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Oglejte si videoposnetek Hrana v Stevilkah (Food by the Numbers)
na spletni strani national shic.com/foodbynumbers.
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Uzitne zuzelke
Z rastjo prihodkov se v drzavah v
razvoju povecuje tudi povprase-
vanje po mesu. Toda pri Zivinoreji
se porablja veliko naravnih virov.
Z vkljugitvijo zuzelk v prehrano -
v §tevilnih tropskih drzavah jih ze
uzivajo — bi to tezavo lahko resili.
Hros¢i so denimo zelo hranljivi
in bi lahko bili vir beljakovin za
Gloveka, z uzivanjem zuzelk pa
bi zmanij3ali tudi Skodljive vplive
na okolje.

Tezava je v naSem odporu
do zuzelk. “Ljudje se na Zuzelke
odzivajo Eustveno - ve€inoma se
jim gabijo,” pravi Arnold van Huis
z Univerze v Wageningenu na Ni-
zozemskem. TeZavam, ki nam jih
povzroc¢a videz zuzelk, se lahko
izognemo tako, da jih predelamo
v prasdke ali paste. Kaj je nasled-
nji korak? Beljakovinsko bogata
“ZuzelCja moka”, mesanica prave
moke in zmletih Zuzelk, ki se bo
verjetno kmalu pojavila na trgu.
— Kelsey Nowakowski

NA JEDILNIKU

2 milijard

ZUZELKE UZIVA VEC KOT CETRTINA
SVETOVNEGA PREBIVALSTVA.

Zaradi vse vecje priljubljenosti zahodne
prehrane se v drZavah v razvoju zmanjsuje
koli€ina zauzitih Zuzelk.

STEVILO ZNANIH UZITNIH
ZUZELCJIH VRST

BOGATE Z BELJAKOVINAMI

UZitne ZuZelke so trajnostna alternativa mesu. So zdrav prehranski vir z visoko vseb-
nostjo beljakovin in maséob, vendar je njihova prehranska vrednost odvisna od vrste.

§ 9 KG KRME 5—
VIREDIMO... e

Mrzlokrvne ribe in

Zuzelke hrano udin-

koviteje pretvarjajo ) =
v telesno maso kot

ptice ali sesalci.

45
4— 29kg
SKUPNA TELESNA MASA —
2,3 kg
UZITNI DEL - 2
2 —_—
MURNI SO
1
2 X 05
UCINKOVITEJSI -

OD GOVEDA. 0-
veEeEp s

MUREN  LOSOS PISCANEC PRASIC  KRAVA

%0 % beljakovine
PREHRANSKA ’
VREDNOST 3
Vsebnost beljakovin 10 - i
. - X maddobe
in maséab je pri mur-
nih podobna kot pri - I I I I
vecini vrst mesa. (th—

ZUZELKE, KI JIH NAJPOGOSTEJE JEMO
Ljudje najpogosteje jedo hrosée; tudi mokarji, katerih liginke so zelo priljubljene, so hrogéi,

HROSCI GOSENICE DRUGO
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MRAVLJE, MURN!, KACJI PASTIRJI,
CEBELE, KOBILICE ~ MUHE,
OSE TERMITI

natgeofood.com

GOJENJE ZUZELK

vedino gojenih ZuZelk uporabi-
jo za Zivalsko krmo, nacrtujejo
pa tudi gojenje v vecjem obse-
gu za Glovesko prehrano.

KROZNA EXONOMIJA

Viaganje v gojenje ZuZelk lahko po-
maga pri zadovoljevanju rastoega
povprasevanja po cenovno ugodnih
beljakovinah.

PROIZVODNJA

Gojenje Zuzelk je stroSkovno
lahko konkurenc¢no, ¢e se pri
tem uporabljajo ucinkoviti,
avtomatizirani sistemi.

ODPADKI

Muhe in mokarji denimo
organske odpadke z nizko
nranilno vrednostjo pretvarjajo
v zelo hranljive beljakovine.

KRMA HRANA DRUGO
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|ZDELKI

Zaradi razmaha akvakulture in visokih cen ribje moke se raziskave vse bolj
usmerjajo v preuevanje moznosti za proizvodnjo krme, katere osnova bi
bile 2uZelke. Ljudje po svetu Ze jedo ZuZzelke, uporabliamo pa jih tudi pri
izdelavi zdravil, kot barvilo v 8minkah in za odisavijanje alkohotinih pijaé.

POSLASTICA

Zuzelke proizvajajo 1ZPUSTI TOPLOGREDNIH PLINOV RABA TAL V UGANDI STANE
manj toplogrednih Kilogrami CO,-ekv*, ki nastanejo s Kvadratni metri, potrebni za KILOGRAM KOBILIC

prirejo kilograma beljakovin

sl 40y

LICINKA MOKARJA  PRASIC VEC KOT KILOGRAM GOVEDINE.

plinov kot prasi¢i ali prirejo kilograma beljakovin
govedo, poleg tega
je za gojenje zuzelk

potrebnega manj
prostora kot za o
gojenje Zivine.

LICINKA MOKARJA  PRASIC

ILUSTRACNE: ALVARO VALINO. VIRI: FAQ; ARNOLD VAN HUIS,

* Ekvivalenti CO,: vsota izpustov ogliikovega
UNIVERZA V WAGENINGENU, NIZOZEMSKA; NEW GENERATION NUTRITION, NIZOZEMSKA

dioksida, metana in dusikovih oksidov
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Prehranske rastline
kot raziskovalni izziv

POGOVARJAL SE JE: MARJAN ZIBERNA

Dr. Marina Dermastia je redna profesorica botanike in biologije
celice na Univerzi v Liubljani in znanstvena svetnica na Nacio-
nalnem institutu za biologijo. Ima skoraj 30 let izkusen;j z raz-
iskovanjem razvoja rastlin in molekulskih interakcij gospodarsko
pomembnih rastlin, kot so koruza, paradiznik in vinska trta,

z njihovimi patogeni (predvsem fitoplazmami in virusi). Redno
sodeluje z raziskovalci iz Italije, Avstrije, Velike Britanije in
ZDA, kjer je bila dalj casa tudi gostujola raziskovalka. Je avtori-
ca stevilnih znanstvenih clankov, monografije o rastlinski anato-
miji in ve¢ ucbenikov. Redno sodeluje v televizijskih in radijskih
oddajah, povezanih s popularizacijo znanosti, in je clanica ured-
niskega odbora National Geographica Slovenija. Za svoje delo

je prejela vec nagrad. V pogovoru z njo smo se omejili na njeno
znanstveno delo, povezano s prehrano, in jo vprasali za mnenje
o gensko spremenjenih organizmih ter o viogi semenskih bank.

V sodelovanju z izraelskimi in ameris$kimi kolegi ste pred éa-
som ugotovili, kako paradiznik ¢e$njevec “izvaja nadzor” nad
odpadanjem odmrlih listov (t. i. abscizija 0z. programirana ce-
licna smrt). Ugotovili ste, da gre za splo§ne zakonitosti tega
procesa, saj je prisoten tudi pri drugih organizmih. Kaksna je
morebitna uporabna vrednost teh ugotovitev?
Abscizija ali po domace odpadanje listov, cvetov in plodov
je naraven proces, ki je z agroZivilskega vidika zelo zanimiv.
Ljudje Ze od nekdaj Zelimo nadzorovati naravne procese. Tako
smo na primer Ze pred kakimi 10.000 leti, ko smo iz trave
vzgojili pSenico, dosegli, da njena semena, drugace kot pri tra-
vi, dozorijo ob priblizno istem ¢asu. Abscizijsko obmogje, to je
obmocgje odpadanja Zitnih zrn, se je spremenilo, zato semena
ostanejo v klasu. Proces, ki smo ga preucevali pri éeSnjevcu,
je podoben. Sodelovali smo z izraelskim laboratorijem, ki
se ukvarja z vpraSanjem, kako ravnati s pobranimi pridelki.
Kako jih uskladis¢iti, kako jih ¢im dlje vzdrzevati nepokvar-
jene, kako jih pripraviti za transport. V tem kontekstu so se
zaCele raziskave abscizije pri ¢e$njevcu - kaj napraviti, da plod
¢im dlje ne odpade z rastline. Pri ¢e$njevcu je teZava dvojna.

ARNE HODALIC

Dr. Marina Der
s poganjkom
nekdaj glavne
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Raziskovanje podobnosti med danasnjo
koruzo in njenim prednikom teozintom
bi lahko prineslo dolgoroéno pomemb-
ne ugotovitve.

Plod je pritrjen na rastlino v nekak$nem grozdu, pecelj
tega grozda pa se pritrjuje na steblo. Pogosto se plodovi
povsem raztresejo z grozda, ta pa nazadnje tudi odpade.
Raziskave so pokazale, da imajo potrosniki, ko kupujejo
to vrsto paradiznika, raje, ¢e se plodovi $e drzijo rastline.
Lahko bi rekli, da gre tu za “estetsko” vprasanje, $ir§a upo-
rabna vrednost poznavanja abscizije pa je prav v usvojitvi
znanja, kako dolgoro¢no predvideti, kdaj bo sledila absci-
zija, in kako dozorele plodove ¢im dlje ohranjati uzitne.

Evropa je, drugace od Amerike, do uvajanja gensko
spremenjenih rastlin zelo zadrzana. Kaj menite o tem?
Z znanstvenega stali$ca pri gensko spremenjenih ra-
stlinah, ¢e jih primerjamo z rastlinami, vzgojenimi s
tehnikami, ki se pri nas ne jemljejo za gensko spremi-
njanje, ne vidim nobenih veéjih teZav. Klasi¢ne metode
vzgoje novih rastlinskih sort, na primer Zlahtnjenje, v
resnici ne delajo ni¢ drugega, kot da uvajajo in spremi-
njajo posamezne gene, le da pocasneje. Pri tem gre za
manj predvidljiv izid, saj lahko $ele po nekaj generacijah
ovrednotimo, kaj smo v resnici dosegli. Pri genskem
spreminjanju pa je bolj jasno, za kak$ne posege v genski
material je $lo. Sicer pa so to procesi, ki nenehno potekajo tudi
v naravi — horizontalni genski prenos je dejstvo, ki smo ga od-
krili Ze pri $tevilnih organizmih. S tega vidika se mi zdi strah
pred gensko spremenjenimi rastlinami pretiran. Hkrati pa
menim, da vsaj pri nas ni razloga, da bi jih uvajali, saj obstaja
veliko drugih nacinov za povecanje produktivnosti pri gojenju
rastlin in Zivali. Sicer pa v vseh letih ustvarjanja novih orga-
nizmov nismo prili prav dale¢. Se celo v Ameriki, kjer so do
tega veliko bolj odprti kot v Evropi, ne. Vzgajajo se predvsem
rastline, odporne proti herbicidom za zatiranje plevelov in ne-
katerim $kodljivcem, kar je dobro, saj tako ni treba uporabljati
pesticidov. Ce bi ustvarjali superproduktivne rastline, ki bi po-
trebovale manj vode, manj gnojil, manj pesticidov in bi imele
res kaksne posebno dobre lastnosti za izbolj$anje prehrane
ljudi, po mojem ni resnih znanstvenih zadrzkov. Ampak za
zdaj stvari ne gredo v tej smeri. Gensko spremenjene rastline
se veCinoma uporabljajo za Zivinsko krmo.

Prav goveje €rede proizvedejo velike koli¢ine toplogrednega

pli

na metana. Ali v resnici obstaja moznost, da bi vzgoijili gen-

sko spremenjeno govedo, ki bi ga proizvedio manj?

Ce bi usvojili vse potrebno znanje o presnovnih poteh, bi
bilo to v prihodnosti najbrz res mogoce. A stvar je veliko
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preprostej$a. Na podlagi obseznih raziskav, ki so jih opravili v
Franciji in Kanadi, ugotavljajo, da je razlog za velike koli¢ine
metana krmljenje s koruzo in sojo. Ce ju izvzamemo iz krme,
se produkcija metana zelo zmanj$a. Kako prepricati kmete,
naj krav ne krmijo z njima, s ¢imer bo proizvodnja mleka res-
da manjsa, bo pa tako zmanj$ana tudi proizvodnja metana, je
seveda povsem drugo vprasanje.

Veliko ste se ukvarjali s koruzo. S sodelavci iz Slovenije in
ZDA ste objavili pozornost zbujajoce delo o povezanosti da-
nasnje koruze z njenim prednikom teozintom. Ugotovili ste, da
bi boljse poznavanje podvajanja jedrne DNK pri teozintu lahko
pomembno prispevalo k izboljSavi koruze.
To je zelo dolgoro¢na stvar. Na$ temeljni namen je bil ugoto-
viti, koliko sta si koruza in teozint $e podobna. Ugotovili smo,
da je podobnosti $e zelo veliko. Ker je teozint izvorna koruza,
je zanimiv za Zlahtnjenje, torej kot vir genov za izbolj$avo
danasnjih sort koruze. Teozint je doma na su$nih obmo¢jih
Mehike, zato je zanimiv tudi zaradi dana$njih podnebnih
sprememb in z njimi povezanega $irjenja suSnih obmocij.

Ce se na kratko dotakneva S$e semenskih bank - kdo se

pri nas ukvarja s shranjevanjem semen?
Takih bank je ve¢. Omenim naj slovensko semensko banko,
ki shranjuje semena kmetijskih rastlin. Vanjo so vkljuceni
Kmetijski intitut, Oddelek za agronomijo na Biotehniski
fakulteti v Ljubljani, Institut za hmeljarstvo in pivovarstvo v
Zalcu, verjetno pa tudi nekateri zasebni zbiralci. V tej banki
shranjujejo semena slovenskih sort ter tkivne kulture in Zive
nasade, kar velja predvsem za sadno drevje. Poleg tega ima-
mo semensko banko Botani¢nega vrta. Ta sodi k ljubljanski
Biotehnigki fakulteti in hrani ve¢ kot tiso¢ semen rastlin, ki
rastejo v Sloveniji. Dobro je, da imamo ve¢ semenskih bank.
Z njimi je mogoce ohranjati raznolikost, vendar ne kot muzej-
sko vrednost, pa¢ pa je to varovanje rastlin, ki rastejo samo na
posameznih obmogjih. Velika semenska banka na norveskem
oto&ju Svalbard pa je neke vrste depozitna banka. Tam lahko
lokalne semenske banke po svoji presoji shranijo semena ra-
stlin, ki jih imajo sicer shranjena tudi same. Ce iz takinega ali
drugacnega razloga na nekem obmocju izgine seme kake ra-
stline, je to dodaten varnostni ukrep. Koliko je to pomembno
za prehrano Covestva, je tezko redi, so pa ta semena vir razno-
likosti za vzgojo rastlin. Ce bi denimo Zeleli razviti rastline, ki
bolje uspevajo na sugnih obmogjih, so v semenskih bankah na
voljo geni, uporabni za zlahtnjenje, za genski inZeniring. O

S semenskimi
bankami ohranjamo
raznolikost, vendar
ne kot muzejsko
vrednost, pac pa je
to varovanje rastlin,
ki rastejo samo

na posameznih
obmog;jih.




Prehranska prihodnost m natgeofood.com

Leta 2050 bo treba prehraniti dve milijardi ljudi ve& kot danes.

V osem mesecev trajajodi seriji Slankov skugamo dognati,
kako bi to lahko naredili — ne da bi preobremenili planet.

Bi bili bolj
zdravi, Ce bi se

prehranjevali,
kot so se nasi
predniki?

Nekateri strokovnjaki pravijo,

da bi se morali sodobni ljudje pri
prehrani zgledovati po jedilniku ljudi
iz kamene dobe. Na njem je bilo
marsikaj, kar vas utegne presenetiti.

Razvoj
prehrane

Besedilo: Ann Gibbons
Fotografije: Matthieu Paley
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V Amazonskem nizavju v Boliviji je bil cas vecerje.
Ana Cuata Maito je mesala kaso iz mocnatih
banan in sladkega manioka nad ognjem, ki je tlel
na prstenih tleh s palmovim listiem krite koce, in
prisluskovala, kdaj bo zaslisala glas moza, ki naj bi
se skupaj z mrsavim lovskim psom vrnil iz gozda.

Deonicio Nate se je tistega januarskega dne s pu-
$ko in z maceto namenil zdoma Ze pred zoro, da
bi zgodaj zacel dveurni pohod do starodavnega
gozda. Tam je s pogledom tiho preiskoval kro-
$nje, da bi uzrl kako rjavo kapucinko ali rakunu
podobnega koatija, pes pa je ovohaval tla, da bi
prisel na sled prasi¢em podobnim pekarijem ali
rdecerjavim kapibaram. Ce bi Nate imel sreco,
bi uzrl enega najvecjih mesnih zalogajev v gozdu
~ tapirja z oprijemalnim rilcem, ki med vlaZno
praprotjo brska za brsti in poganjki.

A zveler se je Nate, Zal, vrnil iz gozda brez
mesa. Pri 39 letih je energi¢en mozak, ki se ne
vda kar tako v usodo — kadar ne lovi divjadi ali rib
ali ne spleta palmovih listov v plosce za prekriva-
nje streh, v gozdu dolbe nov kanu iz hloda. A ko
se kon¢no usede, da bi pojedel kaso iz kovinske
sklede, potarna, da tezko priskrbi dovolj mesa za
druZino: dve Zeni (kar v njegovi skupnosti ni ni¢
nenavadnega) in 12 otrok. Seka¢i plasijo Zivali. V
reki ne more ribariti, ker je v nevihti izgubil kanu.

Zgodba je bila podobna v vsaki druzini, ki
sem jo obiskal v vasi Anachere, v kateri Zivi 90
pripadnikov staroselskega indijanskega ljudstva
Cimanov. Bila je dezevna doba in razmere za lov
in ribolov so bile najmanj ugodne. Ve¢ kot 15.000
Cimanov naseljuje kakih sto vasi vzdolZ dveh rek
v Amazonskem niZavju v bliZzini mesteca San
Borja, 360 kilometrov od La Paza. Vas Anachere
je od San Borje oddaljena dva dni voznje z mo-
tornim drevakom, zato tamkaj$nji Cimani e ved-
no vecino hrane pridobijo v gozdu in reki ali je
pridelajo na vrtu.

