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Kalendarz edukacyjny

Przedstawiamy: ogrodowy kalendarz sezonowo
ci! Jest to praktyczne 
narz�dzie dla uczni	w oraz wszystkich zainteresowanych, umo�liwiaj�ce 
samodzielne badania nad 
wiadom� produkcj� �ywno
ci w ogrodzie. 
W poszczeg	lnych miesi�cach znajd� Pa�stwo nawi�zuj�ce do p	r roku 
informacje dotycz�ce ekologicznego ogrodnictwa. Zaczynamy we wrze
niu, 
co praktycznie pokrywa si� z pocz�tkiem nowego roku szkolnego. W ci�gu 
tych miesi�cy zajmujemy si� takimi tematami jak bior	�norodno
�, glo-
balne konteksty lokalnej produkcji �ywno
ci, gotowanie i konserwacja oraz 
uczymy si� jak produkowa� �ywno
� w spos	b zr	wnowa�ony w obliczu 
kryzysu klimatycznego. Zwracamy szczeg	ln� uwag� na odzyskanie tra-
dycyjnej wiedzy o wegetaria�skich i regionalnych potrawach. Opr	cz tej 
publikacji udost�pniamy r	wnie� scenariusze do pracy z uczniami przez 
ca�y rok szkolny, kt	re s� zwi�zane z tematem zr	wnowa�onej �ywno
ci 
przy u�yciu ogrodu dydaktycznego.  

Wydawca

Fundacja Krzy�owa dla Porozumienia Europejskiego od �� lat prowadzi 
edukacj� pozaformaln� dla dzieci i m�odzie�y w Mi�dzynarodowym Domu 
Spotka� M�odzie�y. Rozwija innowacyjne metody edukacyjne oraz szkoli 
student	w, nauczycieli i edukator	w nieformalnych. Edukacja ekologiczna, 
edukacja na rzecz zr	wnowa�onego rozwoju i nauczanie transformacyjne 
nale�� do g�	wnych obszar	w jej dzia�alno
ci. Istotna jest sp	jno
� 
nauczanych tre
ci z praktyk�, dlatego w Centrum Krzy�owa wprowadzane 
s� rozwi�zania proekologiczne. Fundacja tworzy przestrze� dla otwarto
ci, 
wymiany i dialogu kieruj�c si� warto
ciami wsp	�pracy, odwagi i odpowie-
dzialno
ci.

Celem Slow Food jest stworzenie 
wiata �ywno
ci opartego na uczciwych 
relacjach, kt	ry wspiera bior	�norodno
�, klimat i zdrowie oraz umo�liwia 
wszystkim ludziom godne i radosne �ycie. Jako globalna sie� zrzeszaj�ca 
miliony ludzi z ponad ��� kraj	w, Slow Food nap�dza rewolucj� �ywno-

ciow� w sferze publicznej i prywatnej oraz opowiada si� za dobr�, czyst� 
i sprawiedliw� �ywno
ci� dla wszystkich. 

Organizacja Slow Food Germany (SFD) zosta�a za�o�ona w �  � roku. Dzi�ki 
›� convivia, grupom regionalnym, SFD jest reprezentowane w du�ej cz�
ci 
Niemiec i prowadzi aktywne dzia�ania w ramach r	�nych projekt	w, kam-
panii i wydarze� na poziomie lokalnym, krajowym i europejskim. Dzi�ki 
zorientowanej na dzia�anie pracy edukacyjnej stawiamy kompetencje 
�ywieniowe na bezpiecznym gruncie. Celem naszego politycznego zaan-
ga�owania jest spo�ecznie i ekologicznie odpowiedzialny system �ywno-

ciowy, kt	ry chroni ludzi i zwierz�ta, 
rodowisko i klimat. Du�a sie� SFD 
wzd�u� �a�cucha warto
ci �ywno
ci zapewnia kompleksowe i nadrz�dne 
my
lenie i dzia�anie, w teorii i praktyce.

