Tradicionalne slovenske jedi

Med najbolj znane slovenske jedi zagotovo sodijo potica, Zganci,
gibanica, Struklji, Zzlikrofi, jedi iz kislega zelja in razlicne pogace.
Meso je bilo v€asih na mizi le ob posebnih priloznostih, goveja juha,
pecenka in prazen krompir pa so tudi danes sinonim za klasicno
slovensko nedeljsko kosilo.

Slovenija je pokrajinsko zelo raznolika dezela. Na severovzhodu lezi
Panonska ravnina, na vzhodu Dolenjsko gricevje, na jugu Kras 1in
Jadransko morje, na zahodu pa hribovit alpski svet. In tako kot so
raznolike posamezne slovenske pokrajine, tako raznolika je tudi
tradicionalna slovenska kuhinja. Vsaka slovenska pokrajina ima neke

svoje kulinaricne znacilnosti, prepoznamo jo lahko tudi po znacilnih
jedeh.

VIR: https://okusno.je/kuhinje-sveta/okusi-sveta/tradicionalne-slovenske-jedi.html
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KISLO ZELJE IN REPA

Prvoten pomen naravnega ali bioloskega kisanja je bil konzerviranje Zivil in s tem podaljSanje njihove
obstojnosti, v danasnjem ¢asu pa sta kislo zelje in repa v prehrani zazelena tudi zaradi karakteristicne
arome in okusa ter prehranske vrednosti. Zaradi vsebovanih hranil kislo zelje in repa ugodno vplivata
na imunski sistem, zato je njuno uzivanje Se posebej koristno jeseni in pozimi. Uporabljata se lahko kot
samostojna jed, priloga ali dodatek enolon¢nicam, juham ter za solate. V Sloveniji so dobro poznane
tudi njune znacilne tradicionalne jedi kot so jota, bujta repa, kislo zelje z ajdovimi Zganci, ...

Sestava kislega zelja in repe ter vpliv na zdravje

Kislo zelje je med drugim vir vitamina C, folata, prehranske vlaknine in prebioti¢nih snovi ter mle¢ne
kisline, zato je v uravnotezeni prehrani zelo zaZeleno. Kislo zelje vsebuje tudi produkte fermentacije, ki
lahko ugodno vplivajo na mikrobioto v naSem crevesju in prehranske vlaknine, ki ugodno vplivajo na
prebavo. Za vitamin C je dobro znano antioksidativno delovanje, kar pomeni, da SCiti celice pred
oksidativnim stresom. Obenem vitamin Cin folna kislina prispevata tudi k delovanju imunskega sistema
in normalnemu psiholoSkemu delovanju ter zmanjSujeta utrujenost in iz¢rpanost. Tudi kislo repo
odlikuje ugodna prehranska sestava, ki je podobna kot pri kislem zelju, le vitamina C vsebuje nekoliko
manj. Kislo zelje in repa sta tudi sicer hranilno zelo bogata, saj imata hkrati nizko energijsko vrednost,
zaradi ¢esar sta pomemben sestavni del pestre in uravnoteZene prehrane. Zaradi ugodne hranilne
sestave, okusa in arome sta dobrodosla popestritev nasih jedilnikov.

Zanimivost

Znana je tudi zgodba o kapitanu Cooku, ki je na dlje trajajoce plovbe vzel veéje zaloge zelja in s tem
preprecil obolevanje mornarjev za skorbutom, ki ga povzroci prav pomanjkanje vitamina C.

Preglednica: Okvirna hranilna vrednost v 100 g kislega zelja in repe

Hranilna vrednost | oppy#* |Hranilnavrednost| oppy*

100 g kislega zelja 100 g kisle repe
Energijska vrednost (kcal/kJ) 27/113 1% 21/88 1%
Mascobe (g) 0 0% 0 0%
Od teh nasicene mascobe (g) 0 0% 0 0%
Ogljikovi hidrati (g) 5,2 2% 4,1 2%
Od teh sladkorji (g) 1 1% 0,8 1%
Beljakovine (g) 1,3 3% 0,8 2%
Prehranske vlaknine (g) 2,2 7% 1,6 5%




Vitamini in minerali

Vitamin K (ug) 62 83 % 60 80 %
Vitamin C (mg) 12 15% 5 6 %
Folna kislina (pg) 31 16 % 30 15%
Vitamin B6 (mg) 0,2 14 % 0,1 7%
Mangan (mg) 0,2 10% 0,2 10%
Kalcij (mg) 34 4% 47 6 %
Magnezij (mg) 14 4% 14 4%
Baker (mg) 0,02 2% 0,13 13%
Cink (mg) 0,2 2% 0,3 3%
Zelezo (mg) 0,7 5% 0,7 5%
Krom (pg) 5 13% 5 13%
Kalij (mg) 201 10 % 232 12%

*%PDV: Za energijsko vrednost in makrohranila kot delez priporo¢enega vnosa (%PV) za povprec¢no
odraslo osebo (8 400 kJ/2 000 kcal); za vitamine in minerale kot deleZ priporo¢enega dnevnega vnos
(%PDV) za odrasle - upostevajoc Prilogo XlII Uredbe (EU) 1169/2011. Za prehranske vlaknine kot deleZ
obicajno priporocenega vnosa za odrasle (30g). Vir: Razli¢ne podatkovne baze o prehranski sestavi Zivil.
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Kaj je fermentacija

