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VSEBINA PROJEKTNEGA DELA

Prometna $ola Maribor (PSM) v aktualnem 3olskem letu izvaja obseino energetsko prenovo
stavbe. Z dijaki/-injami smo se v okviru projekta Mladi porocevalci za okolje navezali na le-to,
a v luci teme letosnjega mednarodnega tekmovanja YRE (Young Reporters for the Environment)
— Prehranska varnost in podnebne spremembe (Food Security & Climate Change). Sodelujodi
dijaki/-inje so raziskovali razlicne podteme, povezane s prehransko varnostjo v Solskem okolju.
Nastali so avtorski pisni prispevki z reportaznimi fotografijami, ki prikazujejo aktualne primere
obravnavanih raziskovalnih podtem, in uprizorjenimi fotografijami, ki prikazujejo predlagane
spremembe. Slednje so bile ustvarjene s pomocjo umetne inteligence (ChatGPT), s ¢imer smo
projektno delo medpredmetno povezali z uporabo IKT (uporaba digitalnih orodij oz. umetne
inteligence za generiranje slikovnega materiala). Izdelke (ugotovitve, razmisljanja in pobude)
profili druzbenih omrezij) ter v Solski knjiznici, knjigobeznici in druzabnem koticku v pritli¢ju
Sole. S tovrstno informativno-ozaves$cevalno kampanjo bo sporoCilo o pomenu prehranske

varnosti in trajnostnega razvoja preneseno med dijake in osebje PSM ter tudi $ir$o javnost.

CILJI PROJEKTNEGA DELA

Dijaki/-inje so:

= se seznanili z raziskovalno temo Prehranska varnost in podnebne spremembe, jo
raziskovali ter prepoznavali izzive prehranske varnosti v lastnem Solskem okolju,

= razvijali raziskovalne vescine, poiskali relevantne statisti¢ne podatke in primere dobrih
praks ter oblikovali predloge za izboljSanje prehranske varnosti na nasi Soli,

= ustvarili prispevke za informativno-ozavescevalno kampanjo (pisne prispevke z
reportaznimi in uprizorjenimi fotografijami) ter ob tem krepili vescine pisnega izrazanja
in digitalne vescine (uporaba IKT, digitalnih orodij in umetne inteligence),

= krepili samoiniciativnost, prevzemali aktivno vlogo, razvijali vodstvene spretnosti ter
prispevali k povezovanju in krepitvi razrednih in Solske skupnosti,

= ozaveScali o pomenu prehranske varnosti in trajnostnega razvoja.




S A7
( 3 $;“., A

EkosSola

KAZALO VSEBINE

Vloga Sole pri ozaveS€anju 0 trajnostni Prenrani..... . i 4
Vertikalni vrtovi in urbani SOISKi VItICKi .....oivvieiieiiee e 6
Izvor in kakovost hrane v SOISKi KUNINji c....eiieciiiiiiiieece e s 8
ZaVIZENA NFANA V S0lic.uiiiiiiiiiee ittt st e e sate e sbe e e sat e e sabeesbeeesabeeebaeessbeesbeeesabeenan 10
Dostopnost zdravih prigrizkov in Pijac Vv SOli ......cocuiiii e 12
Vpliv embalaze na 0KolJE iN ZAIraV)E ..ccueiii it e e e arae e e e snaaeeeeas 14
Pametne tehnologije v Solski prehrani (digitalni jedilnik) ..........coceeeiiieeeciiieieecee e 16
Dijaki kot soustvarjalCi JEAINIKOV .......ccccuiiiieiee e et aee e et ee e e e areeas 18
Eko izziv - ustvari podnebni JEAIINIK ..........ooi i s 20
»Zero Waste« KO 1ZZiV Za diJAKE ....ueeeeeeiee e e e et 22
KAZALO SLIK

Slika 1: Prehranska varnost v $oli in podnebne spremembe ........ccooecieiiiiiiir e 0
Slika 2: Izdelava miselnega vzorca na temo prehranske varnosti v Soli tekom razredne ure 2.B ............ 4
Slika 3: Miselni vzorci na temo prehranske varnosti v Soli, nastali na razredni uri 2.B........cccccevvverennenn. 4
Slika 4: Prazna stena v Kotu UGIINICE 1/10 (2.B) .eccveeeieeeeieeeeiee ettt ettt ettt et e saae e eveeeeane e 5
Slika 5: Stena v kotu ucilnice 1/10 (2.B), poslikana s slogani in simboli na temo trajnostne prehrane... 5
Slika 6: Prometna S01a MaribDOr ...cco.ui ittt ettt et s bt e sare e sbaeesaree s 7
Slika 7: Visoka greda (urbani Solski vrt) ob Prometni Soli Maribor...........cccceeieciiiiccieeecee e, 7
Slika 8: Prazne police na hodniku, ki vodi do Solske jedilnice.........cccouviiiiiiiiiiiiiie e, 9
Slika 9: SOISKi ZEIIEENT KOTEEK ... ..cuevvevevierececteeete ettt sttt ae sttt sssasaes st es s st seseses s sanaesns 9
Slika 10: Ostanek Solske malice, ki bo pristal med zavrzeno hrano.........ccceeeeeciieicciiee e 11
Slika 11: Ostanek Solske malice, ki ga ozavescen dijak/-inja shrani in poje kasneje..........ccceeveeeveeneenee. 11
Slika 12: Kavni avtomat v prostorih Visje prometne Sole Maribor .........cccoviiieciiiiccciiie e 13
Slika 13: Avtomat z zdravimi Prigrizi........cc.eeeieciieiieiiiee ettt e e e e et e e e ebre e e e ereeeeeeanes 13
Slika 14: Solska Prodajalna PrigrizKOV..........ceeueeiveeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeess ettt ettt ettt ettt 15
Slika 15: Solska prodajalna, ki ponuja zgolj izdelke v trajnostni embalaZi ali brez le-te..........cccuu.... 15
Slika 16: Natisnjen jedilnik in Solski digitalni registrator za $olsko Malico.........ccceevvciieiiiciieeiiciiee s 17
Slika 17: Jedilnik Solske malice, dostopen preko mobilne aplikacije ........ccoveeeeciveeiiciiiiicieeeieee e, 17
Slika 18: Aktualni jedilnik Solske malice za Mesec MareC 2026 ........ccueeeeecuiieeeeciiee et e e e e 19
Slika 19: Dijaki kot soustvarjalci aktualnega jedilnika Solske Malice .........ccceeevciiiiiiciiieiccieee e, 19
Slika 20: Ostanki hrane pri SOISKi MaliCi........ccciicuiiiiieiie et e e e e aae e e e eanes 21
Slika 21: KroZnik brez ostankov S0ISKe MaliCe ........ceeviieeieiieiecee e 21
Slika 22: Prostor v Solski jedilnici, kjer odvrzemo ostanke hrane ..........cccccvveeieciiieicciiee e 23
Slika 23: Preurejen prostor v Solski jedilnici, ki dijake spodbuja k pristopu "zero waste"..................... 23

Slika 24: Naslovi pisnih prispevkov mladih porocevalcev za okolje Srednje prometne Sole Maribor ... 24




Vloga Sole pri ozaves€anju o trajnostni prehrani

Avtorica: Ema Kis, 2.B

Raziskovalna vprasanja:
= Alisola izvaja aktivnosti za ozavescanje o trajnostni prehrani?
=  Zakaj je ozavescanje o trajnostni prehrani pomembno?
= Katere dejavnosti bi lahko Sola uvedla za vec¢ ozavescanja?
=  Kako lahko dijaki sami prispevamo k trajnostni prehrani?

