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Polska — Sachsen

Projekt pn. ,Razem dla idei ,,Zero Waste" na polsko-niemieckim pograniczu” jest wspoétfinansowany przez Unie Europejska
ze $rodkéw Europejskiego Funduszu Rozwoju Regionalnego oraz ze srodkéw budzetu panstwa w ramach Funduszu Matych
Projektow Polska-Saksonia 2021-2027

Projekt unter dem Namen ,Gemeinsam fiir die Idee von ,Zero Waste” in der polnisch-deutschen Grenzregion” wird von der
Europdischen Union aus Mitteln des Europdischen Fonds flir regionale Entwicklung und aus dem Staatshaushalt im Rahmen des
Fonds fiir Kleinprojekte Polen-Sachsen 2021-2027 kofinanziert.



W ramach polsko-niemieckiego projektu Partnerzy (Fundacja Natura Polska i Christlich-
Soziales Bildungswerk Sachsen e.V.) realizowali cel projektu, ktérym byto wzmocnienie
i intensyfikacja wspoOtpracy transgranicznej stuzgcej poprawie Swiadomosci
ekologicznej os6b w nim uczestniczgcych. W ramach projektu zostaty wykonane:
publikacje (dobrych praktyk i zachowan dla ograniczenia marnowania zywnosci) i Sciezka
edukacyjna o idei Zero Waste. W szkotach w Boxberg i Grabiku zostaty zainstalowane
dystrybutory nawode do spozycia zdrowejwody -, kranowki”.

Zorganizowane w projekcie 3 warsztaty (Zgorzelec, Hoyerswerda), miaty na celu
zapoznanie sie z podstawowymi pojeciami obejmujgcymi ochrone klimatu i zasady zero
waste oraz edukacje oséb uczestniczacych z zakresu dokonywania konsumenckich
wyborow w codziennym zyciu, ktére mogg przyczynic¢ sie do redukcji odpadéw.

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 grenziberschreitende Zusammenarbeit zu stdrken und zu intensivieren, um das
Umweltbewusstsein der daran Beteiligten zu verbessern. Im Rahmen des Projekts wurden
Publikationen (tiber bewdhrte Praktiken und Verhaltensweisen zur Reduzierung von
Lebensmittelverschwendung) und ein Lehrpfad zum Thema Zero Waste erstellt. In den
Schulen in Boxberg und Grabik wurden Wasserspender fur den Konsum von gesundem
Wasser, dem ,, Leitungswasser”, installiert.

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 kbnnen.




WPROWADZENIE

Wyrzucanie jedzenia to jeden z najwiekszych problemdéw wspétczesnego Swiata. Cho¢ czesto wydaje sie,
ze ,to tylko kilka kromek chleba” czy ,resztka obiadu”, w rzeczywistosci skala zjawiska jest ogromna. W Polsce
marnujemy okoto 5 milionéw ton zywnosci rocznie, co oznacza, ze kazdy z nas wyrzuca Srednio ponad
200 kilograméw jedzenia. To nie tylko strata pozywienia - ale rowniez zmarnowana energia, woda, praca
rolnikow i transport, ktére byty potrzebne, by te zywnos¢ wyprodukowac.

Podobny problem wystepuje w innych krajach Europy. W Niemczech na wysypiska trafia rocznie okoto
11 milionéw ton jedzenia, a az potowa z nich pochodzi z gospodarstw domowych. Oznacza to, ze najwiecej
mozemy zmieni¢ wtasnie w naszych kuchniach - poprzez codzienne decyzje i Swiadome planowanie.

Dlatego coraz wiecej os6b kieruje sie ideg Zero Waste Food, czyli niemarnowania jedzenia i racjonalnego
korzystania z zasobdw. To nie tylko modny trend, ale przede wszystkim sposéb na zycie w zgodzie z naturg -
oszczedny, etyczny i odpowiedzialny. Zero Waste Food to nie tylko gotowanie z resztek czy przemyslane zakupy
-tozmiana podejscia do jedzenia, jego wartosciiznaczenia.

EINLEITUNG

Das Wegwerfen von Lebensmitteln ist eines der gréfSten 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 Ausmays dieses Phdnomens in
Wirklichkeit riesengrofs. In Polen verschwenden wir jahrlich etwa 5 Millionen Tonnen Lebensmittel, was bedeutet, dass
jeder von uns durchschnittlich iber 200 Kilogramm Lebensmittel wegwirft. Das ist nicht nur eine Verschwendung von
Lebensmitteln, sondern auch von Energie, Wasser, Arbeit der Landwirte und Transport, die fur die Produktion dieser
Lebensmittel erforderlich waren.

