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fot. Aleksandra Nowysz






Co przyswiecato idei
powstania tego
e-booka?

Jeste$my cztonkami i cztonkiniami Stowarzyszenia Kooperatywa
Spozywcza ,Dobrze”. Wspélnie z 350 gospodarstwami domowymi,
prowadzimy w Warszawie dwa spotecznosciowe sklepy non-profit ze
zdrowa Zywnoscia prosto od rolnikéw.

Dziatamy w Kooperatywie, bo wazne jest dla nas skracanie tancuchéw
dostaw, wspieranie matych, lokalnych ekologicznych i zrbwnowazonych
gospodarstw, troska o ziemie i jakos$¢ jedzenia, ktére kupujemy i zjadamy.

Chcemy dzieli¢ sie naszg wiedzg i doswiadczeniem w gotowaniu
sezonowych, lokalnych bezmiesnych potraw. Globalne nawyki zywieniowe
majq ogromne znaczenie w prébie tworzenia bardziej sprawiedliwej,
niskoemisyjnej gospodarki. Wybieramy produkty tatwo dostepne, ale bez
miesa i, o ile to mozliwe, lokalne. Zdajemy sobie sprawe z tego, ze zmiana
diety w obliczu katastrofy klimatycznej jest koniecznoscia. Przede wszystkim
jednak kochamy jedzenie i wspdlne gotowanie. Wedtug nas mato rzeczy
moze sprawic¢ cztowiekowi tyle radosci ile wspdlne zjedzenie dobrego,
zdrowego, samodzielnie ugotowanego positku. Zachecamy Cie do spedzania
wolnego czasu na wyprébowaniu naszych przepisow.

Jesli chcesz podzieli¢ sie wynikiem Twoich eksperymentéw albo wariacja na
temat naszej receptury, mozesz napisa¢ do nas na:
kooperatywa@dobrze.waw.pl, na naszym Facebooku @kooperatywadobrze
lub Instagramie @koopdobrze, albo oznaczy¢ posta z przepisem za pomocga
hasztagu:

#gotujzkooperatywa
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autorka przepisu: Olga Zadroga

fot. Aleksandra Nowysz

Barszcz czerwony na zakwasie

1:45 h

Sktadniki

bulion warzywny 1,5 |

barszcz czerwony kiszony

1 butelka

buraki 3 szt. (ok. 500 g)
marchewka 2 szt.
pietruszka 1 szt.

por % szt.

cebula 1 szt.

lis¢ laurowy 2 szt.

ziele angielskie 4 szt.

grzyby suszone 2-3 szt.

lub % szklanki wywaru
z gotowania suszonych
grzybéw

majeranek 1 tyzeczka

Y@‘ 4-5 porcji j /

Przygotowanie

Buraki, marchewke i pietruszke obierz

i pokréj w kawatki ok. 3x3 cm. Cebule przekréj
na pot. Pora pokrdj na 2 czesci. Do garnka

z bulionem dodaj warzywa, grzyby suszone, liscie
laurowe i ziele angielskie. Gotuj na wolnym ogniu
przez godzine. Dodaj majeranek i catg butelke
kiszonego barszczu. Dopraw solg i pieprzem.

Podawaj przecedzony z uszkami.



fot. Gabi Tomala
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autorka przepisu: Olga Zadroga

AR e

fot. Gabi Tomala

Uszka z grzybami

2:30 h

Sktadniki

Farsz
e suszone grzyby 40 g
e cebula $rednia 2 szt.
o olej 3 tyzki
e sOlipieprz

Ciasto na uszka
e maka pszenna 0,5 kg
e goraca woda (ok. 70-80°C)
200 ml
e olej/masto 80 g
e s6l 1tyzka

Y@‘ 6-8 porcji ’

Przygotowanie

Suszone grzyby przetéz do matego garnka i zalej
wrzatkiem. Odstaw na godzine do namoczenia.
Po tym czasie gotuj grzyby przez 30-40 min, do
momentu, kiedy grzyby bedg miekkie. Cebule
pokrdj na bardzo drobng kostke i podsmaz na
srednim ogniu do zeszklenia. Grzyby odsacz

i pokréj na mniejsze kawatki i zblenduj. Wode po
gotowaniu zachowaj do barszczu. Zblendowane
grzyby potacz z cebulg, dopraw solg i pieprzem.

