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ZELENA TACKA

vodi vas U Evropu

Alema PENDEK

Edukacija je najbitniji korak u sva-
kom projektu. Da bi nesto funkcionisa-
lo, gradani se moraju poduciti o samom
projektu, njegovom znacaju i znacenju.
Stoga je Ekopak krajem prosle i pocetkom
ove godine krenuo u kampanju promo-
cije Zelene tacke. Naime, Ekopak je od
prosle godine ekskluzivni davatelj prava
na koristenje medunarodno zasticenog
znaka Zelena tacka (Green Dot) za trzi-
$te BiH.

RijeC je o medunarodno zasticenom
znaku koji koristi viSe od 170.000 kompa-
nija u svijetu. Vise od 460 milijardi jedi-
nica ambalaznog otpada godi$nje se
oznaci ovim znakom, dok 300 miliona
gradana ima pristup razdvojenom odla-
ganju ambalaznog otpada koje se fi-
nansira od ¢lanica PRO EUROPE-a.

- Kada vidite ovaj znak na proizvodu,
to znaci da je za tu ambalazu pla¢ena na-
knada za njeno zbrinjavanje nakon upo-
trebe, odnosno da kompanija koja ga ko-
risti finansira sistem odvojenog priku-

sistema koji posluju po standardima ko-
je propisuje. To prakti¢no znaci da je na-
$azemlja u segmentu ambalaznog otpa-
da preko Ekopaka usla u evropske inte-
gracije, kazala je Hrbat.

Pocetak uspostave sistema su ambala-
Zne kompanije, odnosno proizvodadi,
uvoznici, punioci, pakeri, distributeri i
krajnji snabdjevaci. Oni su prema Pravil-
niku o ambalaznom otpadu obveznici
koji imaju obavezu da se ukljuce u sistemn,
da izvijeste koje koli¢ine ambalaze stav-
ljaju na trziste i da u skladu sa koli¢ina-
ma plate naknade iz kojih se finansira sis-
tem. Naknade koje placaju Ekopaku sa je-
dne strane omogucavaju uspostavu sis-
tema, a sa druge strane se ne odrazava-
juna cijenu proizvoda u ambalazi, odno-
sno nema prevelikog opterec¢enja i pos-
kupljenja.

- Ambalazne kompanije koje su na
Ekopak prenijele svoje obaveze i koje ko-
riste znak Zelene tacke, samim tim $alju
jasnu poruku svoje drustvene odgovor-
nosti o ispunjavanju zakonskih obaveza
ida finansijski podrzavaju uspostavu i ra-

pljanja i reciklaze ambalaznog otpada
preko ovlastenog operatera sistema.
Ekopak je pocCeo sa promocijom znace-
nja i znacaja Zelene tacke kako bismo
ohrabrili kompanije da stavljaju znak, a
potrosace da kupuju proizvode koji na se-
bi imaju ovaj znak, kazala nam je Ame-
la Hrbat, direktorica Ekopaka, dodajuci
kako je znak Zelena tacka u svijetu veoma
popularan jer potros$acima $alje poruku
da kupovinom proizvoda koji su oznace-
ni ovim znakom, direktno ucestvuju u re-
ciklazi ambalaznog otpada i zastiti oko-
lisa.

Inace, opredjeljenje osnivaca Ekopa-
ka je da se nakon dobijanja dozvole od lo-
kalnog resornog ministarstva, Ekopak
ukljuci u evropske integracije, te je ispu-
njavanjem visokih zahtjeva i standarda
poslovanja Ekopak postao 32. ¢lanica kro-
vne evropske organizacije operatera sis-
tema PRO EUROPE Ccije je sjediste u
Bruxellesu.

- PRO EUROPE je vlasnik licence Ze-
lena tacka, koja daje ovlasti operaterima

zvoj transparentnog, odrzivog i efikasnog
sistema odvojenog prikupljanja i recikla-
Ze ambalaznog otpada u nasoj zemlji, is-
takla je Hrbat.

Ekopakima obavezu da zakonski ure-
di trziSte BiH kada je u pitanju koristenje
znaka Zelena tacka, tako da se one kom-
panije koje koriste znak, a nisu u sistemu
mogu ukljuciti u Ekopak i svoje obaveze
prenijeti na domaceg operatera sistema
koji posluje po najvisim evropskim stan-
dardima, a kompanije koje su ve¢ u sis-
temu Ekopaka mogu poceti koristiti Ze-
lenu tacku.

- Zelena tacka zakonski nije obligator-
na i kompanije koje ne Zele jednostavno
je ne moraju staviti na ambalazu, medu-
tim, mi se trudimo da promovisemo
znacaj i znacenje ovog znaka, kako pre-
ma potrosacima, tako i prema $iroj drus-
tvenoj zajednici, jer slogan prve kampa-
nje Ekopaka glasi Zelena tacka nas vodi
u Evropu. I zaista - ambalazni otpad iz
BiH je preko Ekopaka uklju¢en u evrop-
ske integracije, porucuju iz Ekopaka.

