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HRANA IN MI

Uvod

Zivimo v svetu protislovij. Na eni strani imamo
razvite drzave, v katerih ljudje porabljajo Cez vse
razumne meje. Na drugi strani imamo tako
imenovane drzave tretjega sveta, kjer veliko ljudi
ziviv pomanjkanju. Le redko pomislimo, da je
hrana prva in najpomembnejsa Clovekova
pravica, ki je ne more uveljaviti eden od devetih
liudi na svetu. NasSe odlocitve glede pridelave in
porabe hrane Ze imajo neposredne ali posredne
posledice za podnebje, uporabo naravnih virov in
zmoznost ljudi, da se lahko nahranijo in zivijo
Cloveka dostojno zivljenje doma in po svetu.

V tokratnjem Ekokvizu si bos ogledal Sest
usmeritev, ki so problemati¢ne in na katere bi
moral biti pozoren vsakdo. Spoznal bos lokalno in
sezonsko hrano ter odkril povezavo med hrano, ki
jo uzivamo, in nastankom tople grede. Ugotavljal
bos, zakaj je meso za podnebje postalo vedji
problem, kot so prevozna sredstva, ter odkril, kaj si
pomembnega za prehrano pridobil z industrijsko
revolucijo. Raziskoval bos svet predelane hrane ter
se spraseval, ali je trgovina danes lahko »pravi¢na.
Odkril bos, kaj je agrobiodiverziteta, se poucil o
semenskih knjiznicah in bankah ter spoznal
slovenske avtohtone pasme zivali in avtohtone
sorte kmetijskih rastlin. Za konec bos razmislil o
tem, kaj lahko naredis, da zmanjsas kolicino
zavrzene hrane.

Vsak od nas ima moznost vsaj trikrat na dan izbrati
hrano, ki spostuje zivljenje nas in okoli nas. Na
svetu, kjer zivi sedem milijard ljudi, se nam nase
osebno pozitivno dejanje lahko zdi kot kaplja v
morje, vendar ni tako.

b
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1.Lokalna in
sezonska hrana

Hrana je zelo pomembna dobrina, saj je z njo
povezano tako zdravje ljudi kot tudi varovanje
okolja. Vedji del zgodovine je bila dostopnost hrane
omejena le na lokalne vire. Prava revolucija na
podrocju oskrbe s hrano se je zacela v 19. in 20.
stoletju. Dejavniki, kot so cenejSa nafta, napredek
tehnologije v transportu in v predelavi hrane,
uporaba mineralnih gnojil in pesticidov ter
mehanizacija kmetijstva so povecali produktivnost
kmetijske proizvodnje ter razsirili dostopnost
hrane na svetovni ravni.

Ali ves ...?

Traktor je delovni stroj, s katerim so proti koncu 19.
stoletia zamenjali Zivalsko vlecno moc v kmetijstvu. Na
zacetku ga e poganjal motor na parni pogon, pozneje
bencinski motor, zdaj pa ga poganja dizelski motor, ki ga
Je leta 1897 skonstruiral Rudolf Diesel.

Danes nam trgovine na svojih policah ponujajo
hrano, ki ni vezana na letni ¢as - marca lahko
kupite grozdje, decembra pa paradiznik.

»Prava stvar ob pravem casu« je moto, ki ga velja
upostevati na vseh podrocjih. To velja tudi za
uzivanje hrane: hrustljava solata, ko je vroce in
soncno, zelenjavna obara, ko je hladno, jagode v
juniju, brsti¢ni ohrovt v decembru. Sezonska
hrana oz. Zivila so tista, ki so v dolo¢enem
geografskem obmocdju, ¢asu in podnebnih
razmerah zrela za pobiranje oziroma spravilo z vrta
ali njive. Ker so naravne razmere v posameznih
delih sveta razli¢ne, je tudi hrana, ki tam raste,
razlicna. Temperatura, vlaga in kolicina sonca se od
obmocja do obmocdja spreminjajo in razlicne so
tudi od sezone do sezone.
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1.1 Lokalna in sezonska
hrana

Cas obiranja je navadno skladens ¢asom, ko sta
okus in kakovost sadja ali zelenjave na vrhuncu. To
zivilom daje dodatno socnost in najvecjo vrednost
hranil, ki jih potrebujemo za svoje zdravje in
zivljenje. Uzivanje sezonske hrane je tudi
zagotovilo, da hrana ni prepotovala dolge razdalje
in tako ni povzrocila nepotrebnih izpustov CO2.

Zivila, kot so paradiznik, bucke, grozdje in hruske,
so v nasih trgovinah na voljo skozi vse leto, kar
pomeni, da so ti pridelki do nasih trgovskih polic
pripotovali velike razdalje ali so zrasli v ogrevanih
rastlinjakih, v obeh primerih pa to vkljucuje veliko
porabo energije. Taksna zivila so po navadi stara ze
veC mesecev in so bila obdelana za upocasnitev
staranja (npr. fungicidi, voskanje jabolk), izgubijo pa
tudi velik del dragocenih hranil in vsebujejo
ostanke pesticidov.

Lokalna hrana je tista, ki izpolnjuje ne le
geografske kriterije razdalje med pridelovalcem in
potrosnikom, temvec tudi pogoje varstva okolja,
skrbi za zivali, zaposlovanje, pravi¢no trgovino,
pravicen zasluzek pridelovalcev in kulturno
sprejemljivost. Izraza lokalna hrana in lokalna
oskrba s hrano sta velikokrat uporabljena kot
oznaka za hrano, ki je pridelana blizu kraja porabe,
in je protiutez modernemu prehranskemu sistemu
dolgih dobavnih verig.

JIHTUDIJES §
TO MASKO NA
GLAVI?!

L)
o 0 KAKDVOST

z o =N NAM JE BLIZU

i éﬁ’ . PODPIRAMO PROJEKT

N
Fzy =

Kako v trgovini prepoznati lokalno Veliko informacij o lokalni pridelavi Poglej si kratek posnetek o hrani,
hrano? lzvedi vec o "Nasi super lzves na: ' ki pomaga ohraniti 3 stvari:
hrani" na: https.//www.nasasuperhrana.si/clanek/ https://www.youtube.com/watch?
https://www.nasasuperhrana.si/. ofenziva-na-lokalno-kakovost/. v=T3T4awKc1IE.
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ALNE BAN ij

r-—" ___',-. o NG
"JATO SO LOKALNE BANANE. DOBIL SEM JIH OD
KOLUMBIJSKEGA BRATRANCA, KATEREGA MAMA
JE NASA SOSEDA."

Zakaj je sveze lokalno zivilo zdravju
bolj prijazno kot tisto z drugega konca
sveta?

Za hrano, ki pripotuje od dalec velja, da:

e nipridelana v shemi kakovosti »integriran« tako
kot vecina slovenskega sadja in zelenjave, za
pridelavo pa uporabijo sredstva za zascito
rastlin.

e ima velik okoljski vpliv: povecano porabo
fosilnih goriv, onesnazevanje zraka, vecjo
koli¢ino po nepotrebnem uporabljene
embalaze ...

¢ lahko vsebuje kemicne snovi za zaviranje
zorenja, podaljSevanje trajnosti, ohranjanje
barve in podobno.

e ima zmanjsano vsebnost antioksidantov,
vitamina C ter vitaminov A, B in E.

Ali ves .7

Eko ali bio?

