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MAISTO TAUSOJIMAS PROFESIONALIOJE VIRTUVEJE

Aplinkosauginés problemos visame pasaulyje diktuoja naujas tendencijas tvarkant ne tik namy tkius, bet ir
profesionalias restorany virtuves. Viesa paslaptis, kad restoranai sugeneruoja didziulius maisto ir pakuociy
atlieky kiekius. Pagarba aplinkai, maisto tausojimas tampa viena i$ kertiniy vertybiy Siuolaikiniame restorane.
Kavinei ar restoranui, norinCiam pradéti vadovautis maisto tausojimo ir atlieky mazinimo principais,
pirmiausiai reikéty perzitréti pagrindinius taskus, kuriuose susidaro daugiausiai maisto ir pakuociy atlieky.

Siy nuorody, patarimy ir jZvalgy, skirty pradedantiems viréjams ir kaviniy bei restorany savininkams,
siekiantiems savo virtuvése diegti tvarumo principus, autoriai —,Miesto laboratorijos” komanda. Patys
kasdien lauzantys galva, kaip savo bendruomenés kavinéje dirbti su kuo maziau maisto likuciy, iSmintingai
tvarkyti visas kitas atliekas, nuolat domimés pasaulinémis praktikomis, kai kurias jy iSbandome bei ieSkome
savy budy. Tad ir ruosdami Sig medziaga remémeés ,Miesto laboratorijos” kavinés kasdiene patirtimi, Lietu-
vos restorany, vyriausiyjy viréjy ir konditeriy asociacijos Sefés, sveikos mitybos propaguotojos, visuomenés
veikéjos Aidos Matulevicittés paskaitomis apie maisto tausojimg profesionalioje virtuvéje, bisimiems
viréjams skaitytomis,Miesto laboratorijoje” 2019 m. rudenj, garsiausiy pasaulio ,restorany be atlieky” taiko-
mais metodais ir praktikomis (Nolla Kopenhagoje, Frea Berlyne, Silo ir Redemption Londone, Metta Niujorke).

Leidinys parengtas jgyvendinant projekta , Maisto tausojimo laboratorija" finansuojama Europos komisijos
pagal projekta ,Europe in the World—-Engaging in the 2030 Sustainable Development Agenda” (projekto nr.
CSOLA/ 2017/388-064). Europos komisija negali bati laikoma atsakinga uz leidinyje pateikiamos informaci-
jos naudojima.
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MAZAS MENIU. Mazas meniu leidZia lengviau kontroliuoti maisto produktus ir uzkirsti kelig maisto liku¢iams
virtuvéje. Kurdami savo kavinés ar restorano meniu prisiminkite, kad geriau kasdien besikeiciantis ir mazas,
nei pastovus ir platus meniu. Turédami 4-5 patiekalus, lengviau ir tiksliau apskai¢iuosite reikalingus
produktus ir visada turésite juos Sviezius. Dieng nesuvartotus produktus galésite sunaudoti kitg dieng
patiekalams, kurie galés bati kuriami likusiy produkty pagrindu. Pvz, jei liko virty grikiy, kitg dieng iSkepki-
te nesaldy grikiy pyraga su darzovémis ar grybais; jei liko daug petrazoliy — paruoskite pesto kitai dienai ir
patiekite su namine duona.

SEZONINIAI PATIEKALAI IS VIETINIY PRODUKTU. Vietovéje, kurioje jis dirbate ir gyvenate, augancios produkci-
jos (grady, darzoviy, vaisiy, mesos, zuvies ir kt.) naudojimas sudaro salygas iki minimumo sumazinti
produkto kelione’, t.y. jo paliekamg CO2 pédsaka. IS Azijos léktuvais ar laivais atkeliaujantis kokosy pienas
paliks Zymiai didesnj CO2 pédsaka nei vietos Ukininko ar jusy paciy pagamintas kanapiy ar avizy pienas.
Kita vertus, naudojant sezonines darzoves ar vaisius, nuskintus jy sunokimo epogéjuje, galima mégautis
paciomis geriausiomis (skonio ir maistinés vertés prasme) to vaisiaus ar darzoves savybémis. Taigi, virtuvés
Sefui labai svarbu iSmanyti savo klimatinés juostos vaisiy ir darzoviy auginimo sezonus, kad galéty tinka-
mai formuoti meniu. Pvz. ridikéliai bus skaniausi pavasarj, pomidorai vasaros pabaigoje, o obuoliai ar
molitgai - rudenj. Kurkite savo meniu atsizvelgdami j sezonus savo gyvenamoje vietovéje.

