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Modul 1, Lekcija 2 
 

 
 

Diapozitiv 1 - Modul 1 

Uvod v ravnanje z živilskimi odpadki, oskrbo in zalogami 
 
Diapozitiv 2 - Lekcija 2 

V tej leciji boste spoznali vpliv živilskih odpadkov na trajnost in okolje. Našli boste informacije 
o socialnih, okoljskih in gospodarskih posledicah. Predstavili vam bomo svetovne 
gastronomske trende: ekološko pridelavo, ekološko certificiranje, lokalno hrano, mesne 
nadomestke in trajnostno prihodnost v gostinstvu. 
 
Diapozitiv 3 – Odgovorna poraba in proizvodnja 

Med 17 cilji trajnostnega razvoja, ki so jih ZN sprejeli leta 2015, se cilj 12 zavezuje k 
spremembi vzorcev potrošnje in proizvodnje v bolj trajnostne. Trajnostni razvoj prinaša koristi 
okolju, zagotavlja trajnostni gospodarski razvoj in socialno pravičnost, vendar zahteva 
sistematičen pristop in sodelovanje subjektov, ki sodelujejo v celotni dobavni verigi, od 
proizvajalcev do potrošnikov. Trajnostni razvoj je bil opredeljen kot "razvoj, ki izpolnjuje 
potrebe sedanje generacije, ne da bi pri tem ogrozil sposobnost prihodnjih generacij, da 
zadovoljijo svoje potrebe". Trajnostna potrošnja in proizvodnja pomeni, da kar najmanj 
izkoristimo kar najbolje. To vodi k povečanju neto koristi gospodarske dejavnosti z 
zmanjšanjem porabe virov ter omejevanjem degradacije in onesnaževanja, hkrati pa 
izboljšuje kakovost življenja. 
 
Diapozitiv 4 – Posledice živilskih odpadkov 

Izgube in živilski odpadki negativno vplivajo na družbo, gospodarstvo in naravno okolje. 
Živilski odpadki so povezani tudi z vprašanjem socialne pravičnosti, saj je dostop do hrane 
omejen. Ekonomska razsežnost problema se nanaša na živilske odpadke kot izgubo 
finančne vrednosti v procesu od surovine do postrežene jedi, tj. v proizvodnji, predelavi, 
prevozu in potrošnji. Z okoljskega vidika živilski odpadki pomenijo pomanjkanje učinkovitosti 
pri upravljanju virov, kot so zemlja, voda, energija in drugi viri, v vseh fazah življenjskega 
cikla izdelka ter povečanje emisij toplogrednih plinov, ki so posledica tega. 
 
Diapozitiv 5 - OKOLJE 

Proizvodnja hrane, namenjene za prehrano ljudi, porablja naravne vire in obremenjuje okolje. 
Obremenitev okolja je še večja, če se odpadki zavržejo in zavržejo, namesto da bi jih 
porabili, predvsem če se odpadki nepravilno odstranijo. Pri predelavi živilskih izdelkov se 
uporabljajo različne surovine, pomožni materiali in tehnologije. Je vir odpadkov, emisij odplak 
v vodo in zemljo ter prahu in plinov v ozračje. Prehranjevanje svetovnega prebivalstva na 
okoljsko trajnosten način bo v prihodnjih desetletjih postajalo vse večji izziv. Svetovno 
povpraševanje po kmetijski proizvodnji naj bi se med letoma 2012 in 2050 povečalo za 35–
50 odstotkov zaradi rasti prebivalstva in njihovih dohodkov. Zadovoljevanje tega 
povpraševanja bo še dodatno obremenilo svetovne naravne vire in lahko povzroči precejšnjo 
okoljsko škodo, vključno s podnebnimi spremembami, degradacijo tal, pomanjkanjem vode, 
onesnaževanjem vode in izgubo biotske raznovrstnosti. Glede na to se izguba hrane in 



FoodConscious: Towards effective food waste management and food waste prevention in the 
food service sector 
 
Project Number: 2022-1-PL01_KA220- VET-000089122 

 
 

 

 

 

Co-funded by the European Union. Views and opinions expressed are however those of 
the author(s) only and do not necessarily reflect those of the European Union or the 
Foundation for the Development of the Education System (FRSE). Neither the 
European Union nor FRSE can be held responsible for them. 