Potoval sem z doktorandom Asherjem Rosin-
gerjem, ¢lanom skupine, in biologkim antropolo-
gom Williamom Leonardom z Univerze North-
western v Evanstonu, enim od vodij skupine, ki
preucuje Cimane, da bi dokumentirala prehra-
njevanje v dezevnem gozdu. Zanimalo ju je pred-
vsem, kaksne so posledice za zdravje Indijancev,
ki se odrekajo tradicionalni prehrani in aktivne-
mu nacinu Zivljenja ter gozdne plodove menjavajo

Oseminsedemdesetletni José Mayer Cunay i$¢e zrele moénate banane blizu svojega chaca,
20 arov velike parcele, ki sta jo ta cimanski staresina in njegov sin Felipe Mayer Lero v bolivijski Amazoniji
ustvarila tako, da sta poZgala in izkréila gozd. Stirje rodovi druzine jedo sadje, koruzo in drugo, kar pridelajo
na njej, vendar je treba hrano, ki jo imajo najraje - ribe, ptice in divjad — uloviti.
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Cimani v Boliviji| .
dobijovecino hrane’"
iz reke, gozda ali> ="
s poljin.z vrioy, ki
so.jihuredili tam,

Kjer so izkréiligozd.




Naplavire, ki jil je prinesla poplavna
voda, se nabirajo v plitvini reke Ma-
niqui, kjer se umiva Cunay, Veliki oran-
Znokrili belin, ki je v Amazeniji pogost
metulj, mece senco na njegov hrbet.
Celo v visoki starosti Cimani estanejo
vitki, saj morajo vsak dan prehoditi
nekaj kilometrov, da naberejo dovolj
hrane za prezZivetje.




za sladkor, sol, riZ, olje, vse bolj pa tudi za sugeno
meso in konzervirane sardine. Raziskava ni bila
samo teoreti¢na. Kajti to, kar spoznavajo antropo-
logi o prehrani staroselskih ljudstev, kakr$no so
Cimani, bi lahko bilo v pomo¢ pri ugotavljanju,
kaj bi morali jesti tudi drugi ljudje.

Rosinger me je predstavil 78-letnemu va$éanu
Joséju Mayerju Cunayu, ki je skupaj z 39-letnim
sinom Felipejem Mayerjem Lerom v zadnjih 30
letih ob reki zasadil bujen vrt. José naju je pope-
ljal po stezi mimo dreves, ki so se $ibila pod zlati-
mi plodovi papaj in mangov ter $opov mo¢natih
banan, kroglaste grenivke pa so visele z vej kakor
uhani. Helikonije z Zivorde¢imi cvetovi, ki jim
pravijo “jastogove kles¢e’, in diviji ingver so kot
plevel rastli med koruzo in sladkornim trstom.

vom, nabiralni§tvom in ribolovom. Ko je kme-
tijstvo postajalo vse pomembnejse, so bili no-
madski lovci in nabiralci postopoma izrinjeni z
obmodij, najprimernej$ih za kmetovanje, in so
vecinoma Ziveli le $e v gozdovih Amazonije, na
susnih travidcih Afrike, odro¢nih otokih jugo-
vzhodne Azije in v arkti¢ni tundri. Danes je po
planetu razprienih le $e nekaj skupnosti lovcev
in nabiralcev.

Zato si znanstveniki vse bolj prizadevajo, da
bi izvedeli ¢im ve¢ o prehrani in nacinu zivije-
nja, ki sta podobna tistima v pradavnini, preden
izgineta. “Lovci in nabiralci niso Zivi fosili,” pra-
vi Alyssa Crittenden, prehranska antropologinja
z Nevadske univerze v Las Vegasu, ki preuéuje
prehrano Hadzov v Tanzaniji, enega zadnjih

Prehrana, v kateri prevladujejo meso in mleéni izdelki,
bolj izCrpava svetovne naravne vire kot tista, ki temelji
na nerafiniranih zitih, orehih, sadju in zelenjavi.

“V vasi nima nihce toliko sadja kot Joséjeva dru-
Zina,” je povedal Rosinger.

A Felipejeva Zena Catalina je v druzinski ku-
hinji na prostem kljub temu pripravljala kaso iz
enakih sestavin kot v drugih gospodinjstvih. Ko
sem povprasal, ali jim sadje z vrta zadostuje, ka-
dar ni zadosti mesa, je Felipe odkimal. “Ni dovolj
za prezivetje,” je povedal. “Moram loviti divjad in
ribe. Moje telo noce jesti le teh rastlin”

Ce se ozremo proti letu 2050, ko bo treba pre-
hraniti dve milijardi ljudi ve¢ kot danes, postaja
vse pomembnejse vprasanje, katera prehrana je
najboljsa. Posledice nasih prehranskih odlo¢itev
v prihodnjih desetletjih bo krepko obéutil ves
planet. Preprosto povedano, prehrana, ki se vse
bolj uveljavlja v drzavah v razvoju in katere bi-
stvene sestavine so meso in mleéni izdelki, bo
svetovne naravne vire izérpala bolj kot prehra-
na, v kateri prevladujejo nerafinirana ita, orehi,
sadje in zelenjava.

Dokler pred priblizno 10.000 leti ljudje niso
zaceli kmetovati, so vsi pridobivali hrano z lo-
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ljudstev, ki se prezivljajo izklju¢no z lovom in
nabiralni$tvom. “Na planetu se je ohranila le $e
pedcica lovsko-nabiralnigkih skupnosti. Cas nas
priganja. Ce se Zelimo dokopati do kakrinekoli
vednosti o na¢inu Zivljenja lovcev in nabiralcev,
moramo nemudoma zbrati podatke o njihovi
prehrani”

DO ZDAJ SO RAZISKAVE 0 lovcih in nabiralcih,
kakrsni so Cimani, Inuiti na Arktiki in Hadzi,
pokazale, da ta ljudstva niso nikoli poznala viso-
kega krvnega tlaka, ateroskleroze ali sréno-%ilnih
bolezni. “Stevilni ljudje so prepri¢ani, da obstaja
neskladje med hrano, ki jo uzivamo danes, in
hrano, ki so ji bili nasi predniki evolucijsko pri-
lagojeni,” pravi paleoantropolog Peter Ungar z
Arkansaske univerze. Domneva, da smo v svetu
hitro pripravljene hrane ujeti v telesih iz kamene
dobe, je razlog za trenutno obsedenost ljudi s pa-
leolitsko prehrano. Priljubljenost tako imenova-
ne prehrane jamskega ¢loveka ali kamenodobne
prehrane temelji na domnevi, da se je moderni
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Jedli bomo tisto,
kar jedo oni

Cloveska prehrana postaja vse
bolj enoli¢na. Mednarodna sku-
pina za raziskovanje kmetijstva
CGIAR je s primerjavo prehra-
ne po drzavah pet desetletij
spremljala spremembe. Danes
dobijo ljudje ve¢ kalorij kot

neko¢ z uZivanjem pSenice, riza,
koruze, sladkorja, oljnih rastlin in

ivalskih proizvodov. Poraba Zzit
in gomoljnic, kakrsni sta kasava
in jam, se je zmanj3ala.

1961 Qs 2009

Jemen je dozivel najveéjo
spremembo — pestrost

1961 zmanjSala za ve¢ kot
50 odstotkov.

prehrane se je tam od leta JEMEN

Podobnost s prehrano drugod po svetu, 1961-2009
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Hadzi v Tanzaniji so zadnji ljudje na
svetu, ki se prezivljajo izkljuéno z lovom
in nabiralni§tvom. Jedo tisto, kar najdejo:
divjadino, med in rastline, med njimi

i ‘gomoljnice, jagodicevje in plodove kruhovca.
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Miadi hadzovski lovei se razgleduje-
o po dolinl Yaeda (spodaj). Njihove
druzine pojedo vse, kar lovci prine-
sejo domov. Vi 2adnjih 50 letih so se
na vecinoe njihovega tradicionalnega
ozemlja razsinlli zivinorejci, katerih
zivina plasi divjad, in poljedelgi, ki po-
dirajo drevesa, v katerih je najti med
(desno), in njihov les uporabljajo za
postavljanie ograd.




odni Grenlandiji Se vedno lovi
g:jvjad"in ribe,-"v ndar tradicionalno
inuitsko prehrano dopolnjujejo s hrano
kuplieno v supermarketu, veliki rdedi
‘stavbi v ospredju. Njihova najljubsa
hrana: tjuinjevo meso, ki ga pomakajo
v ke€ap in majonezo.

Stevilni rodovi grenlandskih Inuitov so v pokrajini,
kjer so razmere presurove za veéint_) rvastlin,
preziveli tako, da so jedli skoraj izkljuc_;no mes_:o.
Danes si prehrano popestrijo s hrano iz trgovin,
a Se vedno imajo najraje meso.
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Inuitska deklica hrani bratca (levo) s surovimi jetri
tjulnja, ki ga je ode pravkar ujel. Cesar ne bodo pojedli
takoj, bo ostalo zamrznjeno v shrambah na odprtem;
Vv “zamrzovalniku” neke druzine (zgoraj) so meso, re-
bra in Geljust orke ter sprednja plavut brkatega tjuinja.




¢lovek razvil, da je lahko uZival hrano, kakrino so
uzivali lovci in nabiralci v paleolitiku - obdobju,
ki se je zacelo pred pribliZzno 2,6 milijona let in je
trajalo do prehranske revolucije, ki jo je povzro-
¢ila uveljavitev kmetijstva - in da nasi geni niso
imeli dovolj ¢asa, da bi se prilagodili kmetijsko
pridelani hrani.

Kamenodobna prehrana “je ena in edina pre-
hrana, ki v popolnosti ustreza nasi genski sesta-
vi,” pi$e Loren Cordain, evolucijski nutricionist
s Koloradske drzavne univerze v knjigi Paleo-
prehrana (The Paleo Diet: Lose Weight and Get
Healthy by Eating the Foods You Were Designed
to Eat). Potem ko je Cordain preudil prehrano
lovcev in nabiralcev in ugotovil, da pripadniki 73
odstotkov teh skupnosti dobijo ve¢ kot polovico

kovi zgodnji predniki v afridki savani prezivijali
z lovom. V ¢lankih, ki jih je napisal v 50. letih
minulega stoletja, je te ljudi opisoval kot “meso-
jeda bitja, ki so nasilno plenila Zivali, jih potolkla
do smrti ... si Zejo krvolo¢no tesila z vrodo krvjo
zrtev in pohlepno trgala njihovo trzajoce meso.”

Nekateri znanstveniki so prepri¢ani, da je bilo
uzivanje mesa kljunega pomena za razvoj vedjih
mozganov nasih prednikov pred priblizno dvema
milijonoma let. Ko je &lovekov neposredni pred-
nik Homo erectus namesto energijsko revnejse
rastlinske hrane, kakr$no so uZivale ¢loveku po-
dobne opice, zacel uZivati kaloriéno bogatejse
meso in kostni mozeg, je z vsakim obrokom do-
bil dovolj dodatne energije, da so se lahko zaceli
razvijati vecji mozgani. Ker so ti ljudje prebavljali

Priljubljenost t. i. kamenodobne prehrane temelji na
domnevi, da se je moderni ¢lovek razvil, da je lahko uzival
hrano, kakrsno so uzivali lovci in nabiralci v paleolitiku.

zauzitih kalorij iz mesa, je oblikoval kamenodob-
ni jedilnik: jedli naj bi veliko nemastnega mesa
in rib, ne pa mle¢nih izdelkov, stro¢nic ali Zit -
hrane, ki je prisla v nao prehrano po tem, ko
smo zaceli kmetovati in hrano kuhati. PrivrZenci
paleoprehrane, kakr$en je Cordain, pravijo, da
se bomo izognili civilizacijskim boleznim, kot so
bolezni srca, visok krvni tlak, sladkorna bolezen,
rak in celo akne, ¢e bomo jedli to, kar so jedli nasi
lovsko-nabiralnigki predniki.

Zveni vabljivo, mar ne? Toda ali bi bila na me-
su temeljeca prehrana res primerna za vse? Paleon-
tologi, ki preucujejo fosilne ostanke nasih pred-
nikov, in antropologi, ki dokumentirajo prehrano
danasnjih staroselskih ljudstev, pravijo, da slika
ni tako enoznacna. Velika priljubljenost paleo-
prehrane, poudarjajo Ungar in drugi, temelji na
vrsti zmot.

Meso je imelo pri razvoju ¢loveske prehrane
zelo pomembno vlogo. Raymond Dart, ki je leta
1924 v Afriki odkril prvi fosil ¢lovekovega pred-
nika, je populariziral predstavo, da so se ¢love-
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kakovostnej$o hrano in manj neprebavljivih ra-
stlinskih vlaken, so imeli lahko precej manjsa
prebavila kot njihovi predniki. Energijo, ki je
bila po novem na voljo zaradi manjsih prebavil,
so porabili potratni moZgani, trdi Leslie Aiello,
ki je s paleoantropologom Petrom Wheelerjem
prva predstavila to teorijo. MoZgani porabijo 20
odstotkov ¢lovekove energije, kadar poéivajo; za
primerjavo, mozgani ¢loveku podobne opice po-
rabijo le osem odstotkov njene energije. To pome-
ni, da je Ze od Casov vrste H. erectus covesko telo
odvisno od energijsko bogate hrane - zlasti mesa.

Prevrtimo Cas za nekaj milijonov let napre;j,
ko je z uveljavitvijo kmetijstva ¢loveska prehrana
doZivela novo veliko spremembo. Z udomatitvijo
zit, kot so sirek, je¢men, pSenica, koruza in riz,
je prehrana ljudi postala obilnejsa in predvidlji-
vejsa. To je Zenam poljedelcev omogocilo pogo-
stejSe rojevanje otrok — na 2,5 leta namesto na
3,5 leta, kakor velja za lovce in nabiralce. Sledila
je eksplozija prebivalstva; poljedelci so 3teviléno
kmalu prevladali nad lovci in nabiralci.

Zadnje desetletje se antropologi trudijo najti
odgovor na klju¢na vprasanja v zvezi s tem pre-
hodom. Je bilo kmetijstvo z vidika zdravja ljudi
nedvoumen korak naprej? Ali pa smo se morda,
ko smo opustili lov in nabiralnistvo in zaceli go-
jiti rastline in Zivali, odrekli bolj zdravi prehrani
in mo¢nej$emu telesu v zameno za prehransko
varnost? Ko bioloski antropolog Clark Spencer
Larsen z Drzavne univerze v Ohiu opisuje zoro
kmetijstva, je to bolj mrac¢na slika. Potem ko so
zgodnji kmetje postali odvisni od pridelka, je
postala njihova prehrana veliko enoli¢nej$a od
prehrane lovcev in nabiralcev. Ker so iz dneva
v dan jedli enako hrano iz udomacenih Zit, sta
jih zatela muciti karies in parodontoza, ki sta
pri lovcih in nabiralcih redkost, pravi Larsen. Ko
so zaceli kmetje udomacevati zivali, sta govedo
in drobnica postala vir mleka in mesa, pa tudi
zajedavcev in novih nalezljivih bolezni. Kmetje
so trpeli za pomanjkanjem Zeleza in motnjami v
razvoju, postali so tudi manjsi.

Ceprav se je Stevilo prebivalcev ob¢utno po-
vedalo, na¢in Zivljenja in prehrana poljedelcev e
zdale¢ nista bila tako zdrava kot pri lovcih in na-
biralcih. Dejstvo, da so imeli poljedelci vec otrok,
preprosto dokazuje zgolj to, pravi Larsen, “da ni
treba biti krepkega zdravja, ¢e hoces$ imeti otroke”

VENDAR PALEOLITSKE PREHRANE V resnici nista
sestavljala le meso in kostni mozeg. Res je, da
imajo lovci in nabiralci po vsem svetu raje meso
kot katerokoli drugo hrano in da navadno pribli-
zno 30 odstotkov kalorij zauzZijejo s hrano Zival-
skega izvora. Vendar ve¢ina trpi tudi obdobja po-
manjkanja, ko pojedo manj kot za pest mesa na
teden. Po novih raziskavah sode¢ je moralo biti
v prehrani ljudi v pradavnini za razvoj moZzganov
zasluzno $e kaj drugega kot zgolj uzivanje mesa.

Celoletna opazovanja potrjujejo, da lovcem in
nabiralcem pri lovu pogosto spodleti. Hadzi in
Grmicarji v Afriki, ki se z loki in s pu$¢icami od-
pravijo na lov za mesom, so neuspesni v ve kot
polovici primerov. To pomeni, da je bilo nagim
prednikom Se teZe, saj niso imeli tako izpopol-
njenega oroZja. “Vsi mislijo, da se malo spreho-
di$ po savani in antilope kar &akajo, da jih bos
lopnil po glavi)’ pravi paleoantropologinja Alison

Brooks z Univerze Georgea Washingtona, stro-
kovnjakinja za dobejske Grmicarje v Bocvani.
Nih¢e ne je mesa zelo pogosto, razen na Arktiki,
kjer so Inuiti in druge etni¢ne skupine navadno
dobili kar 99 odstotkov kalorij z uZivanjem mesa
tjulnjev, samorogov in rib.

Kako torej lovci in nabiralci dobijo energijo,
kadar ni mesa? IzkaZe se, da ima “moz lovec” za-
slombo v “Zeni nabiralki’, ki — ob pomo¢i otrok -
v tezkih Casih priskrbi ve¢ kalorij. Kadar ni dovolj
mesa, sadja ali medu, lovci in nabiralci jedo “na-
domestno hrano’, pravi Brooksova. Hadzi dobijo
s hrano rastlinskega izvora skoraj 70 odstotkov
zauzitih kalorij. Grmicarji tradicionalno jedo
gomoljnice in orehe mongongo, Pigmejci Aki in
Baki iz pore¢ja Konga jam, Indijanci Cimani in
Janomami v Amazoniji moc¢nate banane in ma-
niok, avstralski domorodci gomolje ostricevk vrst
Cyperus bulbosus in Eleocharis dulcis.