Srednja prometna Sola Maribor izvaja razli¢ne aktivnosti za ozaves$c¢anje dijakov o trajnostni
prehrani. Ena izmed nedavno izvedenih povezanih aktivnosti, v kateri smo sodelovali tudi dijaki
in dijakinje 2.B razreda, je bil Eko kviz — spletno tekmovanje, ki spodbuja dijake k zanimanju za
okolje in k sodelovanju pri resevanju okoljskih problemov (vir 1). Prva tema, ki smo jo
preucevali, je bila gozd in gozdarstvo, druga pa Cebele in drugi oprasevalci — obe sta
(ne)posredno povezani s trajnostno prehrano. O trajnostni prehrani in prehranski varnosti v

Soli smo se pogovarjali tudi na razrednih urah 2.B, temo raziskali in izdelali miselne vzorce.

Slika 2: Izdelava miselnega vzorca na temo Slika 3: Miselni vzorci na temo prehranske varnosti
prehranske varnosti v soli tekom razredne ure 2.B v Soli, nastali na razredni uri 2.B
(fotografirala: Maja Rupnik Leskovar, februar 2026) (fotografirala: Maja Rupnik Leskovar, februar 2026)

Ozavescanje o trajnostni prehrani je pomembno, saj prispeva k zdravemu Zivljenjskemu
slogu (nauc¢imo se izbirati kakovostna Zivila, kar dolgoro¢no izboljSuje naSe zdravje in dobro
pocutje), krepi naso odgovornost do okolja in trajnostno miselnost (zavedanje pomena lokalne
pridelave hrane, zmanjSevanja koli¢ine odpadkov, zmanjSanja ogljicnega odtisa idr.) ter
izboljSuje nasSe znanje o zdravi prehrani in nacrtovanju zdravih, trajnostnih obrokov. S tem, ko

se nauc¢imo, kako pomembna je zdrava in trajnostna prehrana, bomo izboljsali svoje




prehranske navade, se posledi¢no pocutili bolje, imeli bomo vec energije za u¢ne in druge
aktivnosti, obenem pa pozitivno vplivali tudi na okolje, v katerem Zivimo.

Z ozaveS€anjem o trajnostni prehrani lahko pozitivno vplivamo na zmanjsSanje koli¢ine
zavrZzene hrane (z nacrtovanjem obrokov), povecanje podpore lokalnemu kmetijstvu (z nakupi
lokalno pridelane hrane) ter na oblikovanje bolj odgovorne druzbe (vir 2). Za izboljSano
ozavescenost dijakov o trajnostni prehrani bi lahko Sola lahko organizirala dodatne aktivnosti,
povezane s temo, kot so kvizi, ankete, delavnice in tematski dnevi v sklopu OID.

Dijaki lahko prispevamo k trajnostni prehrani tako, da premisljeno nacrtujemo svoje obroke,
da se hrane ne zavrze. Obroki naj bodo uravnotezeni (vsebujejo beljakovine, ogljikove hidrate,
zdrave mascobe, zelenjavo, sadje in vodo) in pripravljeni iz lokalnih in sezonskih Zivil. Dobro je,

da se izogibamo nezdravim prigrizkom in sladkim pijacam ter uporabljamo ekolosko embalazo.

Spletni viri:
1) https://ekosola.si/razpis-ekokviz-ss-2025-2026/ (17. 3. 2026)
2) https.//iem-zdravo.si/ (17. 3. 2026)
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Slika 4: Prazna stena v kotu ucilnice 1/10 (2.B) Slika 5: Stena v kotu ucilnice 1/10 (2.B), poslikana
(fotografirala: Ema Ki$, marec 2026) s slogani in simboli na temo trajnostne prehrane
(preurejeno s ChatGPT, marec 2026)
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Vertikalni vrtovi in urbani Solski vrticki

Avtorica: Lara Moskon, 2.B

Raziskovalna vprasanja:
= Ali bi lahko Sola z lastnim vrtom, gredicami ali zasaditvami pridelala del hrane za Solsko kuhinjo?
= Kje bi le-te lahko zasnovali, ustvarili (ucilnice, dijaski dom, zelenica, parkirisce, streha)?
= Katero zelenjavo ali zelis¢a bi bilo najlazZje gojiti ob in v Solskih prostorih?

= Kako bi delo na solskem vrtu koristilo dijakom?

Sola bi lahko s svojim vrtom ali gredicami pridelala del prehrane za $olsko kuhinjo. To bi bilo
zelo dobro za okolje, saj bi bilo potrebno kupiti manj zelenjave in jo dostaviti do Sole; dijaki bi
jedli Se bolj zdravo hrano, ki bi bila pridelana lokalno, v neposredni bliZini Sole. Vrticke bi lahko
ustvarili na zelenici pred Solo ali pa bi vertikalne vrtove posadili ob Solskih zidovih ter po
hodnikih Sole in dijaSkega doma. Vrt bi lahko ustvarili tudi na strehi, saj je ravna in visoka ter
prestreZe veliko son¢nih Zarkov. Rastline bi lahko uspevale tudi v lon¢kih na okenskih policah.

Na vrtu bi najbolje uspevale domace vrtnine. Najbolje bi bilo pridelovati solato, ker ni tako
zahtevna za vzdrZevanje, obenem pa jo lahko uporabimo pri kateremkoli obroku. Tudi ¢ebula
je uporabna pri skoraj vsakem obroku in je lahko na mali povrsini vzgojimo veliko. Lahko bi
vzgajali tudi razliéna zelisca, ki se uporabljajo pri pripravi vsakdanjih jedi. Na vrtu bi lahko gojili
tudi barvito okrasno cvetje in s tem popestrili sam izgled Solskega okolja.

Dijaki bi lahko aktivno sodelovali pri vzdrZevanju vrtov. Z delom na vrtu bi se naucili veliko
novega in pomembnega za Zivljenje. OzaveScenost o pomenu zdrave, lokalno pridelane hrane
bi tako povezali z lastno delovno izku$njo. Solski vrtovi bi lahko postali prostor kvalitetnega
preZivljanja prostega ¢asa in druzenja dijakov. Vecja povezanost z naravo, aktivno prezivljanje
prostega ¢asa, razvijanje novih spretnosti in razmisljanje o izzivih sodobnega ¢asa z drugega
zornega kota so le nekatere prednosti, ki bi jih spodbudili urbani Solski vrticki.