Wymieszaj sktadniki na ciasto tyzka, a potem
wyréb recznie na gtadkg mase. Rozwatkuj cienko i
wycinaj kétka o $rednicy ok. 4,5 cm. Naktadaj na
kazde 0,5 tyzeczki farszu. Zamknij jak pieroga i na
koniec sklej ze sobg rogi. Gotuj w osolonym
wrzatku przez 2 min. od wyptyniecia.

Podawaj z barszczem lub zupg grzybowa.



autor przepisu: Rafat Jankowski

fot. Ewelina Wierciniska

Pieczarki w ciescie

4:00 h

Sktadniki

e portobello 500 g

e sol

e pieprz

¢ mleko roslinne owsiane
1 szklanka

e maka pszenna lub orkiszowa
% szklanki

o ziota prowansalskie %
tyzeczki

e olej do smazenia

Y@‘ 6-8 porcji ]

Przygotowanie

Pieczarkom usun ndzki. Mozesz je wykorzystac
potem do zupy grzybowej. Kapelusze doktadnie
oproész sporg iloscig drobnej soli z obu stron

i pieprzem od goéry. Zostaw kapeluszami do gory
na reczniku papierowym i odstaw w ciepte
miejsce na kilka godzin, zeby puscity soki i troche
wyschty.

Przygotuj ciasto, mieszajac mleko roslinne

i make. Ciasto powinno by¢ tak geste, zeby
pokry¢ pieczarki. Rozgrzej olej na gtebokiej
patelni (moze chlapac!). W ciescie maczaj
kapelusze i smaz po kilka minut z obu stron na
Srednim ogniu.

Usmazone pieczarki odsacz na kratce lub
papierowym reczniku.
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autor przepisu: Rafat Jankowski

Zupa grzybowa

4:00 h

Sktadniki

e grzyby suszone 80 g

e nozki od pieczarek 50 g
(opcjonalnie)

e marchewka 1 szt.

e pietruszka 1 szt.

o seler % szt.

e cebula 1 szt.

o [is¢ laurowy 4 szt.

o ziele angielskie 4 szt.

e sol

e pieprz

e sos sojowy 1 tyzka

fot. Ewelina Wierciniska

Y@‘ 3-4 porcje ’ L3

Przygotowanie

Grzyby suszone zalej goracg wodg i odstaw na
co najmniej 3 godziny. Warzywa obierz i pokréj
na spore kawatki. W rozgrzanym garze smaz do
mocnego zarumienienia, co jakis$ czas mieszajac.
Po tym czasie dolej 1,5 litra wody i doprowad?z
do wrzenia.

Dodaj namoczone grzyby razem z woda
grzybowa, liscie laurowe i ziele angielskie. Gotuj
pod przykryciem na matym ogniu przez godzine.
Dodaj sos sojowy, sdl i pieprz wedtug wtasnego
uznania.

Po ugotowaniu przecedz wywar i dodac do
niego same suszone grzyby. Seler, pietruszke

i marchew mozna wykorzysta¢ do satatki
warzywnej, a pieczarki i cebule do sosu
grzybowego. Zupe przed podaniem mozna
zabieli¢. Podawaj z uszkami, makaronem lub sam

wywar. 1 2



autorka przepisu: Olga Zadroga

fot. Gabi Tomala

Zupa makowa

0:35 h

Sktadniki

Zupa

mak suchy mielony 200 g
mleko 1 |
miéd 3-4 tyzki

Kluski ktadzione

kasza manna 150 g

jajko 2 szt.

Smietana 18%

cukier40 g

lub midd 1 tyzeczka
szczypta soli

opcjonalnie do zupy mozna
doda¢ suszone owoce takie
jak rodzynki, morele czy
Zurawina.

I@®| 4-5 porcii

Przygotowanie
Suchy mak przesyp do garnka i zalej wrzatkiem
1-2 cm nad poziom maku. Pozostaw do
ostudzenia. Dolej mleko i gotuj na matym ogniu
przez 15 min. Na koniec dodaj miéd do smaku.