“Nenehno poslusamo, da lov opredeljuje naso
vrsto in da smo ljudje postali [judje zaradi uZiva-
nja mesa,” pravi Amanda Henry, paleontologinja
na Institutu Maxa Plancka za evolucijsko antro-
pologijo v Leipzigu. “Odkrito povedano menim,
da je pri tem polovica zgodbe zamolcana. Zelijo
si mesa, gotovo. Vendar v resnici Zivijo od rast-
linske hrane” Za povrhu je na fosilnih zobeh in
kamnitem orodju nasla zrnca rastlinskega Skro-
ba, kar nakazuje, da ljudje uzivamo Zita, pa tudi
gomoljnice Ze vsaj 100.000 let — dovolj dolgo, da
so se jim prebavila prilagodila.

Domneva, da se je ¢lovekov razvoj koncal v
paleolitiku; preprosto ne drzi. Potem ko smo lju-
dje zaeli kmetovati, so se nam zobje, eljusti in
obraz zmanjsali, DNK pa se je spremenila. “Ali se
ljudje $e razvijamo? Da!” pravi geneticarka Sarah
Tishkoff s Pensilvanske univerze.

Eden zelo o¢itnih dokazov je sposobnost pre-
bavljanja laktoze. Vsi ljudje v zgodnjem otro$tvu
prebavljamo materino mleko. A preden so ljudje
zaceli udomacevati govedo, odstavljenim otro-
kom ni bilo ve¢ treba prebavljati mleka. Zato so
nehali proizvajati encim laktazo, ki razgrajuje
laktozo v preproste sladkorje. Ko pa so se zaceli
ljudje ukvarjati z Zivinorejo, so imeli tisti, ki so bili
sposobni prebavljati mleko, neizmerno prednost
pred drugimi in sposobnost prebavljanja laktoze
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se je neodvisno razvila med Zivinorejci v Evropi,
na Bliznjem vzhodu in v Afriki. Clani skupno-
sti, ki niso bile odvisne od Zivine, denimo Kitajci
in Tajci, Indijanci Pimi na jugozahodu ZDA in
bantujska ljudstva v zahodni Afriki, $e vedno ne
morejo prebavljati laktoze.

Ljudje tudi razli¢no u¢inkovito izlo¢ajo slad-
korje iz $krobnate hrane med Zvecenjem. To je
odvisno od tega, koliko kopij nekega gena so po-
dedovali. Populacije, ki so tradicionalno uzivale
veC Skrobnate hrane, denimo Hadzi, imajo vec¢
kopij tega gena kot Jakuti iz Sibirije, ki povecini
jedo meso. Njihova slina pomaga razgraditi skrob,
preden hrana prispe v Zelodec.

Ti primeri kazejo, da rek “Si tisto, kar je§” ni
povsem ustrezen. Pravilneje bi bilo reci: “Si tisto,
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hrano, pa vendarle skoraj niso poznali bolezni
srca vse do razpada Sovjetske zveze, ko so se Ste-
vilni naselili v mestih in zaceli hrano kupovati v
trgovinah. Danes ima priblizno polovica stalno
naseljenih Jakutov ¢ezmerno telesno tezo in sko-
raj tretjina visok krvni tlak, pravi Leonard. Tudi
Cimani, ki kupujejo hrano v trgovinah, pogosteje
obolevajo za sladkorno boleznijo kot tisti, ki se
$e vedno preZivljajo z lovom in nabiralnitvom.
Za vse, katerih predniki so bili prilagojeni
pretezno uzivanju rastlinske hrane — in tiste, ki v
sluzbi povecini sedimo - bi bilo najbolje, da ne
bi jedli toliko mesa kot Jakuti. Nedavne raziskave
potrjujejo starejSe ugotovitve, da uzivanje velikih
kolic¢in rdecega mesa pri ve¢ini populacije po-
vecuje pojavljanje ateroskleroze in raka, ceprav

Ena od bistvenih ¢lovekovih znaéilnosti ni
Zelja po mesu, temve¢ sposobnost prilagajanja
najrazliénejsim zivljenjskim razmeram.

kar so jedli tvoji predniki” Pestrost hrane, od ka-
tere lahko Zivijo ljudje, je neizmerna, odvisna pa
je od tega, kaksne gene so podedovali. Danainja
tradicionalna prehrana je lahko zelo razli¢na -
od povsem vegetarijanske pri dZainistih v Indiji
do skoraj izklju¢no mesne pri Inuitih in z ribami
bogate pri malezijskih BadZavih. Glavni vir be-
ljakovin za No¢manijce z Nikobarskih otokov v
Indijskem oceanu so zuzelke. “Od drugih bitij se
lo¢imo po tem, da smo se sposobni prehraniti
tako reko¢ v vsakem okolju,” pravi Leonard, eden
od vodij raziskave o Cimanih.

Raziskave kaZejo, da staroselska ljudstva zaide-
jo v tezave, ko opustijo tradicionalno prehrano in
aktiven nacin Zivljenja in sprejmejo zahodni na-
¢in Zivljenja. Med Maji v Srednji Ameriki je bila
denimo sladkorna bolezen do 50. let minulega
stoletja tako reko¢ neznana. Ko so se preusmeri-
li na s sladkorjem bogato zahodno prehrano, je
obolevnost za sladkorno boleznijo naglo narasla.
Sibirski nomadi, denimo rejci severnih jelenov
Evenki in Jakuti, so imeli z mesom bogato pre-
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Clovestvo takino meso uziva ze dva milijona let.
Krive pa niso le nasi¢ene mascobe ali holesterol.
Crevesne bakterije razgrajujejo spojino L-karni-
tin v mesu. Z raziskavo, opravljeno na misih, so
ugotovili, da je prebavljeni L-karnitin spodbudil
nastajanje oblog, ki oZijo arterije. Raziskave so
tudi pokazale, da ¢loveski imunski sistem napa-
da sladkor Neu-5Gc v rde¢em mesu. Posledica
je vnetje, ki je pri mladih ljudeh blago, a lahko
s¢asoma povzroci raka. “Rdece meso je odli¢no,
Ce Zelite Ziveti do 45. leta,” pravi Ajit Varki s Ka-
lifornijske univerze v San Diegu, vodja raziskave
o sladkorju Neu-5Ge.

Zagovorniki sodobne paleolitske prehrane nas
pozivajo, naj se izogibamo nezdravi predelani
hrani. Toda $tevilni paleoantropologi opozarja-
jo, da z mesom bogata paleolitska prehrana ne
posnema prehrane nasih prednikov, saj je bila ta
veliko pestrejSa. Prav tako ne uposteva njihovega
aktivnega nacina Zivljenja, ki jih je varoval pred
boleznijo srca in sladkorno boleznijo. “Stevilne
paleoantropologe moti tudi to, da ne moremo

govoriti o eni sami prehrani jamskega ¢loveka,”
pravi Leslie Aiello, predsednica newyorske fun-
dacije Wenner-Gren za antropoloske raziskave.
“Cloveska prehrana je stara vsaj dva milijona let.
V tem obdobju je bilo veliko razli¢nih jamskih
ljudi”

Drugace povedano: idealne ¢loveske prehra-
ne ni. Aiellova in Leonard pravita, da ena od bi-
stvenih ¢lovekovih znacilnosti ni Zelja po mesu,
temvec sposobnost prilagajanja najrazli¢nejsim
zivljenjskim razmeram - in zmoznost, da iz raz-
li¢nih vrst hrane ustvari veliko razli¢ic zdrave
prehrane. Zal sodobna zahodna prehrana ni ena
izmed njih.

NAJNOVEJSO HIPOTEZO 0 tem, zakaj nam mor-
da sodobna prehrana povzroca zdravstvene
teZave, ponuja primatolog Richard Wrangham
s Harvarda. Zatrjuje, da najpomembnejsa revo-
lucija v nasi prehrani ni povezana z uZivanjem
mesa, temve¢ z znanjem kuhanja. Cloveski pred-
niki, ki so zaceli hrano kuhati pred 1,8 milijona
do 400.000 leti, so verjetno imeli ve¢ zdravih
otrok kot njihovi predhodniki, pravi Wrangham.
Hrana se s tol¢enjem in segrevanjem “predpre-
bavi’, zato prebavila za razgradnjo porabijo manj
energije in absorbirajo vec hranil, kot ¢e bi bila
hrana surova, s tem pa moZganom priskrbijo ve¢
energije. “S kuhanjem dobimo mehkej$o in ener-
gijsko bogatejso hrano,” pravi Wrangham. Danes
ne moremo preziveti zgolj s surovo, nepredelano
hrano, trdi. Razvili smo se tako, da smo odvisni
od kuhane hrane.

Da bi Wrangham preizkusil pravilnost teh dom-
nev, je skupaj s $tudenti hranil podgane in misi s
surovo in kuhano hrano. Ko sem obiskal njegov
laboratorij na Harvardu, je tedaj podiplomska
Studentka Rachel Carmody odprla vrata majh-
nega hladilnika in mi pokazala plasti¢ne vrecke,
napolnjene z mesom in s sladkim krompirjem,
nekatere s surovim, druge s kuhanim. Migi, ki so
jih hranili s kuhano hrano, so pridobile 15-40 od-
stotkov vec telesne mase od tistih, ki so jih hranili
le s surovo hrano.

Ce ima Wrangham prav, je kuhanje zgodnjim
lijudem zagotovilo ne le energijo, ki so jo potre-
bovali za razvoj mozganov; pomagalo jim je tudi,

da s0 iz hrane dobili ve¢ kalorij, tako da so se Jah-
ko zredili. V sodobnem kontekstu je druga plat
te hipoteze, da smo morda zrtve lastnega uspeha.
Pri predelavi hrane smo postali tako uspesni, da
prvi¢ v ¢loveski evoluciji Stevilni ljudje zauZijejo
ve¢ kalorij, kot jih ¢ez dan porabijo. “Polnozrnati
kruh so nadomestile sla$¢ice, namesto da bi jedli
jabolka, pijemo jabol¢ni sok;” piSe. “Bolj se mora-
mo zaleti zavedati, koliko ve¢ kalorij zauzijemo
s predelano hrano”

Prav ta prehod na predelano hrano, ki poteka
povsod po svetu, prispeva k pravi epidemiji de-
belosti in z njo povezanih bolezni. Ce bi ve¢ina
Jjudi po svetu jedla ve¢ lokalno pridelanega sadja
in zelenjave, malo mesa in rib ter nekaj polnozr-
natih zit (priblizno tako kot v sredozemski pre-
hrani, ki jo pogosto priporoc¢ajo) in uro na dan
posvetila telesni vadbi, bi bilo to za nase zdravje
- in za celoten planet — prav blagodejno.

ZADNJI POPOLDAN med obiskom pri Cimanih v
vasi Anachere sva od 13-letne Albanie, ene od
héera Deonicia Nata, izvedela, da sta se oce in
16-letni polbrat Alberto vrnila z lova in da sta
nekaj ujela. Sledila sva ji v pokrito kuhinjo na
prostem in Zivali zavohala, $e preden sva jih uzr-
la - tri rakunom podobne koatije so polozili nad
ogenj. Natovi Zeni sta ocistili tudi pasavca in ju
pripravili za kuhanje obare skupaj z zdrobljenimi
mo¢natimi bananami. Nate je sedel ob ognju in
opisoval lov.

Medtem ko so druzinski ¢lani uzivali v pojedi-
ni, sem opazoval malega Alfonsa, ki je bil Ze ves
teden bolan. Poplesoval je okrog ognja in veselo
zvecil kos kuhanega koatijevega repa. Nate je bil
videti zadovoljen. V Anachereju, dalec¢ od raz-
prav o prehrani, so imeli tisti dan meso, in to je
bilo dobro. O

V OKTOBRSKI STEVILKI
Superpoljséine so v pomod
- vendar zgolj biotehnologija
ne bo mogia prepreciti pre-
hranske krize.

Znanost |
preprecila zadnjo

prehransko krizo.
Nas lahko resi
Se enkrat?

NA SPLETU
Pridruzite se razpravi na
natgeofood.com.
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Ayeem Khan nosi $kornje, ki si jih je izpoesodila od
odeta, in rdedo ruto, kakréno nosijo neporotena
kirgika dekleta in jo bo po poroki zamenjala 2
belo. Dvakrat na dan pomolze druzinske jake;
nekaj skute bodo posusili, da jo bodo jedli pozimi,
ko jaki dajejo manj mleka.




Kirgizijka z roko odstranjuje jakove
dlake in druge smeti iz jakovega mleka.
Pastirji pasejo ¢rede (desno) v dolini
Shimshal v Pamirju, odroénem delu
severnega Pakistana, ki meji na Kitaj-
sko. Jaki, koze in ovce se ve¢ mesecev .
redijo na poletnih pasnikih, da prezivijo
zimo in ljudi oskrbujejo s hrano.




Kulinari¢na tradicija
v sodobni prehrani

Besedilo: dr. Janez Bogataj
Fotografije: Arne Hodali¢

Sodobni kulinaricni zemljevid Slovenije sestavlja
24 gastronomskih regij z jedmi, med katerimi je nekaj
takih, ki Ze stoletja sooblikujejo prehransko kulturno dediscino.

Temeljna znacilnost slovenske kulinarike je ve-
lika raznolikost. Ta je posledica razli¢nosti na-
ravnih danosti ter Zivahnega razvoja in vplivov
po prvi in $e zlasti drugi svetovni vojni tudi
Balkana. Prehranska dedi$¢ina Slovenije ni le
vez z zgodovinskim spominom, ampak je svo-
jevrsten izziv tudi glede na sodobne prehranske
navade. Te oblikujejo nekateri izdelki ob kolinah,
najveCjem posvetnem prazniku, ki se praznuje
ob zakolu prasica. V Prekmurju pripravljajo ve¢
vrst klobas z razli¢nimi nadevi (kri, prosena
in ajdova kasa). Znacilna priloga h kolinam je
bujta repa, v katero zakuhajo proseno kaso in
jo zacinijo s Cesnom, ¢ebulo, poprom in rdeco
papriko. Ponovno se v vedjem obsegu uveljavlja
uzivanje sladkovodnih rib in kuharji odkrivajo
stare recepte za pripravo. Pecen krap s fizolom je
podobno kot §¢uka Ze stoletja dokumentirano
zelo priljubljena in predvsem okusna jed. Med
mocnatimi jedmi, s katerimi se slovenski kultur-
ni prostor uvri¢a na obmocdje podonavske kuhi-

nje, so najbolj prepoznavna jed $truklji, in to po
vseh slovenskih regijah. Slani ali sladki, kuha-
ni, parjeni ali peceni testeni zvitki z razli¢nimi
nadevi, med katerimi je najbolj mnozi¢no upo-
rabljana skuta iz kravjega mleka, se pojavljajo
tudi v enem od slovenskih vabil ali dobrodoslic,
ki pravi: Pridite k nam na §truklje! Prvotno so
$truklje uzivali slane, pogosto skupaj z osveZu-
joco solato. Ena od velikih slovenskih posebno-
sti je prav gotovo jesenski polsji lov za potrebe
prehranjevanja in izdelave pol$je masti, ki je po-
membno naravno zdravilo. O okusnem pecenem
polhu poroca kancler oglejskega patriarha Paolo
Santonino Ze leta 1487. Ajda se je zacela mno-
Zi¢no uporabljati v 15. stoletju in je pomembno
spremenila prehranske navade. Zlasti z ajdovo
kaso in s Stevilnimi okusnimi dodatki (gobe, fi-
zol v zrnju) je nastala paleta okusnih jedi. Med
zelenjavnimi jedmi je $e vedno na prvem mestu
regratova solata. Pripravljamo jo v pomladnem
Casu, nekateri vse leto, in sicer z jajci in s krom-
pirjem ter zabeljeno z ocvirki ali s slanino.

JEDI STA PRIPRAVILA TANJA IN DAMJAN FINK, GOSTILNA NA GRADU, LJUBLJANA

AJDOVA KASA Z LISICKAMI

REGRAT Z JAJC!. ZABELJEN Z OCVIRKI
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OBDELAVA TAL NA DANSKEM
Foto. A, Polsak

Uvod

Prst je 2ivi del ekosistema in v zgodovini je

bil ¢lovek mo&no povezan z njo, saj je od nje
tudi zivel. Prsti so dolgo ¢asa pripisovali samo
kmetijsko funkcijo, o njeni ekosistemski vlogi
se ljudje niso spragevali. Danes vemo, da je

prst pomembno skladidée ogljika (Agencija RS,
2013) in zrcalo preteklosti in prihodnosti, zato
dobiva vse vedji pomen tudi zunaj kmetijske
stroke. Ceprav so v zadnjem desetletju mnogi
izgubili stik z zemljo, tudi zaradi globalizacijskih
procesov, postaja prst vse bolj pomemben
naravni vir. Prsti zadrZujejo dvakrat toliko
organskega ogljika kot rastlinstvo. Prst v EU
vsebuje veé kot 70 milijard ton organskega
ogljika oziroma okoli 7 odstotkov celotnih
svetovnih zalog. To stevilko razumemo bolje,

e vemo, da drzave ¢lanice EU letno izpustijo 2
milijardi ton ogljika iz vseh virov (Agencija RS,
2013). Veé kot polovica svetovnih zalog ogljika v
EU se nahaja v $oti¢ih Finske, Irske, Svedske in
Velike Britanije (Ellis in Melor, 1995).

Kompleksnost razumevanja prsti

Z vidika zivljenjske dobe ¢loveka je prst
neobnovljivi vir, saj nastaja zelo pocasi in se
obnavlja ve¢ desetletij. Prst ima odloéilno vlogo
pri podnebnih spremembah. Ze minimalna
izguba ogljika iz evropskih tal, izpui¢ena v zrak,
na primer le 0,1 %, je enakovredna izpustom
ogljika 100 milijonov dodatnih avtomobilov

na cestah (Agencija RS, 2013). Prst ima tudi
gistilno vlogo, saj pomaga pretiséevati vodo, ki
jo potem pijemo kot pitno vodo. Zdrava prst
zmanjiuje tveganje poplav in z nevtraliziranjem
ali filtriranjem potencialnih onesnaZeval varuje
zaloge podtalne vode. Glavna sestavina, ki
omogoca shranjevanje ogljika v tleh, je organska
snov. Sestavljata jo Ziva in mrtva snov v prsti, z
vkljugenimi ostanki rastlin in mikroorganizmi.
Gre za zelo dragocen vir, ki zagotavlja bistvene
funkcije za okolje in gospodarstvo ter sestavlja
popolnoma samostojni ekosistem.

