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_ izcemen

Jesenskl navdlh

Jeseni radi popestrimo
svoj dom tudi z buckami
Zakaj jih ne bi za
spremembo naredili iz :
cementa?

Tekst in foto:
LILI BUDIC, C ART

Potrebujemo:

¢ cement ali cementno lepilo
* vodo

* nogavice, najlonke

(barva ni pomembna)

* nit

¢ gospodinjske elastike

* rokavice

¢ pogrnjeno delovno povrsino

B

Izdelava:
1. V posodi zames$a- [&
mo cement z vodo. Ze-
lo gost naj bo.
Na drugo posodico [4 &
nataknemo  noga- |
vico, da cementno
maso laZje vstavi-
mo vanjo. Koli¢ina
je odvisna od za-
misliene velikosti
bucke.
2.Vzamemo del-
no napolnjeno noga-
vico iz posode in jo v
roki stisnemo v kepo,
zgoraj zavijemo in ¢im
niZje z nitjo zaveZzemo.
Presezek nogavice od-
rezemo (pustimo pribli-
zno 3 cm, kar nam lah-
ko na koncu sluzi kot
pecelj).

3. Elastike
lepo porazde-
limo po cemen-
tni kepi, da do-
. bimo zareze, ka-
kr$ne so pri na-
ravni buci.

4. Odlozimo na
vpojni karton.
Med fazo strje-
| vanja jo prema-
knemo, lahko
= oblikujemo le-
zi§¢e in videz
bucke. Popra-
3 vimo elastike.
Pustimo, da
% se posusi.

60 sana

5. Odstranimo
elastike. Na ra-
hlo pobrusimo
ostanke na bugi.
Pazimo, da pri
tem ne prebru- |/
simo povrsine,
strukturo no- [/
gavice. Bar- -
vamo z akrilno,
kredno barvo.

Sencenje lepo dosezemo tudi z
barvnim voskom. Za pecel;j lah-
ko vstavimo koscek vejice ali pa
ostanek nogavice premazemo z
lepilom in pobarvamo.

6. Ko je osnovna buc¢ka ze &vr-
sta, a Se vlazna, lahko pred bar-

~ vanjem dodamo
ornament, ki ga
odtisnemo s sve-
Zim listkom z iz-
' razitej§imi  Zzilami.
. Zame$amo na trdo
. cementno lepilo in
ploskev pritisnemo
na vlazno buco. Na-
njo polozimo list in

" nezno pritiskamo, da
ustvarimo primerno visino, reli-
ef. Na koncih naj bo zaobljeno.
Ko se malo strdi, presezek oko-
li lista odstranimo s skalpelom.
Previdno odstranimo list. Ko se
posusi, na rahlo pobrusimo. Sle-
di Ze opisan postopek barvanja.

LOKALNA ZIVILA

NE POTREBUJEJO
KONZERVANSOV, SAJ
POTUJEJO LE NEKAJ
KILOMETROV DO
PRODAJNIH POLIC

V zadnjih letih je v Sloveniji narasel delez
potrosnikov, ki kupujejo hrano lokalno. Posebno
epidemija je ljudi spodbudila, da so hodili po
zelenjavo in sadje k bliznjemu kmetu, spoznali so,
kako okusen je domac kruh iz prave polnovredne
moke, in vsi smo se naucili kuhati veliko zdravih
in okusnih jedi ter spoznali, da za dober obrok ne
potrebujemo veliko denarja in ¢asa.

ne samo zasebni potro-
Sniki, trendu uporabe
lokalno pridelanih Zivil

so se pridruzili tudi stevilni slo-
venski restavracije in hoteli, ki
dajejo velik poudarek celoviti
izkusnji gosta, ki disi po doma-
¢em, lokalnem okolju. Med,
ajda, domaca jabolka, kutine,
jajca, buce ..., vse to so Zivila, ki
so zdaj glavne zvezde v zdravi
slovenski prehrani.
Seveda pa je za splosno zdravje
in ozavesCenost najpomemb-
neje da je lokalna hrana na
tudi na policah najvecjih
trgovcev kajti le tako bo prisla
na kroznlke vecine prebivalcev

