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Przedmowa
Agnieszka Bukowska
LESS WASTE Polska
powstało dzięki mojej rodzinie, która od najmłodszych lat wpajała
mi, że jedzenia się nie wyrzuca, azepsute przedmioty powinno się
naprawiać. Jako dziecko zdań zrecyklingu cieszyłam się nawet
bardziej niż ztych klasycznych. Zupa zmakaronem oznaczała makaron
smażony zjajkiem następnego dnia, za dużo chleba – zapiekanki
lub zupę mleczną znamoczonymi kawałkami pieczywa. Najbardziej
lubiłam, kiedy po obiedzie zostawały ziemniaki, które następnego
dnia odsmażaliśmy zwarzywami lub robiliśmy znich placki zpopisowym
sosem grzybowym taty. 
Chciałabym podziękować mamie, tacie iobu babciom
za przekazany mi szacunek do jedzenia, który nie pozwolił mi patrzeć
obojętnie na to, co się dzieje wśrodowisku gastronomicznym. Mojej
najukochańszej siostrze, Monice, za to, że nauczyła mnie chodzić do
restauracji zwłasnym opakowaniem wielorazowym ilnianym woreczkiem
na to, czego nie dam rady zjeść. Mojej przyjaciółce Marysi za
przekonanie mnie icałego swojego otoczenia, że stare, znaczy lepsze,
ładniejsze, bardziej wytrzymałe, apierwszy punkt, który należy
odwiedzić podczas wizyty wnowym mieście to sklepy vintage. To one
skrywają duszę okolicy.
Misją tej książki jest zmiana sposobu
myślenia konsumentów, producentów oraz właścicieli gastronomii. 
Zwyrzucania na naprawianie, wykorzystywanie ponownie lub przekazywanie. 
Z„a może słomka, serwetka isiateczka do tego”
na „czy to naprawdę jest niezbędne?”. 
Z„wszyscy tak robią” na „możemy
uratować świat”.
Często wydaje nam się, że dopóki nie przekonamy
polityków iwielkich korporacji do działań prośrodowiskowych, niewiele
możemy zdziałać. Jednak powtarzając za Aretą Szpurą, która wswojej
książce cytuje Margaret Mead, to nieprawda, że niewielka grupa ludzi
nie może zmieniać świata. To właśnie pod wpływem działań małych
grup iruchów społecznych świat mógł się zmieniać. 
Każdy znas może kształtować naszą wspólną
rzeczywistość, realizując to, co wychodzi mu najlepiej, wczym jest
dobry ico sprawia mu przyjemność. Ja postanowiłam porozmawiać 
zludźmi prowadzącymi kawiarnie, restauracje icocktail bary, oraz 
zwłaścicielami ekobiznesów, wydobyć znich pasję iprzelać ją
na papier. Zrobić kilka zdjęć, napisać parę tekstów inamówić
grupę niezwykle utalentowanych osób do podzielenia się swoją wiedzą
ipokazania światu swoich talentów. 
LESS WASTE Polska
składa się zkilku części. Znajdziesz tu artykuły specjalistów
wdziedzinie less waste ikulinariów. Eliza Mórawska-Kmita
(White Plate) pokazuje, że trend less waste to nie
tylko chwilowa moda, atradycyjne rozwiązanie stosowane przez nasze mamy
ibabcie. Alicja Rokicka (Wegan Nerd) opowiada otym, jak dobry dla planety jest wegetarianizm ijak skutecznie udaje jej się
przekonywać mięsożerców do roślinnych potraw. Grzesiek Łapanowski
tłumaczy, jak działa światowa gospodarka żywnościowa. Areta Szpura
przekonuje, że musimy działać teraz. 
Kolejna część to przewodnik opisujący wspaniałe
miejsca wPolsce iza granicą, od których wszyscy możemy się
uczyć jak wyrzucać mniej. Każde znich jest naprawdę niezwykłe,
aich właściciele wkładają mnóstwo serca wratowanie planety. Mam
nadzieję, że ich wiedza zainspiruje Was tak samo, jak mnie. 
Wposzukiwaniu rodzimych przykładów biznesów less waste odwiedziłam
Trójmiasto, Kraków, Poznań, Warszawę iWrocław. Małgosia Minta
(Minta Eats) zebrała natomiast inspiracje ze
świata izabiera Was wpodróż śladami wybitnych szefów kuchni 
zcałego świata.
Krzysiek Rzyman, właściciel dwóch zielonych
kawiarni STOR, stworzył manual
dla gastronomii, zktórego dowiecie się jak prowadzić biznes
less waste. Spokojnie, nie zapominamy też okonsumentach, gościach
restauracji, bohaterach własnych kuchni. Oddajemy Was wręce najlepszej
specjalistki – Jagny Niedzielskiej, która udzieliła cennych
wskazówek, jak stosować ideę less waste wżyciu codziennym.
Ostatnim elementem książki jest zestawienie
producentów idostawców zrównoważonych usług. Osoby zarządzające
gastronomią, organizujące wydarzenia, prowadzące biura, czy po
prostu chcące przysłużyć się planecie wswoim domu muszą często
poświęcić dużo czasu na poszukiwanie odpowiednich produktów 
iadresów. Może ten spis oszczędzi Wam parę cennych minut izainspiruje
Was do dalszych poszukiwań oraz zmian.
Zapraszam do lektury, ajeśli podczas czytania
nasuną się Wam pytania, komentarze, albo wpadniecie na genialny pomysł,
jak moglibyśmy wspólnie propagować less waste iratować świat – piszcie!
@aga_bukowska
hello@agabukowska.pl
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Dlaczego musimy działać TERAZ?  
  Okryzysie klimatycznym, którego już nie unikniemy
Areta Szpura • Specjalistka od zadań niemożliwych.  
  Autorka kampanii Tu pijesz bez słomki oraz książki  
  Jak uratować świat?
Może być źle, bardzo źle albo
katastroficznie. – tak podsumował naszą rzeczywistość
pionier edukacji klimatycznej, Marcin Popkiewicz. 
Czy ma rację?
Z jednej strony wydaje nam się, że na świecie
nigdy nie było tak dobrze. Żyjemy jak pączki wmaśle. Wegańskim
oczywiście. Mamy wszystkiego pod dostatkiem.  Powiedziałabym  – nawet aż nadto. 
