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DEJSTVA O FERMENTIRANIH ZIVILIH

Fermentirana Zivila (FF) imajo tisocletja kljucno vlogo v prehrani ljudi.
Zgodovinsko gledano je bila glavna vloga fermentacijskih mikroorganizmov
prepreciti delovanje kvarljivih ali patogenih mikroorganizmov in tako izboljsati rok
uporabnosti v odsotnosti kakrsne koli hladne verige.

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

Stevilna fermentirana Zivila so pomembna z vidika kulturne in kulinari¢ne
raznolikosti evropskih regij in jih uzivamo vsak dan v nas najvecji uZitek.

FF predstavljajo 5 do 40 % nase prehrane (odvisno od drZave).
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Dolgorocna vizija PIMENTA je postaviti Evropo na celo inovacij na podrocju fermentirane hrane,

spodbujati zdravje, regionalno raznolikost in lokalno proizvodnjo,

kar prispeva tudi h trajnostnemu gospodarskemu in druzbenemu razvoju in prehranski suverenosti
(pravica ljudi in drZzav do doloCanja svojih pravil za kmetijsko ter zemljiSko politiko, ribistvo, delovno silo in
pridelavo lastne hrane, ki so ekolosko, druzbeno, ekonomsko in kulturno sprejemljivi ).



CA 20128 PIMENTO: cilji

» zdruZiti znanstveno skupnost in druge kljucne deleznike, povezane s fermentirano hrano

Sirok nabor vkljuéenih deleznikov bo omogocil :
* tesno povezatiin razjasniti znanstvena spoznanja o zdravstvenih vidikih FF
* resevanje tehnicnih, druzbenih in zakonodajnih ozkih grl za inovacijami,
ki temeljijo na FF
* prispevati k vzpostavljanju dolgorocnih delovnih mest za
znanstvenike
e razSirjanje znanja o FF in izdelavo strateskega nacrta za
prihodnje skupne raziskave.




ORGANIZIRANOST

= Vodilni partner INRAE — Francoski nacionalni raziskovalni institut za
kmetijstvo, hrano in okolje

= Clani upravnega odbora: 1-2 predstavnika iz vsake vkljucene drZave;
Slovenijo zastopava znan. svet dr. Bojana Bogovic Matijasi¢
(Bojana.BogovicMatijasic@bf.uni-lj.si, Biotehniska fakulteta UL), prof. dr.
Igor Pravst (igor.pravst@nutris.org, Institut za nutricionistiko, Liubljana)
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ORGANIZIRANOST - delovne skupine

= WG - Zgraditi operativho mrezo

= WG2 - Kartografija fermentiranih zivil v
prehrani COST drzav

= WG3 - Zdravstvene koristi in tveganja
fermentirane hrane

= WG4 - Zdruzevanje znanstvenikov in

“ proizvajalcev fermentirane hrane za

spodbujanje inovacij v druzbi

= WGS5 - RazSirjanje, usposabljanje in dogodki




WG3 - Zdravstvene koristi in tveganja
fermentirane hrane

Co-leader Codeader Participants

EFSA Projects

E1. Fermented foods and gastrointestinal symptoms Paul Cotter Eun-Hee Doo 16
E2. Fermentation and food allergies Simona Lucia Bavaro Marko Stojanovic 16
E3. Fermented foods and immunity Asli Akpinar Bargin Karakas Budak 15
E4. Fermented foods and type 2 diabetes Matgorzata Starowicz Oktay Yerlikaya 17
ES. Fermented foods and cardiovascular diseases Birsen Yilmaz Marko Stojanovi¢ 15
E6. Fermented foods and bone health Baltasar Mayo Jyoti PrakashTamang 16
E7. Fermented foods and neurological disorders Hayriye Sebnem Harsa Smilja Todorovic 17
Satellite Projects

S1. Cataloguing bioactive compounds in fermented foods Harun Kesenkas Ibrahim Ender Kinili 16
S2. Fermented foods for the production of vitamins Christéle Humblot Erhan Keyvan 15
S3. Fermented foods and nutrients bioavailability and bioaccessibility Sibel Karakaya Michail Syrpas 18
S4. Health benefits of orphan fermented foods Mary-Liis Kitt Dushica Santa 15
55. Fermented foods as part of healthy diets Vittorio Capozzi Antonia Matalas 17
S6. Fermented foods in personalized nutrition Christéle Humblot lsabelle Savary-Auzeloux 16
S7. Improving food safety by fermentation Marta Laranjo Giancarlo Perrone 18
S8. Safety and functionality of novel fermented foods Muzeyyen Berkel Kasikci Emre Hastaoglu 15
S9. Functional valorization of food byproducts by fermentation Mige Isleten Hosoglul Taner Sar 19
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WG2 - Kartografija fermentiranih zivil v
prehrani COST drzav

Naloga 2.1 pridobiti podatke o vrsti in koliCini proizvedenih FF v
posameznih drzavah (anketa; FAO, EU, naciomnalna statistika;
podatki panoznih zdruzen;j...)