Slcer nekateri opazovalciin tudi
strokovnjaki zal menijo, da so
se potrosniki Ze vrnili v stare tir-
nice. »V Custveno bolj napetih
trenutkih, kot je bil ¢as med epi-
demijo, so se nekoliko spreme-
nile tudi nakupovalne navade.
Navsezadnje smo imeli zaprtje
drzave in ni bilo ve¢ tempa, ki
vpliva na to, kako, kje in kdaj
jemo. Bilo je nekaj sprememb,
ki pa se najbrz niso pretvorile v
stalne spremembe vzorca. Mi-
slim, da gremo nazaj v standard
pred korono,« je povedal agrar-

ni ekonomist dr. Ales Kuhar,
profesor na biotehniski fakulte-
ti v Ljubljani.

Da ne bomo le slepo sledili tren-
du in geslu domace je najboljse,
poglejmo, zakaj so v resnici lo-
kalna zivila bolj$a izbira. So tudi
v resnici kakovostnejsa in imajo
ve¢jo hranilno vrednost? Po-
glejmo, kaj pravijo podatki.

DOLGA POT, DALISE
SKLADISCENJE —

MANJ VITAMINOV

IN MINERALOV

Daljsa ko je pot od pridelovalca
do potrosnika, manjsa je vseb-
nost vitamina C v zelenjavi, s

Ste vedeli, da se v solati
po 24 urah vsebnost
hranilnih snovi, kot so
rudnine in minerali,

prepolovi? Zato je zares
pomembno, predvsem
pri pridelkih brez trde
lupine, da je pot od njive
do mize ¢im hitrejsa.

OGLASNO SPOROCILO
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transportom pa se znizujejo
tudi vrednosti vitaminov A, B in
E. Hrana, ki je dlje skladis¢enain
je prestala dolgo pot, je manj
kakovostna kot sveze pridela-
na. Vecina sadja, ki ima pred se-
boj dolgo pot in skladis¢enje, je
prej pobrana, kar seveda moc-
no vliva na njegovi kakovost in
aromo.

Poleg tega dolge transportne
poti onesnazujejo okolje.

MANJ KEMIJSKE |
OBDELAVE, BOLJSI OKUS
Hrana lokalnega izvora ne po-
trebuje konzervansov, sajima le
nekaj kilometrov do prodajnih
polic in je ni treba skladisiti.
Res je zaradi tega sicer manj
obstojna, vendar pa ima boljsi,
pristen okus. Domaci pridelki
so manj obremenjeni s sred-
stvi za ohranjanje sveZine, zato
so okusnejsi, imajo ve¢ hranil
in povzro¢ajo manj alergij, ki
so dandanes vse bolj prisotne
med ljudmi. Predvsem alergije
pri otrocih so prvo svarilo, da je
hrana (tudi sadje in zelenjava)
polna konzervansov in umetnih
osvezilcev. Pri lokalni hrani tega
prakti¢no ni.

Ker je lokalna hrana kemijsko
manj obdelana, je lahko na vi-
dez manj privla¢na, kar pa ne
bi smelo vplivati na nakupno
odlocitev — pomembno je tisto,
kar je v njej.

Da bo potrosnik izbral lokalno
hrano, pa je najpomembneje,
da zaupa trgovcu, da je nje-
gova deklaracija transparen-
ta: »Osnova, da se potrosniku
vzbudi zaupanje do porekla in
da na podlagi tega usmeri svoje
potro3ne navade, je namrec na-
tanéna in transparentna infor-
macija. Potrosnik mora zaupati

v sistem, in ¢e mu zaupa, bo
na podlagi tega usmerjal svo-
je nakupno obnadanje« pravi
dr. Kuhar. Pri mesu je nadzor v
Sloveniji zelo natancen, pravi
profesor agrarni ekonomist,
pri sadju in zelenjavi, kjer si
potrosniki mo¢no Zelijo vedeti
natan¢no poreklo, pa je ta nad-
zor Sibkejsi. Prav zaradi tega je
pomembno, da kupci zaupajo
trgovcu, h kateremu najve¢ ho-
dijo po svojih vsakotedenskih in
dnevnih nakupih.