Z drugiej strony, zewsząd zaczynamy słyszeć 
onieustannie zbliżającym się kryzysie klimatycznym. Zaczyna ogarniać
nas strach ipanika. 
Opublikowany wubiegłym roku raport IPCC (Międzyrządowego Zespołu ds. Zmian Klimatu) nie pozostawia wątpliwości: [...] zmiany klimatu
dzieją się na naszych oczach, aza ich gwałtowne przyspieszenie 
wostatnich dziesięcioleciach odpowiada człowiek. Co więcej,
co do tego zgodne jest 97% naukowców.
Poziom wód światowych rośnie. Każdy kolejny
miesiąc bije rekordy ciepła. 
Jeżeli kogoś nie przekonują wykresy iteorie
naukowców, to może przekonają go coraz częstsze klęski żywiołowe,
topniejące lodowce, wyspy plastiku wielkości Peru na oceanie,
zalana Wenecja, płonąca Amazonia, czy Australia? Susze ipowodzie 
wPolsce? Pietruszka za 20 zł za kilogram? To, że mamy wPolsce zapasy
wody, które starczą nam, na zaledwie 20 lat?
To, co jeszcze kilkadziesiąt lat temu było
przewidywaniami, odległymi wizjami iostrzeżeniami naukowców, dziś
jest już niebezpieczną rzeczywistością. Nie chcę Was straszyć,
nie tędy droga.
Chcę, abyśmy zdali sobie wszyscy sprawę ztego,
że sytuacja jest bardzo poważna. Jesteśmy pierwszym pokoleniem tak
świadomym sytuacji, wktórej się znajdujemy. Iostatnim, które może
coś znią zrobić. Zmienić nasz los. Uratować ten tonący statek
przed katastrofą. 
Nie mówimy tu oratowaniu planety. Ona przeszła
już niejedno ida sobie radę. 
To nasz ludzki gatunek jest zagrożony. 
Co stanie się, jeżeli business as
usual nie ulegnie zmianie?
Czeka nas głód. Bardzo ograniczony dostęp do
wody pitnej. Migracje. Aco za tym idzie konflikty itragedie, ojakich
nam się nawet nie śniło.
Ewidentnie się pogubiliśmy. Zapomnieliśmy,
gdzie jest nasze miejsce. Zapomnieliśmy, że należymy izależymy od
ekosystemu. Mamy jedną planetę, na której zasoby są ograniczone. 
Iże tak naprawdę nie możemy tu nić wyrzucić. 
Nie możemy cały czas chcieć więcej, szybciej,
taniej itłumaczyć się, że tak jest nam wygodniej. Nie możemy
też rosnąć wnieskończoność na skończonej Planecie. Myśleć 
wkategorii kup – zużyj – wyrzuć. 
Skoro przyroda jest częścią tej planety 
owiele dłużej niż my, myślę, że możemy się od niej niemało
nauczyć. 
Jesteśmy pierwszym pokoleniem
tak świadomym sytuacji, wktórej się znajdujemy. Iostatnim,  które
może coś znią zrobić

Jesteście gotowi? 
Lekcja numer 1: W przyrodzie nic
nie ginie. Wszystko, co zostało wyprodukowane, ma swoje
zastosowanie. Ma też swój plan na życie po śmierci. Wszystko jest
kompostowalne albo nadaje się do recyklingu. Anajlepiej, jeżeli jest
wielokrotnego użytku.
Ponieważ lekcja numer 2 brzmi: Wszystkie
zasoby, które mamy na ziemi są ograniczone. Obecnie
zużywamy 1,7 planety. Żyjemy na kredyt przyszłych pokoleń. Czas,
żebyśmy spłacili swój dług izaczęli żyć wzgodzie znaszymi
możliwościami. Szanujmy to, co mamy. Jedzenie. Powietrze. Wodę. Nawet
plastik. 
Idealnie łączy to wszystko Gospodarka Obiegu
Zamkniętego, wktórej już na etapie projektowania myśli się otym,
co zrobić zdaną rzeczą, kiedy przestanie być przydatna. Zachęca
ona również do produkowania jak najlepszej jakości. Jest to większa
szansa, że dany produkt użyjemy ponownie. 
Jednorazowy plastik stał się moim oczkiem
wgłowie. Tak też powstała akcja Tu Pijesz Bez
Słomki, dzięki której kilkaset miejsc wcałym kraju
zrezygnowało ztego niepotrzebnego udogodnienia. Teraz czas na
kolejne. 
Czas też na zakwestionowanie tego, co podaje się
za ekologiczne. Bioplastik zPLA to nadal plastik, tylko pochodzenia
roślinnego. Użycie go nadal jest bezsensowne, jeżeli możemy
całkowicie zniego zrezygnować. Zwłaszcza, że jego kompostowalność
jest kwestionowana iproblematyczna (jak na razie) dla polskiego
systemu śmieciowego. Nawet jeżeli trafi do bioodpadów (czyli tam,
gdzie powinien, żeby został skompostowany), istnieje duża szansa, że
poprzez złe lub słabo widoczne oznakowanie zostanie wyciągnięty ze
strumienia odpadów dla bezpieczeństwa. Wymieszany
ze zwykłym plastikiem może zepsuć całą partię, która inaczej
zostałaby przetworzona. 
Uważajmy. Czytajmy to, co jest napisane małym
druczkiem. Kwestionujmy. 
Na rynku będzie pojawiać się coraz więcej
kombinatorów, którzy pod pretekstem ratowania planety będą chcieli
po prostu zarobić. 
Najbardziej ekologiczne jest to co już mamy. 
Czekają nas poświęcenia. Samoograniczenie się. Tylko dlatego, że żyjemy ponad swoje możliwości. 
Na szczęście nagroda jest wielka. 
Cenniejsza niż jakiekolwiek pieniądze. 
Życie. 
Dom. 
Planeta. 
Czyste powietrze. 
Woda. 
Jedzenie. 
