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UVOD

Na Zemlji zivi ze veC kot sedem milijard ljudi. Ve kot milijarda se jih vsak dan sooCa z lakoto, Ceprav sena
svetu pridela dovolj hrane za vse. Na leto Zemljani zavrZzemo veC kot 1,3 milijarde ton zZivil, kar je tretjina vse
pridelane hrane. V letu 2017 je vsak prebivalec Slovenije zavrgel povprecno 64 kilogramov hrane. Od priblizno
132 tisoC ton odpadne hrane je bilo skoraj 40 % uzitnega dela, ki bi ga lahko s pravilnim odnosom do hrane
zmanjSali. Med odpadki tako konca velika koli¢ina hrane, ki je nedotaknjena ali s Se veljavnim rokom
uporabe.

S pomocjo Dnevnika zavrzene hrane boste raziskovali, kaj se dogaja s hrano, ki jo zavrzemo. Ugotavljali boste, ali
je zavrZzena hrana problem tudi v vaSi Soli. RazmiSljali boste o socialnih, okoljskihin ekonomskih problemih,
povezanih z zavrzeno hrano.
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NAVODILA ZA UPORABO DNEVNIKA

Dnevnik izpolnjujte redno. Merite lahko
hrano, ki jo zavrzete v vaSem razredu
ali pa na vsej Soli (pomagajte si s sodcki v
kuhinji). Pri tem vam bodo pomagali
ucCitelji in uditeljice ter kuhinjsko osebije.

S prijatelji v skupini preglejte jedilnik.
Izberite dneve, ko boste merili koli¢ino
zavrzene hrane. Dnevi si lahko sledijo
po vrsti, lahko pa izberete le npr. dva
dneva v tednu (morda vzamete kakSen
dan, ko na jedilniku niso »najbolj
priljubljene jedi«, in dan, ko menite, da
se bo pojedlo skoraj vse). Na dan, ki ste
ga izbrali, boste merili zavrZzeno hrano
malice in kosila, v dnevniku pa vas
Cakajo tudi predlogi razli¢nih nalog.
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Na platnico dnevnika napiSite podatke: razred, imena
sodelujocih, ime Sole in ime mentorja.

Dnevnik lahko reSuje posameznik ali skupina
ucencev. Izposodite si tehtnico, merilni valj/posodo in
na dneve merjenja izmerite zavrZzeno hrano cele
skupine/razreda. Najbolje je, da imate za merjenje tudi
svoj koticek, kjer boste tehtnico vedno imeli pri roki.
Zavrzena hrana se odlaga v posebne plasti¢ne sodcke,
tako da vam koli¢ino vseh odpadkov na Soli vsak dan
sproti lahko posreduje vodja kuhinje. Pri njem se
pozanimajte tudi, koliko je bilo ostankov pri sami
pripravi hrane (olupki, nagnito sadje ...). Svoje opombe
in ugotovitve vpiSite v dnevnik pod Opombe. Ko
imate meritev za doloCen dan opravljeno, podatek o
koli¢ini zavrzene hrane vnesite tudi v graf.




SPREMLJANJE ZAVRZENE HRANE

Vasa naloga bo, da pregledate tedenski jedilnik ter izberete dneve, ko boste preverijali koli¢ino zavrZzene hrane.
Za vsak dan meritev izpolnite tabeli MALICA in KOSILO ter zapiSite svoje opombe in opaZanja.

MALICA: Datum:

Stevilo oseb: Ostanki (ozna¢i v kvadratu):  Zivila/hrano, ki je ostala, smo pojedli kasneje.

Ostankov hrane ni bilo.

KAJ? KOLIKO? KAM? ZAKAJ?
(Katero jed/Zivilo imaS na krozniku? | (Koli¢ina zavrZzene hrane, | (Kam zavrZe$ hrano? Npr. vedrca, | (Zakaj je bila hrana zavrZzena? Npr. neuzitni olupki,
Npr. zelena solata s koruzo.) opis ali meritev.) sodcki ... Zbiranje neoporeCne razni ostanki, pretekel datum uporabe, slab okus,

hrane za organizacije ...) plesnivo, hladno, slano ...)




KOSILO: Datum:

Stevilo oseb: Ostanki (oznaci v kvadratu):  Zivila/hrano, ki je ostala, smo pojedli kasneje.

Ostankov hrane ni bilo.

