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HRANA V NASEM ZIVLIENJU - DRUGIC

Prisli smo do spoznanja,
da veé¢ ko govorimo o
zavrzeni hrani, ve¢ nare-
dimo za izboljsanje, kajti
¢e o tem moléimo, se
ucenci sploh ne zavedajo,
da je to problem.

Hrana, ki jo zavrzemo pred-
stavlja pomeni zavrzeno
vodo, energijo in naravno
bogastvo. Zato nas cilj ni
kopicenje odpadkov, temveé
is¢emo resitve, da jih ustva-
rimo ¢im manj - tudi pri pre-
hrani. Zmanjsevanje
in preprecevanje
nastajanja odpadne
in zavrzene hrane
ter spodbujanje pra-
kticne uporabe
neporabljene oziro-
ma nezauzite hrane
smo zaceli spodbuja-
ti spomladi z zacet-
kom projekta Hrana ni za
tjavendan, nagradnim nate-
cajem Reciklirana kuharija
in mednarodnim projektom
Odgovorno s hrano. Rezulta-
t1 so pokazali, da se je s Ste-
vilnimi aktivnostmi dvignila
raven znanja o kakovostni,

polnovredni prehrani, pravil-
nem recikliranju in odlagan-
ju ostankov hrane.

Hrana je za veliko sloven-
skih ucencev zal samou-
mevna, mnogi med njimi
imajo negativen odnos, Se
zlasti do novih jedi. Veli-
kokrat jih nocéejo niti
pokusiti, saj imajo za

seboj starse, ki menijo, da
obroke posteno plac¢ajo in
da zavracéanje hrane ni
stvar Sole.

Rezultati vkljucenih ustanov
v projekt Hrana ni za tjaven-
dan so pokazali, da bi moral
projekt trajati dlje ¢asa in da
so naredile sele prvi korak k
zadanemu cilju. Da je kolici-
no zavrzene hrane mogoce
zmanjsati, nam kaze primer

Dijaskega doma Ivana Can-
karja, kjer koli¢ine zavrzene
hrane merijo Ze stiri leta.
Sprva je bilo ostankov hrane
tudi 20 odstotkov preracuna-
no na obrok. Pri zadnjem
merjenju oktobra 2015 pa le
se 7,5 odstotka. Glavni razlog
za zmanjSanje ostankov je
sistematicno ozavescanje
vseh dijakov doma prek pred-
stavnikov skupin. Obenem je
k temu pripomogel lep ambi-
ent kuhinje in jedilnice. Zdaj
ne potrebujejo ve¢ dezurstva
dijakov in wvzgojiteljev, ker
nihce ve¢ ne pusca za seboj
ostankov hrane in posode.
Tretji razlog je prehod na
samopostrezno izbiro solat,
juh in kruha. Na liniji lahko
razdeljevalcu obrokov pove-
do, koliksno porcijo zZelijo
imeti in ali se po hrano lahko
se vrnejo. Pri zajtrku pa si
skoraj vsa zivila lahko dijaki
izberejo in vzamejo sami.
Pomembna pozivitev so za
dijake tematski dnevi, na
katerih se predstavljajo razli-
¢ne kuhinje iz vsega sveta.

V tej stevilki:

ODGOVORNO S HRANO!

Na Pedagoski fakulteti v Ljubljani je 3. novembra pote-
kala druga delavnica za ustanove, ki sodelujejo pri
mednarodnem projektu Odgovorno s hrano! Udelezenci
so se seznanili z metodologijo sedmih korakov do prave
hrane ter skupaj s kuharskim mojstrom Matjazem
Kolosem izvedli prakti¢cno delavnico zdrave prehrane.

ovrednotili z ocenami od 1 do 7, kar pomeni, da je 1 najvecja, 7

Na delavnici so ude-
lezenci govorili o
tezavah, s katerimi
se srecujejo pri pre-
hranjevanju mladost-
nikov, oz. o preveliki
koli¢ini  zavrzene
hrane. Tezave so

pa najmanjsa tezava.

7. Ne dobijo dodatkov, ce si zelijo.

1. Problem slabega zgleda od doma in ostajanje hrane (zavrzene
hrane), ker so jo starsi placali in jo je treba vzeti, ¢etudi je ne
pojedo, ter zahteva starSev, da vzamejo pri malici in kosilu vse,
Ceprav tega ne jedo.
2. Kultura in odnos do hrane, pestrost hrane (niso navajeni jesti
vec vrst hrane).
3. Odnos vzgojitelja do prehrane (vzgoja z zgledom).

4. Ne marajo jedi na zlico (razlika med ucenci/dijaki, ki prihajajo
iz mesta).
5. Se ne hranijo redno ter hitra hrana, enoli¢cna prehrana.
6. Prevec predelane hrane in sladke pijace.