Nie obędzie się też bez happy endu. Jestem 
znatury optymistką iwierzę, że to stojące przed nami wyzwanie nie
jest przypadkowe. Życie nie daje nam nic, zczym nie dalibyśmy sobie
rady. Wmomentach zwątpienia przypominam sobie, że przyszłość będzie
taką jaką ją stworzymy. Wszystko jest wnaszych rękach. 
Do roboty!
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Less waste to nie hipsterstwo,  
  apowrót do korzeni, czyli  
  otym jak dawniej było
Eliza Mórawska-Kmita • Założycielka bloga White Plate, autorka książek kulinarnych. Mama trzech córek.
Jestem dzieckiem PRL-u, amoje dzieciństwo
przypadło na lata 80. Kiedy sięgam pamięcią do tamtych czasów,
widzę scenę zfilmu Krótka historia omiłości
Kieślowskiego, kiedy bohater grany przez Olafa Lubaszenkę ciągnie po
podwórku wózek zbutelkami mleka, które potem rozstawia pod drzwiami
mieszkańców.
Pamiętam te szklane butelki zkapslami –  mleko
chude to srebrne wieczko, mleko tłuste – wieczko złote. Mleko
można było też kupić tradycyjnie wsklepie, ale żeby to zrobić,
trzeba było przyjść zbutelką lub zapłacić kaucję. Nikt nie
marudził.
Moje powroty ze szkoły to dziadek czekający
na mnie zmałym obiadem. Jedliśmy najczęściej proste zupy albo
jakieś przekąski. Na przykład wcześniej zakupione wsklepie rybnym
szprotki, które sprzedawca zawijał wgazetę. Dziadek przynosił taki
pakunek, apotem siedzieliśmy nad rozłożoną gazetą iskubaliśmy
te rybki.
Kiedy dziś myślę oidei less waste iwidzę
szał na bawełniane torebki, wracam wspomnieniami do wypraw na zakupy
zmoją mamą. Ona miała swój wiklinowy kosz, ja miałam podobny,
ale mniejszy. Często wędrowałyśmy na warszawski Plac Szembeka,
gdzie zakupy robiło się prosto od chłopa. Nikt
nie pomyślałby wtedy ofoliówce, bo foliówka dostępna była tylko
wPewexie albo Baltonie. Ogórki lub kapusta kiszona? A ma
pani słoik? Mam, proszę mi tam trochę więcej soku wlać, bo robię
kapuśniak. Itak to się kręciło.
Jesienią do Warszawy zjeżdżali chłopi, którzy
pukali do drzwi zpytaniem, czy aby ziemniaków nie potrzeba. Ziemniaki
sprzedawali na worki, worek lądował wpiwnicy, akiedy trzeba było,
mama wysyłała mnie do piwnicy zwiaderkiem ihasłem przynieś
ziemniaki. Moja babcia, mieszkanka podlaskiego miasteczka,
właścicielka dziesięciu kurek iniewielkiego ogródka, cały sezon
gotowała ztego, co udało się zasiać wogrodzie. Pamiętała wojnę,
więc szkoda jej było miejsca na kwiaty, za to kapusta, ziemniaki 
iwłoszczyzna pyszniły się na grządkach cały sezon. 
Kisiła kapustę, robiła weki, alatem, wtulona 
wdziadka, jechała do lasu po jagody. Tych jagód były wówczas jakieś
niewyobrażalne ilości. Najpierw pakowano je wsłoiki, apóźniej,
kiedy udało się kupić wymarzony iwystany wkolejce sprzęt,
zamrażarkę, która dumnie stała wjednym zpokoi – jagody były
mrożone. Nigdy nie zapomnę jagodowych kompotów, po które schodziło
się do małej piwniczki. Wystarczyło ugotować do tego ryż icieszyć
się najprawdziwszą ucztą.
W dorosłość wchodziłam wraz znowym
porządkiem, bo czasy były inne ipowoli zalewało nas wszystko,
czego potrzebowaliśmy do życia. Firmy zaczynały walczyć oklienta,
któremu miało być wygodniej. Sama wpadłam wten stan lekkiej ekstazy
spowodowany tym, że whipermarkecie kasjerka pakowała moje zakupy 
wtysiąc toreb. Człowiek cieszył się wtedy bez głębszej refleksji,
że być może nastanie dzień, wktórym przyjdzie nam zastanowić się
nad tym, co właściwie robimy.
Moje dzieciństwo wPRL-u to dla
mnie baza, posag, zktórego mogę korzystać. Okazało się, że ważne
dziś umiejętności, zdobyłam wtedy trochę przez przypadek – nie
było przecież telefonów komórkowych, telewizji 24h, ba, nie było
nawet odtwarzacza video! Znudów człowiek towarzyszył dorosłym 
wcodziennych aktywnościach: robieniu zakupów, gotowaniu, sprzątaniu,
radzeniu sobie zzepsutymi sprzętami czy niedostatkiem. To właśnie
jako kilkulatka nauczyłam się szyć, robić na drutach, wykonywać
proste prace wkuchni. Obserwowałam, jak mój dziadek naprawia buty
czy konstruuje klatkę dla chomika. Nauczyłam się, że człowiek
jest wstanie sam lub przy pomocy innych ludzi wyprodukować wszystko,
co jest mu potrzebne do życia. Nie potrzebuje produktów zdrugiego
końca świata, żeby smacznie zjeść, zakupów wgalerii handlowej,
żeby poczuć szczęście.
Lato był to szczególny czas wmoim
dzieciństwie. Dwa miesiące wakacji spędzałam zdziadkami na
Podlasiu. Zperspektywy czasu widzę, jak wielką miało to dla mnie
wartość. Jak bardzo te wyjazdy uwrażliwiły mnie na przyrodę,
zwierzęta, jedzenie irelacje międzyludzkie. To tam uczyłam się
być blisko ludzi izwierząt. Karmiłam kury, przynosiłam zkurnika
jajka, apotem kręciłam zjeszcze ciepłych żółtek kogel-mogel
zkakao. Nic wtamtym domu się nie marnowało – resztki jedzenia
jak ugotowane ziemniaki przerabiało się na kotlety albo placki,
ewentualnie podsmażało wieczorem zjajkiem ipodawało ze zsiadłym
mlekiem. Stary chleb, drobno siekany, jadły zwierzęta, głównie
kury. Był też kompost, októry dbał mój dziadek. Nie pamiętam,
by moja babcia jakiekolwiek jedzenie wyrzuciła do śmieci. Kiedy
zaczynałam grymasić nad obiadem, snuła opowieści wojenne otym, jak
było trudno, kiedy cała rodzina dzieliła się jednym kotletem. Apetyt
wracał natychmiast. Minęło już tyle lat, aja wciąż pamiętam
tamte historie, które przypominają mi się szczególnie wtedy, kiedy
nachodzi mnie ochota, by coś zmarnować.
