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Povzetek

Slediti sporočilu »Misli globalno, jej lokalno« vsak dan in vse dni v letu je ključno, tako 
za dolgoročno ustvarjanje lastnega zdravja in zdravja planeta kakor tudi za trajnostno 
oskrbo ter ohranjanje kulturne krajine. Posredno s pripadnostjo lokalnim pridelkom in 
izdelkom krepimo domačo pridelavo, ki le ob visokem odstotku samooskrbe in nakupne 
odločitve za slovenske pridelke in izdelke predstavlja prehransko varnost države oz. 
nas državljanov.

Uvod
Ste vedeli, da so sadna drevesa v posameznem 
letu različne rodnosti, tako imamo leto sliv, 
češpelj, spet drugič imamo obilno letino jabolk, 
sliv pa praktično ni. Z napredovanjem znanosti 
v pridelavi sadja in zelenjave, se je vpliv narave 
omilil. A če ostajamo zvesti lokalni pridelavi, 
in če prilagodimo jedilnike sezoni in rodnosti 
tistega leta, bomo najlažje krepili zdravje, 
generirala se bo lokalna ekonomija in naše 
delovanje bo trajnostno naravnano v dobro vseh 
in vsega, čemur preprosto rečemo trajnost. 
Ključne priložnosti t.i. kratkih verig ali lokalne 
oskrbe s hrano so večji delež kakovostnih, 
zdravju koristnih in lokalno specifičnih živil v 
prehrani prebivalstva, večanje ekonomske moči 
in večja možnost zaposlovanja na lokalni ravni 
ter vzpostavitev novih tržnih priložnosti za 
lokalnega kmeta in večanje dodane vrednosti 
kmetijskih pridelkov in proizvodov.

Zakaj naj bi izbirali lokalne in 
sezonske pridelke?
Boljši okus in višja prehranska vrednost

Če sadje in zelenjava dozori po naravni poti 
(na drevesu, grmu, v zemlji ...) in se obere v 
pravem času, razvije mnogo več okusa in hranil. 
Vsi pridelki, ki se prevažajo na daljše razdalje, 
morajo biti obrani predčasno in hlajeni med 
samim prevozom, da ne zgnijejo. Neoptimalna 

dozorelost in hlajenje vplivata  na slabše izražen 
okus. Pridelki, ki se prevažajo z dolgih razdalj, 
se običajno nazaj temperirajo, dajejo v komore, 
kjer v umetnih pogojih naknadno zorijo, kar ima 
za posledico manj bogato aromo, spremenjeno 
teksturo in okus ter nižjo prehransko vrednost.

Sezonsko ugodnejša cena

Ob spravilu sezonskega pridelka so količine 
pridelkov običajno v presežkih, kar ima za 
posledico, da je takrat tudi cena pridelkov 
najnižja. V tem času nakup ne zahteva od 
kmeta stroškov skladiščenja, prevozov, 
posebno še, če nakupimo pridelke na kmetiji. 
Kadar pridelke kupujemo izven sezone, običajno 
pomeni, da se ti pripeljejo od daleč, z območja z 
drugačno klimo in posledično so cene pridelkov 
običajno višje.

Sveže z visoko prehransko vrednostjo

Sezonske pridelke običajno zaužijemo sveže, 
kar pomeni, da med obiranjem in zaužitjem 
preteče manj časa in imajo zato pridelki višjo 
prehransko vrednost. Vsebnost nekaterih 
antioksidantov namreč naglo upada z 
daljšanjem časa skladiščenja (C-vitamin, folati, 
karoteni). V sezoni pobrana lokalno sadje in 
zelenjava sta videti sveža, izrazitih značilnih 
barv  in s tipično razvitim vonjem. Sadje in 
zelenjava, ki sta dlje časa skladiščena ali 
prepeljana od daleč, imata zmanjšano vsebnost 
koristnih hranil. V velikih trgovskih verigah, 
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kjer je moč kupiti zunajsezonske pridelke, je 
običajna praksa za tovrstno sadje in zelenjavo, 
da sta obdelana ali s plinom ali obsevana (da 
se uničijo mikrobi na površini pridelka) ali 
konzervirana v vosku, da se jima podaljša rok 
uporabnosti oz. obstojnost. 

