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Im Rahmen des deutsch-polnischen Projekts haben die Partner (Fundacja Natura Polska und 

Christlich-Soziales Bildungswerk Sachsen e.V.) das Projektziel umgesetzt, das darin bestand, 

die grenzüberschreitende Zusammenarbeit zu stärken und zu intensivieren, um das 

Umweltbewusstsein der daran Beteiligten zu verbessern. Im Rahmen des Projekts wurden 

Publikationen (über bewährte Praktiken und Verhaltensweisen zur Reduzierung von 

Lebensmittelverschwendung) und ein Lehrpfad zum Thema Zero Waste erstellt. In den 

Schulen in Boxberg und Grabik wurden Wasserspender für den Konsum von gesundem 

Wasser, dem „Leitungswasser”, installiert.

W ramach polsko-niemieckiego projektu Partnerzy (Fundacja Natura Polska i Christlich-

Soziales Bildungswerk Sachsen e.V.) realizowali cel projektu, którym było wzmocnienie 

i intensyfikacja współpracy transgranicznej służącej  poprawie świadomości 

ekologicznej osób w nim uczestniczących. W ramach projektu zostały wykonane: 

publikacje (dobrych praktyk i zachowań dla ograniczenia marnowania żywności) i ścieżka 

edukacyjna o idei Zero Waste. W szkołach w Boxberg i Grabiku zostały zainstalowane 

dystrybutory na wodę do spożycia zdrowej wody - „kranówki”. 

Die drei im Rahmen des Projekts organisierten Workshops (Zgorzelec, Hoyerswerda) hatten 

zum Ziel, die Teilnehmer mit den Grundbegriffen des Klimaschutzes und den Prinzipien der 

Null-Abfall-Wirtschaft vertraut zu machen und ihnen zu vermitteln, wie sie durch ihre 

Konsumentscheidungen im Alltag zur Abfallreduzierung beitragen können.

Zorganizowane w projekcie 3 warsztaty (Zgorzelec, Hoyerswerda), miały na celu 

zapoznanie się z podstawowymi pojęciami obejmującymi ochronę klimatu i zasady zero 

waste oraz edukację osób uczestniczących z zakresu dokonywania konsumenckich 

wyborów w codziennym życiu, które mogą przyczynić się do redukcji odpadów.
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WPROWADZENIE
Wyrzucanie jedzenia to jeden z największych problemów współczesnego świata. Choć często wydaje się, 

że „to tylko kilka kromek chleba” czy „resztka obiadu”, w rzeczywistości skala zjawiska jest ogromna. W Polsce 

marnujemy około 5 milionów ton żywności rocznie, co oznacza, że każdy z nas wyrzuca średnio ponad 

200 kilogramów jedzenia. To nie tylko strata pożywienia – ale również zmarnowana energia, woda, praca 

rolników i transport, które były potrzebne, by tę żywność wyprodukować.

Dlatego coraz więcej osób kieruje się ideą Zero Waste Food, czyli niemarnowania jedzenia i racjonalnego 

korzystania z zasobów. To nie tylko modny trend, ale przede wszystkim sposób na życie w zgodzie z naturą – 

oszczędny, etyczny i odpowiedzialny. Zero Waste Food to nie tylko gotowanie z resztek czy przemyślane zakupy 

– to zmiana podejścia do jedzenia, jego wartości i znaczenia.

Podobny problem występuje w innych krajach Europy. W Niemczech na wysypiska trafia rocznie około 

11 milionów ton jedzenia, a aż połowa z nich pochodzi z gospodarstw domowych. Oznacza to, że najwięcej 

możemy zmienić właśnie w naszych kuchniach – poprzez codzienne decyzje i świadome planowanie.

