ZMANJSEVANJIE IZGUB IN
ODPADNE HRANE ZA VSE
TIPE GOSPODINJSTEV

maj 2025
projekt sodelovanja LAS Manj je vecC

May 2025
‘Less is More" — LEADER Cooperation Project

JYPROGRAM
PUDF? LIA

Evropski kmetjski sklad za razvoj podezelia: Evropain



O projektu

Projekt Manj je vec je bil odobren v okviru podukrepa 19.3 Programa razvoja
podezelja 2014-2020. Gre za sodelovanje petih slovenskih lokalnih akcijskih skupin
in enega tujega partnerja iz Irske. Glavni cilj projekta je zmanjSevanje kolicin
odpadne hrane in plasticnih odpadkov ter izboljSanje kakovosti tal z vidika
vsebnosti humusa. S projektom prispevamo k vecji okoljski ozavesS&enosti,
trajnostni pridelavi hrane in aktivnemu vklju€evanju skupnosti. Ta brosura je
namenjena vsem gospodinjstvom — ne glede na velikost, lokacijo ali Zivljenjski slog
- in ponuja praktic¢ne nasvete ter preverjene resitve za odgovorno ravnanje s
hrano.

About project

The project Less is More was approved under sub-measure 19.3 of the Rural
Development Programme 2014-2020. It involves the cooperation of five Slovenian
Local Action Groups and one international partner from Ireland. The project's
primary goal is to reduce food and plastic waste and improve soil quality by
increasing humus content. Through this project, we aim to raise environmental
awareness, promote sustainable food production, and encourage active
community involvement. This brochure is intended for all types of households -
regardless of their size, location, or lifestyle — and offers practical advice and
proven solutions for more responsible food management.
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1 Uvod

Vsako leto se po svetu zavrze ogromne koli€¢ine hrane
- pogosto Se povsem uzZitne. To ne pomeni le
zapravljanja denarja, temveC tudi izgubo dragocenih
naravnih virov, energije in truda. Odpadna hrana
prispeva k onesnazevanju okolja in podnebnim
spremembam, hkrati pa nas opozarja na neravnovesje
v prehranskem sistemu.

Namen tega dokumenta je ozaveSCanje o tezavi in
ponudba konkretnih reSitev za zmanjSanje izgub in
odpadne hrane na vseh ravneh - od kmetijstva do
domace kuhinje. V tej broSuri boste nasli prakti¢ne
nasvete, kako lahko sami pripomorete k zmanjSanju
koli¢in odpadne hrane.

2 Pomen zmanjsSevanja odpadne
hrane

ZmanjSevanje odpadne hrane ima velik pomen tako z
okolijskega kot tudi z ekonomskega vidika. Po podatkih
Svetovne organizacije za prehrano (FAO) se na
svetovni ravni zavrze Kkar ftretjina vse proizvedene
hrane, kar pomeni ogromne izgube surovin, energije in
denarja. Do zavrzkov pogosto prihaja zaradi
neustreznega skladisCenja, slabe organizacije in
pomanjkljivega nacrtovanja prehrane. Gre za hrano, ki
je bila proizvedena z namenom porabe, a je iz razli€nih
razlogov koncala kot odpadek — bodisi na kmetijah, v
predelovalni industriji, v trgovinah, gospodinjstvih,
turizmu ali gostinstvu.

V Sloveniji je v letu 2023 povprecen prebivalec zavrgel
78 kg hrane, pri ¢emer se je najveC odpadne hrane
ustvarilo prav v gospodinjstvih. Podatki o nastalih
koliCinah odpadne hrane po izvoru kazejo, da je bilo v
gospodinjstvih zavrzene kar 43,7 % vse odpadne
hrane. Sledijo gostinstvo ter druge dejavnosti, kjer se
streze hrana (vklju¢no s Solami, vrtci, bolninicami in
domovi za starejSe), z 34 %. V proizvodnji hrane je
nastalo 13 % odpadne hrane, najmanj (9 %) pa v
dejavnosti trgovine z zivili in distribuciji.



UCinkovitejSa pridelava in poraba hrane bi lahko
bistveno prispevali k boljSemu izkoristku virov,
zmanjSanju stroskov in omejitvi vpliva na okolje. Manj
zavrzene hrane pomeni tudi manj potrebe po uporabi
gnojil, nizje emisije toplogrednih plinov, kot je metan, in
zmanjSanje pritiska na okolje zaradi odlaganja hrane na
odlagaliscih.

Pomembno je razlikovati med pojmoma »izguba hrane«
in »odpadna hrana«. lzguba hrane nastane v fazi
primarne proizvodnje - torej na kmetijah, med
prevozom, obdelavo, predelavo in proizvodnjo. Po
drugi strani pa odpadna hrana nastane od maloprodaje
naprej — vklju€uje zavrzeno hrano v gostinskih obratih,
obratih za streZbo hrane (kot so vrtci, Sole, menze
ipd.), pa tudi v gospodinjstvih, kjer je hrana Zze
namenjena koncni porabi, a ni bila porabljena.

