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Tymrazem twérca Care'siNorbert
Niederkofler zaprosit szeféw kuchni

i dziennikarzy do swojego nowego miejsca
— AlpiNN Food Space & Restaurant.
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CARE'S 2019

are’s — The ethical Chefs Days to wloskie

wydarzenie, ktérego celem jest promowa-

nie etycznego i zrownowazonego podej-

Scia do zywnosci i dziatan ekologicznych
takzZe poza kuchnia. Po sukcesie poprzednich edycji Care’s
powrdcilo do Poludniowego Tyrolu we Wloszech. Tego-
roczna odstona tego wydarzenia odbyla sie tym razem
wczesng wiosng w nowej lokalizacji w Brunico. Gospo-
darzami Care’s byli tradycyjnie juz Norbert Niederkofler,
szef restauracji St. Hubertus w San Cassiano, nagrodzo-
nej trzema gwiazdkami Michelin, oraz promotor Paolo
Feretti. Obaj zgodnie przyznajg, Ze ich koncept jest coraz
bardziej przelomowy, udalo si¢ bowiem zrealizowaé
zamierzony cel i skupi¢ na wymianie pogladow, doswiad-
czen i projektow, a nie jedynie przepisoéw, technik i pre-
zentacji potraw. Care’s przeszio rewolucje — gotowanie
przestalo by¢ celem nadrzednym, ograniczono tez liczbe
gosci i dziennikarzy biorgcych udzial w evencie, by nada¢
mu jeszcze bardziej ekskluzywny charakter. Magazyn
FOOD & FRIENDS ponownie byl jedynym reprezentan-
tem z naszej czesci Europy. Niezmienne pozostaly na-
tomiast istota i gléwni aktorzy Care’s — szefowie kuchni
z elitarnych miejsc na gastronomicznej mapie §wiata

— tym razem 30 szefow z 13 krajow, w sumie 28 gwiazdek
Michelin w jednym miejscu. A wéréd nich az czterech
szefow wyréznionych trzema gwiazdkami: Dominique
Crenn z Atelier Crenn w San Francisco (pierwsza kobieta
w historii Stanéw Zjednoczonych z trzema gwiazdkami
w Ameryce), Paolo Casagrande z Lasarte w Barcelonie,
David Kinch z restauracji Manresa w Los Gatos oraz
wczesniej wspomniany Norbert Niederkolfer z St. Hu-
bertusa — pomystodawca i organizator Care’s. Wyjatkowe
grono tworcow sztuki kulinarnej, ktorzy przybyli tu, aby
nie tylko wspolnie gotowacd, ale przede wszystkim, aby sie
poznad, wymienic poglady i utworzy¢ spolecznosc, ktérej
bedzie przy$wiecac ta sama idea — zrownowazony rozwoj
jako sposob zmiany §wiata, oparty na drobnych codzien-
nych dzialaniach.

»Czyny znaczg wiecej niz stowa” — tak brzmialo hasto
Care’s 2019. W kontekscie zrownowazonego rozwoju
$rodowiska sama debata i rozmowy juz nie wystarczaja,
potrzebne sa dzialania i czyny — czesto te najmniejsze

—w codziennym zyciu wszystkich tych, ktérzy chca cos
zmieni¢ w trosce o lepsze jutro.
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Jedna z gwiazd tegorocznej edycji Care's byt najstynniejszy
himalaista $wiata Wloch Reinhold Messner.

Wsréd zaproszonych przez Norberta Niederkoflera
gosci i prelegentéw obok szeféw kuchni o migdzynarodo-
wej renomie znalazla sie réwniez osoba niezwiazana bez-
posrednio z gastro§wiatem. To Reinhold Messner

- cztowiek legenda, alpinista, ktéry przez lata uwazany byt
za najwybitniejszego wspinacza wszech czasow (pierw-
szy zdobyt Korone Himalajow i Karakorum — wszystkie
czternascie o§miotysiecznikéw na Ziemi). Tematem prze-
wodnim wystapienia Messnera bylo jedno z jego szeéciu
muzedw — Gorskie Muzeum Messnera (MMM), autorstwa
niezyjgcej Zahy Hadid, polozone na szczycie Kronplatz,
kilkaset metréw od AlpiNN. Fascynujgca historia dialogu
struktury muzeum z otaczajacym go gérskim krajobra-
zem, jego integracja i tym samym szacunek dla natury.
Tematem drugoplanowym, cho¢ nie mniej interesujgcym,
byta opowiesé o jego fascynacji gérami, jego przezy-
ciach, o idei wspinania sie i obcowania z naturg jako celu
samym w sobie, a nie sportowej rywalizacji. ,Zycie to nie
plaza, tylko géra. Wspinanie si¢ po gérach oznacza czesto
docieranie do miejsc, do ktorych nikt wezesniej nie dotart,
podejmowanie ryzyka, branie odpowiedzialnosci, ale réw-
niez, a raczej przede wszystkim wybieranie sposobu, jak
tego dokonamy. I wlasnie to ostatnie jest czesto wazniej-
sze niz, jak szybko to zrobimy lub jak wysoko uda nam sie
dotrze¢” - puentowal Messner.