Recepti MATJAZEVE KUHARIJE

POPECENA POLENTA Z LECINO OMAKO

POTREBUJEMO (za 10 oseb):

800 g koruznega zdroba z zelenjavo
500 g rjave lece

2 jusni zlici mascobe za cvrtje
3 cebule

4 korencke

2 stroka ¢esna

2 lovorjeva lista

1 jusno zlico posusene rdece
paprike/ 1dl paradiznikove
mezge

2 ¢ajni zlicki soli

zeliséno za¢imbno mesanico
svez petersilj

PRIPRAVA:

Po navodilih proizvajalca skuhamo polento z zelenjavo. Ce
uporabljamo navadno polento, ji med kuhanjem dodamo
malo razlicne sesekljane zelenjave. Se vrodo vsujemo v ozke
modele za peko in pustimo, da se ohladi. Ohlajeno polento
zvrnemo 1z modelov, narezemo na rezine in na hitro popece-
mo na zaru ali v ponvi.

Leci, ki smo jo prej namakali ¢ez noc, odlijemo vodo, prilije-
mo svezo, dodamo lovorjev list in na kolobarje narezano
korenje ter kuhamo na zmernem ognju. Medtem na masco-
bi preprazimo drobno sesekljano ¢ebulo in ¢esen ter ju med
kuhanjem dodamo leci. Jed kuhamo 20 do 30 minut, da se
leca popolnoma razpusti. Solimo ob koncu. Zacinimo jo se s
posuseno rdeco papriko in/ali s paradiznikovo omako ter
sesekljanim petersiljem. Omako postrezemo s popeceno
polento.

JABOLCNA PITA IZ POLNOVREDNE PIRINE
MOKE

POTREBUJEMO (za 10 ljudi):

Testo:

500 g polnovredne pirine moke (ali poljubne mesanice
200 g masla

1 dl zgoscenega jabolénega soka

1dl vode oz. po obcutku

Sc¢epec soli

1 ¢ajno zlicko eko pecilnega praska

Nadev:

1 kg jabolk

100 g orehov

1 dl zgoscenega jabolénega soka
cimet

PRIPRAVA: V mesalniku (ali ro¢no) pregnetemo mascobo,
moko, pecilni prasek, sol in tekocino. Ko je testo pregnete-
no, ga pustimo na hladnem pocivati priblizno eno uro.
Medtem pripravimo jaboléni nadev iz naribanih (na plosci-
ce ali rezance) neolupljenih jabolk, grobo zmletih orehov,
cimeta in zgoscenega jabolénega soka. Testo razvaljamo v
namascenem pekacu 1-2 cm na debelo. Testo 5-10 minut
delno zapecemo v pecici, nakar nadevamo nadev iz jabolk
in ponovno dokoncéno zapec¢emo pri temperaturi 170-180°C
se priblizno 20-30 minut.

Cas priprave: 50 minut

PREPROST SADNI SLADOLED
POTREBUJEMO (za 10 ljudi):

7 dl pasterizirane sladke smetane

300 g zamrznjenega jagodicevja

nekaj zlic medu ali drugega tekocega sladila

PRIPRAVA:Ohlajeno smetano trdo stepemo. V mocnem
mesalniku ali blenderju zmeljemo zamrznjeno sadje in
dodamo stepeno smetano. Po zelji osladimo s teko¢im sladi-
lom in takoj ponudimo.

K JEDI: Odvisno od uporabljenega sadja dodamo morda se
kaksno zlicko
limonovega soka.
Del jagodicevja
lahko nadomesti-
mo z zamrznjeni-
mi koscki banan.

Cas priprave:
15 minut
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8 ZAKLJUCEN PROJEKT
fs72 HRANA NI ZA TJAVENDAN

Petindvajsetega novembra 2015 je v DijaSkem domu
Ivana Cankarja potekal zakljuéni dogodek "Hrana ni za
tjavendan", na katerem so ucenci in dijaki predstavili
glavne ugotovitve vzrokov zavrzene hrane.

Projekt Hrana
ni za tjaven-
dan je letos
potekal prvi¢
in je k sodelo-
vanju privabil
ve¢c kot 30
vzgojno -
izobrazevalnih
zavodov iz vse
Slovenije,
vkljuéenih v
program Eko-
sola. Projektu
so se Sole in vrtei pridruzili spomladi z namenom zmanjsevan-
ja koli¢ine zavrzene hrane in ozavescanja o ucinkoviti porabi
hrane. Skupaj z mentorji so sodelovale skupine mlajsih otrok,
osnovnosolcev in dijakov, ki jim je uspelo zasnovati ve¢ ukre-
pov za odgovorno ravnanje s hrano, nekateri pa so celo ze
zmanjsati koli¢ino zavrzene hrane.

7. aktivnostmi zmanjsali koli¢ino zavrzene hrane
Ustanove so na
podlagi meritev
izvajale razlic-
ne ukrepe, s
katerimi SO
zmanjsale koli-
¢ino  zavrzene
hrane. Eden
taksnih je
ukrep Biotehni-
ske sole Mari-
bor, Kkjer se
morajo  dijaki
pred Sportnim dnem prijaviti na malico. Tako jim je uspelo za
vec kot 80 odstotkov zmanjsati koli¢ino sendvicev, ki so ostaja-
li. Kar nekaj ustanov je uvedlo aktivnosti, s katerimi so otroke

ZAKLJUCEK JESENSKEGA DELA NATE-

CAJA EKO-PAKET 2015/2016

Tudi v solskem letu 2015/2016 je natecaj Eko-paket organi-
ziran v dveh ¢asovnih obdobjih v vsaki starostni skupini.
Rok za oddajo kreativnih del je 18. december 2015. Fotogra-
fijo izdelka posljite na elektronski naslov info@eko-paket.si.