V javnosti se je za potrebe vsakdanjega izrazanja zelo
uveljavil izraz “bio”. Marsikdo je na ta racun malce
zmeden, saj ni povsem preprican, v cem se izraza “eko”
in “bio” med seboj razlikujeta. V resnici oba oznacujeta
isto stvar - slovenska zakonodaja sicer uradno operira
Z [zrazom “ekoloski”, vendar za potrebe oglasevanja
dovoljuje tudi izraza “eko” in “bio”.
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Sezonska hrana lokalnega izvora ima:

boljsi okus in je bolj sveza.

e vecjo bioloSko in hranilno vrednost. Bogata je
z antioksidanti, vitamini in drugimi hranilnimi
snovmi. Hrana lokalnega izvora ima zaradi
primerne dozorelosti vecjo biolosko vrednost,
zaradi krajSe poti od pridelovalca do potrosnika
pa imajo taka zivila tudi vecjo hranilno vrednost
in vsebujejo manj pesticidov in aditivov, kot so
konzervansi, barvila ...

mozZnost vecje raznolikosti v prehrani: Jesti
sezonsko pomeni, da vsak mesec ali dva pokusis
kaj novega. To je dobro za tvoje brboncice in
zdravje, saj razlicna zelenjava in sadje vsebujeta
Siroko paleto vitaminov, mineralov in
fitonutrientov, ki ti pomagajo, da jes
uravnotezene obroke. Poleg tega pa sezonska
hrana povecuje moznost, da boS pokusil nekaj
vrst nove zelenjave ali sadja, za katere morda
sploh ne ves, da so ti vsec.

z nakupom podpiras lokalne pridelovalce in
utrjujes lokalno samooskrbo: Z nakupovanjem
lokalnih pridelkov in podpiranjem lokalnih
kmetovalcev pravzaprav podpiras lokalno
kmetijstvo, samooskrbo in okolje. S tem utrjujes
domaco proizvodnjo, ohranjas domaca delovna
mesta in poseljenost, obdelanost in urejenost
slovenskega podezelja.

varujes okolje: Zaradi krajsih transportnih poti
in manjSe porabe embalaze varujes tudi okolje.
Prevoz hrane namrec pomembno vpliva na
povecanje ogljicnega odtisa v ozracju, povecano
porabi fosilnih goriv in vedji izpust toplogrednih
plinov ter rabe pesticidov in gnojil, ki so nujni pri
masovni proizvodnii.

vec za manj. KoSara sadja in zelenjave, kupljena
v poletnih mesecih, je za tretjino cenejsa kot ista
koSara pridelkov, kupljena zunaj sezone.

dobro za planet: Pridelovanje sadja in zelenjave
v sezoni zahteva manj umetnih snovi (pesticidi,
gnaojila ...), ki onesnazujejo okolje, in manjsi
vloZzek neobnovljivih virov energije (ogrevanje,
razsvetljava ...) kot v drugih letnih casih. Torej
takSna pridelava manj vpliva na okolje.
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1.BREZ PESTICIDOV
EkoloSka reja upoSteva
naravne zakonitosti ter
varuje zivljenjeske vire
— zemljo, vodo in zrak.
Prepovedana je uporaba
pesticidov.

&

5. CERTIFIKATI

Kako poteka vzre)ja
EKOLOSKEGA GOVEDA?

2. PROSTA REJA

Zivina iz nadzarovane reje
se pase na hribovskih
pasnikih najmnj 180 dni na
leto. Vse leto morajo imeti
zagotovljen izhod iz hleva,
zivali pa ne smejo biti
daljsi ¢as priklenjene ali
privezane.

Jamstvo za ekolo8ko pridelavo so certifikati.

i

ekoloski

Nacionalni znak Republike Slovenije za
ekolosko pridelavo. Kmetijski pridelek lahko
nosi oznako ekolo$ki, e so spoStovani vsi
potrebni standardi.

Evropski znak za ekoloSko prehrano
oznacuje, da je dolocen proizvod povsem
skladen s pogoji in predpisi Evropske unije za
ekoloSko pridelavo.

Znak BIO podeljuje inStitut KON-CERT
Maribor in zagotavlja skladnost pridelave,
predelave, pakiranja, skladiS¢enja in
transporta ekolo$kih pridelkov, Zivil in krmil z
veljavnimi predpisi za ekoloSko kmetovanje.

3.BREZ
ANTIBIOTIKOV
Zdravljenje in zatiranje
Skodljivcev poteka z
uporabonaravnih
postopkov brez uporabe
antibiotikov. V kolikor se
Zivina zdravi s pomocjo
antibiotikov, za daljSi
Cas izgubi status
ekoloSkega goveda.

4.BREZ GSO

Pri krmljenju se ne
uporblja GSO (gensko
spremenjenih
organizmov) ali kostne
moke, vsi prehranski
dodatki pa so omejeni.
Ce kmetovalec nima na
voljo dovolj lastne
ekoloSke krme, jo
dokupi pri kateri od
bliznjih ekoloSkih
kmetij.

Veliko o ekoloskem kmetijstvu in
slovenski ekoloski proizvodnji mesa si
lahko preberes na:
http.//ekodar.si/v2/.
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Sezonski koledar uZivanja zelenjave in sadja

Zelenjava | JAN | FEB | MAR | APR | MAJ | JUN | JUL | AVG | SEP | OKT | NOV | DEC DEdaEy: = 7ellis pouatie

Brokoli - Obdobje ponudbe
Bucke Obdobje z veliko ponudbe

veatata | Obdobje ponudbe
Zelenjava, ki jo kmetje lahko skladiztijo

Cesen

Jajeevei

Kumare
Lubenice
Melone
Motovilec _
Paprika
Paradiznik
Redkvica
Rukola
Solata
s

LE‘; Ali ves ...?

UZivanje svezega medu lokalnega izvora je pomembno, saj med iz okolja,
v katerem Zivimo, vsebuje cvetni prah rastlin iz domacega okolja. Ce
vnasamo v telo snovi iz tujega okolja, je veliko vec moznosti, da nastane
alergija. Poleg tega pri medu, ki je prepotoval dolge razdalje, bil
skladiscen v vec skladiscih in so ga morda celo mesali iz razlicnih delov
sveta, obstaja nevarnost, da se mu poslabsa kakovost.

Tudi z nakupom mesa, mleka in mlecnih izdelkov Zivali, ki so bile rejene v
Sloveniji, pripomores k varovanju okolja, saj zaradi kratkih transportnih
poti zmanjsas negativne okoljske vplive. Ne smes pozabiti, da tako
podpremo lokalne kmete in predelovalce, saj proizvodnja in poraba
domace hrane spodbujata domace gospodarstvo in ohranjata delovna
mesta na podezelju in v zivilskopredelovalni industriji. Najoomembnejse
pa je, da je slovensko meso bolj kakovostno, saj je zaradi kratkega
transporta bolj sveZe in obstojnejse.
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1.2 Povezava med hrano in
ucinkom tople grede

Ucinek tople grede je naravni pojav, pri katerem
nekateri plini v ozracju zadrzujejo toploto, ki bi
drugace usla v vesolje. Zato so povprecne
temperature Zemljinega povrsja visje, kar je eden od
razlogov, da se je na Zemlji razvilo tako pestro

Zivljenje.

% Ali ves ...?