Organske snovi v tleh najpomembneje vplivajo
na rodovitnost zemlje. So izvir zivljenja, zlasti
zivljenja rastlin. V prst veZejo hranila, jih v
njej shranjujejo in z njimi oskrbujejo rastline.
Stevilnim organizmom, od bakterij do érvov
in zuzelk, organska snov v tleh omogoca

Ddr. Ana Vovk Korze
Mednarodni center za
ekoremediacije,

Filozofska fakulteta Maribor

ana.vovk@um.si
COBISS: 1.04

Zdrava prst
zmanjsuje tveganje
poplavinz
nevtraliziranjem
ali filtriranjem
potencialnih
onesnazeval varuje
zaloge podtalne
vode.
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V prispevku je poudarek na celovitem razumevanju prsti, ki je
osnova za kmetijsko rabo tal. Skromno poznavanje izbranih
; lastnosti prsti je namre¢ povzrocilo degradacijo in unicenje
| prsti, zato je bilo najprej prizadeto kmetijstvo. Ker se po svetu
stanje prsti slab3a, je v ¢lanku poudarek na kompleksnem
razumevanju prsti. Poznavanje dejavnikov, ki vplivajo na prst,
je bilo Ze od nekdaj pomembno za nacrtovanje kmetijske rabe.
| Ker prav procesi v prsti dolo¢ajo stopnjo njene rodovitnosti, je
pomembno celovito poznavanje »koZe« pokrajine.

Kljuéne besede: prst, kmetijstvo, podnebne spremembe, raba tal

A Holistic View of Soils as the Basis
of their Agricultural Use

Abstract

The article focuses on integrated understanding of soil as

T the basis for agricultural use of soil. Namely, insufficient
knowledge of selected soil features caused a degradation and
destruction of soil, which first affected agriculture. As the
quality of soil is reduced globally, the article emphasises the
necessity for a complex understanding of soil. The knowledge
of the factors influencing soil has always been important in
the planning of agricultural use. Given that it is the processes
in the soil that determine the level of its fertility, an integrated
knowledge of the skin of the land is important.

[+ 4]
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Pri nastajanju

prsti vzporedno in
povezano potekajo
procesi razgradnje,
kot so razpadanje,
preperevanje,
mineralizacija

in humifikacija
(transformacijski
procesi), s procesi
premescanja,
nalaganja in drugimi
translokacijskimi
procesi.

ko je globoka najmanj 20 cm (Vovk Korze, 2016).

predelovanje ostankov rastlin in zadrzevanje
hranil, ki jih nato srkajo rastline in pridelki.
Organske snovi v tleh vzdrzujejo tudi strukturo
prsti, izboljsujejo filtriranje vode, zmanjsujejo
izhlapevanje, povetujejo sposobnost zadrzevanja
vode in prepretujejo zbitost tal. Poleg tega
organske snovi v prsti pospedujejo razpadanje
onesnazeval in jih veZejo na svoje delce ter tako
zmanjéujejo mo%nost njihovega izpiranja (Ellis in
Melor, 1995).

S fotosintezo vecina rastocih rastlin iz ozradja
absorbira CO, in proizvaja svojo lastno biomaso.
Medtem ko proces rasti rastlin nad povr§jem
vidimo, podoben proces rasti poteka tudi pod
povrijem. Korenine nenehno spro3cajo razli¢ne
organske spojine v zemljo in tako prehranjujejo
raznovrstne mikrobioloske organizme v prsti.

S tem se povecuje bioloska aktivnost prsti, ki
spodbuja razpadanje organskih snovi v njej,

da se lahko spros¢ajo mineralna hranila, nujno
potrebna za rast rastlin. Deluje pa tudi obratno:
nekaj ogljika se pretvori v stabilne organske
spojine, ki ogljik zadrzujejo, da ne pride v ozragje
vet sto let. Nadin kmetovanja, vrsta prsti ter
podnebne razmere vplivajo na to, ali bo bioloska
aktivnost imela pozitiven ali negativen vpliv na
organske snovi v prsteh. Povefevanje organske
snovi v tleh ustvarja dolgoroéne ponore ogljika
iz ozradja (ta lastnost je najbolj zazelena poleg
ostalih pozitivnih u¢inkov). Zmanjsevanje
organske snovi pomeni, da se CO, spros¢a v
ozradje, kar negativno vpliva na kakovost zraka.

Rastline in Zivali pospesujejo preperevanje,
zato kamnine vse bolj razpadajo. V prsti se
kopiti vse vet anorganskih in organskih snovi,
v porah se zadrZuje voda. Vegetacijska odeja
&¢iti nastajajoco prst pred izsusitvijo in vlago,
mrazom in erozijo. S tem se bogatijo prsti z

>
Ay, %%ﬁ‘
h_', 0 N ‘/// ’”lJu

o l;l,ll,-_faJJ
:.I i 1l

(A

BV el e ‘.&'d& 4
=

1
BNVONE
eSS,

T —— A

Ty Sl
. ) A

A
iy

Slika 1: Prst nastane s preperevanjem kamnin in delovanjem rastlin in Zivali, za kmetijsko rabo pa je primerna 3ele,

organsko snovjo, ki s procesom humifikacije
razpada v stabilno obliko humusa. V interaktivni
povezavi med mati¢no podlago, reliefom,

klimo, rastlinskimi in Zivalskimi organizmi ter
¢lovekom nastaja prst (Slika 1).

Fizikalno preperevanje kamnin povzroca
drobljenje kamnin na manjse kose brez
mineralnih in kemi¢nih sprememb. Procesi, ki
to povzrodajo, so: temperaturne razlike, voda,
led, vegetacija in veter. Kamnine se zaradi
temperaturnih sprememb kréijo in raztezajo,
zaradi Cesar pri¢nejo pokati. Na to preperevanje
pa moéno vplivajo tudi korenine, ki se vrivajo

v razpoke kamnin in tako lahko z debeljenjem
premaknejo velike bloke kamnin.

Pri nastajanju prsti vzporedno in povezano
potekajo procesi razgradnje, kot so razpadanje,
preperevanje, mineralizacija in humifikacija
(transformacijski procesi), s procesi premesc¢anja,
nalaganja in drugimi translokacijskimi

procesi. Posledica teh procesov so nalaganje

glin, lesiviranje, podzoliranje, preme§canje
karbonatov, zasoljevanje, oglejevanje,
psevdooglejevanje, braunizacija, rubifikacija,
fersialitizacija in sortiranja.

Kemijsko preperevanje povzroéa kemijske

in mineraloske spremembe kamnin. Glavne
kemijske reakcije, ki povzro¢ajo spreminjanje
kamnin, so: hidratacija, hidroliza in oksidacija.
Na to pa vpliva e prisotnost CO, v vodi. Posebna
oblika hidrolize je raztapljanje. Kamnine pa
lahko kemijsko preperevajo tudi zaradi delovanja
rastlin in Zivali.

Razvoj prsti je rezultat delovanja
Stevilnih dejavnikov

Naravne razmere, kot so susa, spremenljivost
rezima padavin, hudourniki in ranljivosti prsti,
skupaj z dolgotrajnimi pritiski prebivalstva v
preteklosti in sedanjosti, vplivajo na girjenje
pusdav, opozarja Jose Luis Rubio, predsednik
Evropskega zdruZenja za varstvo tal in vodja
enote za proucevanje tal, ki jo vodita Univerza v
Valencii in mesto Valencia (Vovk Korze, 2016).
Danes je v juzni, osrednji in vzhodni Evropi
okoli 8 % ozemlja, to je 14 milijonov hektarjev,
ogrozenega zaradi moZnega §irjenja puscave.
Ce upostevamo tudi zmerno ogrozena obmodja,
ta Stevilka naraste na ve¢ kot 40 milijonov
hektarjev. Med evropskimi drZavami so najbolj
ogrozene Spanija, Portugalska, juzna Francija,
Gréija in juzna Italija (Agencija RS, 2013).

Postopno propadanje tal zaradi erozije, izgube
organskih snovi, zasoljevanja ali uni¢evanja

njene strukture vpliva tudi na druge dele
ekosistema - vodne vire, rastlinski pokrov,
favno in mikroorganizme prsti — na spiralen
nacin, kar s¢asoma ustvari opustodeno in
neplodno pokrajino. Prsti so kljuéni in zelo
kompleksen naravni vir, katerega vrednost
nenehno zanemarjamo. Evropska zakonodaja
ne obravnava vseh tveganj na celovit nacin in
nekatere drzave ¢lanice niti nimajo ustrezne
zakonodaje za za3¢ito tal. Evropska komisija

Ze vec let oblikuje predloge za celovito politiko
za§¢ite tal. A ker je veé drZzav ¢lanic menilo, da
so ti predlogi sporni, jih niso sprejeli. Zato prsti
niso zasCitene na enak nacin kot drugi naravni
elementi, na primer voda in zrak (Agencija

RS, 2013). V Sloveniji in Evropi na splogno je
bistveno bolj zag¢iten biotski del okolja kot pa
abiotski. To se posku3a popraviti s konceptom
geodiverzitete, ki se sedaj pospedeno razvija.
Sama pedosfera je na sti¢i§¢u obeh diverzitet, saj
jo uvrééamo tako v bio- kot geodiverziteto; zato
je tudi njena za3¢ita $e kompleksnejsa od drugih
elementov okolja.

Ekosistemi $oti3¢ so med vsemi kopenskimi
ekosistemi najbolj u¢inkovita skladis¢a

ogljika. Sotis¢a pokrivajo le okoli tri odstotke
svetovnih kopenskih povréin, vsebujejo pa kar
30 odstotkov vsega ogljika, ki je v tleh, kar jih
uvr$ca med najutinkovitejda dolgoro¢na naravna
skladii¢a ogljika na Zemlji. Vendar posegi ljudi
to naravno ravnoteZje nastajanja in razpadanja
zal prepogosto porusijo in otii¢a se lahko
spremenijo v onesnaZevalce s CO,. Trenutni
izpusti CO, zaradi osusevanja $otis¢, poZarov

in izkori$¢anja se ocenjujejo na okoli 3000
milijonov ton na leto - kar je enakovredno ve¢
kot 10 odstotkom svetovnih izpustov, nastalih
zaradi rabe fosilnih goriv. Natin trenutnega
gospodarjenja s $otis¢i je v vedini primerov
netrajnosten in v veliki meri negativno vpliva na
biotsko raznovrstnost in podnebje (Agencija RS,
2013).

Z izrazom degradacija prsti ozna¢ujemo proces,
ko prst izgubi katerokoli od svojih funkdij,

ena od definicij pa je tudi ta, da je degradacija
prsti ¢lovesko pogojen proces, ki zmanjsuje
sedanje in prihodnje sposobnosti prsti, da
vzdrzuje Zivljenje na Zemlji (Vovk Korze,
2013). Razumevanje pojma degradacije oziroma
skupnega obremenjevanja prsti v §tudijah
ranljivosti je nekoliko oZje. Do degradacije prsti
pride zaradi preme§¢anja prostega materiala,
slab8anja kakovosti prsti zaradi fizikalnih,
kemijskih in biologkih procesov ter dokoné¢ne
izlotitve prsti iz njene naravne funkcije (izguba
prsti). Za vedino procesov, ki jih oznaujemo kot
degradacijske, velja, da potekajo tudi v naravnem
okolju. To so bodisi razli¢ne oblike erozije prsti,

Z izrazom
degradacija prsti
oznacujemo

proces, ko prst
izgubi katerokoli

od svojih funkcij,
ena od definicij

pa je tudi ta, da je
degradacija prsti
tlovesko pogojen
proces, ki zmanjsuje
sedanjo in prihodnjo
sposobnost prsti, da
vzdrzuje Zivljenje na
Zemlji.
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Gledano z

ekonomskega

vidika je varovanje
ekosistemskih
storitev bistveno

za dolgorocni
uravnotezeni
regionalni in globalni

Proces tvorbe
humusa iz organskih
ostankov imenujemo

humifikacija. Potek
humifikacije spremlja
mineralizacija,

kjer se del odmrle
organske snovi
popolnoma razkroji
na sestavne dele
(CO,, H,0,NH,, H,S
in druge elemente).

;

razvoj.

preperevanje

razgradnja~

'y

zakisovanje, zasoljevanje, zbijanje prsti, pri
katerih pa gre za zelo po¢asne spremembe, saj
sta degradacija in formiranje prsti v dinami¢nem
ravnovesju (Rowell, D. L., 1997). Lastnosti prsti
se sicer spreminjajo, zaradi poasi potekajoc¢ih
procesov pa ima Zivi svet dovolj ¢asa, da se na
spremembe primerno odzove. Dejansko je tezko
postaviti mejo med naravnimi procesi v prsti ter
degradacijskimi vplivi ¢loveka.

Zdrava prst je osnova za
zdravo hrano

Zdravi ekosistemi so temelj za obstoj clovestva.
Znano je, da so zdrave prsti nujne za oskrbo
zivih bitij v tleh, da gozd daje organsko maso

in preprecuje erozijo v hribovitih obmo¢jih.
Znanstveniki so na osnovi upostevanja 17
izbranih ekosistemskih storitev izracunali, da je
njihova vrednost 33 trilijonov ameriskih dolarjev
na leto. Doprinos dezevnikov k zagotavljanju
rodovitnosti prsti in kroZenju snovi v prsti je na
Irskem ocenjen na milijardo evrov na leto. VZDA
ocenjujejo, da je doprinos insektov kot nosilcev
za prehranjevalno verigo in za predelavo biomase
v gnojilo v tleh vreden najmanj 57 milijard
ameriskih dolarjev na leto. Storitve ekosistemov
v zavarovanih obmo¢jih znagajo nad 5 milijard
amerigkih dolarjev (https://www.youtube.com/
watch?v=VVggbfy7zsM).

Naravni ekosistemi so kompleksni.

Ekologko ravnotezje in dolgoro¢nost funkcij
ekosistemov sta odlo¢no povezana z biologko
raznovrstnostjo. Zato sta odgovorno ravnanje

Qodioiiz
brauhizdeija. * =
wdla

Slika 2: V prsti potekajo 3tevilni procesi brez prestanka,
kar vpliva na rodovitnost prsti.

z naravnimi viri in varovanje bioloske
raznovrstnosti temeljna za ohranitev storitev
ekosistemov. To so storitve, ki jih opravlja
narava, na primer oprasevanje, nastajanje
kisika, poraba CO,, rast rastlin in ¢ig¢enje
vode in zraka. Ekosistemi in njihove storitve
imajo enormno ekonomsko vrednost.

Zato so smiselne investicije v izbolj$anje
ekologke infrastrukture. So cenejse kot
ponovna revitalizacija degradiranih obmodij.
Ekosistemske storitve so bistvene tudi za
kakovost Zivljenja in standard. Gledano z
ekonomskega vidika je varovanje ekosistemskih
storitev bistveno za dolgoro¢ni uravnotezeni
regionalni in globalni razvoj. Na funkcije prsti
vplivajo procesi v njej, ki so zelo kompleksni in
so rezultat pedogenetskih dejavnikov in vpliva
cloveka (Slika 2).

Na¢in rabe zemlje tako v veliki meri vpliva na
naravni nacin vezave in spro3¢anja ogljika iz tal.
Najpomembneje je, da se zavemo, da se najvet
ogljika spros¢a iz tal, kadar travnike, gozdne
povriine ali naravne ekosisteme spremenimo v
obdelovalne povrsine. Proces »3irjenja puscave«
— pri ¢emer plodna in zdrava prst izgubi hranila
do takine mere, da ne more omogocati Zivljenja
in jo lahko celo odpihne - je eden od pereéih
problemov, ki ogrozajo prst po vsej Evropi.

Nastajanje organskega dela tal — preperevanje
kamnin in mineralov - je primarni proces
nastajanja tal. Na tako podlago se nato naselijo
organizmi, ki ga s svojim delovanjem in ostanki
pocasi spreminjajo in prilagajajo za naselitev
ostalih, praviloma vi§je razvitih organizmov.
Ostanki organizmov se na povrsini tal in v njih
razgrajujejo in tako bogatijo tla z organsko
snovjo — humusom. Proces tvorbe humusa iz
organskih ostankov imenujemo humifikacija.
Potek humifikacije spremlja mineralizacija,
kjer se del odmrle organske snovi popolnoma
razkroji na sestavne dele (CO,, H,O0, NH,, H,S
in druge elemente). Humus je stabilizirana
oblika organske snovi v tleh in je zmes
visokomolekularnih huminskih snovi (80-90
%) in niZjemolekularnih ostankov razgradnje
organske snovi (10-15 %). Odmrle dele

rastlin pretvarjajo v humus bakterije in glive.
Humusne snovi z mineralnimi delci sestavljajo
organomineralne komplekse, ki so nosilci
absorpcije v tleh in povezujejo talne delce med
seboj (Vovk Korze, 2015). Ve¢ humusa je v
zgornji plasti. Vendar zaradi delovanja vode in
organizmov v tleh potekajo procesi migracije
delcev, kemi¢nih elementov in humusnih
snovi. Glede na znatilnosti mati¢ne podlage
ter mikroklimatske in mikroreliefne pogoje se
v daljem ¢asu razvijejo razli¢ni tipi prsti, ki jih
sestavljajo horizonti (Slika 3).