Nekatere Sole tovrstne prakse Ze izvajajo. Dokument Bilka, vas urbani vertikalni vrt (vir 1)
navaja anketo, v kateri je sodelovalo 35 3ol in le 8 jih ni imelo Solskega vrta. 38 % anketiranih
Sol je izrazilo Zeljo imeti vertikalni Solski vrt. Spletni ¢lanek Zgodbe urbanih vrtov: slovenske
sole ozivljajo urbano vrtnarjenje (vir 2) opisuje projekt, v katerem so 3ole v urbanih obmocgjih
vzpostavile svoje vrtove. Sodelovalo je 7 vrtcev, 19 osnovnih Sol, 4 srednje Sole in 6 ustanov za
posebno izobraZevanje v mestih Ljubljana, Maribor, Celje, Novo mesto, Slovenj Gradec, Tolmin,

Jesenice idr. V projektu je sodelovalo vec kot 1380 otrok; ustvarjali so vrtove, kuharske izdelke,




komposte in druge trajnostne projekte. Pet Sol je prejelo nagrade za najbolj ustvarjalne vrtne

zgodbe. Viri kaZejo na to, da je moZno vrtove uspesno vzpostaviti tudi v urbanih obmocjih.

Spletni viri:
1) https://multidisciplinaren.si/posts/2016-projekt-
schwarzmann/POROCILA/BILKA Va$%20urbani%20vertikalni%20vrt.pdf (marec 2026)
2) https://www.interreq-central.eu/news/urban-qgarden-stories-slovenian-schools-bring-urban-

farming-to-life/ (marec 2026)

Reportazna fotografija (aktualno stanje):

Slika 6: Prometna Sola Maribor (vir: Prometna sola Maribor)

Uprizorjena fotografija (predlagana sprememba):

Slika 7: Visoka greda (urbani solski vrt) ob Prometni soli Maribor (preurejeno s ChatGPT, marec 2026)
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https://multidisciplinaren.si/posts/2016-projekt-schwarzmann/POROCILA/BILKA_Vaš%20urbani%20vertikalni%20vrt.pdf
https://www.interreg-central.eu/news/urban-garden-stories-slovenian-schools-bring-urban-farming-to-life/
https://www.interreg-central.eu/news/urban-garden-stories-slovenian-schools-bring-urban-farming-to-life/

lzvor in kakovost hrane v Solski kuhinji

Avtorica: Sara Znidari¢, 2.B

Raziskovalna vprasanja:
=  Od kod prihajajo sestavine za solsko kuhinjo? So lokalne, sezonske, ekoloske?
= AliSola uporablja lokalno pridelano hrano?
= Kako bi lahko Sola se povecala uporabo lokalnih sestavin?

= Bilahko eden izmed menijev temeljil le na lokalnih sestavinah (»lokalni meni«)?

Kuhinja Prometne Sole Maribor vsak dan skrbi za prehrano dijakov, Studentov in zaposlenih.
Kuharji in kuharice vsak dan skrbno pripravljajo zajtrke, malice, kosila in vecerje — slednje so
namenjene uporabnikom dijaskega doma. Na spletu sem zasledila podatek (vir 1), da je leta
2018 lokalna hrana predstavljala okoli 40 odstotkov slovenske Solske prehrane. KakSna pa sta
izvor in kakovost hrane v Solski kuhinji Prometne Sole Maribor?

V pogovoru z vodjem kuhinje sem izvedela, da je prav vsak obrok, ki ga pripravijo, ve¢inoma
pripravljen iz lokalnih in sezonskih, tudi ekoloskih izdelkov. Vecina lokalnih sestavin prihaja iz
izbrane lokalne kmetije; od tam je dostavljene najvec zelenjave, predvsem cebule in korenja.
Prav tako so slovenskega porekla meso in testenine. Primer sezonskega sadja, kot je kivi, je
obiéajno dostavljen iz Kopra. V Solski kuhinji je na voljo raznoliko, ekolosko pridelano sadje kot
so breskve, slive in jabolka. Tudi olja izvirajo iz podravske regije. Solska kuhinja si prizadeva $e
tesneje sodelovati z lokalnimi proizvajalci. Ker so cene in ponudba na trgu nestanovitne, je za
zagotavljanje stalne kakovosti obrokov pomembno imeti zanesljive lokalne dobavitelje.

Sola bi lahko povedala uporabo lokalnih sestavin tudi z lastnimi visokimi gredami,
postavljenimi pred ali za Solo. V vecini le-teh bi lahko uspevali zelenjavni pridelki kot so solata,
¢ebula, korenje, paradiznik, paprika ipd., v drugih pa bi lahko uspevali sadni pridelki kot so
maline in jagode. V Solskih prostorih bi lahko uredili koti¢ek z lonci zelis¢, za katere bi skrbeli
dijaki z mentorji. Solska kuhinja bi s tem povecala samooskrbnost in okrepila zastopanost
lokalnih, sezonskih in ekoloskih sestavin — tudi zelis¢a Stejejo.

Vsak Solski meni Ze sedaj vklju€uje vsaj del lokalnih sestavin. Verjamem pa, da bi lahko v
jedilnike dodali Se ve¢ lokalnih Zivil. Ustvarili bi lahko t.i. lokalni sezonski meni, ki bi se prilagajal
letnim ¢asom oz. dobavljivosti lokalnih Zivil. Poleti bi z zelenjavo, sadjem in zeliS¢i s Solskih

visokih gred lahko pripravili povsem nas, domac Solski meni.




Spletni viri:
1) https://www.24ur.com/novice/slovenija/v-solski-prehrani-okoli-40-odstotkov-lokalne-
hrane.html#:~:text=Na %20kro%C5 %BEnikih %20na%C5%A1ih%20vrtcev%20in %20%C5%A101%20je %
200koli,hkrati%202%20nakupom%20pa (marec 2026)

Reportazna fotografija (aktualno stanje):

Slika 8: Prazne police na hodniku, ki vodi do Solske
jedilnice (fotografirala: Sara Znidari¢, marec 2026)

Uprizorjena fotografija (predlagana sprememba):

Slika 9: Solski zelis¢ni koticek (preurejeno s ChatGPT, marec 2026)
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https://www.24ur.com/novice/slovenija/v-solski-prehrani-okoli-40-odstotkov-lokalne-hrane.html#:~:text=Na%20kro%C5%BEnikih%20na%C5%A1ih%20vrtcev%20in%20%C5%A1ol%20je%20okoli,hkrati%20z%20nakupom%20pa
https://www.24ur.com/novice/slovenija/v-solski-prehrani-okoli-40-odstotkov-lokalne-hrane.html#:~:text=Na%20kro%C5%BEnikih%20na%C5%A1ih%20vrtcev%20in%20%C5%A1ol%20je%20okoli,hkrati%20z%20nakupom%20pa
https://www.24ur.com/novice/slovenija/v-solski-prehrani-okoli-40-odstotkov-lokalne-hrane.html#:~:text=Na%20kro%C5%BEnikih%20na%C5%A1ih%20vrtcev%20in%20%C5%A1ol%20je%20okoli,hkrati%20z%20nakupom%20pa

Zavrzena hrana v Soli
Avtor: Ziga Zelenko, 2.A

Raziskovalna vprasanja:
= Koliko hrane se v soli dnevno zavrze?
= Kaksni so razlogi za zavrZeno hrano?
= Kako bi lahko v Soli zmanjsali koli¢ino zavrZene hrane?

