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2 Chleb z kory drzewa, pesto T,
. z;snsnowvch igiet, lody z domieszka

_ pieprznika trabkowatego, a moze grzyby.

- osmaku gotowanego kurczaka?¥to by

pomyslat, ze w czasach nadmiernego dobrobytu

~ szczytem kulinarnego wyrafinowania bedzie to, co dzikie

| zapommane Szwedzka flora jest na nowo w centrum uwagi. Do task wracaja

lesne rosliny, jadalne liscie, kwiaty, ziota, szyszki, jagody, bulwy i grzyby, ktore kiedys

stanowity pokarm kojarzony bardziej z bogactwem, niz z biedg czy gtodem.
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Alggris

iegajac setki lat wstecz, las byt

gléwnym zywicielem ludzi. Zbie-

ranow nim dziko rosngce skarby

natury nie tylko dla ich wyjat-
kowego smaku, ale takze ze wzgledu na
ich naturalne wiasciwosci lecznicze. Sto-
sowano je jako leki na rézne dolegliwosci.
Wszystko bylo naturalne i pozbawione tego,
czego czlowiek nie powinien jes¢. DziS te
le$ne rarytasy okreslitabym jako ,,super-
food”, czyli zywnos$¢ o wyjatkowych wa-
lorach, bogata wwitaminy, mineraty, blon-
nik oraz przeciwutleniacze, ktéra dziata
korzystnie na organizm cztowieka. To nie
tylko zywnos$¢ zdrowa, smakowita i osa-
dzona w tradycji, ale i spelniajgca postu-
lat zréwnowazonej produkcji.

Kalla fakta

Szwedzi cenig zycie w zgodzie z natura,
hotduja ekologii, recyklingowi i maksy-
mie ,,im mniej, tym lepiej”. Filozofii,
ktora jest nowoczesnym sposobem na
uwolnienie sie od bezmyslnej, agresyw-
nej konsumpcji i kontrastem dla spote-
czenstwa opartego na materializmie, mo-
ralnej apatii i zachtannosci. Trudno wiec
uwierzy¢, ze szwedzkie gospodarstwa
domowe wytwarzaja najwiecej odpadéw
zywnosciowych, bo az 70% w skali roku.
Dla poréwnania, sklepy spozywcze i rol-
nictwo — zaledwie 7%.
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Jeszcze cztery lata temu odpady
zywno$ciowe w Szwecji moglyby czte-
rokrotnie wypehi¢ najwiekszy sferyczny
budynek na $wiecie — sztokholmska arene
narodowga Ericsson Globe, powszechnie
nazywang Globen. Prosze sobie tylko wy-
obrazi¢: cztery budynki o $rednicy 110 m,
85 m wysokosci i objetosci 600 tys. m2,
wypetnione po dach odpadami pocho-
dzacymi gtéwnie z gospodarstw domo-
wych. Wiele z tych odpadéw mozna by-
loby... zjesc.

Produkcja i konsumpcja zywnos$ci
maja ogromny wptyw na srodowisko.
Okoto 25% catkowitego wptywu Szwecji
na klimat mozna przypisa¢ przemystowi

spozywczemu. Sektor ten jest rowniez
jednym z najbardziej wodochtonnych
i w blisko potowie odpowiada za eutro-
fizacje zachodzaca wwodach powierzch-
niowych. Marnotrawstwo zywnosci sta-
nowi dzi$ paradoks wspdtczesnego
systemu zywno$ciowego. To juz nie tylko
problem etyczny czy ekonomiczny, ale
takze uszczuplajacy Srodowisko o ogra-
niczonych zasobach.

Z mitosci do natury

O$miu na dziesieciu Szweddéw ma trud-
nosci z ustaleniem, ktéra zywnosc jest
najlepsza dla $srodowiska. Aby zwiekszy¢
te Swiadomos¢, pojawito sie kilka inicja-
tyw, majacych na celu ograniczenie mar-
notrawstwa. Wprowadzono m.in. zakupy
spozywcze online, gdzie pracownicy pa-
kuja zaméwienia, co skutkuje mniejszymi
uszkodzeniami artykutéw spozywczych,
a co za tym idzie — mniejsza iloscig od-
padéw. Powstaje coraz wiecej supermar-
ketéw skierowanych do oséb o niskich
dochodach, studentéw, ,kontenerow-
cow” — tzw. freegan, i ludzi wrazliwych
na kwestie srodowiska. Takie miejsca
oferuja produkty, ktére np. z powodu
uszkodzonego opakowania zostalyby wy-
rzucone.