Generalna skups€ina Zdruzenih narodov je leta 2015
sprejela cilje trajnostnega razvoja, med katerimi je tudi
cili 12.3 - prepoloviti koli€ino odpadne hrane na
prebivalca na ravni maloprodaje in potrosnikov ter
zmanjSati izgube hrane vzdolz celotne proizvodne in
dobavne verige, vkljuéno z izgubami po spravilu
pridelka, do leta 2030. V odziv na to je Svet Evropske
unije leta 2016 sprejel sklepe o zmanjSevanju izgub
hrane in odpadne hrane. Evropska unija v ta namen
predlaga zavezujoCe cilie za vse drzave Clanice -
zmanjSanje izgub hrane za 10 % v proizvodnji in predelavi
ter zmanjSanje koli€ine odpadne hrane na prebivalca za
30 % v trgovini na drobno, strezbi hrane in
gospodinjstvih.

V Sloveniji je bilo 29. septembra 2020, na pobudo
Ministrstva za kmetijstvo, gozdarstvo in prehrano RS,
podpisana Izjava 0 sodelovanju za zmanj$Sevanje izgub in
odpadne hrane, ki jo je podprlo sedem deleznikov, med
njimi  tudi Kmetijsko gozdarska zbornica Slovenije
(KGZS). Od leta 2023 je v okviru javne sluzbe za
kmetijsko svetovanje vklju¢ena tudi naloga ozave$canja
in svetovanja o zmanjSevanju odpadne hrane. Slovenija
se aktivno vkljuCuje v doseganje cilja SDG 12.3, in v tem
okviru sta bila sprejeta dva kljucha dokumenta:
Strategija za manj izgub hrane in odpadne hrane v verigi
preskrbe s hrano z naslovom »Spostujmo hrano -
spostujmo planet«, ki jo je vlada sprejela 23. decembra
2021, ter Akcijski nacrt za izvajanje te strategije.
Napredek pri izvajanju akcijskega naCrta se bo spremljal
s pomocjo dolocenih kazalnikov ter na podlagi koli¢ine
odpadne hrane, ki jo redno spremlja in objavlja
Statisti¢ni urad Republike Slovenije.
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3 Dejavniki nastajanja izgub in
odpadne hrane

V celotni verigi preskrbe s hrano se odpadna hrana in
izgube hrane pojavljajo iz razli¢nih razlogov, ki so
znacilni za posamezno fazo - od primarne pridelave pa
vse do konnega potrosnika. V primarni pridelavi, torej
pred in po spravilu ali zakolu, do izgub pogosto prihaja
zaradi padca odkupnih cen, slab3e kakovosti pridelkov,
neugodnih vremenskih razmer, netrznih pridelkov ali
slabo nacrtovane proizvodnje. Ti dejavniki pomenijo, da
del pridelka nikoli ne pride na trg ali pa ni primeren za
prodajo.

Tudi v fazi predelave in proizvodnje hrane prihaja do
izgub, saj se lahko zgodi, da surovine niso ustrezne
kakovosti, pride do poskodb surovin ali koncnih
izdelkov, tehni¢nih motenj, napak pri vodenju sistema
kakovosti ali prekomerne proizvodnje. Pomemben
dejavnik so tudi dolge transportne poti, kratek rok
trajanja izdelkov ali celo neustreznost deklaracij, ki
preprecuje prodajo izdelkov.

V fazi prodaje na drobno in distribucije se odpadna
hrana pojavi predvsem zaradi neustreznega upravljanja
zalog, prisotnosti netrznih izdelkov ali poskodovane
embalaze. Poleg tega lahko na nastanek zavrzkov
vplivajo neustrezne velikosti paketov hrane, odpoklici
izdelkov ter neprimerno rokovanje z Zivili.




V gostinstvu in restavracijah do izgub prihaja zaradi
nepravilnega nacrtovanja nakupov in  obrokov,
pomanjklivega spremljanja zalog ter neustrezne
ponudbe. Pomemben vpliv imajo tudi pomanjkljiva
higiena in sanitarni standardi ter neprilagojena velikost
porcij, ki pogosto presega potrebe potrosnikov.

NajveC odpadne hrane pa nastane v gospodinjstvih, kjer
se pogosto ne uposteva rok uporabnosti zivil oziroma ni
jasnega razumevanja razlik med oznakama »uporabno
najmanj do« in »porabiti do«, kar vodi do nepotrebnega
zavrzka hrane zaradi strahu pred morebitno zastrupitvijo.
Poleg tega se pogosto ne uposteva sezonska in lokalna
ponudba hrane, obroki so preveliki, Zivila se nepravilno
shranjujejo, zmanjkuje pa tudi znanja o pravilnem
ravnanju s hrano. Mnogi potrosniki ne vedo, kako
ustrezno shraniti ali ponovno uporabiti ostanke hrane -
kot na primer kruh, sadje ali zelenjavo. Slabo nacrtovani
ali nepremisljeni nakupi, nepravilna priprava hrane in
neustrezni prehranski vzorci, ki so prisotni v vseh
starostnih skupinah, dodatno prispevajo k nastanku
odpadne hrane v gospodinjstvih.