= Kako bi lahko dijake ozavestili o pristopu brez odpadkov (»zero waste«)?

V Solah se vsak dan zavrze veliko hrane, ampak se tega sploh ne zavedamo. Natancnih stevilk
za naso Solo nimamo, statistika za Slovenijo pa pravi, da se v nasi drzavi na leto zavrze priblizno
79 kg hrane na prebivalca (vir 1). Del tega seveda nastane tudi v Solskih okoljih. O pomanjkanju
zavedanja pomena celostne porabe hrane pri¢a tudi podatek, da v Sloveniji 30 odstotkov
odpadne hrane nastane v gostinstvu in drugih dejavnostih, v katerih se streZe hrana, npr. v
Solah, vrtcih, bolnisnicah in domovih za starejse (vir 2).

Opazam, da koli¢ina zavrZene hrane v ¢asu malice na nasi Soli ni zanemarljiva. Razlogov za
to je lahko vec: posamezniku dolocen obrok ne ustreza, prevelike porcije, premalo ¢asa za
obrok, slabe prehranjevalne navade dijakov, slaba skrb dijakov za pravocasno odjavo obrokov
idr. Po pogovorih z dijaki ugotavljam, da, v kolikor hrano zavriejo, je v vecini primerov ne
pojedo, ker jim véasih ne ustreza. Tako nastane veliko odpadkov, ki bi se dali s primernimi
ukrepi in spremembami moéno zmanjsati ali celo prepreciti.

Prav tako opazam, da nekateri dijaki ne jedo Solske malice ali si raje hrano kupijo drugje, v
trgovini. To pomeni, da se pripravljena hrana, v kolikor so na malico naroceni in je ne odjavijo,
v Soli deloma ne porabi. Smiselno bi bilo, da bi Solska kuhinja pri pripravi jedilnika aktivneje
vklju€ila mnenja dijakov in s tem Se izboljsala privlacnost obrokov. Pri organizaciji Solske
prehrane je tesnejSe sodelovanje med Solsko kuhinjo in dijaki zagotovo korak v pravo smer - k
postopnemu uvajanju izboljsav, ki bi prispevale k zmanjsanju koli¢ine zavrzene hrane.

MoZine so tudi druge reSitve. Nujno je tudi ozaveSéanje dijakov o pomenu hrane in
prehranske varnosti. Pristop »zero waste« - pristop brez odpadkov je tisti, h kateremu bi lahko
tezili. V jedilnici bi lahko izobesili plakate, slogane, infografike in spodbudna sporodila, ki bi
dijake vsak dan opomnila, da naj vzamejo le toliko hrane, kolikor je bodo pojedli. Izvedli bi

lahko tudi razli¢ne kratke delavnice o odgovornem odnosu do hrane.
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Spletni viri:
1) https://www.stat.si/StatWeb/pr/News/Index/13871 (18. 3. 2026)
2)  https://www.qov.si/teme/zmanjsevanje-odpadne-hrane (18. 3. 2026)

Reportazna fotografija (aktualno stanje):

Slika 10: Ostanek Solske malice, ki bo pristal med
zavrZeno hrano (fotografiral: Ziga Zelenko, marec 2026)

Uprizorjena fotografija (predlagana sprememba):

Slika 11: Ostanek Solske malice, ki ga ozavescen dijak/-inja
shrani in poje kasneje (preurejeno s ChatGPT, marec 2026)
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https://www.stat.si/StatWeb/pr/News/Index/13871
https://www.gov.si/teme/zmanjsevanje-odpadne-hrane

Dostopnost zdravih prigrizkov in pijac¢ v Soli

Avtorica: Vanesa Knuplez, 2.A

Raziskovalna vprasanja:
= Aliimajo dijaki/Studenti v Soli dostop do zdravih prigrizkov in pijac?
= Kaksna hrana in pijaca je na voljo v Solskih avtomatih? Je ponudba vecinoma zdrava ali nezdrava?
= Kako bi lahko Sola izboljSala ponudbo zdravih prigrizkov in pijac?

Dijaki v Soli prezivimo veliko ¢asa, zato je pomembno, da imamo dostop do zdravih
prigrizkov in pija¢. Nezdravi prigrizki in pija¢e namre¢ negativno vplivajo na nase zdravje in
pocutje, saj velika koli¢ina sladkorja, ki jo vsebujejo, povzro€a utrujenost in zmanjSuje naso
koncentracijo, ¢emur lahko sledi tudi slabsa u¢na uspesnost. Ob poslab3anju razpoloZenja in
pogostejSem nelagodju, se dijaki, ki pogosto uZivajo nezdravo hrano in pijaco, soocajo s slabSo
prebavo, manjsim vnosom koristnih hranil in ve¢jim tveganjem za prekomerno telesno tezo.

Veliko $ol ima avtomate s hrano in pijaco, a le-ti ponujajo veliko sladkarij in nezdravih slanih
prigrizkov ter gaziranih, energijskih in drugih sladkih pijac. Priblizno 85 odstotkov srednjih Sol
na svetu ima avtomate, a kar 70 % le-teh prodaja sladke pijace (vir 1). Druga Studija (vir 2)
poroca, da 71 % anketiranih dijakov iz avtomata kupi sladko pijaco. Na Srednji prometni Soli
Maribor avtomata s hrano in pija¢o nimamo; avtomat za kavne napitke je na voljo v prostorih
Visje prometne Sole Maribor. Prodajalna Solske kuhinje dijakom in Studentom ponuja
kombinacijo zdravih (npr. sadje) in nezdravih (npr. cokoladice) prigrizkov in pijac.

Sole bi lahko opisano situacijo ob&utno izbolj$ale tako, da bi uéencem, dijakom oz.
Studentom ponujale zgolj zdrave prigrizke (npr. sadje, orescki idr.) in pijaco (npr. voda, naravne
limonade in ledeni ¢aji idr.). Podobne spremembe bi lahko uvedli v avtomatih, ki ponujajo
hrano in pijaco. Predlagala bi najmanj 90-odstotno zastopanost zdrave hrane (npr. oresc¢kov in
semen, suhega sadja, sveZega sadja in zelenjave, polnozrnatih krekerjev, jogurtov idr.) in pijace
(voda, 100-odstotni naravni sokovi, zelis¢ni ¢aji, mlecni napitki idr.); preostalih 10 odstotkov bi
morda lahko predstavljale izbrane, kakovostne ¢okolade in proteinske ploscice ter za zdravje

Se sprejemljive sladke pijace (npr. naravni ledeni ¢aji, limonade in vode z okusom).