Po latach grzeszków wdorosłym życiu, czyli
pakowania wszystkiego wfolię oraz marnowania jedzenia, przyszło
opamiętanie. Przełączenie się wkuchni na tryb less waste przyszło mi
dosyć łatwo. Potrzeba było wewnętrznej dyscypliny, ale wszystko udało
mi się przeprowadzić dość sprawnie. Less waste to dla mnie przede
wszystkim niemarnowanie jedzenia. Dziś pięć razy się zastanowię,
zanim wrzucę produkt bezmyślnie do koszyka. Po pierwsze nie chodzę
do hipermarketów – bywam tam gościem średnio raz wroku. Nie
chodzę, bo nie mam potrzeby robienia wielkich zakupów. Wszystko, czego
potrzebuję, kupuję na bieżąco. Nie miałabym nawet gdzie przechowywać
10 kilogramów cukru zpromocji czy 15 paczek makaronu. 
Przede wszystkim korzystam zosiedlowego sklepu,
który, choć może droższy niż hipermarket, nie wymusza na mnie
podróży przez pół miasta, stania wgigantycznej kolejce itracenia
godzin na bieganie po hali. Kiedyś patrzyłam na taką wyprawę inaczej,
ale dzisiaj, kiedy mam pracę itroje dzieci, oszczędzam swój czas
ienergię.
ZAKUPY
	Staram się kupować na bieżąco to,
czego akurat potrzebuję. Jeśli żyjemy wwiększym mieście, to nie ma
potrzeby gromadzenia dużych zapasów, bo sklepy są całkiem nieźle
zaopatrzone. 

	Nie ulegam promocjom
tylko po to, by kupić dziesięć kilo produktu, który będziemy jeść
przez dziesięć miesięcy. 

	Na
zakupy spożywcze chodzę zpełnym żołądkiem! Jemy przecież oczami,
akiedy człowiek jest głodny, łatwiej ulega pokusie kupienia trzech
tajemnych sosów, których później nie użyje, bo zapomniał, do czego
je kupił. 

	Robię listy zakupów, 
awcześniej staram się przygotować listę 2-3 obiadów, które planuję
przyrządzić. 

	Zanim pójdę do
sklepu, zaglądam do lodówki isprawdzam, co wniej jest ico mogłabym
wykorzystać. Często się okazuje, że wystarczy dokupić 2-3 składniki
iskorzystać zproduktów, które jeszcze mamy. 

	Targi, bazary, ryneczki. Jestem wielką miłośniczką
bazarków ibywam na nich raz lub dwa razy wtygodniu. Lubię
sezonowość, jaka na nich panuje iwiem, czego mogę się tam
spodziewać. Warto znaleźć takie miejsce jak najbliżej domu, żeby
mieć motywację, aby je odwiedzić. Wyprawa na drugi koniec miasta tylko
po to, żeby kupić trzy marchewki albo, wręcz przeciwnie, nakupować
zbyt dużo towaru (skoro już tyle jechałam!), który zwiędnie, zanim
zdążę go zjeść, zdarza mi się naprawdę sporadycznie. Każdy,
kto chodzi na bazarek wmiarę regularnie, znajdzie wkońcu swoich
ulubionych sprzedawców. Ujednego kupuję jajka, uinnego jabłka,
aupani Małgosi pomidory zwłasnej uprawy. Lubię pogawędzić 
ztymi ludźmi na temat ostatnich przymrozków, przewidywanych zbiorów
czy poradzić się, jak ugotować rosół. Zaufanie, deficytowy towar
wwielkim sklepie, wktórym jesteśmy anonimowi, na bazarku czy 
wosiedlowym sklepiku nabiera innego znaczenia.



GOTOWANIE
Planowanie
Choć może się wydawać, że zajmuje to wiele
zachodu ijest zbędne, tak naprawdę planowanie tego, co zamierzamy
ugotować, pozwoli oszczędzić czas podczas zakupów isprawi, że
unikniemy pakowania do koszyka niepotrzebnych rzeczy. Nie chodzi mi tu
oskrupulatne spisywanie przepisów, choć zdarza mi się to robić,
jeśli planuję ugotować coś nowego. Wówczas sporządzam ogólny
zarys potraw. Dzięki temu odpada mi argument zserii nie mam
pomysłu na obiad. Wsytuacjach kryzysowych, kiedy brakuje
mi koncepcji, sięgam do książek kucharskich. Zazwyczaj takich, które
proponują proste dania.
Nie marnuj tego, co
zostanie
To nauka jeszcze zczasów dzieciństwa, bo 
wmoim domu, ajuż szczególnie wdomach moich dziadków, nigdy nie
wyrzucało się jedzenia. Wiedziałam, że na obiad można ugotować
więcej ziemniaków, zktórych później zrobi się ziemniaczane kotlety
albo po prostu odsmaży. Przyznam szczerze, że raczej nie korzystam 
zksiążek, wktórych znajdują się przepisy na gotowanie 
zresztek. Działam spontanicznie iszybko, najczęściej coś
podsmażam, przygotowuję ryż zasmażany zwarzywami (które zostały 
zobiadu) lub zpozostałych warzyw lepię kotleciki. Zjasnego pieczywa
robię tosty francuskie, zmieszanego tartą bułkę, grzanki do zupy
albo do sałatek. Tak naprawdę większość warzyw idań zryżu da
się przerobić na kotlety, pulpety czy placki. Do tego jakiś prosty sos
albo tzatziki imamy kolację. Nie trzeba iść do sklepu albo łapać
za telefon, żeby coś zamówić.