Bildungskalender

Wir präsentieren: den Garten-Saisonkalender! Er ist ein praktisches Ins-
trument für Schüler*innen (und alle Interessierten), um selbstständiges 
Forschen zu bewusster Lebensmittelerzeugung im Garten zu ermöglichen. 
In den einzelnen Monaten �nden Sie anschauliche Hintergrundinformati-
onen zur ökologischen Gartenarbeit, die thematisch mit den Jahreszeiten 
verbunden sind. Wir beginnen im September, was praktisch dem Beginn 
des neuen Schuljahres entspricht. Im Laufe der Monate beschäftigen wir 
uns mit Themen wie Biodiversität, den globalen Zusammenhängen der 
lokalen Lebensmittelproduktion, Kochen und Konservierung und lernen, 
wie man angesichts der Klimakrise zukunftsfähig Lebensmittel produziert. 
Besonderes Augenmerk legen wir auf die Wiedergewinnung traditionellen 
Wissens über vegetarische und regionale Lebensmittel. Zusätzlich zu dieser 
Publikation stellen wir auch ein ausgearbeitetes Unterrichtsprogramm zur 
Verfügung, um mit Schüler*innen während des gesamten Schuljahres zum 
Thema nachhaltige Ernährung mit Hilfe eines Lehrgartens zu arbeiten. 

Herausgeber

Die Krzyzowa-Stiftung für gegenseitige Verständigung in Europa bietet 
seit �� Jahren Kindern und Jugendlichen in der Internationalen Jugend-
begegnungsstätte außerschulische Bildung an. Sie entwickelt innovative 
Bildungsmethoden und bildet Student*innen, Lehrer*innen und außer-
schulische Pädagog*innen aus. Umwelterziehung, Bildung für nachhaltige 
Entwicklung und transformativer Unterricht gehören zu ihren Haupttätig-
keitsbereichen. Die Kohärenz der vermittelten Inhalte mit der Praxis ist 
entscheidend, weshalb im Krzy�owa-Zentrum proökologische Lösungen 
verfolgt werden. Die Stiftung schafft einen Raum für Offenheit, Austausch 
und Dialog, der von den Werten Zusammenarbeit, Mut und Verantwortung 
geleitet wird. 

Slow Food hat sich zum Ziel gesetzt, eine Ernährungswelt zu schaffen, die 
auf fairen Beziehungen basiert, die biologische Vielfalt, das Klima und die 
Gesundheit fördert und es allen Menschen ermöglicht, ein Leben in Würde 
und Freude zu führen. Als globales Netzwerk mit Millionen von Menschen 
aus mehr als ��� Ländern treibt Slow Food die Ernährungswende im 
öffentlichen und privaten Bereich voran und setzt sich für gutes, sauberes 
und faires Essen für alle ein. 

Slow Food Deutschland (���) wurde ���� gegründet. Mit �� Convivien, den 
Regionalgruppen, ist ��� in weiten Teilen Deutschlands vertreten und 
mit vielfältigen Projekten, Kampagnen und Veranstaltungen auf lokaler, 
nationaler sowie europäischer Ebene aktiv. Mit handlungsorientierter 
Bildungsarbeit stellen wir Ernährungskompetenz auf sichere Beine. Ziel 
unseres politischen Engagements ist ein sozial und ökologisch verantwor-
tungsvolles Lebensmittelsystem, das Mensch und Tier, Umwelt und Klima 
schützt. Das große ���-Netzwerk entlang der Lebensmittelwertschöpfung 
sichert umfassendes und übergreifendes Denken und Handeln, in Theorie 
und Praxis.

Anna Poznańska
in Kreisau

Anna Poznańska
"Krzyżowa"

Anna Poznańska
Die Stiftung Kreisau für Europäische Verständigung



Wybierz jeden obiekt przyrodniczy ze swojego balkonu, z parku 
obok Twojego domu, ze szkolnego ogrodu, z ulicy (np. drzewo, 
krzak)� zr	b mu zdj�cie, a nast�pnie r	b kolejne tego samego  
dnia ka�dego miesi�ca przez nast�pny rok. Umie
� zdj�cia tutaj.  
Napisz pod zdj�ciem, co zaobserwowa�e
 / a
 z miesi�ca  
na miesi�c. 