Pojav je poimenovan po rastlinjakih, ki se uporabljajo za
zadrzevanje toplote, vendar je nacin, kako rastlinjaki
zadrzujejo toploto, drugacen od nacina atmosferske
Jtople grede”. Rastlinjaki zadrzujejo toploto s
preprecevanjem mesanja toplega in hladnega zraka
(konvekcije), atmosferska »topla greda« pa s
preprecevanjem sevanja.

Ucinek tople grede je torej pojav, ko toplogredni plini
v ozracju vpijejo del toplote, ki jo izseva Zemljino
povrsje. Nato del te toplote izsevajo nazaj proti
povrsju Zemlje in jo dodatno segrevajo.

Ali ves .7

Brez toplogrednih plinov in ucinka tople grede bi bila
danes povprecna temperatura na Zemlji kar za 30 °C
nizja.

Ucinek tople grede je zelo pomemben, saj drugace
ljudje na Zemlji ne bi mogli Ziveti, ker bi bilo premrzlo.
Toda, Ce se bo ucinek tople grede poveceval, se lahko
Zemlja segreje bolj, kot bi se sicer. Ze majhno
zviSanje temperature lahko povzrodi tezave za ljudi,
zivali in rastline. Visja temperatura bi vplivala na
talitev ledenikov, kar bi povzrocilo dvig gladine morja,
spremenilo pa bi se tudi podnebje.

Naso prehrano nam pravzaprav omogoca velika
mreza ljudi, procesov in tehnologije. Za ucinek tople
grede smo do zdaj krivili le promet in industrijo,
zanemarijali pa smo vpliv kmetijske reje zivali.

Po Studiji, ki jo je pripravila FAO (Organizacija za
prehrano in kmetijstvo pri Zdruzenih narodih), so
izpusti toplogrednih plinov, ki izvirajo iz Zivinoreje,
vedji kot izpusti celotnega svetovnega prometa.
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Ali ves ...?

Pri proizvodnji kilograma govedine se izloci 36
kilogramov COZ2. To pa priblizno ustreza kolicini CO2, ki
Jo izlo¢i avtomobil (s porabo 9 litrov na 100 kilometrov)
na prevozeni razdalji 357 kilometrov.

Ucinek tople grede povzrocajo predvsem trije plini:

e Metan (CH4): Naravno nastaja v mocvirskih
predelih in pri razpadanju organskih snovi,
sprosca se iz Cloveskih in zivalskih odpadkov.
Nastaja tudi nad odlagalisc¢i odpadkov, nad
rizevimi polji in pri gorenju fosilnih goriv.:

o Ogljikov dioksid (CO2): Nastaja pri dihanju zival,

pri seziganju in razpadanju organskih snovi
(fosilna goriva, gozdni pozari ...).

e Dusikovi oksidi (NO2): nastajajo pri razkrajanju
rastlin in umetnih gnaojil in pri gorenju fosilnih
goriv.

Vsi trije toplogredni plini v velikin koli¢inah nastajajo
privzreji zivali.

Ali ves ...?

“Meat Free Monday” je kampanja, ki spodbuja ljudi, da
bi omilili podnebne spremembe s tem, da bi zmanjsali
povprasevanje po mesu tako, da se vsaj za en dan v
tednu odpovedo mesnim izdelkom.

Ali ves, da krave izpuscajo velike kolicine metana, ko se
Jim spahuje? Vzreja Zivine nosi vecjo odgovornost za
svetovno povecanje toplogrednih plinov kot ves
transport! Metan je namrec kar 28-krat mocnejsi
toplogredni plin kot CO2.

Leto 2016 je mednarodno leto strocnic. UposStevaj to in
nadomesti nekaj mesa v prehrani z razlicnimi
strocnicami. Strocnicam pogosto pravijo "superzivila",
ker so bogate z beljakovinami, minerali in vitamini
skupine B.
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Vir: Canva

TRANSPORT ENERGUA  INDUSTRUA KMETUSTVO ODPADKI

Slika: Polovico toplogrednih plinov prispeva
ogljikov dioksid, dobro tretjino pa metan.
Polovico toplogrednih plinov prispeva
kmetijstvo, Cetrtino pridobivanje energije, petino
pa promet. Mojmir Mosbruker




HEJ, KAJ JE TA
STVARS
KATERO NAS

HRANIJO? RECE SE JI

SOJAIN
PRAVIJO, DA
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2. Zakaj je meso za
podnebje postalo
vecji problem kot
prevozna sredstva?

Na prihodnost nasega planeta vpliva tudi ¢edalje
vecja poraba mesa. Stevilo prebivalcev nasega
planeta naglo narasca, do leta 2050 bo na Zemlji
zivelo ze vec kot devet milijard ljudi, posledica tega
pa bodo vecje potrebe po hrani. V prehrani ljudi je
meso Cedalje bolj prisotno. Vzreja zivali pa pomeni
potrebo po veliki porabi naravnih virov.

% Ali ves ...?

Trajnostni razvoj: razvoj, ki omogoca zadovoljitev
sedanjih potreb, ne da bi pri tem ogrozali sposobnost
prihodnjih generacij, da zadostijo svoje potrebe.

Podnebna sprememba: dolgotrajna sprememba
Zemljinega podnebja, predvsem sprememba podnebja
zaradi zvisanja povprecne temperature zraka.

2.1 Prostor za pridelavo
krmil

Povecano porabo mesa je Se posebej mogoce opaziti
na Kitajskem, najvecji jedci mesa pa zivijo v Evropi in
drugih industrializiranih drzavah, kjer se poraba mesa
ne spreminja. Strokovnjaki OZN menijo, da je poraba
mesa glavni vzrok za podnebne spremembe, saj je
povezana s preveliko porabo ali onesnazenostjo
naravnih virov (voda, zemlja, ekosistemi). Zivinoreja

je bila zaradi svoje energijske potratnosti spoznana kot
eden glavnih vzrokov za podnebne spremembe, ki jih
povzroca clovek. V zivinoreji nastane vec za podnebje
Skodljivih izpustov toplogrednih plinov kot v vseh
transportnih sredstvih skupaj (avtih, tovornjakih,
avtobusih, letalih, ladjah). Vzrok tici tudi v tem, da za
vzrejo zivali potrebujemo veliko prostora.
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Krcenje gozdov za pridelavo krmil, kot sta soja in
koruza, ter povecevanje pasnikov povzrocata
sproscanje velikih koli¢in ogljikovega dioksida.
125 Graf: Poraba mesa (na osebo v kg)
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Na kmetijski povrsini, ki jo potrebujemo za pridelavo
enega kilograma mesa, bi lahko v enakem casovnem
obdobju pridelali 200 kilogramov paradiznika ali 160
kilogramov krompirja. V ZDA za pridelavo sena
uporabljajo 230.000 km2 povrsin, za pridelavo
rastlinskih zivil pa le 16.000 km2.

% Ali ves ...?

Sedemdeset odstotkov pridelanih kulturnih rastlin ni
namenjenih za hrano ljudem, temvec koncajo v krmnih
koritih industrijske mnoZicne Zivinoreje. Zivinoreja za
proizvodnjo mesa zaseda 30 odstotkov celotne zemeljske
povrsine. Pritem je Zivinoreja skrajno neucinkovita pri
porabi virov: za vsak kilogram govedine se pokrmi 16
kilogramov uZitnih rastlin (koruze, soje, psenice).

Kaj pravis, ali tudi v Slovenijo za krmljenje Zivali
uvazamo sojo in koruzo?