Kisanje ali fermentacija je proces, ki izkoris¢a rast in encimsko aktivnost mikroorganizmov za
preoblikovanje osnovnih surovin (mleko, zelje, soja, meso, ..) v Zivila z znacilnimi fizikalnimi,
senzori¢nimi in prehranskimi lastnostmi ob isto¢asnem ohranjanju kakovosti in varnosti Zivil. Rezultat
doloéenih fermentacijskih procesov je visja hranilna vrednost in/ali boljSa prebavljivost osnovne
surovine, odstranitev neprijetnih, najveckrat grenkih okusov ali pa razgradnja ne hranilnih snovi,
kot so fitinska kislina, tanini in nekateri polifenoli.

Fermentirana Zivila imajo obi¢ajno dobre senzori¢ne lastnosti, zelo atraktivne. Ceprav so stare
civilizacije uporabljale fermentacijo predvsem kot nacin ohranjanja hitro pokvarljivih kmetijskih
pridelkov, ima danes v proizvodniji Zivil razlicne vioge:

¢ ohranjanje Zivil s proizvodnjo protimikrobnih metabolitov, kot so organske kisline (mlecna,
ocetna, mravljin¢na, propionska), etanol, ogljikov dioksid, ipd.;

¢ izboljSanje varnosti Zivil z inhibicijo patogenov in odstranitvijo toksi¢nih snovi;
¢ izboljSanje senzoricnih lastnosti Zivil;

¢ izboljSanje hranilne vrednosti in zdravju koristnih vplivov Zivil.

Kisanje zelja in repe

Najboljsi ¢as za kisanje zelja ali repe je pozna jesen, saj so takrat za to naravno vzpostavljeni pogoji,
tako glede sestave zelja, kot zunanjih pogojev (temperatura). Kisanje je sicer mogoce skozi vecji del
leta, Ce le lahko ustvarimo primerne pogoje za kisanje. Naravni (bioloski) proces kisanja ima v nasih
krajih dolgo tradicijo. Gre za eno najstarejSih tehnologij konzerviranja hrane, kjer ob delovanju
mlecnokislinskih bakterij iz sladkorjev nastane mlecna kislina in druge snovi. Poleg mlecne kisline so
zelo pomembni Se ocetna kislina, etanol in CO,, ki med fermentacijo povzro¢a mocno penjenje.
Sodelujejo mlecnokislinske bakterije, ki spadajo v druzino Lactobacillaceae, od katerih so za
fermentacijo zelja najpomembnejsi rodovi Leuconostoc, Lactobacillus in Pediococcus. Mleénokislinska
fermentacija je mogoca pod posebnimi pogoji ob ustrezni koncentraciji soli, odsotnosti zraka in
optimalni temperaturi.

Priprava zelja in repe: Zeljnate glave ocistimo, odstranimo vse umazane dele in povrsSinske liste in
kocene, sledi rezanje na rezine debeline 2-4 mm. Repo operemo, olupimo ter naribamo.

Kolicina soli: Naribano zelje ali repo enakomerno solimo z dvema odstotkoma soli, glede na tezo
sveZega rastlinskega materiala (2 dag na kilogram). Ce kisamo cele zeljnate glave, te zalijemo z vodo,
ki smo ji dodali Stiri odstotke soli (glede na teZo zelja), enako velja za repo. Za potek fermentacije
(vrenja) je pravsnja koli¢ina soli zelo pomembna.

ObteZitev: Ustrezna obteZitev omogoca vzpostavitev brezzracnih razmer, ki so potrebne za kisanje.
Zelje po rezanju zlagamo v vecje posode po plasteh in pri tem vsako plast posebej solimo in potlac¢imo.
Za repo velja enako, le da tlacenje ni potrebno. Ko je posoda polna, za pokrivanje uporabimo debelo
PVC-folijo, ki jo prekrijemo s Sirokimi desc¢icami in nanje za obteZitev postavimo posode, napolnjene z
vodo. Ob robu naj bo med kisanjem nekaj povrsine nepokrite, da lahko izhaja ogljikov dioksid.
ObteZitev zelja naj na zacetku predstavlja 20 odstotkov teZe, proti koncu kisanja pa obtezZitev lahko
zmanjSamo na polovico. Pri repi je potrebna nekoliko manjsa obteZitev, saj je strukturno bolj nezna in
vsebuje vec vode.




Temperatura: Optimalna temperatura za kisanje je 18 °C. Pri tej temperaturi se bo kisanje zelja in repe
koncalo v treh do stirih tednih. Po koncéani fermentaciji bo skladiS¢enje daljSe in obstojnejse, ¢e ju bomo
shranjevali v temi, pri 10 °C. Mlec¢nokislinska fermentacija sicer poteka med 10 in 18 °C, vendar bo pri
nizji temperaturi trajala dlje ¢asa, do Sest tednov, kar bo vplivalo tudi na kakovost in strukturo kislega
zelja in repe.

