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Ljudje jemo veckrat

na dan. Ce sestejemo
ucinke prehranjevanja
doma in zunaj doma,
Opazimo, da je lahko
Driprava hrane vir |
velikega onesnazenja ali
Da ohranjanja okolja.
Hesnicno: kuhariji lahko
spreminjajo svet.

KD | Bodi Eko

RAZVITI SVET: LACNI OB
POLNI SKLEDI

Nas nacin prehranjevanja se je
spremenil; hrana je bolj kaloriéna
in predvsem predelana, kar
pomeni tudi najvedjo nevarnost
danasnjega ¢asa. Zanimivo je,

da po podatkih FAO tudi ljudje

iz sredozemskih drzav zauzijejo
priblizno 30 % kalorij veé kot pred
40 leti.

Prehranska revicina v svety strmo
narasca. Do nje prihaja iz vzrokov,

ki ne veljajo le za dezele fretiega
sveta: ljudje si ne marejo privodditi
zdravega obroka, do njega
nimajo dostopa, niso osvedéeni
glede izbire Zivil ali ne Zelijo
kuhati. Zaradi industrializacije
prehranskega sistema v razvitem
svetu naras¢a koli¢ina visoko
predelane, hranilno osiromagene.
cenene hrane. Prinodki ljudi
padajo, mnogo jih je obsojenih na
nezdravo, visokokaloriéno hrano.
Kot posledico doZivijo hranilno

spremeni svoj obrok
1N spremenil bos okolie

podhranjenost in razliéne kroniéne
holezni.

Nas obstojeéi prehranski sistem
je pravo nasprotje trajnostne
prehrane. Gonilo mnozi¢ne rasti
sistema je pohlep proizvajalcev.
Rast omogoéa troje lastnosti
potrodnika: pomanjkanje
denarja, neznanje in Zelja po
udobju. Protislovno? Niti ne. 1z



najcenejsih surovin je pripravijena
najcenejsa hrana in ée je
predelana, osvobojena hranil,
lahko delgo ¢aka - Se dlje, ¢e

le Ze pripravijena. Dlje ko lahko
Caka, vet je je mozno proizvesti

in postane cenejsa. Potrebna
koliCina aditivov ni draga, za
mocan ucinek jih zadoséa le malo.

TRAJ NOST, TREND V
DANASNJI PREHRANI
Nacela trajnosti so se razvila

kot nasprotje obstojedemu
prehranskemu in Zivijenjskemu
slogu. Trajnost je bolj pot kot cilj

- vedno znova se je treba truditi
zanjo. Glavne prvine trajnosti v
prehrani so:

Ekolo$ko kmetovanje pomaga
ohranjati tla, pitno vodo in zahteva
manjso rabo fosilnih goriv.
Lokalno pomaga lokalnemu
gospodarstvu, ima najnizji oglji¢ni
odtis, ker ne ustvarja prehranskinh
kilometrov. Krizi navkljub raste
povprasevanje po izdelkih, ki
sledijo standardom kakovosti,
varnosti, trajnosti.

Na lokalna Zivila smo optimalno
prilagojeni, ta pa na okolje. Zivila
z nizkim ogljiénim odtisom so
tista, pri katerih se v Zivijenjskem
ciklu ni v zrak izpustilo mnogo
toplogrednih plinov. Torej se jih

ni prevazalo, hladilo, predelovalo,
skladiscilo, na delgo pripravijalo in
proizvajalo odpadkov. Sezonska
Zivila so najcenej$a in hranilno
najbogatejsa. Vendar: uvofeno
sezonsko iz toplih krajev je boljga
izbira kot lokalno iz tople grede, tu
se porabi ve¢ energije. Danasnje
ozavedcene kupce zanima tudi
»moralna vrednost« hrane: je za
rejne Zivali dobro poskrblieno?

Ali so delavei posteno plaéani

za svoje delo in - sajne gre za
otrodko delo?

Prevelika poraba mesa povzroca
stevilne kroni¢ne bolezni,
intenzivna reja pa Skoduje okalju.
Prebivalstvo se veda, z njim
poraba mesa in lahko pricakujemo

bodisi intenzivnejse kmetovanje ali
pa povecanie kréenja gozdov za
kmetijske povrgine.