3.1 Nastajanje izgub in odpadne hrane v
prehranski verigi

o Kmetijstvo: netrzni pridelki, padci cen, neoptimalna
proizvodnja

» Industrija: poskodbe izdelkov, tehniCne napake,
prevelika proizvodnja

» Trgovina: poSkodovana embalaza, napacna napoved
povprasevanja

o Gostinstvo: prevelike porcije, slabo nacrtovanje
jedilnikov
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3.2 Nastajanje izgub in odpadne hrane v
gospodinjstvih

» Nepoznavanje pomena oznacb na embalazi

Preveliki nakupi in porcije

Napacno shranjevanje Zivil

Neuporaba ostankov hrane

4 Strateski cilji zmanjSevanja izgub
hrane

Celovit pristop k zmanjSevanju izgub in odpadne hrane
vkljuCuje veC pomembnih korakov, ki segajo od
prepreCevanja njihovega nastajanja pa vse do
ustreznega ravnanja z Ze nastalo odpadno hrano.
Klju€éno je preprecevanje izgub in presezkov hrane ze v
fazi proizvodnje in potrosnje. To pomeni, da je treba
optimizirati zaloge, uporabljati primerno tehnologijo,
redno spremljati koliCine odpadne hrane ter vlagati v
ozaveScCanje vseh deleznikov v verigi preskrbe s hrano.

ZmanjSanje koliCine odpadne hrane je mogocCe doseci
tudi z ustreznim prerazporejanjem in uporabo presezkov
hrane. Eden klju¢nih ukrepov je doniranje hrane, ki je Se
vedno varna in uzitna, a presezna, ter s tem
omogocanje, da ta doseze tiste, ki jo potrebujejo. Poleg
tega se presezki hrane lahko uporabijo za predelavo v
nove izdelke - bodisi prehranske bodisi ne prehranske -
ali pa se preusmerijo v proizvodnjo krme za Zivali, kadar
niso ve¢ primerni za humano prehrano.

UcCinkovito in okolju prijazno ravnanje z odpadno hrano
vklju€uje njeno nadaljnjo obdelavo. Med najpogostejSimi
pristopi sta aerobna obdelava, kot je kompostiranje, ter
anaerobna obdelava, na primer v bioplinarnah, kjer se iz
odpadne hrane pridobiva bioplin. Poleg teh metod
obstajajo tudi drugi postopki obdelave odpadkov, kot so
vkljuCevanje v biogospodarstvo ali energetska
predelava, kjer e odpadna hrana uporabi kot vir energije.

Pomemben cilj tega pristopa je tudi vkljuCitev
manjkajoCih segmentov v sistem spremljanja ravnanja z
odpadno hrano. Ena od klju€nih nalog v prihodnje je tako
vkljuCitev podatkov o hisSnem kompostiranju, saj gre za
pomemben, a pogosto spregledan nacin trajnostnega
ravhanja z odpadno hrano na ravni gospodinjstev.



5 Aktivnosti za zmanjsanje izgub hrane in koli¢ine odpadne hrane
do leta 2030

5.1 Sistematicni ukrepi

« Sprememba zakonodaje

_JoiNg”

« OzavescCanje prebivalstva in izobrazevanje v Solah

R4
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« Razvoj usposabljanj za vse Clene prehranske verige
o Podpora inovacijam in dobrih praks

» Ustanovitev platform za delitev presezkov hrane WASTE

5.2 Donacije presezkov hrane

Prerazporeditev viskov hrane preko donacijskih sistemov je eden najulinkovitejSih nacinov
zmanjSevanja odpadne hrane. Presezki iz kmetij, trgovin in proizvodnje se lahko varno in u€inkovito
usmerijo v dobrodelne organizacije. Pomembna je vzpostavitev ustrezne infrastrukture, sistemske
podpore in pravnih okvirov, ki bodo olaj$ali donacije in zmanj$ali birokratske ovire.




6 Ukrepi v kmetijstvu

Za ucCinkovito zmanjSevanje izgub hrane v kmetijstvu je
kljucno izvajanje razlicnih ukrepov, ki segajo od
ozavescCanja potroSnikov do izboljSav v pridelavi,
predelavi in skladisCenju. Pomembno vlogo ima
predvsem osveSCanje potrosnikov o vrednosti hrane,
trajnostnem ravnanju z njo ter posledicah zavrzkov, saj
se s tem vpliva tudi na povprasevanje in odnos do hrane
ze pri viru — v kmetijstvu.