Namig: 
Zelo preprosto lahko preizkusite navedeno: 
kupite iste vrste pridelkov v trgovskem centru 
in pri kmetu, oboje enako skladiščite in opazili 
boste, kako hitro bodo pridelki s kmetije oveneli, 
pričeli gniti … pa ne zato, ker so slabši ampak 
zato, ker nimajo dodanih nobenih kemikalij, niso 
zaplinjeni, obdani z voskom itd.

Kako varna sta sadje in zelenjava 
glede ostankov pesticidov in 
drugih onesnaževal?
Pri pridelavi sadja in zelenjave je potrebno 
zaščititi pridelke pred napadi škodljivcev in 
rastlinskih bolezni. Za ta namen se uporabljajo 
fitofarmacevtska sredstva, kot so herbicidi 
(uničujejo plevel), fungicidi (uničujejo plesni) 
in insekticidi (uničujejo insekte). Uporaba 
teh sredstev je natančno določena z enotno 
evropsko zakonodajo, glede na naravne 
značilnosti posameznih držav pa tudi z 
nacionalno zakonodajo. Pesticidi se pri pridelavi 
uporabljajo na način, da so ostanki v sadju in 
zelenjavi minimalni. To se redno nadzira tako, 
da se letno na vsebnost ostankov pesticidov 
analizira nekaj manj kot 1000 vzorcev sadja in 
zelenjave, ki so, ali pa prihajajo na naš trg. 

Kljub temu pa je treba razmišljati o bolj 
trajnostni uporabi pesticidov za največjo zaščito 
zdravja ljudi in okolja. V skrbi po čim nižji uporabi 
pesticidov so pri nas v porastu alternativni 
načini zaščite in ekološka vzgoja rastlin. 
Poznavanje celotne verige pridelave sadja in 
zelenjave od njive oziroma sadovnjaka do mize 
je možno predvsem v lokalnem okolju. Zato ima 

takšna pridelava številne prednosti, ustvarja 
zaupanje med kmeti in potrošniki ter krepi 
preskrbljenost. Lastna predelava sezonskega 
sadja in zelenjave za zimske dni v posušeni 
obliki ali v obliki shrankov, pomeni visoko 
ozaveščenost in jamstvo, da vemo, kaj jemo.

Onesnaževala so kemijske snovi, ki so 
nenamerno prisotne v živilih. Te snovi so lahko 
prisotne tudi v sadju in zelenjavi kot posledica 
onesnaženja iz okolja kot tudi različnih faz 
proizvodnje, pakiranja, transporta, shranjevanja 
ali priprave živil. Kmetijska onesnaževala so npr. 
mikotoksini, ki so sekundarni produkti plesni. Za 
nekatere vrste mikotoksinov obstajajo uradne 
mejne vrednosti, ki so še dovoljene v določenih 
živilih (tu gre največkrat za tiste, v katerih 
so mikotoksini najpogosteje prisotni). Vzroki 
za njihov nastanek so največkrat neizvajanje 
dobre kmetijske prakse (neustrezen izbor 
semen, kolobarjenje), neustrezni skladiščni 
pogoji (vlaga, temperatura, zračenje, higiena) 
in vremenske razmere (suša, obilne padavine). 
V skupino okoljskih onesnaževal uvrščamo 
npr. elemente v sledovih (svinec, živo srebro, 
kadmij). Vzrok za njihov nastanek je največkrat 
industrija, izpušni plini, odpadki in izpusti. V 
okviru splošnih ukrepov EU so predpisane 
enotne mejne vrednosti za onesnaževala, 
ki zaradi strupenosti ali njihove potencialne 
razširjenosti v prehranski verigi predstavljajo 
največja tveganja za potrošnike. Z uradnim 
nadzorom se stalno preverja ustreznost 
postopkov, ki zagotavljajo obvladovanje 
onesnaževal v živilih, prav tako pa tudi z 
odvzemom in analizo vzorcev, katerih rezultati 
pokažejo, ali so živila, ki so bodisi na trgu EU 
bodisi se uvažajo iz tretjih držav v EU, skladna s 
predpisanimi mejnimi vrednostmi.

