Ywtrafoon

Traditional Food Network to improve the transfer of knowledge for innovation

»Ajda med tradicijo in inovacijo«
PROGRAM

3.6.2015
Stanje v razvoju in uporabi proizvodov iz ajde

10:00- Prihod in registracija udeleZzencev
10:30-10:45 | Otvoritev
Pozdrav direktorja IC Piramida, Davorin Urih
Pozdrav dekanje FVZ UP, prof. dr. Darja Barli¢ Maganja
Pozdrav v imenu koordinatorja projekta Trafoon, prof. dr. Peter Raspor
Ajda
Predsedujoci: prof. dr. Mario Lesnik, FK UNI MB; prof. dr. Marijana Sakac,
FINS, Srbija
10:45-11:05 | Od projekta do prenosa v prakso: izzivi in pasti; dr. Boris Kovac, FVZ UP
11:05-11:25 | Predstavitev ajde kot rastline in njenih prednosti v pridelavi; prof. dr. Franc
Bavec, FK UNI MB
11:25-11:45 | Tehnologija in tveganja v primarni predelavi ajde; Lidija Tasner, Zito d.d.
11:45-12:05 | Potencijal upotrebe zelene mase heljde za razvoj prehrambenih proizvoda;
dr. Anamarija Mandié, FINS, Srbija
12:15-13:00 Odmor
Tehnologija
Predsedujoci: dr. Blanka Vombergar, ICP; dr. Boris Kovac, FVZ UP
13:00-13:20 | Tehnoloska svojstava heljde kao funkcionalnog sastojka u pekarskim i
brasneno-konditorskim proizvodima; dr. Marijana Sakac, FINS, Srbija
13:20-13:40 | Fermentirani proizvodi iz ajde: Kruhi in Pecivo; dr. Blanka Vombergar, ICP
13:40-14:00 | Ne-fermentirani proizvodi iz ajde: Testenine; dr. Mateja Modic, Zito d.d.
14:00-14:20 | Potencial bioaktivnih in prehransko zanimivih snovi v ajdi in proizvodih iz
ajde; prof. dr. Samo Kreft, FFA UNI LJ
14:30-15:00 Odmor
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Prehrana in zdravje
Predsedujoci: prof. dr. Darja Barli¢ Maganja, FVZ UP; prof. dr. DuSanka
Miceti¢ Turk, MF UNI MB

15:00- 15:20 | Celiakija kot izziv za razvoj brezglutenskih Zivil; prof. dr. DuSanka Micetic
Turk, MF UNI MB

15:20-15:40 | Prebavljivost ajdovega $kroba; dr. Vida Skrabanja

15:40-16:00 | Ajda v obrokih uravnoteZene prehrane; dr. Tamara Poklar Vatovec, FVZ UP
16:00-16:20 | Ajda kot funkcionalno Zivilo pri bolnikih; Ksenija Ekart, UKC MB

16:30-18:00 Okrogla miza z naslovom »Ajda, ¢emu Ze? !«
Moderator: prof. dr. Peter Raspor, FVZ UP

4. 6. 2015
Izbrani primeri dobrih praks v raziskovanju:
Prikaz potencialnih uporabnih resitev za prakso

Zasciteni in tradicionalni proizvodi iz zrnja v alpsko-mediteransko-
panonskih kulturah
Predsedujoci: prof. dr. Sonja Smole MoZina, BF UNI LJ; dr. Lucijan Cencic,

MKGP
9:00-9:20 Razvoj novih Zivilskih izdelkov iz tradicionalnih Zivil; dr. Petra Medved
Djurasinovié, GZS
9:20-9:40 Zasditeni proizvodi iz zrnja v Sloveniji; dr. Lucijan Cenci¢, MKGP
9:40-10:00 Proizvodnja i prerada heljde u Bosni i Hercegovini- Dosadasnja iskustva i

bududi izazovi; prof. dr. Sanja Orucevi¢ Zuljevi¢, PPF, Bosna in Hercegovina
10:00-10:20 | Tradicionalniizdelki iz ajde v Sloveniji; RoZica Slavica Ferjanci¢, VGS Bled