Naloga 2.2 pridobiti podatke o raziskavah, povezanih s FFin o
izobrazevanju (institucije, programi..) v posameznih drzavah
Naloga 2.3 Validacija in skupna analiza.

$

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




Aktivnosti slovenskih raziskovalcev v WG2

- lzbira fermentiranih zivil:
- Fermentirana Zivila z zas¢iteno oznacbo porekla (Tolminc, Bovski sir, Mohant, Istrski prsut), z
zascCiteno geografsko oznacbo (Kraski prsut, Zgornjesavinjski Zelodec)
- Fermentirana zivila, ki so pomembna (koli¢ina) v prehrani v Sloveniji (fermentirano mleko, siri, kislo
zelje, kisla repa, vino, pivo, Zganje, prsut, salame)
- FF, ki so jo zaceli proizvajati v zadnjem casu (kombuca....)
- Pridobivamo podatke Statisticnega urada RS, zdruzenj (npr. kmetijske zadruge, zdruzenje slovenskih vinarjey,
zdruzenje kmeckih sirarjev..), objav....
- Anketa (poenostavljena inacica) smo prevedli v slovenscino in poslali na elektronske naslove proizvajalcey,
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P PIMENTO

VPRASALNIK ZA PROIZVAJALCE FERMENTIRANE HRANE

PROIZVAJALEC (vpisite ime podjetja):
REGIJA (vpisite ime regije):

IME FERMENTIRANEGA ZIVILA :
(vpisite ime vasega izdelka)

TIP FERMENTIRANEGA ZIVILA : Izberite tip fermentiranega Zivila

SUROVINA (vpisite glavno surovino
za proizvodnjo vasega izdelka):

CERTIFIKAT : |zberite certifikat

PROIZVEDENA KOLICINA

V LETU 2022: Izberite enoto

TEHNOLOSKI POSTOPEK

UPORABA KOMERCIALNIH STARTER]JEV: Izberite

UPORABA NEKOMERCIALNIH STARTERIEV:E]zberite -

OBDELAVA : |zberite
FERMENTACIJSKI POGO]JI (temperatura, vlaga,...) : [zberite

Najlepsa hvala za va$ ¢as in posredovane informacije, ki nam bodo pomagale pri
izvedbi projekta in umestitvi slovenskih izdelkov na interaktiven zemljevid
fermentiranih izdelkov.

Ankete so bile poslane:

232 proizvajalcem vina

66 proizvajalcem kislega zelja in kisle
repe

30 proizvajalci mle¢nih izdelkov
(majhni sirarji, kmetije, mlekarne..)
18 pivovarjem

18 proizvajalcem Zganih pijac

27 proizvajalcem kisa

6 proizvajalcem kombuce



WGy - Zdruzevanje znanstvenikov in proizvajalcev
fermentirane hrane za spodbujanje inovacij v druzbi

- Sklop, namenjen povezovanju proizvajalcev z raziskovalci in pospesevanju inovacij
- Vodja

- Vprasalnik, v katerem povprasujejo po ozkih grlih za inovacije na podrocju
fermentiranih Zivil: https://conjointly.online/study/386833/8dos4zzad3

- wgd@fermentedfoods.eu



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

il _ . . . ; . Action Details
Presentin all European diets, fermented foods (FF) hold ategic place due to the benefits they offer in terms of nutrition, sustainability, innovation,

ARE YOU |NTERESTED |N cultural heritage and consumer interest. The potential of FF for improving human health but also driving food innovation and local production in the next [& MoU - 068/21

decades has become highly relevant. The challenge is therefore to federate the scientific community and other key stakeholders working on FF. We

JOIN I NG OU R COST ACTION? want to collectively advance scientific evidence of their health benefits, building a benefits/risk approach in order to promote multi-modal innovation R

Startdate - 08/11/2021

=

andrespond to the expectations of different European communities.

The long-term goal of PIMENTO i to place Europe at the

earhead of innovation on microbial foods, promoting health, regional diversity, local

production at different scales, contributing to economical and societal development as well as food sovereignty. To respond to this challenge, the

scientific and non-scientific community need tojoin forc nd co-construct a multi-stakeholder vision and dynamicin the field of FF. A COST Action is

the best means of building this network and enabling this long-term vision to become reality.

COST: Action BIMENTO Welcomas reeaareh Selva eanists The wide variety of stakeholders engaged will enable PIMENTO: i) to tightly connect and clarify scientific knowledge on health aspects of FF i) to tackle Read the Project Description [MoU
working in the field. There are many ways to get involved. A GETINVOLVED technical, societal and legislative bottlenecks behind FF-based innavations i) to contribute to the establishment of long-term scientific workplaces iv) ¢ Inform the Main Proposer/Chair of
to disseminate widely define scientific knowledge on FF and define strategic roadmap for future joint research. yourinterest

* Apply tojoin your Working Groups

Action keywords ofinterest

Please note, Management
Fermented food - Human Health - Dietary guidelines - European web platform (Hub) - Industrial cluster Committee nominations are

carried out through the COS

wg2 @fermentedfoods.eu N
wgd @fermentedfoods.eu

Bojana.BogovicMatijasic@bf.uni-lj.si . . . e . . .
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Hvala, CA20128

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