IzboljSanje kmetijskih praks je bistveno za zmanjSanje
izgub v tej panogi. Za razliCne vrste sadnih rastlin,
zelenjave in poljS¢in obstajajo tehnoloska navodila, ki
pridelovalcem omogocCajo kakovostnej$o in bolj
uCinkovito pridelavo. Sodobno, precizno kmetijstvo
vkljuCuje uporabo naprednih tehnologij, ki optimizirajo
kmetijske procese in omogoclajo vecje pridelke z
manjSo porabo virov. Posebej manjSim kmetijam se
priporoCa uporaba tehnologij, ki temeljijo na podatkih in
omogocajo ucinkovitejSe kmetovanje ob zmanjSani
porabi repromateriali, Casa, goriva in z manjSo
obremenitvijo okolja. Med tak$nimi tehnologijami so npr.
navigacijski sistemi za kmetijsko mehanizacijo in
racunalniski programi za podporo odloCanju pri setvi,
namakanju in drugih postopkih.

Velik poudarek mora biti na prizadevanju za visoko
kakovost pridelkov, ki je odvisna od Stevilnih dejavnikov,
kot so vremenske razmere, ustrezno namakanje,
pravilno gnojenje, tehnoloski postopki, pojav bolezni in
Skodljivcev ter optimalen ¢as spravila. Pomembno je, da
se pridelki poberejo v fazi optimalne zrelosti, kar
omogocCa njihovo kakovostno skladisCenje. Pri tem
moramo upoStevati tudi skladis¢ne sposobnosti
posameznih sort in parametre zrelosti, saj je kakovost
spravila klju¢na za nadaljnjo uporabo pridelkov.

Skladis€enje ima pomembno vlogo pri podaljSevanju
uporabnosti  pridelkov, ohranjanju kakovosti in
zmanjsanju izgub med transportom in prodajo. Pravilno
skladisCenje = zahteva  spoStovanje  priporoCenih
parametrov, kot sta relativna zraCna vlaga in
temperatura, v primeru kontrolirane atmosfere pa tudi
sestava zraka. SkladiS¢ne sposobnosti pridelkov so
lahko zmanjSane zaradi stresnih razmer v pridelovalni
sezoni, zato je tudi priprava skladis¢nih prostorov
izrednega pomena.



Viske pridelkov lahko smiselno uporabimo za predelavo,
da preprec¢imo, da bi koncali kot odpadek. Ti se lahko
konzervirajo s  toplotno obdelavo, hlajenjem,
zamrzovanjem, sus$enjem, zganjekuho ali liofilizacijo.
MoZna je tudi njihova predelava v razlicne nove izdelke,
pri Cemer je pomembna inovativnost in uporaba lokalnih
virov. Dobri primeri vklju€ujejo predelavo ostankov kruha
v 2gano pijato (Brodka), uporabo jabol&nih tropin za
izdelavo moke brez glutena, ali izdelavo orehovega
namaza iz ostankov proizvodnje orehovega olja v okviru
projekta AlpBioEco. Stranski produkti zivilske industrije,
ki ostanejo po predelavi rastlin za prehrano ljudi in imajo
Se vedno hranilno vrednost, se lahko uporabijo tudi za
prehrano zivali. Med take primere sodijo otrobi, krmna
moka, pesni rezanci, pivske tropine in oljne pogace. Za
izboljSanje jeSCosti telet se denimo uporabljajo jaboléne
tropine, medtem ko rozi¢eva moka izboljSuje okusnost
krme in stabilizira prebavo.

Ustrezno ravnanje z odpadno hrano je klju¢no za
trajnostno kmetijstvo, pri ¢emer ima kompostiranje
pomembno vlogo. Gre za proces kontrolirane bio
oksidativne razgradnje organskih snovi, pri katerem
nastane humusu podobno, pocasi topno organsko
gnajilo.

Kompost izboljSuje teksturo tal, povecuje njihovo
sposobnost zadrzevanja vode in zraka, zmanjSuje
erozijo in zmanjsuje potrebo po uporabi umetnih gnojil.
Za uspesno kompostiranje morajo biti izpolnjeni ustrezni
pogoji — primerna vlaga, zraCnost, ustrezna hranilna
razmerja, pravilna oblika kompostnih kupov, ustrezna
toplota in lokacija. Na kompostni kup se lahko odlagajo
vsi organski odpadki s kmetije, kot so trava, pleveli,
listje, slama, veje, odmrlo cvetje, lesni pepel, hlevski

gnoj, volna, perje ter gospodinjski ostanki.




7 Prakti¢ni napotki za zmanjsSanje
odpadne hrane v gospodinjstvih

7.1 Nacrtovanje nakupov in priprave
obrokov

Najpogostejsi vzroki za nastanek odpadne hrane v
gospodinjstvin so povezani predvsem s prekomernim
nakupovanjem in nepravilnim nacrtovanjem obrokov.
Pogosto se zgodi, da zaradi posebnih ponudb in akcij v
trgovinah kupimo veC hrane, kot je dejansko
potrebujemo, kar vodi v presezke, ki jih ne uspemo
pravoCasno porabiti. Prav tako pogosto pripravijamo
koliCinsko prevelike obroke, ki jih druzinski Clani ne
pojedo v celoti. Poseben izziv predstavljajo otroci, saj so
pri hrani pogosto izbir¢ni — €e jim jed ni po okusu, se ta
na koncu znajde med odpadki. Vsi ti dejavniki skupaj
pomembno prispevajo k nastanku odpadne hrane v
gospodinjstvih in kazejo na potrebo po boljSem
nacCrtovanju, ozave$Canju in spostovanju hrane kot
dragocene dobrine.

