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ZIELONY

W Berlinie w dobrym tonie jest dojeżdżać do pracy rowerem, robić zakupy 
w wegańskim sklepie, a w niedzielę doglądać grządek w sąsiedzkim ogródku. 

Modnym snobizmem są umiejętności ciesielskie i krawieckie. Berlińczycy przekonani, 
że „zielona” przyszłość miasta zależy od nich samych, wyznaczają nowe trendy. 

Warto się tym nowinkom przyjrzeć, bo lada chwila zawitają nad Wisłę. 

Tekst: Grażyna saniuk

POWRÓT DO NATURY

Berlin jest jedną  
z najbardziej zielonych  
stolic Europy. Ma też 
energooszczędny parlament. 
Reichstag akumuluje 
energię elektryczną i zasila 
w nią sąsiednie budynki.  

Miejska farma 
znajduje się 
piętnaście minut 
drogi od centrum 
Berlina. 

Farmerzy  
edukują klientów. 
Tu dowiesz się, 
jak dużo wody 
pochłania 
produkcja mięsa.   

W Original 
Unverpackt zamiast 
foliówek kupujemy 
wielorazowe lniane 

woreczki. 

Sara Wolf, jedna 
z założycielek sklepu 
Original Unverpackt. 

Berlińczyków irytuje ilość opakowań pozostających  
po zakupach w supermarkecie. Złoszczą ich styropianowe 
tacki na owoce czy kartonowe opakowania płatków.  
Nic dziwnego, że pomysł na supermarket  
bez jednorazowych opakowań zrobił w Berlinie furorę.  
Wpadły na niego dwie studentki. W Original Unverpackt 
(oryginalnie niepakowane) w dzielnicy Kreuzberg wszystko 
kupuje się luzem. Po makaron, płatki czy ser idziemy  
z własnym pojemnikiem, torebką czy słoikiem.  
Ci, którzy zajrzeli tu spontanicznie, mogą na miejscu  
kupić lub wypożyczyć wielorazowe słoiczki i pudełka.  
Na wagę sprzedaje się proszki do prania i szampon  
do włosów. Niejedna klientka odkryła w ten sposób,  
że nie potrzebuje 50 kremów do różnych części ciała  
i że jeden kupowany na wagę też znakomicie „daje radę”. 
Właścicielki sklepu wyznaczyły nowy trend i przyznają,  
że na przeszpiegi zaczynają do nich przychodzić 
przedstawiciele wielkich supermarketów.
www.original-unverpackt.de

   Bez pudła

Po powrocie z egzotycznych podróży 28-letnia ekonomistka  
i 27-letnia urbanistka postanowiły założyć „przedsięwzięcie  
z misją”. Uruchomiły platformę internetową dla turystów 
wybierających się do Berlina, którzy chcieliby zrobić coś 
pożytecznego dla miasta i dla innych. Swój start-up 
nazwały Vostel. Aby zachęcić gości z zagranicy,  
dziewczyny prowadzą go w języku angielskim.  
Pomysł okazał się trafiony. Ich przedsięwzięcie 
wspomagają berlińskie instytucje charytatywne.  
Z pomocy wolontariuszy korzystają ośrodki dla 
uchodźców czy schroniska dla psów. Można sadzić 
drzewa w parku, zostać miejskim przewodnikiem lub 
budowniczym placu zabaw dla dzieci. Cenne są umiejętności 
praktyczne (ciesielstwo) i znajomość języków, którymi mówią 
uchodźcy. Można pracować przez jeden wieczór albo cały 
miesiąc. Od początku działania Vostelu do pracy na rzecz 
Berlina zgłosiło się czterystu wolontariuszy z siedemdziesięciu 
krajów świata. Najstarszy miał 86 lat i przyjechał do Berlina  
z Australii. www.vostel.de

ECF Farmsystems to pierwsza w Berlinie miejska farma  
rybno-warzywna. Co w niej wyrasta, można się przekonać, 
wpadając na organizowany dwa razy w tygodniu „ryneczek”. 
Oprócz hodowanych tu (bez pestycydów) niemodyfikowanych 
genetycznie pomidorów, ogórków i sałaty można kupić 
od podstołecznych rolników świeże kiełbaski, miód i przetwory.  
Od października farmerzy zapraszają do kupna hodowanych  
na miejscu ryb. Są karmione paszą ekologiczną i nie dostają 
antybiotyków. W ECF hodowla ryb i roślin jest połączona. Rybi 
nawóz zasila uprawy w szklarni. Proces produkcyjny na farmie jest przejrzysty. 
Jak funkcjonuje, można przekonać się samemu. Są tu organizowane „drzwi 
otwarte”. Wizyta to porządna lekcja ekologii. Wycieczka kończy się degustacją 
szklarniowych nowalijek. Koszt wycieczki 5 euro od osoby. Kto chciałby 
dowiedzieć się więcej, może popracować na farmie jako wolontariusz. 
www.ecf-farmsystems.com

