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MLTEWECTBUETO B
EKO=KY XHATA

[MNbTaT Ha EcoCuisine KbM HyeBU
oTnagbLM 6GaBHO MPUKOYBA.
Cnepn noytn rogmHa paboTa no
TO3UM MPOEKT, Ce HaasBaMe, e
CMe BObXHOBUIN MPAKTUYHMN,
YCTOMYMBUM HABULIM M CME Oanu
Bb3MOXXHOCT Ha XopaTa Aa
HaManNaT XpaHUTENHUTE
oTrnagbLM B exkxegHeBMeTo cu!

bpowypara ,EKo=
KyXHs € roToBal

Pa3Bb/IHyBaHW CMe fa 069BUM, e
HallaTa KHUXXKa C peLenTn 3a eKo
KYyXH$ Beye e Ha nasapa!

Taszwm 6poLlypa Ciy*Kum KaTo
MPAKTUYHO M OOCTbMHO
PBHKOBOLCTBO 32 BCEKU, KOUTO Ce
MHTepecyBa OT YCTOMYUBO FrOTBEHE.
BpolwypaTta npenocrtaBsa ACHa U
M34yepnaTesiHa MHGoOpPMaLMa 3a
YCTONYUBUTE FTOTBAPCKM MPAKTUKN U
HaMangaBaHeTO Ha XpaHUTENHUTE
oTnaabLin.
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CLEUTIA KUMTLP

Ha 10 aHyapu 2026 1. B Arrou
OmMonorutec, HMKo3a, Knnbp,
LLe ce npoBeae ceMMUHap B
Konektmnea Ha OPU.
EcoCuisine n eKnnbT Ha
.Zero Food Waste Cyprus” cu
CbTpyaHMYaT U 3ae4HO e
Hay4aT y4aCTHMUMTE KaK

[a 1M3Mof3BaT U roTBAT
BKYCHM XpPaHW, Mpuiarankum
TEXHUKUTE, pa3paboTeHn B
npoekTa EcoCuisine.

ViModo

Research & Education Hub
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CAOBEHW

Ha 11 nekemBpu 2025r. B
CnoBeHug, ynuua Linmranetosa 5,
tobnaHa, ce npoBege cbbuTHe,
Ha KOETO y4YacTHULUMTE

HayumMxa 3a npoekTta EcoCuisine
N Ce 3arMno3Haxa C YNCTO HOBaTa
KHUMXKa ¢ peuenTtn EcoCuisine.
Hakpaga y4acTHMULUMTE nMaxa
Bb3MOXXHOCT fa ce NoTpyaarT u
3aBbpLUMXa CbOUTUETO, KaTo
HamnpaBKXxa apoOMaTHU CBeLLM
OT U3MON3BaHO ONMNO 33
roteeHe!
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CLEUTIS C
MHOXXUTENIA KAMBP

Ha 10 gaHyapun 2026 1. B Arnu
OmMonorutec, HMko3a, Kunbp,
e ce npoBene ceMmHap B
KonekTmea Ha OPU.
EcoCuisine n eKunbsT Ha ,Zero
Food Waste Cyprus” cun
CbTpyOHMYAT U 3aeHO Lie
Hay4aT y4aCTHMLMTE KaK aa
M3MON3BaT U MOTBAT BKYCHM
XpPaHW, Npuiaranku
TEXHUKUTE, pa3paboTeHn B
npoekTa EcoCuisine.

ViModo

Research & Education Hub
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CAOBEHW

Ha 11 pekemBpun 2025r. B
CnoBeHus, ynuua Lunranetoa
5, ltobngaHa, ce npoBege
CcbbuTKMe, Ha KOETO yYacTHULUMUTE
Hay4mxa 3a npoekTta EcoCuisine
M Cce 3aMo3Haxa C YMCTO HOoBaTa
KHMXKa C peuenTtn EcoCuisine.
Hakpaqa ydyacTHMuUMTE MMaxa
Bb3MOXXHOCT fa ce NoTpyaaT m
3aBbpLUMXa CbOUTUETO, KaTo
HarnpaBMxXa apOMaTHM CBELLM OT
M3MON3BaHO OfIMO 3a roTBeHe!

ion. Views and opinions expressed are however those of the author(s)
reflect those of the European Union or the European Education and
ACEA). Neither the European Union nor EACEA can be held responsible
for them.
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	ДЕКЕМВРИ 2025 Г.
	ПЪТЕШЕСТВИЕТО В ЕКО-КУХНЯТА
	Пътят на EcoCuisine към нулеви отпадъци бавно приключва. След почти година работа по този проект, се надяваме, че сме вдъхновили практични, устойчиви навици и сме дали възможност на хората да намалят хранителните отпадъци в ежедневието си!
	Брошурата „Еко-кухня“ е готова!
	Развълнувани сме да обявим, че нашата книжка с рецепти за еко кухня вече е на пазара!   Тази брошура служи като практично и достъпно ръководство за всеки, който се интересува от устойчиво готвене. Брошурата предоставя ясна и изчерпателна информация за устойчивите готварски практики и намаляването на хранителните отпадъци.


	Намерете брошурата на нашия уебсайт

	СЪБИТИЯ
	БЪЛГАРИЯ
	На 20 декември в „Пространството“, Балкан Бридж, ще се проведе местно събитие за разпространение на информация като част от проекта „ЕкоКухня“, посветен на насърчаването на устойчивото готвене и намаляването на хранителните отпадъци.
	Събитието ще представи дейностите, резултатите и образователните ресурси по проекта, като същевременно ще ангажира участниците в практическа работилница, включваща една от практическите техники, научени по време на международните обучителни сесии по „ЕкоКухня“. Участниците се насърчават да носят остатъци от храна от вкъщи, които ще бъдат креативно използвани повторно по време на работилницата.

	ДАНИЯ
	На 6 януари 2026 г. в Дания, на адрес Vigerslev Allé 18, 2500 Valby, RUB & STUB, ще се проведе местно мултиплициращо събитие като част от проекта EcoCuisine. Участниците ще имат възможност да разгледат новата брошура за екокухня, както и да се запознаят със съдържанието ѝ, включително инструменти за намаляване на хранителните отпадъци и добри практики. Участниците ще имат възможност да обменят опит и да отпразнуват Нова година с препечен хляб и закуски.

	КИПЪР
	На 10 януари 2026 г. в Агиои Омологитес, Никоза, Кипър, ще се проведе семинар в колектива на OPU. EcoCuisine и екипът на „Zero Food Waste Cyprus“ си сътрудничат и заедно ще научат участниците как да използват и готвят вкусни храни, прилагайки техниките, разработени в проекта EcoCuisine.
	СЛОВЕНИЯ
	На 11 декември 2025 г. в Словения, улица Цигалетова 5, Любляна, се проведе събитие, на което участниците научиха за проекта EcoCuisine и се запознаха с чисто новата книжка с рецепти EcoCuisine. Накрая участниците имаха възможност да се потрудят и завършиха събитието, като направиха ароматни свещи от използвано олио за готвене!



	На 6 януари 2026 г. в Denmark Vigerslev Allé 18, 2500 Valby, RUB & STUB, ще се проведе местно мултипликаторно събитие като част от проекта EcoCuisine.
	Хората ще имат възможност да разгледат новата брошура „Еко-кухня“, както и да се запознаят със съдържанието ѝ, включително инструменти за намаляване на хранителните отпадъци и добри практики.
	Участниците ще имат възможност да обменят опит и да отпразнуват Нова година с препечен хляб и закуски.

