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FOOD THINK TANK = SPECJALISCI + EDUKACJA + JEDZENIE

MANIFEST

Najwazniejszym celem Food Think Tank jest szeroko rozumiana edukacja.
Cho¢ tworza go specjalisci, ktorzy w swoich branzach doswiadczyli i osiagneli
wiele, tu wszyscy jesteSmy mistrzami i uczniami. Pilnujemy, by proces ten
byt w ciagtym ruchu - nawet jesli jest btadzeniem, w nieustannej otwartosci
- chocby miata wiazac sie ze strata. Za cel postawilismy pozyskiwanie

i udostepnianie wiedzy, bowiem najwyzsza jakos¢ zapisana jest w hasle:
»im wiecej dajesz, tym wiecej otrzymujesz”. Food Think Tank spaja

w swojej strukturze odrebne $wiaty, przez co wielo$¢ perspektyw pozwala
spotkac sie w punkcie zupetnie nowego myslenia o jedzeniu. Dziatamy

na tym, co lokalne i autorskie, dzieki temu wytworzone, komplementarne
dobro zmienia $wiat tu i teraz. Food Think Tank pochtania bez reszty -
kazdego dnia zmienia nasze zycie i nadaje gtebszy sens naszej pracy.
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FOOD THINK TANK = GRUPA + RELACJUE + PROCES

Food Think Tank to grupa fachowcéw z wielu dziedzin skupiona wokét wspodlnego procesu edukacji i rozwoju.
Motywem, ktory nas potaczyt jest nowa wizja kulinariow. Wszystko zaczeto sie okoto péttora roku temu. Nikt nie napisat
planu naszych dziatan, to co robimy w danym momencie wyznacza aktualna potrzeba. Proces edukacji obejmuje po
pierwsze indywidualne préby i eksperymenty, po drugie budowanie relacji pomiedzy ludzmi, ktérzy by¢ moze
nigdy w swej pracy zawodowej nie spotkaliby sie, wreszcie po trzecie inspirowanie i angazowanie do dziatan kolejnej
generacji tworczych osobowosci. Szefowie kuchni, cukiernicy, naukowcy, studenci, artysci, rzemieslnicy, ceramicy,
szklarze, muzycy, filmowcy, performerzy, barmani, bariéci, rolnicy, copywriterzy - kazdy z nas jest inny i wnosi do
wspolnej pracy co$ innego. Mamy przekonanie, ze dzieki mnogosci spojrzen i doswiadczen oraz kompatybilnosci

uje¢ mozemy stworzy¢ produkt o zupetnie nowej jakosci. JesteSmy wolni na tyle, na ile wolna jest nasza wyobraznia

i ograniczeni na tyle, na ile ogranicza nas gtosy grupy. Lojalnie wspétdzielimy sie naszymi do$wiadczeniami, wéréd
ktérych sa sukcesy i porazki. Jednak nieustannie ,préba” to dla nas najwazniejsze stowo. W naszych dziataniach

nie uznajemy kompromiséw. Podstawowa zasada, wedtug ktorej dziatamy, to: ,,im wiecej dajesz, tym wiecej
otrzymujesz”. Pracujemy na produktach lokalnych, eksplorujemy tradycje naszych przodkow, dzieki temu zmiany,
ktére powstaja, maja realny oddzwiek w naszej przysztosci. Spotkalismy sie we Wroctawiu, tu jemy i tu dziatamy.

\
A4
FTT



Cztery Zywioty to pierwszy edukacyjny projekt Food Think Tank.
Efekty pracy mozna byto zobaczy¢ w listopadzie 2013 roku we
Wroctawiu. Interdyscyplinarna instalacja inspirowana ziemia, ogniem,
powietrzem i woda byta swego rodzaju akcja performatywna, ktéra

w nieoczywisty sposob prowokowata uczestnikow do ,konsumpgji”
jak najwieksza iloscig zmystow. Zabawa forma, smakiem i zapachem
pokazata gosciom Kuchnia+ Food Film Fest ptynno$¢ granic miedzy
nimi, a iluzja doprowadzita do wybuchu zupetnie nowych doznan.
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CZTERY ZYWIOLY

TWORCY:

KOKTAJL Wojtek Bartosz

DESER Krzysztof Klimaszewski, Natalia Wojtkowska
ZIEMIA Michat Werda, Tomasz Wrébel
POWIETRZE Restauracja Szajnochy 11
INSTALACJA DREWNIANA Maciej Zieniuk
WARZYWA Fusiongusto