Deshalb orientieren sich immer mehr Menschen an der Idee „Zero Waste Food”, also an der Vermeidung von 

Lebensmittelverschwendung und der rationellen Nutzung von Ressourcen. Das ist nicht nur ein modischer Trend, 

sondern vor allem eine Möglichkeit, im Einklang mit der Natur zu leben – sparsam, ethisch und 

verantwortungsbewusst. Zero Waste Food bedeutet nicht nur, aus Resten zu kochen oder bewusst einzukaufen, 

sondern eine veränderte Einstellung zu Lebensmitteln, ihrem Wert und ihrer Bedeutung.

EINLEITUNG

Ein ähnliches Problem besteht auch in anderen europäischen Ländern. In Deutschland landen jährlich etwa 

11 Millionen Tonnen Lebensmittel auf Deponien, wobei die Hälfte davon aus Haushalten stammt. Das bedeutet, dass 

wir das Meiste gerade in unseren Küchen durch tägliche Entscheidungen und bewusste Planung verändern können.

Das Wegwerfen von Lebensmitteln ist eines der größten Probleme der heutigen Welt. Auch wenn es oft so scheint, als 

handele es sich nur um „ein paar Scheiben Brot” oder „Reste vom Mittagessen”, ist das Ausmaß dieses Phänomens in 

Wirklichkeit riesengroß. In Polen verschwenden wir jährlich etwa 5 Millionen Tonnen Lebensmittel, was bedeutet, dass 

jeder von uns durchschnittlich über 200 Kilogramm Lebensmittel wegwirft. Das ist nicht nur eine Verschwendung von 

Lebensmitteln, sondern auch von Energie, Wasser, Arbeit der Landwirte und Transport, die für die Produktion dieser 

Lebensmittel erforderlich waren.
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1 bochenek chleba 

1 Laib Brot  

=
wody zużytej do produkcji

Wasser, das für die Herstellung 

verbraucht wird

450 L

1 kilogram wołowiny

1 Kilo Rindfleisch 

=
aż 15.000 litrów wody

bis zu 15.000 Liter Wasser

15000 L
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Dlaczego 

marnujemy jedzenie?

Warum 

verschwenden 

wir Lebensmittel?
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Marnowanie jedzenia to efekt naszych codziennych nawyków i braku planowania. 

Często kupujemy zbyt dużo, kierując się promocjami lub impulsem, a potem nie 

zdążamy wszystkiego zjeść. Niewłaściwe przechowywanie sprawia, że produkty szybciej 

się psują, a niezrozumienie oznaczeń „należy spożyć do” i „najlepiej przed” prowadzi 

do wyrzucania wciąż dobrych produktów. W szkołach i domach marnujemy też jedzenie 

z powodu zbyt dużych porcji, braku pomysłów na wykorzystanie resztek czy 

przyzwyczajenia do nadmiaru.

Świadomość, planowanie i szacunek do jedzenia – bo każda kromka ma swoją wartość.

Der Schlüssel zur Veränderung?

Lebensmittelverschwendung ist das Ergebnis unserer täglichen Gewohnheiten und 

mangelnder Planung. Oft kaufen wir zu viel, weil wir uns von Sonderangeboten oder Impulsen 

leiten lassen, und schaffen es dann nicht, alles aufzuessen. Durch unsachgemäße Lagerung 

verderben die Produkte schneller, und weil wir die Angaben „zu verbrauchen bis” und 

„mindestens haltbar bis” nicht richtig verstehen, werfen wir noch gute Produkte weg. 

In Schulen und Haushalten verschwenden wir Lebensmittel auch, weil die Portionen zu groß 

sind, wir keine Ideen für die Verwendung von Resten haben oder an Überfluss gewöhnt sind.

Klucz do zmiany? 

