Projekt Zelena eko-koSara zajednicki je projekt ekoloskog
gospodarstva SEVER i udruge EKOLOGIKA

Ekolosko poljoprivredno gospodarstvo
SEVER nalazi se u Lep$i¢u, pored Ivani¢
Grada. Veli¢ine je 60 hektara te se bavi
uzgojem i preradom Zitarica, povréa,
voca, peradi, jaja i koza. Proizvodnja na
gospodarstvu pod stalnim je nadzorom
kontrolnih organizacija. Nositelji smo
prvog hrvatskog certifikata ekoloskog
poljoprivrednog gospodarstva i prvog
hrvatskog znaka ekoloskog proizvoda.
Certifikat ekoloskog gospodarstva i znak
ekoloskog proizvoda jamce kupcima da
je proizvodnja u skladu sa Zakonom o
ekoloskoj poljoprivredi RH.

EKO SEVER

EPG Sever, Vukomerecka 4, 10040 Zagreb

Tel/fax: 01/29 45 893;

e-mail: eko-sever@eko-sever.hr

www.eko-sever.hr
EKOLOGIKA inspirira, informira i obrazuje
javnost za usvajanje nacela odrzivog
razvitka.
EKOLOGIKA promice vrijednosti hrvatske
prirodne i kulturne bastine te se zalaze za
ocuvanje dostojanstva i ljepote ruralne
Hrvatske.

Nase teme su:

2 \) o ekoloska poljoprivreda
eCO O Ca / o odrzivi ruralni razvitak
& o ocuvanje bioloske raznolikosti
o poljoprivredno okoli$ni program

EKOLOGIKA, Vlagka 64, 10000 Zagreb
Tel: 01/46 36 959; fax: 46 36 956
e-mail: ecologica@ecologica.hr
www.ecologica.hr

VJESNIK ZELENE EKO - KOSARE

Br.55/56 Srpanj 2008.

VASU «ZELENU EKO-KOSARU» MOZETE NARUCITTI:

E-mailom:
eko-sever@eko-sever.hr
Internetom:
www.eko-sever.hr
Telefonom:
01/29 45 893

Zbog godisnjeg
odmora y vremenu
od 04.08.200s8. do
18.08.2008. neéemo

- VISiti dostayy,

MOZETE NAS POTRAZITII NA ZAGREBACKIM TRZNICAMA :

IVKU na Tre$njevac¢kom placu petkom i subotom od 08-14 sati (091/ 72 06 502);
MARIA na Dolcu ¢etvrtkom, petkom i subotom od 08-14 sati (091/ 56 42 270)

«Zelena eko-kosara» je sustav dostave ekoloskih proizvoda izravno na ku¢ne adrese
kupaca koji je nastao suradnjom Ekoloskog gospodarstva SEVER i udruge EKOLOGIKA
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’ Dragi nasi kupci i prijatelji prirode! ’
Malo pomalo stigli smo i do ljetnih mjeseci
ove godine. Nakon prvotnih vruéina doslo
je i ugodno osvjezenje ovih dana, kako nama
tako i biljkama zasigurno. Iako je dobar dio
ljudi ve¢ otputovao u primorske krajeve
na zasluzeni odmor mi smo jo$ tu. Vr§imo
dostave, brinemo o nasadima te preradujemo
Zito koje smo nedavno pozeli. No uskoro ¢emo
i mi uzeti predah naime od 04.08.2008. do
18.08.2008. ne¢emo vrsiti dostavu. Tako da
ukoliko Zelite mozete se opskrbiti unaprijed
za taj period. UzZivajte koliko moZete u ljetnim
radostima a novi broj glasnika moci Cete Citati
krajem kolovoza.
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" ZELENE ZANIMLJIVOSTI I1Z SVIJETA?!!!"