Kompostowanie
Jestem szczęśliwą posiadaczką
malutkiej, miejskiej działki, tak zwanego ROD. Obowiązkiem każdego działkowca,
niestety nie zawsze respektowanym, jest posiadanie własnego
kompostownika. To miejsce, gdzie składuje się odpadki roślinne. Im
bardziej zróżnicowane, tym lepiej. Skoszona trawa, liście, opadłe
zdrzewa gruszki. Wsezonie wożę na kompost również surowe odpady 
zdomu – pokruszone skorupki jajek, obierki zwarzyw. Skórki od banana
są na przykład idealnym nawozem dla róż – wystarczy zakopać je
pod krzakiem różanym. Tak, tak. 
W życiu staram się kierować zdrowym rozsądkiem,
marnować jak najmniej się da, ale nie zadręczać się, gdy coś
się nie uda. Kiedy mam wątpliwości, wracam wspomnieniami do czasów,
kiedy niczego nie było, ajedliśmy zdrowiej ilepiej niż dziś. 
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Zbyt dobre, by zmarnować
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Fine dining jako popis przepychu iluksusu odchodzi 
wniepamięć. Ten nowy zbudowany jest na świadomości – szefów kuchni
iich gości.
Nurkowanie wkoszu na śmieci – tę nieoczywistą nazwę nosiło jedno zdań podawanych 
wrestauracyjnym pop-upie zorganizowanym przez jednego znajsławniejszych
amerykańskich szefów kuchni, Dana Barbera. Prowadzący na co dzień
jednogwiazdkową restaurację Blue Hill wNowym
Jorku oraz wyróżnioną dwiema gwiazdkami Michelin restaurację typu
farm to table Blue Hill at Stone Barns, Barber
od lat był jednym znajprężniej działających orędowników ruchu
slow food  na amerykańskiej scenie gastronomicznej. Zwracał uwagę na
wartość lokalnych, sezonowych ietycznie pozyskiwanych produktów oraz
ich miejsca wfine diningu. 
Kilka lat temu Barbera szczególnie zainteresowało
zagadnienie marnowania jedzenia. Wefekcie w2015 roku wswojej
nowojorskiej lokalizacji zorganizował dwutygodniowy cykl kolacji,
podczas których przygotowywał dania zresztek produktów wciąż
nadających się do spożycia, ale mimo to skazanych na smutny koniec
wkoszu na śmieci. 
W ruch poszły ścinki ipulpy zwarzyw oraz owoców,
ości zryb, skrawki wołowiny, zktórych Barber przygotowywał między
innymi wspomnianą śmietnikową sałatkę,
czyli ścinki świeżych warzyw iowoców zgrabnie zaaranżowane 
wniewielkim emaliowanym naczyniu zchmurką ubitej aquafaby – wody
zciecierzycy wpuszce – oraz zpistacjowym dressingiem. Do tego
skrzydełka zżabnicy, czyli usmażone wpanierce
chrząstki ryby, zwykle serwowanej wpostaci filetów, burger zburaczanej
pulpy – odzyskanej zbarów ze świeżo wyciskanymi sokami – oraz
marmolada zmarchewkowej naci istopiony łój wołowy, który topił
się wświeczce stojącej na stole. Łój podawany
był, zamiast oliwy czy masła, zkromkami chleba upieczonego zdodatkiem
słodu pozostałego po produkcji piwa.
Od nosa do ogona, od korzenia do szczytów liści. 
Wswoim eksperymencie Barber przyjrzał się nie tylko resztkom generowanym
wkuchni podczas codziennej pracy restauracji, ale tym powstającym
na każdym etapie łańcucha produkcji żywności – od produkcji
przez miejsce sprzedaży po talerz gościa. Na warsztat trafiły ścinki
makaronu zpobliskiej włoskiej restauracji, ale też wieprzowina zfarmy,
gdzie do karmienia wykorzystywana jest maślanka pozostała zprodukcji
mleka wsąsiadującej zgospodarstwem spółdzielni mleczarskiej.
Pop-up swoją obecnością zaszczycili także inni
znani szefowie kuchni jak Dominique Crenn czy Alain Ducasse, adania
– choć stworzone zodpadków – zyskiwały
wysokie noty ukrytyków. Wsumie podczas gotowania wykorzystano ponad
300 kilogramów brzydkich warzyw, 200 kilogramów
chrząstek zżabnic iponad 160 kilogramów warzywnej miazgi.
Pop-up less waste został powtórzony wpodobnym
formacie w2017 roku wLondynie izlokalizowany był na dachu słynnego
domu towarowego Selfridges, wsamym sercu komercji,
czyli na Oxford Street. 
Zdaniem Barbera zdolność zamiany produktu,
zpozoru nieprzydatnego, wcoś pysznego tkwi wDNA każdego
zszefów kuchni. Wczoraj umieściłem wmenu pak choi,
który przeżył atak chrząszczy. Miałem osiem skrzynek liści
podziurawionych jak od kul. Wtakiej postaci nie  mógłby zostać
sprzedany wsupermarkecie ani na targu, ale przecież wciąż ma
wspaniały smak. Jak opowiedzieć tę historię? Na szczęście
jeden zmoich kelnerów potrafi wświetny sposób zakomunikować
to gościom. Krojenie pomidora albo usmażenie kawałka przyzwoitej
wołowiny to nie jest gotowanie. Zrobienie czegoś wyjątkowego ztych
skrzynek pak choi – to jest wyzwanie – mówił Barber 
wwywiadzie dla The Guardian.
Kwestia marnowania żywności to jeden 
zgłośniejszych tematów wdyskusji oekologii oraz zmianach
klimatycznych. Wiele mówi się oniej wkontekście zachowań
indywidualnych konsumentów, ale zbyt mało dyskutujemy otym, co mogą
zrobić same restauracje. 
Tymczasem zanaliz wynika, że statystyczna
amerykańska restauracja marnuje od 13 do 37 ton jedzenia rocznie. 
Zkolei według danych opublikowanych w2018 roku przez właściciela
aplikacji Too Good To Go, wsamej Wielkiej Brytanii
codziennie do kosza trafia około 900 tysięcy posiłków. Wskali
roku to 320 milionów zmarnowanych porcji jedzenia. Zkolei według
statystyk organizacji Wrap – ciała doradczego
rządu brytyjskiego – zmarnowane jedzenie kosztuje brytyjskie lokale
gastronomiczne dwa ipół miliona funtów tygodniowo. 