CARE'S 2019

Bardzo waznj czescig kazdego Care’s jest oczywiscie
debata. Znany z poprzednich edycji Jock Zonfrillo, szkoc-
ko-wloskiego pochodzenia szef restauracji Orana w au-
stralijskiej Adelajdzie. Opowiadat o swojej Fundacji Orana,
ktéra promuje rodzima kulture i tradycje, od klasyfikacji
biologicznej réznorodnosci po produkcje miodu, aby
pomdc zaréwno lokalnym spolecznosciom - aborygenom,
jak i srodowisku. ,,Czutem potrzebe podziekowania kra-
jowi, ktdéry dal mi tak wiele, i chciatem oddac wiecej, niz
sam dostatem. Na poczatku nie miatem pojecia, jak si¢ za
to zabra¢, i wielu uwazalo mnie za szalenica. Sekret tkwit
w tym, zeby mie¢ dobry pomyst, naprawde chcie¢ go zre-
alizowa¢ oraz by¢ konsekwentnym w jego realizacji”. Lara
Gilmore, zona Massima Bottury z trzygwiazdkowej Fran-
cescany, prezes fundacji Food for Soul, méwita o odwadze,
o wyjsciu ze strefy komfortu i podejmowaniu ryzyka: ,,Po-
swieciliSmy dwadziescia lat w Osteria Francescana pracy
w naszej restauracji. Potem zaryzykowali$my i zaanga-
zowalismy sie w projekt Food for Soul, ktérego glowna
misja skupia si¢ wokot kwestii marnowania zywnosci
i tworzenia projektéw spolecznosciowych. Wspéipracuje-
my z réznymi organizacjami, wspieramy je i zarzgdzamy
projektami na calym $wiecie. Nasze wspolnotowe kuchnie
majg pokazac wartos¢, a takze potencjat tego, co zostato
odrzucone lub niezauwazone”. Stad narodziny pierwsze-
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MATERIALY PRASOWE AUDI

Hdjecie

Juz od pierwszej edycji wydarzenia Audi jest jego najwazniejszym partnerem.
Tegoroczna premiera pierwszego elektrycznego modelu e-tron wzbudzita
oczywiscie ogromne zainteresowanie wéréd zaproszonych szeféw kuchni
i dziennikarzy.

7 OZOREKJAGNIECY — Jason Bangerter / Langdon Hall Country House

go projektu Refettorio Ambrosiano w Mediolanie w 2015
roku i najnowszego w Paryzu.

Dominique Crenn podczas swojego wystapienia
podkreglata, jak wazne sa w naszym codziennym zyciu
drobiazgi, ktére moga przynie$¢ zmiany na poziomie
globalnym. ,Kazdego dnia podejmujemy wiele drobnych
dziatar majacych na celu zmiang sposobu bycia szefami
kuchni, restauratorami i konsumentami i sa to rézne
glosy globalnego dialogu. Jestesmy szefami kuchni, a nie
politykami czy naukowcami, wigc nie mamy przepisu na
rozwigzanie problemu globalnego ocieplenia, ale jestem
przekonana, ze §wiat mozna zmienié dzieki matym co-
dziennym nawykom, a przede wszystkim poprzez zmiang
samego siebie”. Podczas wspoélnego gotowania ze studen-
tami w szkole w Brunico Dominique méwita: ,Celem jest
zachecenie do drobnych codziennych dziatan, aby przy-
niosly one rzeczywiste zmiany na poziomie globalnym”.
Kucharze moga by¢ przyktadem i robic co$ namacalnego,
a jest to waine, poniewaz czyny znacza wiecej niz stowa.
Ostatnie wystapienie nalezato do stynnego Davida Kincha,
ktéry mowit: +Zyjemy w czasach, w ktorych tematyka re-
stauracyjna stala si¢ modna, jednak media przedstawiaja
restauracje w wyidealizowany sposob, a tak naprawdg to
ciezka praca wymagajaca pasji i zaangazowania”. Kinch
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podkreslal, ze szczegdlnie w kuchni nie ma drég na skrd-
ty: ,W telewizji czgsto widzimy, jak kucharze krojg pigkne,
soczyste warzywa. W praktyce jest tak, ze musisz pokroi¢

kilkanascie tysiecy cebul, zeby nauczy¢ sig robi¢ to dobrze.

Warsztat jest podstawg w kontekscie ograniczenia ilo$ci
odpaddw, ich ponownego wykorzystania, a takze rozmo-
wy o etyce w kuchni”.

Cele i ideaty Niederkoflera i Ferretiego - twdrcow i or-
ganizatoréw imprezy — pozostaly niezmienne: promowa-
nie szacunku dla przyrody, dbanie o Ziemie, zmniejszenie
ilosci odpadéw, ponowne ich wykorzystanie oraz etyka.
Waznym elementem, a zarazem atrakcjg dla uczestnikow
bylo z pewnoscig zaproszenie do wspotpracy Reinholda
Messnera, ktory podzielit si¢ swojg niesamowita historig
i pasja z dziennikarzami, szefami kuchni i ekspertami
z branzy. LUMEN, Muzeum Fotografii Gorskiej otwarte
w grudniu w Plan de Corones wraz z AlpiNN Food Space
& Restaurant, w ktorych miaty miejsce najwazniejsze wy-
darzenia tegorocznego Care’s, wspaniale korespondowa-
ly z obrang ideg i byty wymarzonym miejscem do wyra-
zenia filozofii i przestania tego niezwyklego wydarzenia.
Zréwnowazony rozwoéj to nie tylko trend, to przysziosc.
Teraz wiemy juz wystarczajgco duzo i sami mozemy
przejsc do czynow.
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Hotel Rosa Alpina,
~\ San Cassiano




