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Gimnazija Beigrad



KRATKE PREDSTAVITVE DELAVNIC

1. MIZA MIZO

Uciteljica: Mojca Osvald in kustosinje iz Etnografskega muzeja
Predmetno podrocje: etnologija
Stevilo dijakov: 20

Kratka predstavitev delavnice: Tema celotne delavnice bo bonton za mizo (skozi
¢as) in priprava (tradicionalne) hrane na Slovenskem.

Delavnica bo razdeljena v tri sklope: krajsi vodeni ogled po muzeju, delavnica in
izdelovanje promocijskega gradiva (npr. filmcek, PPT, zgibanka ...).

Celotna delavnica bo potekala v Slovenskem etnografskem muzeju (Metelkova
ulica 2, Ljubljana).

Tudi v sredo, 8. 3. 2023, bo delavnica potekala od 8. 00 do 13. 20.

2. PREHRAMBNE NAVADE NA SLOVENSKEM V PREJSNJEM STOLETJU
Uditeljica: Mojca Osvald in kustosinje iz Etnografskega muzeja
Predmetna podrodja: etnologija, zgodovina
Stevilo dijakov: 20

Kratka predstavitev delavnice: Tema celotne delavnice bo spoznavanje prehrambnih
navad na Slovenskem ze konec 19. stoletja in skozi 20. stoletje.

Delavnica bo razdeljena v tri sklope: krajsi vodeni ogled po muzeju, delavnica in
izdelovanje promocijskega gradiva (npr. filmcek, PPT, zgibanka ...).

Celotna delavnica bo potekala v Slovenskem etnografskem muzeju (Metelkova
ulica 2, Ljubljana).

Tudi v sredo, 8. 3. 2023, bo delavnica potekala od 8. 00 do 13. 20.

3. HRANA IN MATEMATIKA
Uditelji: Vilko Domajnko, Veronika Lazarini, Janko Kovaci¢
Predmetna podro¢ja: matematika, geografija, filozofija
Stevilo dijakov: 25

Kratka predstavitev delavnice: Ali je sploh mogoce na kaj prida smiseln nacin
povezovati hrano in matematiko? Morebiti — bolj kot se najem, manj se mi da uciti
matematiko. No, ta je seveda zZe kar ponarodela.



Bodimo nekoliko resnejsi in si priznajmo, da bi nekako $lo, ¢e matematiko razumemo
kot duhovno hrano. Ali pa storimo $e korak naprej in vzemimo hrano kot dober razlog
za matematiziranje. (Ojej, kdaj bomo pa potem sploh kaj jedli?) Poglejmo torej nekaj

izhodis¢nih ide;j.

Kako si naj slastno torto razdelita dva, da se ne bosta
pri tem sprla in da bosta oba zadovoljna — oziroma
tako, da bo njuna delitev pravicna? Kaj pa, ¢e so
jedci trije, kako pa v tem primeru, da pravica ne bo
sirota? In kaj, ¢e so Stirje ali celo ve¢ — kako?

Na najve¢ koliko kosov lahko razrezemo pico z
enim rezom, na koliko z dvema, ... na koliko z n
rezi? Totalno picasta matematika. In Se kar nekaj
podobnih ¢aka v zalogi. Matematiki se pravzaprav
kar presenetljivo veliko ukvarjajo s picami.

Ali pa skok v zivalski svet: Ce dva mac¢ka pojesta
dve ribi v dveh minutah, v kolikSnem Casu bi Sest
takSnih mackov pojedlo Sest takSnih rib? Uh, totalna
past oziroma znamenita naloga, kjer se je mogoce
tudi nakiksati Se in Se. Pa Se celo vrsto podobnih je
mogoce najti. Clovek kar ne ve — ali bi se smejal ali
racunal.

Potem pa pride na vrsto Se pijaca. Kako, denimo,
zloziti steklenice s pijato v pravokotno kartonsko
Skatlo tako, da bo zapolnitev prostora optimalna?
Oziroma v jeziku matematike — n steklenic
spravljamo v Skatlo dimenzije a x b .

N

In nazadnje $e kaksna o tem, kaj nam lahko pove statistika o prehrani. Ali, spet denimo,
pojemo Slovenci ve¢ mesa na prebivalca, kot je svetovno povprecje? Ali je koli¢ina
mesa, ki ga poje nek drzavljan, odvisna od ekonomske razvitosti njegove drzave? In ce

je, kako je?

Dijaki naj s seboj prinesejo $karje, ravnilo in Sestilo.

