
 

 

RAPORT Z CYKLU WARSZTATÓW GOTOWANIA 

Fundacja Serce Miasta | kwiecień–październik 2026 

1. Wprowadzenie 
Od kwietnia do września 2026 roku w Fundacji Serce Miasta odbywał się cykl warsztatów gotowania 

skierowanych do podopiecznych Fundacji – kobiet w kryzysie bezdomności. 

Spotkania organizowane były w ostatnie soboty miesiąca, z wyjątkiem września, w którym warsztaty 

odbyły się dwukrotnie. Ich punktem wyjścia były owoce i warzywa pozyskiwane z Bazaru 

„Namysłowska” – produkty, których nie udało się sprzedać, a które mogły zostać niewykorzystane. 

Podczas warsztatów produkty te otrzymywały drugie życie. Wspólnie z podopiecznymi Fundacji 

przygotowywano z nich różnorodne dania – od racuchów, placków i gołąbków, przez leczo 

i faszerowane papryki, po chłodnik, kopytka, pulpety warzywne, soki i zupy. 

Gotowanie było jednocześnie okazją do wspólnego działania, dzielenia się zadaniami, rozmowy 

i spędzania czasu razem. Dzięki temu warsztaty łączyły praktyczny wymiar przeciwdziałania 

marnowaniu żywności z codziennym, społecznym wymiarem działalności Fundacji. 

 

2. Założenia i charakter projektu 
Podstawą warsztatów była prosta zasada: produkt, którego nie udało się sprzedać, nie musi 

oznaczać produktu, który trzeba wyrzucić. 

Owoce i warzywa trafiały do Fundacji, gdzie stawały się punktem wyjścia do wspólnego gotowania. 

Projekt miał kilka uzupełniających się wymiarów. 

➢ Drugie życie żywności 

Pozyskane z bazarku produkty były wykorzystywane w całości lub w możliwie dużym zakresie. 

Przykładem są jabłka z pierwszych warsztatów – część została zużyta do przygotowania 

racuszków, a pozostałe jabłka pokrojono i zamrożono, aby można było wykorzystać je przy 

kolejnych daniach. 

Podobnie podczas warsztatów sierpniowych pozostałości po wyciskaniu soków nie zostały 

wyrzucone. Zostały zachowane jako dodatek do zagęszczania zup. 

➢ Wspólne gotowanie 

Warsztaty nie polegały na pokazie kulinarnym, w którym uczestniczki jedynie obserwują 

prowadzących. Podopieczne Fundacji wspólnie przygotowywały posiłki, wykorzystując dostępne 

produkty i pracując nad kolejnymi etapami przygotowania potraw. 

➢ Praktyczne wykorzystanie produktów 

Jednym z charakterystycznych elementów cyklu było szukanie więcej niż jednego zastosowania 

dla dostępnych produktów. 

Ziemniaki wykorzystano m.in. do przygotowania placków, a podczas wrześniowego spotkania 

również kopytek i dodatku do pulpetów. Produkty pozostałe po wyciskaniu soków zachowano z 

myślą o kolejnych potrawach. 



 

 

➢ Wspólny czas i relacje 

Gotowanie tworzyło naturalną przestrzeń do bycia razem. Przygotowywanie posiłków wymagało 

współpracy, podziału zadań i wspólnego działania, a gotowe potrawy stawały się efektem pracy 

całej grupy. 

 

3. Przebieg poszczególnych warsztatów 
25 kwietnia 2026 – „Wszystko może zostać tajnym składnikiem – Drugie życie jabłek 

i ziemniaków” 

Pierwsze spotkanie rozpoczęło się od produktów pozyskanych z bazarku, w szczególności jabłek 

i ziemniaków. Z jabłek przygotowano racuszki, których smak wzbogacono kiwi i bananem. Ziemniaki 

stały się bazą dla nietypowych placków ziemniaczanych z dodatkiem selera i pietruszki. Istotnym 

elementem spotkania było również myślenie o wykorzystaniu produktów w przyszłości. Część 

przygotowanych placków zamrożono. Pozostałe jabłka zostały pokrojone i zamrożone, aby mogły 

zostać wykorzystane przy kolejnych daniach. Pierwsze warsztaty pokazały więc podstawową ideę 

całego cyklu: produkt może zostać wykorzystany od razu, ale można również przygotować go do 

późniejszego użycia. 