KAJ? KOLIKO? KAM? ZAKAJ?
(Katero jed/Zivilo imas na kroZzniku? = (Koli¢ina zavrzene hrane, (Kam zavrzeS hrano? Npr. vedrca, = (Zakaj je bila hrana zavrzena? Npr. neuzitni olupki,
Npr. zelena solata s koruzo.) opis ali meritev.) sodcKi ... Zbiranje neoporecne razni ostanki, pretekel datum uporabe, slab okus,

hrane za organizacije ...) plesnivo, hladno, slano ...)



OPOMBE IN OPAZANIJA:

i

Datum:




GRAF

I[zdelajte graf, ki ga lahko obesite v koticku, namenjenem projektu Hrana ni za tjavendan. Vsak dan merjenja v
graf oznacite koli¢ino zavrzene hrane za ta dan.

KoliCina zavrzene hrane

Cina zavrzene
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[zmerjena koli
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SOLSKI PROJEKTNI KOTICEK

Pripravite Cisto svoj kotiCek, v katerem boste razstavljali svoje izdelke, delili nasvete ali recepte ter se druzili s
svojimi sovrstniki. V koticku si lahko pripravite mizo ter jo opremite s pripomocki za tehtanje. Kako je videti
vas kotiCek? Se med letom spreminja? Nacrtujte, izvedite in fotografirajte razli¢ne dejavnosti v koticku.




KDO PRIPRAVLJA HRANO?

Spoznajte osebje Solske kuhinje, ki skrbi, da Zelodci u€encev niso nikoli prazni. Kdo vse sodelujepri pripravi
Solskih obrokov? KakSne so njihove naloge? Kdo narodi zivila, ki jih pozneje skuhajo? Kdo napiSe jedilnik?
Izdelajte plakat ali veliki miselni vzorec, v katerem boste predstavili kuhinjsko osebje in dopisali njegovo vlogo
v kuhinji.

V NASI SOLI ZA PRAZNE ZELODCE
POSKRBIJO:




DAJTE OKUSU PRILOZNOST

Danes si dobro oglejte jedilnik. RaziScite, iz katerih Zivil so pripravljeni danasnji Solski obroki. Vsako zivilo doda
jedi svoj okus, hranilne snovi, barvo, vonj ... Zakaj vCasih ne Zelite pokusiti jedi na jedilniku? Vas koticek se bo
zaCasno spremenil v PokuSevalnico. Skupaj z uciteljico in soSolci boste izvedli slepi test pokuSanja hrane. Lahko
pripravite »skrivno jed«, vasi prijatelji pa naj ugibajo, iz katerih zivil je jed sestavljena. Kdo bo prepoznal najvec
sestavin?

Jed ali pijaca, ki Opis okusa Opis barve Sestavine, ki sem jih Sestavine, ki jih Ugotovitve
sem jo poizkusil prepoznal nisem prepoznal E@
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OD KOD SO PRISLA ZIVILA, KI SO NA KROZNIKU?

Danes boste ugotovili, da so zivila, ki so na vaSih kroznikih, pripotovala iz vsega sveta. Na plakat
nariSite/prilepite zemljevid sveta. Na list izpiSite zivila, ki jih vsebujeta danasnje kosilo in malica. Na listke
nariSite zivila, jih prilepite na plakat in jih povezite s krajem, od koder prihajajo. RaziSCite, kaj so prehranski
kilometri in kaj je oglji¢ni odtis.

Katero zivilo je do vaSega kroznika potovalo najdlje? Katerih zivil je veC - slovenskih ali tujih? Kaj je lokalna
pridelava hrane in zakaj jo je po vaSem mnenju treba spodbujati?

g




0 Nacrtujte svoje obroke.




TEDENSKI JEDILNIK NAKUPOVALNI SEZNAM

|:| Preverite, katera Zivila imate v hladilniku, shrambi in zamrzovalniku. |:| Glede na jedilnik napiSite svoj nakupovalni seznam. -
| | Jedilnik nartujte glede na tedenske aktivnosti. | | Razmislite o koli¢inah, ki jih boste kupili. \\_ J’_L'll
| | Jedilnik pritrdite na hladilnik. | | Listek vzemite s seboj v trgovino. S—
Tedenski jedilnik Zivilo in koli¢ina
Sadje in zelenjava
Ponedeljek
Kruh in Zitarice
Torek
Meso in ribe
Sreda
Mleko in mlecni izdelki
Cetrtek
Drugo
Petek
| Drugo |
Sobota
Drugo
Nedelja




ZNATE PRAVILNO SHRANITI HRANQO?