Mikroorganizmi: V prvi fazi fermentacije sodeluje vrsta mikroorganizmov, ki da kislemu zelju ali repi
primarni okus. Takrat se izlo¢ajo pene in je nujno, da dobro vzdrzujemo higieno. Pene pobiramo sproti,
saj so mikroorganizmi v njih lahko izvor Stevilnih napak na konénem izdelku, ki se odrazijo na izgledu,
vonju, okusu in aromi. Cez nekaj dni zaénejo prevladovati mikroorganizmi, ki povzroéajo
mlecnokislinsko fermentacijo. Takrat se penjenje preneha, saj se ogljikov dioksid ne izlo¢a vec. Na samo
fermentacijo ima koli¢ina mikroorganizmov lahko zelo velik vpliv. Lahko je prepocasna, Ce je bilo zelje
Skropljeno pozneje, kot je priporocljivo. Uporaba fitofarmacevtskih sredstev namrec¢ zmanjsa Stevilo
mikroorganizmov na rastlinskem materialu.

Hranjenje: Proces kisanja se zakljuci po treh do Stirih tednih, takrat odstranimo folijo in odlijemo
odvecno tekocino (zeljnico, repnico) in, Ce je potrebno, tudi oksidirano vrhnjo plast zelja ali repe. Kislo
zelje ali repa dobre kakovosti morata imeti znacilen, prijeten vonj in okus, biti morata svetle barve in
primerne teksture. Poskrbimo, da skisano zelje ali repa ne prihajata v stik z zrakom tako, da ju
prepakiramo v zaprte nepredusne posode ter skladis¢imo v temnem in hladnem prostoru. Ena od
moznosti je tudi uporaba posebne vrece za kislo zelje, ki jo napolnimo z vodo in polozimo na kislo zelje
ali repo na nacin, da ta prekrije celotno povrsino posode in preprecuje stik rastlinskega materiala z
zrakom. Priporocljiva temperatura shranjevanja je med 8 in 10 °C. Druga mozZnost je shranjevanje v
steklenih kozarcih. VloZeno zalijemo z zeljnico ali repnico in dobro zapremo. Paziti moramo, da vloZeno
ne prihaja v stik z zunanjim zrakom.

Najpogostejse napake pri kisanju zelja in repe

e Mehko, sluzasto zelje ali repa — dodana premajhna kolicina soli.

e Trdo zelje — dodana prevelika kolic¢ina soli.

e Sivkasto rjava barva in neprijeten vonj zelja — verjeten razlog je prevelika koli¢ina dodanega
gnojila (dusika) med rastjo.

e Zelje ima okus po hrenu — motec pekoc okus povzroci zapoznel zacetek fermentacije, ki je lahko
posledica neustrezne uporabe fitofarmacevtskih sredstev ali prenizke temperature za kisanje.



KISANJE ZELJA

Naravni proces kisanja ima v nadih krajih dolgo tradicijo. Gre
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delovanju mleénokislinskih bakterij iz sladkorjev nastane
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Recept

JOTA

Sestavine

500 g kislega zelja ali repe
250 g krompirja

250 g kuhanega rjavega fizola
3 Zlice olj¢nega olja

4 lovorjevi listi

sol, poper

4 stroki ¢esna ali ¢esen v prahu
Priprava

Kislo zelje in krompir skuhamo, vendar lo¢eno. Krompir pred kuhanjem olupimo, narezemo na kocke,
vodo pa rahlo solimo (solimo nekoliko manj kot obi¢ajno solimo krompir, saj Ze kislo zelje vsebuje
precej soli). Ko je krompir kuhan, ga pretlacimo v vodi, v kateri se je kuhal. Nekaj krompirja naj pri tem
ostane nepretlacenega. Dodamo mu kuhano kislo zelje ter nekaj vode v kateri se je zelje kuhalo, da
dosezemo zelen kisel okus. Sledi Se dodajanje kuhanega fiZola: polovico fizola dodamo v celem zrnju,
drugo polovico pretlac¢imo. Po potrebi zalijemo z vodo do Zelene gostote, ali vodo kislega zelja, Ce je
jota premalo kisla. Dodamo Se poper in lovor ter po potrebi sol. V ponvi na oljénem olju na hitro
preprazimo sesekljan ¢esen, le toliko da zadisi, in ga dodamo v joto. Lahko uporabimo tudi c¢esen v
prahu. Vse skupaj na zmerni temperaturi kuhamo $e 25 minut. Jota je najboljsa, e nekoliko odleZi,
zato jo lahko skuhamo Ze zjutraj ali zvecer za drugi dan, vendar jo hranimo v hladilniku. Joto po lahko
pripravimo tudi iz kisle repe.

Dober tek!

J ofa Priprava

Cesen

kislo ze[je/repa Krompir olupimo, nareZemo Posebej skuhamo Dodamo kuhan fiZol:
in skuhamo. Del krompirja kislo zelje/repo in polovico pustimo v celem
- pretlacimo v vodi v kateri se ga dodamo h zrju, drugo polovico
ofjéno ofje Je kuhal. krompirju.. . v pretiacimo. 6
Dodamo poper V ponvi na olju na hitro Vse skupaj na zmerni
in solimo po preprazimo sesekljan temperaturi kuhamo

il | I potrebi. Cesen in ga nato dodamo 25 min.
A »
v Joto. —~
t’
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Predlogi za zajtrk

V nadaljevanju je predlagan nabor jedilnikov, ki se tradicionalno uporabljajo v slovenskem
prostoru. Med drugim je upostevana jesenska sezona, lokalna pridelava Zivil in preprostost
izvedbe. Predlagano sadje in zelenjavo je mozno nadomescati z drugimi vrstami sezonskega
sadja in zelenjave.