Vsa živila in kmetijski proizvodi, uvoženi 
iz tretjih držav, so podvrženi nadzoru nad 
vsebnostjo pesticidov ob vstopu na območje 
EU oziroma v posamezne države članice. 
Mejne vrednosti ostankov pesticidov v živilih 
so enotne za celoten trg EU. Za aktivne snovi, 
ki v EU niso odobrene, lahko zainteresirane 
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stranke vložijo vlogo za uvozne tolerance. Tudi 
te se določajo na nivoju EU in veljajo enotno 
na celotnem območju. Uvožena živila morajo 
torej zadostiti enakim pogojem kot tista, 
pridelana/proizvedena v EU. Kljub temu pa so 
živila, ki so podvržena dolgemu transportu 
ali dolgotrajnemu skladiščenju, pogosteje 
izpostavljena dodatnim ukrepom, potrebnim za 
ohranjanje kakovosti in preprečevanje prenosa 
okužb s tujerodnimi rastlinskimi patogeni. 
Zaradi tega so praviloma bolj obremenjena s 
pesticidi, vendar še vedno skladna z mejnimi 
vrednostmi, ki jih določa skupna zakonodaja EU. 

Vsekakor pa je s stališča potrošnika, kakor tudi 
z vidika varstva okolja, priporočljivo uživanje 
doma pridelane hrane, saj je njeno pridelavo/
proizvodnjo lažje nadzirati, zaradi bližine trga 
je njena kakovost višja, hkrati pa se izognemo 
nepotrebnim stroškom in obremenitvi okolja 
zaradi dolgih transportnih poti. 

Ali z uživanjem sezonske hrane 
res najbolje podpremo naše 
zdravje skozi celo leto? 
Pozimi je koristno uživati živila, bogata 
s C-vitaminom, da podpiramo delovanje 
imunskega sistema, ki nas ščiti pred različnimi 
okužbami, prehladi, gripo … »Zimska« zelenjava, 
kot so korenovke, zelje in gomoljčnice, je 
odlična za pripravo toplih zimskih jedi; za 
kisanje (fermentiranje) pa uporabljamo kislo 
zelje in repo. Slednji imajo poseben pomen 
za vzdrževanje mikrobiote, ki v našem 
črevesju tvori zapleten mikrobni ekosistem. 
Ta ekosistem, ki je kot prstni odtis unikaten 
pri vsakem izmed nas, je ključen za normalno 
delovanje prebavnega in imunskega sistema. 
Poleti pa dostopno zrelo koščičasto sadje (slive, 
nektarine, breskve, marelice ...) zagotavlja 
dodatno količino ß-karotenov in drugih 
karotenoidov, ki nas ščitijo pred poškodbami 
sončnih UV žarkov in vse raznovrstne zelenjave 
v solatah, ki nas ustrezno hidrirajo zaradi visoke 
vsebnosti vode.

Bolj okolju prijazno in v podporo 
lokalni ekonomiji
Uživanje sezonskih pridelkov zmanjša 
povpraševanje po zunajsezonskih pridelkih, kar 
nadalje povečuje povpraševanje po več lokalnih 
pridelkih in podpira lokalno kmetovanje na 
našem območju. To pa pomeni manj prevoza, 
manj hlajenja, manj ogrevalnih skladišč in manj 
obsevanja pridelkov. Zdaj, ko je večino leta na 
voljo toliko pridelkov, se hitro izgubi občutek 
o njihovi sezonskosti, zato se je smiselno 
pozanimati, kateri pridelki so na voljo v naši 
bližini in v katerem letnem času. 

Na ravni Evropske skupnosti je najbolj 
regulirano področje ravno kmetijstvo, 
ki ga opredeljuje 4401 zakonskih aktov in še 
dodatni okoljski zakonski pogoji – teh je skupaj 
907. V tem svežnju je seveda tudi področje 
varne hrane, tržnih standardov in izjeme za 
krepitev lokalne oskrbe. 