VEGETARISKAS / VEGANISKAS MENIU. Tyrimai
rodo, kad gyvulininkysté dél suvartojamo
vandens kiekio, pasary gamybos, gyviny
iSmetamo CO2 kiekio yra viena tarSiausiy
pramonés Saky. Mésos suvartojimas auga
kasmet, Zmonés suvartoja daugiau meésos nei
reikalinga jy sveikatai, tokiu badu gamta vis
labiau alinama. Palyginimui: tyrimais nustaty-
ta, kad 1 ha Zemeés, kuriame buty auginamos
darzovés, vaisiai ir gradai, maistu aprupinty
apie 30 zmoniy. Toks pat Zemés plotas, panau-
dotas gyvulininkystei, maistu aprupinti galéty
tik 5-10 Zmoniy. Tad galvojant apie tvaresn;,
labiau tausojantj meniu reikéty daugiau déme-
sio skirti vegetariskoms ir net veganiskoms
opcijoms, geriausia — kurti iSskirtinai vegetaris-
ka/ veganiska meniu.




NAUJOJI VIREJD ETIKA: nuo uodegos iki nosies galiuko! Daugelj mety restorany $efai mégavosi pertekline
prabanga savo patiekalams naudoti tik geriausias vieno ar kito produkto dalis — kiaulienos nugarine, vistie-
nos filé ar patraukliausias vaisiy ir darzoviy dalis. Maisto Svaistymas buvo pasiekes virSine, o tkininkai
lauzé galvas, kur jiems déti visas likusias restoranams nereikalingas maisto produkty dalis. Siandienos $efai
sako, kad nebeturime tokios prabangos Svaistyti likusias produkty dalis, privalome sunaudoti viskg — nuo
kiaulés uodegos iki nosies galiuko, nuo morkos koteliy, ridiky lapeliy iki citrinos Zieveliy. Prabangiausi
restoranai jsirenginéja savo rukyklas, sidymo ir rauginimo patalpas, hidroponinius darzus, perka desry
kim3imo jranga, grady malunus, darzoviy dziovykles ir pan. Tai jgalina juos prisiimti atsakomybe uz visus
maisto produktus, atvykstancius j restorang — viskas bus sunaudota, pasitelkus zinias, iSmone ir turima
jranga. Maistg tausojanciy restorany meniu atsiranda tokie patiekalai kaip sudyty lasiniy kremas, morky
koteliy pesto ar skrudintos bulviy lupenos. Be kita ko, tai skamba egzotiskai bei patraukliai ir atsakingam
Siuolaikiniam klientui.

MAISTO SAUGOJIMAS. Restorane, vadovaujan-
tis sezoninés virtuvés principais, labai
svarbus tampa produkty iSsaugojimo
elementas. Norint iSsaugoti ridikélius, rabar-
barus ar morkas ilgesnj laikg, galbat net iki
pavasario, kuomet vél galésime sulaukti
derliaus, galima pasitelkti jvairius maisto
saugojimo budus: Saldymg, dzZiovinima,
sidyma, darzoviy fermentacijg (rauginimg),
marinavima, ir kt. ISsaugant produktus bus
ne tik suvartotas visas turimas derliaus perte-
klius (beje, sezono metu ir uz geriausia
kaing), bet ir leis iStisus metus mégautis
skirtingais paruoStomis vietinémis darzové-
mis ar vaisiais. Didelé siekiamybé buty visg
Saltajj sezong issiversti be i$ uzsienio impor-
tuoty pvz., pomidory ar krapy.




