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\.-~ GLOBALNO SRECANJE ZA
TRAJNOSTNE KUHINJE

Kgbenhavn je med 25.in 27. aprilom
zazivel v duhu trajnosti, saj je
organizacija Rub & Stub gostila
tridnevno delavnico kuhanja brez
odpadkov (zero waste).

Petnajst udelezencev iz Cipra,
Bolgarije, Danske in Slovenije se je
zbralo z namenom raziskovanja
nacinov, kako zmanjsati kolicino
odpadne hrane v gospodinjstvih.
Delavnica je temeljila na prakticnem
pristopu, pri katerem so udelezenci
skupaj pripravljali zero-waste kosila.

Obvladovanje umetnosti

Zmanj$evanja odpadne hrane

Delavnica je ponudila poglobljen
vpogled v premisljene prehranske
prakse. S pomocjo zanimivih kvizov
in poucCnih predstavitev so
udelezenci spoznali klju¢na
podroc¢ja: sploSno razumevanje
odpadne hrane, pravilno
shranjevanje zivil, pametno
nacrtovanje obrokov, ucinkovito
nadzorovanje porcij ter
prepoznavanje virov odpadne hrane.
Udelezenci so pridobili strategije,
kako kar najbolje izkoristiti sestavine
in zmanjsati zavrzeno hrano.
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ODKLEPANJE KULINARIENEGA
POTENCIALA SPREGLEDANIH
SESTAVIN

Vrhunec delavnice je bila ustvarjalna
preobrazba spregledanih sestavin. Uveli
zelenjavi so udelezenci vdahnili novo
Zivljenje, v€erajsnji kruh so uporabili na
povsem nove nacine, tudi aquafaba pa je
dobila zanimive nove kulinari€ne uporabe.
Udelezenci so se seznanili tudi s
tehnikami vlaganja in konzerviranja, s
katerimi lahko podaljSamo obstojnost Zivil
ter zmanjSsamo odvisnost od pakiranih
izdelkov.

NS

RAZVIJANJE MISELNOSTI
BREZ ODPADKOV

Trije dnevi so spodbudili duh
sodelovanja, udelezenci pa so
odsli z novimi kulinari¢nimi
znanji in okrepljeno
zavezanostjo zivljenju brez
odpadkov (zero waste).
Oborozeni s prakti¢nim
znanjem in navdihom so
zapustili Kgbenhavn
pripravljeni, da tudi doma
ustvarjajo bolj trajnostne
kuhinje in skupnosti.
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