Z nekaj preprostimi odloCitvami lahko bistveno
zmanjSamo presezke hrane ter se usmerimo v bolj
trajnostno prehranjevanje. Pri naCrtovanju zmanjSevanja
odpadne hrane v gospodinjstvu si lahko pomagamo z
preprostimi reSitvami kot so:
« Nacrtovanje jedilnika za nekaj dni v naprej,
e pred nakupovanjem v trgovini si doma pripravimo
nakupovalni listek,
e kupimo samo toliko koli¢ino sestavin, kot jih
potrebujemo za pripravo obroka,
« nakupljene sestavine primerno shranimo odvisno od
sestave Zivila,
» priporocljivo se je poduciti, kaj pomeni rok uporabe,
ki je naveden na embalazi Zivila,
e Zamrzovanje Zivil,
» iz sestavin, ki so nam ostale pri pripravi obroka se jih
potrudimo uporabiti pri nastajanju nove jedi.

Eden najucinkovitejsih nacinov za zmanjSanje koliCine
odpadne hrane v gospodinjstvu je nacCrtovanje jedilnika
za veC dni vnaprej. Tak$en pristop nham omogoca, da
kupimo le tista zivila, ki jih resni¢no potrebujemo in za
katera vemo, da jih bomo v doloCenem cCasu tudi
porabili. S tem se izognemo impulzivnim nakupom in
zmanjSamo moznost, da bi Zivila ostala neporabljena in
koncala med odpadki.



Pri nac¢rtovanju obrokov je priporocljivo upostevati sezonsko in lokalno dostopnost Zivil, saj so taka Zivila
obi¢ajno bolj sveza, okusnejsa, pogosto cenejsa ter prijaznejSa do okolja. Prilagoditev jedilnika lethemu Casu
pomeni tudi vecjo raznolikost na krozniku in hkrati boljSo izrabo Zivil, ki so trenutno v izobilju.

Najboljsi nacin je, da ze na zaCetku tedna nacrtujete vse obroke za prihodnjih sedem dni. Najprej preverite,
katere sestavine Ze imate doma - to vkljuCuje pregled hladilnika, zamrzovalnika in polic v shrambi. Nato si
pripravite seznam manjkajocih zivil, ki jih potrebujete za pripravo nacrtovanih jedi. Ko se odpravite v trgovino,
se drzite seznama in kupite le tista Zivila, ki jih resni¢no potrebujete. Tako boste zmanj3ali koli€ino zavrzene
hrane, hkrati pa tudi prihranili ¢as in denar.




7.2 Shranjevanje hrane in pravilno
rokovanje z Zivili

Pri nakupovaniju zivil je zelo pomembno, da smo pozorni
na datume uporabe, saj s tem zmanjSamo moznost, da
bi hrana prehitro postala neuporabna in kon€ala med
odpadki. Ce Zivila ne potrebujete takoj, raje izberite tisto
z daljSim rokom uporabe ali pa nakup prelozite na Cas,
ko ga boste dejansko potrebovali. Tako boste lazje
nacrtovali porabo in preprecili nepotrebno zavrzeno
hrano.

Posebno pozornost namenite oznakam na embalazi, saj
se med seboj razlikujejo:

»Uporabno do« oznaCuje datum, do katerega je Zivilo
varno za uzivanje. To velja predvsem za hitro pokvarljiva
zivila, kot so meso, ribe in mle¢ni izdelki. Po preteku
tega datuma bolje da Zivila ne zauzijemo, saj lahko
predstavlja tveganje za zdravje.

»Uporabno najmanj do« pa pomeni, da je izdelek do
navedenega datuma pri¢akovane kakovosti (okus,
tekstura, hranilna vrednost). Po tem datumu je Zivilo Se
vedno varno za uzivanje, ¢e je bilo pravilno shranjeno,
zato ga ni treba takoj zavreci. TakSna Zivila so pogosto
testenine, riz, konzervirana hrana, piskoti in podobno.

Z razumevanjem teh dveh oznak lahko bistveno
pripomoremo k zmanjSevanju koliCine zavrzene hrane in
hkrati poskrbimo za varno ter odgovorno ravnanje z Zivili.

Eno izmed klju¢nih nacel je shranjevanje po principu
»najprej porabi, kar bo prej poteklo«. To pomeni, da
zivila z bliznjim rokom uporabe postavimo v ospredje
hladilnika ali shrambe, medtem ko tiste z daljSim rokom
postavimo zadaj. Tako imamo vedno pregled nad tem,
katera Zzivila moramo porabiti prej, in zmanjSamo
moznost, da bi katero od njih pozabili in zavrgli.