Kako je trajnostna oskrba 
povezana z zdravjem planeta in 
človeka ?
Uživanje sezonskega sadja in zelenjave je 
postalo izredno pomembno v luči trajnostnega 
odnosa tako do okolja kakor do trajnostnega 
načina prehranjevanja. Vsaka vrsta sadja in 
zelenjave ima svoj nabor posebnih pogojev za 
idealno rast in kakovost. Iz tega razloga sadje 
in zelenjavo gojimo in nabiramo na različnih 
lokacijah in v različnih letnih časih. Hrana, ki jo 
uživamo, ne vpliva le na zdravje ljudi, ampak 
tudi na zdravje okolja. Vpliv na okolje se lahko 
izmeri z več načini – od ocene življenjskega 
cikla (vpliv živil na okolje v vseh fazah dobavne 
verige; od pridelave, nabiranja, skladiščenja, 
prevoza, pa vse do porabe) do ocene ogljičnega 
odtisa z emisijami toplogrednih plinov, ki je le 
en vidik zapletene zgodbe o vplivu na okolje in 
trajnostne proizvodnje hrane. Druge meritve 
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vključujejo odtis vode in njeno onesnaženje, 
onesnaževanje z gnojili in uporabljeno zemljo: 
celoto vseh teh vplivov je zapleteno vključiti v 
vse študije. Globalni sistem hrane prispeva 26 % 
h globalnemu onesnaženju s toplogrednimi plini, 
pri čemer rastlinski pridelki prispevajo veliko 
manj (10–50-krat manj) kakor živila živalskega 
izvora. S tega vidika sta sezonska zelenjava in 
sadje tisto, kar doprinese k varovanju okolja 
ravno zaradi kratkih poti od pridelovalca do 
potrošnika. Z nakupom lokalnih in sezonskih 
pridelkov lahko izbirate med mnogo pestrejšo 
ponudbo tudi lokalnih, tradicionalnih sort, kar je 
okoljsko najmanj obremenjujoče.

Kako lahko izberemo sadje in 
zelenjavo, ki manj obremenjujeta 
okolje?   
Ne izbiramo visoko pokvarljivih pridelkov, 
pripeljanih od daleč, izven njihove sezone. 

Če želimo prispevati k varstvu okolja tudi pri 
izbiri živil vselej izberemo sezonsko in lokalno, 
izogibamo pa se svežim pridelkom izven 
sezone, ki so občutljiva in hitro pokvarljiva, 
kot so: jagodičevje izven sezone, eksotično 
sadje (liči, papaja, pasijonka) in zelenjava 
izven sezone: beluši, stročji fižol, grah – saj 
običajno zahtevajo več z vidika okolja potratnih 
agrotehničnih ukrepov za pridelavo pri nas ali 
pa se prevažajo od daleč z ladjami, vlaki, letali. 

Ne izbiramo pridelkov sicer tipičnih za 
mediteransko prehrano izven sezone.

Ravno tako ne izbirajmo izven sezone pridelkov 
za t. i. mediteranski način prehranjevanja, saj 
so pridelani v energetsko potratnih ogrevanih 
prostorih ali prepeljani z drugih kontinentov 
– izven sezone ne kupujte: paradižnika, bučk, 
jajčevcev, paprike, solat in kumar.

Ne kupujemo predpripravljenih in 
predpakiranih izdelkov

Predpripravljeni izdelki za takojšnje uživanje 
ali pa izdelki, ki jih običajno le pogrejemo oz. 
termično obdelamo, so izredno energetsko 
in embalažno potratni, saj vključujejo: pranje, 
obrezovanje, sekljanje, steriliziranje, hlajenje, 
plastične embalaže, vrečk za solato, sklede, 
pri čemer je enota pakiranja običajno izredno 
majhna napram celemu sadju ali zelenjavi. 
Zato je smiselno uporabiti tudi vrečke za 
večkratno uporabo, vrečke, ki jih je lažje 
reciklirati, ali kupovati živila v razsutem stanju 
(nepredpakirana), v t. i. rinfuzi. 