   za jeden uśmiech
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Wolontariusze Vostelu  
w berlińskim schronisku  
dla zwierząt. 
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      pomysł  
z puszki
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Wedding – dzielnica uważana za jedną z gorszych w Berlinie – pomału staje się 
najbardziej trendsetterska. Nie tylko ze względu na przenoszących się tu 
masowo artystów, ale również dzięki ciekawym społecznikowskim działaniom 
mieszkańców. Tu właśnie powstał Himmelbeet (niebiańskie grządki), jeden 
z ładniejszych sąsiedzkich ogródków Berlina. Założyła go grupa działkowych 
aktywistów. Początkowo miał być zlokalizowany na dachu supermarketu,  
ale skrzynki z ziemią były zbyt ciężkie. Nie chcąc jednak marnować  
dobrego pomysłu, władze dzielnicy zaproponowały działkę obok stacji metra 
Leopoldplatz. Organizatorzy skonstruowali skrzynki, doprowadzili wodę  
i posiali warzywa. Ozdobą ogrodu jest bar Low Waste Café (kafejka 
niskośmieciowa) zrobiony z modnego w Berlinie budulca – europalet.  
Ogród jest otwarty dla wszystkich. Można popracować społecznie  
w zamian za zniżkę na rosnące tu świeże warzywa (rukola, szczaw, szpinak, 
rzodkiewka). Za niewielką opłatą można wynająć skrzynkę do hodowli  
własnych pomidorów czy koperku. Kombinat prowadzi kursy ogrodnicze  
i zajęcia dla szkół. Dzieci nie tylko dowiadują się, skąd się biorą warzywa  
(wiele z nich nigdy nie widziało marchewki ani rukoli poza supermarketem),  
ale uczą się, co można z nich przyrządzić. 
www.himmelbeet.de

   niebiańskie grządki

         pietruszka z lotniska
„Ikoniczne” lotnisko Tempelhof przestało obsługiwać loty w 2008 roku. 

Władze miasta przeznaczyły je na teren rekreacyjny. Berlińczycy 
pokochali miejsce, gdzie można było kilometrami jeździć na rolkach  
i grillować bez ograniczeń. Kiedy pojawiły się plany inwestycyjne 

(apartamentowce, biurowce), aktywiści zmusili władze  
do przeprowadzenia referendum w sprawie przyszłości lotniska. 
Większość berlińczyków chciała, by dalej służyło wszystkim. Władze 
ustąpiły. Na lotnisku rozkwitły wspólnotowe projekty. Najbardziej 

znany to Allmende-Kontor – ogródek społecznościowy. Założyli go 
doświadczeni miejscy aktywiści i przyrodnicy. Ogród to kilkadziesiąt 
mikroskopijnych działeczek z zabudową z surowców wtórnych.  
Całość wygląda jak artystyczny asamblaż. Ogrodnicy mają platformę 

internetową, bank nasion, stację badawczą, wypożyczalnię narzędzi, 
pasiekę i własny kodeks działkowca. Uprasza się w nim, żeby  
ogrodowe konstrukcje był otwarte i niezbyt rozłożyste. Należy  
oszczędnie gospodarować wodą, ziemią i drewnem i nie używać 
nawozów sztucznych. Wejść może każdy. Kolejka chętnych,  
by do projektu dołączyć, jest długa, więc część działań wspólnoty  
polega na doradztwie, jak założyć podobny ogród w innej części miasta.  
www.thf-berlin.de/tempelhofer-feld, www.allmende-kontor.de

Puszki po oliwie 
importowanej 

z Grecji i Włoch 
mają nostalgiczny 

design i ciekawą 
typografię.

W ogródku na Tempelhofer Feld w roli 
doniczek występują stare buty i piłki. 

W Low Waste Café piecze 
się chleb. Podawany jest 
z pastą z bobu albo 
z miodem z pasieki.

Allmende-Kontor zrzesza 
kosmopolityczny miks 

500 działkowców.  
Roczna opłata to 12 euro.

Karin Yilmaz-Egger 
i Petra Schultz, 

właścicielki butiku 
Rafinesse&Tristesse. 