→� Czy kolory si� zmieni�y? 
→� Czy obiekt ur	s�? 
→� Jakie zmiany zasz�y w strukturze tego obiektu?

Such Dir eine P�anze aus! Von deinem Balkon, im Park neben 
deinem Haus, im Schulgarten, am Straßenrand � fotogra�ere sie 
und mache dann am selben Tag des nächsten Monats ein weiteres 
Foto und so weiter über ein ganzes Jahr. Platziere die Bilder 
hier.�Schreibe unter das Bild, was du von einem Monat zum  
anderen beobachtest.

→� Hat sich die Farbe und Gestalt verändert?
→� Ist die P�anze gewachsen?
→� Welche ˜nderungen haben sich bei der Struktur  

der P�anze ergeben? 
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Wir ernten die Samen!

Überleg Dir, welches Obst oder Gemüse im September oft auf 
Deinem Teller ist. Wähle drei davon und versuche, ihre Samen  
für die Aussaat im Frühjahr zu bewahren. Vorschläge �ndest  
Du in der Liste der saisonalen Obst- und Gemüsesorten. 

→� Verwende am besten sehr reifes Obst oder Gemüse.
→� Samen müssen sorgfältig vom restlichen Frucht�eisch 

getrennt und getrocknet werden.
→� Lass die Samen an einem warmen, luftigen Ort trocknen  

und achte darauf, dass kein Schimmel entsteht. Beseitige 
Samen, die von Schimmel befallen wurden.

Radosnych �niw!
Od pocz�tku �� wieku oko�o  �� odmian ro
lin uprawnych  
w Europie wygin��o. W walce z utrat� r	�norodno
ci biologicznej 
(bior	�norodno
ci) pomocne jest zach�canie do jedzenia �yw-
no
ci sezonowej i regionalnej. Mo�emy te� sami zbiera� nasiona 
i zachowa� je na kolejny sezon ogrodniczy. Te nasiona, o ile 
zostan� dobrze przygotowane, mog� by� przechowywane w spe-
cjalnych bankach przez wiele lat na wypadek kl�ski �ywio�owej 
lub skutk	w zmian klimatycznych. �������: bak�a�an, broku�y, buraki, cukinia, cykoria, dynia, fasolka 

szparagowa, fenku�, jarmu�, kala�or, kalarepa, kapusta, kukurydza, 
marchewka, m�oda brukselka, natka pietruszki, ogórek, papryka, 
patison, pietruszka (korze�), pomidory, por, rukola, rzodkiewka, sa�ata, 
seler (korze� i li
cie), szczaw, szpinak, ziemniaki
�����: brzoskwinie, gruszki, jab�ka, jagody, je�yny, maliny, nektarynki, 
porzeczki, pigwa, �liwki, winogrona, �urawina

������: Auberginen, Brokkoli, Rote Bete, Zucchini, ChicorØe, Kürbis, 
grüne Bohnen, Fenchel, Grünkohl, Blumenkohl, Kohlrabi, Kohl, Mais, 
Karotten, jungem Rosenkohl, Petersilie, Gurken, Paprika, Patissons, 
Petersilienwurzel, Tomaten, Lauch, Rucola, Radieschen, Salat, Sellerie 
(Wurzel und Blätter), Sauerampfer, Spinat, Kartoffeln 
����: P�rsiche, Birnen, ˜pfel, Blaubeeren, Brombeeren, Himbeeren, 
Nektarinen, Johannisbeeren, Quitten, P�aumen, Weintrauben, 
Preiselbeeren

Zbieramy nasiona!

Zastan	w si�, jakie owoce i warzywa najcz�
ciej goszcz� na 
Twoim talerzu we wrze
niu. Wybierz trzy i postaraj si� zachowa� 
ich nasiona i przygotowa� je na okres sadzenia na wiosn�.  
Propozycje znajduj� si� na li
cie owoc	w i warzyw sezonowych. 

→� Do zbierania nasion najlepiej u�ywa� bardzo dojrza�ych  
owoc	w lub warzyw.