Ucinkovita raba energije pomeni,
da izkoriséamo obnaovljive vire ali
izbiramo naprave z nizko porabo.
Ce je mogode, vodo uporabimo
veckrat. Za zmanj$anje
odpadkov lahko poskrbimo e
na zacetku. Novi prihajajodi trend
je tudi priprava jedi od gobca
do repa/od korenin do ploda,
tako porabimo najved surovin.
Kuhar mora imeti ustrezno zZnanje
in nekeliko domiljije. Gosti naj
ostanke odnesejo s seboj, imeli
boste manj odpadkov, oni pa
obrok, ki so ga placali.

Trend so tudi preproste jedi, v
Katerih je mogoce spoznati Zivila.
Gosti radi vedo, od kod prihaja
njihova hrana, kaj tocno vsebuije.
Razne afere so moéno zamajale
temelje zaupanja v prehransko
industrijo.

KUHARJI LAHKO
SPREMENIJO SVET

Kuharji lahko mocno vplivajo

na prehranski sistem, s tem pa

na ckolje in nase zdravie. Ved
obrakov ko pripravijo dnevno,
vedjo teZzo imajo njihove odloditve,
Pri 500 obrokih dnevno nakup

Moja stacuna z gosti: O
RAdi0.0.)jloze GORN

prilokalnih proizvajalcih moéno
spodbuja lokalno ekonomijo,
pomaga odpirati nova delovna
mesta. Z nakupom ekoloskih
Zivil kuharii skrbijo za okolje,
pomagajo ohranjati biclogko
raznovrstnost. Lahko spreminjajo
prehranske navade svojih strank
in vplivajo na njihove zdravie, e
posebej tam, kjer ljudje jedo ved
obrokov dlje ¢asa, npr. v vricin,
$olah, dijagkih domovih, domavih
za ostarele, tudi menzah.
Mimogrede, tudi potrosniki nismo
nemocni - &e se odlogimo, da ne
bomo kupovali doloéenih izdelkov, =
ta trgovec ne bo imel trga.

Bodi Eko | 41




ZDRAVIJE

Domaci in tuji primeri dobre prakse

DOMACA PRAVICNA
/INA MOJA
Sf

ACT INA
AUUINA

Prva domaca pravicna trgovina

je zanimiva zaradi moénega
socialnega kriterija trajnosti.
Socialnopod]etniski »start-up«,
nasial leta 2012, vodi Liljana
Sraljih. Partnerstvo so tvorili Zavod
PELIKAN - KARITAS, Idrijsko-
Cerkljanska razvojna agencija in
zasebni POTENCIAL Institut za

revitalizacijo podezelja.
Organizacija od slovenskih
kmetov odkupuje vecje kolicine
Zivil iz ekoloske, integrirane

in konvencionalne pridelave.
Njihovo poslanstvo je oskrbovati
odjemalce s kakovostnimi,
sledljivimi slovenskimi pridelki

in izdelki. Do zdaj oskrbujejo
dva vrtca, vec kot 30 Sol, osem
manjsih trgovcey, pet gostinskih
obratov, prodajajo na trznici in
prek spleta.

Mateja Bizjak iz |drijsko-
Cerkljanske razvojne agencije
|e izpostavila: »Nas kupec
podpira partnersko delovanje v
kratki oskrbni verigi, prispeva k
ohranjanju in razvoju slovenskega
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kmetijstva, soustvarja nova
delovna mesta, hkrati pa

se seveda oskrbi z lokalno
pridelanimi in predelanimi
kakovostnimi domadimi Zivili.«
Praviénih cen niso postavili, pa¢
pa so zanjo povprasali kupce, ki
s0 ocenili, da mora kmet dobiti
75 odstotkov cene, trgovec v
eticni trgovini pa 25. To je njihov
izhodiscéni cenovni model, ki pa
je mogo¢ bodisi ob prodaji res

o

velikih koli¢in ali ¢e so strodki dela
kriti iz drugih virov. Projekt je bil
financiran iz sredstev Evropskega
socialnega sklada in ministrstva
za delo, druzino, socialne zadeve
in enake moznosti, v tem casu so
cenovni model preverili v praksi.
Tudi po prenehanju sofinanciranja
bo Moja Stacuna nadaljevala z
delom.

Prvi izziv jim je povecanje obsega
oskrbe, ne da bi zvisali cene.
Odkar so prisotni na trgu, so s
kmeti in odjemalci vzpostavili
partnersko sodelovanje, ki temelji
na zaupanju in kakovostnem

delu. Verjamejo, da se bodo z
delavnostjo in zvestobo svojemu
poslanstvu obdrzali oz. krepili.

