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KAJ JE NAMEN PROJEKTA KAJ JE KROZNO GOSPODARSTVO IN

IN2LOCAL? NJEGOVI CILJI IN ZAKAJ JE POMEMBNO ?
DEJAVNOSTI

. " ) ) . ) Model  proizvodnje in  potroSnje  kroznega
Glavni cilj projekta je ozaves¢anje lokalnih o~ T

|:er|deIo.vaIvcev |nmpredelovavlcev hrane v Pomurju in izdelkov, namesto da bi jih porabili samo enkrat.
Zelezni Zupaniji o kroznem gospodarstvu ter
ustvarjanje podpornega okolja, ki z razvojem
kompetenc in individualnim svetovanjem pomaga
podjetnikom pri  njihovih  korakih v  smeri
trajnostnega in kroznega gospodarstva. Projekt zeli
cilje doseci med drugim z zbiranjem in predstavitvijo
dobrih praks, zagotavljanjem strokovne podpore in
mentorstva.

Primeren nacin za to je, da si namesto nakupa izdelek
izposodimo in Ze kupljenim izdelkom omogocimo
"drugo priloznost" tako da jih popravimo,
spremenimo ali posredujemo naprej. Ko se
zivljenjska doba izdelka izteCe, se lahko surovine
reciklirajo. S tem se zmanjsa kolic¢ina odpadkov in
ustvari gospodarska vrednost s ponovno uporabo
surovin in koncnih izdelkov.



zaradi spomladanske pozebe

KAJ JE KROZNO

GOSPODARSTVO?

Predstavniki madzarskih projektnih partnerjev so se
udelezili usposabljanja "Uvod v kroZzno gospodarstvo" na
Panonski univerzi. Namen 15-urnega usposabljanja je bil
posredovati znanje o kroznem gospodarstvu, da bi lahko
sodelujoCe organizacije v prihodnje ucinkovito podpirale
korake lokalnih proizvajalcev in predelovalcev hrane v
Zelezni Zzupaniji v smeri trajnosti. Med usposabljanjem so
se udelezenci seznanili z modelom kroZnega gospodarstva
in njegovimi podpodrodji ter z moznostmi reinterpretacije
Med

pojmi, kot so

procesov oblikovanja, proizvodnje in potrosnje.

izobrazevanjem so se seznanili s

ekosistemske storitve, ekoloski odtis, biokapaciteta,

zeleno gospodarstvo, ekoloSke inovacije in druzbena

odgovornost. Teme usposabljanja so vkljucevale vse vecje
globalne izzive, ki jih povzrocajo omejeni viri in pregled

moznih resitev.

Vse vecja nevarnost za domace sadjarstvo

Zaradi toplejSih in krajSih zim se rastna sezona rastlin
zacne pred nastopom spomladanske zmrzali. Predvsem
sadje z zgodnjim brstom (marelice, ceSnje, jabolka,
grozdje) iz leta v leto ogrozajo pogoste pozebe in mraz.
Zaradi postopnega spreminjanja podnebja se je nastop
spomladanske pozebe na Madzarskem zamaknil za en
teden, v prihodnjih desetletjih pa se lahko pojavi v
povprecju 30-35 dni prej kot zdaj, kar pomeni skupno
spremembo za en mesec. To bi lahko privedlo do Se
vedjega upada v razvoju pridelkov in vecje Skode v
kmetijstvu. Zlasti pridelovalci marelic, ¢eSenj, viSenj,
grozdja in jabolk morajo ¢im prej pripraviti nove
strategije prilagajanja, saj nekatere simulacije kazejo, da
bo v desetletju 2050-2060 zaradi spomladanskih pozeb
85-90 odstotkov manj pridelka kot danes. Lokalno
kmetijstvo se bo moralo v bliznji prihodnosti poleg

poletne suSe in toce sooCiti tudi s spomladanskimi
pozebami.

Med interaktivnim usposabljanjem so imeli udelezenci

priloznost deliti svoje osebne izkusnje s kroznim

gospodarstvom, kot so odlaganje odpadkov ali

nakupovalne navade ter izraziti stalis¢a o

posameznih temah.

svoja

PODNEBNE SPREMEMBE

lahko

Spomladanske
strategijami prilagajanja, katerih cilj je prepreciti in
ublaziti $kodo. Zal zaradi podnebnih sprememb in vse
vecjih vremenskih ekstremov ni ve¢ dovolj uporabljati
starih oblik zascite (zaplinjevanje, apnenje, Skropljenje z
vodo, konvekcijska zascita pred zmrzaljo). Tehnike
varstva pred zmrzaljo je zdaj treba kombinirati s

pozebe obvladujemo le s

sodobnimi, mednarodnimi in domacimi preciznimi

tehnikami. Celoten ¢lanek si lahko preberete tukaj:




V vsaki Stevilki aSega glasila vam predstavimo
lokalnega pridelovalca ali predelovalca hrane
iz Zelezne zupanije, ki pri pridelavi svojih

izdelkov uposteva okoljske vidike. Tokrat nam
Sandor Marko pripoveduje o svojem podjetju.

SPOZNAJTE IZDELKE PODJETJA KREDENC LELKE

Zakaj ime Kredenc Lelke?