Tekmovalna skupina

L Otroci v vrtcih
Uéenci od 1. do 3. razreda 0S

a) Vozila iz odpadne KEMS

spodbudili, da pokusijo nove jedi, saj je tezje prilagajanje
novim okusom eden kljucénih razlogov za zavracanje in
ostajanje hrane. Nekatere Sole so zato zacele izvajati poku-
$nje jedi ali otroke povabile h kuhanju, kar je pripeljalo do
vec¢jega spostovanja jedi. Na ve¢ ustanovah so uvedli tudi
razliéne izmenjave obrokov med ucenci, v nekaj primerih z
razliénimi koticki s hrano, v enem pa tudi z dogovori o
delitvi hrane med sosolci.

Veliko aktivnosti so vrtci, Sole in dijaski domovi izvedli
tudi za ozavescanje o odgovornem ravnanju s hrano. Ucen-
ci OS dr. Ljudevita Pivka Ptuj so tako ob naravoslovnem
dnevu spoznali pridelavo hrane »od pridelovalca do potros-
nika«, medtem ko so na OS Dobrepolje med devetosolci in
v vrtcu Ringaraja izbrali ambasadorje odgovornega ravna-
nja s hrano, ki so pomagali pri ozaves¢anju drugih skupin.
Med ozavescanjem so v sodelujo¢ih Solah, vrtcih in dijas-
kih  domovih
nastali  tudi
zgovorni izdel-
ki, ki so pred-
stavljeni na
razstavi v
Galeriji Dijas-
kega doma
Ivana Cankar-
ja v Ljubljani.

Ringaraja:
‘mbnosti hrane,

Iniici in s tem spoznavay

KDO BO LETOSNJA EKOFACA?
Tudi v Solskem letu 2015/2016 bodo uéenci
6., 7. in 8. razredov osnovne Sole na Ekokvi-
zu za osnovne sole lahko tekmovali za naslov

= EKOKVIZ @ NAJVECJA EKOFACA.
a Gradivo  vsebuje  tri
teme: Biotska raznovrst-
nost, Hrana in Odpadki.
Prijave za sodelovanje
sprejemamo do 15. janu-
arja 2016.

Vsebina natecaja

a)Oblacila, pokrivala, copati in podobni uporabni izdelki iz odpadne KEMS, modni dodat-

II. Uéenci od 4. do 9. razreda 0S

ki iz odpadne KEMS: pasoui torbice, denarnice ...

b)"Dopoldne ucenec, popoldne ucitelj: kaj vse naredimo iz KEMS pri nas doma?"” Fotografi-
je, posnetki, plakat, strip, reportaza in podobno na temo, kaj vse (lahko) naredimo iz odpa-
dne KEMS doma ali je izdelano iz odpadne KEMS.

a)Oblacila, pokrivala, copati...

I11. Dijaki in Studenti vi, torbice, denarnice ...

iz odpadne KEMS; modni dodatki iz odpadne KEMS: paso-

b) "Dopoldne ucenec, popoldne ucitelj: kaj vse naredimo iz KEMS pri nas doma?" Fotogra-
fije, posnetki, plakat, strip, reportaza in podobno na temo, kaj vse (lahko) naredimo iz
odpadne KEMS doma ali je izdelano iz odpadne KEMS.
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Datum izvedbe delavnice:
9.12.2015

Trajanje delavnice:
od 13.00 - 15.00

Lokacija izvedbe:
0S Toma Brejca Kamnik
Sutna 39, Kamnik

Prijava do: 7.12.2015
info@ekosola.si

ZNANJE
O GOZDOVIH

EkosSola

Vabimo vas, da se udeleZite prve delavnice programa
LEAF in projekta Raziskovalci biotske raznovrstnosti, ki
bo potekala 9.12.2015 od 13. do 15. ure na Osnovni Soli
Toma Brejca.

Program:

o 13.00 - 13.20: Predstavitev programa LEAF, priporo-
Cila za izvedbo programa, gozdni cikel, nagrada LEAF.

o 13.20 - 13.40: Pregled projekta Raziskovalci biotske
raznovrstnosti, pregled anket, prakti¢ni primeri in
napotki.

e 13.40 - 14.30: Prakticne delavnice, primeri dobrih
praks.

o 14.30 - 14.50: Razjasnimo dileme (razprava).
e 14.50 - 15.00: Zakljucek delavnice.

Vljudno vabljeni!
Mag. Gregor Cerar,
nacionalni koordinator programa EkoSola

Tina Hribar,
vodja programa LEAF in projekta Biotska raznovrstnost
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