Ein dhnliches Problem besteht auch in anderen europdischen Ldndern. In Deutschland landen jahrlich etwa
11 Millionen Tonnen Lebensmittel auf Deponien, wobei die Halfte davon aus Haushalten stammt. Das bedeutet, dass
wir das Meiste gerade in unseren Kiichen durch tagliche Entscheidungen und bewusste Planung veréndern konnen.

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 Mdglichkeit, 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 verdnderte Einstellung zu Lebensmitteln, ihrem Wert und ihrer Bedeutung.




1 bochenek chleba wody zuzytej do produkcji
1 Laib Brot Wasser, das fiir die Herstellung
verbraucht wird

15000 L

1 kilogram wotowiny az 15.000 litréw wody
1 Kilo Rindfleisch bis zu 15.000 Liter Wasser




Dlaczego
marnujemy jedzenie?

Warum
verschwenden
wir Lebensmittel?




Marnowanie jedzenia to efekt naszych codziennych nawykow i braku planowania.
Czesto kupujemy zbyt duzo, kierujgc sie promocjami lub impulsem, a potem nie
zdgzamy wszystkiego zjesSc. Niewtasciwe przechowywanie sprawia, ze produkty szybciej
sie psujg, a niezrozumienie oznaczen ,nalezy spozy¢ do” i ,najlepiej przed” prowadzi
do wyrzucania wcigz dobrych produktow. W szkotach i domach marnujemy tez jedzenie
z powodu zbyt duzych porcji, braku pomystéw na wykorzystanie resztek czy
przyzwyczajenia do nadmiaru.

Lebensmittelverschwendung ist das Ergebnis unserer tdglichen 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 unsachgemdfSe 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 grof8
sind, wir keine Ideen fiir die Verwendung von Resten haben oder an Uberfluss gewéhnt sind.

v

Klucz do zmiany?
Swiadomo$¢, planowanie i szacunek do jedzenia - bo kazda kromka ma swojg warto$¢.

Der Schliissel zur Verdinderung?
Bewusstsein, Planung und Respekt vor Lebensmitteln - denn jede Scheibe Brot hat ihren
Wert.




Najczestsze przyczyny to:
Die haufigsten Ursachen sind:

Zakupy bez planu i impulsywne decyzje

Ungeplante Einkaufe und impulsive
Entscheidungen

Zbyt duze porcje
| brak kontroli nad zapasami

Zu grofSe Portionen
und mangelnde
Kontrolle iber die Vorrate




Btedne rozumienie dat waznosci

Falsches Verstdndnis der Verfallsdaten

Brak wiedzy
0 przechowywaniu zywnosci

Mangelnde Kenntnisse tber
die Lagerung von Lebensmitteln

Zrob zdjecie lodowki przed wyjsciem
do sklepu - zobaczysz, ile juz masz
Machen Sie ein Foto lhres Kiihischranks,
bevor Sie einkaufen gehen - so sehen Sie,
wie viel Sie bereits haben




Zasada
planowania positkow

Das Prinzip
der Mahlzeitenplanung




Planowanie positkow to jedna z najskuteczniejszych metod ograniczania marnowania
jedzenia. Dzieki niemu kupujemy tylko to, czego naprawde potrzebujemy, lepiej
wykorzystujemy zapasy i 0szczedzamy czas oraz pienigdze. To nie tylko sposéb na lepszg
organizacje dnia, ale takze realny krok w strone 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 Vorrdte
besser und sparen Zeit und Geld. Das ist nicht nur eine Méglichkeit, den Tag besser zu
organisieren, sondern auch ein konkreter Schritt in Richtung der Zero-Waste-Food-Idee.

Jak planowa¢ madrze?
Wie plant man klug?

Sprawdz, co juz masz
Zanim pojdziesz na zakupy, zajrzyj
do lodowki, zamrazarki i szafek.

Schauen Sie, was Sie bereits haben
Bevor Sie einkaufen gehen, schauen Sie
in den Kuhlschrank, den Gefrierschrank
und die Kiichenschrénke.