~

Preglednica 1: Vpliv kmetijstva na naravne vire, zlasti prst

podrocje  Primertveganja  Primer vpliva Primer odvisnosti
. . Koliko vode je na razpolago, ali bo dostopna
Vpliv kmetijstva na lokalno oskrbo ) ; . . ’
5 x
Dostopnost s povréinsko vodo in podtalnico. ko jo Qotrebujemo. Problematitno je tako
< prevec kot premalo vode.
o
2 Uporaba Celotna koli¢ina uporabljene vode. Koli¢ina uporabljene vode na enoto pridelka.
. Voliv kmetijskih dejavnosti na . ) . < . . .
Kvaliteta kvaliteto zalog vode. Prisotnosti razlitnih nezelenih snovi v vodi.
Ekstremne Vpliv kmetijske aktivnosti na Posledice so odvisne od temperature,
< temperature lokalno mikroklimo (npr. albedo). zraCne vlaznosti in ¢asa izpostavljenosti.
s e -
= Vol iiskih dei )
g Ekstremno [ iv kme:fuslg d‘ejavnvqstl Kmetijske dejavnosti so izpostavijene
vreme na poslabsanje ali ublazitev oplavam. susam. poj . ht
ekstremnih vremenskih razmer. popiavam, susam, pozarom in nevintam.
Vpliv kmetijskih dejavnosti na Kmetijstvo vpliva na zmanj8anje organskega
7 Kvaliteta zemlje  kvaliteto zemlje na kmetiji alizuna]  dusika, zniZevanje ali poviSevanje pH,
3 nje. slanost, erozijo in zbitost tal.
= = = —
N Yplivi so ocenjeni glede na Uporabljati bi morali gnojila za vzdrzevanje
Gnojila kvaliteto vode, zemlje in emisije ali povelevanje hranil v zemlji, ki podpirajo
toplogrednih plinov. rast rastlin.
Kmeti] j i j .
4 ”‘?v”?ke dTJVavnoztl Iadhkko \é okolje Kmetijstvo kot vhodno snov uporablja tudi
Odpadki SPLSCajo raziicne odpadie, kar snovi iz ponovne rabe (biomasa, voda za
LS lahko vpliva na kvaliteto zemlje, salivanie iz Gistil ’
E hiodiverziteto in ¢lovedko zdravje. anje iz Cistiine naprave).
E _
a Vpliv kmetijstva na biodiverziteto
g se kaze v spremembi dejavnosti Kmetijstvo je odvisno od ekosistemskih
i Biodiverziteta na zemlji (izguba habitatov, storitev, kot je oprasevanje, ter rastlinske
Z degradacija), v uporabi kemikalijin  sestave pa3nikov.
=g gnojil ter z izpiranjem hranil.
|75 —
E Pleveli, Nagin odziva (preventiva in ) « - ) .
E Skodljivci, pojavnost) je kljucen za zmanj$anje ngqvnostdp)lletyelov, SEOdIéI.VcetV mkblolgzn.» i
E bolezni regativnih vplivov. odvisna od letine (podnebja) ter kolobarja.
Q
o Zdravje in blaginjo rejnih zivali Stejemo kot
T Slaba blaginja zivali lahko vodi do korist, saj to vpliva na njihovo rast in razvoj.
Dobrobit Zivali T : ) ; . o ;
Sirjenja bolezni. Pomembno je tudi zaradi razlicnih pravnih,
regulativnih in moralnih razlogov.
Uporaba energije, pridobljene iz Kmetijstvo je neposredno in posredno
fosilnih goriv, je razlog izérpavanja odvisno od dveh glavnih virov energije:
_5,_ virov in podnebnih sprememb sonca in fosilnih goriv. Obnovijivi viri
g Uporaba zaradi proizvodnje toplogrednih energije, kot sta veter ali vodna energija,
= energije plinov. Uporaba je lahko zahtevajo zacetni kapital, da omogoci
i neposredna (uporaba dizelskega njegovo pretvorbo (v recimo elektri¢no
goriva) ali posredna (uporaba energijo). Sonce se ne obravnava kot
elektrike). odvisnost, ker nanj ni mogoce vplivati.
Emisije razli¢nih toplogrednih
plinov (predvsem ogljikovega = ) - . s
Emisije dioksida, metana in dusikovega (Z::Fs)ri\/or?:;t'tm? ?otrebg}vep oglj{kog_ﬁlo@d
toplogrednih oksida) se lahko pojavijo zaradi zatovnj' o > ’Jeb egi Ot 'ijﬂ“o Yfizft fuin
- plinov razli¢nih dejavnosti na kmetiji, 2 r'c;é)lk;nim enxoto Vli?l .ak.ﬁr’ razen
;:t vkilju€no s CisCenjem zemlje, pri - K 5€ gojio v rastiinjarin.
N porabo energije in uporabe gnojil.

Ostale emisije

Druge emisije v zrak iz kmetijstva
lahko vkljucujejo delce (prah),
odna$anje iz uporabe pesticidov/
herbicidov itd.

Za specificne primere.

Vir: Ascui in Cojoianu, 2019
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Slika 3: Dezevniki so znak
rodovitnosti zemlje.
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Lastnosti prsti so kazalci abiotskih in biotskih
dejavnikov, ker nastajajo s preperevanjem
zgornjega trdega dela zemeljske skorje, ki se s
preperevanjem in u¢inkovanjem rastlin in Zivali
preobrazi v rodovitno plast. Pomemben ¢len

v sooblikovanju lastnosti prsti je tudi clovek,

ki mnogostransko spreminja njihove naravne

znadilnosti.

Kmetijstvo in prsti

Intenzivno kmetijstvo pomembno vpliva na
prsti kot naravni vir, zlasti z uporabovmineralnih
gnojil in fitofarmacevtskih sredstev. Ce slednje
odmislitho, dobimo poenostavljen primer, kako
kmetovalci prek ravnanja z ekosistemi vplivajo
na svojo finanéno situacijo. Na Sliki 4 je prikazan
poguben proces intenzifikacije kmetijstva z
nakupom vedje opreme, za kar je potrebno

a uporap,
ome\'ﬂ 3 &
e "%
&

=
gnojilo

' seralia in prst
/ =
%

emiie l
*F

posevek @

'\&3/

Manie o
Mj$ana rast pose\'\'“

Slika 4: Vpliv tezke mehanizacije na kakovost prsti
(prevedeno po: Ascui in Cojoianu, 2019)

a.’Il-llaz lsouES\)\et

kmetovalcem najeti posojilo, posledi¢no pa
prav zaradi razpolozljivosti tezke mehanizacije
neugodno vplivajo na pridelavo, saj unicujejo
prsti in si s tem zmanjujejo lastni prihodek.

V Preglednici 1 so vklju¢eni naravni viri,

in sicer voda, klima, prst, biodiverziteta in
ekosistemi, energija in zrak (Ascui in Cojoianu,
2019). Prikazani so vplivi z razli¢nih vidikov
ter soodvisnosti, ki obstajajo v kmetijskih
ekosistemih.

Sklep

Prsti so kompleksna naravna snov in rezultat
mnogih procesov, ki jih izvajajo Zivi organizmi.
Poznavanje prsti postaja klju¢nega pomena tako
z vidika samooskrbe, prilagajanja na podnebne
spremembe kot tudi z vidika dolgoro¢nega
uravnoteZenega razvoja. Poudarek je na
ekosistemskem pogledu na prsti, torej z vidika
celote, pri ¢emer je kmetijska funkcija samo

ena od mnogih funkcij prsti. Tudi v sredid¢u
zanimanja kmetijstva so prsti kot Zivo telo, saj je
koli¢ina in kakovost pridelka odvisna od rodnosti
prsti, kar je zlasti pomembno v ¢asu podnebne
krize in razli¢nih pandemij.
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Spremembe rabe tal v Evropi

v obdobju 2000-

2018

Changes in Land Use in Europe in the 2000-2018 Period

lzvleéek

V ¢lanku so na podlagi podatkov Corine
Land Cover in podatkov Evropske okoljske
agencije prikazane strukture rabe tal po
evropskih drZzavah in spremembe rabe tal
v obdobju 2000-2018. izpostavijeni so
predvsem procesi spreminjanja umetnih,
kmetijskih in gozdnih povr3in. Posebej
smo obravnavali primere evropskih drzav,
v katerih so ti procesi Se posebej izraziti.
Analizirani so tudi podatki o obdelovalnih
povriinah na prebivalca po drzavah,

ki v prvem priblizku govorijo o stanju
samooskrbnosti.

Kljuéne besede: spremembe rabe tal, umetne

povréine, opusanje obdelovalnih povréin,
ogozdovanje, Evropa

Abstract

The article presents the structures of

land use according to individual European

countries and the changes in land use
in the period 2000-2018 based on the
CORINE Land Cover and European
Environmental Agency information.

It highlights primarily the processes

of changing artificial, agricultural and
forest surfaces. A special focus is given

to those European countries where these

processes are particularly prominent.
The article also includes the analysis of
the data on arable land per inhabitant
for each country, which in the first
approximation speaks about subsistence
farming.

Keywords: changes in land use, artificial

surfaces, abandoning arable land, afforestation,

Europe

Uvod

Clovek je od zaletka civilizacije izkoris¢al
zemeljsko povrgje za zadovoljevanje svojih
potreb. To pomeni, da je naravni potencial
pokrajine s pomodjo inovacij prilagajal svojim
potrebam. To se je najbolj nazorno kazalo v
spreminjanju rabe tal. Leksikon geografije
podezelja (Kladnik, 1999) opredeljuje rabo tal
kot »koris¢enje zemljis¢, povzrogeno s Elovekovo
dejavnostjo v pokrajini /.../ raba tal je ena
izmed najboljsih pokazateljev pokrajinskih
struktur in procesov. Isti vir kmetijsko rabo tal
definira kot »klasifikacijo zemljigkih kategorij
glede na njihovo uporabo v kmetijstvu, kar je
eden od temeljnih vidikov preu¢evanja tako

v agrarni geografiji kot v geografiji podezelja.
Kmetijska raba tal se preucuje z vidika vplivov
naravnih in druZbenih dejavnikov na njene
znadilnosti/.../ pa tudi z vidika njenih vplivov
na pokrajino, predvsem na njen razvoj in videz«

(Kladnik, 1999: 192). Raba tal je torej eden
od tistih elementov pokrajine, ki ji daje enega
od najpomembnejsih peéatov in predstavlja
vidno manifestacijo prepletanja naravno- in
druzbenogeografskih pojavov in procesov.

S spreminjanjem rabe tal skozi ¢as in s
&ovekovim tehnologkim razvojem so se

preoblikovale ne le naravne razmere, pa¢ pa tudi

¢lovekov odnos do okolja (Turner, Keys, 2008:

396-397). Danes se skozi rabo tal manifestirajo

naravne razmere in njihovo sou¢inkovanje

s ¢lovekovim delovanjem, ki je v 20. stoletju
doseglo Ze planetarne razseZnosti, zato vedno
pogosteje govorimo o antropocenu kot novem

obdobju, v katerem pri obravnavi razvoja nasega
planeta ne moremo ve¢ zanemariti ¢lovekovega
vpliva (Christian, 2018: 259). Po Ramankuttyju

(2006) je &lovek spreminjal rabo tal na planetu
v treh fazah. V prvi, paleolitski fazi, $e v éasu

lovsko-nabiralniskega gospodarstva, je z iznajdbo
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Danes se skozi rabo
tal manifestirajo
naravne razmere

in njihovo
soucinkovanje

s clovekovim
delovanjem.
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Zitarice in kruh, simbol Zivljenja

kruha, tudi kvasenega. Poleg njih naj bi kvagen
kruh poznali tudi Mezopotamci. To naj bi bilo
povezano s klimatskimi razmerami. Na obeh
obmodjih so visje povpre¢ne letne temperature,
pri visokih temperaturah pa je kruh hitro postal
kiselkast (Goljat, 2004). Poleg p3enice so ljudje
pekli kruh tudi iz drugih #it, kot so r, oves,

skupno ime za kulturne rastline s klasi ali lati,

ki botani¢no spadajo v skupino trav (Medmrezje
5). Zita lo¢imo na prava zita, med katera spadajo
pSenica, rZ, jeCmen, oves, riZ in koruza, ter
psevdo (neprava) Zita, ki botani¢no ne spadajo v
skupino trav. V to skupino spadajo ajda, kvinoja
in amarant (Kologa, 2014).

§irimo obzorja

Grains and Bread, Symbol of Life

proso, pira, je¢men in ajda.

Simona Tu¢man
05 Menges
simonatucman@yahoo.com

COBISS: 1.04

Abstract

The article presents the importance of bread
and cereals, both in the past and present.
Cereals and bread represent the staple food
of man from history to the present. This
article describes their origins, cultivation
conditions and the impacts of the climate

zvieek Jara in ozimna Zita

= L]

Zita

Glede na ¢as setve oz. Zetve lo¢imo ozimna
in jara zita. Ozimna Zita sejemo jeseni in
zanjemo spomladi. Za svoj razvoj potrebujejo

V prispevku je predstavljen pomen kruha
in zitaric tako v preteklosti kot danes.
Zitarice in kruh predstavijajo osnovno
Zivilo ¢loveka od zgodovine do danes. V
prispevku je opisan njihov izvor, pogoji
rasti ter vplivi podnebnih sprememb na

Osnovna sestavina za peko kruha je moka.
Moko pa pridobimo iz razli¢nih #it. Zito je

Kako pomemben je
bil kruh Ze v starem

' . Egiptu, pri¢ajo
njihovo pridelovanje. change on their production. najdbe pSeni¢nih zrn
Kljuéne besede: #itarice, kruh, podnebne Keywords: cereals, bread, climate change v grobnicah faraonov

ter staroegipcanski

spremembe reliefi na nagrobnih
kamnih, ki
prikazujejo pridelavo
Uvod Zgod ovina kruha zita in peko kruha.

N
o

Izvor kruha povezujejo z razvojem poljedelstva
ze ved tisocletij pred nasim 3tetjem. Iznajdbo
kruha ne moremo pripisati enemu samemu
tloveku, ampak se je do svoje danasnje oblike
razvijal skozi tisocletja. Zita naj bi élovek poznal
%e vsaj priblizno 10.000 let. Najnovejse raziskave
in najdbe kaZejo, da naj bi ¢lovek Zita poznal in
uporabljal Ze priblizno 30.000 let. Leta 2004

so znanstveniki na obmo&ju danasnjega Izraela
nasli 22.000 let stara zrna je¢mena, ki so se
ujela v drobilni kamen (Fantozzi, 2018). Je¢men

Kruh je imel v prehrani ljudi vedno prav posebno
mesto, posebno simboliko. Postal je prispodoba
za hrano oz. blaginjo v razli¢nih predelih

sveta. Ze od nekdaj kruh dolo¢a razmerje med
vsakdanjikom in praznikom, med izobiljem

in lakoto (MedmreZje 1). Kako velik pomen je
imel kruh v preteklosti, pri¢ajo tevilni obicaji,
navade, pregovori in reki, kot na primer:

« Ce kruh pade ti na tla, poberi in poljubi ga.

« Ce je velikega travna lepo, je dobro za kruh in

Slika 1: Hlebec kruha
Foto: D. Plesa, 2020
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. R . PSRN SN T ST Preglednica 1: Pridelava Zit po svetu v tonah
zi¢ i ila med prvimi gojenimi Ziti r
+ Obbozicu se SPOdObl malo snegam belega ?n psenica sta.b . p i g ) Blisniem Vir: http://www.fao.org/faostat/en/#data/QC (29. 3. 2020)
kruha. in tako temelj razvoja civilizacije na j
j ¢ : 34). ojem 3 =
« Dober kot kruh. vzhodu (Kocjan Acko, 2015: 34). Z razvoj 210 LETO  SVET indeks ~ SEVERNA indeks JUZNA indeks AFRKA  indeks AZUA  indeks EVROPA  indeks  AVSTRALUA indeks
« Kruh je bozji dar. (MedmreZje 2) Zitaric oz. polj so se razvile tudi prve stalne rasti  AMERIKA  rasti  AMERIKA  rasti rasti rasti rasti in NOVA rasti
V zgodovini je bila vloga kruha prazni¢na. Bilje ~ naselbine. Clovek se je iz lovca in nabiralca *) (%) *) ®) *) (%) ZELANDUA (%)
V starih abrediinie L el bredov od ojstva do st Nekoe  spremenil v poledelca in se prenehal seli T L S A .
) S sesta . .. AR e
bil kruh stalnica, ki je je kruh simboliziral sonce. V starih obredjihje bil ~ Na Bliznjem vzhodu so ljudje zaceli vzgajati RIZ 200 70138548 N5 MO200 78 22693512 149 25568259 297 634551225 12 4302084 65 196684 2229
. ) HH : . . fag 3 deni 3 zhodu riZ, v ’ - T ’ ’ T T e ’
sisiboliziralaobiie’ 5, 3 je simbolizirala obilje in rodovitnost. ~ JeCMEn In PSenico, na ,Dfﬂ_]nem;{’, 9 208 782000147 10170040 26072445 33174017 705393401 4022957 e o
in rodovitnost. Kruh Ljudje so verjeli v ¢arobnost kruha. Zanje Ameriki koruzo, v Afriki in na Xitajskem pa PSEMICA 2010 640802665 145 ~ 83362008  -04 20441733 325 2343371 372 288304081 B8 201373288 202 22278900  -43
je bil in Se vedno je je pomenil svetost in merilo vsega dobrega proso (Kolosa, 2014). Na zacetku je clovek di 2008 734045174 83055740 27081618 29289721 328220218 242139737 21312161
. oo ne s Rt 3 i je naredi e )
simbol Zivijenja ter 1 4 nrezje 3). Kruh je bil in $e vedno je simbol  pekel nekvasen kruh. Iz moke in vode je nart JECMEN 2000 103317085 147 USSM8) 14 390 695 6697 217 45807 91 TR0 B5  smsiy 179
osnovno ziviloza | " g %ino Liudi kagasto testo (nekaksne mlince) in ga posusil na 2008 141423028 11712670 6478405 29289721 20999645 83123493 9633556
A %ivljenja ter osnovno Zivilo za vedino ljudi na 5 : ) .
vedino ljudi na svetu. ; soncu, spekel na vro¢ih kamnih (te so segreli v PROSO 2010 32799461  -54 261610 47 95 753 16135253 16 15998353 10,1 358365 13,1 36065 -0,4
svetu. Kruh, tako kot voda, predstavlja eno od » P o e e T AR LT S TR B
- h (Medmrezje 1). Poleg tega ognju) ali pa ga zagrebel v Zerjavico (Knez, 1980). 2018 31019370 326340 2254 15867785 14381318 405530 35922 o
e Ko oo ralr;le i 1"kJ ih hid ftgov e OVES 2000 19703190 17 3940 68 MOS0 38 2%R -2 897769 837 W48 N5 094 35
da je kruh pomem €T VIF OgJ1 COVIR il r;. ov) Z boljgimi tehnikami mletja Zita so stari Egipcani o 2018 23051204 4250720 2061467 222853 648982 13515754 1252123
tudi lahko prenosen in kompakten, zaradi Ceflar. dosegli velik napredek pri peki kruha. Kako R 200 TOA0 55 4400 54 76 881 10288 42 1050097 393 1027288 ) 29407 46
je Pomeml?en del do"eko‘{e P'fehfanf’ ze tisocletja pomemben je bil kruh Ze v starem Egiptu, pri¢ajo _ 208 1273579 450580 99137 98541 1463161 9131387 30762
(Medmrezje 4). Se danes l]ud]e‘ _marSIkJe gostom najdbe p3eni¢nih zrn v grobnicah faraonov ter DA 2010 USASS0 997 ToTR2 U6 S5 12 8249 M6} 57004 1213 739951 97 Nipodatka. /
izrazajo dobrodoslico tako, da jim ponudijokrub " ° gipéanski reliefi na nagrobnih kamnih, 2008 2905294 90440 66173 17825 1263863 1457994 Nipodatka.
in sol. ki prikazujejo pridelavo Zita in peko kruha. KVINOIA - 2010 79636 996 Nipodatka. / AL 96 Nipodatka. / Nipodatia. _ / Nipodatka. / Nipodatka. _/
Stp . Egip]éani naj bi pekli veliko razlienih vrst 2018 158920 Ni podatka. 158920 Ni podatka. Ni podatka. Nipodatka. Ni podatka.
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Grafikon 1: Pridelava Zit po svetuv %
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Grafikon 2: Pridelava Zit v Severni Ameriki v %
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Grafikon 3: Pridelava ii"?v Afrikiv %