W swojej książce The Third
Plate Dan Barber zwraca uwagę, iż historia kulinariów nie
jest historią gotowania wyłącznie zproduktów najwyższej jakości,
ale tego, co jest: Choćby bouillabaisse – to uszkodzone ryby
zebrane zdeku statku, októrych żony rybaków wiedziały, że nie
uda się ich sprzedać. Stworzyły więc znich pyszną potrawkę. Nie
nazwały jej »uszkodzoną«, ale bouillabaisse – mówił
wrozmowie zVice.com. 
Ostatnia lata przyniosły diametralną zmianę tego,
co dozwolone irozumiane wsferze fine dining. Bardziej niż luksusowy
charakter składników, liczy się ich pochodzenie. Zamiast ceny za
kilogram zwracamy uwagę na ich historię, kontekst kulturowy. Wartością
stały się osoby, które stoją za ich produkcją.
Kwestia marnowania żywności
to jeden zgłośniejszych  tematów wdyskusji oekologii oraz zmianach
klimatycznych

Ostatnie trzy dekady upłynęły pod hasłem
lokalności isezonowości – najważniejszych postulatów
ruchu Slow Food, który uczula na wartość
bioróżnorodności, tradycji kulinarnych, ale ispołeczne 
iśrodowiskowe koszty produkcji jedzenia. Do trendu sięgania po
jak najbardziej lokalne isezonowe produkty (który wnajbardziej
ortodoksyjnej formie podjęli szefowie nowej kuchni nordyckiej, zRene
Redzepim czy Magnusem Nilssonem na czele), nawiązywania bliskiej
współpracy zmałymi producentami, korzystania ze składników 
zekologicznych upraw izrównoważonych hodowli, dołączyło nowe zjawisko
– rezygnacja zproduktów zwierzęcych. Widoczne jest ono wsferze fine
dining. Kolacja degustacyjna zminimalnym udziałem mięsa? Warzywo jako
danie główne? Coś, co 20 lat temu wydawałoby się nie do pomyślenia,
wspierane jest dziś przez ekskluzywne restauracje.
Restauracje żyją dla gości. Aby znaleźć się
wczołówce, muszą one wsłuchiwać się wpotrzeby klientów ibyć
wrażliwe na zmiany nawyków wspołeczeństwie. Dziś kluczowe jest
zrównoważone gospodarowanie zasobami  – żywnością, wodą,
energią. To temat coraz częściej podchwytywany przez szefów
kuchni. Od lokalności isezonowości po redukcję udziału mięsa
wmenu, gastronomia podąża za trendami, ale też obowiązkami wobec
środowiska naturalnego. Wtym rozdziale chcemy przedstawić kilka miejsc
ze świata, mając nadzieję, że będą one źródłem motywacji 
iinspiracji. 

B BRUNECK
Alpinn
Plan de Corones, 11, 39031 Bruneck, Włochy

Nazwisko Norberta Niederkoflera jest dobrze znane 
wśrodowisku smakoszy, zwłaszcza tym, którzy zimowe wakacje spędzają na
nartach lub snowboardzie. Pochodzący zpołudniowego Tyrolu szef kuchni
kieruje jedyną wregionie restauracją, odznaczoną trzema gwiazdkami
Michelin – St Hubertus wSan Cassiano. Parę lat
temu Niederkofler, ryzykując utratę gości, zaproponował im kuchnię
opartą wyłącznie na lokalnych, górskich składnikach – takich,
których nie trzeba sprowadzać zdalekich stron. 
Bez morskich ryb, bez langust, homarów, kawiorów – rzecz zdawałoby się nie do pomyślenia weleganckiej, dwugwiazdkowej
restauracji. Choć faktycznie decyzja szefa kuchni wstrząsnęła
częścią klienteli, wkilka lat doprowadziła go do zdobycia trzeciej
gwiazdki wprzewodniku Michelin.
Kilka lat temu Niederkofler otrzymał propozycję
otwarcia restauracji na Plan de Corones (Kronplatz) – szczycie,
zktórego rozchodzą się jedne znajlepszych tras narciarskich 
wDolomitach. Zazwyczaj wtak turystycznych miejscach działają bardziej
komercyjne lokale. Jednak tu jest inaczej. 
Niederkoflerowi wymarzył się pokój bawialny na
szczycie góry, wktórym realizowane będą postulaty jego koncepcji pod
tytułem Cook the Mountain. Ostworzenie projektu
wystroju wnętrza poprosił Martino Gampera – artystę znanego między
innymi zprojektu 100 days 100 chairs. Zebrał
on zdjęcia górskich domów zcałego świata – od Patagonii po
Nową Zelandię – iz tej inspiracji stworzył wnętrze nowoczesnego
szklanego pawilonu, unoszącego się nad stromym zboczem góry. Już
welementach wnętrza przejawia się jedna zgłównych wartości,
wokół których stworzono Alpinn – ekologia 
izrównoważone funkcjonowanie. Restauracja sąsiadująca zmuzeum
fotografii Lumen oraz imponującym budynkiem
Muzeum Górskiego Messnera, którego bryłę
zaprojektowało studio Zahy Hadid, ruszyła pod koniec 2018 roku. 
Wszystkie meble wykonane zostały 
zlokalnie pozyskanego drewna przez mieszkających wpobliżu
rzemieślników. Możesz stanąć przy oknie iwskazać
palcem, że to krzesło pochodzi od stolarza, który
mieszka parę kilometrów dalej – opowiada Niederkofler. Sufit
restauracji wykonano ztkanej wtradycyjny sposób iekologicznie
barwionej tkaniny zwełnianej przędzy. Zkolei lampy wykonano ze
świńskich pęcherzy – tak, jak robiono to kiedyś wregionie.
