RAPORT Z CYKLU WARSZTATOW GOTOWANIA

Fundacja Serce Miasta | kwiecien—pazdziernik 2026

1. Wprowadzenie

Od kwietnia do wrzesnia 2026 roku w Fundacji Serce Miasta odbywat sie cykl warsztatéw gotowania
skierowanych do podopiecznych Fundacji — kobiet w kryzysie bezdomnosci.

Spotkania organizowane byly w ostatnie soboty miesigca, z wyjgtkiem wrzesnia, w ktérym warsztaty
odbyly sie dwukrotnie. Ich punktem wyjscia byly owoce i warzywa pozyskiwane z Bazaru
.Namystowska” — produkty, ktérych nie udato sie sprzedac, a ktére mogty zosta¢ niewykorzystane.

Podczas warsztatow produkty te otrzymywaty drugie zycie. Wspdlnie z podopiecznymi Fundac;ji
przygotowywano z nich roznorodne dania — od racuchow, plackow i gotgbkow, przez leczo
i faszerowane papryki, po chtodnik, kopytka, pulpety warzywne, soki i zupy.

Gotowanie byto jednocze$nie okazjg do wspdlnego dziatania, dzielenia sie zadaniami, rozmowy
i spedzania czasu razem. Dzieki temu warsztaty tgczyly praktyczny wymiar przeciwdziatania
marnowaniu zywnosci z codziennym, spotecznym wymiarem dziatalnosci Fundaciji.

2. Zatozenia i charakter projektu

Podstawg warsztatéw byla prosta zasada: produkt, ktérego nie udato sie sprzeda¢, nie musi
oznacza¢ produktu, ktéry trzeba wyrzucic.

Owoce i warzywa trafiaty do Fundacji, gdzie stawaty sie punktem wyjscia do wspdlnego gotowania.
Projekt miat kilka uzupetniajgcych sie wymiarow.
Drugie zycie zywnosci

Pozyskane z bazarku produkty byty wykorzystywane w catosci lub w mozliwie duzym zakresie.
Przyktadem sg jabtka z pierwszych warsztatdw — czeS¢ zostata zuzyta do przygotowania
racuszkow, a pozostate jabtka pokrojono i zamrozono, aby mozna byto wykorzystac je przy
kolejnych daniach.

Podobnie podczas warsztatow sierpniowych pozostatosci po wyciskaniu sokéw nie zostaty
wyrzucone. Zostaty zachowane jako dodatek do zageszczania zup.

Wspodlne gotowanie

Warsztaty nie polegaly na pokazie kulinarnym, w ktérym uczestniczki jedynie obserwujg
prowadzgcych. Podopieczne Fundacji wspdlnie przygotowywaty positki, wykorzystujgc dostepne
produkty i pracujgc nad kolejnymi etapami przygotowania potraw.

Praktyczne wykorzystanie produktéow

Jednym z charakterystycznych elementow cyklu byto szukanie wiecej niz jednego zastosowania
dla dostepnych produktow.

Ziemniaki wykorzystano m.in. do przygotowania plackéw, a podczas wrzesniowego spotkania
réwniez kopytek i dodatku do pulpetéw. Produkty pozostate po wyciskaniu sokéw zachowano z
myslg o kolejnych potrawach.



» Wspdlny czas i relacje

Gotowanie tworzyto naturalng przestrzen do bycia razem. Przygotowywanie positkbw wymagato
wspotpracy, podziatu zadan i wspolnego dziatania, a gotowe potrawy stawaty sie efektem pracy
catej grupy.

3. Przebieg poszczegélnych warsztatow

25 kwietnia 2026 - ,Wszystko moze zostaé¢ tajnym skladnikiem — Drugie zycie jabtek
i ziemniakow”

Pierwsze spotkanie rozpoczeto sie od produktéw pozyskanych z bazarku, w szczegdlnosci jabtek
i ziemniakow. Z jabtek przygotowano racuszki, ktorych smak wzbogacono kiwi i bananem. Ziemniaki
staly sie bazg dla nietypowych plackéw ziemniaczanych z dodatkiem selera i pietruszki. Istotnym
elementem spotkania byto rowniez myslenie o wykorzystaniu produktow w przysziosci. Czesc
przygotowanych plackéw zamrozono. Pozostate jabtka zostaty pokrojone i zamrozone, aby mogty
zosta¢ wykorzystane przy kolejnych daniach. Pierwsze warsztaty pokazaty wiec podstawowg idee
catego cyklu: produkt moze zosta¢ wykorzystany od razu, ale mozna réwniez przygotowaé¢ go do
pbézniejszego uzycia.