Spletni viri:
1) https://worldmetrics.org/unhealthy-school-lunches-statistics/ (19. 3. 2026)
2)  https://pubmed.ncbi.nlm.nih.qov/17000195/ (19. 3. 2026)
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https://worldmetrics.org/unhealthy-school-lunches-statistics/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/17000195/

Reportazna fotografija (aktualno stanje):
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Slika 12: Kavni avtomat v prostorih Visje prometne
Sole Maribor (fotografirala: Vanesa Knuplez, marec 2026)

Uprizorjena fotografija (predlagana sprememba):

\ZBERI ZDRAVO,
IGRIZNI PAMETNO! |

Slika 13: Avtomat z zdravimi prigrizki — orescki in suhim sadjem
(preurejeno s ChatGPT, marec 2026)
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Vpliv embalaZze na okolje in zdravje

Avtorica: Nusa Krajnc, 2.A

Raziskovalna vprasanja:
=  Kaksna embalaZa se uporablja za Solske obroke?
= Ali obstajajo bolj trajnostne vrste embalaZe?
= Kako bi lahko Sola zmanjsala kolicino embalaZe?

= Kako je poskrbljeno za pravilno razvrscanje embalaZe?

Embalaza je del nasega vsakdana, tudi v Soli. Ko sem opazovala Solske obroke, sem
ugotovila, da se najpogosteje uporabljajo plastiCna embalaza, aluminijaste folije ter papirnata
embalaza. Veliko hrane je pakirane v plastiko, na primer sendvici, jogurti ali pijace. Taksna
embalaza je sicer prakti¢na, vendar ima velik vpliv na okolje in zdravje ljudi. Plasticna embalaza
se razkraja zelo dolgo, pri ¢emer nastaja mikroplastika, ki lahko preide v hrano in vodo. Po
podatkih Eurostata prebivalec Evropske unije ustvari povprec¢no 35,3 kg plasticne embalaze na
leto (vir 1). Poleg tega se ne reciklira vsa embalaza, vendar le del, kar pomeni, da veliko
odpadne embalaZe konca v naravi.

Obstajajo bolj trajnostne vrste embalaze, na primer papir in karton ali embalaza za
veckratno uporabo iz stekla, nerjavecega jekla, trde plastike idr. V Soli bi lahko uporabljali ve¢
povratne embalazZe, na primer steklenice za vodo ali posode za veckratno uporabo, ki sicer Ze
prevladuje pri postrezbi malic in kosil, kar je pozitivno. Prav tako bi lahko zmanjsali koli¢ino
posamezno pakiranih izdelkov (ponujali Zivila, kupljena v vedjih pakiranjih namesto
individualnih porcijah). Sola bi lahko koli¢ino embalaze zmanj$ala tako, da bi bila hrana v
jedilnici pakirana zgolj v trajnostno (povratno, veckratno ali biorazgradljivo) embalazo. Dijake
bi lahko spodbujali, naj prinasajo in uporabljajo svoje posode in steklenice za vodo.

Pomembno je tudi pravilno razvrs¢anje odpadkov. V nasi Soli imamo loéene koSe za papir,
plastiko in mesane odpadke, vendar sem opazila, da jih nekateri dijaki ne uporabljajo pravilno.
Vsi zbirni koSi morajo biti ustrezno oznaceni, navodila za razvrs¢anje morajo biti jasno podana.
Dezurni dijaki in ucitelji morajo redno spremljati in opozarjati na napacno odlaganje odpadne
embalaze. Velik pomen ima tudi stalno ozaveséanje in dodatno izobraZevanje o problematiki.

Po podatkih Eurostata v Evropski uniji nastane kar 177,8 kg embalaznih odpadkov na osebo
letno (vir 1). Menim, da bi lahko vsak posameznik prispeval k zmanjsanju odpadkov, ¢e bi bolj

pazil na uporabo embalaze, tudi v Solskem okolju.
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Spletni viri:
1) https://ec.europa.eu/eurostat (18. 3. 2026)

Reportazna fotografija (aktualno stanje):

Slika 14: Solska prodajalna prigrizkov (fotografirala: Nusa Krajnc, marec 2026)

Uprizorjena fotografija (predlagana sprememba):

Slika 15: Solska prodajalna, ki ponuja zgolj izdelke v trajnostni
embalaZi ali brez le-te (preurejeno s ChatGPT, marec 2026)
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Pametne tehnologije v Solski prehrani (digitalni jedilnik)
Avtor: Lan Senti¢, 2.B

Raziskovalna vprasanja:
= Ali bi lahko dijaki preko aplikacije izbirali obroke z jedilnika?
= Kako bi tehnologija pomagala pri prilagajanju jedilnika (npr. alergije, diete)?
= Alilahko pametni sistemi pomagajo nacrtovati bolj zdrav jedilnik?

= Kako bi digitalni jedilnik pomagal zmanjsati zavrZeno hrano?

Pametne tehnologije bi lahko dodatno izboljsale Solsko prehrano. Ena izmed idej je digitalni
jedilnik, do katerega bi lahko dijaki dostopali preko mobilne aplikacije. Tako bi si lahko Ze
vnaprej, kadarkoli in s par kliki izbrali ne samo menija, ampak tudi njegove dele ali sestavine
(npr. nekdo bi zelel na dolo¢en dan pojesti samo juho, nekdo drug samo glavno jed). Kuharji bi
tako Se bolj natan¢no vedeli, koliko hrane pripraviti, kar bi posledi¢no pomenilo manj zavrzene
hrane. Spletni viri namrec navajajo, da naj bi se v Evropi v Solah zavrglo kar 25-35 % hrane (vir
1). Sola bi na tak nacin jedilnik laZje prilagajala Zeljam in potrebam dijakov.

Omenjena mobilna aplikacija bi lahko bila v pomo¢ tudi dijakom, ki imajo alergije, diete in
druge dolgotrajne ali kratkotrajne zdravstvene posebnosti. Vsak bi lahko kadarkoli pregledal
sestavine menijev in oznadil, ¢esa ne sme jesti; aplikacija bi dijaku/-inji ponudila moZnosti, ki
so zanj/-o na voljo. Tovrstno obvescanje o ter upostevanje zdravstvenih in drugih posebnosti
dijakov bi tako potekalo Se enostavneje, Se hitreje in Se bolj ucinkovito.

Obenem bi lahko orodja umetne inteligence pomagala sestaviti Se bolj zdrav in privlacen
jedilnik, ki se azurno prilagaja potrebam dijakov, studentov in osebja Sole. Aplikacija bi lahko
uporabnike tekom dolo¢enega ¢asovnega obdobja tudi opozorila, da uporabnik morebiti izbira
premalo raznolike obroke. Aplikacija bi lahko vsebovala razlicne opomnike in izobrazevalne
vsebine s ciljem ozaves$canja dijakov o zdravi in trajnostni prehrani. Spletni viri navajajo, da
dijaki pogosto ne jedo dolocenih Zivil, na primer sadja, ki ostane na kroznikih pri priblizno
35 % Solskih malic, ali zelenjave, ki ostane pri priblizno 25 % Solskih malic (vir 1).

