
COST Action PIMENTO (2021- 2025)
„Promoting Innovation of ferMENTed fOods” CA 20128

Bojana Bogovič Matijašić

Biotehniška fakulteta UL



DEJSTVA O FERMENTIRANIH ŽIVILIH 

▪ Fermentirana živila (FF) imajo tisočletja ključno vlogo v prehrani ljudi. 
▪ Zgodovinsko gledano je bila glavna vloga fermentacijskih mikroorganizmov 

preprečiti delovanje kvarljivih ali patogenih mikroorganizmov in tako izboljšati rok 
uporabnosti v odsotnosti kakršne koli hladne verige. 

▪ Raznolikost surovine in postopkov fermentacije je pripeljala do velike raznolikosti v 
smislu okusa in teksture FF po svetu. 

▪ Številna fermentirana živila so pomembna z vidika kulturne in kulinarične 
raznolikosti evropskih regij in jih uživamo vsak dan v naš največji užitek. 

▪ FF predstavljajo 5 do 40 % naše prehrane (odvisno od države).



https://fermentedfoods.eu/about/

Dolgoročna vizija PIMENTA je postaviti Evropo na čelo inovacij na področju fermentirane hrane, 
spodbujati zdravje, regionalno raznolikost in lokalno proizvodnjo,
kar prispeva tudi h trajnostnemu gospodarskemu in družbenemu razvoju in prehranski suverenosti
 (pravica ljudi in držav do določanja svojih pravil za kmetijsko ter zemljiško politiko, ribištvo, delovno silo in 
pridelavo lastne hrane, ki so ekološko, družbeno, ekonomsko in kulturno sprejemljivi ).



CA 20128 PIMENTO: cilji

➢ združiti znanstveno skupnost in druge ključne deležnike, povezane s fermentirano hrano

Širok nabor vključenih deležnikov bo omogočil :
• tesno povezati in razjasniti znanstvena spoznanja o zdravstvenih vidikih FF
•  reševanje tehničnih, družbenih in zakonodajnih ozkih grl za inovacijami, 
      ki temeljijo na FF
• prispevati k vzpostavljanju dolgoročnih delovnih mest za 
      znanstvenike
• razširjanje znanja o FF in izdelavo strateškega načrta za 
      prihodnje skupne raziskave.



ORGANIZIRANOST 

▪ Vodilni partner INRAE – Francoski nacionalni raziskovalni inštitut za 
kmetijstvo, hrano in okolje

▪ Člani upravnega odbora: 1-2 predstavnika iz vsake vključene države; 
Slovenijo zastopava znan. svet dr. Bojana Bogovič Matijašič 
(Bojana.BogovicMatijasic@bf.uni-lj.si, Biotehniška fakulteta UL), prof. dr. 
Igor Pravst (igor.pravst@nutris.org, Inštitut za nutricionistiko, Ljubljana)

mailto:Bojana.bogovicMatijasic@bf.uni-lj.si
mailto:igor.pravst@nutris.org


ORGANIZIRANOST – delovne skupine

▪ WG1 - Zgraditi operativno mrežo
▪ WG2 - Kartografija fermentiranih živil v 

prehrani COST držav
▪ WG3 - Zdravstvene koristi in tveganja 

fermentirane hrane
▪ WG4 - Združevanje znanstvenikov in 

proizvajalcev fermentirane hrane za 
spodbujanje inovacij v družbi

▪ WG5 - Razširjanje, usposabljanje in dogodki



WG3 - Zdravstvene koristi in tveganja
fermentirane hrane



WG2 - Kartografija fermentiranih živil v 
prehrani COST držav

Naloga 2.1 pridobiti podatke o vrsti in količini proizvedenih FF v 
posameznih državah (anketa; FAO, EU, naciomnalna statistika; 
podatki panožnih združenj…)
Naloga 2.2 pridobiti podatke o raziskavah, povezanih s FF in o 
izobraževanju (inštitucije, programi..) v posameznih državah
Naloga 2.3 Validacija in skupna analiza.

Interaktivna karta o proizvodnji FF na področju Evrope
Objava mnenja o trenutnem statusu FF v prehrani v Evropi



Aktivnosti slovenskih raziskovalcev v WG2

- Izbira fermentiranih živil: 
 - Fermentirana živila z zaščiteno označbo porekla (Tolminc, Bovški sir, Mohant, Istrski pršut), z 

zaščiteno geografsko označbo (Kraški pršut, Zgornjesavinjski želodec)
 - Fermentirana živila, ki so pomembna (količina) v prehrani v Sloveniji (fermentirano mleko, siri, kislo 

zelje, kisla repa, vino, pivo, žganje, pršut, salame)
 - FF, ki so jo začeli proizvajati v zadnjem času (kombuča….)
-   Pridobivamo podatke Statističnega urada RS, združenj (npr. kmetijske zadruge, združenje slovenskih vinarjev, 
združenje kmečkih sirarjev..), objav….
-   Anketa (poenostavljena inačica) smo prevedli v slovenščino in poslali na elektronske naslove proizvajalcev,   





Ankete so bile poslane:
- 232 proizvajalcem vina
- 66 proizvajalcem kislega zelja in kisle 

repe
- 30 proizvajalci mlečnih izdelkov 

(majhni sirarji, kmetije, mlekarne..)
- 18 pivovarjem
- 18 proizvajalcem žganih pijač
- 27 proizvajalcem kisa
- 6 proizvajalcem kombuče
 



WG4 -Združevanje znanstvenikov in proizvajalcev
fermentirane hrane za spodbujanje inovacij v družbi

- Sklop, namenjen povezovanju proizvajalcev z raziskovalci in pospeševanju inovacij

- Vodja 

- Vprašalnik, v katerem povprašujejo po ozkih grlih za inovacije na področju 

fermentiranih živil: https://conjointly.online/study/386833/8dos4zzad3

- wg4@fermentedfoods.eu

https://conjointly.online/study/386833/8dos4zzad3


Kako se vključiti

https://fermentedfoods.eu/ https://www.cost.eu/actions/CA20128/

wg2@fermentedfoods.eu
wg4@fermentedfoods.eu
Bojana.BogovicMatijasic@bf.uni-lj.si 
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Hvala, CA20128

https://fermentedfoods.eu/

https://www.bf.uni-lj.si/sl/raziskave/raziskovalni-
projekti/2022122115185683/promoting-innovation-of-fermented-foods/
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