Utoz plan positkow na kilka dni
Zaplanuj sniadania, obiady i kolacje
na 3-5 dni. Uwzglednij produkty, ktore
trzeba zuzy¢ w pierwszej kolejnosci

Erstellen Sie einen Speiseplan fiir
mehrere Tage

Planen Sie Frihstlck, Mittag- und
Abendessen fur 3-5 Tage. Berticksichtigen
Sie dabei Produkte, die zuerst verbraucht
werden mussen

Réb liste zakupoéw

Lista to podstawa! Zapisz tylko
te sktadniki, ktére sg potrzebne
do zaplanowanych potraw.

Erstellen Sie eine Einkaufsliste
Eine Liste ist das A und O! Notieren
Sie nur die Zutaten, die Sie fur die
geplanten Gerichte benaotigen.




Planuj z mysla o przechowywaniu
Gotujgc wiecej, zaplanuj sposob
przechowania porcji - zamrazanie,
wekowanie, szczelne pojemniki

Planen Sie mit Blick auf die
Lagerung

Wenn Sie mehr kochen, planen Sie die
Lagerung der Portionen - Einfrieren,
Einmachen, luftdichte Behdlter

Uwzglednij elastycznos¢

Mozesz wymieniac sktadniki, uzywac
resztek z poprzednich dni lub
przerabiac¢ dania, np. zupe na sos,
warzywa z obiadu na satatke

Beriicksichtigen Sie Flexibilitat
Sie kbnnen Zutaten austauschen, Reste
I aus den vergangenen Tagen verwenden
® oder Gerichte umwandeln, z.B. Suppe in
~ Sofe, Gemiise vom Mittagessen in Salat




Ustal ,,dzien czyszczenia lodowki”

Raz w tygodniu zrob przeglad zapaséw

i przygotuj positki z tego, co zostato. To
Swietny sposob na kreatywnos¢ w kuchni
i realne ograniczenie marnotrawstwa.

Legen Sie einen , KiihIschrank-
Aufrdumtag” fest

Uberprtifen Sie einmal pro Woche lhre
Vorrdate und bereiten Sie Mahlzeiten aus
den Resten zu. Das ist eine grofSartige
Méglichkeit, in der Kiiche kreativ zu sein
und Verschwendung wirklich zu reduzieren

Dobrze zaplanowany positek to mniej Smieci,
mniej stresu i wiecej czasu dla siebie
Eine gut geplante Mahlzeit bedeutet weniger Abfall,
weniger Stress und mehr Zeit fiir sich selbst




Etykiety | terminy

Etiketten und Fristen




Etykietyiterminy - czy wiesz, co naprawde oznaczajg?

Wiele produktéw trafia do kosza nie dlatego, ze sg zepsute, lecz dlatego, ze Zle
rozumiemy oznaczenia na opakowaniach. Ré6znica miedzy ,Najlepiej spozy¢ przed”
a ,Nalezy spozy¢ do” jest kluczowa - a jej znajomos$¢ pozwala znaczgco ograniczyc
marnowanie jedzenia.

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

Viele Produkte landen nicht deshalb im Mdilleimer, 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 czytac etykiety?
« Pomagatounikngéwyrzucania dobrego jedzenia.
« Pozwalalepiejplanowaczakupyipositki. -
+ Uczy Swiadomosci konsumenckiej - wiemy, co kupujemy i jak dtugo mozemy
to przechowywac.

Warum lohnt es sich, Etiketten zu lesen?

« Sovermeiden Sie, dass gute Lebensmittel weggeworfen werden.

« Siekénnen lhre Einkdufe und Mahlzeiten besser planen.

« Sie lernen Verbraucherbewusstsein - Sie wissen, was Sie kaufen und wie lange

Sie es aufbewahren kbnnen.




.Najlepiej spozyc¢ przed” ~Najlepiej spozy¢ do”

~Mindestens haltbar bis* ,Verbrauchen bis”
Dotyczy jakosci, nie bezpieczenstwa. - Data bezpieczenstwa zywnosci.
Bezieht sich auf die Qualitat, nicht auf « Datum der Lebensmittelsicherheit.
die Sicherheit.

« Po tej dacie — nie spozywac.

