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Ekosola

Buce v lokalnem okolju

RENATA SUZNIK, SILVA ILEC
OS MLADIKA, PTUJ




CILJI:

* Ozavestiti pomen in vrednost lokalno pridelane
prehrane.

* Raziskati, koliko u¢encev nase sole se ima moznost
pridelovanja lokalne hrane.

» Spodbuditi pridelavo lokalne hrane.
* Spoznati prehrambeno vrednost buc.
* Krepiti delovne navade in zivljenje v sozitju z naravo.



Akcijski nacrt :

* Iskanje predznanja,

* iskanje novih informacij - preko spleta, knjiznega in
ustnega vira,

* anketa,
* prakticni del, (predstavitev v Soli, sejem Altermed)

* izboljsave, ter ozavescanje.



Spoznanja o bucah:

* BucCe imajo veliko potrebnih hranil in vitaminov. Bucno
meso je bogato z vitaminom C, beta-karotenom,
provitaminom A, vitaminom B6, folatom in kalijem.

* Ugodno vplivajo na zdravje in dobro pocutje. Krepijo
odpornost, vplivajo na dober vid in razpolozenje.

* Bucna semena vsebujejo ugodno mascobno-kislinsko
sestavo oz. dobre mascobe, kar je ugodno za srce in
ozilje.



* Bucno olje vsebuje veliko mineralov in vitamina E.
* So vir vlaknin in beljakovin.

* Preproste so za pripravo, lahko jih uzivate surove,
kuhane ali pecCene.

* So nizkokaloricne. Poskrbijo za lakoto brez prevelikega
vnhosa kalorij.

* Doma jih lahko skladiscimo do 12 meseceuv.



Anketa:

1. Obdelujete doma ali pri starih starsih lastni vrt?

2. Ali na vrtu obicajno pridelate jedilne buceke?

3. Ali pridelujete na poljih buce za pridelavo semena?
4. Uporabljate pri jedeh bucno olje?

5. Ima domaca oz. lokalno pridelana hrana za vas velik
pomen?
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Obdelujete doma ali Alina vrtu po navadi Pridelujete buce za  Uporabljate bucno Alina jedilnik veckrat
pri starih starSihvrt ?  pridelujete jedilne  pridelavo bucnih olje? uvrstite jediiz buck?
buce? semen?




Dejavnosti:

 Z razlicnimi oblikami smo zeleli spodbuditi pridelavo
buc in vecjo vklju€enost v prehrano.

* Pregledali smo jedilnike z bucami, ki so jih
posredovali ucenci od doma. V soli smo jih obesili, da
so vsem vidni.

* Pripravili smo bucke na preprost nacin. Degustacija v
soli in na sejmu Altermed.
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SESTAVINE: buda, buéno olje, sol, Poper, Lebula, desen, bazilika, poerilij,

onganc, fetraj, masio.
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Dodajte buck

1. Ugodno

4.  So nizkokaloricne Poskrbijo
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V soli smo pripravili razstavo projekta Buce v lokalnem okolju.
Izobesili smo izobrazevalne plakate.







lzboljsave:

* Na dvoriscu sole imamo vrt.
Letos bomo posadili razlicne vrste buc.

* Uporabili bomo pridobljeno teoreticno znanje,
glede na vrsto jih bomo poimenovali, dodali na
gredicah oznake in jih skrbno goijili.

*V vecji meri vkljucili v solski jedilnik.



S projektom smo zeleli ucence, starse in
vse sodelujoce: AP

O

* ozavestiti o pomenu buc, da se lahko z njimi nadomesti mesni
obrok,

* da se lahko pripravijo hitro in enostavno,

* vzgajati ucence in njihove domace, da bi v prehrano vkljucili
cim vec lokalne prehrane,



* da bi si vrtnine pridelali sami na ekoloski
nacin,

* se pri tem rekreirali v naravi, skrbeli tudi
za sprostitev in gibanje,

» ziveli v sozitju z naravo.







