, egészséges ebédet tudunk fézni. (Leves: Brokkoli
krémleves, Fo6étel: Bio siilt mangalica tarja rizzsel és zoldségekkel Desszert: Lekvaros

hajdinapalacsinta).
De vajon masoknak is nagyon fontos a mindség? Vagy az ar a meghataroz6? Keészitettem errdl

egy kérddives kutatast.

5. Milyen szempontok fontosak az étterem valasztasnal?

Kutatasomat a Google Urlapok segitségével, online végeztem. A kérdéivemet dsszesen 92 £6
toltotte ki, a Facebook segitségével elsdsorban ismerdsok €s azok ismerdsei. A teljes kérddivet

és a valaszokat az 1. sz melléklet tartalmazza.
Eredmények:

A valaszadok 70%-a legalabb havonta egyszer étkezik valamilyen vendéglatohelyen. A

legtobben étteremben étkeznek a leggyakrabban.

Erdekesség: Az dsszes valaszadé kozel 36% mar étkezett valamilyen fine dining (luxus)

étteremben. Ez magasabb anndl, mint amire szamitottam.
Legnagyobb meglepetésemre a kérddivet kitoltok 12%-a nem jart még gyorsétteremben.

Amikor a koltésekrol kérdeztem az embereket, a valszadoknak csak nagyon kicsi része,
minddssze 4%-a volt, aki 5.000Ft-nal is kevesebbet hajlandé csak kiadni az étkezésre, mig a
kérdéivet kitoltok fele legalabb 10.000Ft-ot szan egy harom fogasos éttermi étkezésre. Ezt
Osszevetve az altalam Osszegzett éttermi drakkal elmondhaté, hogy a valaszadok

megengedhetik maguknak azt, hogy igényes helyen, mindségi ételeket fogyasszunk.
A megkérdezettek tobb, mint Y- csaladi/barati id6toltés céljabol keres fel éttermet.

Arr6l is megkérdeztem az Internet népét, hogy honnan tdjékozddnak, ha egy 0j éttermet
szeretnének kiprobalni. 80%-uk a baratok, ismerdsok ajanlasat tartja elsodlegesnek, de

sokan jelolték a Google értékeléseket és a gasztrobloggerek ajanlasait is.

A vilaghirQi mindsitési rendszert, a Michelin ajanlast, csak a valaszadok 8,7%-a jelolte meg.
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Amikor egy Uj vendéglatohelyet probalsz ki, honnan téjékozodsz, kinek a véleményére adsz?
92 valasz

Baratok, ismerdsok ajanlasa
Gasztrobloggerek
Gasztronémiai magazinok
Google értékelések

Trip Advisor

Michelin ajanlas

TV misorok

Gluténmentes Facebook cso...
Milyn tipusu ételt akarok enni
Ami az utamba akad.
Térképen talalok.

6sztén

Internet

74 (80,4%)

19 (20,7%)
6 (6,5%)
41 (44,6%)

7(7,6%)
8 (8,7%)
2(2,2%)
1(1,1%)
1(1,1%)
1(1,1%)
—1(1,1%)
1(1,1%)
1(1,1%)
1(1,1%)
1(1,1%)
1(1,1%)
1(1,1%)
1(1,1%)

Utazasnal a helyiektél, szall...
Instagram, TikTok

Kiprébalom sajat magam
Kivancsisag

Gondolja arra, amikor egy igazan kellemes ebédet/vacsorat fogyasziasz |_|:| Grafikon masolasa
egy szamodra kedves étteremben. (itt kifejezetten étteremre gondolok,
nem biifére vagy gyorsétteremre) Mennyire fontosak Neked az aldbbiak?

