STROKOVNI SEMINAR » LOKALNO
PRIDELANA HRANA, GIBANJE IN ZDRAVJE«:
BABICINA RECIKLIRANA KUHNA

Vrtec Skofja Loka

Tjasa Bercic PoljansSek in Milena Bohinc
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o Vsak deveti Zemljan se sooca z lakoto.

o Posledice lakote: vse vecje preseljevanje,
1zCrpanost, nezbranost in vse ve¢ja umrljivost.
o Na leto ljudje zavrzemo ve€ kot 1,3 milijarde
ton Zivil.

o V Sloveniji vsako leto zavrZzemo okoli 72 kg
na prebivalca.




V Vrtcu Skofja Loka smo iskali
nacine, ki bi pripomogli k ¢im manjsi
koli¢ini zavrZenih jedi.

Pri tem nam je na pomoc¢ priskocila
kuharica Mica. Spodbudila nas je, da
smo dolo¢eno obdobje beleZili vrsto in
koli¢ino zavrzene hrane.

Otroci so imeli odli¢ne i1deje in prece;]
dober okus za recepte.

Zbrali smo veliko prakti¢nih
receptov,k zbiranju katerih smo povabili
tudi starSe, babice, dedke in ostale. Tako
je nastala priro¢na knjiZica receptov, ki
smo jo poimenovali Babic¢ina reciklirana
kuhna.
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OSTANKI KRUHA, ZDROBA IN KASE: Kruhovec,
Pohane $nite, Zemljevka, Grmada, Pica kruhki, Kruhov
narastek in podobne jedi.

OSTANKI MESA: Goveji hamburger, Mesni polpeti,
Mesna pasteta, ...

OSTANKI RIZA, KROMPIRJA IN TESTENIN: Polnjen
paradiznik, Ocvrti krompirjevi svaljki, Narastek 1z
ostanka kuhanih testenin, ...

OSTANKI SADJA IN ZELENJAVE: Jabol¢na ¢ezana,
Sadni smuti, Paradiznikova omaka, susenje jabolk in
hrusk na nacin kot so to poCele nase babice, ...



GRMADA

Potrebujemo:

- star kruh (Se boljSe so zemlje)

- nekaj jabolk

- sladkor

- loncek mleka

- malo cimeta

- Jajce

- smetana (posneta iz ohlajenega mleka)

Zemlje narezemo na rezine in jih poparimo z
mlekom. Jabolka naribamo. Lahko jih
olupimo ali ne. Pecico segrejemo na 200 °C.
Peka¢ namastimo. Dno prekrijemo z
Zemljami, nanje naloZimo plast naribanih
jabolk, ki jih posladkamo in posujemo s
cimetom. Postopek ponovimo tolikokrat, da
porabimo vse sestavine.

Pecemo priblizno pol ure. Tik pred koncem
pecenja grmado prelijemo z razzvrkljanim
jajcem in smetano.







o Nabiranje jabolk, ob pripovedovanju babice,
kako so vc€asih i1z jabolk pripravili razli¢ne jedi.
Jabolka so narezali na tanjSe krhlje in jih
posusili v kmecki peci. Suhe krhlje so shranili v
leseni skrinji, da so jih zascitili pred Skodljivei.
Krhlje so tako lahko jedli celo zimo.

o Susenje jabolk v elektri¢nem susilniku za
sadje v vrtcu.




V Vrtcu Skofja Loka smo vsi, ki smo sodelovali pri
projektu, zaceli razmisljati o tem, kako se lahko ostanki
hrane ponovno uporabijo.

Z nastankom Babicine reciklirane kuhne smo Sirsi druzbi
predstavili zbirko uporabnih receptov z najpogostejSimi
ostanki hrane, ki pus¢ajo odprte moznosti za razmislek o
novih inovativnih recikliranih receptih.

Babicina reciklirana kuhna