Duzg popularnoscia zaczeta cieszy¢
sie koncepcja restauracji ,,bez jedzenia”.



Polega ona na tym, ze klienci przynosza
do restauracji wszelkie resztki, jakie znaj-
duja sie w lodéwce, a szefowie kuchni
maja za zadanie przygotowac z nich pie-
ciogwiazdkowy positek. Zamiast ra-
chunku, klient otrzymuje przepis na
wilasnie skomponowane danie. Pojawit
sie Climate Store — sklep, w ktorym ceny
towaréw sa ustalane na podstawie ich
emisji dwutlenku wegla. Uzywajac wa-
luty opartej na klimacie, klient widzi, jaki
naprawde jest koszt zywnosci. Zapano-
wala tez moda na wodorosty. Zaczeto je
postrzegac jako produkt, ktéry do wzro-
stu potrzebuje jedynie Swiatta stonecz-
nego i wody morskiej. Akwakultura, dzieki
cennym skladnikom odzywczym, moze
W znacznym stopniu przyczynic sie do
zwigkszenia globalnej produkcji Zzywno-
$ci dla rosngcej $wiatowej populacji.

Robi sie modnie

W 2004 roku dwunastu wybitnych sze-
féw kuchni z pétnocnej Europy podpi-
salo ,,manifest nowoczesnej kuchni nor-
dyckiej”, by chroni¢ dziedzictwo swoich
regionéw. Opisujac najwazniejsze zato-
zenia filozofii gotowania, wskazali na se-
zonowos¢ dan, etyke pracy, zréwnowa-
zony rozwoj czy wysoka jako$¢ lokalnych
produktéw. Motywem przewodnim ma-
nifestu jest szacunek do ro$lin, zwierzat,

tradycji, wiedzy i doswiadczenia. Wazne
sq tez bliskie relacje z rolnikami, ryba-
kami, hodowcami zwierzat, przetwor-
cami-rzemieslnikami, naukowcami czy
przedstawicielami przemystu spozyw-
czego i handlu - detalicznego i hurto-
wego.
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£réin den svenska nature!

NIK] SJOLUND

Wystarczyto kilka lat, aby kuchnia skan-
dynawska wptyneta na zmiany w $wia-
towej gastronomii. Dzigki niej zrobilo sie
modnie. Kuchnie Zachodu zaczely wy-
korzystywac potencjat lokalnie uprawia-
nych warzyw, owocow, kwiatéw i zidt.
Wazne okazato sie to, co ro$nie blisko re-
stauracji, aby zaoferowac gosciom smak
konkretnego miejsca. Wiele prestizowych
restauracji zaangazowato sie w zréwno-

wazony rozwdj i posiada szereg certyfi-
katéw srodowiskowych. Aby radykalnie
zmniejszy¢ emisje dwutlenku wegla, nie-
ktére z nich usunetly czerwone mieso
z menu. Te, ktoére przy miesie zostaly,
nie sprowadzaja go zza granicy, lecz sta-
wiaja na rodzime gatunki zgodnie z za-
sadg ,,dobre, bo nasze”.

Smak szwedzkich lasow

Wraz z poszerzajaca sie wiedzg o $rodo-
wisku i ekologii, zyskaly na znaczeniu
lasy. Sg nieodlgczna czescig kultury Szwe-
déw i jednym z ich najwiekszych skar-
béw narodowych. Ponad potowe stano-
wia lasy iglaste z przewaga sosny

"

Ksigzki autorstwa pjy; Si6lunda
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A Wyprawa do
lasu z Niki
Sjolundem
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i $wierka. W czasach kleski glodowej
drzewa te potrafili wykorzystywa¢ Wi-
kingowie. Cho¢ zywnosci dzi$ tu nie bra-
kuje, niektdrzy Szwedzi kontynuuja tra-
dycje, siegajac po naturalne zasoby.
A $wiat przyrody to prawdziwy super-
market. Co Panistwo powiedza na her-
batke ze $wiezych igiel sosnowych na
przeziebienie zamiast eukaliptusa?
A moze obnizajacy ci$nienie krwi i po-
ziom cholesterolu razowy zytni chleb
z dodatkiem maki z tyka sosny, udeko-
rowany dzemem z zielonych szyszek?
Brzmi jak rzecz dla absolutnych mito$-
nikéw survivalu. A przeciez nasi pétnocni
s3siedzi znani s z mistrzowskiego opa-
nowania sztuki przetrwania.