→� Nasiona musz� by� dok�adnie oddzielone od reszty mi��szu 
i wysuszone.

→� Pozostaw nasiona do wyschni�cia w ciep�ym, przewiewnym 
miejscu i upewnij si�, �e nie ma na nich ple
ni. Pozb�d� si� 
tych nasion, kt	re zosta�y zaatakowane przez ple
�. 

�����
�� 
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Frohe Ernte!
Seit Beginn des ��. Jahrhunderts sind in Europa rund ���  
der Kulturp�anzensorten verschwunden. Um dem Verlust dieser  
biologischen Vielfalt entgegenzuwirken, hilft die Förderung saiso-
naler und regionaler Lebensmittel. Im Garten können wir selbst 
Samen sammeln und für die nächste Gartensaison aufbewahren.  
So leisten wir einen Beitrag zum Erhalt biologischer Vielfalt.

zebrane nasiona:

geerntete Samen:

�� �� �� D� �� m� �� �� �� �� �� 
� �	 
�

Anna Poznańska
junger



Saisonale Geschmäcker bewahren
In Europa sind am Ende des Sommers Lebensmittel in großen 
Mengen verfügbar � es ist die Zeit der Ernte und des Über�usses. 
Damit dieser Über�uss nicht verloren geht, mussten Menschen 
früher lernen, Lebensmittel haltbar zu machen. Sie entwickelten 
Techniken wie Einmachen, Trocknen, Räuchern und Fermentieren, 
um nachhaltige Ernährung und geschmackliche Vielfalt auch in 
den kalten Monaten zu ermöglichen.

Robimy przetwory!

Konserwacja �ywno
ci by�a niezb�dna poprzednim pokoleniom, 
aby zapewni� zdrowe jedzenie w zimie i by�a ona rozwijana 
w bardzo r	�ny spos	b w poszczeg	lnych regionach i rodzinach. 

→� Wybierz kilka sezonowych owoc	w i warzyw z listy i zapytaj 
starszych cz�onk	w rodziny lub s�siad	w, czy znaj� jakie
 
przepisy na przetwory z ich wykorzystaniem. 

→� Por	wnaj przepisy, kt	re uda�o Ci si� zebra� z osobami  
w klasie. 

→� Wybierz jeden z przepis	w do wypr	bowania. 
→� Mo�e uda Ci si� zorganizowa� wsp	ln� degustacj� 

z przyjaci	�mi.

�������: bak�a�an, broku�y, buraki, cukinia, cykoria, dynia, endywia, 
fenku�, jarmu�, kala�or, kalarepa, kapusta, kukurydza, marchewka, 
m�oda brukselka, natka pietruszki, patison, por, pietruszka (korze�), 
roszponka, rukola, rzodkiewka, sa�ata, seler (korze� i li�cie), szpinak, 
ziemniaki
�����: gruszki, jab�ka, pigwa, �liwki, winogrona

������: Aubergine, Brokkoli, Rote Bete, Zucchini, ChicorØe, Kürbis, 
Endivien, Fenchel, Grünkohl, Blumenkohl, Kohlrabi, Kohl, Mais, Karotten, 
jungem Rosenkohl, Petersilie, Patissons, Lauch, Petersilienwurzel, 
Feldsalat, Rucola, Rettich, Salat, Sellerie (Wurzel und Blätter), Spinat, 
Kartoffeln
����: Birnen, ˜pfel, Quitten, P�aumen, Weintrauben

Zachowywanie sezonowych smaków
W Europie koniec lata i wczesna jesie� to okres w roku, kiedy 
�ywno
� produkowana jest w ogromnych ilo
ciach, jest to czas 
zbior	w. Aby nie zmarnowa� tej ob�to
ci, ludzie we wcze
niej-
szych pokoleniach musieli nauczy� si�, jak konserwowa� �ywno
� 
na czas, kiedy nie by�a ona dost�pna. Rozwin�li techniki konser-
wowania i utrwalania �ywno
ci, takie jak puszkowanie, suszenie, 
w�dzenie i fermentowanie, kt	re pozwalaj� zachowa� jedzenie 
i zapewniaj� r	�norodno
� smak	w nawet w zimnych miesi�cach. 
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Wir machen Konserven!