ZAJTRK: prosena mlecna kasa s suhimi slivami in medom, hruska, nesladkan caj

Recept za proseno mlec¢no kaso s suhimi slivami in medom

Sestavine: mleko, sol, proso, suhe slive, med
Mleko zavremo in malo osolimo. Dodamo oprano proso ter kuhamo, da se zmehca. Dodamo
suhe slive, ki smo jih prej narezali in namocili v vodo. Malo Se kuhamo ob mesanju. Na koncu
pokapamo z medom in postrezemo Se toplo.

Namig: mle¢no proseno kaso lahko postrezemo tudi hladno z Zlicko medu ali domace
marmelade. Taksna je lahko odlicen nadomestek sladice.

ZAJTRK: mlecni zdrob z rozinami, hruska, nesladkan ¢aj

Recept za mlecni zdrob z rozinami

Sestavine: mlecni zdrob, mleko, rozine
Mleko zavremo in vanj zakuhamo mlecni zdrob. Kuhamo, da se zmeh¢a. Proti koncu dodamo
Se rozine, ki smo jih prej namocili v vodi. Serviramo toplo.

ZAJTRK: polenta z mlekom, slive ali kaki

Recept za polento z mlekom

Sestavine: voda, koruzni zdrob

Delamo v razmerju 4 enote vode in ena enota polente. Vodo solimo (po Zelji dodamo malo
ocvirkov za okus), zavremo in vanjo zakuhamo polento. Polento kuhamo 15 minut.
Serviramo toplo.

ZAJTRK: ovseni kosmici na mleku z mletimi lesniki, narezano sezonsko sadje, voda

Recept za ovsene kosmice na mleku z mletimi lesniki

Sestavine: mleko, sol, ovseni kosmici, lesniki
V vrelo osoljeno mleko dodamo kosmice in kuhamo 20 min. Ko je kuhano serviramo na
kroZnik in posujemo z mletimi lesniki. Po Zelji lahko tudi sladkamo. Serviramo toplo.
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Vsebina

Uvod
Kaj so sadne rastline?
Izgled sadne rastline
osnovna botani¢na struktura (korenine, deblo, cvet, plod)
cepljenje, podlaga
Sorta, kaj je to?
avtohtona sorta, lokalna sorta, tradicionalna sorta
Sorte nasih babic in dedkov
'Zlata parmena’
'‘Bobovec'
‘Kanadka'
'Carjevic'
'Dolenjska voscenka'
‘Gorenjska vos¢enka
'Stajerski mosancelj'
Sorte nasih mam in ocetov
‘Jonatan’
'Zlati deliSes'
‘Idared’
‘Jonagold’
'Majda’
‘Lonjon’
‘Mariborka'
NasSe sorte
‘Gala'

'Elstar'



"Fuji’
'‘Braeburn'
‘Topaz'

'‘Opal’
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Jabolka niso najpomembnejs$a sadna vrsta zgolj v Sloveniji ampak tudi v svetu. To je sadje,
ki ga lahko gojimo na zelo razli¢nih obmocjih z zelo razlicnimi nadmorskimi viSinami. Hkrati
imajo plodovi zelo Siroko moznost uporabe. Uporabljamo jih lahko presne, susene, predelane
v sokove, zganje, ipd.

Jabolka so ¢loveski civilizaciji znana ze iz pradavnine. V vsem tem obdobju je po poti
naravne hibridizacije in mutacij nastalo veliko razli¢nih sort, tako da pri jablani govorimo o
sadni vrsti, ki je zelo bogata z razlicnimi sortami. Katere sorte v doloCenem obdobju
prevladujejo, je zelo odvisno od okusa potrosnika in seveda od "modnih" trendov. Dejstvo je,
da danes gojimo sorte, ki so povsem drugacéne, kot tiste, ki so prevladovale npr. pred 20 leti.
Predvsem zaradi Zelje po pridelavi sadja ob ¢im manjsi uporabi kemi¢nih sredstev (Skropiva),
se v zadnjih letih pogosteje ponovno oziramo po sortah, ki so bile razsirjene v preteklosti
(stare sorte).

Jabolka so izjemno pomemben del ¢lovekove prehrane. To zagotavlja ne samo zdravstvena
stroka temvec tudi sadjarski strokovnjaki. Prav kolegi na Biotehniski fakulteti so v preteklosti
opravljali pomembne projekte z raziskovalci na Medicinski fakulteti in ugotovili, da jabolka
delujejo zelo pozitivno na ¢loveski organizem. Vsebujejo zelo ugodno razmerje med sladkorji
in kislinami, poleg tega pa vsebujejo veliko vitaminov, fenolnih snovi z mo¢nim
antioksidativnim ucinkom ter seveda veliko naravnih rastlinskih barvil (antocianinov).
Jablanove sorte se po vsebnosti opisanih snovi moc¢no razlikujejo med seboj, hkrati pa se
razlikujejo tudi po razmerjih med opisanimi snovmi. V Zelji po sestavi zdravega obroka za
¢loveka i1§¢emo med drugim sorte, s posebej ugodno sestavo opisanih snovi. V¢asih opazimo,
da imajo nekatere sorte, ki so jih veliko gojili v preteklosti Se posebej ugodno sestavo plodov
in da so razmerja med opisanimi snovmi v teh plodovih $e posebej ugodna. Pomen starih sort
tudi v tem kontekstu narasca.