Rolka na profilu Fundacji na Facebooku: https://www.facebook.com/reel/972736731957669



https://www.facebook.com/reel/972736731957669

30 maja 2026 — ,,Obiadowo-deserowo: Warzywne leczo i cynamonowe racuchy”

Majowe spotkanie potgczyto danie stodkie z duzg, warzywng potrawa. Przygotowano aromatyczne
cynamonowe racuchy — danie szczegdlnie lubiane przez uczestniczki warsztatow. Z kolei z kalafiora,
kukurydzy, papryki, pomidoréw i marchewki, z dodatkiem ziét i przypraw, przygotowano aromatyczne
leczo. Swieze warzywa idealnie sprawdzity sie jako dodatek w postaci orzezwiajgcej satatki.
Réznorodnos¢ wykorzystanych warzyw pokazata, ze produkty pozyskane z bazarku mogg zostac
potgczone w jedno petnowarto$ciowe danie, nawet jesli poczatkowo stanowig bardzo réznorodny
zestaw.

Rolka na profilu Fundacji na Facebooku: https://www.facebook.com/reel/1021839433958025

27 czerwca 2026 — ,,Kapusta na dwa sposoby — pysznie i zdrowo”

Czerwcowe warsztaty skoncentrowaty sie na kapuscie. Z dodatkiem cebuli i marchewki
przygotowano kapuste z zasmazka, wzbogacong o strgczki i duzg ilo$¢ swiezego koperku.



https://www.facebook.com/reel/1021839433958025

Drugim daniem byly gotgbki przygotowane z kapusty, ryzu i warzyw, rowniez z dodatkiem koperku.
Jedno spotkanie pozwolito wiec wykorzysta¢ podobng baze produktowg do przygotowania dwoch
réznych dan.

25 lipca 2026 — ,,Ukochana zupa ,,na zimno” — letni chtodnik z botwinki”

Lipiec przyniost sezonowg odstone warsztatow. Ze Swiezej botwinki przygotowano chtodnik
Z jajkiem.




To spotkanie byto przyktadem wykorzystania sezonowego produktu w prostym, swiezym daniu,
odpowiednim na letnig pore. ,Doktadki” byty wskazane i bardzo pozgdane — zupa wyszta pyszna!

29 sierpnia 2026 — ,,Nic nie moze sie zmarnowaé — drugie zycie warzyw, rowniez po obiedzie”

Sierpniowe warsztaty szczegodlnie wyraznie pokazaty zasade wykorzystywania produktow
w mozliwie szerokim zakresie. Z burakéw, marchewki i jabtek przygotowano $wieze soki.
»




Na tym jednak wykorzystanie produktow sie nie skonczyto. Pozostatosci po wyciskaniu sokéw
zachowano jako dodatek do zageszczania zup. Drugim przygotowanym daniem byty faszerowane
papryki z ryzem i doprawionymi warzywami.

Podczas tego spotkania szczegodlnie widoczna byta zasada, ze réwniez to, co pozostaje po
podstawowym przetworzeniu produktu, moze znalez¢ zastosowanie w kolejnych daniach.

5 wrzesnia 2026 — ,,Ziemniaki: od kopytek po warzywne pulpety”

Pierwsze wrzesniowe warsztaty ponownie pokazaty, jak jeden produkt moze zosta¢ wykorzystany
na kilka sposoboéw. Z ziemniakéw przygotowano kopytka, natomiast pozostate ugotowane ziemniaki
wykorzystano jako dodatek do pulpetow warzywnych. Do positku przygotowano réwniez satatke
brokutowg i mizerie.




Spotkanie potgczyto wiec kilka réznych elementéw: wykorzystanie jednego produktu w wiecej niz
jednym daniu oraz przygotowanie warzywnych dodatkow uzupetniajgcych gtdéwng czes¢ positku.

19 wrzesnia 2026 — ,,Warzywny bulion i zupa”

Podczas ostatniego spotkania przygotowano warzywny bulion, ktéry stat sie bazg do dalszego
gotowania. Nastepnie z cebuli, czosnku, papryk, pomidoréow i selera naciowego przygotowano
pozywng zupe warzywna.

Podobnie jak w poprzednich miesigcach, warsztaty opieraty sie wiec na maksymalnym praktycznym
wykorzystaniu dostepnych warzyw i przygotowaniu z nich petnego positku.

Do zupy trafita rbwniez kasza jaglana oraz cate mndstwo przypraw, czynigc jg bardzo pozywng
i aromatyczng. Okazato sie, ze zupa wcale nie musi by¢ wstepem do drugiego dania. Po dodaniu
do niej odpowiednich sktadnikow moze powstac positek, ktory nasyci, doda energii na caty dzien,
a przy okazji bedzie zachwycat smakiem i aromatem.

Warsztaty spotkaty sie z duzym entuzjazmem uczestniczek — chetnie angazowaty sie we wspdéine
gotowanie, a po zakonczeniu cyklu deklarowaty, ze z przyjemnoscig wzietyby udziat w kolejnych
takich spotkaniach.