Das Haltbarmachen von Lebensmitteln wurde in verschiedenen 
Regionen oder sogar Familien sehr unterschiedlich entwickelt. 

→� Wähle einige saisonale Obst- und Gemüsesorten aus und  
befrage ältere Familienmitglieder oder Nachbar*innen,  
ob sie Rezepte für ihre Konservierung kennen. 

→� Vergleiche die Antworten mit Deinen Mitschüler*innen. 
→� Wähle eines der Rezepte zum Ausprobieren aus. 
→� Vielleicht kannst Du auch mit Mitschüler*innen eine  

gemeinsame Verkostung veranstalten.

wybrany przepis:

gewähltes Rezept:

�� �� �� D� �� m� �� �� �� �� �� 
� �	 
�



�������: broku�y, brukselka, buraki, cykoria, dynia, endywia, fenku�, 
jarmu�, kala�or, kalarepa, kapusta, marchewka, natka pietruszki 
(uprawiana w domu), pietruszka (korze�), por, rzepa, roszponka, 
rukola, seler (korze�), szpinak, ziemniaki
�����: gruszki, jab�ka, pigwa

������: Brokkoli, Rosenkohl, Rote Bete, ChicorØe, Kürbis, Endivie, 
Fenchel, Grünkohl, Blumenkohl, Kohlrabi, Kohl, Karotten, Petersilie 
(zuhause angebaut), Petersilienwurzel, Lauch, Rüben, Feldsalat, Rucola, 
Knollensellerie, Spinat, Kartoffeln
����: Birnen, ˜pfel, Quitten
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Probier�s aus: Kompostieren!

�� B�����ST 
einen Behälter � Holzbox, einen Plastikeiner oder Kübel,  
Gartenerde, Blätter, Zweige oder etwas Holzsägemehl,  
Gemüseschalen

������u�g 
→� Nimm einen Behälter, und bohre einige Löcher in den Boden.
→� Gib etwas Gartenerde (bis zu drei cm) auf den Boden des 

Behälters. Wenn Du einige Würmer �ndest, kann dadurch 
der Prozess beschleunigt werden. Gib dann trockene Blätter, 
Zweige oder etwas Holzsägemehl darauf. 

→� Kompostierung wert: Gemüseabfälle, Eierschalen,  
Gartenabfälle, Zeitungen, Kaffeesatz und -�lter 

→� nicht kompostieren: Fleisch oder tierische Produkte  
(Knochen, Fisch, Eier, Butter, Joghurt etc.), Kohleasche,  
Haustierkot, synthetische Chemikalien

→� Zuletzt bedeckt man alles mit einer weiteren Schicht  
Gartenerde. Leicht gießen und einige Tage warten, alle paar 
Tage alles mischen und gießen, wenn es trocken wird.

Zr�bmy kompost!

P����������� 
pojemnik np. drewnian� skrzynk�, plastikowy pojemnik  
lub wiaderko, ziemi� ogrodow�, suche ga��zki i li
cie, trociny, 
obierki warzyw

��� �� ����
�?
→� We� pojemnik i zr	b kilka otwor	w w dnie. 
→� Wsyp ziemi� ogrodow� na dno pojemnika (ok. � cm).�Mog� 

znajdowa� si� w niej d�d�ownice � przyspiesz� proces 
kompostowania. Kolejn� warstw� s� suche li
cie i ga��zki, 
trociny, nast�pnie dodaj obierki z w�asnej kuchni. 

→� warto kompostowa�: resztki warzyw, skorupki jajek,  
odpady ogrodowe, gazety, fusy i �ltry z kawy

→� nie nale�y kompostowa�: produkt	w pochodzenia  
zwierz�cego, popio�u w�glowego, odchod	w zwierz�t  
domowych, chemikali	w syntetycznych

→� Przykryj wszystko warstw� ziemi ogrodowej. Podlej wod�,  
a za kilka dni wymieszaj. Powtarzaj czynno
� co kilka dni 
i podlewaj, gdy ca�o
� przeschnie.