SWIATEO | ZDJECIA Jedrzej Stelmaszek
MEDIA Michat Lewandowski

CAEOSC Tomasz Hartman (Szajnochy 11)




MENU:

WODA

Koktaijl

gin, likier liczi,

herbata jasminowa ze skorka
pomaranczy, $wiezy sok z cytryny
i syrop z czarnego bzu

OGIEN

Deser

ognisko jadalne z bezy, gatazki
czekoladowe, ptomienie
ciasto cygaretkowe

ZIEMIA

maniok gotowany w miso

z sepia, suszone czarne oliwki,
pumpernikiel

POWIETRZE
zapachy las, cytrusy

CZTERY ZYWIOLY

\
A4
FTT



Miedzy taka a lasem - drugi projekt edukacyjny Food Think Tank realizowany na poczatku

2014 roku, to czteromiesieczna nauka i budowanie relacji pomiedzy fachowcami z réznych
branz: szefami kuchni, naukowcami z Wydziatu Zywienia Wroctawskiego Uniwersytetu
Przyrodniczego, studentami, rolnikami, fotografami, filmowcami, dzwiekowcami, osobami
pracujacymi z drewnem, barmanami, baristami i architektami. Catos$¢ odbyta sie przy niemalze
zerowym budzecie, produkty uzyte pochodzity z okolic Wroctawia - wtasnorecznie zebrane

na takach i w lasach przez uczestnikdw albo otrzymane, kupione u lokalnych rolnikéw. Niezwykle
inspirujace eksplorowanie zrodet tutejszych kulinariow, zwrot ku produktom pominietym

w kuchniach gtéwnego nurtu, zaowocowat uroczysta kolacja na patio Wroctawskiego
Uniwersytetu Przyrodniczego. Dziennik projektu ukazat sie w Magazynie Kukbuk.

MIEDZY EAKA A LASEM
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MENU:

POCZESTUNEK
plaster miodu z nasion i ptatkéw kwiatow, gabka ziotowa,
szczaw midd z mniszka lekarskiego, kwasna Smietana

PRZYSTAWKA ZIMNA

kora jadalna z maki bukowej, chrobotek, solirod,
dziki szczypiorek, rukiew wodna, paki mniszka
lekarskiego, kamien z Zabiego miesa

PRZERYWNIK 1
muszla slimaka z izomaltozy pikantny,
twarozek ze Slimakiem, ziota

PRZYSTAWKA CIEPEA
bulion z dziczyzny, dzikich warzyw i ziét

PRZERYWNIK 2
folia jadalna, toffi, wysoko proteinowe dzdzownice

DANIE GEOWNE
sum, papier z przegrzebkoéw, domowe masto, skorzonera,
szczawik zajeczy, dziki szczypiorek, marchewka, rzodkiewka

PRZERYWNIK 3
jajko z cukru, burak zétty, limonka

DESER
czekolada, kozi ser z tomnicy, warzywa i owoce, mrowki

KAWA
musujaca kawa przygotowana na zimno, CO2

POZEGNANIE
migdaty, maliny, czekolada

TWORCY:

CHEF / PROWADZENIE PROJEKTU
Tomasz Hartman (Szajnochyl1)

PROWADZENIE PROJEKTU
Dr Anna Zotnierczyk (Uniwersytet Przyrodniczy)

NATURALNE ZAPACHY
Dr Marcelina Mazur (Uniwersytet Przyrodniczy)

PASTRY CHEF
Patryk Szczepanski (Hotel Hilton Gdansk)
Natalia Wojtkowska (Szajnochy11)

SOUS CHEF

Tobiasz Herman (jakjesc.pl)

Michat Werda (Szajnochy11)

Michat Czekajto (Lwia Brama)

tukasz Budzik (Hotel Monopol Wroctaw)

Piotr Kucharski (Studio Kulinarne Piotr Kucharski)

KAWA
Filip Kucharczyk (Cafe Targowa)

NALEWKI | PONCZ
Aleksandra Pawlik (Szajnochy11)

PRACA Z ROLNIKAMI
Ewelina Zygadto (Milejowe Pole)

ZASTAWA Z DREWNA
Bartosz Pelc (Be Wood)

KOMPOZYCJA MUZYKI
Wojciech Furmaniak (Regularna Stopa)