Bewusstsein, Planung und Respekt vor Lebensmitteln – denn jede Scheibe Brot hat ihren 

Wert.
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Najczęstsze przyczyny to:

Die häufigsten Ursachen sind:

Zakupy bez planu i impulsywne decyzje

Ungeplante Einkäufe und impulsive 

Entscheidungen

Zbyt duże porcje 

i brak kontroli nad zapasami

Zu große Portionen 

und mangelnde 

Kontrolle über die Vorräte
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Błędne rozumienie dat ważności

Falsches Verständnis der Verfallsdaten

Brak wiedzy 

o przechowywaniu żywności

Mangelnde Kenntnisse über 

die Lagerung von Lebensmitteln

Zrób zdjęcie lodówki przed wyjściem 

do sklepu – zobaczysz, ile już masz

Machen Sie ein Foto Ihres Kühlschranks, 

bevor Sie einkaufen gehen – so sehen Sie, 

wie viel Sie bereits haben
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Zasada 

planowania posiłków

Das Prinzip 

der Mahlzeitenplanung
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Planowanie posiłków to jedna z najskuteczniejszych metod ograniczania marnowania 

jedzenia. Dzięki niemu kupujemy tylko to, czego naprawdę potrzebujemy, lepiej 

wykorzystujemy zapasy i oszczędzamy czas oraz pieniądze. To nie tylko sposób na lepszą 

organizację dnia, ale także realny krok w stronę idei Zero Waste Food.

Die Mahlzeitenplanung ist eine der effektivsten Methoden, um Lebensmittelverschwendung 

zu reduzieren. Dank ihr kaufen wir nur das, was wir wirklich brauchen, nutzen unsere Vorräte 

besser und sparen Zeit und Geld. Das ist nicht nur eine Möglichkeit, den Tag besser zu 

organisieren, sondern auch ein konkreter Schritt in Richtung der Zero-Waste-Food-Idee.

Jak planować mądrze?

Wie plant man klug?  

Sprawdź, co już masz

Zanim pójdziesz na zakupy, zajrzyj 

do lodówki, zamrażarki i szafek.

Schauen Sie, was Sie bereits haben

Bevor Sie einkaufen gehen, schauen Sie 

in den Kühlschrank, den Gefrierschrank 

und die Küchenschränke.
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Ułóż plan posiłków na kilka dni

Zaplanuj śniadania, obiady i kolacje 

na 3–5 dni. Uwzględnij produkty, które 

trzeba zużyć w pierwszej kolejności

Erstellen Sie einen Speiseplan für 

mehrere Tage

Planen Sie Frühstück, Mittag- und 

Abendessen für 3–5 Tage. Berücksichtigen 

Sie dabei Produkte, die zuerst verbraucht 

werden müssen

Rób listę zakupów

Eine Liste ist das A und O! Notieren 

Sie nur die Zutaten, die Sie für die 

geplanten Gerichte benötigen. 

Lista to podstawa! Zapisz tylko 

te składniki, które są potrzebne 

do zaplanowanych potraw. 

Erstellen Sie eine Einkaufsliste

PLAN
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Wenn Sie mehr kochen, planen Sie die 

Lagerung der Portionen – Einfrieren, 

Einmachen, luftdichte Behälter

Planuj z myślą o przechowywaniu

Planen Sie mit Blick auf die 

Lagerung

Gotując więcej, zaplanuj sposób 

przechowania porcji – zamrażanie, 

wekowanie, szczelne pojemniki

Berücksichtigen Sie Flexibilität

Uwzględnij elastyczność

Możesz wymieniać składniki, używać 

resztek z poprzednich dni lub 

przerabiać dania, np. zupę na sos, 

warzywa z obiadu na sałatkę 

Sie können Zutaten austauschen, Reste 

aus den vergangenen Tagen verwenden 

oder Gerichte umwandeln, z.B. Suppe in 

Soße, Gemüse vom Mittagessen in Salat
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Überprüfen Sie einmal pro Woche Ihre 

Vorräte und bereiten Sie Mahlzeiten aus 

den Resten zu. Das ist eine großartige 

Möglichkeit, in der Küche kreativ zu sein 

und Verschwendung wirklich zu reduzieren

Legen Sie einen „Kühlschrank-

Aufräumtag” fest

Ustal „dzień czyszczenia lodówki”

Raz w tygodniu zrób przegląd zapasów 

i przygotuj posiłki z tego, co zostało. To 

świetny sposób na kreatywność w kuchni 

i realne ograniczenie marnotrawstwa.