% Ali ves ...?

Soja je strocnica z visoko hranljivo vrednostjo. Vsebuje
19 odstotkov mascob in 37 odstotkov beljakovin.
Dandanes je sojino olje na drugem mestu po proizvodnji
rastlinskih olj na svetu, takoj za palmovim oljem. Ko iz
soje iztisnejo olje, se preostanek uporabi za krmo Zivali.

Morda te bo presenetilo, in vendar je kar 70

odstotkov beljakovin za prehrano zivali pri nas

uvozenih z druge strani oceana. Kar 97,5 odstotka : Lo S
na njegovem mestu stvarijo velika polja, ki jih

soje v Evropski uniji je uvozene, vecina te soje pa zasadijo s sojo. Vecina soje konca v dravah
je gensko spremenjena. Evropske unije, kot hrana za Zivino.

Fotografije: Tropski gozd v Braziliji posekajo ter
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Ce bi drevesa oddajala WI-Fi, bi jih zasadili
toliko, da bi s tem najverjetneje resili

i planet.

Na Zalost proizvajajo le kisik, ki ga
dihamo ...

E Ali ves ...?

Po podatkih SURS je bilo v letu 2018 v Slovenijo uvozenih
13,6 tisoc ton soje. V primerjavi z letom 2017 se je
kolicina uvoza soje v letu 2018 povecala za 87 %.

Soja je torej namenjena krmljenju piscancev, goveda
in prasicev po vsej Evropi. Malokdo se zaveda, da

Se za sojo pravzaprav skriva veriga unicenja, ki sega
od industrijskih zivinorejskih obratov v Evropi do
gozdov Juzne Amerike. V Juzni Ameriki velikanski
nasadi soje unicujejo naravno okolje in povecujejo
Skodljive ucinke segrevanja ozracja. Soja, ki je
namenjena evropski krmi, raste kar na 11 milijonov
hektarih, povprasevanje po njej pa naglo narasca.
Da bi naredili prostor plantazam soje, v Juzni in
Srednji Ameriki sekajo pragozdove, nato pa povrsino
pozgejo, da pripravijo prst za nasade. Na tisoce ljudi
je tako izgnanih s svojih domov in zemljis¢ in nimajo
moznosti za pridelavo lastne hrane.

= Al ves .2

V Srednji Ameriki so posekali ze vec kot 40 odstotkov
vsega dezevnega gozda, predvsem za pridobitev pasnikov
ali za pridelavo krmil. FAO (Svetovna organizacija za
prehrano in kmetijstvo) ugotavija, da se za Zivinorejo
izrablja vec kot 70 odstotkov vseh svetovnih kmetijskih
povrsin.

Vecina tako pridobljene soje je gensko spremenjene in
mocno povecuje rabo pesticidov - s tem zastrupljajo
podezelske skupnosti, vodne vire in naravno okolje.
Medtem pa v Evropi male kmetije, ki so dobre za ljudi
in okolje, izgubljajo bitko z velikimi podjetji. Drzave
Evropske unije bi morale razmisliti, kako ¢im bolj
zmanijsati svojo odvisnost od uvoza soje. Le tako se bo
Evropa resno spopadla s podnebnimi spremembami,
svetovnim izgubljanjem biotske raznovrstnosti, s
problematiko ¢lovekovih pravic in prehransko krizo.

(oX<)
Hooo|( ]

Oglej si video o soji, ki se skriva na
nasih vsakodnevnih kroZnikih:
https://www.youtube.com/watch
2v=-BGHcNb2QKkI.
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3. Problem
predelane hrane

Ves, kaj je skupno piskotom, Cipsu, sladoledu in
tablici Cokolade? Vsa nasteta zivila zahtevajo precej
predhodne priprave, v njih pa so dodani sladkor,
mascobe in sol, ki izboljSajo okus, ter konzervansi
za podaljSanje roka uporabe. Takim zZivilom recemo
predelana hrana.

3.1 Zacetek sprememb v
prehrani: industrijska
revolucija

Industrijska revolucija sredi 19. stoletja in drugacen
nacin zivljenja Stevilnih ljudi, ki ga je prinesla, je
popolnoma spremenila prehranjevalno pot.
Cedalje vec ljudi je Zivelo v mestih, dale¢ stran od
pasnikov in polj, kjer bi lahko pridelovali svojo
hrano. Delo v tovarnah je bilo naporno in ga je bilo
zelo tezko uskladiti Se z delom na kmetiji.

Z revolucijo pa se je temeljito spremenilo tudi
kmetijstvo, na katero so vplivale spremembe v
transportu, proizvodniji, shranjevanju in nacinu
trgovanja s hrano. Nekatere novosti v nacinu
pridelave in predelave hrane so bile vpeljane ze
pred revolucijo, v povezavi z vojaskimi potrebami.
Dva nacina predelave in pakiranja uporabljamo Se
danes: ploCevinka (vakuumsko pakiranje v
kozarcih) in hitro zamrzovanje. Skupaj z
izboljSavami pri transportu in industrializacijo sta
bili ti metodi zmagovalna kombinacija, ki je utrla
pot prehrambni industriji.

(o))
Hoo® |
Vec o predelani hrani lahko izve$ v
videu:

https.//www.youtube.com/watch?
v=2n-b93v0X00.
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Slika: Ena prvih plocevink

Vir: www.pinterest.com .

= A ves .2

V casu napoleonskih vojn je francoski casopis Le Monde
ponudil veliko denarno nagrado tistemu, ki bi izumil
poceni in ucinkovit nacin shranjevanja vecjih kolicin
hrane. Potreba je bila vojaske narave, saj je velikanska
francoska vojska pri osvajanju Evrope potrebovala
ustrezen nacin zagotavljanja hrane - tako v toplejSih kot
tudi v mrzlih mesecih. Leta 1809 je nagrado dobil Nicolas
Appert, ki je po nakljucju odkril, da se hrana, skuhana v
zaprtih kozarcih, ki ne prepuscajo zraka, pokvari veliko
pozneje. Hrano je nalozil v kozarce in steklenice, ki jih je
dobro zaprl s plocevino in prekuhal v kropu. Peter
Durand je leto pozneje predstavil izpopolnjeno inovacijo -
hrano je na podoben nacin zaprl v pocinkane jeklene
posode. Do zacetka 20. stoletja je konzervirano hrano
ponujalo Ze vecje stevilo podietij, ki so za kupce
tekmovala z raznoliko vsebino, lepimi etiketami in nizkimi
cenami. Danes je plocevinka eden pomembnejsih
elementov prehrambne industrije, Ceprav se je obdrzalo
tudi shranjevanje v kozarci.

Skoraj stoletje po iznajdbi plocevinke za hrano se je
Clarence Birdseye od Inuitov naucil njihovega zmrzovanja
nalovijenih rib. Skrivnost je bila v zelo hitrem
zamrzovanju na zelo nizke temperature. lzumil je
vecploscni hitri zamrzovalnik.Ceprav je bila hitro in
globoko zamrznjena hrana sprva sprejeta slabo,

si dandanes brez nje tezko predstavljamo katerikoli
supermarket v razvitem svetu.