RaziScite, kako v Soli in doma shranjujete hrano. Na velik karton nariSite hladilnik ter vanj doriSite, kam bi
shranili Zivila, ki so jih kuhariji potrebovali za pripravo danasnjih obrokov. Iz dveh odpadnih kartonastih Skatel
lahko izdelate hladilnik, ki ga napolnite z odpadno embalazo zivil. Kako bi shranili ostanke danasnjih obrokov?
Predloge napiSite/nariSite ter jih nalepite v svojem koticku (fotografijo lahko nalepite spodaj).




Shranjujte pametno: zamrzovalnik

Pri zmanjSevanju koli¢ine zavrZzene hrane ima pomembno vlogo tudi zamrzovalnik. Zamrzovanje podaljsSa
uzitnost hrane. Tako lahko shranjujemo hrano, ki je nimamo €asa pripraviti in pojesti.

Zamrznjena hrana je varna za uzivanje, vendar se po doloCenem Casu zaCne slabSati njena kakovost. Oglejte si
tabelo z naslednje strani, ki vam bo povedala, kako dolgo lahko shranjujemo razli¢na zivila v hladilniku in v
zamrzovalniku. Ce se boste dr7ali ¢asovnih omejitev iz tabele, bo vaga zamrznjena hrana tako okusna kot
sveza. Obstaja nekaj Zivil, ki zamrzovanja ne prenesejo dobro, vklju¢no z mle¢nimi proizvodi, ocvrto hrano in
zelenjavo z veliko vsebnostjo vode, kot so zelje, solata ali kumare.

Pri zamrzovanju je pomembno, da veste, kaj ste zamrznili in kdaj ste kaj zamrznili. Izdelajte svoje oznake za
zamrzovanje (lahko si pomagate s spodnjim primnerom).

VSEBINA:




SHRANJEVANJE HRANE V HLADILNIKU IN ZAMRZOV ALNIKU

ZIVILO HLADILNIK ZAMRZOVALNIK ZIVILO HLADILNIK ZAMRZOVALNIK
JAJCA JUHE
SveZa, v lupini 4-5 tednov Ne zamrzuj. Mesne, zelenjavne 3-4dni 2-3 mesece
Surovi rumenjaki, 2-4dni 1leto
beljaki
Trdo kuhana jajca 1teden Ne zamrzuj.
Majoneza, kupljena 2 meseca Ne zamrzuj.

MLETO MESO SVEZE MESO (govedina, teletina, jagnjetina, svinjina, perutnina)
Mleto, zaCinjeno 1-2dni 3-4 mesece Zrezki 3-5dni 6-12 mesecev
meSano meso Kosc¢ki mesa 3-5dni 4 - 6 mesecev
Mleto puranje, 1-2dni 3-4 mesece Meso za zar 3-5dni 4 -12 mesecev
svinjsko, jagnjecje, Drobovina 1-2dni 3-4 mesece
teleCje meso PiS¢anec, puran, cel 1-2dni 11leto

PiS¢anec, puran, v kosih 1-2 dni 9 mesecev

HRENOVKE, SLANINA, KLOBASE OSTANKI MESA
Hrenovke, odprto 1 teden 1-2 meseca Kuhano mesoin mesnejedi | 3-4dni 2-3 mesece
pakiranje Mesne obare 1-2 dni 2-3 mesece
Slanina 7 dni 1 mesec Paniran piscanec 3-4 dni 4 mesece
Klobasa, svinjska, 1-2 dni 1-2 meseca Jedi s perutninskim mesom | 3-4dni 4-6 mesecev
piS¢ancja, goveja ali Kosi perutninskega mesa z 3-4dni 6 mesecev
puranja, surova omako
Alives..? RIBE IN MORSKI SADEZI

Pri zamrzovanju postanejo zatimbe, kot so poper, Cesen, klincki ... grenki? Manj mastne ribe 1-dni 6 mesecev

Cebula in paprika med zamrzovanjem spremenita teksturo in okus. Mastne ribe 1-2 dni 2_3 mesece

Sol pnp?more k z.arkostl kcfterekci!l z.amrzn]ene ]edl:.kl vsebu Je'maS(':obo'. Kuhane ribe 3-4 dni 4-6 mesecey
Jedi, ki jih zmrzujete, le neZno zacinite. Dodatne zacimbe dodajte raje pri . . .
pogrevaniu. Prekajene ribe 14 dni 2 meseca

SveZirakci, Skoljke, lignji | 1-2dni 3-6 mesecev




Znak "Najprej pojej mene"

»Pojej, kar kupiS« bi moralo biti prvo geslo borcev proti zavrZeni hrani. SliSi se preprosto, vendar vsi vemo, kako
hitro pozabimo na ostanek kosila ali na pol pojedenega loncka kisle smetane v hladilniku.