Jak wykorzystać starą puszkę po oliwie  
gastronomicznej? Dwie przyjaciółki przerobiły ją na domek  
dla lalek. Był tak ładny, że autorki postanowiły pójść dalej  
i zrobiły z nich kilka kuchennych stołków. Wystawiły je  
w berlińskiej galerii i z miejsca dostały kilkadziesiąt zamówień. 
Rok później zdobyły za puszkomeble nagrodę na Festiwalu 
Wzornictwa Ambiente we Frankfurcie. Pomysł zaczął przeradzać 
się w spore przedsięwzięcie. Właścicielki postanowiły znaleźć 
podwykonawców. Chciały jednak, żeby ich firma była nie tylko 
ekologiczna, ale również fair trade i zgłosiły się do organizacji 
charytatywnej wspomagającej rozwój zawodowy osób 
niepełnosprawnych. Mikrobiznes  
rozrósł się i dziś meble marki  
Rafinesse&Tristesse można  
kupić w kilkunastu sklepach  
Niemiec i w Szwajcarii. 
www.rafinesse-tristesse.com

>

    luksus z odzysku
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Dla „zielonych” berlińczyków designerskie meble czy markowe 
ciuchy nie są symbolem statusu. Wolą zainwestować  
w narzędzia, by coś własnoręcznie zrobić lub przerobić.  
Na rozkwit miejskiego majsterkowania spory wpływ miał Modulor,  
legendarny artystyczny supersam, będący skrzyżowaniem  
sklepu budowlanego, plastycznego, pasmanterii i księgarni.  
To sklep totalny, kopalnia inspiracji dla modelarzy i miłośników 
robótek. W Modulorze znajdziesz materiały i półprodukty,  
o których nawet nie śniłeś: setki odmian kartonu i papieru  
o najwymyślniejszych fakturach i wzorach, folie, filce, tłoczone 
płachty metalu, drewienka, pudełka, rurki, druciki, plastikowe 
siatki, wstążki i narzędzia. Obok dziesiątki podręczników  
do nauki twórczego „zrób to sam”. Do kas długa kolejka  
o każdej porze dnia. www.modulor.de

Jutowe worki po kawie, w których jest ona przewożona z Brazylii 
i Kolumbii, sprzedawane są jako tani surowiec wtórny. I to 
właśnie z nich powstały pierwsze kapelusze dwóch przyjaciół  
– absolwenta ekonomii i designera. Sprzedawali je ze stolika  
na pchlim targu. Ponieważ w tym czasie dużo podróżowali,  
odkryli, że w Afryce, na Filipinach i w Ameryce Południowej  
jest dużo podobnych im ludzi ze smykałką do twórczego 
recyklingu. Postanowili założyć sklep z rzemiosłem  
z surowców wtórnych artystów z całego świata. Ich butik 
przy Kastanienallee zasłynął jako miejsce, gdzie wszystkie 
towary mają ekologiczne przesłanie. Flagową pozycją 
Upcycling Deluxe są kolorowe figurki zwierząt 
wykonane przez kolektyw Ocean Sole z wybrzeża Kenii. 
Piękne kolorowe rzeźby zrobione są ze sprasowanych 
klapek wyrzucanych przez morze na plaże Afryki. 
Innym hitem sklepu są paski do spodni wykonane  
ze starych opon rowerowych. 
www.upcycling-deluxe.com

        duży modelarz

„Drogi gościu, nasz minibar wcale nie jest mini, w recepcji znajdziesz wszystko, 
czego potrzeba”, zachęca notka w pokoju hotelu Scandic przy Potsdamer Platz.  
W ramach ekologicznej polityki właściciele sieci hoteli zrezygnowali z kilkuset 
lodówek zużywających dużo energii. W pokoju nie znajdziesz również wody  
w plastikowych butelkach. Zamiast dostarczać cztery miliony butelek wody 
rocznie, zainwestowano w system filtrowania, dzięki czemu można śmiało pić 

wodę z kranu. W hotelach korzysta się z wodooszczędnych toalet (dzięki 
nim każdy gość używa dziennie o kilkadziesiąt litrów wody mniej)  

i stosuje ekologiczne detergenty. Śniadania są organiczne,  
a kawa z plantacji fair trade. Goście mają do dyspozycji rowery. 
Ciekawostką jest, że to właśnie pracownik Scandica wpadł na 
pomysł, by zachęcać gości do rozsądnego gospodarowania 
ręcznikami (sam zdecyduj, które mają być wymieniane 
codziennie, a które nie), by zmniejszyć ilość proszku i wody 

używanych do ich prania. Dziś to praktyka stosowana  
w większości hoteli. www.scandichotels.com

   ekohotel

Upcycling Deluxe reprezentuje 
50 ekorzemieślników,  
m.in. z Bangladeszu,  

Indonezji, Ukrainy. I z Polski.  