Po tej dacie produkt moze by¢ wcigz « Nach diesem Datum nicht mehr
jadalny, jesli wyglada, pachnie verzehren.
i smakuje normalnie.
Nach diesem Datum kann das Produkt « Przyktady: mieso, ryby, nabiat, Swieze
noch geniefSbar sein, wenn es normal soki, gotowe dania.
aussieht, riecht und schmeckt. « Beispiele: Fleisch, Fisch, Milchprodukte,

frische Sdfte, Fertiggerichte.

Przyktady: makaron, kasza, ryz, kawa,
herbata, przyprawy, konserwy.
Beispiele: Nudeln, Griitze, Reis, Kaffee,
Tee, Gewtlirze, Konserven.




Przechowywanie
Zywnosci
Lagerung

von Lebensmitteln




Przechowywanie zywnosci - jak robi¢ to dobrze?

Odpowiednie przechowywanie jedzenia to nie tylko kwestia porzadku w kuchni,
ale takze oszczednos¢, bezpieczenstwo i dbatosc o jakos¢ produktow. Warto znac kilka
podstawowych zasad, ktore pomogg ograniczy¢ marnowanie zywnosci i cieszyc sie jej
sSwiezoscig przez dtuzszy czas.

Lebensmittelaufbewahrung - wie macht man es richtig?

Die richtige Aufbewahrung von Lebensmitteln ist nicht nur eine Frage der Ordnung in der
Kiiche, sondern auch eine Frage der Wirtschaftlichkeit, Sicherheit und Qualitét der Produkte.
Es lohnt sich, einige Grundregeln zu kennen, die helfen, Lebensmittelverschwendung
zu reduzieren und ldngervon ihrer Frische zu profitieren.

Lodowka nie dla wszystkiego:
pomidory, banany i cebula lepiej
znoszg temperature pokojowg

Der Kiihischrank ist nicht fiir alles
geeignet:

Tomaten, Bananen und Zwiebeln
vertragen Raumtemperatur besser




Mroz nadmiar jedzenia

Frieren Sie iiberschiissige
Lebensmittel ein

Wykorzystuj stoiki, pojemniki
prozniowe, torebki wielokrotnego uzytku

Verwenden Sie Glaser, Vakuumbehalter
und wiederverwendbare Beutel

Trzymaj chleb w Inianym
woreczku, nie w plastiku

Bewahren Sie Brot in einem
Leinenbeutel auf, nicht in Plastik




Uktadaj produkty wedtug daty:
starsze z przodu, nowsze z tytu

Ordnen Sie die Produkte nach
Datum: dltere vorne, neuere hinten

Ustal strefy: ,do szybkiego
zuzycia” i ,dtugoterminowe”

Legen Sie Bereiche fest: ,zum -
schnellen Verbrauch” und ,langfristig” —

o/l

Porada: lodoéwke utrzymuj w czystosci,
temperatura 4-6°C to optymalny zakres
Tipp: Halten Sie den Kiihischrank sauber,
eine Temperatur von 4-6 °C ist optimal




Gotuj z giowa

Kochen Sie mit Bedacht




Gotujzgtowa - jakzmniejszy¢ marnowanie jedzeniaizaoszczedzic

Gotowanie to nie tylko przygotowanie positku, ale takze Swiadome podejscie
do produktow, ktére mamy pod reka. Zasada 3xZ: Zaplanuj - Zmieszaj - Zjedz pomaga
myslec praktycznie i kreatywnie o kuchni.

Kochen Sie mit Bedacht - wie Sie Lebensmittelverschwendung reduzieren und Geld
sparen kénnen

Kochen bedeutet nicht nur, eine Mahlzeit zuzubereiten, sondern auch, bewusst mit den
Produkten umzugehen, die wir zur Verfligung haben. Die 3xZ-Regel [,3xZ" in der polnischen
Schreibweise- Anmerkung der Ubersetzerin]: Planen - Mischen - Aufessen hilft dabei,
praktisch und kreativ tiber das Kochen nachzudenken.

Nie wyrzucaj - wykorzystaij:
Nicht wegwerfen - verwerten:

obierki warzyw — bulion

Gemtiseschalen — Brlihe




korncéwki chleba — grzanki

Brotenden — Croutons

ziota — mrozone kostki
z oliwg

= Krduter — gefrorene Wiirfel
" mit Olivendl

owoce — smoothie

Obst — Smoothie




Wspolnotowe
Inicjatywy

Gemeinschaftsinitiativen




Wspélnotowe inicjatywy - sita wspoétpracy przeciw marnowaniu jedzenia

Coraz wiecej 0sbb i instytucji dostrzega, ze walka z marnowaniem zywnosci to zadanie,
ktére tatwiej realizowacd wspolnie. Dziatania lokalne i spoteczne nie tylko ratujg jedzenie,
ale takze integrujg ludziiuczg odpowiedzialnosci.