Pridelava zit v Afriki leta 2018
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nizke povpreéne letne temperature. Jaro Zito
sejemo spomladi in Zanjemo poleti oz. jeseni.
Jara zita imajo kratko vegetacijsko dobo (4
mesece), dozorijo prej in uspevajo na obmodju
kontinentalne klime (Hrovat, 2010). Ozimna Zita
imajo daljo vegetacijsko dobo (8 mesecev). Jara
zita bolje prenagajo vrodino in su$o, medtem ko
ozimna zita bolje prenasajo nizje temperature.
Po navadi se kmetje v Sloveniji odlo¢ijo za setev
jarih Zzit, kadar jim ne uspe posejati Zit v jeseni
(Koritnik, 2015). Med jarimi ziti v Sloveniji

Grafikon 4: Pridelava zit v Juzni Amerikiv %

Pridelava Zit v Juzni Ameriki leta 2018
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Grafikon 5: Pridelava Zit v Azijiv %

Pridelava Zit v Aziji leta 2018
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Grafikon 6: Pridelava zZit v Evropi v %
Pridelava Zit v Evropi leta 2018
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najpogosteje sejemo jari jeCmen, oves in pSenico.
Jari je¢men sejemo predvsem za Zivinsko krmo.
Oves ved¢inoma sejejo rejci konj (PoZenel, 2019).

PS$enica

Kot je ze bilo omenjeno, so neko¢ kruh pekli iz
razli¢nih zit. Najbolj cenjen in odraz bogastva pa
je bil beli kruh. Torej kruh, narejen iz pienice. To

~

Grafikon 7: Pridelava Zit v Avstraliji in na Novi Zelandiji v %

Pridelava Zit v Avstraliji in na Novi Zelandiji
leta 2018
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Slika 2: Zrna razli¢nih zit
Vir: https://www.wishmama.hr/prehrana-djece/zasto-
su-zitarice-vazne-u-prehrani-djece/

[ do 195.088 ton
[ od 195.088 do 1 milj. ton
3 od 1 milj. do 5.2 milj. ton
Bl nad 5.2 milj. ton

%

+ g

Slika 3: Pridelava p3enice po svetu (v tonah) leta 2018

Sirimo obzorja

je zito, iz katerega se proizvede najve¢ kruha in
drugih pekovskih izdelkov na svetu. Penica je
ena najstarej$ih kulturnih rastlin na svetu. Izvira
z BliZnjega vzhoda. P$enica tako preko kruha in
drugih pekovskih izdelkov povezuje vse ljudi na
Zemlji - od kmetov, mlinarjev, pekov, kmetijsko-
zivilskih strokovnjakov do potrosnikov (Kocjan
Acko, 2015: 10).

Najugodnejsi mesec za sejanje ozimne péenice
pri nas je oktober. V optimalnih rasnih
razmerah kali 7 do 8 dni. Jara péenica se seje
med 15. februarjem in 30. marcem. Pridelek
jare pSenice je praviloma manjsi, zato je kmetje
pri nas ne sejejo veliko, ¢eprav je njeno zrnje
boljse kakovosti kot zrnje ozimne p3enice.
Ozimno psenico kmetje Zanjejo julija, jaro
pSenico pa med 20. in 31. julijem (Kocjan
Acko, 2015: 13, 14). V svoji rastni dobi pdenica
potrebuje razli¢ne temperature. Kali Ze nad 0
°C, optimalno pri 25 °C. Za razvoj od kolen¢enja
do zorenja potrebuje vsaj 5 °C, najbolje 18-22
°C. Mraz in pozebe dobro prenasa, ¢e se
temperature niZajo postopoma. Nenadni padec
temperature pod -15 °C, brez varovalne podlage
snega, uni¢i neodporne sorte. P3enica je najbolj
obcutljiva za zgodnjejesensko in pomladansko
pozebo. Ozimna p3enica prenese -20 °C
(pokrita z vsaj 15 cm debelo plastjo snega 3e
ved), jara -10 °C, med kolenéenjem pa -5 °C.
Nekatere jare sorte pSenice mraz kar dobro
prenasajo, vseeno pa pSenica slabe prenasa
zime brez snezne odeje kot r. Primerna
koli¢ina padavin je med 500 in 700 mm na

leto, pri ¢emer je pomembna tudi njihova

N
w

Iy
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Ljudje so v zelji za
¢im vedji pridelek
stara Zita spremenili
v problematicne
alergene in jih
prehransko zelo
osiromasili.

razporeditev. Penica potrebuje najvel vode
spomladi, ko se kolendi in klasi, poleti, ko zori,
pa ne potrebuje veliko vlage. V Sloveniji vsaka
pomladna sus$a, dalja od 10 dni, skraj3a rastno
dobo. Ob ugodni vlaZnosti pSenica prenese
tudi temperature do 40 °C. Uspeva na prsteh,
bogatih s humusom (Medmrezje 6).

Strokovnjaki napovedujejo, da se bo zaradi
podnebnih sprememb, predvsem pogostosti

in intenzivnosti ekstremnih vremenskih
pojavov, v tem primeru sue, proizvodnja
p3enice zmanjiala. Organizacija za prehrano

in kmetijstvo pri OZN (FAO) predvideva 43 %
povelanje povpradevanja po Zitaricah (vklju¢no
s penico) na letni globalni ravni. Povprasevanje
se bo najbolj povetalo v drzavah v razvoju.
Glede na to, da je svet odvisen od psenice,

ki zadovoljuje nage vsakodnevne prehranske
potrebe, lahko pogostost in intenzivnost su$ na
obmodjih, kjer gojijo p8enico, ogrozi prehransko
varnost in povzrodi politiéno nestabilnost in
migracije. Raziskave kaZejo, da se bodo, brez
omilitve podnebnih sprememb, do konca

tega stoletja na do 60 % obmodij, kjer gojijo
psenico, hkrati soocali z resnim pomanjkanjem
vode. Danes je taksnih obmo¢ij 15 %. To bo
seveda vplivalo na svetovno proizvodnjo
péenice, njeno ceno, prehransko nestabilnost
ipd. (MedmrezZje 7). Po mnenju strokovnjakov
naj bi dvig temperature za 1 °C zmanjsal
povprecno svetovno proizvodnjo péenice za 6
% (MedmreZje 8). Hkrati bo predvidoma za 8 %
zrasla vrednost kmetijskih zemlji$¢ v zahodni
Evropi, v nordijskih in baltskih drzavah pa ge

Slika 4: P3enica
Foto: A. Polsak, 2020

bolj. Dalj$e rastne sezone bodo tam omogocile
gojenje novih vrst polji¢in, kot sta koruza in
ozimna pSenica (Medmrezje 9).

Pienica je eno izmed glavnih Zit v prehrani
&lovestva, vendar pa postaja Zivilo, ki povzroca
vse vel zdravstvenih tezav, kot so celiakija,
sladkorna bolezen, bolezni srca in oZilja ipd.
Razlogi so v sodobni tehnologiji, novih tehnikah
pridelovanja, uporabi pesticidov, insekticidov,
mineralnih gnojil, genskih spremembah ipd.
Ljudje so v Zelji za ¢im vedji pridelek stara Zita
spremenili v problemati¢ne alergene in jih
prehransko zelo osiromasili (Kologa, 2014).
Poleg tega pienica vsebuje najvec glutena. To

je beljakovinska snov ali protein, ki skrbi za
proznost kruha, njegovo elasti¢nost in teksturo
(Medmrezje 10). Na gluten, ki se lepi na stene
¢revesja in oteZuje prebavo, je preobéutljivih vse
vec ljudi. V skrajnem primeru povzroca celiakijo,
resno bolezen tankega ¢revesa. Raziskave
kazejo, da vpliva tudi na spremembe v mozganih
(Perlmutter, 2015: 77). Mnogi ljudje se zato

v svoji prehrani ponovno zatekajo k prazitom
(prvotnim oblikam Zit), med katere spadajo pira,
proso, ajda, kvinoja in druge (MedmreZje 10).

Pira

Pira je stara sorta pSenice, ki naj bi jo ¢lovek
uporabljal Ze pred 10.000 leti. V srednjo Evropo
s0 jo prinesli v ¢etrtem tisocletju pr. n. §t. (Kocjan
Aclko, 1999: 14). Ima manjsi hektarski donos

kot p3enica, zato so jo v Evropi konec prejénjega

stoletja zaceli opus¢ati in jo nadomescati s pSenico.

Pira je v nasprotju s pSenico bolje prilagojena
na hladne in vlaZne razmere na obmodju

severozahodnih Alp, kjer jo gojijo predvsem v
hribovitih in gorskih predelih srednje Evrope.

V primerjavi s p§enico, ki dobro uspeva na
tezjih ilovnatih tleh, pira dobro prenasa laZja

in pedcena tla. Pira je odporna tako proti vedji
koli¢ini padavin kot tudi proti susi. Tudi v hudi
zimi dobro prezimi. Mlad posevek prenese
temperaturo tudi do —20 C. Ceprav je pira v
primerjavi z navadno p&enico odpornej$a proti
boleznim in $kodljivcem, Sirjenje pire v toplejsa
nizinska obmo¢ja ni priporo¢ljivo. Bolje rastne
razmere ve¢inoma zmanj$ajo njeno odpornost
proti neugodnim vremenskim razmeram,
boleznim in $kodljivcem. Kmetje v Sloveniji
sejejo piro od oktobra do 20. novembra oz.
prvega snega. Cas Zetve je v drugi polovici julija
(Kocjan Acko, 2015: 22).

Pri piri so pomembni minerali in vitamini,
razporejeni v celotnem zrnu, medtem ko so pri

pSenici vetinoma v ovoju. Tega pa pri mletju
oddvojijo kot otrobe. Razlika med psenico

in piro je tudi v koli¢ini lepka (glutena). Pira

ga ima precej manj (Medmrezje 11). Zaradi
svojih zdravilnih lastnosti postaja pira vedno
bolj priljubljena Zitarica povsod po svetu. V
zadnjih desetletjih so tako piro ponovno odkrili
predvsem ekoloski pridelovalci hrane. Tako jo
spet sejejo na vi§je lezecih predelih Koroske, na
gricevnatem Gorickem, po kozjanskih hribih

... Veliko pire danes pridelajo Avstrijci, nato
Nemci in Svicarji. Dobro znana polji¢ina jetudiv
$panskih in francoskih Pirenejih (MedmreZje 12).
Pira bo imela pomembno mesto v prihodnosti
tudi v lu¢i podnebnih sprememb, saj je rastlina,
ki potrebuje manj vode in hranil kot nekatera
tradicionalna Zita.

Koruza

Divjo koruzo oz. prednico koruze naj bi prvi
poznali prebivalci Mehike, in sicer Ze pred ve¢ kot
7000 leti. Iz Mehike se je s selitvijo indijanskih
plemen koruza §irila proti severu (v juzne dele
ZDA) in ob obali proti jugu (v predele Peruja). V
Evropo se je razsirila po Kolumbovem odkritju

Slika 5: Koruza
Foto: A. Polak, 2020

Sirimo obzorja

Amerike leta 1492, V nase kraje naj bijo v17.
stoletju prinesli Turki in do sredine 20. stoletja
naj bi se je drzalo ime turi¢ica. Ime koruza, ki je
turskega izvora (kokoroz), se je pri slovanskih
narodih uveljavilo Sele v drugi polovici 20.
stoletja (Kocjan A¢ko, 2015: 49).

Danes spada koruza med najpomembnejse
zitarice clovestva. Je namre¢ Zito, brez katerega
veckrat v zgodovini del ¢lovestva ne bi prezivel.
Pomembna je tako za prehrano ljudi kot Zivali.
Tudi v Sloveniji je koruza po obsegu pridelave
najpomembnejsa polji¢ina. Poleg tega v
primerjavi s psenico ne vsebuje glutena.

Koruza je toploljubna rastlina. V vedjih
nadmorskih vidinah ne dozori. Je pa tudi zelo
prilagodljiva rastlina in lahko uspeva v raznolikih
pogojih. Kljub temu postaja pridelava koruze
zahtevnejda. Zelo tvegana je pridelava na tleh

s slabo sposobnostjo zadr¥evanja vode ter na
obmogjih z vsakoletnimi susami (Kolmani¢, 2019).
[zbiri zemljis¢a, predvsem v povezavi s klimatskimi
spremembami in pojavom suge, je ele v zadnjem
casu namenjene vec pozornosti. Koruza potrebuje
za rast veliko toplote, svetlobe ter vode. Pri izbiri
tal za pridelovanje koruze je dobro upostevati

vse te pogoje. V Sloveniji je med najpogostejsimi
omejitvenimi dejavniki za pridelavo koruze
pomanjkanje vode v dolo¢enih fazah razvoja.

Poleg koli¢ine padavin je pomembna tudi njihova
razporeditev med vegetacijo rastline. Koruza
potrebuje najve¢ vode v ¢asu cvetenja in oplodnje,
kar je na zalost v Sloveniji ravno sredi poletja.

V Sloveniji je med
najpogostejsimi
omejitvenimi
dejavniki za
pridelavo koruze

Takrat pa sta susa in toplotni stres najpogostejsa. pomanjkanje vode
Pri izbiri zemljid¢a je potrebno upostevati v doloCenih fazah
tudi sposobnost tal za zadrfevanje vode. Za razvoja.

pridelovanje koruze v Sloveniji so primerna
globoka, srednje tezka in hkrati dobro zra¢na ter s
hranili in humusom bogata tla. Najprimernejse so
zdruzbe rjavih tal, ustrezna pa so tudi ilovnata tla
na apnencih in dolomitih, laporjih in pesé¢enjakih.
Slovenija je zelo raznolika dezela in le malo
obdelovalnih zemljis¢ ustreza tem pogojem, zato
kmetje koruzo pridelujejo tudi na manj primernih
zemljis¢ih. Pomemben dejavnik pri izbiri tal je
tudi temperatura tal. Koruzo je primerno sejati,
ko so tla v setvenem sloju ogreta vsaj na 8 °C, za
avtohtone sorte pa je priporo¢ena temperatura
vsaj 12 °C. Vija ko je temperatura, hitreje bo
koruza vzklila in vzniknila (Kolmani¢, 2019).
Koruzo sejemo med 15. aprilom in 15. majem.

Pri zgodnji setvi je nevarnost zmrzali v ¢asu
vznika in mladostnega razvoja. Izpostavljenost
temperaturam pod 0 °C Ze za krajsi &as povzrodi
propad nadzemnega dela rastline (Kolmani¢
2019). Koruzo, namenjeno silazi, kmetje spravljajo
konec avgusta in v za¢etku septembra, koruzo,
namenjeno za zrnje, pa od konca septembra do
konca oktobra (Kocjan Acko, 2015: 53).
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Cebelariji ajdo cenijo
kot pozno Eebeljo
paso, ki ugodno
vpliva na zdravo
prezimitev cebel.

Pridelava koruze v Sloveniji ima tudi negativne
ucinke. V Zelji pridelati ¢im vec oz. se zadcititi
pred skodljivci, kmetje uporabljajo seme, kije ze
tretirano s fungicidi in/ali insekticidi (Skerbot,
2010). Takéno seme je bilo glavni krivec za
pomore &ebel tako leta 2008 kot leta 2011
(Medmrezje 13).

Tudi pri koruzi naj bi, tako kot pri psenici, dvig
temperature ozraéja zmanjsal koli¢ino pridelka.
Pri dvigu temperature za 1 °C bi se koli¢ina
pridelka zmanjsala za 7,4 % (Kolmani¢, 2019).