S hrano ravnajmo racionalno
Izreden doprinos k varovanju okolja in srčne 
kulture je naše skrbno ravnanje s hrano, da 
ne ustvarimo odpadne hrane oz. zavržkov. Po 
podatkih Statističnega urada RS (SURS) je leta 
2018 vsak prebivalec Slovenije po nepotrebnem 
zavrgel okrog 13 kilogramov užitnih živil. 
Zastavljeni cilj zmanjšanja zavržkov hrane je 
mogoče doseči le s spremembo nakupovalnih 
navad potrošnikov in ravnanja s hrano. Tega 
se lahko lotimo tako, da obroke načrtujemo 
vnaprej, se po nakup odpravimo z nakupovalnim 
listkom, se izogibamo akcijam, ki spodbujajo 
večje nakupe, pripravimo le toliko hrane kolikor 
je bomo zaužili, viške hrane skrbno shranimo 
(npr. v hladilnik ali zamrzovalnik), spremljamo 
rok uporabe in prvo uporabimo živila, ki bi se 
prva pokvarila ter poskrbimo, da so vsa živila 
pravilno skladiščena. 

V Avstro-Ogrski je vladarica Marija 
Terezija dala vsem zapornikom, ki so bili 
na smrt obsojeni, dve možnosti: ali da 
so obglavljenji ali pa dobijo odmerjeno površino 
puščave v Deliblatski Peščari (današnja Srbija). 
Kazen je bila sledeča: »Ko ozeleniš vso površino, 
ki ti je odmerjena, si svoboden človek«. Noben 
od zapornikov, ki so se odločili, da bodo 
ozelenili odmerjeno površino, ni več odšel več 
od tam, ko je površino ozelenel – ker ga je 
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narava spreobrnila. In danes to območje ni več 
puščava. Narava in zemlja ni le naš izvorni dom, 
ampak trd vzgojitelj in učitelj in to modrost so 
nekoč dobro poznali. 

Kaj je to samooskrba in kako jo 
doseči? 
Nekdanja skrb za ohišnico , ki je bila 
samooskrba na nivoju družine, se je z leti 
prelevila v politiko samooskrbe na nivoju 
države, ki jo imenujemo prehranska varnost 
države. Prelomnica sega v obdobje po koncu 
I. svetovne vojne, ko je vladalo obdobje 
prehranske katastrofe. Vsaka država je 
postavila politiko prehranske varnosti. V 
anglosaški demokraciji govorimo o politiki 
boja proti revščini, da se ne bi povečeval delež 
prebivalstva brez priložnosti, brez izobrazbe, ki 
živi iz rok v usta. Vsaka od sedanjih držav članic 
si je postavila za cilj prehransko neodvisnost, da 
bo na nivoju države samooskrbna z osnovnimi 
živili. Iz takratnih časov zbrani podatki navajajo, 
da je bila Slovenija v letu 1938 praktično 
samooskrbna z živili. In ne le to: v vzhodnem 
delu 121-% samooskrbna in v zahodnem delu 
106-%, le območje Posočja in Istre je dosegalo 
95-% samooskrbo.

Zaradi globalizacije in prostega pretoka 
blaga med državami je misel na samooskrbo 
nekoliko zbledela, saj smo v vsakem letnem 
času dobili na police pester nabor živil iz drugih 
držav in kontinentov. V zadnjem desetletju 
se je zaradi zgoraj omenjenih razlogov zavest 
o pomenu lokalne oskrbe ponovno silno 
okrepila. Lokalno pridelana hrana, posebno 
zelenjava in sadje, prinaša večplastno korist: 
je priložnost za lokalno zaposlene, stimulira 
lokalno ekonomično rast, poveča socialno 
povezanost, izboljša videz mestnega okolja, 
omogoča tesno povezanost potrošnika s 
pridelovalci in zmanjšuje onesnaževanje 
zaradi transporta. V običajnih razmerah so 
lahko cene lokalno pridelane hrane nižje 
zaradi manjše rabe agrotehničnih zaščitnih 
ukrepov, manjših stroškov transporta, krajšega 