I-I'
V prispevku oddaje Galileo bos
izvedel vec o konzervirani hrani:
https://www.youtube.com/wat
ch?v=frn06p12b88.
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3.2 Predelana - nepredelana

hrana: dodatki sladkorja,

mascob in soli, konzervansov

Predelana hrana niso le obroki, ki jih preprosto
pogrejeS v pecici. Beseda »predelana« se namrec
nanasa na katerokoli hrano, ki je bila kakorkoli
spremenjena iz svojega naravnega stanja, in sicer iz
varnostnih razlogov ali udobja. Pravzaprav pojes vec
predelane hrane, kot si lahko predstavljas.
Predelana hrana ni nujno nezdrava, vendar ima
dodano sol, sladkor in mascobe. Prednost kuhanja
doma je, da natancno ves, katera zivila si uporabil za
pripravo obroka, vklju¢no z dodano soljo ali
sladkorjem.

Kaj pravzaprav Stejemo pod predelano hrano?
Vecina hrane, kupljene v trgovini, je vsaj nekoliko
predelane. Primeri pogosto predelane hrane so:
kosmici, sir, konzervirana zelenjava, kruh, slani
prigrizki, mesni izdelki, ze vnaprej pripravljene jedi,
sladke pijace in mleko. Tehnike predelave hrane
vklju€ujejo zamrzovanje, konzerviranje, pecenje,
suSenje in pasterizacijo izdelkov.

Zakaj je nekatera predelana hrana nezdrava?
Sestavine, kot so sol, sladkor in mascoba, se
dodajajo predelanim zivilom, predvsem zaradi
boljSega okusa in podaljsanja roka trajanja.

3.3 Aditivi (dodatki) v
prehrani

Danes priblizno 80 odstotkov zivil uzijemo v
predelani

obliki, industrija pa nam zaradi pomanjkanja ¢asa
doma ponuja Cedalje vec novosti, tudi v obliki na
hitro pripravijene hrane. Taksna zivila pa je zelo
tezko proizvesti brez dodatkov in aditivov. Sam
aditiv ne sme pomeniti tveganja za zdravje ljudi,
potrosnika pa ne sme zavajati ali prikriti slabe
kakovosti surovine ali nacina predelave.
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Aditiv ...

Je snov, ki je po navadi ne uzivamo
kot zivilo in ne spada med njegove
obicajne, tipicne sestavine.

Je snov naravnega ali sinteticnega
izvora.

Vsak aditiv mora biti v Evropski uniji
odobren in registriran s ¢rko E in
ustrezno 3tevilko. Stevilke so
najmanj trimestne, zacnejo se z
E100.

Aditive razdelimo v Sest skupin.

e Barvila (naravna in umetna): Dodajajo jih zato, da so zivila priviacnejsih barv, ali pa jih

Aditivi so snovi, ki se dodajajo zivilom za izboljSanje
kakovosti in varnosti, s tem pa vplivamo tudi na njihov
okus, videz, vonj in otip. Uporabljajo se predvsem za
podaljSanje roka uporabe zivila. Aditivi sodelujejo kot
zgoScevalci, omogocajo mesanje vode in mascob (npr.
v sladoledu, margarini), okrepijo okus, osladijo
(namesto sladkorja), varujejo Zivilo pred oksidacijo
(zarkost mascob), omogocajo tvorbo zeleja, zakisajo,
vzhajajo testo ... Predelovalci dodajajo aditive tudi
zato, da je zivilo cenejSe, npr. namesto osnovnih
surovin dodajo barvila, zgosCevalce in arome, zato je
priprava manj zapletena in hitrejsa.

dodajo zivilom, ki ne prenesejo tehnolosSke obdelave. Najvec jih je v
izdelkih, kot so bonboni, osvezilne pijace, Cips ...

Sladila: Dajejo sladkobo, a vsebujejo manj kalorij kot sladkor. Uporabljajo se v zivilih za

dietno prehrano, saj tako zmanjsajo njeno kalori¢no vrednost. Sladila se ne smejo
uporabljati v zivilih, namenjenih prehrani otrok do tretjega leta starosti.

Konzervansi: Dodajajo jih, da preprecijo rast mikroorganizmov, kot so bakterije, kvasovke

in plesni, ki so nevarne za zdravje ljudi. Tako preprecujejo kvarjenje hrane.

Antioksidanti: Preprecujejo oksidacijo, zaradi njih mascoba ne postane zarka, sadje ne

izgubi barve ... Pri nas najpogosteje uporabljen antioksidant je askorbinska kislina (oblika

vitamina Q).

Emulgatorji, stabilizatorji, sredstva za

zgoScevanje: Emulgatorji omogocajo meSanje olja in vode, zato brez tezav lahko naredijo

majonezo ali pa biskvit brez jajc.

Ojacevalci okusa: So kemikalije, ki prevarajo nase brboncice, saj mislimo, da ima zivilo vec

okusa ali celo boljsi okus, kot Ce tega aditiva ne bi bilo v Zivilu.

70 kg odrasla oseba:

1-2 kg aditivov / leto =

-]

Vir:

http.//www.ninamvseeno.org/docs/infografike/adi

3 % telesne teze

20 kg otrok:
1-2 kg aditivov / leto =

'l 9 % telesne teze

90 % aditivov se dodaja iz
kozmeticnih razlogov, v glavnem
zaradi izboljSanja privlacnosti Zivila
(barva, vonj, okus, struktura).

Letno zauzijemo 1-2 kg aditivov,
v celem Zivljenju pa tako kar 100 kg'
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1. Je trgovina

lahko "pravicna"?

Za kolikSen odstotek hrane ves, kje je bila pridelana,
kdo jo je pridelal in kako? Si se kdaj vprasal, ali so
pridelovalci in delavci v zivilski industriji dobili
pravi¢no placilo za svoje pridelke in izdelke? V Evropi
je veliko kmetov opustilo kmetovanije, ker niso
zasluzili dovolj. V razvijajocih se drzavah se morajo
mali kmetje soocati z zelo tezkimi razmerami, ki jih
lahko privedejo do tega, da Zivijo v pomanjkanju in
revscini. Razdalja med pridelovalci in potrosniki
narasca, predvsem zaradi Stevilnih udelezencev
(predelovalna industrija, trgovske znamke, trgovske
verige ...), ki so na poti med potrosniki in kmetijami

(pridelovalci).

Pravicna trgovina je sistem trgovanja
med skupinami proizvajalcev iz
ekonomsko manj razvitih drzav
(zlasti Afrike, Latinske Amerike

in JV Azije) ter potrosniki, ki skusa
poclovediti trgovinski proces ter
skrajsati trgovinsko verigo od
proizvajalca do kupca. Z izlocitvijo
Stevilnih posrednikov se
proizvajalcem omogocijo
neposreden dostop do trga, boljse
placilo, ¢loveku primerne delovne
razmere, spodbujata se trajnostni
razvoj in ekoloska pridelava in
enakovrednejsi polozaj v trgovinski
verigi.

Ce bi lahko vsem verjeli na besedo,
bi bil svet veliko lepsi. V tem primeru
bi bila potemtakem svetovna
trgovina pravicna. Ker pa ni tako,
potrebujemo nekaksno potrditev, da
je bil izdelek izdelan, pridelan ter
prodan po nacelih in standardih
pravi¢ne trgovine. Izdelke pravi¢ne
trgovine lahko prepoznas po znaku
na sliki desno.

..............................................................

------------------------------------------------------------

...............................................................

Vir:http: //WWW Bmuhe Si
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_PRAVICNO
COROLADNO
PRAVICNA PECIVO

PEKA

Kupi. Speci. Deli. Ozavesca.

