Eco-cuisine

IOYAIOZ 2025

TO ECOCUISINE 2TO MAPIMMOP: ENA
TPIHMEPO TAZIAI ANO TA AMOBAHTA
STH BIQZIMOTHTA

A6 TG 9 €wg TLg 11 Malou 2025, n mdAn
Tou MdpLuTrop PLA0EEvVNoE Eva LOVaSLKO,
TPAKTLKO EPYAcTPLO OTO TAALCLO TOU
gpyou EcoCuisine, To omolo
xpnuatodoteitatl aTmmod to Tpoypapa
Erasmus+. Katd tn SLdpkKeLla tpLwv
NUEPWV, OL CUPETEXOVTEG SLEpELVNOAV
TLG TEPLBAANOVTLKEG ETTLTTTWOELG TOU
XPNOLUOTTOLNUEVOU LAYELPLKOU gAaioU Kal
avakaAuyav Kawotopoug, BLWoLUoUG
TPOTTOUG yLa va Tou Swoouv véa {wi.

KATANOHZH TOY
MPOBAHMATOZ

To epyaotrpLo &ekivnoe pe pLa 1g Babog
QaVAAUON TWV OLKOAOYLKWVY CUVETTELWV TNG
aKATAANANG ammoppLdPng metperaiou. OL
GUHMETEXOVTEG EpaBav OtL 1 HOALG AlTtpo
XPNOLHOMOLNUEVWY OPUKTEAALWVY POPEL Va
HMOAUVEL £wG Kat 1.000.000 Aitpa vepov. H
ouvedpla Slepelivnoe WG TO
XPNOLUOTTOLNEVO AASL PPAlEL TOUG CWANVEG,
BAaTTteL TNV LSPOPLA (Wi KAl AUEAVEL TO
SNuOoLo KOOTOG, EVW TApAAANAa TTapouciace
QU\LKEG TTPOC TO TTEPLBANNOV EVAOANAKTLKEG
AUoELG ota Tpolovta e BAon To TETPEAALO.
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AMNO TH OEQPIA ZTHN MPAZH

H 8eUtepn pépa EVWOE TN SNULOUPYLKOTNTA UE
™ Biwotpotnta. OL CUPETEXOVTEG Epabav Twg
Va JETATPETTOUV XPNOLUOTIOLNHEVO PAYELPLKO
AGSL o€ un ToELKA, ApWUATLKA KEPLA PAKPAG
kavong. Kabe atopo ptiae To SLKO Tou Kepi,
EVW TTAPAANAQ QTTEKTNOE YVWOELG YL TNV
TAfpn Stadikacia mapaywyng - amd to
PUTpdpLlopa Tou Aadlou €wg tnv avaueLgn kat
TOV QPWHPATLOMO TOU KEPLOU.

ENA ZYMBONO ENOTHTAZ

Q¢ teAeutata mVEAL], TO KepL TTOU
TmeplooePe amo TIG oUVESPLEG
KATAOKEUNG KEPLWV XPNOLUOTTOLAONKE
yla va SnuioupynBetl éva kepl yla pLa
MEYAAN opdda—eEva AauTepo cUBoAo
KowoTNTag, SNULOUPYLKOTNTAG KAl
KoLvoU oKoTToU.

AMO TH ZYAAOrH ANOPPIMMATEN
ZTHN KYKAIKH OIKONOMIA

Tnv teAeutatla nuEPQ, N opASa ETTLOKEPONKE
TO KEVTPO GUA\oyN¢ TnG BOLIJE d.o.0. Ekel,
TTapatipnoav mwg CUAEYETAL TO
Xpnotuomolnpévo AdSL aTmod VOLKOKUPLA Kal
€0TLATOPLA, PINTPAPETAL KAL PJETATPETTETAL
o€ KePL yLa TNV Tapaywyr Keplwv. H
gpmelpla auth €SWOE PLa TPAYUATLKE
€LKOVA TNG KUKALKIG OLKOVoULag otnv mpagn.