4. Uczestniczki i spoteczny wymiar warsztatow

W warsztatach uczestniczyty podopieczne Fundaciji Serce Miasta — kobiety w kryzysie bezdomnosci.
Kazde spotkanie angazowato od kilku do nawet kilkunastu kobiet. Wspdlne gotowanie byto czym$
wiecej niz przygotowywaniem positkdw. Kazde spotkanie wymagato wspétpracy: przygotowania
produktéow, wykonywania kolejnych czynnosci i wspdlnego doprowadzenia potraw do konca.
Efektem byta nie tylko konkretna potrawa, ale réwniez wspdlnie wykonana praca. Kuchnia stawata
sie wiec przestrzenig spotkania. Zamiast formalnych zaje¢ uczestniczki mogty wspadlnie dziata¢ przy
czyms$ codziennym i praktycznym — przygotowywaniu jedzenia. Taki charakter warsztatow sprzyjat
naturalnemu dzieleniu sie zadaniami, rozmowie i spedzaniu czasu razem. Atmosfera, ktéra
towarzyszyta nam podczas spotkan byta niesamowita. Panie miaty swoje pomysty na wykorzystanie
niektorych produktéw, chetnie pokazywaty sobie przydatne sposoby na usprawnienie pracy w kuchni
oraz rozmawiaty o ulubionych daniach, ktore gotowaty same lub pamietajg z rodzinnych domow

5. Rezultaty projektu

Rezultaty bezposrednie
Na podstawie przekazanych materiatbw mozna potwierdzic:
realizacje 7 spotkan warsztatowych — od kwietnia do wrzesnia 2026 roku;

kazdorazowy udziat w warsztatach kilkunastu podopiecznych Fundacji Serce Miasta — kobiet
w kryzysie bezdomnos$ci;

wykorzystanie owocow i warzyw pozyskanych z Bazaru ,Namystowska”;
przygotowanie zaréwno dan stodkich, jak i wytrawnych;

przygotowanie réznorodnych positkow z wykorzystaniem dostepnych produktow;



zamrazanie czesci przygotowanych produktow na pdzniej;

zachowywanie produktéw ubocznych powstatych podczas przetwarzania z myslg o ich
dalszym wykorzystaniu.

Rezultaty spoleczne
Charakter warsztatow pozwala wskaza¢ rowniez ich wymiar spoteczny:
wspodlne wykonywanie praktycznych czynnosci,
wspotpraca przy przygotowywaniu positkow,
spedzanie czasu razem,
integracja oraz poczucie wspolnoty,
budowanie poczucia sprawczosci,
tworzenie przestrzeni do rozmowy i kontaktu,
udziat podopiecznych w przygotowywaniu jedzenia,

mozliwo$¢ zdobywania i wykorzystywania praktycznych umiejetnosci kulinarnych.

6. Wymiar ekologiczny i spoteczny

Sitg projektu byto potgczenie dwoéch pozornie réznych obszaréw. Z jednej strony warsztaty
odpowiadaty na problem marnowania zywnosci. Produkty, ktérych nie udato sie sprzeda¢ na
bazarku, zamiast pozosta¢ niewykorzystane, trafiaty do Fundacji i byly przetwarzane. Z drugiej
strony te same produkty stawaty sie narzedziem dziatania spotecznego.

Nie byly jedynie ,uratowang zywnoscig”. Staly sie sktadnikami wspdlnie przygotowywanych positkéw
i punktem wyjscia do spotkania podopiecznych Fundacji. Szczegdlnie wazne jest to, ze idea
niemarnowania zywnosci pojawiata sie nie tylko na poziomie deklaracji. Byta obecna w konkretnych
dziataniach.

7. Podsumowanie

Siedem spotkan i wiele roznych produktéw, ktére zamiast zosta¢ niewykorzystane, znalazty swoje
miejsce przy wspolnym stole. Od kwietniowych racuszkow i plackéw ziemniaczanych, przez majowe
leczo, czerwcowe gotgbki, lipcowy chtodnik i sierpniowe soki oraz faszerowane papryki, az po
wrzesniowe kopytka i pazdziernikowg zupe — kazde spotkanie miato wtasny charakter, ale wszystkie
opieraty sie na tej samej idei: wykorzystaé¢ to, co juz mamy, zamiast pozwoli¢ temu sie
zmarnowac.

Wazng czescig projektu byto rowniez to, ze gotowanie odbywato sie wspdlnie z podopiecznymi
Fundacji Serce Miasta. Dzieki temu produkty z bazarku nie byty jedynie sktadnikami kolejnych
potraw. Stawaty sie poczatkiem wspdlnego dziatania.

Warsztaty pokazaty, ze przeciwdziatanie marnowaniu zywnosci moze mieC bardzo praktyczny,
codzienny wymiar. Nie zawsze potrzebne sg skomplikowane rozwigzania. Czasem wystarczy
spojrze¢ na to, co mamy pod reka, i zastanowic sie, jak mozemy wykorzystac to jeszcze raz.

Drugie zycie produktu moze oznaczaé¢ nie tylko mniej zmarnowanej zywnosci. Moze tez
oznaczac¢ wspolnie przygotowany positek, rozmowe, wspélprace i czas spedzony razem.