Wszystkie sktadniki do klusek doktadnie
wymieszaj w misce i odstaw na 15 min. Jesli
konsystencja bedzie zbyt sucha, mozna dodac
Smietany. Zagotuj garnek z woda. Malutkimi
tyzeczkami zamoczonymi w zimnej wodzie
formuj bardzo mate kluseczki i wktadaj je na
wrzatek. Kluski mocno powiekszajg swoja
objetos¢. Gotuj 5 min. od wyptyniecia. Zupe
podawaj z kluskami.

13



fot. Aleksandra Nowysz

y B

autorka przepisu: Yga Kostrzewa

Bigos mysliwski wege
3 dni Y@‘ 8-12 porgcji

Sktadniki

kapusta kiszona 1 kg
kapusta surowa 1 kg
cebula 1-2 szt.

suszone grzyby 10 dag
suszone lub wedzone sliwki
10-15 szt.

1 kieliszek czerwonego
wytrawnego wina

olej (najlepiej rzepakowy)
lis¢ laurowy 3-4 szt.

ziele angielskie 3-4 szt.
pieprz 8-12 szt.

sol

kminek

majeranek

jatowiec 3-4 szt.

gozdziki

tymianek

Przygotowanie

Cebule pokréj w kostke, podsmaz na oleju

na ztoto na patelni. Kapuste kiszong odsacz

i pokréj. Kapuste surowg posiekaj, umies¢ na
sicie i sparz wrzatkiem. Grzyby namocz

w przegotowanej wodzie na 30-60 min. Mozesz
je tez obgotowac przez 15-20 min., a wode

z grzybow wla¢ do bigosu. Sliwki pokroj

w cienkie plasterki. Sktadniki utéz warstwami,
podlej wodg3 i olejem, dodaj przyprawy poza
sola. Pierwszego dnia dus dos¢ dtugo, ok. 2-3
godzin. Podlewaj od czasu do czasu woda.
Drugiego i trzeciego dnia odgrzewaj po godzinie.
Wedtug zwyczaju, garnek powinien sie nieco
przypali¢! Trzeciego dnia dodaj wino i posél do
smaku. Jesli jest za kwasny, dodaj nieco cukru.
Prawdziwy bigos jest gotowy dopiero trzeciego
dnia! Bigos mozna, a nawet zalecane jest, aby go

zamrozic.
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autorki przepisu: Olga Zadroga & Yga Kostrzewa fot. Aleksandra Nowysz

Pierogi z kapusta i grzybami

2:30 h

Sktadniki

o bigos mysliwski 250 g
e suszone grzyby 80 g
» Srednia cebula 3 szt.

o olej 3 tyzki

e solipieprz

Ciasto na uszka/pierogi
weganskie
e maka pszenna 0,5 kg
e gorgca woda - ok. 70-80
stopni 200 ml
e olej/masto 80 g
e 56l 1tyzka

Y@‘ 6-8 porcji ]

Przygotowanie

Grzyby przygotuj tak, jak w przepisie na uszka.
Potacz z bigosem mysliwskim i doktadnie
wymieszaj.

Wymieszaj sktadniki na ciasto tyzka, a potem
wyréb recznie na gtadka mase. Rozwatkuj
cienko i wycinaj kétka o srednicy szklanki.

Uzyskany farsz naktadaj po tyzeczce i zalepiaj
brzegi. Pierogi gotuj w osolonej przez 2 min.

od wyptyniecia.

Podawac po ugotowaniu lub odsmazy¢ przed
podaniem na masle lub oleju.