V Evropski uniji se vsako leto zavrze 58 milijonov ton hrane, kar predstavlja velik problem
(vir 2). Digitalni Solski jedilnik, dostopen preko mobilne aplikacije, bi vsekakor pripomogel k
zmanjSevanju zavrzene hrane v Solah. NatancnejSe prijave in odjave obrokov, ucinkovitejse
naértovanje priprave obrokov zaradi bolj azurne in veéje preglednosti prijav, moznost

neposrednega podajanja povratnih informacij dijakov ter dvig motivacije in ozavescenosti

16




dijakov so le nekatere prednosti, ki bi jih lahko tovrstna aplikacija ponujala. Menim, da bi

digitalni Solski jedilnik v obliki mobilne aplikacije moderniziral Solsko prehrano, povecal stevilo

njenih uporabnikov in zmanjsal koli¢ino zavrZzene hrane na nasi Soli.

Spletni viri:
1) https://zipdo.co/school-food-waste-statistics/ (marec 2026)
2) https://food.ec.europa.eu/food-safety/food-waste _en (marec 2026)
3) https.//www.uottawa.ca/campus-life/eat-campus/meal-plans (marec 2026)

Reportazna fotografija (aktualno stanje):

Slika 16: Natisnjen jedilnik in Solski digitalni registrator
za Solsko malico (fotografiral: Lan Sentic, marec 2026)

Uprizorjena fotografija (predlagana sprememba):

o L v\
= JEDILNIK
SOLSKA PRETHRNA

TOR, 23. APR
@ Zavitok s siroye

° Pvm’n sendvié s slanino,
SIrOMin Zelenjjvy o

@ Hladna solata
2 morskimi sades

Slika 17: Jedilnik Solske malice, dostopen preko mobilne
aplikacije (preurejeno s ChatGPT, marec 2026)
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https://zipdo.co/school-food-waste-statistics/
https://food.ec.europa.eu/food-safety/food-waste_en
https://www.uottawa.ca/campus-life/eat-campus/meal-plans

Dijaki kot soustvarijalci jedilnikov
Avtorica: Manja Behin, 2.B

Raziskovalna vprasanja:
= Kako lahko dijaki sodelujejo pri pripravi Solskega jedilnika?
= Zakaj je pomembno, da dijaki soustvarjajo jedilnik?
= Kako lahko sodelovanje dijakov vpliva na manj zavrZene hrane?

= Katere nacine soustvarjanja jedilnika bi sola lahko uvedla?

Menim, da lahko dijaki pri pripravi Solskega jedilnika aktivno sodelujemo na vec nacinov.
Zelo koristno bi bilo, da bi vsi dijaki na Soli vsako leto izpolnili anketo o Solski prehrani, ki bi
preverjala zadovoljstvo dijakov z jedilnikom, kakovostjo obrokov, velikostjo porcij in razloge za
morebitno zavrzeno hrano ter zbirala predloge za morebitne izboljSave. Tako bi vodstvo Sole in
Solska kuhinja na enostaven nacin pridobila uporabne povratne informacije dijakov.

Zanimivo bi bilo, ¢e bi Sola uvedla dan v tednu, za katerega dijaki za malico sami izberejo ali
izglasujejo jedi, ki so jim najbolj vSe¢. Lahko bi organizirali tudi t. i. testni mesec: dijaki bi
izpolnili kratek vprasalnik in oznacili najbolj in najmanj priljubljene jedi ter dodali svoje
predloge za $olski jedilnik. Ce bi dijaki aktivno sodelovali pri pripravi le-tega, bi bilo zavrZene
hrane manj, dijaki pa bi (Se) raje hodili na malico, ker bi vedeli, da je pripravljena hrana, ki jo
imajo radi in pri izbiri katere so sami aktivno sodelovali. Tej temi bi lahko ve¢ pozornosti
namenili tudi v okviru razrednih ur in srecanj dijaske skupnosti. Povratne informacije bi bile
zagotovo v pomoc pri prilagajanju jedilnika, usklajenega s smernicami zdrave prehrane.

Zelo pomembna je tudi kakovost priprave hrane. Nekateri dijaki povedo, da se za Solsko
malico ne odloc¢ajo zaradi nacina priprave dolocenih jedi, ne zato, ker jedi ne bi marali. Raje se
odlodijo za prinasanje malice od doma ali pripravo kosila doma. Zbiranje povratnih informacij
dijakov je zato kljucen korak tudi k dodatnemu izboljSanju priprave obrokov ter zadovoljstva
uporabnikov Solske prehrane. Menim, da bi se s tem povecalo Stevilo dijakov, ki se odloc¢ajo za
Solsko malico. Obenem bi se zmanjsala koli¢ina ostankov Solskih malic, kosil in drugih obrokov.

Ker druzine vsak mesec namenijo del svojih financ¢nih sredstev tudi za Solsko prehrano, sta
ekonomicnost in trajnost pomembni tudi iz tega vidika. Ob povecanju vkljuc¢enosti dijakov pri
snovanju jedilnikov bi se povecal njihov obcutek soodgovornosti, spodbujeno bi bilo njihovo

razmisljanje o odgovornem nadrtovanju in porabi hrane ter trajnostna naravnanost.
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Spletni viri:

1)
2)
3)

https://prometna.net/srednja-sola/vodic-za-dijake/topla-malica/#main (19. 3. 2026)
https.//www.prehrana.si/clanek/886-solska-prehrana-vec-kot-le-obrok-med-poukom (19. 3. 2026)
https://nijz.si/zivijenjski-slog/prehrana/solska-prehrana-vec-kot-le-obrok-med-poukom/ (19. 3. 2026)

4)  https://mojaprehrana.si/solska-prehrana/ (19. 3. 2026)

Reportazna fotografija

(aktualno stanje):
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Slika 18: Aktualni jedilnik Solske malice za mesec
marec 2026 (vir: Srednja prometna Sola Maribor)
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Uprizorjena fotografija

(predlagana sprememba):

S
N

Slika 19: Dijaki kot soustvarjalci aktualnega jedilnika
Solske malice (preurejeno s ChatGPT, marec 2026)



https://prometna.net/srednja-sola/vodic-za-dijake/topla-malica/#main
https://www.prehrana.si/clanek/886-solska-prehrana-vec-kot-le-obrok-med-poukom
https://nijz.si/zivljenjski-slog/prehrana/solska-prehrana-vec-kot-le-obrok-med-poukom/
https://mojaprehrana.si/solska-prehrana/

Eko izziv- ustvari podnebni jedilnik

Avtorica: Spela Vrentu3a, 1.EV

Raziskovalna vprasanja:
= Kaj pomeni ogljicni odtis hrane?
= Katera hrana v solskem jedilniku ima najvecji ogljicni odtis?
= Katere spremembe v Solski prehrani bi zmanjsale ogljicni odtis?