I 1 - egyaltalan nem fontos [ 2 3 M 4 - nagyon fontos
i
40
20
Alapanyagok mindsége Kindljanak mentes Nagy valaszték Ar - legyen olcsd Adagok mérete
teleket

Abra 3: Sajat kérdéiv alapjan, Google tirlapok

Etterem vélasztasnal az alapanyagok mindsége volt a legtobbek szamara nagyon fontos. A
mentes ételek nagyjabol ugyanannyi embernek volt fontos, mint amennyinek nem. A nagy
valasztéknak még mindig van jelentdsége, de a valaszadok 35%-anak mar nem fontos. Az
ar, mint tényez6 kb. ugyanannyi embernek fontos, mint amennyinek nem. Jelen gazdasagi
kornyezetben ez engem meglepett, azt gondoltam, nagyobb jelentdséget tulajdonitanak az
arnak. Az adagok mérete a valaszadok 53%-anak volt fontos, de ez azt is jelenti, hogy 47%-
nak nem igazan. Ez egy fontos gasztroforradalmi elorelépés, hiszen a magas mindséget

képviseld éttermeket sokaig a kis adagok miatt cstfoltdk..

A vélaszokbdl az is kideriilt, hogy egy-egy jo éttermi élményért az emberek hajlandéak utazni,

de fontos, hogy az étteremnél jok legyenek a parkolasi lehetoségek. A kiszolgalas (melyet a

11



Michelin példaul nem is vizsgal) nagyon nagy hangsulyt kapott, a kiszolgalas mindsége, szinte

mindenkinek fontos volt, a gyorsasaga viszont mar kevésbé jelentds szempont.

Ismert séf Az étterem Kiszolgalas Van-g gyereksarok Mosdo tisztasaga
i berendezése

Abra 4: Sajat kérdéiv alapjin Google kérddiv

A séf személye, ismertsége a megkérdezettek csak nagyon kis hanyadat hozza lazba,

ellentétben a mosdo tisztasagaval.

Amikor nagy altalanossdgban a magyarok étkezési szokasait emlegetik, sztereotipidk alapjan
mindenkinek fontos, hogy nagyok legyenek az adagok. A valaszaddk ezzel szemben ugy

vélekedtek, hogy az adagok mérete fontos, de nem a legfontosabb.

A fenntarthatdésag az étterem valasztasnal még alig jelenik meg, mint szempont.

Osszegzés: ,, Az vagy, amit megeszel.”

A magyar gasztronomia a 2000-es évek eleje Ota ugrasszerlien fejlodott és a kutatasi
eredményeim alapjan az atlagemberek szintjéig is részben eljutott. A mindség a valasztasban
elotérbe keriilt a mennyiség felett, kevésbé szamitanak mar a nagy adagok €s mara mar
hajlandoak vagyunk egy-egy jO éttermi éleményért utazni is. A séfek “kultusza”, a vilag
legismertebb mindsitési rendszere azonban alig jelenk még meg a vdlasztasban,
Felmérésembdl ugyanakkor az is kideriil, hogy egy-egy minéségi szolgaltatast nyajto helyen
sem kell feltétleniil sokkal mélyebbre nytlni a pénztarcankba, mintha a McDonald’s-ba

mennénk.

Remélem, hogy a dolgozatomnak sikeriilt egy kicsit kdzelebb hoznia az olvasdkhoz az éttermek
vilagat, és sikeriilt 6tleteket adnom a tudatos, j0 mindségi és valodi gasztronomiai élményt

nyujto étterem valasztashoz.
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Forrasok:

https://chiliesvanilia.hu/2018/01/09/a-nagy-maqyar-gasztroforradalom-igaz-vagy-hamis/

https://nlc.hu/gasztro/20101108/gasztroforradalom magyarorszagon/

https://24.hu/kultura/2021/09/12/podcast-filezo-molnar-b-tamas-gasztronomia/

https://telex.hu/komplex/2022/08/12/ez-a-valsag-foldre-viheti-a-magyar-gasztroforradalmat-
valsag-inflacio-munkaerohiany-varhato-hatasai-a-vendeglatasra

https://web.archive.org/web/20160304025504/http://www.beyond.fr/food/michelin-guide-
history.html

www.viamichelin.com

https://quide.michelin.com/

https://foodism.to/travel/most-unusual-michelin-star-restaurants/

https://www.gaultmillau.com/

https://www.qgault-millau.hu/

https://www.tripadvisor.com/

Google kérdoiv és a hozza kapcsolodo valaszok:

https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSTRFOILC6v 0PSdVXDLX7YTECFEWO0sSSE7xQ
g73YI1dpAPoOCNQ/viewform?usp=sharing

Letoltési 1d6: 2025.02.25.
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