 

zmanjšanje odpadkov obravnavata kot način za izboljšanje okoljske trajnosti svetovnega 
prehranskega sistema. 
 
Slide 6 – Raba zemljišč za proizvodnjo hrane 

Primarna proizvodnja uporablja kmetijska zemljišča za gojenje poljščin, sadovnjake za 
gojenje dreves, travnike in pašnike za pašo živali, zemljišča za ribogojstvo ter kmetijska 
zemljišča za nastanitev ljudi in živali. Obdelovalna zemljišča so primerna za gojenje 
pridelkov, medtem ko so neobdelovalna zemljišča neprimerna za gojenje pridelkov. Približno 
900 milijonov hektarjev neobdelanih zemljišč se uporablja za vzrejo živine za proizvodnjo 
mesa. Približno 11,5 milijarde hektarjev svetovne kopenske površine se uporablja za 
kmetijstvo. Velika območja sveta, ki so bila nekoč prekrita z gozdovi in divjino, se zdaj 
uporabljajo za kmetijstvo. Ta izguba naravnega habitata je bila glavni dejavnik pri 
zmanjševanju svetovne biotske raznovrstnosti. Gojenje hrane, ki gre v odpadke, porabi 
približno 18% njivskih površin. 
 
Slide 7 - Degradacija tal 

Kmetijstvo, če se izvaja nepravilno, prispeva tudi k poslabšanju kakovosti tal. Degradacija tal 
se nanaša na izgubo organske snovi, spremembe strukturnega stanja tal in/ali zmanjšanje 
rodovitnosti tal. Pogosto je posledica človeške dejavnosti, kot so tradicionalne kmetijske 
prakse, vključno s strupenimi kemikalijami in onesnaževalci. Če ohranimo dosedanje prakse 
in ne ukrepamo, bo zanesljiva preskrba s hrano milijard ljudi po vsem svetu nepopravljivo 
ogrožena. 
 
Slide 8 – Poraba vode za proizvodnjo hrane 

Na vsaki stopnji proizvodnje hrane (od kmetije do gospodinjstva) je so potrebne velike 
količine vode. Ocenjuje se, da kar 70 % sladkovodnih virov uporabljata kmetijstvo in 
gozdarstvo. Približno 23-24% sladke vode se porabi za proizvodnjo zavržene hrane. Voda je 
skupna dobrina, ki jo ogroža ne le poglabljanje podnebne krize, ampak tudi način upravljanja 
vodnih virov. Učinki podnebnih sprememb bodo zelo hudi za kmetijsko proizvodnjo. Živimo 
na območju, kjer se lahko redno pojavlja pomanjkanje vode, suše pa so zelo nevarne za 
gojenje rastlin. Na svetovni ravni je kmetijstvo odgovorno za največjo porabo vode. Z vodo je 
potrebno varčevati na vseh področjih našega življenja. Zelo pomembno je, da ne zapravljate 
hrane, saj se pri njeni proizvodnji porabijo zelo velike količine. 
 
Slide 9 – Koliko vode je potrebno za proizvodnjo kilograma… :  
Zaloge sladke vode so omejene, hkrati pa bistvene za preživetje življenja na Zemlji. Eden od 
razpoložljivih kazalnikov za oceno povpraševanja po vodi v proizvodnih ciklih je vodni odtis. 
Ta kazalnik je tesno povezan z navidezno vodo, kar pomeni vodo, ki se porabi za izdelek v 
celotni proizvodnji. Poznavanje virtualne vsebnosti vode v izdelkih povečuje ozaveščenost o 
količini vode, ki je potrebna za proizvodnjo različnih dobrin, in nam pove, katere dobrine 
imajo največji vpliv na vodni sistem in kje je mogoče vodo prihraniti. Količina vode, potrebne 
za proizvodnjo različnih živilskih izdelkov, se zelo razlikuje in znaša približno 300 l za 1 
kilogram paradižnika, krompirja in jabolk in skoraj 2000 l na 1 kilogram testenin in kruha. 
 