= Kaksen izziv na temo podnebnega jedilnika bi lahko Sola organizirala za dijake?

Menim, da veliko ljudi sploh ne razmislja o vplivu hrane na okolje. Premalo se govori o tej
temi. Hrana, ki jo zauzZijemo, ima pomemben vpliv na okolje, saj njena pridelava, predelava,
prevoz in odpadki povzrocajo izpuste toplogrednih plinov, kot so ogljikov dioksid, metan in
dusikov oksid. Oglji¢ni odtis hrane predstavlja koli¢ino teh plinov, ki nastanejo v vseh fazah
prehranske verige. »Enota za merjenje ogljicnega odtisa hrane je najpogosteje izrazena v
kilogramih ekvivalenta ogljikovega dioksida na kilogram proizvoda (kg CO.e) ali na enoto
obroka. Ta enota zdruzZuje izpuste vseh toplogrednih plinov in jih preracuna v vpliv, ki ga ima
CO,, kar omogoca primerjavo vpliva razli¢nih Zivil na podnebje.« (vir 1).

Na Solskem jedilniku ima najvecji oglji¢ni odtis rdece meso in sicer govedina (60 kg COze).
Sledi ji jagnjetina (24 kg CO.e). Rde¢emu mesu sledijo Se mlecni izdelki in morski sadezi. V
Solski prehrani bi oglji¢ni odtis zmanjsalo veliko sprememb, na primer zmanjSana uporaba
rdeega mesa ali nadomestitev le-tega s pis€ancjim, ¢im veéja uporaba lokalno pridelane
zelenjave in sadja, ¢im manjSa uporaba uvoZene hrane, vecja zastopanost rastlinskih Zivil in
obrokov ter manjsa uporaba mleénih izdelkov.

Zelo pomembna sprememba bi bila tudi zmanjsana kolic¢ina zavrZzene hrane. Po podatkih
Organizacije zdruZenih narodov za prehrano in kmetijstvo se vsako leto zavrze kar 1,3 milijarde
ton hrane (vir 3). Zavrzena hrana povzroca 8 odstotkov vseh izpustov toplogrednih plinov na
svetu (vir 4), zato je zelo pomembno, da hrane ne zavrzemo. Med razgradnjo namrec sprosca
metan — plin, ki je 25-krat bolj Skodljiv za podnebje kot ogljikov dioksid. Odpadna hrana ima
velik oglji¢ni odtis. Skupni vpliv odpadne hrane na emisije toplogrednih plinov je ocenjen na
priblizno 3,3 milijarde ton COze na leto (vir 3).

Izziv za dijake na temo podnebnega jedilnika bi lahko bila kombinacija brezmesnega tedna
in tedna brez odpadne hrane. Rastlinska hrana ima veliko manjsi vpliv na okolje kot meso.

Menim, da se ne rabimo odpovedati uzivanju mesa, lahko pa ga uZzivamo manj in bolj
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premisljeno. To bi pripomoglo k zmanjsanju ogljicnega odtisa Solske prehrane, ker bi dijaki jedli
manj mesa, Se posebej govedine. Istofasno bi izziv dijake spodbudil tudi k pristopu brez

odpadkov — da obroke pojedo in hrane ne zavriejo.

Spletni viri:

1) https://www.google.com/search?q=enota+za+merjenje+oqlji%C4%8Dnega+odtisa+hrane&riz=1C1G
CEA enSI1125511125&0qg=enota+za+merjenje+0qlji%C4%8Dnega+odtisa+hrane&gs Icrp=EqZjaHIlvb
WUyBqgAEEUYOTIKCAEQABIiBBiJBTIKCAIQABIABBIiiBDIHCAMQAB|jvBTIKCAQQABIABBIiiBDIKCAUQABI
iBBiJBdIBCDQ5MDZqgMGo3qAllsAIB8QWqbyt8YIICSQ&sourceid=chrome&ie=UTF-8 (18. 3. 2026)

2)  https.//www.jejakin.com/en/blog/carbon-footprint-of-the-food-we-consume (18. 3. 2026)

3) https://ekosola.si/wp-content/uploads/2024/11/Hrana-in-0qlji%C4%8Dni-odtis Ekokviz-0%C5%A0-
2024-2025.pdf (18. 3. 2026)

4)  https://ekosola.si/ekosola-meri-odtis-co2-ogljicni-odtis-zavrzene-
hrane/#:~:text=EKO%C5%A00LA%20MERI%200DTIS%20C02:%200GLJI%C4%8CNI%200DTIS%20ZA
VR%C5%BDENE%20HRANE%20%E2%80%93%20Eko%C5%Alola. (18. 3. 2026)

Reportazna fotografija Uprizorjena fotografija

(aktualno stanje): (predlagana sprememba):

Slika 20: Ostanki hrane pri Solski malici Slika 21: KroZnik brez ostankov solske malice
(fotografirala: Spela Vrentusa, marec 2026) (preurejeno s ChatGPT, marec 2026)
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https://www.google.com/search?q=enota+za+merjenje+oglji%C4%8Dnega+odtisa+hrane&rlz=1C1GCEA_enSI1125SI1125&oq=enota+za+merjenje+oglji%C4%8Dnega+odtisa+hrane&gs_lcrp=EgZjaHJvbWUyBggAEEUYOTIKCAEQABiiBBiJBTIKCAIQABiABBiiBDIHCAMQABjvBTIKCAQQABiABBiiBDIKCAUQABiiBBiJBdIBCDQ5MDZqMGo3qAIIsAIB8QWqbyt8YlJCSQ&sourceid=chrome&ie=UTF-8
https://www.google.com/search?q=enota+za+merjenje+oglji%C4%8Dnega+odtisa+hrane&rlz=1C1GCEA_enSI1125SI1125&oq=enota+za+merjenje+oglji%C4%8Dnega+odtisa+hrane&gs_lcrp=EgZjaHJvbWUyBggAEEUYOTIKCAEQABiiBBiJBTIKCAIQABiABBiiBDIHCAMQABjvBTIKCAQQABiABBiiBDIKCAUQABiiBBiJBdIBCDQ5MDZqMGo3qAIIsAIB8QWqbyt8YlJCSQ&sourceid=chrome&ie=UTF-8
https://www.google.com/search?q=enota+za+merjenje+oglji%C4%8Dnega+odtisa+hrane&rlz=1C1GCEA_enSI1125SI1125&oq=enota+za+merjenje+oglji%C4%8Dnega+odtisa+hrane&gs_lcrp=EgZjaHJvbWUyBggAEEUYOTIKCAEQABiiBBiJBTIKCAIQABiABBiiBDIHCAMQABjvBTIKCAQQABiABBiiBDIKCAUQABiiBBiJBdIBCDQ5MDZqMGo3qAIIsAIB8QWqbyt8YlJCSQ&sourceid=chrome&ie=UTF-8
https://www.google.com/search?q=enota+za+merjenje+oglji%C4%8Dnega+odtisa+hrane&rlz=1C1GCEA_enSI1125SI1125&oq=enota+za+merjenje+oglji%C4%8Dnega+odtisa+hrane&gs_lcrp=EgZjaHJvbWUyBggAEEUYOTIKCAEQABiiBBiJBTIKCAIQABiABBiiBDIHCAMQABjvBTIKCAQQABiABBiiBDIKCAUQABiiBBiJBdIBCDQ5MDZqMGo3qAIIsAIB8QWqbyt8YlJCSQ&sourceid=chrome&ie=UTF-8
https://www.jejakin.com/en/blog/carbon-footprint-of-the-food-we-consume
https://ekosola.si/wp-content/uploads/2024/11/Hrana-in-oglji%C4%8Dni-odtis_Ekokviz-O%C5%A0-2024-2025.pdf
https://ekosola.si/wp-content/uploads/2024/11/Hrana-in-oglji%C4%8Dni-odtis_Ekokviz-O%C5%A0-2024-2025.pdf
https://ekosola.si/ekosola-meri-odtis-co2-ogljicni-odtis-zavrzene-hrane/#:~:text=EKO%C5%A0OLA%20MERI%20ODTIS%20CO2:%20OGLJI%C4%8CNI%20ODTIS%20ZAVR%C5%BDENE%20HRANE%20%E2%80%93%20Eko%C5%A1ola
https://ekosola.si/ekosola-meri-odtis-co2-ogljicni-odtis-zavrzene-hrane/#:~:text=EKO%C5%A0OLA%20MERI%20ODTIS%20CO2:%20OGLJI%C4%8CNI%20ODTIS%20ZAVR%C5%BDENE%20HRANE%20%E2%80%93%20Eko%C5%A1ola
https://ekosola.si/ekosola-meri-odtis-co2-ogljicni-odtis-zavrzene-hrane/#:~:text=EKO%C5%A0OLA%20MERI%20ODTIS%20CO2:%20OGLJI%C4%8CNI%20ODTIS%20ZAVR%C5%BDENE%20HRANE%20%E2%80%93%20Eko%C5%A1ola

