INSTITUT ZA TRAJNOSTNI RAZVOJ – TEMA ZA PREDAVANJE
EKO ŽIVILA V JAVNIH NAROČILIH

Sem otroška kuharica v pokoju. Moje ime je Emilija Pavlič, živim v Kopru. 

Vesela sem, da ste me povabili na ta dogodek. Celo življenje zagovarjam načelo, da je znanje teorije brez prakse premalo, praktično znanje brez teorije je še manj.

Sem avtorica knjige, zgoščenke in projekta  o  e k o l o š k e m  načrtovanju hrane in kuhanju  e k o l o š k i h  jedi z naslovom ZA OTROKE KUHAJMO ZDRAVO, za majhne in velike. V njej je tudi poglavje shramba ali seznam živil kot osnova za javno naročilo. Seznam je narejen na osnovi mojih eko jedilnikov oziroma eko receptov. Po izkušnjah nekaterih vrtcev in šol je potrebno seznam še nekoliko dopolniti oziroma razširiti seznam posameznih artiklov.
Več bom povedala na predavanju…………………………..
K J E in K D O  me je naučil kupovati ekološka živila, kdo me je naučil pravilno kuhati? Z ekološkimi živili se osebno in poklicno ukvarjam že celo življenje, torej že skoraj 60 let. Znam pridelat, znam kupit, znam kuhat, znam ponudit in znam cenit. V otroštvu sem pomagala staršem na domači kmetiji na Postojnskem, kasneje pa v novo nastali družini v Kopru. Z načrtovanjem, kupovanjem in kuhanjem ekološke hrane se aktivno ukvarjam od 15 leta dalje. Prva prava učiteljica kuhanja je bila moja mama. Ko sem se učila za kuharsko vajenko v Piranu, pa izjemno ekološko ozaveščen učitelj kuhanja. Skupaj z njim smo šli dijaki vsako jutro na ribiško in zelenjavno borzo. Tako smo imenovali tržnico in ribarnico. Šele nato smo začeli s praktičnim poukom.
K a k o ?  je izgledala naša učna ura kupovanja in prepoznavanja živil v praksi, bom povedala na predavanju……………….zanimivo in poučno za bodoče mentorje, ki bodo pisali eko jedilnike, spremljali nabavo eko živil in vodili eko kuhanje.
K D  A J  še večji preskok na eko živila? Po nastopu službe – gospodinje vrtca - za takrat 7 vrtcev, za 1300 otrok in 200 osebja, sem na prvem razgovoru ravnateljici obljubila, da bom storila vse, da bodo otroci in osebje jedli zdrave jedi iz zdravih živil, čim bolj ekoloških, pravilno skuhanih in ponujenih. 
Da bom moje kuharsko znanje nadgrajevala z drugimi znanji. Tako sem že pred 20 leti začela načrtovati jedilnike, nabavo, porabo, stroške s pomočjo računalniškega programa PREHRANA. 
Pred leti, ko še ni bilo javnih razpisov je bilo možno kupovati eko živila, n. pr. eko jabolka stare sorte: bobovci, goriška sevka, mešančki, eko melone, eko krompir, domače slive, fige, marelice, kaki in druge pridelke, glede na letni čas. Čeprav sem poznala trud teh kmetov, ki so ga vložili v pridelek, pridelke ročno obrali, osebno pripeljali, itd. je bila cena teh živil po mojem prepričanju večkrat prenizka. Primerjati sem jo morala glede na ceno plantažnih – tretiranih živil velikih grosistov in preprodajalcev. Zato, ker sem orala ledino in sem se bala, da mi ne bi kdo očital, da blago preplačam. Kar bi bilo zame še hujša obtožba, da me kdo podkupuje. Ne, tega nisem delala nikoli. Velikokrat pa mi je bilo žal kmetov in kmetic, ker so nekateri moji sodelavci, ki nikoli niso bili kmetje, delo teh ljudi premalo cenili.
Več o nabavi eko živil, prevzemu, shranjevanju, kuhanju, serviranju pa na predavanju …. 
Največja težava, ki sem jo izkusila z nabavo eko živil in nato naprej pri pripravi jedi iz eko živil so bili ravno sodelavci, ki niso poznali ne eko jedilnikov ne eko jedi. 
Ker sem bila naučena, da kar vrtec plača, mora biti kakovostno, sem želela moje znanje, izkušnje, moje zahteve prenesti na hišnika – eko noma, ki bo znal kupiti tisto najboljše, kar sem si zamislila, ko sem pisala jedilnik. Zato sem hodila z njim vsako jutro na borzo sadja in zelenjave ter rib. Ko sem dobila dobro blago sem bila vesela in sem si govorila »Dragi otroci, tudi danes boste zdravo jedli«. 
Ker sem že od nekdaj eko kuharica, sem bila tudi zahtevna šefica. Nisem dovolila, da je bilo sadje ali zelenjava predolgo na svetlobi ali na toplem. Ali da kuharice iz dobrih živil skuhajo slabo jed - predebelo lupijo, živilo prekuhajo, preveč pražijo ….