Slide 10 – Koliko vode je potrebno za proizvodnjo kilograma… 
Za proizvodnjo hrane živalskega izvora, zlasti mesa, so potrebne veliko večje količine vode. 
Voda je potrebna za gojenje rastlin za živalsko krmo, vodnih živali, vzdrževanje čistih 
prostorov itd. Daljši kot je cikel vzreje živali, več vode se porabi. Na primer, približno 5.000 l 
se porabi za proizvodnjo 1 kilograma perutninskega mesa in 3-krat več, več kot 15.000 l, za 



FoodConscious: Towards effective food waste management and food waste prevention in the 
food service sector 
 
Project Number: 2022-1-PL01_KA220- VET-000089122 

 
 

 

 

 

Co-funded by the European Union. Views and opinions expressed are however those of 
the author(s) only and do not necessarily reflect those of the European Union or the 
Foundation for the Development of the Education System (FRSE). Neither the 
European Union nor FRSE can be held responsible for them. 

 

proizvodnjo 1 kilograma govejega mesa. Nato se voda uporablja v proizvodnih in gostinskih 
obratih za pranje surovin, opreme itd. 
 
Diapozitiv 11 - Koliko vode je potrebno za proizvodnjo: 

Proizvodnja surovin za zajtrk, sestavljen iz rezine sira in narezanega mesa, enega jajca, 
enega kozarca mleka, žemlje in paradižnika, porabi približno 7.000 litrov vode. 
 
Slide 12 – Povprečna poraba vode za proizvodnjo 120 g supovin, potrebnih za pripravo 

preprostega obroka:  

Povprečna poraba vode, potrebna za proizvodnjo obroka, sestavljenega iz 120 g riža, 
pečene svinjine in solate iz belega zelja, znaša približno 1.050 l. 
 
Diapozitiv 13 – Emisije toplogrednih plinov 

Živilski odpadki prispevajo k neugodnim podnebnim spremembam. Ena tona hrane, 
shranjene na odlagališču, oddaja v ozračje 4,5 tone škodljivih toplogrednih plinov. 
Toplogredni plini vključujejo ogljikov dioksid, freone, metan in industrijske pline. Toplogredni 
plini so sestavni deli Zemljine atmosfere, ki lahko zadržijo sončno energijo v Zemljini 
atmosferi. Ti plini neposredno vplivajo na učinek tople grede, ker absorbirajo infrardeče 
sevanje z našega planeta. Energije ni mogoče sprostiti v vesolje, zato se temperatura 
ozračja in Zemljina površina povečata. Skupna količina toplogrednih plinov, izpuščenih v 
celotnem življenjskem ciklu izdelka, izražena v kilogramih ekvivalenta CO2, se imenuje 
ogljični odtis. Za živilske izdelke med njihovo proizvodnjo so značilne različne ravni emisij 
CO2. Razumevanje ogljičnega odtisa lahko pomaga omejiti vpliv vaše porabe na okolje. 
Majhne spremembe lahko dolgoročno naredijo veliko razliko. 
 
Diapozitiv 14 - 6 % svetovnih emisij toplogrednih plinov izhaja iz izgub in odpadkov 

Živilski odpadki in izgube letno predstavljajo približno četrtino emisij toplogrednih plinov; če bi 
bili država, bi bili živilski odpadki tretji največji onesnaževalec toplogrednih plinov, za Kitajsko 
in ZDA. Vidimo, da obstaja velika potreba po zmanjšanju tega okoljskega odtisa. 
 