LITERARNO-LIKOVNA USTVARJALNICA

Ucitelja: Tjasa Poznanovi¢ Omers, Tomaz TomaZzin

Predmetna podroc¢ja: slovens¢ina, likovna umetnost

Stevilo dijakov: 25

Kratka predstavitev delavnice: V literarnih in likovnih delih je prisoten tudi motiv
hrane. Napisi svojo zgodbo, jo ilustriraj oz. likovno opremi in predstavi v izvirno
oblikovani knjigi. Hrana naj bo tema in navdih tvojega ustvarjanja.



5. ALI LAHKO TRADICIONALNO KMETIJSTVO NAHRANI
CLOVESTVO?/CAN CONVENTIONAL FARMING FEED THE WORLD?

Ucitelja: Hilda Hasaj Tegelj, Andrej Podobnik
Predmetna podroc¢ja: angles¢ina, biologija, geografija
Stevilo dijakov: 25

Kratka predstavitev delavnice: Ceprav pridelamo ve¢ kot dovolj hrane, da bi
nahranili vseh osem milijard ljudi na svetu, 10% svetovnega prebivalstva Se vedno trpi
za lakoto. Ali je lahko pametno kmetijstvo z visoko tehnologijo reSitev tega problema?
Te zanima vec? Pridruzi se nam.

More than enough food is produced to feed all of the eight billion people currently
alive on the planet, yet after a decade of steady decline hunger is back on the rise,
affecting 10% of the global population. Can artificial farming with high-tech farms
solve the problem? Interested in more? Join us.

Delavnica bo potekala v angleSkem jeziku.

6. SPORT IN PREHRANA

Uditelji: Anja Pirc, Viktor Klampfer, Sabina Sovinc
Predmetna podrocja: fizika, Sport
Stevilo dijakov: 25

Kratka predstavitev delavnice: Dijaki bodo na zacetku delavnice spoznali razliko
med prehrano aktivnega Sportnika in neaktivnega ¢loveka. Obiskal nas bo strokovnjak
za prehrano ki bo dijakom predstavil pomembnost vnosa primernih hranil za aktivne
Sportnike, dijaki pa bodo spoznali tudi, kdaj ter kakSno prehrano Sportniki potrebujejo
v procesu treninga. V nadaljevanju bomo v sodelovanju s fiziko spoznali kaj se dogaja
z energijo, ki jo vnesemo v obliki hrane v telo ter kako se ta energija sprosca oz.
pretvarja. Dijaki bodo po skupinah preizkusili, koliko energije se porabi med Sportno
aktivnostjo. V ta namen bodo uporabljali Solske kardio naprave kot so sobno kolo,
eliptini trenazer, trenazer za veslanje in tekasko stez. Na koncu delavnice bodo dijaki
pripravili recepte za zdrave Sportne jedilnike.

7. SLADKOR V NASI PREHRANI
Ucitelja: Domen Hren, SneZzna KoZuh Mravljak

Predmetna podroé¢ja: Sportna vzgoja, likovna umetnost, kemija, biologija
Stevilo dijakov: 30

Kratka predstavitev delavnice: Dandanes sladkor vsi poznamo in vemo, v kateri
hrani in v kaksnih koli¢inah se skriva ter kakSen vpliv ima na nas. Pa je res tako?



Na delavnici bomo na takSen in drugacen nacin predstavili mnoge negativne vplive
sladkorja na organizem. Dijaki se bodo preizkusili v kvizu, naredili pravi preizkus,
kako sladkor v resnici vpliva na nase pocutje (ena skupina se bo sladkala!), si ogledali
zanimiv film, na koncu pa bodo Se malo ustvarjali in z izdelki predstavili, kaj vse so
se na delavnici naucili.

Vabljeni!©

POMEN LOKALNE OSKRBE S HRANO

Uciteljici: Marjeta Vidmar, Veronika Lazarini
Predmetno podrocje: geografija
Stevilo dijakov: 25

Kratka predstavitev delavnice:

Ena izmed najlepsih plati Zivljenja je, da se moramo redno ustaviti in se posvetiti
hrani. (Luciano Pavarotti)

Tematika delavnice je pomen lokalne pridelave in oskrbe s hrano. Najprej boste
spoznali osnovne oblike kmetijstva in nacine kmetijske pridelave. S pomocjo
zemljevida si bomo pogledali nekatere drzave, pomembne pridelovalke in izvoznice
dolocenih kmetijskih pridelkov in ob tem spoznali glavne znacilnosti sodobnega
intenzivnega kmetijstva. V danasnjem globaliziranem svetu, svetu hitenja, se bomo
vprasali, ali se res znamo redno ustaviti in se posvetiti hrani. In to domaci, okusni,
lokalno pridelani hrani. Kak$ne so prednosti lokalno pridelane hrane? Odgovore bomo
nasli na kmetiji Porenta pri Dobrunjah, kamor se bomo z organiziranim avtobusnim
prevozom odpeljali v drugem delu delavnice. Po povratku v Solo dijaki izdelajo
promocijski letak ali video za obiskano kmetijo, v katerem je potrebno poudariti
pomen lokalne oskrbe.