Zeleli smo najti ime za svoje izdelke, ki bi najbolje odrazalo,
da izdelujemo kakovostne in dragocene izdelke. Na nasi
druzinski kmetiji in na vseh podroc¢jih Zivljenja nam je
izjemno pomembno, da spoStujemo in negujemo tradicijo.
Zato smo izbrali ime Kredenc, saj je bil kredenc pomemben
in nepogresljiv element starih kmeckih kuhinj, pogosto pa
pravijo, da je bil kredenc dusa kuhinje. V njem je bilo
shranjeno vse, kar je bilo pomembno. Zelimo si, da bi nase
izdelke spoznalo ¢im vec ljudi, in zelimo, da bi bili izdelki,
ki jih izdelujemo, dusa kredenc ali omar nasih strank. Veliko
ljudi namre¢ izbere nase izdelke za darila, ki jih iz Orséga
odnesejo domov. Nenazadnje je treba poudariti tudi to, da
predelujemo nasSe staro, avtohtono, regionalno sadje in
uporabljamo najsodobnejso tehnologijo, ki je na voljo. Tako
zdruzujemo spomine na pretekle ¢ase z najsodobnejSim
nacinom konzerviranja danasnjega casa.

Kako dolgo ste s svojimi izdelki Ze prisotni na trgu?

S svojimi liofiliziranimi izdelki smo na trgih prisotni ze
priblizno eno leto. Pred tem smo skoraj 10 let izdelovali
sirupe brez konzervansov, marmelade, zelenjavhe omake
in Zgane pijace. NaSe sanje so bile, da bi svojim cenjenim
strankam lahko ponudili Se bolj zdrave, posebne in
edinstvene izdelke. Zato smo po dolgem premisleku in
raziskavi trga zaceli preucevati liofilizacijo kot metodo
konzerviranja. Nenazadnje bi radi tudi sami ziveli in jedli
zdravo ter to prenasali na vse in vsakogar, ki ga to zanima.
Kaj je liofiliacija in kaj je dobro vedeti o teh izdelkih??
Liofilizacija je postopek predelave, pri katerem je vsebnost
vitaminov in hranil v sadju in zelenjavi enaka kot v svezi
zelenjavi in sadju. SuSenje z zamrzovanjem, znano tudi kot
liofilizacija, je postopek razvlazevanja, ki lahko zagotovi
dolgotrajno obstojnost sadja in zelenjave. V prvem koraku
se izbrano, ocisc¢eno sadje ali zelenjava hipno ohladi na
nizko temperaturo, zaradi cesar se prepreci nhastanek
velikih ledenih kristalov, ki unicujejo strukturo. Ohlajeno
sadje se nato obdela v posebni visokotlacni komori, zaradi
Cesar se majhni kristali ledu med izhlapevanjem pretvorijo
neposredno v plinasto in ne tekoce stanje, med postopkom
susenja pa zapustijo sadje

ne da bi poskodovali celi¢no strukturo. Zaradi tega postopka
sadje ohrani svojo naravno barvo, obliko ter vsebnost
hranilnih snovi in vitaminov. Zaradi odvzema vode je
dozivetje okusa boljSe, saj naravna vlaga ne poskoduje
sadne strukture. Poleg liofiliziranega sadja in zelenjave
pripravljamo tudi tako imenovano medeno sladico in
domace zacimbe

Kje lahko kupimo vase izdelke?

Nase izdelke lahko po narocilu prek spleta ali telefona
posljemo tudi po posti ali pa jih kupite na trznicah in
sejmih v Orségu. Redno sodelujemo na kmeckih trZnicah
Oriszentpéteri, Szalaf6i in Fels6janosfa. Poleg tega smo
prisotni na loncarskih dnevih, sejmu Orség, prazniku bu¢,
sejmu Valley Bridge in drugih prireditvah v Orségu.

Kako pri proizvodnji in pakiranju upoStevate okoljske vidike?
Izdelke prodajamo vecCinoma v steklu (ki ga je mogoce
ponovno uporabiti po porabi izdelka) =z
deklaracijami. Pri prodaji ne ponujamo
plasti¢nih vreck, temvec si prizadevamo, da stranka izdelek

vrniti  ali
minimalnimi

odnese domov v vrecki, ki jo prinese sama. Na zahtevo vam
bomo ob nakupu zagotovili reciklirane, okolju prijazne in
razgradljive papirnate vrecke. Ostanke predelanega sadja
in zelenjave kompostiramo, kar bo naslednje leto obogatilo
zgornji sloj zemlje.

Kaksni so vasi nacrti za prihodnost?

V prihodnosti bi radi razsirili paleto naSih liofiliziranih
izdelkov za konzerviranje zelenjave, sadja in gotovih jedi.

Zelimo si, da bi se okusi nasih izdelkov pojavili v kredencah
¢im vecjega Stevila gospodinjstev..




Glasilo izhaja v sodelovanju s projektom In2Local
Pannon Novum Nonprofit Ltd.

Pannon Novum

Pannon Novum Nonprofit Ltd. Ze 13 let podpira

inovacijske dejavnosti podjetnikov in povezanih oseb N@

v zahodni podonavski regiji. Poleg inovacij in

digitalizacije sta glavna tematska poudarka podjetja P%‘&%:;m

kroZno gospodarstvo in trajnostni razvoj. V zadnjih

letih je sodelovalo pri pripravi ve¢ kot 100 projektov

in priizvedbi skoraj 30 projektov. V projektu In2Local

je podjetje Pannon Novum odgovorno predvsem za Projektni vodja: Fucské Tlnde
izvajanje pilotnih dejavnosti, delovanje podpornega tunde.fucsko@pannonnovum.hu
okolja za regionalne proizvajalce in zagotavljanje

prilagojenega svetovanja, hkrati pa je v sodelovanju Strokovni vodja: Heves Gabor

s projektnimi partnerji aktivno vkljuceno v vse gabor.heves@pannonnovum.hu
dejavnosti.
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