Da bi se temu izognili, v hladilniku uredite poseben prostor za hrano, ki jo je treba ¢im prej pojesti. Lahko si
izdelate znak, npr. »Najprej pojej meneg, in z njim opremite polico v hladilniku. Tako bodo vsi druzinski ¢lani
vedeli, po katerih Zivilih naj sezejo najprej, ko so la¢ni ali ko morajo skuhati naslednji obrok.

Nalepite/nariSite vas znak.
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SHRANJEVANJE SADJA IN ZELENJAVE

ZIVILO Shranjeno pri sobni Po dozorevanju na sobni Takoj damo v hladilnik
temperaturi temperaturi shranimo v hladilniku
ANANAS 3-5dni
ARTICOKE 1 teden
AVOKADO 3.5 dni i
BANANE 2-5dni 5-7 dni l/‘
BELUSI 3-4dni
BOROVNICE 1-2tedna h
BRESKVE, SLIVE 3-5dni
BROKOLI 3-5dni
BUCKE 4-5dni
CVETACA 1 teden
CEBULA 2-3 mesece
CESEN 3-5mesecev. | X y==—a__
CESNIJE 4-7 dni e
GRO%DJE 57 dni
HRUSKE 5-7 dni
JABOLKA 3-4 tedne Vecina sadja najbolje dozoreva pri
JAGODE, MALINE 2-3dni sobni temperaturi. Ko je sadje enkrat
JAJCEVEC - zrelo, ga je treba shraniti v plasticnih
KIVI Ex— 5-7 dni vreckah v hladilniku.
-7 dni
KORENIJE _
KUMARE 3-4 tedne Jagodicje, fige in grozdje moramo takoj
1teden pospraviti v hladilnik.
LIMONE 2-3tedne
LUBENICA 2 tedna Sadja in zelenjave ne perite, dokler ju ne
MANGO 57 dni nameravate porabiti.
PAPRIKA -
PARADIZNIK -3 dni 1-2tedna Nekatere vrste sadja in zelenjave pri
PESA ~ean . dozorevanju izpusCajo etilenske pline, kar
REDKVICE edna pospeSuje dozorevanje drugih Zivil. Od
STROCJI FIZOL 10-14 dni drugih Zivil locite: jabolka, marelice,
ZELENA 3-5dni avokado, fige, nezrele banane, nektarine,
ZELJE 1-2 tedna breskve, slive in paradiZnik.

1 teden




EMBALAZA

Danes veCino hrane kupimo v trgovinah. Police so polne lepe, pisane, vabljive embalaze. Ste se kdaj vprasali,
zakaj mora biti doloena hrana v doloCeni embalazi? Katere vrste embalaze poznamo? Katere podatke lahko
razberemo z embalaze? Specite domace piSkote, pripravite korenckov sok ali slastno marmelado. Kako boste
hrano, ki ste jo pripravili, shranili? Boste oblikovali svojo embalazo, dodali okraske ali deklaracijo?




KAM GRE HRANA, KI OSTANE NA KROZNIKU?

RaziScCite, kam gre hrana, Ki je ostala na vasSih kroznikih. Imate na Soli posebne zabojnike za odlaganje hrane?
Kdo skrbi za bioloSke odpadke? Imate kompost? Poskusite narediti igro v slogu clovek ne jezi
se/lestvice/monopoli/karte in predstaviti pot hrane (od rasti - pridelave, predelave, nakupa, kuhanja, kaj
naredimo z ostanki hrane, kakSen konec ¢aka ostanke hrane).

Prostor za risbo/fotografijo vase namizne igre.




KAJIMAJO SKUPNEGA VERMIKOMPOSTIRANIJE IN
SEMENSKE BOMBE? KOMPOST, SEVEDA!