Kaj so sadne rastline?

Jabolka priStevamo k sadnim rastlinam. Sadne rastline so vse tiste vecletne rastline, ki rodijo
uzitne plodove. Ze hiter poletni ali jesenski sprehod po naravi pokaze, da so sadne rastline
lahko drevesa, grmi in tudi polgrmi, saj na vseh teh najdemo uzitne plodove najrazli¢nejsih
oblik in barv. Seveda tu ne smemo pozabiti slastnih jagod, ki zrastejo na $e man;jsi rastlini od
prej omenjenih. Posebnost jagodnih rastlin je tudi v tem, da nadzemni del rastline vsako jesen
propade (se posusi), spomladi pa ponovno zraste. To je nujno potrebno, saj rastline jagod na
ta nacin prezivijo neugodne zimske razmere. Nadzemni deli ostalih sadnih rastlin vsako jesen
olesenijo in to jim pomaga, da pozimi ne propadejo.

Sadne rastline lo¢ujemo med seboj tudi po zgradbi plodov. Poznamo dve osnovni skupini,
peckarje, pri katerih v plodovih najdemo pecke in kos¢icarje, za katere so znacilne kos¢ice. K
peckarjem priStevamo jablane, hruske, kutino in neSpljo. Kos¢icarji pa vkljucujejo ¢esnjo,
viSnjo, breskev, nektarino. Vse sadne rastline, za katere je znacilna trda lupina, ki jo moramo
razbiti, ¢e Zelimo priti do uzitnega semena imenujemo lupinarje (lupinasto sadje), tiste, ki
razvijejo jagodaste plodove pa imenujemo jagodi¢je. K lupinarjem priStevamo oreh, lesnik in
mandelj, k jagodi¢ju pa jagode, maline, robide ter ¢rni in rde¢ ribez. Vse sadne rastline, ki
lahko uspeSno rastejo v toplejSi klimi (v Sloveniji v obmorskem pasu) imenujemo
mediteranske in tropske rastline. Sem pristevamo oljko, smokve, kakije, aktinidijo, citruse in
banane.

Plod mandlja, ki ga pristevamo k lupinarjem

Izgled sadne rastline

Pri sadnih rastlinah lo¢imo podzemni in nadzemni del. Podzemni del predstavljajo korenine,
nadzemni del pa deblo, veje, listi, cvetovi in plodovi. Podobno kot vse vi§je rastline tudi sadne
rastline s koreninskim delom iz tal sprejemajo vodo s hranilnimi snovmi in oboje uporabijo za
svojo rast in razvoj. Deblo, ki je lahko razli¢no visoko in se potem razveja v veje imajo samo
drevesa. Glavni poganjki pri grmih imajo sicer skupen zacetek, ki pa je kratek in neopazen.



Polgrme oznacujejo samostojni poganjki, ki posami¢ izraS¢ajo iz tal. Vse sadne rastline
uvrs¢amo med listavce, to pomeni, da so posamezni poganjki obrasceni z listi, ki jeseni
odpadejo, torej gre za listopadne rastline. Edina izjema je oljka, ki je vednozelena rastlina.
Cvetovi, ki se razvijejo na poganjkih so spolni organi in so torej pomembni za razvoj semen
in plodov. Za tvorbo semen sta pomembni tako oprasitev (prenos moskih spolnih celic na
zenski spolni organ), kot oploditev (zdruzitev moSke spolne celice ter jaj¢ne celice). OpraSitev
pri sadnih rastlinah lahko poteka z vetrom (vetrocvetke) ali s Cebelami oz. ¢mrlji
(zuzkocvetke). K vetrocvetkam Stejemo oreh in lesko, ostale sadne rastline so Zuzkocvetke.
Uspesna oploditev sprozi razvoj semen in hkrati tudi oblikovanje plodov, ki so pri sadnih
rastlinah glavni proizvod.

Jablanov plod v prerezu

Semena uporabljamo za razmnozevanje, kar imenujemo spolni na¢in razmnozevanja. Drevesa
ali grmi, ki zrastejo iz semena so unikatne rastline in jih imenujemo sejanci. Govorimo tudi o
rastlinah na lastnih koreninah. Se pogosteje pa pri sadnih rastlinah sre¢amo rastline, pri
katerih so v eni rastlini zdruzeni dve razli¢ni rastlini. Zdruzevanje dveh rastlin dosezemo z
uporabo posebne tehnike, ki jo imenujemo cepljenje. Rastlino, ki v to skupno rastlino
prispeva korenine in spodnji del debla (koreninski vrat) imenujemo podlaga. Zgornja rastlina
pa zraste iz cepica, ki ga cepimo na podlago.



Vznikli sejanci jablane

Sadna drevesa so najpogosteje vzgojena s cepljenjem

Sorta, kaj je to?