BENDRADARBIAVIMAS SU VIETOS UKININKAIS. Siekiant sumazinti savo kuriamo meniu produkty CO2 pédsaka,
meniu naudoti vietinius sezoninius produktus, rekomenduojama bendradarbiauti su vietos tkininkais. Kaip
tik vietos Ukininkai yra tie tiekéjai, kurie gali uztikrinti mazuose Gkiuose auginamos mésos, Zuvies, sezoniniy,
vietoje auginamy vaisiy ir darZoviy tiekima. Dar daugiau, su vietos Gkininkais galima tartis dél viso uzaugin-
to vaisiy ir darzoviy derliaus tiekimo, t.y. priimti ir netaisyklingus, ,kreivus” agurkus, morkas, skirtingo dydzio
obuolius ir pan. idant jie neatsidurty kompostinése ar savartyne. Didieji maisto tiekéjai gi tiekia isskirtinai
vienodo dydzio ir standarto vaisius ir darzoves, dél ko dalis derliaus tiesiog yra iSmetama.

DAUGKARTINES PRODUKTY PAKUOTES. Jprastai maisto produkty tiekéjai restoranams ir kavinéms tiekia
produktus vienkartinése plastikinése pakuotése, celofaniniuose maiseliuose ar suvyniotus j vienkartine
plastikine plévele. Kiekvienas produkty atvezimas generuoja didele krava nereikalingy plastiko atlieky.
Restorano, siekiancio eiti tvarumo keliu, vienas pagrindiniy tiksly buty sumazinti produkty pakuotes iki
minimumo. Tarkités su tiekéjais dél daugkartiniy indy, déziy, kitos taros, kuri kaskart galéty bati gragzinama
tiekéjui ir tarnauty ilga laika. Su Ukininkais tokius susitarimus turéty bati pasiekti lengviau, bet bandykite ir
su didziaisiais maisto tiekéjais.




ATLIEKYU TVARKYMAS

SIUKSLIY RUSIAVIMAS. Protingas atlieky tvarkymas yra vienas svarbiausiy punkty tvarumo siekianc¢iame
restorane. Labai svarbu sukurti aiskia, lengvai suprantamg ir patogia Siuksliy rasiavimo sistema, kuria noriai
ir geranoriskai naudotysi visi darbuotojai ir klientai. Aiskiai suzymékite Siuksliadézes (bendros atliekos,
plastikas/popierius, stiklas, depozitas), pastatykite jas patogiose vietose. Pasirlpinkite, kad restorang aptar-
naujanti atlieky tvarkymo jmoné tvarkingai aptarnauty jums priklausancius rasiavimo konteinerius. Regu-
liariai kalbékite su darbuotojais apie rasiavimo svarba.

ORGANINIU ATLIEKL KOMPOSTAVIMAS. Organinés atliekos kiekvieno restorano ar kavinés virtuvéje sudaro labai
reikSminga sugeneruojamy atlieky dalj. Ne veltui Zymiausi pasaulio restoranai ,be atlieky” turi jsirenge
didesnio pajégumo kompostines, kurios per parg organines atliekas paver¢ia kompostu. Tolesnis komposto
panaudojimas gali bati labai jvairus — jj galima grazinti jasy tiekéjams Gkininkams, dovanoti klientams ar
naudoti jusy restorano puoseléjamame darze.

SUDETINGU ARBA PAVOJINGY ATLIEKU RUSIAVIMAS. Kiekviename restorane ar kavinéje susidursite su,,sudétin-
gomis atliekomis” — baterijomis, lemputémis, kepimo aliejumi, austriy geldelémis, vyno kams¢iais ir pan.
leskokite Siy atlieky perdirbéjy ar partneriy, kam buty galima perduoti nebereikalingas atliekas — mieste
tikrai rasite, kam jums nebereikalingos atliekos galéty buti naudinga zaliava gaminant naujus produktus,
vykdant aplinkosauginius, socialinius ar meninius projektus. Prisiminkite, kaip pavojingos atliekos, tokios,
kaip baterijos ar lemputés privalo bati raSiuojamos ir iSmetamos tik j tam skirtas talpas.