Vermikompostiranje = kompostiranje s pomocjo dezevnikov. Dober kompost je
mogocCe pridobiti tudi s kompostiranjem z deZevniki. Ta mala bitja so na svetu zato,
da razkrajajo tako naravne kot kuhinjske odpadke. Vermikompostiranja se lahko
lotimo na prostem in v zaprtih prostorih. Vse, kar potrebujemo, je koS ali zaboj s
pokrovom, podlago, odpadke in deZzevnike.

it ianE
T % e Vg MY
Zabavno ucenje z deZevniki R oA o
y 'y
S pomocjo razrednega kompostnika se iy

ucimo o zivljenjskem prostoru,
oy = Zivljenjskem ciklu in odgovornosti.
Predelate lahko tudi kar nekaj

Kako narediti kompostnik z deZevniki

Za ogrodje kompostnika z dezevniki lahko uporabiteles ali odvecno

organskih odpadkov, ki vam ostanejo. plasti¢no Skatlasto embalaZo ali celo plastenke. Kompostnik mora
Kompost, pridelan s pomocjo biti pokrit z vseh strani, saj imajo dezevniki radi temo. Skatla mora
dezevnikov, je poln mineralov in biti dolga 20-30 cm ter globoka do 35 cm, saj se kalifornijski
vitaminov, ki hranijo prst in s tem deZevniki hranijo na povrsini. Na vseh stranicah kompostnika
Kaj pomagajo pri rasti rastlin. izvrtajte 0,5 cm Siroke luknje, po 15 cm narazen, saj deZzevniki, prav
deZevniki radi Ko.mpc?stiranje je 1.r1aEin, S katel.rvifn . tako kot mi, za Zivljenje potrebujejo tudi kisik. Skozi luknje bo
. pridobimo eno najkakovostnejsih prsti izhlapevala tudi odvecna vlaga, ¢e boste zemljo prevec zalili.
jedo? .
na Zemlji.
Ostanke
zelenjave Postelja za deZevnike
in sadja, Zitarice, Ko je vas zaboj pripravljen, se lotite stelje. Zanjo uporabite natrgan ¢asopisni papir, karton ali odpadlo listje dreves. Prva plast naj
kavno usedlino, bo debela 2,5-5,1 cm. Listi javorja so za dezevnike zelo primerni, nikar pa ne uporabite listov oreha, saj bodo vaSi dezevniki
Cajne vrecke, zboleli. Stelja, ki ste jo pripravili, je bogata z ogljikom, ki bo pomagal uravnoteziti visoko vsebnost duSika v ostankih zivil.
majhne koli¢ine Stelja mora biti vedno vlazna (kot oZeta goba za brisanje table), zato redno uporabljajte prSilko z vodo (mla¢no). DeZevniki dihajo
kruha in drugo skozi koZo, ki mora zato ostati vlaZzna. Ce je vsebina kompostnika premokra, bo postal vas kompostnik smrdljiv. Tako kot mi tudi

nemastno hrano. dezevniki za preZivetje potrebujejo uravnotezeno zZivljenjsko okolje, ki vkljuCuje bivaliSce, zrak in vodo.



Pobiranje komposta

Prvic boste svoj kompost lahko pobrali

po Stirih mesecih. NajlaZe to storite tako,

da staro steljo z deZzevniki porinete v en
konec posode. Drugi konec nasteljete s
svezo steljo in nanjo poloZite hrano.

DezZevniki se bodo v treh tednih preselili

v novo domovanje, vam pa bo ostal
kompost. Cestitamo, pripravili ste eno
najboljSih gnojil na Zemlji! VaSe
gnojilo je bogato s hranili in fosforjem.

Hranjenje deZevnikov

Pomembno je, da svoje dezevnike
hranite pravilno. DeZevniki radi jedo
hrano rastlinskega izvora, kot so sadje,
zelenjava, stroCnice, oreSki, semena in
izdelki iz zitaric, kot so riZz, makaroni in
kruh. Ko ste pripravili steljo, v en kot
zaboja dodajte majhno koli¢ino hrane.
Obcasno preverite, ali so deZzevniki
hrano Ze pojedli. Ko kupcek hrane
izgine, jim dodajte hrano v drugi kot.

Kompost je popoln za vzgojo novih

rastlin, potresete pa ga lahko tudi po :;‘: .)'
. - . . . Shoene X
svojem vrtiCku. Lahko pripravite tudi b-, «f’:—é 7

meSanico za gnojenje - kompostu
dodajte vodo in s tem gnojilom zalijte %
rastline (barva meSanice mora biti

podobna barvi ledenega Caja) ali pa

rastline poprsite po listih in se znebite

Skodljivcev.

-

Za kompostiranje so primerni kalifornijski, kompostni ali rdeci dezevniki, Ceprav se Cedalje bolj
uveljavlja mnenje, da so njihovi sorodniki prav tako dobri, Ceprav rijejo malo globlje kot kalifornijski.
Navadni deZevniki za kompostiranje v kompostnih koSih niso primerni, saj imajo drugacne bivalne in
prehranjevalne navade (opazujete jih lahko v zunanjih kompostih in zemlji).