Tudi v sredo, 8. 3. 2023, bo delavnica potekala od 8. 00 do 13. 20.

TUDI BREZ VRTA LAHKO PRIDELAMO/NABEREMO ZANIMIVO
ZELENJAVO

Utiteljici: Metka Skornik, Breda Skedelj
Predmetno podrocje: biologija
Stevilo dijakov: 25

Kratka predstavitev delavnice: Dijaki bodo na delavnici spoznali nekatere samonikle
rastline, ki jih lahko naberemo v naravi in ob primerni pripravi tudi pojemo ali vsaj
uporabimo kot okras na kroZnikih. Racunamo, da bomo na zacetku pomladi nasli dovolj
uZitnih rastlin, da si jith bomo lahko v Zivo ogledali v Soli. Ker so Stevilne rastline v
naravi strupene, bomo poskrbeli tudi za primerjavo med uzitnimi in njim podobnimi



10.

strupenimi rastlinami. Zbrali bomo recepte za njihovo uporabo, ki jih bodo doma dijaki
lahko tudi preizkusili. Seznanili se bodo tudi s trenutno trendovsko pridelavo
mikrozelenjave, ki jo lahko vsak vzgoji doma na okenski polici ali balkonu in za to ne
potrebuje niti kancka prsti. V $oli bomo izdelali kalilnike in doma vzgojili izbrano
mikrozelenjavo.

S seboj prinesite zvezek za zapiske in pisalo. ZaZeleno je, da se predhodno v
domacem okolju pozanimate oz. pridobite informacije o uporabi samoniklih
rastlin in gojenju mikrozelenjave.

KOLIKO NAM NAS ODNOS DO HRANE LAHKO SKODI ALI POMAGA?

Uciteljice: Marjana Brenci¢ Jenko, Daniela Vlac¢i¢, Darinka Novak Jerman
Predmetno podroéje: Sportna vzgoja, biologija, psihologija
Stevilo dijakov: 25

Kratka predstavitev delavnice:

Kako pomemben je nas odnos do hrane za nase zdravje in sploSno pocutje? Zakaj je
nujna uravnotezena in raznolika prehrana in kaj se zgodi, Ce telo ne dobi ustrezne
kolicine hrane? Na delavnici boste spoznali vpliv hrane tako na telesno kot tudi na
psihi¢no pocutje. Kaksni so vzroki, da za¢ne oseba zavracati hrano? Kako sploh
definiramo in prepoznamo osebo, ki ima motnje hranjenja in kaksne vrste pomoci so
na voljo? Imeli boste tudi priloZnost sliSati osebno izkus$njo posameznice, ki je
dozivela motnje hranjenja, a se je s tem uspe$no spopadla in zdaj uspesno nadaljuje
svojo zivljenjsko in karierno pot.
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11. MEHISKA ZIVILA

Utiteljice: Mojca Ekart Dvori¢ak, Katarina Pegan, Spela Frantar

Iv’redmetna podrocja: biologija, geografija, Spanscina, zgodovina

Stevilo dijakov: 20

Kratka predstavitev delavnice:

Mehika je deZela, ki slovi po bogati in pestri kulinariki. Tamales, mole, chiles en
nogada, atole in mezcal so samo nekatera izmed Stevilnih mehiskih jedi in pijaé, ki jih
bomo spoznali na projektnem dnevu. Sestavine teh jedi so Zivila, ki uspevajo na
rodovitnih mehigkih tleh, kot so AGAVA, AVOKADO, CILI, FIZOL, KAKAYV,
KORUZA, KROMPIR IN VANILIJA. Skozi kratko popotovanje skozi mehisko
pokrajino bomo odkrivali njihovo prehransko vrednost in pogoje za gojenje, poleg
tega pa tudi zgodovinsko ozadje in zgodbe predkolumbovskih civilizacij. V kon¢ni
nalogi bodo dijaki predstavili nekaj zivil, ki so uvr§¢ena na mednarodni katalog
ogrozenih zivil Ark of taste, ki je zasnovan tako, da ohranja ogrozZena zivila , ki so

trajnostno proizvedena, edinstvenega okusa in so del posebne ekoregije.

Delavnica bo na sporedu samo v sredo, 8. 3. 2023.