Gleba jako podstawa wszystkiego
Gleba jest dla nas niezwykle wa�na! To podstawa do uprawy 
ro
lin, to ona dostarcza im wszystkich potrzebnych sk�adnik	w 
od�ywczych � a tym samym tak�e naszemu po�ywieniu. �yzna 
gleba pe�na jest sk�adnik	w od�ywczych, kt	re s� pobierane 
przez ro
liny do wzrostu. Aby przywr	ci� glebie �yzno
�, nale�y 
uzupe�nia� te cenne sk�adniki. Nadaj� si� do tego nawozy 
naturalne. Od�ywiaj� one gleb� i �yj�ce w niej mikroorganizmy � 
mo�na powiedzie�, �e karmimy gleb�, aby ona mog�a karmi� nas!

Boden als Grundlage für das Leben
Boden ist lebenswichtig � er ermöglicht das Wachstum von 
P�anzen und liefert ihnen die nötigen Nährstoffe � damit ist 
er Grundlage für unsere Nahrung. Um einen fruchtbaren Acker 
zu erhalten, müssen wir die Nährstoffe regelmäßig auffüllen. 
Wir ernähren den Boden, damit er uns ernährt. Hierfür eignen 
sich natürliche Düngemittel. Sie p�egen den Boden und seine 
Mikroorganismen.



Szukamy sezonowych produkt�w!

W naszej cz�
ci Europy grudzie� nie jest por� zbior	w na polach 
i w ogrodach, dlaczego wi�c dzia�y �
wie�e produkty� w sklepach 
s� pe�ne? 

→� Samodzielnie lub w ma�ej grupie wybierz si� do 
supermarketu lub warzywniaka.�Sprawd� kraje pochodzenia 
oferowanych tam owoc	w i warzyw. 

→� Po powrocie ze sklepu zaznacz na mapie miejsca, z kt	rych 
produkty tra��y do lokalnego sklepu. Mo�esz te� policzy�,  
ile kilometr	w musia�y pokona� poszczeg	lne produkty,  
aby znale�� si� na Twoim stole.

→� Spr	buj co
 ugotowa�, u�ywaj�cy tylko sezonowych  
produkt�w � sprawd� list� warzyw i owoc	w obok.

�������: brukselka, buraki, cykoria, dynia, endywia, fenku�, jarmu�, 
kapusta, marchewka, natka pietruszki (uprawiana w domu), pietruszka 
(korze�), por, roszponka, seler (korze�), ziemniaki
�����: gruszki, jab�ka

������: Rosenkohl, Rote Bete, ChicorØe, Kürbis, Endivie, 
Fenchel, Grünkohl, Kohl, Karotten, Petersilie (zuhause angebaut), 
Petersilienwurzel, Lauch, Feldsalat, Knollensellerie, Kartoffeln
����: Birnen, ˜pfel

���	�
�� 
����mb��

�� �� �� D� �� m� �� �� �� �� �� 
� �	 
�

Wir suchen nach saisonalen Produkten!

In unserem Teil Europas gibt es im Dezember wenig zu ernten, 
wieso sind die �Frischwaren� Abteilungen in den Läden dennoch 
so voll? 

→� Geh allein oder mit einer Gruppe von Mitschüler*innen  
auf Forschungsexpedition in einen Supermarkt! Notiere Dir, 
woher die Lebensmittel im Obst- und Gemüsebereich  
stammen. 

→� Überprüfe anschließend, wie viele Kilometer jeder Artikel 
zurücklegen musste, um auf unseren Tischen zu landen.

→� Versuche gemeinsame mit deinen Freunden, eine ganze  
Mahlzeit nur mit saisonalen Lebensmitteln zubereiten.

sezonowa potrawa:

ein Saisongericht:

Was essen wir im Dezember,  
wenn es kalt ist?
In Geschäften haben wir eine große Auswahl an Produkten, die 
aus der ganzen Welt importiert werden, und fast jedes Produkt 
ist das ganze Jahr über erhältlich. Das ist nicht selbstverständlich. 
Die Natur hat Winternahrung �erfunden�, die monatelang außer-
halb des Kühlschranks aufbewahrt werden kann und dabei nicht 
schlecht wird: Kohl, Pastinaken, Knollensellerie und Zwiebelge-
müse. Wurzelgemüse gehört zu den ältesten Kulturp�anzen der 
Menschheit.