15



\
16

+ fot. AIeksan&ré Nowysz



-

autorka przepisu: Olga Zadroga

fot. Aleksandra Nowysz

Tarta szpinakowa na spodzie z batata

1:00 h

Sktadniki

duzy batat 1 szt. (ok. 400 g)
cebula 1 szt.

szpinak swiezy lub mrozony

w lisciach 300 g

suszone pomidory

w oliwie 6 szt.

olej 2 tyzki

jogurt naturalny 400 g

jajko 1 szt.

starty twardy ser (parmezan,
grana padano, pecorino) - 50 g
gatka muszkatotowa % tyzeczki
sol

Pieprz

1@‘ 4 porcje

/

Przygotowanie

Obranego batata pokréj na szerokie wstazki
przy uzyciu obieraczki do warzyw. Forme do
tarty posmaruj olejem i utéz batata na
zaktadke na dnie i bokach. Pozostata cze$¢
batata pokréj w kostke 1x1cm, cebule

w kostke i suszone pomidory w paski.

Rozgrzej olej na duzej patelni i podsmaz
batata przez ok. 5 min. Dodaj cebule,
podsmazaj kolejne 2 min. Dodaj suszone
pomidory i szpinak i poddus do momentu
kiedy szpinak straci swojg objetos$¢. Przetéz
do miski i odstaw do ostudzenia. W misce
wymieszaj jajko z jogurtem i serem, dodaj
ostudzone warzywa. Dopraw gatkg
muszkatotowa, solg i pieprzem. Catos¢
przetéz na przygotowany wczesniej spod.
Piecz w piekarniku 30 min w temp. 180 °C.

17



autorka przepisu: Olga Zadroga

fot. Aleksandra Nowysz

Kasza gryczana z warzywami z jajkiem

0:35 h

Sktadniki

kasza gryczana niepalona
200g

marchewka 2 szt.

por % szt.

olej 2 tyzki

suszone morele 8 szt.
suszone $liwki 8 szt.
ziarna stonecznika 4 tyzki
pestki dyni 4 tyzki

jajka 2 szt.

sol pieprz

Y@‘ 3-4 porcje u3

Przygotowanie

Ugotuj kasze gryczang al dente Podpraz ziarna
stonecznika i dyni na suchej patelni. Odstaw do
ostudzenia. Marchewke zetrzyj na tarce o
grubych oczkach. Pora pokrdj w plasterki.
Poddus warzywa na oleju przez 5 min. na matym
ogniu.

W miedzyczasie pokréj morele i sliwki na mate
paski. Do warzyw dodaj suszone owoce, nasiona
i ugotowang kasze. Wymieszaj wszystko

i dopraw solg i pieprzem. Na matg patelnie

Z nieprzywierajgca powtoka wlej 3-4 cm wody

i doprowadz jg do wrzenia.

Whij na nia jajko i gotuj ok. 2 min. do Sciecia
biatka. Delikatnie podwaz jajko tyzka cedzakowg

i przetéz na talerz. Posyp sola.

Kasze podawaj z jajkiem. 1 8



autor przepisu: Rafat Jankowski

_ o' Y
fot. Aleksandra Nowysz

Wegainiskie ,$ledzie” po kaszubsku na ostro

0:45 h
Sktadniki

1 kg baktazana
olej rzepakowy
sol

pieprz

Farsz

srednie cebule 4 szt.
suszone $liwki 4-5 szt.
gozdziki 5 szt.

ziele angielskie 3 szt.

liscie laurowe 3 szt.
koncentrat pomidorowy

4 tyzki

ocet 1 tyzka

woda % szklanki

cukier trzcinowy 1 tyzeczka
cynamonu % tyzeczki
pokruszone nori 1,5 tyzki
pieprzu cayenne % tyzeczki
olej Iniany, ziarna gorczycy,
liscie laurowe

T@‘ 5-6 porcji \ /

Przygotowanie

Baktazany pokrdj na ptaty o grubosci 1 cm,
obsyp hojnie solg i doktadnie natrzyj olejem
rzepakowym z kazdej strony. Wytéz na blasze

i piecz w nagrzanym do 180°C piekarniku przez
20-25 min.

Pokréj cebule w paski, wrzu¢ na patelnie

z olejem, dodaj drobno pokrojone suszone
$liwki, gozdziki, cynamon. Smaz przez 8 min. na
wolnym ogniu, czesto mieszajac. Dodaj
koncentrat pomidorowy i pozostate sktadniki.
Farsz powinien by¢ delikatnie stodki i ostrawy.
Gotuj do zgestnienia, az odparuje woda.