Poleg tega je pomembno, da sadje in zelenjavo
shranjujemo loCeno. Nekatero sadje, kot so jabolka,
hruske ali banane, oddaja plin etilen, ki lahko pospesi
zorenje in s tem prezgodnje kvarjenje drugih vrst sadja in
zelenjave, ki so obcutlive na ta plin. Loceno
shranjevanje tako pripomore k dalj$i svezini zivil.



Ni pa vsa hrana primerna za shranjevanje v hladilniku. Zivila, kot so paradizniki, banane in kruh, v hladnem
okolju izgubijo okus, spremenijo teksturo ali se celo hitreje pokvarijo. Paradizniki postanejo mehki in izgubijo
aromo, banane hitreje porjavijo, kruh pa se izsusi in postane neprivlacen. Zato je pomembno, da vemo, katera
zivila hraniti v hladilniku in katera ne, ter jim zagotovimo ustrezne pogoje shranjevanja.

7.3 Zamrzovanje hrane

Pomembno je, da Zivila, ki jih imamo namen zamrzniti, zamrznemo takoj, ko jih prinesemo iz trgovine ali
trznice. Tako preprecimo razradCanje bakterij in poskrbimo, da bodo obdrzala svojo kakovost in okus. Vso
zamrznjeno hrano obvezno opremimo z datumom, da imamo nadzor nad tem, koliko Casa je ze v
zamrzovalniku. Kadar shranjujemo kuhano hrano, je zelo pomembno, da jo najprej ohladimo.

o Cel surov pis€anec: 1leto
e Surov razkosan pis€anec: 9 mesecev
o Surovi zrezki, kotleti, peCenka: 4-12 mesecev
Koliko ¢asa so dolo¢ena e Surovo mleto meso: 3-4 meseci
Seoe . * Klobasa: 1-2 meseca
Zivila obstojna v @ B} , )
« Golaz, obara ipd.: 2-3 meseci
zamrzovalniku? « Slanina: 1-2 meseca
« Kuhana govedina in svinjina: 2-3 mesece
» Kuhana perutnina: 4 mesece
« Enoloncgnice: 2-3 mesece
+ Sadje: 8-12 mesecev
o Zelenjava: 8-12 mesecev



7.4 Pravilno ravnanje s sadjem in zelenjavo

S pravilnimi nacCini shranjevanja in nekaj preprostimi triki lahko dosezemo veliko:

e Izberimo &im bolj zdrave plodove

Za skladisCenje je potrebno izbrati le kakovostno lokalno zelenjavo in sadje, ki nima znakov poskodb in ni
pretirano zrelo. En sam poskodovan ali hagnit plod namrec€ vpliva tudi na vse druge v blizini in pospesi njihovo
propadanje.

¢ Locimo sadje in zelenjavo

Pomembno je, da sadje in zelenjavo shranjujemo loCeno, saj mnogo sadja izloCa plin etilen, ki pospesuje
proces zorenja pri sadezih in zelenjavi, shranjeni v neposredni blizini.

« Pranje sadja in zelenjave pred shranjevanjem

Sadja in zelenjave, namenjene skladis¢enju, ne operemo oziroma, Ce to ze storimo, vse predhodno dobro
osusimo, saj bi sicer ob skladiSCenju nastalo prevec vlage, ki povzrocCa hitrejSe propadanje.

« Kaj shranimo v klet ali temno shrambo

V kleti hranimo tisto sadje in zelenjavo, ki jim ugajata tema in hlad. To Se posebej velja za krompir, korenje in
gomolje, radi€, jabolka in hruske. Zelo dobro se obnese tudi, ¢e gomoljaste pridelke dobro ocistite, osusite in
shranite v zagovino ali pesek, ¢e imate to moznost.
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7.5 Pravilno shranjevanje zivil v hladilniku

Vecjih koliCin tople hrane ne smemo shranjevati
neposredno v hladilnik. S tem bi lahko povzrocili dvig
temperature, zato pustimo, da se ohladi na sobno
temperaturo. Shranimo jo v dobro zatesnjeni posodi, da
se vonj ne bo Siril po vsem hladilniku. Poleg tega je tako
manj$a moznost vnosa nezazelenih bakterij.

Sveze meso, perutnino in ribe pustimo do uporabe v
originalni embalazi, saj tudi tako zmanjSamo
izpostavljenost hrane Skodljivim bakterijam. Ravno tako
do uporabe pustimo v originalni embalazi sir, po odprtju
pa ga ovijemo v povoSCen papir ali plasticno folijo.
PriporocCa se tudi, da mleko raje kot v kartonski embalazi
shranjujemo v plasti¢nih ali steklenih steklenicah, saj se
v blizini kartona bakterije pogosteje razvijejo.

Vecina hladilnikov taka, da je na vratih prostor, namenjen
hrambi jajc in kartonske embalaze, torej tudi mleka.
Vrata za to niso najbolj primerna, ker so najtoplejsi del,
$e posebno Ce jih pogosto odpiramo.