SKRBIMO ZA NASE
OKOLIJE

Strokovnjaki pravijo, da imamo
e deset let, da resimo podne-
bje in Zemljo, zato se moramo
vsi zavedati, da vec transporta
pomeni vecje onesnazevanje.

Oblika transporta hrane po-
membno vpliva na oglji¢ni odtis
v ozradju. Hrana, ki od njive do
mize prepotuje krajso pot, ima
manjsi negativen vpliv na oko-
lje kakor hrana, ki je z letalom

i enako kakovosten kot tisti za 8
i evrov, ki prihaja z majhne kme-
i tije nekje v Bovcu ali Bohinju. Pa
i vendar, ko razmiliamo, ali bi
i vzeli domaca jajca ali jabolka, ki
i stanejo evro ve¢, ali tista uvoze-

»Vsakemu, ki se nad to mojo izjavo zgraza,
predlagam, da zacne sam pridelovati hrano in od
tega Ziveti. Sele takrat bo spoznal, kaj sem hotel
s tem povedati.« Matjaz Kolosa, nutricionist

ali ladjo prepotovala tisoce ki-
lometrov, da je dosegla nas kro-
znik. Poleg negativnega vpliva
na okolje daljSe transportne
poti izrazito negativno vplivajo
tudi na nase zdravje — predvsem
na dihalne poti.

Zelo pomembno je tudi, da prav
zaradi kratke poti lokalno pride-
lana hrana ne potrebuje toliko
embalaze kot uvoZzena oziroma
je prakti¢cno ne potrebuje, ce
imamo svoje vrecke in embalaZo.

VREDNO JE DATI

KAKSEN EVRO VEC

Seveda v teh casih clovek obr-
ne vsak evro, a vcéasih moramo
razmisljati bolj dolgoro¢no, po-
sebno e razmisljamo o zdravju
in planetu, kakrinega Zelimo
zapustiti nasim otrokom. Lokal-
no pridelana hrana je obi¢ajno
drazja od uvoZene, saj ima ka-
kovost svojo ceno oziroma je ja-
sno, da sir za tri evre iz velike ni-
zozemske tovarne ne more biti

na, poleg na zdravje pomislimo
na to, da redno kupovanje lo-
kalno pridelane hrane ohranja
slovenska delovna mesta.
Hrana in Zivila so prepoceni,
meni Matjaz Kolosa, nutricionist,
strokovnjak za prehrano, s ¢imer
Zeli poudariti, da res kakovostne
hrane ne znamo ceniti. »Vsa-
komur, ki se nad to mojo izjavo
zgraza, predlagam, da zacne
sam pridelovati hrano in od tega
Ziveti. Sele takrat bo spoznal, kaj
sem hotel s tem povedati.«
Dolgoro¢no lahko vsak posa-
meznik vpliva na ugodnejse
cene lokalno pridelanih Zivil in
boljsi polozaj kmetov, hkrati pa
poskrbi

za svoje zdravje inzato, daje na
krozniku vedno kar najokusnej-
sain najbolj hranljiva hrana. Vec¢
ko bomo kupovali lokala Zivila,
niZje bodo cene, saj vec ko lah-
ko pridelovalec pridela naen-
krat, bolj se zniZujejo povprecni
stroski pridelave.

PODATKI_
STATISTICNEGA
URADA KAZEJO, DA
SLOVENUJA VSAKO
LETO V POVPRECJU
IZGUBI PRIBLIZND
650 KMETL)

»Ja, ampak mi trdo delamo,
da vas bodo svezi pridelki se
naprej cakalina Mercatorjevih
policah - in na domacih mizah.”

Igor Jarkovié
Kmetija Jarkovié

0 v Mercatorju pri odkupu kakovostnih
lokalnih pridelkov sodelujemo z vec kot
5.000 slovenskimi kmetijami,
kar je dale¢ najvec pri nas.

mercator.si

Mercator
maj najboljsi sosed

Mercator, Dunajska 107, 1000 Ljubljana