Lilijana Brajlih, idejni vodija
projekta, je povedala, da so

se pri prodaji javnim zavodom,
srecevali s Stevilnimi ovirami
zaradi zakona o javnih narodilih,
ker njihova ponudba ne more biti
konkurenéna velikim trgovcem.
Dosegli pa so vecjo czavescenost
pri odgovornih v Solah, vricih in
posledi¢no vecje povprasevanje
po slovenski hrani. In tu vidijo
poslovni izziv za v prihodnje.
Socialna podijetja imajo dvojno
vlogo: zaposlujejo ranljive skupine,
jih pripravijo za vritev na trg

dela in ustvarjajo prihodke z
opravljanjem dejavnosti. V ¢asu
trajanja projekta so zaposilili

Sest ljudi in jih usposobili 14.
Dogaja se, da ob delu z ljudmi, ki
potrebujejo mentorstvo, zmanjka
¢asa za razvoj dejavnosti. Prav
preseganju tega neskladja je in bi
morala biti namenjena nepovratna
finanéna podpora.

BIOMIO, KOBENHAVN,
DANSKA: CELOSTNI
PRISTOP

Po podatkih Evropske komisije
Danci za ekoloska Zivila porabijo
najvet. Ekoloski trg je razgiban,
odprt za nove ideje, podjetnisko
okolje spodbudne. BioMio deluje
od leta 2007. Tedaj 35-etni lastnik,
ki ga je za odlocitev navdihnila
zenina ljubezen do ekoloskih
izdelkov, je Zelel 100-odstotno
ekologko restavracijo. Sli so korak
dlje, uporabljajo biodinamiéna
Zivila. Karsten Hoydal je v

najem vzel staro Boschevo
delavnico v najbolj priljublienem
delu Kébenhavna, kjer so bari
odprti vso no¢. Na zgodovino
restavracije spomnijo napis
BOSCH in velika okna.
Upostevajo vse stebre trajnosti:
ekoloski, zdravstveni, socialni

in ekonomski steber. Svetloba

iz energetsko varénih Zarnic je
mehka, stene so pobeljene z

belo barvo brez kemikalij, mize
ogromni jedilnici so iz ekoloske
hrasta. BombaZne uniforme
osebja so ekoloske, iz postene
trgavine.

Indukcijski ventilatorji reciklirajc
toploto, ki prihaja iz kuhinje. Mil
za roke in Cistila nimajo struper
sestavin, certificirana so po strc
danskih standardih. Pomivalci
posode so nauceni ucinkovite
rabe vode. Delovni procesi so
zasnovani najbolj ekonomicno,
najpogostejse poti osebja niso
dolge.

Ogljiéni odtis Zivil, ki jih narocaj
prej preverijo: raje afriSke
sezonske paradiznike kot dansl
iz tople grede. Vsako sezono
spremenijo polovico vsakega
menija, da lahko uporabljajo
lokalne sestavine. Upostevajo
nacelo sveze, sezonsko, lokaln:
Obroke so sestavili z dietetikorr
Bogati so z zelenjavo, preprosti
ckusni in - pocenil Pritegnejo z
lepimi barvami in oblikami, velil
je omak. Ne uporabljajo riza, ke
lokalno Zivilo, paé pa kuskus, k
je iz lokalne psenice.

Gost dobi obdéutek, da ima
pregled nad jedmi: hrano
pripravljajo v odprti kuhinji prec
njim, lahko si tudi izbere, katera
Zivila naj kuharii pripravijo.
Gost kroznik takoj dobi v roke.
Preglednost dogajanja vzbuja
zaupanje. Socialni vidik se odre
v posteni ceni za gosta, nakupt
izdelkov iz po$tene trgovine in
v dobrem pocutju zaposlenih.
Donosna restavracija izpolnjuje
tudi ekonomski vidik. Dopoldne
strezejo malice, potem Kkosila,
zveder vecerje. Imajo Se prosto
strezbo pijac, ki je poln popoldr
in zvecer. Zaradi igralnega koti
se ustavi tudi mnogo mladih
druZin ali mamic z otroki.
Ceprav tudi njihov zacetek ani
popolnoma lahek, lastnik pravi,
je bilo treba le zaceti.