  

  

 

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 połączyło danie słodkie z dużą, warzywną potrawą. Przygotowano aromatyczne 

cynamonowe racuchy – danie szczególnie lubiane przez uczestniczki warsztatów. Z kolei z kalafiora, 

kukurydzy, papryki, pomidorów i marchewki, z dodatkiem ziół i przypraw, przygotowano aromatyczne 

leczo. Świeże warzywa idealnie sprawdziły się jako dodatek w postaci orzeźwiającej sałatki. 

Różnorodność wykorzystanych warzyw pokazała, że produkty pozyskane z bazarku mogą zostać 

połączone w jedno pełnowartościowe danie, nawet jeśli początkowo stanowią bardzo różnorodny 

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 skoncentrowały się na kapuście. Z dodatkiem cebuli i marchewki 

przygotowano kapustę z zasmażką, wzbogaconą o strączki i dużą ilość świeżego koperku. 

  
 

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


 

 

  
 

Drugim daniem były gołąbki przygotowane z kapusty, ryżu i warzyw, również z dodatkiem koperku. 

Jedno spotkanie pozwoliło więc wykorzystać podobną bazę produktową do przygotowania dwóch 

różnych dań. 

 

25 lipca 2026 – „Ukochana zupa „na zimno” – letni chłodnik z botwinki” 

Lipiec przyniósł sezonową odsłonę warsztatów. Ze świeżej botwinki przygotowano chłodnik 

z jajkiem. 

  
 



 

 

  

To spotkanie było przykładem wykorzystania sezonowego produktu w prostym, świeżym daniu, 

odpowiednim na letnią porę. „Dokładki” były wskazane i bardzo pożądane – zupa wyszła pyszna! 

 

29 sierpnia 2026 – „Nic nie może się zmarnować – drugie życie warzyw, również po obiedzie” 

Sierpniowe warsztaty szczególnie wyraźnie pokazały zasadę wykorzystywania produktów 

w możliwie szerokim zakresie. Z buraków, marchewki i jabłek przygotowano świeże soki. 

  
 



 

 

Na tym jednak wykorzystanie produktów się nie skończyło. Pozostałości po wyciskaniu soków 

zachowano jako dodatek do zagęszczania zup. Drugim przygotowanym daniem były faszerowane 

papryki z ryżem i doprawionymi warzywami. 

  
 

Podczas tego spotkania szczególnie widoczna była zasada, że również to, co pozostaje po 

podstawowym przetworzeniu produktu, może znaleźć zastosowanie w kolejnych daniach. 

 

5 września 2026 – „Ziemniaki: od kopytek po warzywne pulpety” 

Pierwsze wrześniowe warsztaty ponownie pokazały, jak jeden produkt może zostać wykorzystany 

na kilka sposobów. Z ziemniaków przygotowano kopytka, natomiast pozostałe ugotowane ziemniaki 

wykorzystano jako dodatek do pulpetów warzywnych. Do posiłku przygotowano również sałatkę 

brokułową i mizerię. 

  



 

 

 

Spotkanie połączyło więc kilka różnych elementów: wykorzystanie jednego produktu w więcej niż 

jednym daniu oraz przygotowanie warzywnych dodatków uzupełniających główną część posiłku. 

 

19 września 2026 – „Warzywny bulion i zupa” 

Podczas ostatniego spotkania przygotowano warzywny bulion, który stał się bazą do dalszego 

gotowania. Następnie z cebuli, czosnku, papryk, pomidorów i selera naciowego przygotowano 

pożywną zupę warzywną. 

Podobnie jak w poprzednich miesiącach, warsztaty opierały się więc na maksymalnym praktycznym 

wykorzystaniu dostępnych warzyw i przygotowaniu z nich pełnego posiłku. 

  
  
Do zupy trafiła również kasza jaglana oraz całe mnóstwo przypraw, czyniąc ją bardzo pożywną 
i aromatyczną. Okazało się, że zupa wcale nie musi być wstępem do drugiego dania. Po dodaniu 
do niej odpowiednich składników może powstać posiłek, który nasyci, doda energii na cały dzień, 
a przy okazji będzie zachwycał smakiem i aromatem. 
 
Warsztaty spotkały się z dużym entuzjazmem uczestniczek – chętnie angażowały się we wspólne 
gotowanie, a po zakończeniu cyklu deklarowały, że z przyjemnością wzięłyby udział w kolejnych 
takich spotkaniach. 



 

 

  
 

4. Uczestniczki i społeczny wymiar warsztatów 
W warsztatach uczestniczyły podopieczne Fundacji Serce Miasta – kobiety w kryzysie bezdomności. 

Każde spotkanie angażowało od kilku do nawet kilkunastu kobiet. Wspólne gotowanie było czymś 

więcej niż przygotowywaniem posiłków. Każde spotkanie wymagało współpracy: przygotowania 

produktów, wykonywania kolejnych czynności i wspólnego doprowadzenia potraw do końca. 