Ajda

Ajda je nezahtevno, a s hranili bogato in zdravo
ivilo (MedmreZje 14). Ajda ni pravo Zito,

ampak sodi med dresnice (cvetnice). Izvira iz
jugozahodne Kitajske. V Evropi so jo zaceli
omenjati v 14. stoletju. Neko¢ je veljala za hrano
reveZev, danes pa je vedno bolj cenjena, saj sodi
med zdrava in hranljiva Zivila. Ker ne vsebuje
glutena, je primerna tudi za ljudi, ki imajo
celiakijo (MedmreZje 15). Ajda uspeva v lahkih,
pesceno ilovnatih tleh z nevtralnim do kislim
pH-jem. Ustrezajo ji temperature med 13 °Cin
26 °C. Za uspesno kalitev mora imeti vsaj 8-10
°C. Ima kratko rastno dobo, zato jo sejejo tudi kot
drugi posevek na isti povrsini v juliju po spravilu
je¢mena ali zgodnjega krompirja. V primerjavi s
prosom ima trikratnépotrebe po vlagi (Kocjan
Atko, 2015: 72). Ajda je sicer ob¢utljiva za
zmrzal, pri temperaturi -2 °C zmrzne, prenese pa
visoke temperature in je manj obcutljiva za suso
kot nekatera druga Zita (MedmreZje 16). Ajdo
sejemo maja in junija, spravljamo pa septembra

Slika 6: Ajda
Foto: A. PolSak, 2019

oz. oktobra (Kocjan Ac¢ko, 2015: 73). Najvedje
pridelovalke ajde na svetu so Kitajska, Rusija in
Ukrajina (Popovi¢ in sod., 2014). Pridelava ajde
na svetu narasc¢a (Slika 3).

Ajda nima velikih potreb po hranilih, zato

pri njeni pridelavi ni potrebno uporabljati
mineralnih gnojil in kropiv. Je tudi zelo
ob¢utljiva za sredstva za zatiranje plevelov.
Zaradi izjemno hitre rasti rastline in razvoja
listov pomaga tudi zatirati semenski plevel. S
tem v okolje vnagamo manj pesticidov in tako
prispevamo k ohranjanju okolja (MedmreZje 14).

Ajda je medovita rastlina in cveti v obdobju, ko
ni veliko drugih cvetov. Cebelarji jo cenijo kot
pozno Eebeljo paso, ki ugodno vpliva na zdravo
prezimitev cebel. Cebelarji menijo, da danasnje
sorte ajde ne medijo toliko, kot so starejse
sorte. Razloga za manj3o pridelano koli¢ino
ajdovega medu sta dva. Prvije, da imamo danes
v Sloveniji manj ajdovih polj kot nekoé. Drugi je
uporaba dusikovih gnojil, ki podalj$ujejo razvoj
vegetativnih delov in zmanj$ujejo izlocanje
medic¢ine (Kocjan Atko, 2015: 74).

Jeémen

Je¢men spada med prva gojena Zita. Bil je temelj
razvoja civilizacije na Bliznjem vzhodu. Prenasa
precej ostrejSe podnebne razmere kot pSenica.
Kemijska sestava je¢mena je podobna ostalim
Zitom, vendar v primerjavi s pSeni¢nim zrnom
vsebuje nekoliko manj beljakovin in nekoliko

ve¢ mascob. Uspeva v razli¢nih delih sveta, tako
suénih kot bolj vlaznih (MedmreZje 17). Je tudi
dokaj odporen proti mrazu, zato ga sejejo tudi na
severu Evrope in Amerike, na visokih planotah
Azije ter Ju¥ne Amerike v Andih. Poleg tega bolje
prenasa visoke temperature kot pSenica in oves.
V stadiju polnjenja zrna zdrzi tudi do 38 °C. Susa
ga prizadene, e nastopi v zaetnih razvojnih
stadijih ali ¢e traja dlje kot 14 dni (Kocjan Ac¢ko,
2015: 36). Zaradi Sopastih korenin, ki imajo
gibko ¢rpalno mo¢, jeémen potrebuje globoka,
srednje tezka in rodovitna tla. Pri nas jari je¢men
posejemo takoj, ko sneg skopni, oz. februarja ali
marca, ozimni je¢men pa konec septembra in v
zaletku oktobra. Cas spravila ozimnega je¢mena
je med 25. junijem in 10. julijem, jarega pa med
15. in 25. julijem (Kocjan Ac¢ko, 2015: 37).

Neko¢ je je¢men veljal za hrano revezev, z njim pa
so krmili tudi Zivali, zlasti konje. Danes se veliko
uporablja v pivovarski industriji. Iz njega namrec
izdelujejo slad, ki je potreben pri varjenju piva.
PraZen pa se uporablja kot nadomestek za kavo,
npt. proja. Zaradi svojih zdravilnih lastnosti

se danes vedno bolj uveljavlja v prehrani ljudi

po vsem svetu (Kocjan Atko, 2015: 38). Dale¢
najvedja pridelovalka je¢mena je Evropska unija,
sledita Rusija in Ukrajina (MedmreZje 17). Zaradi
segrevanja ozradja se bo v prihodnosti pridelava
je¢mena zmanjsala. Najbolj v tropskih obmoé¢jih
Srednje in JuZne Amerike ter Afrike, medtem ko
naj bi v nekaterih predelih ZDA in Rusije koli¢ina
pridelka celo nekoliko narastla. Ampak splosen
trend je jasen, koli¢ina pridelanega je¢mena se
bo v prihodnosti zmanjsala, in sicer za 3 % v
najbolj$em in kar za 17 % v najslabsem primeru
(Medmrezje 18).

Proso

Proso spada med najstarej$a zita. Izvira iz Azije,
v Evropi pa naj bi ga prvi pridelovali Kelti. V
Evropi je proso Zito preteklosti. Izpodrinila so
ga druga Zita: pSenica, je¢men, rZ in koruza

ter krompir. Iz tabele (Slika 3) je razvidno, da
svetovna pridelava prosa upada. Vseeno je proso
§e vedno pomembno Zito za prebivalce Azije,
Afrike, Srednje in JuZne Amerike (Kocjan Acko,
2015: 45). Proso ne vsebuje glutena, v zadnjem
¢asu pri nas njegova poraba naras¢a; dosega
dokaj visoko ceno, zlasti &e je ekologko pridelano.
Uvazamo ga najvel iz Ukrajine.

Proso je neob¢utljivo za vrsto tal, odporno je
proti susi in visokim temperaturam. Proso za
svoj razvoj rabi obilo toplote. Kali pri minimalni
temperaturi 8-10 °C, vznika zelo pocasi,
rastlina pa je zelo ob¢utljiva za mraz. Optimalne
temperature za razvoj so 18-24 °C. Ima kratko
rasno dobo, saj od setve do Zetve potrebuje
60-110 dni. Tako lahko nadomesti posevke, ki
so propadli zaradi mraza ali kak$nega drugega
vzroka. V severovzhodni Sloveniji ga je treba
zaradi tamkajénjih podnebnih razmer posejati
¢im prej v juniju (Medmrezje 19). Spravljamo ga
konec avgusta in v zadetku oktobra (Kocjan A¢ko,
2015: 46). V prihodnosti bi tako lahko gojenje
prosa omililo nara$¢ajoco svetovno prehransko
nestabilnost (Medmrezje 20).

Oves

Poleg koruze, riZa, psenice, je¢émena, sirka in
prosa je oves ena od gospodarsko pomembnejsih
zitaric (MedmreZje 21). Oves izvira iz
Jugovzhodne Azije. V preteklosti so z njim v
glavnem krmili Zivino (konje), danes pa ga zaradi
pozitivnih u¢inkov na ¢lovegko telo ponovno
uvr§camo na nase jedilnike (Kocjan Acko,

2015: 42). Oves ne vsebuje glutena, vsebuje pa
glutenu podobno beljakovino avenin, ki v redkih

primerih, manj kot 5 %, povzroca &revesno
vnetje. Na podlagi obseznih klini¢nih $tudij so
ugotovili, da je oves primeren v prehrani oseb s
celiakijo (Medmrezje 22).

Vedina ovsa pridelajo v zmernih geografskih
sirinah severne poloble. Glavne pridelovalke

so Rusija, Kanada in Poljska. Oves torej dobro
uspeva v zmerno toplem podnebju, kjer je

veliko deZja. Dobro prenasa odveino vlago

v tleh. Ustrezajo mu teja in blago kisla tla
(Kocjan A¢ko, 2015: 42). Od vseh Zitaric je

oves najodpornejsi za obilne padavine in

za nizke poletne temperature (povpre¢na
dnevna temperatura med 16 in 22 °C). Sadike
prezivijo tudi zalasne temperature do —6 °C.

Pri temperaturi zraka do —15 °C prezimi le pod
stalno snezno odejo. Zaradi teh lastnosti je
pomembna Zitarica severozahodne Evrope. Oves
kali pri temperaturi od 3 do 4 °C. Sejemo ga lahko
jeseni oz. sredi septembra ali spomladi. Ozimni
oves Zanjejo pozno poleti, jarega pa zgodaj jeseni
(MedmyreZje 23). Ozimne sorte so primerne za
setev v juznih obmogjih s toplejdim podnebjem in
milimi zimami. V Sloveniji ga sejemo v glavnem
spomladi. Za gojenje ovsa so neugodna vroca
poletja z malo padavinami. Oves je obeutljiv

za sudo, temperatura nad 35 °C pa povzrodi
prisilno dozorevanje (Kocjan A¢ko, 1999: 56). V
primerjavi z drugimi Ziti je oves manj zahteven
za pridelovanje. Uspeva tudi tam, kjer dajo
pienica, je¢men in rZ manjsi pridelek. Kljub
temu se pri nas pridelava ovsa z leti zmanjsuje
(Kocjan Atko, 2015: 41). Z ovsom posejane njive
so v blizini jahalnih $ol in konjeniskih klubov
tako na Gorenjskem, Dolenjskem, §tajerskem
kot v Prekmurju ter na Krasu (Kocjan Ac¢ko,
1999: 53). Po napovedih strokovnjakov naj bi se
obmodja, primerna za gojenje ovsa, v prihodnosti
zmanj$ala zaradi pomanjkanja padavin in visjih
temperatur (Vernon, 2006).

Rz

Rz izvira z BliZznjega vzhoda. V Evropo se je
razsirila s Kelti, Germani in Slovani ter postala
pomembno Zito v krajih s hladnejsim podnebjem
in na obmogjih nad 1000 m nadmorske vigine.
Najbolje uspeva na pe§ceno ilovnatih tleh z
niZjo rodovitnostjo (Kocjan Acko, 2015: 26).
RZ lahko uspeva tudi na polsuinih obmog¢jih

v blizini pu§¢av. Najvedji pridelovalki rZi sta
Evropska unija in Rusija. Ker uspeva tudi

v tezjih razmerah, bi rZ morala ostati eno
izmed pomembnejgih Zit tudi v prihodnosti
(Bushuk, 2001). Od vseh pravih it potrebuje
rZ najmanj toplote. Kali ze pri 1 do 2 °C. Med
vsemi ozimnimi Ziti rZ najlaZje prenese nizke
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temperature, celo do —35 °C. RZ sejemo konec
septembra in v zadetku oktobra. Spomladanska
rast se pri¢ne pri4 do 5 °C, klasi in cveti pa pri
temperaturi 12 do 16 °C. Ugodno je, ¢e med
cvetenjem ni padavin. Neko¢ so v Sloveniji
sejali tudi jaro rz, danes pa prevladuje ozimna.
Zanjejo jo med 10. in 25. julijem. Najprimernejia
za pridelovanje rZi so pesfena obmodja
severovzhodne Slovenije, vi$je leZece njive na
Koroskem in Gorenjskem ter gri¢evja Dolenjske
in Kotevskega (Kocjan Ac¢ko, 1999: 35, 38). Rz
vsebuje dosti manj glutena kot npr. pdenica.

Poraba kruha

Leta 2018 so najvet kruha in pekovskih
izdelkov pojedli na Irskem, in sicer 84,6 kg na
prebivalca, najmanj pa v Indiji — 1,75 kg na
prebivalca. Na splogno velja Evropa za celino,
kjer pojemo najveé kruha in pekovskih izdelkov
na prebivalca. Celina z najmanjso porabo kruha
in pekovskih izdelkov na prebivalca je Azija, kjer
jih v povpredju prebivalec na leto poje manj kot
20 kg. ZDA in Avstralija sta po porabi kruha in
pekovskih izdelkov z 42,53 oz. 38,18 kilograma
na prebivalca nekje v sredini. Pod 30 kg kruha in
pekovskih izdelkov na prebivalca pojedo tudi v
drzavah JuZne Amerike in Kanade.

\Y% Slovenij.i smo leta 2018 pojedli 51,92 kg kruha
in pekovskih izdelkow na prebivalca (Medmrezje
24). Pred pribliZzno 20 leti je bila ta $tevilka vigja,
in sicer smo ga pojedli 90 kg na leto. Kljub vsej
pestrosti glede vrst kruha v Sloveniji $e vedno
najpogosteje posegamo po belem kruhu, sledi pa
mu polnozrnati kruh (Medmrezje 25). Kljub vsej
svoji priljubljenosti ter pomenu pa kruh ostaja
hrana, ki jo ljudje Zal najveckrat zavrzemo.

Sklep

Kruh je najstarej$a predelana hrana na svetu.
Razli¢na Zita so bila osnova prehrane ¢loveka
tako v preteklosti kot sedanjosti. So pomemben
vir ogljikovih hidratov, vlaknin, nekatera tudi
beljakovin. Poleg tega so bogata z vitamini in
minerali. Zita so pomemben del vsakodnevne
prehrane. V skrbi za zdravo prehrano spet
pridobivajo na pomenu Zitarice, ki so bile
pomembne neko¢. Uzivamo jih lahko v obliki
kosmicev in ka§ ali pa jih zmeljemo v moko, ki je
osnovna sestavina kruha. Kruh in drugi pekovski
izdelki ostajajo osnovni prehranski izdelek v
¢lovekovi vsakodnevni prehrani.

Podnebne spremembe bodo vplivale na pridelavo
Zit in posledi¢no kruha ter s tem ogrozile

prehransko varnost. Danes so pomembna

Zita, kot sta npr. p$enica in koruza, gensko
modno spremenjena, s tem pa prehransko

zelo osiromasena in tako za zdravje ¢loveka

manj primerna. Poleg tega ta Zita povzrodajo
razli¢ne alergije. Rezerve, tako glede podnebnih
sprememb kot zdravja, obstajajo v uvajanju
'pozabljenih’ Zit, kot so pira, ajda, kamut, kvinoja
ipd.
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Pomen trajnostnega in
odgovornega ravnanja s hrano

Importance of Sustainable and Responsible

lzvlecek

Pravica do hrane je bila formalno
prepoznana Ze v prvih mednarodnih
dokumentih, na primer Ze leta 1948

v Deklaraciji o clovekovih pravicah,

Ki so jo sprejeli Zdruzeni narodi (ang.
Universal Declaration of Human Rights).
Ceprav se na svetu proizvede dovolj
hrane za vsakogar, pa so zaskrbljujodi
podatki, da je na svetu Se vedno vec

kot Sestina podhranjenih ljudi. Pomen
odprave lakote bi bil v tem, da bi hrana
res prisla v roke in usta vseh tistih,

ki jo zares potrebujejo - predvsem
revnim, izoliranim skupinam, etnic¢nim
manj$inam, ki Zivijo na robu ekonomske
in socialne ogrozenosti, Zrtvam vojne

in naravnih nesrec. Po drugi strani pa

se po podatkih Svetovne zdravstvene
organizacije (WHO) sreCujemo poleg
podhranjenega prebivalstva tudi z vec kot
1,4 milijarde prekomerno hranjenih ljudi,
izmed teh pa je kar tretjina debelih - z
visokim rizikom za sréno-zilna obolenja,
diabetes in druge zdravstvene tezave.

V prispevku je prav tako izpostavljen
druzbeni vidik zavrzkov hrane, saj se
vsako leto po uradnih podatkih FAO
zavrze okoli tretjina celotne kolicine
hrane na svetu.

Kljuéne besede: hrana, pravica do hrane,
podhranjenost ljudi, svetovna lakota,
prekomerna hranjenost, debelost, zavrzki
hrane, hrana v $olah, trajnostni razvoj

Abstract

The right to food was formally recognized as
early as in the first international documents,
for example in the Universal Declaration of
Human Rights from 1948, adopted by the
United Nations. Even though global food
production is sufficient to provide food for
everyone, the worrisome fact is that more
than one sixth of the world population

is still malnourished. The significance of
eliminating hunger would be to deliver food
to those who truly need it - especially poor,
isolated groups, ethnic minorities living at
the margins of economic and social life, and
victims of war and natural disasters. On

the other hand, there are also, according

to the World Health Organization (WHO),
more than 1.4 billion people worldwide who
are overweight, one third of them obese.
Obesity is associated with an increased

risk of developing cardiovascular disease,
diabetes and other medical problems. The
article also highlights the social aspect of
discarded food - according to the Food

and Agriculture Organization (FAO), about
one third of all food worldwide is discarded
every year.

Keywords: food, right to food, malnutrition
of people, world hunger, excessive food
consumption, obesity, discarded food, food in
schools, sustainable development

Globalna prehranska varnost

Zelo visoko sta na evropski in svetovni ravni
izpostavljeni pereti vprasanji o globalni
prehranski varnosti in zavrZeni hrani. Na osnovi
ocen svetovne Organizacije Zdruzenih narodov
za prehrano in kmetijstvo, FAO (ang. Food and
Agriculture Organisation), se vsako leto zavrze
okoli tretjina celotne koli¢ine hrane na svetu, kar
predstavlja skoraj 1,3 milijarde ton. Prav tako
FAO v svojih $tudijah ugotavlja, da se bistveno
ved hrane zavrZe v razvitih drZavah kot v drzavah
v razvoju. V Evropi in Severni Ameriki znasajo
ocenjeni odpadki hrane na osebo 95-115 kg/leto,
v Podsaharski Afriki in Juzni/Jugovzhodni Aziji
pa samo 6-11 kg/leto (FAO et al., 2019). Prav
tako po podatkih iste organizacije v svetu ve¢ kot
820 milijonov ljudi nima dovolj hrane. Ve¢ kot
dvakrat veé ljudi pa trpi zaradi podhranjenosti.

