OS Franja Goloba Prevalje

BRANJE — MOJE SANJE
31. 10. 2021-10. 5. 2022

TEMA: Svetovni problemi in vioga ZN pri njihovem resevanju —
trajnostni nadin Zivljenja
(etiéno odgovorni in angaZirani)

»Prihodnost ¢lovestva in Zemlje je v nasih rokah. Je tudi v rokah danasnje mlade generacije, ki
bo plamenico razvoja predala prihodnjim rodovom. Zacrtali smo pot trajnostnega razvoja,
zdaj pa moramo skupaj poskrbeti, da bo potovanje uspesno in njegovi dosezki neomajni.«

(Spremenimo svet: Agenda za trajnostni razvoj do leta 2030)
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Dijaki BiotehniSkega centra Naklo Ze vrsto let spodbujajo ostale ljudi k trajnostnemu
nacinu Zivljenja, ga tudi sami posku$ajo Ziveti in s tem pocasi, a vztrajno spreminjati
nacin razmisljanja v danasnji druzbi.

Z dijaki 1. letnika programa NPI (nizji poklicni program) smeri Pomoc¢nik v biotehniki in
oskrbi in 2. letnika SSI (sredniji tehniski program) smeri Naravovarstveni tehnik smo
se letos odlocili, da bomo tudi slovens€ino povezali s trajnostnim razvojem o0z. s
spoznavanjem sadja in zelenjave.




ZBIRKA RECEPTOV DIJAKQV 1. K (Pomo¢€nik v biotehniki in oskrbi)

Dijaki 1. K razreda so pri prakticnem pouku predmeta Temelji Zivilstva in prehrane
spoznavali strokovno podrocje prehrane — Cistili, rezali in suSili so zelenjavo za t. i.
suho juho. Pri pouku slovenscine smo se navezali na njihovo prakticno usposabljanje
in spoznali navodila za opis postopka, dijaki pa so morali nato sami napisati recept
(opis postopka) za zelenjavno in sadno jed. Ob tem smo se Se pogovarjali o zdravem
nacinu prehranjevanja in zakaj bi morali imeti vsakodnevno na jedilniku sadje in
zelenjavo. Pogovorili smo se tudi o njihovi Solski malici — predvsem, zakaj je bolj
zdravo, da si privis€ijo jabolko kot Cokolado, in da moramo skupaj poskrbeti, da je
ostankov hrane pri malici ¢im manj oz. jih ni.

Najboljsi recepti dijakov:
SADNE JEDI

SMOTHIE

Pripomocki:

= sekljalnik sadja

" noz

= kozarec

= deska
Sestavine:

= jabolko

= banana

= Kivi

= pavadni jogurt

Postopek
* Priprava napitka traja od 10 do 15 minut.

» Pripravimo sekljalnik sadja. Potem narezemo
sadje na majhne koscke.

» Narezano sadje damo v sekljalnik sadja in
dodamo jogurt po Zelji (odvisno od gostote
napitka, Ki jo Zelimo imeti). i

» Priklopimo sekljalnik sadja in vse skupaj dobro
zmeSamo.
= Napitek prelijemo v kozarec in serviramo.



ZELENJAVNE JEDI

Zelenjavna juha

Pripomocki:

ponev
metlica
noz

posoda za biolosSke
odpadke

kroznik

Zlica

Sestavine:

2 papriki

2 Gebuli

1 bucka

3 paradizniki

1 kozarec vode
2 jajci

Olje

Postopek:

Jed se pripravlja okoli 25 minut.

Najprej operemo zelenjavo, potem jo
narezemo in Se znotraj oCistimo. Zelenjavo
narezemo na majhne koscke.

Potem pripravimo ponev in vanjo vlijemo malo
olja. Ko je dovolj segreto, narezano zelenjavo
damo v ponev in poCakamo, da se zelenjava
dovolj zapeCe. Vmes zelenjavo Se malo
premesamo.

Potem pripravimo kroznik in Zlico.

Zelenjavo damo na kroznik, ko je dovolj
zapecena.

Jed je pripravljena.



Vecina dijakov je recept napisala v zvezek, nekateri pa so obnovili/usvojili tudi znanje
pisanja PPT-predstavitev.

V zaklju€nih mesecih Solskega leta so dijaki spoznali Se tradicionalno slovensko Zito
— ajdo. Prebirali smo neumetnostna besedila o ajdi in jih primerjali z umetnostnim
(ljudska pripovedka Ajda in Slovenci). Svoje znanje s strokovnega podrocja so lahko
tako povezali s slovensc¢ino. V naslednjih tednih bodo poiskali recepte za jedi z ajdo
in jih predstavili v razredu — v pomoc¢ so jim pri tem ideje starejSih dijakinj nase Sole,
ki so pod mentorstvom profesoric naredile recept za ajdove mafine s kranjsko klobaso
(https://www.youtube.com/watch?v=AfzA69jyzxw).



https://www.youtube.com/watch?v=AfzA69jyzxw

KNJIZICA RECEPTOV DIJAKOV 2. N (Naravovarstveni tehnik)

V programu Naravovarstveni tehnik se dijaki v okviru svojega izobraZevanja na
vsakem koraku srecCujejo s tezavami, ki pestijo nase okolje, in z nacini, kako te tezave
lahko odpravimo. V letoSnjem Solskem letu smo se v okviru pouka slovenscCine in
razredne ure odlocCili, da bomo zdruzili prijetno s koristnim in naredili razredno knjizico
receptov (zdravih) zelenjavnih in sadnih jedi. Dijaki so poiskali recepte za sadne in
zelenjavne jedi, in sicer take, ki so jih sami tudi poizkusili narediti doma. Nastala je
knjiZica receptov — skupen dokument v Teams, ki ga nameravamo vsako leto dopolniti
s Se kaksnim slastnim receptom.

Recepti so zbrani v Razredni knjizici receptov (v prilogi), za katero se bodo dijaki v
naslednjih dveh letih potrudili, da bo Se “narasla”.

Mentorica Spela Camlek