Diapozitiv 15 – Povprečno zmanjšanje na osebo letno v tonah ekvivalentnega CO2  
S podnebnimi spremembami se je še vedno mogoče spopasti – vendar le, če so ljudje 
pripravljeni sprejeti velike spremembe v načinu življenja. Predstavljamo vam seznam desetih 
najboljših načinov, kako lahko ljudje zmanjšajo svoj ogljični odtis. Življenje brez avtomobila je 
na vrhu seznama in letno prihrani povprečno 2,04 tone ekvivalenta CO2 na osebo. Sledi 
vožnj električnega avtomobila - 1,95 tone ekvivalenta CO2 na osebo letno - in en let manj na 
dolge razdalje vsako leto - 1,68 tone ekvivalenta CO2 na osebo. Sedmi je prehod na 
vegansko prehrano, ki prihrani 0,8 tone. 
 
Diapozitiv 16 – Naša izbira hrane vpliva na podnebje 

Hitro rastoči rastlinski sektor ima potencial, da postane rešilna vrv, ki jo planet potrebuje. 
Prodaja alternativne hrane se je v zadnjih letih povečala. Šesto ocenjevalno poročilo 
Medvladnega odbora za podnebne spremembe (IPCC) je dalo jasno sporočilo: globalno 
segrevanje lahko preprečimo preprosto s prehodom s tradicionalnega na rastlinsko ali gojeno 
meso, saj podatki kažejo izjemno razliko v njihovem okoljskem odtisu. Po podatkih Good 
Food Institute (GFI) rastlinski piščanec oddaja 86% manj emisij toplogrednih plinov kot 
običajni kolega, medtem ko gojeni piščanci, proizvedeni z obnovljivimi viri energije, 
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predstavljajo 17% manj emisij. Toda govedina in svinjina sta še boljša. Rastlinsko in gojeno 
goveje meso proizvaja 99 % oziroma 92 % manj emisij kot tradicionalno goveje meso. Kar 
zadeva svinjino, rastlinska različica prihrani do 92% emisij, medtem ko ima gojena polovico 
manjši vpliv kot običajna svinjina. 
 
Diapozitiv 17 – DRUŽBENE POSLEDICE 

Družbeni problem živilskih odpadkov je večplasten in na ljudi vpliva na različne načine. V 
nekaterih delih sveta lahko povzroči lakoto in podhranjenost, medtem ko v drugih delih 
prispeva k epidemiji debelosti. Ena najpomembnejših posledic živilskih odpadkov je lakota in 
podhranjenost. Po podatkih FAO približno 820 milijonov ljudi po vsem svetu trpi zaradi 
kronične lakote, medtem ko 2 milijardi ljudi trpi zaradi pomanjkanja mikrohranil. Ironija je, da 
medtem ko milijoni ljudi stradajo, se vsako leto zavrže ogromna količina hrane. 
 
Diapozitiv 18 - Lakota v svetu 

Poudariti je treba, da lahko trenutno svetovna proizvodnja hrane zadovolji osnovne potrebe 
vseh prebivalcev sveta, čeprav v visoko razvitih državah opažamo prekomerno proizvodnjo 
hrane. Kljub temu se pojavljata lakota in podhranjenost. Skoraj 10 % svetovnega 
prebivalstva trpi zaradi lakote. Vendar pa opažamo veliko raznolikost; v Afriki več kot 20 % 
ljudi živi v razmerah pomanjkanja hrane, medtem ko je v Evropi ali Severni Ameriki približno 
2,5 %. Svet pred pandemijo COVID-19 še ni bil na poti, da bi dosegel cilj odprave lakote do 
leta 2030, trenutne razmere pa še poglabljajo krizo s hrano. 
 
Diapozitiv 19 – Svetovni program za hrano 

Svetovni program za hrano je zmanjšanje živilskih odpadkov opredelil kot enega od petih 
korakov, ki so potrebni za odpravo svetovne lakote. 
 