Co jemy w grudniu, kiedy jest zimno? 
W sklepach mamy szeroki wyb	r produkt	w sprowadzanych 
z ca�ego 
wiata, a prawie ka�dy z nich jest dost�pny przez ca�y 
rok. To nie jest naturalne zjawisko. Natura �wymy
li�a� �ywno
� 
zimow�, kt	ra mo�e by� przechowywana w niskiej temperaturze 
przez wiele miesi�cy i nie psuje si�. Nale�� do niej kapusta, 
pasternak, seler i warzywa cebulowe. Dodatkowo mamy warzywa 
korzeniowe, kt	re nale�� do najstarszych ro
lin uprawianych 
przez ludzi.



Zählen Sie die Kilometer!

Denk an Dein Lieblingsessen. Ist es ein Hamburger mit Pommes?  
Sind es Pierogi und Kompott? 

→� Notiere alle Zutaten und vergiss nicht, verwendete Kräuter, 
Gewürze und Öle mit einzubeziehen.

→� Recherchiere, woher die einzelnen Zutaten stammen. 
Versuche zusammenzurechnen, wie viele Kilometer dein  
Essen gereist ist.

→� Berechne mit einer App foodmiles.com, wie viel CO�  
ungefähr entstanden ist.

S������ 
J�����

�������: brukselka, buraki, cykoria, dynia, endywia, fenku�, jarmu�, 
kapusta, kapusta w�oska, marchewka, natka pietruszki (uprawiana 
w domu), pietruszka (korze�), por, roszponka, rzepa, seler (korze�), 
skorzonera, topinambur, ziemniaki
�����: gruszki, jab�ka

������: Rosenkohl, Rote Beete, ChicorØe, Kürbis, Endivie, Fenchel, 
Grünkohl, Kohl, Wirsingkohl, Karotten, Petersilie (zuhause angebaut), 
Petersilienwurzel, Lauch, Feldsalat, Rüben, Knollensellerie, 
Schwarzwurzeln, Topinambur, Kartoffeln 
����: Birnen, ˜pfel 

To co jemy, wp�ywa na klimat 
Zmiana klimatu nast�puje, gdy r	wnowaga gaz	w cieplarnianych 
w atmosferze jest zaburzona. Zbyt du�a ilo
� gaz	w cieplar-
nianych szkodzi naszemu klimatowi, a rolnictwo powoduje 
ok. ������ ich emisji. Produkcja r	�nych produkt	w �ywno
cio-
wych przyczynia si� do zmian klimatycznych w innym stopniu. 
W wyniku tych zmian topniej� lodowce, podnosi si� poziom m	rz 
i zaburzony zostaje cykl sezonowy. Zmiany klimatu wp�ywaj� na 
rolnictwo, poniewa� produkcja �ywno
ci jest zale�na od pogody.

Liczymy kilometry!

Pomy
l o swoim ulubionym posi�ku. Czy jest to hamburger 
z frytkami? Czy s� to pierogi z kompotem?

→� Zapisz wszystkie sk�adniki posi�ku, nie zapominaj�c o zio�ach, 
przyprawach i olejach, kt	re by�y wykorzystane. 

→� Sprawd� na etykiecie, sk�d pochodz� poszczeg�lne sk�adniki 
i spr	buj obliczy�, ile kilometr	w przeby�o Twoje jedzenie.