Dzigki Allemansritten — prawu o pub-
licznym dostepie, na mocy ktorego mozna
w sposdb swobodny korzystac z natury
— Szwedzi sg rozpieszczani bogactwem
przyrody. Zbieranie grzybéw i dzikich
owoc6w pokochali na dtugo przed tym,
jak trendy zywieniowe zaczely sklania¢
sie ku ekologii. Niewiele jest rzeczy, ktore
tak wprawiaja kochajacego przyrode
Szweda w stan euforii, jak widok kurek
na lesnej polanie. BadZmy pewni, ze nie
zdradzi on miejsca grzybobrania nawet
najblizszym. To tajemnica, ktdrg typowy
Skandynaw ceni ponad wszystko. Chyba,
ze jest to Niki Sjélund, ktory nie dos¢, ze
zabierze chetnych w takie miejsca, to
jeszcze zdradzi, jak uwedzi¢ grzyby, gdzie
w Szwecji zbierac te najdrozsze na $wie-
cie i jakich grzybow uzy¢, aby ugotowac
zupe z homara bez... owoc6w morza.

Byc jak Niki

Niki Sj6lund jest popularny w Szwecji.
Byly szef kuchni m.in. legendarnego Eks-
tedt z gwiazdka od Michelina i innowa-
cyjnej restauracji Grow Sztokholmie, do-
starcza dzi$ przysmaki lasu do najbardziej
renomowanych restauracji w Skandyna-
wii. Ponadto szkoli kucharzy, organizuje
kursy i uczy ludzi, jak przezy¢ w dziczy.
Spacery z nim moga sta¢ sie ekscytuja-
cym polowaniem na naturalng zywnos¢
i dzikie smaki. Niki jest tez uznanym
grzyboznawca, ktory swoja wiedza, pod-
partg 20-letnim doswiadczeniem, zdo-
bytym w branzy restauracyjnej, chetnie
dzieli sie na Instagramie: @neonatur
Wydat tez dwie cieszace sie popu-
larno$cia ksigzki: Vildplockat, o jadalnych
dzikich ros$linach, i Vildplockad Svamp,
w ktorej zgromadzit fakty na temat ulu-
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bionych gatunkéw grzybow. Studiujac je,
latwo sie przekonad, ze potencjat tkwigcy
w tym, co oferuje nam przyroda, jest nie-
wykorzystany. Niki zacheca do otwarcia
oczu na gatunki roslin, ktére rosng dziko
nie tylko w szwedzkich lasach, ale na 13-
kach czy w gorach. Mato kto wie, ze na
bagnach na obrzezach Sztokholmu mozna
znalez¢ maliny moroszki i zurawine, i ze
w kazdym pospolitym ogrodzie rosna ta-
kie rarytasy, jak podagrycznik, gwiazd-
nica czy czosnaczek. Roéliny, ktore wielu
uwaza za chwasty, a ktore w rzeczywi-
stosci $wietnie smakuja.

Wedtug prognoz, do roku 2050 roku
liczba ludnosci na $wiecie wzrosnie do
dziewieciu miliardéw. Coraz wigkszej
wagi nabiera wiec mozliwos¢ wytwarza-
nia duzych ilosci wartosciowego pozy-
wienia, bazujac na tym, co jest dostepne.
Kto wie, by¢ moze zywnos¢ z lasu ode-
gra duza role rowniez i w naszej przy-
sztosci.