Diapozitiv 20 – Osebe, ki jim grozi revščina ali družbena izključenost 

Leta 2023 je bilo 94,6 milijona ljudi v EU (21 % prebivalstva) izpostavljenih tveganju revščine 
ali družbene izključenosti. Živeli so v gospodinjstvih, ki so izpostavljena vsaj enemu od treh 
tveganj revščine in družbene izključenosti: tveganju revščine, hudi materialni in socialni 
prikrajšanosti in/ali v gospodinjstvu z zelo nizko delovno intenzivnostjo. Številka se je v 
primerjavi z letom 2022 nekoliko zmanjšala (95,3 milijona, 22% prebivalstva). Deleži ljudi, ki 
jim grozi revščina ali sdružbena  izključenost, so bili leta 2023 v državami EU različni. 
Najvišje vrednosti so bile zabeležene v Romuniji (32 %), Bolgariji (30 %), Španiji (27 %) in 
Grčiji (26 %). Najnižji deleži pa so bili zabeleženi na Češkem (12 %), v Sloveniji (14 %), na 
Finskem in Poljskem (v obeh 16 %). 
 
Diapozitiv 21 – GOSPODARSKE POSLEDICE 

Izgube hrane in odpadki prizadenejo družbo, gospodarstvo in naravno okolje zaradi 
neposrednih stroškov tega procesa, tj. vložkov in dejavnikov, ki se uporabljajo za njegovo 
proizvodnjo, predelavo in distribucijo, ter številnih posrednih stroškov, povezanih z njimi. V 
slednji skupini bi bilo treba upoštevati okoljske pristojbine in visoke družbene stroške. 
 
Diapozitiv 22 – Finančne posledice živilskih odpadkov 

FAO je ocenil, da svetovne letne gospodarske posledice živilskih odpadkov znašajo 2,6 
milijarde USD. Od tega je na eno milijardo USD ocenjena neposredna vrednost izgubljene 
hrane, tj. vrednost surovin ter njihove predelave in prevoza. Ocena posrednih stroškov je 

https://ec.europa.eu/eurostat/web/products-eurostat-news/w/ddn-20240612-1
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veliko težja naloga, saj so ti povezani z vplivom odpadkov na naravno okolje, pri čemer sta 
bistvena elementa emisije toplogrednih plinov (ocenjene na 305 milijard USD) in 
onesnaževanje vode (ocenjeno na približno 200 milijard USD). Upoštevati je treba tudi več 
drugih dejavnikov, in sicer poslabšanje življenjskih razmer ljudi zaradi zmanjšanja kakovosti 
okolja ter izumrtja vrst in biotske raznovrstnosti.  
Zato z zmanjšanjem živilskih odpadkov ne bomo le prihranili znatnih finančnih sredstev, 
temveč bomo prispevali tudi k izboljšanju naših življenjskih pogojev in dobrega počutja. 
 
Diapozitiv 23 - Koliko denarja izgubi povprečno gospodinjstvo zaradi odpadne hrane 

Najvišje ekonomske stroške, povezane z živilskimi odpadki, lahko pričakujemo v zadnjem 
členu prehranske verige, tj. potrošnji. Težko je odgovoriti, koliko denarja zapravljamo z 
zavrženo hrano. Študija, izvedena v Veliki Britaniji, je ocenila, da vsako gospodinjstvo zavrže 
hrano v vrednosti 291-464 evrov na leto. Dansko gospodinjstvo v povprečju zavrže hrano v 
vrednosti približno 390 evrov na leto, finsko gospodinjstvo pa 220 evrov. V povprečju je eno 
ameriško gospodinjstvo porabilo skoraj 1200 evrov na leto za hrano, ki ni bila zaužita. 
Nedvomno lahko zmanjšanje živilskih odpadkov potrošnikom pomaga prihraniti znatna 
finančna sredstva. 
 
Diapozitiv 24 - Koliko denarja izgubimo zaradi odpadne hrane v živilskem sektorju? 
 