Dobrze zaplanowany posiłek to mniej śmieci, 

mniej stresu i więcej czasu dla siebie

Eine gut geplante Mahlzeit bedeutet weniger Abfall, 

weniger Stress und mehr Zeit für sich selbst
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Etykiety i terminy

Etiketten und Fristen
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Wiele produktów trafia do kosza nie dlatego, że są zepsute, lecz dlatego, że źle 

rozumiemy oznaczenia na opakowaniach. Różnica między „Najlepiej spożyć przed” 

a „Należy spożyć do” jest kluczowa – a jej znajomość pozwala znacząco ograniczyć 

marnowanie jedzenia.

Etykiety i terminy – czy wiesz, co naprawdę oznaczają?

Etiketten und Termine – wissen Sie, was sie wirklich bedeuten?

Viele Produkte landen nicht deshalb im Mülleimer, weil sie verdorben sind, sondern weil wir 

die Angaben auf den Verpackungen falsch verstehen. Der Unterschied zwischen „Mindestens 

haltbar bis” und „Verbrauchen bis” ist entscheidend – und wenn man ihn kennt, kann man die 

Lebensmittelverschwendung erheblich reduzieren.

Dlaczego warto czytać etykiety?

ź Pozwala lepiej planować zakupy i posiłki.

ź Sie können Ihre Einkäufe und Mahlzeiten besser planen.

ź So vermeiden Sie, dass gute Lebensmittel weggeworfen werden.

ź Sie lernen Verbraucherbewusstsein – Sie wissen, was Sie kaufen und wie lange 

Sie es aufbewahren können.

ź Uczy świadomości konsumenckiej – wiemy, co kupujemy i jak długo możemy 

to przechowywać.

Warum lohnt es sich, Etiketten zu lesen?

ź Pomaga to uniknąć wyrzucania dobrego jedzenia.
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„Najlepiej spożyć przed”

„Mindestens haltbar bis“

„Najlepiej spożyć do”

„Verbrauchen bis“ 

ź Dotyczy jakości, nie bezpieczeństwa.

ź Nach diesem Datum kann das Produkt 

noch genießbar sein, wenn es normal 

aussieht, riecht und schmeckt.

ź Bezieht sich auf die Qualität, nicht auf 

die Sicherheit.

ź Przykłady: makaron, kasza, ryż, kawa, 

herbata, przyprawy, konserwy.

ź Po tej dacie produkt może być wciąż 

jadalny, jeśli wygląda, pachnie 

i smakuje normalnie.

ź Beispiele: Nudeln, Grütze, Reis, Kaffee, 

Tee, Gewürze, Konserven.

ź Data bezpieczeństwa żywności.

ź Datum der Lebensmittelsicherheit.

ź Po tej dacie — nie spożywać.

ź Nach diesem Datum nicht mehr 

verzehren.

ź Beispiele: Fleisch, Fisch, Milchprodukte, 

frische Säfte, Fertiggerichte.

ź Przykłady: mięso, ryby, nabiał, świeże 

soki, gotowe dania.
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Przechowywanie 

żywności

Lagerung 

von Lebensmitteln
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Przechowywanie żywności – jak robić to dobrze?

Lebensmittelaufbewahrung – wie macht man es richtig?

Odpowiednie przechowywanie jedzenia to nie tylko kwestia porządku w kuchni, 

ale także oszczędność, bezpieczeństwo i dbałość o jakość produktów. Warto znać kilka 

podstawowych zasad, które pomogą ograniczyć marnowanie żywności i cieszyć się jej 

świeżością przez dłuższy czas.