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Równie lokalne podejście zastosowano wobec
składników używanych wkuchni. Podobnie jak wfine dinigowej
restauracji, menu bistro działającego na 2,275 metrów nad poziomem
morza opiera się głównie na  sezonowych składnikach od lokalnych
producentów. Wmenu znaleźć można więc spaghetti zwędzoną trocią
iikrą ztroci, sandacz zapiekany pod chrupiącą posypką zgryk 
zsosem infuzowanym ziołową herbatą albo pieczone wcałości główki
cebuli, wypełnione cebulowym kremem oraz oprószone chrupiącymi,
cebulowymi prażynkami. Gdy pojawia się produkt, staramy się
go wykorzystywać na bieżąco, albo przetwarzać na zimę, gdy go nie
będzie. To natura dyktuje rytm pracy wkuchni, nie na odwrót – mówi Niederkofler. 
Same dania wymyślane są tak, by przy ich
powstawaniu nie generowano odpadków. To łatwiejsze niż
zastanawianie się, co zrobić zresztkami. Podchodzimy więc do sprawy
nieco od drugiej strony. Otrzymujemy kawałek produktu istaramy się
znim pracować jako zcałością – wyjaśnia szef kuchni – tak jest ztatarem zpstrąga, który podajemy zchrupiącymi
łuskami ryby.
Jedząc dania przy panoramicznych oknach restauracji,
goście mogą podziwiać okolicę idoliny, zktórych każdy ztych
produktów pochodzi. Równie lokalne podejście obrano wobec napojów – próżno tu szukać gazowanych napojów znanych producentów. Zamiast nich
proponowane są soki, lokalne wina,  aw końcu koktajle przygotowywane
tylko zlokalnych alkoholi. Jednak największa zmiana dotyczyła wody:
Woda, którą podajemy gościom, także pochodzi zgór,
podobnie jak inne składniki. Zgodnie zregulacjami wAlta Badii, woda
używana do naśnieżania stoków musi być zdatna do picia. Dlatego
możemy pozyskiwać wodę zgór. Oczyszczamy ją, filtrujemy, nasycamy
dwutlenkiem węgla lub nie ipodajemy gościom wkarafkach. Dzięki temu
nie musimy zwozić kolejką na szczyt góry setek szklanych butelek,
które potem trzeba by było składować lub zpowrotem zwozić na
dół.
W przypadku restauracji prowadzonej na
wysokości ponad dwóch tysięcy metrów, to właśnie kwestia
śmieci okazała się kluczowa przy projektowaniu. Wszystkie
odpadki segregujemy, aśmieci organiczne mielimy, pozbawiamy wody 
iskładujemy na miejscu. Dzięki temu możemy wyrzucać śmieci tylko
raz wsezonie – mówi Niederkofler.
K KOPENHAGA
Amass
Refshalevej 153, Kopenhaga

To daleko, już niemal poza miastem
 – słyszałam, gdy wiele lat temu po raz pierwszy
udałam się do Amass. Magazyny, majacząca na
horyzoncie elektrociepłownia, pętla jedynego, docierającego tutaj
autobusu. Jednak właśnie wtak nieoczywistym otoczeniu ukryła się
jedna znajciekawszych restauracji wDanii, jeśli nie wEuropie. Bo nim
wszyscy zaczęli mówić ozero waste, tutaj już je praktykowano.
Stoi za nią Matt Orlando, zpochodzenia Amerykanin,
który swoje szlify wgastronomii zdobywał wtak kultowych miejscach
jak Per Se, The Fat Duck
Hesthona Blumenthala czy  Noma, wktórej pracował
przez 2 lata jako head chef. W2013 roku ruszył jednak zwłasnym
przedsięwzięciem – Amass. Jak sam przyznaje,
na początku była to normalna restauracja,
której ideą było podawanie jak najlepszego jedzenia. Wszystko
zmieniło się jednak po pół roku ipierwszych, sezonowych wakacjach,
podczas których Orlando na nowo zdefiniował swój oryginalny
koncept. Zamiast skupiać się tylko na dobrej kuchni, postanowił
zrobić coś więcej iuczynić ją bardziej zrównoważoną iprzyjazną
środowisku. Dzisiaj Amass uchodzi za pioniera 
wzakresie sustainability wgastronomii. 
Wszystko wAmass zaczyna
się od chleba, awłaściwie jego drugiego wcielenia. Na stole pojawia
się miseczka zdelikatnymi chrupkami, przypominającymi chusteczki 
zwykrochmalonego tiulu, aobok miska zkremowym dipem ozdobiony zielonym
olejem. Niby nic, ale już wtej prostej przystawce zawiera się cała
filozofa Amass. Delikatne chrupki przygotowuje
się zczerstwego ziemniaczanego chleba – flagowego dnia, araczej
dodatku restauracji, który chyba nigdy nie będzie mógł zniknąć
zmenu. Resztki wczorajszego, suchego chleba są namaczane, mielone 
imieszane ztapioką, apowstałe ciasto najpierw rozprowadza się na
blachach ipodsusza, anastępnie smaży na złoty kolor. Ostatecznie
miseczka prażynek trafia na stół razem zporcją dipu przygotowanego ze
skórek zpieczonych ziemniaków oraz ziołowego oleju, aromatyzowanego
wyciągiem zmniej estetycznych części naci ziół. Czy to nie jest
genialne? Ato tylko początek. 
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Przez cały posiłek gościom
Amass towarzyszą bowiem octy, pikle, kiszonki,
misa isosy, przygotowane zresztek tego, czego nie wykorzystuje kuchnia
albo bar. Choćby zmielona kawa, pozostała po zaparzeniu napoju, służy
do produkcji aromatycznego octu, oleju lub jako przyprawa, choćby 
whedonistycznych, kawowych smores (pianki marshamllow
zkruchych ciasteczek). Jednak wprzypadku Amass
wszystko, co trafia do kuchni, trafia też na talerz, aw ostateczności
do kompostownika, który zasila restauracyjny ogród lub jest produkcję
biopaliwa. 
W Ammas na warsztat
brany jest nie tylko sam produkt, ale iprocesy. Wubiegłym roku
restauracja wypowiedziała wojnę plastikowej folii spożywczej,
używanej masowo wkażdej profesjonalnej kuchni ipostanowiła 
zniej zupełnie zrezygnować. Nie zastąpiliśmy jej. Po
prostu zmieniliśmy nasze podejście wsytuacjach, które zazwyczaj
wymagały jej użycia. Używamy wieczek, zamiast przykrywać pojemniki
kawałkiem folii. Wydaje mi się, że fizyczna część proces
rezygnacji zplastikowej folii nie była trudna. Trudna była część
psychiczna. Jako szefowie kuchni jesteśmy uczeni robić rzeczy 
wokreślony sposób.