Po izračunih v ZDA sektor gostinskih storitev zavrže med 4 in 10 % kupljene hrane (pred 
začetkom proizvodnje). 21 % hrane, ki je na voljo v restavracijah, se ne porabi. Živilski 
odpadki v Veliki Britaniji stanejo restavracije približno 23 % njihovega prometa. Zaradi razlik 
v cenah hrane je dobro, da finančno izgubo povežemo z vrednostjo enega samega obroka. 
Izračunano je bilo, da je bila ta izguba med 0,44 in 0,74 CHF. Zato bi lahko tedenski prihranki 
za eno podjetje znašali med 1314,34 in 1518,40 CHF. Kot kažejo drugi izračuni, lahko veliko 
gostinsko podjetje v Švici prihrani 20 CHF na 1 kg hrane z zmanjšanjem živilskih odpadkov. 
Te številke kažejo na ekonomičnost procesov in potrebo po zmanjšanju izgub na tej stopnji 
upravljanja s hrano 
 
Diapozitiv 25 - Skrb za naravno okolje 

Proekološke dejavnosti v gastronomiji so del svetovnega trenda in so priložnost za 
privabljanje kupcev, ki jim je mar za dobro počutje našega planeta. Proekološke dejavnosti v 
gastronomiji lahko zmanjšajo porabo virov in izmerno pridobijo okolje. Proekološke 
dejavnosti v gastronomiji so eden od elementov družbene odgovornosti podjetij (CSR). CSR 
je strategija, s katero podjetja zmanjšujejo škodljive vplive na naravno okolje in podpirajo 
lokalno skupnost. Zmanjšanje emisij strupenih plinov ali zmanjšanje odpadkov je tudi naklon 
ljudem, ki živijo v bližini gostinskega obrata. Mnoga podjetja, ki se močno osredotočajo na 
ekologijo, razširjajo informacije o takšnih dejavnostih. Skrb za naravno okolje lahko razlikuje 
gostinski obrat. Proekološke dejavnosti v gastronomiji lahko prinesejo odličen ugled in 
prepoznavnost. 
 
Diapozitiv 26 - Proekološke dejavnosti 

Glavno načelo ločevanja odpadkov je ustrezno ločevanje odpadkov na tiste, ki so in niso 
primerni za recikliranje. Odpadke ločujemo na (1) kovine in plastiko, (2) papir, (3) stekleno 
embalažo, (4) biološko razgradljive odpadke in (5) mešane odpadke. V posodo za BIO 
ODPADKE (BIO) lahko odvržemo samo ostanke hrane rastlinskega izvora, npr. zelenjavne in 
sadne lupine, ki jih je mogoče kompostirati (če imamo komposter, je to kraj za BIO odpadke). 
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Pomembno - jedilnega olja, ostankov hrane živalskega izvora, kosti in narezke ni mogoče 
metati v BIO odpadke. 
 
Diapozitiv 27 - Proekološke dejavnosti 

Namen Direktive (EU) 2019/904 Evropskega parlamenta in Sveta z dne 5. junija 2019 o 
zmanjšanju vpliva nekaterih plastičnih proizvodov na okolje je čim bolj zmanjšati škodo, 
povezano z onesnaževanjem morij in oceanov s plastiko. Dokument je del širše strategije za 
preoblikovanje gospodarstva EU v krožno gospodarstvo. V skladu z direktivo je treba 
izključiti plastične proizvode za enkratno uporabo, tj. slamice za pitje, jedilni pribor za 
enkratno uporabo, krožnike za enkratno uporabo, mešala za pijačo, polistirenske posode za 
hrano in pijačo ter polistirenske skodelice za pijačo. Na trgu so na voljo praktične posode iz 
naravnih materialov, npr. celuloze sladkornega trsa. Takšna embalaža je primerna za 
ogrevanje, zamrzovanje in kompostiranje po uporabi. Vredno jih je uporabiti v kombinaciji z 
biološko razgradljivo folijo. Alternativa so tudi papirnati posodi. 
 