Die richtige Aufbewahrung von Lebensmitteln ist nicht nur eine Frage der Ordnung in der 

Küche, sondern auch eine Frage der Wirtschaftlichkeit, Sicherheit und Qualität der Produkte. 

Es lohnt sich, einige Grundregeln zu kennen, die helfen, Lebensmittelverschwendung 

zu reduzieren und länger von ihrer Frische zu profitieren.

Tomaten, Bananen und Zwiebeln 

vertragen Raumtemperatur besser

Der Kühlschrank ist nicht für alles 

geeignet: 

Lodówka nie dla wszystkiego: 

pomidory, banany i cebula lepiej 

znoszą temperaturę pokojową
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Wykorzystuj słoiki, pojemniki 

próżniowe, torebki wielokrotnego użytku

Verwenden Sie Gläser, Vakuumbehälter 

und wiederverwendbare Beutel

Bewahren Sie Brot in einem 

Leinenbeutel auf, nicht in Plastik

Trzymaj chleb w lnianym 

woreczku, nie w plastiku

Mroź nadmiar jedzenia

Frieren Sie überschüssige 

Lebensmittel ein
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Ordnen Sie die Produkte nach 

Datum: ältere vorne, neuere hinten

Układaj produkty według daty: 

starsze z przodu, nowsze z tyłu

Legen Sie Bereiche fest: „zum 

schnellen Verbrauch” und „langfristig”

Ustal strefy: „do szybkiego 

zużycia” i „długoterminowe”

Porada: lodówkę utrzymuj w czystości, 

temperatura 4–6°C to optymalny zakres

Tipp: Halten Sie den Kühlschrank sauber, 

eine Temperatur von 4–6 °C ist optimal
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Gotuj z głową

Kochen Sie mit Bedacht
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Gotuj z głową – jak zmniejszyć marnowanie jedzenia i zaoszczędzić

Gotowanie to nie tylko przygotowanie posiłku, ale także świadome podejście 

do produktów, które mamy pod ręką. Zasada 3xZ: Zaplanuj – Zmieszaj – Zjedz pomaga 

myśleć praktycznie i kreatywnie o kuchni.

Kochen Sie mit Bedacht – wie Sie Lebensmittelverschwendung reduzieren und Geld 

sparen können

Kochen bedeutet nicht nur, eine Mahlzeit zuzubereiten, sondern auch, bewusst mit den 

Produkten umzugehen, die wir zur Verfügung haben. Die 3xZ-Regel [„3xZ“ in der polnischen 

Schreibweise- Anmerkung der Übersetzerin]: Planen – Mischen – Aufessen hilft dabei, 

praktisch und kreativ über das Kochen nachzudenken.

obierki warzyw → bulion

Gemüseschalen → Brühe

Nie wyrzucaj – wykorzystaj:

Nicht wegwerfen – verwerten:
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końcówki chleba → grzanki 

Brotenden → Croutons

zioła → mrożone kostki 

z oliwą

Kräuter → gefrorene Würfel 

mit Olivenöl

owoce → smoothie 

Obst → Smoothie
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Wspólnotowe 

inicjatywy

Gemeinschaftsinitiativen
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Immer mehr Menschen und Institutionen erkennen, dass der Kampf gegen 

Lebensmittelverschwendung eine Aufgabe ist, die gemeinsam leichter zu bewältigen ist. 

Lokale und soziale Aktivitäten retten nicht nur Lebensmittel, sondern integrieren auch 

Menschen und lehren Verantwortung.

Gemeinschaftsinitiativen – die Kraft der Zusammenarbeit gegen die Verschwendung 

von Lebensmitteln

Wspólnotowe inicjatywy – siła współpracy przeciw marnowaniu jedzenia

Coraz więcej osób i instytucji dostrzega, że walka z marnowaniem żywności to zadanie, 

które łatwiej realizować wspólnie. Działania lokalne i społeczne nie tylko ratują jedzenie, 

ale także integrują ludzi i uczą odpowiedzialności.