V sadjarstvu (panoga, ki se ukvarja s proucevanjem sadnih rastlin) je vseskozi veliko govora o
sortah. Z izrazom sorta oznacujemo vse tiste osebke, ki imajo to€no dolo¢ene in znacilne
lastnosti, po katerih se ti osebki tudi lo¢ijo od ostalih osebkov. Te znailne lastnosti so tudi



potrjene od za to pristojnih institucij in tekom tega postopka sorta dobi tudi ime. Od tega
trenutka naprej smemo ime te sorte tudi v javnosti uporabljati.

Pestrost jablanovih sort je izjemna (utrinki iz mednarodne razstave)

Lokalne sorte so vse tiste sorte, ki so znacilne za dolo¢ena geografska obmocja (ta obmocja so
lahko tudi zelo majhna) in jih na teh obmocjih ze dolgo ¢asa gojijo, lahko so jih na teh
obmo¢jih tudi prvi¢ nasli (avtohtone sorte). Slovenija je v tem pogledu nekaj posebnega, saj
sreCamo pri nas zelo veliko razli¢nih lokalnih sort, pa ¢eprav je Slovenija geografsko gledano
zelo

majhna.

Lokalne sorte, ki se gojijo v evropskem prostoru



Tradicionalne sorte so vse tiste sorte, ki jih obi¢ajno (tradicionalno) gojimo na doloCenem
obmoc¢ju. To pomeni, da so rastne razmere (klimatske, talne razmere) na dolo¢enem obmocju
primerne (optimalne) za rast dreves dolocene sorte.

'Stajerski mosancelj’, tipicna tradicionalna sorta iz obmocja Stajerske vse do Bavarske

Avtohtone sorte so vse tiste sorte, ki izvirajo iz posameznega obmocja. Lahko so jih na teh
obmodjih prvi¢ opazili (so se razvile kot naklju¢ni sejanci z naklju¢nim krizanjem) ali pa so
nastale na teh obmodjih z na¢rtnim krizanjem. Tudi v Sloveniji imamo nekaj takih sort. Med
tiste, ki so se razvile z naklju¢nim (spontanim) krizanjem uvr§¢amo npr. 'Gorisko sevko',
'Gorenjsko voséenko', 'Dolenjsko voséenko'. Z nacrtnim krizanjem pa sta nastali sorti npr.
‘Lonjon’ in 'Majda’. Omeniti velja, da je vsa Evropa v geografskem smislu izjemno ozko
obmocje in vecina sort v osnovi izvira iz drugih kontinentov (npr. iz Azije).




Tudi Slovenci smo ponosni na nase avtohtone sorte (mednarodna razstava jabolk v Svici)

Sorte nasih babic in dedkov

Skupno vsem tem sortam je predvsem to, da so nastale slu¢ajno, s spontanim krizanjem brez
sodelovanja ¢loveka.

'Zlata parmena'

'Zlata parmena’ je zelo stara sorta. V' Franciji je bila znana Ze okrog leta 1700, po nekaterih
podatkih je nastala okrog leta 1510 v Normandiji v Franciji. Od tam se je v drugi polovici 18.
stoletja raz$irila v Anglijo in je okrog leta 1800 priSla v Nemcijo. Tam se je njeno gojenje v
19. stol. mo¢no razsirilo in so jo 1853 Ze priporocali za gojenje. Plodovi te sorte so srednje
veliki, okrogli z znacilno §iroko odprtino pri muhi. Imajo rumenkastozeleno osnovno barvo,
ki z dozorevanjem prehaja v zlato rumeno (od tod njeno ime). Pokrovna barva je prelito
oranzna s kratkimi prizami oranznordeCe do zivordeCe ali rjavkastordece barve. Pecelj je
kratek do srednje dolg, srednje debel do debel, mocno dlakav, zelenorjav. Dobro osonéeni
plodovi imajo zZlahtno 'orehasto’ aromo in skladno razmerje med sladkorji in kislinami. Slabse
osonceni plodovi imajo prazen okus.



Plodovi sorte 'Zlata parmena'

‘Bobovec'

Izvor sorte ni povsem znan, v Porenju so jo gojili ze konec 18. stol. Plodovi so drobni do
srednje debeli, po velikosti precej neizenaceni. Osnovna barva plodov je zelena, ki pa z
dozorevanjem prehaja v belkasto zelenorumeno do belkasto rumeno. Krovna barva je sprane
temnordece do rjavordece barve, ki se pojavlja v obliki kratkih priz. Z zorenjem plodoov
postaja krovna barva bolj svetlo rdeca. Pecelj je zelo kratek do kratek in srednje debel do
debel. Okus ni najbolj kakovosten. Ob obiranju je kisel in trpek, kasneje postane bolj
harmonicen. To je sorta, ki jo Se danes predvsem uporabljamo za predelavo v most ali
jabol¢no vino oz. Zganje.

Plod sorte 'Bobovec' na drevesu



'Kanadka'

Po znanih podatkih sorta izvira iz Nordmandije v Franciji, od koder so jo prenesli v Kanado
(od tu je dobila ime), potem pa so jod tam zopet prenesli v Evropo. Takrat se je njeno gojenje
v Evropi razsirilo (prvi opis sorte je znan Ze iz leta 1771 v Franciji). Plodovi imajo zeleno
osnovno barvo kozice, ki z dozorevanjem prehaja v svetlo zelenkastorumeno ali bledo rumeno
barvo. Krovne barve skorajda ne najdemo. Znacilnost sorte je groba, rumenorjava ali
sivozelena rja, ki lahko skoraj popolnoma prekriva plod. Okus je zelo dober, sladko-kisel,
meso je srednje socno.