Diapozitiv 28 - Rastlinska kuhinja 

Priljubljenost rastlinske kuhinje zaradi velike skupine kupcev, ki vsak dan omejujejo uživanje 
mesa in z veseljem posežejo po jedeh brez živalskih proizvodov še vedno narašča. Zdravje 
je ena od njihovih motivacij, čeprav ne edina – pozornost posvečajo tudi podnebnim 
vprašanjem, etiki ali preprosto želji po diverzifikaciji vsakodnevne prehrane. 
 
Diapozitiv 29 - Nadomestki za meso 

Obstaja veliko razlogov, zakaj želite v svojo prehrano vključiti nadomestke za meso, tudi če 
ne sledite veganski ali vegetarijanski prehrani. Uživanje manj mesa ni samo boljše za vaše 
zdravje, ampak tudi za okolje. Poleg živil, bogatih z beljakovinami, kot sta grah in fižol, je 
soja ena najpogostejših sestavin, ki se uporabljajo v mesnih nadomestkih. Tofu se že 
desetletja uporablja v vegetarijanski prehrani pri nas in je že stoletja glavna sestavina 
azijskih kuhinj. Čeprav sam po sebi nima posebnega okusa, prevzame okuse drugih sestavin 
v jedi. Narejen je podobno kot sir iz kravjega mleka - sojino mleko se koagulira, nato pa se 
skuta, ki nastane, stisne v bloke. Tempeh je tradicionalni sojini izdelek iz fermentirane soje. 
Soja se fermentira in oblikuje v pogače. Za razliko od tofuja, ki je narejen iz sojinega mleka, 
je tempeh narejen iz cele soje, zato ima drugačen prehranski profil. Vsebuje več beljakovin, 
vlaknin in vitaminov kot tofu. Poleg tega lahko kot fermentirana hrana koristi zdravju prebave. 
 
Diapozitiv 30 – Lokalno in sezonsko 

Na jedilniku bi morali prevladovati lokalno pridelani izdelki, torej tisti, ki so na voljo v 
določenem letnem času. Podnebje, značilno za dano državo, določa možnosti proizvodnje 
hrane, ki se spreminjajo z letnimi časi. Raznolikost ponudbe, zlasti zelenjave in sadja, bo 
odvisna od sezone žetve in načina predelave in skladiščenja. V Evropski uniji se lokalni 
prehranski sistem šteje za sistem, v katerem se hrana proizvaja, predeluje in prodaja na 
določenem geografskem območju, ki obsega od 20 do 100 km. Uživanje lokalnih in 
sezonskih izdelkov je koristno za okolje, saj zmanjšuje onesnaževanje, ki je posledica 
prevoza hrane na dolge razdalje, in zmanjšuje količino embalaže. Ne smemo pozabiti, da je 
za takšne izdelke značilna visoka kakovost, vključno s hranilno vrednostjo. 
 
Diapozitiv 31 - Izdelki s certifikati 

Izbrati morate trajnostno pridelano hrano, torej upoštevati skrb za okolje, dobro počutje živali 
in skladnost s socialnimi standardi. Takšni izdelki so označeni z ustreznimi simboli in 
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certifikati. Logotip ekološke hrane EU, Euroleaf, je prikazan na embalaži certificiranih 
ekoloških proizvodov. Namen obveznosti označevanja ekoloških proizvodov, ki izpolnjujejo 
stroge standarde EU, je zagotoviti kakovost in poreklo hrane in pijače, ki jo kupijo potrošniki. 
Euroleaf označuje izdelke s kmetij, ki uporabljajo naravna načela vzreje živali in gojenja 
rastlin. Načela ekološkega kmetovanja vključujejo tudi spoštovanje krajine in vrednot, ki so 
del dediščine prihodnjih generacij. Gibanje pravične trgovine si prizadeva izboljšati 
življenjske in gospodarske pogoje malih proizvajalcev in delavcev iz revnih držav na jugu. 
Trenutno so najbolj priljubljeni izdelki pravične trgovine kava, kakavova zrna, banane, čaj, 
sadje in oreški. 
 
Diapozitiv 32 - Hvala 

 