Svet je v gibanju, saj je bilo v zadnjih letih
zaradi porasta razli¢nih konfliktov in politi¢ne
nestabilnosti prisiljeno pobegniti iz svojih
domov vet ljudi kot kdaj koli prej. K stevilnim
migracijam prav tako prispevajo tudi drugi
dejavniki: lakota, revi¢ina, ekstremni
vremenski pojavi, ki so povezani s podnebnimi
spremembami, in drugi. Kriti¢en prag stevila
la¢nih ljudi na svetu je tudi zaradi hitro
nara§¢ajocih cen hrane, ki lahko pomenijo
groznjo za varnost preskrbe s hrano predvsem
v drzavah v razvoju. Po podatkih ekonomskih
analiz Svetovne banke je bilo samo med krizo v
obdobju 2010-2011 zaradi nara$¢ajocih stroskov
hrane v skrajno revicino potisnjenih skoraj 70
milijonov Jjudi. Tu si velja zastaviti druzbeno
odgovorno vprasanje, kaj bi lahko storili za
ublazitev vpliva na najbolj ranljive skupine oz.
najsibkejse ¢lane globalne druzbe.

Izzivi zmanjSevanja zavrzkov hrane

Zaradi zavrzkov hrane smo v Evropi lahko zelo
zaskrbljeni, saj je ocenjeno, da se v Evropski uniji
letno zavrZe pribliZno 88 milijonov ton hrane,
kar predstavlja pribliZzno 20 % vse proizvedene
hrane, s tem povezani stro$ki pa so ocenjeni na
143 milijard evrov (Stenmarck, 2016). Hrana
se izgubi ali zavrZe v celotni prehranski verigi:
na kmetijah, pri obdelavi in proizvodnji, v
trgovinah, restavracijah, javnih kuhinjah ter v
druzinskih gospodinjstvih oz. doma. Zavrzki
hrane tako ustvarjajo nepotreben pritisk na
omejene naravne vire in okolje.

Po podatkih FAO je priblizno tretjina
proizvedene hrane na svetu izgubljena ali
zavrzena. Teoreti¢no je za pridelavo te hrane

potrebna njivska povriina, katere velikost
ustreza povréini Kitajske.

Kot je ze v prispevku omenjeno, pa imajo zavrzki
hrane na svetu, kjer ve¢ kot 820 milijonov

ljudi trpi za lakoto, poleg gospodarskih in
okoljskih vplivov tudi pomemben gospodarski in
druzbeni vidik — treba bi bilo olajsati predelavo
in ponovno distribucijo presezkov hrane, tako
da bi varna in uzitna hrana prisla do tistih, ki

jo najbolj potrebujejo. Evropska komisija od

leta 2012 dejavno sodeluje z vsemi akterji pri
opredeljevanju, kje v prehranski verigi nastajajo
zavrzki hrane, kje so ovire za prepreéevanje
nastajanja zavrzkov hrane ter na katerih
podrogjih je potrebno ukrepanje na ravni EU.

Na tej podlagi je bil oblikovan celovit akcijski
nacrt za reSevanje problema zavrzkov hrane, ki
je bil predstavljen v okviru sveZnja o kroZnem
gospodarstvu.

Uéinkovito prepreevanje nastajanja zavrzkov
hrane je mogoce le na vseh ravneh (svetovni,
evropski, nacionalni in lokalni) in z vkljutitvijo
vseh klju¢nih akterjev v pripravo celovitih
programov, potrebnih za izvajanje sprememb

v celotni vrednostni verigi preskrbe s hrano.

Na nacionalni ravni so nekatere drZave ¢lanice
pripravile nacionalne programe za preprecevanje
nastajanja zavrzkov hrane, ki Ze dajejo konkretne
rezultate. Dve drzavi ¢lanici EU (Francija in
Italija) sta v letu 2016 sprejeli tudi posebno
zakonodajo, s katero spodbujata in lajata
izvajanje ukrepov za preprefevanje nastajanja
zavrzkov hrane ter sodelovanje med klju¢nimi
akterji (LOI n° 2016-138, 2016). Septembra
2015 je Generalna skupé¢ina Zdruzenih narodov
sprejela cilje trajnostnega razvoja do leta 2030,
ki vklju¢ujejo prepolovitev koli¢ine zavrzkov
hrane na osebo na ravni prodaje na drobno

in potrognikov ter zmanj$anje izgube hrane v
proizvodni in dobavni verigi. EU in njene drzave
¢lanice so zavezane k doseganju tega cilja.

Evropska komisija je v sveZnju o kroznem
gospodarstvu izpostavila prepredevanje
nastajanja zavrzkov hrane kot prednostno
podrogje ukrepanja in poziva drzave ¢lanice, naj
zmanj$ajo nastajanje zavrzkov hrane v skladu

s cilji trajnostnega razvoja. Novi zakonodajni
predlog o zavrzkih od drzav ¢lanic zahteva, naj
zmanj$ajo koli¢ino zavrzkov hrane v vseh fazah
prehranske verige, spremljajo ravni zavrzkov
hrane in o tem porocajo, da bi se olajsala
izmenjava informacij o doseZenem napredku
med akterji (Sporoéilo komisije Evropskemu
parlamentu, 2015).
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Po podatkih FAO je
priblizno tretjina
proizvedene hrane
na svetu izgubljena
ali zavrzena.
Teoreticno je za
pridelavo te hrane
potrebna njivska
povrsina, katere
velikost ustreza
povrsini Kitajske.
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V letu 2018 je vsak
prebivalec Slovenije
zavrgel povprecno
68 kg hrane ali 4 kg
vet kot v 2017,

Grafikon 1: Koli¢ina
odpadne hrane na
prebivalca po statisti¢nih
regijah Slovenije v letu
2015

Povzeto po: Zitnik, Vidic,
2016. Osnova zemljevida:
E-GEODETSKI PODATKI.
GURS: https://egp.
gu.gov.si/egp/. Avtor
zemljevida: A. Pol5ak

Kako ravhamo s hrano v Sloveniji?

Statisti¢ni urad RS (SURS) je kot del
mednarodnega projekta izdelal metodologijo
in postavil temelje za statisti¢no spremljanje
odpadne hrane v Sloveniji. Tako so tudi v
Sloveniji na voljo podatki, ki odgovorijo na
vprasanja, kako ravnamo s hrano, koliko in kdo
jo zavrZe ter katero hrano zavrzemo.

Na osnovi uradnih podatkov Statisti¢nega urada
RS se koli¢ina odpadne hrane v zadnjih letih
(2013-2018) povetuje, izjema je bilo le leto 2017,
ko je bilo glede na predhodno leto 6000 ton
odpadne hrane manj.

V 2018 pa je vsak prebivalec Slovenije zavrgel
povpre¢no 68 kg hrane ali 4 kg ve¢ kot v 2017 .V
zadnjih letih smo vsako leto zavrgli med 130.000
in 140.000 ton hrane. V Sloveniji je vletu 2013
vsak prebivalec zavrgel povpre¢no 64 kg hrane, v
letu 2015 pa 73 kg oz. 14 % vel (SURS, 2020).

V letu 2015 je v zahodni kohezijski regiji nastalo
29 % ve¢ odpadne hrane na prebivalca kakor v
vzhodni kohezijski regiji. Najve¢ odpadne hrane
je nastalo v osrednjeslovenski in pomurski
statisti¢ni regiji: v prvi povprecno 91 kg, v drugi
povpre¢no 85 kg na prebivalca. Najmanj odpadne
hrane, povpreéno 48 kg na prebivalca, je nastalo
v jugovzh.odni statisti¢ni regiji (SURS, 2016).

Vse odpadne hrane, l(i smo jo v Sloveniji zavrgli
v 2018, je bilo skoraj 139.900 ton. Ta koli¢ina
bi bila lahko precej manjsa, ¢e bi bil nas odnos
do hrane drugacen in bi poskrbeli, da hrana ne
bi pristala med odpadki. Po oceni je bilo namreé

— Gorenjska

med to odpadno hrano 38 % uzitnega dela, in

to koli¢ino bi lahko z ozaves¢anjem in pravilnim
odnosom do hrane zmanjgali ali prepretili. 62 %
odpadne hrane so bili neuzitni deli, npr. kosti,
kosice, olupki, jajéne lupine, lupine, lu§¢ine itd.,
ki se jim ve¢inoma ne moremo izogniti.

Odpadna hrana nastaja pri izvajanju nekaterih

dejavnosti. Te delimo v $tiri skupine:

- proizvodnja hrane (ve&inski del odpadne
hrane nastaja v proizvodnji hrane),

- trgovina z #ivili (odpadna hrana nastaja pri
distribuciji hrane),

- gostinstvo in strezba hrane (gostinski obrati,
vrtci, $ole, bolnignice in drugi obrati hrane,
kjer odpadna hrana nastaja pri pripravi in
delitvi obrokov ter pri uZivanju hrane) in

- gospodinjstva (odpadna hrana nastaja pri
pripravi in uzivanju hrane).

Na Grafikonu 2 je prikazan delez odpadne hrane
po dejavnostih v Sloveniji v letu 2015.

Tako kot v prejsnjih letih je tudi vletu 2018
ve¢ kot polovica odpadne hrane nastala v
gospodinjstvih (52 % ali skoraj 73.200 ton).
Tretjina odpadne hrane (skoraj 42.100 ton)
je nastala v gostinstvu in drugih dejavnostih,
v katerih se streZe hrana, npr. v $olah, vrtcih,
bolnisnicah, domovih za ostarele. Desetina
odpadne hrane (okoli 13.800 ton) je nastala v
distribuciji in trgovinah z Zivili zaradi pogkodb
pri transportu, nepravilnega skladis¢enja,
pretedenega roka uporabe. Malo manj kot
desetina (okoli 10.800 ton) odpadne hrane

je nastala pri proizvodnji hrane (vklju¢no

s primarno proizvodnjo hrane). Ostanki
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Grafikon 2: Delez odpadne hrane po dejavnostih v
Sloveniji v letu 2015 (Zitnik, Vidic, 2016)

organskega izvora, ki izvirajo iz proizvodnje
hrane in se preusmerjajo v proizvodnjo krme za
zivali, ne sodijo med odpadno hrano. Odpadna
hrana znaga 3 % celotne koli¢ine vseh odpadkov
in priblizno 22 % celotne koli¢ine bioloskih
odpadkov, ki nastanejo v Sloveniji .

Kaj lahko storijo vzgojno-
izobrazevalne ustanove za
zmanjSanje deleza odpadne hrane?

Prehrani otrok in mladostnikov v vseh drzavah
posvecajo veliko pozornosti, kar kaze na to, da

je izjemnega druzbenega pomena. Ponosni smo
lahko, da je Slovenija ena izmed redkih evropskih
drzav, ki ima organiziran sistem prehrane otrok
in mladostnikov. Ta je urejen na nivoju drzave

in je tudi uzakonjen. Povsod v Sloveniji imajo v
sklopu vzgojno-izobrazevalnih ustanov kuhinje.
Te so lahko centralne (kjer pripravljajo vse
obroke hrane) ali pa razdeljevalne. V letu 2010 je
Komisija za pripravo strokovnih podlag, vezanih
na Zakon o $olski prehrani, pripravila Smernice
prehranjevanja v vzgojno-izobrazevalnih
ustanovah (Sim¢i¢ idr., 2010), ki opredeljujejo
vzgojno-izobrazevalni in zdravstveni vidik $olske
prehrane.

Prehrana in nadin Zivljenja pomembno vplivata
na zdravje in polutje posameznika. Zdrava
prehrana je §e posebej pomembna v obdobju
odras¢anja. Ob zagotavljanju ustreznega

psihofizi¢nega razvoja in zdravih prehranjevalnih
navad, ki jih otroci in mladostniki pridobijo v
tem obdobju, vplivamo na izbiro Zivil in naé¢in
prehranjevanja tudi v poznejem Zivljenjskem
obdobju in s tem na zdravje v odrasli dobi.

Otroci in mladostniki prinesejo prehranjevalne
navade iz druZine, zato je lahko uvedba oziroma
ponudba zdrave prehrane in zdravega nadina
zivljenja v vzgojno-izobraZevalni ustanovi za
posameznega udenca sprememba. Otroci in
mladostniki potrebujejo vzgojno-izobraZevalne
dejavnosti, ki pripomorejo k oblikovanju
zdravih prehranjevalnih navad in zdravega
natina zivljenja. Sola ima idealen polozaj in
pomembno vlogo pri vzgoji in izobraZevanju na
podrogjih zdrave prehrane, oblikovanju zdravih
prehranjevalnih navad in zdravega nacina
Zivljenja predvsem iz naslednjih razlogov:

- s podro¢ja prehrane in zdravega
prehranjevanja vzgaja in izobraZuje vse uence
in dijake,

- v sklopu ponudbe $olske prehrane $ola
omogodi uzivanje zdravih obrokov vsem
ulencem in dijakom.

Vzgojno-izobraZevalne ustanove morajo

skladno z Zakonom o $olski prehrani (2013) v

letnem delovnem nacrtu opredeliti vzgojno-

izobrazevalne dejavnosti, ki jih bodo izvajale za
zasledovanje predvsem navedenih ciljev:

- vzgajati in izobraZevati u¢ence in dijake za
razvoj navad zdravega Zivljenja in navajanje na
varovanje zdravja,

- vplivati na optimalni razvoj uéencev in dijakov
z zagotavljanjem kakovostnih obrokov $olske
prehrane,

- vzgajati in izobraZevati u¢ence in dijake o
zdravi, varni in varovalni prehrani,

- vzgajati in izobraZevati u¢ence in dijake za
odgovoren odnos do sebe, svojega zdravja in
okolja,

- vzgajati, izobraZevati ter razvijati zavest
ulencem in dijakom za odgovorno ravnanje s
hrano,

- vzgajati, izobraZevati ter razvijati zavest
ulencem in dijakom o kulturi prehranjevanja.

Kot eden izmed pomembnih ciljev je tudi pomen
vzgajanja, izobraZevanja ter razvijanja zavesti
otrok in mladostnikov za odgovorno ravnanje

s hrano, kjer lahko izpostavimo tudi problem
zavrzkov hrane.

Potrebno je poudariti tudi, da je angaZiranje
pedagoskih in drugih strokovnih delavcev v $olah
zelo dragoceno, ker so najbliZji u¢encem in tako
lahko s pedagogkega vidika mnogo pripomorejo
k izboljsanju odgovornega ravnanja s hrano in
zmanj$anja zavrzkov hrane.
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Sklepne misli

Zavrzki hrane so zelo resen druzbeni problem,

s katerim se sre¢ujemo predvsem v razvitih
drzavah. Vzgojno-izobrazevalne ustanove

imajo pomembno vlogo pri oblikovanju
prehranskih navad in razvijanju odnosa otrok in
mladostnikov do odgovornega ravnanja s hrano

z izvajanjem raznolikih didakti¢nih dejavnosti.
Kljub temu pa se moramo zavedati, da lahko vsak
posameznik Ze s preprostim ravnanjem omeji oz.
zmanj$a koli¢ino zivilskih odpadkov.
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Ekosocialno in miroljubno
Kmetijstvo kot pot k trajnostni

pridelavi hrane tudi v Sloveniji

Eco-social and Peaceful Agriculture as the Path to
Sustainable Food Production also in Slovenia

Izvlecek

V prispevku so orisani pristopi pridelave
hrane, ki precej odstopajo od klasicnega
konvencionalnega kmetijstva. Ce

je v preteklosti veljalo, da je zemlja
namenjena samo kmetijstvu, danes
vemo, da ima veliko vec funkcij in da se
mora kmetijstvo prilagajati tako naravnim
kot socialnim potrebam ljudi. Vse vec
ljudi Zeli del Casa preziveti zunaj mest,
Zelijo se oskrbeti z domaco hrano in biti
v stiku z domacini, ki hrano pridelujejo.
Prav tako se vse vec ljudi odloCa za
prehrano brez mesa, tako zaradi eti¢nih
pogledov kot tudi zdravstvenih tezav,
zato so v prispevku prikazani novi
pristopi kmetovanja, in sicer ekosocialno
in miroljubno kmetijstvo. Oba pristopa
sta nova priloznost tudi za mlade ter za
medgeneracijsko sodelovanje.

Kljucne besede: ekosocialno kmetijstvo,
miroljubno kmetijstvo, prehrana, podezelje,
socialno podjetnistvo

Abstract

The article outlines food production
approaches that considerably differ from the
traditional conventional agriculture. While

in the past, the main purpose of the land

was agriculture, today we know that it has
many more functions and that agriculture
must conform to the natural and social needs
of people. More and more people want to
spend a part of their lives outside the city,
they want to have access to homegrown food
and be in contact with the locals who are
growing it, and vegetarian diet is becoming
increasingly popular, both for ethical and
medical reasons. For these reasons, the
article presents new farming approaches:
eco-social and peaceful agriculture. Both
approaches also offer new opportunities

for young people and intergenerational
collaboration.

Keywords: eco-social agriculture, peaceful
agriculture, nutrition, countryside, social
entrepreneurship

Uvod

Kmetijstvo ali agrikultura je ena osnovnih in
prvotnih ¢lovekovih dejavnosti, katere naloga
je prehrana ljudi. Miroljubno kmetijstvo je
kmetijstvo, ki je prijazno do zemlje, okolja,
zivali in ¢loveka. Gre za na¢in kmetovanja
brez masovne Zivinoreje, brez gnojenja z
gnojem in gnojnico, brez kemikalij (umetna
gnojila, pesticidi), z minimalnim oranjem
oziroma poseganjem v prst ter s tradicionalnim
kolobarjenjem - tripoljnim poljedelstvom

z enoletno praho. Taks$no kmetijstvo ima
sonaraven odnos do okolja (Luzar, 2016).

Ekosocialne kmetije so Ze dolgo znane v tujini in
delujejo tako, da povezujejo lokalno skupnost,
saj pri njih delajo ljudje iz lokalnega okolja in
se na tak naéin izobraZujejo ter prezivljajo.
Tovrstne kmetije prijavljajo programe socialne
aktivacije, kar jim omogoda, da del sredstev
pridobijo tudi od drzave. Namen ekosocialnih
kmetij je integracija naravnih virov z drugimi
potenciali pokrajine ter pridelava in predelava
hrane, ki jo delno porabijo zase, preostalo pa
prodajo. Podezelje ne Zivi ve¢ le od kmetijstva,
gozdarstva in drugih proizvodnih funkcij. Nove
razvojne priloznosti za podezelje so v turizmu
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