MIA FEYZH BIQZIMOTHTAZ

KaB' 6An tn StdpkeLa tou epyaotnpiou, ot
OUMMETEXOVTEG ATTOAQUOAV YEVUATA TTOU
etolpaoe o o Rok Zebec oto Gostilna pri
Karlu, yvwotdg yLa tn 8€oUguch| Tou oTn
HayeLpLkr pE pndevikd amopAnta. Ta mdata
TOU —@TLaypéva aTd KABE cUOTATLKO—
TOVLOQV TN VOOTLUN TAEUPA TNG
BwwotudtnTac.
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	ΕΝΗΜΕΡΩΤΙΚΟ ΔΕΛΤΙΟ
	ΙΟΥΛΙΟΣ 2025
	Από τις 9 έως τις 11 Μαΐου 2025, η πόλη του Μάριμπορ φιλοξένησε ένα μοναδικό, πρακτικό εργαστήριο στο πλαίσιο του έργου EcoCuisine, το οποίο χρηματοδοτείται από το πρόγραμμα Erasmus+. Κατά τη διάρκεια τριών ημερών, οι συμμετέχοντες διερεύνησαν τις περιβαλλοντικές επιπτώσεις του χρησιμοποιημένου μαγειρικού ελαίου και ανακάλυψαν καινοτόμους, βιώσιμους τρόπους για να του δώσουν νέα ζωή.
	ΚΑΤΑΝΟΗΣΗ ΤΟΥ ΠΡΟΒΛΗΜΑΤΟΣ
	Το εργαστήριο ξεκίνησε με μια εις βάθος ανάλυση των οικολογικών συνεπειών της ακατάλληλης απόρριψης πετρελαίου. Οι συμμετέχοντες έμαθαν ότι 1 μόλις λίτρο χρησιμοποιημένων ορυκτελαίων μπορεί να μολύνει έως και 1.000.000 λίτρα νερού. Η συνεδρία διερεύνησε πώς το χρησιμοποιημένο λάδι φράζει τους σωλήνες, βλάπτει την υδρόβια ζωή και αυξάνει το δημόσιο κόστος, ενώ παράλληλα παρουσίασε φιλικές προς το περιβάλλον εναλλακτικές λύσεις στα προϊόντα με βάση το πετρέλαιο.



	ΑΠΟ ΤΗ ΘΕΩΡΙΑ ΣΤΗΝ ΠΡΑΞΗ
	Η δεύτερη μέρα ένωσε τη δημιουργικότητα με τη βιωσιμότητα. Οι συμμετέχοντες έμαθαν πώς να μετατρέπουν χρησιμοποιημένο μαγειρικό λάδι σε μη τοξικά, αρωματικά κεριά μακράς καύσης. Κάθε άτομο έφτιαξε το δικό του κερί, ενώ παράλληλα απέκτησε γνώσεις για την πλήρη διαδικασία παραγωγής - από το φιλτράρισμα του λαδιού έως την ανάμειξη και τον αρωματισμό του κεριού.

	ΑΠΟ ΤΗ ΣΥΛΛΟΓΗ ΑΠΟΡΡΙΜΜΑΤΩΝ ΣΤΗΝ ΚΥΚΛΙΚΗ ΟΙΚΟΝΟΜΙΑ
	Την τελευταία ημέρα, η ομάδα επισκέφθηκε το κέντρο συλλογής της BOLJE d.o.o. Εκεί, παρατήρησαν πώς συλλέγεται το χρησιμοποιημένο λάδι από νοικοκυριά και εστιατόρια, φιλτράρεται και μετατρέπεται σε κερί για την παραγωγή κεριών. Η εμπειρία αυτή έδωσε μια πραγματική εικόνα της κυκλικής οικονομίας στην πράξη.

	ΜΙΑ ΓΕΥΣΗ ΒΙΩΣΙΜΟΤΗΤΑΣ
	Καθ' όλη τη διάρκεια του εργαστηρίου, οι συμμετέχοντες απόλαυσαν γεύματα που ετοίμασε ο σεφ Rok Zebec στο Gostilna pri Karlu, γνωστός για τη δέσμευσή του στη μαγειρική με μηδενικά απόβλητα. Τα πιάτα του —φτιαγμένα από κάθε συστατικό— τόνισαν τη νόστιμη πλευρά της βιωσιμότητας.

	ΕΝΑ ΣΥΜΒΟΛΟ ΕΝΟΤΗΤΑΣ
	Ως τελευταία πινελιά, το κερί που περίσσεψε από τις συνεδρίες κατασκευής κεριών χρησιμοποιήθηκε για να δημιουργηθεί ένα κερί για μια μεγάλη ομάδα—ένα λαμπερό σύμβολο κοινότητας, δημιουργικότητας και κοινού σκοπού.