To sprzyja powstawaniu nawyków, które czasem
muszą zostać przełamane. Nie musisz owijać kawałka
karkówki wieprzowej folią spożywczą, żeby ją ugotować. Możesz
ją zakonfitować waromatycznym tłuszczu, upiec wpiekarniku parowym,
albo wolno dusić wjej własnym soku. Te techniki sprawiają, że dania
smakują nawet lepiej.
Oczywiście, wymaga to nieco więcej finezji, ale
to właśnie jest najlepsze wzawodzie szefa kuchni. Chodzi oto, aby
stworzyć danie, które ma pełniejszy, lepszy smak. Oznacza
to nieco więcej pracy, ale jeśli możemy uczynić coś pyszniejszym, 
ajednocześnie postępować wbardziej rozważny sposób, to postanowienie
jest tego warte – dywagował niedawno na oficjalnym Facebooku
restauracji Matt Orlando.
Jak przyznał wwywiadzie dla
magazynu Gestalten, wjego kuchni
nigdy wolno używać słów odpadek oraz
resztki. To tak, jakbyś musiał
się nauczyć zupełnie nowego języka do opisywania produktów,
ponieważ inaczej, niezależnie od tego, jak są one pyszne, będą
postrzegane jako coś gorszego – tłumaczy szef kuchni
Amass.
S SÃOPAULO
Corrutela
Rua Medeiros de Albuquerque 256, Vila Madalena, SãoPaulo

Zaułek Batmana, słynący zmnogości genialnych
murali najlepszych brazylijskich streetartowców, to jeden znajchętniej
odwiedzanych przez turystów zakątków Sao Paulo. Na jego końcu
znajduje się zkolei miejsce równie chętnie odwiedzane przez turystów
gastronomicznych – Corrutela. 
Wchodząc do restauracji, dostrzeżesz dwie rzeczy
– czerwoną plakietkę  oznaczającą rekomendację przewodnika
Michelin oraz... licznik energii. Tu na bieżąco możemy
sprawdzać, ile energii produkują umieszczone na dachu panele
słoneczne, aile zniej zużywamy – wyjaśnia Cesar Costa,
szef kuchni oraz właściciel Corruteli. Takich
nietypowych elementów wystroju wnętrza wrestauracji Costy jest
więcej. Między pulpitem managera sali alodówką na wino stoi
spora, metalowa skrzynia – bezszelestnie pracujący kompostownik,
zdolny wytwarzać kilkadziesiąt kilogramów kompostu dziennie. Jest
on przekazywany organizacji zajmującej się rewitalizacją zieleni
wprzestrzeni publicznej. Szybki rzut oka po sali pozwala sądzić,
że nikomu zgości ten nietypowy sprzęt nie przeszkadza.
Résumé Costy wyjaśnia nieco
genezę Corruteli – drugiej wAmeryce
Południowej restauracji, która otrzymała certyfikat brytyjskiego
Sustainable Restaurant Association. Pracował
on między innymi wChez Panisse wBerkeley,
legendarnej restauracji Alice Waters uznawanej za mekkę ruchu slow food
wUSA,
Manfreds wKopenhadze, bistra należącego
do Christiana Puglisiego, jednego znajbardziej znanych wDaniii
szefów kuchni, atakże uboku Milesa Irvinga, specjalisty wzakresie
foragingu oraz wykorzystania dzikich roślin 
wkuchni. 
Jednak tym, co najbardziej mnie
ukształtowało jako szefa kuchni była praca wrestauracji we Francji,
wbardzo klasycznym miejscu, gdzie zrozumiałem, czego nie chcę
robić – przyznaje. Gdy w2015 roku wrócił do SãoPaulo
zplanem otwarcia własnej restauracji wiedział, że chciałby ją
oprzeć na praktykach jak najmniej obciążających środowisko.
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Corrutela otworzyła swoje
drzwi dla gości w2018 roku, wprzestrzeni zajmowanej wcześniej
przez warsztat samochodowy. Dania pojawiające się wpraktycznie
nieustannie zmieniającym się menu pochodzą od ekologicznych
dostawców ifarm. Jeśli to tylko możliwe, restauracja nie korzysta 
zprzetwarzanych produktów. Dotyczy to na przykład czekolady. Costa sam
kupuje organiczne ziarna kakao wzbiorczych opakowaniach. Na miejscu są
prażone, anastępnie zamieniane wczekoladę. Pozwala to ograniczyć
zużycie plastiku (brak zbędnych opakowań) oraz food cost (ziarna,
choć wymagają obróbki, są tańsze niż gotowa czekolada). 
Co więcej, pozwala to wykorzystać cały produkt – łupiny zziaren kakao są używane do przygotowania kombuchy.  Podobną
strategię przybrano wobec mąki, która jest używana do pieczenia
firmowego chleba na zakwasie. Jest ona mielona na miejscu wstarym,
upolowanym na eBay’u młynie zkamiennym żarnem. Mielimy
mąkę na bieżąco wilościach, których potrzebujemy, przez co
zawsze jest świeża ima najlepsze właściwości – dodaje
Costa. 
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LESS WASTE Polska — ratowanie $wiata od kuchni.

Mamy czego sie wstydzié. Kazdego roku marnujemy ponad 30% produkowanej na $wiecie
ywnosci. Nasza planeta tonie w plastikowych odpadach. Co robié? Przede wszystkim
— nie tracié czasu ani nadziei. Przewodnik LEss wasTE Polska podpowie Ci, jak podej-
‘mowaé mate kroki, aby oddalié ludzkosé od ekologicznej katastrofy. Dlaczego natych-
‘miastowe dzialania s3 konieczne? Jak wprowadzié zasady less waste w swoim domu lub
restauracji? Jak najlepsi kucharze i restauratorzy w kraju i na wiecie ograniczaja mar-

nowanie jedzenia? Gdzie znalezé fatwo dostepne ekologiczne produkty i rozwigzania?
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