Priprava: 20 min

“STAVI. F' Peka: 30 min

i : POSTOPEKRK
2 zreli banani,
olupljeni, o )
zmeckani Segrej pecico na 180 °C.

V pekac velikosti 20x20 cm namesti peki

2 Zlici grenkega Papir

kakava . :
V skledi nad voncem vrele vode stopi

sladkor, maslo in ¢okolado.

200 g rjavega Ko je masa stopljena, skledo previdno

sladkorja odmakni z lonca in maso dobro premesaj.
V skledo presej moko, kakav in pecilni
1 zlicka prasek.
pecilnega
praska Presejanim sestavinam dodaj ohlajeno
cokoladno mesanico, jajca in banane ter
dobro premesaj.

100 g moke Testo prelij v pekac. Pecivo peci 25-30 min.
Pecivo ohladi v pekacu in hladnega narezi
na kosScke.

175 g masla

3 razzvrkljana
jajca

175¢g
¢okolade
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% Ali ves ...?

Korenine gibanja za pravicno trgovino segajo na prelom
dvajsetega stoletja. V poznih stiridesetih in petdesetih letih
so nevladne organizacije v Evropi in Severni Ameriki
zacele prodajati izdelke, ki so jih kupovale neposredno od
proizvajalcev z Juga. V Ameriki se je gibanje pravicne
trgovine zacelo leta 1946, ko je nevladna organizacija Ten
Thousand Villages zacela kupovati rocno narejene izdelke
iz Portorika. Prva uradna pravicna trgovina, ki je
ponujala pravicnotrgovinske in druge izdelke, je bila
odprta v Zdruzenih drzavah Amerike leta 1958.

Prvi zametki pravicne trgovine v Evropi so bili v poznih
50. letih prejSnjega stoletja, ko je Oxfam UK v svojih
trgovinah zacel prodajati rocne izdelke kitajskih
beguncev.

Zacetki pravicne trgovine v Sloveniji segajo v leto 2002.
Takrat je drustvo Humanitas zacelo sodelovati s skupino
zensk iz Burkina Fasa, ki so proizvajale bombazno blago,
barvano s tradicionalnimi lokalnimi tehnikami. Prvo
pravicno trgovino 3MUHE smo dobili leta 2004. Stiri leta
pozneje je bila ustanovijena zadruga Odjuga, ki je zdaj
vodilna pravicnotrgovinska zadruga v Sloveniji.

5. Resevanje in
ohranjanje starih
sort

5.1 Kmetijska biotska
raznovrstnost
(agrobiodiverziteta)

V nasprotju z biotsko raznovrstnostjo »divjih« zivali in
rastlin je prezivetje kmetijske biotske raznovrstnosti
vezano na njeno uporabo, saj so se pasme domacih
zivali in sorte kmetijskih rastlin razvile za uporabo, ce
jih ne uporabljamo, bodo izumrle.
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INFOGROM

(oX<) O pravicni trgovini ve¢ povedo mladi na:
"" https://www.youtube.com/watch?

v=S_ytgogUGhQ

(oXe) Vel o pravicni trgovini v Infodromu
"" ‘https://www.youtube.com/watch?
~ v=A0X2VtsKelO




Vir: http.//www.shareayurveda.com

EKOLOSKO

ALIPRIHAJATE 1Z KORENJE.
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Agrobiodiverziteta se nanasa na kmetijstvo in
biodiverziteto (biotsko raznovrstnost). Vkljucuje
razlicne vrste rastlin in zivali, ki jih ljudje gojijo za
hrano. Vkljucuje tudi Ziva bitja, ki zZivijo v prsti, ki
razgrajujejo in reciklirajo hranilne snovi v tleh, ter
Cebele in druge insekte, ki oprasujejo poljscine.

V zadnijih 10.000 letih so ljudje ustvarili nesSteto vrst
poljsc¢in in zivalskih pasem. Vsako sezono so kmetje
spravljali semena rastlin, ki so v lokalnih razmerah
dobro obrodila ali ki so najbolje prezivela napad
bolezni ali Skodljivcev. Cez ¢as so se tako razvile sorte,
ki so jih uporabljali za pridelavo hrane v razlicnih
okoljskih razmerah.

Ali ves ...?

Znanje o poljscinah, ki so ga imeli kmetje, je res
neverjetno. V Indiji Zenske gojijo, pobirajo in kuhajo vec
kot 100 vrst riza. Kmetje v Andih gojijo vec kot 3000 vrst
krompirja.

Ko so se ljudje preseljevali, so s seboj vzeli tudi svoja
semena in zivino. Tako so v krajih, kjer so se nastanili,
gojili nove vrste poljSc¢in in Zivine, ki so uspevali v
danih rastnih razmerah. S tem ko so ljudje izbirali,
katero poljs¢ino bodo sadili in katero zivino bodo
redili, so ustvarjali nove vrste.

% Ali ves ...?

Divje zelje je prednik Stevilnih razlicnih kmetijskih rastlin.
Ljudje so gojili divje zelje zaradi njegovih razlicnih delov
(cvetaca - cvet, koleraba - podzemno steblo, ohrovt - isti

)

Geni skupaj z okoljem dolocajo lastnosti zivih bitij.
Dodaj clovesko iznajdljivost in eksperimentiranje, pa
dobis raznolikost zelenjave, sadja in mesa, ki ga jemo
danes.

A//’ ves ...?

Do danes je bilo na svetu vzgojenih vec kot 7000 vrst
kulturnih rastlin. Kar 75 odstotkov hrane se proizvaja iz
samo 12 vrst rastlin in petih vrst Zivali. Za vec kot 60
odstotkov vnosa energije pri ljudeh so odgovorne Stiri
vrste rastlin: riz, psenica, koruza in krompir.
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V zadnjih sto letih se je na svetu izgubilo 75 odstotkov

poljedelske biotske raznovrstnosti, ker so poljedelci
opustili Stevilne vrste, ki se prosto oprasujejo, in se
Cedalje bolj usmerjajo na hibridne vrste, ki
omogocajo vecji donos, videz ali okus. Zadovoljiti
morajo tudi povprasevanje potrosnikov po cenejsi

hrani predvidljive kakovosti. Slaba stran tega pa je, da

gojimo Cedalje manj raznolikih sort, kar zmanjsuje

moznost, da bomo v prihodnosti lahko pridelali dovol]

hrane za ¢lovestvo.

PRED ENIM STOLETJEM
Leta1903 so semenarne
ponujale na stotine vrst
razlicnih semen, kot je
prikazano na primeru
desetih rastlin.

80 LET KASNEJE
Leta1983 je bilo moc najti e
le nekaj vrst semen v

Nacionalni semenski

25 ® n //
i 12
banki. Mg o
27

Ko izgubimo raznovrstnost, izgubimo zdravje in
odpornost vrst. Ena najvedjin sprememb, s katero se
sooCamo v sedanjosti, so podnebne spremembe, ki
na nasem planetu povzrocajo spreminjajoce se
vremenske razmere s pogostejsimi ekstremnimi
vremenskimi pojavi, kot so orkani, poplave in susa.
Monokulturni pridelki brez raznovrstnosti so bolj
dovzetni za spremembe in razlicne bolezni

ter Skodljivce. Le kmetije, ki gojijo raznovrstne,
odporne sorte, bodo prezivele prihajajoce
spremembe.
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(0X9)  Infodorom o najvedji svetovni

"' banki semen si lahko ogledas na:
https.//www.youtube.com/watch?
v=mnGuLuQjmGc

5.2 Semenska knjiznica

Narava vsako vrsto prilagodi podnebnim in rastnim
razmeram, zato rastlina najbolje raste tam, kjer je
vzkalila. Clovek dolo¢ene vrste spreminja zaradi svojih
potreb, saj hoce iz rastline, ki jo posadi, dobiti ¢im ve,
pri tem pa pogosto trpi kakovost.