→� U�yj aplikacji foodmiles.com, aby obliczy� w przybli�eniu,  
ile CO� zosta�o wyemitowane.

potrawa:

die Speise:

suma kilometr�w:

Gesamtkilometer:

ilo�� CO�:

CO�:

�� �� �� D� �� m� �� �� �� �� �� 
� �	 
�

Wie sich unser Essen auf das Klima  
auswirkt
Zu viele Treibhausgase schaden unserem Klima. Die Landwirtschaft 
verursacht bis zu �
���� der Treibhausgasemissionen. Verschie-
dene Lebensmittel tragen dazu unterschiedlich bei. Als Folge des 
Klimawandels schmelzen Gletscher, die Meeresspiegel steigen und 
der Jahreszeitenzyklus wird gestört. Die Landwirtschaft ist aufgrund 
ihrer Abhängigkeit von Witterungsbedingungen besonders anfällig 
für klimatische Veränderungen. Sie ist also einerseits Mitverursa-
cher und Leidtragende der teils drastischen Veränderungen.



Budujemy szklarni�!

Zanim zaczniemy robi� inspekty � nasze w�asne ma�e szklarnie, 
warto wiedzie�, jaki jest sekret dzia�ania szklarni. Szklarnia 
przechwytuje ciep�o s�oneczne w ci�gu dnia. Jej szklane 
ciany 
zatrzymuj� ciep�o s�oneczne, dzi�ki czemu ro�liny w jej wn�trzu 
przebywaj� w cieple � nawet w zimne noce.

�������: brukselka, buraki, cykoria, dynia, endywia, fenku�, jarmu�, 
kapusta, kapusta w�oska, marchewka, natka pietruszki (uprawiana 
w domu), pietruszka (korze�), por, roszponka, seler (korze�), 
skorzonera, topinambur, ziemniaki
�����: gruszki, jab�ka

������: Rosenkohl, Rote Beete, ChicorØe, Kürbis, Endivie, Fenchel, 
Grünkohl, Kohl, Wirsingkohl, Karotten, Petersilie (zuhause angebaut), 
Petersilienwurzel, Lauch, Feldsalat, Knollensellerie, Schwarzwurzeln, 
Topinambur, Kartoffeln
����: Birnen, ˜pfel

���� ��b����

Wir bauen ein Gewächshaus!

Bevor wir mit der Herstellung von unseren kleinen 
Gewächshäusern anfangen, ist es nützlich zu wissen, was das 
Geheimnis hinter Gewächshäusern ist. Ein Gewächshaus fängt 
tagsüber die Wärme der Sonne ein. Seine Glaswände fangen die 
Sonnenwärme ein, die P�anzen im Gewächshaus warm hält � 
auch in kalten Nächten.�� �� �� D� �� m� �� �� �� �� �� 
� �	 
�

Odpady �ywno�ciowe? Nie, dzi�kuj�!
�Jedzenie marnowane ka�dego roku mog�oby trzykrotnie wykar-
mi� g�oduj�cych na 
wiecie!� � to cytat z �lmu dokumentalnego 
Taste the Waste (Skosztuj z kosza). Ten tekst pokazuje, �e marno-
wanie jedzenia jest symptomem niesprawiedliwego globalnego 
systemu �ywno
ciowego i ekonomicznego oraz wskazuje na 
ogromn� nier	wnowag�. Rolnictwo zu�ywa ponad � naszych 
zasob	w wodnych, a ponad ��� rocznego wylesiania wynika 
z tworzenia nowych obszar	w pod uprawy. Jak to jest, �e pomimo 
bardzo wysokich koszt	w 
rodowiskowych, � ca�ej �ywno
ci 
tra�a do 
mieci?

Lebensmittelverschwendung?  
Nein, Danke!
�Die Lebensmittel, die jedes Jahr verschwendet werden, könnten 
die Hungernden der Welt dreimal ernähren!� aus dem Dokumen-
tar�lm Taste the Waste. Dieses Zitat beleuchtet eindrucksvoll, dass 
Lebensmittelverschwendung ein Symptom eines ungerechten glo-
balen Ernährungs- und Wirtschaftssystems ist. Die Landwirtschaft 
verbraucht mehr als zwei Drittel unserer Wasserressourcen, mehr 
als ��� der jährlichen Entwaldung sind auf neue Anbau�ächen 
zurückzuführen. Wie kommt es, dass trotz der sehr hohen Umwelt-
kosten der Lebensmittelproduktion ein Drittel aller Lebensmittel 
im Müll landet?