skladiščenja, manjšega števila posrednikov oz. 
brez posrednikov, potrebne je manj obdelave 
in pakiranja. Pri družinah z nizkimi dohodki 
predstavlja hrana poglavitni družinski izdatek. 
Hrana iz neposredne prodaje je cenejša, zato 
se prenese prihranek k dohodku, ki izboljša 
finančni položaj družine. Dolgoročno vodi 
lokalna oskrba k trajni oskrbi s hrano, s tem 
večji prehranski neodvisnosti, k večjemu 
zdravju in izboljšanemu okolju.

Z vsakim nakupom aktivno 
prispevamo h krepitvi samooskrbe, če 
se odločimo za slovenske pridelke in izdelke, v 
katerih so slovenske surovine. Prav tako  
lahko izkoristimo možnosti doma ali v okolici  
in posadimo sami sadno drevo, si uredimo vrt 
z zelenjavo, zelišči in medovitimi rastlinami ter 
si tako sami priskrbimo tradicionalno ozimnico, 
shranke iz slovenskih pridelkov.

Nizozemska je cvetela v ladjedelništvu 
in pomorski trgovini že pred I. 
svetovno vojno, zato se s kmetijstvom ni 
posebej ukvarjala. V času hladne vojne so ji 
Anglija, Danska in ostale države popolnoma 
zaustavile prodajo žit. Zavladala je huda lakota, 
taka da so Nizozemci pojedli vse podgane. 
In takrat so postavili strategijo prehranske 
varnosti, to je 100-% samooskrbo ne glede na 
to, kaj se dogaja in kam so kot država vključeni, 
priključeni. Iz tega se je razvila Nizozemska v 
kmetijsko velesilo, ki dosega v veliko skupinah 
živil mnogo večjo pridelavo kot le 100-%. Bridke 
izkušnje in strategije niso nikoli pozabili. 

Ali veste, od kod pride hrana na 
naše police?
Nekdanje srednjeveške tržnice in ponudbo 
od vrat do vrat je skoraj popolnoma zamenjal 
globalni sistem velikih koncernov, kjer je hrana 
le ena izmed tisočerih možnosti ustvarjanja 
velikih dobičkov v sistemu digitalizirano-
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pridelovalnih in transportnih sistemov.

Evropska unija je zaznala, da se na takšen način 
izgubljajo avtohtone značilnosti posamezne 
države članice, da se izgubljajo tradicionalni 
načini pridelave, predelave in poti trženja 
in s tem ugaša gastronomska pestrost 
posameznega območja. Tako je že davnega leta 
2002 pričela s svežnjem zakonodajnega paketa, 
ki omogoča ravno to, ohraniti vse tradicionalno, 
narediti posebne zakonodajne pogoje, da 
majhne kmečke predelave, butične družinske 
proizvodnje na posameznih območjih obstojijo. 
S tem namenom je EU pričela izvajati tudi ukrep 
Šolske sheme z namenom vzgoje bodočih 
potrošnikov, ki bodo usmerjeni v uravnoteženo 
prehrano, osnovano na pripadnosti lokalno 
pridelanih živil.

Kljub zavedanju potrošnikov o 
pomembnosti kmetijstva in kmetov 

v oskrbni verigi predstavlja neposredna 
prodaja od kmeta k potrošniku le 2 % »trga 
s svežo hrano« pri čemer samo 5 trgovskih 
verig obvladuje več kot 60 % celotnega 
trga: v Nemčiji 4 trgovci obvladujejo kar 85 
% trga s hrano, na Portugalskem samo 3 
trgovci obvladujejo 90 % trga s hrano. Velika 
koncentracija moči ima za posledico nepoštene 
poslovne prakse, kar ogroža preživetje malih 
kmetov in proizvajalcev.