Autorka artykutu - AGATA MAYER - jest
artystka-fotografka, felietonistka

i recenzentka. 0d 2013 roku mieszka

w Sztokholmie. W sferze jej
zainteresowan sg fotografia
humanistyczna i spoteczna, duchologia
polska oraz modernizm socjalistyczy.
Swojg kariere rozpoczeta jako fotograf
modowy i reklamowy, pracujgc dla
uznanych marek i projektantow. Jej prace
publikowaty polskie i zagraniczne
magazyny, mozna je byto takze ogladac
na wystawach w Europie i Stanach
Zjednoczonych. Bliskie s3 jej takie
tematy, jak tradycja, przemijanie czy
zanikajgce wartosci, rozmyte w pamieci
rodzinnej, spotecznej, narodowe;j.
Przyglada sie kondycji wspotczesnego
cztowieka, jego decyzjom i wptywom na
otoczenie. Autaorska strona:
www.agatamayer.com

autorski ekogastroprzeglad

Sally Voltaire & Systrar
(Klarabergsgatan 50). Nazywajg siebie
food-spa i serwujg nowoczesne dania
wegetarianskie, uzupetnione rybami
i owocami morza. Stawiaja na zdrowg
i surowg zywnosc. Majg wiasne wypieki
i oferujg na wynos swiezo wyciskane
soki, ekologiczne wino, piwo, organiczne
napoje. Restauracja znajduje sie w domu
towarowym Ahléns City i jest oaza dla
zabieganych klientow. Potgczona jest ze
sklepem oferujgcym ekoprodukty - od
organicznej herbaty, po mydto i starannie
dobrany asortyment wyposazenia
kuchennego.

Vintervikens Tradgard (Vinterviksvagen

30). Moj gastronomiczny faworuyt,

w ktorym bywam bardzo czesto.

Kawiarnia ogrodowa czynna przez caty
rok. Ekologiczny, edukacyjny wystawowy
ogrod, dwie sceny letnie, parkiet faneczny
oraz oranzeria. Ogrod prowadzony

jest pod patronatem stowarzyszenia,

do ktorego mozna dotgczyc i wspalnie
tworzyc przestrzen, uprawiajgc wiasne
organiczne warzywa. To miejsce
wspolnego twaorzenia, pracy i wypoczynku.
Kawiarnia oferuje wtasne wypieki (ciasta,
cynamonowe buteczki, pieczywo) oraz
organicznag kawe. Na talerz trafiajg rosliny,
warzywa i owoce zerwane prosto z ogrodu,
ktore konsumowac mozna np. na trawie
pod jabtonia, przed piecem w oranzerii, czy
posrod kwitngcych roz.

TAK (Brunkebergstorg 4). W srodku
miasta, na szczycie Hotelu At Six, znajduje
sie TAK. Za szwedzko-japonska koncepcja
kulinarng stoi tu szefowa kuchni, Frida
Ronge. TAK to restauracja, bar i taras
z widokiem 360 stopni. Cel: dania musza
byc tak spektakularne, jak widok na
stolice. W 2019 roku restauracja jako
pierwsza w sieci hotelowej Nordic Choice
otrzymata jednogwiazdkowy certyfikat
KRAV, ktéry jest najbardziej znanym
szwedzkim oznakowaniem ekologicznym
dla zywnosci i gastronomii.

Lilla Grisen (Hantverkargatan 53).
W 2018 roku zostata uznana za jedna ze
szwedzkich restauracji z najmniejszym
marnowaniem zywnosci. Ta mieszczaca
sie na Kungsholmen restauracja
serwuje fradycyjne szwedzkie potrawy
domowe, przyrzadzane od podstaw
i w przystepnych cenach.

Fern & Fika (Langholmsgatan 11i Birger
Jarlsgatan 57C). Jedna prozdrowotna
kawiarnia, dwie lokalizacje. Kiedys
nazywata sie Sthim Raw. Obowigzuje
tu roslinne menu. Wszystkie dania
sg wolne od glutenu i biatego cukru,

a do ciasta mozna popijac ekologiczna
kawe. W Fern & Fika koncentrujg

sie na przygotowywaniu zywnosci

z petnowartosciowych sktadnikow, ktare
sg naturalnie bogate w mikroelementy,
btonnik i biatko roslinne. Pomijajg
pszenice, gluten, biaty cukier, stodziki,
sztuczne dodatki, konserwanty

i wzmacniacze smaku.