Na kazdy ptat baktazana potdz tyzeczke farszu
i ciasno zawin w roladke. Wtéz je do wysokiej
miski lub matego stoika jedno przy drugim.
Pomiedzy roladki wtdz listki laurowe, troche
gorczycy i zalej olejem Inianym, az do przykrycia.
Gotowe juz po 2 godzinach, ale najlepiej zrobic¢
6-8 godzin przed podaniem.

19
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fot. Aleksandra Nowysz



przepis od: Katarzyna Bareja

fot. Aleksandra Nowysz

Satatka ametystowa

0:30 h

Sktadniki

e nasiona stonecznika %
szklanki

o cukier 1 tyzeczka

» sol morska drobnoziarnista

o oliwa 2 tyzki

e czerwona cebula 1 szt.

e czosnek 3 $rednie zabki

o kapusta czerwona % kg

» Swiezy rozmaryn 1 tyzeczka
lub % tyzeczki suszonego

e rodzynki lub zurawina lub
pokrojone, suszone $liwki
dwie tyzki

e ocet balsamiczny 1% tyzki

o po6t kubka pokrojonej
w kostke fety

1@‘ 4-6 porgcji /

Przygotowanie

Podpraz nasiona stonecznika w suchej patelni
na ztoty kolor. Posyp cukrem i solg, mieszaj,
az sie rozpuszcza, i odstaw.

Cebule pokréj w kostke, a nastepnie podsmaz
cebule na ztoto i posdl. Dodaj zmiazdzony
czosnek i kapuste pokrojong w cienkie paski,
mieszaj i gotuj kilka minut, az kapusta zmieknie.

Dodaj rozmaryn, potowe rodzynek lub zurawiny,

ocet. Podawaj posypane pozostatymi bakaliami
i feta.

21



autorka przepisu: Olga Zadroga

fot. Aleksandra Nowysz

Ciasto czekoladowe z orzechami

2:30 h I@)| 6-8 porciji Y 4

Sktadniki

Ciasto
e maka orkiszowa petnoziarnista
210 g
e ksylitol 170 g
e kakao40g
¢ dowolne orzechy 70 g
e soda oczyszczona 1 tyzeczka
e szczypta soli
e cynamon % tyzeczki
e kardamon % tyzeczki
e kawa 250 ml
e olej75¢g
e ocet winny lub jabtkowy 1 tyzka

Polewa
o czekolada gorzka 1 tabliczka
¢ olej kokosowy 2 tyzki

Przygotowanie

Przygotuj 250 ml kawy i odstaw do
ostudzenia. Pokréj drobno orzechy. W duzej
misce wymieszaj suche skfadniki.

W matej misce ubij kawe, olej i ocet do
doktadnego potaczenia sktadnikow

i powstania lekkiej piany. Wymieszaj
szpatutka suche sktadniki z mokrymi do
doktadnego wymieszania.

Przet6z do kekséwki (u mnie wymiary
29x10cm) wytozonej papierem do pieczenia.
Piecz 30 min. w temperaturze 180°C do
suchego patyczka.

Czekolade pokrdj na bardzo drobne kawatki
i rozpus$¢ w kapieli wodnej z olejem
kokosowym. Polej ciasto.

22



autor przepisu: Rafat Jankowski

fot. Ewelina Wiercinska

Rozgrzewajaca herbata zimowa

0:15 h

Sktadniki

» szklanka zaparzonej czarnej
herbaty

e dwa plasterki pomaranczy

e sok z % pomaranczy

e imbir 2 plasterki

e tyzeczka soku z cytryny

e gozdziki 5-6 szt.

o cukier trzcinowy lub miéd
1 tyzeczka

e jabtko 2 plasterki

f@‘ 1 porcja \ ’g%‘

Przygotowanie

Na dno kubka potéz plasterki imbiru.

Z pomaranczy odkréj dwa plasterki. Jeden
mozesz przyozdobi¢ gozdzikami. Potéz plasterki
na imbirze (przyozdobiony na wierzchu). Dodaj
sok z pomaranczy.