Leta 2017 je izšla knjiga raziskovalca 
komunikacijskih in oblikovalskih praks, 

dr. Olivera Vodeba, Demokracija hrane, ki 
združuje prispevke vodilnih mednarodnih 
znanstvenikov in aktivistov, kritične študije 
primerov emancipacijskih prehranskih praks 
in razmišljanja o možnih modelih odzivne 
komunikacije, oblikovanja in umetnosti. Knjiga 
vsebuje recepte in eseje, ki sprašujejo, kako se 
zoperstaviti vlogi živilske industrije kot stroja 
porabe.

O posameznikih, ki glasno govorijo 
ali celo vpijejo, govori frazem: »Kaj se 
dereš kot jesihar!« Ta frazem je značilno 
ljubljanski, saj so mestni prodajalci kisa, ki so 
imeli svoja prodajna mesta pred frančiškansko 
cerkvijo v Ljubljani, zelo glasno reklamirali 
svoje kise in tako pridobivali kupce. Kisa niso 
prodajali od vrat do vrat, tudi ne po vaseh, saj so 
si ga pripravljale posamezne kmetije v okvirih 
njihovega avtarkičnega gospodarstva.

Prodaja od vrat do vrat sodi med starejše 
oblike prodaje in kupčevanja. Najbolj 
značilni prodajalci so bili bižuteristi ali pičkurini, 
prodajalci začimb in zelišč, nabožnih podob 
idr. Od vrat do vrat so potekale tudi storitvene 
dejavnosti, npr. krojaštvo, čevljarstvo, zidarstvo. 
Čevljar je prišel k določeni hiši, tam izdelal čevlje 
za vse družinske člane in za čas izdelave dobil 
hrano in stanovanje. Od vrat do vrat so tudi 
hodili prodajalci pijavk (zlasti v mestih in trgih), 
ki so bili predhodniki današnjih zobozdravnikov. 
Poleg prodaje pijavk so tudi izdirali gnile zobe. 
Danes pa poteka tudi neposredna prodaja 
hrane v več oblikah: kupec pride na kmetijo, 
kjer lahko kupi vse pridelke, izdelke, se nastani 
na turistični kmetiji. Pridelke in izdelke lahko 
kupuje preko dostave od vrat do vrat v t. i. 
zelenih košaricah, dostava zelenih zabojčkov na 
določeno mesto ali pa obišče kmečko tržnico.
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Delo z učenci
1.	 Z učenci se pogovorite o tem, kako je mogoče, da velik del populacije v svetu  

nima kaj jesti, ob zavedanju, da je na svetu hrane trenutno dovolj in da ta ni  
pravično porazdeljena. 

2.	Z učenci se pogovorite o tem, ali je hrana res tisti dejavnik, ali morda celo ključni element nadzora in 
vira dobička kapitalizma in da se skozi hrano pravzaprav vlada (vladajo pa v glavnem korporacije). 

Kot izhodišče za pogovor vam lahko služi knjiga/časopisni članek: 

•	Oliver Vodeb: Food Democracy: Critical Lessons in Food, Communication, Design and Art, Intellect 
Bristol, 2017.

•	Oliver Vodeb: Vladajo nam skozi hrano: https://www.vecer.com/dr-oliver-vodeb-vladajo-nam-skozi-
hrano-6329092.

Slika 1: Thünenov model rabe 
kmetijskih zemljišč.

Poljedelstvo in vrtnarstvo

Ekstenzivna živinoreja

 Thünenov model rabe kmetijskih zemljišč.

Pašni sistemi - pridelava mleka

Intenzivno poljedelstvo

Obdelovalni les

Pridelava zelenjave
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Johann Heinrich von Thünen, ugledni 
ekonomist 19. stoletja iz Nemčije, je 

že takrat razvil t. i. Thünenov model rabe 
kmetijskih zemljišč, ki omogoča optimalno 
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rabo in dosegljivost lokalnih živil porabnikom 
na relaciji podeželje-mesto. Na sredini Slike 1 
(rdeča pika) je mesto.

https://www.vecer.com/dr-oliver-vodeb-vladajo-nam-skozi-hrano-6329092
https://www.vecer.com/dr-oliver-vodeb-vladajo-nam-skozi-hrano-6329092
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