W wielu gminach działają jadłodzielnie – 

otwarte lodówki i półki, gdzie każdy może 

zostawić nadmiar jedzenia albo skorzystać 

z tego, co zostawili inni.

Jadłodzielnie – lodówki pełne dobra

Fairteiler – Kühlschränke voller Gutes

In vielen Gemeinden gibt es Fairteiler – offene 

Kühlschränke und Regale, in denen jeder 

überschüssige Lebensmittel vorbeibringen 

kann oder sich davon bedienen kann, was 

andere vorbeigebracht haben.



27

Apps, die Lebensmittel retten

Moderne Technologien unterstützen die Idee der Null-Abfall-

Bewegung, z. B. Foodsi und Too Good To Go. Das spart Geld, 

hilft aber auch konkret dabei, Lebensmittelabfälle 

zu reduzieren.

Aplikacje ratujące jedzenie

Nowoczesne technologie wspierają ideę zero waste 

np. Foodsi i Too Good To Go. To oszczędność pieniędzy, 

ale też realna pomoc w redukcji odpadów spożywczych.

Szkoły, domy kultury czy organizacje społeczne 

mogą organizować warsztaty kulinarne 

„Zero Waste Menu”.

Bildung durch gemeinsames Kochen

Schulen, Kulturzentren oder soziale 

Organisationen können Kochworkshops zum 

Thema „Zero Waste Menu” organisieren.

Edukacja przez wspólne gotowanie

Podzielone jedzenie to podwójna radość

Geteiltes Essen ist doppelte Freude
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Zero Waste 

w szkolnej stołówce

Zero Waste 

in der Schulkantine
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Die Schulkantine ist ein Ort, an dem sich täglich viele Menschen treffen und... eine Menge 

Abfall entsteht. Dank einfacher Lösungen kann die Lebensmittelverschwendung erheblich 

reduziert werden. Gleichzeitig können die Schüler und die gesamte Schulgemeinschaft 

aufgeklärt werden.

Szkolna stołówka to miejsce, gdzie codziennie spotyka się wiele osób i… powstaje sporo 

odpadów. Dzięki prostym rozwiązaniom można znacząco ograniczyć marnowanie 

żywności, a przy okazji edukować uczniów i całą społeczność szkolną.

Zero Waste w szkolnej stołówce – jak uczyć i działać na co dzień

Zero Waste in der Schulkantine – wie man täglich lehrt und handelt

Pojemniki „na później”

Behälter „für später”

Durch die Einführung von Mehrwegbehältern können 

die Schüler ihre nicht aufgegessenen Mahlzeiten oder 

einen Teil ihres Mittagessens mit nach Hause nehmen 

– das reduziert die Menge an weggeworfenen 

Lebensmitteln. Die Eltern können dazu ermutigt 

werden, ihren Kindern eigene Lunchboxen mitzugeben.

Wprowadzenie pojemników wielokrotnego użytku 

pozwala uczniom zabrać niedokończony posiłek 

lub część obiadu do domu - zmniejsza to ilość 

wyrzucanego jedzenia. Można zachęcać rodziców 

do zaopatrzenia dzieci w własne lunchboxy.
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Erstellen Sie eine Informationstafel in der Kantine, auf 

der regelmäßig Daten erscheinen: Wie viele Kilogramm 

Lebensmittel wurden in einer bestimmten Woche oder 

einem bestimmten Monat weggeworfen.

Edukacja przez liczby

Bildung durch Zahlen

Stwórz tablicę informacyjną w stołówce, na której 

regularnie będą pojawiać się dane: ile kilogramów 

jedzenia wyrzucono w danym tygodniu lub 

miesiącu.

Was auf dem Teller ist, wird auch aufgegessen

Ile na talerzu – tyle do zjedzenia

Warto wprowadzić zasadę małych porcji na początek 

– kto ma ochotę na dokładkę, zawsze może wrócić po 

więcej. Dzięki temu dzieci uczą się świadomie oceniać 

swój apetyt i odpowiedzialnie korzystać z jedzenia.