SVARBUS PATARIMAS: ATLIEKL RUSIAVIMAS PROFESIONALIOSE VIRTUVESE YRA DIDZIULIS ISSUKIS,
TODEL NUOLAT IR LABAI KRUOPSCIAI STEBEKITE PROCESUS, KUR SUSIDARO DAUGIAUSIAI ATLIEKU.
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INTERJERAS

ANTRINIS DIZAINAS. Restorano filosofijg puikiausiai gali atspindéti ir jo interjeras. Jei siekiate savo klientams
iSkomunikuoti nuostatas apie mazZesnj vartojima, istekliy tausojima, ,gyvenima be atlieky”, pasitelkite antri-
nio dizaino teikiamas galimybes, naudokite dévétus baldus, indus, net virtuvés technika ar santechnika.
Kalbékite savo klientams apie tai, kad siekiate naudoti jau turimus resursus, o ne vél naudoti naujus isteklius
pirkdami naujus daiktus.

VIENKARTINIU DAIKTU ATSISAKYMAS. Atsisakykite visy vienkartiniy ar itin trumpai naudojimy dalyky savo
kavinéje — vizitiniy korteliy, popieriniy staltiesiy, vienkartiniy stikliniy, plastikiniy Siaudeliy, cukraus mazuo-
se pakeliuose ir t.t. Daznai spausdinami meniu taip pat galéty patekti j Sig kategorijg — atsisakykite jy, paskir-
kite valgiarasCiui vieng sieng ar lenta ir ten kreida ar kita priemone rasykite savo kasdien besikeiciantj ar
pastovy meniu.




MAISTAS ISSINESTI. Kad ir koks skanus bei kokybiskas maistas bty patiektas jusy kavinéje, klientai dél
daugybés asmeniniy priezasciy vis tiek lékstése paliks nepabaigto maisto. ISvenkite nesuvalgyto maisto
atlieky savo kavinéje sukurdami geranoriska ir maistg j namus iSsinesti skatinancia sistema. UzZrasykite Sig
Zinute ant meniu, paskatinkite savo darbuotojus apie tai kalbétis su klientais. Vietoje vienkartiniy pakuociy
naudokite daugkartines uz uzstatg, ar paprasciausius stiklainiukus, kurie Siaip ar taip kaupiasi virtuvéje nuo
produkty.

EKO INOVACLIOS. Paverskite savo kavine ar restorang isskirtine, su tvarumo idéjomis klientus supazindinancia,
erdve. Diekite aiskias, suprantamas ir patrauklias eko inovacijas — pilko vandens panaudojimo sistema tuale-
te, saulés kolektorius vandeniui pasisildyti, naudokite elektrolizuota vandenj, kurio déka galésite atsisakyti
muilo, apSvietimui naudokite LED lempas ir pan. Apie viskg komunikuokite, pristatykite savo diegiamas
inovacijas savo klientams.

DARZAS IR KITI AUGALAI KAVINEJE. Planuodami savo kavinés ar restorano erdves, i§ karto apgalvokite, ar galé-
tumeéte dalj erdvés skirti darzui, kuriame galétuméte auginti prieskonines Zoleles, salotas ar Spinatus savo
virtuvei. Jei turite erdvés viduje, batinai apsvarstykite hidroponinio/ akvaponinio darzo idéja, jei lauke -
sodinkite darzoves pakeltose lysvése. Jei planuotuméte darzininkystei daugiau erdvés ir svarbos jusy virtu-
véje, pagalvokite apie atskirg darzininko etatg, jei ne, jtraukite visg kolektyva j darzo priezilra — tai sutvirtins
komanda ir suteiks kiekvienam darbuotojui bent minimaliy ziniy apie darzoviy auginimg miesto sglygomis.
Kita vertus, gausiai uzpildykite savo kavinés erdve jvairiausiais kambariniais augalais, tai suteiks jusy vietai,
Sviezumo, zalumo, jaukumo jausma.
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