Gemeinschaftsinitiativen - die Kraft der Zusammenarbeit gegen die Verschwendung
von Lebensmitteln

Immer mehr Menschen und Institutionen erkennen, dass der Kampf gegen
Lebensmittelverschwendung eine Aufgabe ist, die gemeinsam leichter zu bewdltigen ist.
Lokale und soziale Aktivitdten retten nicht nur Lebensmittel, sondern integrieren auch
Menschen und lehren Verantwortung.

Jadtodzielnie - lodéwki petne dobra

W wielu gminach dziatajg jadtodzielnie -
otwarte lodéwki i potki, gdzie kazdy moze
zostawi¢ nadmiar jedzenia albo skorzystac
z tego, co zostawili inni.

Fairteiler - KiihIschrinke voller Gutes

In vielen Gemeinden gibt es Fairteiler - offene
Kihlschrédnke und Regale, in denen jeder
uberschussige Lebensmittel vorbeibringen
kann oder sich davon bedienen kann, was

andere vorbeigebracht haben.



Aplikacje ratujace jedzenie

Nowoczesne technologie wspierajg idee zero waste

np. Foodsi i Too Good To Go. To oszczednos¢ pieniedzy,
ale tez realna pomoc w redukcji odpaddw spozywczych.

Apps, die Lebensmittel retten

Moderne Technologien unterstitzen die Idee der Null-Abfall-
Bewegung, z. B. Foodsi und Too Good To Go. Das spart Geld,
hilft aber auch konkret dabei, Lebensmittelabfalle

zu reduzieren.

Edukacja przez wspoélne gotowanie
Szkoty, domy kultury czy organizacje spoteczne |
mogg organizowac warsztaty kulinarne
.Zero Waste Menu”.

Bildung durch gemeinsames Kochen
Schulen, Kulturzentren oder soziale
Organisationen kbnnen Kochworkshops zum
Thema ,Zero Waste Menu” organisieren.

Podzielone jedzenie to podwdjna rados¢

Geteiltes Essen ist doppelte Freude




Zero Waste
w szkolnej stotowce

Zero Waste
in der Schulkantine




Zero Waste w szkolnej stotéwce - jak uczycidziataé na co dzien

Szkolna stotéwka to miejsce, gdzie codziennie spotyka sie wiele oséb i... powstaje sporo
odpadow. Dzieki prostym rozwigzaniom mozna znaczgco ograniczy¢ marnowanie
zywnosci, a przy okazji edukowac uczniéw i catg spotecznosc szkolna.

Zero Waste in der Schulkantine - wie man téglich lehrt und handelt

Die Schulkantine ist ein Ort, an dem sich téglich viele Menschen treffen und... eine Menge
Abfall entsteht. Dank einfacher Lésungen kann die Lebensmittelverschwendung erheblich
reduziert werden. Gleichzeitig kénnen die Schiler und die gesamte Schulgemeinschaft
aufgeklart werden.

Pojemniki ,na pézniej”

Wprowadzenie pojemnikow wielokrotnego uzytku
pozwala uczniom zabra¢ niedokonczony positek
lub czes¢ obiadu do domu - zmniejsza to ilos¢
wyrzucanego jedzenia. Mozna zachecac rodzicow
do zaopatrzenia dzieci w wtasne lunchboxy.

Behdlter ,,fiir spdter”

Durch die Einfuhrung von Mehrwegbehdltern kbnnen
die Schdler ihre nicht aufgegessenen Mahlzeiten oder
einen Teil ihres Mittagessens mit nach Hause nehmen
- das reduziert die Menge an weggeworfenen
Lebensmitteln. Die Eltern kbnnen dazu ermutigt
werden, ihren Kindern eigene Lunchboxen mitzugeben.




lle na talerzu - tyle do zjedzenia

Warto wprowadzi¢ zasade matych porcji na poczatek

- kto ma ochote na doktadke, zawsze moze wrocic po
wiecej. Dzieki temu dzieci uczg sie Swiadomie oceniac

. swdj apetyt i odpowiedzialnie korzystac z jedzenia.