PriporoCajo, da se jajca hranijo v originalni embalazi na
vi§jih policah, mleko pa na policah sredi hladilnika. V
vratih shranjujemo Zivila, ki so najbolj odporna proti
pokvarljivosti in potrebujejo manj hlajenja. To so omake,
sokovi in druge pijaCe, gorCica, ajvar, marmelada in
maslo. Pri odloCanju, kaj hraniti na vratih, nam lahko
pomaga oznaka na zivilih — po odprtju hraniti v hladilniku.

Zgornje police imajo najbolj stabilno temperaturo. Na
njih shranjujemo Zivila, ki ne potrebujejo kuhanja, kot so
na primer narezki, sir, namazi in ostanki skuhanih jedi.
Srednje police so namenjene mleCnim izdelkom, torej
mleku, jogurtom, smetani. Spodnja polica je najhladnejSi
prostor v hladilniku. Tu shranjuiemo sveze meso,
perutnino in morske izdelke. Tako preprecimo tudi, da bi
morebitne kapljice od teh izdelkov kapljale po drugih
zivilih.



Namen predalov v hladilniku je vzdrzevanje vlaznega
prostora, ki ohranja sveZino sadja in zelenjave. Osnovni
napotek pri hrambi teh zivil je, da ne hranimo skupaj
razli¢nih vrst. Nekatero sadje in zelenjava namre¢ oddaja
plin etilen, ki pospesuje proces zorenja pri sadezih, ki so
shranjeni v neposredni blizini. Prehitro zorijo in zacnejo
gniti. Seveda sadje in zelenjavo pred uzivanjem
operemo, nikakor pa ne, preden ju damo v hladilnik, ker
bo sicer tudi to razlog za hitrejsi propad.

Preverite temperaturo hladilnika. Da bi hrana dolgo
ostala sveza, jo je treba shranjevati na temperaturi od
ene do pet stopinj Celzija. Pri shranjevanju hrane
upostevajte navodila na embalazi.
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V hladilniku ne hranimo:

e Paradiznika (postane ka3ast).

« Melancana (¢e imate moZznost ga raje shranite v hladno shrambo ali klet).

e Kumare (izgubijo okus).

e Limone in pomaranée (izguba okusa).

« Avokado (e 3e ni zrel).

« Cesen in &ebula (hranite ga v shrambi, kjer je dober pretok zraka).

e Banane (hranimo na sobni temperaturi v posodi, ki omogoca pretok zraka (skleda za sadje,
koSara z luknjami). Optimalno je, da shranimo vsako banano posebej, saj hitreje dozorevajo, ¢e
SO skupaj.

« Paprika (paprike hranimo v papirnati vre¢ki v hladnem in temnem prostoru ali shrambi).

« Kruha in pekovsko pecivo (je najbolje hraniti v leseni posodi ali vrecki na sobni temperaturi).
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7.6 Dodatni napotki shranjevanja zivil

e |zberimo ¢im bolj zdrave plodove

Za skladisCenje je potrebno izbrati le kakovostno
lokalno zelenjavo in sadje, ki nima znakov poskodb in ni
pretirano zrelo. En sam poskodovan ali nagnit plod
namre¢ vpliva tudi na vse druge v blizini in pospesi
njihovo propadanije.

» LocCimo sadje in zelenjavo

Pomembno je, da sadje in zelenjavo shranjujemo
lo¢eno, saj mnogo sadja izlo¢a plin etilen, ki pospesSuje
proces zorenja pri sadezih in zelenjavi, shranjeni v
neposredni blizini.

e Pranje sadja in zelenjave pred shranjevanjem

Sadja in zelenjave, namenjene skladis¢enju, ne operemo
oziroma, Ce to Zze storimo, vse predhodno dobro
osusimo, saj bi sicer ob skladis€enju nastalo prevel
vlage, ki povzrota hitrejSe propadanje. [slogovni
predlog: 'operemo Sele pred uporabo, da preprecimo
kvarjenje.]

« Kaj_shranimo v klet ali temno shrambo

V kleti hranimo tisto sadje in zelenjavo, ki jim ugajata
tema in hlad. To Se posebej velja za krompir, korenje in
gomolje, radic, jabolka in hruske. Zelo dobro se obnese
tudi, e gomoljaste pridelke dobro ocistite, osusite in
shranite v Zagovino ali pesek, ¢e imate to mozZnost.

7.7 Kompostiranje v gospodinjstvu

Kompostiranje v gospodinjstvu predstavlja enostaven in
uCinkovit nacCin za zmanjSanje koliCine bioloskih
odpadkov ter hkrati omogoca pridobivanje
kakovostnega komposta - naravnega gnojila za vrtove,
lon&nice in zelenjavne gredice.

Kompostiranje  zmanjSuje  koliCino  gospodinjskih
odpadkov, ki konCajo na odlagalis¢ih. S pomocjo
kompostiranja pridobimo naraven, hranljiv kompost, ki
izboljSa kakovost tal in posledi¢no zmanjSuje potrebo
po kemicnih gnojilih.