WIZUALIZACJE
Pawet Kosun (MIASTOmovie)

ARANZACJA WN ETRZA
Joanna Nowara (Nowara Studio)

ZDJECIA
Jedrzej Stelmaszek (Grappa Studio)

PRAKTYKANCI
Karolina Gawron, Patryk Zalwert,
Tomasz Wrobel (Szajnochyl1)

STUDENCI - LABORATORIUM

Patryk Kownacki, Patrycja Zukowska, Patrycja Matyaszczyk,
Joanna Biesiada, Anna Antosik, Agata Iwanska, Joanna
Zysko (Wroctawski Uniwersytetu Przyrodniczego)

MEDIA
Michat Lewandowski
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Sad i Ogien - trzeci edukacyjny projekt, realizowany latem 2014
roku. Zatozeniem byto wydanie uroczystej kolacji w sadzie, ztozonej
z przynajmniej siedemdziesieciu procent produktow pochodzacych

z sadu i dziewiecdziesieciu procent, z wszystkich uzytych produktow,
przed podaniem obrobionych w ogniu. W zbudowanej specjalnie

na ten czas kuchni polowej wykorzystano: gotowanie pod ziemia, suszenie,
pieczenie, wedzenie, grillowanie, gotowanie na blasze . Nowym
elementem w dziataniach grupy byto otwarcie ,zaplecza” i w dzien
finatowej kolacji zaserwowanie trzech positkéw o charakterze staff

food’u osobom spoza ekipy. Wyszukanie dobrej jakosci produktéw

i zdecydowane uproszczenie jego obrébki, poprzez odwotanie sie

do tradycyjnych metod, zaowocowato Swietnym efektem.

MENU:

cydr

wedzony udziec barani z mirabelka

bulion z kuropatwy z mleczkiem z orzecha wtoskiego
flan winogronowy

zdekonstruowany sad

pieczona ges faszerowana watrébka i owocami
galaretka owocowa

sekacz z trzema konfiturami

SAD | OGIEN
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TWORCY:

GASTRONOMIA
Luiza Trisno
Mateusz Pawlowski
Michal Czekajlo
Michat Werda
Agata lwanska
Joanna Biesiada
Marta Rajewska
DESER

Natalia Wojtkowska
Patryk Szczepanski
Karolina Gawron

ZASTAWA

DREWNO

Bartosz Pelc

CERAMIKA

Karina Marusinska
SZTUCCE

Lider Karolina Zagrodnik
Asia Zysko

Justyna Czarnecka

Marta Rajewska

KRONIKA ZE SPOTKAN
Agata lwanska

MEDIA
Michat Lewandowski

FOTOGRAFIA
Jedrzej Stelmaszek

ARANZACJA

Lider Joanna Nowara
Magda ldaszewska
Ewelina Zygadto

KAWA
Lider Filip Kucharczyk
Ewelina Zygadto

WIZUALIZACJA
Pawet Kosun

ZAPACH
Marcelina Mazur

LAB. KOORDYNACJA STUDENTOW
Anna Zotnierczyk

NALEWKI | wODY SMAKOWE
Lider Aleksandra Pawlik
Joanna Biesiady

MUZYKA
Wojtek Furmaniak

PATRONAT HISTORYCZNY
Jaroslaw Dumanowski

STAFF FOOD

Lider Ewelina Zygadto
Bartosz Pelc

Anna Zotnierczyk
Magda Idaszewska
Karolina Zagrodnik

KOORDYNACJA PROJEKTU
Tomasz Hartman
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NASZE PLANY

Nasza dalsza edukacja i owocna wspétpraca z fachowcami
Rejestracja Fundacji Food Think Tank

»Las - Instalacja” (czerwiec-pazdziernik 2015) - projekt
edukacyjny zaktadajacy prace nad smakiem jako sktadowa
wszystkich zmystéw. Las zainstalujemy w srodku miasta, zmysty
okaza sie ztym doradca w starciu z iluzja, ktora powstanie

na talerzu i wokoét niego. Znéw kulinaria beda nieoczywiste,
dzieki czemu wyniesiemy z tej lekcji wiele nauki.

Stworzenie wtasnej pracowni kulinarnej

Zbudowanie programu szkolen, konferencji dla profesjonalistow
Stworzenie programu edukacyjnego dla konsumentéow
Wtasne wydawnictwo i produkcja materiatow prasowych
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