Vendar so moje izkušnje z eko hrano pri otrocih zelo dobre. Radi so jedli in to so moji najlepši spomini na otroke, na moje delo z eko živili in eko kuhanjem. 
Ko je pred 20 leti tekel vse slovenski projekt za več pitja eko mleka (ne alpskega) – kar je sedaj še kako aktualno – smo ga v našem vrtcu speljali skoraj 100%. Otroci so prosili še mleka, še mleka. Dali smo jim ga nezavretega, saj je pasterizirano. Na primorskem je taka navada.
Več praktičnih dogodkov pa na predavanju, če bo čas ……………………….
Tudi nekatere vzgojiteljice so se zmrdovale, češ ta jabolka, te hruške so predrobne, niso vse enakih oblik, imajo pege, so pretrde, to mlek, zakaj ga ne zavrete. Zamenjajte jedilnike ali pa Emilijo.
K A J  pa reakcija staršev? Nekateri starši so kritizirali ekološka jabolka, češ, da počrnijo, ko jih otroci enkrat odgriznejo. Spominjam se začetkov uvajanja eko živil, da je bila ena visoko izobražena mama tako jezna, da je eko jabolko skoraj zalučala vame. Vpričo otroka. Veliko staršev pa je bilo izjemno zadovoljnih in njim gre zahvala, da smo vztrajali na projektu eko jedi in da so vsi otroci in osebje jedli dobro in zdravo. Mnogi starši, ko me srečajo, mi povedo, da so njihovi otroci zdravi in ekološko zelo ozaveščeni. Joj, kako sem vesela, da sem nekatere stvari postorila in vztrajala, dokler sem bila še v službi. Zagotovo gre tu tudi zahvala vzgojiteljicam in drugim sodelavcem. 
K ozaveščanju staršev o eko jedeh je naša dobra izkušnja, ki jo zelo priporočam vsem načrtovakam – cem eko jedilnikov. To je, da smo se dvakrat letno predstavljali staršem KAJ IN KAKO KUHAMO V NAŠEM VRTCU. To je bila odlična promocija eko hrane in celotnega vrtca.
Tu bom povedala svoje praktične izkušnje, kako smo drug drugega učili, bogatili in rasli skupaj z eko živili in eko jedmi. ……………………………….

Če bo čas bom lahko nanizala veliko izkušenj, dogodkov in tudi  napredek v razmišljanju staršev, kolektiva, prepoznavnosti vrtca v domačem in širšem okolju – Po zaslugi dobrega kadra, preprostih jedilnikov in zdravo skuhanih jedeh smo imeli poln vrtec, zadovoljne starše in otroke.  

V A Ž N O !!! Kar mi je bilo hudo takrat in mi je še danes pa je to, da smo bile in so ponekod še vedno – eko kuharice in njihove eko kuharske pomočnice premalo plačane za njihov trud. Ekološka živila v javnih naročilih potegnejo za seboj več ročnega dela, pri eko kuhanju je več fizičnega dela, drugačno je shranjevanje…. Kar pomeni, da MORA biti aprijori – že na začetku najprej dogovorjeno, da bodo ti ljudje bolje plačani od tistih, ki kuhajo po industrijsko. 

Primeri: - sir z naravno skorjo je težje olupiti kot sir, ovit v plastično foljo.

· svežo rdečo peso je potrebno skuhati, olupiti in narezati

· s sveže pripravljeno špinačo je več fizičnega dela, zato jo nič ne ostane
· sveža naravna limona potrebuje, da limono iztisne človeška roka

· doma narejena ribana kaša iz eko moke je cenejša in boljša

· itd.  

 ……………………..
VAŽNO! Menim, da je v teh časih, ko se je mnogim ljudem ekološko kuhanje in okusi eko prehranjevanja zelo oddaljilo, potrebno vztrajati zaradi OTROK in vseh drugih ljudi. Industrijska, že pripravljena hrana je marsikateri načrtovalki jedilnikov, kuharicam »oprala » možgane. Izobraževanje kuharskega in tudi pedagoškega ter drugega osebja za ekološko prehranjevanje je nujno potrebno še nadgrajevati. Da ne bo iz dobrih in dragih živil nastala slaba hrana, ki bo odšla v pomije, namesto za moč in zdravje. Da bodo vzgojiteljice, učiteljice in drugi zaposleni, ki servirajo eko hrano naprej, resnični ambasadorji vrtca ali šole, zavoda ali bolnišnice. 

VAŽNO! Pri serviranju eko hrane v šolah svetujem, da se odpravi linijsko serviranje in se uvede družinski način, kjer bi učiteljice vzgajale otroke in jim naučile kaj je eko hrana -  eko živila. Eko živilo morajo otroci tudi spoznati, videti, otipati, da bodo lažje verjeli, da je hrana njihovo zdravilo. (Linijsko serviranje hrane je namenjeno delavcem v menzi in ne otrokom).
Teme za predavanje sem napisala: kuharica, EMILIJA PAVLIČ
Koper, 13. april 2009