10:30-11:00 Odmor

Izbrani primeri dobrih praks v raziskovanju za prenos v prakso
Predsedujoci: mag. Marta Sabec, ARRS; prof. dr. Peter Raspor, FVZ UP

11:00-11:15 | Operativni program cezmejnega sodelovanja med Slovenijo in Madzarsko
2007 - 2013: Izboljsanje kakovosti Zivljenja bolnikov s celiakijo; mag. Jasmina
Dolinsek, MO MB

11:15-11:30 | Bilateralni projekt Slovenija—Srbija: U¢inkovitost funkcionalnih Zivil pri ljudeh
s presnovnimi motnjami; dr. Aleksandra Misan, FINS
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11:30-11:45 | Projekt: Ajda poZen'; Jan Strukelj

11:45-12:00 | Projekt MIZS: Inovativne fermentacije za razvoj novih funkcionalnih Zivil; dr.
Martina Avbelj, BF UNI LJ

12:00-12:15 | ARRS Mladi Raziskovalci- Doktorski Projekt: Nekonvencionalna Zita v
pivovarstvu: primer ajde; dr. Matjaz Dezelak, MF UNI MB

12:15-12:30 | Projekt CBZ»Od setve do Zetve — kar sejemo, to zanjemo; Nata$a Klemenic¢
Strukelj, CBZ

12:30-12:45 | lzzivi in pasti prenosa znanja v praksi; prof. dr. Peter Raspor, FVZ UP

13:00-13:45 Odmor

Izbrani primeri dobrih praks v razvoju novih izdelkov
Predsedujoci: dr. Petra Medved Djurasinovic¢, GZS; prof. dr. Peter Raspor, FVZ
up

13:45-14:00 | Engrotus d.o.o.: Inovativni izdelki, osnovani na tradiciji: sirovi Struklji in
mlevski izdelki iz ajde iz Slovenskih dobrot (Irena Rotar)

14:00-14:15 | Mercator d.d.: Ajdovi izdelki Mercatorjevih mojstrov (dr. Tatjana Vrscaj
Vodosek)

14:15-14:30 | Mlinotest d.d.: Testenine iz ajde (Brigita Lojk)

14:30-14:45 | Pivovarna Lasko d.d. Pivo z dodatkom tatarske ajde (Regina Godec)
14:45-15:00 | VIVO catering d.o.o.: Ajda kot kulinari¢na zgodba (Jerneja Kamnikar)

Zakljucek delavnice; prof. dr. Peter Raspor, FVZ UP

4. 6. 2015
Prakticna delavnica izdelave izdelkov iz tatarske ajde
15:30-19:30
Cena: 100 EUR (z DDV)

Izvedena bo prakti¢na delavnica izdelave izdelkov s tatarsko ajdovo moko. UdeleZenci delavnice bodo spoznali
razlicna tatarska ajdova testa ter se sami prakticno preizkusili v izdelavi razlicnih izdelkov, pod vodstvom
strokovnjakov iz Sole. Na delavnici bodo izdelali razlicne pekovske in slasci¢arske izdelke s tatarsko ajdovo moko
(npr. mlec¢ni ajdov kruh, tatarsko ajdovo potico, pletli bomo pletenice iz mle¢nega testa, izdelovali Se nekatere
druge izdelke, ...). Vse izdelke bomo senzori¢no preizkusili in spoznali znacilen okus tatarske ajde. Izdelki se
bodo na koncu delavnice razdelili med udelezence za spomin na skupno druzenje.
Stevilo udeleiencev v delavnici je omejeno. Prednost bodo imeli prvi prijavljeni. Prijava velja ob pla¢ilu. Za
udelezbo na delavnici ni potrebno predznanje. Za ustrezno delovno obleko poskrbijo organizatorji. Na Zeljo
lahko udeleZenci dobijo potrdilo o udelezbi na delavnici.
dr. Blanka Vombergar,
organizatorica prakti¢ne delavnice,
IzobraZevalni center Piramida Maribor
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