Cesa deZevniki ne jedo?

Mesa, kosti, mle¢nih zivil, iztrebkov
hiSnih ljubljenckov, mastne hrane,
Cesna, Cebule in olupkov citrusov,
banan. OlupkKi citrusov vsebujejo
naravne insekticide, ki Skodijo tudi
deZevnikom. 1000 deZevnikov (0,5 kg) = 0,25 kg hrane/dan,

zadostuje za do 4-Clansko druzino

2000 dezevnikov (1 kg) = 0,5 kg hrane/dan

3000 dezevnikov (1, 5kg) =1 kg hrane/dan

Rdece dezevnike je mogoce kupiti pri ribiSki druzini, na kmetiji, v ribiski trgovini, v vrtnem
centru ali pri gojitelju. Stevilo deZevnikov je odvisno od velikosti nadega kompostnika.



SEMENSKE BOMBE

Potrebujemo:

- glino v prahu (lahko jo naberete tudi v naravi): semena varuje pred insekti in pticami,
- vodo (za dodajanje glini, ko je semenska bomba koncana, ne dodajajte vec vode),

- semena,

- kompost,

- zamaSek jogurta oz. izsekac, da bodo kroglice enako velike.

Postopek:

Pripravite meSanico 5:1: 1. ZmeSajte pet delov gline (Ce Zelite barvasto kroglico, dodajte malo zZivilske barve) z enim delom komposta, enim delom
semen in nekaj kapljicami vode. Pregnetite v dlani, sploScite in izreZite na Zeleno velikost. Izrezan del preoblikujte v kroglico in posusSite na soncu.

Kako delujejo?
Semensko bombo zakopljite tik pod povrsino. V treh tednih boste opazili prve rastlinice. Semena bodo pocakala, da bodo za njihovo rast razmere
zunaj najboljSe. V bombe lahko zameSate eno ali ve€ vrst semen.




5 RECIKLIRANA KUHARIJA

Ste vedeli, da iz kruha, ki ga niste pojedli, lahko pripravite kruhove cmoke ali odli¢ne »pohane Snite«? Iz jabolk,
ki so ostala, lahko skuhate ¢ezano ali pripravite domaci kis? RaziScite, kako bi lahko uporabili zivila, ki nam
ostanejo. Boste zapisali recepte za pripravo nove jedi iz Zivil, ki so vam ostala? Boste presezek zivil uporabili kot
Cistilno ali negovalno sredstvo? Svoje recepte v koticku delite s soSolci, starSi in zaposlenimi na Soli.

Svoje recepte predstavite na ¢im boljustvarjalen nacin (strip, kolaz, fotostrip ...) in sodelujte v nasem nagradnem

natecaju.
Prostor za risbo/fotografijo vasSe kulinari¢ne mojstrovine.




HRANA MALO DRUGACE

Kaj imata skupnega hrana in umetnost? Ali rek, da ljudje jemo z o€mi, drZi tudi za vas? Iz
razli¢nih zivil, ki so ostala od malice ali kosila, poskuSajte pripraviti ¢im bolj

zanimivo obliko. Znate iz sadja in zelenjave ustvariti dinozavra? Morda cvetlico? Vas bo
iz vaSega namaza opazovala nagajiva hobotnica? Izbira je vaSa. Preden svoje umetnije
pojeste, jih fotografirajte. Iz sadja in zelenjave, ki ste ju uporabili, lahko pripravite okusne
smutije, ki jih v koti¢ku ponudite drugim ucencem.

Prostor za risbo/fotografijo vasih kreacij.




DAN BREZ ZAVRZENE HRANE

23.4.2021 BO POTEKAL VSESLOVENSKI DAN BREZ ZAVRZENE HRANE.
PRIDRUZITE SE NAM TUDI VI

(>

Prostor za risbo/fotografijo vaSega dne brez zavrzene hrane.



Izdelajte svoj dnevnik zavrZzene hrane, ter v njem
predstavite aktivnosti, ki ste jih naredili.

Razmislite, kakSne so moznosti za spremembe in
prilagoditve, ki bi lahko vplivale na zmanjSanje
koliCine zavrzene hrane.

Skupaj pripravite predloge za globljo ozaveS¢enost
pri ravnanju z zavrzeno hrano pri ucencih.

KAJ BOSTE ZA ZMANJSANJE
KOLICINE ZAVRZENE HRANE
STORILI VI?