Za gospodinjstva v mestih so na voljo kompostniki za
balkone ali bokashi sistemi, ki omogocajo kompostiranje
tudi v manjsih prostorih.

 Kompostiranje z bokashi kompostnikom je
enostavnho in  ulinkovito. Primeren je za
kompostiranje sadja, zelenjave in ostale hrane.

» Nastali kompost lahko uporabimo za vrtne in sobne
rastline.

8 Zakljucéek

Hrana ni le vir energije — je rezultat trdega dela, naravnih
virov in ¢asa. Ko zavrzemo hrano, zavrzemo veliko vec¢
kot le kos kruha ali sadez — zavrzemo priloznost za
boljsi svet.

ZmanjSevanje izgub in odpadne hrane je odgovornost, ki
jo lahko prevzamemo vsi. S preprostimi koraki -
premisljenimi  nakupi, pravilnim shranjevanjem in
spostljivim ravnanjem z zivili — lahko ustvarimo veliko
razliko.

Skupaj lahko ustvarimo prehranski sistem, ki temelji na
spostovanju — do hrane, do narave in drug do drugega.

Z zmanjSevanjem odpadne hrane ne varujemo le okolja,
temvec tudi krepimo solidarnost v druzbi in var€ujemo z
viri.

Spremembe se za¢nejo pri posamezniku -
vsak korak steje!



Pripravili / prepared:
Janja Kodri¢, mag.inz.hort., Anka Pozenel, univ.dipl.inz.agr., Benjamin Zelenko, Damjana Vizjak, prof., Mojca Zorec

VIRI / SOURCES:

https://www.tzslo.si/uploads/2024/priporocila_za_zmanjsanje_odpadne_hrane_v_trgovini.pdf
https://tgzs.si/wp-content/uploads/MKGP-GRadgona_turizem_31.8.23.pdf

https://www .kgzs.si/novica/kgzs-podpisala-izjavo-o-sodelovanju-za-zmanjsanje-izgub-in-odpadne-hrane-2020-09-29
https://www.gov.si/assets/ministrstva/MKGP/PODROCJA/HRANA/Zavrzki_odpadna_hrana/Strategija_Spostujmo-hrano_spostujmo-
planet.pdf

https://www.stat.si/statweb/News/Index/13128
https://www.gov.si/assets/ministrstva/MKGP/PODROCJA/HRANA/Zavrzki_odpadna_hrana/Akcijski_nacrt_za_izvajanje_strategije_in_o
brazlozitev_ukrepov.pdf

https://lj.kgzs.si/Portals/1/A-Splet%202023/0dpadna%20hrana%20-%20TL.pdf
https://www.kgzs.si/uploads/dokumenti/moji_dokumenti/Skladi%C5%A1%C4%8Denje_zelenjave_-_KGZS_-_splet.pdf
https://lj.kgzs.si/Portals/1/A-Splet%202023/priprava%20skladiscnih%20prostorov%20na%20uskadiscenje
%20pridelkov%202023.pdf https://agrobiznis.finance.si/nasveti/med-odpadki-konca-petina-hrane-kako-to-zmanjsati/a/9008526
https://nova.bts.si/wp-content/uploads/2022/09/Splosna_prehrana_zivali.pdf
https://|j.kgzs.si/Portals/1/2016%20-%20novice/Kompost_topas_021216_RM.pdf
https://www.kmetijskizavod-ng.si/panoge/poljedelstvo_in_zelenjadarstvo/2018070616033864/uporaba_ovcje_volne_za_
kompostiranje/

https://repozitorij.uni-lj.si/Dokument.php?id=113540&lang=slv
https://farmonaut.com/europe/umetna-inteligenca-v-kmetijstvu-tehnoloske-inovacije-za-trajnostno-prihodnost-slovenije/
https://agrobiznis.finance.si/agro-hi-tech/nastaja-prirocnik-tehnologij-za-precizno-kmetijstvo/a/9023760
https://www.kmetijskizavod-celje.si/aktualno/nasveti-za-zmanjsanje-odpadne-hrane-v-gospodinjstvu-2025-01-07
https://www.nasasuperhrana.si/clanek/uporabni-nasveti-za-manj-zavrzene-hrane/
https://okusno.je/triki-in-nasveti/zivila-ki-ne-sodijo-v-hladilnik.html

https://www.vokasnaga.si/sites/www jhl.si/files/dokumenti/kako_shranjevati_zivila_v_hladilniku_2.pdf
https://bokashiorganko.com/sl/bokashi-academy



Projekt Manj je vec je sofinanciran s sredstvi Evropskega kmetijskega sklada za razvoj podezelja. Organ
upravljanja, doloCen za izvajanje Programa podezelja Republike Slovenije za obdobje 2014-2020, je
Ministrstvo za kmetijstvo, gozdarstvo in prehrano. Za vsebino je odgovoren LAS Bogastvo podezelja ob Dravi

in v Slovenskih goricah.

-
A== LAS OVTAR
Zaor |!jf' Savinjske x ‘.-w SLOYVENSKIH GORIC

¥ in Saleske doline 9%l

"