Jabolka sorte 'Kanadka'

'Carjevic’

Sorta izvira iz Stajerske, pri ¢emer se ne ve ali gre za slovensko ali avstrijsko Stajersko,
najdena je bila med 1870 in 1875. Plodovi imajo bledo rumenkastozeleno barvo, ki z
zorenjem prehaja v bledo rumeno. Pokrovna barva je temnordeca z nekoliko rjavkastim
odtenkom. Pecelj je kratek ali zelo kratek in tanek. Meso je so¢no, okus pa zelo dober, sladko-
kiselkast.

Obrani plodovi sorte 'Carjevic'



'Gorenjska voscenka'

Gre za tipi¢no slovensko avtohtono sorto, ki so jo nasli na Gorenjskem, ob reki Besnici na
desnem bregu Save. Osnovna barva je vos¢eno rumena, lahko tudi intenzivno rumena. Krovna
barva je lahko intenzivno Zivorde¢a do roznato rdeca. Pecelj je kratek do zelo kratek. Meso je
socno, okus je sprva izrazito kisel, a se kasneje ta kislina omili. Plodovi so zelo primerni tudi

za predelavo.

Plodovi sorte 'Gorenjska voscéenka' na mednarodni razstavi v Svici

Drevesa sorte 'Gorenjska voscenka' so na sirsem obmocju Gorenjske kar pogosta



'Dolenjska voscenka'

Sorta izvira iz Dolenjske, prvotno razsirjena na desnem bregu Save ob reki Mirni, kasneje pa
se je razsirila tudi drugod, predvsem po Dolenjski in na Ko¢evskem. Razvili sta se vsaj dve
razlicici te sorte, ki se med seboj tudi razlikujeta. Krovna barva je zelenkastorumena, ki
kasneje preide v vos¢eno rumeno. Krovna barva prakti¢no ni prisotna.

Pecelj je zelo kratek do kratek ter tanek do debel. Meso je so¢no, okus je zelo dober, sladko-
kiselkast.

Plodovi sorte 'Dolenjska voscenka'
'Stajerski mosancelj’

Izvor sorte ni povsem ugotovljen, zelo verjetno pa izvira iz Stajerske. Od tu se je sorta
razsirila na Cesko, kjer je dobila ime. Poleg pri nas je sorta razdirjena tudi v Avstriji, kjer
poznajo veliko razli€¢kov te sorte. Iz Slovenije so plodove te sorte izvazali celo v Indijo.
Osnovna barva plodov je zelenkastorumena, kasneje postane rumena do zlato rumena. Krovna
barva je oranzna do svetlordea z rjavkastim nadihom. Pecelj je precej dlakav, na vrhu
zadebeljen, srednje debel ter zelo kratek do kratek. Meso je socno, okus vinsko-kisel z
znacilno aromo.




Jabolka sorte 'Stajerski mosancelj’

Sorte nasSih mam in ocetov

Pri teh sortah gre za sorte, ki so se razvile z naértnim krizanjem, torej s sodelovanjem ¢loveka
oz. z nacrtno odbiro oz. selekcijo.

‘Jonatan’

Sorta je ameriSkega izvora, vzgojil jo je Philip Rick na svoji farmi iz semena sorte 'Esopus
Spitzenberg'. Ime je dobila leta 1826. Osnovna barva je rumenkastozelena, ki z dozorevanjem
prehaja v svetlorumeno. Krovna barva je zamolklo temnordeCa z rjavkastim nadihom, Ki
lahko prekriva ve¢ino ploda. Pecelj je tanek do srednje debel, navadno srednje dolg. Okus je
sladko-kiselkast, z blago a odli¢no aromo.

Jabolka sorte "Jonatan' lahko Se vedno vidimo na nasih vrtovih

"Zlati delises’

Tudi ta sorta je ameriskega izvora. Ta nakljuéni sejanec je leta 1890 odkril Anders H. Mulins
v West Virginii. Sorta je dobila svoje ime leta 1914. Osnovna barva je zelenkastorumena, ki
kasneje preide v rumeno. Oranzna do svetlordeca barva se redko pojavlja. Pecelj je tanek in
dolg do zelo dolg. Meso je so¢no, okus sladek z blago kislino in prijetno aromo.



Sorta 'Zlati delises' je Se danes izjemno cenjena

‘Jonagold'

Americani so to sorto vzgojili s krizanjem sort 'Zlati deliSes' in 'Jonatan', v pridelavi je od leta
1968. Osnovna barva je rumenkastozelena, ki kasneje preide v svetlo rumeno. Krovna barva
je oranZnordea ali Zivo oz. temnordeca in lahko prekriva precejSen del ploda. Pecelj je
povecini dolg do zelo dolg, tanek do srednje debel in dlakav. Meso je so¢no, okus sladko-
kisel z zelo prijetno aromo.