Profesorica prehrambene kemije Alyson
Mitchell i njezini suradnici sa sveuciliSta u
Kaliforniji i Minnesoti objavili su rezultate
svoje 10-godi$nje studije u kojoj su provjerili
kako nacin uzgoja utje¢e na kvalitetu rajcica.
Usporedili su sastav konvencionalno uzgojenih
rajcica (uzgoj uz koriStenje uglavnom Stetnih =
agro-kemijskih sredstava) i organski uzgojenih =
rajcica (ekoloski uzgoj bez upotrebe umjetnih
pesticida, herbicida ili umjetnih gnojiva...).
Kao indikator prehrambene vrijednosti rajcica

----------l“

odredivali su ukupan sadrzaj flavonoida
kvercetina, kemferola i naringenina. Ti
sekundarni biljni metaboliti su fenolni

spojevi i vazni antioksidanti koji sudjeluju u
obrambenom sustavu biljaka. Osim $to su vazni
za okus, kvalitetu i zdravlje pojedinih biljaka,
vazni su i za zdravlje ljudi. Pokazano je da
redovito konzumiranje flavonoida $titi ljudski
organizam od kardiovaskularnih bolesti, raka i
demencije. Objavljeni rezultati jasno pokazuju
da je udio flavonoida u organski, ekoloski
uzgojenim raj¢icama, znatno veci (i do 97%)
nego u onima uzgojenima na konvencionalan
nac¢in. Tako, na primjer, sadrzaj kvercetina
u organski uzgojenim, osu$enim raj¢icama
gotovo je dvostruko veéi od konvencionalno
uzgojenih raj¢ica. Prema tome, proizvodi
ekoloske poljoprivrede, odnosno organskog
nacina uzgoja kakav su koristile i »nase bake«
prije pojave »zelene revolucije«, kvalitetniji =
su i zdraviji od odgovarajuéih proizvoda i
», konvencionalnog uzgoja. :'
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“Mir je uvijek
rjesenje, samo ga
treba Zeljeti”

Narodna poslovica
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+*ZASTO JE DOBRA RAJCICA?

Rajcicaje povrtnajednogodisnjabiljkas crvenim
so¢nim plodovima koji imaju neobi¢nu poziciju
izmedu povrcaivoca. To se povrée Novog Svijeta
potpuno uklopilo u stara poznata jela i dodalo
onaj zavr$ni dio po kojem Mediteran i danas
prepoznajemo. Ova korisna i nadasve hranjiva
namirnica Europi nije bila poznata sve do otkric¢a
Amerike, a prenijeli su je u 15. stolje¢u Spanjolci
iz Perua. Ona je jedan od najbogatijih prirodnih
izvora vitamina C. Sadrzi i znatne koli¢ine
vitamina B te vitamin E i K. Bogata je kalijem,
natrijem, magnezijem, kalcijem i Zeljezom te
elementima u tragovima. Rajcica je najbogatija
bakrom, a Zeljeza sadrzi viSe nego pilece meso,
riba i mlijeko. Vrlo je bogata karotenom,
provitaminom A, likopenom koji je najrasireniji
karotenoid i ima antioksidativne sposobnosti,
pa prema tome ima antikarcinogena svojstva.
Smanjuje rak prostate, a postoje i indicije da
zaStitno djeluje protiv raka drugih lokacija.
Sto je rajcica tamnije crvena, sadrzi vise
likopena. Likopen ima najjace antioksidativno
djelovanje od svih karotenoida prisutnih u
namirnicama i dvostruko snazZnije od beta-
karotena u neutraliziranju slobodnih radikala.
Bioiskoristljivost likopena iz raj¢ice moguca
je kada je toplinski obradena i pripremljena
na malo masnoce jer sirova rajc¢ica nema tog
ucinka. Raj¢ica ne sadrzi oksalnu kiselinu te
povecava izlucivanje vode iz organizma, dobro
djeluje na srce i krvotok, regulira probavu
i snizuje krvni tlak. Raj¢ica sadrzi mnoge
organske kiseline i pektine, a oni poticu apetit,
aktiviraju proces probave i sprecavaju negativno
djelovanje bakterija. Zbog svog bogatstva
hranjivim sastojcima, izvanrednih kulinarskih
osobina raj¢ica je osvojila svijet i bez nje
% gotovo ne mozemo zamisliti modernu kuhinju. ;
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STALNA PONUDA:

Pir (dinkl p$enica) 1 kg - 18 kn/kom

Pir (dinkl pSenica) 0,5 kg - 10 kn/kom
Bragno pira (dinkl pSenica) 1 kg - 25 kn/kom
Bras$no pira (dinkl psenica) 0,5 kg- 15 kn/kom
Griz pira 0,5 kg - 15 kn/kom

Zobena kasa 1 kg -15 kn/kom

Zobena kasa 0,5 kg -10 kn/kom

PSenica 1 kg - 8 kn/kom

Je¢mena kasa 1 kg - 15 kn/kom

Raz 1 kg - 8 kn/kom

P3eni¢no brasno integralno 1 kg - 10 kn/kom
PSeni¢no bragno tip 850 krusno 1 kg - 10 kn/kom
PSeni¢no brasno ostro 1 kg - 10 kn/kom
P3eni¢no brasno glatko 1 kg - 10 kn/kom
PSenicni griz integralni 0,5 kg - 8 kn/kom
PSeni¢ni griz bijeli 0,5 kg - 8 kn/kom
Je¢meno brasno 1kg - 15 kn/kom

Razeno brasno 1 kg - 10 kn/kom

Razeni griz 0,5 kg - 8 kn/kom

Kukuruzno brasno 1 kg - 15 kn/kom
Kukuruzna krupica 1 kg - 15 kn/kom
Kukuruzni griz 0,5 kg - 10 kn/kom

Soja u zrnu zuta 1 kg - 15 kn/kom

» Amarant 0,5 kg - 15 kn/kom
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RECEPT: FUSILLI S POVRCEM

*
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100 g luka

o 50 ml maslinova ulja

o 2 cCe$nja ce$njaka

+ 80 g celerova korijena
o 350 g spiralne tjestenine (fusilla)
o 1 mala Zlica soli, papra, bosiljka

o 250 g tikvica, 2 Zlice parmezana
« 1 paprika, 250 g svjezih rajcica

Luk narezite na ploskice, a celerov korijen,
tikvice i papriku na kockice. Rajéicu ogulite,
ocistite od sjemenki pa je takoder narezite
na kockice. Na ugrijanom ulju propirjajte
luk, papriku i celerov korijen. Zatim dodajte
tikvice, raj¢ice, bosiljak, sol i papar. Sve
kratko propirjajte, podlijevaju¢i vodom
dok povrée ne omeksa. Na kraju umijesajte
nasjeckani c¢e$njak. Tjesteninu skuhajte,
ocijedite, dodajte pirjanom povréu i sve
dobro izmijesajte. Gotovo jelo posluZite s
ribanim parmezanom.
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OVIH DANA NUDIMO:
POVRCE: \

Paprika 20 kn/kg . %\

Rajcica 20 kn/kg E\‘?{ \

Mrkva 20 kn/kg N t'i

Blitva 20 kn/kg b " '
Cesnjak 50 kn/kg M,
Persin 50 kn/kg ‘\\ ‘"
Celer 50 kn/kg N\ B |
Kupus 15 kn/kg W WA
Kelj 15 kn/kg Wi

Tikvice 10 kn/kg
Krastavac 10 kn/kg
Mladi krumpir 15 kn/kg
Luk 15 kn/kg

Kozjak luk (ljutika) 20 kn/kg

KOZJE MLIJEKO:
Mlijeko kozje 1,51 15 kn
- svjeZe zamrznuto '/

MLINCI:
Integralni 10 kn/250g /
Polu-bijeli 10 kn/250g

MED
Med livada 25 kn/370 ml

OCAT:
Jabu¢ni ocat 20 kn/1

MESO:

Jaretina: 70 kn/kg ( min. narudzba 1/4
kozlica, cca 3 kg, zamrznuto)

Mast: svinjska 15 kn/kg

.

>

-
LA .
N O m AN AN AN RN NN NN N AN AN AN AN AN AN AN NN AN NN NN EANEENEENN AN AEEEENEEEEENEENEEEEEEEEEEEEEEEEsEsammamnst®

®, >
Y sEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEE?