Semenska knjiznica zbira, hrani in katalogizira
rastlinski semenski in sadilni material. Ohranja in Siri
ljudsko znanje o pridelavi in ohranjanju biotske
raznovrstnosti. Je nadgradnja namena rastlinskih
genskih bank. Z odpiranjem vrat vsakemu
posamezniku omogoca prosto izmenjavo med svojimi
Clani ter povecuje dostopnost semen in znanja. S
svojim delom in trudom varuhi semen ohranjajo
pestrost kmetijskih rastlin na svojih vrtovih in poljih
ter skrbijo za vitalen in sklenjen krogotok rastlinskega
razmnozevalnega materiala.

V nasprotju z gensko banko, ki je zaprta za SirSo
javnost in katere cilj je hranjenje genskega materiala
na daljSi rok (pri nas to nalogo opravlja Kmetijski
institut Slovenije), je semenska knjiznica namenjena
redni uporabi, torej sejanju za pridelavo, izmenjavi in
Sirjenju med kmetovalci. Del knjiznice je tudi digitalni
herbarij, informacijska baza za shranjene vzorce
semen.

A// ves ...?

Najvecja svetovna semenska genska banka je na
Norveskem in se imenuje Svalbard Global Seed Vault. Ta
banka hrani "dvojnike" iz vseh semenskih bank na svetu
za primer, da na nekem obmodju ali celo na svetu pride
do krize, zaradi katere se lahko dolocCene vrste izgubijo.

Prispevek o semenski banki
Botanicnega vrta v Ljubljani si
lahko ogledas na:
https.//www.youtube.com/watch?
v=HpHGItTVUEIg
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5.3 Slovenske avtohtone
pasme zivali

Slovenske avtohtone pasme so tiste pasme domacih
zivali, ki so nastale na obmocju Republike Slovenije.
Zanje je na podlagi zgodovinskih virov o pasmah
dokazano, da je bila Slovenija prvotno okolje za njihov
razvoj in da zanje obstaja slovenska rejska
dokumentacija, iz katere je razvidno, da se za pasme
vodi poreklo ze najmanj pet generacij. V posebnem
poglavju Zakona o zivinoreji je navedenih osemnajst
slovenskih avtohtonih pasem pri devetih vrstah
domacih zivali. Pasme domacih zivali so razvrscene v
dve skupini: lokalne (avtohtone in tradicionalne) in
tujerodne.

Avtohtone pasme so tiste pasme domacih Zivali, ki
so nastale na ocbmodju Slovenije. Te zivali so velika
zakladnica genov, ki bo pripomogla k ohranitvi biotske
raznovrstnosti. Zato se po svetu iSCejo ostanki pasem
in ustvarjajo genske banke. Kljub prednostim, ki

jih ima v zadnjih desetletjih Zivinoreja z modernimi,
visokoproizvodnimi pasmami domacih zivali, so se
avtohtone pasme domacih zivali v slovenski

zivinoreji ohranile in postale nasa kulturna in obenem
naravna vrednota. Vseeno pa je zaradi trznih
zakonitosti v zivinoreji danes vecina nasih avtohtonih
pasem domacih zivali ogrozenih.

Slovenske avtohtone pasme Zivali

‘o-141- kranjska ¢ebela

clo)'/=1ele) | cikasto govedo
Stajerska kokos
lipicanec, posavski konj, slovenski hladnokrvni konj
drezniska koza

bovska ovca, istrska pramenka - istrijanka,
belokranjska pramenka, jezersko-sol¢avska ovca

krskopoljski prasic

kraski ovcar, posavski gonic, kratkodlaki istrski
gonic, resasti istrski gonic in slovenski planinski
gonic
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-|| domacih zivali v ZOO si lahko ogledas na:
https.//www.youtube.com/watch?
V=IX2XuLHSEAgI.

Prispevek o s/ovem/'/; dvtlohthJn/h pasmalf;

aktsl(a razno rstnost

Vv llVIﬂOl’E]I

(oX) Prispevek o biotski raznovrstnosti v
)u v . e e v
" Zivinorejisi lahko ogledas na:
https.//www.youtube.com/watch?

v=V0jbG8nge3w&t=5s.

Tradicionalne pasme so tiste pasme domacih
zivali, ki po izvoru ne izhajajo iz Slovenije. Pasme so v
Sloveniji v neprekinjeni reji vec kot petdeset let
(kopitarji, govedo) oziroma trideset let (druge vrste
domacih zivali). Njihovo poimenovanije vkljucuje
besedo »slovenski« ali drugo slovensko krajevno ime.
Mednje spadajo ljutomerski kasac, haflinski konj,
slovenska sanska pasma, slovenska srnasta pasma,
slovenska grahasta kokos, slovenska rjava kokos in
druge.

Tujerodne pasme so tiste pasme domacih Zivali, ki
niso nastale na obmocdju Slovenije in v Sloveniji niso
v neprekinjeni reji vec kot petdeset (govedo in
kopitarji) oziroma trideset let (druge vrste domacih
Zivali).

R
RADI IMAMO NASE ZIVALI

Spoznaj kmetijo slovenskih avtohtonih pasem domacih Zivali v 200-ju Ljubljana

Pridi na otvoritveni
dogodek v 200 Ljubljana
13. 10. 2012

% Al ves ...?

Vse od leta 2012 lahko slovenske avtohtone pasme zivali
poblizje spoznas v ZOO Ljubljana. Vec na:
https.//www.z00.sl/.
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5.4 Slovenske avtohtone
in tradicionalne sorte
kmetijskih rastlin

Zaradi intenzivne kmetijske pridelave se zmanjsuje
pridelovanje avtohtonih kmetijskih rastlin. Upada
tudi Stevilo vrst, ki so jih nekoc pridelovali za
prehrano (leCa, bob, proso, podzemna koleraba ali
kavla), za obleko (lan, konoplja) ali iz njih delali
razlicne izdelke (sirek, oljnice idr.). Ne smemo
pozabiti, da so najboljSa semena avtohtonih in
domacih sort, saj so prilagojena rasti v podnebnih
razmerah nasSega domacega okolja.

Avtohtone in tradicionalne sorte

Za vse avtohtone in tradicionalne sorte velja, da se
semenski material prideluje, vzdrzuje in razmnozuje
v Sloveniji ali v podobnih rastnih razmerah. Vse so
dobro prilagojene nasim podnebnim razmeram,
SirSemu okusu in so Siroko uveljavljene v slovenski
kulinariki.

Avtohtone sorte kmetijskih rastlin so nastale iz
izvornega semena iz nasih krajev in niso bile nacrtno
Zlahtnjene.

Domaca sorta je sorta, ki je bila pozZlahtnjena v
Sloveniji pred vec kot 15 leti oziroma pri vinski trti
pred vec kot 30 leti.