Plodovi sorte 'Jonagold’ neposredno po obiranju



‘Idared’

AmeriSka sorta, ki je nastala s krizanjem sort 'Jonatan' in 'Wagener', pridelovati so jo zaceli
leta 1942. Osnovna barva je zelenkastorumena, ki kasneje prehaja v bledo rumeno. Krovna
barva niha od svetlordece do temnordece, odvisno od osvetlitve plodov. Pecelj je srednje do
dolg in tanek. Meso je so¢no, okus kiselkast, ne posebej Zlahten.

Plodovi sorte 'Idared’ v lesenem zaboju

Intenzivni nasadi jablan sorte 'ldared’ so v Sloveniji Se vedno prisotni



‘Lonjon’

Slovenska sorta, ki jo je vzgojil prof. Priol s kriZanjem sort 'Londonski peping' in 'Jonatan', v
pridelavo so jo uvedli leta 1975. Osnovna barva je zelena do zelenorumena, krovna pa
oranzno rdeca do karminasto rdeca. Pecelj je kratek do zelo kratek ter srednje debel do debel.
Meso je so¢no, okus je sladko-kisel z zelo prijetno aromo. V zadnjem casu se sorta veliko
uporablja v ekoloski pridelavi.

Slovenska sorta 'Lonjon’, ki se vse bolj siri

‘Mariborka'

Slovenska sorta, ki so jo vzgojili s krizanjem sort 'Zlata parmena' in 'Jonatan v Mariboru,
poimenovana je bila leta 1961. Osnovna barva je rumenkastozelena, ki kasneje preide v zlato
rumeno. Krovna barva je temnordeca, ki lahko prekriva precejSen del ploda. Pecelj je srednje
debel in vecinoma srednje dolg. Meso je socno, okus sladko-kisel in aromaticen. Problem
sorte je, da neredno rodi.



Plodovi slovenske sorte 'Mariborka'

Nase sorte
'‘Gala’

Novozelandska sorta, ki razvije majhne srednje velike plodove. Plodovi imajo zelenkasto
rumeno osnbovno barvo ter Zivo do temno rdeco krovno barvo. Krvna brava je lahko prelita
ali a tudi razporejena v obliki priz. Meso je so¢no in sladkega okusa. Po svetu gojimo veliko
razli¢ic (mutantov) osnovne sorte.

Plodovi sorte '‘Gala’



‘Elstar'

Gre za nizozemsko sorto, ki je nastala s krizanjem sort 'Zlati deliSes' in 'Ingrid Marie'. Sorta
razvije srednje velike plodove z rumenkasto osnovno barvo. Krovna barva je Zivo rdeca in je
prelita ali razporejena v obliki priz. Meso je so¢no, izjemno dobrega sladko kislega okusa.

Izjemno privlacen plod sorte' Elstar’

'‘Braeburn’

Sorta je novozelandskega izvora, razvije srednje velike do velike plodove z rumeno zeleno
osnovno barvo. Plodovi so vsaj do polovice rekriti z rjavo rde¢o krovno barvo, razporejeno v
obliki priz. Plodovi imajo zelo ¢vrsto rumenkasto meso, ki je so¢no in harmoni¢nega okusa.

Obrani plodovi sorte 'Braeburn’



'Fuji

Sorta je japonskega izvora. Plodovi te sorte so veliki, v€asih neskladne oblike. Osnovna barva
je rumeno zelena, krovna barva pa oranzno do rjavo rdeca, deluje sprano. Meso je
rumenkasto, zelo ¢vrsto, so¢no, sladko in aromati¢no.

Plodovi sorte 'Fuji' pred obiranjem

"Topaz'

Sorta je ceSkega izvora, je dobro odporna proti razliénim boleznim, zato se je v zadnjih letih
zelo uveljavila. Sorta razvije velike plodove, ki imajo zlato rumeno sonovno barvo. Osnovno
barvo do 75 % prekriva oranZno rdeca krovna barva, razporejena v obliki priz. Meso je ¢vrsto,
socno, kiselkasto in aromaticno.



Sorta 'Topaz' se je v zadnjih letih zelo razsirila tudi v Sloveniji, tako v intenzivnih
sadovnjakih, kot tudi po vrtovih

'‘Opal’

Sorta je potomec odporne sorte "Topaz' ('Zlati deliSes' x "Topaz'), ki je svojo odpornost na
Skrlup prenesla tudi na sorto 'Opal'. Plodovi te sorte so srednje veliki, okrogli, nekoliko
stoz¢asti. Okus je zelo dober, zelo aromati¢en, kislo-sladek do sladek.

Drevesa sorte 'Opal’ bomo zaradi njene odpornosti po vsej verjetnosti v prihodnje vse
pogosteje srecevali tudi v nasih sadovnjakih
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¢rn kruh, maslo, med, jabolko, mleko

ajdov kruh, med, kislo mleko ali navadni jogurt, jabolko,
nesladkan €aj

ovsen kruh, skuta, korencek, nesladkan ¢aj

prosena mle¢na kasa s suhimi slivami in medom, hruska,
nesladkan Caj

mlecni zdrob z rozinami, hruska, nesladkan caj
polnozrnat kruh, maslo, marmelada, kaki, nesladkan ¢aj
polbel kruh, umesano jajce, kisla kumarica, nesladkan ¢aj
polenta z mlekom, slive ali kaki

ovseni kosmici na mleku z mletimi lesniki, narezano sezonsko
sadje, voda...
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