»Zero waste« eko izziv za dijake

Avtorica: Zara LapoSsi, 1.EV

Raziskovalna vprasanja:
=  Kaj pomeni “zero waste” pristop v kontekstu hrane?
= Katere preproste navade bi dijaki lahko privzeli za zmanjsanje kolicin zavrZene hrane?
= Kaksen »zero waste« eko izziv bi lahko sola organizirala za dijake?

= Katere nagrade ali spodbude bi motivirale dijake k sodelovanju?

Angleski izraz »zero waste« v kontekstu hrane pomeni, da poskuSamo ustvariti im manj
odpadkov; gre pravzaprav za nacelo preprecevanja nastajanja odpadkov. Vklju¢uje premisljeno
nakupovanje, pravilno shranjevanje hrane ter uporabo vseh sestavin, da ni¢esar ne zavrzemo.
Gre za nacin razmisljanja, pri katerem cenimo hrano in prehranske vire ter se zavedamo vpliva
prehranskih odpadkov na okolje.

Dijaki lahko za zmanjsanje odpadkov privzamejo vec preprostih navad. V Soli pri malici
prosijo za manj$o porcijo — tak$no, kakrSno bodo zmozni pojesti. Ostanke hrane lahko shranijo
in ponovno uporabijo, na primer star kruh za toast ali drobtine. Prav tako je koristno uporabljati
posode in steklenice za veckratno uporabo ter se izogibati izdelkom z veliko embalaze (folije,
plasti¢ne vrecke za enkratno uporabo, plastenke, tetrapaki idr.). Dobra izbira so prigrizki brez
embalaZze — na primer sadje, sendvi¢ ali orescki iz rinfuze. Namesto papirnatih robckov in
serviet lahko uporabljamo pralne prticke iz blaga.

Sola bi lahko organizirala t. i. enotedenski »zero waste« izziv, v katerem bi se dijaki en teden
poskusali prehranjevati tako, da pri tem ne bi ustvarili ni¢ odpadkov. Razredi bi lahko tekmovali
med seboj (koliko dijakov dnevno je doseglo cilj) in vsak dan belezili rezultate. TakSen izziv bi
dijake spodbudil k razmisljanju o svojih navadah in jih motiviral za spremembe. Za dodatno
motivacijo bi Sola lahko ponudila nagrade za spodbujanje trajnosti, kot so steklenice za vodo,
ter pohvale za vse sodelujoCe ter priznanja za najbolj uspesne razrede. Prav tako bi lahko
razglasili najbolj eko razred in rezultate objavili na Solski spletni strani.

Odpadna hrana je velik okoljski, eti¢ni in gospodarski problem, saj v Sloveniji letno zavrzemo
okoli 165.000 ton hrane (78 kg na prebivalca). Najvecji delez odpade na gospodinjstva (44 %),
sledijo gostinstvo, proizvodnja in trgovina. Priblizno 37 % te hrane je uzitne, a konc¢a v smeteh
(vir 1). Potrudimo se, da bo na Prometni Soli Maribor zavrzene hrane ¢im manj, oz. tezimo k

cilju, da je sploh ne bomo ustvarili. Razmisljajmo kriti¢no in trajnostno — za lepsi jutri nas vseh.
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Spletni viri:
1) https://www.samolplanet.si/odpadna-

hrana/#:~:text=0dpadna%20hrana%20je%20sporna%20tako,to%C4%8Dke %20manj%20kot%20leto

9%20prej (20. 3. 2026)

Reportazna fotografija

(aktualno stanje):

Slika 22: Prostor v Solski jedilnici, kjer odvrZzemo ostanke hrane
(fotografirala Zara Laposi, marec 2026)
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Uprizorjena fotografija

(predlagana sprememba):

Slika 23: Preurejen prostor v Solski jedilnici, ki dijake
spodbuja k pristopu brez odpadkov "zero waste"
(preurejeno s ChatGPT, marec 2026)



https://www.samo1planet.si/odpadna-hrana/#:~:text=Odpadna%20hrana%20je%20sporna%20tako,to%C4%8Dke%20manj%20kot%20leto%20prej
https://www.samo1planet.si/odpadna-hrana/#:~:text=Odpadna%20hrana%20je%20sporna%20tako,to%C4%8Dke%20manj%20kot%20leto%20prej
https://www.samo1planet.si/odpadna-hrana/#:~:text=Odpadna%20hrana%20je%20sporna%20tako,to%C4%8Dke%20manj%20kot%20leto%20prej

pro HHTJ[ 1

R s bty . s i

: Vertikalni vriovi
_in urbani solski vrticki

Dostopnost zdravih prigrizkov™ s
in pijac v soli g

Pametne tehnologije o
W@ v Solski prehrani
' [L (digitalni ;edllmk)

Slika 24: Naslovi pisnih prispevkov mladih porocevalcev za okolje Srednje prometne sole Maribor
(ustvarjeno s ChatGPT, marec 2026)
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