Wsadz torebke herbaty i od razu zalej
wrzatkiem. Pozwdl sie zaparzyc¢ ok. 3-4 min.

i po tym czasie dodaj sok z cytryny.

Na koniec, po chwili przestudzenia, dodaj cukier
lub midd.

23



autor przepisu: Rafat Jankowski

fot. Ewelina Wiercinska
Wege smalec z biatej fasoli

0:15 h

Sktadniki

Srednia cebula 1 szt.
por % todygi

stodkie jabtko 1 szt.

li$¢ laurowy 1 szt.

ziele angielskie 1 szt.
jatowiec 1 szt.

olej rzepakowy

fasola biata 1% szklanki
ugotowanej lub 1 puszka
majeranek % tyzeczki
sos sojowy 1 tyzka

sol wedzona % tyzeczka
pieprz ziotowy

@) 6-8 porcii \ ¥4

Przygotowanie

Do blendera wrzu¢ pokrojong na kawatki cebule
i pora, blenduj kilka sekund do mocnego
rozdrobnienia. Jabtko pokréj w drobng kostke.

Na patelni rozgrzej olej, dodaj zblendowane
warzywa i jabtko, wrzu¢ lis¢ laurowy, ziele
angielskie i jatowiec. Smaz do zarumienienia na
ztoty kolor na matym ogniu.

Fasole odcedz i wrzu¢ do blendera. Zmiksuj
Z sosem sojowym, solg wedzong i majerankiem
do uzyskania dos¢ jednolitej masy.

Z podsmazonych warzyw z jabtkiem usun
przyprawy i dodaj je do blendera. Miksuj przez
5 sekund i dodatkowo zamieszaj.

24
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fot. Ewelina Wiercinska
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autorka prz.ep.is.l;: éabi Tomala
Swieza fasola w sosie jabtkowym
z pieczonymi ziemniakami

1:45 h Y@l 3 porcje

Sktadniki

ugotowana fasola

al dente 2 szklanki

bulionu warzywny 500 ml
sok jabtkowy ttoczony 300
ml

masto/ margaryna/ oliwa 3
tyzki

pare gatazek swiezego
rozmarynu

midd 1 tyzka

ptatki drozdzowe
nieaktywne 2 tyzki

sol i pieprz

Swiezo mielona gatka
muszkatotowa

mate ziemniaki 10 szt.

Przygotowanie

Zacznij od wyszorowania ziemniakdéw. Przekroj
je na pot, oblej dobrymi paroma tyzkami oliwy,
dodaj duza szczypte soli, pieprzu i pare listkéw
rozmarynu. Piecz okoto godziny w 200-220°C.

Ugotuj namoczong lub swiezg fasole jas. Jednak
nie pozwdl jej sie rozgotowad, ma by¢ al dente.
Wilej do gtebokiej patelni lub garnka bulion, sok
jabtkowy, dodaj masto, rozmaryn, miéd oraz
ugotowang fasole. Gotuj na duzym ogniu okoto
10-15 min., az sos zgestnieje. Na koniec dodaj
tyzke ptatkéw drozdzowych i sporg szczypte
soli. Podgrzewaj jeszcze chwile.

Podaj fasolke razem z sosem, obsyp resztg
ptatkéw drozdzowych, sporg szczypta pieprzu

i mielong gatka muszkatotowa. Zajadaj

Z pieczonymi ziemniaczkami. 6
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fot. Gabi Tomala



Czesc¢ z nas od kuchni

Yga Kostrzewa

Olga Zadroga

W Koop od ponad pét roku, ale od wielu lat jestem
fanka, obserwatorka oraz kupujaca swietne wyroby
(w historycznym juz sklepie przy Wilczej). Lubie
gotowad, jesc, jestem foodie :-) Kiedy$ gotowanie
uwazatam za strate czasu, ale z wiekiem zrozumiatam,
jak wazne jest to, co jemy (w ponad potowie ma
wptyw na nasze zdrowie i dobrostan), jak
przygotowujemy positki, jakos$¢ tego jedzenia.