MALA VEGANSKA TORTA

OD COKOLADE

Sastojci: 350 ml nesladenog bademovog
mlijeka, 2 kasicice bijelogili jabukovog sirée-
ta, 150 ml nesladenog jabukovog soka, 80 ml
jace kafe (ili dodajte jos toliko bademovog mli-
jeka), 80 g topljenog kokosovog ulja (sjemen-
ki grozda ili ulja od repice), 2 kasicice Cistog
ekstrakta vanilije, 250 g pSeni¢nog brasna, 250
g Secera Secerne trske, 125 g nesladenog ka-
kao praha, 2 kasicice sode bikarbone, kasici-
capraska za pecivo, Cetvrtina kasicice soli. Za
fil: 200 g veganskog mekog putera (orahov; su-
samov...), 250 g $eCera u prahu, 80 g neslade-
nogkakao praha, 50 g poluslatke ¢okolade bez
mlijeka, istopljene i mlake, 2 kasicice Cistog
ekstrakta vanilije, 50 ml bademovog mlijeka

Priprema: Zagrijte rernu na 170 stepeni,
namazite i navlazite pravougaoni pleh i
pleh za kolace kako se nista ne bi zalijepilo.
Pospite povrsinu pleha kakao prahom, istre-
site visak, i sklonite to u stranu. U velikoj po-
sudi pomijesajte bademovo mlijekoisir¢e i
ostavite smjesu da se “aktivira” nekoliko
minuta. Zatim, dodajte ulje, kafu, vanilin ek-
strakt, i sok od jabuke i mijesajte dok se ne

zapjeni. Dodajte brasno, Secer, kakao prah,
sodu bikarbonu, prasak za pecivo i so u si-
to i posipajte preko vlaznih sastojaka mije-
$ajucirucno ili mikserom. Ako nemate sito,
stavite suhe sastojke u drugu posudu pa iz nje
posipajte i mijesajte ih sa mokrim. Mijesaj-
te dok se ne izgube sve neravnine, smjesa
vam mora izgledati kremasto i lako za pre-
sipanje. Probajte malo kako bi “podesili” slat-
kost na koli¢inu koja vama odgovara doda-
juéisecer ukoliko za tim uopste bude bilo po-
trebe, jer torta je sasim dovoljno slatka i bez
dodavanja $ecera. Podijelite smjesu na dva
jednaka dijela u plehove, pecite izmedu 25
minuta i pola sata.

Ostavite pripremljeno da se dobro ohla-
di prije nego Sto dodate fil. Kako bi napra-
vili ovu lijepu dvoslojnu tortu dodajte istu ko-
li¢inu fila izmedu slojeva kao i preko torte.
Kada sav fil iskoristite, pospite slatkis kakao
prahom. Servirajte uz takoder raskos$nu ku-
glu sladoleda bez mlijeka, cokoladnogli ka-
ramel-preliva, §laga od kokosa i ¢aSu bade-
movog mlijeka.

Sastojci za nadjev: 1/3 Solje Secera (Solja
=2dl), 2 kasike kukuruznog brasna, 1/3 $o-
lje tople vode, 1/2 $olje soka od narandze, 3
kasike soka od limuna, 1 kasi¢ica izrendane
kore limuna, Zumance. Sastojci za tijesto: 1,5
Solja brasna, 1 Solja Secera, 1/2 kasicice pra-
ska za pecivo, 1/2 kasicCice soli, 1/2 kaSicice
sode bikarbone, 1/2 Solje kokosovog mlije-
ka, 2 jajeta, 2 kasike kanolina ulja, 1/2 kasi-
¢ice ekstrakta vanile, 1/2 Solje kokosovog bra-
$na. Sastojci za kremu: 2 kasike maslaca, 1/2
Solje svjezeg sira, 1/2 kasicice izrendanog li-
muna, 2 kasike kokosovog mlijeka.

Priprema: Za pripremu nadjeva, u plitkoj
posudi pomijesajte Secer i kukuruzno brasno.
Dodajte voduy, sok od narandze i limuna,
izrendanu limunovu koru i Zumance. Smje-
su kuhajte dok ne zavri, pa smanjite tempe-
raturu i krckajte jo$ tri minuta. Premjestite
smjesu i ostavite da se ohladi. Zagrijte rernu

na 180 stepeni da biste ispekli kolace. Tako-
der, pobrasnite kalupe u koje Cete sipati tijes-
to. Pomijesajte brasno, $ecer, prasak za pe-
civo, so i sodu bikarbonu u ¢iniju srednje ve-
licine. Dodajte kokosovo mlijeko, jaja, ulje i
ekstrakt vanilije. Sve sastojke umutite mikse-
rom. Smjesa treba da bude glatka. U svaki ka-
lupci¢ stavite dvije kasicCice tijesta i kasi¢icu
nadjeva u sredinu, pa prekrijte nadjev sa po-
lovinom kasicice tijesta. Pecite kolaci¢e na vi-
sokoj temperaturi 15 minuta. Nakon toga, os-
tavite ih da se ohlade u kalupima pet minu-
ta, zatim ih izvadite i ostavite da se potpuno
ohlade. Za pripremu kreme, izmijeSajte mi-
kserom maslac i sir. Smjesa treba da bude
glatka. Dodajte Secer, kokosovo mlijeko i li-
munovu koru. Sastojke umutite da smjesa
postane glatka. Kremu stavite na kolacice pa
ih zamrznite. Prije sluzenja pospite kolaci-
¢e kokosovim braSnom.