Ocean Sole daje pracę  
stu mieszkańcom Kenii, 
którzy przerabiają rocznie 
50 ton klapek.

W Scandicu korzysta się z energii  
elektrowni wiatrowych. Hotel został 
uznany za najbardziej ekologiczny 
w Niemczech w 2014 r.

Z Modulora można wyjść z materiałami 
do wykonania stolika, sukienki, książki, 
lampki czy świątecznych dekoracji.  
Z pustymi rękami nie wychodzi nikt. 
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W Berlinie jest tyle zielonych inicjatyw, sklepów eko i z modą fair trade (ze sprawiedliwego handlu), 
że trudno nadążyć za ich wysypem. Na pomysł przybliżenia turystom zielonych trendów wpadła 

właścicielka GoArt!, butikowej agencji turystycznej specjalizującej się w nowych zjawiskach  
w kulturze i sztuce. Szlak wiedzie przez sklepiki i atelier artystów z Mitte i Kreuzbergu,  

przedsięwzięcia z pogranicza designu i pracy pozytywistycznej: jeden z butików 
oferuje koronki tkane przez bezrobotne Turczynki z Kreuzbergu. A w galerii  

SWWS promującej lokalne wzornictwo dowiesz się, na czym polega Guerrilla 
Gardening (ogrodowa partyzantka). Wycieczkowicze poznają Culinary Misfits 
(kulinarne niekształtki), kafejkę założona przez miłośniczki „brzydkich” 
warzyw i owoców. Z powodu nieregularnych kształtów jarzyny te nie trafiły  
do supermarketu i stanowią bazę kulinarnych warsztatów. Wycieczka  
z GoArt! kończy się organiczną szarlotką w Prinzessinnengarten,  
pierwszym berlińskim społecznościowym ogródku na Kreuzbergu.
www.goart-berlin.de

Metamorfoza Jana Bredacka, założyciela supermarketu Veganz, jest jak znak 
czasów. Pracując jako menedżer w firmie Daimler, któregoś dnia stwierdził, że się 
wypalił. A że w tym samym czasie zakochał się w wegance, porzucił korporację  
i steki. Szybko jednak spostrzegł, że nie ma dokąd iść na zakupy. Postanowił 
założyć wegański sklep, jakiego jeszcze nie było. Podszedł do tego z planem, 
zatrudniając „zwiadowców” do poszukiwań zdrowej żywności na wszystkich 

kontynentach. W sklepie trudno uwierzyć, 
że są tu tylko produkty pochodzenia 
roślinnego. Na półkach: omlety, sznycle  
i hamburgery, a nawet polska kiełbasa.  
W sekcji nabiałowej – ementaler. Wszystko 
z roślin. Plany rozwoju? Sieć foodtrucków  
z wegańskimi hot dogami i burgerami  
w całej Europie. www.veganz.de

                     zielony szlak

            wegesznycel

Najmodniejsze knajpki Berlina są wegańskie albo przynajmniej 
wegetariańskie. Steki, burgery, a nawet legendarny currywurst 
są w odwrocie, chyba że będą w wersji jarskiej. Trend jest tak 
silny, że na bezmięsne menu decydują się menedżerowie wielu 
hotelowych restauracji, np. bistro Bardot przy ekologicznym 
hoteliku Almodóvar w dzielnicy Friedrichschain. Restaurację 
nazwano tak na cześć Brigitte Bardot, aktorki i obrończyni praw 
zwierząt. Nie serwuje się tu mięsa, nabiału i ryb. W menu tylko 
raw foods, czyli dania niepoddane gotowaniu czy smażeniu.  
I tak pappardelle alla roma to surowe wstążki cukinii  
w pomidorowym sosie, lasagne przyrządzone są z plastrów 
awocado, a lody – z soi. Do dań serwowane jest wegańskie 
wino. Co to takiego? Wino, do którego filtracji nie stosuje się 
białek zwierzęcych: kazeiny, albuminy i żelatyny.  
Zbyt ekstrawaganckie? Nie w Berlinie. www.bistrobardot.de

Trasę wycieczki 
szlakiem zielonych 

trendów pokonuje się 
rowerem. 

Przewodniczka, Luisa 
Weyrich, jest 

historykiem sztuki. 

W supermarkecie 
Veganz znajdziesz 

czterdzieści tysięcy 
wegańskich 

specjałów.

Seedbombs 
(bomby nasienne) 
do obsadzania 
zielenią miejskich 
zakamarków. 

Kuchnia w bistro Bardot 
jest nie tylko 
wyśmienita, ale też 
przystępna cenowo.

Trzy czwarte klientów  
to mięsożercy, ciekawi, jak 
smakuje wegański gulasz. 

       my weganie