Swieta kusza nas nieco innymi daniami niz na co dzien,
wyjatkowymi - jesli sie przejemy (pozwdlmy sobie
pofolgowacé w ten wyjatkowy czas), polecam np. wypié
2 porcje zaparzonego rumianku na lepsze trawienie.
W najblizsze $wieta mam ambicje przygotowac cos,
czego jeszcze nie robitam: Laugenbrotchen, czyli
niemieckie buteczki tugowe - podobno bardzo
smaczne.

Gotowanie to moja wielka pasja i uwielbiam karmi¢
innych ludzi. Kazda wizyta w sklepach Kooperatywy
Dobrze jest dla mnie inspiracjg do poszukiwania
nowych smakdéw, stworzenia nowych dan

i przetestowania nieznanych mi wczesniej produktow.
Jako cztonkini Kooperatywy bardzo doceniam to, ze
przy potce nie musze zastanawiac sie, czy produkt ma
dobry sktad i etyczne pochodzenie, bo wiem, Ze nie
znalazt sie na niej przypadkowo i zostat sprawdzony
przez wiele oséb przede mna.

28



Rafat Jankowski

Gabi Tomala

Kooperatywa ksztattuje i rozwija cudowng ceche, jaka
jest spotecznictwo. Dziatanie jednostek na rzecz ogoétu,
w tym przypadku promowanie i wspieranie zdrowej
zZywnosci, uprawianej w zrbwnowazony sposéb, za
ktéra ludzie otrzymuja godziwe wynagrodzenie, to co$,
co chciatbym, zeby rozlato sie po Warszawie, Polsce

i catym Swiecie!

Dla mnie gotowanie to przede wszystkim sposéb na
ciekawe i twdrcze spedzenie wolnego czasu, potagczone
z dawaniem przyjemnosci sobie i innym. Lubie potrawy
regionalne z réznych czesci Swiata, kuchnie azjatycka

i wtoska.

Gotowanie to wazna czes¢ mojej tozsamosci. To forma
ekspresji i poczucie przynaleznosci — do regionu,
spotecznosci, matki ziemi. Uwazam, ze to, jak
gotujemy, jest rownie istotne jak to, czym gotujemy.

O jakosciowe produkty w tych czasach nietrudno, ale
lokalne nie sa juz tak kuszace, kiedy mamy w zasiegu
reki kolorowe cuda z drugiego konca $wiata.
Zerknijmy jednak na to, co jest wokdt nas i poruszajmy
sie wraz z rytmem otaczajacej nas natury. Tak trafitam
do Koop, miejsca, gdzie jako$¢ przeplata sie

z sezonowoscia, lokalnoscia i sprawiedliwoscig handlu.
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O Kooperatywie
Spozywczej ,Dobrze”

Stowarzyszenie Kooperatywa Spozywcza ,Dobrze” to dziatajaca od 2014
roku w Warszawie inicjatywa zrzeszajaca okoto 460 osob.

Jako pierwsza kooperatywa w Polsce, ,Dobrze” zatozyta wtasne sklepy
non-profit, ktére dziatajg dzieki zaangazowaniu spotecznosci cztonkin

i cztonkéw Kooperatywy w comiesieczng prace na rzecz organizacji.
Sklepy te sg préba tworzenia praktycznej alternatywy dla
niesprawiedliwego systemu dystrybucji zywnos$ci, miejscem budowania
silnej spotecznosci lokalnej, zacie$niania wspdtpracy miedzy miastem

a wsig. Kooperatywa prowadzi dziatania edukacyjne i rzecznicze na rzecz
zdrowego zywienia, skracania tancuchéw dostaw, sprawiedliwej
gospodarki i wspierania rolnictwa ekologicznego.

Mozesz nas odwiedzi¢, wybierajac sie do jednego z naszych sklepéw
w Warszawie. Znajdziesz nas tu:

¢ al. Niepodlegtosci 88, Mokotow
e ul. Andersa 27, Muranéw

Mozesz takze poznac blizej nasza dziatalnos¢ odwiedzajac nas
w Internecie:

dobrze.waw.pl

Facebook: @kooperatywadobrze
Instagram: @koopdobrze

#gotujzkooperatywa
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