Es lohnt sich, zunächst die Regel der kleinen Portionen 

einzuführen: Wer noch Nachschlag möchte, kann 

jederzeit wiederkommen und sich mehr holen. Auf diese 

Weise lernen die Schüler, ihren Appetit bewusst 

einzuschätzen und verantwortungsbewusst mit 

Lebensmitteln umzugehen.
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W domu i w gminie

Zu Hause 

und in der Gemeinde
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Odpowiedzialne podejście do jedzenia i odpadów zaczyna się w domu, ale może 

rozwinąć skrzydła w szerszej wspólnocie – wśród sąsiadów i w całej gminie. Wspólne 

działania dają nie tylko wymierne efekty ekologiczne, lecz także budują więzi społeczne.

W domu i w gminie – codzienne praktyki Zero Waste

Zu Hause und in der Gemeinde – Zero Waste im Alltag

Ein verantwortungsbewusster Umgang mit Lebensmitteln und Abfällen beginnt zu Hause, 

kann aber auch in einer größeren Gemeinschaft – unter Nachbarn und in der gesamten 

Gemeinde – Fuß fassen. Gemeinsame Aktionen haben nicht nur messbare ökologische 

Auswirkungen, sondern stärken auch den sozialen Zusammenhalt.

Najlepszy śmieć to ten, 

którego nigdy nie wyprodukowaliśmy

Der beste Müll ist der, den wir nie produziert haben
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Kompostownik lub bio-pojemnik – 

resztki warzyw i owoców, fusy po kawie 

czy skorupki jajek to doskonała baza 

do stworzenia naturalnego nawozu. 

Komposter oder Bio-Behälter – Obst- und 

Gemüsereste, Kaffeesatz oder Eierschalen 

sind eine hervorragende Grundlage für die 

Herstellung von natürlichem Dünger.

Teilen Sie mit den Nachbarn – wenn Sie 

einen Überschuss an Äpfeln aus dem Garten, 

Kräutern in Töpfen oder saisonalem Gemüse 

haben, teilen Sie diese mit anderen 

Dzielenie się z sąsiadami – jeśli masz 

nadmiar jabłek z ogrodu, zioła 

w doniczkach czy sezonowe warzywa, 

podziel się nimi.

W domu

Zu Hause
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ź warsztaty naprawcze (np. szycie, drobne naprawy sprzętów).

ź Reparatur -Workshops  ( z .B. 

Nähen, kleine Reparaturen an 

Geräten).

ź Tauschbörse (Bücher, Kleidung, Küchenzubehör),

To świetna okazja do nauki, integracji i promocji idei niemarnowania zasobów.

Dies ist eine großartige Gelegenheit 

zum Lernen, zur Integration und zur 

Förderung der Idee, Ressourcen nicht 

zu verschwenden.

ź pokaz przetworów (mieszkańcy prezentują własne soki, dżemy, kiszonki),

„Zero Waste Weekend” – wspólne wydarzenie, które może obejmować:

ź kiermasz wymiany (książek, ubrań, akcesoriów kuchennych),

ź Präsentation vom Eingemachten 

(Die Einwohner präsentieren ihre 

eigenen Säfte, Marmeladen, 

Eingelegtes.),

„Zero Waste Weekend” – eine gemeinsame Veranstaltung, die Folgendes umfassen kann:

W gminie

In der Gemeinde
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Jeder von uns kann die Welt verändern.

Każdy z nas może zmienić świat. 

Zacznij od własnego talerza.

Nie marnuj. Planuj. Dziel się. 

To naprawdę działa!

Es funktioniert wirklich!

Beginnen Sie mit Ihrem eigenen Teller.

Verschwenden Sie nichts. Planen Sie. Teilen Sie.
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