Efektem była nie tylko konkretna potrawa, ale również wspólnie wykonana praca. Kuchnia stawała 

się więc przestrzenią spotkania. Zamiast formalnych zajęć uczestniczki mogły wspólnie działać przy 

czymś codziennym i praktycznym – przygotowywaniu jedzenia. Taki charakter warsztatów sprzyjał 

naturalnemu dzieleniu się zadaniami, rozmowie i spędzaniu czasu razem. Atmosfera, która 

towarzyszyła nam podczas spotkań była niesamowita. Panie miały swoje pomysły na wykorzystanie 

niektórych produktów, chętnie pokazywały sobie przydatne sposoby na usprawnienie pracy w kuchni 

oraz rozmawiały o ulubionych daniach, które gotowały same lub pamiętają z rodzinnych domów 

5. Rezultaty projektu 
Rezultaty bezpośrednie 

Na podstawie przekazanych materiałów można potwierdzić: 

• realizację 7 spotkań warsztatowych – od kwietnia do września 2026 roku; 

• każdorazowy udział w warsztatach kilkunastu podopiecznych Fundacji Serce Miasta – kobiet 

w kryzysie bezdomności; 

• wykorzystanie owoców i warzyw pozyskanych z Bazaru „Namysłowska”; 

• przygotowanie zarówno dań słodkich, jak i wytrawnych; 

• przygotowanie różnorodnych posiłków z wykorzystaniem dostępnych produktów; 



 

 

• zamrażanie części przygotowanych produktów na później; 

• zachowywanie produktów ubocznych powstałych podczas przetwarzania z myślą o ich 

dalszym wykorzystaniu. 

Rezultaty społeczne 

Charakter warsztatów pozwala wskazać również ich wymiar społeczny: 

• wspólne wykonywanie praktycznych czynności, 

• współpraca przy przygotowywaniu posiłków, 

• spędzanie czasu razem, 

• integracja oraz poczucie wspólnoty, 

• budowanie poczucia sprawczości, 

• tworzenie przestrzeni do rozmowy i kontaktu, 

• udział podopiecznych w przygotowywaniu jedzenia, 

• możliwość zdobywania i wykorzystywania praktycznych umiejętności kulinarnych. 

6. Wymiar ekologiczny i społeczny 
Siłą projektu było połączenie dwóch pozornie różnych obszarów. Z jednej strony warsztaty 

odpowiadały na problem marnowania żywności. Produkty, których nie udało się sprzedać na 

bazarku, zamiast pozostać niewykorzystane, trafiały do Fundacji i były przetwarzane. Z drugiej 

strony te same produkty stawały się narzędziem działania społecznego. 

Nie były jedynie „uratowaną żywnością”. Stały się składnikami wspólnie przygotowywanych posiłków 

i punktem wyjścia do spotkania podopiecznych Fundacji. Szczególnie ważne jest to, że idea 

niemarnowania żywności pojawiała się nie tylko na poziomie deklaracji. Była obecna w konkretnych 

działaniach.  

7. Podsumowanie 
Siedem spotkań i wiele różnych produktów, które zamiast zostać niewykorzystane, znalazły swoje 

miejsce przy wspólnym stole. Od kwietniowych racuszków i placków ziemniaczanych, przez majowe 

leczo, czerwcowe gołąbki, lipcowy chłodnik i sierpniowe soki oraz faszerowane papryki, aż po 

wrześniowe kopytka i październikową zupę – każde spotkanie miało własny charakter, ale wszystkie 

opierały się na tej samej idei: wykorzystać to, co już mamy, zamiast pozwolić temu się 

zmarnować. 

Ważną częścią projektu było również to, że gotowanie odbywało się wspólnie z podopiecznymi 

Fundacji Serce Miasta. Dzięki temu produkty z bazarku nie były jedynie składnikami kolejnych 

potraw. Stawały się początkiem wspólnego działania. 

Warsztaty pokazały, że przeciwdziałanie marnowaniu żywności może mieć bardzo praktyczny, 

codzienny wymiar. Nie zawsze potrzebne są skomplikowane rozwiązania. Czasem wystarczy 

spojrzeć na to, co mamy pod ręką, i zastanowić się, jak możemy wykorzystać to jeszcze raz. 

Drugie życie produktu może oznaczać nie tylko mniej zmarnowanej żywności. Może też 

oznaczać wspólnie przygotowany posiłek, rozmowę, współpracę i czas spędzony razem. 