Udomacena (tradicionalna) sorta je starejSa sorta
tujega izvora, ki se v Sloveniji prideluje ze vec kot 15
let oziroma pri vinski trti ve¢ kot 50 let in je dobro
prilagojena na pridelovalne razmere.

Stare tradicionalne in avtohtone sorte vrtnin so se
skozi obdobje svojega razvoja prilagajale nasim
podnebnim in Zivljenjskim razmeram in so tako
pridobile znacilen okus ter okrepile odpornost
proti boleznim in Skodljivcem. Nekatere slovenske
avtohtone sorte so: ptujska rdeca Cebula (najbolj
znana slovenska avtohtona sorta, ki ima geografsko
zascito pod imenom »Ptujski lUk«), ljubljansko
rumeno korenje, ljubljanski motovilec, ptujski
spomladanski Cesen ...
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. _Korenje
Ljubljansko
Daucus carota L. Rumeno

mrkua | sargarepa | carrot |
mopkoe | sargarépa
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SLOVENSHA M
AVTOHTOMNA
SORTA




V Sloveniji vsako leto 6. Bomo zavrgli

zavrzemo

139.000ton  gvojo prihodnost?

hrane.

Ljudje imamo hrano preprosto radi — ne samo zaradi
energije, ki jo potrebuje nase telo, temvec tudi zato,

ker je druzabni dogodek (praznujemo s hrano) in ker je
okusna. Zato je zelo presenetljivo, da skupaj na svetu na
leto zavrzemo kar tretjino hrane, kar pomeni neverjetne
1,3 milijarde ton hrane na leto. S to koli¢ino hrane bi lahko

am vsako leto nahranili tri milijarde ljudi. To je skoraj 4-krat
Zavriemo vgé, kot je vseh lacnih ljudi na svetu. .
68 kg Ali ves, Cesa v svetovnem merilu zavrzemo najvec?
hrane na
prebivalca. Od polja do mize se izgubi, zavrze, zgnije ... skoraj vec kot

Lo polovica hrane in zivil. V ZDA in Veliki Britaniji ocenjujejo,

. da so izgube hrane na kmetijah skoraj 30-odstotne,
potrosniki pa zavrzemo skoraj tretjino kupljenih zivil. S
hrano zavrzemo tudi vse vire in energijo, ki smo jih
potrebovali za njeno pridelavo. Tako prispevamo k slabsim
zZivljenjskim razmeram v drzavah v razvoju in pripomoremo
k narascanju okoljskih tezav.

V Casu, ko nas pestijo razlicne okoljske in gospodarske
krize ter hitra izguba naravnih virov, ima metanje hrane v
koS vsaj tri negativne plati. Prva je eticna plat, o tej ves
veliko, saj si Ze slisal za lakoto v svetu. Manj verjetno

: . razmisljas o uc¢inku na okolje. Za pridelavo, prevoz,
OGTOmE HIAna VMRS e aliranje, shranjevanje in kuhanje hrane potrebujemo

ogledas na: ) . N . L
hetps wmnyoutube.commatch?  Veliko fosilne energije. Na dan namrec za pripravo hrane

v=1Y7_K9mDUIg. porabimo kar 15 kilovatnih ur energije na osebo. Hrana na
smetiscih povzroca Se izpuste toplogrednih plinov. Vsak
kilogram zavrzene hrane povzroci skupaj vec kot Stiri
kilograme CO2.

letno na svetu CLOBALNO sbtc|) koliéin%hrarre
Zavrzemo % i letno nahranili
1/3 ZAVRZEMO: 3 milijarde
vse proizvedene hrane ljudi

Slovenske ekosole in ekovrtci o zavrZeni
hrani ozavescamo tudi preko projekta
Hrana ni za tjavendan. Na YouTube si
lahko ogledas mnogo prispevkov sol, vec o
projektu pa si preberi na:
https://ekosola.si/hrana-ni-za-tjavendan-

_
$%  35% 30%
pridelanega vseh ujetih rib Zitaric
“sadjain in morskih
zelenjave sadeZev
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HRANA IN MI

PREPROSTIH KORAKOV, KAKO
ZMANJSATI KOLICINO
ZAVRZENE HR}NE

01 = o2

kiiéﬁ(gomo iedliviprinajaiocem | Nakupovalni seznam imejmo 10, kier Zivila shranjujemo,

tecnu: Pri fem preverimo il | Yedno pri roki in se skusajmo morajgsl%m Eee%m o -r:_ hi ‘III : d

svojih druzinskih clanoyv - bomo Co Dbazime Fivilo. ki e v akeii anke hrane all Zivil vedno

: o : » opazimo Zivilo, ki je v akcijl, 2 : . :

E%E dn'"ée?”alfsggpalbﬁe " pomislimo, ¢e izdelek resnicno mtﬂ"ﬂ-{-} allu{iki]lbr?‘ walmc' H'tr{-’be
mo ob koncu tedna odpravili Eotrebmemo_ Pazimo,dasev RO a,]lvahzv a, kol S%Lg'aesn, ribe,

na kosilo k sorodnikom, | trgovino ne odpravimo laéni, saj perutnine, hranimo na hladnem.

El’lﬁﬂkulﬂmﬂ goste? Preverimo, ll bomo takrat nakupili veliko vet,

atere sestavine za pripravo kot potrebujemo.

obrokov Ze imamo doma.
04 na Pozorni bodimo na datume na na h:

e @ - nUporabno do« pomeni, da je Zivilo varno za uporabo do navedenega
Ng_ QEIag tedenskega datuma (npr. meso in ribe);
jediinika pripravim i

_ - nUporabno najmanj do« pa oznacuje datum, do katerega je izdelek
akupov znam stvari, ki pricakovane kakovosti, Taksni zivilski izdelki so varni za uporabo tudi po
jih $e potrebujemo. Kupujmo datumu, navedenem ob oznak.
nepakirano sadje in zelenjavo.

BN 07 oo i,

Novo kupljene " [-1[ G350 T2 1 E  zdelke, Ki

so ze v hiadilniku, pa premﬁ_%timo spreda). Redno Bodimo pozorni. da
pregledquno roke uporabe. lastl

regi ; Ivilo zavrzimo, Ce je ter jim odstranimo
videti pokvarjeno all ima sumljivi vonj. trakove in vrvi, s katerimi so povezana. Vecino
— Zelenjave ni priporocljivo prati pred _
shranjevanjem v hladilniku, saj vlaga pospesi
njihovo gnitje.

Za pripravo testenin potrebujemo priblizno 100 g na

0sebo, za pripravo rizote pa /5 g na osebo, kar je priblizno

cetrtino skodelice. Pri odmerjanju kolicine zelenjave si 0 9

lahko pomagamo s kraZnikom, tako bomo dobili obéutek,
Sicer pa imejmo

vedno v mislih, da je bolje postre¢i manjSe obroke in po Da bi hrana ostala dlje ¢asa sveza, Jo je treba

potrebi hrano dodati. shranjevati na temperaturi od 1do 5 °C.

, norabimo ostanke hrane

Z ostanki hrane lahko z malo domisije pripravimo odlicne jedi Iz -« -

1 Pritem vam bodo v

pomoé ideje kulinariénih portalov in forumov,

ir: http://www.simbio.si/zavrzena-hrana
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VSAK OD NAS IMA

MOZNOST VSAJ

TRIKRAT NA DAN
1ZBRATI HRANO, KI
SPOSTUJE ZIVLJENJE
NAS IN OKOLI NAS.
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