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NUVAYANYEIEKO, LOKALNE IN ZDRAVE
- HRANEAVAOSNOVNE SOLE IN VRTCE



Otroci so nade najvecje bogastvo, zato jim Zelimo omogogiti zdravo rast in kakovosten
razvoj.

Lokalna samooskrba z ekolosko pridelano hrano v javnih institucijah je ideja, ki Ze nekaj
¢asa odmeva v naSem prostoru, toda Se nihce se izvedbe ni lotil resno in celovito. Zato
sta PORA, razvojna agencija Gornja Radgona in Obéina Gornja Radgona idejo razvili
ter pripravili projekt »Jem lokalno«. |z programa LEADER, LAS Prlekija za leto 2011
smo tako pridobili gmotna sredstva za izvedbo projekta.

Projekt »Jem lokalno« celovito reSuje problem zdravega prehranjevanja. »Jem lokalno«
pomeni jem: zdravo, jem ekoloSko pridelano, jem pravilno pripraviieno hrano.
Osvescanije in vzgoja se zacne ze pri najmlajsih, zato so ciljine skupine predSolski otroci
Virtca Manka Golarja Gornja Radgona in udenci obeh osnovnih $ol v obgini, to sta OS
Gornja Radgona in OS dr. Antona Trstenjaka Negova. Vizporedna cilina skupina so bili
starsi, ucitelji, kuharsko osebje in vodje prehrane. Posebno pozornost smo namenili
ekoloSkim, lokalnim pridelovalcem hrane kot potencialnim dobaviteljem hrane, pri ¢emer
se posredno spodbuja uvajanje okolju prijazne kmetijske prakse.

Cilji projekta so usposoblieno vodstvo prehrane za zdravo pripravo jedilnikov v zavodih,
dvig konkurencnosti enot kmetijskih gospodarstev na specializiranih trgih, kot so Sole in
vrtci, viSja kvaliteta produktov, promocija ekoloSko in lokalno pridelane hrane na nasem
obmodju in SirSe.

V Solskem letu 2011/2012 je Zavod za zdravstveno varstvo Murska Sobota v sklopu
projekta izvedel sedem delavnic strokovnega usposabljanja kuharjev in
organizatorjev prehrane v obeh vklju¢enih osnovnih Solah in vrtcu. Teme delavnic so
bile razli¢ne, kot so: 1) vloga in pomen lokalno pridelanih Zivil v vzgojno izobrazevalnih
ustanovah, 2) zdrava prehrana predsolskega in Solskega otroka in 3) smernice, 4)
nacrtovanje jedilnikov ter 5) prakti¢ne vaje priprave le teh z Zivili iz lokalnega okolja, 6)
diete pri otrocih in Solarjih ter njihove izpeljave in 7) prepoznavanje in odpravljanje
najpogostejSih tveganj pri pripravi hrane (HACCP). Delavnice so bile zelo dobro



obiskane, udeleZenci pa zadovoljni s pridoblienim znanjem. Na delavnicah smo imeli
moznost prisluhniti gospe prim.mag. Branislavi Belovi¢, dr. med., priznani strokovnjakinji
in specialistki socialne medicine, avtorici inovativnih programov promocije zdravja in
mnogih priro¢nikov za kuharje, ki je s svojim pristopom in predavanjem navdusila vse
prisotne.

V/ tem Casu je bila izvedena tudi delavnica o pomenu zelenega javnega naro¢anja s
strani Evropskega pravnega centra, ki je bil izbran za izvajalca javnega narocila in je s
svojimi strokovnjaki

vodil celotno proceduro javnega narocila nabave Zivil, tako klasi¢nih kot lokalnih Zivil iz
ekoloske proizvodnie.

\/ projektu smo nabavili nekaj koristne opreme, ki jih posamezna vzgojno izobrazevalna
institucija potrebuje. Osnovna Sola Gornja Radgona in Vrtec Manka Golarja sta
bogatejSa za novi parno-konvekcijski pecici, Solo dr. Antona Trstenjaka Negova pa smo
obogatili za novi solatni bife.

V/ mesecu oktobru 2012 so potekale delavnice, ki smo jih naslovili Treningi priprave
zdravih jedi. To je bil skiop Stirih delavnic, na katerih so pripravijali jedi po smernicah
zdrave prehrane v vzgojno izobrazevalnih ustanovah. Delavnice je vodil in usmerjal
kuhar g. Jaka Polajzer, organizator poslovanja v gostinstvu in turizmu, ki ima vecletne
izkusnje pri izvajanju prakticnih delavnic priprave jedi v okviru projekta Zivimo zdravo in
izobraZevanj kuharjev zaposlenih v Solah in vricih. Delavnice so potekale v Solskih
kuhinjah. Na delavnicah so kuharice in kuhariji pripravijali odliéne zdrave dobrote, od
namazov in glavnih jedi do sladic, ob upoStevanju posameznih diet ter ohranjanju
zdravega v posameznih zivilih.

Projekt se je nadaljeval tudi v leto 2013. V prvih mesecih tega leta smo izvedli vrsto
teoretinih delavnic za starSe, ki so jih izvajali predavatelji iz Zavoda za zdravstveno
varstvo Murska Sobota, in ki so poskuSali priblizati pomen zdravega prehranjevanje
Solajocih otrok. Kot v prvem delu projekta, smo izved|i tudi prakticni del, kjer je kuhar



Jaka Polajzer prikazal zdravo pripravo Zivil, ki jih lahko z nepravilno obdelavo in kuho
povsem uni¢imo ali jih naredimo celo Skodljive. Na koncu vsake delavnice je bila tudi
pokusina pripravljenih jedi. Delavnice so potekale na vseh treh javnih institucijah, tako
da so se lahko delavnic udeleZili tudi starsi iz bolj oddaljenih krajev.

Vizporedno so potekale tudi kreativne interaktivne delavnice za otroke, na katerih so

solate iz lokalno pridelanega sadja in zelenjave. NajmlajSi so ob tej »igri« uzivali.
Pripravijali so namaze, in kar je $e bolj pomembno, »svoj zajtrk« so z veseljem tudi
pojedli! Upamo, da bodo to »igro« v Soli &im veckrat ponovili in tako naucili otroke, kako
pomemben je jutranji obrok, ki si ga lahko naredijo doma sami!

Ozavescanje in vzgoja
se zacne ze pri najmlajsih!

Za vsebino je odgovorna PORA, razvojna agencija Gornja Radgona.
Organ upravljanja za Program razvoja podezelja Republike
Slovenije za obdobje 2007-2013 je Ministrstvo za kmetijstvo in okolje.

Projekt sofinancira EU.
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Obcine Gornja Radgona: www.gor-radgona.si.
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