Was auf dem Teller ist, wird auch aufgegessen

Es lohnt sich, zunéchst die Regel der kleinen Portionen
einzufuhren: Wer noch Nachschlag méchte, kann
jederzeit wiederkommen und sich mehr holen. Auf diese
Weise lernen die Schuler, ihren Appetit bewusst
einzuschdtzen und verantwortungsbewusst mit
Lebensmitteln umzugehen.

e

Edukacja przez liczby
Stworz tablice informacyjng w stotdwce, na ktoérej

regularnie bedg pojawiac sie dane: ile kilogramow = . l I
jedzenia wyrzucono w danym tygodniu lub

125

Bildung durch Zahlen

Erstellen Sie eine Informationstafel in der Kantine, auf \ 'ﬁ
der regelmadfig Daten erscheinen: Wie viele Kilogramm
Lebensmittel wurden in einer bestimmten Woche oder

einem bestimmten Monat weggeworfen.




W domu i w gminie

Zu Hause
und in der Gemeinde




Wdomuiwgminie - codzienne praktykiZero Waste

Odpowiedzialne podejscie do jedzenia i odpaddéw zaczyna sie w domu, ale moze
rozwingc¢ skrzydta w szerszej wspolnocie - wsrdd sgsiadow i w catej gminie. Wspaolne
dziatania dajg nie tylko wymierne efekty ekologiczne, lecz takze budujg wiezi spoteczne.

ZuHause undin der Gemeinde - Zero Waste im Alltag

Ein verantwortungsbewusster Umgang mit Lebensmitteln und Abféllen beginnt zu Hause,
kann aber auch in einer gréfSeren Gemeinschaft - unter Nachbarn und in der gesamten
Gemeinde - Fufs fassen. Gemeinsame Aktionen haben nicht nur messbare 6kologische
Auswirkungen, sondern stdrken auch den sozialen Zusammenhalt.

Najlepszy Smiec to ten,
ktorego nigdy nie wyprodukowalismy

Der beste Miill ist der, den wir nie produziert haben




W domu
Zu Hause

Kompostownik lub bio-pojemnik -
resztki warzyw i owocéw, fusy po kawie
czy skorupki jajek to doskonata baza
do stworzenia naturalnego nawozu.

Komposter oder Bio-Behdlter - Obst- und
Gemdusereste, Kaffeesatz oder Eierschalen
sind eine hervorragende Grundlage fir die
Herstellung von nattrlichem Dunger.

Dzielenie sie z sgsiadami - jesli masz
nadmiar jabtek z ogrodu, ziota

w doniczkach czy sezonowe warzywa,
podziel sie nimi.

Teilen Sie mit den Nachbarn - wenn Sie
einen Uberschuss an Apfeln aus dem Garten,
Krautern in Tépfen oder saisonalem Gemduse

haben, teilen Sie diese mit anderen




W gminie
In der Gemeinde

~Zero Waste Weekend” - wspdlne wydarzenie, ktore moze obejmowac:
 kiermaszwymiany (ksigzek, ubran, akcesoriéw kuchennych),

« pokaz przetworow (mieszkancy prezentujg wtasne soki, dzemy, kiszonki),
« warsztaty naprawcze (np. szycie, drobne naprawy sprzetéw).

To Swietna okazja do nauki, integracjii promocji idei niemarnowania zasobow.

~Zero Waste Weekend” - eine gemeinsame Veranstaltung, die Folgendes umfassen kann:

« Tauschborse (Blicher, Kleidung, Kiichenzubeh6r),

« Prdsentation vom Eingemachten
(Die Einwohner présentieren ihre

eigenen Sdfte, Marmeladen,

Eingelegtes.), ZEEO
e Reparatur-Workshops (z.B. mII-E\KEIE

Néhen, kleine Reparaturen an

Geraten).

Dies ist eine grofSartige Gelegenheit
zum Lernen, zur Integration und zur
Forderung der Idee, Ressourcen nicht
zu verschwenden.



Kazdy z nas moze zmienic sSwiat.
Zacznij od wiasnego talerza.
Nie marnuj. Planuj. Dziel sie.

To naprawde dziata!

Jeder von uns kann die Welt verdandern.
Beginnen Sie mit Ihrem eigenen Teller.
Verschwenden Sie nichts. Planen Sie. Teilen Sie.
Es funktioniert wirklich!

T C)
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